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O projeto do evento “Oficinas de difusdao de tecnologias de leite e
derivados para alunos do 3° ano do ensino médio (TECNOLAC 2024)” foi
idealizado e escrito pelos professores e pesquisadores da Empresa de
Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais - Instituto de Laticinios Candido
Tostes (EPAMIG ILCT). A iniciativa foi aprovada e financiada pela
Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG)
sob o codigo OET-00068-24.

O TECNOLAC 2024 tem como objetivo promover a difusdo de
conhecimento cientifico e tecnoldgico aos alunos do 3° ano ou 32 série do
ensino médio e aos seus professores e membros da equipe pedagdgica
das escolas participantes, colaborando, desta forma, para a popularizacdo
do conhecimento gerado em pesquisas com financiamento publico,
contribuindo para a visibilidade do setor de leite e derivados.

O evento é realizado nas dependéncias da EPAMIG ILCT, em Juiz de
Fora - MG. A programacdo conta com a participacdo dos grupos das
escolas selecionadas nas 10 oficinas de difusdo de tecnologias de leite e
derivados, ministradas por professores e pesquisadores do Instituto e
externos, com partes tedricas e praticas; e de uma visita técnica a
Fabrica-Escola de Laticinios da EPAMIG ILCT.

Comissdo Organizadora do TECNOLAC 2024
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Historia do Instituto de Laticinios Candido Tostes

O Instituto de Laticinios Candido Tostes (EPAMIG ILCT), desde 1935,
contribui concretamente para o continuo crescimento da industria
brasileira de laticinios, com o desenvolvimento e a difusdo de tecnologias,
capacitacdo de pessoal e formacao de profissionais.

A EPAMIG ILCT possui reconhecimento, imagem e conceito elevados
junto a comunidade técnico-cientifica e o setor laticinista do Brasil. Este
reconhecimento supera as fronteiras nacionais e estende-se por mais de
60 paises, em razdao da presenca de especialistas formados pela
Instituicdo. O sucesso da-se gracas ao modelo de integracdo entre ensino,
pesquisa e difusdo do conhecimento e inovagdo praticados no ILCT, bem
como pela conjugacdo equilibrada entre teoria e pratica.

O ILCT tem o compromisso de manter-se atualizado com o
conhecimento cientifico, praticas inovadoras e solugdes sustentdveis para
melhor atender o setor de processamento de leite e derivados e,
consequentemente, a sociedade.

Fachada historica da EPAMIG ILCT



Curso Superior de Tecnologia em Laticinios

O Curso Superior de Tecnologia em Laticinios contempla a formacao
de um profissional apto a desenvolver, de forma plena e inovadora,
atividades na area de laticinios, com sélida formacdo académica e
habilidades fundamentais para o exercicio da cidadania. O curso capacita
o profissional para atuar em todas as dreas relacionadas ao setor lacteo,
incluindo aplicacdo e desenvolvimento de pesquisa e inovacado
tecnolégica; difusdao de tecnologias; gestao de processos de producdo de
bens e servicos; desenvolvimento da capacidade empreendedora e
manutencdo das suas competéncias em sintonia com o mundo do
trabalho.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Laticinios da EPAMIG
ILCT também estard apto a ingressar em cursos de pds-graduacdo como
MBA, Especializacdo (Lato Sensu) e Stricto Sensu, como Mestrado e
Doutorado, o que contribuird para o desenvolvimento sustentavel da
agropecudria e da agroindustria, em beneficio da sociedade e no
cumprimento da missdo da EPAMIG.

Modalidade:
Teendlogo

..\
Curso Superior

de Tecnologia
4 em Laticinios >

Sem
mensalidade
ou taxa de
matricula

Forma de
ingresso:
nota no ENEM

Oferta de
vagas:
40 vagas/ano

Vagas ociosas:
conforme
Edital

Eixo
Tecnolégico
Produgo de
Alimentos

Curso
presencial,
integral,

3 anos




Oficina: Visita guiada a Fabrica-Escola de Laticinios

EPAMIG ILCT

A Fabrica-Escola da EPAMIG ILCT é o setor industrial que possui a
capacidade de produzir derivados lacteos, como varios tipos de queijos,
dos tradicionais como Minas frescal, padrdo, mucarela, requeijdao e
fundido, aos finos como queijos azuis, com olhaduras e de longa
maturacdo, além de bebidas lacteas fermentadas e ndo fermentadas,
doce de leite, gelados comestiveis, manteiga, leite em pd e leite
condensado.

Fotos: Marcelo J. P. Ribeiro

E um ambiente de inova¢do que atende tanto ao setor de pesquisa
como o de ensino da EPAMIG ILCT, além de ser também o setor onde sdo
fabricados os produtos comercializados nos Empdrios da EPAMIG.



Oficina: Novas tecnologias e produtos gerados
pela EPAMIG ILCT

Refrigerante do Bem

Foi desenvolvida uma bebida lactea
gaseificada, de baixo custo, utilizando
leite e soro de leite, que pode ser
armazenada sem refrigeracdo. E um
produto nutricionalmente superior aos
refrigerantes, pois possui proteinas que
auxiliam na manutengdo da saude.
Beneficios: O produto pode incentivar
o consumo de lacteos melhorando a
nutricdo das pessoas, além de reduzir
os problemas ambientais pelo descarte Refrigerante do bem
inadequado do soro.

Requeijao com Queijo Minas Artesanal

Requeijdao desenvolvido a partir de
Queijo Minas Artesanal (QMA) que
apresenta algum defeito de aparéncia
que inviabiliza sua venda, mas ainda esta
adequado para consumo. Beneficios:
Criacdo de um novo produto com sabor
diferenciado, evitando o descarte de
X queijos seguros para consumo. Dessa
Requeijdo de QMA forma, o QMA pode ser aproveitado na

nao comercial elaboracdo de requeijao barra.




Oficina: Produgao de leite

E muito importante conhecer as espécies leiteiras para escolher a mais
adequada de acordo com o clima e o objetivo da propriedade. Além do
leite de vaca que é o mais conhecido, existem também de outras espécies
como bufalas, ovelhas e cabras.

Vanessa Cominato

Freepik

Vaca Holandesa Vaca Gir
E a mais conhecida pela sua alta E a mais adaptada ao clima Tropical e
produtividade. resistente a ectoparasitas

José M. O. Borges

Istockphoto

Vaca Girolando Bufala
Origem brasileira, formada pelo cruzamento Sdo animais muito resistentes e de
das ragas Gir e Holandesa. longa vida.

Shutterstock
Shutterstock

Ovelha Lacaune Cabra Saanen

Sdo muito ddceis e seu leite possui sabor Seu leite pode ser uma alternativa ao

levemente adocicado. leite bovino.



Oficina: Produg¢ao e composi¢ao do leite

O Brasil é o quinto maior produtor mundial de leite, com mais de
36 bilhdes de litros por ano e mais de 15 milhdes de vacas
ordenhadas, sendo Minas Gerais o maior Estado produtor do Pais. A
producao de leite e produtos lacteos possui grande importancia na
economia, principalmente na geracao de empregos.

O leite é considerado o produto completo da ordenha total e
ininterrupta de uma fémea leiteira em bom estado fisico, bem
alimentada e descansada. A composicdo média do leite varia de
acordo com a espécie, raga, alimentacdo, periodo de lactagao,
manejo, intervalo entre as ordenhas, entre outros.

Composigao
do leite de
Promove o

Fonte de vaca integral
crescimento

Agua - 87,5%

-+

Extrato seco
total - 12,5%

3,5% Gorduras
3,5% Proteinas
4.,7% Lactose
0,8% Minerais

Regula o
sistema
nervoso

Controla
a pressao
arterial

Formagao
e renovagao
do tecido
0sseo

Aumenta a
resisténcia
imunologica

Elaboracdo: Amanda C. de Paula




Oficina: Analise microbioldgica do leite e derivados

Microrganismos em leite e derivados

Os microrganismos estdo presentes no leite e sdao fundamentais para
fabricacdo de diversos derivados lacteos, como iogurte, leites
fermentados, kefir, queijos maturados e queijos mofados. Estes
microrganismos sao benéficos e desejdveis nos derivados lacteos, pois
causam alteragdes sensoriais de interesse como aroma e sabor, que
caracterizam estes produtos.

Exemplos de produtos lacteos com microrganismos desejaveis
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Queijo Emmental Leite fermentado Queijo Brie
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Microrganismos deterioradores e patogénicos

Existem também microrganismos deterioradores e/ou patogénicos,
gue ndo sao desejdveis nos alimentos. Estes entram em contato com os
produtos por meio de contaminacao, ou seja, falhas de higiene durante o
seu processamento, podendo deteriorar o alimento, ocasionar defeitos
sensoriais e até mesmo causar doencas de origem alimentar ao
consumidor.

Exemplos de microrganismos deterioradores e/ou patogénicos

Denise Sobral e Renata G. B. Costa

Shutterstock

Contaminagdo por coliformes em Fungos em iogurte
queijo Minas Frescal

Cultivo de microrganismos em laboratério

istockphoto
Biomerieux
Shutterstock

Penicillium spp. Staphylococcus Lactobacillus spp.
aureus



Oficina: Analise fisico-quimica do leite

O consumidor espera que o leite e os derivados lacteos sejam
produtos sauddveis e que causem beneficios para a sua saude, além de
serem agraddveis ao paladar e outros sentidos. Para assegurar que estes
alimentos ndo causem mal ao consumidor e que apresentem as
caracteristicas desejadas de composicdo e sabor, varios testes sdo
realizados pelas industrias para ofertar alimentos de boa qualidade.

Entre os testes de averiguagdao de qualidade, destacam-se os testes para
pesquisa da presenca de fraude em leite

O leite de boa qualidade ndo pode apresentar nenhum tipo de fraude e
deve estar integro e livre de contaminantes. Por lei, o leite vendido para
consumo direto ndo deve conter conservantes (nem mesmo o leite UHT,
de caixinha). As principais fraudes que ocorrem em leite sdo:

Adicdo de agua Adigcdo de conservantes (como

agua oxigenada e 4gua sanitaria)
Q.
.s
- .

.
L3

Gisela de M. M. Moreira

V
Adicdo de neutralizantes de Adicdo de agua e sélidos (como
acidez (como soda cdustica sal, acucar e amido)

e bicarbonato de sédio)
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Oficina: Analise fisico-quimica do leite

Qualidade do leite — a matéria-prima de queijos, iogurtes e outros
derivados lacteos deve ser de excelente qualidade

A acidez é, também, uma importante medida de qualidade do leite.
Quando o leite permanece sem resfriamento e é obtido por condicoes
inadequadas de higiene, a alta contaminacdo por bactérias é capaz de
fermentar a lactose presente no leite, gerando o acido latico. Esse acido
pode levar o leite a coagular (“talhar”) quando for pasteurizado dentro da
fabrica e, para evitar isso, testes sdo realizados para determinar a acidez
do leite e sua capacidade de ndao coagular quando aquecido.

Foto: Gisela de M. M. Moreira

Além das analises para evitar a
presenca de fraudes e da
determinacao da acidez, o leite
também tem sua composicdo
nutricional analisada, para
determinar seus teores de gordura,
proteina e lactose, entre outras
pesquisas que sao realizadas em
todos os laticinios para garantir um
produto de qualidade na mesa do
consumidor.

11



Oficina: Intolerancia a lactose e alergia ao leite -

saude e tecnologia

Alergia X Intolerancia

A alergia a proteina do leite ndo deve ser confundida com a
intolerancia a lactose. A intolerancia a lactose surge pela insuficiéncia da
enzima lactase, resultando em uma incapacidade temporaria ou
permanente de processar a lactose, o principal aclucar presente no leite.

Lactose Ci2H22011 o-D-Galactose CeH1206 B-D-Glucose CsH1206

Enzi ctase

+

Elaboragé&o: Kely de P. Correa

@ Hidrogénio o Oxigénio e Carbono

Embora seja mais frequente entre adultos, essa condicdo pode afetar
criancas de todas as idades. Quando a lactose ndao é devidamente
digerida no intestino, passa a ser fermentada por bactérias, gerando
acidos e gases que provocam desconforto abdominal, cdlicas, flatuléncia,
diarreia e prurido. Em situacdes mais sérias, a intolerancia pode levar a
inchaco (edema) e prejudicar a absorcdo de vitaminas e minerais.

A alergia a proteina do leite de vaca corresponde a uma reagao
adversa do sistema imunolégico as proteinas presentes no leite.

Ingestao do leite

Elaboragéao: Kely de P. Correa

Leite Esquema de estrutura proteica Sistema imunoldgico humano debilitado

Esse processo desencadeia uma série de respostas, incluindo
dificuldades respiratérias, episddios de vomitos e diarreia, perda de peso,
subita queda da pressao arterial, coceira, aumento da garganta e lingua,
bem como desconforto abdominal. Em casos mais graves de reacdes
alérgicas, pode até resultar em ébito para o individuo afetado.

12



Oficina: Intolerancia a lactose e alergia ao leite -
saude e tecnologia

Na alergia ao leite de vaca, as manifestacdes ocorrem mesmo com a
ingestdo de quantidades minimas. A maior parte dos casos dessa alergia
emerge durante o primeiro ano de vida. A capacidade de tolerancia a esse
alimento varia consideravelmente e estd principalmente ligada a heranca
genética. Com o tempo, é possivel que a alergia desaparega por
completo, levando a maioria dos alérgicos ao leite a desenvolver
tolerancia tanto ao alimento, quanto aos seus derivados.

ALERGIA INTOLERANCIA

L

Reag¢do do
- . sistema
‘ imunolégico
a proteina do a digestao

leite
do agucar do
leite (lactose)

A crianga
nao pode
tomar leite
Deve-se
tomar leite

sem lactose "‘
[ Y

Elaboragao: Isabella de A. Rezende

Pode regredir
com o tempo

L‘ SINTOMAS
- Ot
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Oficina: Fabricacao de manteiga

A manteiga é produzida a partir da bategcdo do creme do leite. Nesse
processo, os globulos de gordura se unem, formando os graos da
manteiga e hd separacdo da parte liquida, chamada leitelho ou butter
milk. Depois a manteiga sofre lavagem, salga e malaxagem (etapa em que
os graos de manteiga se unem, formando uma massa homogénea e
ocorre a retirada do excesso de agua).

Manteiga X Margarina: é a mesma coisa?

Pixabay

MANTEIGA MARGARINA
«/ Origem animal «/ Origem vegetal
« Creme de leite  Oleos vegetais liquidos
« Gorduras saturadas  Gorduras insaturadas
 Gordura “boa”  Gordura “ruim”
/ Pouco processada  Muito processada
 Fonte das vitaminas

A,D,EeK
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Oficina: Fabricacao de manteiga

Fluxograma de fabricagdao de manteiga:

Creme de leite

®?¢

N

Batecdo e
separacdo do

‘(71
Lg"é'
leitelho

Grédos de
manteiga

Lavagem
e salga

Manteiga
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Oficina: Fabricacao de gelados comestiveis

Gelados comestiveis sao um grupo de alimentos que incluem sorvetes,
picolés, sorvetes de casquinha, chup-chups, acgai, entre outros. Para sua
fabricagdo sdao misturados diversos ingredientes como leite, leite em pé,
creme de leite, agucar, pedacgos de frutas, aromatizantes, estabilizantes e
emulsificantes.

A parte interessante desses produtos é que ndao ha limites para a
criatividade. Podem ser fabricados gelados comestiveis para os paladares
mais diversos e também para todo tipo de dieta. Pode-se ter produtos
veganos, ricos em proteinas, sem adicdo de acgUcar e até para ajudar
pacientes em tratamento de cancer ou com seletividade alimentar. Os
sorvetes podem até ser salgados e consumidos nas formas mais criativas
possiveis. Para se obter um bom produto, é necessdrio uma boa matéria-
prima e uma boa dose de criatividade.

Pixabay
Pixabay

Marcelo J. P. Ribeiro

Pixabay
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Oficina: Fabricacao de gelados comestiveis

Como se faz sorvete?

©[moiranazzari] via Canva.com

Escolha e mistura dos
ingredientes

Freepik

Pasteurizagao
% Garantir a seguranga do produto
-
Produto ndo
homogeneizado !
Homogeneizagio «
g
o
Obter particulas pequenas e uniformes &
Resfriamento
£ Descanso
153 . . . .
i Deixar os ingredientes agirem

Bategio
Congelamento
Aeragio

Onde a mdgica acontece...

©[sydaproductions] via Canva.com

Envase

Hora de tomar mil formatos
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Oficina: Fabricagao de logurte e Bebida Lactea

O iogurte é um alimento pertencente ao grupo dos leites fermentados,
tendo como principais ingredientes o leite e o fermento lacteo, composto
principalmente por Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.
Esses microrganismos atuam na fermentagdo da lactose, o agucar
presente no leite, resultando na produc¢do de acido latico e compostos
volateis, como o acetaldeido, os quais s3o essenciais para o
desenvolvimento do aroma caracteristico do iogurte.

Este alimento destaca-se por sua elevada densidade nutricional e
ampla aceitacdo sensorial, caracteristicas préprias de sua versatilidade
em termos de formas de consumo e apresentagdes.

Fluxograma do iogurte

{7 Mistura dos
7=\ ingredientes -~y Homogeneizagdo

Leite/Soro. Aglcar e (opcional)
outros componentes
opcionais \
}
\
Resfriamento . Tratamento ﬂ
:é: Térmico
£
{:/
N
Fermentagio .~ > Resfriamento
Adicéo de fermento :é:
*
\
\
1
1
\z
Envase e £ Quebra do gel
armazenamento

Adicdo de polpa de

@ fruta é opcional



Oficina: Fabricagao de logurte e Bebida Lactea

A producdo de bebidas lacteas é uma estratégia interessante para
aumentar a lucratividade industrial, devido a simplicidade do processo de
fabricacdo e ao aproveitamento do soro de leite. Neste caso, a adicao de
soro de leite a formulacdo da bebida é a principal caracteristica que
distingue esse produto do iogurte.

As bebidas lacteas podem ser classificadas de acordo com a
fermentacdo em ‘fermentadas’ e ‘ndao fermentadas’. Em relagdo as
bebidas lacteas fermentadas, o processo de fermentacdo latica melhora o
sabor, o aroma e a digestibilidade da bebida, além de aumentar o prazo
de validade do produto quando comparado a bebida pasteurizada nao
fermentada.

Fluxograma da bebida lactea ndo fermentada e fermentada

T Mistura dos
/=V ingredientes _---» Homogeneizagdo -3 Tratamentoﬂ
Leite/Soro. Agucar e (opcional) Térmico

outros componentes
sao opcionais

Resfriamento

’ \\
A Bebida Lactea £ 8
ndo fermentada
segue para envase

e armazenamento

Adicédo de fermento
para produgdo da
Bebida Lactea

fermentada
lﬁf
. Envase e
Resfriamento . Quebra do gel . armazenamento
Adigao de polpa de .
:E* fruta & opcional @
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Oficina: Compostagem

A compostagem é um processo natural onde materiais organicos,
como restos de alimentos e folhas secas, transformam-se em adubo
com a ajuda de pequenos organismos, como bactérias e fungos.
Esses materiais compostaveis se dividem em ricos em nitrogénio
(restos de alimentos, borra de café, estercos) e ricos em carbono
(folhas secas e palha). Manter a proporc¢ao correta de 30 partes de
carbono para 1 parte de nitrogénio é importante para uma
decomposicao eficiente.

Essa pratica é importante porque reduz a quantidade de residuos
gue seriam enviados aos aterros, ajudando a diminuir a poluicao.
Além disso, o residuo organico é transformado em adubo, que
melhora a qualidade do solo.

20

Fonte: Canva



Oficina: Compostagem

Na EPAMIG ILCT, sao gerados, diariamente, grandes volumes
de residuos organicos da jardinagem. Antes, esses residuos
eram enviados a aterros sanitdrios, mas, em 2022, foi
implementada uma unidade de compostagem para trata-los.

O composto resultante desse processo é utilizado na
manutenc¢ao dos jardins, fertilizando o solo de forma natural.
Além disso, a unidade de compostagem serve como uma
ferramenta de ensino no Curso Superior de Tecnologia em
Laticinios, permitindo que os alunos acompanhem todo o
processo. O espaco também ¢é utilizado para oficinas que
promovem técnicas e conscientizacgao ambiental, refletindo o
compromisso da EPAMIG ILCT com a sustentabilidade e a
educacdo sobre a gestao adequada de residuos organicos.
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Oficina: Fabricacao de queijo Minas Frescal

O queijo Minas Frescal é um queijo tipicamente brasileiro. Surgiu no
século XVIII em Minas Gerais, em regides onde o gado de leite era
dominante. Era fabricado nas fazendas e consumido pelos exploradores
de ouro nas serras mineiras.

Fluxograma de fabricagao do queijo Minas Frescal

) | A A

Fotos: Denise Sobral e Renata G. B. Costa
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Oficina: Fabricacao de requeijao

O requeijdo é tipicamente brasileiro, surgiu como uma forma de
utilizar o leite desnatado, que ndo tinha utilidade na industria. Esse leite
desnatado era resultante da separa¢do do creme utilizado na fabricacdo
da manteiga. Existem vdrios tipos de requeijdo, como o cremoso, o de
corte e o do Norte. O Requeijdo do Norte apresenta uma coloragdo
amarronzada diferente do cremoso. Em Portugal, requeijdgo é o nome
dado a ricota.

Fluxograma de fabricagdo do requeijao

Fotos: Denise Sobral e Renata G. B. Costa

. Fabricagdo da massa . Fabricagao da massa
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Oficina: Fabricacdao de bolinha de mussarela fresca

italiana (Queijo Flor de Leite)

Flor de Leite, também conhecido como Fior di Latte, € um queijo italiano
fresco com textura macia e alta umidade. Tradicionalmente feito com leite
de bufala, também pode ser preparado com leite de vaca. E
comercializado mergulhado em uma espécie de soro, e deve consumido
fresco ou como acompanhamento de saladas, geleias ou em pizzas
artesanais. E sempre bom reforcar que, o produto caseiro ndo pode ser
comercializado, pois devem possuir registros nos drgdos de inspecdo de
produtos de origem animal, seja municipal, estadual ou federal.

Fabricacdo caseira

Pode-se utilizar
iogurte natural
desnatato novo (no
inicio da validade
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Aquecimento do leite Fermentacdo ou Adigdo de acido
1litro de leite integral ) acidificacao o 20-30 ml de acido
pasteurizadoa 65°C - Opcional: fermento ~ ~ (vinagre/acido
por 30 minutos termofilico ou &cido citrico)para 1litro de
ou 35°Cseja (vinagre/acido citrico) leite frio
pasteurizado N
- — \
1
v
Agitagdo dos graos Corte e agitagdo Aquecimento e
A agitacdo dos graos - Corte em graos coagulagdo
comsorodeveser &~ grandes (tamanhode 477> A 250C
lenta, por cercade 5 a uma ameixa) e agite qucese S
10 minutos lentamente com soro adicione coalho.
Coagule sem agitacao
//
1
1
N
Dessoragem Descanso da massa Filagem da massa
Retirada total ou 3 Uso de fermento: - Fatiar a massa em
I a massa ficara <~ cubos (tamanho de

parcial do soro com a

ajuda de uma peneira

ou com um coador de
macarrao

descansando em uma
vasilha de plastico por
aproximadamente 1h

Armazenamento
Conserve no liquido
de imersao por até

15-20 dias sob
refrigeracao.

azeitonas). Filagem:
2L de agua (80°C a
85°C)/ quilo de massa

Preparo do soro de
imersdo

cloreto de calcio e uma
colher de vinagre

g\__,/

£~~~ Agua gelada com 3% a 4%
de sal de cozinha, 0,5% de

Elaboragé&o: Danielle Cristine Mota Ferreira
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Mitos e verdades sobre o leite

Leite de caixinha tem adi¢cao de conservantes? MITO. Os
fosfatos e citratos sdao compostos naturais do leite. Sao
adicionados no processo para evitar que o leite agarre
na tubulacao.

Barras coloridas na caixinha significam que o leite foi
reprocessado? MITO. E apenas um teste de impressio
para garantir a nitidez das imagens e informacdes na
embalagem

Leite e seus derivados devem ser consumidos
diariamente? VERDADEIRO. Um copo de leite de 200 ml
contém, aproximadamente, 244 mg de cdlcio e 6,4 g de
proteina, mais que 10% da recomendagdo de ingestdo
diaria dos dois nutrientes para todas as faixas etdrias em
uma unica porg¢ao do alimento.

Leite desnatado e semidesnatado recebem adicdao de
agua? MITO. A remocdo total ou parcial da gordura
torna o leite menos viscoso e deixa a sensacdo de
“vazio” que sentimos ao consumir esse tipo de leite.

As vacas sao maltratadas no sistema produtivo? MITO.
Todo produtor ja sabe que vacas bem tratadas e felizes
sdo essenciais para uma maior produ¢ao em volume de
leite e de melhor qualidade.

Leites e derivados contém residuos de antibioticos e
outros produtos quimicos nocivos? MITO. Ao receber
o leite, os laticinios sdo obrigados a testar a presenca
de antibidticos e produtos quimicos. A presenca deles
ndo permite, porexemplo, o leite virariogurte ou queijo.
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