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RESUMO

A industria alimenticia, impulsionada pela demanda e pela busca crescente por
praticidade e rapidez na producdo de alimentos, produz insumos cada vez mais
processados e em larga escala. No entanto, essa producdo massiva, apesar de
ampliar a quantidade de produtos, aumenta 0s seus custos de producgéo; o que
contribui para a pratica de fraudes alimentares, e consequentemente, diminui a
qualidade dos alimentos. Nesse ambito, este presente estudo busca analisar e
evidenciar as implica¢des na saude humana decorrentes dessas fraudes. Para isso,
identificamos os tipos de fraudes, destacamos suas consequéncias na salde humana
e exploramos medidas de prevencao. A pesquisa baseia-se em revisédo de literatura

em fontes cientificas como Scielo, PubMed e Lilacs.
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ABSTRACT

The food industry, driven by demand and the growing goal for convenience and fast
pace in the food production, generates increasingly processed food inputs on a large
scale. However, this massive production, while expanding the quantity of products, it
also raises the production costs, contributing to the practice of food fraud and
consequently diminishing food quality. In this context, this study aims to analyze and
highlight the implications on human health resulting from these fraudulent practices.
We identify types of fraud, emphasize their consequences on the human health, and
explore preventive measures. The research is based on a literature review from
scientific sources such as Scielo, PubMed, and Lilacs.

Keywords: Fraud; Food; Human Health.



1 INTRODUCAO

A alimentacdo é essencial para a sobrevivéncia humana e representa sua maior
necessidade. Além disso, passa a ser também uma preocupacédo significativa do
ponto de vista de producdo e processamento de alimentos, dado o constante
crescimento da demanda, (Codex Alimentarius Comission, 2020).

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores de alimentos em todos o
mundo. Ha sobre isso uma estimativa de que o pais se tornard o responséavel pela
producdo de 40% de toda a alimentacdo consumida no mundo, (CARMARGO FAO,
et al., 2017).

A fraude alimentar, também conhecida como um dos termos (EMA),
Adulteracdo Motivada Economicamente, definida em maio de 2009 pela Food and
Drug Administration (FDA), denomina essa pratica como “a substituicdo ou adigao
fraudulenta e intencional de um produto com o objetivo de alterar seu valor aparente
e reduzir os seus custos de producao”, (Spink & Moyer, 2011).

Tendo em mente toda essa capacidade de producdo e necessidade de
abastecimento a nivel mundial, € comum ocorrerem fraudes em alguma etapa dos
processos que envolvem a producao de produtos, inclusive por conta do seu alto valor
agregado, (MOYER DC, et al., 2017).

Visando tratar dessa tematica, a presente pesquisa tem por objetivo observar
quais sao as principais implicacbes para a saude humana que a fraude nos alimentos
pode ocasionar, identificando inicialmente quais os principais tipos de fraude em
alimentos, apontando também quais as principais implicacfes dessas fraudes na

saude humana e verificando como a fraude nos alimentos poderia ser evitada.



2 METODOLOGIA

A metodologia adotada para a construgéo do presente trabalho foi baseada em
pesquisa bibliogréfica, que segundo Cristovao da Cruz (2023), se baseia em materiais
ja existentes sobre a tematica abordada, como por exemplo artigos cientificos, livros,
0 que exige uma revisao de fonte cientifica, ja que a pesquisa bibliografica foi o guia
do trabalho cientifico.

Quanto a abordagem, essa pesquisa se classifica como qualitativa, onde o foco
€ o0 entendimento da intensidade vivencial tanto dos fatos quanto das relacGes
humanas, (MINAYO & COSTA, 2018).

Os trabalhos selecionados passaram por uma busca minuciosa onde buscou-
se eliminar artigos e livros cujo abrangessem em sua COmMpOSICA0 0S MesmMos
conteudos; lidos os seus resumos e excluindo-se aqueles que ndo se encaixassem
Nos critérios.

Os seguintes critérios de inclusao foram adotados: resumos que abordassem a
problemética em questdo, trabalhos completos, disponiveis gratuitamente e sem
restricbes de acesso; artigos em lingua portuguesa, inglesa e espanhola, e que
fossem publicados de forma recente, preferencialmente do ano de 2018 até 2023.

Os critérios de exclusédo adotados aqui foram: artigos disponiveis apenas como
resumos ou cartas e comentarios; nao disponiveis gratuitamente; ndo fizessem parte
do tema abordado em questéo.

Foram obtidos 31 artigos, dos quais foram feitos uma leitura e analise
minuciosa de cada um, destacando aqueles que evidenciassem e respondessem
conforme o objetivo proposto a esse estudo. Seguindo os critérios de inclusédo e
exclusao, 22 estudos foram selecionados, onde os mesmos estao referenciados no
presente texto.

Assim sendo, € valido dizer que as fontes a partir das quais serdo buscadas as
informacgdes pertinentes referentes a presente pesquisa, trabalhos encontrados em
plataformas digitais e sites oficiais de busca como Scielo, PubMed, Lilacs, PubSaude,

dentre outros.



3 REVISAO DE LITERATURA

Essa secédo sera destinada a trazer o aporte tedrico necessario para embasar
essa pesquisa e, portanto, levantara algumas das principais publicacGes a respeito da
tematica da fraude em alimentos. Para tanto, estara apoiada nos topicos: o que é
fraude alimentar e quais os principais tipos, em seguida discutird quais as principais
implicagbes das fraudes em alimentos para a saude humana e por fim, apontaré

alguns mecanismos que possam evitar/reduzir a fraude em alimentos.

3.1 O QUE E FRAUDE ALIMENTAR E QUAIS OS PRINCIPAIS TIPOS

A contaminac&o intencional e criminosa na cadeia de producéo e fornecimento
de alimentos e as suas consequéncias sdo um problema que causa cada vez mais
preocupacao em organizagdes internacionais e entidades governamentais, cientes da
frequéncia com que ocorrem situacdes de substituicdo, adi¢cdo, adulteracdo ou
falsificacdo tanto de alimentos quanto de ingredientes alimenticios, ou até mesmo das
embalagens destes, pode ser considerado fraude, sendo, portanto, classificado como
crime, (SANTOS E MEDEIRQOS, 2022).

Ainda que, segundo Santos (2017), ndo haja uma definicdo exata para o que
seja de fato a fraude alimentar, € possivel afirmar que a fraude em alimentos, consiste
em artificios que séo utilizados sem o consentimento oficial, resultando na alteracédo
de um produto com a finalidade de obtencao de lucro ilicito e que néo faz parte da
pratica aceita universalmente, (KOLICHESK, 1994).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS), identificou que a contaminag&o
alimentar € uma das ameacas a saude publica no século XXI. A¢cdes como essa
podem gerar consequéncias significativas como doencas, medo generalizado por
parte da populacdo e até a morte. Diante disso € valido lembrar que o sistema de
alimentacao é global e que um incidente de adulteracdo ou contaminagéo intencional
€ capaz de ocasionar em impactos significativos na economia, na saude publica, na
seguranca e confianca do consumidor no processo de producédo alimentar do pais e

de seus parceiros comerciais, (USDA, 2016).



A fraude ndo € um problema novo e a evolugao tecnoldgica contribui para que
surjam também novas formas de fraudar os alimentos e assim, perpetuar essa prética
abusiva, na qual os fraudadores se ajustam e aproveitam cada oportunidade. As
fraudes sdo explicadas por trés fatores: fraudadores, consumidores e a auséncia de
um controle e fiscalizacao rigorosa e eficaz, (REISSIG, 2009).

As fraudes podem ser classificadas como:

a) Adulteracao intencional, que geralmente é feita visando o ganho financeiro
e utiliza adulterantes de natureza fisica ou biolégica com qualidade inferior e
propriedades semelhantes ao alimento em que sdo adicionados. b)
Adulteracdo néo intencional (incidental), que ocorre pela inclusdo de
substancias indesejadas devido ao armazenamento, manuseio, transporte
elou processamento de género alimenticio feito de forma inapropriada. A
adulteracdo incidental também justifica-se pelo descuido dos profissionais
envolvidos na producgéo do alimento e/ou a falta de instalagbes e de préticas
de higiene adequadas durante o processamento do alimento. (RIBEIRO,
CRUZ, CRUZ, 2022, p. 4)

Sobre os tipos de fraudes, é possivel dizer que podem ocorrer sob a forma de
adulteracao, que é quando séo usados aditivos ou a inclusédo de algum processo nao
autorizado, visando camuflar a qualidade da matéria-prima ou a imperfeicdo durante
o processamento, (OLIVEIRA, 2016).

Os alimentos também sofrer fraudes por meio de substituicdo, que ocorre
quando é feita a substituicdo do produto principal por um de valor inferior, sempre
visando um maior ganho econdémico a partir dessa préatica, (REBOUCAS; GOMES,
2017).

Outro tipo de fraude alimentar que é importante citar aqui € a falsificacdo. Que
acontece quando um alimento é vendido com propriedade sensoriais e fisico-quimicas
iguais ou parecidas com as do alimento original. A exemplo disso tem-se a venda do
peixe polaca do Alasca por bacalhau, ou 0 uso de leite bovino na fabricacéo de queijo
de cabra, ovelha ou bufula, (OLIVEIRA, 2016).

Segundo Ribeiro, Cruz (2022), sdo varios os produtos que podem sofrer
alteracdes e, portanto, estarem suscetiveis a fraude alimentar, a exemplo de carnes,
pescados, laticinios, frutos do mar, sucos de frutas, 6leos, mel, especiarias e vinhos,
sao alguns dos produtos alimenticios que podem conter algum tipo de adulteracdo em
sua composicao, ou na forma como sédo apresentados, oferecidos e vendidos ao

consumidor final.



No mundo todo e no Brasil, encontram-se exemplos de fraudes que

repercutiram, como por exemplo:

Na Alemanha, em 1985, devido a presencga de dietilenoglicol no vinho para
torna-lo mais doce; Reino Unido, em 2003, quando foi descoberta a
presenca do corante Sudan |, altamente carcinogénico, no molho inglés;
India, em 2008, onde bebidas alcoolicas contaminadas com metanol
mataram dezenas de pessoas; China em 2008, onde havia leite em p6
para alimentacdo de bebés e outros produtos derivados do leite com niveis
altos de melamina, o que afetou pelo menos 300 mil pessoas e levou a morte
de 6 bebés 30; e no Brasil, em 2019, com a repercusséo da deteccdo de
monoetilenoglicol (MEG) e dietilenoglicol (DEG) em cervejas da marca
Backer 54. (RIBEIRO, CRUZ, CRUZ, 2022, p. 2)

A exemplo de alguns alimentos que sofrem alteracdes, é possivel citar o leite,
que é um alimento de alto valor nutricional e que € muito consumido pela maior parte
da populacao, porém, a sua composicdo o torna um alimento de alta perecibilidade,
ou seja, tem a caracteristica de estragar com facilidade. Isso exige que sua producao
e manipulagdo sejam realizados com um controle de qualidade eficiente, sendo
indispensaveis, as andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, para a garantia de sua
qualidade, (ROSA-CAMPOS et. al., 2011; FRACASSO & PFULLER, 2014.
FRACASSO, R., & Pflller, E. E. 2014).

Sobre fraudes que ocorrem no leite, tem-se:

A adicdo do formol no leite modifica as caracteristicas fisico-quimicas e
nutritivas do produto, trazendo consequéncias graves para a saude do
consumidor. Portanto é importante informar que a ingestéo do formol é toxico,
e considerado cancerigeno pela Agéncia Internacional de Pesquisa do
Cancer se houver contato com a pele. SANTOS E MEDEIROS (2022, p. 16)
Apud. SILVA (2017B)

Outro produto que também sofre alteracdes é o mel de abelha. Essa fraude
ocorre a partir da adicdo de agua, amidos e glicoses, que tem por finalidade aumentar
a quantidade do constituinte sélido do produto, resultando por consequéncia em mais
lucro para quem o fornece ao consumidor, (AGUIAR, 2018).

Nos pescados, os principais tipos de fraude encontradas dizem respeito ao uso
de polifosfato em excesso, que faz com que o produto absorva mais agua, resultando
em maior peso do produto final e a adicdo de agua por técnicas inadequadas no
processo de glaciamento e ainda a troca de espécie do pescado, ao substituir uma de
maior valor por outra de valor inferior, visando obter lucros por meios ilicitos, (FOOD
SAFETY BRAZIL, 2023).



A frequéncia da ocorréncia da ultima fraude citada, resultou na deflagracéo da
Operacdo Semana Santa, que atua desde 2016, coletando amostras de pescado em
23 estados e no Distrito Federal, visando o combate dessa pratica, (FOOD SAFETY
BRAZIL, 2023).

A cachacga, que é um produto genuinamente brasileiro, também € vitima
frequente de fraudes que ocorrem a partir de alteracbes em sua composicdo no
processo de producao por meio da adicdo de metanol na bebida. Essa alteracao pode
levar inameros consumidores a morte, (NASCIMENTO, 2021).

E possivel notar a partir de todos os exemplos demonstrados, o quanto é vasto
o0 campo de fraude alimentar e todas as possibilidades que podem ocorrer nesse
contexto. E importante diante disso, que as informacdes corretas sejam disseminadas

a fim de evitar enganos por parte do consumidor.

3.2 PRINCIPAIS IMPLICACOES DAS FRAUDES EM ALIMENTOS PARA A SAUDE
HUMANA

As fraudes em alimentos séo atos criminosos e que para além das questdes de
legislacdo, ainda podem trazer diversos riscos a salude de quem consumir quaisquer
produtos/alimentos/bebida com algum tipo de alteracéo.

Segundo Codex Alimentarius (2009), contaminante é qualquer agente bioldgico
ou quimico, matéria estranha ou substancia ndo adicionadas intencionalmente nos
alimentos, mas que possam comprometer a seguranca ou a adequacdo desse
alimento, podendo oferecer algum risco a saiude humana.

Codex Alimentarius (2009), utiliza ainda o termo seguranca alimentar (food
safety) como definicdo da garantia de que o alimento ndo causara danos a saude
consumir. Desse modo, € possivel entender que o uso do termo é usado sob critérios
a serem atendidos que certificam que o alimento é de fato seguro para a saude dos
individuos.

O 1SO 22000 (2018), destaca que a infeccéo alimentar acontece ao se ingerir
alimento ou bebida contaminada com microbios causadores de doencas ou
patogénicos, o que inclui uma variedade de bactérias, virus e parasitas. Esses seres,
ao entrarem contato com o organismo através do trato intestinal, causam nausea,

vomito, desconforto abdominal e diarreia, por exemplo.
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Sao vérias as classes de micro-organismos capazes de causarem uma
infeccdo alimentar. As bactérias sédo as mais comuns e geralmente sdo chamadas de
infeccdes toxicas, porém, além das bactérias, esse tipo de infeccdo também pode ser
ocasionado por virus, fungos e parasitas, (ISO 22000, 2018).

Sabendo disso, € que se faz de suma importancia que o consumidor esteja
informado sobre 0s possiveis riscos que possa estar correndo, ja que por conta dessa
ma conduta dos fraudadores, ha a possibilidade de que esse alimento traga diversos
danos a saude de quem vier consumi-los. Essas situacfes, inspiram cuidados a saude
de todos os individuos, (SANTOS E MEDEIROS, 2022).

3.3 MECANISMOS PARA EVITAR/REDUZIR AS FRAUDES NOS ALIMENTOS

Conforme Castanheira (2012), a qualidade de um produto alimenticio €
garantida e assegurada pelo cumprimento de especificacdes estabelecidas pela
legislacao vigente, que é responsavel por confirmar suas caracteristicas especificas e
sua definicdo. Dessa forma, é primordial analisar padrées fisico-quimicos,
microbiolégicos e sensoriais durante todo o processo, assegurando assim que esse
produto chegara ao consumidor dentro de todos os padrdes de seguranca e qualidade
preestabelecidos.

No caso do leite e seus derivados, o processo de pasteurizacdo, €
indispensavel para evitar qualquer tipo de contaminacéo, pois consiste em combater
qualquer agente contaminante que possa apresentar algum risco a salude humana.
Esse procedimento torna o produto indcuo, alterando o minimo possivel as suas
qualidades nutricionais, quimicas e sensoriais, (ANTUNES, 2014).

A partir dos exemplos citados acima sobre o que € preciso ser feito para evitar
e combater as fraudes nos alimentos, € importante citar que ha érgéos certificadores
gue trabalham sob critérios para também contribuir com a garantia de que os
alimentos néo serdo fonte de riscos para a saude humana por meio de quaisquer tipos
de contaminacgéo nas etapas de producéo, manuseio e distribuicdo dos alimentos. um
desses oOrgéo € o International Organization for Standardization (ISO) 22000:2018.

Conforme o ISO (2018), a higiene é um fator fundamental e indispensavel para
prevenir a quantidade de doencas que podem ser transmitidas aos individuos atraves
dos alimentos, podendo contaminar o ser humano. Na maioria dos paises, isso é

constituido como um dos principais problemas de saude.
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Todos esses processos Sao essenciais para a prevencdo de quaisquer
problemas relacionados a seguranca e ao cuidado que precisam ser uma prioridade
em todas as etapas do processo de producdo, manuseio e distribuicdo dos alimentos,
tendo em vista que possiveis falhas, podem ocasionar sérios danos a saude humana
e também a saude da industria que ficard marcada aos olhos do consumidor, como
fraudulenta, resultando da queda da confiabilidade do consumidor que por sua vez,
podera resultar em quebra de confianca e a partir disso, baixa nos lucros de quem

praticou tais atos ilicitos.

Compreendendo o que foi dito, tudo que for relacionado com a substitui¢éo,
adicao, adulteracao ou falsificagédo de alimentos, ingredientes alimenticios ou
embalagens de alimentos e/ou declaracbes falsas ou enganosas, pode ser
considerado uma fraude. A Comissédo Europeia (CE) e os paises membros
da Unido Europeia (UE), tém vindo a tomar medidas contra as préaticas
fraudulentas. Na realidade, a fraude alimentar envolve uma violagdo da
legislacdo alimentar da Unido Europeia, violacdo esta que é cometida
intencionalmente para obter um ganho econémico enganando o consumidor.
(SANTOS E MEDEIROS, 2022, p. 9)

Ao se compreender que segundo a Food Safety Brazil (2023) a seguranca
alimentar é multisetorial, isso significa dizer que ha o envolvimento de vérias
disciplinas para se chegue a esse resultado. O trabalho em equipe com acesso a
informacdes de qualidade é fundamental para o avan¢o no conhecimento, a0 mesmo
tempo em que o conhecimento € a matéria-prima para a inovacao nesse sentido.

No que se refere as empresas de alimentos como restaurantes por exemplo, a
Food Safety Brazil (2020), aconselha a nunca se sentir confortavel, ou seja, ter um
plano de seguranca alimentar em vigor é fundamental para a salde empresarial que
podera ter sérias consequéncias caso algo nesse sentido aconteca.

Outra forma de combate interessante € como destacam Spink & Moyer (2011),
reduzindo as oportunidades de fraudes por meio do aumento do risco de deteccgao
dessas praticas, bem como o aumentando os custos da tecnologia capaz de cometer
esses atos, ou ainda desenvolvendo niveis de qualidade que atraiam o consumidor.

Para além disso mais, € pertinente destacar ainda que:

A protecao alimentar € um meio responsavel por proteger o consumidor e por
meio de legislacéo, reforcar a proibicdo da oferta ao consumidor de produtos
ndo seguros, fraudulentos ou sem os requisitos de qualidade. A prote¢céo
alimentar inclui a prevencéo, intervencdo e resposta a incidentes, de
Qualidade Alimentar (Food Quality), Seguranca Alimentar (Food Safety),
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Fraude Alimentar (Food Fraud), e Defesa Alimentar (Food Defense).
(SANTOS E MEDEIRQOS, 2022, p. 10)

Em relacdo a acbes que podem ser feitas pelo préprio consumidor para evitar
que este seja vitima de fraude alimentar, é interessante estar sempre atento aos
rétulos dos produtos, observando as suas composi¢ées, para acompanhar as adi¢oes,
subtracdes e/ou quaisquer alteracdes que possam ser percebida a partir de um olhar
mais atento quanto a existéncia de tabela nutricional dos alimentos, que possa auxiliar
no controle de qualidades, evitando assim, possiveis enganos, equivocos a partir de
um cuidado maior a esses aspectos, (MARQUES, 2016).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) € o principal 6rgéo
regulador e de fiscalizacdo das praticas de producao, distribuicdo e armazenamento
de alimentos, e recomenda também que ndo se consuma produtos dos quais a origem
é desconhecida. Essa medida pode evitar que o consumidor tenha qualquer problema
de saude a partir da ingestdo de alimentos de procedéncia duvidosa, ou que tenham
sido produzidos ou armazenados em condicdes de higiene e manuseio insatisfatérias,
(BARRETO, 2014).

Diante das diversas formas de combate a qualquer tipo de fraude alimentar, é
importante frisar que a prevencao é sempre o melhor caminhos, pois evita que o
problema se instale e torne ainda mais dificil de ser combatido por parte das
autoridades. Assim sendo, os 6rgaos reguladores tém um papel fundamental na
tentativa de ndo permitir que praticas como essas se perpetuem e causem danos a

salde e a sociedade como um todo.
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4 DISCUSSAO

A partir do suporte tedrico consultado, é possivel perceber a industria
alimenticia por vezes comete delitos contra o consumidor por meio de fraudes nos
alimentos e que essas fraudes, podem ocorrer das mais diversas formas e em
diversos géneros alimenticios, indo desde alimentos que deveriam estar in natura
como € o caso do mel por exemplo, e até alimentos mais processados como as
bebidas.

Dessa forma, a fraude alimentar se constitui como uma pratica criminosa e
intencional de burlar o consumidor das mais diversas formas, por meio de adicéao,
subtracdo ou adulteracdo de produtos, ingredientes ou férmulas que possam resultar
em mais lucros para a industria de alguma forma.

As praticas vao desde adicdo de agua ao leite por exemplo, até adicdo de
componentes bem mais perigosos que podem inclusive levar a morte de quem o0s
consumir como é o caso do metanol que € adicionado a cachaca e pode levar o
consumidor a obito.

Alimentos como carnes, bebidas, leite e derivados, pescados, frutos do mar e
diversos outros, passam por processos que resultam Unica e exclusivamente em mais
lucro para quem fornece o produto ao consumidor. Essa préatica se aproveita do
desconhecimento do consumidor dos reais componentes e processos que precisam
ser realizados para que o alimento esteja seguro para 0 consumo humano.

Além disso, a preocupacdo maior chega quando se leva em consideracao a
saude humana, ja que sao muitas e terriveis as consequéncias que podem acometer
os individuos aos consumirem algum produto que tenha passado por qualquer tipo de
fraude, especialmente se o individuo for alérgico a algum componente adicionado e
gue ndo estd devidamente informado em seu rétulo, pode resultar em sérias
consequéncias ou até mesmo na morte desse individuo.

A saude humana precisa ser pensada como prioridade maxima, especialmente
guando se trata de alimentos, ja que como foi visto a partir dessa pesquisa, uma
contaminacgao pode vir a ser fatal.

Foi visto também que existem sim 6rgdos reguladores que tratam dessas
questdes, como a ANVISA por exemplo, que traz recomendacdes importantes sobre

os cuidados com a procedéncias dos alimentos, mas que também precisam aumentar
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o grau de cuidados e de fiscaliza¢cdes, para que sejam reduzidas ao minimo possivel,
as situacoes de fraudes que ocorrem pelo pais.

E importante dizer que como foi visto na literatura consultada, todos tém sua
parcela de contribuicdo no que diz respeito a atencao e vigilancia sobre os produtos
alimenticios a serem consumidos, enquanto empresa, sempre ter um plano alimentar
que lhe permita realizar tudo dentro das normas estabelecidas e enquanto
consumidor, estar atento aos rétulos, a origem dos produtos, e aos demais cuidados
gue precisam estar sempre em dia para que ndo ocorram situacées que oferecam
qualquer perigo a saude dos consumidores, em relacdo a qualquer tipo de alimento

ou bebida.
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5 CONCLUSAO

A fraude em alimentos € um assunto bastante sério e precisa ser tratado como
tal. Essencialmente, a saude precisa ser prioridade no que diz respeito aos cuidados
a serem tomados durante todo o processo de producdo, armazenamento, manuseio
e distribuicdo de alimentos.

No entanto, embora todos saibam as regras do jogo, nem sempre essas regras
séo seguidas de acordo com as exigéncias sanitarias e nem com os minimos cuidados
de saude, de higiene que seriam imprescindiveis diante do fato de que se trata de um
contexto delicado como o da alimentacéo.

Por essa razéo, infelizmente acaba sendo colocada em risco a saude e até
mesmo a vida das pessoas em determinadas situacées em que os cuidados, a ética,
a responsabilidade, a honestidade, sado deixados de lado por quem decide aderir a
praticas irresponsaveis nos meios de producéo.

Diante disso, € de suma importancia que o consumidor redobre os cuidados,
as leituras dos rétulos dos produtos, as praticas como a recusa de produtos de
procedéncia duvidosa e que os 6érgaos reguladores estejam cada dia mais atentos as
praticas que estdo sendo executadas no contexto da producdo, armazenamento,
distribuicdo e manuseio de alimentos, visando um trabalho de prevencéao das praticas
que tem por inten¢do burlar a atencao do consumidor, prejudicando sua saude, bem

estar e até mesmo sua propria vida.
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