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RESUMO

No Brasil, os embutidos, principalmente a linguica, fazem parte dos habitos alimentares de uma
grande parcela da populacdo. Estes produtos carneos sao altamente expostos & contaminacao e
representam excelente meio para multiplicacdo microbiana. Para evitar contaminacdo é
extremamente importante controlar e monitorar os riscos que todo o processo de fabricacdo, 0s
quais podem afetar o alimento produzido. Visando minimizar estes riscos sdo empregadas
ferramentas de controle de qualidade, como o sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC), o quais sdo indispensaveis para a fabricacdo de alimentos seguros aos
consumidores. Este estudo teve como objetivo elaborar um sistema APPCC aplicavel a fabrica
de embutidos Kéllus localizada em Rolante — RS, visando garantir a inocuidade do produto
linguica de carne suina defumada através da prevencdo de perigos durante as etapas de sua
producéo. Foi desenvolvido em oito etapas, que permitem identificar onde e como se dao os
perigos existentes na linha de producédo, quais sdo seus limites aceitaveis, como os reduzir e
controlar a partir de procedimentos adequados. Na producdo da linguica foram identificados
cindo pontos criticos de controle, os quais estdo presentes nas etapas de recep¢do da matéria
prima, moagem, pesagem dos condimentos e aditivos e na defumagdo. Com o estudo foi
possivel concluir que o processamento de linguica de carne suina defumada possui alguns
pontos criticos de controle, 0s quais se ndo controlados ou eliminados, poderiam gerar possiveis

perigos a saude do consumidor e na qualidade do produto final.

Palavras-chave: embutido; linguica; seguranca; qualidade; perigos.



ABSTRACT

In Brazil, sausages, especially sausage, are part of the eating habits of a large portion of the
population. These meat products are highly exposed to contamination and represent an excellent
means for microbial multiplication. To avoid contamination, it is extremely important to control
and monitor the risks that the entire manufacturing process, which can affect the food produced.
In order to minimize these risks, quality control tools are used, such as the hazard analysis
system and critical control points (HACCP), which are indispensable for the manufacture of
safe foods for consumers. This study aimed to develop an HACCP system applicable to the
Kéllus sausage plant located in Rolante - RS, aiming to ensure the safety of the product smoked
pork sausage through the prevention of hazards during the stages of its production. It was
developed in eight stages, which allow identifying where and how the existing hazards in the
production line are, what are their acceptable limits, how to reduce and control them from
appropriate procedures. In the production of sausage were identified by cing ing critical control
points, which are present in the stages of reception of the raw material, grinding, weighing of
condiments and additives and in smoking. With the study it was possible to conclude that the
processing of smoked pork sausage has some critical control points, which, if not controlled or
eliminated, could generate possible hazards to the health of the consumer and in the quality of

the final product.

Keywords: embedded; sausage; safety; quality; dangers.
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1 INTRODUCAO

Dentre as diversas variedades de alimentos de origem animal, os embutidos carneos
representam um segmento de relevante comercializa¢do por todo mundo. No Brasil, fazem parte
dos hébitos alimentares de uma parcela consideravel da populacdo (MEDEIROS, 2011). De
acordo com o Decreto n° 9,013, de 29 de marco de 2017 (BRASIL,2017), os embutidos s&o os
produtos carneos elaborados com carne ou com érgdos comestiveis, curados ou nao,
condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltdrio a tripa,
a bexiga ou outra membrana animal ou artificial.

Um tipo de embutido muito consumido € a linguica, a qual é definida como um produto
carneo obtido de carnes cominuidas das diferentes espécies animais, condimentado, com adicéo
ou ndo de ingredientes, embutido em envoltorio natural ou artificial e submetido a processo
tecnologico especifico (BRASIL, 2017).

Independentemente do tipo de carne utilizada na producdo, as linguicas, bem como os
embutidos em geral sdo alimentos altamente expostos a contaminacao e representam excelente
meio para multiplicagdo microbiana (GEORGES, 2019). Pois apresenta fatores, que favorecem
essa contaminacdo, como alta atividade de agua, teores elevados de nutrientes e pH favoravel
(ALCANTARA, 2012). A contaminacédo pode ser originada da propria matéria prima carnea,
de sua microbiota prépria, ou da sua manipulacao inadequada.

Portanto, durante a sua producéo, cabe ressaltar que a atencdo ndo deve ser direcionada
somente a qualidade da matéria-prima e sim ao ambiente industrial no geral, aos eventos
relacionados aos manipuladores, equipamentos, utensilios, processos como tratamento térmico,
estocagem, distribuicdo e condi¢Ges de comercializacdo (MEDEIROS, 2011). Visto que a

cadeia produtiva € muito extensa, deve-se controlar e monitorar os riscos das atividades
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relacionados a todas as etapas de producdo, desde a matéria prima até o produto final,
garantindo higiene e seguranca dos alimentos (DANIEL, 2015).

Para produzir um alimento seguro é necessario o atendimento a legislagdes e adogédo de
metodologias de qualidade para anélise do processo de fabricagdo, prevenindo as causas de
contaminacdo fisica, quimica ou microbioldgica, que podem afetar a satde do consumidor
(QUINTINO, 2018). Diversas sao as ferramentas de controle de qualidade que podem garantir
essa producdo segura. Entre elas o sistema de anélise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) é uma das metodologias de qualidade mais utilizados no mercado alimenticio e
indicado por diversas organizagdes internacionais.

A Portaria n® 46, de 10 de fevereiro de 1998 define um sistema APPCC como um sistema
de anélise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu controle,
objetivando a seguranca do alimento. Baseia-se na prevencdo, eliminagdo ou reducdo dos
perigos em todas as etapas de cadeia produtiva (BRASIL, 1998). Desta forma este sistema €é
extremamente importante dentro da industria de alimentos de origem animal, pois determina se
as operacdes estdo sendo realizadas de forma que ndo acarretem em contaminagdes que possam
por a satde do consumidor em risco.

Visto isso é imprescindivel que industrias de embutidos, como linguica de carne suina
defumada, as quais sdo expostas a contaminacdo e excelente meio para multiplicacdo
microbiana, realizem periodicamente em sua linha de producdo o APPCC, visando assegurar a
producéo de alimentos de qualidade e seguros para seus consumidores. Sendo assim este estudo
teve como objetivo elaborar um sistema APPCC aplicavel a fabrica de embutidos Kéllus
localizada em Rolante — RS, visando garantir a inocuidade do produto linguica de carne suina

defumada através da prevencao de perigos durante as etapas de sua producéo.

12
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2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na fabrica de embutidos Kéllus localizada no municipio de Rolante
—RS, sob a autorizagéo e consentimento da empresa. Como a empresa produz muitas variedades
de produtos, decidiu-se elaborar o plano APPCC para a linha de producéo de Linguica de Carne
Suina Defumada, por ser um produto muito comercializado.

O seu desenvolvimento se deu em oito etapas, conforme Figura 1.

Figura 1 — Etapas do sistema APPCC

ETAPAS DO APPCC

.....................

..........

ELABORAGAODO  ANALISE DOS IDENTIFICAGAO  ESTABELECER ESTABELECEROS ESTABELECER ESTABELECEROS ESTABELECEROS

FLUXOGRAMA PERIGOSE DOS PONTOS OSLUMITES PROCEDIMENTOS DE AS AC6ES PROCEDIMENTOS PROCEDIMENTOS
MEDIDAS CRITICOS DE CRITICOS MONITORAMENTO PREVENTIVASE DE VERIFICAGAO DE REGISTROS
PREVENTIVAS CONTROLE CORRETIVAS

Fonte: autor.

Com uma primeira visita a fabrica foi elaborado o fluxograma do processo produtivo da
linguica de carne suina defumada, desde o recebimento da matéria-prima até o armazenamento
do produto final. E realizou-se a partir dele uma descricdo detalhada de todos 0s processos,
equipamentos e utensilios juntamente com seus parametros tecnologicos utilizados (tempo,
temperatura, rotacao, etc).

A atraves de observacdo das matérias-primas, ingredientes e etapas do processo de
fabricacédo indicados na etapa anterior foi realizada a identificacdo dos perigos fisicos, quimicos

e bioldgicos e estabelecido medidas preventivas para cada um deles.
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Com a listagem de todos os perigos presentes na linha de fabricacdo do produto foi aplicada
a arvore decisoria (Figura 2) a qual auxiliou na identificacdo dos pontos criticos de controle

(PCCs). Cada PCC encontrado foi indicado no fluxograma do processo.

Figura 2 — Arvore decisoria

Q1 Q4
Poderia o perigo identificado
ocorrer em niveis maiores
que 0s aceitaveis ou Sim
poderia aumentar,
alcancando niveis

Existem medidas
preventivas para o
controle dos perigos
identificados?

Q3 inaceitaveis?
) Q5
O controle nesta _Essaetapafoi .
etapa é necessério | NAO especialmente desenvolvida| n&o Existe uma etapa
a seguranca do para eliminar ou r_eduzw a subsequente que poderia | g
produto? provavel ocorréncia de um NAO e"”n‘"?ar ou reduzir a
perigo a um nivel aceitavel? ocorrécia de um perigo a

um nivel aceitavel?

SiM

Y SiM ¥ NAO N&o é um
Modificagéo y N&o é um PCC. Pare*
2 *
£ um PCC PCC. Pare

E um PCC
N&o é um
PCC. Pare*

* Prossiga para o proximo perigo identificado no processo

Fonte: autor.

Apos a identificagdo dos PCCs foram estabelecidos limites criticos com base na literatura,
na legislacdo vigente e em parametros de qualidade estabelecidos pela empresa, 0s quais séo
valores maximos ou minimos. E definidos procedimentos de monitorizacéo e controle.

O procedimento seguiu a ferramenta 5W1H, contendo o que sera monitorado (what), onde
(where), quem seré o responsavel (who), por que (why), quando (when) e como (how).

Além disso foram estabelecidas uma ou mais a¢des corretivas para a eliminagéo ou controle
do perigo de um PCC, e estabelecidos os procedimentos de verificagdo para futura avaliacdo da

efetividade das agdes corretivas definidas e o funcionamento do APPCC.
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Todos os dados, informagdes, resultados e agOes corretivas foram registrados em

formularios, graficos ou tabelas, para que a empresa possa implementar o sistema no processo

produtivo e ter como base para futuras revisoes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Elaboracéo do fluxograma do processo e descricéo das etapas

Inicialmente realizou-se uma visita a fabrica de embutidos onde foi observado todo o

processamento de linguica de carne suina defumada. Com isso elaborou-se um fluxograma

(Figura 3) com todas as etapas realizadas, juntamente com uma breve descrigdo de todos 0s

processos, equipamentos e utensilios utilizados.

Figura 3 — Fluxograma da producéo de linguica de carne suina defumada

Fonte: autor.
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As matérias primas carneas sdo recebidas em um local proprio onde é realizada a avaliagdo
e 0 monitoramento da validade, qualidade e temperatura das carcagas, as quais devem
apresentar menos de -12 °C para congelados e de 0 a 7 °C para refrigerados. Na sequéncia, as
matérias primas sdo diretamente encaminhadas para acondicionamento em cémara fria a
temperaturade 0 a 4 °C.

Todas as etapas do processo apés a recepcao, sao realizadas em ambientes climatizados a
uma temperatura de aproximadamente 16 °C. E é realizado o controle da temperatura da matéria
prima para que a mesma ndo seja acima de 7 °C. O uso do frio no processamento carneo inibe
as reacdes quimicas, enziméticas e o crescimento microbioldgico, permitindo que caso haja
contaminacdo ndo aumente a niveis problematicos para a qualidade do produto, a saude do
consumidor assim como a vida atil do produto (SOUZA,2013).

As carcagas sdo desossadas e cortadas manualmente em tamanhos apropriados, removendo
0ss0s e partes indesejadas. A carne entdo é pesada, em uma balanca, junto com a quantidade de
toucinho estipulada na formulacdo do produto. A matéria prima ja cortada e pesada é
encaminhada para um moedor industrial.

A etapa de pesagem dos condimentos e aditivos é realizada em sala especifica e conforme
formulacdo pré definida para os produtos desejados. Em um misturador € adicionado a carne
moida, os condimentos e aditivos necessarios para a formulagdo correta da massa e a massa €
levada diretamente para uma camara de resfriamento a temperatura de 0 a 4 °C, onde fica
armazenada até 0 momento de ser embutida.

Na etapa de embutimento, a massa € colocada em uma embutidora, com envoltorio natural
de suino. Os embutidos sdo levados para a etapa de defumacao, onde permanecem por 18 horas
em temperatura de 50 a 60 °C. Nesta etapa, é utilizada fumaca natural de madeira néo resinosa.
Ap0s o tempo necessario as linguicas sao rotuladas e armazenadas em temperatura ambiente

até a sua expedicéo.
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3.2 ldentificacéo dos perigos fisicos, quimicos e bioldgicos

Com base na descrigdo do processamento foi identificado quais 0s pontos que possam
ocasionar perigos fisicos, quimicos e/ou biol6gicos potenciais em relagdo a seguranca do
alimento produzido (Tabela 1).

Para a analise do risco foi avaliado a severidade e a probabilidade de ocorréncia de cada
perigo, podendo ser classificados como alto, médio ou baixo. Sendo a severidade definida como
0 grau de gravidade para saude do consumidor, se o0 perigo em questdo for consumido. Quanto
mais grave for o efeito adverso a salde, maior a severidade. J& a probabilidade independe da
severidade, pois esta relacionada com a possibilidade de ocorréncia do perigo na realidade de
cada empresa. As informagdes de probabilidade foram coletadas diretamente na empresa em
estudo.

As medidas de controle necessarias, estabelecidas, para se ter a eliminacgao ou controle dos
mesmos foram determinadas com base na convivéncia e experiéncia das pessoas responsaveis

e envolvidas na elaboracdo dos produtos, assim como na literatura existente.

Tabela 1 — Identificacdo dos perigos fisicos, quimicos e biolégicos.

Etapa do

ProCesso Perigos Severidade  Probabilidade Medida preventiva
Fisico: Fragmentos de
0SS0S e metais perfuran:tes Alta Baixa Analise visual das
(agulhas de vacina) e ndo carca

cas.
perfurantes.
Quimico: Antibiéticos Baixa Baixa Selegdo dos fornecedores
S T com exigéncia do laudo
Bioldgico: Multiplicacdo microbiolégico
Recepcéo de microorganismos

patogénicos e

contaminacg&o cruzada.

Salmonella spp. Alta Alta
Escherichia coli

Estafilococos coagulase

positiva

Listeria

Monitoramento da
temperatura, verificacdo
da data de validade e
qualidade das matérias
primas carneas recebidas.

17



Fisico: Fragmentos de
0ss0s, cartilagens, metais

perfurantes e néo Alta Meédia Realizar treinamento.
perfurantes. S
Higienizacdo adequada
Quimico: Contaminagéo das superficies e
por residuo de detergentes Baixa Baixa equipamentos antes e
e sanificantes. durante a operacao.
Desossa e
pesagem da Bioldgico: Multiplicagéo Monitoramento e acdes
carne de microorganismos - corretivas da temperatura
Patogsnwf;s’l r(]:ontamlnagao dos produtos durante o
Cruzada € T1alha na processamento.
higienizacdo das Alta Alta
superficies Testes para monitorar a
Salr|r110nelhla SPPI- efetividade da sanitizagéo
Escherichia coli das superficies.
Staphylococcus aureus
Listeria
Fisico: Fragmentos de Ar:jallse \gsual dos
0ss0s e cartilagens metais | di pedagos de carne.
perfurantes e nio Alta Media Identificagdo e remogao
perfurantes das inguas no ganglio
' linfatico.
Quimico: Contaminagao Monitoramento da
por re_:s_l'duo de detergentes Baixa Baixa calibragem e manutencéo
e sanificantes. dos equipamentos.
Moagem
Biolbégico: Multiplicacdo Higieqiz_agéo adequada da
de microorganismos supt_arﬂue dos
patogénicos e equipamentos antes e
contaminacdo cruzada. Alta Média durante a etapa.
Salmonella spp. . ~
Escherichia coli Monitoramento e agGes
Staphylococcus aureus corretivas da temperatura
Listeria dos produtos durante o
processamento.
Fisico: N&o detectado - - Selecéo dos fornecedores.
gw(rjn& t’"\?igi(? de Realizar treinamento.
condimento/aditivo
ipne(;cz;g:rtr?'ou erro na Alta Média Higienizagdo adequada
Lo i das superficies e
Contaminagdo por residuo equipamentos antes e
Pesagem dos de detergentes e durante a operagéo.
condimentose  Sanificantes.
aditivos Bioldgico: Multiplicacdo Sg“?;ggao da balanca
de microorganismos '
patogénicos e .
S Monitoramento das
contaminagao cruzada. Alta Média formulagdes quanto as

Salmonella spp.
Escherichia coli
Staphylococcus aureus
Listeria

quantidades necessarias
durante a elaborac¢éo do
produto.

18



Fisico: Fragmentos de

Realizar treinamento.

metais perfurantes ou ndo Alta Média L
Higienizacdo adequada
L L das superficies e
residuo de detergentes e Alta Média durante a operaco.
sanificantes.
Monitoramento das
Mistura Bioldgico: Multiplicagdo de formulagdes quanto as
microorganismos quantidades necessarias
patogénicos e contaminagéo durante a elaboragéo do
cruzada. produto.
Salmonella spp. Alta Média
Escherichia coli Monitoramento e acGes
Estafilococos coagulase corretivas da temperatura
positiva dos produtos durante o
Listeria processamento.
Fisico: Ndo detectado x
- ) ) Selegéo dos fornecedores.
M ConFa_mlna(;ao por Realizar treinamento.
residuo de sanitizantes da Alta Média
desinfeccdo de envoltérios
- Armazenamento e
naturais T
higienizacdo adequados
o s dos envoltorios naturais.
Biologico: Multiplicacdo de
Embutimento ~ Microorganismos Higienizago adequada
patogénicos, contaminagao das superficies e
cruzgo!a e crescimento de equipamentos antes e
bactérias deteriorantes. Alta Média durante a operacéo.
Salmonella spp.
Escherichia coli Monitorar e evitar a
Estafilococos coagulase presenca de “bolhas” de
positiva ar no interior da tripa
Listeria durante a operacao.
Fisico: Ndo detectado - -
Quimico: Toxinas originadas i
da geragdo de fumaca .
Selecdo da fonte de
S s - fumaca.
Bioldgico: Multiplicacdo de Alta Média ¢

Defumacao

microorganismos
patogénicos e contaminagéo
cruzada.

Salmonella spp.
Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

Monitoramento do tempo
e da temperatura da
operacao.
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Rotulagem e
Expedicéo

Fisico: N&o detectado

Quimico: Nao detectado

Bioldgico: Multiplicagdo de
microorganismos
patogénicos.

Salmonella spp.
Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

Realizar treinamento.

Controle e monitoramento
de todos os produtos
durante a rotulagem e
expedicao.

Alta Baixa

Monitoramento e a¢Ges

corretivas na estocagem e
expedicéo dos produtos.

Fonte: autor.

3.3 Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCCs)

Com a utilizacdo da &rvore decisoria (Figura 2) sobre os perigos identificados, foi possivel

determinar em quais operagdes do processamento ha pontos criticos de controle (PPC), e

identificados no Tabela 2.

Tabela 2 — Identificacdo dos PCCs utilizando a &rvore decisoria.

Etapa do

processo

Perigos

Perguntas da arvore decisdria*

Q1 Q2 Q3 Q4 Q5

Ponto Critico

de controle

Recepc¢éo

Fisico: Fragmentos de 0ss0s
e metais perfurantes
(agulhas de vacina) e ndo
perfurantes.

Quimico: Antibiéticos

Biolbégico: Multiplicacdo de
microorganismos
patogénicos e contaminacao
cruzada.

Salmonella spp.
Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

SIM SIM NAO SIM NAO

SIM SIM  NAO NAO -

SIM SIM NAO SIM SIM

PCC:

Néo é PCC

Néo é PCC
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Desossa e
pesagem da

carne

Fisico: Fragmentos de 0sso0s,
cartilagens, metais perfurantes e
nédo perfurantes.

Quimico: Contaminagao por
residuo de detergentes e
sanificantes.

Bioldgico: Multiplicagdo de
microorganismos patogénicos e
contaminacdo cruzada.
Salmonella spp.

Escherichia coli

Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

NAO

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

Néo é PCC

Né&o é PCC

Néo é PCC

Moagem

Fisico: Fragmentos de 0ssos e
cartilagens metais perfurantes e
ndo perfurantes.

Quimico: Contaminagéo por
residuo de detergentes e
sanificantes.

Bioldgico: Multiplicacdo de
microorganismos patogénicos e
contaminag&o cruzada.
Salmonella spp.

Escherichia coli

Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

PCC:

Né&o é PCC

Néo é PCC

Pesagem dos
condimentos

e aditivos

Quimico: Adigéo de

condimento/aditivos incorreta.

Bioldgico: Multiplicacdo de
microorganismos patogénicos e
contaminagdo cruzada.
Salmonella spp.

Escherichia coli

Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

PCC;

Né&o é PCC

Mistura

Fisico: Fragmentos de metais
perfurantes ou ndo

Quimico: Contaminacao por
residuo de detergentes e
sanificantes.

Bioldgico: Multiplicagdo de
microorganismos patogénicos e
contaminagdo cruzada.
Salmonella spp.

Escherichia coli

Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

SIM

Néo é PCC

Néo é PCC

Néo é PCC
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Quimico: Contaminagao por

residuo de sanitizantes da SIM SIM NAO NAO - Nio é PCC
desinfeccdo de envoltérios

naturais

Biolégico: Multiplicacdo de
] microorganismos patogénicos,

Embutimento  contaminacéo cruzada e
crescimento de bactérias
deteriorantes. SIM SIM NAO SIM NAO PCCis
Salmonella spp.
Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva
Listeria

Quimico: Toxinas originadasda g SIM NAO  SIM - NAO PCCs
geracdo de fumaca

Bioldgico: Multiplicagdo de
Defumagéo microorganismos patogénicos e
contaminagdo cruzada.
Salmonella spp. SIM SIM NAO SIM NAO PCCs
Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva
Listeria

Bioldgico: Multiplicacdo de
microorganismos patogénicos e
contaminag&o cruzada.

Rotulagem e | I ~ x 2
) Salmonella spp. SIM SIM NAO SIM SIM Né&o e PCC
Expedicao Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva
Listeria

Fonte: autor.

*Q1 - Existe medidas preventivas para o controle dos perigos identificado?; Q2 — O controle desta etapa é
necessario para a segurancga do produto?; Q3 — Essa etapa foi especialmente desenvolvida para eliminar ou reduzir
a provavel ocorréncia de um perigo a um nivel inaceitavel?; Q4 — Poderia o perigo identificado ocorrer em niveis
maiores que 0s aceitaveis ou poderia aumentar, alcancando niveis inaceitaveis?; e Q5 — Existe uma etapa
subsequente que poderia eliminar ou reduzir a ocorréncia de um perigo a um nivel aceitavel?.

A partir do fluxograma da producgéo de linguica de carne suina defumada e sua descricéo
foi possivel definir pontos criticos de controle nas etapas de recepgdo, moagem, pesagem dos
condimentos e aditivos e na de defumacao. Identificou-se dois perigos fisicos, dois quimicos e
dois bioldgicos que precisam de a¢des preventivas e corretivas eficazes, conforme demonstrado

na Figura 4.
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Figura 4 — Fluxograma com PCCs da producéo de linguica de carne suina defumada

‘ ||:}) ’ Recepcdo da matériaprima cérnea *PCCy

Dosagem e pesagem
N |

'- Moagem da matéria ] E
ﬁgﬁ B PCC;

Mistiiida miatsea | [ Pesagem dos condimentos e

*PCC3

.S | primacom os aditivos aditivos

IO

Embutimento *PCCs

' Defumagdo (18h em 50 1 *Pces
1607C) “PCCs

. Rotulagem e expedicdo
a temperaturaambiente

Fonte: autor.

As etapas de recepcdo da matéria prima e de moagem apresentam perigos fisicos (PCC1
e PCC;) como a presenca fragmentos de 0ssos, metais perfurantes (agulhas de vacina) e nao
perfurantes na matéria prima, os quais podem ser originados antes da obtencéo das carcacas, de
equipamentos ou superficies utilizadas durante o processamento da carne.

Na operacdo de pesagem dos condimentos e aditivos foi identificado um PCC quimico
(PCCs). O perigo presente nesta etapa € a possivel adi¢do de quantidades de aditivos acima do
permitido pela legislacdo ou abaixo da formulagdo padréo. Os sais de cura nitrato e/ou nitrito
de sddio/potassio, sdo muito utilizados como aditivos alimentares no processamento de
produtos carneos, como 0s embutidos. Tem sua aplicagdo visto que além de conservarem a

carne contra a deterioracdo bacteriana, sao fixadores de cor e agentes de cura.
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Porém seu uso é muito discutido devido a possibilidade de originar compostos
mutagénicos, carcinogénicos e teratogénicos (OLIVEIRA, 2005). Por isso ha legislaces
especificas que delimitam quantidades seguras de aditivos e quais podem ser adicionados nos
produtos carneos, assim como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA fiscaliza
se as medidas impostas sdo realizadas corretamente (ANVISA, 2012).

No entanto, caso a quantidade desses aditivos e condimentos seja pesada em uma
quantidade menor do que a estabelecida como padréo, a qualidade microbioldgica do produto
ficard comprometida, visto que a adi¢do de sais de cura, neste produto, passa a ser o principal
agente que garante a sua seguranca e impede o crescimento microbiol6gico ou rea¢Ges quimicas
indesejaveis.

O monitoramento e o controle nessa etapa sdo capazes de garantir a producdo segura de
linguica e livre de contaminantes quimico, os quais evitam possiveis riscos a salde dos
consumidores (SBARDELOTTO, 2019).

No embutimento foi determinado o PCC4, devido ao perigo biol6gico. Que pode ser
originado do produto, dos equipamentos, superficies e de alguma falha durante o embutimento,
onde o embutido tenha a presenca de bolhas de ar em seu interior. O oxigénio, devido a
ocorréncia bolhas de ar no interior do produto, o crescimento de outras bactérias, as quais
impedem a acdo das bactérias acido laticas, e causam a putrefacdo do produto. Também pode
alterar visualmente e tecnologicamente o produto final, causar oxidacéo e escurecimento.

Na etapa de defumacéo foram identificados dois pontos criticos de controle um quimico
e outro bioldgico. O PCCs é relacionado ao perigo quimico causado pelos compostos da fumaga
gerada pela queima de material para a producéo de calor, 0s quais se permanecer por muito
tempo em contato com o alimento em altas temperaturas pode trazer riscos aos consumidores.

O PCCe¢ foi determinado devido ao risco de contaminagdo microbiana originada do produto

ou etapa do processamento. Shardelotto (2019) identificou em seu estudo um PCC na etapa de
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defumacdo onde ocorre o risco bioldgico associado a contaminagdo microbiana derivada do

produto, que pode ter tido origem na matéria prima, na manipulacdo, nos equipamentos,

superficies e no ambiente de processamento.

3.4  Definicéo dos limites criticos

Definiu-se limites criticos com base na literatura, legislacdo e em pardmetros de

qualidade estabelecidos pela empresa (Tabela 3). Esses limites sdo definidos como

especificacbes, ou seja, valores maximos ou minimos relacionados a cada etapa com ponto

critico de controle, que devem ser cumpridas para tornar efetivo a prevencéo, eliminagéo ou

reducdo dos perigos a niveis aceitaveis (CASTANEDA, 2016).

Tabela 3 — Identificacdo dos limites criticos de cada perigo.

Etapa do Perigos Limite Critico Referéncias
processo
Obijetos rigidos, pontiagudos € ou
P,C_Cl. cortantes, iguais ou maiores que 7 RDC n° 14, de 28 de
Recepcao Fisico: Fragmentos de ossose mm. marco de 2014
metais perfurantes (agulhas (BRASIL, 2014)
de vacina) e ndo perfurantes.  Objetos rigidos, com didmetros '
iguais ou maiores que 2 mm.
Obijetos rigidos, pontiagudos e ou
IPZE%O Fragmentos de 0ssos e (r::r:antes, 1guals ou malores que 7 RDC n° 14, de 28 de
Moagem - "rag ' marco de 2014

cartilagens metais perfurantes
e ndo perfurantes.

Objetos rigidos, com didmetros
iguais ou maiores que 2 mm.

(BRASIL, 2014)

Pesagem dos
condimentos e
aditivos

PCCs

Quimico: Adicao de
condimento/aditivos
incorreta.

Quantidades definidas na
formulagdo do produto.

RDC n° 272, de 14
de
marco de 2019
(BRASIL, 2019a)
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Embutimento

Bioldgico: Multiplicagdo de
microorganismos
patogénicos, contaminagao
cruzada e crescimento de
bactérias deteriorantes.
Salmonella spp.
Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

Auséncia de Salmonella spp.
Escherichia coli. menor que 10.
Estafilococos coagulase positiva
menor que 102

Listeria monocytogenes menor
que 102.

Instru¢do Normativa
n° 60, de 23 de
dezembro de 2019
(BRASIL, 2019b)

Defumacao

PCCs
Quimico: Toxinas originadas
da geragdo de fumaca

PCCe¢

Bioldgico: Multiplicacdo de
microorganismos patogénicos
e contaminagéo cruzada.
Salmonella spp.

Escherichia coli
Estafilococos coagulase
positiva

Listeria

Madeiras ndo resinosas, secas e
duras.

Auséncia de Salmonella spp.
Escherichia coli. menor que 10.
Estafilococos coagulase positiva
menor que 102,

Listeria monocytogenes menor
que 102

Decreto n° 9.013, de
29 de marco de 2017
(BRASIL, 2017)

Instru¢do Normativa
n° 60, de 23 de
dezembro de 2019
(BRASIL, 2019b)

Fonte: autor.

Para os perigos fisicos encontrados, PCC1 e PCC, utilizou-se as especificagbes que
estdo estabelecidas na RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, a qual imp&em como limites objetos
rigidos, pontiagudos e ou cortantes, iguais ou maiores que 7 mm, e objetos rigidos, com
didmetros iguais ou maiores que 2 mm (BRASIL, 2014).

O perigo quimico, de adicao incorreta de condimento e/ou aditivos (PCCsz), possui como
limite critico as quantidades de condimentos e aditivos definidas na formulacdo do produto e
legislagéo vigente. Os aditivos séo regulamentados pela RDC n° 272, de 14 de margo de 2019,
a qual também padroniza os seus limites na producéo de carnes e produtos carneos (BRASIL,
2019).

Ja o perigo quimico referente as toxinas originadas da geracdo de fumaga PCCs, tém seu
limite critico no decreto N° 9.013, do RIISPOA onde estabelece que a defumacgédo deve ser

realizada com madeiras nao resinosas, secas e duras (BRASIL, 2017).
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Os limites criticos para 0 PCCase PCCs, 0s quais hé possivel ocorréncia de perigo bioldgico,
estéo introduzidos na Instru¢cdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, a qual estabelece
as listas de padrBes microbioldgicos para alimentos prontos para oferta ao consumidor, onde
indica que em produtos dessecados, como a linguica, devem apresentar auséncia de Salmonella

spp. e quantidade menor que 10 Escherichia Coli (BRASIL, 2019).

3.5 Defini¢éo dos procedimentos de monitoramento e controle dos PCCs

Tendo em vista 0s perigos existentes na producdo de linguica e quais séo seus limites
criticos, foram definidos procedimentos de monitoramento desses PCCs, para garantir que 0s
mesmos sejam controlados ou evitados. Os monitoramentos foram estabelecidos seguindo a
ferramenta 5W1H que é composta por seis perguntas basicas necessarias para obter informacoes

essenciais para o detalhamento do procedimento conforme consta na Tabela 4.

Tabela 4 — Procedimentos de monitoramento dos PCCs utilizando a ferramenta 5W1H

O que? Quem? Onde? Quando? Por que? Como?
PCC: . Por meio de
. Responsavel  Na etapa de . - A
Fragmentos de metais x " Para garantiade inspegdo visual e
pelarecepcdo recepgdoda A cadanova e
perfurantes (agulhas de o g seguranca dos com a utilizacéo
. x das matérias  matéria remessa ;
vacina) e ndo : - consumidores de detector de
perfurantes primas prima metais
PCC: Responsavel Por meio de
Fragmentos de 0ssos, elapmoa em Naetapade  Diariamente Para garantiade inspegdo visual e
cartilagens, metais gas matérgi|as moagem da  ou acada seguranga dos com a utilizacdo
perfurantes e ndo fimas carne novaremessa  consumidores de detector de
perfurantes P metais
. . Por meio de
Responsavel Para garantiade . A
PCCs Na etapa de L . inspecao visual e
Adicdo inadequada de pela pesagem esagem dos Diariamente qualidade do com a utilizacéo
¢ g dos pesag ou a cada produto e ¢

condimentos e/ou
aditivos

condimentos
e aditivos

condimentos
e aditivos

nova remessa

seguranga dos
consumidores

de uma balanca
calibrada para a
pesagem
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PCCs
Multiplicacéo de
microorganismos

patogénicos, Para garantiade  Por meio de
contaminagdo cruzada  Responsavel Diariamente qualidade do inspec¢do visual
. Na etapa de
e crescimento de pela etapa do : ou a cada produto e durante o
g . . embutimento .
bactérias deteriorantes.  embutimento nova remessa  seguranca dos embutimento de
Salmonella spp. consumidores. cada linguica
Escherichia coli
Staphylococcus aureus
Listeria
. Por meio de
Para garantia de controle do tipo de
PCCs Responsavel Diariamente qualidade do . ) UP
X i Na etapa de material utilizado
Toxinas originadas da  pela x ou a cada produto e x
x x defumacéo na geragao de
geracdo de fumaca defumacéo novaremessa seguranga dos
; fumaca. E controle
consumidores
do fornecedor
PCCs
Multiplicacdo de Por meio de
microorganismos Para garantia de  controle do tempo
patogénicos e Responsavel Diariamente qualidade do e da temperatura,
S Na etapa de v
contaminacgdo cruzada.  pela d x ou a cada produto e com auxilio de
x efumacéo
Salmonella spp. defumagdo nova remessa  seguranca dos termostato do

Escherichia coli

Staphylococcus aureus

Listeria

consumidores

defumador ou
termOémetro

FONTE: o autor.

As operacOes de monitoramento de todas as etapas devem ser realizadas pelos responsaveis
de cada operacgdo e sempre que houver uma nova remeca, ou seja, sempre que 0s procedimentos
forem realizados com um novo produto ou materia prima. Ambos 0s procedimentos de
monitoramento tém como motivo de aplicacdo garantir a qualidade do produto e a seguranca
dos consumidores.

3.6 Definicdo das acdes preventivas, acdes corretivas e estabelecimento dos

procedimentos de verificacdo e registro

As acdes preventivas, tem como objetivo evitar que 0s perigos venham a ocorrer na
producdo do alimento, e as a¢des corretivas, visam a eliminacdo do perigo existente, definidas
para o controle do processo devem ser tomadas pelo responsavel da operacéo.
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Ao realizar a recep¢do da matéria prima ou a etapa de moagem, dados os PCC1 e PCC2,
as matérias primas devem passar por analise visual, buscando identificar algum fragmento
visivel, e passagem em detector magnético. Quando detectado algum fragmento de 0ssos,
metais perfurantes ou ndo, 0 mesmo deve ser devidamente retirado da carcaca descartando-o
em local préprio para isso e determinar qual a fonte de contaminagdo. Em caso de dano interno
no equipamento o produto do moedor deve ser descartado. Para verificar e garantir que o perigo
seja reduzido os detectores de metais utilizados devem ser calibrados semanalmente e mantido
um registro de quando e de quem realizou a calibragem.

Ao realizar a etapa de pesagem de condimentos e aditivos como agdo preventiva é
necessario realizar o monitoramento das formulag¢@es quanto as quantidades necessarias durante
a elaboracédo do produto e manter a balanga utilizada sempre calibrada. Quando ocorrer o PCCs
deve-se descartar a pesagem inteira ou se possivel remover a quantidade de ingrediente
adicionada a mais que o especificado na formulagdo do produto. Como procedimento de
verificacdo é realizado o controle do registro de calibragem da balanca utilizada e dos
fornecedores dos condimentos e aditivos.

O embutimento tem como acdes preventivas a serem tomadas, embutir de forma compacta
e realizar inspecdo visual durante todo o processo minuciosamente, buscando identificar se ha
a presenca de bolhas de ar no interior da tripa preenchida com a massa carnea. Como agéo
corretiva para a presenca de bolhas se deve tentar elimina-las caso ndo seja possivel, é
necessario remover do interior da tripa e embutir novamente. Como procedimento de
verificacdo € realizado o controle das tripas que ja passaram pelo embutimento, verificando se
alguma bolha de ar ndo foi percebida anteriormente.

Na etapa de defumacédo é preciso controlar o tipo de material utilizado na geragdo de
fumaca e o seu fornecedor, e realizar o controle do tempo e da temperatura de defumacéo.

Quando houver utilizagdo de material improprio para geracdo de fumaca (PCCs) todos os
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produtos devem ser descartados, caso seja percebido o erro antes da queima deve-se trocar o
fornecedor. Se a temperatura do defumador estiver abaixo ou acima do necessario para a etapa
(PCCs), deve-se aumentar ou diminuir o tempo de permanéncia do produto no defumador.

No processo de defumacéo é necessario haver registro dos fornecedores e tipo de material
utilizado para geracdo de fumaca, como também do tempo e temperatura utilizados na
defumacdo de cada remeca de produto contendo informacéo de quem realizou o processo, data

e da temperatura inicial e final assim como do tempo de duragdo do processo.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Diante da analise dos resultados obtidos através deste estudo, pode-se concluir que o
processamento de linguica de carne suina defumada possui alguns pontos criticos de controle,
0s quais se ndo controlados, poderiam gerar possiveis danos a salde do consumidor e na
qualidade do produto final. As etapas de recepcdo, moagem, pesagem dos condimentos e
aditivos, e de defumac&o sdo suscetiveis a perigos fisicos, quimicos ou bioldgicos de alto risco
ao produto elaborado.

Sendo assim a elaboragdo do APPCC se faz eficaz para identificacdo de pontos que
ocasionalmente ndo sdo notados e identificados como possiveis causadores de problemas no
produto elaborado. Garantir que as matérias primas utilizadas e os alimentos em producdo nao
sejam contaminados antes ou durante as etapas do seu processamento é de suma importancia

para a indudstria e seus consumidores.
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ANEXO A — NORMAS PARA PUBLICACAO

ESCOPO:

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da Universidade
Federal de Santa Maria publica artigos cientificos, revisdes bibliograficas e notas referentes a
area de Ciéncias Agrarias, que deverdo ser destinados com exclusividade.

2. Os artigos cientificos, revisdes e notas devem ser encaminhados via eletronica e

editados preferencialmente em idioma Inglés. Os encaminhados em Portugués poderao ser
traduzidos apds a 1° rodada de avaliacdo para que ainda sejam revisados pelos consultores ad
hoc e editor associado em rodada subsequente. Entretanto, caso ndo traduzidos nesta etapa e
se aprovados para publicacdo, terdo que ser obrigatoriamente traduzidos para o Inglés por
empresas credenciadas pela Ciéncia Rural e obrigatoriamente terdo que apresentar o
certificado de traducdo pelas mesmas para seguir tramitagéo na CR.

Empresas credenciadas:

- American Journal Experts (http://www.journalexperts.com/)
- Bioedit Scientific Editing (http://www.bioedit.co.uk/)

- BioMed Proofreading (http://www.biomedproofreading.com)

- Edanz (http://www.edanzediting.com)

- Editage (http://www.editage.com.br/) 10% discount for CR clients. Please inform Crural10

code.

- Editione (http://www.editione.com)

- Enago (http://www.enago.com.br/forjournal/) Please inform CIRURAL for special rates.

- GlobalEdico (http://www.qglobaledico.com/)

- JournalPrep (http://www.journalprep.com)

- Liberty Medical Communications (http://libertymedcom.com/)

- Proof-Reading-Service.com (http://www.proof-reading-service.com/pt/)

- Readytopub (https://www.readytopub.com/home)
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LIMITE DE PAGINAS:

Todas as linhas deverdo ser numeradas e paginadas no lado inferior direito. O trabalho devera
ser digitado em tamanho A4 210 x 297mm com, no maximo, 25 linhas por pagina em espaco
duplo, com margens superior, inferior, esquerda e direita em 2,5cm, fonte Times New Roman
e tamanho 12. O maximo de paginas sera 15 para artigo cientifico, 20 para revisao
bibliogréafica e 8 para nota, incluindo tabelas, graficos e figuras. Figuras, graficos e
tabelas devem ser disponibilizados ao final do texto e individualmente por pagina, sendo que
ndo poderdo ultrapassar as margens e nem estar com apresentagao paisagem.

Tendo em vista o formato de publicagédo eletronica estaremos considerando manuscritos
com paginas adicionais além dos limites acima. No entanto, os trabalhos aprovados que

possuirem paginas excedentes terdo um custo adicional para a publicacdo (vide taxa).

ESTRUTURA:

3. O artigo cientifico (Modelo .doc, .pdf) devera conter os seguintes topicos: Titulo
(Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Introducdo com Revisdo
de Literatura; Material e Métodos; Resultados e Discusso ou resultados/discussA£o (juntos);
Concluséo; Referéncias e Declaragédo de conflito de interesses. Agradecimento(s) e
Apresentacdo; Contribuicdo dos autores; Fontes de Aquisicdo; Informe Verbal; Comité de
Etica e Biosseguranca devem aparecer antes das referéncias. Pesquisa envolvendo seres
humanos e animais obrigatoriamente devem apresentar parecer de aprovacao de um
comité de ética institucional ja na submissao. Alternativamente, pode ser enviado um dos

modelos ao lado (Declaracdo Modelo Humano, Declaracdo Modelo Animal).

4. A revisao bibliografica (Modelo .doc, .pdf) devera conter os seguintes tépicos: Titulo
(Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Introducéo;
Desenvolvimento; Conclusdo; Referéncias e Declaracdo de conflito de interesses.
Agradecimento(s) e Apresentacdo; Contribuicdo dos autores; Fontes de Aquisicdo e Informe
Verbal; Comité de Etica e Biosseguranca devem aparecer antes das referéncias. Pesquisa
envolvendo seres humanos e animais obrigatoriamente devem apresentar parecer de
aprovacao de um comité de ética institucional ja na submissdo. Alternativamente pode ser

enviado um dos modelos ao lado (Declaracdo Modelo Humano, Declaracdo Modelo Animal).

5. A nota (Modelo .doc, .pdf) devera conter os seguintes topicos: Titulo (Portugués e
Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Texto (sem subdivisdo, porém com

Introducédo; Metodologia; Resultados e Discussdo e Conclusédo; podendo conter tabelas ou
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figuras); Referéncias e Declaracdo de conflito de interesses. Agradecimento(s) e
Apresentacdo; Contribuicdo dos autores; Fontes de Aquisicao e Informe Verbal; Comité de
Etica e Biosseguranca devem aparecer antes das referéncias. Pesquisa envolvendo seres
humanos e animais obrigatoriamente devem apresentar parecer de aprovagao de um
comité de ética institucional ja na submissao. Alternativamente pode ser enviado um dos

modelos ao lado (Declaracdo Modelo Humano, Declaracdo Modelo Animal).

COVER LETTER:
6. O preenchimento do campo "cover letter"” deve apresentar, obrigatoriamente, as seguintes
informacdes em inglés, exceto para artigos submetidos em portugués (lembrando que

preferencialmente os artigos devem ser submetidos em inglés).

a) What is the major scientific accomplishment of your study?

b) The question your research answers?

¢) Your major experimental results and overall findings?

d) The most important conclusions that can be drawn from your research?

e) Any other details that will encourage the editor to send your manuscript for review?

Para maiores informaces acesse o seguinte tutorial.
7. Néo serdo fornecidas separatas. Os artigos encontram-se disponiveis no formato pdf no

endereco eletrénico da revista www.scielo.br/cr.

TITULOS:

8. Descrever o titulo em portugués e inglés (caso o artigo seja em portugués) - inglés e
portugués (caso o artigo seja em inglés). Somente a primeira letra do titulo do artigo deve ser
mailscula exceto no caso de nomes proprios. Evitar abreviaturas e nomes cientificos no titulo.
O nome cientifico sé deve ser empregado quando estritamente necessario. Esses devem
aparecer nas palavras-chave, resumo e demais se¢des quando necessarios.

9. As citacOes dos autores, no texto, deverdo ser feitas com letras maiusculas seguidas do ano
de publicacgdo, conforme exemplos: Esses resultados estdo de acordo com os reportados por
MILLER & KIPLINGER (1966) e LEE et al. (1996), como uma ma formag&o congénita
(MOULTON, 1978).
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10. Nesse link é disponibilizado o arquivo de estilo para uso com o software EndNote (o
EndNote é um software de gerenciamento de referéncias, usado para gerenciar bibliografias
ao escrever ensaios e artigos). Também é disponibilizado nesse link o arquivo de estilo para

uso com o software Mendeley.

REFERENCIAS:

11. As Referéncias deverdo ser efetuadas no estilo ABNT (NBR 6023/2000) conforme
normas proprias da revista.

11.1. Citagéo de livro:

JENNINGS, P.B. The practice of large animal surgery. Philadelphia : Saunders, 1985. 2v.
TOKARNIA, C.H. et al. (Mais de dois autores) Plantas toxicas da Amazénia a bovinos e
outros herbivoros. Manaus : INPA, 1979. 95p.

11.2. Capitulo de livro com autoria:

GORBAMAN, A. A comparative pathology of thyroid. In: HAZARD, J.B.; SMITH,

D.E. The thyroid. Baltimore : Williams & Wilkins, 1964. Cap.2, p.32-48.

11.3. Capitulo de livro sem autoria:

COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In: . Sampling techniques. 3.ed.
New York : John Willey, 1977. Cap.4, p.72-90.
TURNER, A.S.; McILWRAITH, C.W. Fluidoterapia. In: . Técnicas cirurgicas em

animais de grande porte. Séo Paulo : Roca, 1985. p.29-40.

11.4. Artigo completo:

O autor devera acrescentar a url para o artigo referenciado e o nimero de identificacdo DOI
(Digital Object Identifiers), conforme exemplos abaixo:

MEWIS, I.; ULRICHS, CH. Action of amorphous diatomaceous earth against different stages
of the stored product pests Tribolium confusum (Coleoptera: Tenebrionidae), Tenebrio
molitor (Coleoptera: Tenebrionidae), Sitophilus granarius (Coleoptera: Curculionidae)

and Plodia interpunctella (Lepidoptera: Pyralidae). Journal of Stored Product Research,
Amsterdam (Cidade opcional), v.37, p.153-164, 2001. Available from:
<http://dx.doi.org/10.1016/S0022-474X(00)00016-3>. Accessed: Mar. 18, 2002. doi:
10.1016/S0022-474X(00)00016-3.

PINTO JUNIOR, A.R. et al (Mais de 2 autores). Response of Sitophilus

oryzae (L.), Cryptolestes ferrugineus (Stephens) and Oryzaephilus surinamensis (L.) to

different concentrations of diatomaceous earth in bulk stored wheat. Ciéncia Rural , Santa
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Maria (Cidade opcional), v. 38, n. 8, p.2103-2108, nov. 2008 . Available from:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782008000800002&Ing=pt&nrm=iso>. Accessed: Mar. 18, 2009. doi: 10.1590/S0103-
84782008000800002.

SENA, D. A. et al. Vigor tests to evaluate the physiological quality of corn seeds cv.
'Sertanejo’. Ciéncia Rural, Santa Maria , v. 47, n. 3, €20150705, 2017 . Available from:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782017000300151&Ing=pt&nrm=iso>. Accessed: Mar. 18, 2017. Epub 15-Dez-2016. doi:
10.1590/0103-8478cr20150705 (Artigo publicado eletronicamente).

11.5. Resumos:

RIZZARDI, M.A.; MILGIORANCA, M.E. Avaliacdo de cultivares do ensaio nacional de
girassol, Passo Fundo, RS, 1991/92. In: JORNADA DE PESQUISA DA UFSM, 1., 1992,
Santa Maria, RS. Anais... Santa Maria : Pro-reitoria de Pds-graduagdo e Pesquisa, 1992. V.1.
420p. p.236. (OBS.: tentar evitar esse tipo de citacéo).

11.6. Tese, dissertacao:

COSTA, J.M.B. Estudo comparativo de algumas caracterisitcas digestivas entre bovinos
(Charolés) e bubalinos (Jafarabad). 1986. 132f. Monografia/Dissertagdo/Tese
(Especializagdo/ Mestrado/Doutorado em Zootecnia) - Curso de Pds-graduacdo em Zootecnia,
Universidade Federal de Santa Maria. (OBS.: tentar evitar esse tipo de citacdo).

11.7. Boletim:

ROGIK, F.A. Industria da lactose. S&o Paulo : Departamento de Producdo Animal, 1942.
20p. (Boletim Técnico, 20). (OBS.: tentar evitar esse tipo de citacdo).

11.8. Informacéo verbal:

Identificada no préprio texto logo apos a informacdo, através da expressao entre parénteses.
Exemplo: ... sdo achados descritos por Vieira (1991 - Informe verbal). Ao final do texto, antes
das Referéncias Bibliograficas, citar o enderego completo do autor (incluir E-mail), e/ou local,
evento, data e tipo de apresentacdo na qual foi emitida a informacéo.

11.9. Documentos eletrénicos:

MATERA, J.M. Afeccdes cirurgicas da coluna vertebral: analise sobre as possibilidades
do tratamento cirurgico. Sdo Paulo : Departamento de Cirurgia, FMVZ-USP, 1997. 1

CD. (OBS.: tentar evitar esse tipo de citacdo).

GRIFON, D.M. Artroscopic diagnosis of elbow displasia. In: WORLD SMALL ANIMAL
VETERINARY CONGRESS, 31., 2006, Prague, Czech Republic. Proceedings... Prague:
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WSAVA, 2006. p.630-636. Online. Available from:
<http://www.ivis.org/proceedings/wsava/2006/lecture22/Griffonl.pdf?LA=1>. Accessed:
Mar. 18, 2005 (OBS.: tentar evitar esse tipo de citacdo).

UFRGS. Transgénicos. Zero Hora Digital, Porto Alegre, 23 mar. 2000. Especiais. Online.
Available from: <http://www.zh.com.br/especial/index.htm>. Accessed: Mar. 18, 2001(OBS.:
tentar evitar esse tipo de citacao).

ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopausal bone loss by low and
conventional doses of calcitriol or conjugated equine estrogen. Maturitas, (Ireland), v.34,
n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtido via base de dados MEDLINE. 1994-2000. Online.
Available from: <http://www. Medscape.com/server-java/MedlineSearchForm>. Accessed:
Mar. 18, 2007.

MARCHIONATTI, A.; PIPPI, N.L. Anélise comparativa entre duas técnicas de recuperacao
de Ulcera de cornea ndo infectada em nivel de estroma médio. In: SEMINARIO
LATINOAMERICANO DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997, Corrientes,

Argentina. Anais... Corrientes : Facultad de Ciencias Veterinarias - UNNE, 1997. Disquete. 1

disquete de 31/2. Para uso em PC. (OBS.: tentar evitar esse tipo de citacédo).

DESENHOS, GRAFICOS E FOTOGRAFIAS:

12. Desenhos, graficos e fotografias serdo denominados figuras e terdo o nimero de ordem
em algarismos arabicos. A revista ndo usa a denominacgdo quadro. As figuras devem ser
disponibilizadas individualmente por pagina. Os desenhos, as figuras e osgraficos (com
largura de no maximo 16cm) devem ser feitos em editor grafico sempre em qualidade maxima
com pelo menos 300 dpi em extensao .tiff. As tabelas devem conter a palavra tabela, seguida
do nimero de ordem em algarismo arabico e ndo devem exceder uma lauda.

13. Os conceitos e afirmac6es contidos nos artigos serdo de inteira responsabilidade do(s)
autor(es).

14. Sera obrigatorio o cadastro de todos autores nos metadados de submissdo. O artigo ndo
tramitara enquanto o referido item néo for atendido. Excepcionalmente, mediante consulta
prévia para a Comissao Editorial outro expediente podera ser utilizado.

15. Lista de verificacdo (Checklist .doc, .pdf).

16. Os artigos serdo publicados em ordem de aprovagéo.

17. Os artigos ndo aprovados serdo arquivados havendo, no entanto, o encaminhamento de

uma justificativa pelo indeferimento.
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18. Em caso de duvida, consultar artigos de fasciculos ja publicados antes de dirigir-se a
Comissdo Editorial.

19. Todos os artigos encaminhados devem pagar a taxa de tramitagcdo. Artigos

reencaminhados (com decisdo de Reject and Ressubmit) deverdo pagar a taxa de tramitacéo
novamente. Artigos arquivados por decurso de prazo ndo terdo a taxa de tramitacao
reembolsada.

20. Todos os artigos submetidos passardo por um processo de verificacdo de plagio usando o

programa “Cross Check”.

CONTRIBUICAO DOS AUTORES:

21. Contribuicao dos autores

Para se qualificar para a autoria do manuscrito submetido, todos os autores listados deveriam
ter contribuicdes intelectuais substanciais tanto para a pesquisa quanto para sua preparagao.
Por favor, use um dos exemplos abaixo ou faca o seu.

Exemplo um

RW, RA e RCNO conceberam e projetaram experimentos. WC, LM e AA realizaram 0s
experimentos, BB realizou as analises laboratoriais. BB supervisionou e coordenou 0s
experimentos com animais e forneceu dados clinicos. BB realizou analises estatisticas de
dados experimentais. WC, MB e NO prepararam o rascunho do manuscrito. Todos o0s autores
revisaram criticamente 0 manuscrito e aprovaram a versao final.

Exemplo dois

Todos os autores contribuiram igualmente para a concep¢éo e redacdo do manuscrito. Todos
0S autores revisaram criticamente 0 manuscrito e aprovaram a versao final.

Exemplo trés

Os autores contribuiram igualmente para 0 manuscrito

ORCID:

22. O ORCID (Open Research and Contributors Identification) permite a criacao de
identificadores digitais tnicos (ORCID ID) para pesquisadores, facilitando a identificacdo
nacional e internacional do pesquisador e sua produgéo.

Dessa forma recomendamos que todos os autores de cada submissdo adotem o

registro ORCiD em suas publicacdes.
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CIENCIA ABERTA:
23. A Ciéncia Rural vem se alinhando as praticas de comunicacdo da Ciéncia Aberta, em
atendimento ao promovido pelo Programa SciELO. Por isto, a partir de 01/01/2022 os autores

devem fazer uso do Formulario sobre Conformidade com a Ciéncia Aberta que devera ser

submetido como arquivo suplementar a todo manuscrito submetido na Ciéncia Rural. A
conformidade informada pelos autores sera verificada na revisao inicial dos manuscritos e
posteriormente pelos editores e pareceristas. Informamos aos autores que 0s artigos
publicados no fasciculo v52n1 ja irdo conter a identificacdo dos editor-chefe e editor de area
responsaveis pela tramitacdo dos manuscritos na CR, conforme orientado pelas préticas da
Ciéncia Aberta.

24. Ciéncia Rural (CR) recomenda a todos os autores depositar preprints para acelerar a
circulacdo de dados de artigos antes da avaliagdo por pares. Caso uma pesquisa com um
preprint for aceita para publicacdo na CR, o preprint e 0 manuscrito publicado serdo ligados
um com o outro na publicacédo online. Todos os autores deverao ligar seu respectivo ORCID
tanto ao preprint como ao manuscrito publicado.

CR também recomenda editores a considerar os comentarios e informacdes disponiveis no
preprint para suportar o processo editorial e, quando relevantes, editores podem incorporar as
informacdes na decisdo editorial aos autores.

CR recomenda integralmente repositorios de preprint tais como BioRXiv, AgriRxiv e SCIELO

Preprints.
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