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CAPITULOI

1 INTRODUCAO

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 62/2011, o leite bovino, sem outra
especificacdo, é caracterizado por ser um produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2011).
De forma abrangente, é definido como uma mistura complexa, composta por Vvarias
substancias, como agua, proteinas, gorduras, carboidratos, minerais e vitaminas, constituindo-
se um alimento humano bastante préximo a perfeicdo (SOARES et al.,2010).

Por sua composicdo, o leite é considerado um dos alimentos mais completos em
termos nutricionais, sendo assim, bastante indicado para dieta humana. Pela mesma razéo,
constitui um excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de
microrganismos, inclusive os patogénicos. Dai a qualidade do leite ser uma constante
preocupacdo para técnicos e autoridades ligadas a area da saude, principalmente pelo risco de
veiculacdo de microrganismos indesejaveis relacionados com surtos de doencgas de origem
alimentar (LEITE JR; TORRANO; GELLI, 2000; TIMM et al., 2003).

Essa microbiota indesejavel pode ser composta tanto por bactérias Gram negativas
guanto por Gram positivas e esta representada pelos géneros Escherichia spp., Enterobacter
spp., Citrobacter spp., Klebsiella spp., Salmonella spp., dentre outros (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

Dentre esses microrganismos, existem os que indicam a qualidade higiénico-sanitéria,
estes denominados Coliformes. Nesse grupo tem-se dois tipos, os coliformes totais, que
podem ser aerobicos ou anaerobicos, produzindo acido e gas a 35/37°C, e os coliformes
fecais, que sdo também conhecidos como “termotolerantes” por sobreviverem a uma
temperatura superior & 40°C. E neste grupo que esta presente a Escherichia coli, principal
indicador de contaminacgdo fecal. Ao se ingerir alimentos contaminados por essa bactéria, 0s
resultados desagradaveis podem ser brandos ou desastrosos, dependendo do grau de
contaminacéo, podendo apresentar, por exemplo, gastrenterite (JAY, 2005b).

O género Salmonella spp., por se tratar de um patdgeno potencial, também destaca-se
dentre os microrganismos indesejaveis incidentes no leite, visto que a salmonelose é uma das

principais zoonoses para a satde publica em todo o mundo. Isso se deve a suas caracteristicas



de endemicidade, alta morbidade e, sobretudo, pela dificuldade da adog¢do de medida no seu
controle (LOURENCO; REIS; VALLS, 2004; GUERIN; VOLD; VILTSLAND, 2005).

A contaminacdo do leite cru acontece devido fatores extrinsecos ao alimento, como
Ubere de animais doentes (mastite), ambiente (fezes, solo, alimentos, equipamentos de
ordenha) e manipuladores (ANGELILLO et al., 2000). Essa contaminacgdo inicial aliada a
temperatura e o periodo de tempo de armazenagem inadequado do leite, tem resultados
negativamente relevantes, uma vez que estes dois fatores estdo diretamente ligados com a
proliferacdo dos microrganismos ja presentes (SOARES et al., 2010).

Diante dos riscos inerentes ao consumo de leite cru, obtido e processado sob condigdes
insatisfatorias, é indispensavel a aplicacdo de um tratamento térmico eficiente para a
destruicdo da microbiota indesejavel e que ndo produza alteracdes significativas com relacao
a qualidade nutricional do produto, como a degradacdo de gordura, proteina ou carboidrato,
assim como as perdas de vitaminas e minerais. Dessa forma, quando nos referimos ao leite cru
associado ao tratamento térmico doméstico, é fato que ndo conseguimos obter tanta eficiéncia
a ponto de eliminar todos os microrganismos patogénicos e preservar a qualidade nutricional
deste alimento (PASCHOA, 1997).

Apesar de todos esses perigos associados ao consumo do leite cru, sua
comercializa¢do ainda é comum no Brasil, principalmente em regides interioranas, como no
municipio de Picos-Pl, devido a crenca popular de que este tipo de leite € 0 mais rico em
nutrientes, a comodidade e ao baixo custo, além do desconhecimento dos riscos a salde que
esse produto pode oferecer, podendo gerar inimeros problemas de saude publica (AMARAL;
SANTOS, 2011; NERO; MAZIERO; BEZERRA, 2003).

Esse fato levou a proibi¢do do comércio de leite cru no Brasil, desde a década de 1950
pela Lei n° 1.283, de 18/12/1950, e pelo Decreto n° 30.691, de 29/03/1952, do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), que para salvaguardar a saude da populagédo
exige o tratamento prévio do leite destinado ao consumo direto ou a producdo de derivados,
proibindo a venda de leite cru diretamente para o consumidor, exceto em locais onde nao
existam usinas de beneficiamento e/ou o comércio nao seja abastecido com leite pasteurizado
(BRASIL, 1997).

Da mesma forma a Portaria n°® 62/2011 visando ndo apenas a identificagdo dos
microrganismos indesejaveis, como as quantidades destes existentes, regulamenta valores

maximos aceitos para a Contagem Padrdo em Placa de microrganismos Aerébios Mesoéfilos



para o leite cru refrigerado, sendo este indicador das condi¢Ges de higiene durante a obtencédo
do produto até o consumo (BRASIL, 2011).

O conhecimento dos principais patégenos existente no leite cru, como as bactérias do
género Salmonella spp. e os indicadores de qualidade sanitaria, Coliformes, também ¢é de
extrema importancia para a saude publica, uma vez que a partir desses dados seria possivel a
criacdo de politicas de controle de possiveis enfermidades causadas por esses agentes
(SOARES et al., 2010).



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Producdo de Leite no Brasil

A cadeia de laticinios brasileira participa de uma importante parcela dos negdcios

agricolas nacionais. O Brasil se destaca no cenario mundial como o segundo maior rebanho

bovino, com 202 milhdes de cabegas e esta entre os 10 maiores produtores no mercado da

pecudria leiteira, com mais de 27 mil toneladas de leite de vaca em 2008, com estimativas de

27,57 e 28,95 mil toneladas para 2009 e 2010, respectivamente. Este mercado esta atras
somente dos Estados Unidos, india, China, Russia e Alemanha (BELITZ; GROSCH;
SCHIEBERLE, 2009; VIEIRA; LUSTOSA; YOSHIZAKI, 2003; FAO, 2010).

Para o Brasil, de acordo com a FAO (2008), a producéo leiteira teve um aumento de

8% em 2008, ficando em segundo lugar no crescimento da produgdo, em ambito mundial

(Figura 1).

Figura 1: Previsdo do crescimento da producéo leiteira em 2008 em paises selecionados (%).
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do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) de 2006, dos 5.561 municipios do

pais, 83% participaram efetivamente deste mercado (SANTOS et al., 2008).



Apesar da ampla producdo, a distribuicdo comercial desse produto se torna
preocupante, visto que apenas, cerca de 60% do leite produzido sdo controlados pelos servicgos
oficiais de inspecdo, dos quais, aproximadamente 55% sdo comercializados na forma fluida
(leite pasteurizado e UHT), 20% sdao transformados em po, 20% em queijo, 5% em iogurte e
sobremesas lacteas e 5% em outros produtos (cremes, doce de leite, manteiga, etc). Os outros
40% sao consumidos pelo “mercado informal”, sem qualquer fiscalizagdo higiénica, fisica ou
sanitaria, assim caracterizando-o como um produto de baixa qualidade (SILVA;
FERNANDES, 2005). A qualidade microbiolégica do leite cru produzido nas diversas regioes
brasileiras j& foi amplamente analisadas, evidenciando altas contagens de aerébios mesofilos e
de coliformes, estes sendo indicadores de contaminagdo durante a obtencdo e o
armazenamento, evidenciando a inseguridade deste produto (FRANCO et al.,, 2000;
LOURENCO; SILVA, 2000; BELOTI et al, 1999; POIATTI, 1999; MOURA; DESTRO;
FRANCO, 1993).

2.2 Legislacao

Em 1950, foi elaborada a primeira lei que dispunha sobre a inspegdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal, lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950. Dois anos
mais tarde foi aprovado o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), por meio do decreto n° 30.691. As normas estabelecidas no
RIISPOA foram e ainda sdo as bases da garantia sanitaria dos animais e dos produtos
advindos deles. Ao longo dos anos algumas alteracGes foram feitas, mas ainda assim, grande
parte de suas determinacGes foram mantidas. Muitos outros regulamentos técnicos surgiram
de 1952 até os dias atuais, complementando e suprindo as necessidades que surgiram com a
evolucdo tecnologica, social e econdmica do setor, a exemplo, 0s regulamentos técnicos
anexos a Instrucdo Normativa (IN) n° 62 de 2011(VIDOR, 2002).

Em dezembro de 1999, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), colocou em consulta publica a Portaria n°56, que dispunha regulamentos, entre
outras coisas, para producéo, identidade e qualidade do leite tipo A, leite tipo B, leite tipo C,
leite cru refrigerado e leite de cabra, bem como a identidade e qualidade do leite pasteurizado

e a coleta do leite cru refrigerado e seu transporte a granel (BRASIL, 1999).



Segundo Oliveira (2002), secretario de defesa Agropecuaria do referido Ministério,
uma vez estabelecidos os principais padrées de identidade e, principalmente, qualidade,
tornou-se inadidvel a tomada de decisfes rapidas que pudesse alterar o perfil qualitativo do
setor produtivo de laticinios do pais, de modo a se poder oferecer resisténcia, via qualidade,
produtividade e competitividade, a invasdo dos produtos importados. Com essa consciéncia,
iniciaram estudos no intuito de diagnosticar os principais problemas da cadeia lactea brasileira
e trabalhar no sentido de aprimora-la, basicamente no que tange a qualidade da matéria prima.

Como resultado da busca pelo controle de qualidade, foi publicado, em 2002, a IN n°
51, que retine normas baseadas nas expostas pela Portaria n® 56 de 1999 (BRASIL, 2002).

Diante do preconizado pela IN 51/2011, uma das alteragdes de maior impacto, refere-
se ao leite tipo C, que até entdo, o leite in natura destinado a producdo deste tipo de leite
pasteurizado ndo possuiam parametros microbiolégicos especificos. Mediante as acdes dessa
Instrucdo Normativa, esse leite deve ser refrigerado ja na propriedade e possuir uma
quantidade maxima de aerdbios mesofilos de 7,5 x 10° UFC/ml, quantidade esta variando de
acordo com a localizagdo geogréfica da regido produtora, o qual foi estabelecido metas a
serem alcangadas em diferentes prazos (BRASIL, 2002).

Em 29 de dezembro de 2011, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), publica a Instricdo Normativa n° 62 a qual altera os anexos I, IV, V e VI da
Instrucdo Normativa n® 51/2002, por meio dos anexos | a IV da IN n° 62/2011. Esta também
revoga o0s anexos Il e Ill, anexos estes que estdo inseridos 0os Regulamentos técnicos de
Producdo, Identidade e Qualidade do leite tipo B Leite Cru Refrigerado. Assim, dentre outras
coisas, a IN n° 62/2011 vem atualizar os prazos a serem atingidas as metas da qualidade
microbiolégica, sendo este para a regido Norte e Nordeste umméximo de 7,5 x 10°UFC/ml
para 0os microrganismos aerobios mesoéfilos (Contagem Padrdo em Placa) até o prazo de 31 de
dezembro de 2012 (BRASIL, 2011).

2.3 Fatores que influenciam a qualidade microbioldgica do leite cru

A qualidade microbioldgica do leite cru varia de acordo com fatores intrinsecos e
extrinsecos. Dentre os fatores intrinsecos, o pH e a atividade de agua se destacam, visto que as

bactérias crescem com maior rapidez na escala de pH compreendida entre 6 € 8 e com



atividade de agua superior a 0,91. J& os pardmetros extrinsecos sdo aquelas propriedades do
ambiente de armazenamento e/ou limitagcbes ambientais, como higiene ambiental, tempo e
temperatura de armazenamento do leite, praticas de higiene na ordenha e qualidade da agua
utilizada para lavar os equipamentos de ordenha (ADAM; MOSS, 1997; NEIVA; NEIVA,
2006; HARVEY; KEENAN; GILMOUR, 2007; VANEGAS et al., 2009).

Apesar da importancia de ambos os fatores na determinagéo da qualidade do leite, os
extrinsecos se tornam mais relevantes, visto que sdo estes os principais mediadores da
contaminacéo do leite (HARTMANN; REIS; MASSON, 2008).

2.3.1 Higiene Ambiental

As propriedades leiteiras diferem entre si quanto ao grau de limpeza geral, fator este
individualizado a cada produtor. A manutencdo dos animais em ambientes higiénicos, secos e
confortaveis tem como objetivo em primeiro plano minimizar os problemas relativos a
mastite, patologia esta que pode alterar a concentracdo de microrganismos indesejaveis no
leite (MULLER, 2002).

Para a avaliagdo da higiene ambiental, deve-se observar criteriosamente: destino das
aguas residuais e dejetos, presenca excessiva de moscas, acimulo de dejetos, limpeza dos
animais (NEIVA; NEIVA, 2006).

N&o s6 o ambiente fisico é responsavel pela contaminacdo, mas também as pessoas
que ordenha, manipulam, armazenam, transportam, processam ou preparam alimentos. Todo
manipulador pode transferir microrganismos patogénicos a qualquer tipo de alimento, mas
isso pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento e manipula¢do adequada
(INPAAZ, 2001).

2.3.2 Préticas de Higiene na Ordenha

Os cuidados zootécnicos associados aos parametros de higiene, como limpeza das

vacas, frequéncia da limpeza da sala de ordenha e uso apropriado de anti-séptico e de toalhas



descartaveis para limpeza dos Uberes sdo as medidas que se relaciona frequentemente com a
baixa contaminacéo do leite cru (SCHODER et al., 2003).

Em trabalhos conduzidos por Santana et al. (2001), as falhas ocorridas durante a
obtencdo do leite, como falta de higiene e limpeza, além de desinfeccdo incorreta do material
de ordenha, afetam significativamente a sua microbiota, obtendo assim, um produto com altas
contagens microbianas iniciais.

No geral, a adocdo de praticas higiénicas durante a obtencdo do leite certamente
acarretard maior rentabilidade para o produtor, principalmente por melhorar a qualidade da
matéria-prima destinada as industrias e pela maior aceitabilidade do produto pelos
consumidores (CERQUEIRA et al., 2001).

2.3.3 Qualidade da Agua

A qualidade da agua é de grande importancia para a higienizacdo dos utensilios,
equipamentos de ordenha, tanto do ponto de vista microbiol6gico quanto fisico-quimico. O
uso de &gua contaminada aumenta os riscos de elevacdo da carga microbiana do leite,
enquanto que uma agua “dura” prejudica a eficiéncia da limpeza de superficies (PAIVA,
2007). Dessa forma, é de fundamental importancia que a dgua usada para estes fins seja
potavel, com baixa contaminacdo por coliformes e outros géneros bacterianos como
Pseudomonase bacillus (COUSIN; BRAMLEY, 1981).

2.3.4 Tempo e Temperatura de Armazenamento do Leite

O bindmio tempo e temperatura de permanéncia é o principal responsavel pela
multiplicagdo bacteriana, a partir da contagem inicial (HARTMANN; REIS; MASSON,
2008). Com isso se faz necessario, nas propriedades rurais, um local proprio e especifico para
a armazenagem do leite, mantendo-o sob condi¢bes adequadas de temperatura, limpeza e
higiene (BRASIL, 2002).
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Geladeiras de uso doméstico sdo frequentemente utilizadas por produtores de pequena
a média escala. Nestas, o leite se mantém entre 8 a 12°C, faixa de temperatura susceptivel ao
crescimento dos microrganismos psicrotréficos, que possuem uma temperatura 6tima de 20
a40 °C, porém podem crescer a 7°C ou menos. Além disso, sabe-se que as geladeiras
utilizadas para a refrigeragao do leite cru, sao frequentemente divididas com outros alimentos,
tendo grande chance de ocorrer contaminagbes cruzadas (IPARDES-EMATER, 2008;
IDF/FAOQ, 2004).

2.4 Doengas Transmitidas por Alimentos

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo causadas pela ingestdo de
alimentos ou agua contaminados com agentes biol6gicos ou quimicos, como por exemplo,
bactérias, virus, prions, parasitas, toxinas microbianas, agrotdxicos, produtos quimicos e
metais pesados (JAY, 2005b)

Normalmente, a microbiota contaminante € composta por bactérias. Franco e Landgraf
(2005) definem duas grandes categorias de DTA causadas por microrganismos. AS
intoxicacOes alimentares, causadas pela ingestdo de alimentos contendo toxinas microbianas
pré-elaboradas, produzidas durante a intensa proliferacdo dos microrganismos patogénicos.
Neste grupo, enquadram-se Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Bacilluscereus e
fungos produtores de micotoxinas. Outra categoria de DTA sdo as infecgdes alimentares,
causadas pela ingestdo de alimentos contendo células viaveis de microrganismos patogénicos.
Estes microrganismos aderem a mucosa do intestino humano e proliferam, colonizando. Em
seguida, pode haver a invasdo da mucosa e penetracdo nos tecidos, ou ainda, a producéo de
toxinas que alteram o funcionamento das células do trato intestinal. Entre as bactérias
invasivas, destacam-se a Salmonella, Escherichia coli enteroinvasiva, Yersinia enterocolitica,
entre outras (JAY, 1995).

A conservacgdo de alimentos em temperaturas inadequadas, o consumo de alimentos
crus e a higiene precaria sdo alguns dos fatores que mais contribuem para a ocorréncia de
surtos de doencas de origem alimentar (MEAD et al., 1999). E nessas ocasides que o leite se

comporta como um importante veiculo de microrganismos patogénicos, tanto de origem
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intrinseca como de origem extrinseca (VASCONCELOS; CORTES; ITO, 1987; ALMEIDA,
2010)

Mediante os fatos, as DTAs constituem um dos problemas de salde publica mais
frequentes do mundo contemporaneo (NOTERMANS; HOOGENBOOM-VERDEGAAL,
1992; AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006). Segundo dados do Sistema de
InformacGes Hospitalares (SIH) do Ministério da Saude, ocorreram mais de 3.400.000
internacbes por DTA no Brasil, de 1999 a 2004, com uma média de cerca de 570 mil casos
por ano. As camadas menos favorecidas da populacdo geralmente sdo as mais afetadas pela
contaminacgdo alimentar, devido aos hébitos culturais da alimentacdo e a necessidade de optar
por produtos com menor preco, geralmente de pior qualidade e mais contaminados, caso este
do leite cru (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

Apesar de existir grande incidéncia de DTAs, muitos casos ndo sdo notificados, pois
sua sintomatologia, como dor de estbmago, ndusea, vomitos, diarréia e febre por periodo
prolongado, geralmente podem ser confundidos com gripes ou discretas diarréias e vomitos
(FORSYTHE, 2002).

2.4.1 Microrganismos aerébios mesofilos

Os microrganismos aerobios mesofilos sdo capazes de se multiplicar numa faixa de
temperatura entre 20°C e 40°C na presen¢a de oxigénio, tendo uma temperatura 6tima de
desenvolvimento igual a 32°C (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Esse grupo é importante por
incluir a maioria dos contaminantes do leite, tanto deteriorantes como patogénicos
(ALMEIDA, 2010). Dessa forma, sdo considerados como um bom indicador de qualidade
microbioldgica, sendo a contagem em placa realizada para se avaliar as condi¢fes higiénicas
na qual o produto foi adquirido (JAY, 2005a; TEIXEIRA; MASSAGER; TOSELLO, 2000).

A baixa temperatura ¢ um fator que influencia diretamente nas contagens desses
microrganismos nos alimentos. A refrigeracdo do leite, a uma temperatura média de 4°C, apds
a ordenha, é capaz de condicionar o desenvolvimento da microbiota existente e impedir o
desenvolvimento de microrganismos mesofilos (SANTANA, 2001; WENDPAP; ROSA,

1997). Devido essas observacOes, a IN 62/2011 estabelece padrbes quantitativos para esse
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grupo de microrganismos, assim como critérios de armazenamento em condi¢bes de

temperatura de conservacao (BRASIL, 2011).

2.4.2 Bacteérias patogénicas predominantes no leite cru

2.4.2.1 Coliformes

Os coliformes séo divididos em dois grupos, os coliformes totais e fecais. Os totais é
um grupo pertencente a familia Enterobacteriaceae, que inclui 44 géneros e 176 espeécies.
Porém nesse grupo estdo apenas as enterobactérias capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas, entre 24 e 48 horas a 35°C. Mais de 20 espécies se encaixam nessa
defini¢do, dentre as quais encontrando-se tanto bactérias originarias do trato gastrointestinal
de humanos e outros animais de sangue quente (SILVA et al., 2000).

Os coliformes totais estdo muito difundidos e podem ser encontrados em indmeros
alimentos, mas ndo indicam, necessariamente, uma contaminacdo de origem fecal. A presenca
destes microrganismos em leites crus é frequentemente atribuida as praticas precarias de
higiene durante a ordenha e nas etapas subsequentes (MORENO et al., 1999).

O grupo dos coliformes fecais ou termotolerantes € um subgrupo dos coliformes totais,
restrito aos membros capazes de fermentar a lactose em 24 horas a 44,5- 45,5° C, com
producdo de gas, um exemplo é a Escherichia coli. Assim, leite com elevada concentragdo de
coliformes termotolerantes apresenta grandes chances de estar contaminado com cepas de E.
colipatogénicas (TEBALDI et al., 2008)

2.4.2.2 Salmonella

O género Salmonella pertence a familia das Enterobacteriaceae, constituindo-se por
bastonetes de 0,5 a 0,7 por 1 a 3 micrometros, moveis por flagelos peritriquios, néo

esporulados, Gram-negativos e anaerdbios facultativos. Neste género inclui varias espécies
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patogénicas para 0 homem e outros animais, onde os principais focos de infec¢do séo as fezes
humanas e de animais (PINTO, 1996).

Elas podem atingir os alimentos direta ou indiretamente através dos excrementos de
animais na hora do abate, de excrementos de pessoas ou de aguas poluidas por dejetos. Nas
cozinhas elas podem ser transferidas dos alimentos crus para os cozidos através das maos,
superficies, utensilios e outros equipamentos (HOBBS; ROBERTS, 1999).

O consumo de alimentos contaminados por Salmonella pode desenvolver inumeras
sindromes clinicas, que podem ser agrupadas em enterites, envolvendo disturbios no aparelho
digestivo, e enfermidades sisttémicas, como por exemplo, a febre tiféide. A severidade ird
depender da espécie contaminante e do organismo do individuo acometido (ADAM; MOSS,
1997).
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CAPITULO I

Artigo apresentado segundo as normas de publicacdo da Revista Semina: Ciéncias Agrarias (Anexo)

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE BOVINO CRU
COMERCIALIZADO NO MUNICIPIO DE PICOS-PI

ASSESSMENT OF MICROBILOGICAL QUALITY OF RAW MILK CATTLE MARKETED IN THE
CITY OF PICOS- PI.

Sabrina Almondes Teixeira; Luiz Evéncio da Luz

Resumo
O leite é definido como uma mistura complexa, composta por Vvarias substancias, por esse motivo é um
excelente substrato para o desenvolvimento de microrganismos, inclusive os patogénicos. Por esse motivo a
qualidade do leite se torna uma constante preocupacao para técnicos e autoridades ligadas a area da saude.
Diante o fato, o objetivo desse trabalho é diagnosticar niveis de contamina¢do,no momento da
comercializagdo, por microrganismos patogénicos e indicadores da qualidade sanitaria, contidos no leite
bovino cru, baseando-se em coletas feitas aleatoriamente no comércio do municipio de Picos — Pl. No
periodo de fevereiro a mar¢co de 2012, foram coletadas e analisadas amostras de 29 locais de
comercializacdo. Analisou-se a temperatura no momento da coleta e os microrganismos Aerobios Mesofilos
(AM), Coliformes e Salmonella spp., conforme os procedimentos descritos pela Instrugdo Normativa n°
62/2003. Ap6s mensuracdo, os resultados foram comparados aos pardmetros estabelecidos pela Instrugdo
Normativa n°® 62/2011. Os resultados das andlises demonstraram que 100% das amostras estavam
inadequadas quanto a temperatura no momento da coleta. Com relacdo a contagem de AM, em 20 amostras
(69%) os valores estavam acima do limite aceitavel pela legislacdo.Também se pdde observar a grande
incidéncia de Coliformes em todas as amostras avaliadas verificando valores minimos de 2,1 x 10! e
maximos de >1,1 x 103, para os Coliformes Totais (CT) e de 9,2 e >1,1 x 103 para os Coliformes Fecais (CF).
A presenca de Salmonella spp., ficou bem evidente em 17,2% das amostras analisadas. Dessa forma, 0s
dados microbiolégicos revelam um risco a populacdo que consome esse tipo de leite e mostra que o produto

foi obtido sem condig¢des adequadas de higiene, estando fora dos parametros estabelecidos pela IN 62/2011.

Palavras-chaves: Leite bovino cru , Qualidade, Instru¢do Normativa n°62/2011, Coliformes, Salmonella

spp..
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Abstract
The mil kis defined as a complex mixture comprising several substances, therefore it is an excellent substrate
for the growth of microorganisms, including pathogenic. Hence the milk quality is a constant concern for
technicians and authorities linked to health. Given this, the aim of this work is to diagnose contamination
levels after milking, for pathogens and indicators of health quality, contained in raw bovine milk based on
randomly collected in trade made the city of Picos - PI. In the period from February to March 2012 were
collected and analyzed samples of 29 local marketing. We analyzed the temperature at the time of collection
and mesophilic aerobic microorganisms (AM), Coliform and Salmonella spp., according to the procedures
described by Normative Instruction n°® 62/2003. After measurement, the results were compared to the
parameters established by Normative Instruction n® 62/2011. The analysis results showed that 100% of the
samples were inadequate for temperature at collection. Regarding counting AM on 20 samples (69%) values
were above the acceptable limit by law. It also could observe the high incidence of coliforms in all sample
verifying minimum values of 2.1 x 10 * and maximum of > 1.1 x 10 3, for Total Coliforms (TC) and 9.2 and
>1.1 x 10 3 for Fecal Coliforms (FC). The presence of Salmonellaspp., was evident in 17.2% of samples.
Thus, the microbiological data reveal a risk to the population consuming such milk and shows that the

product was obtained without adequate hygiene, being outside the parameters set by IN 62/2011.

Key Words: Bovine raw milk, Quality, Normative Instruction n® 62/2011, Coliforms, Salmonella spp.

Introducéo

O leite é definido como uma mistura complexa, composta por varias substancias, como &gua,
proteinas, gorduras, carboidratos, minerais e vitaminas, constituindo-se um alimento humano bastante
proximo a perfeicdo (SOARES et al.,, 2010). No entanto, também é um excelente substrato para o
desenvolvimento de microrganismos, inclusive os patogénicos. Dai a qualidade do leite ser uma constante
preocupacdo para técnicos e autoridades ligadas a area da saude, principalmente pelo risco de veiculacdo de
microrganismos indesejaveis relacionados com surtos de doencas de origem alimentar (LEITE; TORRANO;
GELLI, 2000; TIMM et al., 2003).

A contaminacdo do leite cru com esses microrganismos pode acontecer devido a fatores extrinsecos
ao alimento, como Ubere de animais doentes (mastite), ambiente (fezes, solo, alimentos, equipamentos de
ordenha), manipuladores, além do uso de &gua contaminada nos processos de limpeza ou mesmo pela
utilizacdo ilegal da agua como diluente do leite (NEIVA; NEIVA, 2006). Essas préaticas estdo relacionadas
diretamente com o0 aumento da carga microbiana no alimento (ANGELILLO et al., 2000).

A contaminacdo inicial aliada & temperatura e o periodo de tempo de armazenamento inadequado do
leite tem resultados negativamente relevantes, uma vez que estes dois fatores estdo diretamente ligados com
a proliferacdo dos microrganismos ja presentes (SOARES et al., 2010).

Apesar de ser proibida, no Brasil, desde a década de 1950 pela Lei n° 1.283, de 18/12/1950, e pelo
Decreto n° 30.691, de 29/03/1952 (BRASIL, 1997), a comercializacdo irregular de leite cru, ou seja, sem
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passar por qualquer tratamento térmico, é comum e pode chegar a 40%, sendo consumido sem qualquer
fiscalizag&o higiénico-sanitéaria (SILVA; FERNANDES, 2005).

Esse habito ainda possui um espago consideravel no Brasil devido a crenca popular de que este tipo
de leite € muito rico em nutrientes, a comodidade e ao baixo custo, sendo assim, consumido principalmente
pela populagdo de baixa renda, resultando em possiveis problemas econémicos e de saude publica
(AMARAL; SANTOS, 2011). Tratando-se de Picos, um municipio localizado na macrorregido do Vale do
Rio Guaribas, no sudoeste do estado do Piaui, a qual é caracterizada por ser um dos maiores bolsbes de
pobreza do pais, tal pratica é extremamente difundida e seu impacto para a sociedade ainda ndo foi
mensurado (BRASIL, 2012).

Baseando-se nos fatos, a legislacdo vem regulamentar critérios para estabelecer a qualidade deste
produto a partir da Portaria n® 62/2011, esta visa ndo apenas a identificacdo dos microrganismos
indesejaveis, como as quantidades destes existentes. Assim regulamenta valores maximos aceitos para a
Contagem Padrdo em Placa de microrganismos Aerébios Meséfilos (AM) para o leite cru refrigerado, sendo
este um indicador das condicOes de higiene durante a obtengdo do produto até o consumo. A mesma também
estabelece limites maximos para a temperatura de armazenamento do leite pés-ordenha (BRASIL, 2011).

De acordo com Soares et al. (2010), além dos parametros de qualidade estabelecidos pela legislagéo,
0 conhecimento dos indicadores de qualidade sanitaria, os Coliformes, e dos principais patdgenos existentes
no leite cru, como as bactérias do género Salmonella spp., se torna de extrema importancia para a salde
publica.

Com relagédo aos Coliformes, nesse grupo tem-se dois tipos, os Coliformes Totais (CT), que podem
ser aerobicos ou anaerébicos, produzindo acido e gas a 35/37°C, e os Coliformes Fecais (CF), que sdo
também conhecidos como “termotolerantes” por sobreviverem a uma temperatura superior a 40°C e é neste
sub-grupo que esta inserida a Escherichia coli, principal indicador de contaminacao fecal. (JAY, 2005).

O género Salmonella spp. se destaca devido este se tratar de um patégeno potencial. A salmonelose é
uma das principais zoonoses para a satde publica em todo o mundo, isso se deve a suas caracteristicas de
endemicidade, alta morbidade e, sobretudo, pela dificuldade da adocdo de medida no seu controle
(LOURENCO; REIS; VALLS, 2004; GUERIN; VOLD; VILTSLAND, 2005).

Diante do exposto, o objetivo desse trabalho foi diagnosticar a qualidade do leite bovino cru,
comercializado no municipio de Picos — PI, mediante a relagdo com pardmetros estabelecidos pela legislacéo

vigente (BRASIL, 2011), e pela verificagdo de contaminacgdo por Coliformes e Salmonellaspp.

Materiais e Métodos

Entre fevereiro e marco de 2012 foram analisadas amostras de leite bovino cru de 29 locais de
comercializacdo situados em Picos-Pl. Estas amostras foram coletadas aleatoriamente, apds a
homogeneizacao da mistura, de forma asséptica, em frascos esterilizados e posteriormente transportadas sob
condigdes isotérmicas (+ 7° C) ao Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do

Piaui, Campos Senador Helvidio Nunes de Barros a fim de proceder as analises.
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No momento da coleta foi aferida a temperatura do leite com auxilio de um termémetro de imersao
digital Siltherm® 1483. As andlises microbioldgicas de contagem padrdo em placa de Aerdbios Mesofilos,
contagem de Coliformes Totais, contagem de Coliformes Fecais e presenca de Salmonella spp. seguiram os
procedimentos padrBes descritos pela IN 62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
que oficializa os Métodos Analiticos para Analises Microbioldgicas de Controle de Produtos de Origem
Animal e Agua (BRASIL, 2003). Para a avaliacio da qualidade, consideraram-se os padrdes estabelecidos
para leite cru refrigerado, dispostos na IN 62/2011 (BRASIL, 2011).

Resultados e Discussoes

A contagem de bactérias AM evidenciou que 69% das amostras analisadas encontravam-se acima do
limite de tolerancia segundo a legislacéo, que é de 7,5 x 10° UFC/ml (Tabela 1). Cabe ressaltar que em 9
amostras ndo se pbde determinar a quantidades de colbnias, devido a sua excessiva proliferaco,
caracterizando-se como “incontaveis”.

Vérios estudos demostram a péssima qualidade do leite cru comercializado em todo o territério
nacional (SILVA et al.,2011; ZANIN, 2010; NERO et al., 2005; MORAES et al., 2005). Entre eles, pode-se
citar o estudo realizado por Rosa e Queiroz (2007), que ao analisarem 20 amostras de leite cru
comercializado no municipio de Cangugu-RS, verificaram que 80% das mesmas apresentaram contagens de
microrganismos AM acima do limite estabelecido pela legislagdo. Tais diagndsticos podem estar
relacionados com problemas de assepsia no momento da ordenha, em especial da higiene do ordenhador, dos
tetos do animal e dos utensilios utilizados na ordenha. Dessa forma a correta desinfeccdo dos tetos pré-
ordenha, associada a outras praticas, como o tratamento adequado da &gua, a correta técnica de higienizacdo
pessoal do ordenhador e dos utensilios, assim como a inutilizacdo da préatica de diluicdo do leite, sdo fatores
gue estdo relacionados com o menor risco de contaminacdo do leite (MIGUEL et al., 2012; SILVA et al.,
2011; MATSUBARA et al., 2011; GUERREIRO et al., 2005;FONSECA, SANTOS, 2000;DESMASURES;
GUEGUEN, 1997).

A temperatura é outra varidvel também regulamentada pela legislacdo (BRASIL, 2011) e esta
relacionada diretamente com a proliferacdo de microrganismos, principalmente quando associada ao periodo
de tempo de armazenamento inadequado do produto.

Dessa forma a afericdo da temperatura no momento da coleta, revelou que 100% das amostras
encontravam-se em temperatura inadequada (Tabela 1), sendo admitida, pela legislacdo, uma temperatura
maxima de 7°C para o leite em propriedades rurais ou em tanques comunitarios (BRASIL, 2011).

Embora a IN 62/2011 (BRASIL, 2011) néo estabeleca padrdes para os microrganismos do grupo dos
Coliformes em leite bovino cru, a pesquisa dessa microbiota se torna relevante, ja que estes indicam as
condigdes higiénico-sanitarias insatisfatorias durante a producdo e armazenamento do produto e possivel
presenca de enteropatdgenos como é o caso da E. coli, a qual esta inserida no grupo dos CF (PIETROWSKI
et al., 2008). Além dos riscos de toxinfecgdo e zoonoses, os Coliformes, por serem fermentadores de lactose,
guando em altas contagens, resultam em uma acidez excessiva e perda da qualidade nutricional do leite

(WANG; ZHAO; DOYLE, 1997; FRANCO; LANDGRAF, 2005).
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Diante a relevante caracteristica desse grupo de bactérias, que o torna um marcador da qualidade
higiénico-sanitario, no presente estudo pdde-se observar a grande incidéncia desses microrganismos em
todas as amostras avaliadas (Tabela 2) verificando valores minimos de 2,1 x 10 e maximos de >1,1 x 103,
para os Coliformes Totais (CT) e de 9,2 e >1,1 x 103 para os Coliformes Fecais (CF).

Valores significativos também puderam ser verificados no estudo de Freitas, Oliveira e Galindo
(2005), realizado no Par4, o qual constataram em seis das sete amostras de leite cru contagens de CT
elevadas, maiores que 9,3 NMP/ml. Catdo e Ceballos (2001), também verificaram na Paraiba que as
amostras de leite cru de todos os produtores apresentaram elevada incidéncia para CT e CF, evidenciando
alta contaminacéo do leite.

Também se pdde observar a presenca de Salmonella spp.,napesquisa realizada, em 17,2% das
amostras (Tabela 2), este valor se torna representativo, visto a legislacdo vigente ndo permitir a presenca
desse microrganismo em 25 g de alimento, tornando o produto improéprio para consumo humano (BRASIL,
2001).

A salmonelose é um acometimento bastante frequente nos casos de surtos de doencas transmitidas
por alimentos. Em pesquisa realizada em 20 estados do EUA, observou-se que dentre 0s microrganismos
patogénicos, a Salmonella spp.foi a mais relatada em leite cru, com prevaléncia de até 11% em leite cru de
tanques (OLIVER et al., 2009).

Os altos indices desses microrganismos no produto comprovam que em alguma etapa da cadeia
produtiva houve falhas, as quais devem ser identificadas e sanadas. Um dos caminhos para tal processo seria
a implantacdo de boas praticas de higiene, garantindo assim a obtencdo de um leite com qualidade sanitaria
satisfatoria. Todavia, uma das principais razfes pela qual os produtores de leite ndo atuam frente ao
problema da contaminagdo microbiana é a falta de informacdo sobre os agentes contaminantes, como 0s
fatores determinantes para sua ocorréncia e suas consequéncias para o consumidor, para o produtor e
também, para a sadde pablica (LUZ et al., 2011; ARCURI et al., 2006).

Concluséao

Pode-se concluir que as amostras de leite cru submetidas as analises microbiol6gicas apresentaram
gualidade insatisfat6ria para 0 consumo humano, representando risco para a salde dos consumidores. Visto
que os resultados desse trabalho em relacdo & contaminacdo de leite bovino cru foram semelhantes aos de
outras pesquisas em diferentes estados brasileiros. Tal ocorréncia remete a necessidade de uma orientacéo e
fiscalizagdo de toda a cadeia de obtencéo deste produto.

Portanto, a implantacdo de politicas publicas de controle quanto a producdo, comercializagdo e
consumo de leite bovino cru se torna uma importante iniciativa governamental a fim de preservar a satde da

populacdo consumidora.
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Tabela 01: Contagem de microrganismos aerébios mesofilos e temperatura no momento da coleta dos leites

bovino cru comercializados no municipio de Picos-PlI.

Amostras Aertbios Mesofilos Temperatura de coleta
(UFC/ml) C)
1 1,6 x 10° 34,5
2 2,4 x10° 34,0
3 2,9 x 10° 346
4 INCONTAVEL 34,8
5 2,7x10° 34,5
6 2,0 x 10° 33,2
7 8,3x10° 32,6
8 1,3x 10° 24,0
9 9,1x10* 33.9
10 INCONTAVEL 23,4
11 1,6 x 10° 26,7
12 8,4 x 10° 33.2
13 INCONTAVEL 27,2
14 2,5x10° 323
15 2,3x10° 33,0
16 INCONTAVEL 31,5
17 1,5 x 10° 343
18 1,0 x 10° 32,5
19 INCONTAVEL 30,5
20 1,9 x 10° 30,5
21 1,7 x 10° 31,2
22 INCONTAVEL 22,8
23 INCONTAVEL 25,0
24 2,9 x 10° 315
25 INCONTAVEL 32,3
26 2,7x10° 29,0
27 4,0 x 10° 11,0
28 INCONTAVEL 10,8
29 2,5x10° 29,0
(BRPAAS?S ?(?11)* 7,5x10° MAXIMA 7°C
Inadequacéo (%). 69% 100%

*Instrucdo Normativa n°® 62/2011

Tabela 02: Contagem de coliformes totais (CT) e coliformes fecais (CF) e determinacdo da presenca de

Salmonella spp. em leites bovino cru comercializados no municipio de Picos-PlI.

Amostras Coliformes totais Coliformes fecais Salmonellaspp.

NMP/mL NMP/mL /25 mL
1 2,1 X101 9,2 Ausente
2 4.6 X102 1,5 X102 Ausente
3 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
4 1,1 X103 1,1 X103 Presente
5 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
6 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
7 1,1 X103 1,1 X103 Ausente
8 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
9 1,5x102 1,5x102 Ausente
10 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
11 1,1 X108 >1,1 X103 Ausente
12 1,1 X108 >1,1 X103 Presente
13 >1,1 X103 1,1 X103 Ausente
14 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
15 4,6x102 1,5x102 Presente
16 >1,1 X103 1,1 X103 Ausente
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17 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente

18 2,4x102 2,4x102 Ausente
19 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
20 2,4x102 2,4x102 Ausente
21 >1,1 X103 1,1 X103 Ausente
22 >1,1 X103 >1,1 X103 Presente
23 >1,1 X103 1,1 X108 Presente
24 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
25 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
26 >1,1 X103 1,6x102 Ausente
27 1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
28 >1,1 X103 >1,1 X103 Ausente
29 4,6x102 >1,1 X103 Ausente
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Diretrizes para Autores — SEMINA: Ciéncias Agréarias

Normas editoriais para publicacdo na Semina: Ciéncias Agrarias, UEL.

Os artigos submetidos em inglés terdo prioridade de publicagéo.
O texto em inglés dos artigos aceitos para publicacdo deveré ser submetido a correcao
do American Journal Experts. O autor principal devera anexar no sistema documento

comprobatério dessa correcdo.

Categorias dos Trabalhos

a) Artigos cientificos: no méaximo 20 paginas incluindo figuras, tabelas e referéncias

bibliogréficas;

b) Comunicacdes cientificas: no maximo 12 paginas, com referéncias bibliograficas limitadas

a 16 citacdes e no maximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura;

c) Relatos de casos: No maximo 10 paginas, com referéncias bibliogréaficas limitadas a 12

citacdes e no méaximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura;

d) Artigos de revisdo: no maximo 25 paginas incluindo figuras, tabelas e referéncias

bibliogréficas.

Apresentacdo dos Trabalhos

Os originais completos dos artigos, comunicagoes, relatos de casos e revisbes podem ser
escritos em portugués, inglés ou espanhol, no editor de texto Word for Windows, com
espacamento 1,5, em papel A4, fonte Times New Roman, tamanho 11 normal, com margens
esquerda e direita de 2 cm e superior e inferior de 2 cm, respeitando-se 0 nimero de paginas,
devidamente numeradas, de acordo com a categoria do trabalho. Figuras (desenhos, graficos e
fotografias) e Tabelas serdo numeradas em algarismos arébicos e devem estar separadas no
final do trabalho.

As figuras e tabelas deverdo ser apresentadas nas larguras de 8 ou 16 cm com altura maxima

de 22 cm, lembrando que se houver a necessidade de dimensdes maiores, no processo de
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editoracdo haverd reducdo para as referidas dimensdes. As legendas das figuras deverdo ser
colocadas em folha separada obedecendo a ordem numérica de citacdo no texto. Fotografias
devem ser identificadas no verso e desenhos e grafico na parte frontal inferior pelos seus
respectivos numeros do texto e nome do primeiro autor. Quando necessario deve ser indicado

qual é a parte superior da figura para o seu correto posicionamento no texto.

Preparacdo dos manuscritos

Artigo cientifico:

Deve relatar resultados de pesquisa original das areas afins, com a seguinte organizacdo dos
topicos: Titulo; Titulo em inglés; Resumo com Palavras-chave (no méaximo seis palavras);
Abstract com Key words (no maximo seis palavras); Introducdo; Material e Métodos;
Resultados e Discussdo com as conclusfes no final ou Resultados, Discussédo e Conclusdes
separadamente; Agradecimentos; Fornecedores, quando houver e Referéncias Bibliogréficas.
Os tdpicos devem ser escritos em letras mailsculas e minusculas e destacados em negrito,
sem numeracdo. Quando houver a necessidade de subitens dentro dos tépicos, 0s mesmos
devem receber numeros arabicos. O trabalho submetido ndo pode ter sido publicado em outra
revista com 0 mesmo contetdo, exceto na forma de resumo de congresso, nota prévia ou

formato reduzido.

A apresentacdo do trabalho deve obedecer a seguinte ordem:

1. Titulo do trabalho, acompanhado de sua traducdo para o inglés.

2. Resumo e Palavras-chave: Deve ser incluido um resumo informativo com um minimo de
150 e um méaximo de 300 palavras, na mesma lingua que o artigo foi escrito, acompanhado

de sua traducdo para o inglés (Abstract e Key words).

3. Introducdo: Deverd ser concisa e conter revisdo estritamente necesséria a introdugdo do

tema e suporte para a metodologia e discusséo.

4. Material e Metodos: Podera ser apresentado de forma descritiva continua ou com subitens,
de forma a permitir ao leitor a compreensédo e reprodugdo da metodologia citada com

auxilio ou ndo de citagdes bibliograficas.
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5. Resultados e discussdo com conclusdes ou Resultados, Discusséo e Conclusdes: De
acordo com o formato escolhido, estas partes devem ser apresentadas de forma clara, com
auxilio de tabelas, graficos e figuras, de modo a ndo deixar davidas ao leitor, quanto a

autenticidade dos resultados, pontos de vistas discutidos e conclusdes sugeridas.

6. Agradecimentos: As pessoas, instituicdes e empresas que contribuiram na realizacdo do
trabalho deverdo ser mencionadas no final do texto, antes do item Referéncias

Bibliogréficas.

Observacoes:

Quando for o caso, antes das referéncias, deve ser informado que o artigo foi aprovado pela
comissao de bioética e foi realizado de acordo com as normas técnicas de bioseguranca e
ética.

Notas: Notas referentes ao corpo do artigo devem ser indicadas com um simbolo sobrescrito,
imediatamente depois da frase a que diz respeito, como notas de rodapé no final da pagina.
Figuras: Quando indispensaveis figuras poderdo ser aceitas e deverdo ser assinaladas no texto
pelo seu nimero de ordem em algarismos arabicos. Se as ilustracBes enviadas ja foram
publicadas, mencionar a fonte e a permisséo para reproducéo.

Tabelas: As tabelas deverdo ser acompanhadas de cabecalho que permita compreender o
significado dos dados reunidos, sem necessidade de referéncia ao texto.

Grandezas, unidades e simbolos: Deverd obedecer asnormas nacionais correspondentes
(ABNT).

7. CitacOes dos autores no texto: Devera seguir o sistema de chamada alfabética seguidas do
ano de publicacdo de acordo com os seguintes exemplos:

a) Os resultados de Dubey (2001) confirmam que .....

b) De acordo com Santos et al. (1999), o efeito do nitrogénio.....

c) Belotiet al. (1999b) avaliaram a qualidade microbioldgica.....

d) [...] e inibir o teste de formacao de sincicio (BRUCK et. al., 1992).

e) [...Jcomprometendo a qualidade de seus derivados (AFONSO; VIANNI, 1995).

CitagBes com trés autores

Dentro do paréntese, separar por ponto e virgula.
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Ex: (RUSSO; FELIX; SOUZA, 2000).

Incluidos na sentenca, utilizar virgula para os dois primeiros autores e (e) para separar o
segundo do terceiro.

Ex: Russo, Felix e Souza (2000), apresentam estudo sobre o tema....

CitacGes com mais de trés autores

Indicar o primeiro autor seguido da expressao et al.

Observacdo: Todos os autores devem ser citados nas Referéncias Bibliograficas.

8. Referéncias Bibliogréficas: As referéncias bibliogréficas, redigidas segundo a norma NBR
6023, ago. 2000, da ABNT, deverdo ser listadas na ordem alfabética no final do artigo. Todos
0s autores participantes dos trabalhos deverdo ser relacionados, independentemente do
numero de participantes (Unica exce¢do a norma — item 8.1.1.2). A exatiddo e adequacédo das
referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e mencionados no texto do artigo, bem
como opinides, conceitos e afirmacgdes sdo da inteira responsabilidade dos autores.

As outras categorias de trabalhos (Comunicacao cientifica, Relato de caso e Revisdo) deverdo
seguir as mesmas normas acima citadas, porem, com as seguintes orienta¢6es adicionais para

cada caso:

Comunicacao cientifica

Uma forma concisa, mas com descricdo completa de uma pesquisa pontual ou em
andamento (nota prévia), com documentacdo bibliogréfica e metodologia completas, como
um artigo cientifico regular. Devera conter os seguintes topicos: Titulo (portugués e inglés);
Resumo com Palavras-chave; Abstract com Key words; Corpo do trabalho sem divisdo de
topicos, porém seguindo a sequéncia — introducdo, metodologia, resultados (podem ser

incluidas tabelas e figuras), discussédo, conclusao e referéncias bibliogréficas.

Relato de caso

Descricao sucinta de casos clinicos e patologicos, achados ineditos, descricdo de novas
especies e estudos de ocorréncia ou incidéncia de pragas, microrganismos ou parasitas de
interesse agronémico, zootécnico ou veterinario. Devera conter 0s seguintes topicos: Titulo

(portugués e inglés); Resumo com Palavras-chave; Abstract com Key-words; Introdugdo com
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revisdo da literatura; Relato do (s) caso (s), incluindo resultados, discussdo e conclusao;

Referéncias Bibliogréaficas.

Artigo de revisdo bibliogréafica

Deve envolver temas relevantes dentro do escopo da revista. O nimero de artigos de
revisdao por fasciculo € limitado e os colaboradores poderdo ser convidados a apresentar
artigos de interesse da revista. No caso de envio espontaneo do autor (es), € necessaria a
inclusdo de resultados relevantes proprios ou do grupo envolvido no artigo, com referéncias
bibliogréaficas, demonstrando experiéncia e conhecimento sobre o tema.

O artigo de revisdo devera conter os seguintes topicos: Titulo (portugués e inglés); Resumo
com Palavras-chave; Abstract com Key-words; Desenvolvimento do tema proposto (com
subdivisdes em tépicos ou ndo); Conclusdes ou Consideracdes Finais; Agradecimentos (se for

0 caso) e Referéncias Bibliogréficas.

Outras informac@es importantes

1 A publicacdo dos trabalhos depende de pareceres favoraveis da assessoria cientifica "Ad
hoc" e da aprovagdo do Comité Editorial da Semina: Ciéncias Agrarias, UEL.

2. Néao serdo fornecidas separatas aos autores, uma vez que os fasciculos estardo disponiveis

no endereco eletrénico da revista (http://www.uel.br/revistas/uel).

3. Os trabalhos ndo aprovados para publicacdo serdo devolvidos ao autor.

4. Transferéncia de direitos autorais: Os autores concordam com a transferéncia dos direitos
de publicacdo do referido artigo para a revista. A reproducdo de artigos somente é

permitida com a citagdo da fonte e é proibido o uso comercial das informacGes.

5. As questdes e problemas ndo previstos na presente norma serdo dirimidos pelo Comité

Editorial da area para a qual foi submetido o artigo para publicacéo.

6. Informacg0Oes devem ser dirigidas a:
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Universidade Estadual de Londrina ou Universidade Estadual de
Londrina
Centro de Ciéncias Agrarias Coordenadoria de Pesquisa e

Pds-graduacéo

Departamento de Medicina Veterinaria | Conselho Editorial das revistas

Preventiva Semina

Comité Editorial da Semina Ciéncias | Campus Universitario - Caixa
Agrérias Postal 600186051-990

Campus Universitario - Caixa Postal | Londrina, Parand, Brasil.
600186051-990

Londrina, Parand, Brasil.

Informagdes: Fone: 0xx43 33714709 Informagdes:  Fone:  0xx43

Fax: Oxx43 33714714 33714105

E- Fax: Fone Oxx43 3328 4320

mails: vidotto@uel.br; csvineve@uel.br E-mails: eglema@uel.br;

Condigdes para submissao

Como parte do processo de submisséo, os autores séo obrigados a verificar a conformidade da
submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que ndo estiverem de

acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

1. A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publica¢ao por outra

revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao Editor".

2. Devem ser preenchidos dados de autoria de todos os autores no processo de
submissao.

Utilize o botdo "incluir autor"
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No passo seguinte preencher os metadados em inglés.
Para inclui-los, apds salvar os dados de submissdo em portugues, clicar em "editar
metadados” no topo da pagina - alterar o idioma para o inglés e inserir: titulo em

ingles, abstract e keywords. Salvar e ir para 0 passo seguinte.

A identificacdo de autoriado trabalho foi removida do arquivo e da opgéo
Propriedades no Word, garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, caso
submetido para avaliagdo por pares (ex.: artigos), conforme instrucdes disponiveis

em Assegurando a Avaliacdo Cega por Pares.

Os arquivos para submissdo estdo em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF

(desde que nao ultrapassem 2MB)

O texto estd em espaco 1,5; fonte Time New Roman de tamanho 11; emprega italico
em vez de sublinhado (exceto em endere¢os URL);

O texto segue os padrBes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes
para Autores, na se¢do Sobre a Revista.

URLs para as referéncias foram informadas quando necessario.

Taxa de Submissao de novos artigos

Declaracao de Direito Autoral

Os Direitos Autorais para artigos publicados nesta revista sdo de direito do autor.

Em virtude da aparecerem nesta revista de acesso publico, os artigos sdo de uso gratuito,

com atribuicdes proprias, em aplicacdes educacionais e ndo-comerciais.

A revista se reserva o direito de efetuar, nos originais, alteracfes de ordem normativa,

ortografica e gramatical, com vistas a manter o padrdo culto da lingua e a credibilidade do

veiculo. Respeitara, no entanto, o estilo de escrever dos autores.

Alteracdes, correcbes ou sugestbes de ordem conceitual serdo encaminhadas aos

autores, quando necessario. Nesses casos, 0s artigos, depois de adequados, deverdo ser

submetidos a nova apreciagéo.
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As opinides emitidas pelos autores dos artigos séo de sua exclusiva responsabilidade.
Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s
servigos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou

a terceiros.
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