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RESUMO
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AUTORA: JOVIANA CEOLIN ETGES
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Resumo

O queijo Mussarela é um produto de elevado consymoEm muito susceptivel a
contaminagdo microbioldgica. Portanto, este trab#thre como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica do queijo Mussartdtiado a granel e embalado a vacuo,
comercializado em supermercados da regido Nordeststado do Rio Grande do Sul. Foram
avaliadas 5 marcas de queijo Mussarela embaladz@wo\VA, B, C, D e E), totalizando 50
amostras, e uma marca comercializada a graneltd@ljzando 25 amostras. As analises
microbiolégicas realizadas foram: contagem de awoties termotolerantes (45°C),
Salmonella sp. e Saphylococcus coagulase positiva, em dois diferentes periodosgntie o
prazo de validade (periodo I) e ap0s o0 vencimeagoainostras (periodo Il). Também foram
realizadas as analises de pH, teor de gordura dadeni Os parametros fisico-quimicos
classificaram as amostras como sendo queijos gardies média umidade e atenderam os
padrdes exigidos pela legislacdo brasileira. Oslteeos microbioldégicos mostraram que
todas as amostras apresentaram-se dentro dos pguée coliformes termotolerantes e
Saphylococcus coagulase positiva, nos dois periodos de analm&np no periodo |, foi
detectada a presenca &almonella sp. em uma das marcas (16,67 %), encontrando-se
imprépria para 0 consumo humano.

Palavras-chave Contaminacdo microbiolégica; Coliformes fecai§amonela sp.;

Saphylococcus coagulase positiva.
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Abstract

The mozzarella cheese is a product of high consomptbut very susceptible to
microbiological contamination. Therefore, this stumimed to evaluate the microbiological
and physical-chemistry of sliced mozzarella cheesdulk and vacuum-packed, sold in
supermarkets in the Northwest region of Rio GradeSul StateWe evaluated five marks
(50 samples) of vacuum-packed mozzarella cheeseB(AC, D and E) and a mark (25
samples) sold in bulk (F). Microbiological testsreveperformed according to Normative
Instruction 62, August 2% 2003: fecal coliform counts (45°CGalmonella sp. and coagulase
positive Saphylococcus in two different periods during the validity pedigperiod 1) and after
the expiration of the samples (period Il). Wereoatonducted analysis of pH, fat and
moisture, according to the Normative Instruction 6&cember 12, 2006. The physico-
chemical parameters classified the samples asheaese and medium humidity and all
attended the legal parameters established by theillAn legislation. The microbiological
results showed that all samples were within thedsieds for fecal coliform and coagulase
positive Saphylococcus in both periods of analysis. However, in periodidtected the
presence ofSalmonella sp. in one of the marks (16.67 %), being improper foman
consumption.

Keywords: Microbiological contamination; Fecal coliformSalmonella sp.; Coagulase

positive Saphylococcus.



LISTA DE TABELAS

Tabela Reviséo Bibliografica:

TABELA 1 — Quantidade didria recomendada de qUeSCO..............ccoeeveeeiiiiiiiniinnnim 15.

Tabelas Manuscrito:

TABELA 1 — Médias dos valores e desvios padroephlieumidade e gordura das amostras
de queijo Mussarela fatiado e embalado a vacuol@aadsas apos a fabricacao..................... 31
TABELA 2 — Nimero mais provavel (NMPYy de coliformes termotolerantes encontrados
nas amostras de queijo Mussarela dentro (I) e(fjrdo prazo de validade. .................... 2.3
TABELA 3 — Nimero mais provavel (NMPYy de coliformes termotolerantes encontrados
nas amostras de queijo Mussarela fatiados vendigoanel em supermercados.................. 33
TABELA 4 — Contagem deSaphylococcus coagulase positiva das amostras de queijo
Mussarela fatiado embalado & VACUO. ..........cceeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 33
TABELA 5 - Resultados da analise @&aphylococcus coagulase positiva nas amostras de
queijo Mussarela fatiados vendidoS @ granel..ccccee...eceeeiiiiee e 34
TABELA 6 — Resultados da analise @&lmonella sp. nas amostras de queijo Mussarela
fatiados embalados a vacuo dentro (I) e fora @lpchzo de validade..........c..ccccoeeeeeeivn 35
TABELA 7 - Resultados da anélise @&lmonella sp. nas amostras de queijo Mussarela

fatiados vendidos & granel. .........coooiiii e 36



SUMARIO

(R ERI0] 516 107:Y 0 ST 9

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA ...ttt 10
2.1 Qualidade do leite cOMO Materia PriMa..........cooeeiiriiiiiiiiiiieiee e e e e eeeeeeereeee e 10
2B L= {1 g o= To =N (] 0T 1S3 o L= o [ U= o S 12
2.3 Composicao NUtricional dO QUEIJQ.......uuuueueiiiie e eeeee e e e e e e e e e e e e e eaes 14
2.4 Alteracoes e defeitoS dOS QUEIJOS......ccuvieiuuruiriiiiiaae e e e e e e ee e et e e e e e ee e e e eeeeeeeeeaan e as 15
2.4.1 AILEraCOeS dOS UEIJOS .. ..eeiiiiiiiiteeaeaeeeeeeeetttttta s e s e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeenneeeeeeseeennnnnnnnnns 15
2.4.2 DefeitOS (OS QUEIJOS ....ceeeeeeeerrees s s s e e e eeaaaaesaasesssesssssnnsnnnnnnssnnnsaseaaaaeeaesees 16
2.5 O mercado de qUEIJOS NO BraSil.........ccoieiiiiieiiiiiiiiieeeii e e e e e e e e eeeeeeeaens 16
2.6 QUEIJO MUSSAIEIA. ... ..cciiiiiieeiiieittee ettt e e e e e e e e e e e e eeeeeees 17
2.7 ASpPectoS MICrODIOIOGICOS. .....uuuuiiiiiiiiiiiiii e 18
P % R € W] o To T @ ][] {0 1 1 1= 19
2.7.2APNYIOCOCCUS AUINBUS ......eeeeeeeeiiieieee e e s e e e e e e e e e e eeeeeeestenenneessssssaas s s e eeaeaeeaaneeeeeessssnnnnns 20
2.7.3SAIMONEIA SP... oottt a e e e e e e e e e brean———aaaa 21
2.8 ASPECLOS fiISICO-QUIMICOS. . .iiiiiiiiieeee et e e e e e e s e e e e e e e e aaeeaeeas 22
S MANUSCRITO ittt ee e ettt e e e e e e s bt e e e e e s annsbeeeeeeeannnneeeeaans 23

A DISCUSSAO GERAL.....oviieeieeeeee ettt eaesaese et e s e ete e steeaet e sreeaesrene 41

5 CONCLUSOES ... .ottt eese ettt ettt s e s enennes s e 42

6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...ttt ettt eeee e 43

ANEXO A 50



1 INTRODUCAO

O leite e seus derivados desempenham um papetiooai importante para o homem,
uma vez que fornecem proteinas, carboidratos, gasda sais minerais necessarios ao
desenvolvimento do organismo (FONSECA & SANTOS,®0E de se esperar, portanto,
uma grande preocupacdo em assegurar a integridadguelidade intrinseca do leite e dos
produtos lacteos destinados ao consumo humanao.

Devido a sua rica composicdo em nutrientes, estedufps podem apresentar
contaminagfes por micro-organismos, inclusive patmgps. Dentre as bactérias que podem
crescer em queijos destacam-se, principalmentesoli®rmes totais e termotolerantes, o
Saphylococcus aureus e aSalmonella, sendo a presenca e o numero destes micro-orgasism
indicadores da qualidade do produto (SALVAD@R ., 2001).

Do ponto de vista de saude publica, a populacée tivao seu alcance alimentos de
boa qualidade, dentro de padrbes pré-estabelecidms,s6 em valores nutritivos, como
também, quanto as condi¢cdes higiénicas, que pespiceguranca para a saude do
consumidor.

Em razo de mudancas de habitos alimentares, conconsumo crescente de
alimentos tipdast food e pizzas, o queijo Mussarela é atualmente um dos fabricados no
Brasil e no mundo, atingindo cerca de 33% do merdaedsileiro de queijos em 2004, o que
representou quase 145 mil toneladas/ano (SANTCQOER)20

Neste contexto, o presente trabalho teve como iebjeavaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de queijos do tidossarela embalados a vacuo e a granel,
comercializados na regidao Noroeste do estado doQRemde do Sul. Para tanto, foram
realizadas as andlises de contagem de -coliformeaisfe(45°C), Salmonella sp. e
Saphylococcus coagulase positiva e pH, teor de gordura e umidade.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Qualidade do leite como matéria prima

O leite tem um alto valor nutricional e fornece uvasiedade de nutrientes, incluindo
proteinas, vitaminas, minerais (especialmente @algordura e carboidratos (HARDING,
1995).

Cerca de 60% do leite produzido sdo controladosspstrvicos oficiais de inspecao,
dos quais, aproximadamente 50% s&o comercializaddsrma fluida (leite pasteurizado e
UHT), 20% séo transformados em p6, 20% em queljo e iogurte e sobremesas lacteas e
5% em outros produtos (cremes, doce de leite, ngantetc). Os outros 40% sdo consumidos
pelo “mercado informal”, sem qualquer fiscaliza¢@giénica, fisica ou sanitaria (SILVA &
FERNANDES, 2005).

Considerando-se a qualidade e quantidade dos canfes) o leite € o melhor
alimento natural, que possui 0s requerimentos aioitidis que o homem precisa. Entretanto,
varias espécies de micro-organismos encontram iteo Uen meio para o seu crescimento.
Mesmo o0s que ndo crescem bem no leite, ndo saadma&glos por ele, a menos que estejam
presentes anticorpos e inibidores naturais (CAMPBELMARSHALL, 1975; OLIVEIRA,
2003). Por esse motivo, o leite deve ser obtido ocaéxxima higiene e mantido em baixa
temperatura, desde a ordenha até a ocasido do esseficitamento, visando garantir
caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionaipmaluto final (OLIVEIRA, 2003). O tempo
em que os alimentos permanecem a temperatura aebimes de serem ingeridos ou
eventualmente resfriados, € um fator que predispéi@nento como veiculo de toxinfeccdes
alimentares (HOBBS & ROBERTS, 1999).

O controle da temperatura pode prevenir, reduzeliminar os riscos de ocorréncia de
perigos microbiologicos da matéria prima (ARRUBal., 1996). Falhas ocorridas durante o
processo de beneficiamento, em conjunto com atapdraturas de conservacao do produto,
sao fatores que contribuem para a comercializagdond produto de baixa qualidade e fora
dos padrdes legais (BORGE&., 1978).

A qualidade do leite esta intimamente relacionama e carga microbiana inicial e o
binbmio tempo/temperatura que o leite permaneceedesordenha até o processamento.
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Quanto maior for o nimero de contaminantes e nraisimo de 30°C estiver o leite, menor
serd 0 seu tempo de conservacdo (MUTUKUMIRA al., 1996). O leite com alta
contaminacdo bacteriana pode sofrer alteracfessejileis mesmo quando mantido sob
refrigeracdo, pois bactérias psicrotroficas podessaer nessas condi¢cdes e produzir enzimas
como lipases e proteases que alteram a qualidageadinto (BISHOP & WHITE, 1988;
BANKS & DALGHEISH, 1990; CRAVEN & MACAULEY, 1993) Esses micro-organismos
e as enzimas por eles produzidas podem resistpracesso de pasteurizacdo (GOMES,
1988).

A carga microbiana do leite cru é de extrema indpmia na qualidade final dos
produtos lacteos, sendo que é praticamente impmbseielhorar as propriedades de um
derivado, se 0 niumero de micro-organismos iniciabmeresentes no leite natura é elevado
(HUNH et al., 1980; HUNHet al., 1982).

No Brasil, a qualidade do leii@ natura € precéria, devido a influéncia de fatores
como estacgBes do ano, manuseio na fazenda, ds@adazenda ao laticinio e temperatura
em que o leite € mantido até o processo de pazt€éo, o que pode favorecer o
desenvolvimento de micro-organismos indesejaveiseite (HUHN et al., 1980). Silveira,
Carvalho e Teixeira (1998) citam ainda problemasudéo social, econémico e cultural, que
ndo recebem a devida atencdo no campo politiconmesleite tendo papel importante na
alimentacdo da populacdo. As substancias que campdleite (proteina, gordura, lactose e
outros constituintes) sdo passiveis de serem adiig e degradados por varios micro-
organismos. Dentre as varias alteracdes possieeigcdrrer no leite, podem ser citadas,
producdo excessiva de acido e de gés, aumentscasidade, protedlise e coagulagdo doce,
lipdlise, producado de sabores variados, alterag&md entre outros (TRONCO, 1997).

A fabricacdo de queijos envolve alguns procedingergjerais e outros que sao
especificos de cada tipo. O leite utilizado na pgd® de queijos frescos tem,
obrigatoriamente, que ser pasteurizado (PERRY,)2004

Sabe-se que a pasteurizagdo nao elimina 100% aos-organismos nao patogénicos
do leite, permanecendo uma microbiota ndo patogédie aproximadamente 0,1% da
concentracdo inicial no leite cru. Portanto, quami@ior a populacdo microbiana antes da
pasteurizagdo, tanto maior serd a microbiota ras{RIEDEL, 1996).

Apesar da importancia da pasteurizacdo, na Itdlieda hoje, o queijo mussarela é
elaborado a partir do leite cru de bufala com @@stto de ndo alterar o processo tecnologico,
além de garantir as caracteristicas organoléppaggulares e inerentes ao produto (Bl
al., 2009).
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O leite destinado ao fabrico de queijos deve sebake qualidade e, tanto quanto
possivel, livre de contaminacdo bacteriana ou m@ntes quimicos como antibidticos,
herbicidas, pesticidas, etc. No caso dos antilustise estes forem administrados ao gado,
passardo ao leite e poderdo inibir a sua coagulagaalterar o tempo de maturacdo dos
queijos devido a alteracBes na microbiota lactidga.um modo geral, para fabricacdo de
gueijos duros e semiduros o leite também nao daviesnogeneizado; outros tipos de queijos
exigem que a gordura seja padronizada sob a foenidb 20% de nata. A homogeneizacéo
torna a gordura mais suscetivel a acdo das ligaségando, assim, a formacéo de acidos
graxos livres, os quais sao constituintes fundaaremara o sabor dos queijos (PERRY,
2004).

Apesar das exigéncias para que o leite destinadabAcacdo de queijos seja
higienizado por meios fisicos e submetidos a pegtafio, é intensa a comercializacdo dos
queijos que ndo passam por tais especificacdesn Mliéso, a contaminacdo do leite pos-
pasteurizacdo, a utilizacdo de fermentos inatites)peraturas inadequadas e incorretas
condicbes de manufatura e armazenagem, contribaembém de forma efetiva para o

comprometimento da qualidade do produto final (PEEREet al., 1999).

2.2 Definigéo e tipos de queijos

Queijo é o nome genérico para um grupo de alimdrtasentados a base de leite com
grande diversidade de sabor, textura e formas (BQX., 2000). E um concentrado lacteo
constituido de proteinas, lipideos, carboidratess sninerais, calcio, fosforo e vitaminas
(PERRY, 2004).

De acordo com a Portaria n® 146 de 07 de marc®9é (BRASIL, 1996), entende-se
por queijo o produto fresco ou maturado que senolp@r separacdo parcial do soro do leite
ou leite reconstituido (integral, parcial ou totafite desnatado), ou de soros lacteos,
coagulados pela acao fisica do coalho, de enzirspscHicas, de bactéria especifica, de
acidos organicos, isolados ou combinados, todapididade apta para uso alimentar, com ou
sem agregacdo de substancias alimenticias e/owia$pe e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatzanteatérias corantes.

A denominacaqueijo esta reservada aos produtos em que a base lactemmenha

gordura e/ou proteinas de origem nao lactea (BRAEIR6).
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Esta portaria estabelece ainda, a classificacaquiags:

a - De acordo com o contetdo de matéria gorda tratexseco, em percentagem, 0S
queijos classificam-se em:

- Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenhamromu de 60%.

- Gordos: quando contenham entre 45,0 e 59,9%.

- Semigordo: quando contenham entre 25,0 e 44,9%.

- Magros: quando contenham entre 10,0 e 24,9%.

- Desnatados: quando contenham menos de 10,0%.

b - De acordo com o conteudo de umidade, em pagemt, 0os queijos classificam-se
em:

- Queijos de baixa umidade (geralmente conhecigwmsocqueijo de massa dura):
umidade de até 35,9%.

- Queijos de média umidade (geralmente conhecido®aueijo de massa semidura):
umidade entre 36,0 e 45,9%.

- Queijos de alta umidade (geralmente conhecidasocale massa branda ou
"macios"”): umidade entre 46,0 e 54,9%.

- Queijos de muita alta umidade (geralmente coxlosccomo de massa branda ou
"mole"): umidade néo inferior a 55,0%.

Quando submetidos ou ndo a tratamento térmico &pds a fermentacdo, os queijos
de muita alta umidade se classificardo em:

- Queijos de muita alta umidade tratados termicaenen

- Queijos de muita alta umidade

A fabricagcdo de queijos consiste em uma série éeagpes desde a producdo de leite
até o ultimo dia de maturacdo e expedicdo pararcade. A qualidade do queijo depende
diretamente da qualidade do leite, sendo necesgaridgido controle de qualidade durante
todas as fases de processamento. Contudo, o guaijoalimento de grande comercializacao,
apresentando vantagens do ponto de vista tecnolégicum produto de facil aceitacéo,
apresenta elevado rendimento na fabricacéo, o @lieona seu escoamento e distribuicdo no
mercado (FURTADO, 1991).

A fabricacdo de queijos é uma forma convenienteotservar o leite, transformando-
o em um produto mais estavel, palatavel, cujasidpdgds sdo mantidas, podendo ser
padronizados ou adaptados as necessidades do mefcgdeijo, no Brasil e no mundo, € um

dos produtos lacteos que mais se difundiu e o qais sDfreu adaptacbes na técnica de
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elaboracdo, ocasionando, consequentemente, o @mgimde varios tipos existentes
(MAGALHAES, 2002).

Embora o processo basico de fabricacdo de queg@s comum a quase todos,
variacbes na origem do leite, nas técnicas de psaogento e no tempo de maturacdo criam

esta imensa variedade, conhecendo-se cerca deth09(PERRY, 2004).

2.3 Composicao nutricional do queijo

A composicao nutricional do queijo é determinadadiferentes parametros, incluindo
o tipo de leite (espécie, tipo de alimentacéo, thséactacdo e teor de gordura), condigbes de
manufatura e maturacdo. O queijo é, basicamentecamientrado dos nutrientes que se
encontram no leite. O proéprio leite € um alimentase completo, que devera fazer parte da
alimentacéao diaria (PINHO & FERREIRA, 2006).

O queijo € um bom fornecedor de proteinas de alkor\biol6gico, ou seja, proteinas
em gue se encontram 0s aminodacidos essenciais amidades adequadas ao organismo. O
teor de proteina varia conforme o tipo de queijdta&&o protéica predominante no queijo € a
caseina, incluinde — caseinaj — caseinag — caseina entre outras. A quantidade de hidratos
de carbono é reduzida (PINHO & FERREIRA, 2006).

O teor em gordura de queijo é o principal respogisgelo seuflavour e textura,
contribuindo decisivamente para a preferéncia @osumidores. No entanto, é de realcar a
presenca importante de acidos graxos saturadosestarol, pelo que deve existir alguma
preocupagcdo com o consumo de certos queijos, devesteé alimento ser integrado numa
dieta equilibrada (PINHO & FERREIRA, 2006).

O queijo é ainda um alimento rico em vitaminas dgmllveis, como as vitaminas A,
D, E, e K. Os sais minerais sdo também uma pageriante da sua constituicdo, sendo uma
fonte importante de calcio e fésforo. O queijo é alimento bastante palatavel e de digestao
facil. E normalmente considerado um excelente atme pois além de manter as
caracteristicas do leite (considerado um alimemmpieto), tem a vantagem de se poder
apresentar como alternativa a este, nomeadamesteasos de intolerancia a lactose. No
entanto, deve ser utilizado de forma equilibradalmentacdo, como exemplifica a Tabela 1,

que indica a quantidade diaria recomendada dea(@ijIVEIRA, 2010).
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Tabela 1 — Quantidade diaria recomendada de quegoo.

Faixa etaria Quantidade diaria de queijo
fresco recomendada (Q)
Criancas de 2 a 6 anos 20-30
Criancas de 7 a 11 anos 30
Adolescentes de 12 a 15 anos 50
Adolescentes de 15 a 20 anos 50 - 80
Adultos 30-50
Gravidas 50
ldosos 30

Fonte: Eck & Gillis, 1997, adaptado.

2.4 Alteracdes e defeitos dos queijos

2.4.1 Alteracdes dos queijos

Os agentes, por norma, responsaveis pelas alterdpdequeijos sdo as bactérias, 0s
fungos e os parasitas. As alteracfes sdo detectautgsie as caracteristicas organolépticas do
gueijo se modificam, no entanto, para se detectar maior rigor essas alteracdes, 0s queijos
devem ser testados com provas para avaliacdo taaexerificacdo da formacdo de gas e
teste de sondagem (BERNARDO, 1986).

O fato de os queijos apresentarem qualquer aliadéca que devem ser reprovados
para consumo na sua totalidade ou parcialmentequpoifrequentemente 0s agentes
responsaveis por essa degradacdo sao capazes weapréoxinfeccbes no consumidor
(BERNARDO, 1986). Entre as alteracdes dos queigia e estufamento, provocado pela
acumulacéo de gas resultante da degradacdo baateddactose e da proteina; a putrefacao,
caracterizada pelo aparecimento de manchas deadad& que libertam um cheiro putrido e
progridem da superficie para a profundidade; aepiges de parasitas com larvas de insetos e

de acaros que se instalam a superficie e progrigera o interior escavando galerias; e
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alteracdes devidas a conservacao deficiente coesidratacdo e o rango particularmente em
queijos fracionados e/ou mantidos sob refrigeragio embalagem adequada (BERNARDO,
1986).

2.4.2 Defeitos dos queijos

Os queijos podem ser considerados defeituosos quaprésentam irregularidades na
textura, cor, sabor, cheiro e na superficie, seeiggp constitua motivo de reprovacao para o
consumo, uma vez que nao sao prejudiciais parades@s defeitos podem estar relacionados
com a textura, correspondendo a uma falta de umiflade da pasta, com centros duros,
crostas demasiado espessas ou pastas excessivam@eg com a cor, que pode estar
modificada n&o por fendbmenos de putrefacdo, masigesoramento diferenciado, utilizagéo
de corantes de qualidade deficiente, entre outcosn o0 sabor e cheiro, devido ao
armazenamento incorreto dos queijos com outrosealios que liberam odores que o queijo
absorve ou por problemas de fabricacdo; ou seréaitaesuperficiais, nomeadamente crosta
enrugada ou roturada nos queijos de pasta molénuas superficiais que se prolongam a
profundidade da pasta em alguns queijos de pastad BERNARDO, 1986).

A causa destes defeitos é variavel, tendo muitassvgue ver com as condi¢des de
manutencado (temperatura, umidade relativa e cigéolalo ar) e a sua gravidade é relativa
(BERNARDO, 1986).

2.5 O mercado de queijos no Brasil

O queijo € um alimento definitivamente incorporaocardapio dos brasileiros. Em
2005, o setor foi responsavel pela producédo dexapamlamente 545 mil toneladas, com um
faturamento aproximado de R$ 3,75 bilhées e unctinesto na ordem de 7% em relacdo ao
ano anterior. Sua participacdo nas exportacoe® ngsprezivel. Em 2007, foram exportadas
7,58 mil toneladas de queijo, com crescimento, etarwe, em relacdo a 2006, de 2,2%. A

receita gerada em 2007 foi de US$ 25,7 milhdesesepmtando um aumento em relagdo ao
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ano anterior de 22,9%, o que significa uma valgépado produto no mercado internacional
(MERCADO, 2008). O pais € o sexto maior produtoqudeijos (CHALITA, 2010).

O mercado de queijos vem crescendo 4% em média Gftoros trés anos,
impulsionado por um aumento de vendas no varejg taabém devido ao crescimento
expressivo ndood service, 0 que representa aumento do consumo de quegastimalizados.
No total, sdo comercializados 50 tipos de queigmtie eles, 234 marcas de queijo prato, 353
de mussarela, 263 de minas frescal, 164 de proeplbéi7 de minas padrdo e 45 de queijo
ralado. No caso dos queijos finos, ha menor nunt&romarcas, pois requerem maior
capacidade tecnoldgica e de marketing (BORTOLETD0Zpud REZENDE, 2004).

As caracteristicas estruturais do mercado de quaijoBrasil sdo opostas aquelas do
mercado mundial, que se pauta pela tradicdo naupéiodartesanal e fortemente vinculada a
uma regido geografica. A diferenciacéo e singudaigddo produto (variabilidade e qualidade)
séo principalmente definidas no nivel internacippala Europa, a partir da forte influéncia da
tradicao francesa (CHALITA, 2010).

Comparado a outros paises, 0 consumo de queijo magilBainda é timido —
aproximadamente 3 kg por pessoa -, enquanto quegentina € de 11 kger capita, € na
Franca de 23kg. As tendéncias apontam que temdawdcrescimento do consumo. Quase
50% do consumo ainda é de mussarela e prato para&uligario, porém, o consumo de
gueijos finos vem aumentando significativamenteZREDE, 2004; SETTE, 2003).

2.6 Queijo Mussarela

O gueijo mussarela teve sua origem na Italia eeginalmente produzido a partir de
leite de bufala (KOSIKOWSKI & MISTRY, 1997). Devida sua crescente utilizacdo na
culinaria, principalmente nos Estados Unidos, oédeonhecido comdizza Cheese, sua
producao tem crescido nos ultimos anos (GUINEHRI., 2002; KINDSTEDT, 1993), sendo

hoje fabricado principalmente a partir de leitevdea.

O queijo tipo Mussarela é um queijo de massa fjlatka origem italiana, porém
conhecido, produzido, apreciado e consumido no mtmdb, e especialmente no Brasil, onde
se destaca sendo o0 queijo mais fabricado, repessdmicerca de 33 % da producéo total de

queijos. A maior utilizacdo e consumo do queijo Barsla sdo como ingrediente para a
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confeccdo de iniUmeros pratos quentes, sanduiclzeaspentre outros alimentos, que visam
explorar as suas propriedades para fatiamentoua #asilidade de derretimento (VALL&
al., 2004; SANTOS 2009).

A mussarela € um queijo macio que pertence ao gitapaueijos de massa filada, no
qgual se encontram também o Provolone, classificamioo um queijo duro, e o “Caccio
Cavalo”, semi-macio (VALLE & LEITAO, 1995). A etapde filagem promove a ordenacéo
das cadeias de proteina por acdo mecanica e oadoiffando em uma estrutura alinhada e
filamentosa, com camadas de soro livre e gordunalsiicada entrepostos (McMAHOBt
al., 1993).

Conforme portaria n°® 364, de 04 de setembro de,1§9& aprova o Regulamento
Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade deij@ Mozzarella (Muzzarela ou
Mussarela), entende-se por queijo Queijo Mozzareltpieijo que se obtém por filagem de
uma massa acidificada (produto intermediario obfido coagulacdo de leite por meio de
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas)plementada ou n&o pela agéo de
bactérias lacticas especificas.

O queijo mussarela encontra-se entre 0s queijos coaisumidos no Brasil, devido ao
grande consumo de pizza. O formato tradicionaledgs®ijo € o paralelepipedo, entretanto,
outras formas também podem ser encontradas, colimhdopalito e nozinho, utilizados no
consumo de mesa (SILVA, 2005).

A mussarela brasileira tradicional possui uma caigéo fisico-quimica muito
irregular (SPADOTI & OLIVEIRA, 1999). Apresenta cpusicdo média de 43-46% de
umidade, 22-24% de gordura, 1,6-1,8% de sal, pH,t&,3 e ndo existe uma diferenciacao
de padréo fisico-quimico para as diferentes mussaoemercializadas, seja para consumo
direto ou uso como ingrediente culinario (FURTADQ.QURENCO NETTO, 1994).

2.7 Aspectos microbioldgicos

Em termos gerais, dentro do campo da microbiolagiaalimentos, sem davida as
contaminagBes microbianas dos alimentos séo irdlesgje inclusive nocivas. Este aspecto é
encarado com tal rigor que para se conhecer a&agiatde possiveis deficiéncias higiénicas,

as quais implicariam em contaminacdes alimentar@tam-se as atencdes para grupos de
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micro-organismos, desde aqueles considerados duties, como também para os patogénicos
que encontram no alimento um meio propicio paraseavolvimento e até mesmo a liberagédo
de substancias toxicas (FRANCO & ALMEIDA, 1992).

A qualidade microbiolégica do leite e derivadosné ti@rmo muito amplo e genérico.
Os principais micro-organismos envolvidos com aa&mmacao do leite sdo bactérias, virus e
fungos (mofos e leveduras) (FONSECA & SANTOS, 2060anco e Landgraf (2008) ainda
citam os micro-organismos indicadores e os classificomo sendo grupos ou espécies de
micro-organismos que, quando presentes no alimg@oiem fornecer informacdes sobre a
contaminacgdo fecal, com provavel presenca de pabdgeu com deterioracdo potencial do
alimento, além de poderem indicar condi¢cdes samstémadequadas durante o processamento,
producdo ou armazenamento.

Dentre alguns micro-organismos importantes emeadtos destacamos:Salmonella
sp., causadora de intoxicacdo alimentargEstherichia coli, que possui sorogrupos cuja
patogenicidade € conhecida através da agao toraérinfecciosa e &taphylococcus aureus,
que € toxigénico e produtor de toxina termoestpxeformada no alimento (SALOTH al.,
2006).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISAdtraves da resolu¢cdo RDC n°
12 de 02 de janeiro de 2001, estabeleceu padré@shitlogicos para diversos alimentos.
Para o queijo Mussarela fatiado, o padrdo micréhiob para coliformes & 45°C é de 5 X 10
NMP.g*, paraSaphylococcus coagulase positiva é de *I0FC.g* e paraSalmonella sp. é

auséncia em 25 gramas do produto.

2.7.1 Grupo Coliformes

A utilizacéo do grupo coliforme como indicador dasdicfes higiénico sanitarias em
alimentos € pratica estabelecida ha anos. Dos emjdpacterianos, os coliformes sao
internacionalmente considerados micro-organismdgadores da seguranca microbioldgica
de alimentos (BONASSI, 1984; FRAZIER & WESTHOFFO3%.

Os coliformes totais a 35°C, segundo Séval. (1997), incluem as bactérias na forma
de bastonetes Gram-negativos, ndo esporogéniaddi@eou aerobios facultativos, capazes
de fermentar a lactose com producédo de gas, en¥84haras a 35°C. Os coliformes a 45°C

sdo capazes de fermentar a lactose com producgasgdem 24h a 44,5-45,5°C. Esse grupo
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inclui trés génerodEscherichia, Enterobacter e Klebsiella, sendo as cepas &mterobacter e
Klebsiella de origem ndo fecal. Por isso, qu&.acoli € a mais conhecida, sendo seu habitat
natural o trato gastrointestinal, e a indicadoraal@aminacao fecal em alimentos processados
(SILVA et al., 1997).

Os coliformes fecais sdo grupos ou espécies deofaiganismos que, quando estao
presentes no alimento, fornecem informacgdes solm@aéncia de contaminagao de origem
fecal e a provavel presenca de micro-organismasypatcos. Vivem no intestino de animais
de sangue quente e tem como principal representatmischerichia coli, que, segundo
Forsythe (2002), se desenvolvem em atividade agusdninimo 0,935, pH em torno de 4,0
e 9,0 e faixa de temperatura de 7° a 49,4 °C.

Segundo FURTADO (1999), quando a contaminacdo @adgras coliformes séo
facilmente notados pelo nimero de pequenos ollsishdiidos na massa fermentada, logo
guando a massa ¢é filada, uma grande parte destagésdgena € eliminada e as olhaduras
desaparecem na massa moldada a quente, mas istu@@@dizer que a presenga macica de
coliformes foi reduzida, sendo que o sabor da Metsa& alterado, pois a fermentacdo por

coliformes produz compostos diversos, como aciétian

2.7.2Saphylococcus aureus

Dentre os diversos tipos de micro-organismos paiogé que podem ser transmitidos
através do leite e derivados, destaca-Sejhyl ococcus aureus, ou Saphylococcus coagulase
positiva, cuja importancia na epidemiologia dasngas veiculadas por alimentos decorre de
sua alta prevaléncia e do risco de producdo, nwsemios contaminados, de toxinas
causadoras de gastroenterites alimentares (ZEC&IMHN, 2000).

Para Franco & Landgraf (2008), a presenca de nsmaavados d&aphylococcus
aureus € uma indicacdo de perigo potencial a saude puldieado a enterotoxina
estafilococica presente no alimento, bem como #icagto questionavel, principalmente
quando o processo envolve manipulagédo do alim@aotoser um micro-organismo que vive
nas mucosas e na pele dos individuos. Apresenteaitiaale de agua minima de 0,83, pH entre
4 e 10 e a faixa de temperatura de 7° a 50°C (FORI&Y2002).

A incubacdo de um surto € de trinta minutos a bdms, sendo a média de duas a
quatro horas ap6s a ingestdo do alimento (FRANC@ARBDGRAF, 2008).
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A intoxicagcdo estafilococica pode ser resultantectsscimento detaphyl ococcus
aureus em leite ou produtos lacteos. Os estafilococos mpodentaminar o leite apés a
pasteurizacdo, as toxinas produzidas por essa®ridactsdo termoestaveis e 0s micro-
organismos nao precisam estar presentes no alimpata produzir a intoxicacéo
(CAMPBELL & MARSHALL, 1975). A intoxicacdo estafitcica causa um quadro
geralmente agudo, com sintomas como nauseas, \&mitdicas e diarréia, sem febre
(GERMANO & GERMANO, 2003).

O S aureus é freqientemente pesquisado em alimentos, sendaeijo,gqum dos
principais veiculos causadores de toxinfeccdo aliare pois sua presenca esta associada a
praticas de higiene e manipulacéo inadequadas (REBet al., 1998).

De acordo com Franco & Landgraf (2008), o homens eamimais domeésticos sao
portadores destes micro-organismos. Um exemploactipia mastite estafilococica do gado
leiteiro, onde se o leite contaminado é consumidaitilizado para preparacdo de queijos,
havera grandes chances de ocorrer intoxicagao.

A pele das maos e o nariz freqientemente abrigaafilesocos, alguns dos quais
produzem toxinas nos alimentos cozidos indicandadicbes de fabricacdo inadequadas.
Surtos de intoxicagdes alimentares estafilococcasrem em hospitais e fabricas através de
gueijos classificados como de segunda classe desidalhas na cultura iniciadora resultando
emflavour anormal. A pasteurizagao do leite para a proddeagueijos reduz, sendo elimina
0s riscos de toxinfec¢des alimentares (HOBBS & RRBE, 1999).

2.7.3%lmonella sp.

O géneroalmonella pertence a famili&nterobacteriaceae e compreende os bacilos
Gram negativos ndo produtores de esporos. Saothmaefacultativos, produzem gas a partir
de glicose (excet®. typhi) e sdo capazes de utilizar o citrato como fontecatbono. A
maioria € movel, apresentando flagelos peritriqueocecdes feitas & pullorum e a S
paratyphi (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Alguns casos foram adados ao consumo de
leite cru, mariscos e vegetais crus (JAY, 1994).

As bactérias do génefalmonella sdo patogénicas e sdo responsaveis pela maior causa
de surtos de toxinfec¢des alimentares. A contarémacorre devido ao controle inadequado

de temperatura, de préticas de manipulagdo inegrreti por contaminacdo cruzada de
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alimentos crus com alimentos processados. Sua esmpkesenca no alimento implica na
rejeicdo de todo lote, por isso a andliseSdemonella sp. € dita qualitativa (FRANCO &
LANDGRAF , 2008).

As bactérias do géneisalmonella estdo disseminadas no ambiente (CAMPBELL &
MARSHALL, 1975). Alguns tipos predominantes causandoenca de origem alimentar
conhecida como salmonelose, uma doenca infecciggdaacom repentino acesso de dor
abdominal, diarréia, ndusea e vomito (CAMPBELL & RBHALL, 1975; GERMANO &
GERMANO, 2003). As salmonelas que causam intoxies@dimentares sao classificadas em
mais de 2000 sorotipos (HOBBS & ROBERTS, 1999)aAmstras que causam a febre tifdide
e paratiféide sdo excluidas desse grupo, entrettodas podem ser transmitidas da mesma
maneira em leite sem pasteurizacdo ou em produoos contaminados apos a
pasteurizacdo. Como estes micro-organismos saamtados no trato intestinal do homem e
dos animais, os primeiros meios de controle séigiarte pessoal, as operacdes sanitarias na
producdo e processamento do leite e uma pasteimizperfeita (CAMPBELL &
MARSHALL, 1975).

2.8 Aspectos fisico-quimicos

O queijo mussarela brasileiro possui uma compodigim-quimica muito irregular,
devido a inexisténcia de padrdes legais e grandescdes nos métodos de elaboracao.
Apresenta, em média, cerca de 43% a 46% de umieladdre 40% a 45% de gordura no
extrato seco - GES (FURTADO, 1997), assemelhandpatanto, ao queijo mussarela para
pizza americana. Ja a Portaria 366/97 do MAPA (BrE&77), especifica que como requisito
maximo para umidade é de 55% e 0 minimo para GHS35%.

A portaria n° 364, de 04 de setembro de 1997, gtava o Regulamento Técnico para
Fixacdo de Identidade e Qualidade do Queijo Muksagstabelece um maximo de 60% de
umidade para este tipo de queijo e um teor minimogordura no extrato seco de 35%
(BRASIL, 1997).

J& a concentracdo hidrogenidnica, que determindd odgs alimentos, € um dos
principais fatores que exercem influéncia sobreesagmento, a sobrevivéncia ou a destruicao
dos micro-organismos, que nele se encontram peeg&itVA, 2000). O valor de pH

encontrado para queijo mussarela situa-se entre 5,3.
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Qualidade microbiolégica e fisico-quimica de queijonussarela fatiado a granel e
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Microbiological quality and physical chemistry of bulk mozzarella cheese sliced and

vacuum packed
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Sherefi, Ernesto Hashime Kubdtd_eadir Lucy Martins Friés

Resumo -O queijo Mussarela € um produto de elevado consyoem muito
suscetivel a contaminac&o microbiolégica. Portagdte trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica do quéiassarela fatiado a granel e embalado a
vacuo, comercializado em supermercados da regiéoelii® do estado do Rio Grande do Sul.
Foram avaliadas 5 marcas de queijo Mussarela edibaavacuo (A, B, C, D e E),
totalizando 50 amostras, e uma marca comercialiaagianel (F), totalizando 25 amostras.
As andlises microbioldgicas realizadas foram: aea de coliformes termotolerantes
(45°C), Salmonella sp. e Saphylococcus coagulase positiva, em dois diferentes periodos,

durante o prazo de validade (periodo I) e apds rzinento das amostras (periodo Il).
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Também foram realizadas as analises de pH, tegordieira e umidade. Os parametros fisico-
quimicos classificaram as amostras como sendo ogugiprdos e de media umidade e
atenderam os padrdes exigidos pela legislacéoldirasiOs resultados microbiolégicos
mostraram que todas as amostras apresentaram-t® dirs padrdes para coliformes
termotolerantes &aphylococcus coagulase positiva, nos dois periodos de analsénp no
periodo |, foi detectada a presenca Skmonella sp. em uma das marcas (16,67 %),
encontrando-se impropria para 0 consumo humano.

Palavras-chave Contaminacdo microbiolégica. Coliformes fecaiSalmonella sp..
Saphylococcus coagulase positiva.

Abstract - The mozzarella cheese is a product of high consompbut very susceptible to
microbiological contamination. Therefore, this stumimed to evaluate the microbiological
and physical-chemistry of sliced mozzarella cheesbulk and vacuum-packed, sold in
supermarkets in the Northwest region of Rio GramdeSul StateWe evaluated five marks
(50 samples) of vacuum-packed mozzarella cheeséB(AC, D and E) and a mark (25
samples) sold in bulk (F). Microbiological testsrevgperformed according to Normative
Instruction 62, August 2% 2003: thermotolerant coliforms counts (45°&lmonella sp.
and coagulase positiv@aphylococcus in two different periods during the validity pedio
(period 1) and after the expiration of the samfe=riod Il). Were also conducted analysis of
pH, fat and moisture, according to the Normativetrinction 68, December £22006. The
physico-chemical parameters classified the sangddat cheese and medium humidity.The
microbiological results showed that all samplesemsithin the standards for fecal coliform
and coagulase positiv@&taphylococcus in both periods of analysis. However, in period |
detected the presence &lmonella sp. in one of the marks (16.67 %), being improper for

human consumption.
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Keywords: Microbiological contamination. Fecal colifornSalmonella sp.. Coagulase
positive Saphylococcus.
Introducao

O queijo tipo Mussarela € um queijo de massa fjlatka origem italiana, porém
conhecido, produzido, apreciado e consumido no mundo, e especialmente no Brasil,
onde se destaca como sendo o queijo mais fabricagoesentando cerca de 33% da
producao total de queijos. A maior utilizacdo e stono do queijo Mussarela sdo como
ingrediente para a confeccdo de inUmeros pratostegiesanduiches, pizzas, entre outros
alimentos, que visam explorar as suas propriedpdes fatiamento e a sua facilidade de
derretimento (VALLEet. al., 2004; SANTOS, 2009).

Em termos gerais, dentro do campo da microbiolagiaalimentos, sem davida as
contaminacgfes microbianas dos alimentos séo irdeseje inclusive nocivas. Este aspecto é
encarado com tal rigor que para se conhecer aagiatde possiveis deficiéncias higiénicas,
as quais implicariam em contaminacdes alimenta@$am-se as atencdes para grupos de
micro-organismos, desde aqueles considerados dulies, como também para os
patogénicos que encontram no alimento um meio @mpgiara 0 desenvolvimento e até
mesmo a liberacdo de substancias toxicas (FRANGQRMEIDA, 1992).

Dentre os micro-organismos considerados indicadatas condi¢bes higiénico-
sanitarias, podemos citar os coliformes fecais qumndo estdo presentes no alimento,
fornecem informagfes sobre a ocorréncia de conta@o de origem fecal e a provavel
presenca de micro-organismos patogénicos. Vivemtastino de animais de sangue quente e
tem como principal representanteEacherichia coli, que, segundo Forsythe (2002), se
desenvolvem em atividade agua de no minimo 0,985em torno de 4,0 e 9,0 e faixa de

temperatura de 7° a 49,4°C.
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Salmonella sp. e Staphylococcus aureus fazem parte do grupo de micro-organismos
causadores de toxinfeccOes alimentares. As salamgeé causam intoxicacdes alimentares
sao classificadas em mais de 2000 sorotipos capazievadir e infectar o corpo do homem e
dos animais. A pele das méos e o nariz frequentienarigam estafilococos, alguns dos
quais produzem toxinas nos alimentos cozidos indica condicbes de fabricacéo
inadequadas. Surtos de intoxicacbes alimentaredilesbcicas ocorrem em hospitais e
fabricas através de queijos mal elaborados dewdalldas na cultura iniciadora resultando em
flavour anormal. A pasteurizacéo do leite para a proddegaqueijos reduz, sendo elimina os
riscos de toxinfeccdes alimentares (HOBBS, 1999).

Tendo em vista as diferentes vias que podem leecantaminacéao de queijo Mussarela
e seu elevado consumo, é de suma importancia semaicrobioldgica desses alimentos
como forma de avaliar os perigos que podem repiaspeara a saude do consumidor.

Portanto, este trabalho teve como objetivos verifecqualidade microbiologica e fisico-
quimica de queijos Mussarela fatiados produzidogstabelecimentos sob inspec¢éo sanitaria
e comercializados na regido Noroeste do estado ido QRande do Sul, através da
determinacdo deSalmonella sp., contagem deStaphylococcus coagulase positiva e de
coliformes termotolerantes, pH, teor de umidad®relga e comparar os resultados obtidos
com a legislacéo especifica vigente.

Materiais e métodos

Foram adquiridas, em supermercados da regido Nerdesestado do Rio Grande do
Sul, 50 amostras de 5 diferentes marcas de queigsdfela fatiados e embalados a vacuo. De
cada marca, foram analisadas 5 amostras do mesenndgeriodo |, o qual correspondia a
15 dias apoés a data de fabricacdo. Outras 5 amakiremesma marca e do mesmo lote foram
armazenadas, em refrigeracdo, e analisadas emgundgeperiodo (1), este compreendia o

intervalo de 2 a 5 dias apds o vencimento da dataatidade. As amostras analisadas no
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primeiro periodo foram denominadas dg B, C,, D, e |, e as amostras do segundo periodo
denominaram-se: A By, G, D, e f;.

Também foram adquiridas 25 amostras, da mesma frdeogueijo Mussarela fatiado
comercializado a granel em um Unico estabelecimelatoregido. As amostras foram
adquiridas semanalmente, durante cinco semanamd@Sti@s/semana), sempre ao final do
dia. Esta amostra foi denominada de F.

As amostras foram transportadas em caixas isotasneientendo gelo ao laboratério do
Centro de Estudos de Microbiologia (CEMICRO) pasaanalises microbioldgicas e para o
Laboratoério de Inspecédo e Qualidade de Leite evBéas, a fim de realizar as analises fisico-
quimicas; ambos localizados no Centro de Educag@er®r Norte do Rio Grande do Sul
(CESNORS), da Universidade Federal de Santa Maria.

No laboratério, apds a limpeza externa da embalagemalcool 70% para a remocao
dos contaminantes presentes, os queijos foram eadost no interior de camara de fluxo
laminar conforme recomendacéo de SiLs&tAl. (2001).

Para as andlises microbiolégicas, retirou-se asseptnte 25 gramas do produto, sendo
transferidos para embalagem estéril, onde foranteposnente adicionados 225 mL de
solucdo de agua peptonada tamponada 1%. Amostitaemtd foram homogeneizados em
stomacher, a fim de obter-se a diluicdo inicial (10 seguida de diluicBes decimais, até a
diluigéio 10°.

Para analise de coliformes termotolerantes foizatlia a técnica do numero mais
provavel (NMP.g), segundo a Instrucdo Normativa n° 62, de 26 destagde 2003
(BRASIL, 2003). Para o enriquecimento primérioimtil-se Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST), em concentracdo simples e dupla, e paranéire@mcédo caldo E.C. a 45 °C (= 0,2).

Todos os tubos continham tubos de Durham paraicarife produgdo de gas. Os tubos
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positivos foram comparados a tabela do niumero praigavel e os resultados registrados
como NMP.¢g" de coliformes termotolerantes

A anélise deStaphylococcus coagulase positiva, segundo Brasil (2003), foiizadh
semeando-se a amostra na superficie de placas ateBaiyd-Parker (BP), com auxilio de
alca de Drigalsky, a partir da inoculacdo de 0,1 aelLcada diluicdo, sendo feitas até® 10
(BRASIL, 2003). A incubacéo foi realizada a 36 %C1( por 48 horas. Para a contagem
foram selecionadas placas com 20 a 200 coloniasjoseontadas as col6nias tipicas e
atipicas. Foram transferidas trés colbnias tipeca®s atipicas de cada placa para tubos de
Caldo Infusdo de Cérebro Coracédo (BHI), os mesm@srf incubados a 36 °C (+ 1) por 24
horas. A confirmacao d&aphylococcus coagulase positiva foi realizada por meio do tdste
coagulase. Para isso, foram transferidos 0,3 mtada cultura obtida em BHI, para tubos, e a
estes foram adicionados 0,3 mL de coagulase pl&dia. Os tubos foram incubados
novamente a 36 °C (+ 1) e observados ap0s 6 harastayja formacdo de coagulo. As
contagens detaphylococcus sdo obtidas pela multiplicacdo do numero de cafmela
reciproca da diluicdo utilizada e os resultadosesgns como UFCy

Para avaliagdo da presenca ou auséncidgatteonella sp., também foi seguida a
legislacdo conforme Brasil (2003). A diluicdo imicil0®, preparada com o caldo de
enriguecimento nao seletivo, agua peptonada tandpomd %, foi incubada a 36 °C (+ 1) por
16 a 20 horas. Apos a incubacéo, foi transferidon@l. da cultura obtida para um tubo de
Caldo Rappaport e 1 mL em outro tubo contendo Caé&dmtionato, ambos foram incubados
a temperatura de 41 °C (+ 0,5) por 24 horas. Aisefgil realizado plagueamento seletivo-
diferencial em Agar Salmonella-Shigella (SS) e Afambach, por estriamento. Apos
incubacdo a 36 °C (x 1) por 24 horas, verificowesgparecimento de coldnias suspeitas e
procedeu-se os testes bioquimicos. Utilizou-se Aggmlice Acuicar Ferro (TSI), Agar Lisina

Ferro (LIA), Caldo Uréia e Agar Sulfato Indol Madiade (SIM), os quais foram semeados
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com fio de platina, inoculados com uma coléniact@ bem isolada. Incubou-se a 36 °C (+ 1)
por 24 horas e os resultados obtidos foram anatados

A determinacdo do pH foi realizada em potenciém@M 22, Digimed, Sdo Paulo,
Brasil), de acordo com o Laboratorio Nacional déeF&ncia Animal (LANARA) (BRASIL,
1981). O aparelho foi previamente calibrado, edagmostra foram diluidos em 50 mL de
agua destilada, homogeneizada e entédo levadaiealeit

A umidade foi determinada através do Método A: Wadal e volateis e solidos totais
segundo a Instrucdo Normativa n° 68, de 12 de daede 2006 (BRASIL, 2006). Logo,
foram pesados aproximadamente 5 g de amostra, pecerado em estufa a temperatura de
102°C (£ 2), onde pesagens da amostra foram rdakzam intervalos de 1 hora até peso
constante e, entéo, calculado o teor de umidade

A determinacao do teor de gordura das amostragdtizada de acordo com o método
Método I: Butirométrico para queijo pelo butironwette leite, segundo a Instru¢cdo Normativa
n° 68, de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006)arRgesados aproximadamente 2 g de
amostra, que foi adicionada de 10 mL de uma solde&acido sulfdrico, de densidade 1,605
e levada ao aquecimento, a uma temperatura de 609@ogeneizou-se até dissolucéo
completa do residuo. Passou-se para um butirérdetleite, ao qual foram adicionados mais
8 mL da solucdo de acido sulfurico e 1 mL de alcsolamilico. As amostras nos
butirdmetros foram transferidas para banho-maG&°& por 10 minutos, em seguida foram
centrifugadas durante 5 minutos, e entdo, recodscath banho-maria por mais 10 minutos e
entdo realizada a leitura.

Os dados microbiolégicos e fisico-quimicos forantbnsetidos a um delineamento
inteiramente casualizado e foi realizada Analis¥aeancia (ANOVA), sendo que as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey, consideramiwel de significancia de 5% (p<0,05),

utilizando o programa estatistico SPSS 13.0 (NORBU3005).
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Resultados e discussao

A Tabela 1 mostra os resultados das analises {igituicas realizadas. Os resultados
de umidade mostram que as amostras de queijo relsssaralisadas podem ser classificadas
como de média umidade (36% < umidade < 46%), segarbrtaria n° 146 de 07 de marco
de 1996, que aprova o Regulamento Técnico de tiatdie Qualidade de Queijos (BRASIL,
1996). Esses resultados atendem a portaria n° 8®4 die setembro de 1997, que aprova o
Regulamento Técnico para Fixacdo de ldentidade adidde do Queijo Mussarela, a qual
permite o teor maximo de umidade de 60% para quaijgsarela (BRASIL, 1997).

O pH das amostras variou de 5,19 a 5,43 e apreaentdiferenca estatistica
significativa entre si, pelo teste de Tukey. Osiltagos vao ao encontro da média de pH
encontrada para este tipo de queijo, segundo Fu&dadurenco Netto, 1994.

Em relacéo ao teor de gordura no extrato secoyefog analisados foram classificados
como gordos (45% < matéria gorda no extrato sea® 3%), segundo a portaria 146 de 07 de
marco de 1996 (BRASIL, 1996), atendendo a especdic da portaria n°® 366 de 04 de
setembro de 1997, a qual exige 0 minimo de 35%odduga no extrato seco. As amostras
diferiram estatisticamente (p<0,05) entre si, oademarcas C e D apresentaram menores
conteudos de gordura.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados de colifoterenotolerantes determinados nos
periodos | e Il. A tabela permite verificar que dasmarcas de queijo analisadas, 3
apresentaram valores menores que 3 NMPAs amostras B e C apresentaram maiores
valores para coliformes termotolerantes no perib@ e 3,7 NMP.g , respectivamente),
porém estes valores encontram-se dentro do limgtenigdo pela legislacdo, definido na
Resolucdo - RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001g#méia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), de 5 x 16 NMP.g"* (BRASIL, 2001). Estas duas amostras apresentaifenenca

significativa entre os dois periodos de analisedsejue nos dois casos, foi encontrada uma
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quantidade menor de coliformes termotolerantes edogo Il. Este resultado deve-se
provavelmente as condicbes de meio (pH, atividag@gla, inibidores naturais presentes,
dentre outros) menos favoraveis a sobrevivéncianiro-organismo no queijo estocado.

Tabela 1 — Médias dos valores e desvios padrogsidemidade e gordura no extrato seco

(GES) das amostras de queijo Mussarela fatiado lmalesio a vacuo aos 15 dias apés a
fabricacéo.

Amostra pH Umidade (%) GES (%)
A 5,32 + 0,08 39,58 + 0,869 49,03 + 0,54%
B 5,43 + 0,007 42,51 + 0,378 49,93 + 0,497
C 5,34 + 0,08 42,96 +0,21% 45,29 + 0,735
D 5,25+0,02 45,44 + 0,499 45,20 + 0,269
E 5,19+0,01 45,10 + 0,212 53,09 + 0,452
F 5,21 + 0,01 45,2 +0,118 52,98 + 0,521

* A média dos resultados com a mesma letra indieargio ha diferenca significativa (Teste de Tukey).

Tabela 2 — Nimero mais provavel (NMP)gle coliformes termotolerantes encontrados nas
amostras de queijo Mussarela dentro (I) e forad@lprazo de validade.

Amostra Coliformes termotolerantes
(NMP.g"Y*

A <3¥
Ay <3
B, 4°

B <3
Ci 3,7°
Ci <3
D <3?
Dy <3
E <34
Ei <3

* Limite maximo para coliformes fecais € 5,0 X NMP.g", segundo a Resolugcdo — RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).
** A média dos resultados com a mesma letra indiganéo ha diferenca significativa (Teste de Tukey)
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Os resultados encontrados para coliformes termatties da amostra F, de queijo
Mussarela fatiado comercializado a granel estdoodstrados na Tabela 3. A amostra foi
analisada semanalmente, sendo coletada sempneahddi dia, com o objetivo de se verificar
a influéncia da exposicdo do produto. Os resultdoi@n satisfatorios considerando-se que
todas as amostras encontraram-se dentro dos pakigetos pela RDC 12/2001 (BRASIL,

2001).

Tabela 3 — Nimero mais provavel (NMP)gle coliformes termotolerantes encontradas
amostras de queijo Mussarela fatiados vendidoargeem supermercado.

) Amostra F
Periodo )
Coliformes termotolerantes (NMP-y
12 semana <3
22 semana <3
32 semana <3
42 semana <3
52 semana <3

* Limite maximo para coliformes fecais é 5,0 ¥ NMP.g", segundo a Resolucdo — RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).
** A média dos resultados com a mesma letra indiganéo ha diferenca significativa (Teste de Tukey)

QUINTANA & CARNEIRO (2007) avaliando as condicfeggiBnico-sanitarias do

queijo tipo Mussarela produzido na cidade de Mbog— GO, encontraram o valor maximo

de 1,7 X 1(1)UFC/g para coliformes fecais nas amostras anaksa#ado abaixo do valor
maximo permitido pela legislacdo. PIETROWS#I al. (2008) monitoraram a qualidade
microbioldgica de queijo tipo Mussarela comercidia na cidade de Ponta Grossa - PR e 0s
resultados das analises para coliformes termotdksarevelaram que 100% das amostras
encontravam-se dentro do padrao microbiolégicoeE&studos apresentam resultados que
vem de encontro aos relatados no presente trabalho.

Os resultados das andlises p&iaphylococcus coagulase positiva estdo expostos nas

Tabelas 4 e 5. Tanto as amostras embaladas a,wdenivo e fora do prazo de validade
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(Tabela 4), como as comercializadas a granel (@de ndo foram observadas a producéo
de coagulase positiva, estando todas dentro daSgsdicrobiologicos exigidos pela RDC

12/2001 igual a TOUFC.g* (BRASIL, 2001).

Tabela 4 — Contagem @aphylococcus coagulase positiva das amostras de queijo Mussarela
fatiado embalado a vacuo.

Saphylococcus coagulase

Amostra
positiva (UFC.g)*
A <1,0x16%"
Al <1,0x16°2
B <1,0x162
B <1,0x16°?
C <1,0x16°
Cu < 1,0 x1G2
D, <1,0x16°2
Dy <1,0x16°?
E <1,0x162
= <1,0x162

* Limite maximo pareStaphylococcus coagulase positiva ¢ 10FC.g", segundo a Resolugdo — RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).
** A média dos resultados com a mesma letra indigan&o ha diferenca significativa (Teste de Tukey)

Tabela 5 - Resultados da analiseStphyl ococcus coagulase positiva nas amostras de queijo
Mussarela fatiados vendidos a granel.

Amostra F
Periodo Saphylococcus coagulase
positiva (UFC.g)*
12 semana <1,04d"
22 semana <1,0 x10
32 semana <1,0x10
42 semana <1,0 x10
52 semana <1,0x10

* Limite maximo pareStaphylococcus coagulase positiva é 10FC.g", segundo a Resolugdo — RDC n° 12, de
02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).
** A média dos resultados com a mesma letra indigando ha diferenca significativa (Teste de Tukey)
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Os resultados de RIBEIRO (2003) conferem com osedeabalho, ja que o mesmo
verificou que 100% de suas amostras estavam deosrpadroes, assim como QUINTANA e
CARNEIRO (2007) que tendo analisado queijo tipo 84usla e Minas Frescal, da cidade de
Morrinhos em Goias, nos meses de abril, junho,ojuthagosto, quanto a contagem de
Saphylococcus coagulase positiva, evidenciaram que apenas otadsubbtido no més de
maio, e para o queijo tipo Minas Frescal, apresemtavalores acima do limite estabelecido
pela legislacéo.

Apesar de, pela legislacdo brasileira, todas ass@a®o terem sido adequadas ao
consumo pela auséncia 8aphylococcus coagulase positiva, os estafilococos ndo prodsitore
de coagulase também podem ser produtores de exiead, e deste modo, oferecer risco ao
consumidor (PEREIRA & PEREIRA, 2005).

Conforme demonstrado na Tabela 6, os resultadopedquisa deSalmonella sp.
indicam que das 6 amostras analisadas no primeniogn, uma marca de queijo mussarela
fatiado e embalado a vacuo (B) apresentou a praseleste microrganismo, 0 que
corresponde a 16,67% das amostras avaliadas, esfaral dos padrdoes permitidos pela
legislacdo (BRASIL, 2001), a qual exige ausénci&aleonella em 25 g de amostra. Ja no
periodo Il, ndo foi detectada a presenca desteorg@nismo em nenhuma das amostras,
assim como nas amostras de queijos fatiados al diaiela 7).

PIETROWSKIet al. (2008) em seu estudo observou que uma das amasiaisadas
também estava fora do padrdo, detectando a prederSgamonella sp. J& RIBEIRO (2003)
analisando a qualidade microbiolégica do queijo tidussarela fatiado disponivel em
supermercados da cidade de Ponta Grossa — PR dii6% de suas amostras dentro do
padrdo vigente, assim como OLIVIERI (2004) que @stua qualidade microbiolégica de
amostras de mercado de queijo tipo Mussarela, eldboa partir de leite de bufala, ndo

detectou a presenca deste microrganismo em nentiasreamostras observadas.
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Tabela 6 — Resultados da andlisesdenonella sp. nas amostras de queijo Mussarela fatiados
embalados a vacuo dentro (Periodo I) e fora (Pedipdio prazo de validade.

Amostra Salmonella sp.*
A Auséncia
Ay Auséncia
B Presenca
B Auséncia
C Auséncia
Ci Auséncia
D Auséncia
Dy Auséncia
E Auséncia
Ey Auséncia

* A Resolugdo — RDC n° 12, de 02 de janeiro de 200IANVISA (BRASIL, 2001) exige auséncia de
Salmonella sp. em 25 g de amostra.

Tabela 7 Resultados da analise 8aimonella sp. nas amostras de queijo Mussarela fatiados
vendidos a granel.

] Amostra F
Periodo
Salmonella sp.*
12 semana Auséncia
22 semana Auséncia
32 semana Auséncia
42 semana Auséncia
52 semana Auséncia

* A Resolugdao — RDC n° 12, de 02 de janeiro de 20IANVISA (BRASIL, 2001) exige auséncia de
Salmonella sp. em 25 g de amostra.

A auséncia de &monella sp. nas amostras indica um processamento adequado. Além
disso, essa bactéria ndo € uma boa competidorandofinjaria em meios acidos ou com a
presenca de coliformes, principalmente, se a cantg@o inicial for com um numero
pequeno de ceélulas. Nestas condicdes, esses naigiemgps podem desaparecer ou

permanecer em numeros indetectaveis em alimenighssaau muito contaminados (BRASIL,



280

281

282

283

284

285

286

287

288

289

290

291

292

293

294

295

296

297

298

299

300

301

302

37

2003), fato o qual pode justificar a ausénciaSdemonella sp. nha amostra B no segundo
periodo de analise.
Conclusbes

Os resultados fisico-quimicos das amostras cleasin os queijos analisados como
sendo de média umidade e, conforme o teor de raaérda no extrato seco, como queijos
gordos. Todas as amostras de queijo mussarelaldati®@mbalados a vacuo e a granel,
atenderam os padrdes exigidos pela legislacaddirasi

Quanto aos padrdes microbiologicos todas as amsostnaontraram-se dentro dos
padrbes microbiolégicos para coliformes termotoits e Staphylococcus coagulase
positiva, porém em uma marca foi detectada a pcesele Salmonella sp., sendo esta
considerada imprépria para 0 consumo humano.

Os resultados da marca de queijo mussarela fadagmnel, F, mostraram que o
fatiamento e o local de exposicdo no supermercajomesentaram condi¢cdes higiénico-
sanitarias satisfatorias, livres de contaminac@ma uvez que o0s resultados obtidos
encontravam-se todos dentro dos limites permitodia legislacdo brasileira.

Em relacdo a amostra contaminada falmonella sp, como as que apresentaram
Saphylococcus coagulase negativa e coliformes termotolerantegsio dentro dos
padrbes), ndo pode-se afirmar que a contaminagiatocorrido durante o processo de
fabricacéo dos queijos ou se foi durante o fatiamdns mesmos. Sendo assparcebe-se a
necessidade de realizar uma pesquisa com queijsan@ls, em amostras ndo fatiadas e fatiadas
de um mesmo lote do produto, para que o problemaodéaminacdo possa ser rastreado e
resolvido.
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4 DISCUSSAO GERAL

Os principais perigos existentes na mateéria-primoananipulador, nos equipamentos,
nas instalagdes que por ventura podem contamigaeifo durante o seu processamento, sdo
basicamente as bactérias patogénicas. Os alimpatlesn servir como veiculos de agentes
patogénicos ao homem, ou como substrato para mammmMos que poderdo elaborar
substancias nocivas, que traréo prejuizos quamgoitdas (GONCALVES, 1998).

Os resultados deste trabalho vieram sanar duvidas reélacdo a qualidade
microbiolédgica das principais marcas de queijo Musisa comercializadas na regido Noroeste
do estado do Rio Grande do Sul, dados importansts @s beneficios deste produto e seu
elevado consumo.

Os baixos niveis de coliformes fecaisS&phylococcus aureus encontrados nas
amostras de queijo mussarela fatiado embalados@woyassim como na marca analisada
comercializada a granel podem estar relacionadwosdiversos fatores, desde a utilizacdo de
uma matéria-prima de boa qualidade para fabricalgBbtes produtos, um processamento
adequado, com boas préticas de fabricacdo, dindouao maximo a contaminagcdo dos
mesmos, até uma estocagem e distribuicdo aos aegma consumo adequados.

Por outro lado, deve-se voltar a atengcéo parareanean que foi detectada a presenca
de Salmonella sp., visto que € exigido auséncia deste micro-orgamigrela legislacao,
devendo, desta forma, haver um maior controle pdemlos orgaos fiscalizadores.

Os resultados da amostra de queijo Mussareladéat@omercializado a granel
mostraram condi¢des higiénico-sanitérias satiskajue podem ser devidas ndo sé ao local
onde o produto ficava exposto, mas também do psocee fatiamento e higiene dos
manipuladores do estabelecimento onde as amosteam fidquiridas.

Das fontes de contaminacdo, o homem é um fatoreld¥ante importancia para
obtencdo de alimentos de melhor qualidade, poistadou indiretamente esta associado a
contaminagao por micro-organismos que podem ocasibeterioracdo ou representar risco
ao consumidor (IARIA, 1991).



5 CONCLUSOES

Em virtude da variabilidade da matéria-prima, agpeetros fisico-quimicos diferiram
significativamente (P > 0,05) entre as marcas saddis, demonstrando que ndo ha um padréo
uniforme dos queijos mussarela.

Os resultados para coliforme&@phylococcus coagulase positiva foram satisfatorios,
encontrando-se dentro dos padrdes da legislac@mteigfornecendo maior seguranca aos
consumidores de queijo mussarela fatiado da rej@omeste do Rio Grande do Sul em
relacéo a estes micro-organismos.

A avaliacdo microbiolégica das amostras de queijsssarela fatiado embalado a
vacuo condenou uma das amostras analisadas na@érioa qual foi detectada a presenca
de Salmonella sp. Ja no periodo |l todas as amostras estavaatatelo com os padrdes
microbiolbgicos.

A amostra de queijo fatiado comercializado a dJrasstava dentro dos limites
permitidos pela legislacao para os micro-organisamadisados.

Sugere-se estudos que déem continuidade a inagdtigquanto a qualidade
microbiolégica de queijos mussarela fatiados efafiados, a fim de ser rastreada a possivel

fonte de contaminacdo dos mesmos.
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tese/dissertacdo) e referéncias as instituicoedomdoras.

Os titulos das demais secbes da estrutura (resualeras-chave, abstract,...) deverédo ser
escritos com apenas a inicial maiuscula, em neguistificado pela esquerda.

Autores: 0s nomes completos (sem abreviaturas) deverdbuaixo do titulo, somente com a
primeira letra mailscula, um apés outro, separpdosirgula e centralizados na linha. Como
nota de rodapé na primeira pagina, deve-se indarcada autor, afiliacdo completa
(departamento, centro, instituicdo, cidade, estaplais), endereco

eletronico e endereco completo do autor correspaaddlo caso de estudante, indicar o

programa de pos-graduacao.
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O autor de correspondéncia deve ser identificadoupo"*". S6 serdo aceitos artigos com
mais de cinco autores, quando, comprovadamentes@uigza tenha sido desenvolvida em
regides distintadNa primeira versao do artigosubmetido, os nomes dos autores e a nota
de rodapé deverdo ser omitidasO modelo a ser adotado para a insercdo do nome do
autores e da nota de rodapévaesdo final do artigodeve

seguir o apresentado nmdelo de artigo(www.ccarevista.ufc.pr

Resumo e Abstract devem comecar com estas palavras, na margemrdaguem apenas a
inicial mailscula, em negrito, contendo no maxeb0 palavras

Palavras-chave e Key wordsdevem conter naninimo trés e no maximo cinco termos
para indexacaq os quais ndo devem constar no titulo. Cpdavra-chave e key word
devem iniciar com letra mailuscula e ser seguidaoti¢o.

Introducédo: Deve ser compacta e objetiva contendo citacGesisatjue apresentem relacéo
com o0 assunto abordado na pesquisa. As citacOoesenpes na introducdo devem ser
empregadas para fundamentar a discussédo dos desylaiando, assim, a ligacao entre o
estudo da arte e a discusséao dos resultados. W&odater mais d&50palavras.

Citacdo de autores no textodevem ser observadas as normas da ABNT, NBR 18620
agosto/2002.

Ex: Santos (2002) ou (SANTOS, 2002); com dois autarsar Pereira e Freitas (2002) ou
(PEREIRA; FREITAS, 2002);

com trés ou mais autores, usar Xavier et al. (18870XAVIER et al., 1997).

Tabelas serdo denominadas dEabela, numeradas consecutivamente com algarismos
arabicos na parte superidfdo usar linhas verticais As linhas horizontais devem ser usadas
para separar o titulo do cabecalho e este do amtalem de uma no final da tabela. Cada
dado deve ocupar uma célula distinta. Nao usaritnegu letra maiuscula no cabecalho.
Recomenda-se que as tabelas apresentem 8,2 cngui@)ando sendo superior a 17 cm. Veja
a tabela presente moodelo de artigo(www.ccarevista.ufc.pr

Figuras: gréaficos, fotografias ou desenhos levardo a déevagéio geral d&igura sucedida
de numeracao arabica crescente e legenda na pteti®r. Para a preparacao dos graficos
deve-se utilizar “softwares” compativeis cficrosoft Windows (Excel, Power Point, etc.).
Na verséo final devem ser gravadas em arquivomo METAFILE ou TIFF. A resolugao
deve ser no minim&00 dpse enviados em arquivos separados do arquivo de. t&st
figuras devem apresentar 8,2 cm de largura, nadossumperior a 17 cm. A fonte empregada
deve ser a Times New Roman, corpo 10 e ndo usaitmeq identificacdo dos eixos. As

linhas dos eixos devem apresentar uma espess@ra de
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mm de cor preta. A Revista Ciéncia Agron0mica resee ao direito de ndo aceitar tabelas
e/ou figuras com o papel na forma “paisagem” ou ajuesentem mais de 17 cm de largura.
Os custos da publicacdo de fotos coloridas sacesigonsabilidade dos autores do artigo.
Tabelas e Figuras devem ser inseridas logo aposuagrimeira citacao.

Equacgbes devem ser digitadas usando o editor de equagdé¥atd, com a fonte Times
New Roman. As equac¢fBes devem receber uma numesaagBiza crescente. As equacoes
devem apresentar o seguinte padrdo de tamanho:

Inteiro = 12 pt

Subscrito/sobrescrito = 8 pt

Sub-subscrito/sobrescrito = 5 pt

Simbolo = 18 pt

Subsimbolo = 14 pt

Estas definicdes sao encontradas no editor de &gumc\Word.

Estatistica

1. Caso tenha realizado analise de variancia, epeasos quadrados medios, juntamente com
o resultado do teste F, se significativo ou naaeeanivel de significancia;

2. Dados quantitativos devem ser tratados pelac&cde andlise de regressao;

3. Apresentar a significancia dos coeficientespghvametros das equacgdes de regressao;

4. Dependendo do estudo (ex: fungdo de producaglisar os sinais associados aos
parametros;

5. E requerido no minimo quatro pontos para sei@fet ajuste da equacio de regressao;

6. Os coeficientes do modelo de regressao deveesapar o seguinte formato: y = a +bx
+CX2+...

Agradecimentos: logo ap0s as conclusdes poderdo vir os agrade@sentpessoas ou
instituicdes, em estilo sobrio e claro, indicandoazdes pelas quais os faz.

Referéncias: deverdo ser apresentadas em ordem alfabética deest de acordo com a
NBR 6023 de agosto/2002 da ABNUM PERCENTUAL DE 60% DO TOTAL DAS
REFERENCIAS DEVERA SER ORIUNDO DE PERIODICOS CIENTI FICOS
INDEXADOS COM DATA DE PUBLICACAO INFERIOR A 10 ANOS . Nesse
percentual de 60% n&estdo incluidos livros e anais, por exemplo. Cotacé® aos
periddicos, é dispensada a informacédo do locg@utidicacdo, porém os titulos ndo devem ser
abreviados. Recomenda-se um total de 20 a 30 nefag2

Publicagcbes com mais de trés autores deve-se usat@l.
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Ex: ANDRADE, E. M. et al. Mapa de vulnerabilidade daibado Acarau, Ceard, a qualidade
das &guas de irrigacdo, pelo emprego do B&vista Ciéncia Agrondmicav. 37, n. 03, p.
280-287, 2006.

Alguns exemplos:

Livro

NEWMANN, A. L.; SNAPP, R. RBeef catlle 7. ed. New York: John Willey, 1977. 883 p.
Capitulo de livro

MALAVOLTA, E.; DANTAS, J. P. Nutricdo e adubacéo aailho. In: PATERNIANI, E.;
VIEGAS, G. P.Melhoramento e produgéo do milho 2. ed. Campinas: Fundag&o Cargil,
1987. cap. 13, p.539-593.

Tese/dissertacao

SILVA, M. N. da. Populacdo de plantas e adubacdo de nitrogenada eng@doeiro
herbaceo irrigado. 2001. 52 f. Dissertacdo (Mestrado em Fitotecnldhiversidade Federal
do Ceara, Fortaleza.

Artigo de revista

XAVIER, D. F.; CARVALHO, M. M.; BOTREL, M. A. Respsta de Cratylia argentea a
aplicacdo em um solo acideevista Brasileira de Zootecniay. 27, n. 01, p. 14-18, 1997.
ANDRADE, E. M. et al. (mais de 3 autores) Mapa dénerabilidade da bacia do Acarad,
Ceara, a qualidade das &guas de irrigacdo, peloegmpdo GIS.Revista Ciéncia
Agrondmica, v. 37, n. 03, p. 280-287, 2006.

Resumo de trabalho de congresso

SOUZA, F. X.; MEDEIROS FILHO, S.; FREITAS, J. B. &erminagao de sementes de
cajazeira (Spondias mombin L.)

com pré-embebicdo em agua e hipoclorito de s6dioCONGRESSO BRASILEIRO DE
SEMENTES, 11., 1999, Foz do Iguagesumos..Foz do Iguacu: ABRATES, 1999. p.158.
Trabalho publicado em anais de congresso

BRAYNER, A. R. A.; MEDEIRQOS, C. B. Incorporagdo dempo em SGBD orientado a
objetos. In: SIMPOSIO BRASILEIRO DE BANCO DE DADOS,, Sdo PauldAnais... Sd0
Paulo: USP, 1994. p.16-29.

Trabalho de congresso pela Internet

SILVA, R. N.; OLIVEIRA, R. Os limites pedagdgico® ¢paradigma da qualidade total na
educacdo. In: CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DBFPe, 4., 1996, Recife.
Anais eletronicos.. Recife: UFPe, 1996. Disponivel em:

<http://'www.propesq.ufpe.br/anais/anais/educ/ca@#h Acesso em: 21 jan. 1997.
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Trabalho de congresso em CD

GUNCHO, M. R. A educacéo a distancia e a bibliotesiversitaria. In: SEMINARIO DE
BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS, 10., 1998, FortalezAnais... Fortaleza: Tec Treina. 1
CD.

Unidades e Simbolas As unidades e simbolos do Sistema Internaciodatados pela
Revista Ciéncia Agronémica.

Grandezas basicas Unidades Simbolos Exemplos
Comprimento metro m

Massa quilograma kg

Tempo segundo s

Corrente elétrica amper A

Temperatura termodinamica Kelvin K

Quantidade de substancia mol mol

Unidades derivadas

Velocidade --- m s-1 343 m s-1

Aceleracdo --- m s-2 9,8 m s-2

Volume metro cubico, litro m3, L* 1 m3, 1 000 L*

Frequéncia Hertz Hz 10 Hz

Massa especifica --- kg m-3 1.000 kg m-3

Forca newton N 15 N

Presséo pascal Pa 1,013.105 Pa

Energia joule J 4 J

Poténcia watt W 500 W

Calor especifico --- J (kg °C)-1 4186 J (kg °C)-1

Calor latente --- J kg-1 2,26. 106 J kg-1

Carga elétrica coulomb C 1 C

Potencial elétrico volt V 25 V

Resisténcia elétrica ohm e 29 e

Intensidade de energia Watts/metros quadrado WLmB7Z2 W m-2
Concentragdo mol/metro cubico mol m-3 500 mol m-3
Condutancia elétrica siemens S 300 S

Condutividade elétrica desiemens/metro dS m-1 S
Temperatura grau Celsius °C 25 °C

Angulo grau °© 30°
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Percentagem --- % 45%

NUmeros mencionados em sequéncia devem ser sepgraduonto e virgula(}). Ex: 2,5;
4,8; 25,3.

3. Lista de verificacdo - Revista Ciéncia Agrondme

Visando a maior agilidade no processo de submidsdeeu artigo, o Corpo Editorial da
Revista Ciéncia AgronOmica, elaborou uma lista @eficacdo para que o autor possa
conferir toda a formatacdo do manuscrito de suari@UtANTES de submeté-lo para
publicacéo. A lista foi elaborada de acordo conm@snas da Revista Ciéncia Agrondmica.
RespostadNEGATIVAS significam que seu artigo ainda deve ser adaptadeoamas da
revista e a submissé@o de tais artigos implicar&us devolugdo e retardo na tramitagdo.
Respostad?OSITIVAS significam que seu artigo esta em concordancia asnmormas,
implicando em maior rapidez na tramitacao.

A. Referente ao trabalho

1. O trabalho é original?

2. O trabalho representa uma contribuicdo cieatfiiera a area de Ciéncias Agrarias?

3. O trabalho esta sendo enviado com exclusivigade a Revista Ciéncia Agrondmica?

B. Referente a formatacéao

4. O trabalho pronto para ser submetido online@siéindo os nomes dos autores?

5. O trabalho contém no méaximo 20 paginas, estbmaeato A4, digitado em espaco duplo,
incluindo as referéncias;fonte Times New Romamatam 12, incluindo titulos e subtitulos?
6. As margens foram colocadas a 2,5 cm, a numerdegmaginas foi colocada na margem
superior, a direita e as linhas foram numeradderdea continua?

7. O recuo do paragrafo de 1 cm foi definido nanfacdo do paragrafo? Lembre-se que a
revista ndo aceita recuo de paragrafo usandoa'fE8B” ou a “barra de espaco”.

8. A estrutura do trabalho esta de acordo com a®as) ou seja, segue a seguinte ordem:
titulo, titulo em inglés, autores, resumo, palaatEve, abstract, key words, introducao,
material e métodos, resultados e discussdo, cdmedusagradecimentos (opcional) e
referéncias?

9. O titulo contém no maximo 15 palavras?

10. O resumo bem como o abstract apresentam nono&&60 palavras?

11. As palavras-chave contém entre trés e cinecoo®riniciam com letra mailscula e sdo
seguidas de ponto?

12. A introducéo contém citacdes atuais que aptaserelacdo com o assunto abordado na

pesquisa; apresenta no
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maximo 550 palavras?

13. As citagdes apresentadas na introducéo forapnegadas para fundamentar a discussao
dos resultados?

14. As citacOes estdo de acordo com as normayvidtafe

15. As tabelas e figuras estao formatadas de acomacas normas da revista e estéo inseridas
logo em seguida a sua primeira citacdo? Lembra&eg permitido usar “enter” nas células
gue compdem a(s) tabela(s).

16. A(s) tabela(s), se existente, esta no forneitato?

17. A(s) figura(s) apresenta qualidade superi@o{teedo com no minimo 500 dpis)?

18. As unidades e simbolos utilizados no seu thabaé encontram dentro das normas do
Sistema Internacional adotado pela Revista Ciéhgranémica?

19. Os numeros estdo separados por ponto e virgslanidades estdo separadas do numero
por um espago? Lembre-se, ndo existe espaco entraero e o simbolo de %.

20. O seu trabalho apresenta entre 20 e 30 refasésendo 60% destas publicadas com
menos de 10 anos em periodicos indexados?

21. Todas as referéncias estéo citadas ao longgxt?

22. Todas as referéncias citadas ao longo do tstém corretamente descritas, conforme as
normas da revista, e aparecem listadas?

C. Observagoes:

1. Lembre-se qQUSE as normas da revista ndo forem seguidas rigorosemssu trabalho
nao ira tramitar. Portanto, € melhor retardar aeper mais alguns dias e conferir todas as
normas. A consulta de um trabalho ja publicadousa&ea pode lhe ajudar a sanar algumas
davidas e pode servir como um modelo (acesse aosO0dp®S no site
http://www.ccarevista.ufc.br/busca).

2. Caso suas respostas sejam toslRMRMATIVAS seu trabalho serd enviado com maior
seguranca. Caso tenha ainda respd$E&SATIVAS , seu trabalho ird retornar retardando o
processo de tramitacao.

Lembre-se A partir da segunda devolucao, por irregularidademativa, principalmente em
se tratando das referéncias, 0 mesmo tera a si#imiascelada eio havera devolucao da
taxa de submissdoPortanto € muito importante que os autores gaiéiin cuidadosamente
se o artigo se encontra de acordo com as normasriegs pela Revista Ciéncia Agrondémica.
3. Procure SEMPRE acompanhar a situacdo de seu trabalho pela paginaewvsta

(http://ccarevista.ufc.br) no sistema online deegeramento de artigos.
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4. Esta lista de verificagdo n&o substitui a reviginica da revista, a qual todos os artigos
enviados serao

submetidos.



