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CARACTERIZAGAO DE PSICROTROFICOS PARA
DETERMINAGCAO DA VIDA UTIL DO
LEITE PASTEURIZADO

Caracterization of Psychrotrophic Microorganisms to
Determine Shelf Life of Pasteurized Milk

O objetivo deste nosso trabalho, mais do
que a apresentacdo de uma pesquisa téc-
nica por nés realizada, &, principalmente,
de trazer alguns subsidios capazes de esti-
mular o setor empresarial militante na in-
dostria .de laticinios para um aspecto ain-
da bastante carente de sensibilizacdo: o
Controle de Qualidade.

Assumindo o risco da generalizacéo, ha-
jo vista serem as expressivas excecdes pe-
quena parte de um todo, pode-se assegu-
rar que a objetivacGo de um rendimento
imediatista ou a curto prazo dentro do pre-
ceito de que o escopo de uma empresa é
gerar lucros, vé no estabelecimento de um
programa atuante de ‘Controle de Quali-
dade, um antagonismo & produgdo e, con-
seqUeniemente, ds suas metas. Entretanto,
sabe-se que um Controle de Qualidade bem
estruturado, dirigido por elementos capaci-
tados, quando aliado & produgdo, fortifica
a imagem da industria através da qualida-
de do produto e possibilita uma operagdo
sélida e rentavel.

A titulo de ilustracdo de nossa premissa,
apresentaremos, a seguir, sintese de uma
pesquisa por nés realizada na Universidade
de Purdue (%) inserida das andlises que jul-
gamos necessdrias ao devido enfoque de
nossas afirmativas.

Um dos problemas de maior destaque
go chango da |nd|ustrgc_1‘l.qf.lc_:lin}‘stq.dgs Esta-
os Unidos nos olti sido a vi-
da otil ou “shelf life doqqgﬁéﬁg%steunzcdo

A demanda incessante para o aprimora-
mento da qualidade dos produtos alimenti-
cios tem sido o requisito dos 6rg&os de ins-
pecdo, bem como da competicGo . no mer-
cado para produtos de maior durabilidade.

Pressdes econbmicas e sociais exigem
maior durabilidade do produto a fim de di-

Dr. José Otavio P. Villela
Diretor-Técnico da Becton Dickson,
Juiz de Fora.

minuir a freqiéncia de entrega e um au-
mento das distdncias dos transportes.

O desenvolvimento tecnolégico acentua-
do na Gltima década permite uma maior
eficiéncia de processamento, uma melho-
ria dos processos de sanitizagGo e torna
a refrigeracdo nas comunidades rurais, uni-
versal,

Para a plena realizagdo destes objetivos,
um programa agressivo de melhoria da
qualidade do leite na fonte de producdo
foi adotado pelas inddstrias com subsidios
fornecidos pelos 6rgdos de extensdo e fis-
calizacdo. Os padrées qualitativos progres-
sivamente foram enrigescidos e as técnicas
seletivas aprimoradas até a obtencdo de
matéria-prima de excelente qualidade como
é o leite americano, que para o consumo
humano ndo possui subclassificacdes.

Todavia, sob o aspecto da industrializa-
¢do, a@ medida em que a qualidade do lei-
te se aprimora, os padrdes bacterioldgicos
previamente estabelecidos passam a apre-
sentar pouquissima correlago com o tem-
po de duracdo ou “shelf life” do leite pas-
teurizado.

Contagem de coliformes e contagem-pa-
drdo por meio de placas perdem sua im-
poridncia para as determinaces de micror-
ganismos capazes de desenvolver a baixa
temperatura (abaixo de 7°C).

Estes mlcrorgonlsmos foram prlmelrumen-
te denominados “Psicrotréficos” por Eddy (%)
Mossel e Swart (4) em 1960 em substituicdo
a terminologia “Psicrofilicos” dada por Sch-
midit-Nielsen em 1902,

Esta nova terminologia se propde a me-
lhor definir estes organismos que embora
crescam em baixa temperatura, tém nas
temperaturas medianas (20-30°C) seu ideal
de desenvolvimento.
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‘Como a metodologia de determinacdo
destes organismos (') requer a inocula¢do
da amostra em meio propicio e a incubacdo
a 7°C por um periodo longo (7 a 10 dias),
obvia-se a impraticabilidade de sua deter-
minacdo quantitativa por processos tradi-
cionais, para o uso prdtico pela industria.

Baseando-nos na necessidade imperiosa
da determinacdo destes organismos e na
busca, pela industria, de um método rapido
de detecco de sua atividade, definimos co-
mo objetivo de nosso trabalho o estabeleci-
mento da eficacia de um teste de oxi-redu-
cdo e o isolamento e caracterizacdo, para
posteriores estudos dos psicrotréficos de re-
ducdo lenta ndo determinados por este tes-
te.

O teste de oxi-reducdo de escolha foi
uma modificacdo do método usado por Cat-
chick e Gibson (3). Na técnica usada adicio-
nou-se a 9 ml de leite em tubo de ensaio
esterilizado 1 ml de solucdo estéril de de-
soxicolato a 55% e 1 (um) ml de solucdo
estéril de resazurina a 0,005%. As amostras
assim preparadas eram incubadas a 32°C
e a 37°C por um periodo de 16 horas. Apéds
a incubacdo registrou-se a coloragdo como:
inalterada, rosa ou branca.

Cada amostra de leite fresco era também
testada para presenca de coliformes, pre-
senca de psicrotréficos, pela técnica tradi-
cional ('), e sua carga microbiana era de-
terminada por placas em meio padrdo
(Standard Plate Count).

As contagens, global, coliformes e psicro-
troficos eram repetidas a 5 e 10 dias no
produto mantido a 7°C. Avaliagdo organo-
léptica do produto apéds 10 dias a 7°C de-
terminava suas caracteristicas.

Os resultados das andlises realizadas po-
dem ser encontrados nas tabelas de 1 a é.

Organismos psicrotroficos foram isolados
das amostras que apresentavam grande po-
pulacGo apéds 10 dias a 7°C e que ndo des-
coravam a resazurina apds 16 horas a 32°C
ou 37°C.

Estudos foram realizados nestas culturas
quanto a sua morfologia, caracteristicas, to-
lerGncia térmica e fermentacBes. Através
destes resultados as 22 culturas isoladas
foram tentativamente identificadas como
36,4% Pseudomonas, 31,9 Achromobacter,
27,2°/0 Alcaligenes e 4,5°/0 Bacillus.

Os resultados destes estudos estdo apre-
sentados nas tabelas 7, 8 e 9.

Tendo em vista os resultados obtidos, en-
contramos um indice de acuidade para o
teste de resazurina de 47,4°% quando incuba-

7
I 2an.” v e s Ayt e s i
Secretora de Extado de Agricutura, Pecuéria ¢ Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

do a 37°C, e de 65,9% na predicdo da vi-
da otil de leite de 10 dias a 7°C quando
incubado a 32°C.

Apenas 6,5% das amostras apresentaram
resultado falso positivo, ou, seja, reducdo
em amostras com populacéo psicrotréfica
ndo muito elevada.

Outras conclusBes que se pode inferir
partindo-se dos dados obtidos s&o:

01. As contagens globais e psicrotréficas
feitas no leite pasteurizado fresco sdo
de minimo valor na determinacdo da vi-
da otil do leite.

02. A vida otil do leite pasteurizado até 10
dias a 7°C dependeu totalmente do ti-
po e extensGo da contamina¢do pods-
-pasteurizacdo. :

03. O leite pode ser processado e embala-
do de tal modo que sua palatabilida-
de se conserve aceitdvel apés 10 dias
sob refrigeracdo a 7°C ou menos.

04. O teste de resazurina proposto pode
ser modificado por uma pré-incubagdo
da amostra para aumentar sua acuida-

de.

05. Modificacdes devem ser feitas para a
utilizacdo do teste de resazurina em lei-
te chocolatado.

06. Todas as culturas de psicrotroficos iso-
ladas foram capazes de reduzir a resa-
zurina em 16 horas a 32°C quando a
uma mais alta concentragdo celular.

07. Somente uma amostra continha bacté-
ria psicrotréfica capaz de sobreviver
d pasteurizacdo.

08. As bactérias responsdaveis pela deterio-
racdo do leite apds 10 dias a 7°C, e
ave ndo reduziram a resazurina foram
classificadas como: 36,4%0 Pseudomonas,
31,9% Alcaligenes, 27,2°/0 Achromobac-
ter e 4,5° Bacillus.

Assim, portanto, vemos no exemplo do
trabalho apresentado, que um programa de
controle de qualidade pode desenvolver tra-
balhos de pesquisas objetivando resultados
praticos. Nesta conciliacdo do controle de
qualidade com a atividade producdo estd
em nosso entender o sucesso de uma in-
dustrializacdo bem ordenada.

O desenvolvimen
ria das vezes, pode ser conseguido pelo em-
préstimo, adaptacdo e adocdo de tecnolo-

(Continua na pagina 34.)
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, e Contagem

10 dias a 7°C.

de Coliforme ap6s 5 dias a 7°C e Contagem em Placa Siandard, Contagem de Coliformes e “Flavor Score” e Criticismo
apds

Relagdo entre Teste de Reducdio pela Resazurina, Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliforme e Conta

de Psicrotroficos de Leite Desnatado, Fortificado, Pasieurizade, Fresco e Contagem em Placa Standard

Tabela 1.

Apods 10 dias a 7°C

Apos 5

Amostras frescas

b

_Avaliacdo
Criticismo

Flavor
Score
7)

Psi

SPC Coli.

dias a 7°C
Coli.

SPC

(6)

Psi.

(5)

SPC (4) Coli.

37°C

Resazurina (3)

32

Deteriorado
Rancoso
Potrido
Deteriorado
Estragado

Rancoso
Velho

Fruta
Amargo
Fruta

32
NS
37

NS
NS
NS
NS
NS
NS
NS

— O e O

VVVVVVVVVV

140
190
3000
2000
4000
1800
1600
1900
900
550

m o
333372332
Sx3SxSxIax
zZ ZZ Z Z

(5) Contagem de Coliforme por ml.

(1) Fabrica.
(2) Amostra.

(6) Contagem de Psicrotréfico por ml.

(7) NS

Nenhum “Score”.

Rosa; B = Branco.

(3) NM: Nenhuma mudanca; R

(4) Contagem em Placa “Standard” por ml.

to tec



Tabela 2. Relagdio entre Teste de Reducdo pela Resazurina, Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliforme e Contagem
de Psicrotroficos de Leite_ Magro Fortificado, Fresco Pasteurizado e Contagem em Placa Standard e Contagem de
‘Coliforme apoés 5 dias a 7°C e Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliformes e “Flavor Score” e Criticismo

apés 10 dias a 7°C.

v ‘Bog

. A Amostras frescas CIApc‘>s 5 Apé6s 10 dias a 7°C | Aval
. . ias a 7°C Flavor valiagdo
n. n. Resazurina (3) SPC (4) Coli. Psi. SPC Coli. SPC Coli. Psi Score Criticismo
(1) (2) 32C 37C (5) (6) (7)

| 1 NM NM 450 <1 <1 560 <1 11x10° <1 97x10? 37  Velho/Sujo

1 2 NM NM 610 <1 <1 470 <1 72x10* <1 60x10* 36  Velho/Adstringente
| 3 R NM 520 <1 <1 76x10° <1 80x10% <1 10x197 NS Amargo

| 4 R NM 1200 <1 <1 4x10 <1 88 <1 98x10¢ NS  Deteriorado

| 5 R NM 990 <1 <1 68x10* <1 70x10¢ <1 117 NS  Deteriorado

I 6 NM NM 9300 <1 <1 80x10° <1 20x10° <1 90x10° 32 Rancgoso

1 7 NM NM 3500 <1 <1 30x10* <1 40x104 < 1. 30x104 34  Armazenamento

1} 8 NM NM 1100 <1 <1 18x10? <1 17x108 <1 22x10¢ NS  Fruta/Velha

Il 9 NM NM 420 <1 <1 6208 <1 40x10* <1 20x10* NS  Deteriorado

1] 10 NM NM 2200 <1 <1 10x10? <1 80x10° <1 15x10¢ 35 Velho/Armazenamento
1 n NM NM 4400 <1 <1 22x10° <1 61x107 <1 4x107 NS Rancoso
]| 12 NM NM 2000 <1 <1 24x10¢ <1 70x107 <1 62x107 NS  Potrido

v 13 NM R 810 <1 <1 11x10? <1 12x10° <1 13x10° 35 Velho/Armazenamento
\Y 14 NM NM 1800 <1 <1 20x10? <1 60x102 <1 62x10° 372 Armazenamento
\" 15 R NM 1700 <1 <1 9810* <1 32x108 <1 37x108 NS  Deteriorado

\ 16 R R 470 <1 <1 72x10¢ <1 14x10® <1 24x108 NS  Deteriorado

Y, 17 R NM 400 <1 <1 30x10° <1 43x107 <1 38x107 NS  Deteriorado

V. 18 NM R 340 <1 <1 16x10° <1 90x107 <1 1x108 NS  Deteriorado

\' 19 R NM 1200 <1 <1 48x10° <1 45x107 <1 70?(107 NS Deteriorado

(1) Fdbrica. (5) Contagem de Coliforme por ml.

(2) Amostra. (6) Contagem de Psicrotréfico por mil.

(3) NM: Nenhuma mudanca; R: Rosa; B = Branco.

(4) Contagem em Placa “Standard”.

" (7) NS: Nenhum “Score”.

Tabela 3. Relecdo entre Teste de Reducdo pela Resazurina, Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliforme e Contagem
de Psicrotréficos de creme “half and half” fresco pasteurizado e Contagem em Placa Standard e Contagem de
Coliforme ap6és 5 dias a 7°C e Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliformes e “Flavor Score” e Criticismo
apoés 10 dias a 7°C.

Amostras frescas Apds 5 Ap6s 10 dias a 7°C

F. . dias a 7°C Flavor Avaliacdo

n. n. Resazurina (3) SPC (4) <Coli, Psi. SPC Coli. SPC Coli.  Psi Score Criticismo

(M (2) 32C 37C (5) (6) 7)

| 1 B B 150 <1 <1 300 <1 31x10* <1 28x10* 38%2  Cozido
| 2 R NM 400 <1 <1 60x10° <1 15x108 <1 13x10® NS Deteriorado

1 3 NM NM 200 <1 <1 700 <1 510 <1 720 362 Armazenamento

1 4 NM R 1100 <1 <1 28x10? <1 40x10° <1 56x10° NS Acidez Elevada

i 5 R NM 3800 <1 <i 33k10¢ <1 17x108 <1 1x108 NS Deteriorado

i 6 R NM 1800 <1 <8 2x107 <1 8x108 <1 10x108 NS Extremamente

Rancoso

v 7 NM NM 900 <1 <1 3810¢ <1 25x107 <1 33107 NS Queijo

v 8 NM NM 4200 <1 <1 20x10? <1 60x10? <1 62x10? 36  Velho

v 9 R NM 700 <1 <1 3510 <1 12x108 <1 90x107 NS Deteriorado

\' 10 NM NM 1300 <1 <1 8610° <1 82x107 <1 77x107 NS Deteriorado

\"i| 1 R NM 800 <1 <1 14x10* <1 64x10% <1 7210¢ NS Deteriorado

(1) Fabrica. (5) Contagem de Coliforme p .

(2) Amostra. (6) Contagem de Psicrotréfico por ml.

(3) NM: Nenhuma mudanga; R: Rosa; B = Branco,
(4) Contagem em Placa “Standard”.

“Score”.

{7) NS: Nenhum

vL61 3@ O¥YENLINO V OHINr
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Tabela 4. Relacdo entre Teste de Reducdo pela Resazurina, Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliforme e Contagem
de Psicrotroficos de Leite Padronizado, Enriquecido de Vitamina D, Fresco, Pasteurizado e Confager_n em Placa Stan-
dard e Contagem de Coliforme apds 5 dias a 7°C e Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliformes e “Flavor

Score” e Criticismo apés 10 dias a 7°C.

Amostras frescas Apés 5 Apos 10 dias a 7°C

F. A. Resazurina (3) SPC (4) Coli. Psi. dias a 7°C SPC Coli. Flavor Avaliacdo
n. n. Psi Score Criticismo
(m (2) 32C 37C (5) (6) SPC Coli. 7)

| 1 NM NM 860 <1 <1 900 <1 82x10? < 1 50x10® 35'2 Velho/Armazenamento
| 2 R NM 800 <1 <1 90x10* <1 68x10¢ <1 12x107 NS Deteriorado

| 3 R NM 600 <1 <1 680 <1 20x10* <1 18x10* 35 Cozido/Velho

1] 4 NM NM 4900 <1 <1 40x10* <1 30x10° < 1  20x10° 35 Queimado

I 5 R B 1000 9 12C 19x107 30 10x108 120 70x107 NS Deteriorado

11 6 NM R 1200 <1 <1 70x10? <1 11x103 < 1 80x10? 35 Velho/Armazenado
1] 7 NM - NM 4000 <1 <1 30x103 <1 31x10¢ <1 49x10¢ NS Deteriorado

11 8 NM NM 2300 <1 <1 35x10¢ <1 16x108 < 1 15x108 NS Deteriorado

1" 9 NM NM 1100 <1 <1 80x10? <1 27x10° <1 18x105 35 Velho/Sujo

11 10 NM NM 1000 <1 <1 90x10? <1 40x10¢ <1 35x10¢ 36'/2 Velho

v 1M NM NM 1100 <1 <1 80x10° <1 68x107 < 1 56x107 NS Deteriorado

I\ 12 R NM 1100 <1 <1 50x107 <1 16x108 <1 12x108 NS Deteriorado

v 13 NM NM 3500 <1 <1 36x102 <1 38x10? < 1 42x10? 35> Al‘(\orgo/Velho
I\ 14 NM =~ NM 1200 <1 <1 20x102 <1 80x10? <1 68x10? 36 Sujo .

\" 15 R R 1400 <1 <1 60x104 <1 94x107 < 1 10x108 NS Deteriorado

v 16 NM R 900 <1 18C 30x104 <1 19x108 <1 10x10¢ NS Deteriorado

\ 17 B NM 2700 <1 <1 32x10° <1 40x107 <1 29x108 NS Deferiorado

\ 18 NM B 1100 <1 <1 53x10° <1 85x107 <1 64x107 NS Defer[orcdo

\ 19 R NM 1000 <1 <1 88x10? <1 40x10¢ <1 48x10¢ NS Deteriorado
(1) Féabrica. (5) Contagem de Coliforme por ml.
(2) Amostra. (6) Contagem de Psicrotréfico por ml.
(3) NM: Nenhuma mudanca; R: Rosa; B = Branco, (7) NS: Nenhum “Score”.

(4) Contagem em Placa “Standard”.

Tabela 5. Relagéo entre Teste de Reducdo pela Resczurina, Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliforme e Contagem
de Psicrotroficos de Leite Achocolatado Fresco, Pasteurizado e Contagem em Placa Standard e Contagem de Coliforme
apés 5 dias a 7°C e Contagem em Placa Standard, Contagem de Coliformes e “Fiavor Score” e Criticismo apds 10

dias a 7°C.
Amostras frescas Apos 5 Apo6s 10 dias a 7°C

F. A. Resazurina (3) SPC(4) Coli. Psi. dias a 7° C SPC Coli. Flavor Avaliacéo
n. n. 32 37°C Psi Score Criticismo
M (2) (5) (6) SprC Coli. (7) ’

| 1 R R 1.200 <1 3 16x10? <1 57x10¢ <1 21x107 NS Deteriorado
| 2 R R 800 <1 <1 @ex10¢ <1 96x10¢ <1 49x10¢ NS Deteriorado
Il 3 R R 910 <1 <1 10x102 <1 69x102 <1 79x102 37'/2 Né&o fresco
I 4 R R 690 <1 <1 800 <1 24x102 <1 16x10? 38 Né&o fresco
I 5. R B 2.200 <1 1900 10x107 <1 70x107 <1 50x107 NS Deteriorado
Il 6 R R 530 <1 <1 620 <1 50x105 <1 65x10° NS Deteriorado
I 7 R R 1.700 <1 < 1 20x10? <1 36x102 <1 40x10¢ NS Deteriorado
I 8 R R 3.400 <1 2 20x10¢ <1 28x107 <1 20x107 NS Fruta

\Y 9 R R 1.700 <1 <1 12x10° <1 21x107 <1 15x107 NS Fruta

I\ 10 R R 3.100 25 7 20x10? 340 30x10? 300 23x102 38 Né&o fresco
v 1 R R 1.400 <1 < 1 10x10° <1 38x108 <1 40x108 NS Deteriorado
\ 12 R R 3.700 <1 <1 25x10° <1 23x107 <1 27x107 NS Deteriorado
(1) Fdbrica. (5) Contagem de Coliforme por ml.

(2) Amostra.
(3) NM: Nenhuma mudanca; R: Rosa; B = Branco.
(4) Contagem em Plaga “Standard”.

(6) Contagem de Psicrotréfico por ml.

(7) NS: Nenhum “Score”.
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Mani-
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tose

Nitrato

Tabela 9. Caracteristicas morfolégicas e bioquimicas de psicrotréfico purificado isolado.
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SISTEMAS DE PRODUCAO LEITEIRA, VISANDO MINIMIZAR
OS EFEITOS DA VARIACAO ESTACIONAL

Milk Production Systems to Minimize Seasonal
Fluctuations of Volume \

A bacia leiteira do Municipio de Pelotas
apresenta variacdés estacionais na quanti-
dade e qualidade do leite produzido. Essas
variacBes sdo mais ou menos constantes de
ano para ano, obtendo-se uma curva de
producdo mdéxima no més de outubro e mi-
nima no més de maio, oscilando este mi-
nimo entre os meses de abril, maio e junho.

A ocorréncia dessas oscilacdes pode ser
constatada ao se interpretar um periodo de
lactacdo de uma vaca, a producdo anual 'de
um estabelecimento leiteiro ou a quantida-
de de leite recebida pelas indistrias de la-
ticinios. :

Muller et alii (1973), estudando os regis-
tros de leite de vacas Jersey e Vermelho da
Dinamarca, da Estacdo Experimental de Cin-
co Cruzes, Bagé, RS, encontraram efeitos
significativos sobre producdo de leite dos
seguintes parGmetros: época de parico,
més do ano e estdgio de lactagdo.

Por extens@o, pelo conhecimento, através
da imprensa, das crises de atendimento de
leite “in natura” ao consumidor, a variacGo
estacional da producdo leiteira ocorre em
todo o Rio Grande do Sul.

Segundo Serpa et alii (1973) um dos maio-
res problemas da producdo nas principais
bacias leiteiras do Brasil Central (podemos
considerar incluidas nesta expressdo as ba-
cias leiteiras das cidades do Rio de Janei-
ro, Sdo Paulo, Belo Horizonte, Niteréi e Vi-
toria) é a oscilacdo estacional de producdo,
com uma queda muito acentuada no perio-
do seco.

Carneiro (1968) cita vdrios trabalhos que
encontraram efeitos significativos da época
de paricdo sobre a producdo total de leite
por lactacGo e sobre a producdo didria de
leite por vaca.

O mesmo avlor, em face dos resultados
de uns poucos estudos existentes no Brasil e
no estrangeiro, recomenda o uso de melho-
res técnicas de manejo e de alimentacdo,

Dr. Jorge da Luz Cassal

Prof, da Faculdade de Agronomia Eliseu
Maciel — Universidade Federal de Pelotas.

para um imediato aumento da eficiéncia re-
produtiva dos rebanhos.

Em irabalho realizado na Argentina, Neu-
izling (1972) constatou, em prova de progé-
nie de rebanho leiteiro da Provincia de Bue-
nos Aires, — “Que os efeitos ambientais de-
vido a anos e épocas sdo fontes de variacdo
que influem significativamente sobre a pro-
ducdo de leite.” Observou que fémeas ho-
landesas que tiveram sua primeira paricGo
no periodo de dezembro a abril, produzi-
ram na lactacdo menos que a média do to-
tcl de observacdes, enquanto que as pri-
meiras lactacdes de maio a novembro tive-
ram producdes acima da média.

Segundo Cole (1964), é dificil separar a
acdo de fatores como o sistema de cria, nu-
tricdo, temperatura, umidade e exercicio cor-
poral do que poderd denominar-se efeito
da estacdo, sobre o rendimento leiteiro.

Experiéncias realizadas em climas quen-
tes dos E.U.A., citadas por McDowell (1967),
indicaram que o desenvolvimento de siste-
mas de manejo adequados tem produzido
bons resultados no melhoramento da pro-
ducdo. Embora as evidéncias concernentes
aos melhores métodos de manejo, para apri-
morar tanto a eficiéncia, como o total de-
sempenho nos climas quentes, estejam lon-
ge de serem conclusivas, modificacdes nos
sistemas tradicionais de manejo dos alimen-
tos utilizdveis e outras medidas, podem ser
usadas para prevenir ou minorar a md atu-
acdo aparente dos animais.

Lamb (1972) cita que a elevacdo da pro-
ducdo leiteira, em qualquer espécie animal,
depende da boa combinacdo de Genética
— NutricGdo — Manejo. Conclui que a sele-
cdo com vistas a maior eficiéncia de con-
versdo de alimentos seria tdo eficaz no au-
mento da capacidade genética das vacas
leiteiras como sua selecdo para producdo
de leite.

A variac@o estacional na producdo leitei-
ra é constante em todas as bacias leiteiras,
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sendo que muitos trabalhos experimentais
tém sido realizados buscando solucdo para
o problema. Vdrios autores recomendam
mais estudos para avaliar a influéncia da
época do ano sobre a producdo de leite.

No Brasil, os trabalhos realizados ou em
execucdo sdo mais no sentido da Nutricdo
e Melhoramento. A totalidade deles (Serpa,
1973) sGo baseados no fornecimento de su-
plementos, volumosos ou concentrados, as
vacas em lactacGo. Quanto aos de Melho-
ramento, fundamentam-se na introducdo ds
reprodutores de boa linhagem, nos cruza-
mentos ou na introducdo de novas racas.

Por seu turno, o exemplo da Nova Zelan-
dia deve ser considerado para as condicdes

do Rio Grande do Sul e talvez para o Brasil,

adaptado ds condicdes- ecolégicas de cada
bacia leiteira.

McMeekan (1960) afirma que o més de pa-
rigdo na Nova Zeldndia é um fator de re-
levancia que afeta a producdo individual
das vacas e, conseqientemente, do reba-
nho. A razdo & que, para uma eficiente pro-
ducdo de leite, onde a -principal fonte de

_nutricdo das vacas sGo as pastagens, é fun-

damental encontrar a melhor adaptacdo .en-
tre a oscilante curva de producdo de pas-
tagens e a curva das necessidades nutri-
tivas das vacas do rebanho, que é muito
mais estavel.

Frick Davie relaciona as atividades indus-
triais com a producdo leiteira, acomodada
as condicdes ecoldgicas. Cita a evolucdo
técnica da Nova Zeldndia no sentido da
producdo leiteira em bases econdmicas. A
industria leiteira evita os periodos mais di-
ficeis e onerosos da producdo, interrompen-
do ou diminuindo pelo menos durante o in-
verno. H& uniformidade do periodo de pa-
ricdes, evitando os meses de julho e agosto,
aproveitando a abundéncia forrageira de
primavera, concluindo as lactacdes em maio
ou junho, cessando neste periodo a ativi-
dade leiteira. Para o leite de consumo, ¢
manejo do gado para este destino tem di-
ferenca do anterior, hd duas parices, umc
de primavera e outra de outono, coincidin-
do com os picos de producdo forrageira.

Serpa et alii (1973) citam Gruen (1970)
que, analisando a indUstria leiteira na Aus-
tralia, concluiv que o principal fator para
o aumento de 50% na producdo de leite na-
quele pais, nos 0ltimos 20 anos, foi a me-
lhor alimentagdo do gado em pastagens
melhoradas. A questdo é principalmente cli-
mdtica e econdmica. O clima australiano
torna desnecessdrio o abrigo dos animais
durante o inverno e os precos dos produ-

tos animais sdo baixos demais para per-
mitirem o uso de alimentos mais caros do
que o pasto.

No tocante ao Brasil, as regides Sul, Su-
deste e Centro-Oeste encontram-se, geogra-
ficamente, em posicdo idéntica @ da Nova
Zeldndia e Avustrdlia, podendo-se afirmar
que os problemas de clima e economia sdo
semelhantes em ambos os aspectos,

Em 1967, Cassal procedeu a um estudo do
comporiamento do rebanho holandés da Es-
tacdo Experimental da Palma, Pelotas, RS,
baseado nos registros completos da vida
produtiva de 150 ventres, nascidos de 1945
a 1961, e criados no estabelecimento. A cri-
acdo e producdo destes foi em regime de
campo, com alguma .suplementacdo nas
épocas de caréncia. Tal orientacdo, em um
orgdo oficial, foi para atender as deficién-
cias dos recursos financeiros e conhecer os
problemas do produtor de leite.

As médias encontradas (dados nd&o pu-
blicados) foram as seguintes:

Idade do 1.° parto ............ 46,3 meses.
Periodo de gestac@o ........... 279,8 dias.
Intervalo entre paricdes .......... 526 dias.
Periodo de lactagdo ............. 184 dias.

Producdo de leite por lactacdo . 1.250 litros.

Idades & 22 3.8, 42 e 5.2 |actacdes .. 64,8;
80,6; 995 e 113,4 meses.

Os resultados obtidos comparados as ta-
belas americanas eram estarrecedores, mas
confrontados aos trabalhos publicados por
aulores brasileiros, como Carmo e Nasci-
mento, Alves Ferreira, Carneiro, Jorddo e
Assis aue estudaram o comportamento da
raca holandesa em outras regides do Bra-
sil, eram semelhantes. As desvantagens que
apresentaram foram equilibradas pelas me-
lhores condicdes de criacdo, principalmente
nutricionais, que tinham sido proporciona-
das aquelas criacdes e a ndo correcdo dos
dados do trabalho realizado em Pelotas,
RS. Seus valores diziam bem das criacdes
particulares, principalmente dos produtores
de leite da regido.

As paricdes foram bem distribuidas du-
rante os meses do ano, possibilitando rela-
cionar lactacdes (acima da média do reba-
nho) e estratifica-las de acordo com o més
de inicio e ordem de lactacdo. Os resulta-
dos obtidos sdo apresentados no grafico da
fig. 1. Pelas médias didrias de cada més
do ano constata-se a variacdo estacional

da 1.2 lactagdo e as médias das subseqien-

tes, havendo menor producdo nos meses de
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abril e maio, sendo que a melhor fase ocor-
reu no més de outubro.

Observando também o desenvolvimento
ponderal das fémeas, filhas das vacas em
estudo, verificou-se que as nascidas em
marco/abril/maio e as de setembro/outubro
apresentavam melhor peso aos 6 meses em
relacdo & média do rebanho.

Baseados nestes resultados, ou seja, va-
riacdo mensal da producGo de leite e de-
senvolvimento ponderal dos terneiros, ini-
ciaram Cassal et alii, em 1968, um progra-
ma de trabalho, com o rebanho leiteiro da
EstacGo Experimental da Palma, de duas
épocas anuais de reproducdo, fazendo com
que os nascimentos e inicios de lactacdes
viessem a ser em marco/abril (outono) e se-

tembro/outubro (primavera),

O objetivo do trabalho foi equilibrar a
influéncia estacional negativa na producdo
de leite nos meses de abril e maio, utilizan-
do para tanto, o pico da curva de lactagdo
das fémeas que pariram em marco/abril. A
segunda época de paricdo, a de primavera
(setembro/outubro), coincidiria ndo sé as
condicdes ecoldgicas favordveis, como tam-
bém o inicio de lactacdo das vacas e seria
entdo, a manutencdo da época considerada
tradicional entre os produtores da regiGo.
Tendo como razdo fundamental o fato dos
animais apresentarem melhor estado na
época de reproducdo (dezembro/janeiro),
melhor indice de fecundidade, e também, os
produtores encontrarem melhores condicBes
climaticas para seu trabalho, influindo co-
mo fatores de excesso de producdo ds in-
dustrias.

Dessa forma, ao concentrar as épocas de
nascimento, facilitaria a criacdo dos ani-
mais, permitindo o uso de md&o-de-obra es-
pecializada; proporcionaria maior confor-
to, atendendo das épocas favordveis do de-
se
lhor controle, permitindo a instalacdo de
experimentos sobre criacdo de terneiros em
diferentes épocas do ano, eliminando as va-
riacdes que ocorrem durante estes trabalhos
de pesquisa.

Conduzido o trabalho durante estes pri-
meiros cinco anos, | alguns resultados po-
dem ser obtidos e deles levantar-se hipote-
ses objetivando estabelecer sistemas de pro-
ducdo, que visam minimizar os efeitos das
variacdes estacionais que ocorrem na bacic
leiteira de Pelotas.

Para melhor apresentacéo dos resultados,
foram analisadas as lactacdes das duas
épocas de paricdes, estabelecendo as mé-
dias didrias durante os meses de producdo

das primeiras lactacdes e as médias da 2.2,
3.2, 42 ¢ 52 |actacdes das vacas existentes
atualmente no rebanho, paridas a partir de
1970, prolongando-se até as que conclui-
ram a lactacdo em abril de 1974.

Durante o periodo de observacdo, foram
dadas condi¢es normais de criacdo, man-
tendo as vacas a campo, com suplementa-
¢do durante a producdo de leite, em niveis
insuficientes, sem atender as necessidades e
condicdes nutricionais ideais. Acompanhou
o trabalho um programa de selecdo, elimi-
nando as fémeas inserviveis a producdo de
leite.

As lactacdes iniciadas no outono (margo/
abril) sGo representadas no grafico da fig.
2 e observa-se pela curva de lactagdo que
sofre oscilagBes, coincidentes com as va-
riagdes estacionais assinaladas anteriormen-
te, porém atenuada no periodo critico (abril/
maio) pelo pico de inicio de lactacdo, ha-
vendo menor producdo no més de julho,
reagindo logo apds, quando as condi¢des
ecologicas sdo favoraveis (setembro/outu-
bro), para concluirem em janeiro com mé-
dia de 305 dias de periodo de lactacgéo.

As vacas, apds a 2.2 paricdo, como era
6bvio, apresentaram maior producdo e rea-
giram melhor co periodo critico, igualando-
-se as jovens (1.2 lactagdo) no final do pe-
riodo. A producdo média didria foi de 9,00
litros/vaca nos 305 dias de lactacéo, acima
da média anual do rebanho.

Os nascimentos ocorridos na época apre-
sentaram diferenca significativa, a nivel de
1%y de probabilidades, em ganho de peso,
obtendo maior ganho didrio aquelas nasci-
das no outono (630 g/dia) quando compa-
radas das de primavera (454 g/dia).

As lactagBes ocorridas na primavera apre-
sentaram, tanto para ‘as primiparas como
nara as vacas adultas, periodos mais cur-
tos com maior producdo didria no inicio,
porém concluindo com baixas producdes nos
dois Oltimos meses, em raz&o dos efeitos ne-
gativos, proprios da época desfavoravel.
(Fig. 3.

A época ndo oferece maiores oscilacdes
na curva de lactacdo, apenas uma leve que-
da no més de dezembro, @ observada an-
feriormente, motivada talvez por estiagem
que, normalmente, ocorre naquele més, ou
também, a transicdo das forrageiras de in-
verno para as de verdo. Os meses de mar-
co/abril sGo limitantes & continuidade das
lactacdes, dando um periodo curto de 210
dias.

Os animais encontram neste periodo con-
dicdes favordveis de produzir leite, obten-
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do-se boas producdes didrias no inicio da
lactagdo, exteriorizando de acordo com a
capacidade genética e nivel nutricional suas
aptiddes leiteiras.

Com melhor producdo didria que na
época anterior, as vacas de primeira lacta-
¢do tiveram média didria de 9 litros com
210 dias de periodo de lactacdo. Semelhan-
te resposta obtiveram as vacas de 22 a 5.2
lacta¢des, que demonstraram boa producdo
didaria, bem acima da média do rebanho, so-
frendo também os efeitos negativos de mar-
co/abril, sustando sua producdo, se ndo re-
ceberem elevado nivel nutricional.

Pelo exposto, conclui-se que, na época

de marco/abril (outono), as vacas, apds a
2.2 paricdo, que apresentam periodo de 305
dias de lactagdo, sofrem no inicio a influ-
éncia da variacGo estacional, mas esta é
atenuada pelo pico da producdo, mantendo
boa média didria. As novilhas, apés a pa-
ricdo, encontram na época de setembro/ou-
tubro (primavera) melhores condicdes para
produzir, em média 9 litros didrios em lacta-
¢Bes mais curtas.
. O sistema de produgéo leiteira preconiza-
do, em face dos resultados obtidos, seria,
fundamentalmente, o de duas épocas de re-
producdo, ou seja, junho/julho e dezembro/
|aneiro, cjustado de forma que as vacas
adultas viessem a iniciar a lactacdo no ou-
tono (marco/abril) e, para época de prima-
vera (setembro/outubro), as novilhas, no sen-
tido de reforcar a queda de produ¢do no
final de lactacdo das vacas.

Analisado o sistema sob os aspectos zo-
otécnicos e industriais, observa-se que hé
uma relacdo bastante equilibrada entre a
producdo leiteira e as atividades industriais,
em cosondncia com as condicBes de meio.
(Fig. 4.)

Zootecnicamente, as vacas adultas, ini-
ciando a lactacdo em periodo critico, tém
melhores condi¢cBes de superarem as adver-
sidades e responderem, economicamente, ao
melhor nivel nutricional que a época exige
e ao melhor manejo, com um aumento de
mdo-de-obra, porém correspondido por
maiores producdes. As primiparas, submeti-
das a melhores condicdes ecoldgicas, ex-
pressam adequadamente sua aptiddo leitei-

ra, permitindo conhecer a capacidade pro-
dutiva na 1.2 lactacdo em periodos curtos
para selecdo de reposicdo.

Luder (1974) encontrou, em trabalhos cor-
relatos, que fémeas paridas na primavera
apresentaram menor idade no 1.° parto e
que as paricdes ocorridas no outono tinham
menor intervalo entre partos em relacdo a
média do rebanho. Neutzling, em observa-
¢cdes recentes (dados ndo publicados) com o
mesmo rebanho, obteve com novilhas servi-
das em dezembro/janeiro 100% de fecun-
dacdo para 83,3% das servidas em junho/
julho. :

Aliando o melhor manejo, bom nivel nu-
tricional pelo uso de pastagens e suplemen-

. tacdo nas épocas de caréncia, constante se-

lecdo animal no sentido de maior producdo
e indice reprodutivo, integrado & realidade
socio-econdmica da regido, o sistema de
producdo proposto alcancaria o objetivo de
minimizar os efeitos da variacdo estacional.

Para a industria que é obrigada, em de-
terminados periodos do ano, a funcionar em
escala menor, favorecendo o surgimento de
capacidade ociosa nas instalacdes, o siste-
ma estabilizaria os suprimentos mensais de
leite, com excecdo do més de fevereiro, o
que permitiria uma diminuicdo de ativida-

. des ou férias coletivas. A menor producdo

de leite nesse més seria destinada, entdo,
exclusivamente, ao consumo “in natura”.

Ao produtor permitiria a ado¢do de me-
didas que conduzem ao aumento da pro-
dutividade, eliminando os efeitos da entres-
safra, evitando as reducdes de precos pa-
ra o leite em excesso e estabeleceria a lei
da oferta pela qualidade do produto.

O estudo realizado procura contribuir
para o desenvolvimento da pecudria leitei-
ro, indiscutivelmente, um dos pilares basi-
cos da economia primdria de muitas regides
do Brasil, e que, infelizmente, enfrenta uma
série inumerdvel de obstaculos que entra-
vam a sua plena consecucdo. No entanto,
sem duvida alguma, necessita de prosse-
guimento através de trabalhos de melhora-
mento, nutricdo, sanidade e de manejo do
rebanho, quando, entdo, poder-se-ia obter
resultados concretos para sua difusdo e
implantacdo.
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QUADRO | -~ RECEBIMENTO ANUAL DAS DUAS COOPERATIVAS DE PELOTAS

Ano 1968 1969 1970 1971 1972
Producdo anual/total 19.847.615 | 18.442539 | 18.463.564 | 20.094.994 | 22.727.751
N.° de produtores média 3.416 - 3245 3.255 3.608 4.056
Prod. Média anual/prod. 5.810 5.683 5.665 5.565 5.548
Prod. média didria/prod. 15,8 15,5 15,5 15,2 15,1

- N W D o N D

FIG. 1 Médias normais de lactacdo de va-

cas Hol./PB nascidas de 1940-1947.
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FIG. 3 Paricdes em setembro — 210 dias de
lactagdo.

FIG. 2 Paricdes em marco -~ 305 dias de
lactacéo.

JoF M AoM 3 1 A & G H D

FIG. 4 Producdes 2 épocas: VARIACAO ES-
TACIONAL.
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" CONSIDERACOES SOBRE O CONTROLE DE
~ QUALIDADE PARA LEITE LONGA VIDA

Considerations About Long Life Milk Quality Control

1. Introducéio

Leite longa vida é aquele que, apés tra-
tamento térmico ou qualquer outro oficial-
mente reconhecido, apresenta-se isento de
microrganismos patogénicos, toxinogénicos
ou capazes de proliferar neste meio, sendo
perfeitamente estdvel por um longo perio-
do, compativel com as necesidades comer-
ciais.

Esta conceituagdo, até certo ponto eldsti-
ca, baseia-se no fato da conservabilidade
ndo implicar em esterilidade, e esta, se
absoluta, impossivel de ser conseguida,
sendo, na prdtica, de dificil controle.

A presenca de microrganismos vivos nem
sempre acarreta o aparecimento de altera-
¢des. Um sé germe em um grande volume
de liquido, sem que apresente desenvolvi-
mento, & incapaz de alterg-lo por seu me-
tabolismo individual. Assim, para que es-
tas alteracBes ocorram, é necessdario que a
populacdo microbiana satisfaca ao chama-
do “esiado.de grande nOmero”. ¥, pois,
necessdrio que os fatores intrinsecos, rela-
tivos ao microrganismo, e os fatores ex-
trinsecos, relativos a agentes fisicos e a
composi¢do quimica e bioquimica do meio,
favorecam a multiplicagdo bacteriana.

Na prdtica industrial, torna-se dificil de-
terminar as condi¢des térmicas de trata-
mento segundo o nUmero, o tipo e a ter-
moresisténcia dos microrganismos esporu-
lados contidos no leite cro.

O efeito esterilizante, ou seja, a razdo
entre o nomero final e o ndmero inicial
de esporos, depende, também, da classe de
equipamento usado.,

Deve-se observar, ainda, que o leite, sen-
do um meio turvo e de pH préximo a neu-
tralidade, deveria sofrer um tratamento
térmico bem mais severo que aquele a que
normalmente pode ser submetido. Mas, se
assim se procedesse, o leite sofreria altera-
¢cdes irreversiveis nas suas caracteristicas or-
ganolépticas e de estabilidade, como escure-
cimento, sabor de cozido e coagulacdo.

J. F. Pereira Martins
— Técnico do Instituto de Tecnologia
de Alimentos, Campinas, SP,

Assim, o que se poderia chamar de este-
rilidade absoluta, é impossivel de ser rea-
lizada sem o risco de se destruir o leite.

Na pratica de laboratério, o controle da
esterilidade é feito de modo a evidenciar a
presenca de microrganismos vivos. Os meios
usados para esta evidenciacdo baseiam-se
na proliferacdo e ou deteccdo de produtos
do metabolismo. Caso se considere um vo-
lume de liquido contendo um reduzido no-
mero de células vivas, e sem que estas
apresentem proliferacdo, a detec¢do desta
populacdo apresenta-se como uma impos-
sibilidade prdtica. Conclui-se, ent@o, que
por melhor que tenha sido a técnica de
amostragem, uma resposta negativa aos
exames bacteriolégicos ndo corresponde a
uma certeza da esterilidade total do lote.

Dentro desta conceituacdo eldstica de
leite longa vida, a FIL — Federagdo Interna-
cional de Laticinios, publicou uma Norma
Internacional (n.° 48, 1969) que apresenta
os seguintes principios a serem observados
no controle de qualidade:

— o leite esterilizado deve apresentar
perfeita estabilidade ao curso de uma
conservacdo prolongada. Os testes de-
vem permitir o controle de sua estabi-
lidade fisico-quimica, apdés submeté-lo
as incubag¢des apropriadas.

— o leite esterilizado ndo deve apresentar
desenvolvimento microbiano, podendo
haver a presenca de raros microrganis-
mos resistentes ao. termo-tratamento e
incapazes de proliferar no meio.

2, Controle do leite matéria-prima

A qualidade do leite usado como maté-
ria-prima é importante para a obtencdo do
produto, ou seja, do leite longa vida, com
as caracteristicas que se ajustem & sua con-
ceituagdo.

O leite cru deve permitir que o produto
processado apresente tanto uma estabili-

Revista do ILCT

JULHO A OUTUBRO DE 1974

Pég. 19

dade imediata, isto &, seja gs‘tdvel durante
o processo, como uma estabilidade perma-
nente, isto &, uma conservabilidade eleva-
da. . ‘ ‘

Esta estabilidade imediata estd ligada &
composicdo fisico-quimica do leite, poden-
do manifestar-se durante o processamento,

_logo apoés este ou durante o periodo de ar-

mazenamento. Ja a estabilidade perma-
nente esta estritamente lignda & qualidade
bacteriolégica do leite usado. .

A instabilidade fisico-quimica, cuja au-
séncia é assaz importante quando do aque-
cimento do leite, deve-se a inomeros fato-

res que podem ser agrupados em dois itens:

_ fatores relacionados & composi¢do mi-
neral;

— fatores relacionados a composi¢édo pro-
téica do leite.

O aquecimento tem a caragt'eri_sficq .de
tender ao rompimento do equilibrio fisico-
-quimico natural do leite por certas trans-
formagdes que provoca. Sabe-se que, por
maior a estabilidade que um_leite apresen-
te, dependendo dos fatores |n_fen5|dade de
temperatura e tempo, este leite pode ser
coagulado. o

Um leite que apresente um egmll’bno
anormal de composicéio apresentard menor
resisiéncia ao processo de insfqblllzagao,
podendo ser coagulado em condi¢cdes nor-
mais de fratamento. ‘

Os principais fatores de insfobilidcde~ll-
gados & composicdo mineral do leite, sdo:

_ uma excessiva concentracdo de ions
hidrogénio; _
— uma relagdo anormal dcido-base.

A concentracéio anormal dcido-base de-
ve inexistir, pois a estabilidade do leite
submetido co tratamento térmico relacio-
na-se com um equilibrio critico entre ca-
tions, como o Ca e o Mg, e os anions, co-
mo citratos e fosfatos. Neste equilibrio tem
grande importdncia o poder-tampdo dos
fosfatos e o poder seqiestrante dos citra-
tos, que, por sua vez, dependem da propor-
cdo dos componentes dcidos e basicos.

Dentre os fatores relacionados a compo-
sicdo protéica do leite, destacam-se aque-
les ligados & lactoalbumina, Esta proteina
sofre insolubilizagdo durante o aquecimen-
to, mas & protegida pelo complexo fosfato-
-caseinato, que a adsorve. Esta protecdo é
relativa, dependendo de uma massa critica
tanto do coléide protetor (o complexo fos-

focaseinato) como do coléide protegido (a
lactoalbumina).

No controle rotineiro de laboratério, a
estabilidade fisico-quimica poderia ser de-
tectada submetendo-se a amostra ao mes-
mo tratamento previsto para o total. Este
método, teoricamente ideal para a detec-
cd6 de uma instabilidade, tem a desvanta-
gem de exigir um tempo demasiado.

Na pratica, usa-se um método rdpido e
bastante simples, baseado na desidratacdo
parcial ou total de alguns coléides hidrofi-
los pelo dlcool etilico. Conforme o grau al-
coélico usado, esta desidratacdo pode re-
sultar na desnaturacdo destes coldides, com
o rompimento de seu equilibrio e posterior
floculagdo.

Alguns autores ndo consideram o teste
do dlcool como uma indicacdo suficiente-
mente segura da susceptibilidade do leite &
coagulacdo pelo calor, isto porque os lei-
tes com uma excessiva concentracdo de
anions permanecem estdveis frente ao eta-
nol. Mas sdo leites raros e que, na prati-
ca, ndo contra-indicam o uso deste teste.

Ele & bastante preciso como indicador
da presenca de excesso de cations, verifi-
cando-se uma relacdo inversa entre a con-
centracdo do dlcool requerida para coagu-
lar o complexo caseinato e a concentracdo
de cdlcio idnico do leite.

A concentra¢@o do dlcool varia com a in-
tensidade do tratamenio térmico a que se-
rd submetido o leite. Conforme o grau de
instabilidade que este apresenta, variard o
tamanho e o nomero dos flocos.

O controle da qualidade bacteriolégica
do leite destinado ao processamento de lei-
te longa vida &, sob certos édngulos, pro-
blematica. O que se requer do leite cru é a
menor quantidade possivel de microrganis-
mos capazes de oferecer resisténcia ao tra-
tamento térmico, ou seja, cqueles esporu-
lados que apresentam elevado grau de ter-
morresisténcia. Mas estes tipos de micror-
ganismos dificilmente provém do leite, sen-
do ai introduzidos como contaminantes du-
rante a produgdo, transporte ou tratamento.

A contaminacdo durante a producdo de-
pende das condi¢des higiénicas de obten-
cdo do leite, seja da limpeza do animal, do
estdbulo, do eauipamento, do método de
ordenha, etc. Esta contaminacdo deriva,
principalmente, da introduc&o de particulas
de forragem, de matéria fecal ou, mesmo,
de células epidérmicas.

No transporte do leite, a contaminagdo
pode ocorrer por particulas de poeira ou
recipientes mal higienizados. No processa-
mento, ocorre por higieniza¢cdo deficiente
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dos equipamentos. Este Gltimo tipo de con-
taminacdo é bastante raro nos processos
modernos de esterilizacdo, sendo mais fre-
qliente no antigo sistema de esterilizagéo
em garrafas.

O controle desta flora contaminante in-
desejavel apresenta uma' série de proble-
mas por ndo existirem meios para a rdpi-
da evidenciacdo de microrganismos esporu-
lados no leite cru, sendo inoperantes os
métodos cldéssicos de enumeracdo (como
agar ou gelatina) ou de identificacdo, e,
mesmo testes rapidos como o de reducéo
do azul de metileno ou o teste da resazuri-
na de dez minutos. Estes testes revelam
apenas a microflora total, n&o sendo capa-
zes de revelar a presenca de uma microflo-
ra esporulada termorresistente. Pode-se re-
lacionar a presenca de um grande numero
de esporos a uma abundante microflora
total, mas a reciproca ndo é verdadeira.

Poder-se-ia tratar termicamente o leite-
-amostra, fazendo-se, entdo, contagem de
esporulados. Mas, mesmo assim, ndo seria
um teste rapido o suficiente para ser con-
cluido antes do leite ser processado.

O método da_ lactofiltracdo, ou teste de
sedimento, permite que se constate, rapida-
mente, as condicdes de limpeza do leite.
Este método seria de relativa eficiéncia ca-
so se tivesse certeza de que o produtor ndo
estaria procedendo a uma filtracdo prévia
do liquido.

Assim, conclui-se que o procedimento
mais seguro seria o controle periédico das
condicdes higiénicas do estabelecimento
progiufor, incluindo-se homens, animais e
equipamento, das condi¢des de transporte,
e, na usina, procedendo-se & bactofugacdo
prévia do leite. ’

3. Contrcle do leite processado

No leite processado, o que o controle
objetiva é verificar a eficiéncia do trata-
mento aplicado, e se este permite que o
produto seja posto & venda logo apos o
processamento e que se apresente estdvei
por longo tempo.

A tomada de amostras é feita ao azar,
escolhendo-se algumas embalagens dentro
do lote. Para bacteriologia, geralmente, co-
lhe-se um maximo de doze unidades, que
podem ser usadas para os exames fisico-
-quimicos.

3a. Controle fisico-quimico

O leite longa vida deve ser fisico-quimi-
camente estdvel, permitindo seu consumo
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apés um periodo relativamente longo. O
conirole fisico-quimico preocupa-se, basica-
mente, na verificacdo:

— da auséncia de odor, sabor ou cor ex-
cessivamente distintas do produto natu-
ral;

— da auséncia de floculagdo ou precipi-

tagdo;
— da auséncia de uma intensa separacéo
da fase graxa.

O primeiro item, geralmente, faz-se no-
tar logo apds o processamento, e tem in-
fluéncia no valor comercial do produto. A
acdo microbiana também pode causa-lo, Os
dois ultimos itens podem revelar-se durante
o periodo de estocagem, sendo indicadores
de uma instabilidade fisico-quimica.

Logo apds o processamento, tomam-se al-
gumas embalagens e procede-se ao exame
organoléptico, a verificagdo do pH, da aci-
dez titulavel e da qualidade da homogenei-
zagdo, item este que sera de grande impor-
tadncia na estocagem do leite.

A qualidade da homogeneizacdo pode
ser avaliada tanto por métodos classicos
baseados no espessamento espontdneo da
camada graxa, como por centrifugacdo. Es-
te processo permite, também, que se detecte
a ocorréncia de microfloculacdes, ou sejq,
pequenas desestabilizaces da fase coloidal,
que sdo dificilmente evidenciadas nas amos-
tras incubadas.

Caso estas micro-instabilizages revela-
rem-se apenas por centrifugacdo, ndo ha-
verd problema na comercializacdo do pro-
duto. Este problema ocorre se o leite, sen-
do aprovado nos testes bacteriolégicos,
apresentar uma instabilidade fisica perfei-
tamente visivel no armazenamento a frio.

Considera-se o leite fisico-quimicamente
estdvel se, apds incubagcdo a 30°C/14-27
dias e a 55°C/7-10 dias:

— ndo revelar, no exame organoléptico,
variacBes anormais de aspecto, cor,
odor e de sabor;

— ndo apresentar floculagdo no teste do
dlcool a 68° GL;

— ndo revelar variac@o superior a 0,5 uni-
dades de pH; .

— a acidez titulavel ndo apresentar dife-
renca maior que 2°D ou 0,02% de dci-
do lético.

E normal, apés o periodo de incubagdo,
que se constate um pequeno escurecimento
e uma leve reducdo de pH.
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3h. Controle bacteriolégico

O controle de qualidade para leite lon-
ga vida, em seu aspecto bacteriolégico, en-
fatiza a pesquisa de formas tanto vegetati-
vas como esporuladas de microrganismos
patogénicos, toxinogénicos ou capazes de
lhe alterar as caracteristicas organolépticas.
Estes microrganismos sdo aqueles capazes
de resistir ao tratamento térmico, caracte-
ristica apresentada por microrganismos es-
porulados aerébios, como os do género Ba-
cillus, e por anaerébios, como os do géne-

ro Clostridium. Todos s&o componentes
anormais da flora do leite.
A termorresisténcia destes microrganis-

mos apresenta variacdes conforme o teor
de gordura, o pH e a concentracdo de ca-
tions do leite.

Nem sempre as condicBes de estocagem
do leite processado s@o favordveis ao ple-
no desenvolvimento das formas bacterianas
que, porventura, contenha. Assim, o contro-
le inclui uma fase de enriquecimento da po-
pulacdo bacteriana através de incubacdes
por temperaturas e tempos apropriados. As
relacdes usadas sGo de 30°C =+ 10C/14-27
dias para a evidenciacGo de mesofilos, e
de 55°C 4+ 2°C/7-10 dias para a de ter-
mofilos.

‘Com o uso dos modernos equipamentos
que permitem que se proceda a embalagem
assepticamente, sdo ‘raras as contaminacdes
por microrganismos mesofilos. Isto porque
estes. apresentam menor resisténcia ao ca-
lor que os termofilos.

A auséncia de microrganismos esporula-
dos terméfilos é importante para o leite co-
mercializado em regides tropicais.

Ap6s o periodo de incubacéo, procede-se
4 abertura das embalagens, retirando-se
quantidades determinadas de liquido que
sdo inoculadas em meios de cultura apro-
priados.

Nesta fase, deve-se tomar alguns cuida-
dos como desinfectar as regides da emba-
lagem circunvizinhas ao ponto de abertu-
ra com algoddo embebido em dlcool abso-
luto. Também deve-se trabalhar junto a bi-
co de Bunsen que forneca chama de boa
qualidade.

No exame bacteriolégico, pode-se usar
tanto o emplacamento, ou seja, meios sé-
lidos, como a inoculacdo em tubos conten-
do meios de cultura liquidos. O uso de
meios liquidos tem a vantagem de exigir
menos da assepsia ambiental, Ja o empla-
camento permite uma deteccdo mais fdcil
de uma contaminag¢do acidental pelo ana-
lista.

Existem diversas composicBes propostas
para os meios de cultura destinados & evi-
denciacdo de esporulados, podendo ser
usado triptona-levedura para aerdbios e
carne-levedura-cisteina para anaerdbios.
Adiciona-se, ainda, amido soldvel isento de
propriedades bactericidas, para neutralizar
possiveis inibidores da germinaco dos es-
poros. E possivel, também, a adi¢cdo de por-
pura de bromocresol como indicador.

Os tubos contendo o meio de cultura pa-
ra esporulados anaerdébios devem ser in-
troduzidos em banho-maria fervente por al-
guns minutos antes do uso para eliminar o
oxigénio dissolvido. Antes da inoculacdo,
deve ser resfriado, evitando-se ao mdéximo
sua agitacdo, pois esta poderd provocar o
englobamento de gases. Ap6s a inoculacdo,
cobre-se-os com vaspar ou O6leo mineral
neutro.

Os tubos contendo meio de cultura para
aerdbios, destinados & incubacdo a 55°C,
devem ter o tampdo de algoddo hidréfilo
coberto por papel aluminizado, evitando-se
assim seu dessecamento.

E conveniente, também, que se faca a
inoculacdo da amostra em tubos contendo
leite estéril, pois pode haver a ocorréncia
de bactérias que tenham resistido ao tra-
tamento térmico, ndo apresentando desen-
volvimento no leite mas, sim, nos meios de
cultura apropriados.

A incubacdo dos frascos é feita por um
periodo de quatro dias, sendo que o leite
pode ser, & semelhanca dos meios de cul-
tura, adicionado de indicador como o poir-
pura de bromocresol.

O controle bacteriolégico pode incluir a
pesquisa de produtos do metabolismo bac-
teriano, como a fosfatase.

E de importdncia para a qualidade do
produto final, a qualidade bacteriolégica
de aditivos como espessantes, estabilizantes
e flavorizantes porventura usados.

Né&o deve ser desprezada, também, a pos-
sibilidade de um leite ser aprovado nos tes-
tes de incubacdo e de pH, mas contendo
esporos apresentando um longo periodo de
laténcia.

4. Referéncias
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(Conclui na pag. 24.)
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O dcido latico, dcido alfa-hidroxi-pro-
pidnico foi descoberto por Scheele em 1780
no leite fermentado e Blondeau em 1847
V(?rIfICOU que sua formacdo se dava atro-
vés de um processo fermentativo. Em 1957,
Pasteur demonstrou que o microrganismo
responsdvel pela fermentacdo era uma bac-
téria. Orla-Jensen fez um estudo exausti-

. vo dessas bactérias e as classificou em ho-
mofermentativas e heterofermentativas, de

»,

-
,,ll--’

acordo com os produtos metabélicos; essas
bactérias utilizando aclcares seguem o es-
gquema de Embden-Meyerhof-Parnas até
dcido pirdvico, sendo que as homofermen-
tativas por acdo de desidrogenases produ-
zem exclusivamente dcido latico e as hete-
rofermentativas produzem, além do d&cido
latico, acido acético, etanol e CO:s.

As bactérias ldticas, industrialmente, tem
3 grandes aplicacdes:

1. no preparo de produtos a base de lei-
tes fermentados como “Yoghurt”, “Kefir”

e queijos.

2. no preparo de conservas — “Saverkraut”
e "Pickles”.

3. e finalmente na producdo de dacido 14-
tico.

Este d&cido, industrialmente, obtido por
fermentacdo, tem grande emprego, como
acidulante em pastelaria, no preparo de su-
cos, extratos e esséncias vegetais, nos mos-
tos de cervejarias, cura de carne, nas in-
distrias de laticinios, material pldastico e
téxteis, nas fdabricas de tintas e lacas. Os
lactatos de cdlcio, ferro e sédio sdo usa-
dos em produtos farmacéuticos; os esteres
como solventes. )

O Brasil importa dcido latico P.A., seus
sais e esteres e, no mey entender, é ne-
cessdrio um maior desenvolvimento de pro-
ducdo e de qualidade, mesmo porque, ©
pais possui em grande quantidade as ma-
térias-primas necessdrias, tais como:
actcar cristal;
melaco — subproduto da indUstria acuca-

reira;
soro de leite — subproduto das industrias

de laticinios.
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PRCDU‘CAO DE ACIDO LATICO POR FERMENTACAO

Lactic Acid Production by Fermentation

Dra. Francisca Pessoa de Franca
Quimica Industrial

Analisemos no momento apenas as maté-
rias-primas encontradas nas industrias de
laticinios. Ha que se considerar o soro de
caseina e o soro de queijo.

O soro de caseina pode ser seco e usa-
do como alimento para gado ou aves do-
mésticas; ou pode se fazer a recuperac@o
da albumina e da lactose; ou ainda pode
ser usado para producdo industrial de aci-
do latico. Este soro é o produto oblido
apbs a separacdo do creme e da caseina
do leite através precipitacdo pelo acido la-
tico ou écido cloridrico; contém na sua com-
posicdo lactoalbumina, lactose (= 4,6%),
vitaminas, sais ‘minerais e dgua. Portanto,
esta matéria-prima constitui um meio que
permite o desenvolvimento do microrganis-
mo produtor do dacido latico, como o Lac-
tobacillus bulgaricus que fermenta a lac-
tose produzindo exclusivamente o acido em
questdo.

O soro de queijo & g por¢do aquosa do
leite separada do codgulo durante a feitura
do queijo; dependendo do processo, hé
necessidade de adicdo de nutriente.

O Lactato de cdlcio pode ser produzido
diretamente por fermentacdo usando glicose
associada com leite integral, leite de man-
teiga ou leite descremado, liquido ou se-
co. O leite ndo desnaturado favorece uma
rapida fermentacdo, evita .a formacdo de
produtos e cores indeseidveis. Neste caso
o agente é o Lactobacillus delbrueckii.

No campo da pesquisa, a producdo de
dcido latico por fermentacdo tem sido es-
tudada e as Oltimas pesquisas foram reali-
zadas utilizando o L. delbrueckii. Kempe e
cols. usaram mosto contendo glicose e mi-
lhocina; trabalharam com fermentador pro-
vido de eletrédio de vidro, sendo -0 pH man-
tido a 5,5. Fizeram vdrias experiéncias e
encontraram uma variacdo na velocidade
de producdo de acido latico para cada
10°C de elevacdo na temperatura do pro-
cesso. Em trabalho anterior, eles verifica-
ram que o pH étimo de fermentacdo va-
riou de acordo com a composicdo do meio.

Grégr e col. usaram melaco adicionado
de malte e fosfatos e concluiram que a
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producdo do acido latico de melaco foi
melhorada usando como indculo cultivo de
mais de 24 h e pela adicdo de nutrientes;
o tempo de fermentacdo foi de 5-7 dias
e o acucar fermentado foi de 1,5 a 2,5%/
dia.

Kempe, ainda trabalhando com glicose,
variou a agitacdo e estudou o efeito desta
sobre a velocidade de fermentacdo, verifi-
cando que ndo houve variacdo quando adi-
cionou extrato de levedo; entretanto, quan-
do empregou milhocina a velocidade de
formacdo foi proporcional d agitagdo.
Concluiram, todavia, ser muito pequeno o
efeito da agitagdo.

Luedeking e Piret usando como substra-

“to a sacarose, fez um estudo cinético em

relaco a diferentes niveis de pH, entre
4,5 — 6,0; durante a fermentacdo foram de-
terminados crescimento bacteriano e pro-
ducdo de dacido ldtico; relacionaram a ve-
locidade instantdnea de formacdo do dci-
do dP/dT com a velocidade instantdnea do
crescimento bacteriano dN/dT numa fer-
mentacdo num determinado pH.

Balatti e col. usaram melaco adicionado
de milhocina ou micélio de Penicillium e
verificaram que 90% dos acicares foram
utilizados em 96 horas, dos quais 94-99%
foram convertidos em acido latico;. obser-
varam ainda, que a esterilizacdo do mos-
to ndo teve influéncia no processo.

E importante registrar-se os fatores que
influem no rendimento do processo fermen
tativo. Sdo eles, realmente, em nomero ele-
vado, sendo a seguir comentados os mais
importantes. Sua fixacdo, ao * valor mais
conveniente, é fundamental para uma boa
operacdo técnica.

1. Agitagéio — o dcido ao se formar baixa
o pH do mosto e chega, na fermenta-
¢do ldatica, a valores incompativeis com
o desenvolvimento do agente, conse-
gientemente inibindo o seu crescimen-
to. Para neutralizacdo hd necessidade
de adicdo de compostos, como NHiOH,
Ca(OH):, CaCOs, etc. e de uma agita-
¢do adequada, para que eles entrem em
contato com o dcido presente no mosto.
Assim, consegue-se uma perfeita homo-
geneizacdo do mosto e neutralizacdo
completa. Acresce-se o fato de que a
agitacdo do liquido implica no aumento
da taxa de transferéncia do oxigénio
dissolvido e de nutrientes do mosto pa-
ra a célula.

2. ldade do inéculo — sabe-se que os mi-
crorganismos apresentfam no seu cresci-

mento 3 fases fundamentais: Lag, Log e
estaciondria. Na 1.* fase, ndo hd prati-
camente aumento no n.° de células; na
2.%, elas multiplicam-se ativamente, re-
presentando a reproducdo uma Progres-
sdo Geométrica de razdo 2, e apresen-
tam, portanto, atividade metabélica in-
tensa; na Oltima fase, a divisdo celular
decresce e dai em diante as células co-
mecam a morrer. E importante determi-
nar, dentro das condicdes de trabalho,
qual o tempo de incubacdo necessdrio
para que -as células atinjam o mdximo
de atividade fermentativa, o que deve
corresponder a intensa multiplicacdo ce-
lular e, portanto, estar na fase expo-
nencial.

Volume de inéculo — esta relacionado
ao nomero de células -a serem inocula--
das no fermentador. Para cada volume
do meio de cultura, o n.° de células a
cada momento atinge uma constante,
chegando a um n.° mdximo de células,
devido co espaco vital, ao esgotamen-
to dos nutrientes e ao aparecimento de
excretas em concentracdes impedientes
de crescimento. Conseqiientemente em
um dado volume, a quantdade de célu-
las pode ser maior ou menor que a
quantidade requerida para o processo
fermentativo. Assim, para um determi-
nado volume a fermentar, hd necessida-
de de determinar o volume de inbculo,
cujo numero de células totais seja ade-
quado para producdo de maior quanti-
dade do dcido desejado, no menor tem-
po possivel.

pH do mosto — para cada processo fer-
mentativo existe um pH ideal, para pro-
ducdo em escala industrial. Muitas ve-
zes, ele ndo coincide com o pH ideal de
crescimento do microrganismo  agente.
O fato é compreensivel, uma vez que os
microrganismos podem seguir vdrios ca-
minhos metabdlicos, por via oxidativa
ou por via fermentativa, e de acordo
com as condicdes de crescimento uma
dessas vias é beneficiada. Dessa forma,
existe um pH ideal para o processo, vi-
sando obter a maior quantidade possi-
vel do produto.

Relacdo altura do mosto/diametro do
fermentador (H/D) — o estudo é impor-
tante devido a necessidade de deter-
minar o volume maximo do mosto a fer-
mentar, em funcdo das dimensdes do
fermentador e do agitador. O rendi-
mento é influenciado por esta relacdo.
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-Em 1972 concluimos um estudo sobre pro-
ducdo de dcido ldtico usando melaco .como
matéria-prima. Trabalhamos com fermenta-
dor em escala de laboratério, capacidade
para 4 litros, provido de agitador e contro-
le automatico de pH. O agente foi o Lac-
tobacillus delbrueckii, temperatura de pro-
cesso 45°C e concentracdo inicial de agu-
car 10%. Determinacdes de dcido latico e
células foram feitas, durante as fermenta-
cdes. Executaram-se vdrias experiéncias va-
riando agitacdo, idade e porcentagem de
inéculo, pH do mosto e relacdo H/D. Das
experiéncias realizadas concluiu-se um con-
junto de valores ideal para produgdo,
quando, em vdrias bateladas, foram obti-
dos rendimentos de 96,1% em relagdo ao
substrato inicial. Paralelamente, estabele-
ceu-se a cinética do processo, baseada nas
velocidades especificas de producdo do
dcido e crescimento celular.

Necessitamos atentar para as  Industrias
de fermentacdo, principalmente no que se
refere a producdo de dcidos organicos co-
mo dcido ldtico e dcido citrico; e também
para producdo de proteina alimentar, es-
pecialmente para suplementacdo da racdo
on[rr]al, importante no desenvolvimento pe-
cudrio.

O soro de leite pode ser aproveitado pa-
ra producdo do G referido dcido, e na
minha opinido, © seu aproveitamento seria
muito mais interessante e mais econdmico
para producdo de proteinas de unicelulares.
Tendo o soro uma concentracGo de mais
ou menos 4,6°% de lactose, sofrerd uma di-
luicdo de 4 vezes ou mais, o que & inte-
ressante, para producdo de proteinas. No
caso, a tecnologia e o equipamento sdo

simples. Assim, um subproduto do leite se-
ria facilmente transformado num alimento
de alto valor nutritivo, ndo apenas para o
préprio gado, mas também para as aves
e outros animais; e futuramente com o de-
senvolvimento das pesquisas que estdo sen-
do realizadas para o homem.

As diversas indistrias nacionais preci-
sam sair do empirismo, fazer pesquisas,
possuir tecnologias préprias. O que acon-
tece nas nossas industrias é a utilizacdo de
processos ndo bem elaborados e conse-
qlentemente producdo inadequada. As in-
dostrias nacionais precisam reconhecer que
gastar em pesquisa aplicada & um investi-
mento. Usar tecnologia dos outros é copiar
e copiar mal, pois os detalhes de técnicas
imprescindiveis para obtencdo de determi-
nado produto, de sabor e aspecto caracteris-
ticos, para conseguir bons rendimentos e
ser economicamente satisfatério nunca sdo
descritos na literatura ou dados gratuita-
mente.

Acho que todos nés sentimos essa neces-
sidade de desenvolver, no pais, pesquisas
tecnolégicas, pesquisas de aplicacdo ime-

. diata. £ imprescindivel que as industrias

isoladas ou associadas com as entidades
cientificas desenvolvam pesquisas e as utili-
ze em escala industrial. A pesquisa pura-
mente cientifica é bonita, satisfaz a curio-
sidade do pesquisador, mas urge que se
leve em consideracdo a necessidade de
desenvolvimento tecnolégico, e o Brasil
tem condicdes para isso, as matérias-pri-
mas sdo abundantes e o pessoal técnico &
se encontra em nivel de conhecimento ade-
quado.

(Conclusdo da pdag. 21.)
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COMENTARIOS EM TORNO DAS “INSTRUCOES SOBRE’
A REGULAMENTACAO DA PRODUCAO DE LEITE TIPO B

Discussions on B Milk Regulation and Milk Ordinance

Dr. José Pinto Rocha

DIPOA — Department of Agriculture

INSTRUCOES

O Diretor da Equipe Técnica de Padro-
nizacdo, Classificacdo e Inspecdo de Produ-
tos de Origem Animal, no uso de suas atri-
buicdes legais e considerando a necessida-
de de regulamentar a producdo de leite ti-
po B, baixa as seguintes instrucdes:

1. DO ESTABULO E SUAS INSTALACOES

1.1 — Ter boas pastagens, com drea pro-
porcional ao gado existente e
quando necessdrio, bosques de pro-
tecdo contra ventos;

1.2 — Dispor de currais de bom acaba-
mento, com drea proporcional ao
gado existente, destinado & apar-
tacdo e manejo dos animais. En-
tende-se como bom acabamento, o
curral calcado com paralelepipedo,
pedra rejuntada ou piso concreta-
do e devidamente cercado com ré-
guas sem formar cantos vivos;

1.3 — O estdbulo deve atender as seguin-
tes exigéncias:

1.3.1 — Ser preferentemente retan-
gular, com passagens e
corredores indispensdveis
e drea proporcional ao
gado existente;

1.3.2 — ter o sistema de conten-
sdo de fdcil limpeza e hi-
gienizacdo. Desaconselha-
-se o uso de canzil de ma-
deira e o mesmo, quando
existente, deve ser de bom
acabamento e pintado com
tinta impermeabilizante;

1.3.3 — ter piso impermedvel re-
vestido de cimento dspero
ou outro material aprova-
do, com declive ndo infe-
rior a 2% e provido de ca-
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naletas de largura, profun-
didade e inclinacdo sufi-
cientes ou sistemas de fa-
cil escoamento por meio
de ralos;

1.3.4 = ter ou ndo muros ou pa-
- redes, os quais quando
existentes, serdo imper-
meabilizados até  1,20m.
Aconselha-se o uso de tu-
bos de ferro galvanizado
ou correntes, como substi-
tutivos dos muros e pare-
des, o que permite maior
ventilacdo, iluminacdo e
melhor limpeza;

1.3.5 — ter manjedouras de fdcil
limpeza, cimentadas ou
impermeabilizadas com
outro material adequado.
As manjedouras, para fa-
cilidade de limpeza ndo
devem ser individuais, mas
sim coletivas e possuirem
répido escoamento para
as dguas de limpeza;

1.3.6 — possuir abastecimento de
dgua em quantidades mi-
nimas de 100 litros por
animal a estabular. Na hi-
poétese da dgua ndo ser
de boa qualidade, deve
ser montado um sistema de
filtracGo para a dgua ne-
cessdria ao uso na higiene
da ordenha e lavagem do
vasilhame, a ser armazena-
da em depdsito apropria-
do, devidamente protegida
e com capacidade sufici-
ente a atender estas ope-
racdes. Todas as depen-
déncias do estabulo devem
ter mangueiras com dgua
sob presséo;
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1.3.7 — possuir rede de esgoto e
instalacdes adequadas pa-
ra o recebimento, trata-
mento e escoamento dos
residuos  orgdnicos. As
dreas adjacentes devem
ser drenadas, secas e pos-
suir escoamento das dguas
residuais e pluviais;

1.3.8 — ter sala apropriada para
guarda do vasilhame e
equipamento, os quais ndo
deverdo ter contato direto
com o piso. Nesta depen-
déncia  localizar-se-a o
equipamento de refrigera-

¢cdo de leite, que quando -

ndo existir, deve ser subs-
tituido pelo tanque de
4dgua corrente construido
em alvenaria;

1.3.9 — ter pé-direito minimo de
3,00m, a contar da face
inferior do estabulo. O
madeiramento do telhado
deve ser de bom acaba-
mento e apresentar-se em
estado de limpeza compa-
tivel com o padrdo de hi-
giene da producdo do le-
te tipo B;

1.3.10 — A sala de ordenha deve
atender as condicBes fixa-
das no RIISPOA, ou sejq,
proporcional ao némero
de vacas, drea de ilumina-
cdo e aeracdo suficientes,
pé-direito minimo de
3,00m, forro conveniente-
mente caiado ou pintado,
piso impermeabilizado, pa-
redes revestidas de azule-
jos até 2,00m;

1311 — A sala de ordenha podera
ser dispensada quando o
estdbulo reunir condicdes
satisfatérias  de  higiene,
devendo para tanto, no
caso da ordenha manual,
dispor de local prépric
para esta operacdo, no
corpo do estabulo, de pre-
feréncia entre a parte do
trato (manjedouras) e os
boxes de bezerros. O lo-
cal destinado a ordenha,
deve ser amplo, arejado,
de boa ventilagdo e ilu-
minacdo, devendo possuir
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mangueiras com -agua sob
pressGo e rdpido escoa-
mento para as dguas re-
siduais, Os boxes dos be-
zerros devem ser destina-
dos apenas a contencdo
durante a ordenha, deven-
do o bezerreiro (criagdo)
estar localizado em drea
afastada deste local.

1.4 — O estabulo leiteiro deve ainda dis-
por de instalacdes complementares
a saber: silos ou fenis, banheiro ou
pulverizadores de carrapaticida,
depdsitos de forragem com local
proprio para o preparo de racdo,
isolado em alvenaria, compartimen-
tos para bezerros, estrumeiras dis-
tantes da sala de ordenha no mi-
nimo 50m e os tanques de cevada
ou melago, quando existentes, de-
vem ser tampados, isolados e afas-
tados do local de ordenha a dis-
tancia tal que ndo venha interferir
na qualidade do leite.

1.5 — Quando o estdbulo ndo possuir pé-
-direito minimo de 3,00m, poderd
ser aceito, desde que atenda to-
das as demais exigéncias. Neste
caso, deverdo ser demolidas as pa-
redes externas visando aumentar a
iluminacéo e ventilagdo, tornando-
-se obrigatéria a construcdo de sa-
la de ordenha segundo os moldes
previstos na legislacGo em vigor
e mencionada no item 1.3.10.

2. DA HIGIENE DA PRODUCAO

2.1 = O gado leiteiro deverd ser manti-
do sob controle veterindrio perma-
nente, observando-se:

2.1.1 - regime de criacéo e perma-
néncia nos pastos e pique-
tes;

2.1.2 — &rea minima de pastagens
por animal;

2.1.3 — horério de racdes e orga-
nizacdo de tabelas de ali-
mentacdo;

2.1.4 — alimentacdo produzida ou
adquirida, inclusive instala-
cBes para o preparo de ali-
mentos;

2.1.5 — condic¢Bes higiénicas em ge-
ral, especialmente dos cur-
rais, estdbulos, locais de or-
denha e demais dependén-
cias que tenham relacdo
com a producdo de leite;
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2.1.6 — controle sistemdtico  do
combate aos ectoparasitas;

2.1.7 — controle rigoroso da reali-
zacGo das provas de Bru-
celose e Tuberculose, acom-
panhando de perto a elimi-
nacdo dos reagentes e mar-
cacdo do gado reagente

. vacinado.

2.2 — Sdo obrigatérias as provas biolé-
gicas para diagnéstico de tubercu-
lose e brucelose, praticadas tantas
vezes quantas necessdrias, por Ve-
terinario Oficial ou Particular, de
acordo com as Normas da Equipe
Técnica de Defesa Sanitdria Ani-
mal do Ministério da Agricultura.

2.3 — O gado leiteiro deverda ser identi-
ficado por fichas individuais (mo-

delo anexo), com fotografias ou .

marcacdes, que ficardo sob contro-
le da inspecdo, comunicando o
produtor qualquer alteracdo no
plantel. A entrada de animais no
mesmo deverd ser previamente co-
municada, atendendo-se as exigén-
cias sanitdrias indispensaveis a sua
inclusdo.

2.4 — Quanto a ordenha deve ser obser-
vado:

2.4.1 — uso de balde de abertura
lateral, sem costuras e sol-
das que dificultem sua lim-
peza e higienizacdo;

2.4.2 — os trabalhadores do esta-
bulo terdo que apresentar
carteira de sadde renova-
da anualmente ou quan-
do necessdrio;

2.4.3 — uso obrigatério de maca-
cdo, bota de borracha e
gorro, para todos os ele-
mentos que trabalham no
estabulo e ainda avental
plastico ou similar de cor
branca (curto) para o or-
denhador; ’

2.4.4 — divisGo dos trabalhos no
estdbulo, de maneira que
o ordenhador restrinja-se
a sua funcdo, cabendo a
outros, as operacdes de
amarra¢cdo dos animais,
lavagem e higienizacdo
do udbere;

2.4.5 — o leite deve ser coado lo-
go apds a ordenha em
coador apropriado, de

aco inoxidavel, plastico ou
ferro estanhado, abolin-
do-se por completo o uso
de panos;

2.4.6 — antes, durante e apbs a
estada dos animais no es-
tdbulo, deverd ser manti-
da rigorosa limpeza com
dgua sob pressdo;

2.4.7 — antes de iniciar-se a or-
denha, os animais devem
ser lavados, quando ne-
cessario na regido do
quarto traseiro, com dagua
em abundéncia, seguindo-
-se uma higienizacdo cui-
dadosa do Ubere e tetas,
com solucdo de hipoclo-
rito de sédio 15 ml (1 co-
lher de sopa) em 10 litros
de dgua ou produtos @&
base de quartendrios de
amédnio aprovado pela
ETIPOA, passando-se a se-
guir ao enxugamento com’
os préprios panos de la-
vagem umedecidos. Os
panos devem ser lavados
freqientemente e imersos
por alguns minutos na so-
lucdo desinfetante que de-
ve ser renovada a cada
cinco vacas;

2.4.8 — os trés primeiros jactos de
cada teta serdo oY riga-
toriamente desprezados
sobre. uma caneca telada,
de fundo escuro, com fins
de eliminar os primeiros
jactos de leite mais con-
taminados e controlar o
aparecimento de mamite.
As vacas com mamite de-
verdo ser ordenhadas por
Oltimo e seu leite ndo po-
derd ser aproveitado. Lem-
bra-se ainda que os ani-
mais tratados com antibié-
ticos, poderdo ter o seu
leite aproveitado somente
apés o terceiro dia do
término do tratamento.

2.4.9 — quando for utilizada a or-
denhadeira mecénica, de-
verdo 0s'seus copos serem
lavados em dgua e imer-
sos a seguir em solugdo
de hipoclorito de sédio
ou outro desinfetante
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2410 -

2411 -

2412 -

2413 -

2414 -

aprovado, antes de serem
usados em outro animal;

todo o equipamento uti-
lizado, apds o término da
ordenha, deverda ser cui-
dadosamente limpo com
solucGo de detergente,
preferentemente morna,
seguido da higienizacGo
com solucdo de hipoclo-
rito de sédio 30ml (2 co-
Iheres de sopa) em 10 li-
tros de agua ou outro de-
sinfetante aprovado pela
ETIPOA. No caso de usar-
-se o hipoclorito de sédio
ndo enxaguar, deixando o
equipamento ser escorrido
e seco naturalmente. Nas
instalacdes de ordenha
mecdnica, deverd, além
dos. cuidados aqui enume-
rados, serem seguidas as
recomendag¢bes do fabri-
cante quanto a limpeza e
desmontagens de suas pe-
cas;

os latdes recebidos das
usinas ou postos de refri-
geracdo s6 deverdo ser
abertos no momento de
receber o leite, devendo
esta operacdo ser realiza-
da em sala apropriada,
conforme j& mencionado;

o uso de pomadas desin-
fetantes na ordenha so se-
ré permitido apés a lava-
gem e desinfeccdo do Ube-
re e tetas;

serd obrigatéria a lava-
gem das mdos do orde-
nhador, em agua corrente,
seguida de imersdo em
solucdo de hipoclorito de
sodio 15 ml (1 colher de
sopa) em 10 litros de dgua
ou outro desinfetante
aprovado pela ETIPOA,
antes de iniciar a ordenha
de cada animal;

ndo serd permitido o ha-
bito de fumar nos locais
da ordenha e manipula-
¢do de leite. Exige-se ain-
da que todo o pessoal que
trabalhe no estdbulo apre-
sente hdbitos higiénicos;

2415 -

2416 -

o intervalo entre as orde-
nhas deverd ser rigorosa-
mente observado, devendo
do ser de 8 horas para
2 (duas) ordenhas e 10
horas para regime de 3
(trés) ordenhas;

o leite da 3.2 ordenha
poderd ser entregue no
dia imediato, & usina que
o for beneficiar, dentro do
hordrio regulamentar, des-
de que seja resfriado e
mantido abaixo de 10°C.
O leite da 22 ordenha
poderd ser entregue tam-
bém no dia imediato, des-
de que resfriado em apa-
relhagem apropriada en-
tre 0° a 5°C e mantido no
estdbulo nesta faixa de
de temperatura, devendo
chegar @ usina no mdximo
a 10°C.

3. DO CONTROLE NA USINA

3.1 — Controle de recepcdo e selecdo:

3.1.1 -

3.1.2 -

3.1.3 -

3.1.4 -

observar rigorosamente o
hordrio de recepcdo do
leite, isto &, até 9 horas
para o leite da 1.2 orde-
nha, bem como o da 2.2
e 3.2 ordenhas, do dia an-
terior, em temperatura
igual ou inferior a 10°C e
até as 18 horas para o lei-
te da 2.2 ordenha quando
entregue no mesmo dia
da producéo;

realizar a selecdo lata por
lata, com teste de alizarol
com o minimo de 68°GL,
precedida da homogenei-
zacdo com agitador apro-
priado, podendo serem
realizadas outras provas a
juizo da Inspecdo local;

coleta de amostras por
produtor, no minimo duas
vezes por semana, para
andlise completa, a ser
lancada em fichas apro-
priadas;

realizar a redutase tam-
bém no minimo duas ve-
zes por semana, seguindo
rigorosamente a técnica,
lembrando-se sobretudo
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3.1.5 -

3.1.6 -

3.1.7 -

3.1.8 -

3.1.9 -

3.1.10 -

de utilizar-se solucdo re-
cente de azul de metileno
e realizar as leituras: de
30 em 30 minutos, man-
tendo-se a temperatura da
estufa ou “banho-maria”
a 37,5°C e invertendo-se
de 30 em 30 minutos os
tubos em que ndo se no-
tar inicio de reducdo. Ob-
servar rigorosamente o
tempo minimo de reducdo
de 3:30 horas;

realizar sistematicamente
as pesquisas de cloro, al-
calino, formol, dgua oxi-
genada e cloretos no leite
do produtor;

contagem bacteriana em
placa de agar-padrdo se-
manalmente, por amostras
do produtor, observando-
-se o limite permissivel pa-
ra contagem deste tipo de
leite, de no mdaximo
500.000 germens por mili-
litro;

exame citolégico pela
prova de Whiteside (a ser
implantado);

prova de lactofiltracdo (a
ser implantada);

o leite que for desclassifi-
cado como tipo B, isto &,
apresentar-se fora do pa-
dréo, poderd ser recebido
na usina dentro da cate-
goria que alcancar, se for
o caso, como tipo C. Nes-
ta situacdo deverdo ser
realizados diariamente os
exames de selecdo, retor-
nando o produto a sua
categoria no dia imediato
d correcdo do seu padrdo;

no caso da usina ter ape-
nas um equipamento de
recepcdo, primeiramente
serd recebido o leite tipo
B e posteriormente o tipo
: No caso de possuir
mais de um equipamento,
poderéo ser recebidos os
leites tipo B e ‘C no mes-
mo hordrio, desde que se-
ja feito um controle rigo-
roso, com perfeita identi-
ficacdo dos latdes;

3111 -

3132 -

31.13 -

3.2.1 -

3.2.2 -

3.2.3 -

os latdes e sua higieniza-
¢do devem merecer uma
atengdo especial, devendo
ser ofastados os avariados
ou que necessitem estanha-
mento. A Oltima etapa de
higienizacdo, caso seja a
vapor Omido, processar-
-se-a & temperatura apro-
ximada de 85°C. O vasi-
lhame somente deverd-ser
tampado apbés o seu. es-
friamento, evitando-se com
isto a condensacdo de va-
por dagua em seu interior.
Caso seja usada solugdo
de cloro, deverd estar na
concentracéo de 100 a 200
ppm e em solucdo neutra
ou ligeiramente alcaling,
reduzindo-se o seu poder
de corrosdo ao estanho,
devendo os latdes serem
escorridos antes de tam-
pados;

Os veiculos de transportes
do leite tipo B devem ser
providos de molas e toldo
de protec@o, ndo se per-
mitindo o transporte des-
te leite em lombo de ani-
mais. Os veiculos devem
ser preferentemente desti-
nados apenas & coleta des-
te tipo de leite, a fim de
serem evitados possiveis
atrasos no seu hordrio de
chegada a using;

Os latdes de transporte
de leite tipo B deverdo ser
identificados por uma fai-
xa pintada entre a alca e
o gargalo.

3.2 — ‘Controle do leite beneficiado:

observar a temperatura de
pasteurizacdo que ndo de-
verd exceder dos limites
de 72°C a 75°C por 15 a
20 segundos;

é obrigatério o perfeito
funcionamento do termo
regulador, devendo a usi-
na manter estoques de pe-
cas necessdrias 4@ sua pron-
ta reparagdo;

é igualmente obrigatério o
perfeito funcionamento do
termo registrador, devendo
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os graficos serem datados
e rubricados pela firma,
autenticados pelo funcio-
ndrio da ETIPOA e arqui-
vado em pasta prépria, na
sede da inspegdo;

3.2.4 — a inspeg¢o deverd acom-
panhar a lavagem e higie-
niza¢do de todo o equipa-
mento da using, inclusive
os tanques de estocagem e
carros-tanques;

3.2.5 — deverd ser observada ain-
da as temperaturas de res-
friamento do leite antes e
apbés a pasteurizagdo e
durante sua estocagem,
cuidando-se para que seja
distribuido ao consumo
dentro de 24 horas apds
sua chegada & using;

3.2.6 — no caso do leite ser rece-
bido por um estabeleci-
mento intermedidrio, de-
verdo ser observados to-
dos os horarios previstos,
a contar da recepgdo do
leite no estabelecimento
acima referido, inclusive
para contagem do prazo
de entrega do produto ao
consumo;

3.2.7 — controle bacteriolégico de
mesofilos, termofilos, crid-
filos, verificando-se que os
oltimos n&o devem ultra-
passar de 10% a carga do
primeiro e pesquisa de co-
liformes, observando-se os
padrdes regulamentares;

3.2.8 — pesquisa de fosfatase e
peroxidase, juntamente
com o controle da eficién-
cia do pasteurizador pelo
indice de Cuttel;

3.2.9 — antes de iniciar o empa-
cotamento, deverd ser
analisado o leite estocado,

realizando-se também as
pesquisas de cloro, alcali-
no e dgua oxigenada. Es-
ta rotina deverd ser obser-
vada durante o empacota-
mento, em intervalos ndo
superiores a 30 (trinta) mi-
nutos.

4. DO REGISTRO E RELACIONAMENTO

4.1 — Serdo registrados na Diretoria da
ETIPOA "os estabulos que produzi-
rem e beneficiarem o leite tipo B
e realizarem comércio interestadu-
al.

4.2 — Serdo relacionados nas INPROS
os estdbulos leiteiros que apenas
produzem este tipo de leite e o re-
meterem para beneficiamento em
outros estabelecimentos que reali-
zam o comércio interestadual,

. S6 poderdo ser relacionados ou registra-

dos os estdbulos leiteiros que atenderem
integralmente a presente instrugdo, fican-
do o inicio de suas atividades como pro-
dutor de leite tipo B, condicionados a tal
atendimento.

. Sera obrigatéria a inspecdo permanente

nos estabelecimentos que beneficiarem o
leite tipo B, inclusive os intermediarios,
vinculados ao Servico de Inspecéo Fede-
ral.

. Os estdbulos j& em funcionamento sob o

regime de Inspecdo Federal terdo o pra-
zo até 31 de dezembro de 1969 para o
atendimento integral do item 1 da pre-
sente instrucdo, devendo os estdbulos a
serem registrados ou relacionados aten-
dé-las previamente. Os demais itens de-
verdo ter o cumprimento imediato.

Diretoria da Equipe Técnica de Padroni-

zacdo, ClassificacGo e Inspecdo de Produtos
de Origem Animal (ETIPOA).

(Lécio Tavares de Macedo)
Diretor.

Esta conferéncia, acompanhada de projegdo de “slides”, foi pronunciada pela Equipe
da Divisdo de Inspecdo de Leite e Derivados (DILEI) do Departamento Nacional de Ins-

pecdo d

e Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, composta do Di-

retor da DILEI, Dr. José Pinto da Rocha e dos Assessores Dr. Virgilio Mattos de Souza

e Dr. Hélcio Soares Alvares.

EPAMIG
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ANEXO
MODELO DE FICHA DE INDENTIFICACAO

DESCRICOES DOS SINAIS:

(Verso)
FICHA DE IDENTIFICACAO E CONTROLE SANITARIO
NOME: RACA:
IDADE: PELAGEM:
PROPRIETARIO: FAZENDA:
MUNICIPIO: ESTADO:
BRUCELOSE TUBERCULOSE BRUCELOSE TUBERCULOSE
Data Result. Data Result. Data Result. Data Result.
|
(Anverso)
OBS.: — A identificagdo por sinais poderd ser subsiituida por fotografias em dois perfis.
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ACAO DA ACAR NA PRODUGCAO E
INDUSTRIALIZACAO DO LEITE

ACAR’s Activities in Milk Processing

Constitui uma satisfacdo para noés aten-
dermos ao convite formulado pelo Institu-
to de Laticinios "Candido Tostes”, para mos-
trarmos o papel da Extensdo Rural de Mi-
nas Gerais, na producdo, comercializaco
i e industrializacdo do leite.

Acreditamos que estaremos dentro do te-
ma da XXV# Semana do Laticinista, j& que
vamos considerar alguns aspectos da pro-
ducéio e produtividade do leite e higiene na
fonte de producdo, que é de fundamental
interesse para a industria de laticinios.

A Associacdo de ‘Crédito e Assisténcia Ru-
ral — ACAR, tem por objetivo o desenvolvi-
mento técnico, econdmico e social das fa-
milias rurais, sendo um conseqiéncia do ou-
tro. Para promover o desenvolvimento so-
cial, aumentando o complexo de necessida-
des das familias rurais, é necessdrio, antes
de mais nada, criar condicdes econdmicas,
a fim de evitar frustracdes..

E importante que o produtor tenha con-
dicdes de educar os filhos e gozar das co-
modidades oferecidas & populacdo em ge-
ral.

Considerando a pecudria de leite especi-
ficamente, o que se pretende conseguir de
cada criador é:

— que os mesmos passem a considerar
suas propriedades rurais como empresas, fu-
gindo das propriedades extrativas, nas quais
se planta cereais e outras culturas até o
quase esgotamento dos nutrientes necessd-
rios as mesmas, quando entdo as areas sdo
simplesmente deixadas para pastgeans, ali-
mento bdsico na criacdo dos bovinos;

— que se consiga um maior nimero de
animais por unidade de dreq;

— mais leite e carne também por unida-

de de dreq;

— maior producdo por lactacéio;

— menor custo de producdo por litro de

leite;

— maior rentabilidade para a empresa ru-

ral e, finalmente,

Paulo Justiniano Ribeiro (e equipe)
Coordenador da COPEL.

\

— melhor nivel técnico, econémico e so-
cial para o criador e sua familia.
Apesar do Brasil contar com um dos re-

banhos leiteiros mais numerosos do mundo, .

quanto a produtividade, deixa muito a dese-
jar.

Enquanto alguns paises como a Holanda
e Estados Unidos ultrapassam os 4.000 kg
de leite por lactacdo, Dinamarca e Alema-
nha os 3.000 kg e Nova Zeldndia, Svica,
Austrdlia, Franca, Itdlia, Argentina, etc. os
2.000 kg, o Brasil estd em torno de 1.000 kg
por lactacGo. No Boletim do Leite de abril

deste ano, hd uma estimativa® de produtivi-

dade de nosso rebanho, baseado em dados
do IBGE de 1972. Diz o autor do trabalho
que ncquele ano a producéo de leite atin-
giv aproximadamente 7.300.000.000 de litros.
Considerando uma producdo média didria
por vaca de 3 litros, foi encontrado um no-
mero aproximado de 7.000.000 de vacas,
produzindo 1.040 litros de leite por lactacdo.

Além da baixa produtividade do rebanho
leiteiro, o Brasil apresenta também um bai-
xo consumo “per capita” de leite e deri-
vados. Segundo dados da Federacdo Inter-
nacional de Laticinios, em 1967, o consumo
“per capita” do Brasil foi de: 7,4 kg de lei-
te “in natura”, 0,38 kg- de manteiga e 0,57 kg
de queijo, enquanto a Finldndia consumiu
no mesmo ano 250,6 kg de leite, a Nova
Zelandia 18,4 kg de manteiga e a Franca
12,5 kg de queijo. Uma estimativa de con-
sumo de leite “in natura” para a Guana-
bara, em 1973, encontrou 68 kg “per capi-
ta”, ou seja 3 vezes menor que o citado
consumo da Finlandia.

Todavia, considerando o valor da produ-
¢do dos principais produtos agropecudrios,
o leite vem se colocando sempre entre os
trés principais produtos, tanto no Brasil co-
mo em Minas Gerais.

Conclui-se, que o produtor precisa melho-

rar a produtividade de seu rebanho se qui-

ser permanecer na atividade; e ainda, que
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o mercado potencial para leite e derivados
é muito bom, tendo em vista o consumo
atual. E bom lembrar, no entanto:

— a necessidade da educac¢do do consu-
midor;

— a responsabilidade da oferta de bons
produtos e em boas condi¢des de higié-
ne;

— o fluxo constante da oferta, reduzindo
os efeitos da entressafra;

— e o poder aquisitivo do consumidor.

Finalmente, nessas considera¢des prelimi-
nares, hd dois problemas que ndo podem
ser esquecidos: as importacdes de leite e
derivados, que, como muito bem expressou
o Sr. Otto Frensel no Boletim do Leite de
margo Oltimo: “O Brasil tem condi¢des pa-
ra se alimentar e alimentar outros. A ques-
tdo reside na racionaliza¢do, na selecdo e
na produtividade de todos e de cada um.”
E o outro problema, o do preco do leite
ao produtor., A fixacdo do preco em si é
responsabilidade do Governo, notando-se
uma grande diferenca entre o que os pro-
dutores pedem normalmente e o que o Go-
verno concede. Mas os servigos de assistén-
cia técnica podem fazer muito, orientando
os produtores no sentido da diminui¢do do
custo de producdo, conforme evidenciare-
mos com maiores detalhes. E int:ressante
notar que a questdo do preco do leite ao
produtor ndo é apenas brasileira e, sim,
um problema de todos os paises produtores
de leite.

Baseando-se nesse diagndstico expresso
muito superficialmente, o servico de exten-
sdo de Minas Gerais se propde a atingir
dois objetivos basicos:

1. Introdugéo de tecnologia visando o au-
mento da producdo e produtividade e, con-
seqUentemente, a diminvicdo do custo de
producdo do leite.

2. Melhoria da comercializa¢do e indus-
trializacdo, objetivando apresentar aos con-
sumidores produtos de melhor qualidade.

A fim de atender ao 1.° objetivo, ou seja,
a producdo propriamente dita, sGo reco-
mendadas as seguintes técnicas:

a) planejamento a nivel de empresa quan-
do isto for justificavel;

b) melhoramento genético do rebanho:
através da introducdo de reprodutores, pro-
ducdo e sele¢do de matrizes e cruzamentos
bem orientados, quando a criagdo de ani-

mais de racas leiteiras puras ndo for reco-
menddvel. Neste item o produtor |@ pode
comecar a diminuir o custo de produgdo do
leite, desde que passe a criar e selecionar as
matrizes para substituicdo do rebanho. Prin-
cipalmente nos anos em que sdo estabeleci-
das as “cotas” para as dguas, muitos cria-
dores vendem as vacas solteiras para ad-
quirir vacas mojando ou paridas de novo,
com evidentes prejuizos financeiros e deses-

timulo & formagdo de seu proprio rebanho;

a) alimentagdo: se é verdade que o lei-
te entra pela boca do animal, ndo é me-
nos verdade que grande parte dos prejuizos
também. Isto porque os produtores desejan-
do maiores producdes, principalmente na
estacdo seca, usam e abusam do uso das
racdes concentradas. Muitos desconhecem
que tais racdes sdo especificamente de pro-
ducdo e que devem servir de complemento
as racdes chamadas volumosas, responsa-
veis pela manutencdo dos animais ‘e que
sGo: pastagens, capins picados, silagem, etc.
Enfim, utilizam proteina que normalmente
custa caro, para suprir deficiéncias energé-
ticas.

Outro erro é o pouco ou nenhum cuida-
do com as pastagens, que fornecem o ali-
mento mais barato para os bovinos;

d) melhoramento do manejo: hoje, tendo
em vista o preco da carne, é recomendavel
o aproveitamento dos machos dos reba-
nhos leiteiros, principalmente aqueles pro-
venientes de cruzamentos da raca holan-
desa com racas zebuinas, que sdo geral-
mente bons ganhadores de peso. A venda
desses animais para o abate vai resultar
também na diminvicdo do custo final do
leite.

A escrita zootécnica e a contabilidade
simplificada, embora ao alcance de poucos,
é muito importante, principalmente para
fornecer subsidios a determinacdo do custo
real do litro de leite produzido.

A higiene na producGo do leite & tam-
bém de fundamental importdncia. No en-
tanto, é necessdrio que o produtor seja es-
timulado a produzir um leite de melhor
qualidade, e sem dovida, o sobreprego é a
solugdo;

e) Sanidade do rebanho: aqui a extenso
rural adota o tema: “é& melhor prevenir
que remediar”.

Nossos veterindrios atuam principalmen-
te na preven¢do das doencas, através das
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vacina¢des e no combate aos parasitas, dei-
.xando a -parte de clinica e cirurgia para a
atividade particular.

O segundo objetivo é alcang¢ado princi-
palmente através do trabalho dos laticinis-
tas de nosso quadro, que prestam assistén-
cia as cooperativas e pequenas indUstrias
de laticinios. Esta assisténcia compreende:

— elaboragdo de projetos;

— recomendag¢do de financiamentos;

— assisténcia técnica.

Finalmente, é adotada uma estratégia de
agdo, VIsandq uma atuagdo mais eficaz e
que é a seguinte:

1. Integracdo que evita paralelismo de
atuagdo e soma esforcos.

2. Definigdo do piblico a trabalhar:
— produtor de leite,
— mdo-de-obrq,
— cooperativas e industrias,
* — consumidor.

3. Crédito Rural — boa utilizacdo dos re-
sumos disponiveis e dos programas espe-
ciais, como o PDPL, que é um bom pro-
grama, com juros a 7% ao ano, sem cor-

re¢do monetdria, portanto apropriado a in-
vestimentos fixos. Porém é necessdrio que
se transforme em um programa permanen-
te e que-atenda a um ndmero significativo
de produtores. '

4. Crédito industrial visando o financia-
mento dos projetos.

5. Zoneamento abrangendo as bacias lei-
teiras tradicionais que abastecem os gran-
des centros e as regides de grandes indus-
trias.

6. Metodologia que envolve as proprie-
dades demonstrativas, dias de campo, ex-
cursdes, etc...

(Continvacéio da pégina 2.)

ia estrangeira, entretanto, os padrdes qua-
itativos sdo inerentes ds condicdes desen-
volvimentistas préprias de cada pais. O que
ndo se pode admitir & que enquanto que a
industrializagdo se arvora de recursos dos
mais sofisticados, ainda deparemos com um
controle de qualidade inexpressivo e com
padrdes qualitativos por vezes arcaicos,
obedecidos quase que unicamente para sa-
tisfazer os requisitos da inspe¢do governa-
mental.

Acreditamos firmemente que a indstric
que ndo exerce uma autofiscalizaco esta a
espera de uma fiscalizagdo governamental.

A dinamiza¢do da oferta aprimora os
anseios do consumidor e somente através
da pesquisa e do estabelecimento de espe-
cificagdes de controle de qualidade podera
a indostria atender & esta demanda.
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PRODUCAO E CONTROLE DE QUALIDADE
NA INDUSTRIA DE LATICINIOS

Milk Production and Quality Control in Dairying Processes

Ao ser comunicado pela Diretoria da mi-
nha Empresa de que meu nome fora indi-
cado para pronunciar uma Palestra na XXV#
Semana do Laticinista, um misto de satisfa-
¢do e de temor se apossou de mim. Satisfa-
¢do ou outro sentimento parecido, porque
foi aqui na Céndido Tostes, hd exatamente
20 anos atrds, pelas m&os do inesquecivel
Dr. SebastiGo Sena Ferreira de Andrade e
dos entdo Professores, Drs. Cid Stehling,
Hobbes Albuquerque (meu Paraninfo em
1956), Jonas Bontempo, José Furtado Perei-
ra, Osmar Leitdo, Homero Barbosa, Eolo
de Souza, Dr. Masini, Lucena e Lott, que
vim a ser apresentado ao leite, este ilustre
desconhecido, como jd disseram, pois até
entdo, com meus 17 anos, tinha vagas no-
¢des de onde vinha e para que servia. E, se
foi aqui no ILCT, para nés daqueles bons
tempos, ainda a “Escola” ou a “Candinha”,
que vim a beber, ndo o leite (que o velho
e saudoso Sr. Ribas com a sua brava bon-
dade sempre controlava, mas também sem-
pre fechava um olho) mas beber na fonte
do saber, os meus conhecimentos sobre es-
ta dadiva com que eu conviveria profissio-
nalmente. E razodvel e natural o temor de
“cometer” uma palestra a frente da maio-
ria daqueles mestres e de tantos colegas

" que adquiriram notoriedade pelos seus al-

tos conhecimentos sobre o leite e seus de-
rivados.

Ao tomar ciéncia do assunto proposto
“Producdo e ‘Controle de Qualidade na In-
distria de Laticinios”, devido ao vasto do
tema, muita coisa me passou pela mente.
Controle de qualidade na indostria de lati-
cinios é motivo de muitas dores de cabeca
para os técnicos do setor. Pode comegar an-
tes da producdo do leite e ir até depois do
produto consumido, tal a gama de variaveis
que se apresentam.

Como o assunto é vasto e ndo me sinto
capacitado a abordd-lo em todos os seus
detalhes, procurarei ater-me aos problemas
de qualidade do leite em si, da matéria-
-prima, e ndo da série de produtos que com

Carlos Tarcisio Nogueira
Gerente da Nestlé
NESTLE Management

ele fabricamos e oferecemos ao consumi-
dor.

Controle de Qualidade do Leite —
Matéria-Prima

Né&o teremos, em nossa modesta Palestra
a pretensdo de nos aprofundar cientifica-
mente nos pontos abordados.

Preferimos chamar a aten¢do para as-
pectos préticos das providéncias possiveis e
perfeitamente realizaveis, ao nivel de uma
fabrica de laticinios que se preocupe com a
qualidade da matéria-prima que chega &
sua plataforma, considerando que a quali-
dade do produto final estd na razdo direta
da qualidade da matéria-prima de que se
dispde.

O permanente julgamento do consumidor,
cada vez mais consciente e exigente sobre
qualidade, a responsabilidade da inddstria
alimentar, sobretudo a de laticinios, que
abrange desde o lactante até os enfermos e
velhos, perante os padrdes e tolerdncias le-
gais, e acima de tudo isto, os critérios ou
padrBes particulares de cada indostria de
laticinios, que deveria se autocontrolar e se
conscientizar da tremenda responsabilidade
que assume ao colocar um produto na pra-
teleira da mercearia ou do supermercado &
espera do consumidor, exigem de cada in-
dustrial, de cada técnico, de cada gerente
(no sentido de gerir algo), um passo & fren-
te, pois embora ninguém negue a necessi-
dade e a vantagem de um eficiente contro-
le de qualidade, poucos, efetivamente, em
nosso ramo de atividade, concordam em
investir neste item, sem se aperceberem que
o retorno do investimento é garantido.

PONTOS DE APOIO DE UM CONTROLE
DE QUALIDADE DE LEITE

1) — Condicdes de producéio e fransporte:

Ja se disse que o produtor de leite en-
frenta mais dificuldades que outros produ-
tores de géneros alimenticios, posto que o
leite & produzido em locais que oferecem as
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melhores condi¢des para o desenvolvimen-
to dos germes, de um modo geral, e, ndo
fora o leite, o melhor alimento também pa-
ra estes mesmos germes se reproduzirem
nele préprio. A despeito desta filosofia
acomodadora, uma ag¢do preventiva poderd
se alicercar em alguns pontos:

a) Condicdes das Instalacdes: em quan-
tas propriedades rurais do nosso interior
o leite ainda & ordenhado sob a acdo das
intempéries, com vacas e ordenhadores
atolados até aos joelhos no barro e no
estrume? Contam-se nos dedos as organi-
zacdes laticinistas que j@ puseram em pra-
tica um servico préprio de extensdo que
orienta e até financia com recursos, tam-
bém préprios, a melhoria das instalagcdes
de ordenha, quando nada, um barracéo
coberto, de piso impermedvel (concreto po-
bre), bem ventilado, com dagua a disposi-
cdo para limpeza das instalacdes e do equi-
pamento de ordenha, Sem luxo e sem os-
tentacGo pode-se e deve-se contribuir pa-
ra que o pequeno produtor rural melhore
as condicdes higiénicas de seu local de
ordenha e de seu produto: o leite.

b) CondicGes Sanitarias do Rebanho e do
Ordenhador: orientar ou até mesmo ensi-
nar ao produtor de leite as normas ou re-
gras fundamentais de higiene na producdo,
conscientizando-o da importdncia de sua
participacdo e do destino que a sua pro-
ducdo terd apoés a fase de industrializa-
cdo, considerando que s6 se poderd obter
um bom produto se ele, produtor, nos ofe
recer uma boa matéria-prima. E desneces-
sario frisar que os cuidados higiénicos que
o ordenhador tenha consigo préprio, com
o Ubere da vaca, com o balde de ordenh
e com o latd@o, terdo importéncia capital
na obtencdo de matéria-prima de quali-
dade superior.

Como educacdo dos produtores, recomen-
dam-se, além das visitas e contatos pes-
soais, reunides de grupos (8 a 10) nas pro-
prias fazendas para apresenta¢do de pa-
lestras com o uso de recursos visuais (album
seriado — flanelégrafo) e até mesmo os
audiovisuais (‘slides’ — diafilmes). Os resul-
tados sdo surpreendentes. Com o auxilio dos
mesmos recursos visuais ou audiovisuais ci-
tados, ensinam-se ao produtor algumas re-
gras de profilaxia, como vacina¢Bes contra
carbinculo, aftosa ou brucelose, ensinam-se
as razdes do ndo aproveitamento do colos-
tro, da separacdo das vacas doentes (ma-
mites, mastites, etc.), assim como proceder
para que seu leite chegue bom & fdabrica e
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ndo haja prejuizo por azedamento, tanto
para ele proprio como para o comprador.

Com um trabalho bem orientado junto
ao produtor, auxiliando-o, orientando-o e
esclarecendo-o, pode-se chegar, por exem-
plo, a menos de 0,2% de leite acido por
ano, em uma plataforma com recebimento
médio anual de 40.000 litros de leite por
dia.

c) Condicées dos Utensilios de Ordenha
e Transporte: Estudos de profundidade le-
vados a efeito .dentro de nossa organiza-
¢do, j@ comprovaram sobejamente a im-
portdncia do hordrio da ordenha em
relaco ao hordrio previsto para recebi-
mento e resfriamento do leite. E desne-
cesssario ressaltar que quanto mais tem-
po o leite permanecer nos latdes, a tem-
peratura ambiente (32 a 35°C no verdo)
maiores serdo as chances de aceleragdo
no seu n° de germes. Assim, combinando
a higiene da ordenha com o hordrio em
que ela deveria ser feita a fim de que o
leite fosse recolhido minutos depois, trans-
portado e refrigerado, obteve-se melhoria
sensivel da carga bacteriana da matéria-
-prima.

Propriedades que ordenhavam as vacas
entre 5 e 7 horas, mas cujo caminhdo sé
recolhia o leite as 10 para chegar & plata-
forma de recepcdo as 11 horas, passaram
a ordenhar entre as 7 e 9, reduzindo o
tempo de contato do leite com o latdo, an-
tes da refrigeracdo. Todos sabemos que
os latdes sdo lavados e esterilizados nas
fabricas apds a recep¢do, mas, que somen-
te receberdo novo leite, 18 a 20 horas de-
pois, o que favorece uma evolucdo em ca-
deia de uma flora bacteriana tipica locali-
zada nas rachaduras microscopicas, na pe-
dra de leite, nas rachaduras das tampas
ou nos amassamentos dos latdes mal atin-
gidos pelos jatos das solucdes detergentes.

Conforme Kastli (Schweiz — Milchzeitung
86 — 1960) é tolerado o estado bacteriolo-

‘gico seguinte, dos latGes:

Imediatamente ap6s a limpeza: 500.000
germes.

Imediatamente antes do uso (18 h depois):
40.000.000 germes.

Disso resulta que hd um desenvolvimento
aprecidvel nas paredes dos utensilios de
ordenha e/ou de transporte do leite. Estes
testes foram realizados com o método de
enxaguagem com dagua esterilizada, sobre
614 latdes.

Estdo claras, pois, as razdes pelas quais,
apbs estabelecermos hordrios de ordenha
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para os produtores de uma determinada  li-
nha, conseguimos elevar o tempo de redu-
tase de 0,50 para até 6 horas, em certos
casos.

d) Transporte da Fonte de Produgéo a
Plataforma de Recepcéio:

Em muitos laticinios e cooperativas conhe-
cidas, o transportador ou o “leiteiro” como
queiram, é quem decide:

"

o percurso da “sua” linhg; )

as entradas nos currais das fazendas;

a medicdo do leite;

o hordrio de apanha do leite;

e até o hordrio de chegada ao laticinio;

E ainda se pode chegar ao cimulo da
aberracdo, do “leiteiro” ser ele proprio,
o fornecedor. Ou seja, ele compra o leite
dos produtores e revende ao laticinio. Ndo
tendo propriedade rural e nem rebanho
bovino, ele fornece 1.000, 2.000 ou até 3.000
litros de leite por dia!

E evidente que a geréncia de uma regidGo
leiteira deve ser planejada, organizada e
controlada pelo laticinio ou cooperativa,
ndo s6 pelos intrincados aspectos fiscais
que apresenta, pelos problemas de custo de
transporte, que quando ndo é suportado
pela inddstria, recai sobre o produtor em
forma de desconto, mas especialmente, pelo
importantissimo aspecto da qualidade da
matéria-prima.

Ao admitir que o transportador decida so-
bre o percurso, sobre o comprimento de
sua linha; ao concordar que fique a crité-
rio do transportador, se deve fazer mais
1 ou 2 km de entradas de fazendas ou se
o fazendeiro deve colocar, com cavalos ou
charretes, os latdes a@ margem da linha
mestra, o adquirente da matéria-prima estd
simplesmente abrindo mé&o da sua qualida-
de. Ao permitir que se meca o leite na es-
trada, que o caminhdo fique parado espe-
rando o leite chegar ao “ponto” ou orde-
nhar as Oltimas vacas, o industrial estd per-
mitindo que seu caminhdo de leite chegue
a fabrica as 14,15 ou 16 horas.

Em uma organizacdo laticinista que se
preze, existe um homem habilitado ou quan-
tos forem necessdrios, para, a par de orien-
tar o produtor sobre a melhoria das insta-
lacdes, da higiene e dos cuidados com a
ordenha, de fazer as palestras elucidativas,
de orientar a formacdo de uma capineira
ou a.constru¢cdo de um silo, também orga-
nizar o transporte, estabelecendo o hord-
rio de ordenha e de passagem do caminhdo

na linha-mestra, convencendo o produtor a
ter na margem da estrada um estaleiro co-
berto, e obrigando os transportadores a
trafegarem com caminhdes toldados que
mantenham os latdes ao abrigo do sol e,
finalmente, como resultado de toda esta
série de providéncias, o estabelecimento de
um hordrio-limite para cada caminhdo de
leite, além do rual o transportador é res-
ponsdvel pelo leite dcido chegado.

Assim, o adquirente do leite terd, sob seu
controle, o conhecimento das condi¢cdes da
estrada, o percurso autorizado a ser feito,
os hordrios de entrega de cada fornecedor
e, conseqientemente, poderd se assegurar
de que o tempo decorrido entre ordenha e
refrigeracdo serd obedecido, com enormes
beneficios sobre a qualidade do leite.

2 - RECEPCAO E REFRIGERACAO

Ao nivel da plataforma de recep¢do do
posto de refrigeracdo da cooperativa ou
da fdbrica, a despeito de todas as reco-
mendacBes anteriormente citadas, é eviden-
te que o leite tenha que ser, mesmo assim,
submetido aos conhecidos testes rapidos de
selecdo através do alizarol e dos caracteres
organolépticos (cor — sabor — odor — aspec-
to, etc.), antes da descarga.

Devem ser recusados todos os latdes cujo
teste de alizarol tenha indicado uma aci-
dez superior aquela para o qual o reo-
gente foi preparado, assim como os latdes
cujo leite apresentem altera¢des visiveis de
suas caracteristicas organolépticas.

Ha que se colherem amostras individuais
(por produtor) para as determina¢des obri-
gatérias do teor de gordura (para efeito
de pagamento do excedente de 3,1%, con-
forme portaria do Ministério de Agricultura)
e teor de solidos totais.

Nestas mesmas amostras, o laboratério
do adquirente, necessariamente, deverd
proceder a diversos outros exames, a saber:

Higiénicos: : .
Filtragdo.
Pesquisa de Pus, sangue ou colostro.

Bacteriolégicos:
Redutase.
Lacto-fermentacdo (especialmente quei-
jarias).
Contagens de germes.
Fisicos:
Crioscopia.

Viscosidade.
Conclui na pag. 63)
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INFORMACAO E COMENTARIOS SOBRE A SITUACAO
DA INDUSTRIA ESPANHOLA DE LATICINIOS
Dairy Industry in Spain

Se em qualquer tipo de indostrias as ma-
térias-primas sdo parte fundamental e condi-
cionante de suas possibilidades de desenvol-
vimento, este fato se reveste de especial im-
portdncia no caso da industria lactea, por

depender praticamente e exclusivamente de -

uma matéria-prima de tanta transcendéncia
sbcio-econémica, como é o leite.

! E por isto que consideraremos, em pri-
meiro lugar, em nossa exposi¢cdo, aspectos
tais como os referentes a produgdo e desti-
no do leite, assim como seu consumo, apre-
sentando algumas cifras que nos permitirdo
dimensionar adequadamente a importédncia
- atual e possivel futuro desenvolvimento da
_lactologia na Espanha.

Producdo e destino do leite

O leite produzido na Espanha procede de
trés espécies animais produtoras: a vaca, a
ovelha e a cabra.

A producdo de leite das trés espécies tem
evoluido nos 0Oltimos 10 anos, conforme o
que estd exposto na Tabela I.

Como se pode notar, a producdo de lei-
te de vaca seguiu uma tendéncia crescente,
aproximadamente com um aumento médio
anual de 5%. até o ano de 1971, quando
sofreu uma ligeira queda. No ano de 1972
a producdo aumentou de novo em quase
&% sobre o ano anterior, alcangando a ci-
fra recorde de 4.500 milhdes de litros.

Ao contrdrio, a producdo de leite de ove-
lha e cabra seguiv uma tendéncia irregular,
com freqientes altos e baixos, sendo o ba-
lanco total destes anos negativo, uma vez
que as cifras correspondentes ao ano de
1972 sdo bastante inferiores ds do ano de
1963, especialmente no caso do leite de ove-
lha.

A extraordindria variedade e diferenca
climatica existente entre umas e outras re-
gides espanholas incide muito especialmen-

Dr. Pedro Casado Cimiano
Presidente da ANQUESEL e INTERLAB (*)
President of ANQUESEL and INTERLAB

te na atividade agropecudria, e concreta-
mente na produgdo de leite.

Assim, as regides do Norte da Espanhaq,
por seu clima Omido e temperado, retnem
condi¢cdes 6timas para a exploracdo de ga-
do vacum de aptiddo leiteira, e produzem
aproximadamente 70% do leite de vaca do
total do pais. A produgdo por habitante
destas regides alcanca altissimos niveis, co-
mo é o caso da provincia de Santander,
com cerca de 1.000 litros por habitante e
ano. Em troca, quase todas as restantes re-
gides, como Castela, Andaluzia, Extremadu-
ra, etc.,, com um clima exiremamente seco,
véem-se obrigadas a uma preponderdncia
agricola sobre a de criacdo de gado, fi-
cando praticamente reduzida esta Gltima a
explora¢do de outras espécies, como a ove-
lha e a cabra, mais rosticas e menos exi-
gentes. -

O destino do leite de vaca em cada um
dos anos de 1971 e 1972, cuja comparacdo
é muito orientadora da tendéncia, estd ex-
posto na Tabela .

54%y do total de leite produzido séo con-
sumidos diretamente em seu estado natural,
isto &, sob a forma de leite cru, pasteuriza-
do ou esterilizado; 16% destinam-se a ali-
mentacdo dos bezerros, e 30% restantes,
utilizam-se na elabora¢do de produtos lac-
teos, entre os quais se destaca o queijo, ndo
s6 pelo importante volume de litros de leite
a ele destinado em 1972, mas também pelo
incremento de cerca de 25% experimenta-
dos em relagdo ao ano anterior. )

Do mesmo modo o destino dos leites de
ovelha e cabra estd exposto nas tabelas Il|
e IV.

O onico destino industrial destes leites &
a elaborag¢do de queijo, que absorve prati-
camente todo o leite de ovelha restante, de-
pois de alimentadas as crias, e cada vez
mais leite de cabra, embora a maior utili-
zagdo deste seja para o consumo humano
direto.

(*) ANN.Q.U.ES.E.L. (Associagdo Nacional de Quimicos da Espanha Secdo de Lactolo-
gia). INTERLAB (Associagdo Internacional de Chefes de Laboratério da Indostria

Leiteira, Grupo de lingua espanhola.)
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Ccnsumo de leite e produtos lécteos

Apesar de seu indubitavel incremento nos
0ltimos anos, o consumo de leite e produtos
lacteos & ainda baixo, como se pode obser-
var nas seguintes cifras correspondentes ao
ano de 1971 e obtidas do informe sobre es-
tatisticas de consumo, apresentado pelo
Grupo de Promogdo Leiteira Internacional
nas Oltimas se¢des anuais da F.LL. (Tabela
V).

A grande diferenca climatica a que antes
nos referimos influi igualmente de maneira
notdvel no consumo de leite e produtos
lacteos nas diversas regides, e desta manei-
ra nds encontramos que se na zona Norte
da Espanha o consumo estd ao nivel dos
paises de mais elevado indice, em troca é
extremamente baixo 'na maioria das regides
do Centro e do Sul, onde a dieta alimenti-
cia estd menos necessitada de calorias e on-
de um dos principais fornecedores dessa
mesma caloria é o azeite de oliva, em de-
trimento da manteiga.

A mudanca nos hdbitos alimentares e o
crescente aumento do nivel de vida da po-
pulagdo espanhola fazem esperar, nos proé-
ximos anos, um desenvolvimento paralelo
do consumo de leite e produtos lacteos.

Desequilibrio entre producdo e consumo

Ainda que, como indicamos, o consumo
de leite e produtos lacteos seja baixo, a
producdo nacional de leite é insuficiente pa-
ra atender as necessidades da demanda in-
terior, razdo pela qual desde ha muitos
anos tem sido necessario recorrer a impor-
tacBes de leite fresco e determinados pro-
dutos ldcteos,

Com o fim de eliminar o mais possivel
prejuizos a producdo e indistria nacionais,
estas importacdes se realizam em regime
de “Comércio de Estado”, exceto os quei-
jos e leites em po6 desnaturalizados, que se
encontram liberados.

Assim, as importa¢des totais de queijos
realizadas no ano de 1972 (Tabela 6) foram
bastante superiores aos 4 milhdes de quilos,
e durante os 0ltimos anos tém sido importa-
das, anualmente, quantidades varidveis de
leite procedente da Franga, cujo destino tem
sido assegurar nos meses de escassez o nor-
mal abastecimento em leite de consumo di-
reto, da populacdo espanhola.

Sitvacéio da indistria leiteira espanhola

O desenvolvimento experimentado pela
indostria lactea espanhola nos dltimos 20
anos tem sido francamente espetacular.

Teve parte decisiva neste desenvolvimen-
to a disposicdo dada pelo Governo no ano
de 1952, estabelecendo a obrigacdo de. pas-

teurizar o leite em todas as cidades de mais
de 25.000 habitantes, mediante a criagdo
das Centrais Leiteiras e a reorganizagdo das
industrias existentes, cuja finalidade foi
eliminar, paulatinamente, a até entdo impe-
rante venda de leite cru, a granel.

Desde o ano de 1957 em que, como con-
sequéncia desta disposicdo se pds em fun-
cionamento a primeira Central Leiteira, fo-
ram sendo criadas, ininterruptamente, ano
apds ano, em todos os quadrantes do ter-
ritério nacional, inddstrias dedicadas a pas-
teurizacdo e esterilizacdo do leite, que cons-
tituem, hoje em dia, por seu moderno equi-
pamento e avan¢ada tecnologia, uma das
redes de Centrais Leiteiras mais completas
da Europa.

A aprovac¢do, no ano de 1966, de um no-
vo Regulamento de Centrais Leiteiras e ou-
tras industrias lacteas, mediante o que se
regulamentou e ordenou de uma forma mais
perfeita e atualizada, o regime de obriga-
toriedade de pasteurizacdo do leite em to-
dos os nucleos de populacdo e com cardter
prioritdrio nos mais importantes, foi um
passo mais adiante na acertada tarefa em-
preendida pelo Governo de impulsionar a
industrializacdo do leite na Espanha.

Nestas regulamenta¢des sobre Centrais
Leiteiras se concede, com exclusividade, a
venda de leite pasteurizado em uma deter-
minada popula¢do ou drea de abastecimen-
to a uma ou vdrias Centrais Leiteiras, que
estejam sujeitas a uns precos mdximos de
venda de leite pasteurizado, estabelecidos
anualmente, segundo os diferentes tipos de
envases, periodos do ano leiteiro, zonas re
gionais e canais de comercializacdo.

Como cifras orientadoras do esforco rea-
lizado, diremos que no periodo compreen-
dido entre os anos de 1964 e 1972, foram
instaladas 62 indostrias acolhidas aos be-
neficios de setores industriais agrdrios de
interesse preferencial, das quais 55 esta-
vam dedicadas & pasteurizagdo do leite, al-
cancando a inversdo total realizada a con-
sideravel cifra de 2.825 milhdes de pesetas.

Paralelamente & colocacdo em funciona-
mento das Centrais Leiteiras, foi aumentan-
do o consumo de leite pasteurizado e este-
rilizado. Este consumo, que, ndo ha muitos
anos, era insignificante, reveste-se, hoje em
dia, de certa importdncia, uma vez que,
aproximadamente 65% do leite consumido
atualmenie na Espanha séo previamente pas-
teurizados ou esterilizados,

E de ressaltar o fato de que os mais mo-
dernos sistemas desenvolvidos no mundo
para o envase do leite de consumo estdo
sendo rapidamente adotados, apesar das
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enormes despesas-que estas mudancas acar-
retam, e assim a maioria das Centrais Lei-
teiras foram substituindo suas garrafas de
vidro pelas de plastico no envase do leite
esterilizado, e sdo encontradas no mercado
varias marcas de leite assético (UH.T.) em
envase de papeldo de forma prismatica (Te-
tra Brik) e muitas outras mais estdo pres-
tes a aparecer, substituindo estes envases
aos utilizados |{@ faz muito tempo, de for-
ma tetraédica (Tetra Pack).

Esta ado¢do macica do envase de um sé
tipo para os leites de longa duragdo, com
a maior aceitagdo por parte do consumidor,
segundo se supde, permite esperar com ofi-
mismo o mercado futuro destes leites, que ja
hoje em dia & superior ao do leite pasteu-
rizado.

Infelizmente, nem toda a industria lactea

. alcancou o elevado desenvolvimento daque-

la destinada ao beneficiamento do leite pa-
ra consumo direto, existindo, especialmeite
entre as dedicadas & elaboragdo de queijo,
grande quantidade de pequenas fabricas de
tipo semi-industrial ou artesanato, com equi-
pamentos e técnicas muito rudimentares.

Segundo o completissimo estudo do setor
lacteo realizado por motivagdo do Il Pla-
no de Desenvolvimento Econémico Espa-
nhol, no ano de 1970, existiam na Espanha
566 industrias lacteas, das quais 321 se de-
dicavam & industrializagéo do leite de vaca
e 245 a industrializagdo do leite de ovelha.
A distribuicGo das industrias e zonas pro-
dutoras de leite de vaca no territério nacio-
nal estd registrada no Grdfico VI, poden-
do-se observar a grande preponderdncia
produtora e industrial da zona norte do
pais. Entretanto, e segundo se pode obser-
var no Gréfico VI, no caso do leite de ove-
lha, as zonas mais produtoras e de maior
densidade industrial corresponde ds regides
de Castela a Velha e Castela a Nova.

O numero de indistrias dedicadas & ela-
bora¢do de cada um dos principais produtos
lacteos, assim como as quantidades e valo-
res da producdo dos mesmos, sdo apresen-
tadas na Tabela IX. Pode-se aquilatar que
o maior valor da produgéo corresponde das
industrias que elaboram leite pasteurizado
e esterilizado, seguidas daquelas dedicadas
a elaboragdo de queijo de ovelha. A grande
diferenca de potencial de ambos os tipos
de industrias se deduz facilmente das cifras
expostas, uma vez que as industrias de lei-
te pasteurizado e esterilizado, sendo quase
a metade em numero, tém um valor de pro-
ducdo quase trés vezes maior que as indos-
trias de queijo de ovelha, Isto se deve ao
fato de 38,7% da produgdo de queijo de

s Gerois
to

baste

ovelha terem um carater de artesanato, a
que este é o sistema de fabricagdo tradicio-
nal do mais tipico queijo de ovelha espa-
nhol, o Manchego. No caso das indostrias
de queijo de vaca, a produgdo artesanal é
s6 de 15,6%. Outras inddstrias com impor-
tantes valores de producdo sdo as elabora-
doras de leite condensado, queijo de vaca,
iogurte, sorvetes e manteiga.

A evolugdo da produgdo no periodo con-
siderado permite apreciar que o crescimen-
to de quase todas as produgdes foi muito
elevado, destacando as de soro em pé, io-
gurte, queijo fundido, sorvetes, leite pasteu-
rizado e esterilizado.

O valor total da produgdo lactea ascen-
de a mais de 46.000 milhdes de pesetas, o
que a coloca em 2° lugar no setor da ali-
menta¢do, imediatamente depois da produ-
¢do de carne e acima dos citricos, azeite e
vinho.

Como resumo das cifras e idéias expostas
sobre a situacdo da industria lactea espa-
nhola, diremos que nos encontramos com
uma indostria constituida por dois grupos
perfeitamente diferenciados: o integrado pe-
las Centrais Leiteiras, dedicadas & pasteu-
rizagGo e esterilizagdo do leite, e outras
industrias de recente criagdo ou renovagdo,
que alcangam francamente um elevado ni-
vel, e o que forma um conjunto mais nu-
meroso de pequenas indUstrias, em grande
parte artesanais, cujas estruturas hdo de
alcancar, a curto prazo, as dimensdes ade-
quadas, se pretendem sobreviver.

A concentracdo de empresas, o incremen-
to do seu grau de automatizacdo e simplifi-
cagdio de processos produtivos, a consecucdo
do adequado financiamento, assim como o
aperfeicoamento de sua rede comercial, se-
rdo aspectos fundamentais para o desenvol-
vimento desta indostria, para a qual se apre-
senta, indubitavelmente, um futuro promis-
sor.

RESUMO

O autor apresenta e comenta as cifras
correspondentes a producdo de leite na Es-
panha nos ultimos 10 anos. Estuda, igual-
mente, o destino do leite de vaca, ovelha
e cabra produzido, assim como o consumo
de leite e produtos ldcteos.

Expde o desenvolvimento experimentado
nos Oltimos anos pela indostria lactea es-
panhola e a situagdo atual desta indostrig,
dando cifras que permitem conhecer o no-
mero de empresas, volume e valor da pro-
ducdio, e evolugdo das indostrias elaborado-
ras de cada tipo de produtos lacteos,
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TABELA | 000 litros
4.500
PRODUCAO DE LEITE
(1.000 litros) 4.000
Anos Vaca Ovelha Cabra L/
3.000
1963 3.118572 295732 316.922 <,
1964 3.150.574 313.784 329.242 500
1965 3.277.564  390.979 324.665 T b
1966 3708774 491.216 352183 AN | ealre]
1967 3.728516  204.589 292.869 250 F= NEEE ST S S
1968 4.014.694 232.853 282.364 P ‘
1969 4.296.180  258.093 299.656 0 oveliha
1971 4262866 251.016 285954 ANOS
1972 4502.000 247.000  293.000 (1) Fonte : Ministério da Agricultura
TABELA 1l
DESTINO DO LEITE DE VACA
(milhdes de litros)

i 1971 1972 1972
Destino 1971=100
Consumo direto humano 2.339,1 24413 104,4
Consumo de crias 688,9 71,2 104,7
Para manteiga 193,0 214,4 1M
Para queijo 445,7 5579 125,2
Para leite condensado 226, 232,4 18%,2
Para leite em po 154,7 152,6 X
Outros produtos 215,4 191,9 89,1

Totais 4.262,9 4.511,7 105,8

TABELA 1l TABELA IV
DESTINO DO LEITE DE OVELHA DESTINO _09 LEITE DE CABRA
(milhdes de litros) (milhdes de litros)
Destino 1971 1972 1972 Destino 197 1972 1972
1971=100 1971=100
Consumo direto

Consumo direto 1,2 3,2 28,6 humano 189,7 1928 101,6
Consumo de crias 748 53,2 711 Consumo de crias 42,2 39,3 93,1
Para queijo 1650 1836 1113 Para queijo 54,1 60,9 1126

Totais 2510 .240,0 95,6 266,00 293,000 102,5
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CONSUMO DE LEITE E PRODUTOS

TABELA V

LACTEOS NA ESPANHA EM 1971
Kg/Hab. e ano

Leite liquido (todos os tipos) 81,70
logurte 3,00
Creme 0,14
Manteiga 0,40
Queijo 3,00
Leite condensado e concentrado 3,10
Leites em pd 0,70
Sorvetes 1,70

TABELA VI
IMPORTACOES DE QUEIIOS EM 1972

Kg Pesetas Principais paises
: provedores
Queijos fundidos 147.644 14753000 Franca e Austria
Queijos de pasta azul 693.000 51.849.000 Alemanha e Austria
Queijos Emmenthal,
~ Gruyére e similares 1.205.508 127.645.000 Suica, Franca e Austria
Queijos vdrios 2.324.819 191.789.000 Holanda e Fran¢a
Totais 4.370971 386.036.000
TABELA VII

PRODUCAO DA INDUSTRIA LACTEA ESPANHOLA NO ANO DE 1971

Evolucéo da

Producéio
Producdo Valor da Indice 1970
Indéstrias elaboradoras de: Nidmero (litros ou Tm) Pro(dug:ﬁo 1966 = 100
*)
Leite pasteurizado e esterilizado 136 1.510x10¢ | 14.677 170,6
logurte 55 81.980 Tm 2.523 284,6
Leite condensado 24 111.880 Tm 4.251 101,6
Leite em pd 31 10.500 Tm 714 125,00
Dietéticos lacteos 12 7.650 Tm 765 156,7
Queijo de vaca 97 34.556 Tm 3.287 132,8
Queijo de ovelha 245 48.427 Tm 5.437 118,1
Queijo fundido 12 10.450 Tm 993 193,55
Manteiga 44 13.600 Tm 1.564 151,1
Lactose 7 2.600 Tm 78 126,8
Soro em pd 9 11.000 Tm 191 363,6
Sorvetes 9 55.000 Tm 1.650 171,8
Fonte: 11l Plano de Desenvolvimento. Sindicato da Criagdo de Gado.

M Milh&es de pesetas.

w
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! DUSTRIAIS DE LEITE DE VACA: Total 321 (Ano 1970) )
zgwgg%fzégmoms DE LEITE DE VACA: Porcentagem regional sobre o total nacional.

GRAFICO VI
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1 — INTRODUCAO

Foram instalados recentemente no ILCT
3 equipamentos experimentais para queijos,
adquiridos pelo convénio ACAR-Alemanha.
: Estes equipamentos estdo sendo aplicados
para experimenta¢cdo em métodos de fabri-
cacdo de queijos incluindo novos tipos
atualmente importados ou fabricados em
escala insignificante.

2 — DESCRICAO DO EQUIPAMENTO:

2.1 = Um tanque para queijos moles, ca-"

pacidade 100 litros, em forma de meia-ca-
na com instrumentos adicionais nas seguin-
tes medidas:

Tanque de dupla parede com medidas ex-
teriores de 93 cm de comprimento, 61 cm
de largura, 41 cm de profundidade e inte-
riores de 81 cm de comprimento, 49 cm de
largura e 34 cm de profundidade. As pare-
des laterais tém na parte superior 10 cm
em forma reta vertical e para abaixo a
forma de meia-cana de 40,5 cm de raio no
exterior e 245 cm no interior do tanque.
Estd prevista conexdo de dgua e vapor na
parede dupla. O tanque estd montado em
cima de suportes a uma altura total de 85
cm.

Os instrumentos adicionais consistem de:

Um facdo de 35 cm de comprimento e 6
cm de largura com cabo de 10 cm para
corte da coalhada.

Um agitador manual de placa de 70 cm
de comprimento e 15 cm de largura, com
dois cabos de 10 cm e ligeiramente curva-
do na parte inferior,

Uma concha para retirar a massa, de
20 cm de comprimento, 15 cm de largura,
10 cm de altura com cabo de 10 ecm e ar-
redondada na parte dianteira como mostra
a figura.

Todo o equipamento é fabricado em ago
inoxidavel.

&L)EPAMIG
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QUIPAMENTO ESPECIAL PARA EXPERIMENTACAO
E ENSINO EM QUEIIOS E SUA APLICACAO

Special Equipment for Res»earching and
Teaching in Cheese Making Processes

Hans Heufelder
Dairy Expert — ACAR/Germany AID.

2.2 — Dois tanques retangulares para quei-
jos semiduros e duros, capacidade 200 li-
tros com instrumentos adicionais nas se-
guintes medidas:

Tanques retangulares de parede dupla
com medidas exteriores de 111 ¢cm de com-
primento, 61 cm de largura, 51 cm de pro-
fundidade e interiores de 99 cm de com-
primento, 49 cm de largura, 45 cm de pro-
fundidade. Estd prevista conexdo de dgua
e vapor na parede dupla.

Os tanques sdo montados em cima de

suportes para alcangar uma altura total de
85 cm.

Queijo Limburger: enfornagem.

Os instrumentos adicionais de cada fcm-
que consistem de:

Uma lira para corte da coalhada em for-
ma quadrada na medida da largura e da
metade do comprimento do tanque. Deste
modo pode ser aplicada igualmente em
sentidos vertical e horizontal.

Duas placas para pré-prensagem da mas-
sa dentro do tanque com medidas de
355 X 48,5 cm para ser colocada em cima
e de 25 X 48,5 cm para ser colocada dian-
te da massa a ser pré-prensada. Esta olti-
ma tem al¢as de um lado para facilitar o
manejo.

Um agitador manual de grade ligeiramen-
te curvado, de 32 X 20 cm e cabo de 1 me-
tro.

Todo equipamento é fabricado em ago
inoxidavel.

Placas de pré-prensagem.

3 — UTILIZACAO DOS EQUIPAMENTOS

3.1 — Experimentacdo de um método
adaptado as condi¢des do Brasil para fa-
bricacdo de queijo mole tipo Limburger,

O queijo Limburger, muito apreciado na
Europa Central, tem sua origem na Bélgi-
ca. E um queijo mole com aproximadamen-
te 42-45/y de matéria seca, de 20, 30 ou
40% de matéria gorda em matéria secq,
de consisténcia pastosa, maturado por in-
termédio de uma graxa vermelha na su-
perficie formada primordialmente por uma
cultura de Bacterium linens.

Seu sabor é forte e ligeiramente picante
pela forte protedlisis causada pelo B. li-
nens. Fabrica-se originalmente em forma
de tijolos com 250 até 500 gramas de pe-
so. O quadro da fig. 1 mostra um método
tipico da Alemanha para queijo de 40%
de matéria gorda em matéria seca, em

comparacdo com 4 experimentos feitos no
ILCT.

Foram alcangados os seguintes resultados:

3.1.1 — Método de comparagdo. ,

3.1.2 - Queijos acidos, duros 62% de
matéria seca) e inaceitdveis para consumo
humano.

3.1.3 — Com 27 dias de maturacdo:

Matéria seca: 43%.

Gordura em matéria seca: 65%,

Cloreto de Sédio (sal): 2,25%.

pH: 58.
Sabor: tipico, relohvcmenfe suave, devido
ao seu alto teor de gordura e pouco sal.

Corpo e textura: pastoso, ligeiramente
aberto.

Cor: branco-amarelada, sem criticismo.

3.1.4 — Com 27 dias de maturagdo:

Matéria seca: 48%.

Gordura em matéria seca: 52%.

Cloreto de sédio (sal): 1,92%.

pH: 58.

Sabor: ligeiramente acido e amargoso,
pouco salgado.

Corpo e textura: pastoso, ligeiramente
ineldstico e espedacado, bastante aberto,
marginalmente muito mole, internamente
com falha de maturagdo.

Cor: branco-amarelada na margem, bran-
ca no interior,

3.1.5 = Com 27 dias de maturagéio:

Matéria seca: 50,13%.

Gordura em matéria seca: 55,6%.

Cloreto de sédio: 2,2%.

pH: 5,65.

Sabor: tipico, ligeiramente amargoso.

Corpo e textura: pastoso, com poucos e
pequenos olhos de fermentacdo tipicos,
sem criticismo.

Cor: branco-amarelada, sem criticismo.

TEXTO DE EXPLICACAO DA TABELA (Fig.2)

3 1.6 — A acidez natural do leite usado

i bem mais alta do que a usual na Eu-
ropa como deve acontecer na maioria dos
casos no Brasil. Nos experimentos ns. 4 e
5 juntou-se 10% de agua co leite para bai-
xar a acidez (5 litros de dgua a 50 litros
de leite). No experimento n.° 4 isto retar-
dou a agdo do coalho resultando num quei-
jo defeituoso. No experimento n.° 5 foi au-
mentada a quantidade de coalho para re-
forcar sua acdo. No experimento n.° 2 (pri-
meiro experimento da série) aplicou-se, en-
tre outras falhas, um tempo de mexer mui-
to longo para a alta acidez do leite, re-
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_um fracasso total. O experi-

n.2 3 mostra que é possivel usar um
leite de acidez elevada, mas neste caso
utilizando menos coalho (tempo de coagu-
lar mais longo), e tempo de mexedura bem
‘curto. Distintos graus de acidez exigem va-
riacdes do tempo de mexedura, acidez mais
alta menos tempo, acidez mais baixa um
tempo maior.

Encontrar o ponto de enformagem exige
certa experiéncia, que, no entanto, facil-
mente pode ser adquirida. Nos experimen-
tos foram usados formas redondas de quei-
jo Minas Frescal. A maturagdo de queijos
curados por graxa vermelha exige umidade
relativa do ar de 90 — 95% e uma tempe-
ratura de 17 — 18°C na cdmara, As cdma-
ras do ILCT sdo adaptadas a queijos ma-
turados dentro do Cry-O-Vac, a umidade
de 80 — 85% e temperatura de 17°C. Nes-
tas condicdes os queijos secaram-se demais.
Por isto foram transladados & camara de
temperatura-ambiente (23 — 25°C) e 95%
URA. Nesta temperatura alta os queijos for-
maram bem a graxa vermelha, mas ficaram
muito moles e dificeis de serem tratados.
Por causa destas condi¢des inadequadas a
forma externa danificou-se e ndo péde ser
julgada. Para desenvolver a graxa verme-
lha, os queijos foram lavados diariamente
com pano Umido.

3.1.7 — Conclusées:

Né&o existem obstaculos para fabricacéo
de queijos moles dos tipos maturados com
graxa vermelha, tais como Limburger, Ro-
madur, Muenster, etc. no Brasil. Todavia, é
necessdrio a adaptacdo dos métodos de fa-
bricacdo as condicdes do leite e do clima.
Para sua introdu¢cdo no mercado nacional
seria necessdrio um estudo de mercado e
uma campanha de propaganda como sem-
pre acontece na introdu¢do de novos pro-

- Tanque para queijo duro e semiduro.
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dutos. Os experimentos com novos tipos de
queijos da eguipe ACAR-Alemanha-ILCT se-
rdo continuados e publicados continuamen-
te.

Tratamento dos Queijos na Céamara
de Maturacdo

1. Formagdo da crosta do queijo.
1.1. Finalidades.

1.1.1. Dar bom aspecto ao queijo.
1.1.2. Manter a forma do queijo.
1.1.3. Proteger o queijo de danos fisicos
e contaminagdes.

1.2. Aspecto da crosta.

Lisa

Delgada

Firme

Elastica.

1.3. Fatores que influenciam na formacdo
da casca.

1.3.1. Temperatura.

1.3.2. Umidade relativa do ar.

1.3.3. Movimentacdo do ar na cdmara,

2. Finalidades das Camaras.

2.1. Fermentacéio, temperatura de umida-
de relativa mais altas (dependendo do ti-
po de queijo) 15 — 20°C e 85 — 95% URA,
respectivamente.

2.2. Maturacdo, Temperatura de 7 — 15°C
e umidade relativa do ar de 80 — 85%.
2.3. Armazenamento, Temperatura de 4 —
7°C/ e umidade relativa do ar em torno de
80%.

3. Importéncia da eliminacdo de mofos.
(Com exce¢do de mofos especiais, para
queijos maturados com mofos tais como
Camembert, Brie, Roquefort, etc.).

Os mofos que crescem espontaneamente nos
queijos (Penicillium comune, Mucor, Asper-
gillus, etc.) destroem a casca, desintegram
substdncias nutritivas, e tiram dgua dos
queijos. ‘Causam graves prejuizos econdmi-
cos por perdas de substdncia no tratamen-
to posterior (raspar ou cortar cascas) e por
perdas de dgua consumida pelos mofos.

4. Os métodos de tratamento adaptados s

condicées do Brasil.

4.1. Queijo tipo Prato e similares:

4.1.1. Maturacdo em filme plastico (Cry-O-

-Vac):

3-4 dias depois de terminar a salga, secar

os queijos e empacotar no saco Cry-O-Vac.

Neste caso a umidade da cdmara de matu-

racdo tem pouca importdncia, ndo deve ser

muito alta (80 — 85% URA).

Vantagens: economia de mé&o-de-obra e cui-
dado nas cdmaras.
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Desvantagens: alto custo do material plds-
tico;
dificuldade de abastecimento
do material plastico;
o pléastico dificulta a matu-
racdo, queijos tratados em
cdmaras ficam mais finos,
ndo serve para tipos de quei-
jos mais finos.

'4.1.2. Tratamento por graxa vermelha e

parafinagdo.

Processo muito usado na Dinamarca e ou-
tros paises europeus, ndo tanto por proble-
ma da m&o-de-obra. A graxa vermelha, cul-
tivo de Bact. Linens e alguns cocos de cor
vermelha, precisa bastante acidez, alta
umidade e tolera altas concentracdes de
sal. Cresce melhor em queijos excessivamen-
te dcidos que nos normais. Para sua forma-
¢do em queijos semiduros como o Prato, pre-
para-se um agente de formacdo de graxa
vermelha. Os dinamarqueses, grandes mes-
tres deste método, propdem a seguinte mis-
tura:

1 litro leite desnatado fermentado;
150 g leite desnatado em pé;

2 gotas de coalho liquido;

mexer e deixar 1-2 horas a 20°C.
Método:

2-3 dias depois de terminar a salga, en-
graxar a superficie dos queijos com a mis-
tura citada usando um pano ou uma es-
ponja. Prosseguir com este tratamento por
mais ou menos 3 semanas. No inicio serd
necessd@rio um tratamento cada dia ou tal-
vez cada dois ou trés dias. Com o tempo
os tratamentos ficam menos frequentes.

Temperatura da cdmara: 16-18°C.
umidade: 90-95% URA.

Depois deste periodo, lavar os queijos pa-
ra firar toda a graxa vermelha formada,
secar e parafinar os queijos. Passar & cé-
mara de 12-14°C e =+ 85% URA por algu-

mas semandas mais.

Vantagens: Eliminacdo de mofos,
formacdo de boa casca,
desenvolvimento de sabor tipico.

Desvantagens: muita mdo-de-obra.
Excesso de graxa vermelha
pode causar forte protedlisis
na casca do queijo, resul-
tando num sabor excessiva-
mente picante.

4.1.3. Tratamento por emulsdes pldsticas.
1-2 dias depois- de terminar a salga apli-
ca-se a emulsdo (Rodhiafilme, Movilit, etc.)

com uma esponja ou um pincel, primeiro
pelos lados e na superficie que vai ficar
em cima. Depois de um dia se aplica no ou-
tro lado e se vira os queijos. Este tratamen-
to repete-se depois de uma semana, mas
neste caso deixar passar 2 dias, entre apli-
cagdes nos dois lados do queijo. Este pro-
cesso ndo precisa de temperatura especial,
mas é essencial manter a umidade cerca de
80% de URA. A emulsdo pléstica ndo é ab-
solutamente impermedvel, deixa passar cer-
ta quantidade de agua. Por causa disto os
queijos podem-se cobrir com mofos ou gra-
xa vermelha em umidade mais alta. Em-umi-
dade abaixo dos 80% de URA haverd per-
das excessivas por evaporacdo de dgua.

Vantagens: Menos mé&o-de-obra,
evita crescimento de mofos,
d& boa aparéncia aos queijos,
ndo prejudica o processo de
maturacgdo.

Desvantagens: a m&o-de-obra é algo maior
que no tratamento por filme
plastico, precisa-se de um ri-
gido controle da umidade
nas cdmaras.

4.1.4. Inibidores quimicos.

Os mais comuns sdo dcido sérbico e os
sorbatos de sédio, potdssio e calcio. Apli-
cam-se solucBes a superficie dos queijos
segundo receita do fabricante.

Vantagem: economiza md&o-de-obra e evi-
ta crescimento de mofos.

Desvantagens: alto custo dos produtos;
resultados ndo muito segu-
ros.

Estd se desenvolvendo um novo produto,
atualmente sendo testado no Instituto Tecno-

Queijo Limburger: agitacdo final e mesa de
enfornagem.
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légico do Leite, da Universidade Austral do
Chile, em Valdivia.

5. Queijos moles maturados por graxa ver-
melha '
(Limburger, Muenster, Romadur, etc.)

A superficie destes queijos |G & naturalmen-
te mais dcida e mais Umida que a dos quei-
jos semiduros, fazendo-se desnecessdrio o
uso de agente de desenvolvimento da graxa
vermelha, que facilmente aparece por si
mesmo.

Método: 2-4 dias depois de terminar a sal-
ga se lava os queijos com um pano umido,
usando segundo as condi¢des, dgua, salmou-
ra ou soro de queijo fresco e sem sal. No
caso de cascas muito moles se trata com sal-
moura de mais ou menos 10% de concentra-
¢do. No caso de cascas muito duras, se trata
com soro, e, no caso de cascas normais, se
trata com dagua.

Temperatura: 16-18°C em alguns casos até
20°C,

Umidade: no inicio, cerca de 100%, mais
tarde 90-95% de URA.

Os tratamentos s@o inicialmente didrios ou
em cada dois dias; mais tarde pode ter in-
tervalos mais longos. A maturagdo dura
mais ou menos 4 semanas. Os queijos sdo
pastosos e tém sabor forte e um pouco pi-
cante.

6. Queijos duros, tipo Edam (O Edam ori-
ginal da Holanda é bastante diferente do

queijo Reino Brasileiro, o tratamento na
Camara é similar). Usam-se cdmaras um
pouco mais secas e melhor ventiladas (85-
90% URA). Sendo mais duros que os quei-
jos tipo Prato vdo desenvolver menos mo-
fo. Um ligeiro desenvolvimento de mofo &
considerado tipico. Em caso de excesso de
mofo, passar pano Omido com salmoura.
Temperatura de 12-15°C. Depois de 3 se-

-manas lavar, secar e parafinar. Também po-

de-se usar emulsdo plastica ou inibidores

quimicos no inicio do tratamento.

7. Queijos duros italianos (Provolone, Par-
mesd&o).

Tratamento com 6leo de linhaga a tempera-
tura baixa (7-15°C e parafina¢do). Umidade
80-85% de URA. Aplicagcéo de emulsdo plas-
tica também é possivel.

8. Consideracdes gerais.

Né&o é possivel dar receitas exatas de co-
mo tratar os queijos nas cdmaras. Os méto-
dos dependem de muitos fatores, especial-
mente dos métodos de fabricagdo. O tra-
balho mais importante do técnico respon-
savel da queijaria é observar o desenvol-
vimento dos queijos nas cdmaras, continua
e profundamente, para decidir sobre o tra-
tamento adequado, O trabalho é primordi-
almente questéo de experiéncia. Espero, que
com estas anota¢des se possa tornar um
pouco mais facil este trabalho.
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TANQUE EXPERIMENTAL PARA QUEINOS SEMIDUROS E DUROS “CAPACIDADE 200 LITROS
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SELECOES LACTICINISTAS MUNDIAIS
XXl.: SERIE
World Dairy News Selection

Otto Frensel
ABL's President.

O fato de ndo coincidir a numeracdo
desta série com a nossa atual XXV.2 Sema-
na do Laticinista, ndo significa que ndo te-
nhamos comparecido sempre que possivel
e contribuido com o nosso despretensioso
noticidrio que intitula este nosso trabalho.

Na realidade, participamos de todas as
Semanas do Laticinista, desde a primeirq,
realizada de 10 a 15 de julho de 1950, opor-
tuna e brilhantemente lancada pelo nosso
inesquecivel amigo, Dr. SebastiGo Senna
Ferreira de Andrade, Diretor da entdo Fa-
brica-Escola de Laticinios “Céandido Tostes”,
conforme sua colaboracdo especial, publi-
cada nas pdaginas 3 e 16 da edi¢do (36) de
junho de 1950 do nosso “Boletim do Leite”.
O fato de nos encontrar aqui, apds 25 anos,
festejando o Jubileu de Prata de tdo im-
portante acontecimento laticinista brasilei-
ro, comprova e enfatiza a visGo e o acerto
do grande laticinista que foi SebastiGo Sen-
na Ferreira de Andrade. Sua morte, tdo pre-
matura e até hoje ndo esquecida, no dia 13
de julho de 1957, justamente uma semana
depois da oitava realizacdo dessa sua su-
prema iniciativa, a VIIl.2 Semana do Latici-
nista, realizada nos dias 1 a 6 de julho de
1957 com o maior brilho, foi um choque
tremendo para todos nos.

Curiosamente a 1.2 Série das nossas Se-
lecdes Laticinistas Mundiais ndo foi moti-
vada, nem lida aqui no I.L.C.T., mas no Rio
de Janeiro em dezembro de 1953, em aten-
¢do a um convite do entdo Diretor da Di-
visGo de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal, do Ministério da Agricultura, Dr.
Nilo Garcia Carneiro, como parte de um
ciclo de palestras por ele entdo organiza-
das. Somente com a Il.2 Série é que passa-
mos a ler estes nossos trabalhos nas Sema-
nas do Laticinista, tendo inicio por ocasido
da V.2 Semana do Laticinista, realizada aqui

Otto Frensel
Presidente da Associacdo Brasileira
de Laticinistas.

nos dias 12 a 16 de julho de 1954. Dai em
diante ndo falhamos e quando, por duas
vezes nos encontramos ausentes, ndo dei-
xamos de apresentar estes nossos trabalhos,
os quais, entdo, gentilmente, foram lidos
por colegas amigos. '

Parece-nos justo fazer aqui estas evoca-
¢des, quando num ambiente pleno de sau-
dades e fé no futuro, contemplando a obra
laticinista até hoje promovida e realizada,
ndo podemos deixar de manifestar os nos-
sos mais sinceros votos de saudade para
uns e de real bem-estar para muitos. Vinte
cinco anos, meus amigos, sdo uma emanci-
pa¢do, uma maioria, a qual deve propor-
cionar a todos que dela participam um pro-
fundo sentimento de realizacdo e de con-
fianca nos altos destinos do nosso Brasil e
dos seus laticinios. A muitos pode ser exa-
gerado tamanho otimismo, mas, apesar dos
55 anos que & dedicamos a esta causa,
continuamos convencidos do quanto ela é
bela e justa. Muitos foram os 6bices que
encontramos pelo caminho e outros tantos,
certamente, ainda estdo a nossa esperaq,
mas nada nos podera desviar do ideal que
perseguimos. “Agua mole, em pedra dura,
tanto bate, até que fura” ou “per aspera ad
astra” continuam sendo os nossos lemas.
Mas vamos das sele¢des que serdo outras
trinta, como j& de habito.

1 — Para se ter uma nitida impressdo da
transcendente importéncia que é dada na
R. F. da Alemanha as questdes de biécidos
e produtos quimicos ambientais no leite e
produtos derivados, basta estudar muito re-
cente trabalho apresentado por cinco des-
tacados técnicos do Instituto Federal de
Pesquisa Laticinista de Kiel, analisando sua
presenca, determinacdo e significagdo na
higiene alimentar. No N.° 4 do Volume 25
dos Anais de 1973 em suas 177 pdginas
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abrange exclusivamente este muito atual es-
tudo. Merecem atencdo especial os produ-
tos agroquimicos pesticidas, os inseticidas
clororgdnicos, esteres orgénicos de dacido
fosféorico e carbamates, herbicidas e fun-
gicidas, pesticidas contra pragas animais,
antibiéticos, sulfonamidas na terapéutica da
mastite, agentes de limpeza e desinfec¢do,
etc. Todos merecem detalhado estudo de
suas composicdes, estruturas, andlises, to-
xicologia, presenca residual e ambiental, e
principalmente significacdo lactolégica. (1)

2 — Uma nova Central de Laticinios serd -

instalada em Roma, Italia, com capacidade
para 900000 litros de leite por dia. Serd
uma das maiores da Europa. Toda a Cen-
tral serd construida e equipada pela Alfa-
-Laval. Esta encomenda foi concedida pela
Empresa Municipal Central do Leite de Ro-
ma num valor de US$ 40.000.000,00
(Cr$ 262.000.000,00), havendo possibilidade
de um aumento de mais US$ 10.000.000,00
(Cr$ 65.500.000,00) para equipamentos adi-
cionais. Nos termos do contrato, a Alfa-La-
val assume a responsabilidade do projeto,
dos servicos e do equipamento industrial.
Duas empresas italianas serdo subcontrata-
das para as construcdes e os servicos. Da
soma total 45% se referem as construgdes,
36% ao equipamento industrial, transpor-
tes internos e armazéns e 19% ao abaste-
cimento de dgua, ventilacdo, sanitizacdo e
eletricidade. Trata-se de uma das duas
maiores encomendas até agora recebidas
pela Alfa-Laval. A primeira usina foi cons-
truida em 1930. No interim a populacdo de
Roma cresceu de 2 para 4,5 milhdes de ha-
bitantes. A localizagéo urbana da usina an-
tiga impossibilita qualquer expansdo futura.
A nova usina serd localizada nos arredo-
res de Roma. Ela deverd servir também as
regides proximas, por intermédio de 2.600
distribuidores. Dos 900.000 litros de leite
manipulados diariamente, 850.000 serdo pa-
dronizados, pasteurizados e/ou esterilizados,
sendo o restante transformado em iogurte,
creme de mesa, pudins, etc. A capacidade
do equipamento & 25% superior ao previs-
to, podendo, pois, ser facilmente expandido
em 25°% com ainstalacdio de equipamen-
tos adicionais na drea |G construida. A usi-
na serd altamente automatizada e todo o
equipamento controlado por um painel
central. Os transportadores encaixados se-
rdo inteiramente automdticos e controlados
por computador. As daguas residuais terdo
um fratamento duplamente biolégico com
uma eficiéncia de purificacdo acima de 95%.
Como vimos em 1962 a antiga Usina, j@ na-

quele tempo notamos a sua luta pela falta
de espaco. 2)

3 — A inegdvel necessidade da raciona-
lizacdo, diante dos crescentes volumes pro-
duzidos e consumidos, também ao leite e
sua industrializacGo impdem crescente ne-
cessidade de automacdo. Num excelente es-
tudo, os técnicos espanhois Juan Garcia
Gdrcia Ochoa, Engenheiro Eletrénico e Jo-
s¢ Maria de Aguinaga, licenciado em Cién-
cias Quimicas expdem a necessidade e as
vantagens dos sistemas automaticos de lim-
peza. De fato, o cardater perecivel do leite
e dos produtos ldacteos e a facilidade do
aparecimento e proliferacdo nos mesmos de
uma vasta gama de microrganismos - que
prejudicam, tanto suas condi¢des alimenti-
cias e sanitdrias, como as fisico-quimicas,
impdem que a limpeza peridédica de todos
os elementos que mesmo por instantes este-
jom em contato com o leite e os seus de-
rivados, seja de importancia vital, Para de-
terminar as caracteristicas que devem pos-
suir as solucdes de limpeza, tanto no que
se refere & energia interna destes fluidos e
sua manifestaco hidrdulica e térmica, co-
mo sua composicdo, foram devidamente
considerados os dois fatores que determi-
nam uma limpeza eficaz:

1 — fatores hidrdulicos;
2 — fatores fisico-quimicos.

Quanto aos primeiros os estudos estabe-
leceram as caracteristicas das  solugdes,
quando 4 sua mecdnica de arrasto dos re-
siduos aderidos nas paredes dos tubos e
depositos. Igualmente foram estudados os
segundos fatores fixando os requisitos que
devem cumprir as solucdes, quanto & sua
capacidade de atacar e dissolver ditos re-
siduos do ponto-de-vista quimico-fisico. Por
Oltimo se expds a maneira de levar a cabo
estas duas acdes de uma maneira coorde-
nada, programada e automdtica, mediante
o célculo e descricGo de cada um dos ele-
mentos que intervém numa Unidade Auto-
matica de Limpeza. Convém destacar como
especialmente original neste trabalho a de-
terminacdo das varidveis, como por exem-
plo as correntes das soluges de limpeza,
utilizando calculos teéricos, baseados nas
teorias hidraulicas tradicionais e em valo-
res experimentais, alguns obtidos pelos au-
tores, chegando, através de ambos, a resul-
tados cuja validez estd comprovada por
sua eficacia na utilizacdo na pratica. (3

4 — Diante de inOmeras gestdes do Cen-
tro de la Industria Lechera, de Buenos Ai-
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res, Argentina, o Banco de la Nacién Ar-
gentina resolveu incrementar os limites vi-
gentes para o estacionamento de queijos
de pasta dura e a formacéo de estoques de
leite desidratado, tipo

“spray”, tomando

leite industrializado
manteiga ’
caseina

queijo

6 — Em discurso proferido no Centro de
la Industria Lechera, em Buenos Aires, Ar-
gentina, o ilustre técnico laticinista, Eng.
Oswaldo Mendizdbal, Presidente da Cama-
ra Técnico-Gremial de Fabricantes de Quei-
jos e Vice-Presidente do mesmo Centro,
analisa com muita lucidez a situacdo dos
laticinios argentinos, ndo somente do pon-
to-de-vista nacional, mas assinalando tam-
bém que “temos que tomar consciéncia de
que os laticinios argentinos formam parte
dos laticinios mundiais e, portanto, se vém
afetados pelas transformacdes que nestes
ocorrem”. Assim, enquanto na Argentina a
producdo diminui 51% numa comparacdo
entre o quinqiénio de 1954/1958 e o ano de
1970, a Bélgica diminui 25%, a Dinamarca
22%, a Suécia 52% e os E.U.A. 27%,, os Pai-
ses Baixos fiveram um aumento de 50% e
a Finlandia de 39%, mantendo-se os niveis
da Australia, Canadd, Franca, Japdo e Sui-

Leite de vaca: consumo
queijo
manteiga
desidratado
condensado
usos vdrios

Leite de ovelha: consumo
queijo

Leite de cabra: consumo
queijo

9 — 62 industrias de laticinios na Espanha
iém uma capacidade diaria de 4.751.399 li-
tros, opy seja, uma média de 76.635 litros
cada uma. (5)

10 — O emprego do leite desnatado du-
plamente concentrado para a producdo de
co-precipitados protéicos pode oferecer van-

por base o quilogramo fi(? matéria gorda
butirométrica ao preco minimo de $ 22. (4)
5 — Apesar de todos os pesares, a pro-

dugdo laticinista argentina continua em
franco aumento: (kg)
1971 1972
! 3.573.000.000
>0 36.438.000 48.805.000
9.674.000 12.169.000

188.482.000 197.055.000 (4)

ca. O estacionamento no consumo de leite
liquido e a diminuigdo do consumo da man-
teiga impdem a!jrerogc_:es lmpo[tan’res na
producdo de queijo, leite em po e ou’rrc:is
produtos. ) (4)

7 - A grande demanda .mundlql de pro-
teinas de alto valor bioldgico, exige a pes-
quisa de fontes que possam produzir estas
proteinas. O soro do leite oferece uma pro-
feina composta de aminodcidos de alto va-
lor biolégico, mais elevado que o de outras
proteinas, além de uma grande porcenta-
gem do complexo vitaminico B e oligo-ele-
mentos em um veiculo orgénico. Os amino-
4cidos obtidos sdo compardveis aos pro-
cedentes de proteinas do leite ou c_io ovo,
mediante andlises quimicas dos oligo-ele-
mentos, vitaminas e aminodcidos. (5)

8 — A destinacdo do leite produzido na
Espanha em 1971 oferece o seguinfe inte-
ressante quadro:

2.339,1 milhdes de litros = 65,5%
445,7 idem 12,5‘;/0
193,0 idem 5,40/0
154,7 idem 4,30/0
226,1 idem 6,30/0
215,4 idem 6,0

3.574,0 100%0

11,2 idem 6,4%0
165,0 idem 93,6%0
176,2 1000
189,7 idem 77 8%
54,1 idem 22,2%
243,8 100% (5

tagens considerdveis em comparacdo com
a producdo cldssica; fais vantagens se ex-
pressam especialmente em:

a) uma reducdo notavel de cloreto de
cdlcio (somente 0,02% em lugar dos
0,08 a 0,12% geralmente empregados);

Secrefaria de Estado de
Instituto de Lati

I
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"b) obtengdo de um soro concentrado com
um teor de lactose de 8,5 a 9,5%, o
qual se presta melhor & transformacdo
em produtos fermentados ou desidra-
tados que o soro comum. (6)

11 — O problema da selagem termoplésti-
ca dos potes para iogurte, etc. que estd
perfeitamente solucionado nos potes de car-
tolina, até recentemente ndo esteve solu-
cionado com os potes pldsticos. As bordas
e as tampas sdo de material diferente, im-
pondo uma solucdo. Esta finalmente foi en-
contrada com o aprofundamento do opér-
culo de aluminio, permitindo seu vedamento
termopldstico. Assim o vedamento ficou per-
feito e a retirada do opérculo facilitada. (¢)

12 — Também a criacdo de. cabras leitei-
ras tem ampla aceitacdo na Franca, pais
laticinista por exceléncia, ndo somente com
leite de vaca, mas também de ovelha, co-
mo o lembram indmeros queijos com o

- Rei Roquefort na frente. Com uma lactacdo
média de 800 litros de um dos rebanhos
visitados, num deles a camped produziv na-
da menos de 1.236 kg. O seu manejo e ali-
mentacdo sdo reconhecidamente simples e
se recomenda a sua criacdo pela excelén-
cia do seu leite. Em 1972 a Francga produziu
65.630.000 litros de leite de cabra, prin-
cipalmente destinado & fabricacdo de quei-
jos tipicos, notadamente frescais. (6)

13 — Na Franca, como em outros paises,
ha técnicos que se dedicam & compilacéo,
documentacdo, comentdrio, etc. da Regula-
mentacdo Laticinista do seu pais. Na Fran-
ca o Inspetor de Servico de Repressdo a
Fraude e do Controle da Qualidade, M. A.
Cogitore, acaba de lancar a segunda edi-
¢do do seu livro sobre este palpitante as-
sunto e que é denominado “Tratado Pra-
tico da Regulamentacdo Laticinista”. Me-
diante taxa adicional, pode-se receber pe-
riodicamente as alteracBes que se verifica-
rem. Como se vé, um trabalho de real uti-
lidade poblica. Seria certamente muito otil
fazer-se algo de parecido aqui, logo que
estiver pronto o nosso Novo Regulamento
da Inspecdo -de Leite e Derivados. (6)

14 — A grande esperanca: a interprofis-
sdo. O renomado lactélogo, engenheiro-
-agrénomo René Bigorre, nosso colega, Pre-
sidente da Associacdo Laticinista Francesa,
continua valentemente pregando a necessi-
dade da interprofissdo, ideal que também
vimos perseguindo hd cinquenta anos. Mas
o que é a interprofissGo: é a designacdo
em todas as profissdes laticinistas de dele-
gados, embaixadores, visando:

a) conhecer os seus mutuos problemas;

b) propor as suas solucdes;
c) conseguir de seus mandatdrios a acei-
tacdo dessas solugdes.

Simples, ndo é2 No fim do seu trabalho
adverte, contudo, como ndés o fazemos ago-
ra, recordando o periodo da C.E.L, citan-
do a fabula das rds que queriam um rei
e ndo conseguiam unir-se em torno de um
dos seus. Finalmente, forcas superiores lhes
enviaram o monarca que tanto queriam: a
cegonha... (7)

15 — Em 1972 existiam na Franca 2.501 es-
tabelecimentos laticinistas, sendo:

1.263 cooperativas e 1.238 industrias ou
2.501 em total, recebendo respectivamente,
8.509.300.000 e 11.509.100.000 ou em total
20.018.400.000 litros de leite. 7)

16 — Na Franca, no mercado de iogurte
e sobremesas, domina a marca Gervais-
-Danone com 25,9%, seguido pela Yoplait
com 15,4% e Chambourcy com 14% e as
restantes marcas principais (inclusive diver-
sos) tém, portanto, 44,7°%. Nos queijos fres-
cais a Gervais-Danone domina com 32,3%,
ficando os 67,7%0 restantes para outras mar-
cas, todas com menos de 10% do merca-
do. (7)

17 — Um novo processo — Morinaga-Berg
— permite desmineralizar o soro do queijo
e também do leite. Os processos convencio-
nais ndo permitem atingir esta realizacdo.
Este novo processo é continuo, provido de
C.IP., condicdes particulares de funciona-
mento e a qualidade das membranas. Pare-
ce que até o momento nenhum outro pro-
cesso conhecido permite igual reducdo nos
sais, tanto no leite integral, como no des-
natado. 7)

18 — A automacdo também do mercado
varejista com a expansdo dos supermerca-
dos, livres servicos, etc. impde cada vez
mais aos produtos de laticinios, notada-
mente aos frescais, um reconhecimento pelo
consumidor da data dessa frescura ou en-
tdo de sua validade. Estudos atualizados
determinam para:

o leite pasteurizado: data de validade
obrigatéria;
o leite esterilizado: nenhuma data;

U.H.T.: data de validade em certos casos;
iogurte: data de validade;

leite gelificado: data de validade minima;
queijos frescais: data de validade;
creme de mesa: data de validade;

manteiga pasteurizada: data do acondi-
cionamento;
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queijos: pré-embalados: data do acondi-
cionamento;

pastas moles: data de fabricacdo,
data de maturacdo,
data da validade. (7)

19 — O leite ndo é somente o alimento
mais perfeito da Natureza, mas, gracas a
uma industria @ centendria e a homens
adeptos da boa qualidade, um produto lim-
po e saudavel. Contudo, estes principios de
qualidade e pureza encontram um ambien-
te hostil e uma quantidade de agentes pre-
judiciais. Um oportuno trabalho especifica
estes agentes contaminantes externos que
podem penetrar no leite. A fim de comba-
té-los convenientemente, & necessario conhe-
cer o mecanismo de seu poder de penetra-
¢do. Felizmente a vaca estd ao lado do ho-
mem, pois, os seus processos metabdlicos
combatem freqientemente estes agentes pe-
netrantes, protegendo o homem contra eles.

20 — Para o exame do efeito bacteriolo-
gico em instalacdes do tratamento UHT do
leite, & empregado o controle estatistico da
qualidade, efetuando amostragens casuais
em partidas do leite embalado. O critério
basico é a amostragem individual da este-
rilidade (no sentido comercial), isto &, de
sua durabilidade. Considera-se para este
efeito condicBes tais como: amostragem
casual, caracteristicas operacionais, médias
de processamento e risco de consumo. Com
a determinacdo dos limites de aceitacdo e
rejeicdo, é conseguido um plano de amos-
tragem, adequado para o controle estatisti-
co da qualidade. Como exemplo é citada a
necessidade de uma partida de 3.000 a 8.000
embalagens de leite UHT na qual 0,1% de
embalagens defeituosas sdo aceitdveis. A
partida é aceita como duravel se a amos-
tragem casual apresenta no maximo uma
embalagem defeituosa, sendo rejeitada em
caso contrario. (7)

21. — O excesso alimentar nos paises, re-
gides e classes mais bem aquinhoados (de-
senvolvidos) conduz para as doencas co-
rondrias e também a diabete. Dai a neces-
sidade de uma alimentacdo com reducdo em
carboidratos, porém reldtivamente mais ele-
vada em gorduras e mais rica em protei-
nas. Eis uma oportunidade Onica e facil-
mente atendivel com um crescente uso de
alimentos baseados em leite desnatado, lei-
telho e soro de queijo. A j& antiga promo-
¢do do uso da “ricotta”, do “cottage che-
ese”. e do “quark” continua mais do que
nunca, como a mais indicada para comba-
ter este mal do “bem-estar”, )

22 — 3 escolas de horario integral de Kiel
(R. F. da Alemanha), fizeram um levanta-
mento rigoroso da absor¢do de cdlcio pelos
alunos, mesmo com a costumeira quantida-
de de leite. Verificou-se que a quantidade
de célcio disponivel estava muito abaixo
do ideal que é de 500 a 750 mg e que, as-
sim mesmo, representa apenas 50% do re-
comenddvel. Dai a necessidade de um re-
forco com um desjejum adequado de lei-
te. (7)

23 — Ha 20 anos a producdo leiteira da
Austria se encontra ligada a uma contribui-
¢do desenvolvimentista para enfrentar a pro-
ducdo excedente. A experiéncia comprova

ve esta “moeda da crise”, como é chama-

a, tornou-se a chave para a adaptacdo da
producdo ds possibilidades da colocagdo.
O valor dessa contribuicdo é determinado
pelo Ministro da Agricultura, apés consulta
cos circulos econdmicos. interessados. A co-
leta se encontra ligada a um sistema de
subvencdo estatal do preco do leite, Assim
a coleta pode ser realizada sem custo ad-
ministrativo elevado. E uma providéncia re-
comenddvel e digna de ser adaptada, se
ndo imitada.

24 — Em recente trabalho sobre planeja-
mentos de fdabricas de laticinios, se conclui:

1. As instala¢cdes ndo devem determinar
o planejamento, mas ao contrdrio, as
realidades funcionais devem ser adap-
tadas a um planejamento adequado.

2. O funcionamento da producdo deve
ser planejado e realizado de dentro
para fora, isto é, as edificagdes devem
se subordinar ao processamento. (8)

25 — No periodo junho/julho 1972/1973
cada cidaddo da R. F. da Alemanha consu-
miv em média 11,1 kg de queijos ou sejam
mais 0,4 kg do que em igual periodo ante-
rior. O queijo preferido foi o frescal, com
51 kg (4,9 anterior), seguido pelos queijos
duros, de corte e moles com 4,5 (4,3 ante-
rior) kg. Os fundidos ficaram nos mesmos
1,1 kg e os requeijdes com os seus 0,4 kg.
Seis anos antes (1966/1967) era quase o con-
trario: os duros com 3,9 kg na frente, segui-
dos por 3,7 kg de frescais, Tkg de fundidos
e 0,5 de requeijdes. O consumo total de
197211973 foi de 686.000 t contra 661.000 t
em 1971/1972. Essas quantidades incluem,
respectivamente, 168.000 e 155.000 t de quei-
jos importados. Como estamos longe com o
nosso consumo anual médio de pouco mais
de um quilo por ano... (8)

26 — De acordo com a Regulamentagdo
da Qualidade e Marcas na embalagem do
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leite tratado por processos térmicos, deve
ser assinalado claramente, o respectivo pro-
cesso. Assim o tal leite “longa vida” ou
UHT, deve levar um “H"” bem visivel. Este
“H” resulta da palavra alemd “haltbar” ou
duravel. Seria o caso de usar também a
letra “D”, j@ que temos a "C" e “B” e dei-
zado o “A”. 9)

27 - O conceito & extremamente comple-

xo, pois, ele representa um compromisso
entre o desejo e exigéncias de um lado, es-
tabelecidos pelos tecnoélogos laticinistas, hi-
gienistas e consumidores e as exigéncias
econdmicas do outro lado, sem as quais,
nem o produtor de leite, nem o laticinista
poderdo produzir rentavelmente com o tem-
po. Na verdade o preco do leite varia em
seu valor de pais para pais, mas até dentro
. de um pais, conforme a diretiva do apro-
! veitamento do leite, isto &, se de consumo
‘em espécie ou como produtos industrializa-
dos. 9)

28 — Num julgamento em Ansbach, na R.
F. da Alemanha, um juiz decidiv que o
termo “iogurte natural” é enganoso. Achou
ele que ndo pode existir “iogurte natural”,
porque as usinas de laticinios sempre tra-
balham com leite pasteurizado. Ora, acha
ele, a pasteurizacGo destroi ou modifica
parcialmente vitaminas e as albuminas do
leite. Assim, acha ele, o produto deixou de
ser natural. Discordamos dessa opinido, em-
bora reconhecendo as ligeiras alteraces,
alias benéficas, produzidas pela pasteuriza-
¢cdo do leite. E que o processo de fabrica-
¢do do “iogurte natural” resulta num pro-
duto, biologicamente, idéntico ao iogurte
que seria obtido na Bulgaria, por exemplo,
pela simples coagulagdo do leite, gracas ao
desenvolvimento das bactérias caracteristi-
cas do iogurte ou seja o St. thermophilus e
o Lb. bulgaricus. Culturas puras sdo sabida-
mente adicionadas ao leite devidamente
pasteurizado, ndo se esquecendo que a pas-
teurizacdo anula a sobrevivéncia de ger-
mes patogénicos e outros hoje em dia, in-
felizmente, muito encontradicos no leite cru,
como os da brucelose, resultando, inclusi-
ve, na pasteurizacdo obrigatéria do lei-
te. (9)

29 — As fabricas de laticinios da Dina-
marca receberam na média de:

1935-139 4885 milhdes de kg de leite
em 1968 4.746
em 1969 4.511
em 1970 4273
em 1971 4.196
em 1972 4.415

Como se v& uma boa reacdo no ano de
1972 que parece ter sido continuada em
1973. Desse leite 60% foram transformados
em manteiga, 18% em queijo, 6% em lei-
tes conservados e 15% consumidos “in na-
tura”. Isso em 1972. (10)

30 — Nos assim chamados paises laticinis-
tas, continua tremenda a publicacdo de ar-
tigos, revistas, jornais, folhetos e livros la-
ticinistas. Sdo milhares, principalmente nas
linguas alemd, espanhol, francés, inglés e
outras que ndo recebemos, mas notamos
em referéncias. Entre os livros se distingue
um em alemdo no qual até tivemos ensejo
de prestar modesta colaboracdo a respeito
de queijos tipicos brasileiros. E a verdadei-
ramente sensacional obra do Prof. Dr. Hein-
rich Mair-Waldburg, Diretor do Instituto de
Pesquisa e Experimentacdo em Laticinios, de
Kempten/Allgéu, da R. F. da Alemanha. O
seu titulo & “Enzyklopddie-Handbuch der
Kdse” (= Enciclopédia Manual dos Quei-
jos). As suas 900 pdginas sGo divididas em
duas partes: A — com 262 pdginas, trazen-
do o conhecimento de 18 destacados cien-
tistas lactélogos de cinco paises (Alemanha
(R. F.) — Beélgica — Italia — Noruega — Sui-
ca) e B — a enciclopédia propriamente dita
de todos os queijos conhecidos. E uma obra

ve interessa a todos, inclusive a consumi-

ores, amantes de queijos, pois, esta obra
trata de todos os problemas da queijaria
destes 0ltimos 2.000 anos. (7)
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PECUARIA LEITEIRA E INDUSTRIALIZACAO
DOS SEUS PRODUTOS NA NOVA ZELANDIA
Dairyng in New Zealand

INTRODUCAO

Sr. Presidente, Senhoras e Senhores, que-
ro agradecer-lhes por esta oportunidade e
apresentar alguns dados e informacdes so-
bre a organiza¢do e industria de Laticinios
na Nova Zeldndia. E um privilégio ser, tal-
vez, o primeiro Neo-Zelandés presente nes-
tas conferéncias no Brasil, e o Gnico con-
tratempo pelo qual devo pedir-lhes descul-
pas, € o meu pouco conhecimento de seu
idioma, esperando ndo aborrecé-los com a
minha prondncia faltosa.

Para facilitar e tornar esta apresentacdo
mais interessante, tenho comigo um filme
falado em Espanhol e uma série de “Slides”
que serGo mostrados durante esta sessdo.
Entretanto, antes de comecar, devo explicar
um pouco sobre a “NEW ZEALAND DAIRY
BOARD” e a razdo que estou aqui sediado
no Brasil em S&o Paulo.

A “NEW ZEALAND DAIRY BOARD” é
uma entidade estabelecida por lei, que age
como Diretor-Administrativo da Industria de
Laticinios, e como tal, responsavel pela
mercadologia e vendas de todos os pro-
dutos de laticinios da Nova Zeldndia no
exterior. Todas as companhias sdo coope-
rativas e seus acionistas sdo os proprios
fazendeiros fornecedores. Os fazendeiros-
-acionistas elegem os Diretores das Coope-
rativas que sdo responsdveis pela opera-
¢Go da indostria e também pela determina-
¢do do tipo do produto que serd manufa-
turado ou produzido.

Dos Diretores da “NEW ZEALAND DAI-
RY BOARD", 11 sdo eleitos pelas compa-
nhias cooperativas e dois nomeados pelo
Governo. A "NEW ZEALAND DAIRY
BOARD” foi formada e opera sob decreto
do Governo que autoriza a mesma a com-
prar todos os produtos de Laticinios para ex-
portacdo. Os resultados das vendas dessa
exportacdo, menos despesas, sdo devolvi-
dos as indistrias e eventualmente aos acio-
nistas cooperados.

A “NEW ZEALAND DAIRY BOARD" ven-

de seus produtos em vdérias partes do mun-,

do, e estd atualmente exportando para

Dr. Brian J. Hadll
CONTIBRASIL

mais de cem .paises. Em varios mercados,
a “NEW ZEALAND DAIRY BOARD” vende
por intermédio de Agentes comc na Amé-
rica do Sul, onde estdo representados pela
“CONTINENTAL GRAIN CORP”, com ex-
cecdo do Peru que tem um Agente indepen-
dente. Um aumento consideravel de comér-
cio estd sendo concluido com a América
do Sul na forma de AMF e Leite em Po
Desnatado. Este ano o Peru importard apro-
ximadamente 42.000 toneladas de produtos
de laticinios e o Chile estd programando
importar 20.000 toneladas. Embora o Brasil
tenha uma indostria de laticinios substan-
cial, o consumo parece que estd crescendo
mais rdpido do que a producdo. A Nova
Zelandia no ano de 1973 forneceu 17.000
toneladas de Leite em PS para o Brasil é
durante este ano estamos fornecendo até
agora 4.000 toneladas de Leite em P6 Des-
natado.

Hoje, 14%0 dos produtos de laticinios pro-
duzidos para exportacdo sdo fornecidos
para a América Latina e Indias Ocidentais,
e estas propor¢des estdo aumentando. A
Nova Zelandia pretende tomar parte mais
ativa nas vendas de produtos para a Amé-
rica do Sul, por intermédio de uma com-
panhia recém-formada denominada “DAI-
RY ENTERPRISES LTD.” Esta terd seus escri-
térios principais em Buenos Aires, onde a
NEW ZEALAND DAIRY BOARD” e “CON-
TINENTAL GRAIN CORP” coordenardo as
necessidades e fornecimento de produtos
para a América Latina.

A “"NEW ZEALAND DAIRY BOARD" sem-
pre tem oferecido a seus clientes completo
apoio e servicos técnicos abrangendo de
assessoria até recomendacdes técnicas li-
gadas & producdo, instalacdo, embalagem
e treinamento de funciondrios e dirigentes.
Minha posi¢do atual no Brasil & Assessor
Técnico da “DAIRY ENTERPRISES”, a nova
companhia recém-formada.

Antes de mudar para o Brasil, trabalhei
como Assessor Técnico da EPSA, empresa
compradora do Governo Peruano, onde aju-
dei e aconselhei sobre a producdo de leite

S EPAMI

Secretaria de Estado de Ag, Abas

Instituto de Lati
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e outros produtos recombinados, incluindo
manteiga e iogurte.

Minha permanéncia no Brasil sera de dois
a quatro anos e estou residindo na cida-
de de S&o Paulo, e espero que durante es-
te periodo possa encontra-los pessoalmen-
te e visitar suas fdabricas e usinas.

Como & falei bastante sobre a minha
presenca no Brasil, acho que devemos co-
mecar agora com o filme falado em Espa-
nhol e depois com os “Slides”. Aproveito
esta oportunidade para apresentar-lhes o
Sr. Mike Neale, da Cia. Continental de Ce-
reais “CONTIBRASIL”, que gentilmente es:
td me ajudando com esta apresentacdo.

Depois terei muito prazer em responder
qualquer pergunta que queiram formular
referente ao assunto, e se o tempo permitir,
falarei sobre os varios produtos que estdo
sendo fabricados pela indostria de latici-
nios da Nova Zeléandia.

- COMENTARIOS SOBRE OS “SLIDES”
Fazenda em Putaruru, Provincia de Auckland

Nova Zelandia é um pais verde, seu cli-

‘ma de longas horas de Sol e de chuvas

‘adequadamente distribuidas por todo o ano
é ideal para as pastagens e a pecudria lei-
teira. Como resultado, a Nova Zeldndia tor-
nou-se um pais altamente eficiente na pro-
ducdo do leite e & o maior exportador de
laticinios do mundo. Tem cerca de 22.000
fazendas produzindo um milhdo, trezentos
e quarenta milhdes de galdes, ou seja, qua-
se 6 milhdes de litros por ano. A industria
leiteira fornece uma grande variedade de
produtos em mais de 100 mercados diferen-
tes, sendo responsdavel por 30% das divisas
externas da Nova Zelandia.

O Rebanho Jersey

A maioria das fazendas de pecudria lei-
teira estd na Ilha do Norte. As vacas fi-
cam soltas no pasto o ano inteiro. Uma fa-
zenda tipica tem cerca de 150 acres (60
hectares), e possui 103 vacas. Esta é prova-
velmente a mais alta média em nomero de
rebanhos no mundo. E obtido usando um
sistema de pastoreio controlado em boa
qualidade de capim, acrescentado quando
necessdrio feno em silagem feito com capim
conservado.

Adubamento Aéreo
Por causa da boa qualidade dos pastos,

cereais e concentrados, quase nunca sdo
usados como parte da alimentacdo. A terra

reage bem aos fosfatos e outros fertilizan-
tes minerais que sustentam o capim. Estes
sdo aplicados na terra por caminhdo ou pe-
lo ar. A Nova Zeléndia foi pioneira em fer-
tilizacGo aérea, que & o meio mais eco-
némico para adubar fazendas situadas em
lugares montanhosos.

Esposa de um Fazendeiro com Bezerros

Muitos fazendeiros trabalham a sés, a fa-
milia ajuda-os quando necessdrio. As pers-
pectivas para a pecudria leiteira estdo au-
mentando e por isto hd uma tendéncia pa-
ra fazendas com rebanhos maiores, mais
mecanizacdo e uso especializado em méo-
-de-obra, para aumentar a eficiéncia e lu-
cros.

Centro de touros de Newstead

Recentemente a inseminacdo artificial tor-
nou-se importante para aumentar a quali-
dade. Este € um dos dois centros de touros
montados pela Dairy Board para melhorat
o rebanho nacional. Sémen dos melhores
touros é recolhido e distribuido pelo pais
para técnicos que inseminam as vacas nas
fazendas. Mais de 60% dos fazendeiros neo-
-zelandeses usam este sistema.

Os touros

Touros como este sdo capazes de repro-
duzir 54 mil ou mais bezerros por ano, os
touros sdo selecionados com base na produ-
cdo de suas bezerras e um elaborado sis-
tema de andlise de registros usados para
avalid-los. Fazendeiros também registram co-
mumente os seus rebanhos, para mostrar
que suas vacas estdo dando bons resultados
e quais poderdo ser escolhidos para repro-
ducdo.

Bezerros e a Motocicleta

Recentemente houve uma brusca mudan-
ca para a raca Friesian, ou seja, holandesa.
Este grupo de bezerros friesian é do tipo

ve nasce em grande numero nas fazendas.
g)s fazendeiros também usam todos os ti-
pos de assisténcia moderna. A motocicleta
€ um veiculo ideal para os lugares monta-
nhosos.

Casa de Ordenha em forma de Espinha
de Peixe

Praticamente toda ordenha é feita por
madquina, e grandes melhorias tém sido fei-
tas no tipo de construcdes para ordenha.

“ Do tipo em forma de espinha de peixe que

deixa as vacas entrarem em grupos e per-
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mite a um s& homem ordenhar 60 vacas
por hora, tem sido bem desenvolvido, este
com curral circular, tem um portdo com um
raio ligado a um pivd central. Ao toque de
um botdo ele levard as vacas até a casa de
ordenha.

Casa de ordenha rotativa

Um progresso mais recente é um-estabulo
circular com uma plataforma rotativa. Usan-
do este sistema, um homem pode ordenhai
mais de 100 vacas por hora. Os ordenhado-
res usam aventais de pldstico e botas de
borracha, pois em todas as casas de or-
denha da Nova Zeléndia muitos litros de
agua sdo usados para lavar as vacas antes
da ordenha. O leite & tombado do tanque
do centro por canos de aco inoxidavel até
a sala de refrigeracdo onde ele fica em
perfeitas condicdes.

Um caminhéo-tanque recolhendo leite

O caminhdo-tanque recolhe o leite do re-
servatério de aco inoxidavel e leva-o para
uma companhia de transformacdo. Uma no-
tavel caracteristica da industria & que ela
é baseada nos principios de cooperativa, de
modo que todas as companhias de latici-
nios pertencem aos fazendeiros que as
abastecem. Toda manufatura bdsica de leite
da Nova Zeléndia estd nas mdos de mais
ou menos 90 cooperativas que usam um bi-
Ihdo, trezentos e quarenta milhdes de ga-
I1&es, ou seja 6.000 milhdes de litros de lei-
te anualmente, para a fabricacdo de lati-
cinios.

Vista exterior da fabrica de Te Rapa

A producdo das fdabricas pode ser exire-
mamente alta. Esta fabrica de leite em pd
na rica regido de Waikato na Ilha do Nor-
te, € uma das maiores do género em todo
mundo, tratando até 400 mil galdes, um mi-
Ihdo e oitocentos mil litros de leite por dig,
e produzindo 40 mil toneladas de leite em
pd por ano.

Sala de Conirole de Te Rapa

Com um grande empreendimento como
este, e por causa do aumento de exigéncias
dos fregueses contra o leite em po, contro-
les modernos sdo vitais.

Unidades de embalagem de Te Rapa

O leite em pd é colocado em sacos de

25 kg com paredes super-resistentes, tendo
ainda um forro de pléstico por dentro para

dar protecdo e resisténcia sobre todas as
condicdes. Os operadores precisam colocar
sacos sob os terminais de preenchimento, e
depois transferi-los para a correia transpor-
tadora para ser efetuada costura e transpor-
te até o estoque. O fornecimento de leite
em po feito de leite desnatado e de soro
da manteiga para as fdbricas de reconsti-
tuicGo na Asia, conta com uma proporcdo
considerdvel das exportacdes totais de lei-
te em po6 neo-zelandés. Nestas fdabricas de
reconstituicdo os tipos de leite em pod sdo
usados para produzir leite liquido, leite
condensado adocicado e leite evaporado.

Fébrica de manteiga de Morrinsville

De todos os produtos derivados do leite
da Nova Zeldndia, a manteiga é a maior
fonte de divisas, Recentemente foi responsa-
vel por quase 60% do valor das exporta-
¢des de laticinios. Esta cena na fabrica de
Morrinsville, na regido de Waikaté, apre-
senta um bom exemplo de como produzir a
manteiga em larga escala, usando batedei-
ras convencionais. A fabrica é completamen-
te automatica, e cada uma das batedeiras
de aco inoxidavel tem capacidade de 3,5
toneladas. A manteiga é descarregada numa
plataforma mével e transferida para uma
maquina automadtica onde é empacotada.
Uma correia transportadora leva os paco-
tes para os vagdes ferrovidrios previamen-
te refrigerados. A producdo anual excede a
10 mil toneladas.

A manufatura continua da manteiga

A oltima novidade na producdo de man-
teiga é o uso de batedeiras continuas. A ma-
quina bate a manteiga, drena o soro, co-
loca o sal, e depois injeta a manteiga como
se fosse pasta de dente, diretamente na ma-
quina de empacotar.

Secéio de embalagem de manteiga continua

Da maquina de formacdo a manteiga é
pesada, dividida em blocos de 25 kg para
exporiacdo, e depois colocada na linha de
empacotamento onde mais tarde é transfe-
rida para uma sala refrigerada antes de
ser levada para o porto.

Classificacéio

Na fazenda, como na fabrica, o principal
é o controle de qualidade. O Departamen-
to de Agricultura da Nova Zeldndia man-
tém um rigoroso controle na qualidade da

producdo na medida em que é exportavel.

L) EPAMIG
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Garantia de classificacdo

A classificacdo é carimbada na embala-
gem, este carimbo e o certificado que a
acompanha formam a base para cada ven-
da, e sdo aceites por todo mundo como ga-
rantia de qualidade,

Fabrica de Caseina de Reporoa

Com a necessidade de diversificar os seus
produtos, a Nova Zeldndia desenvolveu a
producdo de caseina, principal proteina en-
contrada no leite e agora é a maior expor-
tadora mundial deste produto. Esta fdbrica
pode produzir mais de 4.000 toneladas de
caseina lactica comestivel por ano, para o
uso em alimentos dietéticos, cereais, alimen-
tos para criancas, sorvetes e outros produ-
tos do leite. Este tipo de caseina é feito de
leite desnatado pelo desenvolvimento do
dcido lactico. O leite coalhado é cozido,
separado do soro e lavado nestes tonéis an-
tes de ser secado para tornar-se po.

Armazéns para Caseina

Grandes armazéns isolados evitam brus-
cas mudancas de temperatura, mantendo a
caseina em perfeitas condi¢des para expor-
tacdo. H& muitas variedades de caseinas,
sendo a industria de papel a que mais a
utiliza, pois precisa de grandes quantidades
de dacido de caseina para cobrir papéis de
alta qualidade. Outros tipos de caseina sdo
usados para fabricagdo de pldsticos, tintas,
cimentos, colas e produtos farmacéuticos.

Fabrica de laticinios de Albertland

A Nova Zeléndia é célebre pelo seu quei-
jo tipo “cheddar”, que é produzido em
fabricas como esta ao norte de Auckland.
Cheddar tem sido o queijo predominante
desde os tempos da colonizacdo européia
na Nova Zelandia, principalmente por cau-
sa de sua notdvel habilidade de resistir a
longas viagens maritimas. Isto era um fator
importante antes do aparecimento dos trans-
portes modernos, mas agora muitas outras
variedades de queijos também sdo produzi-
das.

A maquina Cheddarmaster

Tradigdo tem pouco a ver com a moder-
na fabricacdo de queijos. Um processo in-
ventado na Nova Zeldndia foi o sistema
cheddarmaster, que atualmente é usado pe-
lo mundo inteiro na producdo desse tipo
de queijo. Esta maquina drena o soro, mis-
tura amacia <naviza, acrescenta sal e pre-

&) EPAMIG

7 Empreso do Pescuis Agropecusria de Minos Gerois
-

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

enche as formas automaticamente muitas
vezes mais rdpido que o sistema usado em
fabricas normais. Ela necessita de 1 ou 2
homens para opera-la.

Fabrica de Queijo Gouda

A Nova Zeldndia é também fabricante de
outros tipos de queijo, entre os quais o tipo
Gouda. Uma parte importante no processo
desse queijo & a sua imersdo em banhos de
salmoura antes de ser umedecido em tem-
peraturas e umidades cuidadosamente con-
troladas.

Instituto de Pesquisas de Laticinios & noite

Ha uma constante procura de novos pro.
dutos e processos. Este instituto em Pal-
merston North, patrocinado pela indostria
e pelo governo, conduz um programa con-
tinuo de pesquisas puras e aplicadas.

Laboratério do Instituto de Pesquisas

Técnicos altamente treinados usando la-
boratérios bem equipados operam uma vi-
gorosa politica de pesquisas de natureza
pratica e fundamental. Aqui um técnico ajus-
ta um aparelho Warburg usado para inves-
tigar o crescimento de células bacterianas.

Sala de Processamento do Instituto de
Pesquisas de Laticinios

Nesta mdquina protoétipo de fabricagdo,
no instituto de pesquisas, amostras de no-
vos produtos sdo preparadas para avali-
acdo pelos técnicos especializados e por
compradores no exterior. O principal encar-
regado no feitio & visto verificando as lei-
turas no painel de controle da méaquina de
fracionamento de gordura que esid sendo
usada para desenvolver novos tipos de man-
teiga.

Caminhdo e tabletes de leite

O destaque entre os recentes progressos
tem sido o tablete de leite integral neo-ze-
landés, que é leite em estado solido acres-
cido de vitaminas, adocicantes e aromati-
zantes. Na India e em outros paises, esse
tablete rico em proteinas, também chama-
do de biscoito, € um grande banquete pa-
ra muitas criancgas.

Sede da Cooperativa Central de
Laticinios em Wellington

A Dairy Board da Nova Zelandia é o
centro vital da indostria e a maior exporta-
dora de laticinios do mundo. De sua sede
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em Wellington, o edificio no centro da foto,
ela controla a venda de 600.000 toneladas
de produtos de leite por ano para o merca-
do em todo o mundo.

Computador da Dairy Board

O seu computador mantém registros com-
pletos do fluxo da producdo das compa-
nhias de laticinios até a Dairy Board e des-
ta até os fregueses, guardando todos os de-
talhes da transacdo da situacdo do estoque
em qualquer época do ano, e de futuros
pedidos. O computador também processa
todas as informacdes sobre criacdo artificial
e registros de rebanhos e isto tem sido fa-
tor importante na identificacdo de gado ge-
neticamente superior.

Navio descarregando em Bangkok

Entregar os produtos para os fregueses
em boas condicdes é uma parte importante
no comércio. Preparativos para remessas de
até 600.000 toneladas de produtos variados
para diversos mercados requer um trabalho
continuo de planejamento. A Dairy Board
precisa reservar espaco geral ou refrigerado
em navios de mais empresas especializadas
nesse ramo. Aqui um carregamento de lei-
te em p6 em Bangkok na Taildndia.

Desembarque de Manteiga em Singapura

As vendas no sudeste da Asia tém aumen-
tado consideravelmente de alguns anos pa-
ra cd, e agora a Nova Zeldndia é o maior
fornecedor de laticinios para essa regido.
Entre muitas das obrigacdes dos represen-
tantes da Dairy Board em Singapura, estd
a inspecdo dos carregamentos de manteiga.

Técnico-funciondrio em Consulta

O trabalho ndo pdra quando a remessa
deixa o navio. A Dairy Board apdia suas
vendas com muitos servicos técnicos pres-
tados aos fregueses, Os funciondrios da di-
visdo técnica da Camara do Comércio, to-
dos formados em ciéncias agricolas ajudam
os fregueses em problemas de processa-
mento, embalagem, planejamento de ma-
quinas, instru¢do e treino. Os técnicos fre-
qUentemente sdo requisitados para aconse-
lhar sobre a construcdo de fabricas, recons-
tituicdo e instalacdes semelhantes. Neste
instante um técnico representante da Dairy
Board em Singapura presta ajuda em uma
fabrica de leite local.

Unidade de enlatamento de leite em pé
em Trinidad

A Dairy Board tem sido pioneira em ope-
racdo de empacotamento e processamento
em muitos mercados de consumo. Ela é acio-
nista em varias companhias, tais como essa
em Port Spain, Trinidad, onde toma as pre-
caucdes rigorosas quanto d higiene do lei-
te quando passa pela linha de enlatamento.

Fabrica de enlatamento na Jamaica

Em todos os mercados externos neo-ze-
landeses a Dairy Board vende, através de
representantes e companhias que usam fun-
ciondrios locais que possuem um largo co-
nhecimento das perspectivas para o merca-
do e o seu potencial. O queijo é exportado
da Nova Zelandia em grande volume e de-
pois & empacotado em fdbricas locais co-
mo essa na Jamaica.

Criancas japonesas no seu almoco escolar

Mais do que se pode notar nesta feliz ho-
ra de almo¢o numa escola primdria, nas
vizinhancas de Téquio, Japdo. Sob o pro-
agrama de refeicdo escolar japonés, as cri-
ancas sdo supridas com leite, muito do qual
é uma combinacdo de leite da Nova Zelan-
dia. Quase 14 milh&es de criancas japone-
sas sdo providas de leite no almoco e mi-
lhares de toneladas de leite suprem o abas-
tecimento domeéstico.

Mvulher no Supermercado

A prateleira do supermercado é o fim da
linha. Essa dona-de-casa, a milhares de qui-
I6metros da Nova Zeldndia, escolhe produ-
tos para sua familia. Ela s6 considera a
qualidade e o valor, e a Nova Zeldndia
atende a essas especificacdes e ainda mais.
O comércio e a indostria do leite estd mu-
dando rapidamente, e a Nova Zeldndia
tem-se afastado do conceito tradicional de
uma sofisticada inddstria alimenticia. Muitos
produtos novos, ou modificacdes ja existen-
tes tém sido aperfeicoados para apreciacdo
tanto nos novos como nos mercados exis-
tentes. A indOstria estd constantemente
olhando para o futuro para continuar na
frente. Afinal o seu futuro depende princi-
palmente na escolha da dona-de-casa.

UTILIZACAO DE PRODUTOS LACTEOS DA
NOVA ZELANDIA

A Nova Zelandia exporta 20 produtos-ba-
se que poderdo ser classificados como se-
gue:
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1 — Produtos gordurosos: Manteiga e gor-
dura de leite Ani-
dro.

Total: 182.500 to-
neladas por ano.

2 — Queijos: Cheddar, Gouda e algumas

quantidades relativamente pe-
quenas de queijo processado,
azul, Fettea, Gruyere, Danbo e
Harvarti.
Total: 86.600
ano.

3 — Leite em pé: Integral e Desnatado,

Total: 176.000 toneladas

: por ano.
Leitelho em pd e Soro em po: é interes-
sante notar que a New Zealand Dairy
Board fornece no minimo 30 especifica-
cdes diferentes a clientes em varios pai-

! ses do mundo.

4 — Caseinas Acidas contendo proteina Ldc-

tica:

Caseinato de Sadio

Caseina de Coalho

Lactalbumin

Biscoitos de Leite integral para progra-
mas de nutricdo especialmente desen-
volvidos para uso em paises tropicais
subdesenvolvidos onde existe problemas
de subnutricdo.

toneladas por

Total: 65.400 toneladas por ano.

Ndo hd tempo suficiente para explicar a
utilizagdo de todos estes produtos, preten-
de somente falar a respeito dos mais im-
portantes:

Leite em pé Desnatado: Este poderd ser
utilizado com os seguintes produtos: Choco-
lates, queijos processados, sorvetes, produ-
tos de panificacdo e confeitaria, biscoitos,
leite recombinado. Leite em pé Desnatado é
produzido dentro de uma faixa de classifi-
cacdo calorifica e estes sdo baseados pre-
dominantemente na determinacdo do nivel
do WPN-1 de soro natural ainda encontra-
do no p6 depois da producdo.

As classificacdes sdo Low Heat (calor bai-
xo), Medium Heat (calor médio) e High
Heat (calor alto).

O leite em p6 desnatado calor-baixo (low
heat) é normalmente utilizado na producdo
de leite recombinado e queijo recombinado.
A utilizagdo de tratamento preaquecido mais
alto do que utilizagdo na producdo de pd
“low-heat” podera influir seriamente no cor-
.po de coalho do leite reconstruido quando
utilizado para fazer queijo. € também possi-

vel utilizar as outras classifica¢cdes de pd na
recombinacdo de leite, embora o WPN-1
nunca deverd cair muito -abaixo de é. A ra-
zdo principal na utilizacdo de leite em pd
de baixo calor (low heat) na recombinacéo
de leite é para diminuir a possibilidade de
um sabor queimado do produto final.

Leite em P6 Desnatado “medium heat”
(calor médio) tem de 1.51 até 5.99 WPN-1 e
é utilizado na producdo de leite condensa-
do recombinado.

Leite em p6é “high heat” (alto calor) com
WNP-1 ndo acima de 1.5 é utilizado geral-
mente pela indostria panificadora e con-
feitaria. Um componente particular de pro-
teina de soro que é estavel sob calor foi
encontrado afetando as caracteristicas de
crosta e migalhas e o volume de pdo, a ndo
ser que o produto seja desneutralizado por
calor.

Leite em pé estavel: Utilizado na produ-
cdo de leite evaporado recombinado onde
é necessdrio ter um leite para aguentar as
temperaturas de esterilizacdo, sem sofrer
coagulacdo.

Caseinas: A utilizacdo de caseinas acidas
industriais:

1) como base na producdo de papel para
dar brilho & superficie e como base na mis-
tura de barra de adesivos, pigmentos, dgua
e aditivos, etc. para paredes. A Caseina
além de ser adesivo, também tem outras
vantagens especificas na producdo de pa-
pel, dando a esta uma boa superficie para
impressdo, brilho, prova de agua, etc, Ou-
tras aplicacdes de caseina sdo em gomas e
colas e glomeradas e laminados. Também é
utilizada em tintas e & base de dgua como
ligo e emulsificador. Com tintas a 6leo aju-
da na estabilidade de cores, provas de la-
vagem e dd vida na prateleira.

Caseina de coalho (Rennet casein) é uti-
lizada na producdo de botdes de primeira
qualidede, para criar uma profundidade e
brilho de cor e densidade ou peso leve que
torna-se atraente.

A industria farmacéutica também usa ca-
seina, principalmente por causa do alto va-
lor nutritivo, pois contém todos os dcidos
aminos. Também é incorporada em produ-
tos de confeitaria, sorvetes, branqueadores
de café, cereais, etc.

Caseinato de Sédio: Este produto de casei-
na que foi precipitado por um outro pro-
cesso dcido. A caseina é separada em dgua
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e a separacdo tratada com alcalinos para
melhorar e dar uma solugdo clara e com
viscosidade. Depois é seco no “spray”. Pa-
ra produtos alimenticios o caseinato de sé-
dio tem a vantagem de ser soluvel em dgua.
E um dos produtos mais versateis e de va-
lor nutritivo existente nos produtos deriva-
dos de leite, com a média de 94% de pro-
teina. Utilizado em sorvetes por exemplo, o
caseinato de sédio, além das caracteristicas
estabilizadoras e sua habilidade em forne-
cer solidos sem lactose, também da corpo
e textura ao produto. Em preparacdes dieté-
ticas € uma fonte soluvel de dgua de acidos
aminos essenciais, e utilizado como suple-
mento contendo 94% de proteinas. Em pro-
dutos de carne, caseinas e caseinato de s6-
dio age como liga e emulsificadora em pro-
dutos como salsichas e bolos de carne, com
a vantagem de produzir um produto melhor
com menos gastos de producdo.

Em sobremesas e pudins, a inclusdo da
mesma melhora a firmeza do produto e sua
possibilidade de ser bem batido.

Proteinas de Soro: Sdo fabricadas do so-
ro que resta depois que a caseina for reti-
rada. O processo poderd ser ultrafiltrado
ou “Reverse osmosis”. Ultrafiltracdo por in-
‘ermédio de uma membrana. Separa os com-
ponentes de uma solucdo principalmente na
base do tamanho molecular, as moléculas

menores tal como dgua e sais minerais pas-
sam pela membrana e as menores, tal co-
mo proteina ficam separadas, “Reverse os-
mosis” é também usado uma membrana de
separacdo que utiliza pressdo hidrdulica pa-
ra forcar a dgua pela membrana. Entretan-
to, somente as moléculas pequenas passam
a membrana, sendo quase todos os sais mi-
nerais e actcar retidos na solucdo. A con-
centracdo mdxima que poderd ser obtida
¢ de aproximadamente 20°%. O produto é
seco no secador tipo Spray. Uma composi-
cdo tipica de proteina de soro é como se-
gue:

Proteina  60°% Lactose  21%
Umidade 6% Cinzas 6%
Gordura 4% pH 6.8

Este produto é solovel e utilizado princi-
palmente pelo ramo farmacéutico. Entretan-
to, devido aos problemas técnicos envolvi-
dos, a producdo deste produto sofisticado
é bastante cara.

Senhor Presidente, Sras. e Srs. espero ter
conseguido transmitir algo sobre a Industria
de Laticinios do meu pais — Nova Zelédndia.
Somos um pais pequeno, mas com produ-
cdo grande e uma pecudria e indostria bem
sofisticadas para atender as necessidades
dos nossos clientes espalhados pelo mundo.

(Concluséio da pag. 37.)

Fraudes:

Redutores de acidez.
Conservadores/inibidores.
Reconstituintes de densidade.

Deixando de lado os aspectos higiénicos
e bacteriolégicos, na grande maioria dos
casos provocados pelos problemas de falta
de educacdo sanitdria do produtor (que,
repita-se de passagem, deve ser educado
pelo industrial), sGo bastante importantes e
perigosos & inddstria; os prejuizos que po-
derdo ser causados pelas fraudes por agua-
gem, adicdes de redutores de acidez (car-
bonatos — cal — soda — detergentes), conser-
vadores (formol — agua oxigenada — pe-
nicilina) ou criminosas férmulas de sal —
actcar — amido, que podem ser usadas em
combinacdo com aguagem.

Técnicos agricolas motorizados na Regido
Leiteira que fazem o trabalho de catequese,
ensinando desde os cuidados higiénicos
com a ordenha e transporte até a melho-
ria do manejo, como vimos anteriormente,
fazendo silos, capineiras, calculando racdes

ao nivel da propriedade, ensinando a diri-
gir a cobertura das vacas para que as pa-
ricdes acontecam no inicio da seca, redu-
zindo a mortalidade de bezerros e aumen-
tando a producdio quando hé escassez de
leite e ele é mais valorizado (cota e exces-
so), € um investimento altamente rentdvel.
Além de termos nas fdbricas uma perda in-
fima de 0,1 a 0,2% de leite dcido (lucro
para produtor e indistria) ainda temos uma
matéria-prima de qualidade superior,

Paralelamente, estaremos contribuindo
para uma mudanca de mentalidade no meio
rural, educando, contribuindo para a trans-
formacdo de nossas fazendas em empre-
sas rurais, para a melhoria da produtivida-
de e do desfrute do nosso rebanho bovino.

Controle de Qualidade do leite — maté-
ria-prima, significa:

Maior rentabilidade para o produtor.
Reducdo de custos industriais.

Menores refugos e melhor conceito. de
nossos produtos.

Mais proteina animal (a mais nobre
das proteinas) & disposi¢do.

&L EPAMIG
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CLASSIFICACAO E PAGAMENTO POR QUALIDADE
DO LEITE, REGULAMENTO E NORMAS

“Calificaciéon y pago por Calidad de
la Leche, Reglamento y Normas”

“Qualification and Payment by Milk Quality
Regulations and Milk Ordinance”

|.— QUALIDADE DO LEITE E SUA
DETERMINACAO

IMPORTANCIA DA INDUSTRIA LEITEIRA

E necessario reconhecer que entre as in-
. dustrias  agropecudrias hd poucas que
abrangem um campo tdo vasto e que fazem
circular o capital invertido com tanta se-
guranca e aceleracdo, como as que compre-
endem a exploragdo da vaca leiteira e seus
produtos. Nada pode substituir o leite, man-
teiga, queijo, etc.,, como uma parte funda-
mental na alimentacdo didria do ser huma-

0.

A Repoblica Argentina tem todo o ne-
cessdrio para intensificar enormemente sua
producdo: imensos territérios com excelen-
tes terras e favordveis condicdes climaticas.

Mas o maior desenvolvimento da indus-
tria leiteira e a colocacdo de seus produ-
tos dentro e fora do pais, ndo constituem
meros problemas econémicos e o princi-
pal para fomentd-la ndo consiste s6 em au-
mentar a produ¢do, mas em melhorar a

validade; isto equivale a manifestar em
gefiniﬁvo que nos encontramos ante um
problema de cardter técnico: a producdo
de leite da melhor qualidade possivel, co-
mo base para a sua industrializacdo mais
facil e conveniente.

No dia em que o leite chegar aos centros
de consumo e elaboracdo, em otimas con-
dicdes de higiene e conservacdo, nosso pais
ocupard um dos principais lugares na eco-
nomia do mundo.

A md qualidade do leite que se obtém
numa grande propor¢do das granjas, por
falta de comodidades, instalacdes e proces-

Ing. Agron. Angel B. Gonzalez Cantisano —
Ministério da Agricultura — Republica Ar-
gentina.

sos adequados, prejudicam de forma irre-
mediavel a matéria-prima e portanto os pro-
dutos derivados.

DEFINICAO

Com o nome genérico de leite, sem agre-
gado algum, se entende o produto integro
e limpo procedente da ordenha, em boas
condi¢gBes de higiene, de uma ou vdrias
vacas leiteiras, sadias, bem alimentadas e
descansadas, excluido o obtido 15 dias an-
tes do parto e até 10 dias apds, no minimo.

PROPRIEDADES FiSICAS DO LEITE
COR:

Branca, opaca, amarelada, algo varidavel
porque depende da quantidade de gordu-
ra, caseina e demais componentes soélidos
do leite e por ser uma emulsdo.

A coloracdo amarela da gordura varia
com a alimentacdo do gado e com as es-
tacdes do ano.

ODOR:

Recém-extraido, tem um odor suave e
agraddavel. O leite absorve com suma faci-
lidade o odor dos ambientes onde foi obti-
do ou depositado.

SABOR :

Também caracteristico, é suave e ligeira-
mente doce. Os sabores anormais ou pro-
nunciados denunciam altera¢des ou fermen-
tacdes, enquanto os demasiado suaves fa-
zem suspeitar de desnatagem ou aguagem.
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COMPOSICAO DO LEITE

Os componentes principais do leite distri-
buem-se nas seguintes quantidades:

Gordur@ oo e
Caseing vt e e
Albumina ... e
Lactose .......vviiiiiiiinn e
CiNZAs oottt e

Média (/o) Méximo (%) Minimo (°s)

3,2 7,0 2,0
3,0 4,3 2,0
0,6 1,0 0,2
48 6,1 3,0
0,8 0,9 0,4
873 . 92,4 80,8

MATERIA GORDA :

A gordura do leite se acha em suspen-
sdo sob a forma de pequeninas gotas, visi-
veis apenas ao microscopio. O tamanho
dos glébulos gordurosos varia com as diver-
sas racas de vacas leiteiras e diminui no
final do periodo de lactagdo.

CASEINA :

E o componente protéico mais abundan-
te no leite, constituindo 4/5 do total. Por
sua composicdo é de elevado poder alimen-
ticio e junto com as gorduras constituem a
quase totalidade da matéria seca dos quei-
jos; suas importantes e moltiplas aplica-
¢bes tornam muite vantajosa sua separa-
¢do do leite.

ALBUMINA :

Se, depois de separar totalmente a ca-
seina, aquecermos o soro restante, ver-se-a
aparecer, antes da ebulicdo, um codgulo
formado pela albumina. Junto com a glo-

bulina sdo mais abundantes no colostro.

LACTOSE :

E o aglcar do leite; encontra-se em quan-
tidades varidveis de 4 a 5%, & muito me-
nos soldvel que o agtcar de cana ou saca-
rina.

DENSIDADE DO LEITE

O leite normal tem, a 15°C, uma densi-
dade de 1.028 a 1.032, conseqiéncia direta
do peso especifico de cada uma das su-
bstdncias que entram em sua composicdo;
como estas ndo se encontram em quantido-
des fixas, fica explicada a razdo da dife-

renca que existe entre os limites dados co-
mo normais para a densidade do leite,

Para a determinacdo da densidade do
leite se empregam densimetros especiais.
Quando disp&em, na parte superior, de um
termémetro destinado a marcar a tempe-
ratura do leite, recebem o nome de termo-
-lacto-densimetros.

Para executar a delerminacdo, coloca-se

- o leite em uma proveta e se coloca o den-

simetro, deixando-o flutuar até que se es-
tabilize.

Em continuacdo, efetua-se a leitura sobre
a coluna graduada do aparelho. Quando
a temperatura do leite é de 15°C, anota-se
diretamente a leitura realizada, caso con-
trério corrige-se a densidade do leite por
meio de tabelas especiais que permitem re-
feri-la a 15°C.

MATERIA GORDA

Atualmente em quase todos os estabele-
cimentos ldcteos paga-se o leite por sua
riqueza em gordura.

Os métodos de andlises dcido-butiromé-
tricos sdo, entre os processos difundidos no
campo industrial, os que encontraram mais
ambiente, tendo influido para isso a sim-
plicidade e facilidade do seu emprego, a
rapidez e economia da andlise. Estes mé-
todos permitem, em poucos minutos, dosar,
com bastante aproximacdo, a gordura con-
tida no leite, e o trabalho pode ser reali-
zado por pessoas para as quais ndo se exi-
ja um preparo especial.

Em sintese, estes processos consistem em
destruir por meio do dcido sulfurico as subs-
tdncias nitrogenadas do leite, deixando em
liberdade a matéria gorda que, por centri-
fugacdo, se separa na parte graduada do
colo do butirémetro.
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DETERMINACAO DA MATERIA GORDA
: PELO METODO GERBER .

1) Reativos necessérios:
Acido sulforico (densidade - 1.820 a
1.825),
Alcool amilico (livre de furfurol — D:
0,814 - 0,81¢).
1) Materiais necessdrios:
Bhufirémetros tipo Gerber com suas ro-
lhas.
Pipetas de 1, 10 e 11 cc ou entdo
autébmatos para medir volumes de 10 cc
el cc.
Centrifuga (1.200 revolu¢des por minuto).
Banho-maria.
Ill) Execucéio da operacéio:
a) Colocar em um butirdmetro:
1.2) 10 cc de dcido sulfarico.
2.°) 11 cc de leite a ser examinado.
3.9 1 cc de dlcool amilico.
(€ indispensavel respeitar a ordem
indicada.) '
b) Fechar bem o butirémetro com a ro-

TABELA DE CORRECAO

lha de borracha e agitd-lo até com-
pleta destruicdo da matéria nitroge-
nada do leite. Suspende-se a agita-
¢do quando ndo fique nenhum gru-
mo no butirémetro. Deve-se tomar a
precaucdo de ndo aproximar o buti-
rébmetro do rosto, pois pode explodir
ou saltar a rolha enquanto atuam os
reativos sobre o leite;

colocar o butirdmetro na centrifuga
de 3 a 5 minutos;

retirar o butirdmetro da centrifuga,
levé-lo ao banho-maria a 65°C du-
rante 3 a 5 minutos e efetuar a lei-
tura da matéria gorda.

PRECAUCAO :

Se, por qualquer eventualidade explodir o
butirbmetro e seu contetdo se espalhar pe-
las méos ou pelo rosto, ndo perder a cal-
ma, Enxagiar imediatamente as partes afe-
tadas com abundante agua fria e ensaboar-
-se a seguir.

C

-

d

PARA LEITE INTEGRAL

TEMPERATURA EM GRAUS CENTIGRADOS

9 10 1 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21

26 2510 252 253 255 256 258 260 262 264 266 269 2701 273
27 260 262 263 2,5 26 28 270 272 274 276 279 28,2 284
28 270 270 272 274 276 278 280 282 284 28,6 28,9 292 294
29 279 281 282 284 286 288 29,0 292 294 296 299 30,2 304
30 288 290 292 294 296 298 300 302 304 306 309 312 314
31 298 300 302 304 306 308 310 312 314 317 320 323 325
32 308 311 3,2 314 3,6 31,8 320 322 324 327 330 333 334

Densidade normal: 1.028 a 1.033
A aguagem diminui a densidade
O desnate aumenta a densidade

Um leite desnatado e aguado simultdneamente pode acusar densidade normal, sendo
necessdrio para descobrir esta fraude, outras provas.

LIMPEZA DO LEITE

Faz-se passar meio litro de leite aqueci-
do a 20°-30°C por um disco de algoddo co-
locado no lactofiltro. Depois se retira o dis-
co e se observa as impurezas retidas.

A maior ou menor quantidade de impure-
zas contidas no leite permite classificd-lo
dentro das categorias seguintes:

.1.9) Leite limpo: livre de impurezas.

2.°) Leite bastante limpo: poucas impure-
zas.

3.9) Leite sujo: contetdo apreciavel de im-
purezas.

4.9) Leite muito sujo: muitas impurezas.

ACIDEZ DO LEITE

Esta prova tem grande importdncia na in-
dostria leiteira, Na maioria dos casos per-
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mite apreciar de forma répida o estado de
conservacdo de um leite.

No pais o método mais empregado é o
Dornic.

REATIVOS:
Solucdo Dornic — Hidroxido de sodio N/9.
— Na (OH) N/9.

Reativo Dornic — Solucdo alcodlica de
fenolftaleina a 2%.

MATERIAL:

Acidimetro Dornic ou pipetas graduadas
ao décimo de cc.

Pipeta para medir 10 cc de leite.

Copo de vidro ou qualquer outro recipi-
ente apropriado (Becker).

EXECUCAO DA PROVA

Tomam-se 10 cc de leite exatamente me-
didos, levam-se a um copo de Becker e se
adicionam 4 gotas da solucdo de fenolfta-
leina. A seguir, adicionam-se de uma sb
vez 1,4 cc (14°D) de solucdo Dornic e se
agita o leite até completar o desapareci-
mento da cor vermelha.

A seguir se junta, gota a gota, a solu-
cdo Dornic, enquanto se agita constante-
mente o copo com o leite. A operacdo se
da por terminada quando aparece uma le-
ve coloracdo rosea, persistente,

A quantidade de décimos de cc de hidré-
xido de sédio N/9 gasta indica a acidez de
um leite, expressa em graus Dornic. O leite
conservado em boas condi¢cdes, tem ao re-
dor de 17°D, o que equivale a 0,17% de
dcido idtico.

ADICAO DE SUBSTANCIAS QUIMICAS

Alguns produtores de pouco escripulo e
ignorantes do prejuizo que podem causar,
com o fim de obter uma maior conservacdo

do leite, juntam-lhe algumas substancias qui-

micas que tém o poder de dificultar ou des-
truir a vida dos microrganismos modifica-
dores.

Estas substdncias sdo nocivas & sadde do
consumidor, porque sua influéncia ndo se
limita & flora microbiana do leite, mas po-
de também modificar sua composicdo e afe-
tar o consumidor ou sua industrializacdo.

NEUTRALIZANTE:

Sdo substéncias que neutralizam a acidez
e que por essa razdo retardam a coagula-
¢do. Sua acdo é sé aparente, porque ndo
impede a multiplicagdo microbiana, nem sua
acdo sobre os componentes do leite.

DETERMINACAO RAPIDA DE SUBSTANCIAS
NEUTRALIZANTES:

Colocar em um tubo de ensaio 5 cc de
leite e 5 cc de dlcool a 70°C, agitar e jun-
tar 1/2 cc de solugdo alcodlica de dcido ro-
sélico a 1%.

Cor rosada: carbonato ou bicarbonato de
sodio.

Cor avermelhada: hidréxido de sdédio.

Cor salmdo: negativo, leite sem neutrali-
zante.

ANTISSEPTICOS E MICROBICIDAS:

A legislacdo respectiva de todos os pai-
ses proibe o uso de antissépticos, ndo obs-
tante o que, sempre hd pessoas que oculta-
mente tratam de comerciar com sua venda,
cobrindo a verdadeira identidade com dife-
rentes nomes, encontrando algumas vezes
ambientes favordveis entre os produtores de
leite, que ignorando o mal que ocasionam
e estimulados pela simplicidade de seu em-
prego e eficacia na conservacdo, ndo duvi-
dam da bondade do seu uso.

DETERMINACAO RAPIDA DE
ANTISSEPTICOS:

Acido bérico e sais: a 10 cc de leite jun-
tar 6 gotas de dcido cloridrico concentrado
e submergir uma tira de papel de Circuma.
Deixar secar o papel e se se observa que
adquire uma coloracdo avermelhada, signi-
fica que a amostra analisada contém dcido
bérico ou alguns de seus sais.

Acido salicilico: A uma parte de leite jun-
tar outra igual de uma solugcdo aquosa de
cloreto férrico a 0,5%.

Coloragdo violeta: positivo.

PROVA RAPIDA PARA DETERMINAR A
ADICAO DE FORMOL NO LEITE

‘Colocam-se 10 ml de leite em um tubo
de ensaio, acrescentando-se um volume igual
de dcido cloridrico puro, & qual se juntou
2 ml por mil de uma solu¢cdo aquosa de clo-
reto férrico a 10%. Aquece-se a mistura de
leite e reativo diretamente na chama até
80-90°C, agitando continuamente, para ir
dissolvendo o codgulo. O aparecimento de
uma coloragéo violeta indica a presenca de
formol; em caso negativo, observa-se uma
cor parda.

DETERMINACAO RAPIDA DE
ANTISSEPTICOS:

Adicionar a 5 cc de leite a examinar, 3 cc
de dcido sulforico (gravidade especifica
1.820-1.825).

2

Secrefaria de Estado d
Instituto de Lai

© Abastecimento

ido Tostes
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Se o leite contiver formol, forma-se na
unido de ambos os liquidos um anel de cor
porpura ou violeta (de leitura rdpida). Pa-
ra que a cor seja mais intensa, convém jun-
tar ao dcido sulforico, alguns cristais de
cloreto férrico.

FROVA DE REDUTASE

Este ensaio se baseia na propriedade que
possuem certas didstases (uma delas é a
redutase) produzidas pelos microrganismos
contidos no leite, de descorar determinadas
matérias, como o azul de metileno.

Denomina-se “redutora” a uma substdncia
capaz de subtrair o oxigénio de outras, ou
seja reduzi-las; esta propriedade permite

que, por meio ‘da prova da redutase, se ob--

tenha uma apreciacdo aproximada do no-
mero de germes presentes no leite. Quanto

‘mais micorganismos existirem, observa-se um

aumento do seu poder redutor, que se apre-
cia pela maior rapidez com que se torna
branca uma amostra de leite colorida com
azul -de metileno.

Com o objetivo de unificar os processos

. analiticos, dentro de uma forma pratica de

realizar esta determinacdo e que seja fa-
cilmente aplicavel sem a necessidade de
possuir conhecimentos especiais, a Dire¢do
de Tecnologia Leiteira sugere, para sua exe-
cucdo, o seguinte método:

Materiais necessdrios: Tubos de ensaio de
uso comum em laboratérios; pipetas de 1
ml e 10 ml, tampdes para os tubos de um
material apropriado (borracha, pldastico, etc.);
um recipiente para banho de dgua quen-
te, provido de uma fonte de calor (ldmpa-
das de dlcool, eletricidade, gas, etc.) e com
dispositivo para manter os tubos em po-
sicdo vertical e um termédmetro.

Reativo: Deve ser preparado de maneira
que uma parte de azul de metileno puro e
seco corresponda a 200.000 partes de leite
de acordo com as quantidades deste e de
leite utilizadas na andlise.

Em primeiro lugar, prepara-se uma solu-
¢cdo concentrada, pesando 1,1 g de azul de
metileno que se dissolve em 100 ml de dgua
destilada. Esta solu¢do deve conservar-se em
um frasco bem fechado e a resguardo da
luz (frascos de cor caramelo).

O reativo para ser utilizado na prova da
redutase se obtém diluindo 1 ml da solucdo
concentrada em 40 ml de agua destilada.

Modo de operar: As pipetas, tubos e tam-
pdes devem manter-se limpos e secos no
momento da prova, e submetidos, durante
sua limpeza, & acdo do vapor, ou fervidas
em dgua; podem ser esterilizados, mas pa-

ndido Tostes

ra seu uso imediato ndo é necessdrio, com
o tratamento citado em primeiro lugar &
suficiente, dadas as condi¢des em que se
deve trabalhar nos estabelecimentos de la-

“ticinios.

Para realizar a prova colocam-se em um
tubo de ensaio 10 ml de leite a analisar, so-
bre o qual se derrama 1 ml da solucdo di-
luida de azul de metileno e se mistura o lei-
te com o corante, volvendo duas vezes o
tubo j@ tampado. Colocam-se os tubos no
recipiente com dagua quente (banho-maria)
cuja temperatura deve ser mantida entre
37° e 38°C e, a partir deste momento, con-
tam-se os minutos que transcorrerdo até que
a mistura de coloracdo azul se torne total-
mente branca.

A observacdo se efetua cada 20 minutos
durante a primeira hora de incubacdo, e
depois é suficiente observar cada meia hora
pelo menos, procedendo-se a eliminagdo dos
tubos do banho-maria em que se operou a
descolora¢do, ao mesmo tempo que se efe-
tua a anotacdo correspondente.

De acordo com o exposto, da relagdo
existente entre os resultados da prova da
redutase e o nomero aproximado de mi-
crorganismos contidos no leite, pode-se es-
timar como representativa a escala seguinte:

Né&o descora o azul de metileno em 5:30
horas, contém, regra geral, menos de 500.000
microrganismos por mililitro.

Descora o azul de metileno em tempos
compreendidos entre 2 e 5:30 horas contém,
regra geral, de 500.000 a 4 milhdes de ger-
mes por mililitro.

Descora o azul de metileno em 2 horas
ou menos, contém, regra geral, mais de 4
milhdes de germes por mililitro.

Por ultimo, cabe acrescentar que quando
um leite é de muito md qualidade, descora
o azul de metileno em menos de 20 minutos,
calculando-se que contém mais de 20 mi-
Ihdes de germes por mililitro.

Il = CLASSIFICACAO DO LEITE

O Decreto-Lei 6.640/63, que instituiv o Ser-
vico de Classificagdo do Leite, em toda a
Repiblica Argentina, dispde em seu artigo
10:

O leite procedente das granjas, sempre
que, de acordo com as normas vigentes, re-
sulte apto para o consumo humano, serd
classificado segundo a soma dos pontos
conferidos aos ‘titulos “Instalaces e Equi-
pamentos; Redutase e Lactofiltracéo, con-
forme os padrdes que a seguir se estabele-
cem:

Revista do ILCT

a) Instalacdes e Equipamentos

Cémodo sem protecdo nos lados
Cémodo com protecdo num lado
Cémodo com dois lados protegidos

Piso de material no cédmndo
Piso de ma:erial no curral

Resfriador de cortina

Cémodo com !rés lados protegidos .....
Galpdo de ordenha com quatro lados protegidos

Tanque para resfriamento com dgua de poco
Tanque para resfriamento com circulagdo de dgua

Refrigerador (compressor, a chama, etc.)

JULHO A OUTUBRO DE 1974 Pag. 69

3 (irés) pontos
5 (cinco) pontos
7 (sete) pontos
9 (nove) pontos
11 (onze) pontos
4 (quatro) pontos
4 (quatro) pontos
2 (dois) pontos
4 (quatro) pontos
7 (sete) pontos
10 (dez) pontos

Limpeza total do equipamento e instalacdes de ordenha e lo-
cal ou quarto para resfriamento e conservacdo do leite,

com aberturas protegidas contra moscas

4 (quatro) pontos

Latdes para leite em perfeitas condicdes de conservacdo e

higiene

b) Redutase. .
Menos de uma hora

De 1 a menos de 2 horas
De 2 a menos de 3 horas
De 3 a menos de 4 horas

De 5 horas ou mais .-

c) Lactofiltracdo

Leite limpo ........... 2 (dois) pontos
Leite semi-limpo ...... 1 (um) ponto
Leite sUjO ...vvvinnnnnn 0 (zero) ponto

Quando as circunstdncias o aconselha-
rem, o Poder Executivo poderd modificar es-
tas normas de classificacdo, devendo consi-
derar, em todos os casos, a realizacdo de
uma prova que permita apreciar a ativida-
de microbiana no leite.

Em seu artigo 11, o citado Decreto diz
que as entidades representativas dos produ-
tores e industriais, inscritos na Diretoria-Ge-
ral de “Lecheria” da Secretaria de Estado de

Agricultura e “Ganaderia”, determinardo
de comum acordo, o preco basico do leite
classificado com 30 pontos, como resulta-
do da soma dos titulos indicados no art. 10.
O preco se modificard na razdo de um por
cento (19/0) para cada cinco (5) pontos pa-
ra mais ou para menos, sendo requisito in-

De 4 a menos de 5 horas -.....ovuun.. ..

5 (cinco) pontos

...... 0 {(zero) pontos

...... 6 (seis) pontos

...... 14 (quatorze) pontos
...... 24 (vinte e quatro) pontos
...... 36 (trinta e seis) pontos
...... 50 (cinqUenta) pontos

dispensavel para fins de perceber bonifi-
cacdo, obter um minimo de 14 (quatorze)
pontos na “Prova de Redutase”. Além dis-
so, o leite que, totalizando 30 pontos ou
mais, com um minimo de quatorze (14) pon-
tos em redutase, provenha de regido livre
de tuberculose ou de brucelose, terd um
maior preco sobre o bdsico de dois e meio
por cento (2,5%) para cada uma destas
duas (2) comprovacdes.

Tais precos comecardo a vigorar a par-
tir da data que fixa a Secretaria de Estado
de Agricultura e “Ganaderia”, ao homolo-
gar os acordos precisados.

Na suposicdo de que as partes tenham es-
gotado todas as insténcias sem que se po-
nham de acordo, a referida Secretaria de
Estado podera fixar o preco bdsico a vigo-
rar, unicamente para efeito dos célculos de
bonificacdes e descontos, sem prejuizo de
que um convénio posterior entre as partes

(Conclui na péag. 123)
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LEITES FERMENTADOS: IOGURTE E ACIDOFILO
Cultured Milks: Yoghourt and Acidophilus

INTRODUCAO

Iniciaremos nossa apresentacdo sobre o
trabalho de Leites Acidificados, principal-
mente logurte e Acidéfilo, elaborado pela
turma do atual 3.° ano, do Curso Técnico
deste Instituto, fazendo primeiramente ai-

gumas consideracdes sobre os produtos em.

evidéncia.

Experiéncias feitas em quase todo o mun-
.do, destacando-se a Europa, constataram
‘que os produtos lacteos, acidificados arti-
ficialmente através de culturas especiais,
sdo de um valor incalculével para o nosso
organismo, pois os microrganismos acidifi-
cantes tém a propriedade de desobstruir
o intestino, eliminando os residuos aderen-
- tes ‘a0 mesmo, facilitando a funcdo intesti-
. nal e automaticamente combatem a fermen-
tagdo anormal de nosso organismo, geral-
mente originada do excesso de alimenta-
¢cdo. :
Esse alimento j& era conhecido antes de
era Cristd, pois a Biblia faz alusdo ao mes-
mo, revelando que os famosos Espartanos
ingeriam uma espécie de sopa de leite aze-
do, assim como os antigos romanos adi-
cionavam vinagre ao leite, acidificando-o
e tomavam esta mistura antes de partirem
para as batalhas, prevenindo-se contra tifo,
desinteria, etc...

IOGURTE

E um produto de origem turca, sendo
propriamente implantado pela Bulgaria.

Apresentacdo: Alunos do 3.° ano do ILCT (*)
Orientacdo: Prof. Jardas da Costa Silva

Este tipo de producdo comercial aumentou
rapidamente na Europa j& no século XX, de-
pois das pesquisas de Metchnikoff, provan-
do a longevidade do homem pelo consuma
de leite azedo.

QUEFIR

E um produto que proporciona ao nosso
organismo os mesmos beneficios do iogur-
te, sendo um outro tipo de fermentacdo,
contendo 3 culturas diferentes, com mofos,
leveduras e uma determinada flora lactica.
Os maiores consumidores deste produto sdo
os Maometanos.

ACIDGFILO

Este produto apresenta 3 particularidades:

1. Enquanto as bactérias, de outros produ-
tos, sdo expelidas pelo nosso organis-
mo, o Lactobacillus acidophilus instala-
-se por muito tempo no aparelho intes-
tinal, desenvolvendo sempre suas agdes
salutares.

2. Esse bacilo, visto ao microscépio, tem a
mesma forma do Lactobacillus bulgaricus,
mas o L.acidophilus ndo se limita apenas
em transformar a lactose, mas também
a sacarose, maltose, dextring, etc...

3. Essa cultura é preparada em laborato-
rio, isolada de fezes de criancas lac-
tentes, quando amamentadas exclusiva-
mente de leite materno.

1.2 Parte: IOGURTE — PRODUCAO
CLASSIFICACAO DO IOGURTE

De modo geral um dos grandes proble-
mas que assoberbam a todas as industrias,
principalmente a de laticinios, é o de se
conseguir um certo grau de identificacdo
para a padronizacdo de seus produtos.

Muitos dispéndios tém-se feito por enti-
dades nacionais e internacionais para se
conseguir uma solucdo satisfatéria para o
problema supracitado.

Leite fermentado (de acordo com a FIL -
Federac@o Internacional de Laticinios):

Secrefaria de Estado de
Instituto de Lati

“Significa um produto preparado com
leite, desnatado ou outro, concentrado ou
ndo, com culturas especificas, encontrando-
-se viva a flora microbiana até a venda ao
consumidor e livre de todos os germes pa-
togénicos.”

O iogurte é fabricado principalmente de
leite de vaca empregando cultura mista de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus

bulgaricus que se desenvolvem em simbiose.
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Os microrganismos sdo responsdveis pe-
la fermentagdo ldctica, e formagdo do aro-
ma tipico do produto.

Na sua classificagdo encontramos dois
tipos:

a) logurte Natural — o qual é embalado
logo apés a inoculacdo da cultura, coa-
gulando na embalagem;

b) logurte Batido — coagula em um s6 tan-
que especial apds a inoculacdo, é batido
e pré-resfriado antes de ser embalado.

Caracteristicas do produto (peculiares):
Aspecto — brilhante.
Sabor — levemente éacido.

pH (em ambos os tipos) — cerca de 40 -
4,5.

PREPARACAO DA CULTURA .

As bactérias essenciais numa cultura de
iogurte sdo o Streptococcus thermophilus e
o Lactobacillus bulgaricus. O pH e a tem-
peratura &timos para crescimento do Strep-
tococcus thermophilus sdo respectivamente
6,8 e 38°C, ao passo que para o Lactoba-
cillus bulgaricus sdo 6,0 e 43°C.

As culturas do S. thermophilus normalmen-
te atingem acidez variavel de 1,20 a 1,50%.

A correlacdo entre as duas linhagens de
bactérias & governada pelos seguintes fa-
tores:

a) quantidade inoculada;

b) temperatura de incubacdo;

c) tempo de incubacdo.

CULTURA-MAE

Esta cultura, disponivel em forma liquida
ou liofilizada, é inoculada ao leite desna-
tado ou integral. O leite é aquecido a
90-95°C durante 30 minutos, resfriado a
43-45°C, e em seguida inoculado com 2-3%
desta cultura. Apds 2-3 horas, quando a
acidez deverd estar entre 81 a 95°D, a
cultura-mde preparada e resfriada aproxi:
madamente 5°C, é mantida a essa tem-
peratura até o dia seguinte.

A cultura devera ser repicada, de prefe-
réncia, diariamente.

O aquecimento intenso do leite a ser
fermentado produz um meio quase estéril,
removendo o ar que ird contribuir para
crescimento das culturas laticas anaerébias.

Fermento Industrial:

Preparado a partir da cultura-mée.

Como acontece com a cultura-mde, todos
os esforcos deverdo ser feitos no sentido
de conseguir condi¢des 6timas que contri-
buam para a qualidade do iogurte.

Significa isto que o tratamento térmico
do leite, a dose inoculada, etc..., devem
ser os mesmos que as da preparacdo da
cultura-mde.

Para evitar a infecco trazida pelo ar,
o fermento industrial devera ser propagado,
quer num tanque asséptico, quer num tan-
que equipado para propagacdo livre de
infeccdo, e a cultura-mde deverd ser trans-
ferida a este ultimo em condicdes bacterio-
logicamente assépticas. A fim de evitar a
contaminacdo pelo ar, o fermento indus-
trial deverd sempre ser transferido ao leite
para iogurte através de bombeamento num
sistema fechado.

FATORES QUE AFETAM A CONSISTENCIA
DO IOGURTE

Depois do sabor, o mais importante no
iogurte, do ponto-de-vista. comercial, é a
consisténcia. Além de possuir uma cultura
ativa de composicdo 6tima, alguns outros
fatores sGo de importdncia para a quali-
dade final.

TRATAMENTO TERMICO DO LEITE
PARA O IOGURTE

Pelas pesquisas atuais feitas, conclui-se
que o tratamento térmico do leite melhora
a qualidade dos produtos de leite dcido,
reduzindo a acidez, tornando-se o meio
favordvel ao desenvolvimento de bactérias
laticas e melhora a consisténcia.

O codgulo serd@ mais firme.

O produto de viscosidade uniforme.

A tendéncia co dessoramento (sinérese)
do produto acabado durante a estocagem
fica reduzida.

HOMOGENEIZACAO DO LEITE PARA
IOGURTE

A homogeneizacdo é importante devido

. ao fato de aumentar e/ou melhorar a es-

tabilidade e a consisténcia dos produtos
cultivados, como também melhorar a coe-
sdo estrutural e o sabor, por impedir a se-
paracdo do creme. Geralmente a homo-
geneizacdo do leite para iogurte é feita
a pressdo de 2.000 libras e a uma tem-
peratura de 55-70°C. A combinacdo da
homogeneizacdo com o tratamento térmico
& importante porque estes dois fatores me-
lhoram a viscosidade e .a consisténcia do
produto.

CONCENTRACAO DA MATERIA SECA
NO LEITE

Torna o produto mais firme e reduz a
sinérese. A concentracdo de soélidos do
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leite pode ser aumentada dos seguintes mo-
dos:
1. pela.adicdo de leite em pd desnatado,
geralmente 0,5 — 2,5%;
2. pela evaporacdo do leite;
3. pela adicdo de leite evaporado.

O aumento dos soélidos pelo processo de
evaporacdo do leite tem a vantagem de
poder incorporar-se a um sistema continuo.

PADRONIZACAO DA GORDURA

Obtém-se um iogurte de melhor sabor
quando se emprega leite integral, mas ge-
ralmente a matéria gorda do leite & pa-
dronizada para 2-3%.

ADITIVOS

Alguns paises emprégam estabilizantes

‘comestiveis tais como gelatina, pectina e

agar-agar na quantidade de 0,1 — 0,3%.
Para aumentar a capacidade de coagula-
cdo do leite pode-se acrescentar um esta-
bilizante compensador de sal, como o clo-
reto de cdlcio (CaCl:) em cerca de 0,02 a

- 0,04%.

%7

/T
Secretora de Estodo de Agi
Instituto de Latic|

&L EPAMIG

A sacarose emprega-se como adocante,
geralmente antes do tratamento térmico, em
quantidade que varia até 10%.

TECNICA DE FABRICACAO

A técnica de fabricagdo de iogurte tipo
natural e tipo batido & mostrada em resu-
mo no fluxograma abaixo:

Padronizacéo

Homogeneizacdo

Tratamento Térmico

Preparacdo da
Cultura

. Inoculacdo

IOGURTE NATURAL

6. Adicdo de Aroma
7. Embalagem

8. Incubacdo

9. Resfriamento

o ArwN

IOGURTE BATIDO
10. Incubagdo

11. Resfriamento

12. Adicdo de Frutas
13. Envase

14. Estocagem a Frio

FLUXOGRAMA DA FABRICACAO DO
IOGURTE BATIDO

(Brassé)

1 — Andlise e Selecdo — auséncia de an'i-
bidticos.

2 — Padronizac@o-% g: 2 a 3%.
Aumento % sélidos: 12/15% (adi¢cdo de
leite em pd desnatado 1 a 3% ou

Concentra¢do a vdcuo).
Adicdo de acgtcar: = 10%.

3 — Tramento Térmico — 90°C /20' - 85 a
90/5'" — 90 a 95°C /2.
Homogeneizacdo — 2.500 — 3.000 1b.

4 — Resfriamento.
Temperatura de
43°C.

5 — Inoculacdo da cultura — de 1 a 3%.
6 — Incubacdo — 42/43°C/2 a 3 horas.

7 — Andlise: pH 4,1 — 48
Acidez 80 a 95°D
Microscopia.

8 — Quebra da Coalhada.
Resfriamento — 5 a 10°C.

Incubagdo - 42 a

9 — Misturas com frutas
Corante, etc.

10 — Envase — Copos plésticos 120/130 ml.

11 — Armazenamento a 5°C em Cdémara

Fria.

NOTA: Ha quem adicione a fruta no mo-
mento do envase, usando mdquina
de envasar de dois cabecotes.
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INSTALACOES PARA FABRICACAO DE IOGURTE

Descricdo com fluxograma de uma linha de producdo de iogurte para os tipos na-

tural e batido.

Figura 1.

Linha de producéio de iogurte

Tanque de equilibrio.

Trocador de calor a placas.
Cdmara de vdcuo.
Homogeneizador.

Célula de retencdo.

Tanques para fermento industrial.
Tanques de incubagdo. : :
Resfriador a placas.

Tanques intermedidrios.

Adicdo de sabores.

Linha de embalagem.

—OvoNONOAEWN—

—_——

Alguns detalhes desta linha de producéo:

»

A padronizacdo da gordura pode ser fei-
ta no tanque de armazenamento pela adi-
¢do de uma quantidade adequada de cre-
me com teor de gordura fixo ou pela adi-
¢do de uma quantidade apropriada de leite
desnatado.

Se a padronizacdo da matéria seca total
ndo for feita por meio de evaporacdo de

dgua, serd efetuada em processo “descon-
tinuo pela adicdo de leite em pd ao leite
de iogurte, ou pela adicdGo de leite con-
centrado.

Podemos verificar, pelo fluxograma, que
o leite & bombeado através de um tanque
de equilibrio, ao pasteurizador, onde &
pré-aquecido regenerativamente com con-
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densado a 50°C e em seguida, numa segun-
da se¢do, a 85-90°C.

O leite é entdo levado & cémara de vd-
cuo, onde podem ser evaporados 10-20%
de dgua, causando assim um aumento na
matéria seca total.

Uma temperatura de entrada de 90°C
corresponde a um aumento de matéria seca
ao redor de 15%.

Apbs a evaporacdo, o leite é bombeado
a um homogeneizador de um estdgio e
homogeneizado a 2.000 libras de pressdo.

O leite homogeneizado passa pelo troca-
dor de calor a placas onde é novamente
aquecido a 90-95°C e mantido entdo a
essa temperatura por trés minutos num tubo
de retencéo.

Apds o tratamento térmico, o leite &
resfriado d temperatura de inoculacdo de
40-45°C. Finalmente, o leite é conduzido
aos tanques de incubacgdo.

IOGURTE BATIDO

O fermento industrial é adicionado no
oltimo estdgio e é dosado no interior dos
tanques de:fermentacdo, sob agitacdo, por
meio de uma bomba de deslocamento po-
: sitivo, regulada por relé de tempo.

A agitacdo continua, apds o enchimento
dos tanques de fermentacdo, por mais uns
2 minutos, sendo, em seguida, efetuada a
incubacdo durante 2,5 — 3,5 horas.

Apds o periodo de incubagdo, o codgulo
é bombeado através de um resfriador a pla-
cas, onde o iogurte é resfriado a 15-20°C.

O iogurte resfriado é bombeado para os
tanques intermedidrios.

Antes ou em conjunto com a embalagem,
¢ possivel acrescentar-se ao iogurte sabo-
res e frutas de diferentes tipos.

Logo apds o resfriamento a 15-20°C,
o iogurte deverd ser embalado no vasilha-
me de varejo.

IOGURTE TIPO NATURAL

O leite & resfriado a temperatura de in-
cubacdo e em seguida conduzido direta-
mente aos tanques intermedidrios, que nes-
te caso devem ser isolados. .

O fermento industrial é vertido continua-
mente na corrente de leite imediatamente
antes da embalagem no vasilhame de varejo.
Em seguida, sdo transferidos para as cé-
maras de incubacdo a 40-45°C, onde per-
manecem por 3 horas. Terminado o tempo
de incubacdo, o vasilhame é resfriado a
cerca de 25-30°C. Em seguida, é transfe-
rido para a cdmara frigorifica.

AUTOMATIZACAO

Com uma automatizacdo mais sofisticada
poderemos obter melhor seguranca e uma
producdo mais uniforme, com o minimo
de pessoal. Um sé homem pode se encarre-
gar de todas as opera¢des até o ponto
em que o produto é embalado.

IOGURTE DURAVEL (logurte Asséptico)

A durabilidade em estoque dos produtos
de leite fermentado pode ser melhorada de
dois modos:

1. Pelo tratamento térmico do produto
acabado, quer imediatamente antes
e em conjunto cog o acondiciona-
mento asséptico;

2. Pela fabricagdo em condicBes assép-
ticas.

TRATAMENTO TERMICO

O principio pode ser descrito resumida-
mente da seguinte forma:

1. Um estabilizante & misturado continua-
mente ao leite, imediatamente antes do
pré-tratamento deste ultimo. Para es-
tabilizantes da natureza da pecting,
ele deverd ser de aproximadamente
0,1-0,2%, calculados sobre o peso to-
tal da fracdo do leite;

2. O esquema de produgdo para o iogur-
te batido é o convencional, até o tér-
mino do periodo de coagulacdo in-
clusive;

3. O iogurte & entdo pasteurizado a
72-75°C durante alguns segundos e
resfriado .a 5-8°C num trocador de
calor a placas;

4. Em seguida, é embalado no vasilhame
de varejo, numa mdquina asséptica de
encher e embalar;

5. Na producdo de iogurte do tipo na-
tural, este, {@ no vasilhame de vare-
jo, & pasteurizado a 72°C-75°C du-
rante 5-10 minutos numa cdmara de
pasteurizacdo especial. Com o aqueci-
mento até 70-75°C os microrganismos
do iogurte sdo destruidos.

O SISTEMA “ASEPTJOMATIC”

logurte convencional com durabilidade
melhorada pode ser produzido com o em-
prego dos métodos de fabricacdo asséptica
de acordo com o Sistema “Aseptjomatic”
desenvolvido na Suica pela firma Siegen-
thaler & Fréhlich. Figura 2.
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A Fig. 2 mostra o principio de funciona-
mento da linha de producdo ALFA-LAVAL
Aseptjomatic.

Linha de producéo “Aseptjomatic”

Tanque de equilibrio.
Trocador de calor a placas.
Cdamara de vécuo.
Homogeneizador.

Célula de retencdo.
Tanques para fermento industrial.
Tanques de incubacdo.
Resfriador a placas.
Tanques intermedidrios.
Adicdo de sabores.

Linha de embalagem.

—_OVONOUOAE WN—
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I12 PARTE: CONTROLE DE QUALIDADE

CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE IOGURTE

Introducéio:

A qualidade de um produto pode ser de-
finida como sendo um grupo de caracteris-
ticas que diferenciam unidades individuais,
possuindo grande importéncia na determi-
nacdo do grau de aceitacdo (Deterioragdo)
daquela unidade pelo consumidar.

Sob o uso da nocdo “qualidade” diz Ti-
burtius: a qualidade de um produto é deter-
minada pela soma das propriedades, que
sdo necessdrias para cumprir com as suas
tarefas tipicas. Portanto, a qualidade de um
produto &€ um valor que pode ser determi-
nado. Para sua determinac¢do, porém, ain-
da deve diferenciar:

%)EPAMI

Secretaria de Estado de Ag,

Instituto de Lati
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a. A qualidade do género, isto &, o prés-
timo para satisfazer tais necessidades, pa-
ra as qyais o produto & destinado como
membro "de seu género;

b. A qualidade do produto individual que
exprime o grau de seu préstimo, que o pro-

~ duto possui, devido as suas propriedades in-
dividuais.

Aplicado para condicdes laticinistas, veja-
mos o exemplo do iogurte, “O valor do
iogurte como alimento deve ser designado
como qualidade de género, enquanto que as
propriedades especificas de um iogurte in-
dustrial (odor, gosto, aspecto, viscosidade,
etc.) devem ser considerados como qualida-
de de um produto individual.

O controle da qualidade compreende, por-
tanto, o exame das propriedades do produ-
‘o que sdo importantes para o seu uso. Es-
ta supervisdo se refere tanto a qualidade do
género, como também a qualidade de um
produto individual. Na indostria de latici-
nios deve-se diferenciar entre:

— Controle da matéria-prima

— Controle do tralamento, e

— Contro'e do produto acabado, apto pa-
ra venda.

As propriedades testadas pelo controle da
qualidade podem ser resumidas pelos se-
guintes grupos:

— Qualidades técnicas: Estas compreendem
aptiddo, sabor, composi¢do, etc.

— Qualidades éticas: o tratamento escru-
puloso e honesto de um produto, represen-
tando portanto uma qualidade moral. Este
tipo & caracterizado por Fischer pelas pa-
lavras “o adjetivo do substantivo Qualidade,
€ na nossa lingua “decente”.

— Qualidades estéticas: sdo representadas
pelo aspecto externo, impressdo geral, con-
cordancia de forma e fim de uso, e maxi-
mo asseio no tratamento.

Aplicando esta classificacdo das proprie-
dades de qualidade para o leite e produ-
tos de laticinios, temos o seguinte quadro:

Qualidades técnicas

Qualidades éticas

Qualidades estéticas

¢ Propriedades fisicas Pureza Odor
Composicdo quimica Genvuidade Sabor
Propriedades bacteriolégicas Conservacéo Aspecto
Valor nutritivo Asseio no tratamento Asseio
Embalagem
Forma

— Caracteristicas que contribuem para a
qualidade: que podem ser medidas e con-
troladas:

a) Aparéncia (tamanho, defeitos, consistén-
cia);

b) Kinestética (textura, tato);

c) Sabor (odor, gosto, sabor estranho);

d) N&o sensoriais (valor nutritivo, adultera-
¢do, toxicidade).

— Qual a verdadeira preocupacéo acerca
de qualidade ?

a) Qualidade é o grupo de varidveis que
determina o inicio e a subseqUente re-
peticdo da venda;

b) grandes variacdes em qualidade sGo de-
trimentais para a venda competitiva.

— Razdes para o controle de qualidade:

a) assiste na selecdo de fornecedores de ma-
. téria-prima que oferecem consisténcia na
qualidade de seus produtos;

b) permite a manutencdo de um alto pa-
drdo de qualidade dentro de uma tole-
rdncia razodvel;

c) permite a selecdo da matéria-prima com
base na qualidade a fim de atingir os
melhores precos e estabilidade duradou-
ra do produto;

d) O controle de qualidade é um sistema
de controle durante todas as operacdes.

1 — Padroniza o processo;

2 — Mantém o produto dentro das espe'
cificacBes;

3 — Acompanha o desempenho da maté-
téria-prima até o produto final.

~ Organizacéio do controle de qualidade:

a) especificacdes do produto;

b) processamento;

c) verificacdes na operacdo;

d) realcnc')rios e avaliacdo dos resultados ob-
tidos.
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" — Beneficios do controle de qualidade:

a) o preco do controle de qualidade é com-
pensado pelo aumento de valor do pro-
duto;

b) mais eficiéncia na organizac¢do;

c) custo vs. perda — as vantagens adquiridas
conirabalancam o custo do controle de
qualidade.

—~ Vantagens para contrabalancar o custo
do controle de qualidade:

Melhor imagem do produto.

Melhores padrdes.

Satisfacdo nas vendas para os consumido-
res mais sofisticados.

« Decréscimo de custos,

— CONSIDERACOES SOBRE O LABORA-
TORIO DE: CONTROLE DE QUALIDADE:

a) Tamanho — o tamanho da indUstria po-
de ser usado para justificar um labora-
tério e um programa de controle de qua-
lidade;

b) Instalagdes de pequeno porte poderdo

montar um laboratério para alguns tes-

tes escolhidos que podem trazer melho-
ramentos visando um quadro econémico
positivo;

Dos responsdveis pelo controle de qua-

lidade.

E necessdrio contratar um técnico com-

petente;

d) Equipamentos.

A empresa deve montar um laboratério,
com um minimo de equipamento neces-
sdrio;

e) O laboratério deve estar situado em um
ponto estratégico, para facilitar a cole-
ta de amostras.

o

— De que maneira a qualidade pode ser
controlada?

a) A responsabilidade do controle de qua-
lidade deve ser do pessoal da adminis-
tracdo e ndo do pessoal de producdo.
Fornecer resultados ao pessoal da pro-
ducdo e ajudd-los a criar padrdes ope-
rativos & essencial. O pessoal do con-
trole de qualidade deve encarregar-se
de corrigir quaisquer aspectos negativos
na producdo. O pessoal do controle de
qualidade deve ser responsavel pelo con-
trole do produto final e pela determinc-
¢cdo da estabilidade ou vida til do mes-
mo. O controle de qualidade é também
responsdvel pela aceitacdo do produto
pelo consumidor. O pessoal do controle
deve lutar para que exista harmonia (e
ndo o inverso) com os departamentos

de producdo. Ambos os grupos devem ter
os mesmos objetivos em mente, ou sejaq,
aumentar os lucros de operacdo, a fim
de beneficiar a todos envolvidos na in-
dustria;
b) o pessoal do controle de qualidade — um
bom programa de controle de qualidade
necessita da lideranca de uma pessoa
tecnicomente treinada no ramo de ati-
vidade. Isto ndo é essencial, mas pode
ser tremendamente benéfico. O restante
dos membros do grupo pode ser esco-
lhido. de qualquer nivel de atividade, des-
de que demonstre interesse, lideranca e
iniciativa, A ajuda das escolas, na for-
ma de cursos rdpidos deve ser solicita-
.da, a fim de treinar novos participantes
do controle de qualidade que possuam
experiéncia limitada;
Resultados e Relatérios — os resultados
didrios do controle de qualidade devem
ser mantidos de uma maneira bem cla-
ra e simples. Os resultados obtidos e
catalogados pelo controle de qualida-
de facilitam a avaliacdo das operacdes
pela  administracdo, o que possibilita
uma aplicacdo mais racional de fundos
em inovacdes futuras. Os resultados rela-
tados pelo departamento de producdo
sdo de grande valia para o controle de
qualidade. ‘Os resultados obtidos atra-
vés dos anos podem vir a ser de inesti-
mavel valor;

d) O laboratério de controle de qualidade
deve ser suficientemente grande, funcio-
nal, evitando, todavia, sofisticacdes des-
necessdarias. Cada laboratério deve ser
equipado com uma pia, uma mesa que
possa ser utilizada para diversos fins (de
preferéncia moével), balancas, locais para
armazenamento de equipamentos, pro-
dutos quimicos e vidraria. Em muitos tes-
tes, havera é claro, necessidade de equi-
pamentos especializados. E desnecessario
dizer que o sucesso do controle de qua-
lidade dependerd grandemente das fer-
ramentas utilizadas na realizacdo do
mesmo.

o

- Por que o controle de qualidade nas fa-
bricas ?

a) Para atender os regulamentos governa-
mentais;

b) para manter ou melhorar a qualidade,
aumentando desta. maneira o valor do
produto no mercado;

c) Para reduzir o perigo de toxicidade e de-
terioracdo nos produtos e perda econé-
mica resultante.
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110 (8-5-74)
4,0
60 Col/ml
PREDOMINANCIA DE
LACTOBACILLUS

130 g

1436 g

+ 10,5%

FIRMA “D"

80 (27-5-74)
4,3
)

70 Col/ml
EQUILIBRADA
125 g
1305 g
+ 4,4%

FIRMA “C”
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1112 PARTE: COMERCIALIZAGAO

1 — INTRODUCAO

Ao iniciarmos o nosso trabalho, sobre co-
mercializacdo do logurte, tomamos por ba-
ce ser o comércio o elo entre a producdo
industrial e o mercado consumidor. Nosso
objetivo, no momento, visa mostrar uma si-
tuacdo atual do que estd sendo o comércio
do logurte, quais os problemas encontrados
e quais os métodos que devem ser aperfei-
coados. '

Tomamos como exemplo a 2% cidade do
Estado de Minas Gerais, Juiz de Fora, a
qual conta com aproximadamente 330.000
habitantes.

Primeiramente, nossa intencdo é levar o
logurte ao consumidor, como um produto
nutritivo, fazendo parte de nossos regimes
alimentares, ao contrdrio das concepcdes
que se tem sobre ele, ou seja, um produto
“artigo de luxo”, ou desconhecido!

2 — PESQUISA DE MERCADO (Coleta de
Dados)

de embalagens coloridas funcionais e resis-
tentes. Uma sugestGo nos foi revelada, de
que se leve em consideracdo o produto em-
balado em copos transparentes, os quais
permitem uma observacdo do produto nos
supermercados.

3) A propaganda é o maior veiculo de di-
vulgagdo do produto, dai a necessidade de
constatarmos uma pesquisa sobre a influén-
cia dos comerciais nas vendas do produto
e percebemos que o consumidor é condicio-
nado ao tipo de propaganda, principal-
mente o consumidor-mirim, o qual psicolo-
gicamente se realiza ao ver menininhos e
menininhas absorvendo deliciosamente o lo-
gurte.

E certo que as propagandas devem real-
mente levar uma mensagem, rdpida, ao
consumidor, sem saturd-lo, ou antipatizé-lo,
o que, inclusive nos foi revelado. Determi-
nados consumidores alegaram ndo comprar
o produto por antipatia da propaganda ou
aos andncios enfadonhos.

Observamos também, que na maioria das

PRODUTOS ENCONTRADOS NO MERCADO

w = —_ 5 - A nossa pesquisa, cujo intuito nos deu vezes, o menor preco sobrepde a propagan-
= N £ <l g| ° (0] uma visdo representativa da aceitacdo do  da, por isso cabe ao Diretor-Comercial da
= . Il e = 3 = ~ g_ logurte, nos mostrou principalmente a Mé-  empresa observar até que ponto a propa-
e & PSR B I S| Rl = < dia Relativa absorvida pelo mercado con-  ganda encarece o produto, e ds vezes o me-
o 2 o S 20 | - s sumlc!or._ |n19|olfnepte, levantamos lunto aos  nor preco se torna compensador quando
o < & = g principais distribuidores, a quantidade de = produzido em grande escala.
E logurte vendida na cidade, assim como ela-
T boramos questiondrios valiosos, os quais fo- _
ram preenchidos pelos préprios distribuido- 4 — DISTRIBUICAO DO PRODUTO
w res, como também por diversas casas co- Geralmente os distribuidores entregam o
a merciais, ligadas diretamente @ comerciali- d | Bili
wn zacdo do logurte. produto semanalmente, o que_possibilitou-
<3 ’ -nos concluir numa das entrevistas, que os
. E gs ol © = Apenas como fins didaticos, preferimos intermedidrios preferem a entrega num me-
Sl 2| |+l 2] =<<]| ol = = omitir marcas e nomes de firmas, simples- nor periodo, ou seja, durante a semana,
=< IS IO Ll L] o Zo | = | & : mente classificando os produtos como A, mas em_dlos alternados, para que ndo se-
3 = - o 29 —| < + BeC jom obrigados a fazerem grandes compras.
2 .
< oy ‘
< - .
i o 1) Uma vez levantados os dados, junto

ANALISE
COLI-PRESUNTIVO
PROPORCAO MICRO-
FLORA ENCONTRADA
PORCENTUAL DO PESO

PESO REAL
DIFERENCA

ACIDEZ (° D)
GORDURA
COLI-CONFIRMATIVO
MOFOS e LEVEDURAS
PES’O MARCADO

pH

aos distribuidores e casas comerciais, pude-
mos avaliar que, aproximadamente 168.000
copinhos de logurte sdo vendidos mensal-
~ mente em Juiz de Fora, levando-se em con-

sideracdo ser uma cidade com quase 330.000
habitantes e calculamos ser o consumo “per
capita” anual de 780 g do produto!

O grdfico 1l representa as vendas por
firma produtora.

2). Com relagdo das embalagens, notamos
que o consumidor é atraido pelos produtos

Constatamos ser o sabor morango o de
maior preferéncia do consumidor, por ser
uma fruta muito rara nas nossas alimenta-
¢Bes didrias, dai o consumidor revelar que
o produto ndo lhe parece artificial. Evidente
que sim, pois ele ignora o sabor primitivo
da fruta, ao passo que conhecendo a laran-
ja, a tangerina, o limdo, o péssego e outras
frutas, podem perfeitamente comparar com
o sabor do logurte. A influéncia dos chama-
dos “pedacinhos de frutas” também & um
forte fator na exigéncia do sabor.
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6 - PROMOCOES E INCENTIVOS AO
CONSUMO DO IOGURTE

E um dos principais meios de se popula-
rizar o logurte, ou seja, levando-o para es-
colas, universidades, ampliando o seu con-
sumo e ressaltando o seu valor nutritivo.

7 — CONCLUSOES

Concluimos, ao final da pesquisa, que
o logurte deve receber atencdes especiais,
ianto sobre o seu valor nutritivo, quanto o
seu custo -comercial, um dos problemas en-
frentados; pois sendo o logurte um pro-
duto de cusios relativamente nobres, é con-
siderado realmente como um artigo para
nobres. Mas, é 6bvio reconhecermos que as
propagandas também sdo os principais
agentes de divulgacdo do produto, quando
sdo interessantes, objetivas, simples e cons-
trutivas,

E importantissimo, todavia, citar que ha
uma falha na propaganda do produto, uma
vez que ela induz o consumidor a toma-lo,

mas ndo esclarece no sentido de como to-

ma-lo, ou seja: acompanhando quais ali-

‘mentos; como sobremesa, sucos, efc.

MERCADO

E certo que sempre nossa preocupacdo
se volta para o produto no mercado e,
quando a procura total ndo estd satisfeitq,
podemos aumentar a producdo, que ndo en-
contraremos problemas para a colocagdo
do produto.

Ha casos, porém, em que a procura total
estd satisfeita, & necessdario gerar uma pro-
cura por substituicdo, ou seja, lancar um
produto novo.

Portanto, é objetivo do técnico laticinista
produzir um artigo com qualidades excelen-
tes, ou um produto diferente dos j& existen-
tes no mercado, promovendo assim o des-
locamento de concorrentes e o aparecimen-
to de novos consumidores. Esse fato tem
ocorrido no mercado de logurte, gracas ao
emprego de técnica avancada, como tam-
bém novas embalagens prdticas, usuais e
atraentes. O aparecimento vasto de sabores
também é uma Otima saida, uma vez que
atenda aos diversos gostos. Outra grande
maneira de lancar o logurte, como um ali-
mento didrio, é fazendo com que os con-
sumidores aceitem-no desde a infdncia, o
que {@ se estd conseguindo, tendo as crian-
cas como os maiores partiddrios deste pro-
duto.

PRODUTO "B"

PRODUTO "CH

GRAFICO I

Distribuicdo de logurte em Juiz de Fora:
“B” — 58,37% — 98.000 copos
“C"” - 34,5/ — 58.000 copos
“A" — 7,2 - 12.000 copos
Copo = 125-130 ml

MORANGO
55%

ABACAXI
20%

PESSEGO
13%

GOIABA
12%

GRAFICO il
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IV.e PARTE: VALOR NUTRITIVO E PROPRIEDADES TERAPEUTICAS

IMPORTANCIA DO IOGURTE NA
COMPLEMENTACAO ALIMENTAR

Introducéio

O iogurte, como muitos produtos hoje
presentes na vida didria do homem, surgiu
ndo como um trabalho da criatividade hu-
mana, mas pelo despertar desta criatividade
por um fenémeno natural que lhe foi apre-
sentado. Nesse caso temos Elias Metchnikoff
que por volta de 1908 foi despertado pela
longevidade apresentada pelos bulgaros.

Sabedor que era, do consumo regular
que faziam de coalhada, Metchnikoff pds-se
a pesquisar, pois estava convencido de que
ai se encontrava o fator ou os fatores res-
ponsdveis pela longevidade.

Baseado neste principio, chegou a isolar
o Lactobacillus bulgaricus, ao qual atribuiu
inomeros beneficios que traria ao organismo
humano.

Inomeros foram seus seguidores, que reali-
zando experiéncias em cobaias, utilizando o
leite fermentado por este microrganismo,
chegaram ds mesmas conclusdes que tinha
chegado Metchnikoff,

logurte atual

Com os estudos atuais ficou estabelecido
que a paixdo e o espirito empolgado de
Metchnikoff e de seus posteriores seguido-
res, levaram-nos a formular teorias precipi-
tadas. Estd comprovado hoje que o Lacto-
bacillus bulgaricus ndo pode fixar-se no in-
testino e, portanto, ndo é capaz de propor-
cionar os beneficios que lhe eram atribui-
dos. Contudo, é sabido que a ingestdo re-
gular do iogurte produz excelentes resulta-
dos como coadjuvante nos tratamentos de
algumas enfermidades intestinais, nos ca-
sos de perturbac¢des gdstricas e quando die-
tas especiais exigem um leite facilmente di-
gerivel. Isto é possivel devido a forma de
coalhada delicada e finamente dividida
das proteinas, tal como se encontram no es-
tdmago, devido ao dcido latico e vitamina
B2, conhecida como excelente modificado-
ra das condicdes intestinais, por ser desinto-
xicante geral. Esta vitamina é sintetizada
pelo Lactobacillus bulgaricus que a liberta
no intestino, quando morre. O dacido latico
por sua vez tem um papel importante na re-
ducdo da flora putrefadora no intestino, is-
to pelo aumento da acidez onde estes mi-
crorganismos ndo podem se desenvolver,
evitando, assim, intoxicacdes e outras per-

turbac¢des gdstricas. Também, o grande valor
do iogurte estd em seu valor alimenticio em
proteinas, sais, carboidratos e outras vita-
minas normalmente presentes no leite e que
neste produto s@o intensificados pelo pro-
prio processo de fabricacdo. Entretanto, as
substdncias presentes no iogurte, e que tém
uma influéncia preponderante na formagdo
e manutencdo dos tecidos do corpo huma-
no, sdo as proteinas, o cdlcio e o fésforo.
As proteinas além de proporcionar uma fa-
cil digestdo por se apresentarem parcial-
mente digeridas, possuem um alto valor bio-
légico, pois sdo integradas pela totalidade
dos aminodcidos essenciais. O calcio e o
fosforo sdo importantissimos na formacdo
dos ossos do esqueleto e dentes. Tdo impor-
tantes sdo estes dois minerais que Everert,
médico dos Estados Unidos, considera que
“O crescimento estd em proporcdo direta
da quantidade de leite que se consome”
(calcio e fésforo).

Contudo, uma pessoa que esteja com sad-
de, desfrutando do prazer de viver, alegre
e criativamente, ndo se alimenta de deter-
minado produto visando apenas a sua nu-
tricdo, mas o que ocorre, principalmente em
se tratando de alimentos refrigerados e/ou
doces, é a busca de um prazer momenté-
neo que determinado produto possa pro-
porcionar, também pela capacidade criati-
va de acordo com seus gostos ou seja, a
flexibilidade apresentada pelo produto de
poder ser consumido de vdarias maneiras, o
que constitui uma boa arma para a indus-
tria no que diz respeito a propagandas. O
que vai determinar a eficiéncia de uma pro-
paganda é justamente a sua capacidade de
criar razdes para que o consumidor esteja,
em maior tempo possivel, em contato com
o produto que se oferece. Tomando isto
por base, o iogurte & um dos produtos ali-
menticios industrializados que maiores van-
tagens oferece para uma boa propaganda,
isto devido as indmeras maneiras em que
pode ser fabricado e utilizado.

A propaganda é uma necessidade impos-
ta a qualquer empreendimento industrial,
principalmente em se tratando da industria-
lizacdo de um produto bdsico a uma boa
alimentacdo que é o leite, ndo sendo exa-
gero mencionar que existem “teses que
consideram o leite e seus derivados como
o melhor alimento que Deus proporcionou
ao homem, e é de se aceitar o conceito de
que o leite e seus subprodutos é o primei-

&L EPAMIG
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ro dos alimentos e o primeiro dos medica-
mentes”. Constituindo, portanto, o incentivo
a producdo de novas variedades de iogur-
te e novas maneiras de utiliza-lo, ndo sé
um direito do industrial, mas também um
dever patriético, pelo enorme valor alimen-
ticio, é até preventivo de disturbios gdstri-
cos e também pelo enriquecimento e evolu-
¢do dos hdbitos alimentares da nagdo.

O Dr. Joseph A. Kurmann, professor-che-
fe do Laboratério de Biotecnologia Leiteira
da Escola de Laticinios e Estacdo Leiteira de
Granjeneuve-Friburgo, em seu trabalho in-
titulado “Resumo sindtico dos diferentes
preparados de iogurte e suas diversas utili-
zacgdes culindrias” nos apresenta noventa e
nove maneiras de se preparar e usar o io-
gurte, das quais citaremos algumas que jul-
gamos mais importantes.

. Primeiro aquelas que podem ser industria-
lizadas:

1. logurte com creme — A adicdo de
quantidades diferentes de creme. ho-
mogeneizado melhora o sabor em ge-
ral, assim como o do iogurte com fru-
tas.

2. logurte pouco dcido e aromatico —
Apresenta sobretudo a vantagem de
ressaltar melhor o aroma natural e po-
de consumir-se uma maior quantidade.

3. Batido e homogeneizacéio da coalhada
— Este tipo' & o mais comum no Brasil,
tendo grande receptividade.

4. logurte granuloso — Bate-se o iogurte
de forma que fiquem alguns pedaci-
nhos de coalhada de um didmetro en-
tre 2-3 mm.

5. logurte aromatizado — -Com esséncias
ou xaropes de framboesa, limdo, mo-
rango, abacaxi, café, chocolate e ou-
tros.

Processo usado no Brasil.

6. logurte com frutas — Em pedacos ou
maceradas (extratos concentrados) e,
como normalmente é usado entre nés,
aromatizado e colorido artificialmente
com o fim de tornd-lo mais atrativo.

7. logurte supremo com frutas — Neste
preparo homogeneiza-se uma fruta até
a obtencdo de um creme de fruta, ao
qual se junta, além disso, pedacos de
frutas. Esta forma é aplicada para as
frutas moles como banana, framboesaq,
morango, etc. E uma preparacdo de-
liciosa.

8. lcgurte com frutas secas — Podem ser
empregadas frutas secas finamente cor-
tadas: damasco, cerejas, macds, amei-
xas, peras, passas, figos, bananas. A

adicGo de misturas de frutas permite
denominar o iogurte de . “Tutti frutti”
com frutas secas.

9. O grupo de iogurtes do tipo “flan”
(pudins “flammeri”). Este grupo é ca-
racterizado por uma consisténcia forte-
mente gelatinosa, o que permite virar
o envase sobre um prato.

O Dr. Kurman apresenta indmeras prepa-
racBes de iogurte dietético e para usos culi-
ndrios.

1. logurte para diabéticos, aromatizado
ou ndo, fabricado com leite desnatado.

2. Para as dietas de emagrecimento, po-
bre em calorias, fabricado com leite
desnatado.

3. Para engordar, com adicdo de mel.

4. Para a constipacdo, mistura de iogur-
te e suco de omeixa, para as pessoas
idosas.

Para a preparagdo destes iogurtes dieté-
ticos ele cita, sem entrar em detalhes de fa-
bricagdo, mas dando apenas sugestdes, di-
versas alteracdes que podem ser introduzi-
das na composicdo do iogurte.

O outro tipo que ele cita para a modifi-
cacdo ou adaptacdo da flora intestinal é o
iogurte natural com o Lactobacillus acido-
phillus ou Lactobacillus bifidus.

Cita ainda, baseado nas sugestdes de um
folheto de propaganda editado por um in-
dustrial francés, diversas maneiras de pre-
paracdo do iogurte na culindria, como por
exemplo:

1. No desjejum ou merenda — iogurte
com cereais, frutas secas, uvas, mel,
elc.

2. Em sopas — creme de tomate, sopa de
verduras, etc.

3. logurte, em pratos como - turbante
de bacalhau, salada de mexilh&es, sa-
lada de frango, salada de carne de
vaca, assado de porco, etc.

4. logurte acompanhando sobremesas -
sorvete de limdo, tangerinas cristaliza-
das, batida de frutas, etc.

Além destas sugestdes sdo apresentadas
indmeras outras, inclusive como cosmético,
em aplicacdes duas vezes por semana, so-
Fre a cutis, para melhorar a beleza da pe-
e.

De acordo com o Dr. Kurman e segundo
pesquisa no mercado de Juiz de Fora, efe-
tuada pelos alunos do 3.° ano, seria vanta-
joso o uso de “embalagens familiares de 500
gramas”, em lugar das de 120-180 gramas,
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habituais, cujo “preco” s6 fica aumentado
em 25-50%. Isto com intensificacdo na pro-
paganda para incrementar o mercado da
porcdo familiar.

Concluindo, podemos ver que o iogurte
é um dos produtos que mais vantagens ofe-
rece, tanto na sua industrializagdo como na
conquista de mercado para o seu consumo.

No que diz respeito ao Brasil, o merca-
do do iogurte ainda é novo, contudo com
rapido desenvolvimento, segundo artigo dc
revista Industria e Desenvolvimento, entre
1969 e 1972, o consumo do iogurte no pais
passou de 28 milhdes a 140 milhdes de
unidades por ano. Este consumo s6 tende a
crescer, gracas ao aprimoramento técnico
obtido pela importacdo de “Know-How"” de
firmas mais desenvolvidas no ramo, princi-
palmente européias, e também pela cres-
cente facilidade de se fazer chegar as pro-
pagandas a um nomero cada vez maior de
pessoas, fazendo-as conhecedoras destes
novos produtos e educando seus hdabitos ali-
mentares.

Um litro de leite contém uma quantidade
de cadlcio igual a:

1M.000g .....oooneee de carne bovina
2800g ..oeiiiiinnn. de laranjas

50009 ....ovvvnnnn. de cenouras

107009 .....oonnnn.. de batatas

1820g ............. de aipo

2200g .oeeiinnnn de ovos de galinha.

Um litro de leite equivale em valor nutri-
tivo a:

7509 .o de carne de vitela
2200g .....eiin... de couve-flor

2509 ..ot de presunto
13339 vovviiiinnnn de ervilhas
33339 .o de tomate
8 pares de salsicha

850g ...viiiinn.. de peixe
9 ovos de galinha

600g ...oovvnnnn.. de carne bovina
2000g ...ooiiiinnn.. de feijdo
1500g ...oovvinnnt de macds

625 Q9 ciiiiiiinnn. de frango.

Fonte: Laboratério Lactolégico J. M. Rossel.
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V.2 PARTE: LEITE ACIDOFILO
LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS *

Leite acidéfilo € uma variedade de coa-
lhada obtida do leite integral, total ou par-
cialmente desnatado: sua flora microbiana
é constituida apengs de um microrganismo,
o Thermobacteruiut intestinal (denominagdo
de Orla Jensen), mais propriamente desig-
nado por Lactobacillus acidophilus. Foi em
1900 que se iniciou seu estudo, quando Mo-
ro conseguiu isold-lo das deje¢des de crian-
cas lactentes e de boa sadde; no mesmo
ano, e independentemente, foi isolado por
Finkelstein e minuciosamente estudado por
Tissier. Sua existéncia, de modo normal no
intestino de mamiferos em lactacdo, servin-
do ai como defensor da sanidade em face
.de sua resisténcia e ataque a germes estra-
‘nhos e nocivos, fez surgir a idéia de se pre-
parar um leite fermentado por este micro-
bio, e de destinar o produto aos usos tera-
péuticos. Verificou-se que sua proliferacdo
se faz de modo extraordindrio quando se
lhe proporciona uma cultura no leite: sua
" ingestdo resultou numa completa limpeza do
intestino, eliminando todos os germes paté-
genos e secunddrios, principalmente do ti-
po coli-aerégenes. Tal poder de destruicdo
se explica facilmente em se considerando
seu meio ideal de persisténcia; ademais,
pesquisas ainda-recentes nos revelaram que
os fermentos laticos comuns, e até mesmo
os que encontramos nos leites técnica e cien-
tificamente preparados, ndo sdo capazes de
aclimatar e de viver no intestino do homem,
excetuando-se, unicamente, o bacilo de Mo-
ro. Como também frisou o Prof. E. Bertarel-
li: “habitualmente a presenca de bile faz
cessar o desenvolvimento dos fermentos, de
modo que uma substituicdo da flora intes-
tinal é uma idéia mais que precdria, Exce-
tua-se, apenas, o bacilo acidéfilo que, nos
primeiros dias de vida, é encontrado em
abundéncia no intestino das criancas e dos
bezerros: Isto justifica sua escolha, de pre-
feréncia aos demais bacilos, para o uso,
quando necessdrio”.

O B. acidophilus é um parente préximo
das bactérias lacticas do leite normal; per-
tence ao género Microbacterium; forma aci-
do lactico inativo e ndo prolifera abaixo de
20°C. ACIDOPHILUS é um termo que ndo
justifica bem o emprego, porquanto o dci-
do lactico produzido tem ac¢do nefasta so-
bre o organismo fermentador — mas, sen-
do acidez o Gnico produto de sua acdo so-
bre lactose, conserva o microrganismo essa
designacdo.

— Morfologia — bastonete um tanto del-
gado cujo comprimento varia de 4 a 5 mi-
cra; apresenta-se isolado ou em cadeias;
imével; ndo tem esporos; notam-se granu-
lagBes negras no interior, como pontos bem
definidos (razdo de ser Thermobacterium).

— Coloragdo - gré positivo: as culturas
velhas apresentam grd negativo.

— Cultura — cresce entre 20 a 37°C, sen-
do esta a temperatura étima.

VALORES TERAPEUTICOS DO LACTOBA-
CILLUS ACIDOPHILUS :

N&o é de agora que os médicos o em-
pregam em pediatria, principalmente, a fim
de sanar os transtornos gastrointestinais. Ja
os clinicos americanos preparam-no tecnica-
mente, empregando-o largamente em tera-
péutica, por considerd-lo como sendo ca-
paz de agir eficazmente sobre os estados
mérbidos que s@o rol cldssico da bacterio-
logia ldciica: colites, enterites, constipagdo,
urticaria, etc. :

O que importa ressaltar, com a impar-
cialidade de nossa técnica, experiéncias e
observacdes, sdo as vantagens extraordiné
rias que o leite acidéfilo nos fornece, como
bebida usual. Sem dovida, os demais fer-
mentos como o Lében, logurte, Kefir, Kumis,
Giodu, etc., gozam de outras propriedades
notdaveis, porque contém e fabricam subs-
tancios antibidticas andlogas as elaboradas
por alguns ifomicetos: a riboflavina (vit. Bz)
— modificadora das condi¢Bes intestinais —
é também encontrada no corpo bacteriano
destes fermentos; mas estas vantagens, de
benéfica acdo terapéutica, sGo proporcio-
nadas pelas didstases, porquanto ndo supor-
tam a bile, ou seja, de proveito efémero,
as condicdes de meio intestinal. Tal néo
acontece, porém, com o leite acidéfilo; sen-
do o seu fermentador um microrganismo es-
pecifico do intestino, seu consumo possibili-
ta a eliminagdo total de quaisquer anorma-
lidades, como a prisdo de ventre, as irre-
gularidades gdstricas, a amebiana, a diar-
réia, etc. Sua digestdo é rdpida e perfeita,
durante menos de uma hora, jG@ que as pro-
teinas se encontram na maior parte degra-
dadas (albumoses e peptonas), o que favo-
rece a acdo enzimdtica da pepsina, no es-
tébmago, e dos enzimas dos sucos pancred-
tico e entérico sendo o primeiro auxilado
pela bile, no duodeno.

s
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Tal bacilo, de procedéncia humana, pos-
sui caracteristicas especiais impares. Ele per-
mite implantar no tubo digestivo — e pro-
duzir no intestino — os metabolitos descri-
tos abaixo. Estes evitam o crescimento de
germes patogénicos, resguardando o intes-
tino humano.

Eis os metabolitos:

Acido ldactico: normaliza e fortalece as
fungBes intestinais diminuindo consideravel-
mente os micrébios patogénicos.

Enzimas Digestivas: auxiliam e estimulam
a digestdo dos alimentos.

Vitaminas do complexo B: fortalecem o fi-
gado, desintoxicam o sangue e evitam a in-
toxicagdo alimentar. Além disso, embele-
zam a pele em funcdo da reativacdo da
célula.

Inibidores: substdncias anti-reprodutivas
dos micrébios nocivos. Tem efeito de refrear
a a¢do de germes patogénicos no organis-
mo.

LACTOBACILUS ACIDOPHILUS
VARIEDADE SHIROTA

TESE :

A Tese do Professor SHIROTA é a se-
guinte: o homem para viver precisa de
energia e os alimentos, apés a absorcdo pe-
lo intestino, se transformam em energia. Se
o funcionamento do estdmago e intestino
ndo for normal, a absor¢do ndo se proces-
sa e o alimento vai ser transformado em
energia. O funcionamento normal dos in-
testinos € mais importante, segundo SHIRO-
TA, do que o fato de ingerir alimentos ou
ndo. O lactobacilo é usado para manter o
perfeito funcionamento do intestino.

O lactobacilo é o bacilo YAKULT, o ¢ni-

co que pode atingir os intestinos, e sobrevi-

ver porque tem forte resisténcia a bilis. Na
sua reproducdo nos intestinos, os lacto-
bacilos ajudam na digestdo dos alimentos
ingeridos, impedem a reproduco das bac-
térias nocivas e tém acdo preventiva ds
doencas,

Cientificamente, a idéia principal do
professor SHIROTA é o uso da bactéria ndo
patogénica para a prevencdo e tratamento
das doencas causadas pelos virus patogéni-
cos. Ele procurou, por muitos anos inofensi-
vas bactérias que pudessem “vencer a luta
pela existéncia” no intestino humano com
micrébios patogénicos e dessa maneira sur-
giram os bacilos YAKULT.

LONGEVIDADE :

Os mamiferos de modo geral vivem cin-
co vezes mais o periodo de adolescéncia.
No homem, a média de vida deveria ser de
100 anos, uma vez que o periodo de ado-
lescéncia é de 20 anos. Quando ocorre a
ma-digestdo, o residuo alimentar fica alo-
jado nos intestinos e provoca a fermenta-
¢do anormal e as vezes intoxicacdes alimen-
tares. Essa é uma das causas do baixo in-

‘dice de vida humana.

zodlogo e microbiologista russo ME-
TCHNIKOFF, Prémio Nobel de 1909, des-
cobriv que as perturbacBes intestinais se-
riam resolvidas com lactobacilos e que a
acdo destes influenciam' na longetividade.
Os lactobacilos s&o encontrados nos lati-
cinios em geral, mas quando passam pelo
aparelho digestivo morrem devido & agdo
da bilis. O Professor SHIROTA conseguiu
selecionar os mais resistentes de 300 espé-
cies de lactobacilos e o mais resistente den-
tre estes é o bacilo YAKULT.
Aproveitando a rapida passagem de SHI-
ROTA pela cidade, a Faculdade de Medici-
na de S&o Paulo convidou-o para fazer
uma palestra sobre seus estudos e sobre
sua recente participacdo no Congresso In-
ternacional de Microbiologia. Entre os di-
versos esclarecimentos, o Dr. SHIROTA afir-
mou que a YAKULT colabora enormemente
para a beleza da pele, porque produz a vi-
tamina B-6, responsdavel pela renovacdo da
epiderme,

BIBLIOGRAFIA :

1. LEVY, Rettger, Weiss and Wdeinstein:
Lactobacillus acidophilus and its Therapeutic
Application, Cap. XI e Xll, paginas 159-178.

2. JOSE FURTADO PEREIRA — O leite
acidéfilo. — Revista do ILCT — N.© 44, pdgs.
8 a 1.

3. Folhetos Yakult.

4. BIER, Otto — Bacteriologia e Imunolo-
gia — 12.2 edi¢do — Cap. XXIII — Pags. 488 e
489.

* — EXPLICACAO NECESSARIA

No intuito de despertar maior interesse
pelos leites fermentados, resolvemos distri-
buir os alunos do 3.° ano do Curso Técni-
co do ILCT em 5 grupos, a fim de desen-
cadear um processo de indagacgéo.

Eles se puseram em campo e culminou
com a apresentacdo do resultado dos tra-
balhos na XXV& Semana do Laticinista, con-
seguindo levantamento do consumo de io-
gurte em Juiz de Fora, microfotografias dos
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produtos do mercado e a exibicdo de dois
(2) filmes cientificos: “O mundo dos intes-
tinos” e “Lactobacillus acidophilus”, genti-
leza da Yakult Comércio e Industria.

Os alunos que tomaram parte no trabo-
lho sobre “Leites fermentados” constam da
relacdo a seguir:

Grupo 1
Tema - Producéo

Anténio Mauricio Carneiro

Vicente de Paulo Valadares — Relator
Pedro Roberto Mendes Ferreira
Laudelino Anténio Lima de Oliveira
Anténio Carlos da Silva Barbosa
José Carlos Soares

Waldemar da Costa Toledo.

Grupo 2
‘Tema — Controle de Qualidade

William Gomes da Silva — Relator
José Paulo da Silva

Elcio Anténio de Oliveira

Renato Farage Batista

. Sebastido Luiz Juste Mendes

_ Guilherme Pereira ‘Cardoso
Ademir Timéteo.

Grupo 3

Tema — Comercializagéio

Regina Célia Dias — Relatora

Isabel Cristina B. Coelho — Relatora

José Geraldo Botezine Simdes

Vera Licia de Siqueira ‘Costa

lone Nei Lisboa Mendes

Lauro Lucio Botelho Neto.

Grupo 4

Tema - Valor nutritivo e Propriedades
terapéuticas do iogurte

Ismael de Barros — Relator

Alceu Vieira da Rocha

Luiz Gonzaga Alves

Joaquim Soares de Oliveira

Alipio dos Santos Neves

Cloves Heleno Vieira

Ronaldo Ribeiro de Souza - Relator

Grupo 5

Tema - Leite acidéfilo

Raimundo Camelo Mororé — Relator
Pedro Paulo Drumond

Guilherme Luiz P. de Lacerda

Luis Carlos Rocha

Carlos Eduardo Rodrigues

Ernesto Ivan Cardoso

José Augusto Imbelloni.

NOTA: Agradecemos ao Prof. Wanderson Amarante Campos pelas aulas praticas mi-
nistradas durante a realizagdo dos trabalhos, bem como aos professores Ho-
mero Duarte Corréa Barbosa, Walter Esteves Junior, José Furtado Pereira, M0-
cio Mansur e J.J. Carneiro Filho pelas entrevistas concedidas e esclarecimentos
prestados e, por fim, ao Prof. Hobbes Albuquerque pela revisdo final.

Industrias Reunidas Fagundes Netto 5.

“Estamparia Juiz de Fora”

)

:

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e artefatos de folha-de-flandres
Maquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, etc.

Embalagem resistente a acidos e alcalis

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones 1790 e 1147 — Caixa Postal 15
End. Teleg. “IRFAN” — Juiz de Fora — E. Minas
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Revista do ILCT

JULHO A OUTUBRO DE 1974

Pag. 87

AUDIO-VISUAL DA ABCAR MOSTRA
TRABALHO DE EQUIPE
ABCAR’S Audi-Visual Presents Group Work

Dr. Normando Alves da Silva

A ABCAR - Associacdo Brasileira de Cré-
dito e Assisténcia Rural — em convénio com
o Instituto de Laticinios “Candido Tostes”,
mostra em audiovisual as experiéncias que
vem realizando no campo da assisténcia
técnica as industrias de laticinios.

Envolve a experiéncia, desde a elabora-
¢do de projetos de usinas até o beneficia-
mento e industrializaco do leite. € o siste-
ma brasileiro de extensdo rural mostrando
resultados com seqiéncia de “slides” sono-
rizados, produzida com a colaboracdo da
Radio Rural Brasileira, do Ministério da
Agricultura.

A necessidade de se formar o sistema
partiv do Escritério Técnico de Agricultura
Brasil-Estados Unidos, que recomendou ao
governo brasileiro, em 1958, uma melhor e
mais completa assisténcia as médias e gran-
des empresas dedicadas aos laticinios. O
intuito dessa recomendacdo prendia-se ao
fato de se querer equacionar problemas e
i:l.}fmenfar a qualidade dos derivados do
eite.

A ASSISTENCIA

Assim, um técnico do ETA comecou a as-
sessorar cooperativas e pequenas usinas la-
ticinistas, e alguns técnicos eram contrata-
dos e outros estudavam no exterior novos
métodos de producdo, industrializacdo e
comercializacGo do leite. Rapidamente,
nasceu o projeto Montor, promovido pela
UniGo Brasileira das Cooperativas Centrais
de Laticinios com verbas da FINEP e USAID,
para melhorar a qualidade e aumentar a
quantidade do leite de trés centros urba-
nos: Rio, SGo Paulo e Belo Horizonte. A
formacdo do grupo de especialistas demo-
rou dez anos, recebendo o apoio imediato
do Instituto de Laticinios “Candido Tostes”
e a equipe passou para a ABCAR.

A equipe estd formada por quatro técni-
cos da AECAR e cinco contratados, somente
para cada projeto especifico e |a realizou
14 trabalhos, em dez Estados e movimen-
tando 55 milhdes e 600 mil cruzeiros, além
da assisténcia a mais de 20 companhias do
mesmo setor. Basicamente, em cada proje-
to, os técnicos analisam as condic8es locais,
indicadores de produtividade industrial, for-
necedores de leite, mercado, inversdes, or-

Pautilha Guimarées

camentos de custos e receitas, andlises fi-
nanceira e econdmica do investimento e,
por Gltimo, a organiza¢do e administracdo
da fdbrica em estruturagéo.

A ABCAR trabalha com organismos como
as Secretarias de Agricultura estaduais, Ser-
vicos de Extensdo Rural, BNCC, Suvale,
Sudeco, Sudene, e um exemplo do que é
realizado pela ABCAR é a Cooperativa de
Laticinios de Tedfilo Ottoni, no norte de
Minas. A usina anterior a atual, recebia
25.000 litros de leite por dia e, afirma-se
nos meios da regido, que em época de sa-
fra abundante perdiam-se até 300.000 li-
tros de leite. Atualmente, a usina foi inau-
gurada em 1971, recebe 100.000 litros de
leite por dia, a producdo de queijos atinge
sete toneladas e meia por dia e a manteiga
chega a uma tonelada e meia, sendo seu
faturamento mensal de um milhdo e qui-
nhentos mil cruzeiros.

A exposicdo da ABCAR foi encerrada
com a apresentacdo de “slides” sobre o
processo préprio de treinamento de técni-
cos e assisténcia as cooperativas integradas
nos projetos realizados pela ABCAR.

(Transcrito do Boletim Informativo n.°
5, da 25.2 Semana do Laticinista, de
12/07/1974.)

ROTEIRO DOS “SLIDES”

Seqiéncia de “slides” sonorizados produ-
zida pela ABCAR, com a colaboragdo da
Rédio Rural Brasileira, do Ministério da
Agricultura, apresentada durante a 25.2 Se-
mana do Laticinista e 2.° Congresso Nacio-
nal de Laticinios.

EVOLUCAO DA EQUIPE

Em 1958, técnicos do ETA — Escritério Téc-
nico de Agricultura Brasil-Estados Unidos ja
recomendavam ao Governo Brasileiro um

~melhor assessoramento ds médias e grandes

industrias de laticinios do Pais, com o obje-
tivo de identificar problemas e melhorar a
qualidade dos subprodutos do leite postos
a disposicdo das populacdes. Uma especia-
lista do ETA passou a assessorar cooperati-
vas e pequenas usinas de laticinios, promo-
vendo com os Servicos de Extensdo Rural
cursos rapidos sobre industrializagdo domés-
tica do leite e educacdo do consumidor.

&2 EPAMI

Secretaria de Estado de Ag,

Instituto de Lati
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Para comecar, alguns técnicos foram con-
tratados, enquanto outros estudavam no ex-
terior a aplicacdo de novos processos de
producdo, industrializacdo e comercializa-
cdo do leite.

Projeto MONTOR

Enquanto os técnicos se preparavam para
desencadear um trabalho mais profundo, a
Unido Brasileira das Cooperativas Centrais
de Laticinios, com recursos do FINEP e da
USAID elaborava o Projeto MONTOR, vi-
sando desenvolver um programa destinado
a melhorar o abastecimento de leite, em
termos de quantidade e qualidade, com be-
neficios sociais para as populacdes de trés
grandes cidades — Rio de Janeiro, Sdo Paulo
e Belo Horizonte.

® Somente 10 anos depois estava constitui-
do um pequeno grupo de especialistas bra-
sileiros, conhecedores da nossa realidade e
em condicdes de elaborar projetos para
lmplcnta;ao ou melhoramento de usinas de
beneficiamento e industrializacdo do ‘leite
nas diversas regides do Pais. O grupo re-
-cebeu, de imediato, ‘0 apoio integral do Ins-
tituto de Laticinios Candido Tostes, institui-
¢do pioneira na formacdo de pessoal espe-
cializado, voltado para a pesquisa e o aper-
feicoamento da tecnologia do leite.
® A idéia frutificou e os resultados foram
tdo positivos que a ABCAR acolheu em seu
quadro técnico a equipe de laticinistas do
ETA, quando este encerrou sua missdo no
Brasil. Os objetivos foram bem delineados
e a engrenagem comecava d se movimen-
tar. Com a incorporacdo da equipe ao 6r-
gdo nacional do Sistema Brasileiro de Ex-
tensdo Rural, houve uma natural expansdo
das atividades, através da contratacdo de
especmllsfos e da assinatura de novos con-
vénios envolvendo desde a elaboracdo de
projetos de construgdio, ampliacdo e mo-
dernizagdo de usinas e fabricas de laticinios
até a obfengco de financiamentos banca-
rios. R
® A acdo da equipe de laticinios que possui
quatro técnicos da ABCAR e cinco outros
contratados especialmente para cada pro-
jeto, até esta data, registra 14 projetos im-
plantados ou em fase de implantacdo em
dez unidades da Federagdo, representan-
do recursos da ordem de 55 milhdes e 600
mil cruzeiros — computados apenas os in-
vestimentos fixos aplicados pelas industrias
— além do assessoramento a outras 20 em-
presas do ramo.

Os 14 projetos de usinas estdo capacita-
dos para processar e industrializar um total
de 900 mil litros de leite por dia.

® Como vemos, a equipe envolve elementos
especializados, o que demonstra sua gran-
de versatilidade.

® Para cada projeto a equipe da ABCAR
faz o estudo preliminar das condi¢des lo-
cais e debate amplamente cada unidade
operacional. Os indicadores de produtivi-
dade industrial, -os fornecedores naturais de
leite, o mercado, a engenharia, a caracteri-
zacdo das inversdes, os orcamentos de cus-
tos e receitas, a andlise financeira e eco-
ndémica do empreendlmento e, finalmente,
a orgumzagao e administracdo da futura
empresa sdo estudados meticulosamente.’

A utilizagdo de uma arquitetura modula-
da, prevendo a expansdo @ medida que as
necessidades operacionais vdo surgindo, é
uma constante preocupacdo da equipe ao
elaborar um projeto.

Assisténcia Técnica

A assisténcia técnica da equipe da ABCAR
ndo termina com a entrega do projeto da
nova usina ou fdbrica de laticinios. Vai
muito mais além, pois os especialistas asses-
soram a cooperativa ou empresa também
na compra de mdquinas e equipamentos,
nos projetos das instalagdes elétricas, hi-
draulicas, de frio e calor, e durante as cons-
trucdes civis.

Nos primeiros trés anos de funcionamen-
to da usina, a equipe acompanha o desen-
volvimento da programacdo industrial pre-
vista no projeto, -além de participar na se-
lecdo, orienta¢do e contratacdo de técnicos
especializados. Findo esse prazo, continua
a prestar assessoramento, desde que solici-
tado pela empresa ou cooperativa interes-
sada.
® Por outro lado, a equipe da ABCAR j&
mobilizou e encaminhou profissionalmente
30 técnicos laticinistas, localizando-os nas
fabricas e usinas carentes de mdo-de-obra
especializada. Esses técnicos contam com
o assessoramento permanente da equipe e
com a reciclagem periédica no Instituto
Candido Tostes ou em industrias de latici-
nios.

Entidades colaboradoras

Para realizar um trabalho tdo complexo,
a equipe de laticinios da ABCAR se articula
com as entidades interessadas direta ou in-
diretamente nos empreendimentos. Assim,
além do DIPOA, érgdo fiscalizador do Mi-
nistério da Agricultura, outras entidades de-
senvolvem o seu papel dentro de um todo
homogéneo, visando alcancar um obijetivo
comum: Instituto de Laticinios Céndido Tos-
tes, cooperativas, empresas de laticinios, en-
tidades bancdrias, Secretarias de Agricultu-
ra, Servicos de Extensdo Rural, firmas de
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equipamento, BNCC, SUVALE, SUDECO,
SUDENE.

® Dos 14 projetos até hoje implantados ou
em fase de |mp|antocao, destacamos 4 ou 5
como exemplos mais significativos e que
testemunham a capacidade, a perseveran-
ca e o “status” da equipe da ABCAR.

A Cooperativa de Laticinios de Teofilo
Ottoni, em Minas Gerais, é o primeiro exem-
plo. Com 900 associados, possui uma das
mais funcionais e operantes indostrias do
ramo, no Pais. A usina foi construida se-
gundo o sistema modulado, em forma de T,
podendo sua capacidade ser aumentada sem
alterar o seu funcionamento normal. O pro-
jeto permite que o leite recebido na plata-
forma de recepcdo caminhe em linha retaq,
sem retrocesso, alcancando os setores de
beneficiamento, envasamento, resfriamento
e expedicdo. O mesmo fluxo se processa
com o leite destinado & fabricacdo de man-
teiga, queijos, doce de leite e outros deri-
vados.

Inaugurada em 1971, a Cooperativa de
Teofilo Ottoni recebe hoje uma média de
100 mil litros de leite por dia. A producdo
de queiios alcancou sete e meia toneladas
didrias e a de manteiga uma tonelada e
meia. Seu faturamento mensal supera a ca-
sa de um milhdo e qumhenfos mil cruzeiros.

Antes de 1971, a precaria usina existente
recebia apenas 25 mil litros por dia e era
comum, no periodo de safra abundante,
perderem-se por azedamento cerca de 300
mil litros de leite. Até o soro, que ndo era
utilizado totalmente, hoje serve de alimento
para uma ampla e racional criacdo de sui-
nos da Cooperativa.

Fruto de um trabalho integrado, a Coope-
rativa de Teofilo Ottoni no seu terceiro
ano de funcionamento i@ suplantou a capa-
cidade inicial. A equipe da ABCAR pro-
jeta atualmente a duplicagdo da indostria
para 200 mil litros de leite por dia.
® Com recursos do Proterra, através do
BNCC, a nova usina de laticinios da Coope-
rativa de Parnaiba, no Piaui, projetada pela
equipe, terd uma capacidade de 20 mil li-
tros didrios e deverd abastecer a cidade de
Parnaiba e a capital do Estado, Teresina.
O investimento é no total de um milhdo e
oitocentos mil cruzeiros e a usina tem sua
inauguracdo prevista para o corrente ano.
® Outra industria em fase de desenvolvi-
mento é a da Cooperativa Agropecudria Re-
gional de Montes Claros, em Minas Gerais.
Vem recebendo assessoramento da equipe
da ABCAR desde 1970, tendo contratado ©
projeto de uma nova usina com a capaci-
dade inicial de 80 mil litros de leite por dia.
Com inauguracdo prevista para novembro

vindouro, seu orcamento se eleva a cinco
milhes de cruzeiros.

® A Onica usina de beneficiamento e indus-
trializagdo de leite da Paraiba estd em Cam-
pina Grande, numa regido de grandes pos-
sibilidades leiteiras. Adaptada pela equipe
da ABCAR e financiada em parte pela
SUDENE, foi inaugurada em maio de 1973,
podendo beneficiar e industrializar 30 mil
litros de leite didrios.

® O mais arrojado projeto da equipe estd
sendo implantado em Alagoas, como resul-
tado da conjugacdo de esforcos do Minis-
tério da Agricultura, Secretaria da Agricul-
tura, Servico de Extensdo Rural, Banco do
Brasil, Suvale e Companhia de Industriali-
zacdo de Leite de Alagoas — CILA. Uma
moderna fdbrica de leite em pd e de be-
neficiamento e industrializagdo de leite fun-
cionard@ no municipio de Batalha, conside-
rado o polo da zona de maior potencicli-
dade leiteira do Nordeste. Esta fabrica sera
a valvula reguladora do fluxo de produgdio-
-consumo para as cidades de Teresina, For-
taleza, Natal, Jodo Pessoaq, Recife, Salvador,
Aracaiju eMcceié.

® A velha usina de leite da Cooperativa
de Aracaju estava cansada de marcar pas-
so. Contando com a ajuda da SUDAP -
Superintendéncia da Agricultura e da Pro-
ducdo e do Servico de Extensdo Rural, a
entidade contratou a equipe da ABCAR pa-
ra elaborar um novo projeto. Decorrido
apenas um ano de assessoramento, a Coo-
perativa adquiriuv as instalacdes de uma
outra empresa privada, somando assim dois
patriménios. Agora, a meta é a ampliagéo
e adaptacdo da usina, melhorando e diver-
sificando a sua linha de producédo.

® A usina da Cooperativa de Laticinios do
Planalto Central, inaugurada em margo Gl-
timo, em Brasilia, € o maior projeto em
funcionamento @ elaborado pela equipe.
Com a capacidade final de beneficiar e in-
dustrializar 150 mil litros didrios, custou 13
milh&es de cruzeiros, financiados pelo Ban-
co do Brasil, com o aval do Banco Regional
de Brasilia.

O programa da usina prevé a duplicacdo
da sua capacidade inicial em apenas trés
anos de funcionamento. Localizada na CE-
NABRA, possui cinco mil e quinhentos me-
tros quadrados de drea total, compreenden-
do cémaras de estocagem para cem tonela-
das de queijos, 50 de manteiga, cem mil li-
tros de leite envasado e resfriado, e mais
dez toneladas de iogurte, doce de leite, quei-
jo minas frescal, etc.

(Conclui na pdg. 121.)
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XXV.. SEMANA DO LATICINISTA
8 a 12 de julho

25th National Dairy Meeting
July 8 to 12/1974

| - ORGANIZACAO
Organization

A — COMISSOES

Diretor do ILCT - P}of. Cid Mauricio
; Stehling.

1. Comisséio de Financas e Meios Auxiliares:
— Silvio Santos Vasconcelos
— Fernando Rubens Caldas
— Maria do Carmo Mourdo
— Almir 'Maier.

. 2. Comissdo de Propaganda e Exposicdo
de Maquinas:

— José Frederico de Magalhdes Siqueira
— Walter Esteves Jonior

— Braz dos Santos Neves

— Wanderson Amarante Campos

- Inezia Silva .

— Valéria Jucd e Melo (aluna).

— José Joaquim da Silva (aluno).

B — PROGRAMA

| — XXV.2 SEMANA DO LATICINISTA
08/07/74
08:00 — Inscricdes,
09:00 — Missa Solene na lIgreja Santa Te-

resinha.

10:00 — Hasteamento dos Pavilhdes Nacio-
nal e Estadual.

10:30 — Abertura da XXV.2 Semana do La-
ticinista.

11:30 — Abertura da Ill2  Exposicdo de
Queuos e de Maquinaria, no Edifi-

. cio Pavilhdo Fdbrica.

12:30 — Almoco.

14:30 — PALESTRA |
“Producdo e Controle de Qualida-

S EPAMI

-
Secrotari

Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

- 3. Comisséio de Secretaria e Relacdes Pi-

blicas:

— Hélio Pederneiras Taulois

— Hobbes Albuquerque

— Jardas da Costa Silva

— Eunice de Andrade Drumond
— Mauro Mansur Furtado

— Miriam A. V. da Silva

— Eliane Novais Stehling

— Arlindo Ambrésio Filho

— Milton de Castro Leal.

4. Comisstio de Conferéncias:
— Otacilio Lopes Vargas
— José Mauro de Moraes
— Sebastido Duarte Alvares Vieira.

5. Comisséio de Exposicéo e Julgamento de
Queijos:
— Carlos Vieira
— Mdcio Mansur Furtado
— Marco Elias Nimer Rocha
— Cldudio Furtado (aluno)
— Sérgio Casadini Vilela (aluno).

PROGRAMME
| — 25th DAIRY WEEK
07/08/74
08:00 AM - Enrollment,
09:00 AM — Mass at Saint Teresinha Church.

10:00 AM — Raising of the National and
State Flags.

10:30 AM — Opening of
Week.

11:30 AM - Opening of the 3rd Exposure of
Cheeses and Dairy Machinery
“Pavilhdo Fabrica” Building.

00:30 PM - Lunch.

02:30 PM — LECTURE |
“Milk Production and Quality

the 25th Dairy
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de na Indostria de Laticinios” p/
Tarcisio Nogueira e Pedro Scihliter
— Representantes da NESTLE.

18:00 — Lanche.

19:00 — Apresentacdo de Filmes — Reser-
vado & NESTLE.

09/07/74

08:30 — PALESTRA I
“Selecdes Laticinistas Mundiais” p/
Sr. Otto Frensel — Presidente da
ABL.

10:30 — PALESTRA IlI
“Sistema de Producdo Leiteira Vi-
sando Minimizar os Efeitos da Va-
riacdo Estacional” -
p/ Dr. Jorge da Luz Cassal - Fa-
culdade de Agronomia “Eliseu Ma-
ciel” — PELOTAS.

-12:30 - Almoco.

14:30 — PALESTRA IV
“Equipamento Especial para Expe-
rimentacdo e Ensino em Queijos” —
p/ Hans Helfelder — Especialista em
Lﬁticinios-Convénio ACAR/Alema-
nha.

16:00 — PALESTRA V
“Producdo de Acido Latico por Fer-
mentagdo”.
p/ Dr2 Francisca Pessoa de Fran-
¢a — UFRJ - Rio de Janeiro.

18:00 — Lanche.

19:00 — Apresentacdo de Filmes — Reserva-
do & Magnus-Sollax — Produtos
Klenzade — DivisGo da Magnus-Sol-
lax Ind. e Com. Ltda.

10/07/74

08:30 — PALESTRA VI
“Acdo da ACAR na Producdo e
Industrializacdo do Leite” —
p/ Paulo Justiniano Ribeiro e Equi-
pe — Coordenador da COPEL.

10:30 — PALESTRA VII
“Pecudria Leiteira e Industrializacdo
dos Seus Produtos na Nova Zeldn-
dia” -
p/ Dr. Brian J. Hall -
CONTIBRASIL,

12:30 — Almoco.

Control in Dairying Processes”
by Tarcisio Nogueira and Pe-
dro Scihliter — NESTLE “Com-

pany”.
06:00 PM — Coffee Hour
07:00 PM - Films Presentation by NESTLE
“Company”.
07/09/74

08:30 AM — LECTURE I
“World Dairy News Selection”
by Mr. Otto Frensel — ABL's

President,

10:30 AM — LECTURE Il
“Milk Production System to Mi-
nimize Seasonal Fluctuations
of Volume” - , )
by Dr. Jorge da Luz Cassal —
Agronomy School “Eliseu Ma-
ciel. University of PELOTAS.

00:30 PM - Lunch.

02:30 PM — LECTURE IV
“Special Equipment for Resear-
ching and Teaching in Cheese
Making Processes” — by Hans
Helfelder — Dairy Expert -
ACAR/Germany AID.

04:00 PM — LECTURE V

“Production of Lactic Acid by
Fermentation” —

by Dr.2 Francisca Pessoa de
Franca — UFRJ - Rio de Janei-
ro.

06:00 PM - Coffee Hour.

07:00 PM - Films Presentation by Magnus-
-Sollax — Klenzade Products —
Division of Magnus Sollax Inc.

07/10/74

08:30 AM — LECTURE VI
“ACAR's Activities in Milk Pro-
duction and Milk Processing” -
by Paulo Justiniano Ribeiro —
Coordinator of the COPEL.

10:30 AM - LECTURE VI
“DAIRYING in New Zealand” -
by Dr. Brian J. Hall -
CONTIBRASIL. .

06:00 PM — Coffce Hour.
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14:30 — PALESTRA VI
“Calificaciéon y Pago por Calidad
de la Leche. Reglamento y Nor-
mas” p/ Delegacdo do Ministé-
rio da Agricultura da Argentina.

16:00 — DEBATE
logurte: “Propriedades Alimenticias
e Propriedades Terapéuticas” —
p/ Alunos do 3.° Ano do Curso Téc-
nico em Laticinios — Coordenacdo
de Jardas da Costa Silva.

18:00 — Lanche

19:00 — Apresentacdo de Filmes — Reserva-
do ao ILCT.

20:00 — “COCKTAIL” de Encerramento da
; 25.2 Semana do Laticinista e “Festa
da Saudade”, em homenagem ao

Diretor Sebastido Senna Ferreira
de Andrade.

Il — 2.2 CONGRESSO NACIONAL
‘ DE LATICINIOS

11/07/74

08:30 — “Abertura do Il Congresso Nacional
de Laticinios” —
p/ Diretor do ILCT
Prof. Cid Mauricio Stehling.
10:30 — CONFERENCIA |
“Diretrizes de Pesquisa da
EPAMIG” —
p/ Dr. Hélvécio Mattana Saturnino —
Coordenador PIPAEMG - Incorpo-
rador da EPAMIG.
12:30 — Almocgo.
14:30 — CONFERENCIA 11
“Normas para a Produgdo de Leite
Tipo B” —
p/ Drs. José Pinto Rocha, V. M
Souza e Silva e H. S, Alvares -
Representantes do DIPOA/MA.
16:00 — CONFERENCIA 111
“Métodos para Determinacdo de
Microrganismos  Psicrotréficos no
Leite” —
p/ Dr. José Sdatiro — ITAL.
18:00 — Lanche.
19:00 — Apresentacdo do ‘Coral da UFJF.

12/07/74

08:30 — CONFERENCIA IV
“Situa¢do Atual do Mercado Brasi-

leiro de Laticinios” — p/ Sr. Pedro
Augusto G. Bastos — Diretor-Comer-
cial da CCPL.

S EPAMI

Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

02:30 PM — LECTURE VI

» “Qualification and Payment by
Milk Quality, Regulations and
Milk Ordinance” -
by A Ministerial Delegation
from Argentina.

04:00 PM — DEBATE
Yoghurt: “Biological Food Va-
lue and Therapeutic Properties”
— by a Group of Students —
under the Coordination of Prof.
Jardas da ‘Costa Silva.

06:00 PM - Coffee hour.

07:00 PM — Presentation of Films.
by ILCT.

08:00 PM — COCKTAIL by the Conclusion
of the 25th Dairy Week and
“FESTA DA SAUDADE", in ho-
mage to the prof. Sebastido
Senna Ferreira de Andrade.

Il — SECOND DAIRY NATIONAL
MEETING

07/11/74
08:30 AM — “Opening of the Second Dairy
National Meeting” — by the Di-
rector of the ILCT — Prof, Cid
Mauricio Stehling.
10:30 AM — CONFERENCE |
“Research Directrix of the

EPAMIG” - by Dr. Helvécio

Mattana Saturnino — PIPAEMG's
Coordinator.

00:30 PM — Lunch.

02:30 PM — CONFERENCE 1
“B Milk Regulation and Milk
Ordinance” — by Drs. José Pin-
to Rocha, V. M. Souza e Silva
and H. S. Alvares — From the
DIPOA/MA.

04:00 PM — CONFERENCE 11l
“Methods for the Determination
of Psicrotrofic Microorganisms
in Milk” —<by Dr. José Satiro —
ITAL.

06:00 PM — Coffee Hour.

07:00 PM - Presentation of the U.F.J.F. Cho-
ral.

0712/74

08:30 AM — CONFERENCE |V
“Dairy  Marketing Situation in
Brazil” — by Mr. Pedro Augus-
to G, Bastos — Director of the
CCPL.

T

7

I
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10:30 — CONFERENCIA V
“Caracterizagdo de Microrganismos
Psicrotroficos para Determinacdo da
Vida Util do Leite Pasteurizado” —
p/ Dr. José Octavio P. Villela — Di-
retor-Técnico da Becton Dickson —
Juiz de Fora,

12:30 — Almoco.

14:30 — CONFERENCIA VI
OrganizagGo de um controle de
qualidade — p/ Anténio Carlos Fer-
reira — Diretor Industrial da DELEI-
TE (YOG).

16:30 — \CONFERENCIA VII
Informacéo e comentdrios sobre a
situagdo da Industria Espanhola de
Laticinios — p/ Pedro Casado Cimia-
no — Presidente da Associacdo Na-
cional de Quimicos da Espanha —
Apresentacdo: Prof. Hobbes Albu-
querque.

17:00 — 1. ‘Entrega de <Certificados e Pré-

mios.

2. Conclusdes.
3. Mogdes.
4. Encerramento.

10:30 AM = CONFERENCE V= ..
“Characterization “ of Psicrotro-
fic Microorganisms to Determi-
ne Shelf - Life of = Pasteurized
Milk” — by Dr. José Octavio P.
Villela — Technical Director of
Becton Dickson “Company”..

00:30 PM — Lunch.

02:30 PM — CONFERENCE VI :

A Quality Control Organization
— by Dr. Antonio Carlos Ferrei-
ra. Industrial Director of DELEI-
TE (YOG).

04:30 PM — CONFERENCE VII
“Dairy Industry in Spain” by Dr.
Pedro Casado Cimiano
AN.Q.U.E.S.E.L." President.
Presentation: Dr. Hobbes Albu-
querque.

05:00 PM - 1. Confering Certificates and
Prizes.
2. Conclusions.
3. Motions.
4. Final Conclusion.

Il - DISCURSOS NA INAUGURACAO
Inaugural Speeches

a) - CID MAURICIO STHELING

Cabe-nos, inicialmente, manifestar a ele-
vada honra de termos nesta sess@o inaugu-
ral, a presenca do Excelentissimo Senhor Se-
cretdrio da Agricultura — Dr. Renato Simpli-
cio Lopes — técnico dos mais capacitados,
que inteiramente devotado ao trabalho sé-
rio, objetivo, de colocar a agropecudria de
Minas no seu devido lugar, deliberou trans-
mitir, pessoalmente, aos agropecuaristas, la-
ticinistas e demais interessados presentes, o
apoio do Governo do Estado & 25% Semana
do Laticinista — & Sua Exceléncia, pois, a
nossa homenagem e o nosso mais profundo
agradecimento.

Senhores participantes, & imensa a nossa
satisfagdo em té-los conosco mais uma vez,
para juntos debatermos e procurarmos as
melhores solugcBes para os problemas de
nossa nobre e florescente industria de lati-

Diretor do ILCT,

cinios. Aos senhores as nossas boas-vindas
e os votos de uma participacdo altamente
proveitosa.

A nossa Semana do Laticinista comemora
nesta oportunidade os seus 25 anos de rea-
lizagdo ininterrupta e numa homenagem ao
seu grande idealizador — o notavel homem
publico — o nosso inesquecivel condutor, Dr.
SebastiGo Senna de Andrade, permitam-nos
relembrar trechos do seu discurso de aber-
tura da 12 Semana do Laticinista, em 10 de
julho de 1950:

“Senhores Laticinistas! Esta casa é vossa.
Podeis contar, em cada um dos que aqui
trabalham ou estudam, um amigo e servi-
dor leal da vossa causa.

Inaugurada em 1940, esta Escola ha 10
anos trabalha, ainda que modestamente,




" Péag. 94 JULHO A OUTUBRO DE 1974

Revista do ILCT

para o progresso da indUstria brasileira de
laticinios.

Tem sido grande o esforco de professo-
res, técnicos, operdrios e alunos.

Estabelecimento novo, sem um congéne-
re no Pais, a organizacdo dos cursos, a es-
pecializacdo de técnicos, a formacdo das
matérias, as experimentacdes, a determina-
¢do de normas técnicas de produgdo indus-
trial, exigem uma dedicacdo que, gracas a
Deus, ndo nos tem faltado.

Apesar disso, ndo temos podido realizar
tudo conforme nossos desejos,

Perdoai-nos, pois, a ousadia de vos ter
convidado para visitar a vossa prépria ca-
sa, quando ndo temos ainda grandes reali-
zagdes para vos mostrar!

Impunha-se-nos, entretanto, o dever pa-
tridtico de promover uma reunido entre ho-
mens que trabalham com o mesmo ideal e
para um mesmo fim, para estabelecer as
bases amistosas da unido de esforcos dis-
persos, em beneficio do progresso da indus-
tria e do Pais.

Senhores! O Brasil ndo pode prescindir da
indistria de laticinios, como elemento pro-
dutor de riqueza e de civilizacdo, e Minas
Gerais com muito mais razdo, porque as

. suas montanhas, ndo permitindo a mecani-
-zacdo da lavoura, s6 podem ser aproveita-
das economicamente para a pecuéria lei-
teira. .

Temos um grande patriménio a defender:
a nossa indUstria Leiteira.

Centenas de milhares de brasileiros de
Minas Gerais {8m a sua vida e economia
vinculadas a essa indistria do campo.

Necessitamos, entretanto, de evoluir, pa-
ra ndo sermos tragados pela concorréncia.
A indostria do futuro pertencerd aos indus-
triais racionalmente organizados.

As sagradas montanhas da terra mineira
foram o berco da indUstria brasileira de la-
ticinios, o que muito nos orgulha, mas é
preciso que o atual industrial compreenda a
impossibilidade de continuar a embalar no
mesmo berco, com cantigas sonolentas, uma
industria j@ crescida.

Encontramo-nos na encruzilhada: ou nos
aparelhamos convenientemente, ou desapa-
receremos como laticinistas.”

Como véem os senhores, o Instituto hoje,
em muito corresponde aos anseios de Se-
bastiGo de Andrade e esta Semana, criada
com base em recomendacdo do 1.2 Con-
gresso Estadual da Industria de Laticinios e
Produtos Derivados do Estado de Minas Ge-
rais, realizado em 1949, em Belo Horizonte,
que teve nele o seu maior entusiasta e nas
figuras de Assis Ribeiro e Jaime Mota Nel-

son, |G falecidos, e de Otto Frensel e José
Januario Carneiro, aqui presentes, seus gran-
des incentivadores e participantes assiduos,
vem, neste quarto de século, guardando fi-
elmente os postulados do seu grande reali-
zador, ajustada, é claro, ds inovacdes e am-
pliacdes ditadas pela evolucdo dos tempos.

Este ano, além de contarmos com uma ri-
ca programacdo de divulgacdo de trabalhos
iécnicos, de diversificada mostra de equi-
pamentos e materiais, para orgulho nosso,
na sua maioria de fabricacdo nacional e
uma excelente exposicGo de queijos, tere-
mos, ainda, a contribuicdo de trés paises
amigos, eis que estdo entre nés uma dele-
gacdo de professores e especialistas da Ar-
gentina e técnicos de alto valor, represen-
tando o Uruguai e o Paraguai — a eles as
nossas boas vindas e a certeza de que tro-
caremos valiosos conhecimentos nessa con-
vivéncia de cinco dias.

Senhores laticinistas, lembremo-nos do
objetivo basico desta Semana, sabiamente
delineado por seu fundador ha 25 anos, qual
seja: "o dever patriético de promover uma
reunidio entre homens com o mesmo ideal e
para um mesmo fim, para estabelecer as
bases amistosas da unido de esforcos dis-
persos, em beneficio do progresso da Indis-
tria e do Pais”,

Da parte do Instituto, outra ndo tem sido
a sua preocupacdo neste quarto de século.
Mas, por mais que insistamos, continuamos
isolados na defesa daquele principio. In-
felizmente a dispersdo de esforcos e, o que
é pior, de recursos financeiros, continuam
embargando melhores solu¢cdes para a nos-
sa indUstria.

Entidades e indistrias do préprio Estado
ou nele sediadas, ao contrario de somarem o
seu potencial técnico e material co deste es-
tabelecimento, adotam solu¢cdes préprias,
personalistas, gerando um clima impréprio
de concorréncia que prejudica a todos. Ha
alguns meses atrds, um ilustre professor mi-
neiro, ex-estagidrio deste Instituto, regres-
sando de semindrio promovido pela FAO,
em Roma, em entrevista ao Jornal do Brasil,
afirmou ndo possuir Minas sequer um cen-
tro de formacdo e treinamento de técnicos
e operdrios para industria de laticinios.

A revista BANAS de 17 de junho de 1974
em sua pdgina 24 publica noticia sobre a
aprovacdo pelo PNUD, érgdo da ONU, de
projeto do Centro Tecnolégico de Minas
Gerais — CETEC, para pesquisa e desenvol-
vimento da tecnologia alimentar, afirman-
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do, que tal aprovacdo justifica-se dentre ou-
tras razdes que, pasmem os senhores — o
Estado de Minas ndo dispde de modernas
técnicas para o processamento industrial de
seus produtos, nem de pessoal qualificado
para inspecdo, fabricacdo, supervisdo e lan-
camento no mercado, de derivados do leite.

Ora, este Instituto existe e funciona hé 33
anos, |G formou e entregou a industria mais
de 500 técnicos, sem contar mais de 2.000
operdrios treinados e uma infinidade de téc-
nicas e métodos de processamento por ele
desenvolvidos e utilizados pela industria em
todo o Pais.

E necessario que os dirigentes da indUs-
tria laticinista se unam ao poder publico
para a formulacdo de uma politica Gnica no

setor, de modo a aproveitar-se racional,

econémica e corretamente as potencialida-
des existentes, sem perda in0til de esforcos
e de recursos materiais e que somente vém
satisfazendo a caprichos de pessoas ou de
pequenos grupos, em detrimento do bem-
-comum,

Cumpre-nos, finalmente, comunicar aos
senhores a criacdo da Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais, a qual, den-
tro de poucos dias, serd este Instituto inte-
grado. A essa nova entidade caberd tornar
realidade um antigo sonho da classe lati-
cinista — consolidar o Instituto de Laticinios
“Candido Tostes” como um centro nacional
de tecnologia de laticinios, devidamente
aparelhado para a formacdo e treinamen-
to de pessoal em todos os niveis — execugdo
e divulgacdo de pesquisas e experimenta-
cdes, objetivando propiciar a indistria no-
vos métodos e novos produtos — e um dis-
positivo de assisténcia técnica que abrdnja
desde a obtencdo de matéria-prima cada
vez melhor qualitativa e quantitativamente
e o dimensionamento de fabricas ou usinas,
até & embalagem e comercializacdo do lei-
te e seus derivados. Pelo alto gabarito dos
técnicos que exaustivamente estudam a or-
ganiza¢do da empresa, pelos elevados pro-
positos que temos sentido nos contatos man-
tidos e, muito mais, pela realidade marcan-
te que é hoje este Instituto, gracas & dedi-
cacdo e até mesmo co sacrificio de geracdes
de dirigentes e professores nestes 33 anos,
estejam os senhores laticinistas certos de
que o Instituto de Laticinios “Candido Tos-
tes” caminhard em frente no alcance dao-
queles objetivos, tanto mais se passar a con-
tar com a efetiva participacdo e decidida
ajuda da indUstria de laticinios brasileira,
da qual ele tem sido o Gnico e legitimo su-
porte técnico.

b) - OTTO FRENSEL

Diretor do Boletim do Leite

Companheiros da Mesa
Participantes da XXV# Semana do Lacticinista
e do Il Congresso Nacional de Laticinios.

Novamente tenho a satisfacdo de poder
transmitir, como primeira saudacdo a to-
dos, os votos mais sinceros de merecido éxi-
to na realizacdo desses nossos eventos la-
ticinistas nacionais mdximos em nome da
benemérita Sociedade Nacional de Agricul-
tura, da Associacdo Brasileira de Laticinis-
tas e do nosso veterano “Boletim do Leite”,
que mais uma vez tenho o prazer de po-
der representar aqui, bem como no meu
proprio nome.

Moltiplas e bem conflitantes sdo as emo-
cdes que me assaltam nesta solene hora,
tdo importante, sempre, para os laticinios
brasileiros. Certamente ndo é hora de la-
mentacdes, mas incontestavelmente, de sa-
dio realismo. Continuam em aberto aquelas
trés questdes bdsicas que citamos por oca-
sido da abertura da XXIV# Semana do Lati-
cinista anterior e que, freqientemente, te-
mos repetido durante o ano laticinista que
ora finda. Achamos, por isso, necessdrio
repeti-las, mesmo para reforcar os esforcos
que o atual novo Governo da Republica estd
realizando em sua nova politica de pesqui-
sas e assisténcia ao criar a ComissGo Na-
cional de Abastecimento e outras:

1.9) rigoroso e exato levantamento estatis-
tico de todos os setores ligados a
producdo, & industrializacdo, ao trans-
porte e @ comercializacdo do leite e
de seus derivados;
determinacdo precisa e segura do
custo do leite em termos regionais,
considerando todos os fatores;
determinacdo exata do valor alimen-
tar e, conseqientemente econdmico,
do leite e de seus derivados em rela-
¢do a outros alimentos, para melhor
compreensdo pelo consumidor.

Apesar dos aumentos havidos no preco do
leite ao produtor neste periodo (Cr$ 0,12 em
19-10-1973 — Cr$ 0,12 em 16-1-1974 e 0,15 em
10-5-1974), a producdo ndo correspondeu,
continuando o crescimento apenas vegeta-
tivo e a transferéncias de areas. Assim, fi-
cou prejudicado o abastecimento, notada-
mente no periodo da entressafra de grandes
centros consumidores e até de regides tra-
dicionalmente laticinistas, mas beneficiadas
outras areas, menos quanto ao seu abaste-
cimento em leite de consumo do que para

20

3.°

L) EPAMIG

7 Emprea do P Agropacdei do ines Grsia
¢ /133
Socrotaria de Estado de Agricultura, Pecuéria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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industrializacdo, como o demonstra a cres-
cente instalacdo de novas fdbricas de lati-
cinios em tais dreas, Entretanto, o abaste-
cimento regular de grandes centros consu-
midores tradicionais ficou prejudicado pe-
la necessidade de transportes cada vez mais
longos e onerosos. A pior conseqiiéncia é a
importacdo de leite desnatado em pd e de
“butteroil” para reconstitui¢do, medida alta-
mente antipatica, antipatridtica e anti-eco-
némica, pois, ndo somente representa uma
subvencdo & producdo de outros paises,
mas também de redu¢do de qualidade do
leite, @ que, além de outros fatores, preten-
de impor a reduc¢do da gordura, a fim de
diminuir o prejuizo que esse processo re-

presenta. Como se v&, urge que se torne

realidade uma s& politica laticinista, tal co-
mo vimos pregando hd tantos e tantos anos.
Néo descremos de sua realizacdo, mas tam-
bém reconhecemos que se “dgua mole em
pedra dura tanto bate até que fura”, o lei-
te € mais duro do que a pedra ou mais mo-
le do que a d4gua... Tém a palavra os en-
tendidos.

Contudo e apesar de tanta dificuldade,
“como & assinalamos, os laticinios brasilei-
-ros, em novas e antigas regides, transferin-
do-se destas para aquelas ou ndo, conti-
nuam sua magnifica e progressista marcha,
apesar de todos os pesares. Neste ano que
finda, como os leitores do nosso veterano
“Boletim do Leite” devem ter acompanhado,
assistimos & inauguracdo de muitas novas
industrias, inclusive de grande e mesmo so-
fisticado porte. Deve-se notar que houve
ainda muitas outras e ndo poucas em pe-
riodo de acabamento ou projegéo.

Aqui o nosso Instituto de Laticinios Cén-
dido_Tostes, tdo dindmica e superiormente
dirigido pelo nosso grande amigo, Profes-
sor ‘Cid Mauricio Stehling, é uma amostra
desse grande progresso.

Certamente as inomeras viagens laticinis-
tas que fizemos por nosso Brasil afora a
convite e em companhia de 6timos amigos
e companheiros, bem como o privilégio de
termos podido assistir a grandes eventos la-
ticinistas, como os 40 Anos do Leite Paulis-
ta e os 25 Anos da C.C.P.R. (ltambé) de Be-
lo Horizonte, sem falar no V.2 Festival do
Queijo, brilhantemente realizado em Bar-
bacena, no 1.° Encontro entre Produtores e
Consumidores de Vinhos e Queijos no Rio
de Janeiro, no Call'’74 da Alfa-Laval em Sé&o
Paulo e tantos outros, foram uma iarga com-
pensacdo pelas moltiplas preocupacdes, did-
rias mesmo, podemos dizer, que nos tém
trazido esta nossa irrestrita dedica¢do aos
laticinios brasileiros.

Antes de findar ndo posso, infelizmente,
esquivar-me ao imperioso dever de prestar
as mais sinceras homenagens a dois dos
meus melhores amigos, um aqui no Brasil e
outro na Argentina, que acabo de perder
muito recentemente e que também represen-
tam uma grande perda para os laticinios
brasileiros e mundiais. Em primeiro lugar o
nosso inolvidavel amigo, companheiro de
quase cinqienta anos, JAYME MOTTA NEL-
SON, falecido em Belo Horizonte em 1.° de
junho p.p., por demais conhecido também
de todos os laticinistas aqui presentes. Téc-
nico laticinista da Escola de Manoel Zenha
de Mesquita, ocupou importantes cargos de
sua especialidade aqui no Estado de Minas
Gerais, na drea da Secretaria da Agricul-
tura da qual foi funciondrio exemplar., Nes-
ta qualidade, ocupou o cargo de Chefe da
Secdo de Laticinios da antiga Feira de
Amostras de Belo Horizonte e foi o primei-
ro Diretor da antiga Usina Central de Lei-
te de Belo Horizonte, na Rua ltambé, hoje
sede da Cooperativa ‘Central dos Produto-
res Rurais de Minas Gerais (CCPR-ITAMBE)
que & citamos.

Anteriormente, em 10 de abril p.p. faleceu
o nosso também antigo e tradicional ami-
go e companheiro em congressos interna-
cionais, em Buenos Aires, Sr. Walter Kas-
dorf, personalidade de largo destaque in-
ternacional, autor de excelentes trabalhos
laticinistas e, incontestavelmente, um dos
mais adiantados industriais de laticinios
desse pais amigo que é a Argentina.

Ambos terdo as merecidas homenagens
nas colunas do nosso veterano “Boletim do
Leite” do qual eram assiduos leitores.

Assim, antes de findar, peco aos pre-
sentes, para ambos estes amigos, laticinis-
tas de tanta proje¢do, a homenagem de um
minuto de concentragdo, em pé.

Muito obrigado e tenho dito.

c) - J. J. CARNEIRO FILHO

Professor “Honoris Causa” do ILCT.

Este Instituto, criado e desenvolvido pelo
idealismo brasileiro e pelo bom-senso mi-
neiro, entrega todos os anos ao Estado e
ao Pais técnicos formados por mestres auto-
rizados, cujos conhecimentos prdticos e ted-
ricos adaptaram as nossas condi¢Bes e as
nossas tradicdes de trabalho. Realiza assim
o Instituto de Laticinios Céandido Tostes ta-
refa relevante para que seja sempre melho-
rado o nivel de nossa producdo de leite e
derivados.
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Os especialistas estdo convencidos de que
chegamos a uma encruzilhada na evolugdo
da indistria de laticinios no que se refere
aos processos de producdo, transformacgdo
e comércio, que temos que encard-la e nos
adaptar a esta evolugdo, melhorando a
qualidade e reduzindo os custos de produ-
¢do. H& necessidade de concentragdo de
esforgos reagrupando a trilogia leiteira, —
producdo, transformacdo e comércio — pa-
ra a satisfagdo de todos os interessados,
desde a fazenda até a mesa do consumidor,
E o Instituto vem trabalhando nessa direcdo.

Poucas tém sido no Brasil as Escolas que
alcancaram tdo sélido e justo crédito gra-
cas a um trabalho incessante e eficiente;
poucas instituicdes granjearam tdo rapida-
mente a simpatia geral como o Instituto
Candido Tostes, cujo trabalho construtor se
projeta por todo o Brasil.

Esta Semana tem agora uma significagdo
especial, ela é marcada pelo “Jubilev de
Prata” da “Semana do Laticinista” — 25 anos
é muito na vida de uma obra e muito mais
na vida de um homem. No entanto é pou-
co, nos ensina a filosofia da vida, quando
pensamos nos que vdo passar e pensamos
nos que |G passaram.

Ao pensar nos que | se foram, reverto

ao passado e recordo com emog¢do minha
primeira visita a este local, hd quase qua-

renia anos, onde se erguiam os alicerces
de uma Penitencidria que se transformaram
em alicerces de uma Escola técnica. Recordo
mais, a primeira “Semana do Laticinista”,
quando seu organizador assinalava que “as
sagradas montanhas da terra mineira fo-
ram o berco da industria brasileira de lati-
cinios”.

Volvendo ainda ao passado, pois no pas-
sado se encontram as origens de nossas afei-
¢Bes, — emergem da morte na minha sauda-
de as figuras de Jorge de S& Earp, Zenha
de Mesquita e SebastiGo de Andrade, cujos
trabalhos na criacdo e no desenvolvimento
desta Casa devem ser postos em relevo.

Sebastido de Andrade foi o grande admi-
nistrador que deu continvidade & obra dos
idealizadores deste Instituto, — que foi a fi-
lha predileta de seu espirito; a fé e a es-
peranca esmaltavam seu cora¢do e sua al-
ma era banhada pela chama do idealismo.
Sua lembranca plaina sobre estes lugares e
a sua imagem ai estd, esculpida no bron-
ze simbolizando a gratid&o do Instituto Cén-
dido Tostes.

Nesta sessGo de abertura dos trabalhos,
falando em nosso nome pessoal e em no-
me da Sociedade Mineira de Agricultura,
queremos exprimir ao ilustre Diretor e Exma.
Esposa, a todos seus dedicados colaborado-
res, nossas felicitagdes pela data que se co-
memora e nossos votos de pleno éxito da
XXV2 “Semana do Laticinista”.

11 - EXPOSICAO DE EQUIPAMENTOS,
EMBALAGENS E OUTROS
Equipments Exhibit

Como nos anos anteriores, durante a Se-
mana do Laticinista, realizou-se mais uma
exposi¢cdo de maquinaria usada na indistria
de laticinios. Desta vez, a IV.2 EXPOSICAO
DE EQUIPAMENTOS E EMBALAGENS, foi
acrescida de materiais de laboratérios, ten-
do uma concorréncia bastante sugestiva:

1. Brasholanda S.A. — Parand.

2. Industrias Anunciato de Biaso, S.A. -
Lambari, Minas Gerais.

3. Prepac do Brasil — Séo Paulo.

4. DANBRAS Com. e Ind. Ltda. — Equi-

pamentos para refrigeracdo. Belo Ho-

rizonte. MG.

ITAP — Ind0stria Técnica de Artefatos

Plasticos — Sdo Paulo. .

6. GELOMINAS S.A. — Juiz de Fora, MG

e GELOMINAS-ALFA LAVAL.

(6,

7. Metalirgica Mineira - Juiz de Forq,

8. Schmidt Embalagens S.A. — Juiz de Fora,
MG.

9. Parque Tecnoldgico da Universidade Fe-
deral de Juiz de Fora (Bdlancas triplice
escala) — Juiz de Fora — MG.

10. Casa Tozan S.A. Comércio e Industria
(Coagulante MEITO).

11. SIMILI - Fébrica de Caldeiras Santa
Luzia. Juiz de Fora. MG.

12. PROLACT - Material de Laboratério —
Juiz de Fora. MG.

13. BIOLACTO — Material de Laboratério —
Juiz de Fora. MG.

14. Estamparia Tardio Ltda. - Juiz de Fo-
ra. MG
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IV - DURANTE A 25. SEMANA DO LATICINISTA FOI
INAUGURADA NO AUDITORIO DO ILCT, UMA PLACA
EM HOMENAGEM AO PROF. CID MAURICIO STEHLING

“Auditério Prof. Cid Mauricio Stehling”

HOMENAGEM DOS LATICINISTAS BRASILEIROS
1974

Aberta a sessd@o para reinicio dos traba-

lhos do dia, o Sr. Otto Frensel, Presidente .

da Associacdo Brasileira de Laticinistas pro-
nunciou a seguinte oracdo:

: Prezados participantes da XXV.2 Semana
do Laticinista e 11.° Congresso Nacional de
Laticinios:

Neste momento estamos reunidos aqui, a
fim de prestar uma homenagem justa-a um
amigo - e - técnico laticinista, que se distin-
“guiv ' pela sua lealdade e altos servicos
- prestados aos laticinios brasileiros e ao nos-
so Instituto de Laticinios “Céndido Tostes”,
instituicGo essa que eleva os laticinios bra-
sileiros, dentro e fora do Brasil.

Esta figura impar que aqui homenageamos
é o Professor Cid Mauricio Stehling, Diretor
do Instituto de Laticinios “Candido Tostes”
desde 1966.

Ao lhe prestarmos td@o justa homenagem,
de fato, nada mais fazemos do que enalte-
Cer Os Seus reais e preciosos Servicos pres-
tados ao ILCT e, assim, & causa laticinista
brasileira. SGo moltiplos estes grandes ser-
vicos, convindo destacar, entre eles, a com-
plementacdo do grande Pavilhdo de Estu-
dos e de Estada dos ilctianos; a nova cozi-
nha, o amplo refeitério; este grandioso Au-
ditério, no qual nos encontramos — as ind-

meras novas instalacdes técnicas, que per-
mitem o mais amplo e eficiente estudo dos
ilctianos, sob todos os aspectos laticinistas.
Para tanto, gracas ao seu dinamismo infa-
tigadvel e realistico, sempre conseguiu o
apoio moral e material do Governo de Mi-
nas Gerais e de muitas instituicdes federais
e estrangeiras, como o comprovam, além
do ja citado, as bolsas de estudo e a pre-
senca colaboradora de técnicos do exterior
e outros.

Lamentamos sinceramente que nos fal-
tem dotes, como a eloqiente oratoria de
um Demostenes ou de um José Janudrio
Carneiro Filho ou de um José Furtado Pe-
reira, para externar com a devida fidelida-
de a nossa grande admiracdo por todo o
incansavel trabalho que, apesar de todos
os pesares, enfrentando e vencendo quais-
quer Obices, Cid Mauricio Stehling pode
realizar, nesta sua patridtica tarefa.

E justo, contudo, lembrar que a realiza-
c¢do de um homem, como o Professor Cid
Mauricio Stehling, tem, como sempre, a sua
fundamentacdo, na pessoa da mulher, eter-
na inspiradora, animadora e companheira
do homem, como esteio do seu lar, onde
encontra o descanso e a reanimacdo de
forcas para a luta. Estes predicados os tém,
como todos sabemos, sua esposa, D. Diva
Novaes Stehling, mde amorosa de seus fi-
lhos, aqui presente, e a qual, muito justa-
mente, por isso, se estendem estas mesmas
himenagens, nesta hora consagradora da
justica e da amizade.

Solicitamos, pois, ao casal amigo, descer-
rar esta placa que, ao dar a este belo Au-
ditério o nome de seu criador: Professor
Cid Mauricio Stehling, representa a mais
sincera homenagem dos seus amigos latici-
nistas com oportuna, incentivante e justa
aprovacdo do Exmo. Sr. Secretdrio da Agri-
cultura do Estado de Minas Gerais, Dr. Re-
nato Simplicio Lopes.

A homenagem ainda mais se enfatiza pe-
lo fato de se ter diplomado aqui no ILCT,
em 1944 h& trinta anos portanto, tendo
ocupado o lugar de Professor e agora de
Diretor, além de ter atuado na industria
de laticinios em varios setores, além de ter
sido amigo e grande continuador da obra
deste grande laticinista que foi o nosso
inesquecivel amigo Dr. SebastiGo Sena Fer-
reirc de Andrade.
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Hobbes, Frensel, D. Diva Stehling,
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE LATICINISTAS

Rio de Janeiro, 27 de junho de 1974.
Excelentissimo Senhor Secretdrio da Agri-
cultura:

Um grupo de amigos e admiradores do
Sr. Professor Cid Mauricio Stehling, Diretor
do Instituto de Laticinios Cdndido Tostes,
em Juiz de Fora, desejando prestar ao mes-
mo uma justa homenagem pela sua exce-
lente administracdo e realizacdo de me-
Ihoramentos de grande alcance para os la-
ticinios de Minas Gerais e do Brasil, me so-
licitou, como Presidente desta Associagdo
de Classe e como Editor ha 46 anos da re-
vista “Boletim do Leite” que apelasse para
V. Ex® no sentido de lhe ser permitido con-

Cid e Carneiro Filho,

cretizar este transcendente ato com a de-
nominacdo do notdvel novo Auditério com
o seu nome e colocag¢do de placa alusiva,
por ocasido da realizacdo, nos dias 8 a 12
de julho p.f. da XXV.2 Semana do Laticinis-
ta, realizacdo tradicional, cujo sucesso se
estende por todo o Brasil e paises laticinis-
tas, cujos representantes a ele acorrem.
Certo de poder contar com a compreen-
sdo e autorizacdo de V. Ex2 para a reali-
zacdo de tdo justa homenagem, apresento
a V. Ex® antecipados agradecimentos e
saudacdes atenciosas,
Otto Frensel
Presidente
Em 28/06/1974.
De acordo. Renato Simplicio Lopes — Se-
cretdrio da Agricultura do Estado de Minas.
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V - COQUETEL DE ENCERRAMENTO DA XXV.. SEMANA
LATICINISTAS E HOMENAGEM AOS TECNICOS DA
TURMA DE 1949 E A MEMORIA DO DIRETOR
SEBASTIAO SENNA FERREIRA DE ANDRADE

Na quarta-feira, 10 de julho, as 20 horas,
mediante convite especial, reuniram-se no
amplo saldo do novo restaurante do ILCT,
os Técnicos em Laticinios diplomados em
1949 e que estavam festejando, também,
seu Jubileu de Prata, o paraninfo da turma,
Dr. Vicentino de Freitas Masini, o Direlor
do ILCT, Prof. Dr. Cid Mauricio Stehling,
professores, funciondrios e convidados.

Foi uma festa de muita alegria mas com
uma nota de saudade, quando foi lembra-
do o nome do antigo Diretor, Dr. Sebastido
Senna Ferreira de Andrade e, também, no
momento da “chamada” dos técnicos ho-
menageados, com a auséncia, por faleci-
mento, de dois integrantes da turma, os
Técnicos em Laticinios Jorge Marcondes de
Souza e Marcos José Coutinho. '

Na grande Mesa diretora, ladeados pelo
Diretor Cid Mauricio Stehling e pelo para-
ninfo Vicentino de Freitas Masini, encontra-
vam-se os Srs. Jolio Alberto Filho, orador
da turma, Jesus Jacy de Andrade, Samuel
Gontijo Garcia e Waldyr Jesuino da Silva.
Né&o puderam comparecer os Srs. Alberto
Mendes de Oliveira, Djalma Soares de Fi-
gueiredo, Essio Messora, José Ribeiro da
Costa, Miguel de Carvalho Faria e Otto
José Rodrigues.

Como mestre-de-ceriménias, a professora
Neuza Mariano de Souza deu a palavra ao
Diretor, aos professores José Furtado Pe-
reira e Jonas Pereira Bomtempo e, no fim,
a D. Eunice Drumond de Andrade, que em
bonitas oracdes alusivas, prestaram home-
nagens, respectivamente, ao Dr. Sebasiido
Andrade, & Turma de 1949 e ao Diretor Cid
Mauricio Stehling.

As delegacdes estrangeiras — Argentina,
Paraguai e Uruguai — estiveram presentes.
O servico de “buffet” esteve impecdvel, re-
gado com bom “wisky” e as dancas se pro-
longaram até tarde.

a. DISCURSO DO PROF. JONAS PEREIRA
BOMTEMPO

Autoridades presentes, senhoras e senho-
res.

Faz poucos dias tivemos a honra e o pra-
zer de receber da direcdo desta casa, um
convite para, mais uma vez, participar das
comemoracdes da Semana do Laticinista,
este ano festejando seu Jubileu de Prata.

Inicialmente pensamos em declinar da
honrosa solicitacdo, considerando o avolu-
mado de afazeres que nos agride intensa-
mente neste final de periodo letivo em nos-
sa Universidade, temerosos estGvamos de
que a nossa escassa disponibilidade ndo
nos permitisse condicdes de apresentarmos,
nesta oportunidade, um trabalho da dimen-
sGo e importdncia do fato.

Por cutro lado, jamais medimos condi-
¢cdes para colaborar nas empreitadas desla
Casa, d qual entregamos muito de nos, da-
queles melhores anos de nossa vida. Por
isto, Sr. Diretor, aqui estamos novamente,
i@ agora sentindo uma vez mais o calor da
amizade espontdnea, apandgio de todos
aqueles que tiveram a ventura do cognome
tdo carinhoso e expressivo: Feltiano.

Dizia no seu atencioso convite, que nesta
solenidade seria prestada uma homenagem
postuma ao Dr. SebastiGo Andrade e aos
técnicos Jorge Marcondes de Souza e Mar-
cos Coutinho, ambos componentes da tur-
ma de Técnicos em Laticinios de 1949, data
da realizacdo da 1.2 Semana do Laticinis-
ta. Se ainda havia de nossa parte qual-
quer reluténcia, esta logo se desfez, por-
que, para nés nada mais justo e mais ho-
nesto do que homenagearmos nesta Sema-
na a memoéria de SebastiGo Andrade, ia
que. foi ele que, arrostando todas as difi-
culdades de entdo, desde a caréncia de re-
cursos até a falta de motivacdo técnica,
mas amparado em seu impressionante di-
namismo, soube estimular @ quantos neces-
s@rios a implanta¢do da agraddvel, impor-
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tante e hoje consolidada Semana do Lati-
cinista. Contando aqui com as bases indis-
pensdveis, porém ainda inexperientes .em
cometimentos de tal natureza, foi buscar na
pessoa de seus ilustres amigos, a cerleza
de que, criada a Semana, ela se constitui-
ria numa permanente sucessdo de éxitos.
Estava ele convencido de que gente da ca-
tegoria de Otto Frensel, José Janudrio Car-
neiro Filho, José de Assis Ribeiro, Luiz
Pinto Valente e outros, teria que formar na
primeira fila, pois j& naquela época sabia-
mos do entusiasmo, do dinamismo, do
amor e dedicacdo que os ilustres compa-
nheiros devotavam & causa dos Laticinios
no Brasil. Dentre tantas virtudes que se lhe
possam atribuir, Sebastido Andrade sabia
onde e com quem buscar afirmacdo para
suas idéias. Desaparecido Sebastido e,
anos depois, Assis Ribeiro, concedeu-nos
Deus a felicidade de ter ainda hoje, aqui,
a presenca desses trés amigos, portadores
de energias inesgotdveis, credores incon-
dicionais da estima e admiracdo de todos
que freqientam esta casa, @ quem como
brasileiros rendemos as nossas homenagens
e manifestamos o nosso profundo agrade-
cimento.

Realmente a Semana do Laticinista sem-
pre empolgou a todos que, de certa ma-
neira, tém suas atividades ligadas ao que
o proprio Frensel batizou de a mais brasi-
leira das indistrias, era isto, exatamente
que pretendia Sebastido, reunir aqui, anual-
mente, os que tinham para dar e os que
precisavam receber. Do contato, do conse-
qiente relacionamento, novas amizades se
estabeleciam, o reencontro de técnicos aqui
formados, trazendo quase sempre a dis-
cussdo de problemas que tiveram de en-
frentar, a apresentacdo de trabalhos de
pesquisa, inovacdes da técnica, tudo com-
pondo uma Resultante de caracteristicas
fundamentalmente Gteis ao setor.

As atividades da Semana nunca se limita-
ram & apresentacdo e discussdo de temas
técnicos, as memordveis “Conversas .ao Pé
do Fogo”, decorréncia do temperamento
extrovertido e alegre de Sebastido, passa-
ram a integrar definitivamente os encontros
anuais. Ali foi sempre o local de consoli-
dacdo quase familiar de fatos importantes
ou afirmacdo de amizades inquebrantaveis,
tudo ao som de toadas puxadas ao som de
violdes e de muitos cancioneiros.

De ano para ano as nossas semanas ad-
quiriam novos adeptos e cresciam em im-
portdncia e se garantiam seus obijetivos.
Colaboradores importantes, extra-escola,

concorriam para melhoria do nivel dos

trabalhos apresentados assim, dentre ou-
tros, eram assiduos e eficientes participan-

tes: Luiz Pinto Valente, Rogério Maranhéo,
Pascoal Muciolo, Bruno Cristensen, Pautilha
Guimardes -e outros. :

Decorridos oito anos de realizacdes se-
guidas, perdemos a presenca daquele que
centralizava a coordenacdo de todos os
trabalhos. Partiv SebastiGo, deixando-nos
um vazio imenso, |G que nos parecia impos-
sivel imaginar a continvidade dos traba-
lhos sem a sua presenca. Por outro lado,
prosseguir com aquela obra seria 0 modo
de se homenagear aquele que, com tanto
carinho e desassombro a tinha estruturado.

Os Diretores que sucederam Sebastido,
todos fundadores, ndo mediram esforcos e
partiram decididos, pertando a mesma
bandeira de fé nos destinos desta casa. As-
sim é mister que rendamos nossas homena-
gens a Carlos Alberto Lott, Vicentino de
Freitas Masini, Homero Duarte Corréa Bar-
bosa e, finalmente, a Cid Mauricio Steh-
ling. Cada um deles, ao seu tempo, soube
acrescentar os elos indispensdveis & cor-
rente iniciada, garantindo a tradicdo e en-
sejar esta magnifica comemoracéo. Isto é
a Semana do Laticinista.

b. DISCURSO DE D. EUNICE DE ANDRADE
DRUMOND

Decorridos quase trinta anos de tra-
balho nesta Casa, estamos nos albo-
res de um novo dia, de uma vida no-
va. Deixaremos aqui velhos conpa-
nheiros. E pesa-nos lembrar Saint
Exupéry: “Nada, jamais, na verdade
substitui o companheiro perdido. Nin-
guém pode criar velhos companhei-
ros. Nada vale o tesouro de tantas
recordacdes comuns, de tantas horas
mas vividas juntos, de tantas desa-
vencas, de tantas reconciliacdes, de
tantos impulsos efetivos. Ndo se re-
constroem essas amizades. Seria inG-
til plantar um carvalho na esperanca
de ter, em breve, o abrigo de suas
folhas.”

llmo. Sr. Dr. Cid Mauricio Stehling

DD. Diretor do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”.

Senhores e Senhoras:

Por forca e favor de delegacdo de ‘meus
companheiros de trabalho, venho trazer
deles a saudacdo ao Sr. Dr. Cid Mauricio

-Stehling, mui digno Diretor deste estabele-

cimento, por ocasiGo da XXV.2 Semana d>
Laticinista.

De inicio, e por um dever de reconheci-
mento, lembro a saudosa figura do Dr. Se-
bastio de Andrade, que, em momento de
grande inspiracdo, instituiu, hd 25 anos, a
Semana do Laticinista.
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Em homenagem & sua memoria, peco aos
presentes um minuto de siléncio.

E muito- agraddvel falar de grandes em-
preendimentos e realizagdes. Agradeco a
meus companheiros por me terem dado a
incumbéncia de saudar o Prof. Dr. Cid
Mauvricio Stehling. Procurei fazer de mi-
nhas fraquezas forca suficiente para comu-
nicar, de maneira objetiva, o apreco e ad-
miracdo de que goza entre os funciondrios
deste Instituto. Dedicado ao extremo, aos
objetivos da Organizacdo, o Dr. Cid Mauri-
cio ndo vem fazendo sendo conduzir o Ins-
tituto ao mdximo de -aproveitamento e de-
senvolvimento. Desenvolvimento que con-
duziv o Instituto a grande prestigio no am-
bito internacional, junto & prépria Organi-
zacGo dos Estados Americanos, ‘mercé de

um trabalho grandioso, importando tecno-,

"logia da mais avangada e exportando-a
para toda a América Latina, formando-os
Técnicos. E, também, da promocdo da Se-
mana do Laticinista e Congresso Nacional
de Laticinios, onde os simpbsios, as confe-
réncias, -as trocas de experiéncia permitem
abrir horizontes largos aos assuntos liga-
dos aos objetivos do Instituto. :

- Esta «a maior importéncia da Semana do
Laticinista. SGo 25 anos de pesquisas, de
ensinamentos, de progresso.

Nos Gltimos 8 anos, sob a direcdo do Dr.
Cid, o desenvolvimento ganhou corpo e ds
experiéncias adquiridas com as realizacdes
da Semana do Laticinista, vieram somar-se
outras, surgidas na mesma promog¢do, no
correr dos anos.

Neste periodo, pdde vir @ tona uma po-
litica de Administracdo que mostrou aspec-
tos os mais variados e as mais diversas ta-
ticas de abordagem de problemas adminis-
trativos.

Em primeiro plano, mais importante que
tudo, vem sendo realcada a profissGo do
Laticinista, dentro da concepg¢Go admira-
velmente condensada por Saint-Exupéry:

“A grandeza de uma profissdo &, talvez,
antes de tudo, unir os homens; S6 hd um
verdadeiro luxo, o das relagdes humanas.”

Todo Administrador, todo dirigente, tem
uma obrigacdo e um ideal: conduzir da
melhor maneira e com o maior sucesso, os
destinos da Organizacdo que dirige. Al-
cancar estes objetivos &€ uma tarefa que
engloba dalegrias, tristezas, tensdes, mag-
nanimidade, rigor.

Ninguém chega ao termo de um trabalho
grandioso sem conhecer o amor e o desa-
mor, uma oracdo e uma praga, um amigo
e um rival, uma frustragdo e uma conquis-
iq.

&2)EPAMIG

l:-- Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Gerais

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Ao final, surge o produto do trabalho de
um grupo unido e dedicado & mesma cau-
Personalidades e temperamentos diver-
sos aglutinaram-se em torno de um ideal
comum e resta, acima de tudo, a visdo do
objetivo alcangado.
Dr. Cid, o senhor produziu esse efeito. E
ndo foi por mero acaso. Em um retrospecto
de sua administracdo, podemos ver que foi

calcada em conhecimento, pesquisa e tenaz

esforco. Que foi produto de uma persona-

lidade talhada para dirigir, com qualidades

naturais ou com supera¢do. Mostrou em
todos esses anos a figura do chefe a um sé
tempo duro e flexivel, conservador e reno-
vador. Soube pér, na medida certa, nas cir-
cunsténcias oportunas, ora relacionando
diretamente a producdo do individuo com
a remuneracdo, ora considerando estimulo
da producdo recompensas ndo econdmicas,
que desempenham papel central na moti-
vacdo e felicidade do trabalhador.

Toda essa gama de aplicacdo de conhe-
cimento criou -condi¢cdes para uma continui-
dade desenvolvimentista que nos permite
ver o sucesso maior da XXV.2 Semana do
Laticinista.

Nossa saudacdo, Dr. Cid, dirige-se a esse

randioso trabalho, que constitui orgulho
ge todos nds; ao senhor, que soube dirigir
este trabalho, conduzindo todos os seuUs
elementos de maneira sdbia e eficiente,

possibilitando, ao final, uma satisfacdo in-

tima e prémio maior «a todos os que, de
qualquer forma, participaram dele.

Felicito-o, em nome de todos os meus co-
legas, pelo éxito alcancado.

E, ao encerrar, oferecemos-lhe este tro-
féu de “"HONRA AO MERITO” pelo muito
que tem conseguido em beneficio do ILCT
e de seus funciondrios e, fundamentalmen-
te, que ele seja o simbolo de nosso sincero
desejo de sua permanéncia .como Diretor
desta Casa.

Sob a direcdo de V. S.2, temos a certeza,
havera equilibrio e justica_nesta transicdo
administrativa e orgdnica imposta ao ILCT.

E necessdaria a sua lideranca nesta nova
fase, pela sua experiéncia e discernimento
para que haja um melhor aproveitamento
com prioridade dos funciondrios — “Prata
da Casa” — que vieram até hoje construin-
do e elevando o nome deste estabelecimen-
to e, certamente, tém capacidade de conti-
nuarem atendendo, sem esmorecimento,
aos anseios da Organizagdo ora instituida.

Que este Troféu expresse, enfim, nossa
Confionca e nossa Esperanca no senhor,
Dr. Cid Mauricio Stehling, verdadeiro Dire-
tor, idealista e realizador.

w@%@‘
S

1. Neusa Mariano de Souza faz a apresentagdo.

3. José Furtado Pereira presta homenagem & Turma

de 1949

2. Cid Mauricio Stehling abre a sessdo.

4. .ILlllO Alberto Filho fala pela Turma de 1949.

J

5. Eunice de Andrade Drumond presta homenagem a
Cid Mauricio Stehling.

7. Grupo formado por Jilio Alberto Filho, Dr. Vi-
centino de Freitas Masini, paraninfo da Turma. de
1949, Samuel Gontijo e Jesus Jacy de Andrade.

6. Samuel Gontijo, integrante da Turma de 1949, re-
cebe uma lembranga.

8. Festa da saudade — 2a direitaz Dr. Roberto No-
gueira da Gama (DIPOA) e Luiz Pinto Valente
(DIPOA); a direita: Ildebrando Magalhaes (DIPOA)
e Keimpe Van Der Meer (Carambei, Parand).
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VI - EXPOSICAO E JULGAMENTO DE QUEIIOS
Cheeses: Exhibit and Judgement

Mais uma vez realizou-se uma exposicdo
de queijos nacionais, constituindo a 1.2
Exposi¢Go e Julgamento de Queijos, com a
participacdo das seguintes industrias:

1. Cooperativa Central dos Produtores de
Leite, Juiz de Fora.

2. Barbosa e Marques Comércio e Indus-
tria, Carangola, MG.

3. Companhia de Laticinios Alberto Boec-
ke — Santos Dumont. MG.

4. Cooperativa dos Produtores de Leite de
Muriaé, Lida. — Muricé. MG

5. Cooperativa de Laticinios de Teéfilo
Otoni Ltda., Tedfilo Otoni. MG.

6. Cooperativa de Laticinios de ltaperuna
Ltda., ltaperuna.

7. Cooperativa Agropecudria Regional de
Montes Claros Ltda., Montes Claros.
MG.

8. CACISA - Calimério Alves Costa — Cam-
po Belo. MG. *

9. CAMIG - (Fabrica de Laticinios do
Serro) — Serro. Minas Gerais.

10. Cooperativa Agropecudria do Vale do
Paracatu Ltda. — Paracatu. MG.

LANCHE

1.9 lugar: Cooperativa dos Produtores de
Leite de Muriaé, Ltda.

2.9 lugar: Comércio e Industria Barbosa e
Marques, S.A.

3.9 lugar: Cooperativa de Laticinios de
ltaperuna, Ltda.

PRATO

1.° lugar: Comércio e Industria Barbosa e
Marques, S.A

2.° lugar: Cooperativa de Laticinios de Ita-
peruna, Ltda.

3.9 lugar: Cooperativa Central dos Produ-
tores de Leite, Lida.

MINAS

1.° lugar: Comércio e Industria Barbosa e
Marques, S.A.

2.° lugar: Cooperativa dos Produtores de
Leite de Muriaé, Lida.

Comisséo Julgadora

a. Pautilha Guimardes — ABCAR.

b. Otto Frensel — Presidente da Associagdo
Brasileira de Laticinistas.

c. Hans Heufelder — Agrénomo especialis-
ta em laticinios. Convénio ACAR/ALE-
MANHA. )

d. Mocio Mansur — Técnico do Instituto de
Laticinios “Céandido Tostes”.

e. Carlos Vieira — Professor do Instituto de
Laticinios “Cdandido Tostes”.

f. J. J. Carneiro Filho — Ex-Inspetor-Chefe
da DIPOA.

Resultado do Julgamento

PARMESAO

1.9 lugar: Cooperativa Central dos Produ-
tores de Leite, Ltda.

2.9 lugar: Cooperativa  Agropecudria do
Vale do Paracatu, Ltda.

3.9 lugar: Cooperativa de Laticinios Teé-
filo Ottoni, Ltda.

3.9 lugar: Cooperativa Central dos Produ-
tores de Leite, Ltda.

As industrias premiadas receberam um bo-
nito troféu, na sessdo de encerramento do
Il Congresso Nacional de Laticinios, sob
as palmas do auditério.

Pela CCPL, seu diretor em Juiz de Fora,
Sr. José Teixeira da Silva, foi chamado
3 vezes para receber os prémios a ela con-
feridos. lgualmente os representantes de
Comércio e Indostria Barbosa e Marques,
Ary Avelino de Castro, Fausto Ferreira Ma-
ciel, Hudson Novaes, por 3 vezes tiveram
de comparecer diante da Mesa Diretoraq,
onde se encontrava o diretor da Empresaq,
Sr. Alvizio Esteves. O professor Aluizio de
Aquino Andrade, técnico e representante da
Cooperativa de Muriaé, recebeu dois tro-
féus. O técnico em laticinios Enio Anténio
de Souza recebeu o troféu da Cooperativa
de Paracatu, o técnico José Bernardo re-
presentou a Cooperativa de Teéfilo Ottoni,
e por fim, o representante de ltaperuna,
técnico Roberto Jair, recebeu os dois tro-
féus da Cooperativa.
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VIl - MOCOES E PROPOSICAO
Proposal and Suggestions

MOCAO No° 1

Promover o crescente consumo de quei-
jos brasileiros, como do proprio leite e de-
mais derivados, &, incontestavelmente, uma
necessidade sob todos os pontos-de-vista:
econdémico e de sadde publica.

O queijo tem tido uma excelente aceita-
¢do, em virtude dos apelos feitos, sobres-
saindo a realizagdo dos Festivais do Queijo,
realizados em diversas regides e muito es-
pecialmente nos 0ltimos quatro anos em
Barbacena (MG), gracas a iniciativa da in-
dostria e pelo SENAC — Servico de Apren-
dizagem Comercial do Departamento Regio-
nal de Minas Gerais. O SENAC ja fez reali-
zar com crescente e absoluto sucesso estes
festivais nos anos de 1970 — 1971 — 1972 e
1973, no seu excelente Hotel-Escola “Gro-
goté”, na formosa cidade mineira de Bar-
bacena - a cidade das rosas, acontecimen-
to notdvel do qual muitos dos presentes fo-
ram testemunhas.

Sugerimos, e foi aceita, a idéia de se
realizar este Festival do Queijo a partir do
ano futuro de 1975 nos dias seguintes d res-
pectiva Semana do Laticinista (sexta-feira,
sdbado e domingo), dando-lhe, pois, uma
feliz sequéncia. Neste ano ndo haverd esta
possibilidade, pois, devido a um periodo de
obras no Hotel-Escola “Grogot6”, somente
serd possivel sua realizacdo nos dias 2, 3

e 4 de agosto p.v. Assim todos aqueles que

participam da Semana do Laticinista res-
pectiva terdo melhores condi¢cdes de dar
continuidade a mais outra iniciativa de es-
timulo e desenvolvimento aqueles que atuam
no ramo laticinista, colaborando com a sua
presenca ou mesmo exposicdo de seus pro-
dutos, durante o Festival do Queijo.

A finalidade desta Mogdo &, portanto, so-
licitar o apoio deste Instituto de Laticinios
“Céndido Tostes” e dos participantes da
XXV2 Semana do Laticinista e do Il Con-
gresso Nacional de Laticinios, a essa exce-
lente e oportuna iniciativa do SENAC/
DRMG.

Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.
(a) OTTO FRENSEL
Aprovado por unanimidade.

MOCAO N.° 2

Diante da recente criacGo de diversos or-
gdos, abrangendo inclusive o Instituto de

Laticinios “Céndido Tostes”, e atendendo ao
desejo geral inclusive do préprio Governo,
de se criar uma Politica Laticinista realisti-
ca, sugerimos se dirija aos Srs: Ministro da
Agricultura e Secretario da Agricultura do
Estado de Minas Gerais, uma indicacdo no
sentido de que seja definido & quem e co-
mo caberd a orientacdo desta necessdria
Politica Laticinista.

Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.
(a) OTTO FRENSEL

Aprovado por unanimidade.

MOCAO No° 3

E do conhecimento de todos que na
XXIV& Semana do Laticinista, por iniciativa
do Sr. Pedro Augusto Gongalves Bastos, foi
instiiuida uma Comissdo de Implantacdo do
Curso Superior de Laticinios no Instituto de
Laticinios “Candido Tostes”.

Todos os trabalhos necessarios foram rea-
lizados até a sua aprovag¢do pelo Ministério
de Educagdo e Cultura, quando a iniciativa
scfreu interrupgdo, impedindo o seu anda-
menio até a presente data.

Diante desta paralisagdo, propomos que
seja dirigido ao Exmo. Sr. Ministro de Edu-
cacdo e Cultura um apelo no sentido de ser
aprovado este anseio da classe laticinista.

Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.

(a) OTTO FRENSEL
Aprovado por unanimidade.

MOCAO N 4

Tendo como subsidios os resultados expe-
rimentais acerca da utilizagdo de varanda
de ordenha ou sala de ordenha, consideran-

do que ensaios rdpidos indicam reais van-.

tagens na utilizagdo da varanda de orde-
nha na producdo de leite B, solicita-se ao
Exmo. Sr. Ministro da Agricultura seja fei-
ta revisdo do Regulamento do Departamen-
to de Inspe¢do de Produtos de Origem ani-
[mcll, visando melhorar a qualidade daquele
eite.
Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.

(a) OTACILIO LOPES VARGAS.

MOCAO N.° 5

Indicagdo ao Exmo. Sr. Ministro da Agri-
cultura no sentido de ser feita uma revisGo
do Regulamento do Departamento de Ins-
pecdo de Produtos de Origem Animal, no

S EPAMI

Secretaria de Estado de Ag, Abas

Instituto de Lati
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que se refere as normas de producdo do lei-
te tipo B, considerando e dando uma énfa-
se especial ds condices sanitdrias do re-
banho, & educacdo sanitaria do pessoal di-
retamente ligado & producdo de leite e ao
objetivo principal, o da qualidade do pro-
duto final.
Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.

(a) OTACILIO LOPES VARGAS.
Aprovada por unanimidade.

MOCAO No° 6

Atendendo ao fato de que o consumidor
ainda encontra no mercado inimeros pro-
dutos de laticinios alterados em seu paladar
e mesmo nas suas condi¢des regulamenta-
res, sugerimos que se solicite aos Exmos.
Srs. Ministros da Agricultura e da Sadde a
observacdo, na regulamentacdo destes pro-
dutos, da indicagdo da data da validade,
de forma bem visivel, para a orientacdo do
consumidor e da salvaguarda de sua sadde
e economia, tal como se verifica em muitos
paises.

Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.

(a) OTTO FRENSEL
Aprovado por unanimidade.

PROPOSICAO

Considerando que a Indistria de Latici-
nios é de interesse do Governo Federal nos
setores de Abastecimento, de Satde Publi-
ca e de apoio a Agropesudria;

Considerando que é uma industria con-
trolada pelo Governo cuja margem de lu-
cro é minima;

Considerando que ela é obrigada a rece-
ber todo o leite produzido na regido onde
estd instalada;

Considerando que o Governo Federal a
protegeu através do Decreto 66.183 que
proibe a venda do leite cru e também atra-
vés da Lei 5790, de 03/12/71, que atribuiv &
Unido e fiscalizacdo das industrias de Pro-
dutos de Origem Animal, sua comercializa-
cdo municipal e intermunicipal;

Considerando que o Ministério da Agri-
cultura delegou poderes ds Secretarias de
Sadde dos Estados, as quais ndo tém sido
eficientes no cumprimento das citadas leis;

Propomos seja encaminhado apelo ao Ex-
celentissimo Senhor Ministro Alysson Pauli-
nelli, no sentido de que determine a DIPOA
a fiscalizacdo do leite cru, como também o
enquadramento das fabriquetas de queijo

- dentro dos padrdes exigidos para as ind{s-

trias de Laticinios.

Tais providéncias irdo ao encontro dos
ideais da revolugdo que ndo admite favo-
ritismo nem desrespeito as autoridades e
leis. Motiva a presente solicita¢do, a con-
corréncia desonesta que vém sofrendo as
Indistrias de Laticinios de Aracaju, Maceid,
Campina Grande, Natal, Fortaleza, Sobral
e Teresina, que sdo obrigadas a comprar e
vender o leite dentro do tabelamento da
SUNAB, enquanto as fabriquetas de queijo
pagam por preco superior, fraudam o leite
e vendem d& populacdo sem a minima con-
dicdo de higiene, ou entdo fabricam o quei-
jo adicionado de fubé de milho.

Juiz de Fora, 12 de julho de 1974.

a) — Pautilha Guimardes — ABCAR
— Fernando Cabral Viana —ILCASA
— Francisco Aristeu Henriques — CILA,
Fortaleza. :
— Fernando Caldas — Escola Superior de
Agricultura de Mossoro, RN.

— CILPF

— CILA, Alagoas

— PLAC, Piaui.

VIII - ENCERRAMENTO DO Il. CONGRESSO
NACIONAL DE LATICINIOS

Numa solenidade, diz o “Dirdrio Mercan-
til”, onde a emog¢do e a mutua confraterni-
zacdo foram a ténica dos acontecimentos”,
encerrou-se, as 17 horas do dia 12, o 2.°
Congresso Nacional de Laticinios.

“"Depois de composta a mesa, pelo Dire-
tor Cid Mauricio.Stehling, do ILCT, o presi-
dente da Associacdo Brasileira de Laticinis-
tas, Sr. Otto Frensel, procedeu a leitura das
mocBes apresentadas pelos congressistas.”

Apbs aprovacdo das mocdes procedeu-se
ad entrega dos troféus aos classificados no

“Concurso de Queijos”, ja tradicional em ou-
tras semanas laticinistas realizadas pelo
ILCT. Os aueijos que entraram no concurso
foram os de fabricacdo nacional, tipos par-
mesdo, lanche, prato e minas.
Representando o Ministro Alysson Pauli-
nelli, da Agricultura, o Dr. José Pinto da
Rocha falou dos firmes propdsitos do go-
verno federal em melhorar os indices de
producdo no setor agricola. Manifestou, por
fim, os votos de congratula¢cdes do governo
a todos os técnicos e congressistas engaja-
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dos no ramo laticinista, parabenizando-os
pela realizacdo que vinha definir “uma po-
sicdo compativel com o atual desenvolvimen-
to do pais”.

Ao mesmo tempo em que agradecia a boa
acolhida por parte do Instituto de Laticinios
“Cndido Tostes”, e elogiava a perfeita or-
ganizacdo dos trabalhos, a delegagcdo ar-
gentina ofereceu ao Diretor Cid Stehling
uma “meméria” de seu pais assinada por
todos os membros e dois troféus “Martinho
Fierro”, pelos seus trabalhos na direcdo do
acontecimento.

Outros troféus foram entregues pelos ar-
gentinos ao presidente da A.B.L., Sr. Otto
Frensel, ao Prof. J. J. Carneiro Filho e ou-

tro enderecado ao Secretdrio da Agricultu-
ra, Dr. Renato Simplicio Lopes.

O Sr. Hector Garcia, do Uruguai, entre-
gou ao Prof. Cid Mauricio Stehling uma lem-
branca firmada por toda a delegagdo es-
trangeira.

Finalizando o Diretor do ILCT manifestou
seu agradecimento a servidores, professores,
congressistas, a todos enfim que contribui-
ram para o éxito da 25.2 Semana do Latici-
nista — Jubilev de Prata — e 2.° Congresso
Nacional de Laticinios. Aproveitando a pre-
sen¢a das delega¢des dos paises irmdos, do
Prata, conclamou-os para a formagdo de um
bloco latino-americano destinado a defen-
der os interesses dos paises laticinistas, nos
setores de ensino, pesquisa, indistria e co-
mércio do leite e seus derivados. (H.A.)

O diretor do ILCT recebe das méos do Dr. Cantisano, da Argentina, uma estatueta de
Martin Fierro, simbolo do gaicho argentino.
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(Concluséio da pég. 69.)

determine o novo preco a homologar-se pe-
la mesma.

No artigo 12, diz a lei que a prova de
redutase, da lactofiltragdo e a verificacdo
dos -envases, serdo realizadas pelo menos
uma vez por semana e, para fins da boni-
ficacdo ou desconto, que por tais titulos
possam corresponder, serdo tomadas as mé-

dias resultantes das provas e verificacdes
efetuadas durante o més.

Por fim, no artigo 13, diz que a verifi-
cacdo das condi¢cdes das instalacdes e equi-
pamentos das granjas para os efeitos da
consignacdo dos pontos dos titulos, serd
efetuada cada seis () meses pelo recebedor.

(*) O engenheiro-agrénomo Dr. Angel B. Gonzalez Cantisano teceu comentdrios sobre
a qualidade do leite e sua determinacdo e discorreu sobre o “Servico de classifica-
cdo do leite”, objeto do Decreto-Lei n.° 6.640, de 8 de agosto de 1963. Distribuiu
prospectos e cartazes. Denire os primeiros, traduzimos e publicamos a “cartilha”
“CALIDAD DE LA ECHE Y SU DETERMINACION", preparada pelos Técnicos do Ser-
vico de Laticinios da Secretaria de Estado de Agricultura y Ganaderia (Ministério
da Agricultura) e destinada aos “Cursos de Classificadores de Leite”. O trabalho
deste ilusire membro da Delegagdo Argentina foi bastante aplaudido pelos técnicos
presentes, tendo o Dr. Cantisano em outras oportunidades, em conversa informal,
abordado varios aspectos da indUstria e legislacdo argentinas (Nota e traducdo do

Prof. Hobbes Albuquerque).

Gerador de Vapor Automético

SIMILI - ELETRICO

FABRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA.

VANTAGENS

@ Seguranca através de rigorosos testes
realizados em cada gerador, garantem
absoluta seguranca, além de total ob-
diéncia ds determinacdes da NB 55.

@ Caracteristicas avangadas de projeto e
construgdo determinam sua qualidade
superior de maximo aperfeicoamento
nos minimos detalhes.

@ Avutomatismo modulante perfeito e sim-
ples.

@& Maximo rendimento.

@ Energia elétrica, trifasica, alternada.

@® Projetadas para satisfazer pequeno con-
sumo de vapor.

@ Pressdo até 10 atmosferas.

® Rapida instalacdo livre de chaminés e

facil manejo, com performance simples
e perfeita.-

RUA HELIO THOMAS, 85 - TEL. 2-0296 - CAIXA POSTAL 266 - JUIZ DE FORA - MG

sinal

e

1. Missa em acdo de gracas: O diretor Stehling faz
a Primeira Leitura.

3. Foto tirada apés a Missa, em frente a Igreja de
Santa Teresinha.

5. Foto tirada na Solenidade de hasteamento dos pa-
vilhGes.

7. O Secretirio da Agricultura, Dr. Renato Simplicio
Lopes, abrindo a sessdo, tendo ao lado o Diretor
Stehling e o Comandante da IV.* Regido Militar.
Ao lado do diretor o representante do Ministro da
Agricultura (Alysson Paulinelli), Dr. Anténio Fa-
gundes, Reitor da U. F. de Vigosa.

2. Missa em aéﬁo de Gragas: Jilio Alberto, da Tur-
ma, de 1949, faz a Segunda Leitura.

4, i—!asteaniento dos pavilhdes Estadual e Nacional.

6. Mesa de abertura dos trabalhos: O Secretirio da
Agricultura ladeado pelo Diretor Stehling e pelo
Comandante da IV.* Regido Militar, General An-
ténio Bandeira.

8. Grupo apés o hasteamento dos pavilhdes: Diretor
Stehling, Secretirio Renato Simplicio Lopes e Ge-
neral Antdnio Bandeira.

L) EPAMIG
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ALFA-LAVA

9. Grupo de participantes. Ao centro Aluizio Esteves
(Barbosa & Marques) e Bruno Christensen (de
Sculos).

o

11. Grupo formado pelas senhoras Diva Stehling,
Wanda Taulois, e Laura Frensel e Ex-Diretor Ho-
mero Duarte C. Barbosa.

13. Parte da delegagdo argentina em companhia do
Diretor Stehling.

10. Grupo de senhoras argentinas em companhia do
Diretor Stehling.

12, O Secretario da Agricultura de Minas ladeado pe-
lo casal Stehling.

14, Ex-Diretor Lott e Sr. Otto Frensel (a esquerda),
em companhia de industriais participantes.



— En&eregﬂ telegréﬁca DANALAC
24 e 71-5944. - Sio Paulp - SP.

PFIZER QUIMICA LTDA.
Depto. Vendas Quimicas
Via Dutra Km 391 - GUARULHOS -
Caixa Postal 3896 - Sio Paulo-SP, -

Desejamos receber assisténcia técnica e
amostra de Coagulante Plizer

Nome
Enderego ..

v
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17. Carneiro Filho: Discurso na abertura.

19. Palestra: Otto Frensel — “SelecOes laticinistas
mundiais — 21.* série”.

18. Palestra: Carlos Tarcisio Nogueira — “Produgdo e
controle de qualidade na indtstria de laticinios”.

20. Palestra: Dr. Jorge da Luz Cassal — “Sistema de
produgao leiteira visando minimizar os efeitos da
variagdo estacional”,

Palestra: Hans Heufelder — “Equipamento espe-
cial para experimentagdo e ensino em queijos”.

23. Palestra: Dr. Paulo Justiniano Ribeiro — “Acgéo
da ACAR na produgdo e industrializagdo do leite”.

22. Palestra: Dra. Francisca Pessoa de Franca — “Pro-
dugdo de acido latico por fermentagao”

24, Palestra: Dr. Brian J. Hall — “Pecuaria leiteira e
industrializagdo dos seus produtos na Nova Ze-
landia”.



Industria Mecanica Juiz de Fora Ltda.
Maquinas para Laticinios em Geral

Batedeiras de aco inoxidavel - Fracionadeiras.

Cravadeiras — Depésitos — Tanques - etc.

e,

FABRICA : |
Avenida dos Andradas, 1015 — Tel. 2-5553

o JUIZ DE FORA - Minas Gerais

16
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25. Palestra: Ing. Angel B. Gonzalez Cantisano —
“Classificagdo e pagamento. do leite por qualidade.
Regulamento e normas.”

_28. Conferéncia: Dr. José Pinto Rocha — “Comenta-
= { rios sobre as Normas para a produgdo do leite
27. Conferéncia: Dr. Helvécio Mattana Saturnino — tipo B”.

“Diretrizes de pesquisa da Epamig”.

e,

30. Apresentagdao pelo Professor Hobbes Albuquerque
(foto) do trabalho do Dr. Pedro Casado Cimiano
(Espanha) — “Informagdo e comentirios sobre a
indistria leiteira espanhola”.

29, Conferéncia: Pedro Augusto G. Bastos — “Situagdo
atual do mercado brasileiro de laticinios”.

31. Exposigio de queijos: “Stand” de Firmas exposi- 32, ?xposigio de queijos: “Stand” de Firmas exposi-
toras. oras.
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JA NO BRASIL, rpela

RESFRIADORES

sob licenca da

E
PASTEURIZADORES
34. Exposi¢do de queijos: “Stand” do Instituto de La-
EM ticinios “Céndido Tostes”.

QUALQUER CAPACIDADE.

33. Exposicdo de queijos: visita do General Antdnio
Bandeira, Cid Stehling, Renato S. Lopes e Can-
tisano, da Argentina.

Bombas Sanitdrias

Filtros para leite

Tanque automdtico para queijo

Prensas para queiio

Formas para queijo em aco
inoxiddvel

1 "" 0 I"
Hie

,mlimml}mmmum f”’“‘ ”M“”l i

DINAMARCA

BATEDEIRA COMBINADA, SEM
ROLOS, COM TAMBOR DE ;
ACO INOXIDAVEL, EFETUAN- B e b ethria an Nertcutara. D reter St
DO COM PERFEICAO TODAS
AS OPERACOES DE FABRICA-
CAO DE MANTEIGA. ESPECIAL-
MENTE INDICADA PARA PRO-
DUCAO DE MANTEIGA EXTRA.

36. Exposi¢io de equipamentos: “Stand” da Prepac do
Brasil (Sao Paulo).

CAPACIDADE: 600 LITROS,
TOTAL CREME: 270/300 KG.

INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.

Fdbrica e sede: Rua Arari Leite, 615 (Vila Maria) | - B
Telefones: 92-9979, 292-9458 e 192-5281 \‘ . i

_ L oa v _ Qm 37. “Stand” da Prepac do Brasil e Indistrias Anun- 38. “Stand™ da SIMILI — Fabrica de Caldei Sant

Colxa Postal, 14.308 End. Teleg.: “INOXILA Sdo Paulo. ciato de Biaso SA. (Lambari, MG). Luz’;'ﬂ‘ (Jui‘; 3¢ Fora), abrica de Caldeiras Santa

= ) E PAM IG

T rr e ————
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Instituto de Laticinios Candido Tostes




A,
[Gleoumas aa,

ey

MODERNAS BALANCAS

® permitem leituras simultaneas
de péso e volume (quilos e
litros).

® mostrador graduado com es-
calas de 1/4 de litro e 100 gts.

® podem efetuar medidas até
20 litros e 20 quilos.

® podem seroperadas com qual-
quer vasilhame.

JA FORAM LANGADAS

)

—
—

| YNO MERCADO AS
CONTROLE LEITEIRO

NAS

e faceis de manejar, pesam nao
somente. o leite, assim como
todo o alimento do gado lei-
‘teiro (racao, sais minerais,
etc.),até o limite de 20 quilos.

Balancas para controle leiteiro
Gelominas - a melhor maneira de
aferir a produgao e o valor de
suas vacas leiteiras!

Um produo da GELOMINAS S. A. inoUsTria E comErcio

Av. Olavo Bilac, 2001 - Juiz de Fora - MG - Tels.: 2-4867, 2-5148 e 2-5153

L) EPAMIG

Empresa de Pesa
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C. .Postal 585 - End. Telegrafico GELISA

39, “Stand” do Parque Tecnolégico da U.F.J.F. (Juiz
de Fora): Balanca de Triplice Escala.

41. “Stand” de Schmidt Embalagens S.A. (Juiz de
Fora).

43, “Stand” de Brasholanda S.A. (Parana).

45, Auditdrio.

40. “Stand” da Geigﬁinas

42, “Stand” da Itape (Indistria Técnica de Artefatos
Plasticos) S.A. (Sdo Paulo).

44, Auditdrio.

L

G A B WA
46. Auditério.
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DIVISAO ESPECIALIZADA EM:
KLENZADE * PRODUTOS QUIMICOS PARA
LIMPEZA E SANITIZACAO EM
Divisdo da Magnus Soilax Industria LATICINIOS.
e Comércio Ltda.
Rua Figueira de Melo, 237-A * EQUIPAMENTOS DOSADO-
Tel.: 254-4036 RES QUE PROPORCIONAM
RIO DE JANEIRO — GB - BRASIL EXATIDAO E ECONOMIA.
- * MANTEM  DEPARTAMENTO
Q% 3 DE ENGENHARIA PARA INS-
e %B'—'-Ql TALACAO CIP DE LIMPEZA
= =z AUTOMATICA.
\ MANTEM ASSISTENCIA TEC-
/ NICA GRATUITA E PERMA-

NENTE ATRAVES DE TECNI-
COS ALTAMENTE TREINA-
DOS E ESPECIALIZADOS.

IDADE QUE
ALAGENS S.A.
0550 PRODUTO!

@ EMBALAGENS
| @ CARTAZES
| @ CAIXAS PARA MANTEIGA

@ DISPLAYS
PLASTIFICACAO
@ PARAFINACAO

RUA HENRIQUE VAZ, 137
FONES : 2.1572 — 2.3987
2.4501

CAIXA POSTAL, 8
TELEGRAMA — SCHMIDT
CGC 215 545 48 / 001

. INSC. EST. 367.19108.007
e mbalagens s a.lJuzbDEFoORAMG

Instituto de Laticinios Candido Tostes

B s H ¥ MRS 2
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47. “Stand”
Fora).

da Estamparia Tardio Ltda. (Juiz

|
COAGULANTE  ~ i
‘MEITO RENNET
produzidopor oo
MEITO SANGYO C 07

48. ~Stand” da Casa Tozan (Coagulante Meito Rennet)
Sdo Paulo.

(Concluséio da pag. 89.)

A darea de atuacdo da Cooperativa de
Brasilia alcanca um raio de até quinhentos
quilémetros, com postos de resfriamento de
leite em Silvania e Formosa, em Goids, cada
um com capacidade para trinta mil litros.
Mais dois postos serdo instalados, um no
vale do Urucuia, em Minas Gerais, e o ou-
tro ao longo da Belém—Brasilia.

Também as cooperativas de CatalGo, em
Goids, e de Unai, em Minas Gerais, com a
remessa de leite resfriado, reforcam a pro-
ducdo da usina de Brasilia.

A assisténcia técnica prestada até hoje
pela equipe da ABCAR prosseguird incor-
porando novos subsidios & tecnologia do
leite, com o objetivo de aprimorar e maoder-
nizar cada vez mais a industria brasileira
de laticinios.




TRANSPAK-AL  TRANSNPAK-APOLO TRANSPAK-X
COMPR - 505mm COMP. - 500mm COMP. - 500mm
MEDIDAS d ,
INTERNAS | LARG: < 195mm mﬁg'g\ffs LARG. - 210mm mET[é:aDr\?fs LARG. - 190mm
ALT. -160mm ALT. - 170mm ALT. -160mm

) BRASHOLANLA
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CISH BADORACO INDUSTAIN & COMERCIO LTon

INSTALACOES FRIGORIFICAS,
CAMARAS,

SORVETEIRAS, :
BALCGES FRIGORIFICOS,
GELADEIRAS PARA ACOUGUES,
MAQUINAS PARA CAFE
ESTUFAS PARA PASTEIS,
VITRINAS,

BALANCAS AUTOMATICAS,
CORTADORES DE FRIOS,
RESFRIADORES DE LEITE.

INSCRICAO N. 1245/4900

AVENIDA GETULIO VARGAS, 367 — TELEFONE, 1620
JUIZ DE FORA — MINAS GERAIS

Revista do ILCT JULHO A OUTUBRO DE 1974 Pag. 125

DANILAC - INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.

04008 - RUA VICTOR BRECHERET, 36 - FONES: 70-9324 - 71-5944 - C. POSTAL 4514 - END. TELEG. «DANALAC» - SAO PAULO

MetaLuraica Mineira LTDA.
RUA DOS ARTISTAS, N2348- J.FORA-MG.

ACO-INOX < EQUIPAMENTOS - MONTAGENS - FONE: 22403

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperacgdo.
Batedeiras de Manteiga em aco inoxidével.

Tanques de recepcdo e fabricacdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em ago inoxidavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Maquina de Lavar Caixas Plasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS

fermento lactico

sO pode ser

CHR. HANSEN’'S LABORATORIUM A/S - DANMARK

NOSSO ESTOQUE E SEMPRE
RENOVADO CADA 15 DIAS, PARA
PRONTA ENTREGA DE UM
PRODUTO DE ALTA QUALIDADE.

PODE FAZER SEUS PEDIDOS
PODEM FAZER SEUS PEDIDOS
PELOS TELEFONES: 70-9324 - 71-5944
OU ESCREVER PARA CAIXA

POSTAL N. 4514, SAO PAULO - SP
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DENOMINACAO APRESENTACAO APLICACAO TEMPERATURA
, liquido Manteiga, queijo, margarina e DA CULTURA CARACTERISTICAS
Fermento Lateo Iigfilizado produtos de Ieilte c’:cidg (CENTIGRADOS)
Culturas mistas contendo bet idifi
N B 20— s etacocos e estreptococos acidificantes e
et oty liquido Queifo Cotage, Chedar, Queijo de - aromatizantes.
o liofili nata e queijo de consisténcia fi . oo -
acs bacteriéfagos iofilizado quen nsistencia firme Cultura mista, contendo acidificantes e aromatizantes, resistentes aos
bacferuéfcglos. Como os bacteriéfogos sdo de origem especificada,
Outros Fermentos Lécteos, sem liquido . . 20-23 ao usar alternativamente, estas culturas se prevé a ucndif.iccg:ﬁo,
bactésias aromatizantes ligfilizado Queijo Chedar e tipos semelhantes S(u)r:ﬁl;::a r;c;gsr?’saos gzsiectls;iré:?mprovado um ataque de bacteriéfagos
Cultura para Gorgonzola liquido I\G/\;;gﬁgzola, 20-23 Cultura mista conténdo estreptococos acidificantes, porém sem bac-
térias aromatizantes.
Fermento Lécteo liquido Caseina 30-35 Cultura mista espécies de lactobacilos e estreptococos.
Caseina : ; : s e
para 37-40 Cultura mista contendo lactobacilos e estreptococos para acidificagdo
liquido Yook répida.
tY°9h“" liofilizado oghurt 37-45 Cultura mista de Lactobacilos bulgaricus e Streptococus thermophilus.
- _ Cultura pura de Lactobacilus acidophilus. Bacilo de dcido lactico de
Lactobacilus acidophilus II;g?ill?zoado Produtos léacteos acidificados 37-40 crescimento bastante lento.
— 37-45 Cultura pura de Lactobacilus bulgaricus.
. . iquido
Lactobacilus bulgaricus liofilizado Yoghurt 3740 Cultura para Lactobacilus helveticus é usada juntamente com o Strep-
tococus thermophilus.
. . iqui Queijos de pasta ida, tai - .
Lactobacilus helveticus II;g?iII?lz%do Emml<lenfc1| GpruyerecoRsclei:o ealliai%rgsao 2530 Cult.uraf pura de S.*reptlotcocusd crebmofns frequentemente utilizada em
! ' — conjunto com uma cultura de bactérias aromatizantes, tais como
. M ] N Betacoccus cremoris e Streptococus diacetilactis. '
Streptococus cremoris “gzr‘,j;?]do prggtj'gsa’m%l;:g? ¢ 20-25 Cultura mista, contendo, cepas de Streptococcus diacetilactis.
liawid M . . . 37-40 Cultura pura de Streptococcus durans. Espécie de bactéria resistente
Streptococcus diacetilactis Iilg;"illiz%do - Gpllzaeé%?é g:eig;enl’iri%gﬂna ao sal e ao calor, dando ao queijo um sabor caracteristico.
, Cultura purg de Streplococcus lactis somente usada junto com uma
liquido . . 30-37 cultura de bactérias cromatizantes, tais como Streptococcus diaceti-
Strept. durans liofilizado Queijo do tipo Chedar lactis @ ou Betacoccus cremoris.
liquido Cultura pura de Streptococcus thermophilus, espécie de bactéria re-
Strept. lactis |igfilizado Queijo 3745 sistente ao calor. € usada na fabricagdo de Emmental e queijos
semelhantes Ide pasta cosida. Além disso junto com Lactobacilus bul-
— Queiios di pg;sfa cosida e junto garicus na elaboracdo de yoghurt.
Strent. th hil iquido com Lactobacilus bulgaricus para Cultura pura de bactérias aromatizantes. Dificilmente se desenvolve
rep ermophiius liofilizado fabricacdo de Yoghurt, Parmezdo em leite comum, sendo por este motivo a cultura adicionada dire-
e Mussarela 25-30 tamente ao creme para fazer manteiga ou para fazer certos tipos
- de queijo. O mais comum é usd-la junto com o fermento lactico nor-
Betacoccus cremoris liquid Mantei .. mal ou com o Streptococcus cremoris.
(Leuconostoc citrovorum) lquido anteiga € queijo - -
Cultura pura de Proprionibacterium shermanii. Estas bactérias difi-
. Vérios fi g _— cilmente se desenvolvem em leite comum, motivo pelo qual esta
Propriénicos liquido arios tipos de queijo fais como 28-32 cultura deve adicionar-se diretamente oo leite a coalhar. Usa-se
Emmental e semelhantes principalmente na produgdo de Emmental, onde representa um papel
importante na formac¢do das olhaduras no queijo.
cultura em placas  Danablu sl ; 5 5
Penicillium roqueforti liquido Diversos fipos de queifo com Cultura pura de Penicillium rogu~ef0r’(|. As trés formas de preparacdo
06 cultoras aauis comercial sdo usadas com adicdo direta, seja no leite para queijos
ou na coalhada, quando a mesma se despeja nos moldes.

Instituto de Lati
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COALHO EM PO

CHR. HANSEN'’S

LABORATORIUM A/S HA-LA

SCT. ANNAE PLADS, 3

DK-1250 COPENHAGEN w J
DINAMARCA

o famoso

COALHO EM PO

HEA-LA

4

LABORATORIO DE CHR.HANSEN S/A "‘"‘-

M

I,

Copenhague « Dinamarca

Esta Lata Contem 500 gramas neto

-

CaS NI Dy D N AhAh&dkdhAkAkAAdk..-%j

™ '," )Q’ ’ &/’ \ ’\ .,l \ v w

SEMPRE EM ESTOQUE PARA PRONTA ENTREGA
TELEFONES: 70-9324 - 71-5944
OU ESCREVER: CAIXA POSTAL 4514 - SAO PAULO
OU ESCREVER: CAIXA POSTAL 4514 - SAO PAULO - SP

QUANTIDADES MAIORES

RECOMENDAMOS IMPORTACAO DIRETA PARA VV. SS.
POR NOSSO INTERMEDIO

A)EPAMIG

Revista do ILCT

O lucro interessa, mas a higiene interessa tam-
bém. O latdo de leite amassado, enferrujado e velho ja
ndo resiste mais. Ele é portador de bactérias e germes
que sdo desprendidos pelo desplacamento da ferru-
gem. O acido latico corroe as paredes internas e o
chumbo se destaca. As tampas rosqueadas, devido
ao atrito, desprendem ferro e estanho sébre o leite.

O barulho dos latGes estd tornando surdo o seu
pessoal e danificando o piso das usinas. As reformas

- periddicas constantes, estdo tomando lucro e tempo.

Olatdo amassado traz menos leite em.cada viagem.
Conforme levantamentos feitos a ‘‘quebra de lei-
te’’ € de 0,3 litros por latdo. O que significa em 1.000
latGes, 9.000 litros de perda por més. Faga o célculo
em 12 meses!
A solugdo € MILKAN! Higiénico, ndo amassa. ndo
enferruja, ndo sofre corrosdo. E de polietileno Alemao.

LATICINISTA:
VAMOS FALAR
FRANCAMENTE!

da

W propagan

Durabilidade estimada em 4 anos.

Reflita. E importante.

E claro que nbs queremos vender o nosso MIL-
KAN paravocé, masele leva um tremendo bem social.
NZo acreditamos que laticinista algum, queira predis-
por a populagdo a moléstias organicas, algumas muito
graves.

Jjacto

MAQUINAS AGRIiCOLAS JACTO S.A.

Rua Dr. Luiz Miranda, 5 - Pompéia - Sao Paulo
Escritorio em Sao Paulo - Capital: Rua Julio Cezar Dip, 37
Telefones: 52-7595 e 52-7326 - Barra Funda
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EPAMIG!

Empresa do Pesauiso Agropecudria de Minos Gerois

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abasteci

del
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1S/~/7L ANITA 5.

CAIXAS POSTAIS: 1250 e 6116
FONES: 24-7522 e 23-4563 g
TELEGRAMAS: «BRASHOLANDA'
BOOOO~CURITIBA - PR
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