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RESUMO

A caprinocultura leiteira representa uma fonte de renda para os produtores rurais da regido
nordeste, além de minimizar o exodo rural, possui um carater social, cultural e religioso,
principalmente para pequenos produtores rurais. Diante disso, através deste estudo avaliou-se a
qualidade fisico-quimica do leite de cabra cru in natura produzido no municipio de Santo André
— PB, entre margo e abril de 2026. Foram coletadas amostras de 20 propriedades e analisados
pardmetros como densidade, gordura, solidos ndo gordurosos (SNG), proteina, crioscopia,
lactose e presenga de agua. Os resultados mostraram que a temperatura inicial do leite variou
entre 33,3 °C ¢ 41,8 °C, evidenciando a necessidade de refrigeracdo imediata para transporte. A
densidade apresentou valores abaixo do exigido pela legislagdo brasileira (1,028-1,034 g/mL).
O teor de gordura variou de 2,66% a 4,56%, enquanto os SNG ficaram entre 6,89% e 8,05%,
abaixo do minimo legal de 8,2%. A proteina variou de 2,51% a 2,94%, préxima ao limite
minimo de 2,8%. A crioscopia indicou que duas amostras estavam fora do intervalo
recomendado (—0,530 °C a —0,560 °C). A lactose apresentou valores adequados na maioria das
amostras, e ndo houve detecgdo de adultera¢do por adi¢do de agua. Os resultados revelam que
parte da produgdo local ndo atende integralmente aos padrdes de identidade e qualidade
estabelecidos pelo MAPA, reforcando a necessidade de melhorias no manejo e conservagdo do
leite caprino.

Palavras-chave: Caprino; Lacteos; Valor Nutricional; Laticinio.

ABSTRACT

Dairy goat farming represents an important source of income for rural producers in the
Northeast region of Brazil. In addition to reducing rural exodus, it carries social, cultural, and
religious significance, especially for small-scale farmers. In this context, the present study
evaluated the physicochemical quality of raw goat milk produced in the municipality of Santo
André — PB, between March and April 2026. Samples were collected from 20 farms and
analyzed for parameters such as density, fat, non-fat solids (NFS), protein, cryoscopy, lactose,
and water content. Results showed that the initial milk temperature ranged from 33.3 °C to
41.8 °C, highlighting the need for immediate refrigeration during transport. Density values were
below the range required by Brazilian legislation (1.028—1.034 g/mL). Fat content varied from
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2.66% to 4.56%, while NFS ranged from 6.89% to 8.05%, below the legal minimum of 8.2%.
Protein levels ranged from 2.51% to 2.94%, close to the minimum threshold of 2.8%.
Cryoscopy revealed that two samples were outside the recommended range (—0.530 °C to
—0.560 °C). Lactose values were adequate in most samples, and no adulteration by water
addition was detected. The findings indicate that part of the local production does not fully
comply with the identity and quality standards established by MAPA, reinforcing the need for
improvements in the management and preservation of goat milk.

Keywords: Caprine; Dairy products; Nutritional value; Dairy industry.

INTRODUCAO

O leite é um dos alimentos mais consumidos no mundo e esta presente na mesa de muitas
familias, por se tratar de um alimento rico em nutrientes que se torna essencial para a saude do
homem, ¢ é um dos alimentos mais completos para a dieta humana. O leite ovino e caprino
apresenta diversos beneficios para os seres humanos por ter uma elevada quantidade de
nutrientes, vitaminas (A, C e E) e minerais que sdo essenciais para a satde além de, previnir
doengas cronicas ¢ estresse oxidativo, atuam também para melhorar a satide e a aparéncia da
pele, além de ser considerado um agente de combate ao cancer. Tendo uma alta quantidade de
proteina acaba se tornando um alimento funcional sendo essencial para o crescimento e
desenvolvimento para as criangas, e pode ainda aumentar o ganho muscular para os adultos
(PIMENTA et al., 2019).

Por ser muito rico em nutrientes, o leite tem uma grande facilidade para desenvolver
microrganismos e acaba sendo um excelente meio de cultura para os mesmos, incluindo os
patogénicos e, desta forma, a agdo desses microrganismos acaba provocando altera¢des fisico-
quimicas, microbiologicas e problemas na satide humana (MORAES et al., 2018).

De acordo com Embrapa Caprinos e Ovinos, o rebanho brasileiro de ovinos e caprinos
em 2023 se aproximou de 22 milhdes de cabegas, sendo o Nordeste como um dos maiores
produtores, representando 63% da produgdo brasileira. E o estado com maior destaque no setor
¢ a Bahia com 5 milhdes de cabegas. A produgdo de leite ainda € pequena no pais, tendo um
consumo maior entre pessoas que tem alguma alergia ou intolerdncia do leite de vaca
(SILVEIRA et al., 2021)

Um dos fatores que mantém o interesse crescente na produgdo de leite de caprinos e
ovinos é uma expectativa econdmica em favor dos pequenos produtores, que frequentemente
enfrentam dificuldades em competir em mercados mais competitivos. A produgdo de leite
dessas espécies ¢ vista como uma alternativa sustentavel, ao menor investimento inicial e

necessario ao rapido retorno financeiro, ja que esses animais possuem gesta¢do mais curta ¢



inicial a produzir leite mais cedo em comparag#o a outras espécies leiteira (FAO, 2019).

O leite de cabra € o produto oriundo da ordenha completa ininterrupta, em condi¢des de
higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados, aspecto liquido,
quando for o caso congelado, cor branca e sabor caracteristico (BRASIL, 2000). No Brasil foi
publicado em 2000 pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), a
instrugdo normativa n°37 de 31/10/2000, especificando quais sdo as exigéncias de produgao,
beneficiamento e qualidade para o leite caprino (BRASIL, 2000). Cada um destes indicadores
¢ extremamente Util para industria e para os produtores na padroniza¢do de um produto final de
qualidade.

O municipio de Santo André pertence ao estado da Paraiba e estd localizado na
microrregido do Sertdo do Cariri (Oriental) Paraibano e na Regido Geografica Imediata de
Campina Grande, possuindo uma populagdo estimada em 2.622 habitantes e compreendendo
uma darea territorial de 197.791 km? (IBGE 2022). De acordo com o IBGE (2017), o municipio
de Santo André, Paraiba, possuia 361 estabelecimentos agropecudrios, sendo 38 com produgio
de leite de vaca e 15 com produgdo de leite de cabra. Nestes estabelecimentos caprinos, a
producdo média anual de leite de cabra foi de aproximadamente 1.200 litros por
estabelecimento, distribuida em 2.410 animais.

De Acordo com a Associa¢o dos produtores de leite de cabra do municipio, a regido
conta nos dias atuais com um numero estimado de 90 criadores de cabras produtoras de leite,
atividade esta que gera renda perfazendo um papel relevante na economia da regido, fixa o
produtor na zona rural evitando o éxodo rural, além de possuir um carater social, cultural e até
religioso. Diante do exposto, objetivou-se através da presente pesquisa avaliar a qualidade
fisico-quimica de amostras de leite de cabra cru in natura oriundos do municipio de Santo

André-PB.

METODO

O estudo realizado consiste na avaliacdo da qualidade fisico-quimica do leite de cabra
cru in natura do municipio de Santo André - PB. O trabalho foi realizado entre os meses de
margo a abril de 2026, sendo coletadas as amostras de leite de cabra de 20 propriedades
diferentes. As amostras de leite coletadas foram utilizando os proprios vasilhames buscando
obter-se uma maior homogeneidade da amostra, por meio de tubos coletores estéreis,

acondicionados em caixa térmica com gelo e levados para Laboratorio de Analises de Qualidade
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Fisico-Quimica no proprio laticinio localizado no municipio de Santo André — PB.

A avaliag@o das caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra in natura foi realizada
através do analisador de leite Analisador Farm Eco — Cap Lab®, seguindo as recomendagdes
do fabricante do equipamento, de maneira que as 20 amostras foram acondicionadas em béquers
de 100 mL devidamente higienizado e esterilizado, um para cada amostra. Nesse equipamento
foram analisados os seguintes parametros: densidade 15/15 °C, gordura (% m/m), sélidos ndo
gordurosos (SNG % m/m) e proteina (% m/m). Em seguida, 25 mL das amostras de leite foram
filtradas e transferidas para a cubeta, a qual foi acoplada ao aparelho. Ao final, os valores foram
expostos no display do aparelho, de modo a serem computados os resultados.

Para temperatura, ponto crioscopico, cinzas e solidos totais foi determinada a utilizagdo
de tubos de ensaios contendo 2,5 mL de cada amostra de cada produtor por meio do Criscopio
One — Cap Lab®, o qual expressou o resultado na tela, possibilitando a analise de possivel
presenga de agua. Cada amostra foi analisada em duplicata, seguindo as recomendagdes do
fabricante do equipamento. No momento de conclusdo do teste, o aparelho emitiu um sinal
sonoro indicando a conclusdo da analise, onde o resultado obtido fica retido no display do

aparelho, até que uma nova analise fosse realizada.

RESULTADOS

Na (Tabela 1) podem ser observados os resultados das analises realizadas em cada uma
das 20 amostras de leite cru obtido nas propriedades rurais que ocorreram entre os meses de

marg¢o a abril de 2026 no municipio de Santo André — PB.

Tabela 1 - Pardmetros fisico-quimicos do leite de cabra cru integral produzido no municipio

de Santo André - PB

ANALISE FISICO-QUIMICA DO LEITE DE CABRA CRU INTEGRAL

(SNG) Agua
Produtor Temperatura  Densidade Gordura % Proteina  Crioscopia =
°C 1515°C % m/m m/m % m/m °H Lactope. 58
Produtor
! 39.5 1,0208 02.18 0732  02.67 -559 04.01 0.00
Produtor

2 39.7 1,0208 0291 07.67 02.80 -558 0421 0.00




Produtor
3 38.6 1,0217 03.38 07.49 02.73 -566 04.12  0.00
Produtor
4 40.1 1,0206 03.28 0746 02.72 -542 04.10 0.00
Produtor
5 37.7 1,0209 02.91 07.55 02.75 -545 04.14 0.00
Produtor
6 38.8 1,0212 04.01 0734 02.68 -545 04.04 0.00
Produtor
7 399 1,0195 03.43 07.64 02.79 -545 0420 0.00
Produtor
8 38.1 1,0211 03.52 0740 02.70 -516 04.07 0.00
Produtor
9 41.8 1,0200 03.12 07.68 02.80 -549 0422 0.00
Produtor
10 39.7 1,0214 02.79 07.51 02.74 -548 04.12 0.00
Produtor
11 39.6 1,0211 03.35 07.58 02.76 -546 04.17 0.00
Produtor
12 41.1 1,0206 04.50 07.52 02.74 -554 04.15 0.00
Produtor
13 33.3 1,0218 03.13 07.23 02.64 -561 03.97 0.00
Produtor
14 41.5 1,0195 0298 0746 02.72 -552 04,10 0.00
Produtor
15 36.9 1,0217 03.15 06.89 02.51 =527 03.79 0.00
Produtor
16 35.0 1,0195 03.04 08.02 0293 -543 04.41 0.00
Produtor
17 37.8 1,0238 0298 08.05 0294 -552 0442 0.00
Produtor
18 38.4 1,0239 0292 07.62 02.78 -557 04.19 0.00
Produtor
19 40.0 1,0214 02.66 07.76 02.83 -556 04.26 0.00
Produtor
20 399 1,0221 04.56 07.71 02.81 -558 04.25 0.00

Fonte: ACRICOSA — Associagdo dos Criadores de Caprinos e Ovinos de Santo André (2026)

Nota-se que a temperatura do leite das 20 propriedades avaliadas variaram entre 33.3 a

13

41.8 °C evidenciando que o leite necessita ser refrigerado para ser transportado, bem como

manutencio da conservagdo. Contudo, todas as amostras estdo em desacordo, quando deveriam
estar no maximo a 4 °C (BRASIL, 2000).
A densidade do leite de cabra in natura variou de 1,0185 até 1,0239 g/mL apresentando-

se fora dos valores estabelecidos pela legislagdo brasileira, que estabelece uma densidade

minima de 1028,0 g/mL e maxima de 10340 g/mL (Figura 1).
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Figura 1: Densidade do leite de cabra
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Fonte: Os autores (2026).

Dentre os pardmetros demonstrados, um dos que apresenta maior relevancia € o teor de gordura
como verificado na (Figura 2). Os resultados obtidos para o teor de gordura variaram entre 2,66% e
4,56%, com média proxima de 3,2%. Este parametro afeta diretamente o rendimento dos produtos
lacteos e é, portanto de grande interesse para o laticinio. Desta forma, trés amostras (15%) em desacordo
com as normas estabelecidas pelo MAPA (>2,9 g/100g) (BRASIL, 2000).

Figura 2: Gordura do leite de cabra
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Fonte: Os autores (2026).
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No que diz respeito aos sélidos ndo gordurosos (SNG), houve uma variagdo de 6,89 a
8,05 entre as propriedades de leite de cabra (Figura 3), sendo possivel verificar que todas as
propriedades demostraram valores em desacordo com o estabelecido pela legislagdo (BRASIL,

2000), com valores minimos de 8,20.

Figura 3: Solidos ndo gordurosos do leite de cabra
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Fonte: Os autores (2026).

Os valores de proteina das amostras coletadas das 20 propriedades variaram de 2,51 a
2,94 %m/m. Todavia, os resultados demostram uma consideravel variabilidade entre os
resultados, de tal forma que 14 amostras (70%) estio em desacordo com os valores

preconizados pelo MAPA (>2,8 g/100g) (BRASIL, 2000).
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Figura 4: Proteina do leite de cabra
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Fonte: Os autores (2026).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade ¢ Qualidade do Leite de Cabra,
estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o ponto de
congelamento (crioscopia) deve situar-se entre —0,550 e —0,585 °H, sendo utilizado como
parametro para detecgdo de adulteracdes por adicdo de agua ou variagdes na concentragdo de
solidos. No presente estudo, as amostras de leite caprino apresentaram variagdo de -0,515 °H a
-0,566 °H, sendo que oito amostras ficaram fora do intervalo recomendado, representando 40%

das amostras (Figura 5).

Figura 5: Crioscopia do leite de cabra
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Fonte: Os autores (2026).

Os resultados demonstram que a maioria das propriedades de leite de cabra analisados
apresentam teores de lactose acima do limite minimo estabelecido pela legisla¢do brasileira,
que define 4,3 g/100g como o valor minimo de lactose anidra no leite de cabra (BRASIL, 2000).
Apenas dois produtores (10%) apresentaram valores inferiores, o que pode indicar variagdes na

dieta, estagio de lactagdo ou manejo dos animais.

Figura 6: Lactose do leite de cabra
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Fonte: Os autores (2026).

Os resultados obtidos demonstram que nenhuma das amostras de leite de cabra
apresentou preseng¢a de agua adicionada, evidenciada pelos valores de 0,00 em todas as analises.
Esse achado indica que ndo houve adulteragdo do produto, o que € essencial para garantir a

autenticidade e a qualidade do leite comercializado.

DISCUSSAO

Tendo em vista que o processo de resfriamento pos ordenha concerne as exigéncias de
normas técnicas do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Contudo, promove a
conservagdo durante o transporte, evitando a agdo de microrganismos mesoéfilos que acidificam
o leite.

O transporte do leite de cabra in natura no Brasil deve obedecer as normas estabelecidas

pela Instrugdo Normativa n° 37, de 31 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura,
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Pecudria e Abastecimento (MAPA). De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Leite de Cabra, o produto deve ser imediatamente refrigerado apds a ordenha e
mantido em temperatura maxima de 4 °C durante o transporte, assegurando a preservagio de
suas caracteristicas fisico-quimicas e¢ microbioldgicas, bem como a seguranga alimentar do
consumidor (BRASIL, MAPA, Instru¢do Normativa n°® 37/2000).

Todas as amostras analisadas apresentaram densidade inferior ao intervalo de referéncia
(1,028-1,034 g/mL). Esse resultado pode ser explicado pela influéncia da temperatura elevada
durante a andlise, que reduz a densidade do leite, diminuindo cerca de 0,0002 g/mL por grau
acima de 15 °C, contudo, as amostras foram medidas em torno de 38—41 °C, isso ja reduz
significativamente os valores (EMBRAPA, 2021).

Além disso, praticas de manejo inadequadas ou diluigdo acidental podem contribuir para
valores abaixo do padrdo, podendo ocorrer por lavagem incompleta dos utensilios ou
adulterag@o. Nesta senda, a adi¢do de agua reduz solidos totais (lactose, proteinas), levando a
densidades abaixo de 1,028 g/mL (SENAR-PR, 2022). Fatores fisiologicos, como estagio de
lactagdo e dieta, também afetam a composi¢do do leite caprino, resultando em variagdes naturais
na densidade, ou seja, cabras em final de lacta¢do ou alimentadas com volumosos tendem a
produzir leite com menor densidade (UFPel, 2023).

No que diz respeito aos teores de gordura, observa-se que parte das amostras apresentou
valores inferiores ao minimo legal de 2.9%, conforme estabelecido pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA, 2000). Essa variagdo pode estar associada a
fatores fisioldgicos, como estagio de lactagdo e raga, além de aspectos nutricionais ¢ de manejo.
Estudos recentes refor¢am que a composic¢ao do leite caprino € altamente influenciada pela dieta
e pelo periodo de lactagdo, podendo resultar em oscilagdes no teor de gordura (EMBRAPA,
2021; UFPel, 2023).

A Instru¢do Normativa n° 37/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) estabelece o minimo de 8.2 g/100 g de solidos ndo gordurosos (SNG).
No presente trabalho, todas as amostras apresentaram valores de SNG inferiores ao padrao de
8,2 g/100 g, o que pode estar associado a fatores como alimentagdo inadequada, estagio de
lactagdo, estresse térmico, problemas sanitarios e até praticas fraudulentas de dilui¢do
(EMBRAPA, 2021). A temperatura elevada das amostras contribuindo para o crescimento da
popula¢do microbioana mesoéfila podem culminar com esse fato, ja que essa classe de bactéria
utiliza os s6lidos totais como substrato para sintese de novas coldnias. Essa constatagdo reforga
a necessidade de maior atengdo as condi¢des de manejo e a criagdo de pardmetros especificos

para o leite de cabra, de modo a garantir qualidade nutricional e tecnologica adequada.
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Segundo a Instrugdo Normativa n® 37 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), o leite de cabra in natura deve apresentar um teor minimo de 2,8% de
proteina, além de atender aos demais pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos
estabelecidos, assegurando a identidade e a qualidade do produto (BRASIL, MAPA, IN n°
37/2000).

No presente estudo, apenas quatro amostras atenderam ao valor de 2,8 g/100 g de
proteina, enquanto a maioria apresentou resultados inferiores. Essa ndo conformidade pode
estar relacionada a fatores como deficiéncias nutricionais na dieta, estagio avancgado de lactagio,
estresse térmico, problemas sanitarios e praticas de manejo inadequadas (EMBRAPA, 2021).
A maioria das amostras evidenciaram valores inferiores aos resultados obtidos por De Paula
Silvaet al. (2019), que constataram uma variacdo de 2,94 a 3,08 g/100 g. Os valores encontrados
na presente pesquisa também ficaram aquém aos resultados obtidos por Silvestrin e
colaboradores (2022), os quais variaram entre 3,11 a 3,31 g/100 g.

Estudos recentes confirmam que a crioscopia ¢ um dos indicadores mais sensiveis para
avaliar a integridade do leite caprino. Pesquisas realizadas por Silva e colaboradores (2022)
mostraram que amostras de leite de cabra no Nordeste brasileiro apresentaram valores médios
de crioscopia em torno de —0,545 °H, mas com variagdes associadas a sazonalidade e ao manejo
alimentar. J& Oliveira e colaboradores (2021) observaram desvios acima de —0,530 °H em
propriedades com maior risco de adulterag¢do por adi¢do de agua, reforgando a importancia do
monitoramento continuo. Comparando com estudos internacionais, Park (2020) destaca que o
leite caprino europeu apresenta crioscopia média de —0,540 °H, confirmando a consisténcia do
pardmetro como indicador global de qualidade.

De acordo com a Instrug@o Normativa n° 37/2000 do MAPA, o leite cru refrigerado de
cabra deve apresentar valores de crioscopia entre -0,550 °H e -0,585 °H, intervalo que € utilizado
como referéncia (BRASIL, 2000).

Valores acima de -0,550 °H podem indicar adultera¢do por adi¢cdo de 4dgua, enquanto
valores abaixo de -0,585 °H podem estar associados a maior concentrag@o de sélidos, decorrente
de fatores como desidratagdo dos animais, dieta concentrada ou estagio avangado de lactagdo
(EMBRAPA, 2021; HERNANDEZ et al., 2026; PEREIRA et al., 2019). Esses achados
reforgam a necessidade de maior rigor no controle da qualidade e de pardmetros normativos
especificos para o leite caprino, considerando suas particularidades fisiologicas e produtivas.

No Brasil, a regulamentagdo da qualidade do leite apresenta duas normas principais: a
Instrugdo Normativa n°® 76/2018, que estabelece pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos

para o leite cru refrigerado de vaca, e a Instru¢do Normativa n°® 37/2000, que aprova o
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Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite de Cabra (BRASIL, 2000; BRASIL,
2018). Entretanto, observa-se que a IN n° 37/2000 possui foco maior em aspectos higiénico-
sanitdrios e tecnologicos, sem detalhar de forma tdo precisa os limites fisico-quimicos como
ocorre para o leite bovino. Por essa razdo, alguns estudos acabam utilizando os valores da IN
n° 76/2018 como referéncia comparativa para o leite caprino (SILVA; COSTA; SANTOS,
2020; EMBRAPA, 2021). Essa pratica evidencia uma lacuna regulatéria, ja que a auséncia de
parametros oficiais especificos para o leite de cabra dificulta a avaliagdo objetiva da
conformidade e reforga a necessidade de atualizagdo normativa que contemple as
particularidades dessa espécie.

A conformidade com os pardmetros legais € essencial para garantir a padronizagdo e a
qualidade do leite comercializado, assegurando sua identidade e valor nutricional. Estudos
como os de Haenlein (2004), Bettencourt e colaboradores (2017) e Martins e colaboradores
(2018) reforcam que o leite de cabra tende a apresentar pequenas variagdes em seus
constituintes, mas deve manter-se dentro dos padrdes definidos para consumo humano seguro.
Esses resultados reforgam a importancia do monitoramento continuo e da assisténcia técnica
aos produtores, especialmente em regides onde a caprinocultura é uma atividade econdmica
relevante.

De acordo com a Instru¢do Normativa n° 37/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), o leite de cabra deve ser isento de qualquer tipo de adulteragéo,
incluindo adigdo de agua ou conservantes. O cumprimento desse requisito ¢ fundamental para
assegurar a integridade do produto e a confianga do consumidor (BRASIL, 2000). Portanto, os
resultados obtidos nesta pesquisa confirmam que as amostras analisadas estdo em conformidade

com os padrdes de identidade e qualidade exigidos pela legisla¢io brasileira para este quesito.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos na andlise fisico-quimica do leite de cabra cru in natura produzido
no municipio de Santo André — PB evidenciam que, embora o produto apresente potencial
nutricional relevante, parte das amostras ndo atende integralmente aos parametros estabelecidos
pela legislagdo brasileira. Foram observadas inadequagdes principalmente nos valores de
densidade e solidos ndo gordurosos (SNG), além de varia¢Bes proximas ao limite minimo para
proteina. Esses achados reforgam a necessidade de maior rigor no manejo, conservagdo e

refrigeragdo do leite, visto que a temperatura inicial das amostras se mostrou elevada,
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comprometendo a qualidade e a seguranga alimentar.

Conclui-se que, para garantir a conformidade com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Leite de Cabra (IN n°® 37/2000 — MAPA), é essencial investir em
boas praticas de ordenha, armazenamento e transporte, bem como em capacitagdo dos
produtores locais. A adogdo dessas medidas contribuird para a padroniza¢io da producio,
agregando valor ao produto e fortalecendo a cadeia produtiva caprina na regido, além de

assegurar ao consumidor um alimento seguro ¢ de qualidade.
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