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RESUMO

O leite bovino é um super alimento, tendo em vista que possui todos os nutrientes
necessarios a dieta humana. No entanto, essa riqueza de substancias, é suscetivel de acéo
microbiana, e como consequéncia, afeta-se sua qualidade, valor nutricional e tecnolégico.
Podendo colocar em risco a saude da populagdo, quando consumido sem as devidas
técnicas de higienizacdo durante a ordenha e/ou esterilizacdo. Por isso, a comercializacao
de leite cru é proibida por lei, ainda assim, pequenos municipios comercializam o
lacticinio de forma ilegal e expressiva. Desse modo, este estudo tem como objetivo
avaliar as condi¢cdes microbiologicas de leites “in natura” comercializados em
Camaragibe-PE, tendo como parametros microbioldgicos a resolu¢cdo RDC n° 12/2001,
que estabelece a analise de Coliformes a 45° por Nimero Mais Provavel (NMP). As
amostras foram adquiridas de forma aleatdria em comercios localizados em Camaragibe-
PE. Sendo analisadas nove amostras de leite cru para a determinacdo de coliformes a 45
° C, utilizando-se da técnica do NMP. Todas as amostras analisadas estdo inapropriadas
para consumo humano. Os valores encontrados na analise foram >1100 NMP/ mL, desta
forma os resultados estdo acima da especificacdo estabelecido pela RDC 12/2001 que é 4

UFC/mL.
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SUMMARY

Bovine milk is a super food, since it has all the nutrients necessary for the human diet.
However, this richness of substances is susceptible to microbial action, and as a
consequence, its quality, nutritional and technological value is affected. It may endanger
the health of the population when consumed without proper hygiene techniques during
milking and sterilization. Therefore, the marketing of raw milk is prohibited by law, yet
small municipalities market dairy in an illegal and expressive way. Thus, this study aims
to evaluate the microbiological conditions of "in natura™ milks marketed in Camaragibe-
PE, having as microbiological parameters the resolution RDC no. 12/2001, which
establishes the analysis of Coliforms at 45° by Most Probable Number (MPN). The
samples were randomly acquired in trades located in Camaragibe-PE. Nine raw milk
samples were analyzed to determine coliforms at 45 ° C, using the MPN technique. All
samples analyzed are inappropriate for consumption human. The values found in the
analysis were >1100 NMP/mL, thus the results are above the specification established by

RDC 12/2001 which is 4 CFU/mL.
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INTRODUCAO

O leite bovino é um liquido de cor branca, de odor suave, e sabor adocicado,
produzido pelas glandulas mamiferas das vacas para alimentar suas crias. Sendo um
alimento de inestimavel valor tecnoldgico, permitindo a elaboragdo de varios derivados,

como queijos, bebidas lacteas, manteiga, iogurtes entre outros. 12319

Devido a sua composicdo quimica, é considerado um super alimento, por conter
todos os nutrientes indispensaveis a dieta humana, como: a &gua, que € o principal
constituinte e meio dispersante, gorduras, proteinas, carboidratos (lactose), vitaminas (B
e C), enzimas e sais minerais, entre eles o célcio, nutriente que é de fundamental

importancia para a formagdo e manutencdo da estrutura Ossea, 431217,2122.24

Em razdo, dessa riqueza de nutrientes, o leite é susceptivel a acdo de diversos
micro-organismos, funcionando como substrato ideal para o crescimento bacteriano, bem
como a sua degradacdo de forma acelerada, prejudicando a sua qualidade nutricional e

adequacdo para processamento e consumo humano, 1014.16.17.20

Portanto, € de crucial importancia garantir a maxima higiene durante todo o
processo da ordenha até o envase, e do envase até o comerciante, sendo uma das formas

de assegurar as caracteristicas nutricionais, fisicas e quimicas desse produto. %12

A ordenha é a fase mais vulneravel dentro do processo de obtencéo do leite devido
a ocorréncia de contaminagdo por microrganismos, sujidades e substancias quimicas que
podem integrar-se de imediato ao produto in natura, por isso € ideal que seja seguido

todas as exigéncias sanitarias e as boas préaticas de higienizacio durante esta etapa. 142°

Entre os fatores decisivos durante a ordenha que garantem a qualidade sanitaria
do leite, estdo: a salde da glandula mamaéria, assepsia do Ubere, higienizacdo dos

equipamento de ordenha, bem como higiene do local em que a vaca fica alojada, presenca



de tanque resfriador, condicdo sanitéaria da &gua e a coleta granelizada, sdo elementos que

afetam diretamente o leite cru pela contaminagdo microbiana. 710121418

O leite “in natura” ndo é submetido a tratamento térmico, como a pasteurizacao
ou esterilizacdo UHT (temperatura ultra alta). Sendo realizada apenas, uma fervura, que
desnatura as proteinas do leite, porém ndo elimina todas as bactérias e outros micro-

organismos causadores de doengas. 8161

Mesmo a sua comercializacdo sendo proibido por lei desde 1970, devido aos
grandes focos de doencas bacterianas registrados em varios estados do Pais, ainda é muito
comum, encontrar diversos comerciantes vendendo de forma ilegal, principalmente em
cidades de municipios pequenos, como em Camraragibe-PE, no qual a populacdo em

geral ndo possui tanto esclarecimento, em relagdo ao produto consumido. %1621

Entre os motivos que tornam o leite in natura perigoso para o consumo humano,
destacam-se dois fatores. O primeiro, € que uma parcela significativa do leite €
comercializada via mercado informal, assim os consumidores ndo tem a garantia da
qualidade deste alimento. O segundo motivo é a idealizacdo para o consumo de produtos

naturais, onde quanto menos processamento industrial, € melhor e mais saudavel. "2

Em ambos os casos, existe a falta de esclarecimento destes consumidores acerca
dos riscos da ingestdo do leite in natura, e compreendendo que o consumo de leite cru é
ainda indispensavel para muitos brasileiros, manter a sua qualidade € questdo de saude
publica, ja que um produto com padrdo microbiolégico ruim, pode causar doencas, bem

como levar muitos individuos a morte. %2

Para isso, existem testes que permitem avaliar a qualidade higiénico-sanitaria do
leite, e a maneira mais acessivel e de rapida comprovacao é a utilizacéo de bioindicadores,

que identificam a contaminacdo fecal, dentre eles, os mais utilizados sdo os coliformes



termotolerantes, onde sua investigagdo em alimentos é utilizada como indicador seguro

das condicdes higiénicas do produto e da presenca de enteropatdgenos. 11

Entre eles, destaca-se a bactéria, Escherichia coli, pertencente ao grupo de
coliformes a 45° C, é um dos mais importantes micro-organismos responsaveis pelas
doencas transmitidas por alimentos (DTA’s), tendo como principal reservativo a
microbiota entérica do homem e bovino, sendo 0 meio de transmissdo mais comum o

consumo de alimentos contaminados, como carnes cruas ou mal cozidas e leite cru. 81315

A sua ocorréncia em nimero elevado, se dar principalmente em alimentos frescos
de origem animal, o que indica manipulagdo em condi¢bes de higiene precaria ou
armazenamento inadequado, podendo essa falha, desencadear diversas doengas, como
diarreias de varias intensidades, infeccbes no trato urinario, gastroenterite, sindrome

hemolitica e em algumas cepas mais agressivas, podem levar até a morte. ’

Considerando, toda a explanacéo realizada, esta pesquisa experimental tem como
objetivo analisar e esclarecer se o “leite in natura” realmente esta apto para 0 consumo
humano, como também verificar se os padrdes microbioldgicos estabelecidos por lei séo
respeitados, prevenindo novos surtos de doencas e garantindo a populagdo do municipio

de Camaragibe um produto de qualidade em suas mesas.



MATERIAIS E METODOS

Amostragem

Foram analisadas nove amostras de leite in natura comercializadas em diferentes
pontos comerciais na cidade de Camaragibe - PE, as amostras colhidas eram sempre a
primeira da manha, ndo estavam refrigeradas e apresentavam coalho. Em seguida, foram
transportadas em temperatura ambiente e na propria embalagem (garrafa PET de 2L) do
comerciante para o Laboratdrio de Microbiologia na Faculdade Pernambucana de Saude
(FPS), sendo conservadas em geladeira até o inicio das analises, que foram realizadas
sempre no periodo da tarde.

Todas as embalagens de garrafa PET foram limpas assepticamente com solucéo
de alcool 70° C antes de comecar o processo de homogeneizacdo, para remocao dos
contaminantes presentes na embalagem do leite in natura.

Analises Microbioldgicas
Técnica de NMP (Determinacdo do Numero Mais Provavel)

Todas as amostras foram homogeneizadas e foram medidos 25 mL em uma pipeta
de 25 mL estéril e colocadas em um Erlenmeyer com 225 mL de solucdo salina estéril,
homogeneizando-a por 1 minuto. A determinacgéo presuntiva do Namero Mais Provavel
(NMP) foi realizada a partir de dilui¢Ges seriadas de 0,1, 0,01 e 0,001mL da amostra, no
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Os tubos foram incubados na estufa com 36°C por
48 horas.

A partir dos tubos com leitura positiva, foram realizados os testes confirmativos
para coliformes termotolerantes em Caldo Escherichia coli (EC), fazendo a inoculagéo
com auxilio de uma alca para noves tubos contendo o meio EC. Levando-0s em seguida
para banho maria com 45°C por 24 horas, e em seguida incubados na estufa pelo mesmo

tempo. Os tubos de Duhran invertido, foram classificados como positivos, pela presenca



de turvacdo e formacdo de gas. Sendo assim, separados para se calcular o0 NMP de
coliformes termotolerantes, consultando-se uma tabela do NMP, levando-se em
consideracéo o fator de diluigéo aplicado.

O NUmero Mais Provavel de coliformes totais ou termotolerantes (NMP/mL) foi
estimado de acordo com APHA - Standard Methods for The Examination of water and

wastewater (2017).

RESULTADO

Nas analises desta pesquisa foram verificados a presenca de coliformes
termotolerantes no valor de > 1100 NMP/ mL das 9 amostras de leite in natura
comercializados na cidade de Camaragibe - PE, em contagens elevadas em todas as

amostras de leite.

Na Quadro 1 estdo distribuidos os resultados relativos as determinagdes dos

Numeros mais provaveis (NMP) na analise microbioldgica do leite.

Valor de

Teste Presuntivo referénciana | \\\/1sA RDC 12

Teste
TabelaNMP/gou | janeiro de 2001

Confirmativo ML com 3 tubos

AMOSTRA 10mL | 1mL | 0,Am | 10m |1mL | 0,1 Amostras com

L L mL | valores 10mL, 1 ..
Valor de referéncia
1 +++ +++ |+ | | | mLe0.1mL 4UFC/ mL
3:3:3 = > 1100
2 +++ +++ |+ | | |
NMP/mL
3 +++ +++ |+ | | |

4 +++ +++ | H++ | A+ |



5 +++ +++ |+ | A | |t

6 +++ +++ |+ | At | |t
7 +++ +++ |+ | At | |t
8 +++ +++ |+ | At | |t
9 +++ +++ |+ | At | |t

Assim, nenhuma das amostras analisadas estdo de acordo com RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001, que estabelece os padrdes microbioldgicos sanitarios para o leite, cujos
limites para coliformes a 45°C, sdo de 4 UFC/ mL. Indicando condi¢fes higiénicas

inadequadas para 0 consumo devido a presenga de enteropatogenos.

DISCUSSAO

Segundo Zanela et al. (2019) a alta contaminacao pode ser resultado dos processos
de manipulacdo do leite in natura, devido a ma higienizacdo pessoal de todos aqueles
incumbidos de retirar, manipular, armazenar e transportar o leite, que séo os principais

causadores de contaminacdes.

A falta de higienizacdo das mdos, é uma das principais causas de contaminacao
pelos manipuladores. E, sabe-se que as maos podem veicular varios microrganismos
patogénicos importantes, como os coliformes fecais, entre eles a Escherichia coli, os quais

sdo indicadores de contaminacao fecal.

Ainda de acordo com Zanela et al. (2019) Um outro motivo, é o manejo e higiene
inadequados durante a ordenha em si, por que é nela que se pode ter controle de algumas
doencas que afetam o animal, e como consequéncia a qualidade do leite, sendo a mais

recorrente a mastite. Se durante essa fase 0s responsaveis ndo sdo bem treinados e pulam



algumas etapas ou até mesmo ndo a realizem, contribui de forma muito negativa, por

aumentar ainda mais a proliferagdo de micro-organismos patogénicos.

Além disso, a contaminacdo por coliformes termotolerantes podem aumentar
devido aos processos de adulteracdo, que podem acontecer em qualquer uma das etapas
da obtencdo do leite, sendo realizado com a finalidade de entregar menos leite ao
consumidor final, entre as adulteragdes mais comuns tem-se: a adi¢do do soro do leite, de
agua, amido, sais, agucares e em alguns casos de urina. Zanela et al (2019), Firmino et al

(2010)

Moreira, A. et al (2019) Indica que um outro fator é a falta refrigeracdo apos
envase até a comercializacdo, por isso é recomendado que apds a ordenha, o leite seja
imediatamente refrigerado a uma temperatura de 4° C, tendo num prazo de até duas horas
apos a coleta para seu devido transporte até o comerciante, e deve ser mantida a
refrigeracdo durante todo o percurso, para evitar 0 aumento da temperatura e a

proliferacdo de micro-organismos. Rispoa (2017)

Um outro ponto, a ser destacado é que as amostras coletadas em Camaragibe — Pe,
eram sempre as primeiras da manhd, e ndo se encontravam refrigeradas, e também nao
houve acondicionamento térmico durante o transporte até o laboratorio da Faculdade
Pernambucana de Saude, podendo ter contribuido para o aumento de micro-organismos

viaveis durante a anélise.

Segundo Rocha, K, et al (2016), resultados semelhantes foram encontrados em
analises microbiologicas de leite “in natura” em Bugres-MT, onde as amostras também
apresentaram contagens elevadas para coliformes termotolerantes. Lima L; Torres, L et

al (2016) também encontrou valores elevados desses microrganismos, evidenciando a alta



contaminagdo da matéria prima em anélises comercializadas no municipio de Benevides-

PA.

J& nas é&reas rurais da zona da Mata Mineira, Sequet et al. (2017) avaliaram 0s
parametros microbioldgicos do leite in natura, e verificaram que 60% das amostras
estavam contaminadas por coliformes totais, e as outras ndo contaminadas, o leite foi

ordenhado de forma mecéanica.

Menezes et al. (2015) encontraram resultados positivos para coliformes
termotolerantes em todas as amostras de leite in natura produzidos ao norte de Minas
Gerais, com valores entre 32 NMP/mL a 95 NMP/mL. Sa et al. (2011) avaliaram a
qualidade higiénico-sanitaria de 110 amostras de leite in natura das propriedades leiteiras
do municipio de Passos e regido, Minas Gerais, onde, 61,81% (68) das amostras

apresentaram contaminacao por coliformes.

Um outro fator importante, é que a producdo de leite no Brasil ocorre, muitas
vezes, em pequenas propriedades rurais com baixo nivel tecnolégico, o que faz com que
a qualidade do leite brasileiro seja bastante variada e mais baixa que em paises

desenvolvidos (CZARNOBAY, 2010)

CONCLUSAO

Os resultados experimentais deste trabalho realizado no municipio de Camaragibe —
Pe, demonstraram que ha deficiéncia na higiene-sanitaria durante o processo de producéo
do leite in natura, visto que apresentaram NMP >1100 para coliformes termotolerantes,
sendo assim classificadas como produto inadequado para consumo humano. Por essa
razdo, a sua comercializacdo é proibida no Brasil por lei desde 1970, visto que as

condices higiénicas-sanitarias sdo precérias, principalmente quando se trata de pequenos



produtores, que ndo apresentam condicdes financeiras para adquirir materiais mais
sofisticados, levando a realizarem essa ordenha de forma artesanal e sem os devidos
cuidados basicos antes e durante a ordenha, impactando nos resultados encontrados.
Deixando claro, os riscos que a populacdo deste municipio esta exposta ao consumirem
o leite “in natura” de forma clandestina, ou de comerciantes que ndo tem a menor
preocupacdo com a qualidade microbioldgica deste produto. E, ao considerar que boa
parte da populacdo é leiga e ndo tem por habito realizar o tratamento térmico antes de
consumir o produto, tornam-se ainda mais vulneraveis ao risco de desenvolverem DTA’s.
Essa pesquisa evidencia a necessidade de um programa de conscientizacdo dos
envolvidos em todas as etapas do processo, bem como uma melhor fiscalizacdo dos
Orgdos competentes, de forma a prevenir a comercializagdo desses produtos na cidade de

Camaragibe-PE.
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Figura 1: Formagcéo de gés dentro do tubo de Durham imerso e invertido em

Caldo LST, ap6s 24h da amostra na estufa.

Figura 2: Tubos de ensaio na diluicdo de 1 ml positivos, com formacdo de gas no
Cado EC.




Figura 3: Todos os tubos da amostra 1 contendo caldo LST deram positivos.

Figura 4: Teste em caldo EC das amostras 4 e 5 positivos.




ANEXO

INSTRUGDES AOS AUTORES

A Revista Brasileira de Sadde Materno Infantil
(RBSMI) é uma publicagio rimestral (margo, junho,
setembro e dezembro) cuja missio é a divulgagiao de
artigos cientificos englobando o campo da satde
matemo-infantil. As contribuigdes devem abordar os
diferentes aspectos da salde matema, sainde da
mulher e sailde da crianga, contemplando seus malti-
plos determ inantes epidemiologicos, clinicos e cirlr-
gicos. Os trabalhos sio publicades em portugués e
em inglés. No caso de aceitagio do trabalho para
publicagio, solicitamos que os manuscritos escritos
em portugués sejam remetidos também em inglés. A
avaliagio e selecio dos manuscritos baseia-se no
principio da avaliagio pelos pares. Para a submissio,
avaliagio e publicagio dos artigos nio ha cobranga
de taxas.

Direitos autorais

A Revista adota a licenga CC-BY do Sistema
Creative Commons sendo possivel copia e repro-
dugdo em gqualquer formato, bem como remixar,
trans formar e criar a partir do material para qualquer
fim, mesmo que comercial, sem necessidade de
autorizagdo, desde que citada a fonte. Os manu-
scritos submetidos deverdo ser acompanhados da
Declaragio de Transferéncia dos Direitos Autorais,
assinada pelos autores (modelo). Os conceitos
emitidos nos artigos sio de responsabilidade exclu-
siva dos autores.

Aspectos Eticos

Critérios para aprovacao e publicacao de
artigo

Além da observacio das condigbes éticas da
pesquisa, a selegio de um manuscrito levara em
consideragio a sua originalidade, prioridade e opor-
tunidade. O rationale deve ser exposto com clareza
exigindo-se conhecimento da literatura relevante e
adequada definigio do problema estudado. O manus-
crito deve ser escrito de modo compreensivel mesmo
ao leitor ndo especialista na drea coberta pelo escopo
da Revista. A primeira etapa de avaliagio € realizada
pelos Editores Associados. Dois revisores extemos,
indicados por estes, serfio consultados para avaliagio
do mérito cientifico no mamuscrito. No caso de
discordincia entre eles, sera solicitada a opinido de
um terceiro revisor. A partir de seus pareceres e do
julgamento dos Editores Associados e Editor
Executivo, 0 manuscrito recebera uma das seguintes
classificagdes: 1) aceito; 2) recomendado, mas com
alteragdes; 3) nio recomendado para publicagio. Na
classificagdo 2 os pareceres serdo enviados aos(s)
autor(es), que tero oportunidade de revisio e
reenvio 4 Revista acompanhados de carta-resposta
discriminando os itens que tenham sido sugeridos
pelos revisores e a modificago realizada; na
condigo 3, o manuscrito sera devolvido ao(s)
autor(es); no caso de aceite, o artigo sera publicado
de acordo com o fluxe dos manuscritos e o crono-
grama editorial da Revista. Apés aceito o trabalho,
caso existam pequenas inadequagoes, ambiguidades
ou falta de clareza, pontuais do texto, os Editores

1. Etica

A Declaragio de Helsinki de 1975, revisada em 2000
deve ser respeitada. Serdo exigidos, para os artigos
brasileiros, a Declaragio de Aprovacgiao do Comité
de Etica conforme as diretrizes da Comissio
Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) e, para os
artigos do exterior, a Declaragio de Aprovacio do
Comité de Etica do local onde a pesquisa tiver sido
realizada. A fim de conduzir a publicagio conforme
os padrdes éticos da comunicagio cientifica, a
Revista adota o sistema Ithenticare para identifi-
cagio de plagiarismo.

2. Conflitos de interesse

Ao submeter o manuscrito os autores devem
informar sobre a existéncia de conflitos de interesse
que potencialmente possam mfluenciar o trabalho.

Associados e Executivo se reservam o direito de
corrigi-los para uniformidade do estilo da Revista.
Revisores de idioma corrigirdo erros eventuais de
linguagem. Antes da publicagio do artigo a prova do
manuscrito serd submetida ao(s) autor(es) para
conferéncia e aprovagio definitiva.

Secoes da Revista

Editorial escrito por um ou mais Editores ou a
convite do Editor Chefe ou do Editor Executivo.

Revisao avaliagio descritiva e analitica de um tema,
tendo como suporte a literatura relevante, devendo
levar em conta as relacdes, a interpretacio e a critica
dos estudos analisados bem como sugestbes para
novos estudos relaivos ao assunto. Pode ser do tipo:
narrativa ou sistematica, podendo esta dltima, incluir
meta-analise. As revisbes narrativas s6 serio aceitas
a convite dos Editores. As revisdes devem se limitar



a 6.000 palavras e até 60 referéncias.

Artigos Originais divulgam resultados de
pesquisas inéditas e devem procurar oferecer quali-
dade metodologica suficiente para permitir a sua
reproducio. Para os artigos originais recomenda-se
seguir a estrutura convencional, conforme as
seguintes secdes: Introdugdo: onde se apresenta a
relevincia do tema, as hipdteses iniciais, a questio
da pesquisa e sua justificativa quanto ao objetivo,
que deve ser claro e breve; Métodos: descrevem a
populagio estudada, os critérios de selegio inclusio
e exclusio da amostra, definem as varidveis
utilizadas e informam a maneira que permite a repro-
dutividade do estudo, em relagio a procedimentos
técnicos e instrumentos utilizados. Os trabalhos
quantitativos devem informar a andlise estatistica
utilizada. Resultados: devem ser apresentados de
forma concisa, clara e objetiva, em sequéncia logica
e apoiados nas ilustragbes como: tabelas e figuras
(graficos, desenhos, fotografias); Discussdo: inter-
preta os resultados obtidos verificando a sua compa-
tibilidade com os citados na literatura, ressaltando
aspectos novos e importantes e vinculando as
conclusbes aos objetivos do estudo. Aceitam-se
outros formatos de artigos originais, quando perti-
nente, de acordo com a natureza do trahalho.

Os manuscritos dever@o ter no maximo 5.000
palavras, e as tabelas e figuras devem ser no maximo
cinco no total; recomenda-se citar até 30 referéncias
bibliograficas.

Mo caso de ensaio clinico controlado e random-
izado os autores devem indicar o nimero de registro
do mesmo conforme o CONSORT.

Notas de Pesquisa relatos concisos sobre resul-
tados preliminares de pesquisa, com 1.300 palavras,

tados preliminares de pesquisa, com 1.500 palavras,
no maximo duas tabelas e figuras no total, com até
10 referéncias.

Relato de Caso/Série de Casos casos raros e
inusitados. A estrutura deve seguir: Iniroducdo,
Descrigdo e Discussdo. O limite de palavras & 2,000
e até 10 referéncias. Podem incluir até duas figuras.
Informes Técnico-Institucionais referem-se a
informacgoes relevantes de centros de pesquisa de
suas atividades cientificas e organizacionais.
Deverdo ter estrutura similar a uma Revisdo. Por
outro lado podem ser feitas, a critério do autor,
citagies no texto e suas respectivas referéncias ao
final. O limite de palavras € de 5.000 e até 30 refe-
réncias.

Ponto de Vista opiniio qualificada sobre saide
materno-infantil (a convite dos editores).

Resenhas critica de livro publicado e impresso nos

altimos dois anos ou em redes de comunicacio on
fine (maximo 1.500 palavras).

Cartas critica a trabalhos publicados recentemente
na Revista, com o miximo de 600 palavras.
Artigos Especiais textos cuja temdtica seja consi-
derada de releviincia pelos Editores e que nao se
enquadrem nas categorias acima mencionadas. O
limite de palavras é de 7.000 e até 30 referéncias.

Notas

1. Em todos os tipos de arquivo a contagem do
nimero de palavras exclui resumos, tabelas, figuras
e referéncias;

2. Por ocasiio da submissdo os autores devem
informar o nimero de palavras do manuscrito.

Apresentacao dos manuscritos

s manuscritos deverdo ser escritos em portugués ou
inglés, digitados no programa Microsoft Word for
Windows, em fonte Times New Roman, tamanho 12,
espaco duplo.

Estrutura do manuscrito

Identificacdo titulo do trabalho: em portugués e em
inglés, nome e enderego completo dos autores e
respectivas instituigdes; indicacio do autor respon-
savel pela troca de comespondéncia; fontes de
auxilio: citar 0 nome da agéncia financiadora, o tipo
de auxilio recebido, e conflito de interesse.

Resumos deverdo ter no maximo 210 palavras e
serem escritos em portugués e em inglés. Para os
Artigos Originais, Notas de Pesquisa e Artigos de
Revisio Sistematica os resumos devem ser estrutu-

Revisdo Sistemitica os resumos devem ser estrutu-
rados em: Métodos, Resultados,
Conclusdes. No Relato de Caso/Série de Casos
devem ser estruturados em: fnroducdo, Descricdo,
Discussdo. Nos artigos de Revisio Sistematica os
resumos deverfio ser estruturados em: Objerivos,
Métodos (fonte de dados, periodo, descritores,
selecdo dos estudos), Resultados, Conclusdes. Para o
Informe Técnico-Institucionais e Artigos Especiais o
resumo nio & estruturado.

Palavras-chave para identificar o conteiado dos
trabalhos os resumos deverdo ser acompanhados de
trés a seis palavras-chave em portugués e em inglés,
utilizando-se os Descritores em Ciéncias da Sadde
(DECS) daMetodologia LILACS, e o seu correspon-
dente em inglés o Medical Subject Headings
(MESH) do MEDLINE, adequando os termos desig-
nados pelos autores a estes vocabuldrios.

Objetivos,



Nustragdes as tabelas & figuras somente em branco
e preto ou em escalas de cinza (graficos, desenhos,
mapas, fotografias) deverio ser inseridas apos a
sepio de Referéncins. Os graficos deverio ser bidi-
MEnsl onais,

Agradecimentos i colaboragio de pessoas, ao
auxilio téenico & ao apoio scondmico ¢ material,
especificando a natureza do apoio.

Referéncias devem ser organizadas na ordem em
que sio citadas no texto ¢ numeradas consecutiva-
mente; nio devem ultrapassar o numero estipulado
em cada segio conforme a presente Instrugdes aos
Autores. A Revista adota as nomas do International
Committee of Medical Jowrnals Editors - ICMIE
(Grupo de Vancouver), com algumas alteraghes; siga
o formato dos exemplos:

Artigo de revista

Bergmann GG, Bergmann MLA, Hallal PC.
Inde pendent and combined associations of cardiones-
piratory fitness and famess with cardiovascular risk
factors in Brazilian vouth. J Phys Act Health, 2014,
11 (2): 37583,

Livro

Sherlock 5, Doolev J. Diseases of the liver and
biliary svstem. 9 ed. Oxford: Blackwell Scientific
Publications; 1993,

Editor, Organizador, Compilador

Morman IJ, Redfern 81, editors. Mental health care
for elderly people. New York: Churchill Livingstone;
1996,

Capitulo de livro

Timmermans PBM. Centrally acting hipotensive
drugs. In: Van Zwisten PA, editor. Pharmacology of
anti hypertensive drugs. Amsterdam: Elservier;
1984, p. 102-53,

Congresso considerado no todo

Proceedings of the 7% World Congress on Medical
Informatics; 1992 Sep 6-10; Geneva, Switzerland.
Amsterdam: North Holland; 1992,

Trabalho apresentado em eventos
Bengtson 5, Solheim BG Enforcement of data
protection, privacy and security in medical infor-

matics. In: Lun KC, Degoulet P, Piemme TE,

Diniz AS. Aspectos clinicos, subclinicos e
epidemiologicos da hipovitaminoss A no Estado da
Paraiba [tese]. Recife: Departamento de Nutrigdo,
Centro de Ciéncias da Sadde da Unmiversidade
Federal de Pernambucao; 1997,

Documento em formato eletrénico - Artigo
de revista

MNeuman NA, Multimistura de farelos nio combate a
anemin. J Pastoral Crianga [periddico on fine]. 2005
[acesso em 26 jun 2006]. 104: [4p. Disponivel em:
woww, pastoraldacrianga org be/105/pag | 4/pdf

Submissdo dos manuscritos

A submissio on line & fieite, exclusivamente, através
do  Sistema  de  gerenciamento  de  artigos:
http:/fme04. manusen pteentral .comthsmi-scie lo

Deve-se verificar o cumprimento das normas de
publicagio da RBSMI conforme itens de apresen-
tagio ¢ estrutura dos artigos segundo ds segies da
Revista,

Por ocasiio da submissio do manuscrito os
autores devem encaminhar a aprovagio do Comité
de Etica da Declaragio de
Transferéneia dos Direitos Autorais, assinada por
todos os autores. Os autores devem também informar
que o manuscrito nio estd sendo submetido a outro

Instituigio, a

peribdico.
Disponibilidade da RESMI

A revista & apen and free acess, nio havendo
portanto, necessidade de assinatura pam sua leitura &
download, bem como para copia ¢ disseminagio com
propasitos educacionais.

Instituto de Medicina Integral Prof. Fernando
Figueira - IMIP
Revista Brasileir

Secretaria Executi a @
Rua dos Coelhos,
Recifie, PE, Brasil
Tel / Fax: +55 +81 21224141
E-mail: revistagdimip.org. br




