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RESUMO

A determinacao fisico-quimica do leite visa fundatakrelevancia a qualidade do leite, que se davédrinspecéo e
verificacdo do segmento dos padrdes de producdmoSadispensavel priorizar a seguranca alimenfanportancia
da qualidade do produto de origem animal destimadeonsumo humano visando os padrées de saldedagio. O
presente trabalho tem como intuito realizar a iagfio da qualidade do leite natura, através de analise fisico-
quimico dos parametros como temperatura, acidezsidide relativa, teor de gordura e presenca dedares
microbianos. A presente pesquisa realizada de dgweea junho de 2017, com o acompanhamento do gsocde
controle de qualidade do leite, bem como, desemmehto dos testes e analises em laboratério qstaateos padrdes
de qualidade exigidos para a comercializagdo dasshito, sendo realizado em laticinio da micro&egio sudoeste
do Parana. Sendo realizada com 224 amostra deitégtgral cru refrigerado, sendo que apenas (1,788s}as
apresentou resultados incompativeis com o espesadente no parametro da crioscopia, todas as awosio
oriundas de propriedades produtoras de leite didaede entorno do laticinio, que entregam sua m&alpara ser
utilizado pela industria.

PALAVRAS-CHAVE : Qualidade de Leite,Analises, Inspecéo.

1. INTRODUCAO

A atencdo com a qualidade do alimento consumida pepulacéo é evidente, a preocupacao
com a saude dos consumidores bem como dos aniestisatios a esse mercado pelas empresas
especializadas. Os consumidores estdo cada veseafardo suas exigéncias quanto a condicdo da
seguranca alimentar e qualidade do produto consuniddntro dessa perspectiva, percebe-se a
fundamental importancia do monitoramento e insped@® produtos de origem animal com o
intuito de assegurar um padrao de qualidade dososgdefinindo assim conjunto de normas e
acOes para transporte, armazenamento e indusigabz com a verificacdo e regulamentacéo
através de orgados competentes (SILVA, et al. 2015).

Dentro do panorama de produtos de origem animabidade do leite visa a relacdo de toda
a cadeia produtiva (DIAS e ANTES, 2014; REIS et28113). Posteriormente, a necessidade da
industrializacdo ter controles e garantias de segas dos produtos (FRANQUE et al. 2017).
Dessa forma séo verificados parametros estipulpdaslegislacdo que rege a industria de produtos
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de origem animal bem como métodos, técnicas estpai@ a avaliacdo e garantias da qualidade do
leite (DIAS e ANTES, 2014; FRANCA et al, 2015).

Segundo a legislacdo, existe a obrigatoriedadasdalizacéo industrial e sanitario para os
produtos de origem animal, a verificacdo da segaraftimentar e qualidade € bastante rigida para
que este produto apresente e atenda as espeaficae@essarias para ser comercializado para a
populacdo. Assim pode se enfatizar a importan@ardgecoes nos laticinios e locais de estocagem
de produto para que assim, esse mantenha a rdialagigae procedéncia/adequada para 0 consumo
humano, dessa forma € notavel o emprego de unsadseteste e analises que atestam e qualificam
0 produto a ser destinado a comercializacdo (BRAZIDG6).

A grande preocupacdo com a qualidade do leite sded@lo o mesmo estar diretamente
relacionado a alimentac&o dos brasileiros e poc@esiderado um dos alimentos de origem animal
gue apresentam maior uso e ingestao entre a paputagndial (SANTOS et al. 2013). Devido sua
composicdo ser rica em nutrientes (REIS et al. P0aBstituido de minerais vitaminas, proteinas,
gordura e 4gua, sendo considerado alimento dealtho nutricional (ROSSI e BAMPI, 2015).

Para que o leite possa ser classificado como bale&dgde para o consumo e industrializacao
ele deve estar dentro dos parametros exigidos adéfigacdo, assim sao realizadas analises
microbiolégicas das amostras de leite devendo aptasbaixa carga microbiana e sem presenca de
residuos de substancias quimicas (REIS, et al.)2888 consideradas fora do padrédo de qualidade
os testes que apresentar carga microbiana superipermitido (SILVEIRA e BERTAGNOLLI,
2014).

Com relacao ao teste fisico-quimico dos paramelndsite sdo determinados pela analise de
temperatura, densidade, acidez, teor de gordurasemca de inibidores microbianos (FRANQUE,
et al. 2017; REIS, et al. 2013).

Com o objetivo de verificar e atestar a qualidaddeite, através de analises fisico-quimicas
dos parametros temperatura, acidez, crioscopissidie relativa, teor de gordura, presenca de
inibidores microbianos, de amostras do laticinionierorregidao do Sudoeste do Parana.
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2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada de fevereiro a junho de72@m um laticinio situado no sudoeste do
Parana, que recolhe leite proveniente de pequenngsigdades leiteiras, sendo em sua maioria,
baseadas na atividade de agricultura familiar,&les cidades do entorno do laticinio.

As vacas utilizadas na produgédo foram ordenhadas dezes por dia usando manejos de
ordenha variados e métodos distintos, sendo dedéaltas manuais e ordenhas canalizadas. Apos
a ordenha o leite era armazenado na propriedadareque de refrigeracdo por expanséao direta ou
por imersédo de latdes em agua, por no maximo 4sshobtendo temperatura de 4°C a 6°C.

O recolhimento do leite é feito por caminhfes tangotérmico, da prépria empresa, 0 que
segundo a empresa evita fraudes e adulteracoestelalirante o transporte. Assim cada caminhao
segue sua rota passando por todas as propriedadelgta do leite era feita através de succéo por
meio de bomba e mangueira flexivel. O caminhdouantfio resfria o leite, apenas mantém a
temperatura que 0 mesmo esta.

Antes do inicio da coleta do leite, € realizadaog®ioprio motorista do caminh&o, a prova
doalizarol no leite armazenado para assim verifisacondi¢cdes de acidificacdo do leite. Apés a
realizacdo desta andlise, quando o leite fossevaghoopara carregamento, retirava se também uma
amostra de aproximadamente 50 ml do tanque, ofquatilizada para as analises fisico-quimica
desse leite e guardada como uma contra-prova,czaEsoesse alguma irregularidade no agregado
final.

No laticinio, apOs limpeza do caminhdo, o motoriséacionava 0 mesmo na rampa para
descarregamento do leite, antes disso era sengdizaca a coleta de amostra individual de cada
compartimento de armazenagem do leite. Esta celetaealizada pelo técnico responsavel pelo
laboratorio do laticinio, através do auxilio de uceacha de acgo inoxidavel higienizada, realizava
se a homogeneizacdo do leite e retirava aproximewk®rb00 ml de leite de cada divisoria do
tanque do caminhdo depositando em um frasco higidai Em seguida, no laboratorio eram
realizadas a avaliacao fisico-quimica do leite, qaesiste nas seguintes analises: temperatura,
acidez, crioscopia, densidade, teor de gordur#iatitos.

O estudo, foi desenvolvido durante 5 meses, coaoimo dia 01 de fevereiro até dia 24 de
junho de 2017, tendo em vista os dias de funciontorgo laticinio. Sendo acompanhada a rotina

do laboratério, totalizando 224 amostras.
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As andlises fisico-quimicas, seguem os procedirsgradroes conforme Instrucdo Normativa
n°68 de 2011.

O cronograma de analise seguia da seguinte mairegialmente aferia-se a temperatura do
leite, no qual foi utilizado o termémetro digitabm valor em graus Celsius (°C).

A acidez foi mensurada através da determinacaaidaztitulavel, na qual € avaliada com
valor em graus Dornic (°D). Para esta analise segseguinte método, pipeta-se 10 ml de leite,
transfere para um Becker, sendo acrescentadasade gotas de fenolftaleina a 1%. Seguida por
titular com solucao Dornic, através de gotejameitnoado, realizando a homogeneizagao constante
até o aparecimento da coloragdo parcialmente rpsesistente, a leitura da quantidade de acido
presente na amostra, se da em verificar a quaetidadolucdo gasto no préprio equipamento de
solucéo Dornic.

Para avaliar a densidade e teor de gordura foradid aparelho eletronico Ekomilk-M ®.
Sendo feita a analise eletronicamente, utilizandaantidade de 10 ml de leite, medido com 0 uso
de pipeta, transfere-se para o tubo préprio doe#tpmracionando o aparelho para realizar a analise,
o resultado sai apos alguns segundos na tela doanesalizando assim a leitura dos dados.

O meétodo da crioscopia € utilizado para mensurpraamtidade de agua existente no leite, foi
indicada através de aparelho chamado crioscépigp@mento que determina a depresséao do ponto
de congelamento do leite, gerando a porcentageaguke existe. Usa 2,5 ml de leite, pipetado em
tubo de ensaio préprio para o aparelho, inseretsbano orificio do crioscopio, aciona o aparelho,
o resultado sai instantes depois do inicio da s@ad leitura é feita no proprio equipamento em seu
painel.

Na Pesquisa de agentes inibidores do crescimemmiomno ou antibidticos, foi utilizado o
kit B-Star Combo ®. Com o frasco do kit aberto.emsn-se duas pipetas de leite graduadas pelo
préprio kit, agitar e inserir o frasco no bloco egedor. Apertar o botdo de 3 minutos, até que o
alarme dispare. Em seguida, colocar no frascoaarfiagente e apertar o botdo de 2 minutos.
Aguardar este tempo e retirar o frasco para readizeitura da tira reagente. Se as faixas estivere
com intensidade de cor mais forte que a faixa thréecia o resultado é negativo, mas se estiver
igual ou mais fraca se torna positivo.

Apéds cada analise realizada, os resultados foratados diretamente na planilha de controle
laboratorial ordenando-os pela data e sequénaandstras diarias.
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Depois da compilacdo de todos os resultados ddses)dos mesmos foram confrontados
com os padrbes estabelecidos pela Instrucdo Naanat62, avaliando o percentual de amostras
aceitaveis e nao aceitaveis de acordo com legshagéante.

Os dados foram organizados em forma de planillzesksados por meio do Programa Excel.
Os resultados foram analisados de forma quantt@iiv meio de frequéncias absolutas e relativas,
verificacdo de amplitude e media geral.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para o desenvolvimento das analises de avaliacipat@metros do leite, os procedimentos
seguram os padrdes indicados conforme a Instrug@imadiva n°62. Os resultados se mantenham
dentro dos padrdes estipulados pela Instrucdo Nivana’62 de 2011 (IN62), que estdo na tabela

01:

Tabela 01- PadrGes estipulados pela Instru¢do Normativa é62011.

Requisitos Padrbes Unidade de medida
Temperatura Méaximo 10°C (°C) graus célcius
Acidez, em g de acido 0,14°D a 0,18°D (°D) graus dornic
lactico/100ml

indice crioscopico - 0,530°H a -0,550°H (°H) graus hortvet
Densidade relativa, 15°C g/mL 1028,0 a 1034,0 (g/ml)

Teor de Gordura Minimo 3,0

Antibi6ticos Ausente

Fonte: MAPA, Brasil 2011

A temperatura apresentou uma variagao entre 2C aagsim representados na tabela 02. De
forma a estar apresentando uma amplitude de 56@aemédia geral de 4,3°C entre os resultados
obtidos.
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Tabela 02 Temperaturas encontradas e suas Frequéncias.

Temperatura Frequéncia absoluta Frequénciavelati

2°C 9 4%

3°C 49 23%

4°C 98 46%

5°C 45 21%

6°C 7 3%

7°C 6 3%

Total 224 100,00%

Fonte: Arquivo pessoal, 2017

Com base nos padrbes de temperatura do leite figerado, 0 mesmo deve chegar ao
laticinio ou industria apresentando temperaturaixabae 10°C. Das amostras coletadas e
pesquisadas para avaliacdo e andlises pode sd@emqes as mesmas apresentaram temperatura
dentro do padréo.

Quando o leite apresenta valores de temperatusagteiados que os esperados, tem se como
indicio de falha no processo de resfriamento e@wagéo do leite apds a ordenha. Devido ao fato
de o leite ser um alimento altamente perecivehdispensavel a sua correta armazenagem, de
forma a ser mantido em baixas temperaturas, o&cilacfim de garantir sua qualidade (DIAS e
ANTES, 2014).

Para o parametro da acidez, a pesquisa apresemewariacdo entre 14°D e 18°D, gerando
uma amplitude de 4°D, e gerando uma média ger&9id,Sendo que (3,57%) das amostras
estavam com acidez entre 14°D.(74,10%) entre 18CN94%) entre 16°D. (5,35%) entre 17°D e
(4,04%) entre 18°D. Assim representados na taliela 0

Tabela 03 Acidez encontrada e suas Frequéncias.

Acidez titulavel Frequéncia absoluta Frequéncia fativa
14°D 8 3,57%
15°D 166 74,10%
16°D 29 12,94%
17°D 12 5,35%
18°D 9 4,04%
Total 224 100,00%

Fonte: Arquivo pessoal, 2017.
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Os padrdes ideais para a acidez variam com valbeed4 a 18°D. Dentre as andlises
pesquisadas obtivemos 9 amostras no limite dosdpsdrgerando percentual de (4,04%),
representado na figura 1.

Figura 1: Gréfico, percentual de acidez titulawrhaesultado limite da exigéncia.

Acidez conforme padrao exigido

0%%

B 14°Da 17°D

B 18°D no limite do padréo

Fonte: Arquivo pessoal 2017.

Os resultados das amostras com valor da acidez g#tre 18° se mantiveram todos dentro
do esperado, bem como sendo classificados dentpadido do RIISPOA, com base na normativa
n°62.Amostras que variaram de 14°D a 18°D enconsantdentro do intervalo permitido pela
legislacdo, em valores que correspondem ao pH fteamtorno de 6,6 e 6,8 pH (DIAS e ANTES,
2014). Conforme o encontrado na presente pesquissirando que os valores estao dentro do
padrdo aceitavel pela legislacéo.

Se algumas das amostras tivesse apresentado vidmaedos padrées em relacao a acidez,
sendo assim abaixo de 14°D e acima do limite d®,1Bbrtanto o leite ndo pode ser recebido
devido ao fato de estar fora do padréo de exigégatalegislacdo(SALES et al, 2012).

A acidez titulavel é considerado parametro de bgio da quantidade de acido latico
presente na amostra de leite, sendo a referénce yaaificacdo das condicbes de higiene e
armazenagem para conservacao do leite (SANTOS Z0Hl).

E importante salientar que a conservacdo e armgeenado fundamentais para a qualidade
do leite, tendo em vista que ao longo do tempo ideacaumenta devido a interferéncia da
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temperatura. Um valor de acidez acima de 18°D é&empréncia dada acidificacdo do leite,
proporcionada pelo desdobramento da lactose patdérias presentes no leite que se mantém em
intensa multiplicacdo. Com o acréscimo da tempeaatas bactérias acabam por se multiplicar
intensamente (SILVEIRA e BERTAGNOLLI, 2014).

Assim pode ser percebido durante a realizagéo sigusa a grande preocupacdo do setor de
qualidade do laticinio realizado por médico vetaim sobre realizar acdes e medidas, através de
assisténcia técnica e assessoria para que os @reslgfue fornecem o leite ao laticinio, de forma
gue os mesmo sigam e desenvolvam sua atividadeodeigdio leiteira de forma adequada, para
assim manter o padréo de qualidade. De forma arsegtrucdo Normativa n°. 51 (IN 51), que
regulamenta o padréo de identidade e qualidadeitg incluindo manejo de ordenha, resfriamento
na propriedade(de PAULAt al 2010).

Devido a preocupacao de outro fator que pode infliae diretamente no nivel de acidez do
leite ocorre pela falta de higiene durante a ordemltom equipamentos e utensilios, pois quao
maior a contaminacdo durante o processo, maiorasaréidéncia de bactérias e portanto maior o
valor de acidez. Deste modo, a acidez elevada tornkeite impréprio para consumo e
industrializacao (FREIRE, 2006).

A crioscopia segundo a legislacdo do RIISPOA o §adé de 0,530°H a 0,550°H
(equivalentes a -0,512°C e a -0,531°C). As amoatraksadas pode se perceber uma variacao entre
-0,530°H e -0,553°H, gerando uma amplitude de 3392e uma média geral de -0,532. Através da
frequéncia relativa o resultado apresenta que ¥6)2fas amostras com crioscopia entre -0,530 e -
0,535. Em numero mais expressivo de (60,26%) aapia entre -0,536 e -0,540. Seguido de
(24,55%) entre -0,541 e -0,545. (7,150%) entre4®,6 -0,550. Bem como apenas (1,79%) das

amostras apresentou resultado superior de -0,686rme representados na tabela 04.

Tabela 04 Crioscopia encontrada e suas Frequéncias.

Crioscopia Frequéncia absoluta Frequéncia relativa
(-0,530) a (-0,535) 14 6,25%
(-0,536) a (-0,540) 135 60,26%
(-0,541) a (-0,545) 55 24,55%
(-0,546) a (-0,550) 16 7,15%

> (-0,550) 4 1,79%

Total 224 100,00%

Fonte: Arquivo pessoal, 2017.
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Os padrdes ideais para crioscopia variam de -0Fb2020,550°H, segundo as andlises das
amostras obtivemos 220 desta, que estdo de acordoos padroes exigidos pela legislagéo,
gerando um percentual de 98%, e apenas 2% dasramagtesentou irregularidades nos valores da

crioscopia, demonstrado na figura 2.

Figura 2: Gréfico, percentual de crioscopia deatfora do padrao exigido.

Indice crioscépio

1%

B Dentro do padrao

M Fora do padrao

Fonte: Arquivo pessoal 2017.

A analise por crioscopia, tem como objetivo vedfio ponto de congelamento do leite, que
varia conforme a concentracdo de sélidos solUveiardostra, este método € util para identificar
presenca de &gua, incorporada de forma frauduksmtieite com a intencdo de aumentar seu
volume. Este teste € mesurado em (°H) Hortvet, védrade um termdmetro muito
preciso(CASTANHEIRA, 2012).

Quando os valores da analise de crioscopia apegsenirregularidades, este coincidem com
presenca de adulteracdo da matéria prima, sendguguelo o valor apresentar se acima de (-0,530)
como exemplo (-0,529 ou -0,528) o resultado caraetese fraude por adicdo por adicdo de agua.
Em ocasido em que se adiciona agua ao leite, @ mnicongelamento aumenta em direcdo ao
ponto de congelamento da agua (0°C) (SANTOS e0HL2PAULA et al, 2010). Bem como
resultados com valores abaixo do padrdo de (-0,880)ostram resisténcia ao congelamento do
leite, exemplos valores como (-0,555) pode se daidd a alto nivel de acidez, ou em caso de
valores muito baixos (-0,560), indicam fraude pmonstituintes do leite(CASTANHEIRA, 2012).
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O leite tem sua temperatura para o ponto de camgel® mais baixa que da agua, ocorrendo
pelo fator de as substancias dissolvidas no Ipriacipalmente a lactose e os sais minerais, que
forma o ESD (extrato seco desengordurado) (DIASNERS, 2014). O nivel de acidez do leite
usado na amostra também pode ocasionar alteragéeslores da crioscospia, devido a elevacao
da acidez do leite que amplia as substancias geltiedeite. Por tanto a porcentagem de amostras
pesquisadas que ficou fora do padréo da criosaguesenta nivel abaixo do esperado,(1,79%) com
valores de -0,551 a -0,553) e tem indicativodeexcilevada, tendo em vista que algumas amostras
apresentaram nivel de acidez no limite maximo aoler

Os padrdes exigidos para o parametro de densidad@nv entre 1028,0 e 1034,0 g/mL
conforme legislagdo do RIISPOA. Dentre as amogiessjuisadas durante as andlises ndo foram
encontradas valores de densidade fora do valorideyaslo aceitavel, ainda que 0s mesmo
apresentem grande variagao entre si, ndo se ea@ntfora do permitido.

Conforme estudo Paulat al,(2010),que apresentou onde todas as analises rastivde
acordo com os padrdes, tendo em vista que se dbsem@m a presente pesquisa onde as
224amostras tiveram os resultados ideais. Par@asara, (2011), a sua pesquisa constatou que 0s
valores das analises de densidade ficaram forpatr§es.

A densidade é a correlacdo do volume e a massaulggtascia, diretamente ligada a
composicdo quimica do leite, que é formada porefmat gordura, lactose e sais minerais. Desta
forma, a densidade do leite é influenciada pelagmea e concentracdo destas substancias (DIAS e
ANTES, 2014).

A verificacdo da analise de densidade propiciatifiear e pesquisar possiveis ocorréncia de
fraudes do leite, como por exemplo o mais frequargdicdo de 4gua na matéria prima (SILVEIRA
e BERTAGNOLLI, 2014), mas também perceber a regdiaado desnate do leite na propriedade.
Os valores padrao para a densidade do leite démeegdre 1,028 e 1,034 g/mL, resultados abaixo
dessa faixa sugere a incorporacao de agua, quandsititados maiores que o limite, o indicativo é
de fraude por outras substancias (solutos) (SAN&CH 2011).

Com base no parametro de densidade pode se destaear de gordura, que tem como
funcdo determinar os soélidos no leite (de PAULAIleR010). A exigéncia da legislacao para o teor
de gordura para leite cru integral € de minimo 3@.presente pesquisa pode se conferir que dentre
as analises das amostra de leite, teor de gotdueauma variacdo entre 3,28 até 4,8. Conforme

representados na tabela 5.
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Tabela 05: Teor de gordura identificados na peaquis
Teor de gordura Frequéncia absoluta Frequéncia rativa

3,28 a 3,50 71 31,69%
3,51a3,70 57 25,44%
3,71 a 3,90 69 30,80%
3,91a4,8 27 12,07%

Total 224 100,00%

Fonte: Arquivo pessoal 2017.

Demonstrando assim uma amplitude de 0,8 para tegodiura e media geral de 3,74.

De forma que os resultados das amostra pesquisadadoram com os dados apresentados
pela pesquisa de Paula (2010) bem como a pesqui&Ild/EIRA e BERTAGNOLLI, 2014) onde
ambas apresentaram resultados compativel ao teonméo padrao exigido pela legislacao.

O percentual de gordura é um componentes que apaasior variacdo no leite, devido ao
fato da grande influéncia dos fatores genéticosatomais, alimentacéo, fase da lactacao das vacas
e fatores ambientais(DIAS e ANTES, 2014)

As 224 amostras de leite coletadas ndo geram adsslt positivos para a analise de
antibiético, gerando um percentual de 100% negafpara a presenca de substancias inibidores de
crescimento microbiano. Assim as amostras pescssacontram-se dentro do padréao exigido.

Com base nas informacdes relatadas do historicolaticinio de apresentar numero
consideravel de resultados positivos para antdmétio setor de controle de qualidade desenvolveu
uma metodologia de ac¢des de controle como sugeesquisa de Silva, et al. (2015). Onde através
da conscientizacao, os produtores tenham atencé@iol@los com o tempo de caréncia exigida para
a comercializacéo do leite das vacas que passatngpamento com esses farmacos, assim pode se
considerar que essas acfes tiveram resultado oosibmpativel a pesquisa realizada que
demonstram esses dados. Segundo relato dos lalgiestodo laticinio e médico veterinario
responsavel, sdo esporadicos os achados de resufiaditivos de presenca de antibiotico, apos o
desenvolvimento desse trabalho pelo controle dedgquie. Como uma das medidas para o sucesso
desses resultados, os produtores sdo instruidemdamuma amostra separada do leite da vaca que
esta em tratamento, assim a mesma € testada pesn@araté apresentar resultado negativo, s6
entdo o produtor inclui o leite com o restante eapcéo para entrega no laticinio.

A presenca de antimicrobianos no leite cru é atlib@especialmente ao uso indiscriminado
dos antibidticos pelos produtores rurais, e a desderacado do prazo de caréncia desses produtos
para a finalidade de comercializagéo do leite (L¥t al. 2015).0 leite contaminado por residuos
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de antibiéticos € considerado improprio para comsuffPAULA et al, 2010). Quando sdo
encontrados resultados positivos nas andlises gquigsas de antibioticos, é realizada o descarte
desse leite, bem como séo avaliados todas as amaestietadas para contra-prova do tranque que
apresentou resultado positivo, para identificac@ aglial produtor esta apresentando essa
irregularidade, assim o mesmo € notificado e tommaddidas necessarias pelo setor de qualidade e
administracéo do laticinio.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Com base no estudo realizado pode se constatangj@malises fisico-quimicas sdo uma
metodologia eficientes e fundamental para veriicago controle de qualidade do leite, de forma a
garantir a seguranca da matéria prima utilizada pelistria e assim a seguranca alimentar para os
consumidores. Conclui se que os dados do estudtamtajue o leite cru refrigerado do laticinio,
entregue pelos produtores da microrregiao do stelogsresentou dados onde 220 amostras cerca
de 98%, tiveram resultados compativeis com a egigéda legislacdo. De forma que pode se
afirmar que o leite cru refrigerado utilizado pdéticinio apresenta boa qualidade para ser
industrializado.

Desta forma, somente ap0s a realizacdo das anélipessivel atestar e garantir um leite

dentro dos padrbes estabelecidos e com boa qualidad
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