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RESUMO: O leite é o alimento mais
consumido no mundo, por ser fonte de
nutrientes, é de suma importancia em
todas as fases da vida, se concentrando
mais em criancas e idosos. Mas para que
o leite seja apto para consumo humano,
precisa passar por rigorosos processos de
controle de qualidade e etapas sanitérias,
que visam o cuidado com a detecg¢do de
adulterantes. Com base no exposto, o
objetivo desta pesquisa € mostrar que o
farmacéutico é apto a atuar no controle
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de qualidade da industria de alimentos
e analisar a presenga de substancias
adulterantes presentes no leite in natura,
comercializado de forma informal na regiao
norte do Rio Grande do Sul. Para o rastreio
da presenca de adulterantes no leite in
natura, foram realizadas as analises de
pH e presenca de perdxido de hidrogénio,
formaldeido, cloro, hipoclorito, amido,
cloreto, urina e hidroxido de sodio, todas
as analises realizadas em triplicata. Os
resultados encontrados demonstram que
todas as analises apresentaram resultado
negativo para a presenca de adulterantes e
possibilitaram a observacao da fragilidade
das analises qualitativas empregadas.
Com essa pesquisa foi possivel concluir
que as amostras apresentaram resultados
negativos dentre 0s adulterantes
pesquisados e que o farmacéutico € apto a
trabalhar no controle de qualidade em uma
industria de alimentos, buscando sempre
capacitacbes e melhorias para que erros
analiticos ndo acontecam com frequéncia
e que a fiscalizacéo atue de forma a poder
preservar a saude do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: leite, adulterantes,
alimentos, fragilidade, contaminacgéo.
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ANALYSIS OF ADULTERANTS IN NATURAL MILK SOLD INFORMALLY IN THE
NORTH OF RIO GRANDE DO SUL

ABSTRACT: Milk is the most consumed food in the world, as it is a source of nutrients, it is of
paramount importance in all stages of life, focusing more on children and the elderly. But for
the milk to be suitable for human consumption, it needs to go through rigorous quality control
processes and sanitary steps, which aim to be careful with the detection of adulterants. Based
on the above, the objective of this research is to show that the pharmacist is able to act in the
quality control of the food industry and to analyze the presence of adulterating substances
present in fresh milk, sold informally in the northern region of Rio Grande do Sul. South. To
track the presence of adulterants in fresh milk, analyzes of pH and the presence of hydrogen
peroxide, formaldehyde, chlorine, hypochlorite, starch, chloride, urine and sodium hydroxide
were carried out, all analyzes performed in triplicate. The results found show that all analyzes
showed a negative result for the presence of adulterants and made it possible to observe the
fragility of the qualitative analyzes employed. With this research it was possible to conclude
that the samples showed negative results among the adulterants researched and that the
pharmacist is able to work in quality control in a food industry, always seeking training and
improvements so that analytical errors do not happen frequently and that the inspection acts
in such a way as to be able to preserve the health of the consumer.

KEYWORDS: milk, adulterants, food, fragility, contamination.

INTRODUCAO

A seguranca alimentar € uma preocupagédo constante em todo o mundo, e a
adulteracao do leite € um tema que merece atengéo especial devido a importancia desse
alimento na dieta humana e na industria de laticinios. O leite, com seu valor nutricional
excepcional, € uma fonte vital de proteinas, vitaminas e minerais para seus consumidores.
O leite in natura, também conhecido como leite ndo pasteurizado, obtido da ordenha dos
animais. No entanto, a seguranca deste alimento pode ser comprometida pela presenca de
adulteracdes que representam riscos a saude publica (BRESSAN; MARTINS, 2004).

No Rio Grande do Sul, o Ministério Publico colocou em pratica em 2013 a operacao
Leite Compensado que investigou a adulteragcdo de leites no estado. Trés laticinios
recebiam e repassavam entre si leite in natura, creme de leite e soro de creme, fora dos
padrdes preconizados pela legislagéo vigente. O leite vencido, impréprio para consumo,
era adulterado com adicdo de agua oxigenada, para equilibrar acidez de leite envelhecido;
agua, para aumentar o volume; e, ureia, para mascarar adulteragdo. Na fraude fiscal, a
cada 100 litros de leite produzidos, eram acrescentados 10 litros de agua e 1 litro de ureia
(CHAGAS, 2023).

Segundo o Decreto-lei n° 923/69, é proibida toda e qualquer venda de leite in natura,
diretamente ao consumidor (BRASIL, 1969). Porém, mesmo com a proibi¢cdo, ha comércio
direto do leite ao consumidor, o que € mais comum em municipios do interior (MENDES
et al.,, 2010). Como € um alimento rico em nutrientes para nutricdo aos seres humanos,
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€ de suma importancia a averiguagdo da presenca de contaminantes microbiologicos, e
adulterantes quimicos que venham a diminuir a qualidade nutricional do leite (SALVADOR
et al., 2012).

Aincorporacéo de adulterantes pode ser observada em qualquer parte do processo
de producéo, desde o produtor, industria, caminhoneiros, ou terceiros responsaveis por
seu transporte até a chegada nas industrias (FIRMINO et al., 2010). Das adulteragbes mais
conhecidas, pode-se citar a adicdo de agua, soro do leite, e outros que podem aumentar o
volume do leite. Sd0 adicionados elementos capazes de dobrar a durabilidade do leite, por
inibicdo de crescimento de microrganismos, como formol, cloro e 4gua oxigenada. Também
podem ser apontadas as adi¢cdes de acucares, que séo reconstituintes da densidade normal
do leite. Alguns aditivos tém como funcdo mascarar a acidez da fermentagéo microbiana,
como hidréxido de sodio, peréxido de hidrogénio e bicarbonato de s6dio (ALMEIDA, 2013).

Neste estudo, serdo apresentadas as principais formas de adulteracao do leite in
natura, através de ensaios qualitativos empregados no monitoramento da adultera¢do de
leites adquiridos em cidades do norte do Rio Grande do Sul. Associados aos resultados do
monitoramento serdo apresentados: 1) os riscos ao consumidor, atrelados a ingestéo de
leite adulterado; 2) medidas de controle analitico, que visam aumentar a confiabilidade de
métodos de andlise qualitativa; e, 3) o papel crucial que os farmacéuticos desempenham
na garantia da seguranca alimentar, concentrando-se na prevencéao e controle de qualidade
na industria. A compreensédo dessas questdes € fundamental para a promog¢éo de praticas
seguras de producdo e consumo de leite in natura, visando proteger a saude publica e
preservar a qualidade deste alimento essencial em nossa dieta.

MATERIAL E METODOS

Para investigar a possibilidade de fraudes em amostras de leite in natura,
comercializados de forma informal o presente trabalho fez andlises de acordo com
as instrucbes normativas (IN) 68/2006, 68/2018 e 76/2018 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

COLETA E PROCESSAMENTO DAS AMOSTRAS DE LEITE

As amostras de leite in natura comercializadas informalmente foram fornecidas
espontaneamente por produtores das cidades de Passo Fundo e Soledade no més de
setembro de 2022. Foram coletadas 10 amostras em garrafas pet de 500 mL esterilizadas.
A coleta ocorreu direto no tanque de armazenamento refrigerado do produtor, e apés as
amostras foram congeladas até o momento das analises, quando foram descongeladas sob
refrigeracdo. Todas as analises foram feitas em laboratérios do Instituto de Desenvolvimento
Educacional de Passo Fundo — Faculdades Ideau.
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PESQUISA QUALITATIVA DE ADULTERAGOES

Analise de pH
Para determinar o pH das amostras, foi adicionado 50 mL de leite em um béquer de

50 mL. O valor de pH foi determinado na amostra com o auxilio de um medidor de pH de
bancada, previamente calibrado com solu¢bes tampéo pH 4 e pH 7 (BRASIL, 2018).

Identificacéo de perdxido de hidrogénio

Foi transferido 10 mL da amostra para tubo de ensaio e estes aquecidos em banho-
maria até alcancar a temperatura de 35°C. Posteriormente foram adicionados 2 mL de
solugéo hidroalcodlica de guaiacol (1%) e mais 2 mL de leite in natura, seguido de agitacéo
(BRASIL, 2018).

Identificacdo de formaldeido

Aqueceu-se até ebulicdo a mistura de 5 mL das amostras adicionadas de 1 mL de
acido sulfurico (9 mol/L) e mais uma gota de cloreto férrico (1%) (BRASIL, 2018).

Identificacao de cloro e hipoclorito

Foram adicionados em um tubo de ensaio, 5 mL de leite com 0,5 mL de solucédo
de iodeto de potéassio (7,5%) seguidos de agitacdo, apds isso foi observado se houve
aparecimento de coloragdo amarela o que indicaria a presenca de cloro livre. Em caso de
ndo haver mudanca na coloracéo, foi pesquisada a presencga de hipoclorito. As anélises
procederam adicionando ao mesmo tubo de ensaio 4 mL de solugéo de acido cloridrico
(1:2) e colocando em banho-maria a 80 °C por 10 minutos, posteriormente a mistura foi
resfriada em agua corrente (BRASIL, 2018).

Identificacdo de amido

Procedeu-se com a adi¢cdo de 10 mL de leite em um tubo de ensaio, as amostras
foram aquecidas em banho-maria até ebulicdo por 5 minutos, e posteriormente resfriadas
em agua corrente, entdo foram adicionadas 2 gotas de solu¢éo de Lugol (BRASIL, 2018).

Identificacao de cloretos

Em um tubo de ensaio foram misturados 10 mL de leite, 0,5 mL de solugdo de
cromato de potassio (5%) e 4,5 mL de solugédo de nitrato de prata (0,1 mol/L) (BRASIL,
2018).
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Identificacdo de urina

Misturou-se 5 mL das amostras de leite com 5 mL de HCI, 5 mL de alcool etilico
absoluto e 0,5 mL de &cido nitrico (BRASIL, 2018).

Identificacdo de hidréxido de sédio

Adicdo de 5 mL de leite em tubo de ensaio e neste foram adicionadas 4 gotas de
azul de bromotimol (BRASIL, 2018).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade do leite tem influéncia direta na matéria-prima recebida nas industrias
de processamento, podendo assim restabelecer a qualidade desse alimento. Porém
existem algumas formas, ndo autorizadas, utilizadas por produtores para o aumento dos
lucros. Entregando assim o produto em maiores quantidade as indUstrias. Esta pratica
normalmente efetuada ainda nas fazendas por produtores, ou até mesmo durante seu
transporte (FIRMINO et al., 2010).

A venda de leite in natura no Brasil é proibida, desde 1950 pela Lei n° 1.283, de
18 de dezembro de 1950, e pelo Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952 (BRASIL,
1997), e sua comercializagdo quando obtido e manipulado em condi¢des inadequadas, €
uma ameacga a saude publica, podendo acarretar uma série de doencgas transmitidas por
alimentos. Porém, mesmo com o processo de proibi¢do, ha comércio direto do leite ao
consumidor, 0 que é mais comum em municipios do interior (SOUZA et al., 2011).

A falta de informacgéo aliada a questdes culturais de consumo de leite in natura é
bastante comum, sendo vista na maior parte em regides interioranas. Seu consumo traz
alguns danos a saude e como & um alimento rico em nutrientes para consumo de seres
humanos, é de suma importancia a averiguacao da presenca de adulterantes quimicos que
venham a diminuir a qualidade nutricional do leite (SALVADOR et al., 2012).

Dessa forma, as anadlises fisico-quimicas sdo de fundamental relevancia. Esta
auxilia na manutencgéo da qualidade do leite in natura, e favorece a cadeia lactea, uma vez
que a méa qualidade da matéria-prima, pode desfavorecer significativamente a fabricacéo
de derivados lacteos (BELOTI et al., 2011).

Partindo da avaliacdo do controle de qualidade do leite ser fundamental para evitar
o0 consumo de produtos adulterados e contaminados, este estudo foi realizado a partir da
coleta de 10 amostras de leite in natura. Para fim de organizagédo, as amostras de leite
coletadas junto aos produtores, foram numeradas de um a dez e toda vidraria utilizada nos
ensaios também foi identificada para as analises, que procederam em triplicata para cada
uma das possiveis adulteragcbes, conforme pode ser observado na Figura 1.
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Figura 1. Amostras de leite in natura numeradas de um a dez.

ANALISES QUALITATIVAS DE ADULTERACOES

Analise de pH

O pH é um parametro direcionador para determinacdo da acidez, que pode indicar
a existéncia da proliferacéo de bactérias e até mesmo mastite no animal. O ideal € que
durante as analises este parametro apresente valores entre 6,6 e 6,8, podendo chegar até
mesmo a 6,4 no momento da ordenha. Alguns fatores podem influenciar no resultado, como
a temperatura e a crioscopia da amostra (GERMANO; GERMANO, 2001). Na Figura 2
esta apresenta a demonstracao do desenvolvimento da analise. Os resultados encontrados
podem ser observados na Tabela 1. De acordo com os valores observados as amostras se
encontram dentro da faixa preconizada, podendo ter variagdo de acordo com o tempo de
armazenamento congelado.

Figura 2. Amostras de leite in natura prontas para realizar a medicdo do pH.
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Amostra pH

1 6,55
6,71
6,44
6,6
6,53
6,61
6,51
6,63
6,63
6,49

© 0 N O o »~ ON

—_
o

Tabela 1. Valores obtidos na determinacéo de pH das amostras de leite in natura.

Identificacéo de perdxido de hidrogénio

O acréscimo de substancias conservadoras, como o peréxido de hidrogénio, tem
finalidade de inibir, ou impedir o crescimento bacteriano a fim de que microrganismos nao
possam causar deterioracao no leite. Peroxido de hidrogénio, agua sanitaria, e até mesmo
formol, séo elementos prejudiciais a saude, pois causam graves danos quando ingeridos
em grandes quantidades, entre esses danos estdo efeitos cancerigenos em pequenas
doses (ROSA-CAMPOS et al., 2011).

O peréoxido de hidrogénio € uma substancia quimica altamente corrosiva, por
isso, se ingerido pode causar danos a saude, levando a queima da flora intestinal e até
mesmo se tornando um agente cancerigeno (CETESB, 2020). Durante as andlises de
determinacado deste conservante, as amostras que resultem em sua presenca formam a
coloracao salméo. Neste estudo todas as analises apresentaram resultado negativo para a
presenca de peroxido de hidrogénio, como pode ser observado na Figura 3.

Figura 3. Identificagdo observada nas anélises das amostras acerca da presenca de perdxido de
hidrogénio.
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Identificacdo de formaldeido

O formaldeido (formol) € usado nas industrias de alimentos como inibidor bacteriano
e reconstituinte de densidade, sendo também utilizado durante o transporte do leite in
natura. Este adulterante quando ingerido € cancerigeno, queima as vias areas e seus
tecidos e afeta na constru¢cdo embrionaria/fetal do ser humano (PRZYBYSZ et al., 2009).
Na analise da presenca de formaldeido todas as amostras ficaram levemente na coloracao
amarela (Figura 4) o que indica resultado negativo para a presenca deste adulterante nas
amostras, no caso de resultado positivo seria observada a cor roxa.

Figura 4. Resultados obtidos das amostras quanto a determinagéo de formaldeido.

Identificacao de cloro e hipoclorito

Na determinacéo de sanitizantes como cloro e hipoclorito o resultado foi negativo,
ndo sendo observada a coloragdo que resultaria em amostras positivas que seria amarelo
(Figura 5). Esses dois agentes também ajudam a inibir o crescimento bacteriano no leite,
porém causam cancer, danos celulares e eliminam a vitamina E do organismo, causando
reacOes como enfraquecimento muscular, imunidade baixa e anemia (PRESGRAVE, 2007).
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Figura 5. Resultados obtidos das amostras quanto a determinacéo da presenca de sanitizantes.

Identificacdo de amido

O amido nado causa maleficios a salde, porém é usado como reconstituinte
da densidade, assim, mascarando a composicao do leite, escondendo o aspecto fisico
comprometido, até com a adicdo de alguma substéncia acida que venha a separar o
soro (VELLOSO, 2003). Na andlise para identificar a presenca de amido em leite, todas
as amostras apresentaram resultado negativo, teriam resultado positivo se tivesse sido
observada a formacgéo da coloragado azul (Figura 6).

Figura 6. Resultados obtidos das amostras na determinacdo da presenca de amido em leite.
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Identificacao de cloretos

A adicéo de cloretos como adulterante de leite exerce a mesma fung&o do amido,
reconstituir a densidade e mascarar alguma fraude no leite. A ingestao excessiva de cloretos
pode causar doengas cardiovasculares e até mesmo canceres (DE CASTRO, 2019).
Na identificacdo de cloretos nas amostras de leite analisadas, o resultado positivo seria
observagé@o se houvesse a formagé&o de coloracdo amarela ap6s as amostras agitadas,
porém neste estudo todas apresentaram resultado negativo (Figura 7).

Figura 7. Identificacdo da presenca de cloretos, antes da agitacdo.

Identificacao de urina

Na analise de presenca de urina o resultado encontrado foi negativo (Figura 8), no
caso de um resultado positivo poderia ser observada a formagéo da coloragéo rosa-violacea.
A presenca de urina no leite pode ser proposital e € usada para aumentar o volume do préprio,
pois possui densidade muito proxima a do leite (ROSA-CAMPOS et al., 2011).

Figura 8. Resultados obtidos das amostras para determinagéo da presencga de urina em leite.
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Identificacdo de hidréxido de sédio

A adicé@o de substancias alcalinas no leite, ocorrem com intuito de conservar e/ou
mascarar a acidez elevada; quando por ma conduta na higienizagéo, ja que elementos
alcalinos sao utilizados para sanitizar equipamentos, utensilios e estrutura fisica. O hidroxido
de sbdio € um neutralizante de acidez também utilizado para mascarar a proliferagéo de
bactérias, o consumo dele pode ser grave pois & corrosivo causando queimaduras nos
tecidos (CETESB, 2020).

De acordo com a literatura, a presenca de hidréxido de sédio pode ser observada
quando, durante a analise, formar-se coloragdo esverdeada e resultado negativo com
coloracao amarelada. Neste estudo nota-se (Figura 9 - a) como podem ser frageis as
andlises qualitativas, levando-se em consideragéo fatores experimentais como a possivel
contaminag@o de reagentes e materiais. Isto porque, todas as amostras apresentaram
coloragdo verde, demonstrando resultado positivo para a presenca deste adulterante
(MENDES; NARDI, 2020).

Porém, este fato causou estranheza, sendo entdo realizado um teste de contraprova.
Para isso, foram adicionadas 3 gotas de hidroxido de sédio (1 mol/L) em uma das amostras
de leite, e nesta realizada novamente a analise qualitativa. A partir deste teste foi possivel
concluir que os resultados s&o negativos, e ndo positivos como observado. Isto porque,
diferente do que aponta a literatura utilizada como referéncia, na analise desenvolvida neste
estudo, a presenca do adulterante em questao levaria a formagao de coloragéo azul (Figura
9 - b). Assim, podendo ser considerado um indicio da ocorréncia de um erro analitico.

Figura 9. Resultados obtidos das amostras na determinagéo da presenca de hidroxido de sédio em leite
(a) e na contraprova de determinagéo da presenca de hidroxido de sédio em leite (b).
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ANALISE CRITICA DOS RESULTADOS ENCONTRADOS

Com todos os testes efetuados, € possivel inferir que as analises qualitativas
possuem carater fragil, ndo s6 pela possibilidade da contaminagéo externa dos reagentes,
mas também pela contaminac&o da vidraria utilizada. Precisa-se de muita cautela para
realizacdo dessas analises, as amostras e os reagentes sdo muito sensiveis para uma
manipulagcdo inadequada. Erros analiticos podem acontecer a qualquer momento nos
testes, afetando o produtor no caso da indicacdo de fraude no seu produto, tendo sérios
problemas com a fiscalizag&o e um trabalho de rastreio efetuado pelo laticinio.

Erros analiticos acontecem mais comumente por desajuste nas calibragdes e
limpeza inadequada de vidrarias e equipamentos, reagentes vencidos ou acondicionados
em lugares impréprios para suas caracteristicas fisico-quimicas, alteragbes na temperatura
de secagem de vidrarias, temperatura empregadas no preparo da amostra, contaminagées
intencionais por terceiros na amostra, condigcdes fisicas e qualificacdo do pessoal técnico,
entre outras milhares de condi¢cdes possiveis e impossiveis de controle.

Por esses motivos torna-se imprescindivel fiscalizagdo mais rigorosa desde a
ordenha até os protocolos e instalag¢des utilizados para controle de qualidade nos laticinios.
Essa acao acabaria por coibir ndo s6 as fraudes, mas também apuracao duvidosa observada
a fragilidade das andlises, até mesmo enganando o olhar do profissional que se encontra
diante de inUmeras analises que devem ser realizadas durante sua desgastante carga
horaria (WANDERLEY et al., 2012).

Um transtorno que pode ser evitado com a fiscalizacdo mais severa e com a
disponibilidade de mais qualificacdo aos profissionais que operam o controle de qualidade.
Isso mostra a importancia da formacao do profissional farmacéutico em praticas e andlises
laboratoriais, tornando esse profissional apto para atuar na indastria de alimentos,
promovendo um controle de qualidade preciso e seguro para impedir que os perigos dos
adulterantes causem maleficios a saude da populacdo (PRATA et al., 2012).

FARMACEUTICO X CONTROLE DE QUALIDADE

A alta demanda do consumo de produtos lacteos, faz com que haja aumento no rigor
nos processos que envolvem o controle de qualidade na industria. O sistema agroindustrial
do leite, acabou passando por varias mudancas, em relacéo a padrdes de qualidade, o que
vem servindo de modelo para o sistema de producéo leiteira espalhados por todo territério
nacional (GUIMARAES, 2008). O controle de qualidade é fundamental para a satde da
populagdo. Sendo avaliada a partir de determinantes fisicos, quimicos, microbiolégicos
sensoriais e provas de higiene. A manutencao da composi¢cao quimica € obrigatéria quando
se fala em analise de laticinios e nas indUstrias de alimentos em razdo de manter padrbes
minimos exigidos pelo MAPA.
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A resolucdo n° 530 de 25 de fevereiro de 2010, tem como principal finalidade definir
a linha de atuagéo do farmacéutico, dentro das indUstrias alimenticias, respeitando suas
atividades, conhecendo as boas praticas de fabricagdo, gerenciando a qualidade na
industria, a fim de garantir a qualidade. Isto é realizado através de cuidados com a higiene,
inspecdo, validacao, controle de contaminantes, controle de pragas e doencas, condi¢cdes
de armazenamento, equipamentos, materiais, transporte, documentagcao e gerenciamento
(CFF, 2010).

Além das responsabilidades citadas acima, & dever do farmacéutico, prezar pelos
padrdes de qualidade dos produtos, através das boas praticas de fabricagéo (BPF) a fim de
manté-lo sempre atualizado para o cuidado com os riscos a saude do consumidor, adotando
os procedimentos sanitarios em todas as fases da producdo. Para tal, precisa manter
atualizadas as formula¢des dos produtos que ficardo a disposicéo da vigilancia sanitaria,
bem como supervisionar todos os procedimentos de fabricagdo quanto a adequacédo as
BPF (CFF, 2010).

O farmacéutico tem a responsabilidade de cuidar da aplicacdo de normas que
também influenciam no setor de controle de qualidade, além disso tem o dever de buscar
atualizagbes em questdes toxicolégicas, microrganismos patogénicos e deteriorantes,
para que o produto esteja sempre com a melhor condicéo desde a fabrica até a mesa do
consumidor (CFF, 2010).

Da parte atuante, o farmacéutico é responsavel por treinar seus colaboradores, a
fim de cuidar dos processos das atividades de fabricagcdo. Observando as instalaces,
equipamentos, ambiente, procedimento e instrucbes de producéo, perigos e riscos
relacionados a alimentos, qualidade, investigagdo, monitoramento de problemas,
participacdo na qualificacéo, e certificacdo das matérias-primas, insumos, materiais de
embalagem, equipamentos e prestadores de servigo, controlando o nivel de contaminantes
que podem ser repassados ao alimento (CFF, 2010).

No processo de embalagem, deve-se redobrar o cuidado com os contaminantes, a
fim de preservar a qualidade do produto. Utilizando materiais indicados e assegurados pela
BPF, cumprindo os Procedimentos Operacionais Padroes e mantendo as instrugdes da
producado sempre atualizadas. Também €& importante o0 monitoramento de todo processo de
embalagem, condi¢cbes ambientais, saude dos colaboradores e qualificagéo de fornecedores
de embalagens (CFF, 2010).
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CONCLUSAO

O leite é o alimento mais consumido no mundo, pois possui diversos beneficios que
ajudam nutricionalmente todas as faixas etarias, principalmente por criangas e idosos, a
partir dessa linha de interesse na saude e no farmacéutico na industria de alimentos, este
trabalho visou mostrar que o farmacéutico € apto a trabalhar no controle de qualidade na
industria de alimentos, e analisou amostras de leite in natura cedidos espontaneamente por
produtores da regido norte do Rio Grande do Sul.

Todas as andlises desenvolvidas apresentaram resultado negativo dentre os
adulterantes pesquisados, resultando na auséncia de fraudes na amostra. Porém houve
uma divergéncia em uma das analises, mostrando como as técnicas analiticas s&o
sensiveis, frageis e sujeitas a erros. Por isso quanto maior a cautela e atencdo a todos
os detalhes, maior a exatidao no resultado final, garantindo que o produto final ndo cause
nenhum maleficio a satde do consumidor.

De forma geral sugere-se que haja melhoria no sistema de fiscalizagcédo de
processos de controle de qualidade, para que esses erros analiticos acontecam cada vez
menos. Também é importante salientar a relevancia de que profissionais busquem maior

qualificagdo, assim preservando a integridade do consumidor.
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