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RESUMO

O leite é necessario na alimentacdo humana por ser um alimento completo, devido ao alto teor
de nutrientes e, portanto, € um meio de proliferacdo de micro-organismos patogénicos e
deteriorantes, que mudam a qualidade do leite. O objetivo deste trabalho foi realizar uma
revisdo na literatura sobre a importancia do controle de qualidade na industria de laticinios, com
énfase nos produtos a partir do leite e nas ferramentas de gerenciamento da qualidade que
podem ser aplicadas na industria. Todo esse processo € de suma importancia para 0S
consumidores, que com 0s novos rumos na globalizacdo, buscam cada vez mais, a qualidade
nos produtos que consomem. O presente estudo se trata de uma revisdo bibliografica narrativa
com base em dados cientificos, sites institucionais e internacionais. A inddstria de laticinios
demanda muito, e na desqualificacdo do produto precisa aplicar penalidades com o descarte do
leite. Frequentemente, alguns aspectos do leite, como a acidez titulavel, ponto crioscépico e
densidade sdo usadas na verificacdo da qualidade do produto, tanto na recep¢do como nas

indUstrias de processamento.

Palavras-chave: Industria de laticinio. Controle de qualidade. Ferramentas de gestdo da

qualidade.
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SUMMARY

The changes in the physical-chemical and microbiological aspects of milk occur from milking
to processing by the industry. Among the factors that interfere in these changes are the hygienic
conditions for obtaining milk, hygiene of equipment and utensils over time, storage, among
other factors. The present work aimed to carry out a review of the literature on the importance
of quality control in the dairy industry, with an emphasis on products from milk and on quality
management tools that can be applied in the industry. This whole process is of paramount
importance for consumers, who, with the new directions in globalization, are increasingly
looking for quality in the products they consume. The data collected for the research of this
work were obtained in electronic databases such as Scielo, the electronic search engine Google
Scholar, Capes Periodicals, national magazines and legal documents relevant to the theme, in
the English and Portuguese languages between 2010 and 2020. The milk is subjected to various
analyzes to verify its quality, in addition to defining the parameters for its composition, bacteria
count, pH, reductase, stability to Alizarol, among others. Frequently, some aspects of the milk,
such as the titratable acidity, cryoscopic point and density are used to verify the quality of the
product, both at the reception and in the processing industries, important tests for the quality of
the milk that is offered to the final customer.

Keywords: Dairy industry. Quality control. Quality management tools.
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INTRODUCAO

O leite é constituido basicamente por agua, lipideos, proteinas, carboidratos, vitaminas
e sais minerais que sdo sintetizados nas glandulas mamarias, além disso encontra-se pequenas
quantidades de substancias minerais, substancias hidrossoltveis transferidas diretamente para
o0 plasma sanguineo e tragos de enzimas (1,2).

Extremamente importante para alimentacao, os derivados do leite e os laticinios, dentre
outros, sdo considerados como produtos do ramo alimenticio. O leite e derivados sdo produtos
com aspectos especificos, desta forma, sdo pereciveis, sendo preciso controlar rigorosamente o
armazenamento e fabricacdo (3). O leite é de grande importancia para os humanos, em especial
as criancas. Além disso, é preciso destacar que esté entre os seis produtos mais importantes da
agropecuaria brasileira (4,5).

O Brasil se destaca como maior produtor de leite no mundo, com uma producéo anual
de 33 bilhdes de litros; destes, em torno de 17 bilhdes de litros sdo transformados em produtos
lacteos para consumo direto ou como ingredientes para a industria de alimentos em geral.
Atualmente, esta sendo exigido aos grandes fornecedores e produtores cumprirem requisitos de
qualidade e seguranca dos produtos, possibilitando que o mercado fique mais amplo gerando
exportagdes nacionais e internacionais (6,7,8).

A relevancia do leite para humanos €é incontestavel, especialmente por conta da sua
amplitude em nutrientes necessarios, como minerais e proteinas. Tal riqueza transforma o leite
cru em um excelente meio de cultura para desenvolver varios microrganismos, tanto os
essenciais como os indesejaveis. Devido a sua importancia e por ser perecivel, é necessario
realizar controles de qualidade, por meio de analises fisico-quimicas e microbioldgica (9,10).

As contaminacdes no leite podem ocorrer pela presenca de produtos quimicos em niveis
superiores aos limites regulamentados pela legislacdo (antibidticos, agrotoxicos, aditivos e
metais pesados), microrganismos (bactérias, virus, fungos, protozoarios e parasitos
patogénicos), bem como de toxinas geradas pelo metabolismo dos mesmos. Atualmente, a
qualidade € sinbnimo de produtos ou bens e servigos nos padrdes definidos, abordando as
exigéncias do cliente, e oferecendo seguridade (4,11,12).

A garantia da qualidade e seguranca esperadas na producdo de alimentos podem ser
obtidas por meio de ferramentas e/ou metodologias de gerenciamento da qualidade. Para a
garantia dos aspectos ocultos, ndo visiveis a olho nu, como fatores microbioldgicos, é
importante usar ferramentas da gestdo como as Boas Praticas de Manufatura (BPM), Boas
Préaticas de Higiene (BPH) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). As
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empresas tambeém optam em diversos sistemas de controle da qualidade, dependendo de sua
estrutura e cultura empresarial, 0s quais tem atividades desde a concepgdo de produtos a
distribuicdo e consumo. No ambiente legislativo, para garantir um alimento foi desenvolvida a
Codex Alimentarius que € um forum internacional de normalizacdo de alimentos definido pela
Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), por meio da Organizagdo para Alimentacdo e
Agricultura (FAO) e Organizacdo Mundial da Satde (OMS), visando proteger a saude do
consumidor e equiparar as praticas de comércio regional e internacional de alimentos (13,12)
O presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisdo na literatura sobre a
importancia do controle de qualidade na inddstria de laticinios, com énfase nos produtos a partir
do leite e nas ferramentas de gerenciamento da qualidade que podem ser aplicadas na industria.
Todo esse processo é de suma importancia para 0s consumidores, que com 0S NOVOS rumos na

globalizacdo, buscam cada vez mais, a qualidade nos produtos que consomem.
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METODO

Trata-se de revisdo da literatura sobre a importancia do controle de qualidade na
industria de laticinios. Os dados coletados para o presente estudo foram obtidos em bases de
dados eletrénicas como Scielo, o buscador eletrénico Google Académico, Capes Periodicos,
revistas nacionais e documentos legais pertinentes ao tema, nas linguas inglesa e portugués,
publicados entre 2010 a 2020. Para tal pesquisa foram utilizados, de modo integrado, descritores

como industria de laticinio, controle de qualidade, ferramentas de gestdo da qualidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O leite. Estd entre os mais importantes dos alimentos. Além dos seus aspectos
nutricionais, o leite proporciona elementos anticarcinogénicos que estdo na gordura, como 0
acido linoleico conjugando, Pcaroteno, vitaminas A e D, entre outros. Mediante sua
composi¢do, que tem vitaminas, minerais, carboidratos, entre outros, é continuamente
consumido, sendo essencial para criangas até dois anos de idade (1, 14). A concentracdo das
vitaminas lipossoluveis varia conforme a alimentacao do animal, exceto a vitamina K, ja que o
sistema digestorio dos ruminantes sinteza. A importancia nutricional do leite é devida a
qualidade das proteinas, divididas em proteinas do soro e caseinas, teor de célcio, niacina,
dentre outros (1).

A composicdo do leite varia conforme os fatores de raca, satde da glandula mamaria,
idade, estagio de lactacdo, manejo nutricional e as estaces do ano. E constituido por 87,3% de
agua e 12% de solidos totais, dentre eles: 3,3% a 3,5% de gordura, 4,9% de lactose; bem como
0,7% de minerais e vitaminas. O leite € um alimento bioldgico, com sabor prdprio e suave,
ligeiramente adocicado, amplamente consumido e de grande valor nutricional. E também um
alimento que tem naturalmente imunoglobulinas, hormdnios, fatores de crescimento, citocinas,
nucleotideos, peptideos, poliaminas, enzimas, bem como outros peptideos bioativos (15,10).

Os principais microrganismos deteriorantes do leite séo os psicrotréficos e os mesdéfilos
aerobios, provenientes da ma conservacdo e caréncia de higiene durante sua obtencdo. Os
mesofilos aerdbios classificados como fermentadores de lactose e desestabilizadores de caseina
se proliferam em temperatura ambiente, geram a acidificacdo do leite e, por consequéncia, a
coagulacdo do mesmao. Ja os psicrotroficos se sobressaem em temperaturas de refrigeracéo por
longo periodo, com geracdo de enzimas proteoliticas e lipoliticas. Por fim, também pode-se
citar os microrganismos termoduricos, cuja caracteristica é resisténcia a pasteurizacdo, ou seja,
a altas temperaturas (16,17).

Mediante a caracteristica fisico-quimica, o leite é considerado como uma mistura
homogénea de diversas substancias, como proteinas, enzimas, vitaminas, nas quais algumas
estdo em emulsdo e outras suspensas, havendo ainda as dissolvidas. Devido a diversidade de
gorduras, carboidratos e proteinas e por ter um pH préximo da neutralidade, o leite € um meio
adequado para desenvolver e multiplicar varios microrganismos. A maior preocupacao centra-
se na conversacao e integridade fisico-quimica, em especial comparado a adicdo ou remogéo
de substancias quimicas proprias (10). Quando utilizado para finalidades alimenticias e
comerciais, € necessario realizar controles de qualidade, buscando evitar riscos a saude e aos

animais. Portanto, a industria precisa estar preparada (11,12).
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A produgdo leiteira nacional cresceu mais de 50%, totalizando 769 milhdes de toneladas
em 2013. Em paises em processo de desenvolvimento, a produtividade dos rebanhos esta nos
recursos alimentares de baixa qualidade, acesso limitado e baixo potencial genético nos animais
leiteiros (18). No 3°trimestre de 2018, o leite cru obtido por industrias atuantes supervisionadas
pela inspecdo sanitaria gerou cerca de 6,26 bilhdes de litros, sendo uma queda de 0,3%
comparado a quantidade obtida ao longo do mesmo periodo em 2017. Em 2018 a regido Sul
respondeu por 40,1% do leite captado no trimestre (18).

Cada vez mais os consumidores demandam produtos ou servicos qualificados, e para
tanto, as organizagdes precisam se adequar e caminhar com a evolugdo do mercado. Os
consumidores estdo ainda mais exigentes na hora de escolher os produtos, com a variedade de
fabricantes que trazem diferenciais para as organizacdes (12,19).

As praticas de higiene incorretas na ordenha influenciam na qualidade do leite e
predispde ao aparecimento de mastite, a maioria por penetragdo dos microrganismos, por meio
do canal da teta. Desta maneira, a higienizacdo prévia das tetas, méaos e do ambiente é necessaria
para reduzir o patégeno no leite. Entretanto, a seguranca dos alimentos esta dentre as
preocupac0es, ja que o mercado necessita de qualidade (18,17). A seguranca alimentar decorre
do século XX, desde a Segunda Guerra, em torno de 1945, quando aconteceu uma devastacao
europeia e a mesma nao teve condi¢des de produzir alimentos. Portanto, foi possivel visualizar
a desnutricdo e fome provenientes ndo somente da producdo, bem como da caréncia de acesso
ao alimento (20).

Controle de qualidade aplicados ao leite. A constante demanda pelo leite e derivados
gerou avangos tecnoldgicos no setor, expandindo os custos com a producdo e isso fez com que
0 leite se tornasse alvo de adulteracdes. Os testes fisico-quimicos direcionados para as analises
sdo ferramentas que investigam os possiveis desvios em sua constituicdo gerados pelo mau
processamento, para elevar o lucro ou corre¢fes na composicao do leite. O objetivo da analise
do leite é a necessidade de evitar que o mesmo gere doencas. Uma avaliacdo eficiente da
qualidade do leite abrange a analise das suas caracteristicas ndo apenas organolépticas e
microbioldgicas, além das nutricionais e fisico-quimicas. Além disso, um leite de qualidade
apresenta sabor agradavel, caréncia de contaminantes e agentes patogénicos. No leite cru
analisa-se a acidez, densidade, gordura, crioscopia e solidos totais (9).

A qualidade fisico-quimica do leite é necessaria para garantir ao consumidor qualidade
e para se tornar uma boa matéria-prima para os derivados. As maiores preocupacdes se
concentram da adigdo ou remocdo de substancias quimicas do mesmo ou diferentes na

composicao. Por conta da importancia que possui na alimentagéo e natureza perecivel, € preciso
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que exista um controle de qualidade, por meio de analises fisico-quimicas, visando suprir 0s
requisitos da qualidade (10).

Acidez. O leite fresco é naturalmente acido por conta da presenca de constituintes como
fosfatos, citratos, aloumina, caseina e dioxido de carbono e possui um pH variante entre 6,6 e
6,8. Porém, tal acidez cresce se o leite for armazenado sob refrigeracéo inadequada e/ou tiver
sido ordenhado sem levar em conta as condigdes de higiene adequadas. Isso acontece por conta
da proliferacdo de bactérias mesofilas, que produzem enzimas que quebram a lactose, formando
acido latico e compostos secundarios, gerando a acidez do leite (9).

O desenvolvimento da acidez do leite provém, especialmente da degradacdo da lactose
em &cido latico, pela acdo de microrganismos. O resultado dessa andlise indica as condigdes de
higiene e refrigeracdo de leite, desde a ordenha até a industria (21).

Prova do Alizarol. E um teste qualitativo da acidez do leite. E um teste rapido e simples
que pode ser feito pelo produto ou no momento em que o leite chega a plataforma de recepcéo
no laticinio. O principio de tal analise fundamenta-se no surgimento de coagulacédo do leite por
efeito da alta acidez ou desequilibrio salino. O procedimento serve para avaliar a resisténcia do
leite a0 tratamento térmico, apresentando se pode ou ndo ser pasteurizado (9). E de &gil
execucgdo, unindo uma solucéo alcodlica com Alizarina, que indica o pH, e observa-se se existe
ou ndo coagulacgdo, devido ao desenvolvimento bacteriano. Entretanto, ndo pode ser confiavel
por conta da sua estabilidade para transformar produtos evaporados ou condensados (22). O
alcool busca realizar a desidratacdo do leite, simulando efeitos que o aquecimento faz nas
proteinas do leite ao longo do tratamento térmico, portanto, avalia a estabilidade das micelas da
caseina (9).

Acidez titulavel. E uma analise quantitativa da acidez do leite, que consiste em uma
titulacdo acido-base, cujo titulante € uma solucéo de hidroxido de sédio na concentracédo 0,11
mol/L, chamada de Solucédo Dornic (°D) e a fenolftaleina é utilizada como indicador. Cada 0,1
mL de solucdo equivale a 1°D e cada °D corresponde a 0,01% de &cido lactico (9). A acidez
titulavel é um parametro utilizado para aferir o pH das amostras com base na producéo de acido
latico pelas bactérias. Este teste € medido em graus Dornic, definidos por faixas de variacéo de
pH e quanto maior o grau, maior acidez existe. E também utilizado para controlar a manufatura
de produtos lacteos, como o queijo (22).

Crioscopia. O indice crioscOpico pode ser caracterizado como a temperatura de
congelamento do leite, que é definido pelas substancias em solucdo presentes. Portanto, a
crioscopia identifica as substancias em solugéo relacionada a proporcao da quantidade de agua

normal no leite (23). O ponto de congelamento mede os solidos solUveis do leite. O estado de
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conservacao da amostra também muda o ponto de congelamento, ja que a degradacao da lactose
pela acdo de microrganismos gera a producao da formacédo de quatro moléculas de acido latico
mediante cada molécula de lactose, ocasionando na acidez da amostra (21).

Define a temperatura de congelamento do leite, a qual depende da concentracdo de
solidos solUveis na amostra, especialmente a lactose. Tal método é Util na detecgdo de fraude
por adicdo de agua. A legislacdo brasileira, define que o resultado para leite normal é entre -
0,530°H e -0,555°H resultados acima de -4 0,530°H apresentam indicacdo de agua, ja
resultados de crioscopia baixa indicam adulteracédo do leite por adicdo de reconstituintes, como
cloreto de sodio (9)

O processo de analise da crioscopia comecga com a calibracdo do crioscopico usando as
solucBes anticongelante, solucdo padrdo A e B, respetivamente. De principio, insere-se a
solucdo anticongelante até a valvula ladrdo para liberar um pouco de liquido, o que indica o
enchimento do recipiente. Apds € inserido um pouco da solu¢do A com ponto zero num tubo
de ensaio, e o dispbe no equipamento. Espera-se o resultado surgir na tela e verifica-se a
existéncia de trés zeros decimais. Quando o equipamento autoria é inserido a solucdo padrédo
B, cuja crioscopia é de -0,621°H. Depois, quando o resultado surgir na tela é realizada a
verificacdo de se o valor corresponde ao valor da solucdo padrao B. E, portanto, estara calibrado
se 0 valor da solucgédo padrao B for obtido (24).

Densidade. A anélise da densidade visa verificar a relagdo massa (g) /volume (L) do
leite e ajuda na descoberta de fraudes, especialmente pela adicdo de agua. E geralmente medida
a 15°C ou corrigida para esta temperatura. Tem uma variante entre 1,023 g/mL e 1,040 g/mL a
15°C com valor medio de 1,032 g/mL Seu valor decorre de duas substancias: a concentracao
de elementos em solucédo e suspensdo e a porcentagem de gordura. O uso de &gua diminui a
densidade, pois os solutos estardo mais diluidos (9).

Gordura. Decorrente sua relevancia para a producdo de derivados e o alto valor
comercial, é imprescindivel ter o percentual de gordura no leite para a industria de laticinios.
No procedimento, a amostra é tratada com alcool isoamilico e acido sulfurico para promover a
separacdo e quantificacdo da gordura. O acido dissolve as proteinas ligadas a gordura,
reduzindo a viscosidade do meio reacional, aumentando a densidade da fase aquosa e fundindo
a gordura, pela agéo do calor liberado. O &lcool atua como extrator da gordura (9).

A definicdo da porcentagem de gordura € uma das opg¢des usadas para definir fraudes
por desnate, portanto, leites fraudados pela eliminacdo da gordura tendem a apresentar

proporcdo inferior deste componente. Esté técnica é feita usando o Butirbmetro de Gerber e
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consiste no ataque seletivo da matéria organica com acido sulfurico, com exce¢do da gordura
que é separada pela centrifugacdo com a ajuda do alcool amilico (23).

Gestéo da qualidade na industria do leite. Diante do novo cenario mundial, produtos
sdo exportados e importados para todos os lugares, desta forma, estabelecimentos que produzem
alimentos, devem estar preparados para absorver as transformacgfes sociais, econdmicas e
tecnoldgicas, onde a qualidade passa a ser necessidade dos mercados. Em suma, a sobrevivéncia
e a competitividade das inddstrias alimenticias estdo relacionadas ao gerenciamento da
qualidade, um problema de ndo conformidade pode interferir na imagem de uma marca
consolidada (25).

A qualidade do leite é classificada por parametros higiénicos, fisico-quimicos e
composicdo quimica. Entre os problemas produtivos esta a execucdo de diversas fraudes que
proporcionam prejuizos econémicos e riscos a salude dos consumidos, bem como problemas
industriais (16,26). A qualidade é visivel ao consumidor por meio de sabor, odor, bem como
sua seguranga comparada aos contaminantes fisicos, biolégicos e quimicos (27,28).

A qualidade esta no ambiente produtivo leiteiro chegando as industrias de
beneficiamento e processamento, sendo delimitada pelas condi¢des de saida das propriedades,
transporte e recebimento nas empresas (28). A gestdo da qualidade tem relacdo com a
competitividade dos lacticinios de pequeno porte, considerando seu gerenciamento para
minimizar custos, desperdicios, preco de venda e aperfeicoar os produtos. A qualidade de tais
servicos e produtos influenciam na competividade e na seguranca (13).

Ferramentas de gerenciamento da qualidade em industria de laticinios. O uso das
ferramentas de gerenciamento da qualidade oferece vantagens competitivas aos laticinios de
micro e pequeno porte e garantem ao consumidor produtos seguros e com as especificacdes
desejadas (13).

As ferramentas de gestdo da qualidade, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimentos-padrao de Higiene Operacional (PPHO) e a Anélise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), precisam ser usadas na industria para controlar a qualidade e elevar a
produtividade (6, 19). O gerenciamento de risco tem buscado programas de seguranca alimentar
direcionados a prevencao da contaminacdo ndo intencional, como perigos fisicos ou quimicos,
patogénicos, decorrente de tais situacdes que se busca o APPCC, para identificar os perigos e
analisar os alimentos (7, 29).

Boas Préticas de Fabricacao (BPF). As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), abrangem
varios principios, procedimentos e regras que norteiam o manuseio dos alimentos, que vai desde

a matéria-prima até o produto final. S&o normas de procedimentos que tem como finalidade
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obter um padréo de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na vertente de alimentos,
cuja efetividade e eficcia sdo aferidas (29,3).

As BPFs sdo normas para fabricar e manipular os alimentos, especialmente com reacao
a higiene, buscando evitar sua contaminacdo ao longo da producdo. Dentre os pré-requisitos
para implantacdo o APPCC (13), estéo:

I.  Termos importantes, incluindo pontos criticos de controle e préticas relacionadas ao
pessoal;
Il.  InstalacGes, abordando as areas externas, ventilacdo, plantas fisicas e iluminacéo.
I1l.  Controle de pragas, utilizagdo e armazenamento de produtos quimicos, abastecimento
de agua e coleta de lixo;
IV. Requisitos basicos de equipamentos, como facilidade de limpeza, manutencdo e
construcao; e,
V.  Controles de produtividade (13).

Procedimentos-Padréo de Higiene Operacional (PPHO). Abordam os requisitos
criticos de BPF na cadeia produtiva de alimentos. Para estes procedimentos é necessario utilizar
programas de monitoramento, acdes corretivas, registros e o Checklist (19). Os PPHO
compdem-se a partir de nove principios: seguranca da agua; condicdes e higiene das superficies
de contato com o alimento; prevencdo contra a contaminagdo cruzada; higiene dos
colaboradores; protecdo contra contaminantes e adulterantes do alimento; identificacdo e
estocagem das substancias quimicas e de agentes toxicos; saude dos colaboradores; controle
integrado de pragas e registros (3).

Ademais, € preciso direcionar atencdo para 0 projeto sanitarios dos equipamentos,
manutencdo preventiva dos mesmos, limpeza, calibracdo, programa de recolhimento, entre
outros. A BPFs e os PPHO sdo como um suporte para o sistema APPCC néo desvirar do seu
objetivo de ser focal e consiga alcancar os pontos necessarios onde outras ferramentas nédo
conseguiram atuar (3).

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). E um sistema preventivo,
concebido na garantia de producdo de alimentos seguros a salde do consumidor, mediante
identificacdo, avaliagéo e controle de perigos de contaminac¢do de um alimento, a partir da sua
elaboragéo até o consumo final. Foi desenvolvida na década de 60, a pedido da NASA, para
assegurar que os alimentos consumidos pelos astronautas ndo representassem riscos a saude
(30).

E uma ferramenta de avaliacio dos perigos, definindo controles norteados a prevencéo,

ao invés da analise do produto final, desenvolvido para assegurar os alimentos dos astronautas.
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Pode ser realizado na cadeia de alimentos, desde o inicio da produgédo até o consumo final,
devendo ser usado em evidéncias cientificas de riscos & sadde. E baseada na identificacdo de
riscos potenciais a saude do consumidor e nas medidas de controle das condi¢des que geram 0s
riscos. E légico, racional, sistematico e continuo, pois fundamenta-se em dados registrados e
cientificos, abrange os ingredientes, e, acompanha o produto da matéria-prima até o
consumidor. A seguranca dos alimentos é essencial e um plano de APPCC bem consolidado
impacta em: segurancas nas etapas processuais; mapeamento dos processos de produgéo;
definicdo de parametros de controle; reducdo de desperdicios, dentre outros (27,3).

A implementagdo do APPCC deve ser observada nas atividades de rotina dos
funcionarios no processo, com o objetivo de desenvolver um diagrama de fluxo do processo
guiando a busca de uma causa atual ou potencial de contaminacgéo (31,32). O Sistema APPCC
corrobora para a prevencdo da producdo de alimentos contaminados, fundamentados em
andlises e evidéncias cientificas. Representa uma atitude proativa prevenindo danos a saude
(33).

Monitoramento Integrado de Pragas (MIP). E uma ferramenta da gest&o da qualidade
que por meio de procedimentos, atua na erradicacdo de pragas, como roedores e insetos, entre
outros do estabelecimento industrial. Oferece especialmente técnicas que atuam na prevencéao,
evitando pragas, assegurando a sanidade do produto alimenticio e tornando irrelevantes as
técnicas de combate (13).

Importancia da gestédo de qualidade na industria de laticinios. O gerenciamento da
qualidade visa oferecer melhorias provenientes na produtividade, para melhor atende o cliente.
Para se ter uma gestéo eficiente, é necesséario utilizar diversas estratégias e planos de acéo para
monitorar o desenvolvimento da producdo, por meio da interacdo da empresa constantemente
e de forma progressiva. A qualidade é tida como as caracteristicas do produto que atende as
necessidades e satisfaz o cliente, além de nao ter defeitos. Os programas de autocontrole visam
garantir a inocuidade, identidade, qualidade e a integridade dos produtos por meio de programas
desenvolvidos, monitorados, verificados e implantados (31,34).

Em relacdo aos produtos alimenticios, a qualidade pode ser percebida pela interpretacéo
dos seus aspectos, que podem ser: sensoriais (perceptiveis a olho nu, como cor, viscosidade,
sabor, textura); nutricionais (relacionada a composicao do produto, como proteinas, vitaminas);
e higiénicas (vinculada a seguranga do produto, como as toxinas microbianas). Os produtos que
ndo tem uma analise fisico-quimica ou microbiol6gica, podem vir a conter micro-organismos

que interferem de maneira negativa no produto final (35,12).
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A Organizagdo das NagGes Unidas (ONU) voltada para a alimentagdo e agricultura
estima que bilhdes de pessoas sdo consumidoras de leite, diariamente, nas suas varias formas,
o leite esta dentre os alimentos mais versateis. Além de ser consumido originalmente, é possivel
transforma-lo em varios alimentos como queijos e iogurtes (34,10). A funcdo de produzir
produtos de qualidade, especialmente o leite comeca na fazenda e as a¢Ges aplicadas delimitam
0 sucesso dos derivados (21). Estad dentre os alimentos fundamentais na dieta humana,
considerando que sua composicdo de micro e macronutrientes, ajuda no crescimento,
desenvolvimento e manutencdo de vida saudavel (23). E um dos mais completos, por conta da
digestibilidade, proteinas, vitaminas, gorduras e sais minerais (36).

O leite é uma substancia secretada pelas glandulas mamarias, tratando-se de um fluido
viscoso composto de uma fase liquida e de particulas suspensas, criando uma emulséo natural,
estavel em condicdes normais de refrigeracao e temperatura. Por ser proveniente da natureza,
pode ter variagdo nos seus componentes. Sua composicdo aproximada varia em virtude da
estacdo do ano e reflete diferencas entre estagios de lactacdo, idade, dentre outros, como
apresentado na Tabela 1. Os valores medios variam, como: 87,4% de agua e 12,6% de sélidos
totais. Os solidos totais sdo desmembrados em torno de 3,9% a 4,0% de gordura e 8,5% a 9,2%
de extrato seco desengordurado (37).

Tabela 1- Composicdo quantitativa do leite de vaca.

Componente Limites de variacio (%0) Valor medio (%)
A B35-895 87.5
Salidos totais 105-145 13.0
Gordura 25-60 ig
Proteinas 29-50 id
Lactose 36-55 4%
Minerais 06-09 0.8

Fonte: Pinheiro, 2015.

A qualidade da matéria-prima, tecnologicamente, é um dos grandes obstaculos para o
desenvolvimento e consolidacdo da industria de laticinios no Brasil. A partir disso, o sistema
agroindustrial do leite teve que passar por varias transformacdes relacionadas aos padrdes de
qualidade, as quais servem como base para os sistemas produtivos de leite. No caso do leite e
derivados, embora exista uma legislagdo especifica, na sua producdo ha dificuldades em
controle e gerenciar a qualidade da matéria-prima (16,34).

Nas industrias, o gerenciamento da qualidade foca no processo de producao, a partir de
onde pode-se gera um produto correto uso. A qualidade assim, aparece no produto, que € 0

resultado do processo. Diversas sdo as evidéncias da crescente relevancia da implementagéo do
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Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) em industrias de alimentos, como: consumidores e
mercados exigentes pela qualidade; conceitos como foco no cliente e aperfeigoamento
constante dos processos; reducdo da contaminacdo. O gerenciamento da qualidade € baseado
na série de atividades coordenadas para direcionar e controlar uma organizacao relacionada a
qualidade (25).

Para analisar a qualidade fisico-quimica e sensorial, o leite é submetido a diversas
analises, para verificar seu sabor e odor, além dos parametros para sua constituicao, niveis de
redutase, crioscopia, densidade relativa, estabilidade ao Alizarol, dentre outros. Se caso houver
desqualificacdo do produto, é preciso haver penalidades com o descarte (22). O primeiro teste
para analisar a qualidade do leite cru é o alcool-alizarol, que estima acidez do leite e estabilidade
ao calor, sendo realizado nas granjas leiteiras e lacticinios para admitir a matéria-prima,
tornando-se uma triagem com concentracdo minima alcoolica de 72% v/v. No ambiente
industrial, detecta fraudes, mensura o valor nutricional e rendimento industrial, as analises
fisico-quimicas para averiguar a densidade, acidez, percentual de gordura e extrato seco
desengordurado (ESD), com valores de referéncia estabelecidos pela IN 76/2018 (Tabela 2)
(23).

Tabela 2- Requisitos fisico-quimicos que o leite cru refrigerado deve atender.

Item de composicio Valores para Leite Cru
Acidez em g de dcido latico/100 mL 0,14a018
Densidade (z/mL ou g/cm’) 1028a1,034
Estabilidade ac alizarol 72% (vi'v) Estavel
Gordura (g/100g) Minimo 3,0
Indice crioscopico (HY) 0.530a 0,535
Lactose anidra (g/100g) 43
Proteina (z/100g) Mimimeo 2.9
Solidos Nao gordurosos (2/100g) Minimo 8 4
Solidos Totais (g/100g) Minimo 11.4

Fonte: Adaptado de Dias et al., 2020.

A acidez do leite na faixa de valores permitido apresenta boa qualidade da matéria-
prima, resultado da manipulacéo em condi¢es higiénicas e refrigeracdo adequadas. Caso estas
condicdes ndo sejam respeitadas, o leite pode ter proliferacdo microbiana e, por consequéncia,
aumenta a acidez do produto, tornando impréprio para o consumo. Apesar do tratamento
térmico assegurar a exclusdo das formas vegetativas, as formas esporuladas continuam sendo
um risco importante para a satde do consumidor (10).

As BPFs sdo medias priorizadas pelas industrias alimentares e servigos de alimentacéo,
para garantir a qualidade sanitéria e padronizacdo de regulamentos e alimentos. O sistema
APPCC identifica os riscos no processo e aplica controles para gerenciamento. A PPHO aborda

programas de higiene pessoal, qualidade da &gua, dentre outros (38). Os programas e legislacGes
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fiscalizados e de seguranca alimenta propde que o sistema de APPCC seja um dos mais eficazes
para garantir a producédo de alimentos (21).

As industrias de alimentos redirecionam seus sistemas de gerenciamento da qualidade
buscando ser mais preventivos e menos corretivos. Tal tendéncia se fortalece pela constatacéo
de que os sistemas béasicos de inspecéo e controle de qualidade ndo asseguram a inocuidade dos
alimentos, bem como pela necessidade de racionalizar recursos e aperfeicoar processos. O
alimento seguro é um conceito que tem crescido globalmente, ndo apenas pela sua relevancia
para a saude puablica, bem como pelo seu papel no comércio internacional. As BPFs séo
definidas pela legislacdo como varios procedimentos que precisam ser empregados por servi¢os
de alimentacg&o, para garantir a qualidade higiénico-sanitéaria e a conformidade alimentar com a
legislacdo sanitaria nacional (21).

Esté dentro os alimentos mais fraudados no mundo, sendo as fraudes mais recorrentes
as que buscam elevar o volume de leite, ocultar a acidez produzida e reconstituir suas
caracteristicas diante das provas oficiais e para matar micro-organismos alterantes do leite. A
adulteracdo alimentar ameaca a seguranca do alimento e afetam negativamente o desempenho
nutricional destes alimentos, gerando prejuizos aos consumidores (38). O leite de qualidade tem
sua avaliacdo feita por pardmetros fisico-quimicos necessarios como a acidez titulavel, alizarol,
indice crioscopico de composicao, entre outros. A acidez é importante na avaliacdo do estado
de conservacdo do leite, j& que os com acidez fora dos padrfes sdo tidos como anormais e/ou
improprios para o consumidor (39). O leite é fraudado quando acontece o desnate antes do seu
processamento ou quando se adiciona substancias proibidas pela legislacdo, como
reconstituintes de densidade, substancias conservadas ou componentes estranhos. As fraudes
no leite buscam elevar o volume e controlar as mudancas geradas pelos microrganismos. Além
de mudar as caracteristicas e componentes, para receber vantagens em sistemas de pagamento,
gerando uma competicdo desleal (40).

As diversas fraudes com o leite, acarretam em prejuizos econdmicos e riscos a vida e
problemas industriais, como a reducdo do rendimento. O controle continuo do leite recebido
precisa considerar, de acordo com a legislacdo, as analises de: temperatura, teste do alcool ou
alizarol 72% v/v, acidez titulavel, indice crioscdpico, entre outros (37). O crescimento dos
concorrentes domésticos junto a globalizacdo e crescimento dos mercados, exigem maior
eficiéncia e desempenho das industrias de lacticinios, para aumentar os padrdes de
competividade (41).

Para que a industria alimenticia tenha sucesso em suas operagdes é preciso controlar 0s

processos fabris assegurando a qualidade final do produto e suas operagdes. Portanto, a gestao
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da qualidade acompanhou os desenvolvimentos e necessidades industriais, e buscou envolver
0S processos da empresa, assegurando a qualidade do produto. A adequada implantacdo das
BPFs é uma maneira eficaz de reduzir, eliminar os riscos e melhor controle de qualidade nos
processos alimenticios, para proporcionar maior seguranga aos produtos e consumidores; é uma
ferramenta que Ihe confere qualidade aos alimentos processados (42).

Dentre os principais microrganismos que indicam qualidade no leite sdo as bactérias
coliformes. Tal grupo é desmembrado em coliformes totais e termotolerantes. Os totais tém
bactérias que conseguem fermentar a lactose a 30°C, diante da geracdo de gases, e sdo
representados por mais de 20 espécies, especialmente no trato gastrointestinal de humanos e de
animais. Os termotolerantes, classificados como fecais, conseguem fermentar a lactose gerando
acido e gas a 45°C (36).

A anélise da qualidade do leite é importante para a sociedade, pois sera comprovado ao
consumidor que ele estd comprando um produto conforme a legislacdo vigente. Mediante o
aspecto fisico-quimico, o leite € uma mistura homogénea de Vvérias substancias tanto em
emulsdo, quanto em suspensao, bem como as dissolvidas. Por conta da sua amplitude em
proteinas, carboidratos e gordura é possivel ter um pH préximo da neutralidade. Este aspecto,
geralmente, se torna um elemento principal nas fraudes de leite cru, usadas para ocultar a ma
qualidade do leite (10).
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CONCLUSAO

O leite é fundamental na dieta humana, sendo considerado como alimento completo por
conta do alto teor de nutrientes, e, desta forma, predispde a proliferacdo de microrganismos
deteriorantes e patogénicos, que transformam a qualidade do leite e lacticinios, minimizando o
tempo na prateleira. Sua composicao apresenta carboidratos, proteinas, minerais, dentre outros.
O leite sofre influéncia dos fatores fisico-quimicos, microbiol6gicos e de processamento.

No laboratdrio fisico-quimico, é possivel verificar o quanto o controle de qualidade é
importante na industria de alimentos, usando de forma préatica os conceitos da graduacdo. Essas
analises sdo como um indicador de qualidade da matéria-prima, proporcionando um controle
maior para verificar a qualidade dos produtos desde o recebimento até a expedi¢do. No cenario
competitivo, detalhes pontuais se tornam um diferencial para o posicionamento competitivo da

industria.
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ANEXO A — Normas para artigo cientifico

InstrucGes para Autores

Infarma - Ciéncias Farmacéuticas publica artigos originais, revisdes da literatura e notas
técnicas relacionados as areas de Ciéncias Farmacéuticas, nos idiomas inglés, portugués e
espanhol.

Os manuscritos deverdo ser submetidos no formato eletronico da revista.

Cada manuscrito (em arquivo Unico) deve ser acompanhado de carta de submisséo, cujo texto
deverd ser inserido no espaco "Comentarios para o Editor”, ou como documento
suplementar.

Nos comentarios para 0 editor osautores devem sugeriro nome de3
avaliadores, acompanhado do email para contato de cada um. Contudo, Infarma — Ciéncias
Farmacéuticas reserva o direito de utilizar os avaliadores sugeridos, ou ndo. IMPORTANTE:
Os avaliadores sugeridos devem ser doutores e com publica¢fes nos Gltimos trés anos

Os metadados devem ser completamente preenchidos, inclusive com o enderego completo da
instituicdo de cada autor. E fortemente recomendado que os autores insiram seu nimero
ORCID. O cadastro pode ser feito em https://support.orcid.org/hc/en-us

Preparacdo de artigo original: Os manuscritos devem ser digitados no editor de texto MS
Word (ou Editor equivalente), em uma coluna, usando fonte Times New Roman 12, no formato
A4 (210x297mm), mantendo margens laterais de 3 cm e espaco duplo em todo o texto. Todas
as paginas devem ser numeradas.

O manuscrito deve ser organizado de acordo com a seguinte ordem: Titulo, resumo,
palavras-chave, introducdo, material e meétodos, resultados, discussdo, agradecimentos,
referéncias, figuras, legendas de figuras e tabelas.

a) Os autores do documento devem se assegurar que excluiram do texto os nomes dos
autores e sua afiliago.

b) Em documentos do Microsoft Office, a identificacdo do autor deve ser removida das
propriedades do documento (no menu Arquivo > Propriedades), iniciando em Arquivo, no
menu principal, e clicando na sequéncia: Agruivo > Salvar como... > Ferramentas (ou Opcdes
no Mac) > Opc0es de seguranca... > Remover informac6es pessoais do arquivo ao salvar > OK
> Salvar

Titulo do artigo: deve ser conciso, informativo e completo, evitando palavras supérfluas. Os
autores devem apresentar versdo para o inglés, quando o idioma do texto for portugués ou
espanhol.

Resumo e Abstract: Os artigos deverdo vir acompanhados do resumo em portugués e do
abstract em inglés. Devem apresentar os objetivos do estudo, abordagens metodoldgicas,
resultados e as conclusdes e conter no maximo 250 palavras.
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Palavras-chave e Keywords: Deve ser apresentada uma lista de 3 a 6 termos, separados por
ponto-e-virgula, indexados em portugués e inglés, utilizando Tesauro Medline, ou descritores
da area da Saude DeCS Bireme <http://decs.bvs.br>.

Introducédo: Deve determinar o propdsito do estudo e oferecer uma breve revisdo da literatura,
justificando a realizacéo do estudo e destacando os avancos alcancados através da pesquisa.

Material e Métodos: Todos os materiais e métodos utilizados devem ser descritos. Para a
metodologia mais conhecida ou farmacopeica, a descri¢éo deve ser concisa e incluir areferéncia
adequada.

Material bioldgico: Deve conter, quando apropriado, as informacdes taxonémicas: familia,
sinonimia cientifica e autor. Uma breve descri¢do da espécie, se necessaria, 0 material estudado,
procedéncia, dados ecoldgicos e nome da pessoa que fez a identificacdo. Para material vegetal,
devem ser fornecidos dados do exemplar (exsicata) e do herbario ou colecdo onde esta
depositado. Caso seja cultivado, os dados agronémicos devem ser fornecidos.

Quando o material biolégico (inclusive mel e propolis) for adquirido no mercado, deve ser
providenciada a comprovacdo de identidade adequada e quando procedente, o perfil
quimico. Devem ser fornecidos os dados do produto (procedéncia, lote, etc) e, quando possivel,
o certificado de analise.

Para extratos brutos deve ser apresentado um perfil cromatografico ou ser padronizado por um
marcador ou um perfil farmacogndstico.

Ensaios com células: Devem ser providenciados os dados de linhagens celulares utilizadas, as
condicdes de cultivo e incubacdo, bem como as caracteristicas dos meios de cultura utilizados.

Animais: Devem ser informados: raca, idade, peso, origem, aprovacgdo pelo comité de ética,
etc.

Reagentes: Os reagentes devem ser identificados. O nome genérico deve estar em minusculas
(por exemplo, anfotericina, digoxina). Os farmacos novos ou ndo comumente utilizados devem
ser identificados por seu nome quimico (IUPAC). As doses utilizadas devem ser citadas em
unidades de massa por quilograma (ex. mg/kg) e as concentragcdes em molaridade. Para misturas
complexas (por exemplo, extratos brutos), devem ser utilizados mg/mL, pg/mL, ng/mL, etc.

As vias de administragdo devem ser citadas por extenso pela primeira vez, com a abreviagéo
em parénteses. Para citacGes subsequentes devem ser utilizadas as abreviacOes: intra-arterial
(i.a.), intracerebroventricular (i.c.v.), intragastrica (i.g.), intramuscular (i.m.), intraperitoneal
(i.p.), intravenosa (i.v.), per os (p.0.), subcutanea (s.c.) ou transdérmica (t.d.).

Caracterizagéo de um composto:
Devem ser seguidos os exemplos abaixo:
MP: 101-103 °C.

[o]p:+35,4(c 1.00, CHCls).

Rf : 0,4 (CHCl3-MeOH, 5:1).
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IR (KBr): 3254, 3110, 1710, 1680, 1535, 1460, 970 cm™™.
UV/Vis Amax (MeOH) nm (log &): 234 (3,80), 280 (4,52), 324 (3,45).

IH RMN (400 MHz, CDCls): 1,90 (3H, s, Me), 2,79 (3H, s, COMe), 7,20 (1H, d, J =8,1 Hz, H-
7)

13C RMN (100 MHz DMSO-ds): 8,9 (CH3), 30,3 (CH2), 51,9 (CH), 169,6 (C).

MS (El, 70 eV): m/z (%) = 290,2 [M + H*] (100), 265,9 (90).

HRMS-FAB: m/z [M + H'] calc para C21H3sN4O8S: 475,529; encontrado: 475,256.
Anal. Calc para Cs2HsoBrP: C, 70,44; H, 9,24. Encontrado C, 70,32; H = 9,43.

RMN de H: para sinais bem resolvidos, fornecer as constantes de acoplamento. Depois de cada
deslocamento quimico (d), indicar, entre parénteses o nimero de hidrogénios, a multiplicidade,
as constantes de acoplamento.

RMN de 3C: Os dados devem apresentar precisdo de 0,01 ppm.

Dados cristalograficos: Se uma representacdo de estrutura cristalina for incluida (por exemplo,
ORTEP), deve ser acompanhada pelos seguintes dados: férmula, dados do cristal, método de
coleta dos dados, métodos de refinamento da estrutura, taamanho e angulos das ligacdes.

Estatistica: O detalhamento do tratamento estatistico € importante, bem como o programa
utilizado. As variacfes dos dados devem ser expressas em termos de erro padrdo e média de
desvio padrdo. O numero de experimentos e réplicas devem ser informados. Se for utilizado
mais de um tratamento estatistico isso deve ser claramente especificado.

Resultados: Devem ser apresentados seguindo uma sequéncia légica, sendo mencionados
somente os dados mais relevantes e a estatistica. As tabelas e figuras devem ser identificadas
com numeros arabicos. As figuras devem ser preparadas levando em conta uma largura maxima
de 8,2 cm, nos formatos JPEG, JPG, TIFF ou BMP. As tabelas devem ser preparadas como
texto, ndo como imagem, com linhas horizontais e espacamento 1,5 cm. Uma legenda auto-
explicativa deve ser incluida tanto para tabelas quanto para figuras.

Para desenhar estruturas quimicas, recomendamos os softwares abaixo. Contudo outros
programas, de livre escolha dos autores, podem ser utilizados:

MarvinSketch (para Windows e outros
sistemas): http://www.chemaxon.com/product/msketch.html

Biovia: http://accelrys.com/products/collaborative-science/biovia-draw/

EasyChem for MacOS: http://sourceforge.net/project/showfiles.php?group id=90102

Os Resultados e Discuss&o podem ser reunidos (RESULTADOS E DISCUSSAO)

Figuras, Tabelas e Quadros que nao sejam de autoria propria sé poderdo ser utilizados com o
consentimento formal dos detentores dos direitos para publicacéo.
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Discussdo: Deve explorar o maximo possivel os resultados obtidos, relacionando-os com o0s
dados ja registrados na literatura. Somente as citacGes indispensaveis devem ser incluidas.

Conclusdo: Deve conter preferencialmente no maximo 150 palavras mostrando como 0s
resultados encontrados contribuem para o conhecimento.

Agradecimentos: Devem ser mencionadas as fontes de financiamento e/ou individuos que
contribuiram substancialmente para o estudo.

Referéncias bibliograficas: Devem ser citadas apenas aquelas essenciais ao conteudo do
artigo. Devem ser alocadas em ordem de citacdo, de acordo com o estilo Vancouver (numérico,
entre parénteses), que pode ser conferido em https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/nbk7256/

Nas publicagdes com até dez autores, citam-se todos; acima desse numero, cita-se o primeiro
seguido da expresséo et alii (abreviada et al.). O D.O.I., quando disponivel, deve ser inserido.

Os titulos de revistas devem ser abreviados de acordo com o estilo usado no Index Medicus.
Consultar a lista de periodicos indexados no Index Medicus publicada no seguinte endereco
eletronico:http://www.nlm.nih.gov/tsd/serials/Isiou.html.

* Artigos de periodicos: Docherty JR. Subtypes of functional al and a2 adrenoceptors. Eur J
Pharmacol . 1998;361(1):1-15. DOI:10.3409/fb61_1-2.79

Martins MBG, Martins AR, Cavalheiro AJ, Telascréa M. Caracterizacdo biométrica e quimica
da folha de Mentha pulegium x spicata (Lamiaceae). Rev Ciénc Farm. 2004;25(1):17-23.

Araujo N, Kohn A, Katz N. Activity of the artemether in experimental Schistosomiasis
mansoni. Mem Inst Oswaldo Cruz 1991;86(Suppl 2):185-188.

Yue WJ, You JQ, Mei JY. Effects of artemether on Schistosoma japonicum adult worms
andova. Acta Pharmacol Sin. 1984;5(2 Pt 1):60-63.

* Artigo sem volume e nimero: Combes A. Etude d’excipents utilisés dans 1’ industrie
pharmaceutique. STP Pharma 1989:766-790.

* Artigo sem autor: Coffee drinking and cancer of the pancreas [editorial]. Br Med J Clin Res.
1981;283(6292):628.

Bhutta ZA, Darmstadt GL, Hasan BS, Haws RA. Community-based interventions for
improving perinatal and neonatal health outcomes in developing countries: a review of the
evidence. Pediatrics. 2005;115(2 Suppl):519-617. DOI:10.1542/peds.2004-1441.

* Instituigdo como autor: DPPRG. Diabetes Prevention Program Research Group.
Hypertension, insulin, and proinsulin inparticipants with impaired glucose tolerance.
Hypertension 2002;40(5):679-686.

* Instituigdo como autor e editor: BRASIL. Ministério da Saude. Manual de controle das
doencas sexualmente transmissiveis. 3? ed.Brasilia (DF); 1999.

NICARAGUA. Ministerio de Salud de Nicaragua. Politica nacional de salud 1997-2002:
descentralizacidn y autonomia. Managua: Ministerio de Salud; 2002.p.42-9.
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* Trabalho apresentado em congresso (deverao ser incluidos somente se o artigo nao estiver
disponivel): Alencar LCE, Seidl EMF. Levantamento bibliografico de estudos sobre doadoras
de leite humano produzidos no Brasil. In: 2. Congresso Internacional de Bancos de Leite
Humano. 2005. Brasilia: Ministério da Salude; 2005.

Harley NH. Comparing radon daughter dosimetric and risk models. In: Gammage RB, Kay
SV,editors. Indoor air and human Health. Proceedings of the Seventh Life Sciences
Symposium.1984 Oct 29-31; Knosxville, TN. Chelsea, MI: Lewis, 1985:69-78.

* Livros: Goodman LS. The pharmacological basis of therapeutics. 2nd. ed. New York:
Macmillan. 1955.

Brunton LL, Lazo JS, Parker KL, editors. Goodman & Gilman’s the pharmacological basis of
therapeutics. 11th. ed. Chicago: McGraw-Hill. 2006.

* Capitulos de livros: Laurenti R. A medida das doengas. In: Forattini OP. Ecologia,
epidemiologia e sociedade. SdoPaulo: Artes Médicas. 1992. p.369-98.

Fisberg RM, Marchioni D, Slater B. Avaliacdo da dieta em grupos populacionais [on-line].
In:Usos e aplicacdes das Dietary Reference Intakes — DRIs ILSI/SBAN; 2001. Disponivel em:
http://www.sban.com.br/educ/pesq/LIVRO-DRI-ILSI.pdf.

* Editores, Compiladores: Dienner HC, Wilkinson M, editors. Drug induced headache. New
York: Spring-Verlag. 1988.

* Livro em CD-ROM: Martindale: the complete drug reference [CD-ROM]. Englewood, CO:
Micromedex. 1999. Basedon: Parfitt K, editor.

Martindale: the complete drug reference. London: Pharmaceutical Press;1999. International
Healthcare Series.

* Dissertacdo e Tese (somente deverdo ser incluidas se o artigo ndo estiver disponivel):

Moraes EP. Envelhecimento no meio rural: condi¢Ges de vida, salde e apoio dos idosos mais
velhos de Encruzilhada do Sul, RS. [Tese]. Ribeirdo Preto: Escola de Enfermagem,
Universidade de S&o Paulo. 2007.

Chorilli M. Desenvolvimento e caracterizacdo de lipossomas contendo cafeina veiculados em
géis hidrofilicos: estudos de estabilidade e liberacdo in vitro [Dissertacao].
Araraquara:Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,UNESP. 2004.

* Documentos legais, Leis publicadas:

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 27, de 30 de margo de
2007.Dispde sobre o Sistema Nacional de Gerenciamento de Produtos Controlados - SNGPC
estabelece a implantacdo do médulo para drogarias e farmacias e da outras providéncias. Diario
Oficial da Uni&o, n° 63, 2 de abril de2007. Secdo 1. p. 62-4.

SP. S&o Paulo (Estado). Decreto no 42.822, de 20 de janeiro de 1998. Lex: coleténea de
legislagdo e jurisprudéncia, Sdo Paulo, 1998; 62(3): 217-220.
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PMSP. Prefeitura Municipal de Sdo Paulo. Lei Municipal no. 12.623, de 6 de maio de 1998.
Proibe a comercializa¢do de 4gua mineral com teor de flior acima de 0,8 mg/l no municipio e
da outras providéncias. Diario Oficial do Municipio. 13 maio 1998.

Projetos de lei:

Medical Records Confidentiality Act of 1995, S. 1360, 104th Cong., 1st Sect. (1995).Cddigo
de regulamentacdes federais Informed Consent, 42 C.F.R. Sect. 441.257 (1995).

Patente:

Harred JF, Knight AR, Mcintyre JS, inventors. Dow Chemical Company, assignee.
Expoxidation process. US patent 3,654,317. 1972 Apr 4.

» Software:

Hintze JL. NCSS: statistical system for Windows. Version 2001. Kaysville, UT: Number
Cruncher Statistical Systems; 2002. Epi Info [computer program]. Version 6. Atlanta, GA:
Centers for Disease Control and Prevention; 1994.

EPI Info: a data base and statistics program for public health professionals Version 3.2.2.
Atlanta, GA: Centers for Disease Control and Prevention (CDC); 2005. [cited2006 May 30].
Available from: http://www.cdc.gov/epiinfo/biblio.htme website Health on the net foundation.

Health on the net foundation code of conduct (HONcode) for medical and health web sites.
[cited 1998 June 30]. Available from:http://www.hon.ch/Conduct.html.Hoffman DL. St John’s
Wort. 1995; [4 screens]. [cited 1998 July 16]. Available
from:http://www.healthy.net/library/books/hoffman/materiamedica/stjohns.htm.

Preparacdo de Artigo de Revisdo e notas técnicas: Essas contribuicdes seguem estilo livre
segundo os critérios dos autores, exceto quanto a formatacdo das referéncias e citagoes.

O artigo de revisdo deve conter uma revisédo critica de assunto atual e relevante com base em
artigos publicados e em resultados do autor. Deve apresentar resumo na lingua em que estiver
redigido e um Abstract quando redigido em portugués ou espanhol.

A nota técnica deve conter a aplicacdo de uma técnica a uma andlise especifica ou conter
analise objetiva sobre uma politica publica ou programa de governo, propondo alternativas para
a superacdo de eventuais gargalos, problemas técnicos, etc.

INFORMAGCOES ADICIONAIS.

Citagdes bibliograficas no texto: Devem ser numeradas na ordem de citacdo utilizando o
formato (nimero). Ex. Os dados da literatura (1,2)

llustracBes Figuras: Fotografias, graficos, mapas ou ilustracbes devem ser apresentadas
embebidas no texto ou em folhas separadas, no final do manuscrito, numeradas
consecutivamente em algarismos arabicos seguindo a ordem em que aparecem no texto (Os
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locais aproximados das figuras deverdo ser indicados no texto). As legendas correspondentes
deverdo ser claras, concisas e auto-explicativas. Para figuras e fotografias deverdo ser
encaminhadas copias digitalizadas em formato jpg ou tif, com resolu¢do minima de 300 dpi.
Deverdo estar em arquivos separados e ndo inseridas no texto.

Tabelas: Podem ser colocadas no final do manuscrito ou embebidas no texto. Devem
complementar e ndo duplicar as informagdes do texto. Devem ser auto-explicativas. Elas devem
ser numeradas em algarismos arabicos. Um titulo breve e autoexplicativo deve constar no alto
de cada tabela.

Etica: Os pesquisadores que utilizarem em seus trabalhos experimentos com seres humanos,
material biolégico humano ou animais, devem observar as normas vigentes editadas pelos
orgdos oficiais. Os trabalhos que envolvem experimentos que necessitam de avaliacdo do
Comité de Etica deverdo ser acompanhados de copia do parecer favoravel, enviados como
documento suplementar.

Infarma - Ciéncias Farmacéuticas segue as recomendacfes do Committee on Publication
Ethics (COPE). As Diretrizes do COPE estimulam e incentivam a conduta ética de editores e
autores, incentivando a identificacdo ativa de plagio, mal prética editorial e na pesquisa,
fraudes, possiveis violacdes de ética, dentre outros. Infarma - Ciéncias Farmacéuticas
recomenda que Autores, Revisores e Editores acessem o site http://publicationethics.org, onde
podem ser encontradas informacGes Uteis sobre ética em pesquisa e em publicacdes.

Os manuscritos que nao estiverem redigidos de acordo com as Instrugdes aos autores ndo
serdo analisados.

Sugere-se, enfaticamente, que autores submetam 0s manuscritos, previamente a submissao, a
programas de deteccdo de plagio

Critérios de autoria: A autoria confere crédito e tem importantes implicacfes académicas,
sociais e financeiras. A autoria também implica responsabilidade pelo trabalho publicado. As
seguintes recomendacOes destinam-se a garantir que os contribuintes que fizeram contribuicdes
intelectuais substanciais para um documento recebem crédito como autores, mas também os
contribuintes creditados a medida que os autores entendem seu papel em assumir a
responsabilidade e ser justificavel no manuscrito a ser publicado.

O autor correspondente é aquele que assume a responsabilidade principal pela comunicacao
com a revista durante a submisso, processo de revisdo pelos pares e processo de publicagdo. E
0 autor que garante que todos os requisitos administrativos do jornal, como o fornecimento de
detalhes de autoria, registro de documentacdo e aprovacdo do comité de ética, e recolhimento
de formularios e declaracGes de conflito de interesse, sejam devidamente preenchidos.
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Autorizo copia total ou parcial desta obra,
apenas para fins de estudo e pesquisa, sendo
expressamente vedado qualquer tipo de
reproducdo para fins comerciais sem prévia
autorizacdo especifica do autor. Autorizo
também a divulgacdo do arquivo no formato
PDF no banco de monografias da Biblioteca
institucional.
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