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RESUMO

DEUS, T.B. OCORRENCIA DE MICRORGANISMOS INDICADORES E
PATOGENICOS EM AMOSTRAS DE QUEIJO COALHO BOVINO
COMERCIALIZADOS EM PRAIAS DA ILHA DE ITAPARICA-BA.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica e
higiénico-sanitaria dos queijos comercializados em praias da llha de Itaparica-BA e
verificar se ha correlacédo entre as condi¢cdes de comercializacdo com os dados
microbioldgicos encontrados. O estudo foi realizado no periodo de dezembro de
2015 a margo de 2016. Para realizagéo do estudo foram analisadas 60 amostras
de queijo coalho, sendo seis amostras por vendedor, destas trés cruas e trés
assadas. Durante a coleta realizou-se uma analise observacional por meio de um
checklist para verificar as condic8es higiénico-sanitarias dos vendedores e da forma
de comercializacdo dos queijos. Para as analises microbiolégicas foi feito a
contagem total de microrganismos psicrotréficos e mesofilos pelo método de
plaqgueamento em profundidade (Pourplate) em meio PCA (Agar Padrdo de
Contagem). Bolores e leveduras por plagueamento em superficie (spread plate) em
meio de cultura Agar Sabouraud Dextrose, para coliformes totais e E.coli foi
utilizado o meio Chromocult® Coliform Agar e para quantificacdo de
Staphylococcus aureus foi utilizado o método rapido em placas Petrifilm™ STX (3M
Company). Os resultados obtidos durante a analise observacional constataram-se
gue 100% dos manipuladores néo utilizavam uniformes, 100% dos manipuladores
nao lavavam as maos antes de manipular o alimento 13,3% utilizavam adornos,
53,3% possuiam barbas, 90% nado possuiam unhas curtas e limpas. Quanto a
comercializagdo observou-se que 100% dos queijos ndo eram comercializados sob
refrigeracao, 73,3% dos recipientes usados durante a comercializa¢éo nos padrdes
adequados de limpeza. Quanto a presenca de olhaduras 100% apresentaram
olhaduras. JA& no quesito limosidade superficial e odores estranhos 100%
apresentavam conformidade. A partir das analises microbiolégicas realizadas nos

gueijos crus e assados, foi evidenciada que as



populacfes de microrganismos mesofilos variaram com médias de 14,82 e 7,88 log
UFC/mL, microrganimos psicrotroficos com populagdes de 3,64 e 2,80 log UFC/mL
e o0s bolores e leveduras 8,06 e 5,54 log UFC/mL. Quanto aos Coliformes Totais
com meédias entre 7,18 e 4,48 log UFC/mL e de Escherichia coli com populacdes
que variaram de 5,75 e 2,96 log UFC/mL e Staphylococcus aureus de 4,94 e 3,24
log UFC/ mL, respectivamente. Diante dos resultados encontrados €& possivel
concluir que a comercializagéo informal dos queijos coalho nas praias da llha de
Itaparica-BA é um risco a populacédo, devido as altas taxas de microrganismos

deteriorantes e patogénicos.

Palavras-chave: Condi¢cdes higiénico sanitarias; Comercializacdo informal,

Seguranca dos alimentos; Queijo.



ABSTRACT

GOD, T.B. OCCURRENCE OF MICRORGANISMS INDICATORS AND
PATHOGENESIS IN SAMPLES OF BOVINE RIBBON MARKETED ON BEACHES
OF ISAPARICA-BA.

The present study aimed to evaluate the microbiological and hygienic-sanitary
quality of the cheeses commercialized in the beaches of Itaparica-BA and to verify
if there is a correlation between the commercialization conditions and the
microbiological data found. The study was carried out from December 2015 to March
2016. For the study, 60 samples of rennet cheese were analyzed, six samples per
vendor, of these three raw and three roasts. During the collection, an observational
analysis was carried out by means of a checklist to verify the hygienic-sanitary
conditions of the sellers and the way of marketing the cheeses. For the
microbiological analyzes, the total count of psychrotrophic and mesophilic
microorganisms was performed by the Pourplate method in PCA (Standard Count
Agar) medium. The Chromocult® Coliform Agar medium was used for total coliforms
and E. coli for the quantification of Staphylococcus aureus using the PetrifilmTM
STX (Fast Plate) method. 3M Company). The results obtained during the
observational analysis showed that 100% of the manipulators did not use uniforms,
100% of the handlers did not wash their hands before handling the food. 13.3% used
decorations, 53.3% had beards, 90% had no Short, clean nails. As regards
marketing, it was observed that 100% of the cheeses were not marketed under
refrigeration, 73.3% of the containers used during the marketing in the appropriate
cleaning standards. Regarding the presence of eyes, 100% showed glances.
Already on the question of surface limosity and strange odors 100% showed
conformity. From the microbiological analyzes performed on raw and roasted
cheeses, it was evidenced that the populations of mesophilic microorganisms varied
with averages of 14.82 and 7.88 log CFU / mL, psychrotrophic microorganisms with
populations of 3.64 and 2.80 log CFU / ML and the yeast and molds 8.06 and 5.54
log CFU / mL. Total Coliforms with mean values between 7.18 and 4.48 log CFU /
mL and Escherichia coli with populations ranging from 5.75 and 2.96 log CFU / mL
and Staphylococcus aureus of 4.94 and

3.24 log UFC / mL, respectively. In view of the results, it is possible to conclude that
the informal commercialization of curd cheeses on the beaches of Itaparica- Bahia
Island is a risk to the population due to the high rates of deteriorating and pathogenic
microorganisms.

Keywords: Sanitary hygiene conditions; Informal marketing; Food safety; Cheese



INTRODUCAO

A variedade de queijos produzidos pela industria de laticinio ocupa lugar de
destaque na economia nacional, segundo o IBGE no ano de 2013 foram produzidas
477,886 toneladas de queijos frescos ndo curados, demonstrando que grande
importancia € dada a comercializagdo desses produtos (IBGE, 2013).

Dentre os queijos mais produzidos estd o queijo coalho, que segundo
instrucdo normativa n°® 30, de 26 de junho de 2001 é o queijo que se obtém através
da coagulacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acédo de bactérias lacteas selecionadas
e comercializado normalmente com até dez dias de fabricacéo. E classificado como
gueijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida e apresenta um
teor de gordura nos sdlidos totais variando entre 35,0% e 60,0% (BRASIL, 2001).

O queijo coalho é um produto muito popular na Regido Nordeste e produzido
na maioria das vezes de forma artesanal, em pequenas industrias ou propriedades
rurais que ndo empregam as boas praticas de fabricacao e utilizam o leite cru como
principal matéria prima no seu processo de fabricacdo. Dessa forma, em virtude
das condicdes de fabricacdo o produto torna-se um potente veiculo de
contaminantes comprometendo tanto a sua qualidade como a seguranca da saude
do consumidor (FEITOSA et al., 2003).

O risco de contaminacdo devido as mas condicdes higiénicas no local de
producdo de alimento, bem como as condicbes em que os manipuladores de
alimentos se encontram interfere diretamente na qualidade microbioldgica do
alimento preparado, sendo importantes causadores de risco na disseminacao de
agentes patogénicos em toda cadeia de producéo (PASSOS et al., 2010).

Além disso, a forma de comercializagdo desses alimentos em vias publicas
também representa uma grande ameaca a saude do consumidor, visto que esses
alimentos sdo vendidos em temperatura ambiente, expostos a radiacéo solar por
longo periodo de tempo, o que agrava ainda mais sua condicdo sanitaria
(MENESES et al., 2012).



Desta forma, a magnitude de producdo e comercializacdo dos queijos
informais pode favorecer o aumento da ocorréncia de doencas veiculadas por
alimentos, uma vez que 0s mesmos séo comercializados sem controle de qualidade
prévia o que potencializa os riscos a saude publica (NASCIMENTO, 2012).

Diante disso, ressalta-se a importancia de avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria dos queijos coalhos comercializados no mercado informal, com 0 objetivo
de orientar a populacdo quanto ao risco do consumo, assim como alertar os
vendedores ambulantes sobre os cuidados no controle higiénico-sanitario durante
a comercializacéo, a fim de que estes comercializem produtos seguros.

Este trabalho foi dividido em dois capitulos: o referencial tedrico que esta
representado no primeiro capitulo, abordando aspectos importantes acerca do
qgueijo coalho e microrganismos que pode estar presente como mesdfilos,
pisicrotroficos, bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, coliformes totais e
Escherichia coli. O segundo capitulo, em formato de artigo, retratando qualidade
microbiolégica e higiénico-sanitaria dos queijos coalhos comercializados em praias
da llha de Itaparica, por meio dos resultados dos microrganismos indicadores e
patogénicos, bem como as condi¢cdes de comercializagcdo desses produtos.



CAPITULO 1

REVISAO DE LITERATURA: QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA
DE QUEIJO COALHO BOVINO COMERCIALIZADOS EM PRAIAS E

RISCOS ASSOCIADOS AO CONSUMO.



HISTORICO DO QUEIJO

A arte da fabricacdo de queijo tem origens histéricas com registros ha
8.000 anos e teve seu rapido desenvolvimento durante a revolucdo agricola, se
estendendo com o aumento da cultura pelo leste do mediterraneo, Egito, Grécia e
Roma (PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

Ha relatos de que a descoberta do queijo foi dada a um ndmade arabe
chamado Aristeu que durante sua estadia pelo deserto, havia levado alguns
alimentos, dentre eles o leite que foi posto em um cantil feito de estbmago seco de
carneiro e esquecido por um determinado periodo e com o passar do tempo
observou que o leite apresentava-se compacto, resistente e de sabor prazeroso
(PERRY, 2004).

No Brasil a fabricacdo de queijo representa uma das atividades mais
importantes na industria de laticinios, principalmente nas regides Sul e Sudeste do
Brasil, concentrando-se especialmente industrias de pequeno e médio porte
(QUINTANA; CARNEIRO, 2007).

A producao de queijo no Brasil é vigorosamente influenciada pela industria
européia com uma diversidade de queijo Holandés, Italiano, Suico entre outros.
Todavia, a maioria dessa variedade variou com o passar do tempo e sofreram
alteracdes tecnolbgicas que deu espaco a novos tipos de queijo no mercado
(CICHOSCKI et al., 2002).

O queijo € um derivado tradicional do leite e € considerado um componente
indispensavel para a maioria das refeicdes, pode ser consumido como sobremesa,
lanche ou fazer parte de inUmeras receitas. Além disso, existe mais de 500 tipos de
gueijos comercializados. (EL-BAKRY; SHEEHAN, 2014). E assume hoje uma
ampla variedade de gordura, sabores, texturas e formas tornando-se uma iguaria
de grande aceitacdo e muito apreciado em todo o mundo (GONZALEZ-GARCIA et
al., 2013).

Como mostra a Pesquisa de orgcamento familiar no ano 2008-2009 o
consumo medio alimentar de queijo foi de 6,8 (g/dia) per capita sendo maior

consumo realizado pela regido Norte com 16,8%, seguido da regido Sudeste


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713502000397?np=y

10,6%, Nordeste 7,6% e Sul 6,3% ilustrando a importancia social e econémica
gue esse produto apresenta (IBGE, 2011).

Dentre os queijos mais apreciados destaca-se o queijo coalho:

O QUEIJO COALHO

O queijo coalho € uma das muitas diversidades tradicionais de queijos e
apresenta importancia impar no contexto sécio-econdémico e nutricional em razao
da alta comercializagdo e consumo destes produtos (FONTENELE et al., 2017).

Caracteriza-se como um dos produtos bastante comum na regido nordeste,
podendo ser consumido na sua forma in natura, assado ou frito e muito utilizado na
culinaria nordestina. E também um alimento amplamente comercializado
principalmente nos estados do Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba e Pernambuco
(NASSU; MACEDO; LIMA, 2006).

E um produto muito produzido principalmente na sua forma artesanal o que
o torna valioso do ponto de vista sécio-econémico para regido, visto que, abrange
um numero significativo de pequenas e médias queijarias instaladas em
propriedades rurais sendo o principal faturamento para localidade (FONTENELE et
al., 2017).

E classificado como uma iguaria de consisténcia semi-dura e elastica, de
textura compacta e macia, cor branca amarelada uniforme e sabor brando,
ligeiramente &cido, devendo possuir auséncia de olhaduras ou existéncia de
algumas olhaduras pequenas, crostas finas e sem trincas, podendo variar com
relacdo ao seu peso e formato (BRASIL, 2001).

Variagbes nos parametros de temperatura, produtor, diferentes técnicas de
manuseio na coalhada bem como, a microflora do queijo € também um fator
determinante na propagacdo de diferentes particularidades atribuidas ao queijo
(BERESFORD et al., 2001).

Configura-se como um produto muito rico do ponto de vista nutricional e se
destaca por representar um consideravel percentual de proteina, vitaminas,
minerais, calcio, ferro e fésforo constituindo-se um alimento apropriado para todas
as idades (OPAS, 2009).



Seu processo de fabricacdo se constitui de diferentes etapas e algumas
modificagcdes sao introduzidas de acordo com cada produtor e as suas
especificidades pretendidas para o produto final. No entanto, seu processo de
fabricacdo resume-se na recepcédo do leite, pasteurizacdo para eliminacado de
microrganismos patogénicos, adicdo de fermento, cloreto de calcio e coalho,
seguindo com as etapas de coagulacéo, corte da coalhada, mexedura, cozimento
da massa, salga, prensagem e viragem, maturacdo e embalagem (NASSU;
MACEDO; LIMA, 2006).

Figura 1- Etapas do processo de fabricacdo do queijo coalho no fluxograma a

seqguir:

| RECEPCAD DO LEITE |

—————— -| FILTRACAD |—————————|
| PASTEURIZACAD |
T

ACQUECIMENTO | RESFRIAMENTO |

| ADICAD DE FE;.MENTDIEEIE'.IE ]

————-| ADICAD DE COALHO | —————— !

| corTE pacoALHADA |

REPOUSD

————— —| PRIMEIRA DESSORAGEM l— -

AQUECIMENTO DO SORO |

I SEGUNDA DESSORAGEM I

1
|
|
|
|
|
————— I AQUECIMENTO DA MASSA | :
|
|
|
|
|

| COMERCIALIZACA |

Adaptacio: NASSL, 2001.



Apesar dos parametros técnicos estabelecidos exigirem que a matéria prima
utilizada no processo de fabricacdo seja higienizada por meios mecanicos
adequados e submetido a pasteurizacdo ou tratamento térmico (BRASIL, 1996). Ha
ainda uma grande comercializacdo de queijo produzido de forma artesanal nos
tempos atuais (RANDAZZO; CAGGIA; NEVIANI, 2009). Isso tem favorecido a
comercializacdo de um produto de baixa qualidade do ponto de vista higiénico-

sanitario o que pode colocar em risco a saude do consumidor.

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA MATERIA PRIMA UTILIZADA NA
FABRICACAO DE QUEIJO

O leite é um produto muito consumido em todo mundo, tanto o leite quanto
seus derivados, possuem amplo valor nutricional e sdo alimentos imprescindiveis
na vida da populacédo (PORTZ; COUTO; FERREIRA, 2014).

O Brasil atualmente é o quarto maior produtor de leite do mundo (USDA,
2015), chegando a produzir 24.049.786 mil litros de leite neste mesmo ano,
destacando a Bahia com producédo de 332.449 mil litros, sendo o maior produtor da
regido nordeste (IBGE, 2016).

O leite é a principal matéria prima por exceléncia utilizada na fabricacdo dos
gueijos e apresenta em sua composi¢cao importantes fontes de nutrientes, o que o
torna uma matriz oportuna para o0 crescimento de uma variedade de
microrganismos deteriorantes e patogénicos (HILL et al., 2012).

Entretanto, nem todos 0s microrganismos presentes na microbiota do leite
sdo prejudiciais. Existem algumas bactérias lacticas presentes, tal como as do
género Lactobacillus que sdo usadas em escala industrial como culturas starters.
Essas culturas atuam de maneira benéfica sobre as propriedades do leite e
produtos lacteos acelerando o processo de fermenta¢do, maturacdo e assegurando
a qualidade desses produtos quanto ao aroma e sabor (ORDONEZ, 2005).

Desse modo, o leite cru fornece uma diversidade de microrganismos que

contribui para producéo de diferentes caracteristicas sensoriais do queijo, como



sabor mais forte e agradavel do que os queijos produzidos com leite pasteurizado
(CASALTA et al., 2009; MASOUD et al., 2012; ALDRETE-TAPIA et al., 2014).

Essas caracteristicas organolépticas sdo mais presentes no leite cru, em
virtude de que o processo de pasteurizacdo inativa enzimas, como proteases,
lipases e pode levar a destruicdo total da microbiota natural presente no leite,
comprometendo assim a qualidade sensorial dos queijos produzidos (GRAPPIN;
BEUVIER, 1997).

Além disso, muitos acreditam que o0 processo de pasteurizacdo é
responsavel por destruir propriedades nutricionais do leite que fazem bem a saude,
em virtude disso, as pessoas esquecem que o leite cru pode ser um potente veiculo
de patdégenos que oferecem riscos a saude (CLAEYS et al., 2013).

Esses riscos sao oferecidos quando microrganismos modificam a qualidade
do leite durante o processo de ordenha, entrando em contato com equipamentos
de ordenha, linha de leite e tanque, lixo, agua, ar e ordenhador (MONTEL et al.,
2014). Outros fatores também podem acarretar no aparecimento e proliferacdo de
microrganismos no leite, como falhas no controle de temperatura dos tanques de
armazenamento, transporte e processo térmico ineficiente.

Dessa maneira, varias medidas preventivas precisam ser tomadas durante
0 processo de ordenha, com o propésito de reduzir bactérias que podem ser
transmitidas ao leite diminuindo a sua qualidade microbioldgica. Logo, é importante
garantir a saude dos animais produtores de leite, bem como préticas higiénicas
durante a ordenha, manuseio e transporte para obtencdo de um produto de boa
gualidade (AMARAL et al., 2004).

COMERCIALIZACAO INFORMAL DE QUEIJO COALHO E SEU IMPACTO NA
SAUDE PUBLICA

O consumo de alimentos vendidos em ruas € comum em muitos paises, por
possuir uma ampla variedade de opcdes, boa acessibilidade e baixo custo.
Entretanto, ndo sdo considerados seguros do ponto de vista microbiologico devido
a inumeras condi¢cfes insatisfatorias aos quais esses alimentos sdo expostos
(LUCCA; TORRES, 2002; MANGUIAT; FANG, 2013).



As praias, por exemplo, configuram-se como um dos pontos que tem particular
relevancia na comercializagdo de alimentos e além de atender as necessidades
alimentares de varias pessoas, representa uma fonte de renda para inUmeras
familias (SING et al., 2016).

Um dos produtos bastante comercializados nestes locais est4 o queijo coalho,
gue se caracteriza como um dos alimentos muito apreciado por varias pessoas
(GUIMARAES et al., 2012). No entanto sabe-se que é cada vez mais constante o
risco associado ao consumo desses produtos com o aumento das doencas
veiculadas por alimentos (DVA’s). Isso porque, estes passam por inameras
condi¢des inadequadas de fabricacao e comercializagéo ao qual coloca em risco a
saude do consumidor (FURLANETO-MAIA; OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2010).

No processo de comercializacdo a contaminacdo desses alimentos pode
ocorrer, principalmente porque estes sdo expostos continuamente a uma grande
diversidade de microrganismos, uma vez que, sdo estrategicamente colocados
onde o fluxo de pessoas € altamente continuo o que potencializa ainda mais a sua
contaminacao (PROIETTI; FRAZOLI; MANTOVANI, 2014).

Esses locais contaminam os alimentos, sobretudo pela inexisténcia de
estruturas eficientes com lavatorios proximos para higiene das méaos dos
manipuladores e dos utensilios utilizados durante a comercializagdo. Sado também
lugares onde muitas vezes ndo possuem um bom saneamento como estruturas de
esgoto adequadas, podendo atrair insetos e roedores para as proximidades do
alimento proporcionando ainda mais a contaminagédo (CARDINALE et al., 2005).

Outro fator que possui uma singular relevancia na contaminacdo s&o 0s
manipuladores, estes, entram em contato de forma freqliiente com o alimento e na
maioria das vezes desconhecem as condi¢cdes minimas necessarias para preservar
a seguranca dos alimentos sendo um fator de risco importante associado a esse
processo (SING et al., 2016).

Vérias pesquisas publicadas no Brasil mostram que ha uma baixa qualidade
microbioldgica de queijos provenientes de leite cru e comercializados no mercado
informal, como demonstra Meneses et al. (2012), que ao avaliar comércio de queijo
de coalho na orla maritima de Salvador (BA) em seus resultados identificou
contaminacdes expressivas para microorganismos aerobios mesofilos com média
de 8,1 e 6,4 log UFC/g, coliformes totais 4,9 e 2,3 log UFC/g, coliformes
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termotolerantes 4,3 e 2,0 log UFC/g e estafilococos coagulase positiva 1,9 e 1,0 log
UFC/g em amostras cruas e assadas, respectivamente. Microrganismos como
Escherichia coli e Salmonella spp. também foram identificadas: 95% das amostras
cruas e 50% das assadas classificaram-se como ndo conformes.

Em outro estudo realizado por Santana et al. (2008) avaliando ocorréncia de
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e microrganismos indicadores de
contaminacao fecal em 60 amostras queijos-coalho comercializados em 15 pontos
de venda do Mercado Central de Aracaju, SE, durante quatro meses, obteve
dezesseis amostras (26,7%) positivas para Salmonella spp. 28 (46,7%) positivas
para estafilococos coagulase positiva, coliformes totais, 56 (93,3%) das amostras
apresentaram valores entre 8,0 x102? e 1,23 x 10 NMP/g, e de 2,72 x 10°a 1,12 x
102 NMP/g para coliformes termotolerantes classificando as amostras como
impréprias para o consumo humano.

Dessa maneira, observa-se por meio desses estudos que a qualidade
microbiolégica da maioria dos queijos produzidos e comercializados ainda se
encontra de ma qualidade. Por isso, importancia deve ser dada no que diz respeito
a qualidade dos alimentos especialmente, no que concerne aos perigos associados
a contaminantes, ja que a qualidade microbiologica do queijo € de primordial
importancia para a saude publica (FERNANDES; ANDREATTA; OLIVEIRA, 2006).

MICRORGANISMOS MESOFILOS AEROBIOS E PSICROTROFICOS

Segundo Franco e Landgraf (2008) existem uma grande variedade de
microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem fornecer
informacdes sobre a provavel presenca de patdgeno, sobre a ocorréncia de
contaminacdo de origem fecal, ou deterioragcdo potencial do alimento, como
também indicar condicbes sanitarias inadequadas durante o processamento,
producdo ou armazenamento.

Dentre esses microrganismos destacam-se 0s psicrotroficos que sao
capazes de se multiplicar a uma temperatura de 0 a 7°C, possuem um melhor
crescimento em temperatura acima de 20°C e obtém uma multiplicagdo notoria em
um periodo de 7 a 10 dias sob temperatura de 7 °C (SILVA et al., 2007).
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Essas bactérias sdo importantes, principalmente no que se refere a causar
sabores indesejaveis no leite e nos produtos lacteos podendo levar a deterioracao
dos mesmos quando encontram condicbes favordveis a sua multiplicacéo
(VILLAMIEL; JONG, 2000). Eles obtém crescimento importante nesses alimentos
principalmente, porgue sdo produtos conservados sob refrigeracdo com duracéo de
1-4 semanas (PERRY, 2004).

Existem também os microrganismos mesofilos que possuem temperatura
otima de crescimento de 25 a 40°C, esses microrganismos sao considerados
importantes quando se trata de condi¢cdes higiénico-sanitaria dos alimentos, pois
diferentes cepas sdo capazes de provocar decomposicdo dos alimentos e
diminuic&do do tempo de comercializagdo dos mesmos (ALVES; SILVA; FRANCO,
2012; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

A presenca desses microrganismos em grandes populacdes pode evidenciar
matéria-prima excessivamente contaminada e praticas higiénicas inadequadas
como: limpeza e desinfec¢do de superficies, higienizacdo em local de producéo e
condi¢Bes inapropriadas de tempo e temperatura no decorrer do processamento ou
armazenamento do alimento (SIQUEIRA, 1995).

BOLORES E LEVEDURAS

Os bolores e leveduras sdo microrganismos capazes de causar toxinfeccoes
alimentares quando presentes em numeros elevados em queijos, por isso grandes
cuidados devem ser tomados durante a sua fabricagdo, pois 0s mesmos podem
indicar falhas nas condi¢cdes higiénico-sanitarias em todo processo produtivo
(ARAUJO et al., 2001; FEITOSA et al., 2003).

Esses grupos de microrganismos contaminam os alimentos principalmente
durante o armazenamento e transporte podendo acarretar em perdas expressivas
na qualidade, quantidade, composi¢cao de nutrientes, e assim reduzir o valor de
mercado (PRAKASH et al., 2015).

Fatores como temperatura, pH, atividade de agua (aw), podem proporcionar
um melhor crescimento das popula¢des fungicas levando a um maior risco de
deterioracdo dos queijos devido ao aumentando da produgdo de micotoxinas

(DELGADO et al., 2016).
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Staphylococcus aureus

Os Staphylococcus sdo microrganismos anaerobios facultativos, gram-
positivos que possuem formato de cachos de uva com diametro variando entre 0,5
e 1,5 pm, séo também imoveis e ndo formadores de esporos (DOWNES; ITO,
2001).

A presenca desses microrganismos em elevadas populacdes nos alimentos
representa um potencial perigo a saude publica, isso porque muitas estirpes como
0s S. aureus sao capazes de produzir uma série de enterotoxinas na matriz do
alimento que podem causar intoxicacao alimentar (GANDRA et al., 2016).

O queijo é dos alimentos que se destaca devido ao grande risco de
contaminagao por esses microrganismos. E quando essas populagdes atingem
entre (10°-10%/UFC mL ou g!) em condicdes ambientais favoraveis, sdo capazes
de produzir enterotoxinas que podem causar intoxicacao alimentar (BORGES et al.,
2008; BALABAN; RASOOLY, 2000).

Essas intoxicacdes podem levar ao aparecimento de alguns sintomas como
enjoo, dor abdominal e diarreia que podem apresentar-se de 1-6 horas apés o
consumo desses alimentos. Os casos mais graves podem levar a morte,
principalmente quando desenvolvidas em pessoas com baixa imunidade (RADDI,;
LEITE; MENDONCA, 1988; MENG et al., 2007).

A contaminacdo desses queijos por S. aureus pode ocorrer em diversas
etapas, dentre elas na fabricacdo, devido a contaminacdo da matéria prima nas
propriedades rurais durante o processo de ordenha (BERGONIER et al., 2003).

Desta forma, para minimizar o risco de propagacdo de microrganismos
patogénicos como Staphylococcus aureus e outros, a matéria prima utilizada na
fabricacdo do queijo deve receber todo cuidado necessario, durante a ordenha
minimizando o risco de propaga¢do de microrganismos patogénicos que podem
indicar falhas durante o processamento (RODRIGUES et al., 2011).

Assim, no decorrer da producdo grande importancia deve ser dada as

condi¢Bes higiénicas de manipuladores, equipamentos, utensilios e ambiente para
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gue aja uma garantia na qualidade dos produtos (ZANDONADI; BOTELHO;
SAVIO, 2007).

COLIFORMES TOTAIS

Os coliformes totais sdo microrganismos que fazem parte da familia
Enterobacteriaceae e nesse grupo esta incluso E. coli bem como varios membros
do género Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter. Esses microrganismos fermentam
lactose com producao de gas e acido em temperatura de 35-37°C em 48h (MANAFI,
2003).

Esses grupos de bactérias sdo comumente usados como indicadores de
condi¢Bes higiénico-sanitarias e tem sido um instrumento comum utilizado na
protecdo em saude publica. Podem ser encontradas no ambiente, incluindo solo,
agua, vegetacao e no trato gastrointestinal de animais de sangue quente (LEE et
al., 2009).

Sao microrganismos que podem ser eficientemente destruidos pela
pasteurizagdo, entretanto eles ainda podem ser encontrados ocasionalmente
mesmo apds o cozimento dos alimentos apds implementacdo de alguns programas
de controle (KEERATIPIBUL; TECHARUWICHIT; CHATURONGKASUMRIT,
2009).

Escherichia coli

A veiculacdo de microrganismos patogénicos ao homem como E coli em
produtos derivados de leite cru, tem sido frequentemente relatado em todo mundo
(BUYSER et al., 2001; OLIVER et al., 2005).

Esse grupo de microrganismos tem como habitat preferencial o trato
gastrointestinal de animais de sangue quente. No entanto, podem se tornar
patogénico através de ganho e perda de gene o que possibilita grande diversidade
de adaptacdo (CROXEN et al., 2013).

Esses microrganismos sdo de extrema importancia, pois quando presentes

no alimento podem indicar que houve contaminacao fecal considerando as
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amostras de alimentos improprias para o consumo humano (SILVA; CAVALLI;
OLIVEIRA, 2006).

A E. coli possui uma eficiente capacidade de sobreviver e se multiplicar no
meio ambiente, gracas a sua capacidade de tirar proveito de diversas fontes de
energia, assim como, € pouco exigente em suas necessidades nutricionais, essa
possibilidade de sobreviver a distintas condi¢cdes torna apta a interagir em
diferentes comunidades microbianas e em uma diversidade de ambientes (ISHII;
SADOWSKY, 2008). Quando presentes no alimento podem produzir toxina capaz
de causar diversos sintomas clinicos como diarréia, colite hemorragica, sindrome
hemolitico-urémica e morte (MENG et al., 2007).

Eles se dividem em dois grupos, causadores de infec¢des intestinais e extra-
intestinais, baseado em suas caracteristicas de viruléncia e nos seus sintomas
clinicos. Os causadores de infec¢Bes intestinais, comumente encontrados sédo as
E. coli (DEC), que pode ainda ser dividida em seis categorias, sendo elas, E. coli
enteropatogénica (EPEC), a E. coli entero-hemorragica (EHEC), E. coli (STEC)
produtora da toxina de Shiga, E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli (EIEC)
enteroinvasivos, E. coli enteroagregativa (EAEC) e difusamente aderente E. coli
(DAEC) fundamentado em seus diferentes mecanismos patogénicos e nos genes
de viruléncia especificos (KAPER; NATARO; MOBLEY, 2004).

Os causadores de infec¢des extra-intestinais mais comuns sdo E. coli
uropatogénica E. coli (UPEC) causando infeccéo do trato urinario (ITU), associada
a meningite e sepse E. coli (MNEC) e necrotoxigenica E. coli (NTEC) que produz
fator citotoxico necrosante (CNF) (KAPER; NATARO; MOBLEY, 2004).
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CAPITULO 2

OCORRENCIA DE MICRORGANISMOS INDICADORES E
PATOGENICOS EM QUEIJOS COALHOS COMERCIALIZADOS NA

ILHA DE ITAPARICA-BAHIA.

Artigo a ser submetido a Revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira.
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Ocorréncia de microrganismos indicadores e patogénicos em queijos coalhos

comercializados na ilha de Itaparica- Bahia

Tamiles Barreto de Deus ¥, Ludmilla Santana Soares Barros @, Ricardo Mendes da Silva @,

Wanessa Karine da Silva Lima ®, Danuza das Virgens Lima &

@) Universidade Federal do Recdncavo da Bahia- Centro de Ciéncias Agrérias,
Ambientais e Bioldgicas. Rua Rui Barbosa, 710 - Campus Universitario CEP  44380-

000, Cruz das Almas/BA.tamynutri24@yahoo.com,

barros@ufrb.edu.br,ricardomendes@ufrb.edu.br,Wanessa karine@hotmail.com,danuz

a lima22@hotmail.com

Resumo — O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica e  higiénico-
sanitaria dos queijos coalhos comercializados em praias da Ilha de Itaparica e verificar se ha
correlacdo entre as condicbes de comercializacdo com os dados microbiol6gicos encontrados.
O trabalho foi realizado no periodo de dezembro de 2015 a mar¢o de 2016. Foram coletadas
60 amostras de queijo coalho para estimar populacGes de mesofilos, psicrotroficos, bolores e
leveduras, Staphylococcus aureus, coliformes totais e E. coli. Durante a coleta realizou-se
uma andlise observacional por meio de um checklist para verificar as condi¢cdes higiénico-
sanitarias dos vendedores e da forma de comercializacdo dos queijos. Foram encontrados alto
indice de inconformidades com relacdo aos aspectos observados no checklist. Os resultados
das analises microbioldgicas para mesoéfilos nas amostras cruas e assadas variaram de 14,82 e
7,88 log UFC/ mL, psicrotroficos 3,64 e 2,80 log UFC/ mL, bolores e leveduras 8,06 e 5,54
log UFC/ mL, Staphylococcus aureus de 4,94 e 3,24 log UFC/ mL, coliformes totais com

médias entre 7,18 e 4,48 log UFC/ mL e Escherichia coli entre 5,75 e 2,96 log UFC/ mL,
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respectivamente. Diante de tais achados, contata-se inseguranca microbiolégica para 0s
queijos coalhos comercializados e sinaliza-se a necessidade de intervencao.
Termos para indexacdo: CondicGes higiénico sanitérias, Seguranca dos alimentos, Comeércio

informal, Queijo.

Occurrence of indicator and pathogenic microorganisms in curd cheese commercialized

on the island of Itaparica-Bahia

Abstract - The objective of the study was to evaluate the microbiological and hygienic-
sanitary quality of the curd cheese commercialized on the beaches of Itaparica Island and to
verify if there is a correlation between the commercialization conditions and the
microbiological data found. The work was carried out from December 2015 to March 2016.
Sixty samples of rennet cheese were collected to estimate populations of  mesophiles,
psychrotrophs, molds and yeasts, Staphylococcus aureus, total coliforms and E. coli. During
the collection, an observational analysis was carried out by means of a checklist to verify the
hygienic-sanitary conditions of the sellers and the way of marketing the cheeses. A high index
of nonconformities was  found regarding the aspects observed in the checklist. The results of
the microbiological analyzes for mesophiles in the raw and roasted samples ranged from
14.82 and 7.88 log CFU / mL, psychrotrophic 3.64 and 2.80 log CFU / mL, mold and yeast
8.06 and 5.54 log UFC / mL, Staphylococcus aureus of 4.94 and 3.24 log CFU / mL, total
coliforms with a mean of between 7.18 and 4.48 log CFU / mL and Escherichia coli between
5.75 and 2.96 log CFU / mL , Respectively. In the face of such findings, microbial insecurity

is reported for the commercialized curd cheese and the need for intervention is indicated.

Index terms: Sanitary sanitary conditions, Food safety, Informal trade, Cheese.
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Introducéo

O comércio dos alimentos de rua representa uma pratica comum em muitos paises e
além de alimentar uma grande quantidade de pessoas, se constitui como um meio de
sobrevivéncia para muitas familias (FEGLO; SAKYI, 2012). No entanto, as doencas
transmitidas por alimentos se configuram hoje como um dos principais problemas de salude
relacionado aos alimentos de rua (LUCCA; TORRES, 2002).

Esse tradicional comércio pode constituir um risco a sadde da populacdo, sobretudo
devido as baixas condi¢des higiénico sanitarias aos quais esses alimentos sdo expostos como
infraestrutura local precaria, temperatura inadequada de conservacdo dos alimentos e baixas
condicdes higiénicas dos manipuladores durante a comercializacdo (NICOLAS et al., 2006).

Entre os alimentos comercializados por este grupo de vendedores, o queijo coalho é
um dos mais comumente consumido, apesar da maior parte de sua producdo estd relacionado
a producao artesanal e ndo ser seguro do ponto de vista microbiologico, ele representa uma
particular importancia socioeconémica, principalmente para as propriedades rurais de
pequeno porte (ZEINHOM; LATEF-ABDEL, 2014).

A comercializacdo informal desses alimentos € uma pratica habitual que também
representa um alto risco microbiol6gico e pode acarretar sérios prejuizos a saide do
consumidor (RODRIGUES et al., 2003).

As praias em especial se constituem como um dos seus principais pontos de
comercializacdo e esse fator tem contribuido de modo ainda mais expressivo na contaminacao
desses alimentos (GUIMARAES, 2012).

No que se refere a comércio informal de leites e derivados estudos revelam que 0s
principais microrganismos patogénicos encontrados nesses alimentos sdo Staphylococcus
aureus, Salmonella spp, Listeria monocytogenes e Escherichia coli (FEITOSA et al., 2003;

FREITAS et al., 2009; OSTYN et al., 2009; CDC, 2017).
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Diante desse aspecto, conhecer a qualidade microbiologica dos queijos  coalhos
comercializados é de grande relevancia, uma vez que a ingestdo desses alimentos quando
contaminados pode levar a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s),
sendo, portanto, um problema de saude publica. Desse modo, o objetivo do presente estudo
foi avaliara qualidade microbiologica e higiénico-sanitariados queijos coalhos
comercializados em praias da Ilha de Itaparica e verificar se ha correlacdo entre as condicdes

de comercializacdo com os dados microbiologicos encontrados.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em dez praias da Ilha de Itaparica, o critério de escolha das
praias para realizar a pesquisa foi aleatorio, sendo: Praia de Mar Grande, Ponta de Areia,
Conceicdo, Caixa Prego, Barra do Gil, Aratuba, Coroa, Barra do Pote, Barra Grande e
Berlinque.

Foram coletadas no total 60 amostras de queijo coalho. De cada praia foram
escolhidos de forma aleatoria trés vendedores, sendo seis amostras por vendedor, trés cruas e
trés assadas. As amostras foram coletadas nos finais de semana, sabado e domingo durante o0
dia, quando havia maior nimero de banhistas e de vendedores, no periodo de dezembro de
2015 a marco de 2016.

As amostras foram coletadas em condic¢Oes assepticas e transportadas em recipiente
isotérmico contendo gelo reciclavel e mantidas sob refrigeracdo até o0 momento das analises
microbioldgicas. As analises foram realizadas no laborat6rio de Microbiologia e Parasitologia
Animal da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia - UFRB.

No momento da coleta das amostras foi realizada uma analise observacional por meio

97 de um checklist baseado nas resolu¢gdes RDC n° 216/2004 e instrugdo normativa n® 30/2001,
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com questdes sobre a qualidade higiénico-sanitaria dos manipuladores e forma de
comercializacdo e armazenamento dos queijos. Além disso, foi realizada afericdo da
temperatura logo ap6s a aquisicdo das amostras para compara¢do com a recomendacdo das
legislacOes vigentes (BRASIL, 2001; BRASIL, 2004).

As analises microbioldgicas foram realizadas para contagem total de microrganismos
psicrotroficos, mesofilos, bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, coliformes totais e
Escherichia coli.

Para a realizacdo das analises microbioldgicas dos microrganismos psicrotréficos e
mesofilos foi utilizada a técnica de plagueamento em profundidade (Pour plate), ao qual foi
utilizado o meio de cultura Agar Padrdo de Contagem (PCA), (APHA 1.05463.0500). Foram
retiradas porcdes de varias regides da amostra totalizando 25g e colocados em frascos
esterilizados com 225 mL de &4gua peptonada a 0,1% e transferido 1 mL de cada diluicdo para
placas de Petri esterilizadas contendo 25 mL do Agar previamente fundido e aquecido a 43-
45°C,

Apds homogeneizacao e solidificacao, as placas foram incubadas em estufaem 7°C/10
dias, 35 °C/48h, para psicrotroficos e mesoéfilos respectivamente. A contagem foi realizada
com o auxilio de um contador de colbnias e a média do nimero de colbnias contadas nas
placas foi multiplicada pelo fator de diluigdo correspondente e o resultado expresso em log
UFC/mL (BRASIL, 2003).

Para o calculo de Bolores e leveduras foi feito 0 método de plagueamento em superficie
spread plate com a utilizacdo do meio de cultura Agar Sabouraud Dextrose. Para esse
procedimento as placas foram previamente preparadas com 25 mL do meio de culturae
posteriormente foi realizada a inocula¢do das placas utilizando 0,1 mL de cada diluicdo na
superficie do meio e espalhado o inoculo cuidadosamente. Apos esta etapa, as placas foram

incubadas em estufa B.O.D. a 24°C durante o periodo de 48-72 horas (SILVA, 2007).
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A contagem dos coliformes foi feita utilizando o meio Chromocult® Coliformes Agar,
toda a metodologia foi realizada conforme orientacdes do fabricante. A contagem das colénias
foi realizada com o auxilio de contador de coldnias, as col6nias de cor azul escuro a violeta
foram classificadas como Escherichia coli e as colbnias vermelho salméo os outros
coliformes.

Para analise de Staphylococcus aureus foi utilizado o método rdpido em placas (3M
Company) Petrifilm™ (AOAC 2003.11), as instrucdes foram seguidas conforme o fabricante.
Posteriormente foi quantificado o nimero de col6nias considerando colénias vermelho-
violetas, como sendo positivas para S. aureus.

A andlise estatistica foi realizada por meio do software SPSS versdo 17. Na analise
descritiva, realizou-se média e desvio padrdo para as variaveis quantitativas e propor¢do para
as variaveis qualitativas. Para comparar os niveis de microrganismos do queijo cru e assado,
empregou-se 0 Teste t de Student para amostras independentes. Valores de p < 0,05 foram
considerados estatisticamente significantes.

A anédlise das variaveis do checklist segundo niveis de mesdfilos, psicrotroficos,
bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, coliformes totais e Escherichia coli no queijo
coalho cru e assado foi realizada por meio do mesmo teste supracitado.

A correlacdo entre temperatura e niveis de microrganismos foi realizada por meio do
Teste de Correlacdo de Pearson. Valores de p < 0,05 foram considerados estatisticamente

significantes.

Resultados e Discusséo

Na tabela 1 em relacdo aos resultados obtidos durante a analise observacional no que

se refere & higiene do manipulador de alimentos, sabe-se que 0 mesmo é essencial na prevencao
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da contaminacdo dos alimentos. No presente estudo pdde-se constatar baixo indice com
relacdo aos cuidados pessoais 90% nao possuiam unhas curtas e limpas, 13,3% utilizavam

adornos, 53,3% possuiam barbas.

Quanto a esses aspectos Furlaneto-Maia, Oliveira e Oliveira (2010) e Chukuezi
(2010) também perceberam alto indice de desconformidade nos vendedores de alimentos de
rua com relacéo aos cuidados pessoais. Esses fatores quando inadequados contribuem com 0

aumento de risco de transmisséo de agentes patogénicos nos alimentos comercializados.

No que diz respeito a adequacdo da manipulacdo dos alimentos foi observado que
100% dos vendedores manipulavam dinheiro e alimento simultaneamente sem higienizar as
maos. Em diferentes partes do mundo, estudos com manipuladores tém evidenciado habitos
higiénicos inadequados como demonstra Cortese et al. (2016) que também observaram baixa
eficiéncia nos procedimentos relatados. No entanto, sabe-se que a prevaléncia de
microrganismos nas maos é bastante elevada e de dificil eliminacdo, portanto, sua correta

higienizacdo é de fundamental importancia na prevencao das DTA’s.

No que se refere ao uso de uniformes 100% dos manipuladores ndo utilizavam luvas,
touca, uniforme, sapato fechado. E de acordo com Resolucdo RDC n° 216, os manipuladores

de alimentos devem apresentar uniformes compativeis com a atividade, conservados e limpos.

Quanto a forma de comercializacdo observou-se que 100% dos queijos
comercializados apresentaram uma extensa quantidade de olhaduras, isso pode estar
relacionado a precarias condi¢fes durante o processo de fabricacdo, devido a presenca de
bactérias que fermentam lactose e produzem CO2 aos quais podem originar microcavidades

conhecidas como olhaduras (ORDONEZ, 2005).
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No que concerne a presenca de odores estranhos e limosidade superficial em 100%
dos queijos ndo foi observado inconformidades quanto a esses aspectos. No entanto, Franco e
Landgraf (2008) revelam esses itens séo eficazes no requisito higiene e seguranga do

alimento.

No que diz respeito a temperatura de armazenamento durante a comercializagdo, 100%
dos queijos eram comercializados em temperatura ambiente. Segundo o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Queijo Coalho, 0 queijo deve manter-se a uma temperatura nao
superior a 12°C durante sua conservacao e comercializacdo (BRASIL, 2001).

Em relacdo a forma de armazenamento os dados revelam falta de cuidado com
recipientes que acondicionam os alimentos, 73,3% dos recipientes utilizados para o
acondicionamento nédo se encontrava adequado quanto aos padrdes de limpeza. Souza et al.
(2015) em seu estudo analisando as condi¢des higiénico-sanitarias do comércio ambulante de
alimentos em Uberaba-MG também encontrou inconformidade para os mesmos aspectos
estudados. Estes resultados podem refletir em um aumento na contaminacéo do alimento, ja

que os locais de armazenamento entram em contato direto com o0 mesmo.

Perfil microbiolédgico do queijo coalho cru e assado

A Tabela 2 mostra os resultados das analises microbiol6gicas dos queijos crus e assados.
Ao realizar-se a analise de comparagdo de médias das amostras dos queijos, por meio do teste
T student, observou-se as concentracdes de microrganismos mesofilos, bolores e levedura,
Staphylococcus aureus, coliforms totais e E. coli apresentaram niveis de significancia menores

que (p<0,5), mostrando maior contaminagao nos queijos crus.
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Quanto aos resultados das analises realizadas as populagdes dos microrganismos
mesofilos nos queijos crus e assados variaram de 14,82 log UFC/g e 7,88 log UFC/g. Esses
valores foram superiores ao observado em um estudo semelhante feito por Meneses et al.
(2012) com média de 8,1 log UFC/g e 6,4 log UFC/g para amostras de queijo coalho cru e

assadas, respectivamente.

Altas populacdes para microrganismos mesofilos também foram relatadas por
Delamare et al. (2012) em anélise de queijos Serrano obtido por processo artesanal no Brasil 0
numero de bactérias mesdéfilas variou entre 7,91 e 9,47 log UFC/g. Apesar da inexisténcia de
padrBes normativos na legislacdo vigente, sabe-se que é importante estimar suas populacdes,
visto que, altas taxas de microrganismos mesofilos no alimento podem indicar deficientes

condi¢des higiénico sanitarias.

Em comparagéo com os microrganismos mesofilos os microrganismos psicrotroficos
apresentaram valores de média baixos para queijos crus 3,64 log UFC/g e assados 2,80 log
UFC /g. Embora a legislacdo Brasileira ndo estabeleca limite padrdo para as bactérias
psicrotroficas Chen ; Daniel e Coolbear (2003) ressaltam a importancia desses microrganismos
na deterioracdo de leites e derivados, podendo altera-los produzindo enzimas que hidrolisam
proteinas e lipideos tornando-os impréprios para consumo.

Das amostras de queijo coalho pesquisadas bolores e leveduras apresentaram-se
elevados com média igual a 8,06 log UFC/g nos crus e 5,54 log UFC/g nos queijos assados.
Apesar, do queijo coalho ser um produto tipico no Brasil e dos bolores e leveduras serem
potenciais deterioradores de produtos lacteos, a legislacdo brasileira ndo estabelece limites

mMAaximos para as contagens destes microrganismos presentes nos queijos.

Silva et al. (2010) analisando queijo de coalho preparado com leite cru e leite

pasteurizado, em laticinios A,B e C do sertdo de Alagoas obteve 4,58, 4,66 e 4,86 log UFC/g.
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Ja Perin et al. (2015) analisando queijo minas produzido de forma artesanal encontraram

média de bolores e leveduras de aproximadamente 5 log UFC/g.

Quanto aos coliformes totais as médias obtidas nos queijos crus e assados foi de 7,18 e
4,48 log. UFC/g, respectivamente. De acordo com Salotti et al. (2006) a presenca desses
microrganismos nos alimentos fornece uma ideia sobre o estado de higiene e conservagdo de
um produto sendo, portanto, indicativo de riscos para a saude dos consumidores.

Ja com relacdo a presenca de E. coli a legislacdo estabelece limite de 2,7 log UFC/g e
a média obtida nos estudos foram de 5,75 log UFC/g nas amostras cruas e 2,96 log. UFC/g
nas assadas. A incidéncia e contagens elevadas desses microrganismos foram  também
observadas no estudo de Oliveira et al. (2010) que ao avaliar a qualidade microbioldgica do
queijo de coalho comercializado no Municipio do Cabo de Santo Agostinho, estado de
Pernambuco, Brasil, verificou que 80,95% das amostras analisadas encontravam-se

microrganismos com valores superiores a legislacéo.

A ocorréncia de E coli em valores superiores as normas regulamentares define o
produto como improéprio para a comercializacdo e consequentemente para consumo humano,
por apresentar contaminacao de origem fecal (SILVA; CAVALLI; OLIVEIRA, 2006).

Os queijos avaliados apresentaram elevada populacdo de Staphylococcus aureus
variando de 4,94 log UFC/g nas amostras cruas e 3,24 log UFC/g nas assadas. De acordo com
os resultados os queijos estavam fora dos limites aceitos pela legislacdo e evidencia a

amplitude do problema da qualidade microbioldgica do queijo de coalho comercializado.

No estudo Tigre e Borelly (2011) também foi feita a quantificacdo de Staphylococcus
aureus presentes nos queijos coalho comercializados por ambulantes na Praia de Itapud, na

cidade de Salvador Bahia, em amostras coletadas no turno da manha e turno da tarde, e os
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resultados obtidos variaram entre 4,84 e 5,73 log UFC/g, enquanto as amostras do turno da

tarde apresentaram uma variacdo no nimero de colénias entre 4,57 e 6,36 log UFC/g.

A ocorréncia de Staphylococcus aureus em valores superiores ao padrao exigido pela
legislacdo brasileira 2,7 log UFC/g, pode estar relacionado a chances de contaminagcbes da
matéria prima durante o processo de fabricacdo. E também pode ser veiculado pelos
manipuladores ja que esses patdgenos possuem mecanismos de interacdo comuns com 0 este
hospedeiro, podendo ser encontrados frequentemente na pele e nas mucosas (HEIKENS et al.,

2005).

A presenca de S. aureus tambem foi considerada elevada nos estudos realizados por
Machado et al. (2011), que detectou médias superiores a 8 log UFC/g em queijos coalhos
provenientes de diferentes laticinios. Quando presentes nos alimentos podem produzir
enterotoxinas podendo causar intoxicacdo alimentar, constituindo assim, um risco importante

para a satde dos consumidores (BORGES, 2008).

Correlacéo entre a temperatura e concentracdo de microrganismos

Na tabela 3 observa-se uma correlacdo moderada negativa da temperatura de coccao
dos queijos assados e os microrganismos - mesofilos, Staphylococcus aureus e E. coli -
indicando quanto maior a temperatura de coc¢do dos queijos, menor a concentracdo desses
microrganismos. Embora tenha reduzido as populacdes iniciais, as amostras apresentaram
temperaturas minima, média e maxima de 44,0°C, 58,2°C e 72,4°C, respectivamente. Segundo
Aberc (2003) a maioria das amostras ndo atingiram o valor recomendado para alimentos
submetidos a cocgdo, que devem atingir no minimo temperatura de 74°C no seu centro

geomeétrico ou combinacdes de tempo e temperatura como 65 °C/15 min ou 70°C/2 min.
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Quanto a analise de queijo cru houve também correlagdo moderada negativa para as
populacdes de E. coli, demonstrando que a medida que aumentava a temperatura a presenca
desses microrganismos diminuia. No entanto, apesar dos resultados estatisticos evidenciarem
uma correlagdo revés, com base na literatura as condi¢des ideais de temperatura 6tima para
crescimento desses microrganismos estdo entre 30 — 45°C (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Observou-se que 0s queijos crus permaneceram muito acima do valor preconizado
pela legislacdo (BRASIL, 2001) registrando valores de temperatura minima, média e maxima
que variaram de 20,6°C, 31,3°C, 35,1°C, respectivamente. Isso demonstra a negligencia de
alguns procedimentos realizados pelos manipuladores podendo acarretar em sérios riscos a

salde do consumidor.

Correlacdo entre condicBes higiénico-sanitarias da forma de comercializacdo e

concentracéo de microrganismos

No que diz respeito as varidveis analisadas local de armazenamento dos queijos € uso
de adornos e barbas pelos manipuladores, ndo houve diferenga estatisticamente significante
guando comparou-se essas variaveis com as concentra¢des de microrganismos. Mesmo com
tal ressalva, sabe-se que estes aspectos quando inadequados podem refletir positivamente na
contaminacdo dos alimentos.

Em contrapartida foi observado resultado estatisticamente significante (p <0,05),
quando comparou a concentracdo de coliformes totais e limpeza das unhas, havendo maior
concentragdo de coliformes totais no grupo dos manipuladores que estavam em
inconformidade nos queijos crus. Estas observacGes podem ser justificadas pelo fato de que a
contaminagdo das maos dos manipuladores de alimentos é um dos fatores que mais contribui

para o0s surtos de doencas transmitidas por alimentos.
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Portanto, os resultados microbioldgicos confirmam que os dados oriundos do checklist
podem ter elo direto com condigdes higiénico-sanitarias inadequadas na comercializacao,

comprovando esses aspectos observados sdo considerados principais veiculos de contaminacéo.

Concluséao

1. Diante dos dados encontrados é possivel concluir que o comércio informal de
queijo coalho indica ma qualidade higiénico-sanitaria, portanto, é considerado um
risco a salde dos consumidores.

2. Constatou-se altas populacdes de Staphylococcus aureus, coliformes totais e E.coli
em amostras queijo coalho crus e assados, sendo inseguro o0 seu consumo.

3. Os resultados demostram necessidade de capacitagdo quanto as boas préaticas de
manipulacdo e comercializacdo dos alimentos, além de efetiva fiscalizacdo pelos

6rgdos competentes.
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Tabela 1 Resultados dos itens avaliados pelo checklist relativos as condigdes

higiénico-sanitéarias dos manipuladores e a forma de comercializagdo dos queijos nas praias da

Ilha de Itaparica-BA, 2016.

Itens avaliados no manipulador % néao %
conforme Conforme

As unhas estdo curtas, sem esmaltes e limpas? 90 10

Utilizavam adornos? 13,3 86,7

Homens apresentavam barbas e/ou bigode 53,3 46,7

Havia pessoas distintas p manipular o dinheiro? 100

Lavavam as maos antes do preparo 100

Utilizavam Uniformes? 100

Utilizavam Toucas? 100

Uso de uniforme de cor clara em bom estado de 100

conservacao e limpeza?

Utilizavam Calcados fechados? 100

Usavam luvas durante o preparo? 100

Itens avaliados da comercializacéo

Havia presenca de Olhadura? 100

Limosidade superficial? 100

Os queijos exalavam odores 100

Os queijos eram acondicionados em Caixas térmicas 100

sob refrigeragédo 12°C?

O local de armazenamento encontrava-se limpo? 73,3 26,7
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417  Tabela 2. Resultados das populacdes dos microrganismos (log UFC/g) em amostras de queijo

418  coalho comercializados nas praias da llha de ltaparica-BA, 2016.

Queijo cru Queijo Assado RDC

log UFCl/g log UFCl/g 12/2001

MICRORGANISMOS MIN MAX MED DP MIN MAX MED DP CRU
Meséfilos 6,33 17,55 14,82* 2,92 547 10,30 7,88* <1 NSA
Psicrotroficos <1 8,20 3,64™ 1,78 <1l 6,46 2,80™ 1,58 NSA
Bolores <1 12,13 8,06* 2,16 <1 911 554* 218 NSA
Staphylococcus <1 1041 494* 262 <1 541 3,24* 157 2,7

aureus

Coliformes totais 4,33 11,02 7,18* 1,89 <1 6,79 4,48* 1,67 NSA
E. coli <1 10,14 575* 282 <1 590 2,96* 187 27

419 "= significativo 5% de probabilidade (p <0,05); ns: ndo significativo

420  Méd: Média, Min: Minimo, MAX: Maximo, DP: Desvio Padrdo, NSA: ndo se aplica

421
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Tabela 3. Correlacdo de Pearson entre temperatura e concentracdo de microrganismos

avaliados em queijo coalho assados e crus comercializados em praias da Ilha de Itaparica-BA,

2016.
Microrganismos Correlacéo Correlacéo
Temperatura queijo Temperatura queijo
assado cru

Meséfilos -0,64" 0,20
Psicrotroficos 0,13" 0,07 "™
Bolores -0,29 ™ -0,29 ™
Staphylococcus aureus -0,39" -0,18 ™
Coliformes Totais -0,31 ™ -0,03 ™

E.coli -0,58 " -0,55"

“ = significativo 5% de probabilidade (p <0,05); ns: néo significativo
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CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados encontrados a partir da analise observacional e dos
dados microbiolégicos obtidos conclui-se que a comercializagdo informal dos
queijos tipo coalho nas praias da llha de Itaparica-BA é um risco a populacao, visto
gue, foi possivel encontrar altas taxas de microrganismos deteriorantes e

patogénicos tornando-o um produto improprio para o consumo humano.

Portanto, considera-se de extrema importancia a ado¢do de programas de
treinamento eficaz e permanente em seguranca alimentar para os vendedores de
gueijo, intensificacdo no processo de fiscalizacdo pelos 6rgaos competentes e
aumento do rigor no cumprimento dos requisitos necessarios para a

comercializacdo desses produtos.
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Normas para Revista Pesquisa Agropecudria Brasileira

A revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira (PAB) é uma publicacdo mensal da Embrapa, que
edita e publica trabalhos técnico-cientificos originais, em portugués, espanhol ou inglés,
resultantes de pesquisas de interesse agropecuario. A principal forma de contribuicdo € o
Artigo, mas a PAB também publica Notas Cientificas e Revisdes a convite do Editor.

Forma e preparacdo de manuscritos

Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos (ndo terem dados — tabelas e figuras —
publicadas parcial ou integralmente em nenhum outro veiculo de divulgacao técnico- cientifica,
como boletins institucionais, anais de eventos, comunicados técnicos, notas cientificas etc.) e
ndo podem ter sido encaminhados simultaneamente a outro periodico cientifico ou técnico.
Dados publicados na forma de resumos, com mais de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no
trabalho.

- Séo considerados, para publicacdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos, Notas
Cientificas e Artigos de Revisdo, este Gltimo a convite do Editor.

- Os trabalhos publicados na PAB sdo agrupados em areas técnicas, cujas principais sao:
Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

- O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espaco duplo, fonte Times
New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com paginas e linhas
numeradas.

Organizacao do Artigo Cientifico
A ordenacao do artigo deve ser feita da seguinte forma:

- Artigos em portugués - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos, Resumo,
Termos para indexacdo, titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introducdo, Material e
Métodos, Resultados e Discussdo, Conclusdes, Agradecimentos, Referéncias, tabelas e figuras.

- Artigos em inglés - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos, Abstract, Index
terms, titulo em portugués, Resumo, Termos para indexagdo, Introduction, Materials and
Methods, Results and Discussion, Conclusions, Acknowledgements, References, tables,
figures.

- Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletronicos, Resumen,
Términos para indexacion; titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introduccion, Materiales y
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Meétodos, Resultados y Discusion, Conclusiones, Agradecimientos, Referencias, cuadros e
figuras.

- O titulo, o resumo e os termos para indexacdo devem ser vertidos fielmente para o inglés, no
caso de artigos redigidos em portugués e espanhol, e para o portugués, no caso de artigos
redigidos em inglés.

- O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 paginas, incluindo-se as ilustracoes (tabelas
e figuras), que devem ser limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo

- Deve representar o contetido e o objetivo do trabalho e ter no maximo 15 palavras, incluindo-
se 0s artigos, as preposicdes e as conjuncdes.

- Deve ser grafado em letras minudsculas, exceto a letra inicial, e em negrito.
- Deve ser iniciado com palavras chaves € ndo com palavras como “efeito” ou “influéncia”.

- Nao deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso, apresentar
somente 0 nome binario.

- N&o deve conter subtitulo, abreviagdes, formulas e simbolos.

- As palavras do titulo devem facilitar a recuperagdo do artigo por indices desenvolvidos por
bases de dados que catalogam a literatura.

Nomes dos autores

- Grafar os nomes dos autores com letra inicial maiuscula, por extenso, separados por virgula;

€6 99 ¢e 9

os dois ultimos sdo separados pela conjuncao “e”, “y” ou “and”, no caso de artigo em portugués,
espanhol ou em inglés, respectivamente.

- O ultimo sobrenome de cada autor deve ser seguido de um numero em algarismo arabico, em
forma de expoente, entre parénteses, correspondente a chamada de endereco do autor.

Endereco dos autores

- S@o apresentados abaixo dos nomes dos autores, 0 nome e 0 endereco postal completos da
instituicdo e o endereco eletrénico dos autores, indicados pelo nimero em algarismo arabico,
entre parénteses, em forma de expoente.

- Devem ser agrupados pelo endereco da instituicao.

- Os enderecos eletronicos de autores da mesma instituicdo devem ser separados por virgula.
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Resumo

- O termo Resumo deve ser grafado em letras minusculas, exceto a letra inicial, na margem
esquerda, e separado do texto por travessao.

- Deve conter, no maximo, 200 palavras, incluindo numeros, preposic¢des, conjuncdes e artigos.

- Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material e os métodos, os resultados
e a concluséo.

- Né&o deve conter citacdes bibliograficas nem abreviaturas.
- O final do texto deve conter a principal conclusdo, com o verbo no presente do indicativo.
Termos para indexacao

- A expressdo Termos para indexacdo, seguida de dois-pontos, deve ser grafada em letras
minudsculas, exceto a letra inicial.

- Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra minuscula.

- Devem ser no minimo trés e no maximo seis, considerando-se que um termo pode possuir
duas ou mais palavras.

- N&o devem conter palavras que componham o titulo.
- Devem conter o0 nome cientifico (s6 0 nome binario) da espécie estudada.

- Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC: Multilingual Agricultural
Thesaurus ou no Indice de Assuntos da base scielo .

Introducéo

- A palavra Introducgdo deve ser centralizada e grafada com letras minusculas, exceto a letra
inicial, e em negrito.

- Deve apresentar a justificativa para a realiza¢do do trabalho, situar a importancia do problema
cientifico a ser solucionado e estabelecer sua relagcdo com outros trabalhos publicados sobre o
assunto.

- O ultimo paragrafo deve expressar o objetivo de forma coerente com o descrito no inicio do
Resumo.

Material e Métodos

- A expressdao Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os termos
Material e Métodos devem ser grafados com letras mindsculas, exceto as letras iniciais.

51



- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronolégica.

- Deve apresentar a descricdo do local, a data e o delineamento do experimento, e indicar 0s
tratamentos, o nimero de repeticdes e o tamanho da unidade experimental.

- Deve conter a descri¢do detalhada dos tratamentos e variaveis.
- Deve-se evitar 0 uso de abreviagdes ou as siglas.

- Os materiais e 0os métodos devem ser descritos de modo que outro pesquisador possa repetir
0 experimento.

- Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descri¢Bes de técnicas de uso corrente.
- Deve conter informacéo sobre os métodos estatisticos e as transformac6es de dados.

- Deve-se evitar o uso de subtitulos; quando indispensaveis, grafa-los em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da pagina.

Resultados e Discussao

- A expressao Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial.

- Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.
- As tabelas e figuras sdo citadas seqliencialmente.

- Os dados das tabelas e figuras ndo devem ser repetidos no texto, mas discutidos em relacéo
aos apresentados por outros autores.

- Evitar o uso de nomes de variaveis e tratamentos abreviados.
- Dados néo apresentados nao podem ser discutidos.

- Néo deve conter afirmac6es que ndo possam ser sustentadas pelos dados obtidos no préprio
trabalho ou por outros trabalhos citados.

- As chamadas as tabelas ou as figuras devem ser feitas no final da primeira oracdo do texto em
questdo; se as demais sentencas do paragrafo referirem-se a mesma tabela ou figura, néo é
necessaria nova chamada.

- N&o apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

- As novas descobertas devem ser confrontadas com o conhecimento anteriormente obtido.
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Conclusodes

- O termo ConclusBes deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras minusculas,
exceto a letra inicial.

- Devem ser apresentadas em frases curtas, sem comentarios adicionais, com o verbo no
presente do indicativo.

- Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho.
- N&o podem consistir no resumo dos resultados.

- Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa.

- Devem ser numeradas e no maximo cinco.
Agradecimentos

- A palavra Agradecimentos deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras minusculas,
exceto a letra inicial.

- Devem ser breves e diretos, iniciando-se com “Ao, Aos, A ou As” (pessoas ou instituicaes).
- Devem conter o motivo do agradecimento.
Referéncias

- A palavra Referéncias deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras minusculas,
exceto a letra inicial.

- Devem ser de fontes atuais e de periodicos: pelo menos 70% das referéncias devem ser dos
ultimos 10 anos e 70% de artigos de periddicos.

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as adaptacGes descritas
a sequir.

- Devem ser apresentadas em ordem alfabética dos nomes dos autores, separados por ponto-e-
virgula, sem numeracéo.

- Devem apresentar 0s nomes de todos os autores da obra.

- Devem conter os titulos das obras ou dos periddicos grafados em negrito.

- Devem conter somente a obra consultada, no caso de citacéo de citacao.

- Todas as referéncias devem registrar uma data de publicagdo, mesmo que aproximada.

- Devem ser trinta, no maximo.
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Exemplos:
- Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas trabalhos completos)

AHRENS, S. A fauna silvestre e 0 manejo sustentavel de ecossistemas florestais. In:
SIMPOSIO LATINO-AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL, 3., 2004, Santa
Maria. Anais.Santa Maria: UFSM, Programa de Pds-Graduacao em Engenharia Florestal, 2004.
p.153-162.

- Artigos de periodicos

SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. Identificacdo de QTL associados a
simbiose entre Bradyrhizobium japonicum, B. elkanii e soja. Pesquisa Agropecuéria
Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

- Capitulos de livros

AZEVEDO, D.M.P. de; NOBREGA, L.B. da; LIMA, E.F.; BATISTA, F.A.S.; BELTRAO,
N.E. de M. Manejo cultural. In; AZEVEDO, D.M.P.; LIMA, E.F. (Ed.). O agronegdcio da
mamona no Brasil. Campina Grande: Embrapa Algodao; Brasilia: Embrapa Informacao
Tecnologica, 2001. p.121-160.

- Livros

OTSUBO, A.A.; LORENZI, J.O. Cultivo da mandioca na Regido Centro-Sul do Brasil.
Dourados: Embrapa Agropecuéria Oeste; Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e Fruticultura,
2004. 116p. (Embrapa Agropecuéaria Oeste. Sistemas de producéo, 6).

- Teses

HAMADA, E. Desenvolvimento fenolégico do trigo (cultivar IAC 24 - Tucurui),
comportamento espectral e utilizacdo de imagens NOAA-AVHRR. 2000. 152p. Tese
(Doutorado) - Universidade Estadual de Campinas, Campinas.

- Fontes eletrénicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTE. Avaliacdo dos impactos econdmicos, sociais e
ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuéria Oeste: relatério do ano de 2003. Dourados:
Embrapa Agropecuéria Oeste, 2004. 97p. (Embrapa Agropecuaria Oeste. Documentos, 66).
Disponivel em: . Acesso em: 18 abr. 2006.

CitacOes
- N&o séo aceitas citacbes de resumos, comunicacao pessoal, documentos no prelo ou qualquer

outra fonte, cujos dados ndo tenham sido publicados. - A autocitacdo deve ser evitada. - Devem
ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as adaptacdes descritas a seguir.
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- Redacdo das citagdes dentro de parénteses

- Citacdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maiuscula, seguido de virgula
e ano de publicacéo.

- Citacdo com dois autores: sobrenomes grafados com a primeira letra maidscula, separados
pelo "e" comercial (&), seguidos de virgula e ano de publicacao.

- Citacdo com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a primeira letra
maiuscula, seguido da expressao et al., em fonte normal, virgula e ano de publicacéo.

- Citacdo de mais de uma obra: deve obedecer a ordem cronoldgica e em seguida a ordem
alfabética dos autores.

- Citacdo de mais de uma obra dos mesmos autores: 0s nomes destes ndo devem ser repetidos;
colocar os anos de publicacdo separados por virgula.

- Citacéo de citacdo: sobrenome do autor e ano de publicacdo do documento original, seguido
da expressao “citado por” e da citagdo da obra consultada.

- Deve ser evitada a citacdo de citacdo, pois ha risco de erro de interpretacéo; no caso de uso de
citacdo de citagdo, somente a obra consultada deve constar da lista de referéncias.

- Redacéo das citacdes fora de parénteses

- CitagBes com os nomes dos autores incluidos na sentenca: seguem as orientacfes anteriores,
com 0s anos de publicacdo entre parénteses; sdo separadas por virgula.

Férmulas, expressdes e equacdes matematicas

- Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagina e apresentar tamanho padronizado da fonte
Times New Roman.

- Ndo devem apresentar letras em italico ou negrito, a excecdo de simbolos escritos
convencionalmente em italico.

Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas seqgiiencialmente, com algarismo arabico, e apresentadas em
folhas separadas, no final do texto, apos as referéncias.

- Devem ser auto-explicativas.

- Seus elementos essenciais sao: titulo, cabecgalho, corpo (colunas e linhas) e coluna indicadora
dos tratamentos ou das variaveis.

- Os elementos complementares séo: notas-de-rodapé e fontes bibliograficas.
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- Ottitulo, com ponto no final, deve ser precedido da palavra Tabela, em negrito; deve ser claro,
conciso e completo; deve incluir o nome (vulgar ou cientifico) da espécie e das variaveis
dependentes.

- No cabecalho, os nomes das variaveis que representam o conteido de cada coluna devem ser
grafados por extenso; se isso ndo for possivel, explicar o significado das abreviaturas no titulo
ou nas notas-de-rodapé.

- Todas as unidades de medida devem ser apresentadas segundo o Sistema Internacional de
Unidades.

- Nas colunas de dados, os valores numéricos devem ser alinhados pelo tltimo algarismo.

- Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da tabela; dados
ndo apresentados devem ser representados por hifen, com uma nota-de-rodapé explicativa.

- Na comparacdo de médias de tratamentos sdo utilizadas, no corpo da tabela, na coluna ou na
linha, a direita do dado, letras mindsculas ou maidsculas, com a indicacdo em nota-de-rodapé
do teste utilizado e a probabilidade.

- Devem ser usados fios horizontais para separar o cabecalho do titulo, e do corpo; usa-los ainda
na base da tabela, para separar o contetdo dos elementos complementares. Fios horizontais
adicionais podem ser usados dentro do cabecalho e do corpo; ndo usar fios verticais.

- As tabelas devem ser editadas em arquivo Word, usando os recursos do menu Tabela; ndo
fazer espacamento utilizando a barra de espago do teclado, mas o recurso recuo do menu
Formatar Paragrafo.

- Notas de rodapé das tabelas

- Notas de fonte: indicam a origem dos dados que constam da tabela; as fontes devem constar
nas referéncias.

- Notas de chamada: sdo informacbes de carater especifico sobre partes da tabela, para
conceituar dados. Sdo indicadas em algarismo arabico, na forma de expoente, entre parénteses,
a direita da palavra ou do numero, no titulo, no cabecalho, no corpo ou na coluna indicadora.
Sao apresentadas de forma continua, sem mudanga de linha, separadas por ponto.

- Para indicagdo de significancia estatistica, sdo utilizadas, no corpo da tabela, na forma de

expoente, a direita do dado, as chamadas ns (ndo-significativo); * e ** (significativoa 5 e 1%
de probabilidade, respectivamente).
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Figuras
- Séo consideradas figuras: graficos, desenhos, mapas e fotografias usados para ilustrar o texto.

- S0 devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessarias a documentacao dos
fatos descritos.

- Ottitulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do nimero em algarismo
arabico, e do ponto, em negrito.

- Devem ser auto-explicativas.

- A legenda (chave das convencdes adotadas) deve ser incluida no corpo da figura, no titulo, ou
entre a figura e o titulo.

- Nos gréficos, as designacOes das varidveis dos eixos X e Y devem ter iniciais maiusculas, e
devem ser seguidas das unidades entre parénteses.

- Figuras ndo-originais devem conter, apos o titulo, a fonte de onde foram extraidas; as fontes
devem ser referenciadas.

- O crédito para o autor de fotografias é obrigatério, como também é obrigatdrio o crédito para
o0 autor de desenhos e graficos que tenham exigido acdo criativa em sua elaboracdo. - As
unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das letras em todas as figuras devem ser
padronizados.

- Os pontos das curvas devem ser representados por marcadores contrastantes, como: circulo,
quadrado, triangulo ou losango (cheios ou vazios).

- Os nimeros que representam as grandezas e respectivas marcas devem ficar fora do
quadrante.

- As curvas devem ser identificadas na propria figura, evitando o excesso de informacdes que
comprometa o entendimento do grafico.

- Devem ser elaboradas de forma a apresentar qualidade necessaria a boa reproducéo gréfica e
medir 8,5 ou 17,5 cm de largura.

- Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a edigdo em
possiveis corregdes.

- Usar fios com, no minimo, 3/4 ponto de espessura.

- No caso de gréafico de barras e colunas, usar escala de cinza (exemplo: 0, 25, 50, 75 e 100%,
para cinco variaveis).
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- N&o usar negrito nas figuras.

- As figuras na forma de fotografias devem ter resolucéo de, no minimo, 300 dpi e ser gravadas
em arquivos extensdo TIF, separados do arquivo do texto.

- Evitar usar cores nas figuras; as fotografias, porém, podem ser coloridas.
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