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RESUMO: A intolerancia a lactose tem se tornado cada dia mais comum na populacdo. Sendo assim, o
presente estudo teve como objetivo esclarecer a relacdo entre o leite de cabra e a intolerancia a lactose. A
intolerancia ndo pode ser confundida com a alergia a lactose, que € uma resposta do sistema imune do individuo
a proteina do leite, onde o mesmo identifica esta como um agente estranho que deve ser combatido,
desencadeando reacGes alérgicas, enquanto a intolerdncia a lactose é a inabilidade do intestino em digerir a
lactose. Nesse sentido, a composicéo do leite de cabra apresenta como caracteristica mais marcante a menor
concertacdo da proteina caseina alfa-s1 e o tamanho dos globulos de gordura reduzidos, se comparado ao leite
bovino. O leite de cabra ndo pode ser consumido por pessoas com intolerancia a lactose.

Palavras-chave: Alergia; Digestibilidade; Gordura; Proteina.

INTRODUCAO

Segundo Abath (2013), citando outros autores afirma que a intolerancia a lactose é uma intolerancia
alimentar, que ocorre quando o corpo reage a um alimento, podendo ser ocasionado pela presenca de alguma
toxina proveniente de microrganismos, agentes farmacoldgicos ou a deficiéncia de alguma, sendo esta Gltima
0 caso dos pacientes intolerantes a lactose, sendo a lactase presente em pequena quantidade, ou estando
totalmente ausente no organismo dos mesmos.

A intolerancia a lactose pode ser classificada como congénita, primaria e secundaria. A intolerancia
congénita € herdada e autossomica recessiva, resultando em um disturbio raro, onde a lactase se encontrar em
concentragao baixa ou ausente no organismo do individuo, sendo assim, se ndo for diagnosticado precocemente
no recém-nascido, pode levar 0 mesmo ao obito. A intoleréncia primaria é mais conhecida como hipolactasia,
devido a causa mais comum ser a m& absor¢do da lactose resultante da auséncia parcial ou total da lactase,
podendo se desenvolver na infancia ou em diferentes idades ou grupos étnicos. Por tltimo, temos a intolerancia
secundaria, é aquela adquirida, proveniente de lesdes na mucosa do intestino (ABATH, 2013; RIBEIRO, 2021;
MATHIUS, 2016).

Abath (2013 apud BRANDAO, 2000) afirma que a intolerancia a lactose genética atinge em maior
proporcdo alguns grupos étnicos, como 90% dos asiaticos, 75% dos negros, arabes e indios e 15% dos
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europeus. O presente estudo teve como objetivo esclarecer a relacao entre o leite de cabra e a intolerancia a
lactose.

O LEITE DE CABRA

Segundo Neto (2021 apud BRASIL, 2000) o leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa
ininterrupta, em condigdes de higiene, com animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados,
com aspecto liquido, quando for congelado, com cor branca e sabor caracteristico. Além disso o ator afirma
que para fins de padronizacdo o0 MAPA definiu que a composicdo do leite de cabra é de no minimo 2,9% de
gordura, 2,8% de proteina, 4,3% de lactose, e 11,1% de Extrato Seco Total.

Jacopini (2011), se refere ao leite de cabra como um produto semelhante ao da vaca, mas com algumas
particularidades, como menor tamanho dos glébulos e a menor quantidade da caseina alfa-s1, sendo esta,
praticamente ausente. Essa menor quantidade de caseina alfa-s1 favorece a formacdo de coagulos menores
(FREITAS, 2019), que resultam em uma coalhada fina, macia e com perfeita digestdo em curto espaco de
tempo, além disso, a digestdo é mais rapida pelo tamanho reduzido de facil dispersdo dos glébulos de gordura
(JACOPINI, 2011 apud COSTA, 2002).

Nessa mesma linha a autora afirma que o diametro para glébulos de gorduras sdo de 1 a 10 microns,
sendo que 28% dos gldbulos de gordura apresentam diametro igual ou inferior a 1,5 microns, fator que pode
estar também atribuido a grande digestibilidade do leite de cabra.

INTOLERANCIA A LACTOSE

A digestdo da lactose ocorre no intestino delgado, por meio da acdo das dissacaridases. A lactase é
uma dissacaridase que converte a lactose em galactose e glicose, monossacarideos que serdo transportados
para a corrente sanguinea através de transporte ativo dependente de sédio (FERNANDES, 2014).

A intolerancia a lactose é uma deficiéncia da enzima lactase, responsavel por hidrolisar a lactose.
Pessoas com esse tipo de intolerancia sao incapazes de digerir a lactose, que passara pelo intestino delgado,
chegando até o col6n e sendo fermentada pela microbiota col6nica, originando acidos graxos de cadeia curta,
gas metano, carbonico e gas hidrogénio, resultando em butirato, acetato e propionato. Enquanto os acidos
graxos sao absorvidos pela mucosa do colon, ap6s a absorcéao intestinal os gases serdo expirados pelo pulmao.
Essa fermentacdo resulta no aumento do transito intestinal e da pressdo intraluminal, resultando em dor ou
distensdo abdominal. Além disso os Acidos organicos oriundos dessa degradacio, sdo responsaveis pela
redugdo do pH no intestino, diminuindo a reabsor¢éo ideal de agua e eletrolitos, agravando-se pelo aumento
da pressdo osmotica intraluminal, resultando na ocorréncia de diarreia e fezes amolecidas, além da presenga
de &cido latico nas mesmas (FERNANDES, 2014; ABATH, 2013). Os desconfortos causados por esse
fendmeno podem iniciar de 30 minutos a 2 horas ap6s 0 consumo de algum alimento que contenha lactose
(RIBEIRO, 2021).

A INTOLERANCIA A LACTOSE E O LEITE DE CABRA

A intolerancia a lactose é algo comum em humanos. Com o aumento do acesso a internet e
automedicacdo, o aumento do preconceito em relacdo ao consumo do leite vem fazendo com que os pais
restrinjam o consumo dos filhos, levando a uma importante deficiéncia nutricional (FREITAS, 2019), além do
desenvolvimento da intolerancia secundaria, ou seja, aquela adquirida ao longo da vida do individuo.

O leite de cabra apresenta menores globulos de gordura, e uma maior concentragdo de B-caseina,
enquanto o leite bovino apresenta uma maior quantidade de a-caseina e maiores glébulos de gordura. Além
disso as proteinas do leite de cabra sdo de cadeias curtas e médias, sendo facilmente digeridas (FREITAS,
2019).

Jacopini (2011) citando alguns autores, afirma que pessoas sensiveis a caseina, ou seja, alérgicas ao
leite de vaca, podem consumir o leite de cabra, ja que este produto apresenta praticamente a auséncia da
proteina caseina alfa-s1, algo em torno de 15%, se comparado aos 39% do leite de vaca. J& as pessoas
intolerantes a lactose apresentam intolerancia a produtos lacteos de modo geral, ja que este problema ocorre
devido a inabilidade do intestino em digerir quantidades significativas do acucar do leite, ou seja, a lactose.
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A autora afirma ainda que os glébulos de gordura sdo menores, podendo ser a origem da maior
digestibilidade atribuida ao leite de cabra, sendo comumente utilizado na alimentagdo de idosos, com
problemas géstricos e criancas com alergia a leite de vaca.

Segundo Abath (2013 apud VALSECHI 2001), o queijo é uma alternativa para as pessoas com
intolerancia a lactose. Durante a fabricacdo do queijo a maior parte da lactose é eliminada na massa e fica no
soro do leite, além disso, durante o processo de fermentacdo as bactérias laticas fermentam a lactose
produzindo &cido latico, continuando durante a fase de maturacéo, diminuindo mais a concentra¢do em queijos
maturados (DICKEL, 2016).

CONSIDERACOES FINAIS

A quantidade de pessoas com distdrbio digestivo vem aumentando a cada dia, apesar do leite de cabra
nao ser funcional para pessoas com intolerancia a lactose, a producdo de leite de cabra tem grande potencial
para atingir outros mercados, como pessoas que sentem necessidade de consumir um alimento com maior
digestibilidade.
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RESUMO: Essa revisdo teve como objetivo apresentar os fatores dentro da nutri¢do animal que interferem na
qualidade da carne de ovinos. A ovinocultura de corte tem se mostrado uma atividade promissora e apesardo
mercado consumidor ainda possuir certos receios principalmente pela falta de cultura ao consumo, alguns
estudos mostraram que a carne de ovinos tem suas caracteristicas benéficas a salde. E esses atributos da carne
podem ser influenciados pela genética, reproducdo, sanidade, mais principalmente pela nutricdo dos animais
gue tem um impacto grande nas caracteristicas organolépticas da carne que estdo ligadas ao mercado
consumidor. Dentro da nutrigdo, uma ragdo balanceada e de qualidade reflete no bom funcionamento do
organismo do animal, no seu desenvolvimento e na transformagéo metabolica para acabamento de carcaga e
resultando em uma carne de qualidade para o mercado consumidor. Portanto, a importancia do conhecimento
sobre os componentes da dieta e esses serem ponderados a cada caso juntamente com o manejo adequado aos
animais ira dar resultado positivo no produto final.

Palavras-chave: carne; consumidor; nutricdo; ovinocultura; qualidade;

INTRODUCAO

A ovinocultura de corte no Brasil, jA vem mostrando a um bom tempo sinais de que sdo atividades
promissoras. Nao s6 pelo crescente consumo de carne destas espécies, mas também pelas oportunidades futuras
previstas tanto para o0 mercado interno como para o0 mercado internacional. No entanto, dentre os diversos
fatores que podem contribuir para a consolidacdo dessas atividades, a qualidade da carne é o principal
determinante.

Nos ultimos anos foram marcados por importantes mudancas nos habitos alimentares dos
consumidores de carne Costa et al., (2008). Ainda sob a perspectiva do mesmo autor 0s consumidores passaram
a buscar alimentos mais saudaveis, procurando e exigindo assim, por carnes de melhor qualidade nutricional,
sensorial e, em alguns casos, com propriedades funcionais benéficas a salide humana.

Segundo Felicio (1997), Os dois atributos da qualidade da carne sdo: qualidade visual, que atrai ou
repele o consumidor no momento da compra, e qualidade de sabor, que geralmente s6 € percebida apés o
preparo. A qualidade de carcaca poderia estar relacionada a diversos fatores relativos ao animal, como o0 meio
ambiente onde estaria inserido, a nutricdo, a morfologia, ao gendtipo, sexo, peso, idade de abate, 0 manejo
antes e apos o abate e ao sistema de producio (SILVA e PIRES., 2000; SANUDO et al., 2008; COSTA et al.,
2009).
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Por intermédio da alimentagdo na quantidade e qualidade da carne levaria a uma necessidade de
conhecer as caracteristicas expressas do alimento sobre o produto final, para evitar que o mesmo seja alterado
e com isso altere a qualidade, afetando a aceitacdo da mesma pelo mercado consumidor (SILVA SOBRINHO
et al.,2005).

O sistema de producéo e o tipo de alimentos em que os animais teriam acesso estariam diretamente
relacionados com a composicdo tecidual e quimica da carne (MAGNO, 2014). Diante desse contexto,
objetivou-se com este trabalho realizar uma revisdo bibliogréafica sobre a influéncia da nutricdo dos ovinos
em relacdo a qualidade da carne.

SISTEMA DE PRODUCAO E QUALIDADE DA CARNE

De acordo com Euclides Filho (2000), o sistema de producdo deve ser entendido como sendo o
conjunto de tecnologias e praticas de manejo, bem como o tipo de animal, o propoésito da criacdo, a raca ou
grupamento genético e a eco regido onde a atividade é desenvolvida. E a falta de planejamento dos sistemas
de producdo se torna um obstaculo para a sustentabilidade das cadeias produtivas, afetando a oferta de carne
de alta qualidade. Trata-se de encontrar mais alimentos para elaborar uma racdo bem equilibrada para que
todos os nutrientes essenciais estejam disponiveis em quantidades suficientes para que sejam facilmente
metabolizados e absorvidos rapidamente sem perder nutrientes nos excrementos. (SOUZA, 2012).

Compreendendo que a alimentacdo afeta de forma direta e indireta a qualidade da carne. Ferreira
(2004) assegura que sua forma indireta de afetar a qualidade refere-se a idade de abate dos animais. Pois,
quanto melhor for a racdo utilizada na alimentacdo do animal, mais rapida sera a taxa de ganho de peso e maior
sera a deposicado das duas formas de gordura (exceto por limitag6es genéticas); portanto, o animal estara pronto
para o abate em idade mais precoce. Segundo Souza (2012) os efeitos diretos estdo relacionados a composicédo
da carne e as caracteristicas quantitativas da carcaca, principalmente a proporcdao de tecido adiposo para
masculo. Portanto, sempre que o nivel energético da dieta excede o0s requisitos minimos para o
desenvolvimento muscular, ocorre acimulo de gordura na carcaca. Dessa forma, o efeito da alimentacdo se
confunde com o grau de acabamento (FELICIO, 1997).

De acordo com Mendonga Janior et al. (2011) admitia-se que 0s animais deveriam ser alimentados
apenas por proteinas, carboidratos e lipidios, porém com o avanco das pesquisas examinou-se que asexigéncias
nutricionais dos animais aumentavam e com isso a necessidade de outros nutrientes, desse modo 0s
pesquisadores passaram considerar outros compostos essenciais, como as vitaminas, aminoacidos, &cidos
graxos e substancias minerais, bem como sua forma de suplementacéo.

NUTRICAO

Nas ultimas décadas, tem sido observado um consumo menor de carnes vermelhas ou uma queda em
relacdo as carnes consideradas brancas. Um dos motivos é o aumento da produc¢édo de frango, que permite um
preco mais baixo ao consumidor. Outra razdo é que, nos Ultimos anos, refor¢ou-se o argumento de que o
consumo de carne vermelha possui o risco de doencas, principalmente cardiacas, devido a gorduras saturadas
e trans-monoinsaturados que estdo presentes na carne. De acordo com Valsta et al.(2005), a quantidade e a
qualidade da gordura tém efeito direto na salde humana. Os mesmos autores relatam que maiores niveis de
acidos graxos 6mega 3 podem reduzir o risco de problemas cardiacos e a arteriosclerose, enquanto que o CLA
(&cido linoleico conjugado) possuem propriedades anticarcinogénicas e antiaterogénica.

A nutricdo dos animais tem grande impacto nas caracteristicas da carne que estdo ligadas a satde de
quem a consome. Até porque, a expressao genética, a sanidade, a estacdo e eficiéncia da reproducédo, dependem
da quantidade e da natureza dos alimentos que o animal ingere. Segundo Sepulveda et al. (2011), tanto os
consumidores como o0s produtores consideram a racdo animal mais importante em termos de qualidade do que
a producdo animal. Do nascimento ao abate, a nutricdo pode ser um dos fatores mais importantes, sendo o
principal, no desenvolvimento animal, podendo afetar a composigao da carne. (Furusho-Garcia et al., 2007b).
Duancey et al. (2001) relatam que a nutri¢do influencia a sintese de muitos hormdnios envolvidos no
metabolismo e desempenho animal, resultante de alteracBes de nutrientes especificos, estado nutricional
energético e alteragdes no consumo alimentar. De acordo com 0s mesmo autores, a nutricdo participa na
regulacdo de varios genes que atuam sobre 0 metabolismo e desempenho.

A energia da dieta, o tanto que € fornecida, quanto a forma como esta presente, € provavelmente o
fator nutricional de maior impacto na qualidade da carne. De acordo com Scollan et al. (2006), a nutricdo é o
principal fator que afeta a composi¢do de acidos graxos da carne, enquanto que a nutricdo e a genética
influenciam o nivel de gordura. Segundo revisao feita por Sanudo et al. (1998), dados de pesquisa mostraram
claramente que a energia afeta diretamente o tecido adiposo no corpo do animal, fornecendo carne com
diferentes teores de gorduras e composigao de &cidos graxos. Com relacdo a proteina, quando consideramos
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qualidade da carne a mesma, juntamente com os outros nutrientes, ira influenciar na qualidade final do
produto. Por exemplo, variagdes nos niveis de proteina, principalmente quando a base da alimentacdo possui
maiores propor¢des de volumoso, ird influenciar na disponibilidade da energia, e consequentemente afetar a
qualidade da carne.

Animais que recebam uma dieta mais energética, baseada em uma alimentacdo com maiores
propor¢des de graos, pode apresentar variagcdo na deposicdo de tecido adiposo, principalmente a gordura de
marmoreio. De acordo com Goetsch et al. (2011), os niveis de gordura saturadas e monoinsaturadas sao
maiores na carne de animais que séo terminados em confinamento com dietas contendo graos, comparado a
animais que crescem em pastagens. Consequentemente, a carne pode apresentar-se mais clara devido a maior
intensidade de amarelo proporcionado pela gordura.

CONSIDERACOES FINAIS

O consumidor esta cada vez mais instruido quanto a qualidade das carnes e, consequentemente, mais
exigentes no momento ao adquirir uma carne de ovinos. Portanto, para atender esse consumidor, é necessario
produzir carne de ovinos com qualidade (sabor, maciez, suculéncia e cor). Entretanto, esses atributos de
qualidade das carnes dependem de muitos fatores, entre eles, aqueles ligados ao manejo. A escolha da genética,
do sexo, do peso de abate, do sistema de manejo, e principalmente do manejo nutricional. Todos os fatores que
exercem influéncia sobre a qualidade da carne deveriam ser ponderados; porém, um conhecimento sobre o0s
componentes da dieta merece atencdo especial, pois esses mesmos alteram a composi¢do e as caracteristicas
sensoriais do produto final, influenciando a aceitacdo pelo mercado consumidor.
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RESUMO: Os consumidores estdo tornando-se cada dia mais exigentes com a qualidade dos produtos
alimenticios que chegam aos seus pratos, sendo um destes produtos a carne, uma das principais fontes de
proteina consumida pelos seres humanos. A exigéncia dos consumidores ao escolher um produto varia de
acordo com algumas condicGes, uma delas sdo os aspectos sensoriais, sendo assim, a aparéncia e o cheiro
caracteristico de produto fresco apresentam uma maior atratividade na hora da compra. O objetivo deste estudo
foi abordar pesquisas realizadas, sobre 0s aspectos sensoriais, valor nutritivo e consumo da carne bovina, ovina
e caprina. O consumo de carne de bovinos pelos brasileiros vem crescendo cada vez mais, mostrando um
crescimento expressivo do mercado. A carne de ovinos e caprinos ndo apresenta um alto consumo como a
carne bovina, devido suas caracteristicas sensoriais mais acentuadas, porém, possui uma grande possibilidade
de expanséo e desenvolvimento no Brasil.

Palavras-chave: Alimentos; Aspectos sensoriais; Consumidor; Producéo.

INTRODUCAO

A carne é uma das maiores fontes de proteina e um dos alimentos mais consumidos pelos seres
humanos, entretanto, a populacéo esta cada dia mais preocupada com a qualidade e origem dos produtos que
consomem (HOCQUETTE et al., 2012).

Uma parcela do nicho de mercado foi orientada para o consumo de carnes de maior qualidade
nutricional e sensorial, fruto da busca por dietas mais saudaveis e do aumento da demanda em relacdo a
qualidade do produto. As qualidades sensoriais, sdo os atributos que impressionam os 6rgdos do sentido, de
maneira mais ou menos apetecivel, e que dificilmente podem ser medidos por instrumentos. E o caso dos
atributos frescor, firmeza e palatabilidade, o primeiro envolvendo uma apreciacdo da aparéncia visual e
olfativa; o segundo uma apreciacdo visual e tatil, e o terceiro, resultante de uma combinagdo de impressdes
visuais, olfativas e gustativas que se manifestam a partir da cocgdo, seguida da mastigacdo do alimento
(FELICIO, 1999).

A qualidade e as caracteristicas da carne diferem entre as espécies animais, mesmo dentro de grupos
mais semelhantes ou homogéneos, como os ruminantes.
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Diferencas sensoriais entre as espécies sao detectadas pelos consumidores, mesmo quando a carne é
temperada, conforme RHEE et al. (2003) mostrou quando compararam as carnes caprina e bovina. Os sabores
relacionados a espécie estdo associados a tecidos adiposos dependentes da espécie. No entanto, a aceitabilidade
de carnes de diferentes espécies também esta ligada aos habitos de consumo da populagdo. Consequentemente,
as taxas de valorizacdo global de carnes de diferentes espécies dependem do histérico alimentar dos
consumidores (GUERRERO et al., 2013a).

O objetivo desta revisdo literaria é apresentar estudos realizados por diversos autores sobre os aspectos
sensoriais, valor nutritivo da carne de bovinos, caprinos e ovinos, expondo 0 mercado consumidor das mesmas.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS

ROCA (1993), citando alguns autores, escreve que o sabor e 0 aroma da carne podem ser afetados pela
espécie, idade, sexo, raca, alimentacdo, manejo, operacoes de abate e condi¢cGes de armazenamento. O sabor
natural e caracteristico da carne de uma determinada espécie se desenvolve quando o animal atinge sua
maturidade, embora possa existir uma variacédo individual devido ao desenvolvimento fisioldgico. A idade que
a maioria dos autores consideram para o desenvolvimento do sabor caracteristico, é de doze meses para ovinos
e dezoito para bovinos. A idade também influi nas diferencas relativas a intensidade deste sabor e aroma
caracteristico. As diferencas em funcdo do sexo aumentam diretamente com a idade.

Em 1970, KIRTON realizou um estudo comparativo entre carne ovina e caprina de animais machos
em diferentes idades de abate e afirmou que a preferéncia pela carne ovina foi devido a sua maior suculéncia
em relacdo a carne caprina, observando que isto se deve ao baixo teor de gordura desta Ultima carne. Também
observou gue no experimento realizado com animais machos ndo castrados, houve auséncia de aroma e sabor
caracteristico do macho. Este resultado foi confirmado no trabalho realizado por MADRUGA et al (1998), na
Paraiba, onde observaram que a idade de abate apresentou maior influéncia sobre os atributos sensoriais
(aparéncia, aroma, sabor, textura, suculéncia, maciez, qualidade geral) do que a castracdo dos animais.

A carne apresenta uma combinagdo complexa envolvendo odor, sabor e pH chamada de aroma, onde
contem aspectos complementares, o odor e o sabor podem ser agrupados em um complexo denominado de
saboroma, de modo que ao eliminar-se o odor, o alimento fica com o sabor alterado (FEIJO, 1999). A carne
obtida de touros apresenta um odor mais forte semelhante ao odor de figado sendo um odor mais puxado para
0 sangue, se comparado com a carne de novilhas (KOSOWSKA, 2017).

De acordo com SOBRINHO E NETO (2001) citando HAENLEN (1992), a carne caprina apresenta
baixo teor de gordura subcutanea, intramuscular e intermuscular, ¢ uma carne magra que possui elevado valor
nutritivo, boa textura e consequentemente uma boa digestibilidade. A carne caprina apresenta em relacdo a
carne ovina uma porcentagem menor de calorias, e quantidade diminuida de gordura saturada. O que viabiliza
seu consumo de forma mais saudavel.

Quanto a cor na carne de caprinos, observa-se que esta apresenta-se mais escura em relacéo a carne
ovina, que, segundo alguns autores, isto se deve ao maior pH final em comparacdo com outras carnes, 0 que
leva a uma coloracdo vermelho escuro com maior capacidade de retencdo de agua.

REIS et al. (2001) avaliando as caracteristicas da carcaca de cordeiros alimentados com dietas
contendo grdos de milho, observaram que no quesito cor, esta foi semelhante para todos os tratamentos
(diferentes formas de conservagdo do milho), apresentando-se mais proxima da cor rosa. No entanto, pela
analise de variancia, houve alteracdo na cor da carne em relagdo ao peso vivo, em que maior peso do animal
ao abate resultou em carne mais escura.

Estudo realizado por MAYER et al. (2017) sobre caracteristicas da carcaca e qualidade da carne
utilizando 36 novilhos abatidos aos 24 meses de idade e 356,4 kg, alimentados com fontes energéticas como
grdo de aveia branca, casca do grdo de soja ou misturas entre essas (1:1), observando os pesos e 0s rendimentos
de carcacas quente e fria, assim como os rendimentos dos cortes principais e as medidas métricas da carcaca e
cor, mostrou que a coloracdo da carne apresentou coloragdo vermelha, cor de boa aceitabilidade por parte do
consumidor. O resultado obtido da coloragéo deve ser reflexo da similaridade da idade e do peso de abate dos
novilhos como também a igualdade nos valores de pH no decorrer do resfriamento das carcagas.

CONSUMO DE CARNE

A carne bovina estd classificada como carne vermelha com grande importancia nutricional, em
decorréncia do fornecimento dos principais nutrientes necessarios para dietas como proteina e lipideos
(PIGNATA et al., 2010). O consumo brasileiro de carne bovina foi de 29,3 quilos per capita em 2020
observando somente a carne bovina fiscalizada, j& considerando a producdo informal de carne bovina o
consumo e de 34 quilos por habitante (BEEFPOINT, 2021).
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SORIO (2017) apresenta um panorama mundial do mercado (carne) de ovino-caprinocultura e destaca
alguns dados importantes. Com relagdo ao consumo, a China lidera o consumo de carne ovina e caprina. Sudao,
Africa do Sul, EUA e Marrocos também se destacam no consumo de carne ovina.

Segundo PESSOA et al. (2018), a comercializacdo da carne caprina e ovina no Brasil é desorganizada,
com abates realizados clandestinamente e de forma incorreta, levando a comercializagdo de carnes com
qualidade inferior e uma imagem desfavoravel ao produto.

A quase totalidade da carne comercializada para consumo tem origem no abate clandestino, enquanto
uma pequena parcela se destina ao consumo de subsisténcia. O volume de carne caprina e ovina comercializada
formalmente na regido Nordeste (com inspecdo federal ou estadual), ndo atinge o percentual de 5%
(FIGUEREDO JUNIOR, 2008).

O rebanho de caprinos e ovinos no Brasil era de aproximadamente 9,8 milhdes e 18 milhdes,
respectivamente. No entanto, sua participacdo no mercado agropecuario ndo é muito significativa, o que exige
do pais se valer da importacdo para suprir a demanda de consumo da populacdo brasileira, carecendo de
incentivos fiscais e investimentos de ordem tecnoldgica, tais como ocorreu no mercado de carne bovina.
Identifica-se, portanto, que se trata de um mercado ainda a ser explorado pelo setor agropecuario brasileiro
(SOUSA, 2020).

CONSIDERACOES FINAIS

O consumo de carne pela populagéo brasileira vem crescendo cada vez mais com o passar dos anos, exigindo
do mercado produtos com melhor qualidade. Os aspectos sensoriais das carnes de cada espécie de animais,
agradam diversos gostos de consumidores, trazendo para o produtor uma possibilidade de variar sua producao,
possuindo sempre um mercado a atender. A carne bovina € uma das mais consumidas pela populacéo brasileira,
comparando as demais estudadas, além das caracteristicas inerentes aos atributos sensoriais que melhor
agradam ao consumidor. Considerando o valor nutritivo, podemos afirmar que a carne caprina posiciona-se
melhor que as demais espécies estudadas, principalmente, pelo seu baixo teor de gordura. As carnes de caprinos
e ovinos vem ganhando espa¢co no mercado, no entanto, necessita-se de maior divulgacdo sobre o valor
nutritivo das mesmas.
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RESUMO: A salde é reconhecida como um poderoso motivador para a alteracdo de comportamentos
alimentares, o que pode até resultar em uma mudanca no tipo tipico de carne consumida. O objetivo deste
presente trabalho é expor os aspectos nutritivos presentes na carne de coelho, e os principais fatores que
interferem em seu consumo. A carne de coelho é um alimento altamente nutritivo, com alto teor de proteina e
com uma boa porcentagem de carne magra, 0 que atrai consumidores que procuram uma alimentacdo saudavel.
A carne de coelho ainda possui baixo consumo no Brasil, tendo em vista a questdo sentimental do consumidor,
pois a cultura no pais e ter o coelho como animal de estimacdo. A mudanca de habito alimentar é bastante
complexa, sendo assim, ha a necessidade de uma maior divulgacdo das propriedades nutritivas da carne de
coelho para a conscientizagdo do consumidor, tendo em vista que a producdo de coelhos e altamente
sustentavel.

Palavras-chave: Alimento; Exdtico; Producdo; Saude.

INTRODUGAO

A salide é reconhecida como uma forte motivacdo para a mudanca de habitos alimentares que pode até
levar a uma mudanca no tipo de carne comumente consumida (ESCRIBA-PEREZ et al., 2017). A qualidade
nutricional da carne de coelho certamente se ajusta bem aos requisitos de satde do consumidor moderno.

E nesse setor do consumo de alimentos saudaveis que a carne de coelho se destaca. Esta carne tem
altos niveis de aminoacidos essenciais e baixo teor de gordura. Além disso, o teor lipidico contém os acidos
graxos monoinsaturados e poli-insaturados e baixo teor de colesterol (CULLERE; DALLE ZOTTE, 2018). A
carne ainda fornece uma quantidade moderada de energia com boas quantidades de vitaminas e minerais como
potassio, fosforo, selénio e vitaminas B, principalmente a vitamina B12 (DALLE ZOTTE; SZENDRO,2011).

Em geral, os consumidores tradicionais de carne de coelho aceitam positivamente os atributos
sensoriais da carne desta espécie, reconhecendo um sabor delicado tipico e uma maciez marcante. Em
contraste, os consumidores que geralmente ndo comem carne de coelho a recusam principalmente devido ao
sabor marcante percebido (DALLE ZOTTE, 2002).

A carne de coelho ainda possui um baixo consumo no Brasil, porém muitos autores relatam que este
mercado tem a tendéncia de aumento e que pode até mesmo auxiliar na questdo de desenvolvimento econémico
e preservacao de espécies de uma regido, se bem planejada (AMARAL et al., 2016; KUHNEN; REMOR;
LIMA, 2012). Com isto, o objetivo deste presente trabalho é expor os aspectos nutritivos presentes na carne
de coelho, e os principais fatores que interferem em seu consumo.
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ASPECTOS NUTRICIONAIS

A preocupagdo com um estilo de vida saudavel influencia diretamente na alimentagdo e
comportamento de compra dos consumidores (KANG; JUN; ARENDT, 2015). A carne de coelho é de
excelente qualidade nutricional, possui alto teor de proteina de elevada digestibilidade, baixos niveis de
gorduras, colesterol e sodio (ALMEIDA; SACCO, 2012), caracterizada como branca e percebida como mais
saudavel (PETRACCI; CAVANI, 2013).

A carne de coelho apresenta baixos teores de colesterol 47 mg/100 g de lombo e s6dio em média 42
mg/100 g de fracdo comestivel. Além disso, é uma boa fonte de potassio (em média 430 mg/100 g de fracéo
comestivel), fosforo (228 mg/100 g de fragao comestivel), selénio (em média 12 pug/100 g de fragdo comestivel,
considerando dietas ndo suplementadas) e vitaminas do complexo B, além de ser uma das mais ricas fontes de
vitamina B 1. Fornece uma quantidade moderada de energia (média de 751 kJ/100 g, considerando a carcaga
inteira). Além disso, sendo o coelho um animal monogastrico, mudancas na dieta e/ou suplementacdo com
ingredientes promotores de salde sdo ferramentas eficazes para melhorar ainda mais a qualidade nutricional
da carne (DALLE ZOTTE & SZENDRO, 2011).

Comercialmente, a carne de coelho se compara a carne de peru, ambas sdo classificadas como carnes
magras, indicadas para manter uma dieta saudavel (MURCIA, 2014). Segundo Khalil (2010) e Sanah et al.
(2020), e recomendado introduzir esse tipo de carne na dieta em casos de doengas crénicas como diabetes,
doencas cardiovasculares, anemia, obesos, criangas e idosos, visto que possui alto valor nutricional e baixos
niveis de gordura.

FATORES QUE INTERFEREM NO CONSUMO DA CARNE DE COELHO

Em estudo realizado em oito diferentes paises com relacdo ao consumo e producdo de coelhos, a
populacdo brasileira demonstrou grande preocupacdo com a origem, nivel de processamento da carne e as
condicBes de abate dos animais (SZENDRO; SZABO-SZENTGROTI; SZIGETI,2020).

Em um estudo realizado por SILVA et al. (2020) avaliando tanto a questdo cultural, quanto aos
aspectos sensoriais que interferem no ndo consumo da carne de coelho, percebe-se que as principais razdes é
0 apelo sentimental ao animal e a preocupacdo com a procedéncia da carne.

A falta de conhecimento dos aspectos nutritivos da carne de coelho apresentada pelos consumidores,
também interfere diretamente em seu consumo. Quando os consumidores compram um produto de carne, eles
podem experimentar diretamente apenas algumas dimens@es de qualidade, aparéncia e cheiro antes da compra
ou sabor e textura ap6s a compra No entanto, para outras dimensodes da qualidade, como a salubridade de um
produto ou os aspectos éticos a ele associados, estratégias de comunicacdo adequadas precisam ser
implementadas para sua percepcao ou reconhecimento precisos (NAPOLITANO et al., 2010). Nesse sentido,
fatores intrinsecos (composicdo nutricional da carne) e extrinsecos (baixo impacto ambiental, sentimento pelos
animais, sistema de produc¢do organico, rotulagem, etc.) podem ser usados como licBes educativas para gerar
conhecimento sobre os atributos de qualidade do produto, assim afetando as escolhas alimentares do futuro
consumidor.

As caracteristicas visiveis da carne, também desempenham um papel fundamental na escolha do
consumidor. O fato de que a carne de coelho ainda é vendida principalmente como carcaca inteira ou cortada
¢ desanimador para a maioria dos consumidores, especialmente os jovens, cuja escolha é particularmente
motivada pela apresentacdo do produto. Esse aspecto, aliado ao fato de que quando os consumidores ndo estdo
acostumados a comer determinado tipo de alimento que geralmente ndo gostam (HOFFMAN et al., 2004),
torna a mudanga de habito alimentar particularmente complexa.

CONSIDERACOES FINAIS

A carne de coelho é um alimento altamente nutritivo, com alto teor de proteina e com uma boa
porcentagem de carne magra, 0 que atrai consumidores que procuram uma alimentacdo saudavel. O consumo
de carne de coelho ainda e baixa no Brasil, tendo como principal fator que interfere no seu consumo a questdo
sentimental do consumidor, pois a cultura no pais e ter o coelho como animal de estimagdo. Ha necessidade
de maior divulgacdo de informacdes sobre a carne de coelho para conscientizar o consumidor, visto que a
producao de coelho é altamente sustentavel.
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RESUMO: O queijo pode ser definido como um produto fresco ou maturado, obtido por separagdo do soro
depois da coagulacdo do leite. A coalhada que se forma com a coagulacédo do leite é obtida pela adicdo de
coalho ou enzimas coagulantes e/ou pelo acido latico produzido pela atividade de determinados micro-
organismos presentes na microbiota natural do leite ou adicionados intencionalmente. Dentre os queijos, 0
Boursin é um tipo de queijo fresco cremoso, obtido a partir da homogeneizacao de uma massa de queijo fresco.
Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo tipo Boursin, utilizando o leite
integral e condimentado ervas finas e determinar as suas caracteristicas fisico-quimicas. O queijo foi submetido
as analises de pH, acidez, umidade e atividade de agua. Pode-se concluir que os resultados encontrados foram
satisfatorios e que, possivelmente, o queijo tipo Boursin pode se apresentar como um produto alternativo ao
queijo tradicional.

Palavras-chave: Ervas finas; Fermentagdo; Queijo francés; Saudabilidade.

INTRODUCAO

O leite é uma substancia liquida, considerado uma disperséo coloidal, sendo composto principalmente
por duas fases: uma aquosa continua, onde estdo presentes 0s sais minerais e a lactose, e uma dispersa,
contendo glébulos de gordura e micelas de caseina. Sua composigdo oferece diversos beneficios & satde dos
mamiferos, representando uma das principais fontes de calcio, vitaminas e minerais. Por isso, sua
implementagdo na area alimenticia cresce cada vez mais, levando a uma ampla diversidade de produtos lacteos
que utilizam diversos processos, como coagulagdo e fermentacdo, que dependem das caracteristicas fisico-
quimicas de cada variedade de leite (PAIVA, 2019).

Um dos produtos lacteos mais conhecidos sdo os queijos, classificados de acordo com suas
formulagdes, composicOes e formas de manusear e armazenar, esse alimento contém uma grande quantidade
de variagOes, resultando em um maior interesse pelo seu consumo e um grande valor econdmico. Um dos
queijos mais apreciados é o tipo Boursin, originado da Franca, € um tipo de queijo fresco salgado, caracterizado
por sua massa cremosa, seu odor e sabor forte, obtido pela homogeneizacdo de outra massa de queijo fresco
(utilizada como massa base), podendo conter diferentes ervas finas e até 70% de gordura em seu extrato seco,
sendo considerado um queijo com alto teor de gordura (RAMOS, 2017).

Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo tipo Boursin, utilizando o
leite integral e condimentado ervas finas e determinar as suas caracteristicas fisico-quimicas

MATERIAL E METODOS
As matérias-primas utilizadas para a elaboracéo dos queijos tipo Boursin foram: leite pasteurizado,
coalho liquido comercial (HA-LA®, Parand) e a cultura lactica liofilizada (Bela Vista®, Santa Catarina),
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contendo 0s micro-organismos Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus
lactis subsp. cremoris).

Para o preparo do in6culo foi utilizado 1 L de leite integral UHT a 37 °C, onde foi adicionado o
conteudo da cultura lactica conforme especificacdes do fabricante. O leite inoculado foi separado em
recipientes de vidro estéreis de 100 mL e armazenado sob congelamento.

Para a fabricacdo do queijo quark, denominado como massa base, a metodologia empregada nesse
estudo foi baseada nos métodos descritos por Cardarelli (2006). O queijo quark foi preparado utilizando 15 L
de leite pasteurizado, 15 mL do indculo previamente descongelado e 0,05 g/L de coalho. Para esse preparo, 0
leite foi aquecido a 37 °C, inoculado, misturado e, ao atingir pH em torno de 6,3 foi adicionado o coalho.
Posteriormente, foi incubado a temperatura de 36 °C por 12 horas, formando uma coalhada. Ap6s a formagéo
da coalhada, realizou-se o processo de corte da massa, deixando em descanso por 5 minutos.

A coalhada foi transferida para um tecido coador e realizou-se a dessoragem durante 10 horas.
Adicionou-se 2 g de ervas finas e 10 g de sal refinado. Em seguida, os queijos foram armazenados em potes
plasticos com capacidade de 500 mL e colocados sob refrigeragdo (7 °C).

A caracterizagdo fisico-quimica do queijo foi realizada seguindo a metodologia descrita por 1AL
(2008). As analises realizadas foram: teor de umidade (%), acidez total (mg/g), pH e atividade de agua (aw).
Todas as andlises foram feitas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao final do processo de fermentacdo do queijo obteve-se um rendimento de, aproximadamente, 2,1
Kg e uma consisténcia firme (Figura 1). Adicionou-se ervas finas e sal a massa base e, posteriormente, realizou-
se as analises fisico-quimicas.

Figura 1. Queijo Tipo Boursin adicionado de ervas finas.

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).
Os resultados das analises fisico-quimicas do queijo tipo Boursin estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Composigéo fisico-quimica do queijo Tipo Boursin adicionado de ervas finas.
Parametros Fisico-Quimicos

pH 5,78 +0,11

Acidez Titulavel (g100 g) 2,31+0,31
aw 0,97 £0,01

Umidade (%) 62,40 + 1,60

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

Os valores obtidos correspondem ao esperado, sendo semelhantes aos resultados encontrados por Leal
(2014) que, ao utilizar o leite de cabra na producéo de queijo Tipo Boursin, encontrou médias de 5,47 para 0
pH, 2,013 g/100 g de acidez, aw de 0,98 e 66,17% de umidade, demonstrando que ndo houve uma grande
diferenca ao utilizar o leite de vaca, alcangando éxito ao produzir o queijo Tipo Boursin.

Esse produto contém um sabor levemente &cido, uma grande atividade de agua e alto teor de umidade,
consequentemente, possui um grande aproveitamento do leite, tornando-se mais cremoso e propicio ao
crescimento de micro-organismos, podendo ser deteriorado mais facilmente.
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Apesar da sua consisténcia ter ficado mais firme, as analises permitiram a constatacdo de que o queijo
apresentou caracteristicas semelhante ao queijo feito com leite de cabra, portanto, essa formulagdo se mostra
uma opcgao nutritiva e andlogo ao derivado lacteo original.

CONSIDERACOES FINAIS

O queijo tipo Boursin produzido a partir do leite pasteurizado e adi¢do de ervas finas apresentou
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao fabricado com leite de cabra, podendo ser utilizado como um
produto alternativo ao queijo tradicional. Entretanto, sua consisténcia se apresentou mais firme do que o ideal,
sendo necessario a diminuicao da quantidade de coalho em sua formulacao.
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RESUMO: Para este estudo, 15 geracBes de codornas japonesa para corte, contendo 572 fémeas de uma
linhagem foram utilizadas com o objetivo de obter as correlacdes fenotipicas para as caracteristicas de
qualidade de ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de casca, peso de albumen e
gravidade especifica. Os ovos apds serem coletados, foram medidos, pesados e cortados para coleta do peso
da gema e casca. O peso de albumen foi determinado a partir da diferenca entre o peso do ovo e 0 peso de
gema e casca. Para obtengdo da gravidade especifica, foi feita a imersdo total dos ovos em solugdes salinas
com densidades variaveis. Os valores das correlacdes de fenotipicas de Pearson foram obtidas através do
procedimento PROC COR do SAS. A caracteristica peso de ovo possui correlacdes fenotipicas altas com
largura e comprimento de ovo, peso de gema e peso de albumen. Os resultados sugerem que o peso de ovo é
uma excelente caracteristica para selecdo de aves para melhores qualidades de ovos.

Palavra-chave: Correlagao de Pearson; Gravidade especifica; Peso de albimen; Peso de gema; Peso de ovo

INTRODUCAO

A criacdo de codornas tem aumentado nos ultimos anos. Segundo o IBGE (2020), o efetivo de codornas
foi de 16, 5 milhdes de cabegas, no ano de 2020. Segundo Leandro et al. (2019) um dos motivos da crescente
producdo nacional é o curto ciclo reprodutivo. Ja Ferronato et al. (2020) afirmam que o aumento da
coturnicultura no pais é devido & facilidade de criacdo, principalmente devido ao facil manejo, além de baixo
custo. Os autores também citam o rapido crescimento, a maturidade sexual precoce, entre outras caracteristicas
que fazem destas aves, um atrativo para produtores rurais.

O estudo de correlagGes fenotipicas é importante, pois permite medir o grau de associacao entre duas
caracteristicas. A partir do conhecimento destas correlagdes, tomadas de decisGes podem ser levadas em
consideracdo, para permitir uma melhor selecdo dos animais. Assim, estudos que envolvem as correlacdes
fenotipicas de caracteristicas de qualidade de ovos de codorna, pode auxiliar em produtos de melhor oferta no
mercado.

O objetivo deste trabalho foi obter as correlacdes fenotipicas para as caracteristicas de qualidade de
ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de casca, peso de alblimen e gravidade especifica.

MATERIAL E METODOS
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Foi utilizado um banco de dados de 15 geracdes de codornas japonesas (Coturnix coturnix),
proveniente do programa de melhoramento genético de aves do Departamento de Zootecnia da Universidade
Federal de Vigosa, em Vigosa — MG, totalizando 572 fémeas, de uma linhagem de codornas de corte.

As aves foram alojadas em piso de concreto forrado com maravalha. Utilizou-se na fase inicial até o
42° dia de vida, racdo com 26% de proteina bruta e 2950 Kcal de energia metabolizavel por kg de racdo com
fornecimento a vontade. Até o 21° dia de vida das aves foram utilizados programas de luz que constavam de
24 horas de iluminagdo. Do 21° ao 28° dia de vida, adotou-se a iluminagdo natural. As fémeas foram
transferidas para as gaiolas de postura aos 28 dias, para controle da producédo de ovos, com programa de luz
com 16 horas de iluminagéo.

A postura das fémeas em cada geracao foi avaliada através das coletas dos ovos em 3 dias consecutivos
guando as aves completaram 77, 112, 147 e 182 dias de vida. Em cada coleta, os ovos foram medidos
(comprimento e largura) através do uso de paquimetro digital, pesados em balancas de precisao para registro
do peso do ovo. Em seguida, os ovos foram cortados para coleta do peso da gema em balanca de precisdo com
duas casas decimais. As cascas foram lavadas e secadas ao sol, para coleta do peso das mesmas. O peso de
albimen foi determinado a partir da diferenca entre 0 peso do ovo e 0 peso de gema e casca. Para registro da
gravidade especifica, foi utilizado um densimetro para 6leos minerais com variagdo de 1,050 & 1,100, através
da imersdo total do ovo em solug¢des salinas com densidades iguais a 1,055, 1,060, 1,065, 1,070, 1,075, 1,080
e 1,085.

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office (2022). Ap6s a eliminagcdo de dados
discrepantes e erréneos, os mesmos foram utilizados para obtencéo das correlacdes de Pearson, utilizando o
software estatistico SAS STUDIO (2022) com o uso do procedimento PROC CORR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores para as correlacdes fenotipicas de Pearson para peso de ovo (POM), comprimento de ovo
(COM), largura de ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de albumen (PAM) e
gravidade especifica (GEO) estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1 — Correlacdes fenotipicas de Pearson (acima da diagonal) e para as variaveis peso do ovo (POM),
comprimento de ovo (COM), largura de ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de
albimen (PAM) e gravidade especifica (GEO).

Variaveis LOM COM PGM PCM PAM GEO
POM* 0,8904* 0,7335* 0,7378* 0,6091* 0,9196* -0,0960*
LOM? 0,4300* 0,6929* 0,5537* 0,8188* -0,0745™
COm? 0,5658* 0,4131* 0,6678* -0,1492*
PGM* 0,4561* 0,5063* -0,1537*
PCM? 0,4974* 0,5688*
PAM! -0,1297*

'Em gramas (g); 2em milimetros (mm); 3em grama por centimetros ctbico (g/cm?3).
*Significativo a 1% de probabilidade (P<0,001)
ns = ndo significativo a 5% de probabilidade.

Todos os valores de correlagbes fenotipicas de Pearson foram significativos (P<0,001). Apenas a
correlagdo entre GEO e LOM ndo foram significativas. A caracteristica peso de ovos (POM) apresentou valores
de correlages fenotipicas positivas e altas entre as caracteristicas largura (LOM), comprimento (COM), peso
de gema (PGM), peso de albimen (PAM), com valores acima de 70%. Para o peso de casca (PCM), as
correlagBes foram de média magnitude (0,6091). Estes valores indicam que o peso de ovos é uma caracteristica
importante na qualidade de ovos, pois a sua selecdo, permite que as aves ponham ovos de qualidade superior,
0 que é desejavel para a comercializagdo dos mesmos. Bogdanski (2019) encontrou valores de correlagdo entre
peso de ovos e gema de 0,64, abaixo aos encontrados neste estudo, e entre peso de gema e casca iguais a 0,66,
considerados mais altos que os encontrados neste trabalho. Traldi et al. (2018) também encontraram valores
altos de correlagdo genética entre o peso de ovo e peso de gema (0,81) e peso de clara (0,70).

A caracteristica largura de ovos (LOM) e peso de albumen (PAM) foram de alta magnitude (0,8188).
Para as demais caracteristicas (COM, PGM e PCM) a largura de ovos apresentou valores medianos de
correlagdo. Outras correlagbes como COMXPGM, COMXPCM, COMxPAM, PGMxPCM, PGMxPAM e
PCMxPAM também foram medianos, variando de 0,4131 & 0,6929. Em seus estudos, Traldi et al. (2018)
encontraram valores baixos para peso de gema e peso de clara (0,19).
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A caracteristica gravidade especifica apresentou valores de correlagcdes negativas e consideradas
baixas. A excecéo foi a correlacdo entre a casca de ovos, apresentando valores medianos. Esses valores indicam
que a gravidade especifica pouco se relaciona com as caracteristicas de componente dos ovos. A gravidade
especifica € uma forma de medir a integridade da casca de ovos. Cascas mais resistentes, é uma importante
caracteristica do ponto de vista comercial, 0 que explica a média correlagdo positiva (0,5688) entre a gravidade
especifica e peso de casca. Segundo Miles (1993), quanto mais fina for a casca, menor sera a gravidade
especifica e maior sera a possibilidade de trinca e de quebra das mesmas.

CONSIDERACOES FINAIS

A caracteristica peso de ovo possui correlacdes fenotipicas altas com largura e comprimento de ovo,
peso de gema e peso de albimen. Os resultados sugerem que o peso de ovo é uma excelente caracteristica para
selecdo de aves para melhores qualidades de ovos.
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RESUMO: Petit Suisse ¢ um tipo de queijo francés muito popular em muitos paises. Esse queijo é obtido a
partir da homogeneizagdo de uma massa de queijo fresco, conhecida como massa base ou queijo quark, e €
amplamente consumido como sobremesa, principalmente pelo publico infantil, sendo o morango o sabor mais
popular. Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo Petit Suisse sabor morango,
sem adicdo de conservantes quimicos, utilizando o leite integral, e avaliar as suas caracteristicas fisico-
quimicas. As analises realizadas foram: pH, acidez titulavel, umidade e atividade de agua. Todos os resultados
encontrados neste trabalho foram satisfatérios de acordo com os valores estabelecidos pela legislagdo e os
resultados corroboram com os reportados na literatura cientifica.

Palavras-chave: Publico infantil; Qualidade; Queijo francés; Sobremesa.

INTRODUCAO

Cada vez mais consumidores estio interessados em uma alimentacdo saudavel e natural, com menos
produtos quimicos e efeitos suplementares na saude. Nesse sentido, o desenvolvimento de produtos lacteos
sem adicao de compostos sintéticos e o uso de extratos naturais, por exemplo, sdo uma alternativa interessante
para inovagao de produtos lacteos, proporcionando um apelo natural a esses alimentos (DEOLINDO et al.,
2019).

Dentre os produtos lacteos, Petit Suisse ¢ um tipo de queijo fresco cremoso e macio da Franga, de
sabor delicado e adocicado, com textura mais proxima de um iogurte espesso do que um queijo (PRUDENCIO
et al., 2008). Esse queijo ¢ produzido pela coagulagdo do leite utilizando coalho e bactérias mesofilas com
possivel adicao de outras substancias alimentares (ESMERINO et al., 2015). Petit Suisse € um produto lacteo
popular em todo o mundo, que geralmente € consumido por criangas, mas € bem recebido por todas as faixas
etarias (MATIAS et al., 2014).

Como ingredientes obrigatorios para a fabricacdo do Petit Suisse estdo as bactérias lacteas especificas
e/ou coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas. Como ingredientes opcionais, podem ser
empregados leite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite, caseinatos alimenticios, proteinas
lacteas, outros ingredientes solidos de origem lactea, soros lacteos e concentrados de soros lacteos (BRASIL,
2000). Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo tipo Petit Suisse sabor
morango, utilizando o leite integral, sem adi¢@o de aditivos e determinar as suas caracteristicas fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS
As matérias-primas utilizadas para a elaboragao do queijo Petit Suisse foram: leite pasteurizado, coalho
liquido comercial (HA-LA®, Parand), geleia de morango (nem adigdo de conservantes) e a cultura lactica
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liofilizada (Bela Vista®, Santa Catarina), contendo os micro-organismos Streptococcus thermophilus,
Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris.

Para o preparo do inoculo foi utilizado 1 L de leite integral UHT a 37 °C, onde foi adicionado o
conteudo da cultura lactica conforme especificagdes do fabricante. O leite inoculado foi separado em
recipientes de vidro estéreis de 100 mL e armazenado sob congelamento.

Para a fabricacdo do queijo quark, denominado como massa base, a metodologia empregada nesse
estudo foi baseada nos métodos descritos por Cardarelli (2006). O queijo quark foi preparado utilizando 15 L
de leite pasteurizado, 15 mL do indculo previamente descongelado e 0,05 g/L de coalho. Para esse preparo, o
leite foi aquecido a 37 °C, inoculado, misturado e, ao atingir pH em torno de 6,3 foi adicionado o coalho.
Posteriormente, foi incubado a temperatura de 36 °C por 12 horas, formando uma coalhada. Apds a formagao
da coalhada, realizou-se o processo de corte da massa, deixando em descanso por 5 minutos.

A coalhada foi transferida para um tecido coador e realizou-se a dessoragem durante 10 horas.
Posteriormente, adicionou-se a geleia de morango (15 g/100 g) e a sacarose (20 g/100 g) na massa base que
foi misturada em batedeira planetaria até a consisténcia desejada. Em seguida, os queijos foram armazenados
em potes plasticos com capacidade de 500 mL e armazenados sob refrigeragao (7 °C) até a realizagdo das
analises fisico-quimicas

A caracterizagdo fisico-quimica do queijo foi realizada seguindo a metodologia descrita por AL
(2008). As analises realizadas foram: teor de umidade (%), acidez total (mg/g), pH e atividade de agua (aw).
Todas as analises foram feitas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao final do processo de fermentagdo do queijo obteve-se um rendimento de, aproximadamente, 2,1
Kg e uma consisténcia cremosa. Os resultados das analises fisico-quimicas do queijo Petit Suisse estdo
descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos de queijo Petit Suisse sabor morango.
Parametros fisico-quimicos

pH 471 +£0,12

Acidez Titulavel (g100 g) 0,31+ 0,00
aw 0,95 + 0,07
Umidade (%) 53,97+ 1,70

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

O valor encontrado de umidade ficou proximo aos relatados por Cardarelli (2006) ao estudar queijo
Petit Suisse simbiotico em diferentes ensaios, encontrando valores entre 60,77 ¢ 66,97%. De acordo com a
Instrucdo Normativa n° 53 de 29 de dezembro de 2000 (BRASIL, 2000), o queijo Petit Suisse ¢ classificado
como um queijo de altissima umidade, a ser consumido fresco. Nao ha regulamentag@o para o teor de umidade
do queijo Petit Suisse (BRASIL, 2000), portanto, os resultados encontrados podem ser classificados como
aceitaveis.

A produgao de acido latico pelas bactérias lacticas influenciou na redug@o do pH do queijo Petit Suisse
elaborado. O valor de pH encontrado esta proximo aos queijos Petit Suisse probioticos com diferentes
combinagdes de gomas, elaborados por Maruyama et al. (2006), na faixa de 4,37 a 4,75.

A avaliagdo de queijos Petit Suisse comerciais, realizada por Veiga et al. (2000), demonstrou valores
de acidez elevada e grande amplitude de variagdo entre elas. Esse comportamento pode ser justificado pela
variagdo no tipo e quantidade de fermento latico empregado e pela possibilidade de ocorréncia de rapida
fermentagao da lactose em produtos com pequena variacao das datas de fabricagdo. Observou-se que os valores
encontrados neste estudo foram ligeiramente inferiores aos encontrados por Cardarelli (2006).

O valor médio de aw observado para o queijo analisado foi de 0,95, atendendo as necessidades minimas
de aw para o desenvolvimento de bactérias laticas, que corresponde a valores de 0,93 a 0,96 (SILVA et al.,
20006). Oliveira (2015), ao estudar as caracteristicas de queijo Petit Suisse com retengdo de soro, encontrou
valor médio de aw de 0,967, valor um pouco acima do encontrado neste trabalho. Esse fato pode ser explicado
devido ao soro retido durante o processo, que aumentou o parametro de aw.

CONSIDERACOES FINAIS
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O queijo Petit Suisse sabor morango, sem adi¢do de conservantes quimicos, produzido a partir do leite
pasteurizado, apresentou caracteristicas fisico-quimicas satisfatorias de acordo com os valores estabelecidos
pela legislagdo e os resultados corroboram com os reportados na literatura cientifica para o queijo Petit Suisse.
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RESUMO: Obijetivou-se neste trabalho obter as estatisticas descritivas para as caracteristicas de qualidade de
ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, casca, albumen e gravidade especifica, de 15 geracdes
de codornas japonesa para corte, totalizando 572 fémeas de uma linhagem. Os ovos foram coletados e depois
medidos e, em seguida, foram cortados para coleta do peso da gema e casca. O peso de albumen foi
determinado a partir da diferenca entre o peso do ovo e 0 peso de gema e casca. Para registro da gravidade
especifica, a mesma foi obtida através da imerséo total em solugdes salinas com densidades variando de 1,055
a 1,085. As estatisticas descritivas foram obtidas através do procedimento PROC MEANS do SAS. As
caracteristicas peso de ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de alblmen e peso de casca foram
superiores aos obtidos na literatura, o que demonstra um excelente desempenho da linhagem estudada. Apenas
a gravidade especifica manteve-se dentro dos valores normais.

Palavra-chave: Comprimento e largura; Gravidade especifica; Peso de albumen; Peso de gema; Peso de ovo

INTRODUCAO

A criacdo de codornas no Brasil teve inicio no ano de 1989, onde era considerada uma atividade
alternativa para pequenos produtores, a partir dai houve um maior interesse nas questdes de selecéo,
melhoramento genético, qualidade do produto e isso fez com que os matrizeiros enxergassem algo muito bom
para o futuro (BERTECHINI, 2010).

Diante disso, o Brasil se tornou o segundo maior produtor mundial de ovos de codorna, esse fato se da
pela evolugdo dos modelos de criagdes e também por ter um manejo simplificado. A grande vantagem dos
modelos de criagdo € que esses animais ocupam pouco espaco, atingem a maturidade sexual rapido, tem uma
postura eficiente e com um baixo custo.

O ovo de codorna é excelente para saude humana, ele € um produto fonte de vitaminas, minerais e
proteinas, podendo ser até mais nutritivo que os ovos de galinha. O mercado de hoje esta muito exigente quanto
a qualidade e praticidade de produtos alimenticios, entdo foi preciso mudar um pouco o modo de
comercializagdo dos ovos de codorna para agradar os consumidores. Ao invés de comercializarem o ovo
somente in natura, descobriram uma nova forma de aumentar a sua vida util mantendo todas as suas
caracteristicas nutritivas, essa nova forma foi a conserva (COELHO et al., 2012)

As caracteristicas analisadas sdo importantes quando se fala em qualidade do ovo e isso implica na
vida de prateleira desse ovo.
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O objetivo deste trabalho foi obter a média, o desvio padrdo e o coeficiente de variacdo para as
caracteristicas de qualidade de ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de casca, peso de
albumen e gravidade especifica.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizado um banco de dados de 15 geracfes de Coturnix coturnix, proveniente do programa de
melhoramento genético de aves do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Vigosa, em Vigosa
— MG, totalizando 572 fémeas, de uma linhagem de codornas de corte.

As aves foram alojadas em piso de concreto forrado com maravalha. Utilizou-se na fase inicial até o
42° dia de vida, racdo com 26% de proteina bruta e 2950 Kcal de energia metabolizavel por kg de racdo com
fornecimento a vontade. Até o 21° dia de vida das aves foram utilizados programas de luz que constavam de
24 horas de iluminagdo. Do 21° ao 28° dia de vida, adotou-se a iluminagdo natural. As fémeas foram
transferidas para as gaiolas de postura aos 28 dias, para controle da producédo de ovos, com programa de luz
com 16 horas de iluminagéo.

A postura das fémeas em cada geracéo foi avaliada através das coletas dos ovos em 3 dias consecutivos
guando as aves completaram 77, 112, 147 e 182 dias de vida. Em cada coleta, os ovos foram medidos
(comprimento e largura) através do uso de paquimetro digital, pesados em balancas de precisdo para registro
do peso do ovo. Em seguida, os ovos foram cortados para coleta do peso da gema em balanca de precisdo com
duas casas decimais. As cascas foram lavadas e secadas ao sol, para coleta do peso das mesmas. O peso de
albamen foi determinado a partir da diferenca entre o peso do ovo e 0 peso de gema e casca. Para registro da
gravidade especifica, foi utilizado um densimetro para 6leos minerais com variacao de 1,050 a 1,100, através
da imersao total do ovo em solugdes salinas com densidades iguais a 1,055, 1,060, 1,065, 1,070, 1,075, 1,080
e 1,085.

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office (2022). Ap6s a eliminacdo de dados
discrepantes e erréneos, os mesmos foram utilizados para obtencdo das estatisticas descritivas, utilizando o
software estatistico SAS STUDIO (2022) com o uso do procedimento PROC MEANS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios para estatistica descritiva do peso do ovo (POM), comprimento de ovo (COM),
largura de ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de albimen (PAM) e gravidade
especifica (GEO) estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1 - Estatistica descritiva para as variaveis peso do ovo (POM), comprimento de ovo (COM), largura de
ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de albimen (PAM) e gravidade especifica

(GEO).

Variaveis N Média DP CcVv Min. Max.
POM* 572 13,66 1,00 7,32 10,92 16,26
LOM? 572 26,86 0,69 2,57 24,86 29,11
CoMm? 572 34,62 1,14 3,29 31,36 38,27
PGM! 572 4,15 0,31 7,47 3,27 5,46
PCM? 572 1,02 0,09 8,82 0,76 1,35
PAM! 572 8,47 0,77 9,09 6,26 10,6
GEO® 572 1,07 0,01 0,93 1,05 1,08

N = numero; DP = desvio padrdo; CV= coeficiente de variagdo; Min = nimero do valor minimo; Max = ndmero do valor
maximo. * Em gramas (g); 2 em milimetros (mm); ® em grama por centimetros ctibico (g/cm?).

Os valores médios de POM foram de 13,66 g. Leandro et al. (2019), trabalhando com trés linhagens,
sendo uma leve, uma pesada e outra comercial, de codornas japonesas, encontraram valores de 10,80, 11,12 e
11,72¢g respectivamente. Os valores obtidos sdo inferiores aos encontrados neste trabalho, o que pode indicar
um alto potencial da linhagem estudada.

Os valores médios de LOM foram de 26,86 mm. Barbosa (2013), descreve que os ovos de codorna
possuem aproximadamente 25 mm de largura, inferiores aos encontrados nesse estudo. Para a caracteristica
COM os valores médios encontrados foram de 34,62 mm. Della-Flora, et al. (2012), avaliaram o desempenho
de matrizes de codornas de corte, alimentadas com dietas contendo niveis crescentes de lisina na dieta, e
obtiveram valores de 35,4, 43,5, 36,3, 43,9, 35,9, 36,3 mm, respectivamente. Caracteristicas como 0
comprimento e a largura dos ovos sdo importantes tanto para parte produtiva, pois ovos muito arredondados
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ou compridos sdo invidveis durante a incubacdo, bem como para a comercializagdo, uma vez que 0S mesmos
devem ser padronizados, atendendo as exigéncias comerciais.

O peso médio de gema (PGM) encontrado foi de 4,15¢g. Costa et al. (2008), trabalhando com dois
grupos genéticos, obtiveram um peso de gema entre 3,933g e 3,987¢, inferiores aos obtidos neste trabalho.
Para a caracteristica PAM, os valores médios encontrados foram de 8,47g. Estes valores sdo superiores aos
obtidos por Ferronato et al. (2020), que obtiveram pesos de albimen préximos a 4,51, 6,09, 5,99, 6,05, 7,589,
respectivamente. O peso de casca (PCM) seguiu a mesma tendéncia, com valores de 1,02g. Rezende (2021),
avaliou a substituicdo de calcario calcitico por algas calcarias na dieta de codornas japonesas e encontrou
valores de casca entre 0,834 e 0,851g. Os valores encontrados aqui para os componentes dos ovos, sugerem
gue a linhagem em estudo possui excelente potencial para producdo de ovos de qualidade superior.

O valor médio para a gravidade especifica, obtidos neste estudo, foi de 1,07 g/cm® Valores
semelhantes foram obtidos por Costa et al. (2008), em dois grupos genéticos, com valores de 1,071 e 1,074
g/cm®. A gravidade especifica € um importante indicador de integridade da casca de ovos. Valores entre 1,065
e 1,075 sdo ideais. Valores abaixo de 1,065 indica que a casca é fina, 0 que compromete o tempo de prateleira
do ovo, além da incubacdo do mesmo. Valores superiores a 1,075 indicam cascas mais resistentes, 0 que
deveria ser o ideal do ponto de vista comercial. Entretanto, cascas mais resistentes compromete a
eclodibilidade, dificultando o nascimento do pintinho.

CONSIDERACOES FINAIS

Para os parametros analisados neste estudo, as caracteristicas peso de ovo, comprimento, largura, peso
de gema, peso de albumen e peso de casca foram superiores aos obtidos na literatura, o que demonstra um
excelente desempenho da linhagem estudada. Apenas a gravidade especifica manteve-se dentro dos valores
normais.
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SAUDABILIDADE E TENDENCIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 13H AS 22H30

FATORES QUE AFETAM O CONSUMO DE CARNE OVINA NO BRASIL
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RESUMO: A carne ¢ muito consumida mundialmente, com a globalizacdo veio junto as mudangas na
alimentacdo, 0 que gerou uma procura maior por carnes menos gordurosas e com uma quantidade de nutrientes
maior. Assim, objetivamos com essa revisdo abordar aspectos que afetam o consumo de carne ovina no Brasil.
Uma possibilidade para o consumo de carne vermelha é a de ovinos, pois, a carne de cordeiro tem um baixo
teor de lipideos quando se compara com outras opg¢des de carne vermelha, essa vantagem faz com que o setor
de producdo do mesmo se torne cada vez mais produtivo. Na visdo do consumidor, 0os motivos para esse
consumo podem estar ligados ao sabor, aspectos nutricionais que a carne tras, o pre¢o do produto e também
pode estar ligado as crencas e atitude das pessoas que as consomem. A falta de marketing, o alto valor
comercial, a cultura da popula¢do e o conhecimento escasso dos consumidores sobre a carne de ovinos séo
fatores que dificultam o consumo da mesma.

Palavras-chave: ovelha; ovinocultura; preferéncia; mercado.

INTRODUCAO

A ovinocultura esta presente desde os primérdios quando utilizavam os animais para a obtencéo de 1a
e como uma segunda atividade, a obtencdo da carne dos animais. A atividade esta presente em praticamente
todos os continentes, sendo que a ampla difuséo da espécie se deve principalmente a seu poder de adaptacéo a
diferentes climas, relevos e vegetacGes. A criacdo ovina esta destinada tanto a exploragcdo econdémica como a
subsisténcia das familias de zonas rurais (SANTOS et al., 2019).

A cadeia da carne ovina é considerada como desestruturada e com baixa coordenagdo, que ocorre
devido & falta de comunicag&o entre os elos que comp&em o complexo, e ainda, pela falta de padronizacéo e a
abertura para caminhos alternativos para a comercializagdo (Canozzi et al., 2013). Isso se da, pela falta de
utilizacdo de préticas e ferramentas estratégicas para a coordenacdo, com o intuito de melhorar a seguranca
alimentar, a qualidade e o padréo dos produtos, para que se possa ampliar o mercado consumidor e atender as
exigéncias que os consumidores impdem (SANTOS et al., 2019).

As preferéncias dos consumidores para a carne, a partir de um ponto de vista sensorial sdo
influenciadas pela aparéncia, maciez, sabor e suculéncia. A intengdo de compra ou vontade de comprar é
igualmente importante na determinagao dessas preferéncias (Resurreccion, 2012). Porém, o comportamento e
as percepgdes dos consumidores sobre a carne também tém influéncia do marketing e aspectos culturais.
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A carne ovina ndo faz parte da alimentacdo cotidiana dos consumidores, ndo competindo diretamente
com a carne bovina e de frango, considerando que o preco pode ser um dos fatores limitantes do consumo
(SANTOS et al., 2019).

RELACAO PRECO E CONSUMO

O mercado de carne é altamente competitivo, especialmente para aqueles produtos de carne com o
preco relativamente mais elevado e um consumo muito limitado em comparagdo com outros tipos de produtos
de carne, como € o caso da carne de cordeiro (Garcia, & De- Magistris, 2013).

De acordo com Ponnampalam, Holman, & Scollan (2016), o perfil de consumidores de carne de ovinos
sdo homens que tem um poder aquisitivo acima da média e sdo ligados a atividades rurais. Bortoli (2008)
afirma que a baixa frequéncia de comprar carne em boutiques e casas especializadas de carne pode estar
relacionada com a importancia que o pre¢o do produto representa para os consumidores como fator de escolha
do local de compra, pois nestes pontos de venda o preco € significativamente superior ao encontrado em
supermercados e agougues. Porém, ele também afirma que o consumo de carne ovina deve aumentar pelo fato
de haver uma probabilidade de aumento da renda e também aumento no nivel de instrugdo das pessoas.

Atualmente a carne de ovino esta inserida nos grandes centros espalhados pelo pais, mesmo assim se
tem um consumo abaixo do esperado, e isso pode ser considerado um reflexo da falta de costume onde alguns
mitos precisam ser desfeitos, como por exemplo, a de que a carne de cordeiro é dificil de preparar, precisando
de um tempero especial, outro gargalo € a irregularidade na oferta, dificultando que o consumidor crie o habito
de adquirir a carne ovina, a ma qualidade refletindo o abate clandestino e pdr fim a apresentacdo desse produto
ao consumidor, e tudo isso faz com que o preco de distribuicdo fique mais alto quando comparada com as
demais carnes (RAMOQOS, 2016).

A PRODUCAO DE CARNE DE OVINOS

A producdo mundial de carne ovina alcangou cerca de 13,7 milhdes de toneladas em 2010. Os paises
que sdo tradicionais na producdo de carne ovina estdo diminuindo seus rebanhos, por alguns motivos como a
Australia, devido as secas constantes, a Nova Zelandia, para aumentar o espaco para as vacas leiteiras, € a
Europa, pela diminuicdo de subsidios (ALVES et al., 2014).

Segundo 0 ANUALPEC de 2011, no mercado de carnes do Brasil, o consumo de carne ovina é
considerado muito baixo, com um consumo anual per capita de carne ovina no pais perto de 700 gramas, contra
um consumo anual per capita de 39 kg de carne bovina, 44,5 kg carne de frango e 13 kg carne suina.

De acordo com o IBGE (2011), o Brasil é apontado entre os 20 maiores produtores mundiais de ovinos,
representando 1,6% de todo rebanho mundial. O rebanho efetivo de ovinos em 2011 foi de 17,6 milhdes de
cabecas. A regido Nordeste teve o maior rebanho, seguida pela regido sul. As regides Centro-Oeste, sudeste e
norte também tiveram uma quantidade significativa de cabecas.

Mesmo com o consumo baixo da carne de ovinos no Brasil quando se compara com outros tipos de
carne, tem um excesso de demanda, com isso, tem a necessidade de comprar a carne no mercado externo.
ALVES (2014), apontou em suas pesquisas que o Uruguai é praticamente o Unico fornecedor de carne ovina
para o Brasil.

O SABOR COMO INTERFERENCIA DE CONSUMO DE CARNE DE OVINOS

Um dos fatores que ird determinar a o consumo da carne de ovinos é o sabor, o qual vai despertar a
atencdo de alguns consumidores, porém, ao mesmo tempo vai ser desaprovado por outros. De acordo com 0s
estudos de SANTOS & BORGES (2019), o fator que determina a opgéo pela carne de ovinos, na maioria das
vezes, é a tradigdo ou costume dos consumidores, seguido pelo sabor caracteristico e a variedade de pratos
possiveis de serem elaborados.

Com tudo, o consumidor comegou a exigir uma carne de maior qualidade, a qual traz um percentual
de gordura menor por ser mais saudavel e também uma carne com o aroma e o sabor agradaveis para um maior
consumo. Um dos fatores que ird determinar esses pardmetros de qualidade é a idade dos animais, onde 0s
cordeiros que possuem até 6 meses de idade vao possuir uma carne mais macia com o sabor e aroma mais
leves e agradaveis, e com o passar da idade dos animais, como 0s carneiros que possuem mais de 1 ano de
idade a carne vai apresentar sabor e cheiro mais fortes, uma menor maciez e aumento de deposicédo de gordura
na carne(RAMOS, 2016).

E importante lembrar que ndo é somente a idade que influencia nas caracteristicas da carne, sendo que
0 $exo, raga, alimentacdo e manejo também alteram as caracteristicas sensoriais suculéncia, cor, textura, odor
e sabor (RAMOS, 2016).
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NUTE et al. (2007) afirma que sabores anormais na carne de cordeiros séo considerados como aqueles
amargos, rangosos e com gosto de peixe. A maioria dos sabores indesejaveis, off- flavour, se desenvolvem
devido a diferentes fatores, como dieta, cor, processamento e cozimento, crescimento bacteriano e também
oxidacéo lipidica.

RAMOS (2016) aponta que em seu trabalho os entrevistados que ndo apreciaram a carne ovina
responderam em uma escala de 1 a 5, sendo 1 o fator que mais desagradou e 5 0 que menos desagradou, ao
final apontaram o fator predominante cheiro sendo a que mais desagrada, seguido pelo sabor como sendo as
caracteristicas da carne que mais impactaram negativamente na hora do consumo.

CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil é um pais com a capacidade de produgdo de carne muito grande, incluindo a de ovinos, pois
sdo animais com uma facil adaptabilidade ao clima e a regido. As dificuldades do mercado, a falta de
marketing, o custo elevado, a cultura e o conhecimento escasso dos consumidores sobre a carne de ovinos séo
fatores que dificultam o consumo da mesma, assim, a quantidade de carne ovina consumida no Brasil vai
depender do poder aquisitivo da populacédo, das tradigfes culturais, dos costumes e da oferta do produto no
mercado.
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RESUMO: A bovinocultura de leite é um setor em amplo crescimento no estado de Goias, em especial no
municipio de Morrinhos. O Leite Instavel N&o Acido (LINA) é uma alteracio no leite cujas causas nio estdo
definidas claramente e a falta de informac6es pode provocar prejuizos a cadeia produtiva, que apesar de ser
préprio para o consumo, é rejeitado pelas industrias. Objetivou-se identificar artigos cientificos que abordam
a prevaléncia de LINA em propriedades rurais, tomando como base o ambiente para pesquisas académicas,
Google Académico, e quais sdo os impactos dessa alteracdo no processamento de derivados lacteos. Utilizou-
se como descritores ‘leite cru’ e ‘leite instavel ndo acido’ e ‘industria de laticinios’ e ‘derivados lacteos’.
Conclui-se que ainda existem poucos dados referentes a busca, contudo que esse estudo inicial possa auxiliar
o0s produtores rurais quanto a ocorréncia desse leite, e 0 que isso impactaria para fabricacdo de derivados lacteos
especificos.

Palavras-chave: Bovinocultura de leite; Estabilidade da caseina; Industria de laticinios.

INTRODUCAO

Em tempos passados, a grande preocupacéo do produtor de leite era producdo em quantidade, com
pouca importancia para a qualidade. Aliado a isso, 0 segmento de producéo de leite € um dos mais importantes
do Brasil, devido a sua importancia sdcio econémica. Apesar de gerar divisas, a qualidade da matéria-prima
ainda é um grande entrave ao desenvolvimento tecnoldgico dos laticinios (BORGES et al., 2009).

Com consumidores cada vez mais criteriosos na escolha de produtos, as empresas do ramo alimenticio
tém se adaptado as condigdes impostas pelo mercado, buscando cada vez mais aliar qualidade com custo baixo
de producéo. Dessa forma, é necessario que produtores e técnicos melhorarem o processo de obtengéo do leite,
compreendendo desde a nutricdo até a préaticas de higiene de ordenha, pois muitas propriedades ainda
apresentam gestdo ineficiente, produzindo um leite de baixa qualidade (WERNCKE et al., 2016).

Dentre as andlises rotineiramente realizadas para o controle da qualidade do leite, destaca-se a prova
do alcool, que pode ser usada como um método rapido para estimar a estabilidade das proteinas do leite durante
0 processamento térmico (HORNE; MUIR, 1990), ja que o leite com elevada acidez ou desequilibrio salino
precipita em quantidades iguais na presenca de solucdo alcoolica com determinada concentracdo (CHAVEZ
et al., 2004). Porém, em alguns casos, mesmo apresentando-se dentro dos padrdes de identidade e qualidade
preconizados pela legislagdo vigente, no que diz respeito & acidez titulavel e conteido de células somaticas
(CCS) (BRASIL, 2011), precipita em solucéo alcodlica. Essa anormalidade do leite recebe a denominacéo de
Leite Instavel Ndo Acido (LINA) e caracteriza-se pela perda de estabilidade da caseina (MARQUES, 2004).

Diante desse contexto, objetivou-se com essa revisdo de literatura demonstrar por meio de artigos
cientificos a prevaléncia de LINA em propriedades rurais, e quais sdo os impactos dessa alteragdo no
processamento de derivados lacteos.
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MATERIAIS E METODOS

Para alcancar os objetivos do estudo optou-se pela pesquisa bibliografica, com abordagem qualitativa
e descritiva, para uma revisdo da literatura sobre a relacdo entre prevaléncia de Leite Instavel Ndo Acido
(LINA) e o seu subaproveitamento da industria de laticinios. Na presente abordagem, foram coletadas
informac0es relacionadas ao estudo no ambiente para pesquisas académicas, 0 Google Académico. Utilizou-
se como descritores ‘leite cru’ e ‘leite instavel ndo acido’ e ‘industria de laticinios’ e ‘derivados lacteos’, sendo
critérios de exclusdo aquelas publicacbes antecedentes ao ano de 2004.

REVISAO DE LITERATURA

Entende-se por leite o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta de vacas sadias bem
alimentadas e descansadas, sendo descrito como produto da secre¢do das glandulas mamarias das fémeas dos
mamiferos. Em relacdo ao seu teor de gordura, pode ser classificado em: pasteurizado integral com teor minimo
de 3%, pasteurizado semidesnatado com 0,6 a 2,9% e desnatado com no maximo 0,5% de teor de gordura
(BRASIL, 2011).

Sua qualidade é muito importante para as usinas de beneficiamento, pois exerce grande influéncia nos
habitos de consumo e na producdo de derivados. Por isso, é necessario conhecer alguns conceitos sobre a
qualidade do leite, referentes a composicédo e condicdo higiénico sanitarias (VIEIRA et al., 2005).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997), o leite deve atender as seguintes caracteristicas
sensoriais: aspecto liquido, cor branca, odor e sabor caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos e as
seguintes caracteristicas fisico-quimicas para o leite integral: no minimo 3% de gordura, acidez entre 14 e 18
°Dornic, estabilidade ao alcool de 68% e, no minimo 8,2% de extrato seco desengordurado.

A estabilidade do leite é de suma importancia para a inddstria laticinista e esta vinculada a estrutura
micelar da caseina, sendo que essa estruturagdo mantém uma forca de repulsdo o que é determinado como
estabilidade (MACHADO, 2010).

De acordo com Lopes (2008), a acidez elevada e o conteido de células somaticas constituem o0s
principais fatores que diminuem a estabilidade térmica do leite. Entretanto a perda da estabilidade pode ocorrer
em leites ndo acidos e dentro dos padrfes preconizados pela legislacdo vigente (IN 62/2011), determinado a
ocorréncia do produto conhecido como leite instavel ndo acido (LINA).

Essa instabilidade do leite se caracteriza por acarretar alteracBes nas suas caracteristicas fisico-
quimicas. A principal alteracdo identificada é a perda da estabilidade da caseina ao teste do alcool, resultando
em precipitacdo positiva, sem haver acidez elevada do leite (ZANELA et al., 2006).

De forma equivocada, o leite instavel na prova do alcool é interpretado como acido, o que contribui
para possiveis erros entre a industria de laticinios e os produtores rurais, visto que grande parte das amostras
de leite que precipita nesse teste, apresenta resultados normais de acidez nos testes que a avaliam diretamente
(pH ou acidez titulavel), como mostram os estudos de (MARQUES et al., 2007; ZANELA et al., 2009 e
MACHADO, 2010).

Esses e outros resultados encontrados na literatura (COSTABEL et al., 2010) demonstram que a
composi¢do quimica do LINA ndo prejudica seu uso como alimento, ficando o seu uso industrial na
dependéncia da severidade do tratamento térmico a ser aplicado. Nesse sentido, a quase totalidade das amostras
de LINA se revela estavel no teste da fervura (FISCHER et al., 2010), sendo uma indicagéo de que as amostras
com estabilidade maior ou igual a 72% poderiam ser pelo menos pasteurizadas e, portanto, aproveitadas
inclusive para a producédo de derivados como queijos (COSTABEL et al., 2010).

De modo geral, é um dos problemas vivenciados com alguma frequéncia nos rebanhos leiteiros e
quando encontrado no sistema de producdo, resulta em prejuizos, uma vez que o leite € rejeitado ou
subvalorizado pela industria, mesmo que este apresente niveis de acidez considerados normais, estando apto
para ser processado (MARQUES et al., 2007; ROMA JUNIOR et al., 2009).

CONSIDERACOES FINAIS

A producdo de leite e derivados é fundamental no &mbito social e econémico no Brasil. Com isso,
espera - se que este trabalho seja norteador, tanto para os produtores rurais quanto para as usinas beneficiadoras
de leite, em relacdo a qualidade do LINA, portanto, estudos mais aprofundados sdo essenciais para que 0s
produtos rurais sejam melhores assistidos e informados e que as usinas beneficiadoras de leite encontrem
alternativas vidveis para evitarem o subaproveitamento e descarte desse leite.
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RESUMO: Objetivou se com essa revisao reunir informages a respeito do LINA, buscando enfatizar suas
principais caracteristicas e a sua influéncia na qualidade do leite. O LINA (leite Instavel Ndo Acido), é uma
alteracdo na qualidade do leite caracterizada pela perda da estabilidade da caseina frente ao teste do alcool,
realizado pelo transportador na propriedade. Essa alteragdo se torna visivel, quando o leite entra em contato
com uma solucg&o alcoolica, na concentracao de 72%, ocorrendo entdo a formacao de um precipitado em forma
de fléculos, indicando a instabilidade do leite e consequentemente a sua rejeicao pelos laticinios, visto que,
passa a se tornar um produto fora dos padrées exigidos, e intolerante aos processamentos que envolvem altas
temperaturas. Todavia, existe uma distingdo entre o leite LINA e o leite &cido, que devido a ambos coagularem
no teste do alcool, o LINA sempre acaba diagnosticado com acidez elevada, sendo o produtor, penalizado
erroneamente.

Palavras-chave: Acidez Dornic; Alizarol; Alteracdo no leite; Instabilidade; Proteina.

INTRODUCAO

A qualidade do leite € um conceito amplo referente a cadeia produtiva, desde a sua producéo e saida
das propriedades leiteiras até a chegada aos laticinios e agroindlstrias e esta diretamente ligada com a
qualidade nutricional do produto, caracteristicas fisico quimicas e também e ndo menos importante, ao manejo
sanitario e dos animais na propriedade.

Alguns fatores inerentes a cadeia produtiva do leite acabam interferindo na sua qualidade,
principalmente aqueles advindos internamente as fazendas integradas ao sistema. Segundo Zanella et al (2011),
dentre estes fatores estdo a genética dos animais (espécie, ra¢a, individualidade animal), fatores intrinsecos ao
animal (idade, estagios de lactacdo e numero de lactacOes), fatores nutricionais (tipo de alimento e
disponibilidade, formas de conservacéo e adequacao das dietas as exigéncias nutricionais dos animais), fatores
ambientais e sanitarios.

De maneira geral, a qualidade do leite é dependente do bom andamento de todas as partes e
departamentos que compdem a cadeia produtiva do leite.

Portanto, este presente trabalho tem como objetivo entender e compreender o histérico de ocorréncia
do LINA e suas principais caracteristicas.

LINA
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O LINA (Leite Instavel N&o acido), é uma alteracdo na qualidade do leite, caracterizada pela perda da
estabilidade da caseina, principal proteina do leite, frente ao teste do alcool, resultando em precipitacéo positiva
sem haver a acidez elevada (acima de 18° D) (ZANELLA, 2004).

O primeiro registro de precipitacdo da caseina a prova do alcool foi na Holanda, em 1930. Com o
passar dos tempos, novos casos foram surgindo em alguns paises como no Ird (Sobhani et al., 1998), em Cuba
(Barros et al., 1999), no Uruguai (Ponce, 1999), na Italia (Percorari, et al., 1984), na Bolivia (Alderson., 2000)
e no Chile (Barchiesi - Ferrari et al., 2007).

As caseinas sdo as principais proteinas do leite, respondendo por 80% das proteinas totais.
Compreende um dos componentes mais importantes para suas caracteristicas sensoriais e de rendimento
industrial (BRASIL et al., 2015). A molécula de caseina é fosfoproteica, sendo secretada em forma de micela
pela glandula maméria, e devido a sua estrutura complexa, acaba se tornando bastante estavel a altas
temperaturas, porém, quando ha alguma alteragdo nesta molécula, como por exemplo sua precipitacéo e
consequente coagulacgdo, ela passa a ser instavel e intolerante a altas temperaturas (SANTOS E FONSECA,
2007).

TESTE DO ALCOOL

O teste do alcool, utilizado para a avaliagdo da qualidade do leite € um complemento industrial previsto
pelo Riispoa (Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal) em 1952 e desde
entdo é utilizado pelos laticinios. Em 2002, o Brasil implantou o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade
do leite, juntamente a Instrucdo Normativa 51 — IN51 (Brasil, 2002) lancada pelo Ministério de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Segundo a Instru¢do Normativa 76/77, atualmente em vigor, antes que o leite do tanque seja esgotado
para 0 caminhdo, 0 mesmo deve ser coletado em pequenas parcelas, agitado e posteriormente direcionado a
prova do alcool, na concentragdo minima de 72%, devendo o leite testar negativo para esse teste. A estabilidade
térmica do leite pode ser definida como o tempo necessario para ocorrer a coagulagéo visivel, sendo, portanto,
a prova do alcool, o alizarol e o teste da acidez Dornic os modelos de analises mais praticos para determinar a
aptiddo do leite para o tratamento térmico (SILVA, 2003; MARQUES et al., 2007). A prova do alizarol
apresenta uma variacdo com relagéo ao teste de alcool, por obter alizarina em sua composi¢ao, uma substancia
que sofre alteragdo na sua coloracdo quando entra em contato com uma faixa de pH abaixo do estipulado, e
nesse caso, essa mudanga é percebida facilmente (ZANELLA, 2018).

A caseina, principal proteina existente no leite, possui sua estabilidade maxima quando a temperatura
e 0 pH, ambos se encontram nos seus pontos 6timos, tendendo a precipitar ou coagular quando um ou mais
destes fatores estiverem alterados e, esta tendéncia é detectada pela prova do alcool (BELOTI, 2015).

DIAGNOSTICO DO LINA

O leite LINA e o leite &cido possuem diferencas evidentes, quando, ap6s um resultado positivo ao
alcool, se realiza a analise de acidez titulavel (Dornic). No entanto, vale ressaltar que o leite Lina ndo é acido.
Portanto, na propriedade, a primeira providéncia a se tomar quando ocorre rejei¢cdo do leite (quando o leite
testa positivo frente & prova do alcool) é diferenciar os dois tipos.

O leite &cido é causado por bactérias que degradam a lactose em temperatura favoravel para tal acao,
ou seja, altas temperaturas, transformando a em acido latico e elevando a acidez do leite (acidez titulavel > 18°
D ou pH < que 6,6) (ZANELLA et al., 2018).

Segundo Zanella e Ribeiro (2018), algumas informacGes sd@o de extrema importdncia no ato da
realizacdo do teste do alcool na propriedade, com intuito de evitar a ocorréncia de um resultado falso positivo:

e Agitacdo do leite; estudos indicam que a agitacdo inadequada do leite do tanque de resfriamento pode
interferir no resultado e influenciar na ocorréncia do LINA (ANGELO et al., 2017).

e O teste ndo deve ser feito ap6s a ordenha, devido ao CO, natural presente e a temperatura naquele
instante, que pode facilitar a proliferacdo de bactérias e uma possivel alteracdo. (ZANELLA E
RIBEIRO, 2018)

e Asamostras, assim que coletadas, devem ser acondicionadas em uma geladeira para a volatilizagdo do
COg, e analisadas em torno de 4 a 6 horas apds a ordenha (RIBEIRO et al., 2008).
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e Concentracbes de alcool utilizadas acima do que foi estipulado pela IN-76/77 (MAPA), podera
ocasionar uma a¢do desidratante do alcool sobre a caseina do leite, favorecendo entdo a ocorréncia do
LINA. (ZANELLA et al., 2018).

CONSIDERACOES FINAIS

O LINA é um problema grave, que vem causando diversos prejuizos aos produtores de leite, devido a
falta de entendimento e compreensédo acerca do assunto, de suas particularidades e caracteristicas que o difere
do leite acido ou outras alteracdes, sendo que ao testar positivo ao teste do alcool, é imediatamente
diagnosticado como um leite com acidez elevada, ndo sendo realizado entdo uma contra - prova utilizando
métodos mais eficazes que poderiam gerar resultados mais abrangentes. O LINA ainda carece de muitos
diagnosticos devido a escassez de trabalhos de pesquisas sobre o assunto.
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SAUDABILIDADE E TENDENCIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 13H AS 22H30
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RESUMO

O leite de caprinos é resultado de uma série de caracteristicas que atuam em conjunto com a alimentacgdo para
assegurar tanto a palatabilidade quanto a qualidade nutricional do produto. O presente trabalho, por meio de
uma extensa investigacdo na literatura especializada sobre o assunto, discute pontos importantes no processo
de obtencdo de um leite de qualidade. Nesse aspecto é de extrema importancia a nutricdo dos animais para um
produto final de exceléncia. O estudo, portanto. busca avaliar o método de caracterizacdo da pureza do laticinio
por meio da medic¢do da densidade do material, assim como investigar os impactos dos fatores nutricionais no
percentual de gordura do produto obtido. Uma vez que essa é uma area em expansdo no pais, com visibilidade
cada vez maior no mercado consumidor, a discussao é de suma importancia tanto para identificar os métodos
de controle de qualidade, quanto para buscar meios de produzir alimentos nutricionalmente mais ricos.

Palavras-Chave: densidade; gordura; manejo; nutrigdo; proteina.

INTRODUCAO

Hodiernamente, o Brasil vem aumentando a atividade de produgdo de caprinocultura leiteira, sendo
um dos maiores produtores na América Latina e no mercado interno, a regido Nordeste tem se caracterizado
como o principal centro produtor, fato esse que se deve em grande medida a politicas de apoio governamentais
para o setor (SILVA et al, 2011).

Ainda segundo Silva et al (2011), enquanto uma area em expansao, com grande atratividade e potencial
de impacto econdmico, uma das principais questdes sobre esse assunto a ser levada em consideracéo se refere
a investigacdo sobre a forma como fatores, tais como a caracterizagdo da densidade de leite e a identificacdo
dos valores nutricionais, podem interferir nas politicas de controle de qualidade e melhoria do produto
disponibilizado no mercado, assuntos esses de grande relevancia bromatologica e econdmica para produtores
e consumidores, 0 que explica o grande interesse da literatura académica.

De acordo com Bomfim et al (2013), os processos de caracterizacdo da producéo de leite caprino no
Brasil permanecem inalterados nos ultimos anos, sendo possivel identificar apenas os perfis desenvolvidos nas
regides Nordeste e Sul-Sudeste do pais, sendo que, na primeira, a maci¢a maioria dos consumidores sao
beneficiarios de programas governamentais, enquanto uma parcela menor se refere aqueles individuos que
apresentam restrigdes alimentares. O estudo busca avaliar o método de caracterizagdo da pureza do laticinio
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por meio da medicdo da densidade do material, assim como investigar os impactos dos fatores nutricionais
sobre o valor nutritivo do leite de cabra.

A DENSIDADE DE LEITE DE CAPRINOS

Santos e Fonseca (2007), afirmam que a densidade é o peso especifico do leite, cujo resultado depende
da concentracdo dos elementos e da porcentagem de gordura que, assumindo-se como pardmetro de
comparacdo a raga Saanen, devem apresentar uma porcentagem média de 3,14%, segundo Alves et al (2011).

A variacdo da densidade é uma das melhores formas de identificacdo da adulteracdo do leite, pois a
adicdo de qualquer substéancia a esse produto, implica na variacdo da densidade tradicionalmente estabelecida
e que pode variar entre 1,028g/mL a 1,042g/mL.

Algumas vantagens a serem levadas em consideracéo nesse método sdo a sua simplicidade e baixo custo,
fatores que a tornam acessiveis a um segmento maior do mercado.

FATORES NUTRICIONAIS

Os fatores nutricionais sdo um aspecto fundamental a ser levado em consideracdo quando se pensa na
oferta de um produto como o leite de cabras pois, como ja foi mencionado anteriormente, além de ser uma
fonte de alimentacéo de grande importancia para populagdes mais carentes, € um recurso nutricional de grande
importancia para aqueles que apresentam restrigdes alimentares relacionadas a laticinios de outra fonte animal
(COSTA; QUEIROGA & PEREIRA, 2009).

Sabe-se, por meio de diversas pesquisas e estudos cientificamente confirmados, que a dieta do animal
pode alterar a composicdo do leite. Segundo Ribeiro (1997), a gordura do leite de cabra é sintetizada nos
alvéolos, a partir dos acidos graxos contidos no sangue. Tendo como componente principal o acido graxo
acético, encontrado em maior concentracdao em dietas ricas em forragens, enquanto as ricas em graos produzem
uma maior proporcao de acido propibnico, produzindo um leite mais magro.

Outros fatores com influéncia comprovada sdo a estacdo do ano, a genética e a espécie do animal. De
acordo com a Normativa n° 37 de 2000 do MAPA, que regula a qualidade desse tipo de leite, o teor de gordura
pode ser classificado como: semi-desnatado entre 0,6% e 2,9% , desnatado com maximo de 0,5% e o leite
integral de 3%.

Tais indices, para serem alcancados, devem levar em consideracgdo, de acordo com Alves e Pinheiro
apud Almeida (2009), a raca, idade, ciclo estral, estagio de lactacdo, alimentacdo, condi¢cGes ambientais,
manejo, estado de satde, quantidade de leite produzido e fisiologia individual do animal.

PERCENTUAL DE PROTEINA E GORDURA NO LEITE DE CABRA

Entre os aspectos nutricionais de destagque, os percentuais de proteina e gordura merecem atengdo
especial. Segundo Hoover & Stokes (1991) sabe-se que em um pH ruminal menor que 6,0 a degradacao da
fibra sofre significativo prejuizo, diminuindo a producao de acido graxo acético, principal produtor de gordura
no leite. Por esse motivo, novas formulagdes de dietas para cabras em lactagdo tem sido elaboradas com o
objetivo de elevar a producdo daqueles &cidos, utilizando como recurso evitar alimentos com maior
degradabilidade no raimen (NOCECK, 1997).

Ainda segundo Torri et al. (2004) o perfil de 4cidos graxos em cabras Saanen responde a diferentes tipos
de volumosos, afetando a lactagéo e alterando as caracteristicas fisico-quimicas do leite.

Outro fator a ser levado em consideracéo, de acordo com Costa et al (2009) é o efeito da natureza e o
modo de conservacdo das forragens (in natura, feno e silagem) na composicdo quimica do leite, sendo
identificada uma relag&o direta desses fatores com a relagéo caseina/proteina.

Ainda de acordo com esse autor, é possivel afirmar que a composi¢do quimica e sensorial sofrem o
impacto da reducdo na ingestdo de lipidios, causado pelo incremento de &cidos graxos saturados e depressdo
dos insaturados, alterando seu sahor.

Essas alteracOes de natureza alimentar podem ainda ter reflexos depreciativos no organismo do animal
e na qualidade do leite produzido, configurando-se como uma alternativa viavel o uso da biologia molecular
para o entendimento do funcionamento da relagdo entre o funcionamento do rimen e a qualidade do leite
(BONFIM et al, 2009).

CONSIDERACOES FINAIS

A partir do que foi estudado, com fundamento na literatura existente, fica evidente a importancia do
leite de cabra enquanto fonte nutricional rica em gorduras e proteinas, enquanto um mercado que cresce 16%
a0 ano, com um rebanho de 8,25 milhdes de cabecas (DUARTE; OCCULATI e MANFRE, 2019).
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Entretanto, para assegurar a qualidade desse alimento, faz-se necessario ndo somente o recurso a
métodos como a avaliagdo da densidade, quanto constantes estudos sobre os fatores que influenciam na
gualidade do leite produzido buscando assegurar sempre, ndo somente a qualidade do produto fornecido para
a ingestdo, como o bem-estar e a satde do rebanho.
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