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1. INTRODUCAO

Para garantir a qualidade do leite e seus derivados, diversas analises fisico-
quimicas sao indicadas para atestar a manutencdo de compostos de interesse e
necessarios para a saude dos consumidores, porém, estes consistem em praticas
laboratoriais convencionais, que dependem muito da atuacdo do laboratorista
para a obtencdo dos resultados que indicardo a qualidade das amostras. A
participacdo em programas de ensaios de proficiéncia fornece aos laboratorios
um meio objetivo de comprovar sua competéncia para a realizacdo de andlises
rotineiras em si e, assim, garantir a confiabilidade dos resultados gerados.

O leite € um dos alimentos mais completos, pois possui elementos
essenciais (micronutrientes, aminoacidos e acidos graxos), em por¢des maiores
gue qualquer outro produto isolado e também proteinas de alta qualidade,
elevado percentual de calcio e outras substancias bioativas, como enzimas,
fatores de crescimento, hormbnios e citocinas, o que torna um alimento diario
fundamental (BRESSAN e MARTINS, 2004). O leite, ap6és a ordenha,
normalmente sao transportados até os laticinios, onde passam por diversos
processos tecnoldgicos, que produzem os mais diversos produtos derivados desta
importante matéria-prima. Este tipo de agroindustria vem ganhando espaco no
cenario mundial devido ao aumento na busca por alimentos saudaveis, por uma
melhor qualidade de vida e por uma dieta adequada, ao lado de uma crescente
preocupacao com a qualidade desses alimentos (SILVA e SOUZA, 2006).

Devido a esta importancia que representa na alimentagdo e a sua natureza
perecivel, é fundamental que seja feito o controle de qualidade do leite, por meio
de avaliagbes fisico-quimicas e higiénico-sanitarias, a fim que atenda os
requisitos minimos de qualidade (PANCOTTO, 2011). Segundo Castanheira
(2010), na agroindustria, as analises fisico-quimicas sdo ferramentas para o
controle de qualidade de alimentos e séo realizadas para a avaliacdo da
qualidade da matéria-prima, monitoramento de processos, padronizacdo da
composicao fisico-quimica de produtos lacteos, adequagdo as normas de
legislacdo e desenvolvimento de produtos. A participacdo em programas de
ensaios de proficiéncia fornece aos laboratérios um meio objetivo de comprovar
sua competéncia para a realizacdo de analises rotineiras em si e, assim, garantir
a confiabilidade dos resultados gerados. O uso de material de referéncia, por sua
vez, garante a rastreabilidade dos dados analiticos e € de suma importancia para
a avaliacdo do desempenho do método e eficacia da capacitacédo de seu corpo
técnico (PROGRAMA INTERLABORATORIAL, 2018).
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Os dados gerados, entre duas equipes distintas, poderdo ser usados para a
autoavaliacdo do laboratério, como para conhecimento de seus clientes,
organismos reguladores e de acreditacdo. Estas acdes suplementam,
posteriormente, os préprios procedimentos internos de controle e garantia da
qualidade analitica (PROGRAMA INTERLABORATORIAL, 2018).

Este trabalho tem como objetivo verificar erros operacionais que podem ser
realizados em um laboratorio de controle de qualidade, na area de laticinios.

2. METODOLOGIA

A metodologia aplicada, durante a execucao deste estudo, foi dividida em
quatro etapas:

Etapa 1 — Determinacédo do cronograma das equipes e ensaios por rodada
nos laboratérios da empresa parceira e na InstituicAo parceira: foram
determinados, a cada rodada, quais ensaios e produtos foram analisadas por
ambas as equipes. Cada rodada ocorreu a cada semestre, caracterizando duas
ao ano, com a realizacéo de dois ensaios por semestre;

Etapa 2 — Coleta e transporte das amostras: a coleta das amostras, de
cada rodada, foi efetuada pela empresa participante e transportada para a
Instituicdo parceira, em embalagem original e lacrada. Junto com as amostras, foi
enviado um formulario com dados do produto, método de andlise e embalagens
estéreis lacradas para o fracionamento da amostra, visto que a empresa e a
Instituicdo executaram as analises na mesma amostra, para que nao houvesse
qualquer espécie de diferenca na variavel analisada;

Etapa 3 — Realizacdo dos ensaios: todos o0s ensaios escolhidos pela
empresa participante e a Instituicdo parceira, foram realizados de acordo com a
Instrucdo Normativa n° 68, de 12 de dezembro de 2006, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e executados por laboratoristas
previamente selecionados, onde apds cada ensaio, cada membro preencheu um
questionario a respeito da realiza¢do dos protocolos escolhidos, por rodada, mais
precisamente, sobre possiveis erros operacionais e vicios laboratoriais;

Etapa 4 — Andlise dos resultados obtidos, com tabulacdo de dados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs a realizacdo de quatro rodadas, que englobaram ensaios de acidez
titulavel de leite fluido em leite integral UHT, umidade em leite em po integral,
cloretos em manteiga extra com sal, lipideos em leite integral UHT, acidez titulavel
em leite desidratado, densidade em leite integral UHT e sélidos ndo gordurosos
em manteiga extra com sal, foram elencados apos a avaliacdo dos questionarios
respondidos por todos os membros da etapa, uma série de erros operacionais
gue podem ser executados durante a aplicacéo dos protocolos (Fig. 1):
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M Erro de pesagem M Erro de leitura na titulacao
M N3&o esperar o tempo necessario MErro de paralaxe

B Homogenizagdo da amostra M Lavagem da amostra

Figura 1. Possiveis erros operacionais listados pelos participantes.

Todos o0s participantes ja tinham alguma experiéncia em analises
laboratoriais, para eles a experiéncia ajuda no entendimento e manipulacdo de
equipamentos na hora de executar uma analise laboratorial, porém mesmo se
tendo pratica em analises laboratoriais, erros operacionais podem ser cometido. O
vicio laboratorial pode ser um dos contribuintes para ocasionar erros
operacionais. 90% dos participantes alegaram que o erro pode ocorrer a qualquer
momento na execucao da analise e que o vicio pode ser ocasionado pela analise
rotineira e repetitiva que proporciona o laboratorista a adquirir o vicio.

Para 36,66% dos membros, 0s principais erros operacionais cometidos em
ensaios gravimétricos estéo relacionados com pesagens das amostras ou ainda
perda de amostra, uma pequena variacdo do padrdo recomendado, tanto para
mais quanto para menos, ocasiona divergéncia no resultado final. Em ensaios que
se utilizaram titulacao, 33,33% dos que executaram as analises, acham que o erro
de resultado pode se dar pelo erro de leitura na andlise, como por exemplo, 0 erro
de leitura do volume gasto numa titulagdo, enquanto que 27,58% consideram que
na andlise que necessita lavar a amostra, esta etapa de lavagem ocasionar erro
devido a possibilidade de remoc¢ao da amostra junto com o arraste que solvente
proporciona aos solidos presentes.

Amostras solidas e liquidas precisam ser homogeneizadas antes ou
mesmo durante a analise para que consiga analisar de forma correta e
representativa uma parte da amostra, por isso para 22,41% dos analistas
consideram a homogeneizagdo um possivel erro operacional. Ainda, como erro
operacional, 13,33% dos laboratoristas mencionou que o descumprimento do
tempo estipulado pela metodologia pode gerar resultados néo verdadeiros, e para
20,68% dos analistas acham que o erro de paralaxe esta fortemente ligado a
geracgao de resultados incorretos.

Os participantes consideram a falta de treinamentos e a falta de
comprometimento na hora da execucdo de uma analise laboratorial, fortes
contribuintes nos erros operacionais.

4. CONCLUSOES
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Conclui-se que o levantamento de dados de um laboratorio de controle de
qualidade, ao comparar os resultados simultaneos, entre duas equipes distintas,
permite identificar problemas que geralmente os membros, quando trabalhando
de forma isolada, ndo conseguiriam descobrir, assim como, prever 0s possiveis
erros operacionais, evitando que os mesmos sejam cometidos, pois propicia uma
maior atencdo e cuidados, pelos laboratoristas, ao executar 0s ensaios
designados.
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