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RESUMO

A busca por alimentos de qualidade e que sejam seguros a satde da populagdo vem se tornando
maior. Dessa forma, faz-se necessario o controle microbioldgico, desde o plantio até o0 momento
de sua ingestdo, evitando possiveis contaminagdes que levem a internagdes dos individuos e
gastos com a saude, que poderiam ter sido evitados através de medidas de controle simples,
como a sanitizacdo desses alimentos antes do consumo. O presente trabalho visou avaliar a
eficacia de diferentes métodos de sanitizagdo (hipoclorito de sodio 10%, &cido acético 6% e
agua corrente) em 3 hortalicas (Alface, Repolho e Couve flor) através da contagem de
coliformes totais e fecais (Eschechiria coli) através do kit Colipaper®. A alface foi a hortalica
que apresentou maior contagem de coliformes fecais, acima do permitido por legislagcdo. O
repolho foi a hortali¢a que apresentou maior contagem de coliformes totais. Os testes realizados
se mostraram presuntivos para 0s microrganismos avaliados, sendo necessarias novas avaliagdes
para comparagao com outros métodos de analise quantitativo.

Palavras-chave: Sanitizacdo de alimentos. Microbiologia de alimentos. Coliformes totais e
fecais.

ABSTRACT

The search for quality food and which are secured to the health of the population is becoming
more. So, it is necessary the microbiological control, from planting until the moment of its
intake, avoiding possible contamination that lead to hospitalization of individuals and health
spending, which could have been avoided by means of control measures as simple as sanitizing
these foods before consumption. The present study aimed to evaluate the efficacy of different
methods of sanitizing (Sodium Hypochlorite 10% acetic acid 6% and flowing water) in 3
vegetables (lettuce, cabbage and kale flower) through the count of total and fecal coliforms
(Eschechiria coli) through the Colipaper® kit. Lettuce was the herbs that presented the highest
count of fecal coliforms, above the permitted by legislation. The cabbage was the herbs that
presented the highest count of fecal coliforms. The tests performed proved to be presumptive for
the evaluated microorganisms, and new assessments are required for comparison with other
methods of quantitative analysis.

Keyword: Sanitization of food. Food Microbiology. Total and fecal coliforms.



INTRODUCAO

Atualmente, segundos dados epidemiolégicos do Ministério da Satide® cerca de
45% das contaminac@es por doencas transmitidas por alimentos (DTAS) ocorrem dentro
das casas dos brasileiros, estando associadas principalmente a0 manuseio incorreto e a
conservacao inadequada de alimentos, sendo responsavel por cerca de 670 surtos com
13 mil doentes todo ano. Em 2014, foram relatados 886 casos de surtos por DTAS?,
mostrando a importancia do cuidado para com os alimentos, desde o plantio até o
consumo, para que 0 mesmo ndo se torne um veiculo para microrganismos patogénicos
como Salmonela sp., Shigella sp., Listeria sp., Escherichia coli, coliformes totais e
fecais, além de protozodrios e helmintos, assim é necessario uma boa conduta de
higienizacdo dos alimentos para evitar toxinfeccdes alimentares (TIAS).

A relacdo entre microrganismos e a disponibilidade, abundancia e qualidade do
alimento esta intimamente ligado, sendo que, uma vez contaminado, 0 mesmo serve
como um meio de crescimento favoravel, podendo alterar caracteristicas fisico-quimicas
e organolépticas levando a sua deterioracdo. E de grande relevancia considerar submeter
esses alimentos a provas que validem sua inocuidade e qualidade antes de sua
comercializagdo, garantindo essas competéncias até o consumo e manipulacdo
residencial.

Os tratamentos para eliminacao total ou parcial de microrganismo em verduras,
legumes e frutas tém se mostrado eficaz, porém a eficiéncia do método depende de
fatores como tipo de tratamento, morfologia e fisiologia do microrganismo,
caracteristicas da superficie dos alimentos como rachaduras, fendas e textura, tempo de
exposicdo e concentracdo do sanitizante, assim como pH e temperatura®. Além da
lavagem em agua corrente deve-se utilizar métodos de sanitizacdo seguros do ponto de
vista toxicologico e microbiologico, a fim de eliminar em niveis consideraveis a carga
microbiana presente no alimento. A presenca de determinados microrganismos no
alimento ndo indica, necessariamente, um risco potencial ao consumidor ou sua falta de
qualidade, sendo assim, quando identificado presenga de coliformes totais este néo
caracteriza que o alimento esta improprio para o consumo. Ja quando ha
comprometimento de métodos de higiene e sanitizacao esses alimentos podem oferecer
riscos serios a saude, com a presenca de coliformes fecais, que indica contaminacgéo de

origem fecal. Um exemplo de microrganismo de origem entérica é Escherichia coli,



uma bactéria gram-negativa anaerobia facultativa, que esta presente na microbiota
intestinal.

Segundo a RDC 14, de 28 de fevereiro de 2007%, é definido como sanitizante
“um agente e/ou produto que reduz o nimero de bactérias a niveis seguros de acordo
com as normas de saude”, ou seja, substancias capazes de diminuir a carga microbiana a
niveis indcuos a saude. Existem varios tipos de sanitizantes para higienizagdo de
alimentos, como o hipoclorito de sddio, que é amplamente utilizado para este fim,
porém ha duvidas sobre o seu potencial téxico nos alimentos. Ha também outros tipos
de substancias que reduzem a carga microbiana e que sdo utilizadas a nivel doméstico,
como a utilizacdo de 4&cido acético (vinagre comercial), que possuem acdo
antimicrobiana nos alimentos e auxilia em sua conservacao.” A gua também é um fator
potencial para ocorréncia de doencas de veiculagdo hidrica causadas por
microrganismos patogénicos de origem entérica, animal ou humana, ou seja, a
contaminacgdo de agua e alimentos se deve, na grande maioria, a presenca de excretados
de fezes de individuos infectados no solo e agua, consequentemente, atingindo o
consumidor e o expondo a doencas.®

Sdo muitas as formas de controle e prevencdo da contaminacdo de alimentos,
sendo necessaria, em primeira instancia, a conscientizagdo da populacao para os riscos a
salde apos ingestdo de alimentos com carga microbiana acima do permitido e a
educacdo sanitaria para higienizacdo pessoal antes do manuseio do alimento, como lavar
as mdos com agua e sabdo, ou, quando em ambientes publicos onde ndo ha essa
possibilidade, fazer uso de alcool gel. Deve-se evitar 0 consumo de alimentos onde ndo
se sabe a procedéncia e ndo ha confiabilidade na seguranca, fazendo uso de sanitizantes
no caso de alimentos que possibilitem a higienizacdo’. Deve-se exigir das autoridades
publicas a maior fiscalizacdo do comércio de alimentos, para eliminar possiveis riscos a
salde apresentados por estabelecimentos que ndo cumprem as normas de seguranca
alimentar®. Todas as medidas tomadas para controle e prevencéo da sadde relacionada a
alimentos devem ser respeitadas a fim de diminuir o nimero de casos de DTAS e as
possiveis complicagbes que podem comprometer a saude fisica, mental e
socioecondmica do consumidor®.

O presente estudo visou avaliar a eficacia de dois métodos de sanitizagédo
descritos na literatura, o hipoclorito de sodio e &cido acético, como agentes para reducéo

ou esterilizacdo das hortalicas analisadas (alface, repolho e couve flor).



METODO

As amostras de hortalicas foram obtidas do estabelecimento comercial na cidade de
Taubaté-SP, no periodo de outubro de 2016. As analises microbioldgicas foram feitas no
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Pindamonhangaba FUNVIC, no

mesmo periodo da compra dos vegetais.

AMOSTRAS DOS ALIMENTOS

Foram adquiridas hortalicas, como alface, repolho e couve flor e acondicionados em
sacos plasticos, separadamente, encontrados no proprio estabelecimento. Cada amostra tinha

em media 400g.

SANITIZACAO E ANALISE DOS ALIMENTOS

SANITIZACAO INICIAL

Cada alimento foi separado em: grupo A (higienizado com agua corrente) e B (sem
higieniza¢do com agua corrente) com pesos iguais (x 200g cada amostra).

As amostras do grupo A foram higienizados com agua corrente a temperatura
ambiente e acondicionados em sacos plésticos limpos identificados como “A”. As amostras
do grupo B foram acondicionadas em sacos plasticos limpos identificados como “B”, sem
passar por qualquer processo de higienizacdo prévia do alimento.

Ambas as amostras de cada alimento foram mantidas em refrigeracdo até 0 momento

da analise para evitar deterioracdo do material.

ANALISE INICIAL

A anélise dos alimentos foi feita pelo kit Colipaper® (modelo: cdd 65) da Alfakit para
determinacdo simultanea de Escherichia coli (EC) e coliformes totais no meio de cultura
DIPSLIDE em papel. Todas as andlises foram feitas em triplicata.

O grupo A foi separado em 2 amostras, por alimento, com +100g cada e
acondicionados em sacos plasticos limpos com adi¢do de 500 mL de agua deionizada, agitado

para contato completo da agua com o alimento, deixando descansar por 5 minutos.



Posteriormente retirou-se a agua do saco pléstico e foi colocado em um recipiente higienizado
com &gua e sabdo e posteriormente com alcool 70%, onde foi imersa a cartela microbioldgica
até que estivesse completamente umedecida.

Apo6s completa umidificacdo a cartela foi colocada de volta a embalagem original
identificada com Grupo A — alface, Grupo A- repolho, Grupo A- couve flor e levado a estufa
por 15 horas, a temperatura de 36-37° C. Passada as 15 horas foi feita a leitura do material,
considerando os dois lados da cartela para a contagem das col6nias, conforme instrucdes do

fabricante. O mesmo procedimento foi feito com o grupo B.

SANITIZACAO FINAL

Os alimentos do grupo A e B foram submetidos a sanitizacdo por dois tipos de
sanitizantes: hipoclorito de sodio 10%, identificado por subgrupo C e Acido acético 6%,
identificado pelo subgrupo D, ambos durante 15 minutos.

Apds a sanitizacdo os alimentos foram lavados com agua corrente até a remoc¢do dos

produtos e levados para a analise.

ANALISE FINAL

A analise final seguiu 0 mesmo método utilizado na analise inicial para cada grupo (A
e B) em cada um dos subgrupos (C e D).

Os ensaios metodolégicos realizados encontram-se sumarizados na Tabela 1.

Tabela 1: Plano de Analise. Grupo A- higienizado com agua corrente; Grupo B- sem higienizagdo
com agua corrente; C- solucdo de Hipoclorito de Sddio a 10%; D- solucdo de Acido acético a 6%.

AMOSTRAS
—
I 1 1
alface repolho couve flor
‘ Grupo A ‘ ‘ Grupo B ‘ ‘ Grupo A ‘ Grupo B Grupo A Grupo B
C = C = C — C — C = C




RESULTADO

Os resultados obtidos através da analise feita em hortalicas através do método Colipaper®,

em triplicata, estdo apresentados pela Tabela2 a 7.

Tabela 2: Resultado das amostras de alface para de coliformes fecais (EC) encontrados em UFC/100mL.

Andlise 3

Amostra Analise 1 Analise 2

Alface- A 16133,3

Alface -B 22800 26400 38000 29066,7
Alface-AC 0 0 0 0
Alface- BC 0 0 0 0
Alface- AD 0 400 0 133,3
Alface- BD 0 0 400 133,3

Amostra
Repolho- A
Repolho- B

Repolha- AC
Repolho- BC
Repolho- AD
Repolho- BD

Amostra Andlise 1 Andlise 2 Andlise 3

Couve flor- A
Couve flor- B
Couve flor- AC
Couve flor- BC
Couve flor- AD
Couve flor- BD




A determinacg&o da presenca de coliformes fecais na amostra de Alface mostrou alto nivel de
unidades formadoras de colonia (UFC) quando analisadas na etapa A e B de acordo com o
preconizado por legislagdo, a qual estabelece limite de 10> UFC/mL'. As demais amostras
analisadas na etapa A e B estdo dentro do limite.

As amostras submetidas ao acido acético 6%, representado pelo subgrupo D, encontram-se
dentro dos padrBes estabelecidos por legislagdo. Na etapa em que as mesmas foram submetidas a
sanitizacdo em solucdo de hipoclorito de sodio a 10%, encontraram-se ausentes de coliformes fecais

atraves da metodologia utilizada.

Tabela 5: Resultado das amostras de alface para coliformes totais encontrados em UFC/100mL.

Amostra Anélise 1 Andlise 2 Anédlise 3

Alface- A 13422
Alface -B 16400 17200 17200 16933,3
Alface- AC 0 0 0 0
Alface- BC 0 0 0 0
Alface- AD 11600 14000 9200 11600
Alface- BD 5200 13200 2800 5500

Repolho- A 33066,7

Repolho- B 4360 34133 37200 23923
Repolho- AC 0 0 0 0
Repolho- BC 0 0 0 0
Repolho- AD 5200 80000 11600 8266,7
Repolho- BD 5200 3200 4800 4400

Tabela 7: Resultado das amostras de couve flor para coliformes totais encontrados em UFC/100mL.

Amostra Andlise 1 Andlise 2 Analise 3

Couve flor- A 10933,3
Couve flor- B 14800 12000 14800 13866,7
Couve flor- AC 0 0 0 0




Couve flor- BC 0 0 0 0
Couve flor- AD 3600 1600 1600 2266,7
Couve flor- BD 1600 2400 2400 2133,3

Observa-se que a média de coliformes totais nos grupos A, B, AD e BD se mostraram
maiores em relacdo ao nimero de coliformes fecais encontrados nas mesmas etapas.

A atual legislagdo brasileira ndo estabelece limite para coliformes totais presentes em
alimentos. Baseando-se no que é preconizado como limite para coliformes fecais observa-se um
numero alto de coliformes totais na etapa de alface (A, B e AD), repolho (A e B) e Couve flor (A e
B).



DISCUSSAO

O principal veiculo de contaminacdo de alimentos in natura é a agua de irrigacdo, que
quando ndo obtido de fontes seguras e sem os cuidados necessarios levam o alimento a niveis
elevados de microrganismos que inviabilizam o consumo dos mesmos, podendo levar o
comprometimento da saGde do consumidor. ** A legislacdo brasileira preconiza um limite de
coliformes fecais de 10> UFC/g ou ml como padrdo microbiolégico em legumes, hortalicas,
similares frescos e in natura, para consumo direto. Nao ha um padrao estabelecido para coliformes
totais, no entanto, contagens muito altas de coliformes totais presume-se que o alimento esta
improprio para 0 consumo humano, levando em consideracdo a perda do valor nutricional, de
caracteristicas organolépticas e risco de contaminagdo por microbiota patogénica.*?

Em relacdo aos valores encontrados nas amostras de alface, 0 mesmo foi observado por

Nascimento et al.®

, quando avaliou a eficiéncia antimicrobiana de desinfetantes em hortalicas na
cidade de Natal-RN, onde houve as maiores médias de contaminacdo de coliformes totais e fecais
atingindo valores acima de 2400 NMP/100ml e 1356 NMP/100ml, respectivamente. O mesmo
estudo demonstrou que o repolho foi a hortalica com menor valor de contaminagdo, em média 1613
NMP/100ml e 13 NMP/100ml para coliformes totais e coliformes fecais, respectivamente, o que
diverge dos resultados encontrados neste estudo, em que o repolho (A e B) foi a hortalica com
maior indice de contaminacdo de coliformes totais e a segunda em relacdo a quantidade de
coliformes fecais.

|.14

Em pesquisa feita por Pereira et al.”, sobre a qualidade a nivel microbioldgico da alface tipo

crespa verificou-se que 85% das amostras analisadas estavam contaminadas. Moreira et al.”,
mostrou em estudo sobre a eficiéncia de solugbes antimicrobianas na sanitizacdo de alfaces tipo
crespa, alta contagem de coliformes fecais quando higienizado somente com agua, nas amostras
higienizadas com vinagre 10% e com hipoclorito de sodio 10% obtiveram valores dentro do limite
permitido para hortalicas in natura.

No presente estudo verificou-se que na presenca de hipoclorito de sodio 10% durante 15
minutos ndo foi observado desenvolvimento de microrganismos nos trés alimentos analisados, tanto
para coliformes totais como para coliformes fecais (E.coli). Ja com a utilizacdo de &cido acético 6%
por 15 minutos, foi observado contagem de coliformes fecais (E. coli), nas amostras de alface (AD
e BD) e nas amostras de couve flor (AD e BD). J& nas amostras de repolho (AD e BD) néo houve
crescimento microbiano. Na contagem de coliformes totais foi observado, nas amostras de alface

AD= 11600 UFC/100mL e BD= 5500 UFC/100mL, nas amostras de repolho AD= 8266,7



UFC/100mL e BD= 4400 UFC/100mL e nas amostras de couve flor AD= 2266,7 UFC/100mL e
BD=2133,3 UFC/100mL.
Em relagdo a acdo do hipoclorito de sédio o contrério foi observado por Vanetti et al.* e

Srebernich et al.*’

em que ndo foi observado auséncia total de microrganismos, mostrando que o
hipoclorito de sodio ndo é eficaz na sanitizacdo dos vegetais analisados, neste estudo.

Os resultados encontrados nas amostras submetidas a solucdo de hipoclorito de sédio 10%
foram semelhantes aos resultados encontrados por Silva et al.*®, em pesquisa sobre a eficiéncia do
cloro em hortalicas, onde utilizou solucdo de cloro a 0,2% por 15 minutos, tendo reducéo de carga
microbiana maior que 35%.

Né&o é mencionado em legislacdo o periodo necessario para desinfeccdo de alimentos, mas é
padronizado, para superficies inanimadas e ambientes, tempo de desinfec¢do de, no minimo, 10

1% em que foi avaliado a eficacia da agua sanitéria

minutos™®. Em trabalho realizado por Santos et a
em diferentes tempos de imersdo para sanitizacdo de alfaces, foi observado que 15 minutos de
imersdo em agua sanitaria a 200 ppm reduziu a carga microbiana heterotréfica, de coliformes
tolerantes e de Escherichia coli, porém para reducdo da populacdo inicial de coliformes totais,
fungos filamentosos e leveduras ndo foram eficazes. Também foi constatado que o tempo (15, 30 e
45 minutos) ndo obteve diferencga significativa, sendo assim, aumentar o tempo de imerséo do
alimento em hipoclorito de sédio ndo aumenta a porcentagem de reducdo de carga microbiana.

O teste Colipaper® utilizado resultou em um teste presuntivo para coliformes totais e fecais,
ndo sendo possivel quantificar com precisdo as amostras analisadas em relacdo a outros métodos
tradicionais, como de tubos multiplos. Sendo assim, para validar os resultados obtidos neste estudo
é necessaria a comparacdo do método utilizado com outros métodos quantitativos para a contagem

de coliformes totais e fecais.



CONCLUSAO

Nas condicBes deste experimento pode-se concluir que, as amostras submetidas as etapas A
e B demonstraram altos niveis de contaminacdo, tanto para coliformes fecais (Escherichia coli)
como para coliformes totais. A alface, foi a hortalica que apresentou niveis de contaminacdo de
origem fecal acima do preconizado por lei, seguido por repolho e couve flor, sendo os dois ultimos
dentro do padréo permitido. Em relacdo a contagem de coliformes totais o repolho foi a hortalica
com a contagem mais elevada, seguido por alface e couve flor.

Nas etapas de sanitizacdo o hipoclorito de sédio 10% apresentou auséncia de coliformes
totais e fecais. Ja a utilizacdo de &cido acético 6% como sanitizante, mesmo baixo, ainda apresentou
contagem de coliformes fecais e totais, concluindo que, em comparacdo de métodos sanitizantes, o
hipoclorito de sodio foi o que apresentou melhor desempenho.

Sugere-se que 0s testes sejam realizados novamente com outras metodologias de
identificacdo e quantificacdo de coliformes totais e fecais (EC), visto que a metodologia utilizada se

mostrou apenas presuntiva para tais microrganismos.
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ANEXO

Diretrizes para Autores

Os trabalhos devem ser redigidos em portugués, o uso da forma culta correta é de responsabilidade
dos autores. Os nomes dos autores, bem como a filiacdo institucional de cada um, devem ser
inseridos nos campos adequados a serem preenchidos durante a submisséo e ndo devem aparecer no
arquivo. A Revista Ciéncia e Saude on-line sugere que 0 nimero maximo de autores por artigo seja
6 (seis). Artigos com numero superior a 6 (seis) serdo considerados excecdes e avaliados pelo
Conselho Editorial que podera solicitar a adequacao. Pesquisas feitas com seres humanos e animais
devem, obrigatoriamente, citar a aprovacdo da pesquisa pelo respectivo Comité de Etica. O néo
atendimento de tal proposta pode implicar em recusa de sua publicacdo. Da mesma forma, o plagio

implicara na recusa do trabalho.

Os autores dos artigos aceitos poderdo solicitar a traducdo do artigo para lingua inglesa nos
tradutores indicados pela revista e reenviar. Os custos com a traducao serdo de responsabilidade dos

autores.
O periodico disponibilizaré aos leitores o conteudo digital em ambos os idiomas, portugués e inglés.
APRESENTACAO DO MATERIAL

Sugere-se um numero maximo de 20 péaginas, incluindo referéncias, figuras, tabelas e quadros. Os
textos devem ser digitados em Fonte Times New Roman, tamanho 12, espacejamento 1,5,

justificado, exceto Resumo e Abstract. Devem ser colocadas margens de 2 cm em cada lado.

As Figuras: graficos, imagens, desenhos e esquemas deverdo estar inseridas no texto, apresentar boa
qualidade, estar em formato JPEG, com resolucdo de 300dpi com 15cm x 10cm. O numero de
figuras deve ser apenas 0 necessario a compreensao do trabalho. N&o serdo aceitas imagens digitais
artificialmente 'aumentadas' em programas computacionais de edi¢do de imagens. As figuras devem
ser numeradas em algarismos arabicos segundo a ordem em que aparecem e suas legendas devem

estar logo abaixo.

Tabelas e Quadros: deverdo ser numerados consecutivamente com algarismos arabicos e
encabecados pelo titulo. As tabelas e os quadros devem estar inseridos no texto. Nao serdo

admitidas as tabelas e quadros inseridos como Figuras.



Titulos de tabelas e quadro e legendas de figuras deverdo ser escritos em tamanho 11 e com espaco

simples entre linhas.

Citacdo no texto: deve-se seguir o sistema numérico de citagdes, em que as referéncias séo
numeradas na ordem em que aparecem no texto e citadas através dos seus numeros sobrescritos
(depois de ponto e de virgula; antes de ponto e virgula e dois pontos). CitacBes de mais de uma
referéncia devem obedecer ordem numérica crescente. Quando no final da frase, os nimeros das
referéncias devem aparecer depois da pontuacdo. Citagdes com numeracdes consecutivas devem ser

separadas por hifen (Ex: °); em caso contrério, deve-se utilizar virgula (Ex: **°

). Toda referéncia
dever4 ser citada no texto. Exemplos: Conforme definem Villardi et al.*, a perda 6ssea alveolar... O
uso de implante de carga imediata tem sido discutido por varios autores.™**® Teses, dissertacdes e
monografias, solicitamos que sejam utilizados apenas documentos dos ultimos trés anos e quando
ndo houver o respectivo artigo cientifico publicado em periddico. Esse tipo de referéncia deve,
obrigatoriamente, apresentar o link que remeta ao cadastro nacional de teses da CAPES e aos

bancos locais das universidades que publicam esses documentos no formato pdf.

Grafia de termos cientificos, comerciais, unidades de medida e palavras estrangeiras: 0s termos
cientificos devem ser grafados por extenso, em vez de seus correspondentes simbdélicos abreviados.
Incluem-se nessa categoria 0os nomes de compostos e elementos quimicos e bindmios da
nomenclatura microbioldgica, zooldgica e botanica. Os nomes genéricos de produtos devem ser
preferidos as suas respectivas marcas comerciais, sempre seguidos, entre parénteses, do nome do
fabricante, da cidade e do pais em que foi fabricado, separados por virgula. Para unidades de
medida, deve-se utilizar o Sistema Internacional de Unidades. Palavras em outras linguas devem ser
evitadas nos textos em portugués, utilizar preferentemente a sua traducdo. Na impossibilidade, 0s
termos estrangeiros devem ser grafados em italico. Toda abreviatura ou sigla deve ser escrita por

extenso na primeira vez em que aparecer no texto.
ESTRUTURA DO ARTIGO

PESQUISAS ORIGINAIS devem ter no maximo 20 paginas com até 40 citacdes; organizar da

seguinte forma:
Titulo em portugués: caixa alta, centrado, negrito, conciso, com um maximo de 25 palavras;

Titulo em inglés (obrigatério): caixa alta, centrado. Versédo do titulo em portugués;



Resumo: paragrafo unico sem deslocamento, fonte tamanho 11, espaco 1, justificado, contendo
entre 150 e 250 palavras. Deve conter a apresentacdo concisa de cada parte do trabalho, abordando

objetivo(s), método, resultados e conclus@es. Deve ser escrito sequencialmente, sem subdivisdes.

N&o deve conter simbolos e contragdes que ndo sejam de uso corrente nem férmulas, equacdes,

diagramas;

Palavras-chave: de 3 a 5 palavras-chave, iniciadas por letra maiuscula, separadas e finalizadas por
ponto. Devera ser consultada a lista de Descritores em Ciéncias da Saude-DECS, que pode ser

encontrada no endereco eletrénico: http://decs.bvs.br/

Abstract (obrigatério): fonte tamanho 11, espaco 1, justificado, deve ser a traducgdo literal do

resumo;
Keywords: palavras-chave em inglés;

Introducdo: deve apresentar o assunto a ser tratado, fornecer ao leitor os antecedentes que
justificam o trabalho, incluir informacdes sobre a natureza e importancia do problema, sua relacéo
com outros estudos sobre 0 mesmo assunto, suas limitagdes. Essa se¢do deve representar a esséncia
do pensamento do pesquisador em relacdo ao assunto estudado e apresentar o que existe de mais
significante na literatura cientifica. Os objetivos da pesquisa devem figurar como o ultimo paragrafo

desse item.

Método: destina-se a expor os meios dos quais 0 autor se valeu para a execucao do trabalho. Pode
ser redigido em corpo unico ou dividido em subsecdes. Especificar tipo e origem de produtos e

equipamentos utilizados. Citar as fontes que serviram como referéncia para o método escolhido.

Resultados: Nesta secdo o autor ird expor o obtido em suas observagdes. Os resultados poderdo
estar expressos em quadros, tabelas, figuras (graficos e imagens). Os dados expressos nao devem

ser repetidos em mais de um tipo de ilustragéo.

Discusséo: O autor, ao tempo que justifica 0s meios que usou para a obtencao dos resultados, deve
contrastar esses com 0s constantes da literatura pertinente; estabelecer relagdes entre causas e
efeitos; apontar as generalizacbes e 0s principios basicos, que tenham comprovacGes nas
observacOes experimentais; esclarecer as excecdes, modificacbes e contradicfes das hipoteses,
teorias e principios diretamente relacionados com o trabalho realizado; indicar as aplicacGes

tedricas ou préticas dos resultados obtidos, bem como, suas limitagdes; elaborar, quando possivel,



uma teoria para explicar certas observacoes ou resultados obtidos; sugerir, quando for o caso, novas
pesquisas, tendo em vista a experiéncia adquirida no desenvolvimento do trabalho e visando a sua

complementacéo.

Conclustes: Devem ter por base o texto e expressar com ldgica e simplicidade o que foi

demonstrado com a pesquisa, ndo se permitindo deducGes. Devem responder & proposicao.

Agradecimentos (opcionais): O autor deve agradecer as fontes de fomentos e aqueles que
contribuiram efetivamente para a realizacdo do trabalho. Agradecimento a suporte técnico deve ser

feito em paragrafo separado.

Referéncias (e ndo bibliografia): Espaco simples entre linhas e duplo entre uma referencia e a
proxima. As referéncias devem ser numeradas na ordem em que aparecem no texto. A lista
completa de referéncias, no final do artigo, deve estar de acordo com o estilo VVancouver (norma

completa http://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK7256/; norma

resumida http://www.nlm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html). Quando a obra tiver até seis

autores, todos devem ser citados. Mais de seis autores, indicar 0s seis primeiros, seguido de et al.

Alguns exemplos:
Artigo publicado em periddico:

Lindsey CJ, Almeida ME, Vicari CF, Carvalho C, Yaguiu A, Freitas AC, et al. Bovine
papillomavirus DNA in milk, blood, urine, semen, and spermatozoa of bovine papillomavirus-
infected animals. Genet. Mol. Res. 2009;8(1):310-8.

Artigo publicado em periédico em formato eletrdnico:

Gueiros VA, Borges APB, Silva JCP, Duarte TS, Franco KL. Utilizacdo do adesivo Metil-2-
Cianoacrilato e fio de nailon na reparacdo de feridas cutaneas de cdes e gatos [Utilization of the
methyl-2-cyanoacrylate adhesive and the nylon suture in surgical skin wounds of dogs and cats].
Ciéncia Rural [Internet]. 2001 Apr [citado em 10 Out 2008;31(2):285-9. Disponivel
em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-84782001000200015.

Instituicdo como autor:

The Cardiac Society of Australia and New Zealand. Clinical exercise stress testing. Safety and
performance guidelines. Med J Aust. 1996;164:282-4.
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Aurtigo eletronico publicado antes da versao impressa

Yu WM, Hawley TS, Hawley RG, Qu CK. Immortalization of yolk sac-derived precursor cells.
Blood. 2002 Nov 15;100(10):3828-31. Epub 2002 Jul 5

Livro (como um todo)

Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology. 4th ed. St. Louis:
Mosby; 2002.

Capitulo de livro

Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid tumors. In:
Vogesltein B, Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. New York: McGraw-Hill;
2002. p. 93-113.

RELATOS DE CASO CLINICO

Artigos predominantemente clinicos, de alta relevancia e atualidade. Os relatos de caso devem
apresentar a seguinte estrutura: titulo em portugués; titulo em inglés; resumo em portugués;
palavras-chave; abstract; keywords; introducéo; relato do caso; discussao; conclusao e referéncias.

N&o devem exceder 12 paginas, incluidos os quadros, as tabelas e as figuras, com até 30 citacdes.
ARTIGOS DE REVISAO

Poderé&o ser aceitos para submissdo, desde que abordem temas de interesse, atualizados. Devem ser
elaborados por pesquisadores com experiéncia no campo em questdo ou por especialistas de
reconhecido saber. Devem ter até 20 paginas, incluindo resumos, tabelas, quadros, figuras e
referéncias. As tabelas, quadros e figuras limitadas a 06 no conjunto, devem incluir apenas os dados
imprescindiveis. As figuras ndo devem repetir dados ja descritos em tabelas. As referéncias
bibliograficas devem ser limitadas a 60. Deve-se evitar a inclusdo de numero excessivo de

referéncias numa mesma citacéo.

Devem conter: titulo em portugués e inglés, resumo e abstract (de 150 a 250 palavras), palavras-
chave/keywords, introducdo, metodo, resultados e discussdo, conclusdo, agradecimentos (caso

necessario), referéncias.



EDITORIAIS

Colaboracdes solicitadas a especialistas de areas afins, indicados pela Conselho Editorial, visando
analisar um tema de atualidade. Devem conter: Titulo em portugués e inglés, Autor, Palavras-chave
Keywords, Texto em portugués, Referéncias (quando necessario). Os trabalhos ndo devem exceder

a 2 paginas.



Autorizo cépia total ou parcial desta obra, apenas para fins de estudo e pesquisa, sendo
expressamente vedado qualquer tipo de reproducéo para fins comerciais sem prévia autorizacdo
especifica do autor. Autorizo também a divulgacédo do arquivo no formato PDF no banco de
monografias da Biblioteca institucional.
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