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RESUMO

O Brasil ¢ o maior exportador de carne de frango do mundo. Aves e produtos avicolas sdo
frequentemente associados a contaminagdo por Salmonella nio tifdide (SNT). Relatos de
sorovares de SNT resistentes a antimicrobianos (RAM) em isolados de granjas e produtos
avicolas brasileiros sdo preocupantes. Diante disso, no processamento de carne intervengdes
sao implementadas para remover contaminantes bacterianos, porém podem também exercer
uma pressao seletiva. O objetivo do presente estudo foi descrever as principais mudangas que
ocorrem Salmonella ao longo do processamento de carne de frango e relacionar se estas estao
presentes em casos de salmonelose associados a aves no Brasil. Trata-se de uma revisao
integrativa da literatura realizada nas bases de dados PubMed, Embase, Scopus, SciELO e Web
of Science. No qual foram selecionados 823 estudos entre 2017 a 2023. A partir desta revisao,
constatamos que os estresses da produg¢do induzem uma ampla variedade de técnicas
adaptativas em SNT, como produgdo de proteinas de estresse, producdo de biofilme e
viruléncia. Durante o processamento da carne de frango, a Salmonella pode proteger-se dos
estresses nos foliculos e dobras da pele da carcaga expressando genes de viruléncia. Através da
contaminac¢do cruzada ha a transmissao para ambiente fabril formando biofilmes. Falhas na
limpeza e na utilizagdo dos sanitizantes (subdoses, mecanismo de a¢do unico e ineficiéncia
contra sorovares emergentes ou biofilme) podem ocorrer, ocasionando o surgimento da RAM
e biofilmes que podem contaminar lotes livres. Os sorovares S. Enteritidis, Heidelberg e
Minnesota s3o os mais prevalentes no Brasil e exibem RAM. Portanto, entender as vias de
contaminagcdo por Salmonella na cadeia avicola e sua adaptacio em ambientes de
processamento ¢ crucial, visto que esse conhecimento pode melhorar a eficacia das medidas de
controle e prevenir o surgimento RAM em sorovares de SNT emergentes.

Palavras-chave: Salmonella nao Tifoide; Salmonelose; Contaminagdo Cruzada; Resisténcia
Antimicrobina; Frango.



ABSTRACT

Brazil is the world's largest exporter of chicken meat. Poultry and poultry products are
frequently associated with non-typhoidal Salmonella (NTS) contamination. Reports of
antimicrobial-resistant (AMR) NTS serovars in isolates from Brazilian poultry farms and
products are concerning. In light of this, interventions are implemented in meat processing to
remove bacterial contaminants, but they can also exert selective pressure on NTS. The objective
of the current study was to characterize the changes that occur in Salmonella throughout the
chicken meat processing and to relate whether these changes are present in commonly reported
AMR serovars associated with poultry-related salmonellosis cases in Brazil. This involved an
integrative literature review conducted across the databases PubMed, Embase, Scopus,
SciELO, and Web of Science. A total of 823 studies published between 2017 and 2023 were
selected for inclusion. From this review, we have observed that production stresses induce a
wide range of adaptive techniques in NTS, such as stress protein production, biofilm formation,
and virulence. During chicken meat processing, Salmonella can shield itself from stresses in
follicles and creases of the carcass skin by expressing virulence genes. Cross-contamination
leads to transmission to the factory environment, resulting in biofilm formation. Failures in
cleaning and the use of sanitizers (underdosing, single mechanism of action, and inefficiency
against emerging serovars or biofilms) can occur, leading to the emergence of AMR and
biofilms that can contaminate uncontaminated batches. The serovars S. Enteritidis, Heidelberg,
and Minnesota are the most prevalent in Brazil and exhibit AMR. Therefore, comprehending
the pathways of Salmonella contamination in the poultry chain and its adaptation in processing
environments is crucial, as this knowledge can enhance the effectiveness of control measures
and prevent the emergence of AMR in emerging NTS serovars.

Keywords: Non-typhoidal Sal/monella; Salmonellosis; Cross-contamination; Antimicrobial
Resistance; Chicken.



SUMARIO

1 INTRODUGCAQ ..oeerereecrerereresenesesesesesesesesesesssesssssesesesssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseses 7
1.1 OBIETIVOS ... 10
0 O 0] ) T ) 10
1.1.2 ODjetivos eSPeCIfiCOS...cccereicrsricssarecssanesssnnssssnsssssnssssasssssasssssassssssssssssssssssssssssssssnsssssnssss 10
2 ARTIGO CIENTIFICO....ccuererresressessessessessssssessessessessssssssesssssssssssssssssessessessessessessssasses 11
3 CONCLUSAOQ E PERSPECTIVAS .....oooveereeresressessessessessssssssssssssessessessessessessessessassssesses 40
REFERENCIAS ....ovvevteereereesessesssssessesssssessessessessesssssessessessssessessessessessesssssessessessssssssssessassesss 43

ANEXO A — NORMAS DE PUBLICACAO DA REVISTA ....c.couueererrrseseesnssnesssssssssssens 47



1 INTRODUCAO

A carne de frango ¢ uma importante proteina animal e uma das mais consumidas pela
humanidade em todo o mundo. Segundo Organizagao para Cooperacao e Desenvolvimento
Economico e Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo- OECD-FAOQO, o
mercado deve crescer 17,8% até 2030, o maior aumento entre todos os tipos de carnes
animais'?. Este crescimento deve-se a expansido da inddstria avicola, com uma producio
mundial anual superior a 120 milhdes de toneladas e ocasionada pelo desenvolvimento da
selecdo genética das aves e as diversas medidas de satide na criagdo, como o uso de
antibioticos’.

Os antibidticos na avicultura sdo utilizados para tratamento e prevengao de diversas
patologias e isso possibilitou reduzir perdas econdmicas e expandir o mercado®. Contudo, sua
utilizagdo descontrolada provoca a selegiio de cepas resistentes®. A resisténcia antimicrobiana
(RAM) ¢ uma ameaga mundial crescente, que pde em risco a eficacia e a prevencdo dos
tratamentos de infec¢des em humanos e animais °. Por esse motivo, em 2006, a Unido Europeia
proibiu definitivamente o uso de antibidticos como aditivos melhoradores de desempenho na
alimenta¢do animal, assim como os Estados Unidos em 2017. Porém, os antibioticos ainda sao
permitidos para fins terapéuticos em casos restritos conforme as diretrizes da Organizagdo
Mundial da Satide’. A Unido Europeia (UE), estimou que a RAM ¢é responsavel por cerca de
33.000 mortes por ano e custa a UE 1,5 bilhdo de euros por ano em custos de saude e perdas de
produtividade 3. A relagdo entre o uso de doses subterapéuticas e o desenvolvimento de
resisténcia entre diferentes classes de antibidticos tem sido comprovada ¢. H4 evidéncias das
consequéncias adversas para a saude humana causadas por organismos resistentes derivados do
uso ndo humano de antibidticos, principalmente Salmonella spp.” .

Embora, a maioria das tendéncias de resisténcia tenha permanecido estaveis nos tltimos
4 anos, as bacteremias devido a Sal/monella spp. resistentes aumentaram pelo menos 15% em
comparagdo com as taxas de 2017 . A Organizagdo Mundial da Satide considera a Salmonella
uma das quatro principais causas globais de doengas diarreicas, junto a salmonelose nao tifoide
(NTS). Os principais modos de transmissao de Salmonella spp. aos humanos ocorre pelo
consumo de carne de frango e ovos’. A contaminagdo da carne de frango acontece,
principalmente, devido a presenca deste microrganismo no ambiente de criacdo das aves e
posterior disseminagdo nas carcagas, durante as operagdes de abate e processamento . Sua
maior presenga na carcaga esta na pele, por esta possuir grande area superficial e ter contato

com diferentes fontes de contaminacdo . A pele do frango também possui alto teor de lipidios



e sua estrutura com micro dobras, foliculos e micro fissuras facilita a adesdo da Salmonella ° e
proporciona microambientes onde podem se estabelecer e se proteger dos estresses do
processamento %!, Além disso, o processamento pode alterar suas caracteristicas de viruléncia
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e causar contaminagdo cruzada com o ambiente industria Dentre os processos, 0s

principais pontos de contaminagdo em carne de frango por Salmonella spp. em abatedouro-
frigorifico sdo as etapas de depenamento, escaldagem e evisceragdo '*1°.

Portanto, medidas de prevencdo e controle sao adotadas nas industrias de processamento
da carne de frango em todo o mundo para prevenir a ocorréncia dos principais sorovares de
Salmonella '°. O Brasil é o segundo maior produtor de carne de frango e o maior exportador de
carne de frango do mundo, exportando anualmente mais de 4 milhdes de toneladas de frango
para mais de 150 paises'’. Portanto, ¢ de suma importancia que os produtos de frango tenham
uma longa vida util e sejam seguros. Atualmente, a avicultura brasileira ¢ reconhecida como
uma das mais desenvolvidas do mundo, com alta produtividade. Esse patamar foi alcancado
devido aos programas de qualidade implementados nos ultimos anos em todos os pontos da
cadeia produtiva, com foco na genética de matrizes, nutricdo, manejo, biosseguranga, boas
praticas de produgdo, rastreabilidade, bem-estar animal e programas de preservacao
ambiental'”.

Apesar dessas medidas, varias doencas aviarias e surtos de Sa/monella transmitidas por
alimentos foram relatados no Brasil nas ultimas décadas'®. Os cinco principais sorovares
Salmonella associados a aves detectados na avicultura brasileira ao longo do tempo
(Gallinarum, Typhimurium, Enteritidis, Heidelberg e Minnesota) demonstraram estar
adaptados ao seu hospedeiro, frango com diferentes patogenicidades e propriedades
antigénicas!®. O controle de contaminantes bacterianos na carne de frango ¢ uma d4rea
importante de preocupacao para a industria de frangos de corte. Os desafios do processamento
de frangos, que incluem a exposi¢do ao calor, frio, pressdo osmdtica e lavagem com agua

potavel, sio usados para controlar a microbiota do produto final'

. A exposicdo a esses
estresses, porém, também pode induzir mudangas adaptativas no transcriptoma e proteoma da
Salmonella '°. Isolados de Salmonella em produtos avicolas ou plantas de processamento
podem também ser tolerantes a antimicrobianos, mesmo sem nunca ter tido contato com
antibidticos durante a produgio 2.

Esta revisao integrativa da literatura abordamos as principais interagdes entre o
ambiente de processamento de frangos e seu possivel impacto na sobrevivéncia da Sal/monella

exposta a tais estresses. E, as principais mudancas que ocorrem no metabolismo, producdo de

proteina de choque frio/calor e fatores de viruléncia. Enfim, buscou-se compreender se estas



mudangas estdo presentes em sorovares com maior prevaléncia de RAM comumente relatados
em casos de salmonelose associados a aves no Brasil.

De acordo com Souza et al.?!

, a revisdo integrativa da literatura ¢ um recurso que
possibilita a sintese e a andlise critica de pesquisas sobre um tema especifico. Este método
proporciona uma assisténcia com base em evidéncias cientificas.

Esta revisdo abrangeu o periodo de janeiro de 2017 a abril de 2023. O revisor consultou
os bancos de dados: U.S. National Library of Medicine (PubMed), Biomedical Literature
Database (Embase), Expertly Curated Abstract & Citation Database (Scopus), Scientific
Electronic Library Online (SciELO) e Web of Science para conduzir a pesquisa bibliografica.
Para selecionar os estudos a serem incluidos na sintese narrativa, o revisor removeu as
duplicatas automaticamente ¢ manualmente da biblioteca Mendeley. Em seguida, o revisor fez
a triagem dos registros restantes, primeiro com base no titulo e segundo, com base no resumo.
As publicagdes selecionadas foram recuperadas em texto completo para avaliagdo de sua

elegibilidade e inclusdo final. Apos a finalizacdo das buscas, todos os registros recuperados

foram armazenados em uma Unica biblioteca no Mendeley.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Caracterizar as mudancas que ocorrem Salmonella ao longo do processamento de carne
de frango e relacionar se estas estdo presentes em sorovares RAM comumente relatados em

casos de salmonelose associados a aves no Brasil.

1.1.2 Objetivos especificos

a) Discutir as principais interacdes entre o ambiente de processamento de frangos e
seu impacto na sobrevivéncia da Salmonella;

b) Relacionar os principais sorovares Salmonella na avicultura brasileira e casos de

salmonelose associados a aves no Brasil;
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3 CONCLUSAO E PERSPECTIVAS

A avicultura brasileira ¢ um dos mercados mais importantes do mundo, abastecendo
diversos paises com produtos proteicos de alta qualidade a precos de venda acessiveis*’. No
entanto, aves e produtos avicolas sdo frequentemente associados a Salmonella nao tiféide
(SNT), necessitando de intervengdes durante a producdo e processamento para gerenciar os
riscos de contaminacio'®.

As pressoes seletivas dentro do ambiente de produgdo sdo projetadas para remover
contaminantes bacterianos, como a SNT, do produto final, impondo varias barreiras e
intervengdes. No entanto, pouco se sabe sobre as alteragdes que ocorrem em sorovares SNT
durante o processamento de carne de frango e sua associagdo com a RAM em casos de
salmonelose no Brasil.

A partir desta revisdo, os seguintes pontos-chave foram constatados:

1. As rotas de contaminacdo da SNT sdo diversas e principalmente ambientais.
Reservatorios de residuos de antibidticos, bactérias resistentes a antibidticos ou genes
responsaveis por conferir resisténcia a antibioticos sdo detectaveis em humanos, animais
domésticos, clinicas de saude e hospitais, animais de producao e ambientes de aquicultura, solo,
vida selvagem e muitos sistemas ecologicos diferentes?>~2%. Portanto, é provavel que mesmo
sem o uso de antimicrobianos como aditivos melhoradores de desempenho, dificilmente nas
granjas de frango de corte ndo se detectara frangos contaminados com SNT com RAM.

2. Estresses induzem uma ampla variedade de técnicas adaptativas em SNT, como
produgio de proteinas de estresse, produgdo de biofilme e viruléncia'®.

3. Essas mudangas ocorrem em nivel fenotipico e genotipico, bem como em células
individuais e biofilmes. Elas permitem a persisténcia bacteriana sob estresse extremo, o que
pode influenciar os fenotipos de bactérias no produto final. Ou seja, as mudangas SNT que
ocorrem durante o processamento estao presentes nos produtos avicolas contaminados.

4. Equipamentos de processamento contaminados podem servir como uma fonte
potencial de contaminagdo cruzada de carcagas de aves durante o processamento de aves,
porque os patogenos sdo capazes de sobreviver ao procedimento de limpeza e sanitizagao,
causando riscos a seguranca e podem desenvolver RAM?72°,

5. Os sorovares predominantes nos produtos avicolas do Brasil, S. Minnesota e

Heidelberg, atualmente, tem baixos niveis de frequéncia em infec¢des humanas>’.
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6. Nao hé dados oficiais sobre infec¢des humanas S. Minnesota e Heidelberg no
Brasil para avaliar se esses sorovares t€m ou ndo impacto na saide publica brasileira. Porém, a
RAM e a multirresisténcia foram constadas nesses sorovares>’.

Neste contexto, podemos definir algumas perspectivas fundamentais na cadeia avicola.

Primeiro, a importancia dos controles de biosseguranga para garantir baixas contagens
de Salmonella nos lotes vindos das granjas de corte. Visto que, a taxa de sobrevivéncia dos
microrganismos durante a exposi¢ao a diferentes condigdes de processamento dependera do
nivel de contaminacao inicial das carcacas de frango recebidas e da eficacia das estratégias de
intervengdo antimicrobiana aplicadas durante o processamento e manuseio.

Atualmente, os processos de intervencao reduzem a contaminacao até um certo ponto e
ndo conseguem retirar bactérias alojadas mais fundo na pele do frango. Um exemplo disso sao
as lavagens com agua potavel (0,2 a 2,0 ppm de cloro livre) que sao regularmente utilizadas em
matadouros de aves brasileiras. Elas reduzem apenas de 1 a 2 log UFC?! e ndo evitam a
contaminag¢do cruzada em resfriadores por imersdo. A industria avidria brasileira deve investir
em intervencdes que consigam efetivamente desagregar a Sa/monella da pele do frango sem
perder a qualidade do produto ou causar RAM.

Segundo, a escalda leve deve ser priorizada, visto que genes de viruléncia sdo regulados
positivamente em resposta a alta temperatura®®. A escalda com alta temperatura pode culminar
em resisténcia cruzada a varios outros tipos de estresses, aumentando assim o potencial de
viruléncia SNT??. Ocasionando a formagdo de biofilmes que podem contaminar as instalacdes
de processamento.

Terceiro, o biofilme SNT protege contra sanitizantes através da matriz extracelular®,
enquanto o agrupamento de células pode facilitar a transferéncia de genes de resisténcia
antimicrobiana via transferéncia horizontal de genes®>. Além disso, os sistemas de efluxo do
biofilme permitem a persisténcia bacteriana em superficies industriais limpas regularmente. Em
vista disso, ¢ muito importante a escolha do sanitizante na industria. Os sanitizantes devem ser
testados em biofilmes e no sorovar isolado na granja e nas instalagdes. Alguns sorovares de
Salmonella sobrevivem no ambiente, mesmo com procedimentos de limpeza e sanitizagdo
permitindo maior colonizagdo e formacdo de biofilme, impedindo sua eliminagdo das
instalacdes e equipamentos>®. O sanitizante deve ter no minimo dois mecanismos de agdo, e se
deve fazer um rodizio de diferentes sanitizantes na industria para dificultar a adaptagdo
bacteriana. Além disso, fazer um monitoramento rigoroso das concentracdes ¢ modo de

aplicacdo dos compostos para garantir um efeito antimicrobiano desejado.
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Foi demonstrado que a exposi¢do repetida e as concentragdes sub-inibitdrias de
sanitizantes permitem que as bactérias se adaptem, resultando em bactérias resistentes a
antibidticos e tolerantes a sanitizantes’’. Portanto, é imperativo entender até que ponto a
Salmonella persiste no ambiente de processamento de aves, pois esse conhecimento pode
melhorar a eficicia das atuais medidas de controle de Salmonella.

Abordagens alternativas para o controle de bactérias planctonicas e formagdo de
biofilme que ndo dependem do uso de sanitizantes tradicionais, como enzimas, bacteridfagos e
inibidores de detec¢do de quorum, podem ser valiosas para controlar a contaminacao
microbiana sem induzir RAM e, portanto, podem ser o novo horizonte de seguranca
antimicrobiana®®2,

Embora, sejam necessarias mais pesquisas para aprofundar nossa compreensao dos
perfis de RAM de SNT em instalagdes de processamento de aves, esta revisdo sugere que
entender quais mecanismos de RAM sdo ativados pelas intervengdes podem fornecer
informagdes as instalagdes de processamento de aves sobre quais sanitizantes utilizar em uma
determinada instalacdo. Portanto, deve-se considerar o monitoramento ativo de patdgenos
presentes na instalagdo e utilizar essa informagao para definir estratégias de quais sanitizantes
empregar na planta de processamento.

Quarto, o estresse pelo frio na producdo aumenta na SNT sua taxa de sobrevivéncia
expressando proteinas de choque frio (CSP) e sorovares como S. Enteritidis e Typhimurium
podem sobreviver a exposi¢do prolongada ao frio e entrar na cadeia alimentar através de
produtos carneos contaminados. O rastreamento de sorovares ao longo da cadeia aviaria (tempo,
regido e origem), fornece informagdes cruciais sobre SNT emergentes e a eficacia de medidas
de prevencao e controle RAM, estabelecendo prioridades nacionais e globais, acdes de saude
publica e decisdes de tratamento.

Finalmente, entidades governamentais, pesquisadores e produtores de aves tém a
responsabilidade de gerenciar a resisténcia a antimicrobianos, reduzir seu uso, fiscalizar com
mais rigor a comercializagdo de antimicrobianos para uso veterinario e implementar vigilancia
ativa para cepas multirresistentes. Por outro lado, a indistria avicola, além de aprimorar suas
barreiras antimicrobianas deve descrever e promover nas embalagens de seus produtos textos e
desenhos com intuito de conscientizar os consumidores sobre a importancia do manuseio

higiénico e da cocgao de aves.
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ANEXO A — NORMAS DE PUBLICACAO DA REVISTA

Vigilancia Sanitaria em Debate: Sociedade, Ciéncia & Tecnologia

(Health Surveillance under Debate: Society, Science & Technology)

https://visaemdebate.incgs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/about/submissions#auth

orGuidelines

1. Se¢oes de publicacao

Revisao - Revisao critica da literatura sobre temas pertinentes a Vigilancia Sanitaria
com descricio de métodos e procedimentos consagrados para revisao (maximo de 7.000
palavras e 5 ilustracdes).

2. Apresentacio dos manuscritos

O arquivo com o texto do manuscrito deve estar nos formatos .doc (Microsoft Word), .rtf (Rich

Text Format) ou .odt (Open Document Text).

A formatagdo do texto deve seguir os seguintes padrdes: utilizar fonte Arial, paragrafo
com alinhamento justificado e com espacamento entre linhas de 1,5. A fonte deve estar em
negrito € em tamanho 16 para o titulo, 14 para os subtitulos. Em italico e tamanho 12 para a
identificacdo dos autores. Para o corpo do texto, fonte normal e em tamanho 12. Favor ndo

escrever nem titulo, nem subtitulo em letras capitais. O texto devera ser numerado por linhas.

As figuras deverdo vir na extensao .tiff ou .jpg em alta qualidade, sem compressdo e com
definicdo minima de 300 dpi. Tabelas e legendas de figuras devem ser submetidas no corpo do
texto, proximas de onde foram citadas. As ilustra¢des deverao ser encaminhadas como arquivo

suplementar. Notas de rodapé e anexos nao serao aceitos.

Estrutura

Dependendo da secdo em que o manuscrito for submetido esse, obrigatoriamente, devera
conter: secdo na qual o manuscrito se insere, titulo, titulo resumido, resumo estruturado,
palavras-chave (no méaximo cinco), introducdo, método, resultados, discussdo, conclusdes,

agradecimentos e referéncias.
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Titulo — deve ser sucinto, preciso e refletir claramente o conteido do manuscrito (no idioma

original e em inglés).

Titulo resumido — ¢ o titulo que constara no cabegalho do artigo. Deve conter a esséncia do

assunto em até 50 caracteres com espacgos.

Nome(s) do(s) autor(es) — todos devem informar o nome completo e a afiliagdo institucional
(em ordem crescente, por exemplo: Faculdade e Universidade), cidade, estado e pais, URL CV
Lattes e ORCID, além de e-mail. O autor correspondente e responsavel pela submissao devera

informar seu endereco, telefone e e-mail.

Resumo estruturado — deve ser preparado de forma concisa, descrevendo a finalidade e os
resultados do estudo. O resumo deverd conter no maximo 260 palavras e possuir os seguintes
itens: introducao, objetivo, método, resultados e conclusdes. Os textos em portugués e espanhol
devem apresentar resumo com versao em inglés. Se o original estiver em inglé€s, apresentar

versao em portugues.

Palavras-chave — no minimo 3 e no maximo de 5, traduzidas em cada lingua (keywords,
palabras clave), dando-se preferéncia aos Descritores para as Ciéncias da Saude (DeCS,
http://decs.bvs.bvs.br/) na base da Biblioteca Virtual em Saude (BVS) visando a indexagao do

texto. Para manuscritos em inglés, utilizar o Medical Subject Headings (MeSH) da National

Library of Medicine (EUA). Se ndo forem encontrados descritores adequados para a tematica

do manuscrito, poderdo ser indicados termos livres.

Introducio — deve determinar resumidamente o proposito do estudo, apresentando claramente
as justificativas, seus objetivos, o estado da arte e informagdes que possibilitem ao leitor a
compreensdo adequada dos resultados apresentados. O objetivo do manuscrito deve estar

explicito no final da introdugao.

Método (*) — artigos originais devem descrever o detalhamento das técnicas utilizadas de modo
que favorega a compreensdo, julgamento e validacdo do estudo. As revisdes devem possuir
desenho metodologico apropriado no qual especifique critérios de inclusdo e exclusao de
estudos e estratégia de busca bibliografica consistente e compativel com a finalidade do estudo.
Os relatos de experiéncia devem descrever o contexto institucional, local e tempo de realizagao

da experiéncia como também os procedimentos para alcangar os objetivos propostos na
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intervengdo. Os autores devem explicitar que a pesquisa foi conduzida dentro dos padrdes éticos

e aprovada por comité de ética.

Resultados (*) — oferecem uma descrigdo pontual dos resultados obtidos nas experiéncias
necessarias para sustentar as conclusdes da pesquisa. A se¢do pode ser dividida em subsegdes,
cada uma com um subtitulo. Nao repetir no texto todos os dados contidos em tabelas e

ilustragoes.

Discussdo — deve limitar-se a importancia das novas informagdes, relacionando-as ao
conhecimento ja existente. Somente citacdes indispensaveis devem ser incluidas. Tanto as
limitagdes do trabalho quanto suas implicagdes para futuras pesquisas precisam ser

esclarecidas.
Resultados e Discussao — podem ser apresentados de forma combinada.

Conclusdes — devem ser apresentadas de forma clara e concisa, retomando o objetivo do

trabalho.

Agradecimentos — devem ser breves e citar pessoas, bolsas, projetos e apoio recebido de
organismos de fomento. Os nomes de organizagdes de financiamento devem ser escritos

integralmente. Esta secao ¢ opcional.

Citacdes no texto — devem ser indicadas em sobrescrito utilizando nimeros arabicos, em
correspondéncia com as referéncias listadas, de acordo com a sequéncia em que forem
apresentadas no texto. No caso de citagdo nominal, quando houver mais de dois autores, deve

ser citado apenas o primeiro, seguido de “et al.”. Exemplos: Boas et al.!; Silveira e Silva®'.
Referéncias

As referéncias devem seguir as Normas de Vancouver, sendo numeradas de forma
consecutiva de acordo com a ordem em que forem citadas no texto. Para mais

esclarecimentos, consultar http://www.bu.ufsc.br/ccsm/vancouver.html (em

portugués) ou http://www.icmje.org (em inglés). Resultados ndo publicados ndo devem ser

incluidos na lista de referéncias. Os nomes das revistas devem ser abreviados de acordo com

o estilo usado no Index Medicus (http://www.nlm.nih.gov/).



