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Resumo
Info O objetivo deste trabalho foi realizar a avaliagdo da qualidade fisico-quimica e
Rec?bidm 05/2023 microbiolégica do leite de vaca in natura no municipio de Uruana-GO. Foram
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EST) e microbioldgicas (Contagem de Células Somaticas- CCS e Contagem Bacteriana
Palavras-Chave L Total- CBT) de leite in natura no periodo de 2019 a 2021. Os dados das anélises fisico-
controle de qualidade, produgdo leiteira, - . s . , ~ . ~
. P guimicas e microbioldgicas foram obtidos através de uma selegdo de informacgdes dos
andlise estatistica, in natura.. . . o
Keywords: relatdrios de controle de qualidade do Laticinio El Shaday EIRELI. Os dados foram
quality control, milk production, SCC, TBC. tabulados em planilha Excel e realizou-se andlise estatistica utilizando a andlise de
variancia (ANOVA) e teste Tukey a 5% de significincia para uma comparagdo e
verificagdo de desvios entre as médias. Os resultados das andlises fisico-quimicas
indicaram que, nos trés anos avaliados durante o estudo, as variagdes de gordura,
proteina, lactose, EST e ESD foram minimos e estavam dentro dos valores preconizados pela legislagdo brasileira. Para a andlise
microbioldgica, boa parte das amostras de leite ndo atendiam aos niveis de CCS e CBT estabelecidos pela legislagdo brasileira, ficando
acima dos 500 mil cel/mL e 300 mil UFC/ mL, respectivamente. No geral, observou-se uma tendéncia na melhoria da qualidade
microbioldgica do leite ao longo do periodo estudado, com uma diminuigdo progressiva e destaque para os produtores P2 e P3 com
uma redugdo do CBT de quase 80% ao longo do estudo. O acompanhamento e a assisténcia técnica dos produtores de leite, sobretudo
daqueles que possuem menor nivel tecnoldgico, deve ser uma pratica constante para que se alcance um produto de melhor qualidade
e que atenda a legislagdo brasileira.

Abstract

The objective of this work was to evaluate the physical-chemical and microbiological quality of fresh cow's milk in the municipality of
Uruana-GO. Three milk producers were selected and the physicochemical properties (fat, protein, lactose, Defatted Dry Extract - DDE
and Total Dry Extract -TDE) and microbiological properties (Somatic Cell Count - SCC and Total Bacterial Count - TBC) were evaluated.
of fresh milk in the period from 2019 to 2021. The physical-chemical and microbiological analysis data were obtained through a
selection of information from the quality control reports of Laticinio El Shaday EIRELI. The data were tabulated in an Excel spreadsheet
and statistical analysis was performed using analysis of variance (ANOVA) and Tukey test at 5% significance for comparison and
verification of deviations between means. The results of the physical-chemical analysis indicated that, in the three years evaluated
in the study, the variations in fat, protein, lactose, EST and ESD were minimal and were within the values recommended by Brazilian
legislation. For microbiological analysis, all milk samples did not meet the levels of SCC and TBC established by Brazilian legislation,
being above 300 thousand cells/mL and 300 thousand CFU/mL, respectively. Overall, there was a trend in the progressive decrease
and emphasis on P3 products with a reduction in TBC of almost 80% throughout the study. The monitoring and technical assistance
of milk producers, especially those with lower technological level, must be a constant practice in order to achieve a better quality
product that meets Brazilian legislation.

1- INTRODUCAO
A qualidade de um alimento como o leite de
vaca rico em componentes como: proteinas,
carboidratos, gorduras, vitaminas e sais minerais, se
torna alvo facil de fatores externos que podem trazer
alteragdes analiticas, produto este que se torna eficaz
na dieta do ser humano desde os primeiros anos. O

agronegocio brasileiro tem como uma das mais

importantes atividades a produgio de leite, além de
ser fundamental no ambito social. O Brasil estd entre
os maiores paises produtores do leite, no ranking de
produtos agropecudrios mais importantes, o leite
ocupa o sexto lugar.

Observa-se um rapido desenvolvimento
tecnolégico e uma moderniza¢gdo mundial constante

para a producio de alimentos, com tal avanco pode
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notar a inser¢do de novos meios de andlises que
constatam a presenga de agentes de natureza quimica,
fisica e biologica, causadores de uma grande
porcentagem de moléstias em seres humanos e
animais. Com o desenvolvimento cresce junto os
meios de exploracdo do leite que faz girar boa parte
da economia brasileira, gerando milhdes de
empregos, assim sendo o Brasil o terceito maior
produtor de leite IBGE, 2017).

A qualidade do leite cru é minuciosa e
depende de varios fatores, tais como: genética,
manejo de ordenha, manejo nutricional, ambiente,
estadio de lactagdo, processamento, estadio sanitério,
transporte e idade.

Os produtos alimenticios que chegam até o
mercado, vem sendo cada vez mais fiscalizados, por
serem alvo de preocupacio da Organizacio Mundial
da Sadde (OMS) pela diversificacio das doencas
decorrentes de processamento inadequado. Os
componentes do leite sofrem desvios principalmente
pelo ambiente e dieta fornecida (Gonzalez et al.,
2004). Grande parte do leite produzido no Brasil é
oriundo de propriedades que aplicam a pratica de
sistema extensivo, onde a pastagem ¢é a principal
fonte de captacio de nutrientes, sendo assim a
qualidade do leite se torna dependente dela.

Nesse mesmo sentido, nos periodos de seca
as pastagens sofrem um declinio e se torna lento o
seu desenvolvimento devido a baixa precipitacio e o
estresse térmico, levando a diminui¢do da qualidade
nutricional do alimento fornecido aos animais e
tendo como consequéncia a depressio da qualidade
do leite (N6brega & Langoni, 2011).

Nos periodos chuvosos as pastagens
aceleram o seu desenvolvimento e beneficéncia. Mas,
em contrapartida a qualidade do leite pode ser afetada
por outra riscos de

vertente, tais como:

desenvolvimento de mastite, elevagdo da contagem

de células somaticas (CCS) e a contagem de células
bacterianas totais (CBT), sendo um indicativo de
contaminacao externa, estritamente conectado com a
higienizacdo na extracdo do leite, essa por sua vez
pode sofrer um aumento nesse petiodo, onde os
tetos e o ubere ficam em contato direto com a terra
molhada, facilitando a penetracido das bactérias que
sao em maiores quantidades nesse intervalo (Shreiner
& Ruegg, 2002)

Diante deste contexto, a legislaciao brasileira
estabelece os  parametros  fisico-quimicos e
microbiolégicos para a obtenc¢do da matéria-prima,
sua estocagem, O processamento, Os reagentes
utilizados na producdo, a embalagem até a
exportagdo. As normativas vém sendo ditadas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), quanto mercados

pelos  grandes

internacionais, adaptando-se 20S métodos
tecnolégicos ja existentes e influenciando nos
desenvolvimentos de outros (Carpinetti, 2012).

A Instrucdo Normativa N° 76, de 26 de
novembro de 2018, do MAPA instituiu
Regulamentos Técnicos que torna fixo a identidade e
os padroes de qualidade do Leite Cru Refrigerado,
Leite Pasteurizado e Pasteurizado tipo A. Enquanto
a IN N° 77, 26 de novembro de 2018, estabelece
normas utilizados na

com os procedimentos

producio, acondicionamento,

transporte e recepciao (BRASIL, 2018).

conservagao,

Tendo em vista o exposto acima, este
trabalho visou realizar a avaliagdo da qualidade fisico-
quimicas e microbioldgicas em leite i natura no
municipio de Uruana Goias, buscando inovar o
conhecimento dos produtores e auxiliar no processo

de dinamizacdo para a melhoria da qualidade.
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2- MATERIAL E METODOS

Utilizou-se dados dos relatérios de producio
e controle de qualidade dos fornecedores de leite do
Laticinio El Shaday no municipio de Uruana-GO,
selecionando dentre a colecio de dados com
aproximadamente 200 produtores com diversidade
de manejo e estrutura, trés fornecedores de leite, com
sistemas tecnolégicos similares, nomeados Produtor
1 (P1), Produtor 2 (P2) e Produtor 3 (P3) ¢ avaliou-
se os parametros fisico-quimicos do leite para
determinar o teor de gordura, proteina, lactose, ESD
(Extrato Seco Desengordurado) e EST (Extrato Seco
Total) e microbiolégicas para determinar os valores
de CCS (Contagem de Células Somiticas) e CBT
(Contagem de Bactérias Totais) de leite iz natura no
periodo de 2019 a 2021, de acordo com os
procedimentos  determinados  pela
Normativa N°77/2018 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2018).

Instrucao

As analises de gordura, proteina e lactose

foram realizadas com o equipamento Ekomilk

(Figura 1).

FIGURA 1: Ekomilk- analisador de proteinas,

gordura e lactose-
Fonte: fotografia do autor, Acesso em: 22/03/2021.

O EST foi calculado através da formula de
Fleischmann ou determinado com o disco de
Ackermann (Figura 2) e ESD foi calculado por

diferenca subtraindo-se o teor de gordura.

FIGURA 2: Disco de Ackermann (EST)-
Fonte: https:/ /www.cheeselab.com.br/tabela-de-
ackermann/p- , Acesso em: 31/10/2022.

Utilizou-se para coleta frascos translicidos e
nio estéril, com tampa vermelha o conservante
Bronopol (figura 3) e com tampa azul o conservante
Azidiol. Com o uso de uma concha de aco inox fez-
se a colheita de pequenas quantidades de leite nos
recipientes apropriados, homogeneizando aos
conservantes, cerca de 5 movimentos suaves de
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FIGURA 3: Molécula de Bronopol.
Fonte:  https://www.echa.curopa.cu/brief-profile/-
/briefprofile/100.000.131 Acesso em: 19/11/2022.


https://www.cheeselab.com.br/tabela-de-ackermann/p-
https://www.cheeselab.com.br/tabela-de-ackermann/p-
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As amostras foram resfriadas a 4°C a ponto

de transporte, utlizando gelo reciclavel e
acondicionadas em caixas isotérmicas, em seguida
enviadas ao Laboratério de Analise do Leite -
LQL/EV/UFG- Centro de Pesquisa em Alimentos
da Escola de Veterinaria e Zootecnia da
Universidade Federal de Goias. Apds a coleta das
amostras, as mesmas foram identificadas com
etiquetas de cddigo de barras que permite associar a
amostra ao ponto de coleta, assim como a industria
remetente e as outras informagdes pertinentes a esse
processo de controle de qualidade do leite.

Os frascos com volume minimo de 40 mlL,
foram acondicionados em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel ou algum tipo de
equipamento refrigerador. O gelo como padrio

precisa ser colocado sobre os frascos permitindo

maximo para o envio ap6s o inicio da coleta é de 7
dias, fez-se o envio 5 dias apds. Junto com as caixas
enviadas  as analise.

(BRASIL,2018)

foram requisicoes  de

Os dados das analises fisico-quimicas e
microbiolégicas foram obtidos do Laticinios El
Shaday e foram tabulados em planilha Excel e
realizou-se analise estatistica e os resultados foram
avaliados por analise de variancia (ANOVA) e teste
Tukey a 5% de significincia para verificar a interagdo

entre as médias.

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a avaliagdo dos resultados das analises
fisico-quimica e microbiolégica gerou-se as Tabelas
1, 2 ¢ 3 mostradas a seguir, dos anos 2019, 2020 e

2021, respectivamente.

melhor acutrdcia dos resultados.

Como o limite

TABELA 1: Resultados das analises fisico-quimicas e microbiolégicas de leite no ano de 2019.

2019

P1 P2 P3 IN n° 76/2018
Gotrdura (%) 3,6610,22 b 3,5510,22 b 4,041£0,22 a Minimo 3,6%
Proteina (%) 3431+0,13 a 3,20£0,13 b 327+0,13 b Minimo 2,9%
Lactose (%) 4,5310,06 a 4,50£0,06 ab 4,4510,06 b Minimo 4,3%
EST (%) 12,5710,32 a 12,1940,32 b 12,7110,32 a Minimo 11,4%
ESD (%) 8,91£0,15 a 8,6410,15 b 8,6810,15b Minimo 8,4%
CCS 783,42+199.21 a 410,58+199,21b 562,75£199,21 b Maiximo 500 %
CBT 362,2512015,14 a 39,5+2015,14 a 1148,5+2015,14 a Maiximo 300 %

*As letras diferentes em uma mesma linha, apresentam diferenca estatistica entre si pelo teste de Tukey (p <0,05)

TABELA 2: Resultados das andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas de leite no ano de 2020.

2020

P1 P2 P3 IN n° 76/2018
Gordura (%) 3,7310,30 ab 3,910,30 a 3,9+0,30 b Minimo 3,6%
Proteina (%) 3,38 £0,15 a 3,1810,15b 3,22+0,15b Minimo 2,9%
Lactose (%) 4,52%0,07 a 4,49£0,07 a 4,52%0,07 a Minimo 4,3%
EST (%) 12,5610,39 a 12,2340,39 a 12,54140,39 a Minimo 11,4%
ESD (%) 8,8310,14 a 8,65+0,14 b 8,0410,14 b Minimo 8,4%
CCS 1183,33+279,21a 461,42+279,21b 485,08+279,21 b Maximo 500 %
CBT 361,92+607,11 a 146,42+607,11a 272,58+607,11 a Maximo 300 %

*As letras diferentes em uma mesma linha, apresentam diferenca estatistica entre si pelo teste de Tukey (p <0,05)
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TABELA 3: Resultados das andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas de leite no ano de 2021.

2021

P1 P2 P3 IN n° 76/2018
Gordura (%) 3,9440,31 a 344031 b 4074031 a Minimo 3,6%
Proteina (%) 3,39+0,15 a 3,1140,10 ¢ 3,2740,10 b Minimo 2,9%
Lactose (%) 4,5940,06 2 4.4740,06 b 4,47+0,06 b Minimo 4,3%
EST (%) 12,86+0,35 a 11,91+0,35 b 12,76+0,35 a Minimo 11,4%
ESD (%) 8,9240,12 a 8,5140,12 8,6910,12 b Minimo 8,4%
CCS 70042421438 ab  55525+214,38 b 811,17+214,38a  Méximo 500 %
CBT 98,08+210,58 a 39,75+210,58 a 24325+210,58 2 Maximo 300 %

*As letras diferentes em uma mesma linha, apresentam diferenca estatistica entre si pelo teste de Tukey (p <0,05)

O teor de gordura é um dos parametros de
remuneracao ao produtor de leite e nas tabelas estdo
mostrados  esses  resultados dos  produtores
pesquisados no perfodo de 2019 a 2021. O integrante
lipidico do leite é formado por uma mistura

complexa, onde os triglicerideos sdo os lipidios mais

H_
C—0
HO— (|:2— H
H— (|:3— OH
HO— (|:4— H
HO— {::5— H
i)

CH,OH

Estrutura linear

importantes dessa mistura (98%). No tecido
mamario, existem precursores dos acidos graxos,
onde se pode destacar: acetato, 3-hidroxibutirato e
glicose (figura 5). Alguns acidos graxos oriundo do
metabolismo intestinal e ruminal ou da dieta, sio
introduzidos através do sangue nas glandulas

mamarias (Gonzalez, 2001).

CH,OH

Estrutura ciclica

FIGURA 5: Estrutura linear e ciclica da glicose. Créditos: estrutura linear-Rob Hooft, CC-BY-AS-3.0-migrated,
disponivel em: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:L-glucose.png; estrutura ciclica- NEUROTtiker,
dominio publico, disponivel em: https://nl.wikepedia.org/wiki/monosacharide##/media/File:Alpha-D-

Glucopyranose.svg. Acesso em: 20/11/2022.

A gordura do leite pode ser variavel através
de diversos fatores como a genética, manejo
nutricional e fatores ambientais (Corassin, 2004).

Aproximadamente 50% dos dcidos graxos sio

provenientes do plasma sanguineo e 25% da dieta
(Gonzalez & Silva, 2003; Gonzalez, 2001) e os outros

25% sao produzidos na glandula mamaria.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:L-glucose.png
https://nl.wikepedia.org/wiki/monosacharide#/media/File:Alpha-D-Glucopyranose.svg
https://nl.wikepedia.org/wiki/monosacharide#/media/File:Alpha-D-Glucopyranose.svg
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Ao se comparar a média das amostras
analisadas durante os trés anos nota-se que os teores
de gorduras de P1 e P3 permanecem dentro dos
limites propostos pela IN n® 76/2018 (Min. 3,6%),
enquanto que o P2, nos anos de 2019 e 2021, esteve
abaixo da média. Essa variacio abaixo do valor
consideravel nos respectivos anos para o P2 pode ter
ocorrido devido a falta de um controle nutricional
dos animais e a falta de estimulo da ruminagéo, haja
vista que os outros dois produtores usam o sistema
de criacdo extensiva, o que os diferenciava era o
manejo nutricional.

A produgio de 4cido propionico em maior
quantidade pode ocorrer com o fornecimento de
forragens finamente moidas, aumenta a fermentagio
ruminal e consequentemente obtém-se baixa
porcentagem de gordura no leite. Isso ocorre por
diversas vias, sendo a principal o estimulo da
ruminacio inadequada e a produgio em niveis baixos
de saliva, diminuindo o pH ruminal (Noro, 20006).

Para o leite ser passivel de comercializagao
de acordo com a legislacio nacional IN n® 76/2018
(BRASIL,2018), o teor de proteina deve ser no
minimo 2,9%. Cerca de 85% das proteinas lacteas sio
casefnas, a sua estrutura ¢ importante na digestio do
leite no intestino e estbmago. A caseina ¢ o primérdio
para as industrias de laticinios e auxilia na separagio
de proteinas do leite (Gonzalez, 2001).

Analisando os dados tabelados, constata-se
que os produtores P1, P2 e P3, estio dentro da
norma padrio de proteina. Essa observacio e eficicia
pode ter sido obtida com o dinamismo de troca dos
animais mais velhos por mais jovens, pois nos
animais de idade avancada as células alveolares nio
possuem grande eficiéncia (Carvalho et al., 2002) e o
estagio de lactagdo das matrizes fazem com que
tenham bons resultados como os averiguados nas

tabelas.

O teor de lactose nos anos estudados,
apresentou valor médio de 4,4% e as médias dos trés
produtores atendem as instru¢oes da IN n°® 76/2018
(BRASIL,2018). Na sintetizacio do leite a lactose
assume um papel de suma importincia, ela estd
associada a pressio osmotica da glandula mamaria,
onde quanto maior o nivel de lactose, maior a
producio de leite (Rosa et al. 2012). A lactose é o
componente que menos apresenta variacdo. Devido
aos resultados encontrados, constatou-se que o teor
de lactose no periodo avaliado esteve dentro das
médias estabelecidas pela legislagao.

O extrato seco total, observado nos
respectivos produtores € Nos anos —consecutivos
também nio apresentaram variacdo significativa. No
ano de 2019, a média do EST foi de 12,49%, em 2020
a média atingiu 12,44% e no ultimo ano 2021 a média
foi de 12,51%. Em todos os periodos avaliados, o
EST atendeu aos pardmetros estabelecidos pelas
normas da IN n°® 76/2018 (BRASIL,2018). O EST
tende a ter uma variabilidade de acordo com as
variagdes de proteina e gordura, por ser pouca a
variacdo desses componentes, o resultado obtido
sofreu pouca variagdo.

O ESD abrange os constituintes sélidos do
leite, com o valor minimo de 8,4% estabelecido pela
IN n°76/2018 (BRASIL,2018). Sobre o teor de ESD
dos produtores analisados no periodo do estudo,
contemplou-se uma variacio insignificante entre os
mesmos e os valores analisados estavam dentro dos
valores exigidos pelo MAPA. Esse bom resultado
pode ter sido oriundo da oferta de boas pastagens
nativas nessa regido, sendo que o ESD nio sofreu
alteragOes sazonais nos anos observados.

A qualidade microbiolégica do leite estd
diretamente ligada a higiene e a saude das vacas,
higienizacdo das salas de ordenhas e ao

armazenamento correto da matéria-prima. Ao longo
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do periodo avaliativo, pode-se observar que o CCS
ndo estava dentro dos padroes estabelecidos pela IN
n°® 76/2018, onde consta que o maximo deve set
500.000 CS/mL (BRASIL, 2018).

As células somaticas sio o conjunto de
células do sangue, essas células funcionam como
indicadoras de inflamacdo intramamaria, ajudando
no discernimento entre a glindula mamaria infectada
e a que ndo esta (Santos & Fonseca, 2007). O MAPA
considera satisfatério os niveis de CCS abaixo de 300
mil cels/mL. Os rebanhos buscam solucionar o
problema e atender os padrdes, demonstram alta
producio, assim também esses animais nio utilizam
muitos antibidticos para o tratamento da mastite,
evitando os riscos de contaminacio do leite com
residuos.

As infecgoes causadas pelas bactérias sdo de
grande variedade, entre as principais pode-se destacar
a mastite que pode ser clinica ou subclinica, sendo a
ultima de grandes perdas produtivas e até mesmo do
animal, pois ela ndo apresenta uma alteracdo visivel
como pedacos solidificados perceptiveis na mastite
clinica. HEssa infeccdo é contagiosa quando nio
tratada em casos de ordenha mecanizada, como no
caso dos trés produtores analisados, nas trocas das
ordenhadeiras de um animal para o outro.

Contagem bacteriana total (CBT), mostra o
processo de higienizagdo na obtencdo e estocagem
do leite (Langoni, 2013). De acordo com a IN n°
76/2018 a quantidade maxima permitida é de 300 mil
UFC/mL de leite (BRASIL, 2018). O CBT ¢é um dos
principais indicadores de qualidade do leite, sendo
capaz também de dar um diagndstico mais preciso ao
produtor, se ele esta fazendo a captagio e estocagem

correta.

Na atividade leiteira, quando se trata dos
fatores microbiolégicos cabe uma maior aten¢io por
ser um fator que determina qualitativamente o leite,
sendo avaliados a saude animal, como também o
manejo e higiene praticados nas propriedades
(Gracindo & Pereira, 2009). O leite por ser rico em
nutrientes e estar em perfeito balanco nutricional,
pode sofrer algumas deterioragdes através de
microrganismos advindos de diferentes fontes
(Krolow & Ribeiro, 2006).

A contaminacio do leite pode ser de duas
formas: endbégena ou exégena. Quando a
contaminacio é endégena, 0 micro-organismo ja esta
no interior dos tetos ou do ubere, e durante a
ordenha eles saem. Quando ex6gena, apds a ordenha,
o leite é contaminado pelo ordenhador, sujidades e
pequenas particulas no exterior dos animais e
equipamentos.

Analisando os produtores P1, P2 e P3, nota-
se que houve uma variacao consideravel, ocasionada
na maioria das vezes por cuidados no manejo e
higienizacdo da sala de ordenha. Dentro dos
produtores analisados, os que ultrapassaram a
margem admitida pelo MAPA, pode se concluir que,
as fazendas e a sala de espera se divergem entre si,
onde os produtores P1 e P3 ndo possui uma
infraestrutura de qualidade, em comparagido com o
produtor P2, o que levou a contaminag¢io observada
nas analises nos respectivos anos (Grafico 1) e como
descrito anteriormente, nos perfodos chuvosos a
atencdo deve ser redobrada para nao haver a entrada

de micro-organismos de maneira enddégena e

exogena.
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GRAFICO 1: Resultados das analises microbiolégicas de CBT de leite de vaca nos anos de 2019 a 2021.
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A qualidade do leite estd associada
principalmente ao estado sanitirio dos animais,
equipamento pré e pos ordenha e manejo do rebanho

(Abreu, 2005).

4- CONCLUSAO
A seguranga na cadeia alimentar do leite vem da
observacido e cuidados da qualidade desde a producio
primaria até a mesa do consumidor. Os controles de
qualidade amparam o produtor beneficiando na
diminuicdo de custos ¢ aumento da rentabilidade do
rebanho e produgio lictea. Além da garantia de um
alimento saudavel na mesa do consumidor, sendo que
se houver um acompanhamento qualitativo terd
beneficios e retornos financeiros em toda a cadeia
produtiva. Os parametros avaliados na qualidade
fisico-quimica e microbiolégica do leite dos
produtores P1, P2 e P3, no municipio de Uruana-Go,
atenderam em grande parte as exigéncias normativas
da IN N° 76/2018 do MAPA. Nos dados que nio
atenderam aos padrdes da IN N° 76/2018, se deu,
provavelmente,  as de

questoes composi¢ao

nutricional, de manejo, higiene, genética e saude
animal.

Este trabalho atingiu como objetivo o
aprimoramento e eficicia do acompanhamento e a
assisténcia técnica aos produtos de leite, sobretudo
daqueles com menor nivel tecnoldgico, sendo uma
pratica constante para que se alcance um produto de

melhor qualidade e que atenda a legislagao brasileira.
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