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Resumo: O leite € um produto importante na alimentacdo humana, sendo um alimento amplamente
consumido e com alto nivel e risco de contaminacdo, por isso, torna-se essencial a realizagdo do
controle de qualidade a fim de garantir os padrdes minimos de exigéncia do produto que chegam a
mesa do consumidor. O leite de baixa qualidade apresenta capacidade industrial reduzida, ficando
sujeito a alteracGes em suas caracteristicas fisico-quimicas gerando descarte do produto e aumentando
0s custos de producdo. Neste contexto, objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade do leite in
natura utilizado no processo produtivo de laticinio do sul do estado do Espirito Santo. Os valores
médios dos pardmetros composicdo fisico-quimica, contagem de células somaticas (CCS), contagem
bacteriana total (CBT), temperatura de recepcao, acidez, pH e crioscopia, ficaram dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo vigente. No entanto, do total de 70 amostras analisadas, foram
encontradas 37 (52,86%) e 26 (37,14%) com valores de CCS e CBT, respectivamente, acima dos
padrdes maximos determinados pela legislacdo. Dessa forma, se faz necessario a implementacéo de
boas praticas de producdo, adequacGes ao manejo sanitario do rebanho e higiene durante a ordenha,
com adocdo de programas de assisténcia técnica e capacitacdes para os produtores associados.

Palavras-chave: controle de qualidade, leite cru, seguranca alimentar.

Abstract: Milk is an important product in human consumption, being a food widely consumed and
with a high level and risk of contamination, therefore, it is essential to carry out quality control in
order to guarantee the minimum standards of the product demand that reach the consumers. Low
quality milk also has reduced industrial capacity, being subject to changes in its physical-chemical
composition, generating product disposal and increasing production costs. In this context, the
objective of this work was to evaluate the quality of fresh milk used in the production process of a
dairy in southern of the state of Espirito Santo. The mean values of the physical-chemical
composition, somatic cell count (CCS), total bacterial count (CBT), reception temperature, acidity, pH
and cryoscopy, were within the standards established by the current legislation. However, of the total
of 70 samples analyzed, 37 (52.86%) and 26 (37.14%) were found with CCS and CBT values,
respectively, above the maximum standards determined by legislation. Thus, it is necessary to
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implement good production practices, adaptations to herd health management and hygiene during
milking, with the adoption of technical assistance programs and training for associated producers.

Keywords: food safety, quality control, raw milk.

1 INTRODUCAO

A atividade leiteira no Brasil,
realizada em cerca de 1,35 milhdes de
propriedades, contribui diretamente com 5
milhdes de empregos, sendo considerada o
segundo setor que mais emprega no pais,
perdendo apenas para a construgdo civil.
Além disso, o setor leiteiro gera,
aproximadamente 100 bilhdes por ano de
lucro, valor este que representa 76% dos
produtos gerados pela pecuaria nacional
(GUIMARAES, 2017).

Segundo dados da FAO - Food and
Agriculture Organization of the Unites
Nations, em 2017, o Brasil ocupou a quinta
posicdo mundial no ranking de producéo
de litros de leite, ficando atras da India,
Estados Unidos, China e Paquistdo,
respectivamente (FAO, 2018).

O leite € definido como o produto
oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condi¢des de higiene, de
vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (BRASIL, 2002). O leite,
guanto ao seu aspecto e cor, € um liquido
branco, opaco, duas vezes mais Viscoso
que agua, com sabor e odor caracteristicos,
e quando produzido de forma adequada,
fica isento de substancias estranhas e
colostro (VALSECHI, 2001; BRASIL
2018a).

O leite € uma excelente fonte
nutritiva, apresentando em sua composicao
alto teor de calcio, proteinas, &cidos
graxos, carboidratos, vitaminas, sais
minerais e agua, sendo um dos produtos
mais completos nutricionalmente,
apresentando-se na dieta humana em todas
as faixas etarias (SILVA et al., 2014).

Por outro lado, o leite de baixa
qualidade tem capacidade industrial
reduzida, ficando sujeitos a alteracGes em
sua composicdo fisico-quimicas gerando

descarte do produto e aumentando os
custos de producéo.

Por ser um produto extremamente
importante na alimentacdo humana e de
natureza perecivel é essencial a realizacéo
do controle de qualidade do leite, a fim de
garantir os padrGes minimos de exigéncia
do produto que chega ao consumidor.

Neste contexto, objetivou-se com
este trabalho realizar um estudo para
avaliar se os parametros fisico-quimicos e
de qualidade do leite cru refrigerado (leite
in natura) utilizado no processo produtivo
de um laticinio do sul do estado do Espirito
Santo atende a legislacdo vigente, estando
dentro dos padrdes de qualidade exigidos
pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b).

2 REFERENCIAL TEORICO

O leite é wuma secrecdo das
glandulas mamarias de fémeas mamiferas
que € utilizado para nutrir e proteger
imunologicamente os filhotes, sendo
essencial nos primeiros meses de vida
(CHAVES, 2011).

O leite usado como alimento pelo
ser humano é obtido de diversas espécies
animais e geralmente designado segundo a
espécie ordenhada (GUIMARAES, 2017).
Tonini (2014) cita que além do leite de
vacas, 0 leite de animais como bdfalas,
cabras e ovelhas, também podem ser
usados para 0 consumo humano.

Por definicéo fisico-quimica, o leite
€ uma suspensdo coloidal de micelas de
caseinas ligadas ao calcio e fosforo;
emulsdo de vitaminas lipossollveis e
glébulos de gordura; solucdo de lactose;
sais minerais e vitaminas hidrossolUveis e
proteinas sollveis em agua (SANTOS e
FONSECA, 2007).
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Tonini (2014) relata a importancia
de conhecer a composi¢do, uma vez que
esta reflete a qualidade, define
propriedades sensoriais e tecnoldgicas de
seus derivados, como iogurtes, queijos,
manteigas e outros produtos lacteos. Os
teores da composicdo fisico-quimica do
leite podem variar em funcéo dos meses do
ano, devido a possiveis relacbes com a
qualidade do alimento consumido pelos
animais e ao manejo nutricional adotado
por cada produtor (BORGES et al., 2009).
Por outro lado, a qualidade do leite tem
relacdo com o ndmero inicial de bactérias
no Ubere do animal e ao ambiente externo
no ato da ordenha (PEDRICO et al., 2009).
Para Pereira et al. (2012), a ma qualidade
do leite se deve a fatores relacionados a
deficiéncias no manejo e na ordenha; altos
indices de mastite; erros na manutencédo e
desinfeccdo dos equipamentos, mao de
obra  desqualificada e  refrigeracdo
inexistente ou ineficiente, além de fatores
como a manipulacdo e tempo no
transporte.

A partir da década de 1950, foi
aprovado o Regulamento de Inspecéo
Industrial de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), a fim de fiscalizar a
pasteurizacdo e tornar obrigatéria a
inspecéo, pelo Servico de Inspecdo Federal
para 0 comércio interestadual e
internacional (BACCHI, 2019). Com
intuito de padronizar, aperfeicoar e
regulamentar as boas praticas ligadas a
cadeia lactea, além de diminuir as perdas
econdmicas geradas pela elevada acidez no
leite e altos niveis de mastite, 0 Ministério
da Agricultura divulgou, em 1997, a
primeira proposta do Plano Nacional de
Melhoria da Qualidade do Leite
(PNMQL), que objetivava reduzir as
perdas quantitativas de matéria prima,
aumentar vida de prateleira e o padréo dos
derivados do leite (FELIPUS, 2017).

Em setembro de 2002, no Brasil,
foi publicada a Instrucdo Normativa n° 51
do MAPA, na qual foram aprovados o0s
regulamentos técnicos para a producdo,
identidade, qualidade, refrigeracdo e
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transporte do leite (BRASIL, 2002). No
entanto, conforme Nero et al. (2005), os
padrOes estabelecidos nesta Instrugéo
Normativa ndo foram alcancados. Nesse
sentido, no ano de 2011, o MAPA publicou
a Instrugdo Normativa n® 62, com intuito
de atualizar e aperfeicoar as cobrangas da
IN n® 51/2002 com padrbes de qualidade
mais rigidos (BRASIL, 2011).

Com o objetivo novamente ndo
alcancado, o MAPA publicou em
novembro de 2018 as InstrucGes
Normativas (IN n°® 76 e n°® 77), que
entraram em vigor em maio de 2019,
fixando o0s regulamentos técnicos da
identidade e as caracteristicas de qualidade
que devem apresentar o leite cru
refrigerado, o leite pasteurizado e o leite
pasteurizado tipo A (BRASIL, 2018a),
além dos critérios e procedimentos para a
producdo, acondicionamento, conservagéao,
transporte, selecdo e recepcdo do leite cru
(BRASIL, 2018Db).

= =
o=
=

3 MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi realizado no periodo
de marco a junho de 2020, em uma
associacdo instalada na regido sul do
estado do Espirito Santo, que recebe leite
proveniente de 27 tanques de resfriamento,
de uso individual e comunitério,
localizados em 05 municipios, totalizando
35 produtores. A associacdo estd em
atividade héa 26 anos e processa um volume
didrio médio de 5000 litros de leites,
destinados a venda de leite integral (leite
de saquinho) e a producdo de queijos,
ricota e iogurtes.

O leite recebido pelo laticinio é
coletado em tanques de resfriamento,
produzido por rebanhos bovinos leiteiros
compostos de animais mestigos holandés-
zebu, distintos em composi¢cdes genética e,
cuja alimentacéo é realizada em pastagens,
na maior parte do ano.

Os dados obtidos foram referentes
as amostras coletas por técnicos
capacitados no ato do recebimento do leite
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na plataforma do laticinio para as analises
de crioscopia, teste de antibidtico, teste de
Dornic; temperatura de recebimento e pH,
sendo coletadas em amostras diretamente
do caminhdo de transporte (BRASIL,
2018a; BRASIL, 2018b). Ja as amostras
para avaliacdo da composicdo fisico-
quimica do leite (gordura, proteina,
lactose, estrato seco desengordurado (ESD)
e estrato seco total (EST), Contagem de
Células Somaticas (CCS) e Contagem
Bacteriana Total (CBT) foram realizadas
em coletas diretamente nos tanques de
resfriamento dentro das propriedades
analisadas (BRASIL, 2018a; BRASIL,
2018b). As amostras para analise de CCS
foram coletadas em frasco de 100 mL
contendo conservante Bronopol (2-bromo-
2nitropropano-1,3-diol). Em outro frasco,
contendo o conservante azidiol, foram
coletadas amostras de leite para analise de
CBT, sendo os frascos mantidos em caixas
isotérmicas e encaminhados ao Laboratorio
da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria - EMBRAPA Gado de Leite,
em Coronel Pacheco - MG.

As amostras para composicao
fisico-quimica, CCS e CBT foram
coletadas uma vez ao més entre o periodo
de margo a maio, enquanto as amostras
para as analises de crioscopia, teste de
antibidtico, teste de Dornic, temperatura de
recebimento e pH foram coletadas entre os
dias 26 de maio a 16 de junho de 2020.

Para a determinacdo de acidez em
Graus Dornic, seguiu-se a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (1985, p. 203 — 204),
utilizando-se 10 mL de leite com seringa
de plastico higienizada e colocadas em
tubos com superficie branca, sendo
adicionada a amostra do leite 5 gotas de
solucdo de fenolftaleina e agitada
levemente. Apds isso, foi pressionada a
torneira do acedimetro, para gotejar a
solucdo Dornic, agitando, lentamente, cada
0,1 mL da solucdo de hidroxido de sédio
N/9 equivale a 1°D.

O teste de antibidtico foi realizado
em kits BetaStar® S4D para a deteccdo
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rapida de antibidticos beta-lactamicos,
tetraciclinas, estreptomicina e
cloranfenicol em leite cru, utilizando-se
leitores Neogen®.
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A crioscopia foi realizada em
equipamento crioscopico Laktron®. O
método utilizado para a determinagdo de
pH na amostra de leite seguiu a técnica
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985, p. 27), na qual calibrou-se o
pHmetro com solugbes tampao pH 4,0 e
7,0 e, adicionou-se 50 mL da amostra de
leite previamente homogeneizado em um
bécker de 100 mL, sendo inserido o
eletrodo do aparelho na amostra e esperou-
se estabilizar o resultado do valor de pH.

Os dados obtidos, a partir dos
resultados das anélises laboratoriais
realizadas pelo laticinio, foram tabulados e
procedeu-se as analises estatisticas (média,
minimo, maximo e desvio padrdo),
permitindo uma avaliagédo de
comportamento dos mesmos, para cada
analise realizada, e a comparagdo 0s
padroes da Instrucdo Normativa N°
76/2018.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios da gordura,
proteina, lactose, estrato seco
desengordurado (ESD) e estrato seco total
(EST), Contagem de Células Somaéticas
(CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT)
estdo demonstrados na Tabela 1. Os
resultados médios observados para 0S
parametros da composicdo do leite
processado no laticinio apresentam-se
dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente, onde é citado que o
leite deve atender aos requisitos fisico-
quimicos de gordura (minimo de 3 g /100
g), acidez titulavel (0,14 a 0,18 g de acido
lactico/100 mL), lactose anidra (minimo
4,3 g/ 100 g), extrato seco desengordurado
(minimo de 8,4 g /100 g), indice
crioscépico  (-0,530°H a  -0,550°H),
proteina (minimo de 2,9 g /100 g) e s6lidos
totais (minimo 11,4 g/ 100 g) (BRASIL,
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2018a). No entanto, as médias de CBT e
CCS, das amostras do leite cru refrigerado
de tanques individuais ou de uso
comunitario, ficaram acima do permitido
em legislacdo, podendo observar-se nessas
amostras desvios padrdo elevados entre as
amostras avaliados, ou seja, algumas
amostras com contagens baixas e outras
extremamente altas.

Nas amostras coletadas no laticinio,
diretamente do caminhdo no momento de
recepcdo, ndo foram  encontrados
problemas com residuos de antibidticos e
adulteracdo no leite por presenca de agua.
Os valores médios, minimo e maximo para
temperatura de recepgdo, acidez, pH e
crioscopia estdo demostrados na Tabela 2.

Tabela 1: Valores médios e desvio
padrdo dos pardmetros composi¢cdo do
leite, contagem de células somaticas e
contagem bacteriana total.

Andlises (n =70)  Média/desvio padrao

GOR (%) 39+05
PRO (%) 33+0,2
LAC (%) 44+0,1
EDT (%) 12,40 + 0,6
EST (%) 8,6+0,2
CCS (CS/mL) 639,6 + 534,0
CBT (UFC/mL) 306,4 + 282,9

*GOR - gordura; PRO - proteina; LAC — lactose;
EST - estrato seco total; ESD - estrato seco
desengordurado; CCS - contagem de células
somaticas; CBT - contagem bacteriana total. Fonte:
Os autores (2020).

Tabela 2: Valores médios, minimo e
maximo para temperatura de recepcao,
acidez, pH e crioscopia das amostras
coletadas do caminhdo no laticinio.

Anélises Média Minimo Méximo
Temperatura (°C) 6,55 6,0 7,0
Acidez (°D) 0,17 0,16 0,18
pH 6,68 6,50 6,80
indice -0,54  -0,53 -0,55

Crioscépico (°H)
Fonte: Os autores (2020).
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As andlises de pH apresentaram
valores dentro da faixa considerado
normal. A avaliacdo da acidez e do pH séo
pardmetros importantes a serem avaliados
uma vez que podem ser um indicador da
qualidade sanitaria e estabilidade térmica
do leite (ROCHA et al., 2016). Todas as
amostras avaliadas apresentaram uma
acidez variando dentro da faixa de
exigéncia proposta pela legislacdo vigente,
conferindo a normalidade de um dos
parametros mais importantes para o0
beneficiamento dessa matéria-prima, uma
vez que, quando os valores estdo acima do
limite  maximo  estabelecido  pela
legislacdo, o leite torna-se improéprio para o
consumo, pois essa elevacdo indica
atividade microbiana (ALVES et. al,
2020). Qualquer aumento de acidez, além
dos valores normais, é um indicativo da
acdo de microrganismos sobre a lactose,
que € metabolizada a &cido lactico
(MAGRI, 2015).

Segundo a legislacéo, os valores do
ponto de congelamento maximo do leite
aceitos sdo a variacdo de -0,530 °H a -
0,555 °H, sendo °H a escala Hortvet, cuja
variacdo equivale de -0,512°C a -0,531°C.
Neste estudo, o0 ponto de congelamento das
amostras de leite avaliadas apresentou uma
variacdo de -0,530 a - 0,550 °H, sendo
verificada a conformidade com a
legislacdo. A determinacdo de fraude do
leite por adicdo de agua é a aplicacdo mais
usual da crioscopia para os laticinios, em
razdo da diminuicdo do valor nutricional,
aumento dos custos de transporte e da
energia empregada no processamento,
albem da queda do rendimento na
fabricacdo de derivados e contribuicdo para
contaminacdo microbiana (MENDONCA
et. al., 2009).

A temperatura de recepcdo das
amostras também atendeu a IN n°® 76/2018,
onde o leite recebido no estabelecimento
estava abaixo de 7 °C. Este procedimento
permite que a carga microbiana estabilize,
pois o leite é uma fonte completa de
nutrientes para uma grande quantidade de
organismos e muitas espécies de bactérias
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multiplicam-se rapidamente nessa matéria-
prima, principalmente se as temperaturas
forem apropriadas a sua multiplicacdo
(MIGUEL et al., 2010). Quando as
temperaturas estdo favoraveis para a
proliferacdo das bactérias, o leite coagula e
adquiri sabor e odores desagradaveis
(ZOCCHE, 2002).

Do total de 70 amostras analisadas,
foram encontrados 37 (52,86%) resultados
de CCS e 26 (37,14 %) resultados de CBT
acima dos padrées maximos determinados
pela IN 76 (Figura 1), ndo estando em
conformidade com a legislagéo.

Figura 1: Porcentagem de produtores que
estdo em conformidade com a legislacéo
vigente para as analises de CCS e CBT.

62.86%

52.86%

47.14%

Contagem de Células
Somaticas - CCS

37.14%

Contagem Bacteriana
Total - CBT

B Em conformidade Nio conforme

Fonte: Os autores (2020).

As médias para as amostras que
estavam em conformidade com a
legislacdo foram de 246.240 CS/mL e 125.
630 UFC/mL, ja para o grupo fora das
conformidades essa média foi de 990.480
CS/mL e 612.230 UFC/mL (Tabela 3).

A IN n°® 76, de 26 de novembro de
2018, estabelece que o leite cru refrigerado
de tanque individual ou de uso comunitario
deve apresentar médias geométricas
trimestrais de Contagem Padrdo em Placas
de no méaximo 300.000 UFC/mL (trezentas
mil unidades formadoras de colénia por
mililitro) e de Contagem de Células
Somaticas de no maximo 500.000 CS/mL
(quinhentas mil células por mililitro)
(BRASIL, 2018a).

Tabela 3: Valores médios e desvio padrdo
dos parametros para contagem de células
somaticas (CCS) e contagem bacteriana
total (CBT) quanto a conformidade com a
legislacdo (IN n° 76/2018).

Conformidade CCS CBT
com a legislagdo  (x10°CS/mL)  (x10%UFC/mL)
Em 246,24 125,63
conformidade +140,64 +84,13
Nao conforme 990,48 612,23
+510,53 +232,24

Fonte: Os autores (2020).

A CCS ¢ indicativa da sanidade da
glandula mamaria (SANTOS e FONSECA,
2007. A CCS na glandula maméria sadia
varia de 20.000 a 50.000 CS/mL,
considerando o valor limite de até 100.000
células/mL para auséncia de infeccdo
intramamaria (DIAS e ANTES, 2014). O
aumento dessa contagem repercute em
consequéncias  tecnoldgicas para a
producdo, gerando  diminuicdo  no
rendimento de fabricacdo de queijos e
inibicdo da acdo de fermentos lacteos em
queijos e iogurtes (MELO et al., 2013).

Um leite com baixos niveis de CCS
permitira maior rendimento e tempo de
prateleira, resultando em maior seguranga
alimentar, atendendo as legislagcbes e
gerando maior lucratividade para indudstrias
e produtores (ALMEIDA, 2013).

Como forma de classificacdo e
identificacdo das amostras de leite quanto
aos valores de CCS e CBT, foram
divididas em faixas de acordo com o0s
resultados analisados, conforme
observamos nas tabelas 4 e 5.

Em relacdo aos valores de CCS
notou-se que das 47,14% das amostras em
conformidade, 30% estavam entre 0 e
250.000 CS/mL e 17,14% apresentavam
valores entre 251.000 e 500.000 CS/mL.
Dentre os 52,86% das amostras em n&o
conformidade, observou-se resultados em
trés faixas, de 501.000 a 700.000 CS/mL,
de 701.000 a 1.000.000 CS/mL e acima de
1.000.000 CS/mL, valores correspondentes
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a 18,57%, 20% e 14,29% das amostras,
respectivamente (Tabela 4).

Tabela 4: Estratificagdo das amostras
analisadas com relacdo a contagem de
células somaéticas (CCS).

Conformidade  CCS % das N° de
com a legislagdo x10%CS/mL amostras amostras
Em 0a250 30,00% 21

conformidade
251 a 500 17,14% 12

501a700 18,57% 13
Néo conforme 701a1.000 20,00% 14

>1.000 14,29% 10

Fonte: Os autores (2020).

Para as amostras de CBT que se
encontravam em conformidade (62,86%),
dessas, 38,57% apresentavam valores entre
0 e 150.000 UFC/mL e, 24,29% entre
151.000 e 300.000 UFC/mL. Das 37,14%
amostras ndo conformes, 15,72% estavam
entre 301.000 a 500.000 UFC/mL, 10%
entre 501.000 e 700.000 UFC/mL, 11,43%
entre 701.000 e 1.000.000 UFC/mL e,
2,85% apresentaram valores acima de
1.000.000 UFC/mL (Tabela 5).

Tabela 5: Estratificacdo das amostras
analisadas com relacdo a contagem
bacteriana total (CBT).

Conformidade @ CBT % das N° de
com a legislagdo x103UFC/mL amostras amostras
Em 0a150 38,57% 27

conformidade
151 a 300 24,29% 17

301a500 12,86%
Ndo conforme 5012700  10,00%
701a1.000 11,43%

>1.000 2,85%

Fonte: Os autores (2020).

A contagem bacteriana total € um
teste utilizado para avaliar a qualidade
microbioldgica do leite (HILL et al.,
2011). O aumento da CBT pode ser
causado por contaminacao do Ubere, rotina
de ordenha inadequada, equipamentos

contaminados, refrigeracdo e transporte
inadequados do leite (NEVES et al., 2019).
O tempo de armazenagem prolongado
favorece o crescimento de microrganismos
psicrotroficos que podem ocasionar o
aumento de CBT (HAYES et al., 2001).
Além do efeito de estocagem e transporte,
a contagem inicial do leite também pode
determinar o grau de multiplicagéo
bacteriana (PANTOJA et al., 2009).

Taffarel et al. (2013) citam que a
CBT esta relacionada com a composicéo
do leite e com as alteracGes nos produtos
fabricados pela industria. Em leites com
altos niveis de CBT, a fermentacdo da
lactose por bactérias produz acido latico
causando a acidez, a qual € um problema
para os laticinios. A producdo de enzimas
extracelulares, como lipases e proteases de
origem microbiana, altera o sabor e o odor,
causando a perda de consisténcia na
formacdo do coagulo para fabricacdo do
queijo e a gelatinizacdo do leite longa-vida,
diminuindo o tempo de prateleira dos
produtos.

A diminuicdo da CBT € o primeiro
parametro de qualidade a ser alcancado
pelo produtor, uma vez que esse apresenta
maior facilidade de implantacdo de
mudancas de manejo e baixo custo para
realizacdo das medidas corretivas (PAIVA
etal., 2012).

5 CONCLUSOES

Os parametros de composicdo do
leite, temperatura de recepcéo, acidez, pH
e crioscopia avaliados estdo dentro dos
padrdes exigidos pela legislagdo brasileira.
No entanto 52,86% das amostras para CCS
e 37,14% para CBT estdo em ndo
conformidade com o preconizado na IN
n°76/2018. Dessa forma se faz necessario a
devida aplicacdo das boas praticas de
producdo, adequacGes a0 manejo sanitario
do rebanho e de higiene durante a ordenha,
com adocdo de programas de assisténcia
técnica e capacitacbes para os produtores
associados, no intuito de gerar um alimento
seguro a mesa do consumidor, adquirindo
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futuramente um valor agregado satisfatério
pelo leite produzido.
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