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PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS DO QUEIJO LABNEH DE

LEITE OVINO DURANTE ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

Emiliane Rodrigues Gavido', Cassia Regina Nespolo®*, Franciele Cabral Pinheiro®,

Franciane Cabral Pinheiro®, Morgana Balbueno Ferreira®, Marcela Czamobay®

RESUMO

O objetivo deste estudo foi produzir duas formulagdes de quejo Labneh de leite ovino,
proveniente da serra galcha e avaliar parametros microbiolégicos e fisico-quimicos
durante o armazenamento refrigerado. As formulagdes A e B foram preparadas utilizando
um protocolo semelhante, variando apenas o tempo de prensagem do queijo, e 0S
produtos finais apresentaram elevada umidade, acidez titulavel e gordura. Ambos os
gueijos foram classificados como queijos de muito alta umidade e semigordos de acordo
com a legislacao brasileira. As contagens microbiol6gicas observadas em queijos labneh
aos 135 dias foram dentro dos limites legais, porém valores acima do padrdo foram
observados em alguns periodos de armazenamento. A formulagdo A apresentou maior
estabilidade e menor contamina¢cédo do que B, provavelmente devido ao maior tempo de
prensagem e, consequentemente menor umidade. O armazenamento do labneh de leite
ovino na forma espalhavel mostrou-se viavel por quatro meses, mas € necesséaria a
prensagem do queijo por, a0 menos, quatro horas para evitar excesso de umidade e
contaminagdo microbioldgica acima dos padrdes no produto final.

Palavras-chave: lacteos ovinos, queijo de muito alta umidade, queijo semigordo, vida util,

qualidade microbioldgica.
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SUMMARY
The objective of this study was to produce two formulations of Labneh sheep milk from the
Rio Grande do Sul and to evaluate microbiological and physicochemical parameters
during refrigerated storage.Formulations A and B were prepared using a similar protocol,
varying only the cheese pressing time, and final products showed high moisture, titratable
acidity and fat. Both ovine labneh were classified as very high moisture and semi-fat
cheeses according Brazilian legislation. Microbiological counts observed in labneh
cheeses at 135 days had values into the legal limits, however values above the standard
were observed in some periods of storage.Formulation A presented higher stability and
lower contamination than B, probably due to longer pressing time and consequent lower
humidity. Storage of sheep milk labneh in the spreadable showed to be viable for four
months, but it is necessary the pressing cheese for at least four hours, to avoid excess of
moisture and microbiological contamination above the standard in the product end.
Keywords: dairy sheep, very high moisture cheese, semi-fat cheese,
lifespan, microbiological quality.

1. INTRODUCAO

A ovinocultura leiteira € uma atividade recente no Brasil, em crescente expansao, e
com aumento no interesse pela produgéo de leite (NESPOLO et al., 2009; SILVA et al.,
2014). Os primeiros ovinos com foco na produgéo leiteira foram trazidos ao municipio de
Bento Gongalves-RS, h& pouco mais de vinte anos, com a raca Lacaune, a qual se
adaptou muito bem ao clima da regido sul do Brasil (NESPOLO et al., 2009, SILVA et al.,
2013; SILVA et al., 2014). O rebanho ovino gaucho corresponde a quase 24% do efetivo
total do Brasil (IBGE, 2014), mas ndo ha dados sobre quanto deste esta voltado a
producéo de leite.

O crescimento da industrializac&o do leite ovino esbarra na falta de matéria-prima,

indicando que a criagdo de ovelhas leiteiras pode ser uma oportunidade para pequenos e
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médios produtores rurais, que podem trabalhar em conjunto através de cooperativas e
usufruir do alto valor agregado aos derivados do leite ovino (SILVA et al, 2014). O
processamento do leite, no entanto, exige cuidados, visto que € um meio ideal para a
multiplicagdo de microrganismos patogénicos e deterioradores, considerando seu alto
valor nutricional, alto teor de agua e pH proximo da neutralidade (FERREIRA et al., 2012).
A sanidade da matéria prima € importante, pois garante as caracteristicas adequadas ao
produto e preserva a saude do consumidor (NESPOLO et al.,, 2009). O leite ovino
raramente € consumido na forma in natura, sendo mais rico que o leite de outras
espécies, com maior quantidade de solidos e mais que o dobro do teor de gordura dos
leites de vaca e cabra, é preferencialmente utilizado para a elaboracdo de queijos e
iogurtes, devido a aceitacdo por um nicho de mercado e ao valor de comercializagdo dos
produtos (NESPOLO et al., 2009; PELLEGRINI et al., 2013). A composicao média do leite
ovino é de 7,6% de gordura, 5,6% de proteina, 19,0% de sdlidos totais do leite, 10,3% de
sélidos desengordurados, 4,7% de lactose e 4,6% de caseina (NESPOLO et al., 2009;
PELLEGRINI et al., 2013).

O queijo labneh é um lacteo fermentado do originario Oriente Médio, considerado
um produto intermediario entre leites fermentados e os queijos com alta umidade
(HASSAN et al., 2014; RAMOS et al., 2009). O labneh é produzido a partir do iogurte, ou
de outro tipo de leite fermentado, como o kefir, com remogéo parcial do soro (ROCHA et
al., 2014), e caracteristicas como cor branca a creme, aspecto liso, pastoso, semissolido,
consisténcia suave, boa espalhabilidade, com sabor suave, podendo tender ao é&cido
(FERREIRA et al., 2012; RAMOS et al., 2009; ROCHA et al., 2014; SILVA et al., 2013).
Pode ser produzido com leite de diferentes espécies, dependendo da regido geogréfica e
da disponibilidade da matéria-prima (FERREIRA et al., 2012; HASSAN et al., 2014;

RAMOS et al., 2009).
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Apesar do processamento de alguns derivados lacteos utilizarem fermentacdo ou
maturagdo por microrganismos, ha os indesejaveis, que podem ter uma intensa atividade
lipolitica ou proteolitica, produzindo alteragBes sensoriais e tecnoldgicas indesejaveis ao
leite e seus derivados (FERREIRA et al., 2012; SILVA et al., 2013). A legislacdo brasileira
define critérios para a qualidade dos queijos, que permitem a classificacdo pelos
percentuais de gordura e de umidade (BRASIL, 1996), além de definir pardmetros
microbiol6gicos para os queijos, em fungdo dos teores de umidade contidos nas
formulacdes (BRASIL, 2001).

A producéo de leite ovino na regido Sul do Brasil, aliada a constante inovacdo do
mercado de lacteos, levam a uma diversificacdo dos derivados deste leite. A partir da
demanda de apresentar um produto diferenciado, foram desenvolvidas duas formulacées
de queijo labneh de leite ovino na forma espalhavel, com consisténcia mais cremosa, e
avaliadas as modificagbes fisico-quimicas e microbioldgicas ocorridas ao longo do
armazenamento refrigerado.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Producéo do queijo labneh de leite ovino

O leite foi oriundo de ovelhas da raca Lacaune, da Serra Gaucha e a fabricagéo
ocorreu em uma industria especializada em derivados de leite ovino desta regido, em
funcdo da estrutura e dos equipamentos necessarios. O processo iniciou pela preparacao
do iogurte natural, a partir do leite pasteurizado. A fermentagcdo envolveu adicdo de
cultura lactea mista heterofermentativa (Granoferm M310®) na quantidade indicada pelo
fabricante. Foi adicionado também 0,0014% de coagulante enziméatico liquido (Granoferm
1000 IMCU®) para obter uma massa mais firme. Apés o periodo de fermentacdo e
coagulagcdo, a massa obtida foi prensada com o objetivo de remogao parcial do soro,
foram desenvolvidas duas formulacdes e foram acondicionadas em formas redondas,

submetidas a prensagem em prensa pneuméatica horizontal (Globoinox®), a presséo de 2
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kgf. A formulagéo A foi prensada por quatro horas e a B por trés horas. Apés, as amostras
foram embaladas em potes plasticos de 100g termosselados.

As amostras embaladas foram encaminhadas ao Laboratério de Biologia,
UNIPAMPA, Campus Itaqui, em caixas isotérmicas em temperatura de refrigeragdo. O
armazenamento ocorreu sob refrigeragdo a 5°C+2,5°C, com monitoramento de
temperatura. Foram realizadas dez coletas periddicas, a cada quinze dias, ao longo do
periodo de 135 dias, sendo que as analises microbioldgica foram realizadas anida nos
150 dias. Foram coletados trés frascos de queijo labneh em cada tempo de andlise e as
avaliagdes realizadas, ao menos, em triplicata.

2.2 Avaliagdo microbioldgica

Em se tratando de avaliagdo microbiolégica para queijos, a RDC N° 12/2001
determina: andlise de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp. A avaliagdo de Salmonella sp e de Listeria monocytogenes foi realizada
somente no produto ao final do tempo de armazenamento. Além destas, foram realizadas
as analises de mesofilos aerdbios totais, coliformes totais, psicrotréficos e bolores e
leveduras, com coletas a cada quinze dias de armazenamento. Os procedimentos
seguiram o descrito na Instrugdo Normativa n.° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL,
2003), com diluicdes seriadas até 10™° em agua peptonada 0,1%.

Na andlise de coliformes, foi utilizada a técnica dos tubos multiplos com tubo de
Durhan invertido. A determinagédo de coliformes totais foi feita em caldo verde brilhante
lactose bile 2% (Himedia®) com diluicdo 10 a 107, incubagéo em estufa por 24-48 horas
a 35 + 1°C. J& a verificacdo da presenca de coliformes termotolerantes foi através do
caldo EC (Himedia®) com incubacéo a 45 + 0,2°C por 24-48 horas (BRASIL, 2003). Apés
o periodo de incubagéo, foi feita a leitura dos tubos positivos e a quantificagdo do numero

mais provavel (NMP) através da leitura na Tabela de Hoskins (BRASIL, 2003).
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As analises de Staphylococcus coagulase positiva foram realizadas em superficie
de Agar Baird Parker (BD), enriquecido com telurito de potéssio 0,01% e solugéo salina
contendo gema de ovo, utilizando-se as diluicdes 10" a 103, com incubac&o a 36 + 1°C
por 30 a 48 horas (BRASIL, 2003).

As amostras para determinacdo da presenca da bactéria Salmonella spp. foram
pré-incubadas a 37°C por 24 horas, em &gua peptonada tamponada 0,1%.
Posteriormente, foi utilizado o método rapido Petrifilm™, seguindo as instru¢bes do
fabricante (3M DO BRASIL LTDA., 2014). Para determinar a presenga de Listeria
monocytogenes, foi utilizado o protocolo da Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2004) como método rapido VIDAS® (BIOMERIEUX, 2006) e realizado em
laboratdrio terceirizado.

Para a determinagdo de bactérias mesodfilas aerdbias, foi utilizada a técnica de
plagueamento em superficie em Agar Padrdo de Contagem (PCA) e posterior incubac&o
em estufa bacterioldgica a 35°+1°C, por 24-48 horas (BRASIL, 2003).

A contagem de psicrotréficos foi em meio PCA, com as diluigbes 10" a 107, e
incubac&o a 7°C, por 10 dias (SILVA, 2007). Para bolores e leveduras, as diluicées 10" a
107 foram inoculadas na superficie do Agar Batata Dextrose (BDA), com incubagéo a 25 +

1°C, por 5 a 7 dias (BRASIL, 2003).

2.3 Avaliagéo Fisico-Quimica

Os parémetros fisico-quimicos analisados incluiram gordura e umidade, para
permitir a classificagdo de queijos com base na Portaria MAPA N° 146, de 29 de
dezembro de 1996 (BRASIL, 1996). Além destes, foram determinados proteina total,
acidez em acido latico, gordura, gordura no extrato seco, pH e atividade de 4gua (Aw).

As andlises fisico-quimicas realizadas seguiram a metodologia descrita pela

Instrugdo Normativa n.° 68, de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006), exceto para Aw

16



154

155

156

157

158

159

160

161

162

163

164

165

166

167

168

169

170

171

172

173

174

175

176

177

178

179

e pH. Para determinar a Aw, foi utilizado o aparelho modelo Aqualab 4TE (Decagon®) e
realizada de acordo com manual do fabricante (DECAGON DEVICES, 2015). Para
determinagdo do pH, foi empregado um medidor de pH modelo pgl800 (GGHAKA®) e

feita a medigdo na amostra diluida em agua destilada (IAL, 2008).

2.4 Avaliacéo Estatistica

Os resultados foram organizados em programa Microsoft Excel 2010 para obtencéo
das médias e desvios padrdo da média e os valores das contagens microbiolégicas foram
convertidos em logaritmos (log). Os dados foram avaliados pelo programa ASSISTAT 7.7
beta, onde foi aplicada analise de variancia seguida pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%

de significancia (SILVA; AZEVEDO, 2009).

2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislacdo brasileira ndo especifica limites para microrganismos mesofilos
aerébios totais, psicrotroficos, coliformes totais e bolores e leveduras para queijos.
Quando ocorrer uma elevada contagem destes, significa que houve alguma falha nas
condigdes higiénico-sanitarias no processamento e armazenamento, 0 que proporcionou
o desenvolvimento destes grupos de microrganismos (VASEK et al. 2013; JAY, 2005). A
contagem de mesofilos aerodbios totais (Figura 1-I) variou de 3,34 a 9,79 logUFC/g, na
formulacdo A, e de 5,51 a 10,04 logUFC/g para a formulagdo B. Podem-se observar
valores mais elevados na formulacdo B, podendo ter ocorrido devido & maior umidade
desta amostra, em fungéo do menor tempo de prensagem. As contagens da formulagéo A
nos tempos 15, 30 e 45 dias foram significativamente (p<0,05) maiores, com valores de
9,79, 9,74 e 9,69 logUFC/g, enquanto nos tempos 135 e 150 dias os resultados de 3,34 e
3,64 logUFC/g foram significativamente (p<0,05) inferiores. Da mesma forma, a

formulacdo B apresentou valores significativamente (p<0,05) maiores nos tempos 1, 15 e

17



180 30, com resultados 10,04, 9,86 e 9,35 logUFC/g, ao passo que ao final houve uma
181 reducéo significativa (p<0,05), com os tempos 120, 135 e 150 dias com valores de 5,91,
182 5,54 e 5,51 logUFC/g.
183 Os resultados das contagens de mesofilos aerébios totais, bolores e leveduras e
184  psicrotréficos estdo apresentados na Figura 1.
| 1
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[ Dcn 6 | e
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w 46 3
g = 0! m O
1 15 30 45 60 75 90 105120135150 1 15 30 45 60 75 90 105120135150
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1
-
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225
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(=]
582
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0
1 15 30 45 60 75 90 105120135150
——A —-0—-B Tempo (dias)
185 Figura 1 - Mesodfilos aerdbios totais (1), Bolores e Leveduras (Il) e Psicrotréficos (lll), nas
186 duas formulagcbes de queijo Labneh, ao longo do armazenamento refrigerado. A linha
187 preta representa a formulacdo A e a linha cinza representa a formulagdo B. O resultado
188  zero corresponde a ndo detectado na diluicéo inicial (10°™).
189 Apesar da reducdo observada ao final do armazenamento da formulacdo B, estes
190 valores foram maiores que os quantificados no mesmo periodo do labneh A. Os mesofilos
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possuem uma temperatura Gtima crescimento entre 30 e 40°C (JAY, 2005), porém o
gueijo labneh permaneceu armazenado em temperaturas inferiores ao ideal para o
desenvolvimento desses microrganismos, dessa forma houve um declinio no crescimento
ao longo do armazenamento. Mancuso et al. (2014) analisaram queijo Ricotta produzido
com leite ovino, considerado de alta umidade, e quantificaram valores menores, com 3,76
logUFC/g na primeira coleta tempo 1, com valores acima dos 8,25 logUFC/g quantificados
para o labneh A e 10,04 logUFC/g, para o B. A diferenca pode ser atribuida ao fato do
gueijo Ricotta ser produzido a partir do soro de queijo Pecorino e envolver um
aquecimento adicional (MANCUSO et al., 2014). Salem et al. (2013) fizeram um estudo
com labneh de leite de bufala e as contagens de meséfilos aumentaram gradualmente
durante o periodo de armazenamento, com valores de 7,27 logUFC/g em 1 dia e de 7,34
logUFC/g aos 15 dias, acima das observadas no labneh de leite ovino. A matéria-prima
leite ovino apresenta contagens padrao em placas da ordem de 4,30 a 4,69 logUFC/mL,
ndo superiores ao valor maximo estipulado pela legislacdo vigente (NESPOLO et al.,
2009; NESPOLO; BRANDELLI, 2012), porém a fabricacdo do labneh envolve cultura
lactea para produgcdo do iogurte, o que leva ao aumento na populagdo bacteriana. O
gueijo Poosti, produzido com leite ovino e embalado em pele de carneiro, apresentou
contagem alta de mesodfilos aerdbios nos primeiros 30 dias de maturacdo, com 8,07
logUFC/mL (HEMMATIAN et al., 2015), porém inferior aos valores de 9,74 e 9,35
logUFC/g, nas formulagdes de labneh A e B aos 30 dias de armazenamento. Apesar da
maturacdo do queijo Poosti ser com revestimento propenso a contaminagéo, o teor de
umidade a partir dos 30 dias de maturacdo faz com que este queijo seja classificado de
baixa umidade (BRASIL, 1996; HEMMATIAN et al., 2015).

Os resultados para bolores e leveduras (Figura 1-Il) variaram de 4,88 a 7,98
logUFC/g na formulacdo A, sendo este ultimo significativamente (p<0,05) mais elevado

no tempo 45 dias. A partir dos 60 dias de armazenamento, ocorreu uma redugéo
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significativa (p<0,05) nas contagens. Para a formulagéo B, os valores oscilaram entre 5,08
e 6,86 logUFC/g, com reducgdo significativa (p<0,05) a partir dos quinze dias de
armazenamento. As leveduras sdo capazes de crescer em leite e em produtos lacteos,
devido a sua capacidade de assimilar e fermentar a lactose, assimilar acidos citrico e
lactico, produzir lipases e proteases extracelulares (FACCHIN et al., 2013).0s resultados
encontrados em trés diferentes marcas comerciais de queijo mussarela de bufala foram
inferiores ao encontrado no presente estudo, sendo que variaram entre menor que 0,48 a
0,80 logUFC/g, (FACCHIN et al., 2013). J& em um estudo realizado por Vasek et al.
(2013), com queijo de leite bovino com umidade muito alta, apresentou contagens de 6,35
e 7,21 logUFC/g, aos 15 e 30 dias de maturacdo (VASEK et al., 2013), um pouco acima
da formulag@o A e comparaveis & da B. Em um estudo realizado com queijo de bufala
labneh fresco, o valor médio para bolores e leveduras foi de 7,53 logUFC/g (SALEM et al.,
2013), superior ao observado no primeiro dia para as ambas as formulagdes A. Neste
queijo labneh de bufala, nao houve crescimento de bolores e leveduras nos tempos 1 e
15 dias, esse resultado pode ser devido a sua formulacéo que além da matéria-prima ser
de outra espécie animal, a formulagédo continha folhas de uma planta com propriedades
antifangica e antimicrobiana (SALEM et al.;2013).

Para psicrotroficos (Figura 1-lll), os resultados variaram de ndo detectada para
ambos as formulacdes, a 4,66 logUFC/g para a formulacdo A e 6,38 logUFC/g para a
formulacdo B. Nas contagens dos dias 15 e 135 dias, para a formulagéo A, e 30, 120 e
150 dias para a B, ndo ocorreu crescimento na diluicdo inicial. A presenca de contagens
elevadas de psicrotroficos ndo foi associada a diminuicdo do conteudo de proteina,
sugerindo que nesta populagdo microbiana ndo houve predominio de psicrotroficos
proteoliticos (JAY, 2005). Em um estudo realizado com labneh de leite bovino dessorado
em saco de pano, foi observado valores para este grupo de 9,5 logUFC/g aos 11 dias de

armazenamento a 5°C (KADAMANY et al.,, 2002). Em queijo Poosti de leite ovino, a
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contagem de psicrotroficos foi de 7,27 logUFC/g aos 30 dias (HEMMATIAN et al., 2015),
superior aos valores encontrados em todo o periodo de armazenamento das formulacdes
A e B, indicando maior contaminacéao.

A verificagdo dos grupos coliformes totais e termotolerantes e de Staphylococcus
sp. no queijo labneh ovino refrigerado esta apresentada na Tabela 1. Dentre 0s grupos
apresentados na Tabela 1, a legislacédo brasileira estabelece parametros apenas para
coliformes termotolerantes para este tipo de queijo (BRASIL, 2001), mas é importante
ressaltar que o grupo de coliformes totais sdo indicadores de qualidade higiénico-sanitaria
da matéria prima utilizada para obtencdo do produto (JAY, 2005). A presenca de
coliformes totais e termotolerantes foram observadas até os 60 dias de armazenamento
na formulacdo A e até os 45 dias na B. Subsequente aos 60 dias, todos os resultados
foram menores que 0,48 logUFC/g para as duas formulagdes. Mancuso et al. (2014)
encontraram 3,11 logUFC/g de coliformes totais em queijo Ricota ovino, aos onze dias de
armazenamento, comparavel aos tempos das formulacées do labneh ovino com as
maiores contagens. A quantificagdo de coliformes totais em queijos ovinos de diferentes
tipos e com tempos de armazenamento variou de 0,95 a 2,04 logNMP/g (NESPOLO;
BRANDELLI, 2012). Em um queijo ovino produzido com leite cru e submetido ao processo
de maturacdo, o valor de coliformes totais no primeiro dia de maturacédo foi 2,44
logNMP/g, diminuindo gradativamente ao longo da maturagdo (NESPOLO et al., 2009).
Em queijo labneh de bufala, ndo foi detectada a presenga de coliformes totais nos tempos
1 e 15 dias (SALEM et al., 2013), resultados inferiores aos encontrados neste estudo. As
contagens de coliformes totais em requeijao de leite bovino, nos tempos 1, 15 e 30 dias,
foram, em sequéncia, 5,63, 4,42 e 3,71 logNMP/g (VASEK et al., 2013), valores
superiores aos observados nos mesmos tempos de andlise para ambas as formulacdes

de queijo labneh ovino.
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Tabela 1 - Avaliagcdo de coliformes totais, termotolerantes e de Staphylococcus sp. nas

duas formulag¢des de queijo Labneh, ao longo do armazenamento refrigerado.

Amostras

Coliformes Totais

Coliformes

Staphylococcus sp.

(Tempo analisado — (logNMP/g) Termotolerantes (logUFCI/Q)
0
dias) J J (logNMP/qg)
A (1) 0,94 +0,35% 1,25+0,69° _
B (1) 2,01 + 0,69 1,25 +0,08° _
A (15) 1,47 + 0,66 °% 0,71+ 0,31 °° _
B (15) 2,76 £0,37% 0,63+0,15°¢ 4,46 +1,08°
A (30) 1,56 + 0,27 *° 0,80 £0,22 ™° 1,33+1,78%®
B (30) Menor que 0,48° Menor que 0,48 ¢ 3,16 +0,21 ®
A (45) 0,48 +0,01° 0,48 +0,01°¢ 1,00+1,33%®
B (45) Maior que 3,04% Maior que 3,04% n.d.*®
A (60) Maior que 3,04 Maior que 3,04 1,00 +1,33%®
B (60) Menor que 0,48° Menor que 0,48° 1,10 +1,47°
A (75) Menor que 0,48 ° Menor que 0,48° n.d.xP?
B (75) Menor que 0,48 ° Menor que 0,48° 1,00 +1,33%®
A (90) Menor que 0,48 ° Menor que 0,48° 1,00 +1,33%®
B (90) Menor que 0,48°¢ Menor que 0,48° 1,00 +1,33%
A (105) Menor que 0,48°¢ Menor que 0,48° n.d.xP®
B (105) Menor que 0,48 ° Menor que 0,48° 1,00 +1,33%®
A (120) Menor que 0,48 ° Menor que 0,48° n.d.*®
B (120) Menor que 0,48° Menor que 0,48° 210+1,40%
A (135) Menor que 0,48°¢ Menor que 0,48° n.d.xP?
B (135) Menor que 0,48 ¢ Menor que 0,48° 1,00+1,33%®
A (150) Menor que 0,48 °¢ Menor que 0,48° 1,43+191%®
B (150) Menor que 0,48 ° Menor que 0,48° n.d.*®
RDC n.° 12/2001** - 2,69 2,69%**

270  Valores médios + desvio padrdo da média (n=3); Letras iguais na mesma coluna nao
271 diferem estatisticamente entre si (p<0.05); *n.d. corresponde a néo detectado na diluic&o
272  inicial testada (10™); ** Valores relacionados a queijos de muito alta umidade, superior a

273  55% (BRASIL, 2001); *** Limite para S. aureus.
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Nos tempos de coleta 60 dias, para a formulagéo A, e 45 dias para a B (Tabela 1),
os valores encontrados para coliformes termotolerantes foram acima de 3,04 logNMP/g,
superiores ao maximo permitido pela legislacdo, que é de 2,69 logNMP/g. Avaliagbes de
diferentes queijos de leite ovino e um de cabra indicaram contagens de coliformes
termotolerantes que variaram de 0,54 a 2,04 logNMP/g (NESPOLO et al., 2009;
NESPOLO; BRANDELLI, 2012). A contagem de Staphylococcus sp. (Tabela 1) ndo foi
realizada no tempo inicial para ambas as formulagdes e no tempo 15 dias para a A. Os
valores das contagens oscilaram de 1,00 a 4,46 logUFC/g, sendo maiores no inicio do
armazenamento, com picos detectados aos 30 dias para a amostra A e aos 15 dias de
armazenamento refrigerado para a B. Os queijos ovinos produzidos no Sul do Brasil
apresentaram valores para estafilococos coagulase positiva de 1,95 a 4,45 logUFC/g
(NESPOLO; BRANDELLI, 2012). Em requeijao de leite bovino, nos tempos 15 e 30 dias,
foram encontrados valores para Staphylococcus sp. de 3,04 e menor que 2 logUFC/g
(VASEK et al., 2013), similar ao observado no tempo 30 dias da formulagéo A e inferior ao
encontrado na formulacdo B do queijo labneh, com 4,46 e 3,16 logUFC/g nos tempos 15 e
30 dias. Em trés marcas comerciais de queijo mussarela de bdfala, os valores
encontrados para Staphylococcus sp variaram de menor que 3 a 5,34 logUFC/g e para
Staphylococcus coagulase positiva, de 0 a 4,98 logUFC/g (FACCHIN et al., 2013). Os
testes de coagulase e catalase nado indicaram nenhum dos isolados de Staphylococcus
Sp. positivos para S. aureus, demonstrando conformidade com os limites estabelecidos
pela legislagéo vigente.

A determinagéo da presenca de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes foram
realizadas apenas ao final do estudo, ou seja, no tempo 150 dias de armazenamento
refrigerado. Os resultados para estes microrganismos foram auséncia em 25 g de amostra
analisada, em ambas as formulacdes testadas. Este resultado esta de acordo com os

parametros definidos na legislagéo vigente (BRASIL, 2001).
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Os resultados dos teores de umidade, proteina, gordura e acidez em &cido lactico,
ao longo do periodo de armazenamento refrigerado, estdo apresentados na Figura 2. O
contetdo de umidade nas amostras variou de 64,52 a 67,50% na formulacéo A e de 66,54
a 68,11% para a B (Figura 2-I). Considerando-se a Portaria n.° 146/1996 (BRASIL, 1996),
ambas as formula¢cfes do queijo labneh produzidas foram classificadas como de muita
alta umidade, para queijos que possuem umidade acima de 55%. Os valores observados
em queijo ricota italiano, produzido com leite ovino, variaram de 73,1 e 75,2% (MANCUSO
et al.,, 2014). Os percentuais de umidade descritos na literatura para diferentes tipos de
gueijos de leite ovino foram inferiores aos encontrados neste trabalho (HEMMATIAN et
al., 2015; NESPOLO; BRANDELLI, 2012; PELLEGRINI et al., 2013). Esta diferenca pode
ter ocorrido pelas formulagbes do presente estudo terem sido desenvolvidas de forma a
proporcionar maior espalhabilidade, como uma nova op¢do de produto para o
consumidor.

Em relagdo a proteina (Figura 2-Il), os valores oscilaram na formulagdo A entre
18,59 e 15,09%, e para a formulagcdo B variaram de 16,98 a 15,94%, similar a outros
queijos de leite ovino, como Labneh (PELLEGRINI et al, 2013), tipo Feta (NESPOLO;
BRANDELLI, 2012; PELLEGRINI et al, 2013) e Fascal ndo maturado (NESPOLO;
BRANDELLI, 2012). Pode-se observar uma queda no teor protéico ao longo dos primeiros
30 dias e nos tempos 45 e 75 dias, para a formulagdo A, enquanto na formulacéo B foi
aos 30 dias, o que pode ter ocorrido devido a contaminagdo por microrganismos
proteoliticos. Esta contaminagdo provavelmente foi pontual, j& que nos outros tempos
analisados os teores permaneceram estaveis, retornando a decair em 120, 135 dias de
armazenamento. Os psicrotroficos sdo microrganismos que tém capacidade de
multiplicagdo em temperaturas de refrigeragdo e produzem enzimas termorresistentes,
como proteases e lipases que promovem alteragdes sensoriais no leite e comprometem a

producédo de derivados (SANTANA et al, 2004). Conforme Ferreira et al (2012) a
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presenca de Pseudomonas fluorescens, uma bactéria psicrotrofica proteolitica, no leite
destinado & fabricacdo de labneh provocou fragilidade da coalhada e elevada sinérese na
massa, bem como perda de rendimento na fabricacdo (FERREIRA et al., 2012).

Os valores elevados de umidade (Fig. 2-1) ocorreram nas coletas com menor teor
de proteina, com exce¢do do tempo 75 dias, o que pode indicar falta de homogeneidade
do produto no momento do envase ou que 0s maiores conteldos de umidade
favoreceram o crescimento de microrganismos que degradaram a proteina. Desta forma,
na formulacdo B, que foi submetida a menor tempo que prensagem, pode-se observar
que os teores médios de proteina foram menores que na formulacdo A, o que pode ser
devido ao maior percentual de umidade do queijo.

Os teores de gordura estdo apresentados na Figura 2-1ll, mostrando quantidades
elevadas de gordura, devido ao leite ovino conter altos teores de gordura (NESPOLO et
al., 2009) e a fabricagdo deste queijo ser a partir de leite integral. Como pode-se observar,
os valores mantiveram-se entre 10,94 e 14,83% para formulacdo A e de 11,18 a 14,97%
para o labneh B ao longo do armazenamento. Estes valores s&o inferiores aos
observados para queijos de leite ovino e de cabra produzidos no Brasil, mesmo os recém-
produzidos (NESPOLO; BRANDELLI, 2012). Em queijo ricota de leite ovino nos tempos 1
e 14 dias, os teores de gordura foram 11,67 e 13,63% (MANCUSO et al., 2014), similares
ao presente estudo que observou, nos mesmos tempos, 12,17 e 13,96% para a
formulacdo A e 12,19 e 13,67% para a B. Os percentuais de gordura encontrados por
Hemanntian et al. (2015), Vasek et al. (2013) e Pellegrini et al. (2012) foram todos mais

elevados que dos encontrados neste estudo.
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350 Figura 2 — Teores de umidade (l), proteina (Il), gordura (lll), acidez em &cido latico (IV) e
351 Gordura no extrato seco (V) nas duas formulagdes de queijo Labneh, ao longo do
352 armazenamento refrigerado. A linha preta representa a formulagdo A e a linha cinza

353 representa a formulacéo B.
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A acidez no queijo labneh (Figura 2-1V) foi similar para as duas formula¢des até o
tempo 105 dias, oscilando de 1,59 a 1,86% de acido latico. Porém, a formulacdo A nos
120 dias ainda apresentava valor de 1,66%, enquanto a B, no mesmo tempo, apresentou
um declinio para 0,16% de acido latico. A acidez foi alta na maioria dos periodos de
amostragem e diminuiu dos tempos 135 dias na formulagéo A e 120 e 135 dias na B, com
valores estatisticamente inferiores. Apesar do labneh ser produzido a partir de iogurte, um
derivado acidificado, os valores de acidez podem ser considerados altos. Se
considerados os valores de acidez para leites fermentados, definidos pela legislagéo
brasileira, devem ficar entre 0,6 e 2% de &cido latico (BRASIL, 2007), portanto a
formulacdo B apresentou-se abaixo deste limite ao s120 dias e ambas aos 135 dias. Um
estudo com iogurtes de leite de bufala e de vaca verificou valores entre 0,52 e 0,68% de
acido latico, nas formulagdes produzidas com diferentes propor¢cdes de cada um dos tipos
de leite (GUIMARAES et al., 2015). Os valores de acidez observados foram superiores
aos encontrados para o kefir utilizado como na produgdo de queijo Labneh, no qual a
concentracdo de &cido latico foi menor que 1,0% de acido latico (ROCHA et al., 2014).
Resultados semelhantes foram observados em estudo com labneh dessorado em saco de
pano, com 1,9% de acido latico (KADAMANY et al., 2002). Em queijo Poosti ovino, a
acidez em &cido latico aos 30, 60 e 90 dias foi de 1,48, 1,54 e 1,46%, respectivamente
(HEMMATIAN et al., 2015). Para os mesmos tempos, os valores encontrados no labneh
ovino foram 1,66, 1,86 e 1,70% para a formulacédo A e para a B 1,67, 1,75 e 1,69% de
acido latico, valores um pouco superiores.

Os valores de gordura no extrato seco calculados variaram de 35,21 a 41,27% para
a formulagéo A e de 35,37 a 43,82% para a B. De acordo com a legislagdo (BRASIL,
1996), o contetido de gordura no extrato seco deste queijo faz com que seja classificado
como semigordo, pois contém em sua formulacdo entre de 25,0 a 44,9% para este

parametro.
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Tabela 2 — Avaliagdo de pH e atividade de agua (Aw) do queijo labneh em diferentes

tempos de armazenamento mantido sob refrigeracdo. Letras iguais na mesma coluna ndo

diferem estatisticamente entre si (p<0.05).

Amostras
pH Aw
(Tempo analisado — dias)

A (1) 4,34 +0,22 0,9877 +0,0012

B (1) 4,07 + 0,02 * 0,9778 + 0,001®
A (15) 3,99+ 0,017 ¢ 0,9781+ 0,001 ®
B (15) 5,54 + 0,077 ° 0,9865 + 0,003 2
A (30) 3,99+ 0,013 1 0,9795 + 0,004 ®
B (30) 4,49 +0,131° 0,9756 + 0,000 ®
A (45) 4,14 + 0,011 * 0,9765 + 0,001 ®
B (45) 6,19 + 0,037 2 0,9808 + 0,001
A (60) 4,10+ 0,00 ™ 0,9817 + 0,001 ®
B (60) 5,91 +0,04 % 0,9801 + 0,004
A (75) 4,07 + 0,011 * 0,9750 + 0,001 ®
B (75) 5,61 +0,384° 0,9841 + 0,004
A (90) 4,18 + 0,013 0,9793 + 0,004 ®
B (90) 4,31 + 0,028 0,9702+0,131°
A (105) 4,18 + 0,06 0,9777 + 0,001 ®
A (105) 4,18 + 0,06 ° 0,9777 + 0,001 ®
A(120) 4,16 + 0,017 0,9770+ 0,001 ®
B(120) 4,34 + 0,048 0, 9786 + 0,001 ®
A(135) 4,20 + 0,031 0,9781+ 0,001 ®
B(135) 3,95+ 0,142 ° 0,9766 + 0,002 *
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Os valores de pH e de atividade de agua ao longo do armazenamento refrigerado
do queijo labneh podem ser verificados na Tabela 2. Os fatores intrinsecos umidade
(Figura 2-1), Aw e pH (Tabela 2) com valores elevados sdo caracteristicas desse produto,
indicando um alto potencial para a proliferagdo de microrganismos patogénicos e
deteriorantes (JAY, 2005), e podendo representar um risco a saude do consumidor final
se a contaminagao exceder os limites estabelecidos.

O queijo labneh apresentou um valor baixo para pH, variando na formulagdo A de
3,91 a 4,34, com o valor mais elevado no tempo 1 dia, seguido por um declinio durante o
periodo de armazenamento analisado (Tabela 2). Para essa formulacdo de labneh néo
houve diferenca significativa (p<0,05) ao longo do armazenamento. Para a formulagéo B,
o pH variou de 3,95 a 6,19, este ultimo valor com diferenca significativa (p<0,05) com os
demais tempos analisados. Em vérios pontos (dias) analisados, o valor de pH foi maior
que 4,5 (15, 30, 45, 60 e 75 dias), sendo este valor favoravel ao desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e relacionado a menor vida atil do produto (JAY, 2005).

Pellegrini et al. (2013) encontraram pH de 4,41 em labneh, sendo este valor
comparavel as amostras de tempo inicial do presente estudo. O valor baixo de pH no
labneh ovino esta relacionado ao processamento feito a partir do iogurte natural,
produzido a partir da acidificagcéo do leite. No entanto, a avaliagéo de iogurtes produzidos
com diferentes propor¢des de leites de bufala ou de vaca indicou valores de pH de 4,80 a
5,35 (GUIMARAES at al., 2015), indicando que nem sempre o pH é baixo neste tipo de
produto. Em estudos com diferentes queijos de leite ovino, os valores foram de 4,75 a
6,40 (NESPOLO; BRANDELLI, 2012; PELLEGRINI et al, 2013). Os valores de pH
observados em estudos realizados com queijo Poosti foram todos superiores aos
encontrados no presente estudo para formulagdo A nos tempos 1, 30, 60 e 90 dias com
valores 5,33, 5,56, 5,60 e 5,27, os valores encontrados nesse estudo foram de 4,34, 3,99,

4,10, 4,18, respectivamente, ja na formulacédo B, apenas o valor de pH encontrado nos 60
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dias de armazenamento foi maior do que os encontrados no queijo Poosti (HEMANNTIAN
et al. 2015). Em estudo com ricota ovina, os valores de pH nos tempos 1 e 14 dias foram
6,54 e 5,97 (MANCUSO et al., 2014), mais elevados do que os observados na Tabela 2
para os mesmos tempos. Nos tempos 1, 15 e 30 dias de armazenamento de um requeijao
bovino, os resultados de pH foram 5,06, 5,02 e 550 (VASEK et al., 2013), também
superiores aos das formula¢gfes de labneh ovino, com exce¢do do décimo quinto dia da
formulacdo B, no qual o valor de pH foi superior ao do requeijéo de leite bovino.

A atividade de agua apresentou-se elevada para as formulacdes testadas, com
valores médios de 0,9702 a 0,9877 nos tempos de andlise. Esta alta atividade favorece o
desenvolvimento de bactérias patogénicas, que crescem em Aw acima de 0,85 (KOBLITZ,
2011; JAY, 2005). Estes valores novamente ressaltam a importancia do acompanhamento
microbiolégico ao longo da vida util do produto. Em queijo Ricota de leite ovino, os valores
de Aw também foram elevados, com 0,97 no tempo 1 dia e 0,96 no tempo 14 dias

(MANCUSO et al., 2014).

3 CONSIDERACOES FINAIS

As formulacdes de labneh de leite ovino desenvolvidas apresentaram-se com
resultados microbiol6gicos adequados ao final do tempo de armazenamento, porém
contagens de coliformes termotolerantes acima do limite foram observadas nos tempos 45
e 60 dias de refrigeragéo, indicando contaminagdes pontuais no envase e a necessidade
de intensificar o controle nessa etapa. A formulagédo A apresentou maior estabilidade e
menor contaminagdo que a B, provavelmente devido ao maior tempo de prensagem e
consequentemente menor umidade. O labneh desenvolvido foi classificado como um
queijo semigordo e de muito alta umidade, apresentando-se com a caracteristica

desejada de espalhabilidade.
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ANEXO |

INSTRUCOES AOS AUTORES

HORMAS PARA SUBMISSAO
1. CONTEUDO E ELASSIFIEA!;ECI DOS DOCUMENTOS PARA PUBLII:A!;:ECI

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional efou intermacional que apresentem novos
conceitos ou abordagens experimentais e que ndo sejam apenas repositorios de dados cientificos.
Trabalhos que contemplam especificamente metodologias analiticas ser8o aceitos para
puhllcal;ac desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem aperfewumrﬂ'ltos significativos de
métodos ja existentes. Ficara a critéric dos editores, a depender da relevéncia do tema, a
aceitaciio de trabalhos que tenham resultados da andlise de produtos industrializados sem
informagdes gue permitam reproduzir a sua obtengSo. M&o serBo aceitcs para publicagio
trabalhos que visam essencialmente & propaganda comercial.

Os documentes publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: S&o0 trabalhos gque relatam a metodologia, os
resultados finais e as conclusbes de pesquisas originais, estruturados e documentados de modo
gue possam ser reproduzidos com margens de emo iguais ou inferiores aos limites indicados pelo
autor. O trabalho néo pode ter sido previamente publicado, exceto de forma preliminar como nota
cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: S3o0 extratos interrelacionados da literatura disponivel sobre um
tema gue se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes sobre o conhecimento
disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em literatura publicada nos dltimos cinco anos.

1.3 MOTAS CIENTIFICAS: S8c relatos parcigis de pesquisas originais que, devido a4 sua

relevancia, justificam uma publicag@o antecipada. Devem seguir o mesmo padrioc do Artigo
Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo Cientifico.

1.4. RELATOS DE CASO: Sic descrigdes de casos, cujos resultades sdo tecnicamente
relevantes.

1.5. RESEMHAS CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma andlise de um ou mais livros impressos ou
online, que apresenta resumo e analise critica do contelido.

1.6. COMENTARIOS DE ARTIGOS: Um documento cujo objeto ou foco € ocutro artigo ou outros
artigos.
1.7. CDMUNICAQ(-)ES RAPIDAS: Atualizagdo de uma pesquisa ou outros itens noticiosos.

Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.

2. ESTILO E FORMATAGAO
2.1. FORMATAGAD

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, néo protegido.
- Fonte Arial 12, espagamento duplo entre linhas. Néo formate o texto em miltiplas colunas.
- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverio ser numeradas sequencialmente.
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23 TABELAE E FIZIURAE: Deyvsm ser numeradss =m alpansmos ardbicos ne ordem sm ous sda
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caparadac do taxto princlpal, me soomissSo do mesuscribc. Estes arquives Indkilduals desserm
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[ |;!|:| dio bexin di esnuscribo, sempre gue ossivel use & f=ramenia Inserr simbalos”
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Maomes de aspdclss: ufllze o nome compieto do gSners & aspdcle, =m klloo, no Bholo (se for o
caso) & no manusceiio, ne primedra menclo. Posi=dormeme, 8 primeirs im do gfneno seguida dio
nicenE ooenpheto da expdole pode e ussdo.

3. EATRUTURA DO ARTIGD

FASINA DE ROSTD: thulo, Hulo abreviado, sutcresHllagio (dewerd ser submebdo como Tine
Page)
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tarriztm o THuls &m pofuguds

32 TITULD ASREVIADD (RUMNING HEAD): DeEys sar =sorfs &m cales aks & ndo axceder S0
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Interoretacfe oo redaclo dos resulisdos, sprovands sau coptaddn final Hevesds infzresse dos
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seclo die agradecimenios. O aufor de comespondfncia & responsdvel pelo trabako perante &
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apres=niado.
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Ref=rdmcias
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hipgbeseiobjettve do iabaiho, de maneka gue permiba shuar o l=kor £ Justficar a pubillcagdo dio
trabalng. Wisando & vaiorizacio da Fevisia, supere-3=, sempre que perinente, a diaclo de artigos
publlcados mo BIFT.

37. MATERIAL E MWETODOZ: Oeve possibifar & reproduclic do @mbalho resilzsdo. A
matodokgla empregade deEvs ser descrits o=m delainess spenss guando s= Yabar de
desenvohimento o modificasdo de mébodo. Reste Oiimo caso, deve destacar & modfcagdo

efefusdn,. Todos o5 meiodos dewverm sar biblograficamends mefenencliados o describns.

3E REEULTADDE E DIECUSEAC: Om resulsdos devem ser apresentedcos e nberpratsdos
dands &rfass sos pontos Imporisnies que devarfip s=r discubides oo bease mos conheckhenios
abssls, Deve-3= pyEsr & Jduplickasds de unr-scrta-gjq:- d= regubados =m Tab=l=s = Figurss
Sempre que possivel oS resubados devem ser analisados estatisHcam=mi=.

I8 COMCLUSSES: Heste Hem deve sar spresentads = aszdnca da disoussdn dos resuksdos
com & gual s= comporoya, o nfo, 2 Ripdtese do frabelho ou 3= resssfs o3 Imporidncia oo
contrikae |;!|:| dos resuftados pars o avango @0 conhacimenbs. Exie Em nilic deve sar confundido
coOm o F=swmo, NEm S=rom esume da DEscussdo

340, AGRADECIMENTOE: Oewe sar felta & idenificsclc compleis de agénca d= Tomento
consiando se=u nome, pals & R° do projein. Sutos ageadecimenios a pessoas ou Instiulgldes sdo
coclonals

311. REFEREMCIAS:

3.11.1 Cragles no Texlo

iz H:l;l!-:l diiratn: 'rur:l:rl;-!.:- {=piusl d= pari= da cbra do aeior consuRsdo (Especlcar mo =xio als)
pdginais), volume[s), fombais) ou seclicdfes) da fonie corsulinda).

CHagdo Indireta: Texin base=ado ra obm do sulor consulisdo (ndicar ap=nas & data)

[l mes. :I:ugﬂz: Elbliografices o texin (baz=sdas na norma ABNT MER 105250 3003Z), as chamadss
psin sobrenome do aubcr, pels r5u1u|-;.i-:- respomesdeel ou Hlo Indufdo na sentence devem ser
e lelrss msilsculas & mindsosas =, quandc esthverem enbre par&misses devem ser &m lerss
mallsoukes (cales aka]).

ExEmplos:
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Suerrerd & Alramcrra (1958) ablteeram bom ajushE do sk

Esses resuBados =stdc d= scondlo com o5 werBlcsdos poara oulros produlos (SARARGT:
RASERAZ 20D5; LEE, ETCORM, 2001].

-:DI:II\'IIBE:.:.: DAE COMUNIDADES EUROPELAE, 1952, oo 34)

CAMTEFRCJETO..., 1957, p. 551

As diaclies d= diversos documentos de um mesmo sutor, publcados num mesmo ano, 8o
distrguidas paic acréscimo de lebrss mindsculss, =m ondesn sBsbélios, spds = dal & sem

espacelamento, conforme o s de referdncias.

Exempins:

= sporde com Resside (13278)

(REEEIDE, 15ZTm)

Fara chsglo de ciagho deve-se ulitzar & expresslo *apud® (cisdo por, conforme, segunda) apds
o ano die publicaclo da refesfncls, s=pulda da Indicagdo da fomde s=cunddra ed=ivaments
consulisds.

Ex=mpios:

Py =i

fl...] o vi= ceganicisin da berocmcls =sisisl = o anblberslbsmo da culure polfca de 1537
prex=ryadno de modo encapucado ra Cards de 1SS (VLANNSA, 1585, p. 172 apud SEGATTD
535]).

Schrm mxse msxunbc, sAc esclarscedoras as palavms d= Sva (1385 apud CARMEIRD, 1551).
1.11.2 R=ferdncins

A Ixia de referdncles devs seguir 0 sstabeiecido pela Assoclaglo Brasleirs de Mormaes Teomices
CAENT), Horma: HER 5023, de agoshe d= 2002, na s=gulnt= forma:

- & referdnpies sio mlinhades scmeanse & margem =squemds do bExio = e forme § se denthcar
Indhidurimente cada doourmenio, Em ESpaco Simples & s=parades anire 5| por espaco dupio.

- Srecurso Hpogradico cnagrio, grifo ou Bdllon) ulllzsda pars d=ssscar o =l=menh oo deswe ser
uniform= sm todes g radsrlncieses & um mesmo documenio

- Ciar o nome de todos o aulores nas Referdncias, cusefa nfo deve sar ussds & =xpressds &ed
-1

- Banograf=s (Lkros, manuals & fSfeiss como e dodal
Sckr=nome & Fickls dos prenomes do subor (noemes e maks o 1 subcr dEvsm ser separsdos por
ponito e wirgulal. THulo (=m regritol subdfulo. Edigha (n. ed.), Local de Publicac§o: Editors, dats
de publcagda. MOmero de paginas.

Ex=mpios:
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Imorasson;
EVAMSELISTA. J. Teonologla ds alimentos. Z &g E4o Pyuks: Alnsney, Z00S. SED 0.

HORDWATZ, W (Ed.]. OMolal methvode of analycic of the AccooclstHon of Odflolal &meby ol
Chamilets. 1&ih =d., 3™ rey, Saitharsiburg, Maryland: A0AC, 2010, 1 v,

FERFIL da .-.dmrlrlrug!n plbilca pulsis. 5. =d. Bfc Feaulc: FURDAF, 1554, 3497 o.
Efafrfinkos:

STERMFLENZK], T. Acspfls packaging Im Ehe Unitad 3tste. 2002 Dklponteel ame <hip s
packsiret coms-. Ac=sso em: 15 mala 2D0E.

- Parte ge manografas (Capifufas d= Nvros, voemes fragmento, cars)

AUTOR OO CAPITULS. THuly do capiulo. In; AUTOR DO LIVRD. Thulo do llvro (=m mesgrio)
E|:|I|;.!|:-. Local d= puhlcm;i:l [cidsdes Edibors, dam. capibuo, pdgina Inidak-inal da parks.

Ex=mpia:

dmoresEos;

ZIEGLER, . Proadoct de=sign amd s esees: ol migrafon =nd fat BHoom. in: TALBOT, &
(Ed.). Eclsnoa mnd tschmology of snrobeb and filled chooolats, oonfectonary and baksry
produoic. Boca Raton: CRC Fress, 2009, Chapter 10, g 185-2140

Eferrdnicos:

TAKIPAE de elmsidimerss: f=sfes funcionals. In: ASEHCIA HACICHAL DE VIGILAKCIA
SAMITARIA. Farmacopals Ersclisira. 5. ed. Erasila: ANVISEA, 20490 cEp. & oo 238-Z253
Cisponiyel erc <hhc s miss g oy brhctsieiod _farmsoops aipdtfvolume 1 % 2020110216 pd =
Acewsc s 22 mar. 2012,

- Teses, disseriacfes & frabaihos g concius8o de curss

AUTOR. Thalo (=m negris). snc de detess. Himero de Sohas, Caisgorna (3rau & deen) - Unidads
da irstuighs, Insthuiclo, Cldede, D de publicacile.

Ex=mpia:
CARDOED, . F. Avallagio @o slcisma sccépiioc para laides longs wida sm ambalagsm
flexivel Instieclonal do fipo BEag-dm-box. 2011, 160 1. Disseriagdo (Doulorado em Te=onologla de
Allmemios] - Faculdede de EngeEnharis de= Allnesmios, Unkversidede Estsduzl de Samplnas
Camplniss, 2011,

-.“;'b.'.'l:-ﬂ".'.!l:- peErdoice Angos O perdddioos)

AUTOR DO ARTIGD. THulke do artige. THuls de Perltdioo (por syienss = negribe), Local de
pl.l:-ll:a;!-:- iCidad=], volumes, ndmera, paginas niclu-fined, ano d= puhlcug!n.

Ex=mpia:

brrraeome-
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KOMITSFOULOU, Evangein; SIBEE, Paul A The wse of food preserdabives and presenation
Imtarmatonal Food Hyglsne, EastYorkshb=, v, 22, 0. 2, o 23-25 2011,

Eiarrdnicos:

INVIZLAVEL = rencyivel EmbalagemMarcs, 2dc Paula, v, 14, n. 962, po 26, f=v. 2013
Disponivel =m: <hfpcissuu.comiembalagemmarcaidocwem 5226 > Acesso =m: 20 malo 204

- Trasalfic Spras=niags am Srendo
AUTOR. THulo do brabalho mpresacisdn, s=guldo da expressfo I WOKME DO EVERTO
nsneaclo do ewenfo (8= howserl, ano = local (cidade) de realizaclo. Titulo do doowmamto
ianalc, procaadings, stss, idgploc tesmatioo, sto.), kocml: =dRom, dei de puhlb:ul;!u. Paaimes
Inkziml = finsl de parbe s=fErenciade
Ex=mpios:

Impressos

ALMEIDA, Q. . Seiecln oassficscio & smbalagem de okrdoolas. In: SIMFOEID BRABILERD
OE FOS-COLHEITA, 2, 2007, Wigosa. Anals. Wipxsas UFY, 2007, p. 73-TE.

IUFDET INTERMNATIONMAL SYMPOEIUM OM CHEMICAL CHAMGEEZ DURING FOOD
FROCEIIIMNG, 1354, Viakencia, Progssdings... Valench: Fsttubs de Agroguimics § Teonologis
de Allmenios, 1534,

Eiefrdnicos

MARTARELLD, V. D. Balngo Ridrnoo & consumo @= Sgue de [arsnjeres. B COMGREEED

IMTERIMETITUCIONAL OE 1IN -DI.-'.?.’LI:I CIENTIFICA, 5. 2011, Campinas. Anake... Camplnss
1&Z ITAL, 20491, 1 CC-ROk.

LULZ, . Ao AMICRIN, J. & W, OLUVEIRA, AL Bomibs de calor para d=sumBcacho e agquedmenio
do ar de s=csgem. bn COMEREZEC IBEROAMERICANDT DE EMEEMHARIA WMECARICA, &

2067, Cusca. Anals alairdinioos. _ Cusoe FUCP, 2007 Dismoin e e
<hitp:icongreso. pecp. edu peid bl mEBipd F0EMDS-2 3 padts . Aossso e 28 oub 2099
- Hormas fEomicas

AREAD NORMALZADCA Homsro da norma = negriol: tHulo da noema. Local (cidesde), amo
n® de pdginas.

Ex=mplos:

AATM INTERHATICNAL. D 6047-08: standanrd specfcaticn for podyethylemne f=rephihakaie fim anid
sheedng. Phillsi=ipnia, 3005, 3 p.

.'-.EEIIIEI.'LI;.’-.I:I ERASILEIRA OE NORMAS TECHICAE. MER 15BES: aluminio = suss kgas - chaps
lavrade e piso - requisiios. Rlo de Janelne, 2011, 12 g

- Legisinc#o (Forfanas, decrefos, resciupdes, heis)

Jurisdiglo (o cabepako da =ntidsde, Ro caso de s= fratsr de pormas), Hiulo, romeacio, dats =
dados da publcagia.

Fresmrdne:
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Imore s RIS

BRAZIL. Medids provistna no 1.565-3, d= {1 d= d=remibmm de 1557, Dd&rko Odfolal [da]
Fepibiloa Federativa do Eracll, Foder Executtvo, Erasila, OF, 14 dez. 1957, Baglo 1, p. 25514

Eiefrdnicos
CcomiEaA0 EURCPEIA. Regulamento (UE) n. 20202014, d= 03 de meargz de 2044, Allera o

Regulsmemo (UE} n. 1002011 r=lafvo aos maberisis & obi=los de mabdsrls pl=sdcs destinados &
eptrar em o condschs com oS almentes. Jornal Oflolal da Unildoc Eurcpala, Broxelss, L &2, 04 abr

2014, Disponivel =m: -<hHpcieur-
mxsurco syl el igeryl axiridary 90 7y dedh ) L IR 4000200 200 SPT.POF>. Acexso em: 2
mraar, 2014,

4. PROCEEID DE AVALIAGED

O manuscriio submetido & publcagho mo BJFT & avalado previamenie por um Edior e
dependendo do gualidsde geral do Sabalho, nesls elmpa poae ser orejefsdo ou retomar sos
autores parn sdequacles cu seguir pam revisdo por dois Revisores ag hor. Todo o processo de
revisfo por pares & andnime (gowdde bAng rewew). Os pansceres dos revisores s8o enviados para
¢ EdHor Assccisdo, que zmi= um pancer para qualficar 8 perfindncla de poblcagic do
mamumorte,. Texo haja discorddncl =nine oz panscerss, oulres Revisoms podesfo ser
consufados. Quando hd possbildade de publcagdo, os parsceres dos revisores & do Edior
Aszociado 580 encaminhados 2os Autcres, parm que verfiquem es recomendagfes & procedam
as modfcapfes pefinentes. As modficapies f=itas peics autores devem ser destacadas no fexto
em cor dizrente. Ndo ha imAe para o nimero de revisfes, sendo esi= um processo Imera@ivo cujs
duwaclo d=pende de aglidade dos Revisores e do Edibor =m amBr pareceres & dos Autores em
retomear o argo revisedo. Mo final do processo de avalaglo, cabe 2o Edkor Chefe 2 decisSo final
de =mprovar cu rejekar B publicaclc do manuscrbe, subsidiado pela recomendacfic de Editor
Aszociado & peios parecerss dos revisores. Este sistema de avallagho por pares & o mecansmo
de =uio regulaclo adotede pele Revisia pam stestar 2 crediblidade das pesguises a senem
Pkl s

Quandc o ifrabaho apreseniar resulisdos de pesguisa envoheendo 2 partidpacBo de seres
hismangs, em conformidede B Rescluglo n® 466 de 12 de outubro de 2012, publicada em 20432
pein Conselho Waclonal de Sadde=, Informar o ndmeso do processo de sprovacko do projeto por
um Comhé de Etica em Pesguisa.

A gvalacSo prévia resiizada peics Editores considera: As=ndimento &0 escopo & As nanmmas = da
revisia; ReievAncia do estudo; Abrang®nda do enfoque; Adeguagdio e reprodufibifdade da

mesodologia; Adequacko 2 stualidade das referéncles biblicgrificas e Qualdade da redaglo.

A :'-.'i:l:u;-!n:- posteror por Revisores = EdEcres/Conselh=kos considers origimsildede, qualdade

cleniifica, relevdncla, os aspectos fécnkcos do manuscriio, Indulndo edeguagdc do ful & &
gualidade do Resuma'BEummery, da introducic, da Meiodologle, da Discussio e das Conclusies
& clarezn & chjetvidade o 1.

Submissio de manuscritas

& submissdc do aigo deve s=roniine, celo sslEma 2cholandne, acessando no Nk
hifipssim oty manuscripicenira L ComRift-Sisio
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