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AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE
FILE DE TILAPIA COMERCIALIZADO EM APARECIDA DE GOIANIA - GO

RESUMO

O controle de qualidade consiste em um conjunto de opera¢fes com o objetivo de
verificar se o produto estd em conformidade com as leis vigentes que garantem seguranca
e qualidade do alimento. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-
quimica e microbiologica de filé de tilapia comercializado na cidade de Aparecida de
Goiania-GO. Analises fisico-quimicas foram realizadas para determinar os teores de
Matéria seca (MS), Matéria mineral (MM) ou Cinza, Umidade e pH. Os resultados das
analises laboratoriais foram comparados com os valores minimos e maximos permitidos
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Os resultados
obtidos foram submetidos a analise de varidncia ANOVA e ao Teste de Tukey ao nivel
de 5% para verificar a interacdo entre as médias. Apdés a conclusdo das analises
microbioldgicas os resultados encontrados neste trabalho para coliformes totais, foi de
apenas uma amostra de filé de tilapia denominada (A3). Apresentando namero inferior
a 10 NMP/g de Amostra. Destas amostras, nenhuma apresentou confirmagdo para
coliformes termotolerantes. Enquanto para as analises fisico-quimicas os resultados de
pH indicaram uma média de 6,73 sendo que a amostra C (6,88) apresentou o maior valor
seguidos das amostras A (6,65) e S (6,64). Para teor de umidade a amostra C (79,21%)
apresentou maiores valores em relacdo as amostras S (79,99%) e A (76,66%). Na
avaliacdo da Matéria Mineral ou cinzas, a amostra A (1,9 %) e a S (1,9%), obtiveram um
valor maior, em relagcdo a amostra C (1,7 %). No teor de Matéria Seca, observou-se que
as amostras A (23,33 %) C (20,78 %) e S (24,16) se diferem estatisticamente entre si,
com a amostra S apresentando o maior valor. As andlises fisico-quimicas e

microbioldgicas atendem a Legislacdo Brasileira.

Palavras-chave: Anélises, Conformidade, OperacGes, Seguranga.



ASSESSMENT OF THE PHYSICO-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
QUALITY OF TILAPIA FILET SOLD IN APARECIDA DE GOIANIA - GO

SUMMARY

Quality control consists of a set of operations aimed at verifying whether the product
complies with current laws that guarantee food safety and quality. This study aimed to evaluate
the physical-chemical and microbiological quality of tilapia fillet sold in the city of Aparecida
de Goiania-GO. Physicochemical analyzes were performed to determine the contents of Dry
Matter (DM), Mineral Matter (MM) or Ash, Moisture and pH. The results of the laboratory
analyzes were compared with the minimum and maximum values allowed by the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). The results obtained were submitted to ANOVA
analysis of variance and Tukey's test at the 5% level to verify the interaction between the means.
After the conclusion of the microbiological analysis, the results found in this work for total
coliforms were only one tilapia fillet sample called (A3). Presenting number less than 10 NMP/g
of Sample. Of these samples, none showed confirmation for thermotolerant coliforms. While
for the physicochemical analyses, the pH results indicated an average of 6.73, with sample C
(6.88) showing the highest value followed by samples A (6.65) and S (6.64). For moisture
content, sample C (79.21%) showed higher values compared to samples S (79.99%) and A
(76.66%). In the evaluation of Mineral Matter or ash, sample A (1.9%) and S (1.9%) obtained
a higher value compared to sample C (1.7%). In terms of Dry Matter, it was observed that
samples A (23.33%) C (20.78%) and S (24.16) differ statistically from each other, with sample
S showing the highest value. The physical-chemical and microbiological analyzes comply with
the Brazilian Legislation.

Keywords: Analysis, Compliance, Operations, Security.
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AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE FILE
DE TILAPIA COMERCIALIZADO EM APARECIDA DE GOIANIA - GO

RESUMO

O controle de qualidade consiste em um conjunto de operacGes com o objetivo de verificar se
0 produto esta em conformidade com as leis vigentes que garantem seguranca e qualidade do
alimento. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica
de filé de tilapia comercializado na cidade de Aparecida de Goiania-GO. Analises fisico-
quimicas foram realizadas para determinar os teores de Matéria seca (MS), Matéria mineral
(MM) ou Cinza, Umidade e pH. Os resultados das anélises laboratoriais foram comparados
com os valores minimos e maximos permitidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia
ANOVA e ao Teste de Tukey ao nivel de 5% para verificar a interacdo entre as médias. Apds
a conclusdo das analises microbioldgicas os resultados encontrados neste trabalho para
coliformes totais, foi de apenas uma amostra de filé de tilapia denominada (A3). Apresentando
numero inferior a 10 NMP/g de Amostra. Destas amostras, nenhuma apresentou confirmacao
para coliformes termotolerantes. Enquanto para as analises fisico-quimicas os resultados de pH
indicaram uma média de 6,73 sendo que a amostra C (6,88) apresentou 0 maior valor seguidos
das amostras A (6,65) e S (6,64). Para teor de umidade a amostra C (79,21%) apresentou
maiores valores em relacdo as amostras S (79,99%) e A (76,66%). Na avaliacdo da Matéria
Mineral ou cinzas, a amostra A (1,9 %) e a S (1,9%), obtiveram um valor maior, em relacéo a
amostra C (1,7 %). No teor de Matéria Seca, observou-se que as amostras A (23,33 %) C
(20,78 %) e S (24,16) se diferem estatisticamente entre si, com a amostra S apresentando o

maior valor. As analises fisico-quimicas e microbioldgicas atendem a Legislacao Brasileira.

Palavras-chave: Analises, Conformidade, Operagdes, Seguranga.
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ASSESSMENT OF THE PHYSICO-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF TILAPIA FILET SOLD IN APARECIDA DE GOIANIA - GO

SUMMARY

Quality control consists of a set of operations aimed at verifying whether the product complies
with current laws that guarantee food safety and quality. This study aimed to evaluate the physical-
chemical and microbiological quality of tilapia fillet sold in the city of Aparecida de Goiania-GO.
Physicochemical analyzes were performed to determine the contents of Dry Matter (DM), Mineral
Matter (MM) or Ash, Moisture and pH. The results of the laboratory analyzes were compared with
the minimum and maximum values allowed by the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply
(MAPA). The results obtained were submitted to ANOVA analysis of variance and Tukey's test at
the 5% level to verify the interaction between the means. After the conclusion of the microbiological
analysis, the results found in this work for total coliforms were only one tilapia fillet sample called
(A3). Presenting number less than 10 NMP/g of Sample. Of these samples, none showed confirmation
for thermotolerant coliforms. While for the physicochemical analyses, the pH results indicated an
average of 6.73, with sample C (6.88) showing the highest value followed by samples A (6.65) and
S (6.64). For moisture content, sample C (79.21%) showed higher values compared to samples S
(79.99%) and A (76.66%). In the evaluation of Mineral Matter or ash, sample A (1.9%) and S (1.9%)
obtained a higher value compared to sample C (1.7%). In terms of Dry Matter, it was observed that
samples A (23.33%) C (20.78%) and S (24.16) differ statistically from each other, with sample S
showing the highest value. The physical-chemical and microbiological analyzes comply with the

Brazilian Legislation.

Keywords: Analysis, Compliance, Operations, Security.
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1. INTRODUCAO

Atualmente cada vez mais exige por parte da sociedade consumir alimentos que estejam em
boas condicdes e que 0s mesmos ndo prejudiquem a sua saude, para isso diversas entidades tém-se
empenhado em garantir que os alimentos que chegam aos consumidores sejam salubres e indcuos
(POTES, 2007).

O pescado vem sendo cada vez mais consumido pela populacdo ja que 0 mesmo apresenta
Otimos valores nutricionais, sendo que varias espécies abrigam na composicao, baixo teor de gordura,
alto teor de proteina, vitaminas, cidos graxos insaturados e minerais, composic0es estas, que trazem
grandes beneficios a satide humana. (MELLO et al., 2017; PEIXE BR, 2021).

As caracteristicas de sabor, odor e textura sdo os principais fatores que determinam a aceitacdo
do pescado pelo consumidor (PEREIRA, 1997). A tilapia (Oreochromis niloticus), que apresenta uma
boa aceitacdo pelo consumidor e, comumente, tem preco relativamente baixo em relacdo a outros
peixes de cativeiro, nativos ou marinhos. O filé de til&pia apresenta as seguintes caracteristicas: cor
branca, textura firme, aspecto fibroso e suculento, de sabor delicado. Ou seja, € uma carne de
excelente qualidade, podendo ser trabalhada com diferentes tipos de tempero (KUBITZA, 2000).

Nos criatérios do Brasil, a tildpia do Nilo (Oreochromis Niloticus) tem sido a espécie mais
utilizada por sua excelente performance com o ganho de peso e crescimento, sua carne de qualidade
superior e com poucas espinhas, o que ajuda na hora da filetagem (FIGUEIREDO; VALENTE, 2008).

A tilapia consolida-se cada vez mais como a espécie mais cultivada no Brasil. Em 2021, foram
produzidas 534.005 toneladas no pais, com aumento de 9,8% sobre o desempenho do ano anterior
(486.155 t). Com esse resultado, a tilapia participou com 63,5% da producdo nacional de peixes de
cultivo. Na regido Norte, em 2021 foram produzidas 860 toneladas, um volume pequeno, mas que
representa incremento de quase 40% sobre o ano anterior (620 t) (PEIXE BR, 2022).

O Sul lidera, a producdo de tilapia. A espécie representa 86% de todos os peixes de cultivo na
regido. No total, sdo 231.900 t nos trés estados sulistas, cerca de 43,4% da producdo nacional. O
Sudeste vem a seguir com perto de 27% da producao total de tilapia (144.340 t), com destaque para
Sdo Paulo e Minas Gerais. Juntos, Sul e Sudeste detém 70% do cultivo no pais. O Centro-Oeste
também avanca no cultivo de tilapia, ja representando em torno de 11,5% (61.650 t) e se aproxima
do Nordeste, que com 95.300 t no ano passado participa com 18% do total. (PEIXE BR,2022).

O filé de tilapia assim como 0s outros peixes possui uma rapida capacidade de deterioracéo o

que, torna-se indispensavel a adocdo de medidas que garantam a seguranca e qualidade do

alimento em toda cadeia produtiva, abrangendo desde a criacdo até o produto final. Métodos de
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conservagao como, o uso do frio, salga, defumacgéo e métodos alternativos, sdo consideraveis para
manter a qualidade,e aumentar a seguranca e o prazo de validade deste alimento, além de reduzir
a contaminacao e deterioracdo (FIGUEIREDO, 2016).

O monitoramento dos padrées de qualidade e dos micro-oganismos € importante para evitar
que o alimento se torne um veiculo de contaminacdo de agentes patogénicos. Segundo a
Organizacdo Mundial de Satde (OMS), por ano 30% da populacdo de paises industrializados séo
acometidas por doencas transmitidas por alimentos, conhecidas por DTAs (WHO, 2010).

Tendo em vista estas informacdes, aliado ao aumento de consumo de pescados e a introducao
de peixes crus, na forma de sashimi e sushi, no cardapio dos estabelecimentos de alimentos torna-
se de suma importancia a avaliacdo fisico-quimica e microbiolégica de filé de Tilapia
comercializado em Aparecida de Goiania-GO.

2. MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do trabalho, foram adquiridas amostras de filé de Tilapia em diferentes
supermercados na cidade de Aparecida de Goiania — Goids. Comparou-se trés marcas comerciais,
sendo denominadas por A, C e S para preservar total privacidade do fabricante. Foram adquiridos trés
lotes diferentes de cada marca de filé de til&pia sendo denominadas (Al, A2, A3, C1, C2, C3, S1,
S2, S3), coletadas em dezembro de 2021, totalizando nove amostras.

Para a realizacdo da amostragem, utilizou-se o processo em que foi coletado 10% do lote de
cada marca comercial, sendo coletadas cerca de 250 g. Todas as amostras foram coletadas,
identificadas e armazenadas sob refrigeracdo com a temperatura estimada de (- 1°C a - 4°C) de forma
segura em recipientes apropriados.

2.1 Andlises Fisico-Quimicas

No laboratorio instrumental do Instituto Federal Goiano Campus Ceres, foram realizadas as
seguintes analises fisico-quimicas: (1) pH, (1) Matéria Seca, (I111) Umidade, (IV) Cinzas.

As analises foram conduzidas de acordo com o manual de métodos fisico-quimicos para a
analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz.

| — Pesou-se 10 g de cada amostra em um béquer e diluiu com auxilio de 100 ml de agua.

Agitou-se o contetdo até que as particulas ficassem uniformemente suspensas. O pH, foi determinado

13
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com o aparelho previamente calibrado, operando-o de acordo com as instrugdes do manual do
fabricante (LUTZ, 1985, P. 104-105).

Il — Matéria seca (MS) é a porcdo que sobra de qualquer alimento apds a retirada de toda a
umidade do mesmo. Normalmente, representa-se a matéria seca em porcentagem e varia muito de
alimento para alimento (LUTZ, 1985, P. 104-105).

Matéria Seca, % = Peso da Amostra — % Umidade

1l — A umidade corresponde a perda em peso sofrida pelo produto quando aquecido em
condi¢cbes nas quais a agua € removida. Pesou-se 10 g da amostra em cépsula de porcelana,
previamente tarada. Foi aquecido durante 3 horas, e logo apos resfriado em um dessecador até a
temperatura ambiente. Pesou-se e repetiu a operacdo de aquecimento e resfriamento até peso
constante (LUTZ, 1985, P. 104-105).

(Peso Inicial — Peso Final)

Umidade % = 100
midade % Peso Inicial x

IV - Residuo por incineracdo ou cinzas e 0 nome dado ao residuo obtido por aquecimento de
um produto em temperatura préxima a 550-570 °C. Foi pesado de 10 g da amostra em uma capsula
porcelana, previamente tarada. Logo ap6s foi incinerado em mufla a 550° C por 24 horas.

Peso Cinzas x 100

Cinzas % =
Peso Amostra

2.2 Analises Microbioldgicas

No Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal Goiano Campus Ceres, foram realizadas
as andlises Microbioldgicas de (I) Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes.

Para analise de coliformes totais e termotolerantes, micro-organismos anaerébios facultativos
fermentadores de lactose com producdo de &cido e gas dentro de 24 a 48 horas de incubacdo a
temperatura de 32 ° C a 37° C, foi utilizada a metodologia de tubos seriados. Partindo das dilui¢des
101, 102 e 10" foram pipetadas aliquotas de 1 mL das respectivas diluicGes para uma série de trés
tubos contendo 9 mL do Caldo Lactosado contendo tubo de Durham invertido, homogeneizando e
incubando os tubos a 35° C/48 horas (SILVA et al.; 2007).

14
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Apos a incubagdo por 48 horas foi observado se houve producdo de gas. Para o teste
confirmativo foi incubado os tubos em estufa bacterioldgica a 35+0,5°C/24- 48+2h. Posteriormente,
com o auxilio de al¢a de inoculacéo, foi retirada uma al¢ada dos tubos com crescimento e producao
de gés e inoculada em caldo E.coli (EC) para o teste confirmativo de coliformes termotolerantes em
45,5+0,2°C/24+2h em banho-maria e 1 algada foi retirada e inoculada em caldo Verde Brilhante Bile
(VB) a 35+0,5°C/24-48+2h em estufa bacterioldgica para o teste confirmativo de coliformes totais.
Os tubos que apresentaram producéo de gas e crescimento foram anotados e 0 niUmero mais provavel
(NMP) por grama de peixe foi determinado, utilizando a tabela NMP apropriada as dilui¢es (SILVA,
JUNQUEIRA e SILVEIRA, 2007).0s resultados foram comparados utilizando a Instru¢cdo Normativa
N° 60, de 23 de Dezembro de 2019 da Agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA).

2.3. Analises Estatisticas

Os resultados das analises microbiolégicas foram tabulados e processados de forma
descritiva. Os resultados das andlises fisico-quimicas foram submetidos a analise de variancia
ANOVA e ao Teste de Tukey ao nivel de 5% para verificar a interacdo entre as médias.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra os resultados das analises microbioldgicas das amostras de filé de tilapia

coletadas em Aparecida de Goiania.

Tabela 1. Valores de coliformes totais e Termotolerantes a 35 °C e a 45 °C (NMP/g) das amostras.

A C S
Tratamento
Al | A2 A3 | C1|C2| C3 | S 52 S3
Coliformes Totais <300 | <300 (9.2 <300 | =300 | <300 <3,00 <3,00 < 3,00
Coliformes Termotolerantes <300 | <300 (=300 | =300 | <300 |<3,00 <300 <300 <300

Para coliformes totais, a Legislacdo nédo indica limites em pescados, mas, € importante analisar
a presenca deste grupo de micro-organismos nos alimentos, por estarem diretamente relacionados a
sua qualidade higiénico-sanitaria. Segundo (AGNESE et al,. 2001) valores de coliformes totais acima

de 50 a 100 NMP por grama de carne de pescado, é um motivo suficiente para realizar um controle
15
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mais rigido relacionado a higiene de elaboragdo e comercializagdo deste produto nos
estabelecimentos comerciais (BRASIL 2019).

Ja para coliformes termotolerantes grupo da Bactéria Escherichia coli, 0 maximo permitido
pela Legislacdo e de 5,0 x 102 UFC/g. Sua presenca em alimentos processados € considerada uma
indicacdo de contaminagdo poOs-sanitizacdo ou pos processo, evidenciando préaticas de higiene e
santificagdo aquém dos padrdes requeridos para 0 processamento de alimentos.

Os resultados encontrados neste trabalho para coliformes totais, foi de apenas uma amostra
de filé de tilapia (A3). Mostrou-se numero inferior a 10 NMP/g de amostra. Destas amostras, nenhuma
apresentou confirmacao para coliformes Termotolerantes (BRASIL 2019).

Em alguns estudos realizados por (GONCALVES e HERNANDEZ,. 1998), e também por
(SIMOES et al,. 1998), verificam-se resultados semelhantes aos obtidos neste trabalho, em que, ao
analisar a qualidade microbioldgica de pescado in natura 0 mesmo ndo apresentou confirmacéo de
coliformes termotolerantes, tendo sido encontrado apenas coliformes totais.

Em um estudo Multidisciplinar da Qualidade do Filé de tilapia Comercializado no Municipio
de Toledo- PR (LIBRERATO et al,. 2005), também encontraram resultados semelhantes a este
trabalho onde as andlises foram encontradas apenas presenca de coliformes totais, enquanto
coliformes termotolerantes todas as amostras encontraram-se negativas.

Os resultados obtidos no presente trabalho podem ser considerados satisfatorios por se
apresentarem dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagédo vigente, IN N° 60, de 23 de Dezembro
de 2019, sugerindo que tais produtos encontram-se apropriados para 0 consumo humano.

A Tabela 2 apresenta os dados das analises fisico-quimicas para as trés diferentes marcas de
filé de tilapia.

Tabela 2: Resultado das andlises fisico-quimicas das trés marcas filé de tilapia (pH, umidade, cinzas
e MS).

Amostra pH Umidade (%) Cinzas (%) MS (%)

A 6,656+0,21a 7666+48la 19+035a 2333+224ab

C 6,88+0,21a 79,21+48la 107x0,35a 20,78+224b

S 6,64+021a 7799+481a 109x035a 2416+224a
Média Geral 6,73 77,95 18 22,76

16



214
215
216
217
218
219
220
221
222
223
224
225
226
227
228
229
230
231
232
233
234
235
236
237
238
239
240
241
242
243
244

CV (%) 3,09 6,18 32,38 9,85

Letras diferentes na mesma coluna, indicam que houve diferenca estatistica (p < 0,05)

significativa entre os tratamentos pelo teste de Tukey.

As anédlises de pH ndo apresentaram diferencas estatisticas porém, a amostra C (6,88)
apresentou valores de pH menos acido em relacéo as amostras A (6,65) e S (6,64), respectivamente.

Pinto et al, (2019), analisaram que a grande maioria 186 microrganismos deterioradores, se
multiplicam de forma mais acelerada em pH proximo a neutralidade.

O pH de um alimento, ird4 influenciar na qualidade do alimento e na velocidade de
multiplicacdo dos micro-organismos patégenos, trazendo assim prejuizos. Entdo, 0 mesmo €
responsavel pela deterioracdo de produtos alimenticios (SILVA, 2000). De acordo com a Instrucéo
Normativa n® 21 Maio 2017 MAPA, o peixe congelado deve apresentar valores de pH maximo de
7,00, podendo variar para 7,20 conforme a espécie (BRASIL, 2017). Assim entdo todas as analises
apresentaram valores dentro da conformidade exigidos pela Lei.

A umidade é um dos componentes mais importantes em um alimento, pois com o controle do
seu teor em um alimento pode-se controlar sua conservacao, assim como o desenvolvimento de
micro-organismos deteriorantes, reacdes de oxidacdo lipidica, escurecimento ndo enzimatico, dentre
outros fatores (GARCIA, 2004). A umidade das amostras ndo se diferiu estatisticamente, com a
amostra C (79,21 %) apresentando um valor mais alto de umidade, em relagéo as outras amostras S
(77,99%) e A (76,66 %). A média do teor de umidade encontrado nos filés de tilapia, foi de 77,95.
Os valores médios encontrados neste estudo foram préximos aos encontrados por (YANAR et al,.
2006), para a tilapia (Oreochromis niloticus) que apresentou 76,87% de umidade. Outros autores
relatam que esses percentuais podem variar de 58 a 85%, quando analisados diferentes tipos de
pescados (CLEMENT; LOVELL, 1994; OGAWA; MAIA, 1999; SIKORSKI, 1990).

A determinacdo de cinzas fornece uma indicacdo da riqueza da amostra em elementos
minerais. Segundo (CONTRERAS-GUZMAN,. 1994), peixes de agua doce podem apresentar
variacdes na fracédo de cinzas que vao de 0,99 % a 3,39 %.

Os teores meédios de cinzas dos filés de tilapia variaram entre 1,7 a 1,9% , como apresenta a
tabela anterior. As amostras ndo apresentaram diferenca significativa porém as amostras (A) e (C)
apresentaram um valor mais alto em relagdo a amostra (S) que foi de 1,7%. Ha estudos em que 0s
autores encontraram teores de 2,3% para cinzas, utilizando tilapia em seus experimentos
(CLEMENT; LOVELL, 1994). Santos e colaboradores (2001), obtiveram valores médios de 1,39 %
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para cinzas. Também foi encontrado resultados proximos nos estudos realizados por (SALES e
SALES 1990) que encontraram para a tilapia valores de 2,4% de cinzas.

A MS apresentou diferenca estatistica, onde a amostra C (20,78%) teve um valor de MS mais
baixo em relacdo as amostras A (23,33%) e S (24,16%). Silva et al (2021), Avaliando a qualidade
de carne de tildpia-do-Nilo, encontraram varia¢fes da MS nos filés estudados onde os mesmos
estavam variando de 21,3 & 22,6. Tais valores se assemelham com os valores encontrados apos as

analises deste estudo.
5. CONCLUSOES
Os filés de tilapias, das trés marcas estudadas comercializadas na cidade de Aparecida de

Goiania — Goias, atenderam aos padroes de qualidade exigidos pela legislacdo brasileira, o que os

torna um alimento seguro e de boa qualidade.
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[CD-ROM, quando publicado em]; data do evento (dia més ano); cidade e pais de realizagdo do
evento. Cidade (da Editora): Editora ou Instituicdo responsavel pela publicacdo; ano de edi¢éo (nem
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f) Dissertacdes e teses: Autor. Titulo da tese (inclui subtitulo se houver) [grau]. Cidade: Instituicdo onde

foi defendida; ano:

Silveira AO. Atividades enzimaticas como indicadores bioldgicos da qualidade de solos
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h) Citacéo de citacao:

Citacdo de citacdo deve ser utilizada em situacdes estritamente necessarias. Neste caso, citar
no texto o sobrenome do autor do documento ndo consultado com o ano da publicacdo, seguido da
expressao citado por seguida do sobrenome do autor do documento consultado e do ano da publicacao
(Abreu, 1940, citado por Neves, 2012). Nas Referéncias, deve-se incluir apenas a fonte consultada.

i) Comunicacéo pessoal:

Deve ser colocada apenas em nota de rodapé. Inclui-se 0 nome do informante, a data que a
informacdo foi dada, nome, estado e pais da Instituicdo de vinculo do informante seguido pela
expressdo: comunicacdo pessoal. Por exemplo: Comunicagdo pessoal Joaquim da Silva, em 22 de
janeiro de 2011, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Brasil - recebida por

correio eletrénico.

CitacOes das referéncias
As Referéncias no texto devem ser citadas em ordem cronoldgica e nos seguintes formatos:
a) Um autor: (Autor, ano) ou Autor (ano), como (Silva, 1975) ou Silva (1975);
b) Dois autores: (Autor e Autor, ano) ou Autor e Autor (ano), como: (Silva e Smith, 1975) ou Silva e
Smith (1975);
¢) Quando houver mais de dois autores, usar a forma reduzida (Autor et al., ano) ou Autor et al. (ano),
como (Souza et al., 1975) ou Souza et al. (1975);
d) Referéncias a dois ou mais artigos do(s) mesmo(s) autor(es), no mesmo ano, serdo discriminadas com

letras mindsculas (Ex.: Silva, 1975%b).

Outras informag0es:
Né&o ha cobranca de taxa de publicagéo.
Os manuscritos aprovados para publicacdo sdo revisados por no minimo dois especialistas.
O editor e a assessoria cientifica reservam-se o direito de solicitar modifica¢des nos artigos e
de decidir sobre a sua publicacao.

Sdo de exclusiva responsabilidade dos autores as opinifes
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