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CARACTERIZAÇÃO DE PSICROTRÓFICOS PARA 
DETERMINAÇÃO DA VIDA ÚTIL DO 

LEITE PASTEU'RIZADO 

Caracterization of Psychrotrophic Microorganisms to 
Determine Shelf Life of Pasteurized Milk 

o objetivo deste nosso traba l ho, mais  do  
que  a apresentação d e  uma pesquisa téc­
n i ca por nós rea l izada, é, pr inc ipal mente, 
de trazer a lguns  subsíd ios ca pazes de esti ­
mu lar  o setor empresaria l m i l i tante na i n ­
dústria .de laticín ios para u m  aspecto a in ­
da basta nte carente d e  sens ib i l izaçã o :  o 
Control e  de Qua l idade. 

Assumindo o risco d a  g enera l ização, ha­
ja vista serem as  express ivas exceções pe­
q uena parte de um todo, pode-se assegu­
rar que a objetivação de  um rend imento 
imediatista ou a curto prazo d entro do pre­
ceito de que o escopo de  uma empresa é 
g.erar lucros, vê no esta belec imento de u m  
prog rama atuante d e  'Contro l e  de  Qual i ­
dade, um antagon ismo à produção e, con­
seqüentemente, às  suas metas.  Entretanto, 
sa be-se q ue um Contro le  d e  Qua l idade bem 
estruturado, d i rig ido por e lementos capaci­
tados, quando a l iado à produção, fortifica 
a imagem d a  i ndústria através d a  qua l ida­
de  do  produto e poss ib i l i ta uma  operação 
sólida e rentável .  

A títu lo d e  i l ustração de n ossa premissa, 
apresenta remos, a segu i r, s íntese de uma 
pesqu isa por  nós rea l izada na  U n ivers idade 
de  Purdue (5) i n serida das  aná l ises que  j u l­
gamos n ecessárias ao devido  enfoque de  
nossas afirmativas.  

Um dos prob lemas  d e  maior destaque  
no â mbito da i ndústria lat ic in ista dos Esta­
dos U n idos  nos ú lt imos anos tem s ido a vi­
da  út i l  ou  "shelf I ife" do  le i te pasteurizado. 

A demanda i ncessante para o a primora ­
mento da qua l i dade  dos  produtos a l imentí­
cios tem s ido o requis ito dos órgãos de in s­
peção, bem como da competição. no mer­
cado para produtos d e  maior  d urab i l idade .  

Pressões econômicas e soc ia i s  exigem 
maior d urab i l idade do produto a f im d e  d i -

Dr. José Otávio P. Villela 
Diretor-Técn ico da Becton Dickson, 

Juiz de Fora. 

m inu i r  a freqüência de entrega e um au­
mento das  d istânc ias dos transportes. 

O desenvolvimento tecnológ ico acentua­
do na ú lt ima década permite u ma maior 
efic iênc ia de processamento, uma melho­
r ia  dos processos de san itização e torna 
a refrigeração nas comun idades rura is, uni­
versa l . 

Para a p lena real ização destes objetivos, 
um prog rama agressivo de mel horia d a  
qua l idade  do le i te na  fonte d e  produção 
foi a dotado pe las  i ndústrias  com subsíd ios 
fornecidos pelos órgãos d e  extensão e fis­
calização. Os padrões qua l itativos prog res­
sivamente fora m enr igescidos e as técn icas 
se letivas aprimoradas até a obtenção de 
matéria-prima de  excelente qua l idade  como 
é o le ite america no, que para o consumo 
humano  não  possu i subclass if icações. 

Todavia, sob o aspecto da industria l iza­
ção, à medida em que a qua l idade  do l e i­
te se a primora, os padrões bacterio lóg i cos 
previamente estabelecidos passam a a pre­
sen ta r  pouqu íss ima correlação com o tem­
po de duração ou  "shelf.l ife" do  l eite pas­
teurizado.  

Contag em de  col iformes e contagem-pa­
drão por meio de  p lacas perdem sua i m­
portâ ncia para as determ inações d e  m icror­
ga n ismos capazes de desenvolver à ba ixa 
temperatura (a ba ixo de 7°C) . 

Estes m icrorgan ismos foram primeiramen­
te denominados "Ps icrotróficos" por Eddy (3) 
Mossel e Swart (4) em 1 960 em substituição 
à termino logia ",Ps icrofíl i cos" d ada por Sch­
mid it-N ielsen em 1 902. 

Esta nova term ino log ia se propõe a m e­
lhor defin i r  estes o rgan ismos que  embora 
cresçam em ba ixa temperatura, têm nas 
temperaturas medianas (20-30°C) seu ideal 
de d esenvolvimento. 
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,Como a metodo log ia de determi nação 
desl'es orga nismos ( 1 ) requer  a i noculação 
da a mostra em meio propício e a i ncubação 
a 7°C por u m  período longo (7 a 1 0  d ias), 
obvia-se a impratica bi l idade de  sua d eter­
m inaçdo q ua ntitativa por processos trad i­
c iona is, para o uso prático pela i ndústria. 

Baseando-nos na necess idade imperiosa 
da d eterminação destes organ ismos e na 
busca,  pe la i ndústria ,  d e  u m  m étodo rápido 
de  detecção de  sua atividade, defin imos co­
mo objetivo de nosso tra ba l ho o estabe leci­
mento da eficácia de  u m  teste de  oxi-red u­
ção e o iso lamento e ca racterização, para 
posteriores estudos dos ps icrotróficQs d e  re­
dução l enta não determ inados por este tes­
te. 

O teste de oxi-reducão de esco lha fo i 
uma mod ificação do método usado por Cat­
chick e Gibson (2). Na técn ica usada a d icio­
nou-se a 9 m l  d e  le ite em tubo de  ensa io 
esteri l izado 1 m l  d e  sol ucão estéri l  d e  de­
soxico lato a 5,5010 e 1 (ui,,) m l  de  so lução 
estér i l  de  resazur ina a 0,005%. As a mostras 
ass im prepa radas  era m incubadas a 320( 
e a 37°C por um período de 1 6  horas. Após 
a i ncubação reg istrou-se a coloração como : 
ina ltera da, rosa ou branca 

Cada amostra de  l e ite fresco era ta mbém 
testada para presença de col iformes, pre­
sença de  psicrotróficos, pela técn ica trad i ­
c ional  ( 1) , e sua carga microbiana era de­
terminada por p lacas em meio padrão 
(Sta ndard Plate Cou nt) .  

As contagens, g loba l, col iformes e psi cro­
tróficos eram repet idas a 5 e 10 dias  no 
prod uto ma ntido a 7°C. Ava l iacão orga no­
léptica do produto a pós 1 O d ia� a 7°( de­
term inava suas características. 

Os resu ltados das aná l ises rea l izadas po­
dem ser encontrados nas tabe las  de  1 a 6. 

Organ ismos psicrotróficos fora m isolados 
das amostras que  apresentava m grande  po­
pu lação após 10 d ias  a 7°( e que não des­
coravam a resazuri na a pós 16 horas a 32°C 
ou 37°C. 

Estudos fora m rea l izados nestas cu l turas  
qua nto à sua morfo log ia,  características, to­
lerâ ncia térmica e fermentações. Através 
destes resu l tados as 22 cu l turas  i so ladas 
fora m tentativa m ente id entifi cadas como 
36,4010 Pseudomonas, 31,9% Achromobacter, 
27,2% Alcaligenes e 4,5010 Bacillus. 

Os resu l tados destes estudos estão a pre­
sentados nas tabe las  7, 8 e 9. 

Tendo em vista os resu ltados obtidos, en­
contra mos um índ ice d e  acu idade para o 
teste de resazuri na  de 47,4% q uando i ncuba-

do a 37°C, e d e  65,9010 na  pred i ção da vi­
da  útil de l e ite de  10 d ias  a 7°( quando 
i ncubado a 32°C. 

Apenas 6,5010 das a mostras apresentara m 
resu ltado fa lso pos itivo, ou, seja,  red ução 
em a mostras com popu lação psicrotrófica 
não m u ito e levada .  

Outras conc l usões' que  se pode i nferir 
part indo-se dos dados obtidos são : 
01 . As contagens  g lobais  e ps icrotróficas 

feitas no l eite pasteurizado fresco são 
de  m ín imo va lor na determinação da vi­
da  úti l do  le ite. 

0 2. A vida útil do l e ite pasteu rizado até 1 0  
d ias a 7°,C d ependeu tota lmente d o  ti­
po e extensão da conta minação pós­
-pasteurização. 

03. O leite pode ser processado e emba la­
do d e  ta l modo que  sua pa latab i l ida­
de  se conserve aceitável a pós 10 d ias 
sob refrig eração a 7°( ou m enos. 

04 . O teste de  resazur ina proposto pode 
ser modif icado por uma pré-i ncubação 
da amostra para aum entar sua acu ida­
d e. 

05. Mod ifica ções devem ser feitas para a 
uti l izacão do teste de resazur ina em l ei­
te cho'co lata do. 

06. Todas as cu lturas de  psicrotróficos iso­
ladas fora m ca pazes de  reduzir a resa­
zur ina em 16 horas a 32°( q uando a 
uma ma is a l ta con centração cel u l a r. 

07 . Somente uma a mostra cont inha bacté­
ria psi crotrófica capaz de sobreviver 
à pasteu riza ção. 

08 . As bactérias responsáveis pela deterio­
ração do  l eite após 10 d ias a 7°,C, e 
aue  não red uzira m a resazurina  foram 
classificadas  como : 36,4% Pseudomonas, 
31 ,9010 Alcaligenes, 27,2% Achromobac­
ter e 4,5% Bacillus. 

Assim, porta nto, vemos no exemplo do  
tra ba l ho apresentado, que  u m  prog rama de  
contro le  de qua l idade pode  d esenvolver tra­
ba lhos de pesqu isas ob jetivando resu ltados 
práticos. Nesta conci l i ação do  control e  d e  
qua l idade com a atividade produçã o  está 
em nosso entender  o sucesso d e  uma  in ­
dustria l izacão bem ordenada. 

O desenvolvime,n to tecnológico, na ma io­
ria das vezes, pode ser  conseg u ido pelo em­
préstimo, adaptação e a doção de  tecno lo-

(Continua na página 34.) 
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Tabela 2 .  Re laçã o  entre Teste d e  Redução pe la  Resazuri na,  Contag em em P laca Standord, Contagem d e  Col iforme e Contagem 
de Psicrotróficos d e  Leite Mag ro Fortificado,  Fresco Pasteurizado  e Contagem em P laca Standard e Contagem d e  
'Col iforme a pós 5 d ias  a 7°C e Contagem e m  P laca Standard,  Contagem d e  Col iformes e "F lavor S co re" e Criti c ismo 
após 1 0  dias a 7°C. 

Amostras frescas A pós 5 Após 1 0  d ias  a 7°C 
F. A. d ias  a 7°C F lavor  Ava l iação 
n. n .  Resazuri na  (3) SPC (4) Co l i . Ps i .  S PC Col i. S PC Col i. Ps i  Score Critic ismo 
( 1  ) (2) 32C 37C (5) (6) (7) 

I 1 NM NM 450 <1 <1 560 <1 1 1  x1 .Q3 <1 97x 102 37 Velho/Sujo 
.1 2 NM NM 61 0 <1 <1 470 <1 72x1 04 <1 60x1 04 36 Vel ho/ Adstringente 
I 3 R NM 520 <1 <1 76x1 05 <1 80xl06 <1 lOxHY NS Amargo 
I 4 R N M  1 200 <1 <1 41 X 1 03 <1 8S- x1 06 <1 98x1 06 N S  Deteriorado 
I 5 R NM 990 <1 <1 68x1 04 <1 70x106 <1 1 0x1 (Y NS D eteriorado 

11 6 NM NM 9300 <1 <1 80x1 OS <1 20x1 05 <1 90x1 OS 32 Rancoso 
11 7. NM NM 3500 <1 <1 30x1 04 <1 40x1 04 <1 30x1 .o4 34 Armazenamento 
1/ 8 NM NM 1 1 00 <1 <1 1 8x1 02 <1 1 7xl06 < 1 22x1 .o6 N S  Fruta/Velha  
11 9 NM NM 42.0 <1 <1 62x1 03 <1 40x104 <1 20x1 ,o4 NS D eteriorado  

111 1 .0 N M  NM 2200 <1 <1 lOx1 02 <1 80x1 05 <1 1 5x1 06 35 Vel ho/ Armazenamento 
111 11 NM NM 4400 <1 <1 22x1 05 <1 61 x1 07 <1 41 x1 07 N S  Rancoso 
111 12 NM NM 2000 <1 <1 24xl06 <1 70xl07 <1 62x1 07 NS Pútrido 
IV 1 3  NM R 81 0 <1 <1 1 1  xl 02 <1 1 2x105 < 1 1 3x105 35 Vel ho/ Armazenamento 
IV 1 4  N M  NM 1 800 <1 <1 20x1 02 <1 60xl02 < 1 62x103 371/2 Armazenamento 
IV 1 5  ·R N M  1 7.00 <1 <1 98xl04 <1 32x1 0B < 1 37x1 0B N S  D eteriorado  
V 1 6  R R 470 <1 <1 72xl06 <1 1 4xlOB <1 24x1 0B N S  Deteriorado  
V 1 7  R N M  400 <1 <1 3Ox1 05 <1 43x1 07 <1 38x1 07 NS Deteriorado  
V 1 8  N M  R 340 <1 <1 1 6x1 .o5 <1 90x1 07 <1 1 1 x1 0B NS Deteriorado 
V 19 R N M  1 200 <1 <1 . 48x1 05 < 1 45x1 .o7 <1 70x1 .o7 NS Deteriora do 

(1 ) Fábrica. (5) Contagem de Col iforme por  m l. 

(2) Amostra . (6) Contag em d e  Ps icrotrófico por  m l. 

(3) NM: Nenhuma mudança ;  R :  Ros a ;  B = Bran co. (7) N S :  Nenhum IIScore". 

(4) Contagem em P laca "Standard ". 

Tabe la  3 .  Relação entre Teste d e  Redução pe la  Resazur ina,  Contagem em P laca Standard, Contagem d e  Col iforme e Contagem 
d e  Ps!crotróficos d e  creme "ha l f  a n d  ha lf" fresco pasteurizado  e Contagem em P laca Standard e Contagem de 
Col iforme a pós 5 d ias  a 7°C e ,Contagem em P laca Sta ndard,  Contagem de  Co l iformes e "F lavor Score" e Crit icismo 

a pós 1 0  d ias  a 7°C. 

A mostras frescas 
F. A. 
·n . n .  Resazuri na  (3) SPC (4) Col i . Ps i .  
(1 ) (2) 32C 37C (5) (6) 

I 1 B B 1 5.0 <1 <1 
I 2 R N M  400 <1 <1 

11 3 NM NM 200 <1 <1 
111 4 NM R 1 1 00 <1 <1 
111 5 R N M  3800 <1 <i 
111 6 R NM 1 800 <1 <8 

IV 7 N M  NM 900 <1 <1 
IV 8 NM NM 4200 <1 <1 
IV 9 R NM 700 <1 <1 
V 1.0 NM NM 1 300 <1 <1 

VI 1 1  R NM 800 <1 <1 

(l) Fábrica.  
(2)  Amostra. 
(3) NM : Nenhuma mudança; R: Rosai B = Branco. 
(4) Contagem em P laca "Sta ndard ". 

Após 5 
d ias a 7°C 
S PC 

300 
60x1 03 

7.00 
28x1 02 
33x1 06 
21 X 1 07 

.38x1 04 
20x1 02 
35x1 04 
86x1 05 
1 4x1 04 

(5) 
(6) 

(7) 

Após 1 0  d ias a 7°C 

Col i .  S PC Col i .  Psi 

<1 31 xl Q4 <1 28x1 04 
<1 1 5x1 0B <1 1 3xlOS 
<1 51 0 <1 720 
<1 40x1 ,o5 <1 56x1 ,05 
<1 1 7xlOB <1 llxlOB 
<1 8x1 0B <1 1 0xlOB 

<1 25x1 07 <1 33x1 07 
<1 60x1 02 <1 62x1 02 
<1 1 2x1 0B <1 90x1 .o7 
<1 82x1 07 < 1 77x107 
.<1 64x1 06 < 11 72x1 06 

Contagem d e  Col iforme .p or m\.. 
Contagem d e  Ps icrotróf ico por  m l .  
NS : N e n h u m  "Score". 

F lavor Ava l iaçã o  
Score Crit icismo 

(7) 

381/2 Cozido 
NS Deteriorado  
36112 Armazenamento 
NS Acidez E l evada 
N S  Deteriorado 
NS Extremamente 

Rancoso 
NS Querjo 
36 Vel ho  
NS  D eteriorado 
NS D eteriorado 
NS Deteriorado  
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Tabe la 4. Relação entre Teste d e  Redução pe la  Resazur ina,  Contagem em P laca Standard, Contagem d e  Col iforme e Contagem 
de Psi crotróficos d e  Le i te  Pad ron izado, En r iquecido de  Vitam ina  D, F resco, Pasteurizado e Contagem em P laca Stan-
d a rd e Contag em de Col iforme a pós 5 d ias  a 7°C e Contagem em P laca Standard, Contagem de Col ifo rmes e "F lavor 
S co re" e Crit ic ismo a pós 10 d ias  a 7°C. 

Amostras frescas Após 5 Após 10 d ias  a 7°·C 

F. A. Resazu r ina (3) SPC (4 ) Col i . Psi .  dias a 7°C S PC Co l i . F lavor Ava l iação 
n .  n .  Psi Score Crit ic ismo 
(1 ) (2) 32C 37C (5 ) (6 ) S PC Col i . (7) 

I 1 NM NM 860 <1 <1 900 <1 82x102 <1 50x103 35112 Vel ho/Armazenamento 
I 2 R NM 800 <1 <1 90x104 <1 68x106 <1 12x107 NS Deteriorado 
I 3 R NM 600 <1 <1 680 <1 20x104 <1 18xW4 35 Cozido/Ve lho 

11 4 NM NM 49.00 <1 <í 40x104 <1 30x105 <1 20x105 35 Queimado 
11 5 R B 1000 9 12C 19x107 30 lOx1.08 120 70x107 NS Deteriorado 

111 6 NM R 1200 <1 <1 70x102 <1 11 xl 03 <1 80x102 35 Vel ho/Armazenado 
111 7 NM � NM 4000 <1 <1 30x103 < 1 31 xl 06 <1 49x106 NS Deteriorado 
111 8 NM NM 2300 <1 <1 35x106 <1 16x108 <1 15x108 NS Deteriorado 
111 9 NM NM 1100 <1 <1 80x102 <1 27x105 <1 18x105 35 Vel ho/Sujo 
III 10 NM NM 1000 <1 <1 90x102 < 1 40x106 <1 35x106 36112 Velho 
IV 11 NM NM 1100 <1 <1 80xl05 <1 68x107 <1 56x107 NS Deteriorado 
IV 12 R NM 1100 <1 <í 50x107 <1 16x108 <1 12x108 NS Deteriorado 
IV 13 NM NM 3500 <1 <1 36x102 <1 38x1,02 <1 42xlr02 351/2 AmargolVelho 
IV 14 NM NM 1200 <1 <1 20x102 <1 80x102 <1 68x107. 36 Sujo 
IV 15 R R 1400 <1 <1 60x104 <1 94x107 <1 10x1.08 NS Deteriorado 
IV 16 NM R 900 <1 18C 30x104 < 1 19x1.08 <1 1 Ox1 O� NS Deteriorado 
V 1 7  B NM 2700 <1 <1 32x105 <1 40x107 <1 29x108 NS Deteriorado 
V 18 NM B 1100 <1 <1 53x105 <1 85x107 <1 64x107 NS Deteriorado 

VI 19 R NM 1000 <1 <1 88xl02 <1 40x106 <1 48x106 NS Deteriorado 

(l) Fábrica. (5 ) Contagem de  Col iforme por m l .  

(2) Amostra . (6) Contagem de Ps icrotrófico por  m l .  

(3 ) NM : Nenhuma mudançai R :  Rosai B = Branco. (7) NS : Nenhum "Score" .  

(4) Contagem em P laca "Standard" .  

Ta bela 5.  Relação entre Teste de  Redução pe la Resazur ina, Contagem em P laca Sta ndard, Contagem de  Col iforme e Contagem 
de Ps icrotróficos de  Leite Achoco!atado Fresco, Pasreu rizado e Contagem em P laca Srandard e Contagem d e  Col iforme 
a pós 5 dias a 7°C e Contagem em P laca Standard, Contagem de Co!iformes e " Fiavor Score" e Crit icismo a pós 10 
d ias  a 7°C. 

F. A. 
n .  n .  
(1) (2 ) 

I 1 
I 2 

11 3 
II 4 
11 5 

111 6 
111 7 
111 8 
IV 9 
IV  10 
IV 11 
V 12 

(1) Fábr ica.  
(2 ) Amostra. 

Amostras frescas 
Resazur ina (3) SPC (4 ) 
32 37°C 

R R 1.200 
R R 800 
R R 910 
R R 690 
R B 2.200 
R R 530 
R R 1.700 
R R 3.400 
R R 1.700 
R R 3.100 
R R 1.400 
R R 3.700 

Col i  Ps i . 

(5 ) (6 ) 

<1 3 
<1 <1 
<1 <1 
<1 <1 
<1 1900 
<1 <1 
<1 <1 
<1 ? 
<1 <1 

25 7 
<1 <1 
<1 <1 

(3) NM:  Nenhuma mudançai R :  Rosai B = B ranco. 
(4) Contagem em P la<;a "Standard" .  

Após 5 Após 10 d ias  a 7°C 
d ias  a 7° C SPC Col i .  F lavor 

SPC 

16x 102 
ex 104 

10xl02 
800 

1 Ox 107 
620 

20x'102 
20x104 
12xl05 
20xl02 
lOx105 
25x105 

Psi Score 
Col i .  (7) 

<1 57x106 <1 21 xl 07 NS 
<1 96x106 <1 49x106 NS 
<1 69xlO2 <1 79x102 37112 
<1 24x102 <1 16x102 38 
<1 70x107 <1 50x107 NS 
<1 50x105 <1 65x105 NS 
<1 36xl02 <1 40x106 NS 
<1 28xl07 <1 20x107 NS 
<1 21 xl 07 <1 15x107 NS 
340 30x102 300 23x102 38 

<1 38x108 <1 40x108 NS 
<1 23x107 <1 27x107 NS 

(5) Contagem de  Col iforme por ml .  
(6) Contag em de  Ps icrotrófico por m l .  
(7) NS : N e n h u m  "Score" .  

Ava l iacão 
Crit ic is'mo 

Deteriorado 
Deteriorado 
Não f resco 
Não fresco 
Deteriorado 
Deteriorado 
Deter iorado 
Fruta 
Fruta 
Não fresco 
Deteriorado 
Deteriorado 
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-\ Tabela 7. Atividade bioqu ím ica de psicrotrófico purificado, iso lado em l eite tornaso lado .  

Acido A l ca l i  Redução do Coagu lação Proteól ise do 
Pr6d. Cul tura Prod. tornaso l  d e  l eite l e ite 

A + + + Extensivo 
B 
C + Extensivo 
D + Ligeiro 
E + Ligeiro 
F + + G 
H + Ligeiro 
I 
J + Extensivo 

:: K + + + a> L + + + o M + + + Extensivo U U) N + + ::: 

E O 
::l P + + 

..c: Q + + c a> R + Extensivo Z S + Ligeiro 
U) T + Ligeiro 
Z U + Ligeiro 

� 
V + Ligeiro 

Tabela 8 .  I nocu lação d e  psicrotrófico purificado, iso lado necessário red uzi r para o U resazorina em 1 6  horas a 32°C. 
c c L-

Cl 
11 

Cu ltura I nocu lação' Cu ltura I nocu lação Cl 

c li) o 
� :: 

A < 3/m l  L > 60/ml "E 
O::: c B > 200/ml M < 5/ml -o C > 300/ml N > 60/ml c 
C c D > 30/ml O > 301m I u- u; c OI E > 60/ml P > 301m I c -o c F > 301m I Q > 301m I ::l U G < 4/ml R > 301m I E c 

ã: H < 3/m l  S > 300/ml c E I < 4/ml T > 300/ml E a> ::l i > 301m I U > 300/ml ..c: E 301m I > 300/ml c K > V a> a> 
Z O) c 

ê :E o U Z l. Número d e  célu las  por ml d e  le ite inocu lado necessário para reduzir resazu rina em 
. 16  horas a 32°C. §: � 
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SISTEMAS DE PRODUÇÃO LEITEIRA, VISANDO MINIMIZAR 
OS EFEITOS DA VARIAÇÃO EST ACIONAL 

Milk Production Systems to Minimize Seasonal 
Fluctuations,of Volume 

A bacia leiteira do Município de Pelotas 
apresenta variações estacionais na quanti­
dade e qualidade do leite produzido. Essas 
variacões são mais ou menos constantes de 
ano para ano, obtendo-se uma curva de 
produção máxima' no mês de outubro e mí­
nima no mês de maio, oscilando este mí­
nimo entre os meses de abril, maio e junho, 

A ocorrência dessas oscilações pode ser 
constatada ao se interpretar um período de 
lactação de uma vaca, a produção anual'de 
um estabelecimento leiteiro ou a quantida­
de de leite recebida pelas indústrias de la­
ticínios. 

Muller et alii (1973), estudando os regis­
tros de leite de vacas Jersey e Vermelho da 
Dinamarca, da Estação Experimental de Cin­
co Cruzes, Bagé, RS, encontraram efeitos 
significativos sobre produção de leite dos 
seguintes parâmetros: época de parição, 
mês do ano e estágio de lactação. 

Por extensão, pelo conhecimento, através 
da imprensa, das crises de atendimento de 
leite "in natura" ao consumidor, a variacão 
estacionai da produção leiteira ocorre 'em 
todo o Rio Grande do Sul. 

Segundo Serpa et alii (1973) um dos maio­
res problemas da produção nas principais 
bacias leiteiras do Brasil Central (podemos 
considerar incluídas nesta expressão as ba­
cias leiteiras das cidades do Rio de Janei­
ro, São Paulo, Belo Horizonte, Niterói e Vi­
tória) é a oscilação estacionai de produção, 
com uma queda muito acentuada no perío­
do seco. 

Carneiro (1968) cita vários trabalhos que 
encontraram efeitos significativos da época 
de parição sobre a produção total de leite 
por lactação e sobre a produção diária de 
leite por vaca. 

O mesmo au�or, 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 alimentação, 

Dr. Jorge da luz Cassai 
Prof. da Faculdade de Agronomia Eliseu 
Maciel - Universidade Federal de Pelotas, 

para um imediato aumento da eficiência re­
produtiva dos rebanhos. 

Em trabalho realizado na Argentina, Neu­
lzling (1972) constatou, em prova de progê­
nie de rebanho leiteiro da Província de Bue­
nos Aires, - "Que os efeitos ambientais de­
vido a anos e épocas são fontes de variação 
que influem significativamente sobre a pro­
dução de leite." Observou que fêmeas ho­
landesas que tiveram sua primeira parição 
no período de dezembro a abril, produzi­
ram na lactação menos que a média do to­
ie,! de observações, enquanto que as pri­
meiras lactacões de maio a novembro tive­
ram produçÕes acima da média. 

Segundo Cole (1964), é difícil separar a 
ação de fatores como o sistema de cria, nu­
trição, temperatura, umidade e exercício cor­
poral do que poderá denominar-se efeito 
da estação, sobre o rendimento leiteiro. 

Experiências 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
ducão. Embora as evidências concernentes 
ao� melhores métodos de manejo, para apri­
morar tanto a eficiência, como o total de­
sel)lpenho nos climas quentes, estejam lon­
ge de serem conclusivas, modificações nos 
sistemas tradicionais de manejo dos alimen­
tos utilizáveis e outras medidas, podem ser 
usadas para prevenir ou minorar a má atu­
ação aparente dos animais. 

Lamb (1972) cita que a elevação da pro­
dução leiteira, em qualquer espécie animal, 
depende da boa combinação de Genética 
- Nutrição - Manejo. Conclui que a sele­
ção com vistas a maior eficiência de con­
versão de alimentos seria tão eficaz no au­
mento da capacidade genética das vacm 
leiteiras como sua seleção para produção 
de leite. 

A variação estacionai na produção leitei­
ra é constante em todas as bacias leiteiras, 
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sendo que m uitos traba lhos  experi mentais 
têm s ido rea l izados busca ndo sol ução para 
o prob lema.  Vá rios autores recomendam 
mais estudos para ava l i a r  a inf luênc ia  da 
é poca do ano sobre a prod ução de l e ite. 

No Bras i l ,  os traba lhos rea l izados ou em 
execução são ma is no sent ido da N utrição 
e Melhora mento. A tota l idade  de les (Serpa, 
1 973) são baseados no fornec imento de sU­
p lementos, vo lumosos ou concentrados, às 
vacas em lactação. Quanto aos de Melho­
ramento, fundamentam-se na i ntrodução de 
reprod utores d e  boa l i n hagem, nos cruza­
mentos ou na in trodução d e  novas raças. 

Por seu turno, o exemp lo  da Nova Ze lân­
d ia  deve ser  cons iderado para as cond ições 
do  Rio Grande do Sul e ta lvez para o Bras i l ,  
adaptado às cond i ções· eco lógi cas de  cada 
bacia l e iteira .  

McMeekan (1 960) afirma que o mês d e  pa­
ricão na Nova Zelând ia  é um fator d e  re­
le�â nc ia  que  afeta a prod ução i nd iv idua l  
das  vacas e ,  conseqüentemente, do reba­
n ho. A razão é q ue, para uma efic iente p ro­
duçao de  le i te, onde a -pri n c ipa l  fonte de 

. nutrição das vacas são as pastagens, é fun­
da menta i encontra r a me lhor  ada ptação .en­
tre a osc i la nte cu rva de  prod ução d e  pas­
tagens e a curva das  n ecess idades nutri­
tivas das vacas do  reba n ho, que é m ui to 
ma is estáve l .  

Fr ick Davie re l aciona as at iv idades i ndus­
tria i s  com a prod ução l e i te i ra, acomodada 
às cond ições ecológ icas. Cita a evo l ução 
técn i ca da Nova Zelâ nd ia  no senti do da 
prod ução le iteira em bases econômicas. A 
indústria l e iteira evita os períodos ma is d i­
fíce is e onerosos da produção, interrompen­
do ou d im inu indo pe lo menos durante o in ­
verno. H á  uniform idade do  período d e  pa­
r ições, evitando os m eses de  ju lho e agosto, 
aproveitando a a bundância forrage i ra d e  
primavera, con c l u i ndo a s  l actações e m  ma io 
ou jun ho, cessando neste período a at ivi­
dade le iteira. Para o l e ite de consumo, c 
ma nejo do gado para este d est ino tem d i­
ferença do anter ior, há d uas pari ções, u ma 
de pr imavera e outra de outono, co inc id in­
do com os p i cos de produção forrage i ra .  

Serpa et a l i i  (1 973) citam Gruen  (1 970) 
que, ana l isando a i ndústria l eitei ra na Aus­
trá l ia ,  conc lu iu  que  o pri n cipa l fator para 
o au mento de 50010 na produção de l eite na­
que le pa ís, nos ú l t imos 20 anos, fo i a m e­
l hor a l im entação do gado em pasta gens 
me lhoradas.  A questão é pri nc ipa lmente c l i­
máti ca e econômica .  O c l ima  austra l iano 
torna d esnecessário o a br igo d os an ima is 
durante o i nverno e os p reços dos p rodu-

tos an ima i s  são ba ixos demais  para per­
m i tirem o uso de a l imentos ma is ca ros do 
que  o pasto. 

No tocante ao Bras i l ,  as  reg iões Su l ,  S u­
deste e Centro-Oeste encontra m-se, geogra­
f icamente, em posição i dênt ica à da t"0va 
Zelând ia e Austrá l ia,  podendo-se af i rmar 
que  os prob lemas  de  c l ima e economia são 
semelha ntes em a mbos os aspectos. 

Em 1 967, Cassa i procedeu a u m  estudo do 
com porl amento do  rebanho ho la ndês da Es­
tacão Exper im enta l da Pa l ma, Pelotas, RS, 
ba'seado nos reg istros comp l etos da v ida 
prod utiva de  1 50 ventres, nasc idos d e  1 945 
a 1 961 e cr iados no esta be lec imento. A cri­
ação � produção destes foi em reªi m e  de 
campo, com a lguma . sup lementa'çao nas 
épocas de carência .  Ta l orientação, e m  um 
órgão ofi c ia l ,  fo i  �ara a!ender as d efic iên­
cias dos recursos f ina nce i ros e conhecer os 
prob l emas do  prod utor de l eite. 

As méd ias encontradas (dados não pu­
b l i cados) fora m as seg u i ntes : 

I dade  do 1.° pa rto . . . . . . . . . . . .  46,3 meses. 
Período de gestação . . . . . . . . . . .  279,8 d ias. 
I nterva lo entre par ições . . . . . . . . . .  526 d ias. 
Período de  l actação . . . . . . . . . . . . .  1 84 d ias. 
Prod ução de  le i te por l actação . 1 .250 l i tros. 
I dad es à 2.1'). 3.a, 4.a e 5.1'). l a ctações . . 64,8; 

80,6i 99,5 e 1 1 3A meses. 

Os resu ltados obtidos comparados às ta­
be las  ameri canas eram esta rrecedores, mas 
confrontados aos tra ba l hos pub l i cados por 
autores bras i l e i ros, como Carmo e Nasci­
mento, Alves Ferre ira ,  Ca rneiro,  Jo rdão e 
Ass i s  aue estudaram o comportam ento da 
raca ho landesa em outras reg iões do  Bra­
s i l ' era m semel ha ntes. As desva ntagens  que  
apresenta ra m fora m egu i l�brad�s I?e las  me­
lhores cond icões de Cr laçao, pri n C i pa l mente 
nutri c iona is, ' que  t i nham sido proporc iona­
das  àquelas cr iações e a não correção dos 
dados do tra ba l ho rea l izado em Pelotas, 
RS. Seus va lores d iz iam bem das cri a ções 
part icu lares, pr inc ipa l mente dos prod utores 
de l e i l e  da reg ião. 

As par icões fora m bem d istribuídas du­
ra nte os meses d o  ano, poss ib i l ita ndo rela­
c ionar  lactações (ac ima da méd ia  do reba­
n ho) e estrat if icá- Ias de a cordo  com o mês 
de i n íc io e ordem de l actação. Os resu lta­
dos obtid os são a presentados no g ráfico da 
figo 1 .  Pelas  méd ias  d iá rias  de  cada mês 
do ano  constata-se a va riação estac iona i  
,da 1 .a l actação e as méd ias das  subseqüen­
tes, havendo menor p rod ução nos m eses de 
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abr i l  e ma io, sendo que a me lhor  fase ocor­
reu no mês de outubro. 

Observando ta m bém o desenvo lvi m ento 
pondera i das fêmeas, f i l has  das  vacas em 
estudo, verificou-se que as  nasc idas em 
ma rco/abri l/maio e as de  setembr% utubro 
aprésentavam me lhor  peso aos 6 meses em 
rel a cão à méd ia  do reba nho .  

Bciseados nestes resu l tados, ou se ja ,  va­
r iação mensa l da p rod ução de leite e de­
senvolv imento pondera i dos terne i ros,  i n i­
c iaram Cassa i et a l i i ,  em 1 968, u m  progra­
ma de traba l ho,  com o rebanho l ei te i ro d a  
Estação Experim enta l  da  Pa lma,  de  duas 
épocas anua is  d e  reprodução, fazendo com 
que os nasc imentos e i n ícios de  l actações 
v iessem a ser em março/abr i l  (outono) e se-
tembr% utub ro (pri mavera) . 

O objetivo do traba lho  foi  equ i l i brar a 
i nf luênc ia estac iona i  negativa na prod ução 
de  le ite nos meses de  a br i l  e ma io, uti l izan­
do para ta nto, o pico da curva d e  l actação 
das fêmeas que par i ram em ma rço/a bri l .  A 
segunda época d e  pa rição, a de pr imavera 
(setembr% utubro), coinc id i ri a  não só as 
cond ições eco lóg icas  favoráveis, como tam­
bém o i n íc io de l actacão das  vacas e seria 
então, a manutenção da época cons ider<;:t da 
trad ic iona l entre os p rodutores da reg ião. 
Tendo como razão funda menta l  o fato dos 
an ima is apresenta rem melhor estado na 
época de reprod ução (dezem bro/ janei ro), 
mel hor índ ice de fecund idade, e ta mbém, os 
produtores encontra rem me lhores cond ições 
c l i máticas para seu traba lho ,  i nf lu indo co­
mo fatores de excesso de prod ução às I n ­
d ústr ias. 

Dessa forma, ao concentra r as épocas de 
nasc imento, fa c i l i tar ia a cr iação dos an i­
ma i s, perm it indo o uso de mão-de-obra es­
pecia l izadai proporc ionaria ma ior  confor­
to atendendo às épocas favoráveis do de­
se' nvo lv imento pondera I ;  esta beleceria me­
l hor contro le, permit indo a i nsta lação de 
experimentos sobre cr iação d e  terne i ros em 
d i ferentes épocas do ano, e l im i nando as va­
riações q ue ocorrem d u rante estes traba l hos 
de pesq uisa. 

Cond uzido o traba lho du ra nte estes pr i­
meiros c inco a nos, já a lguns  resu ltados po­
dem ser obtidos e de les l eva nta r-se h ipóte­
ses objetivando esta belecer s i stemas de pro­
dução, que visa m m in im izar  os efeitos das  
va riacões estac iona is  que  ocorrem na bac lG 
le iteira de Pelotas. 

Para melhor a presentação dos resu l tados, 
foram ana l i sadas  as l actações das  duas  
épocas de  par ições, estabe lecendo as  m_é­
d ias d iár ias du ran te os meses de prod uçao 

das pri meiras l actações e as méd ias .da  2.a, 
3.�, 4.a e 5.� l actações das  vacas eXistentes 
atua l mente no rebanho, par idas a part i r  de 
1 970, pro longando-se até as  q u e  conc l u í­
ram a lactação em a br i l  d e  1 974. 

Durante o período de observação, fora m 
dadas cond i cões normais d e  cria cão, man­
tendo as vatas a campo, com su'p lementa­
ção du ra nte a produção de  l eite, e.m n íveis 
i nsuf ic ientes, sem atender  as  n eceSS i dades e 
cond i cões n utri ciona i s  i dea i s .  Acompanhou 
o traba l ho um prog ra ma d e  se leção, e l im i­
na ndo as fêmeas i nservíveis à produção de  
l e ite. 

As lactacões i n ic iadas no outono (marçoJ 
a br i l )  são 'representadas no g ráfico d a  f igo 
2 e observa-se pela curva d e  l actação que 
sofre osci l ações, coinc identes com as va­
r iacões estaciona is ass ina ladas  a nteriorm en­
te, 'porém atenuada no período crít ico (a br i l! 
ma io) pelo pico de i n íc io d e  lactação, ha­
vendo menor prod ução no mês de  j u l ho, 
reagindo logo a pós, quando as cond ições 
eco l óg icas são favoráveis (setembr% utu­
bro), para conc lu írem em jane i ro com m é­
d ia de 305 d ias de período de l actação. 

As vacas, após a 2.a parição, como era 
óbvio, apresentara m maior produção e rea­
g i ra m mel hor ao período crítico, igua lando­
-se às jovens (l.a l a ctação) no f i na l  do pe­
ríodo. A prod ução méd ia d iá ria foi de 9,00 
l i tros/va ca nos 305 d ias  de l actação, ac ima 
da média anua l  do reba nho. 

Os nasc imentos ocorridos na  época apre­
sentaram d iferença s ig n i fi cativa, a n ível de  
10f0 de proba b i l idades, em ganho d e  peso, 
obtendo ma ior  ganho d iá rio aque las  nasc i­
das  no outono (630 g/d ia) quando com pa­
radas  às de pr imavera (454 g/d ia) .  

As l actacões ocorri das na pr imavera apre­
senta ram, 'ta nto para as pr im íp.aras como 
pa ra as va cas adu ltas, períodos ma is cur­
tos com maior produção d iá ria no i n ício, 
porém conc lu indo com ba ixas produções nos 
do is  ú l ti mos m eses, em razão d os efeitos ne­
ga tivos, próprios da época desfavorável. 
(Fig. 3.) 

A época não oferece ma iores osc i lações 
na cu rva de l actação, apenas uma l eve que­
d a  no mês de dezembro, já observada an­
teriormente, motivada ta lvez por estiagem 
que, norma lmente, ocorre naque le  mês ,  ou 
ta m bém, a tra ns ição d as forrage i ras d e  i n­
verno para as de verão. Os m eses d e  mar­
co/a bri l  são l i m ita ntes à conti n uidade das  
lactações, dando u m  período curto de  21 0 
d ias . 

Os a n ima is encontram n este período con­
d ições favoráveis de  produzir  l eite, obten-
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do-se boas produções d iár ias no i n íc io da 
la ctação, exter ioriza ndo de  a cordo com a 
capacidade genética e n ível n u tri c iona l  suas 
a ptidões l ei te iras.  

,Com melhor produção d iá ria  que  na 
época a nterior, as  vacas de pr imeira l acta­
cão t ivera m média d iá ria  de 9 l i tros com 
21 0 d ias  de período de l actação. Semel han­
te resposta obtivera m as vacas de 2.a a s.a 
l actações, que demonstra ra m boa prod ução 
d iária,  bem acima da méd ia  do reba n ho, so­
frendo também os efeitos n egativos de  mar­
ço/abr i l ,  sustando sua produção, se não re­
ceberem e levado n ível nutr i c iona l .  

Pe lo  exposto, conc lu i -se que, na época 
de ma rço/a br i l  (ou tono), as vacas, após a 
2.a par ição, que  a presenta m período de 305 
d ias  de lactação, sofrem no i n íc io a i nf lu ­
ênc ia da variação estaciona i ,  mas esta é 
atenuada pelo pico da produção, ma ntendo 
boa média d iár ia .  A.s novi l has, após a pa­
r ição, encontra m na época de  setembr% u­
tu bro (pr imavera) me l hores cond ições para 
produz i r, em méd ia 9 l itros d iá rios em l acta­
cões mais curtas. 
, O sistema de  produção l e ite ira precon iza­
do, em face dos resu ltados obtidos, ser ia! 
funda menta l mente, o de duas  épocas de re­
prod ução, ou seja, j unho/ ju l ho  e dezembro/ 
jane i ro, a justa do de forma que as va cas 
adu l tas viessem a i n i c iar  a l actacão no ou­
tono (ma rço/a bri l )  e, para época' de pr ima­
vera (setembr% utubro), as novi l has, no sen­
t ido de reforça r a queda de produção no 
f ina l  de lactação das  va cas. 

Ana l i sado o s istema sob os aspectos zo­
otécn icos e i nd ustria is, observa-se que há 
uma re lação basta nte eq u i l i brada entre a 
prod ução leitei ra e as atividades ind ustria i s , 
em cosonância com as cond i cões de meio. 
(F ig .  4.) 

, 

Zootecn icamente, as vacas adu ltas, i n i ­
c i ando  a lactação em período cr ít i co, têm 
melhores cond ições de  superarem as a dver­
s idades e responderem, economicamente, ao 
me lhor  n ível  nutr ic iona l  que a época exige 
e ao me l hor  mane jo, com u m  aumento de 
mão-de-obra, porém correspond ido por 
maiores produções. As pr imíparas, submeti­
das a me lhores cond ições eco lóg i cas, ex­
pressam adequada mente sua aptidão l e itei-

ra, perm it indo conhecer a capac idade pro­
dutiva na 1 .a l a ctação em períodos curtos 
para se leção de reposição. 

Lüder (1 974) encontrou, em tra ba l hos cor­
re latos, que fêmeas par idas na pr i mavera 
apresentaram menor idade no 1 .° pa rto e 
que  as pa rições ocorr idas no outono ti nham 
menor in terva lo  entre pa rtos em relação à 
média do reba n ho. N eutz l i ng ,  em observa­
ções recentes (dados não pub l icados) com o 
mesmo reba nho, obteve com novi l has  servi ­
das em dezembro/ janei ro 100010 de  fecun­
dação para 83,3% das servidas em junho/ 
j u l ho.  

A l i a ndo o melhor ma nejo, bom n ível nu­
tr ic iona l  pe lo uso de pastagens e sup lemen­
tação nas épocas de  carênc ia,  consta nte se­
leção an ima l  no sentido de  ma ior  prod ução 
e índ ice reprod utivo, i n teg rado à rea l idade 
sóc io-econôm ica da reg ião, o s istema de 
produção proposto a l cançar ia o ob jetivo de 
m i n im iza r os efeitos da  va r iação estaciona I .  

Para  a indústr ia que é obrigad a, em de­
term inados períodos do ano, a funcionar  em 
esca la  menor, favorecendo o surg i mento d e  
capacidade ociosa n a s  i n sta lações, o s i ste­
ma estabi: iza ria os supr imentos mensa is de  
l e ite, com exceção do mês  de  feverei ro, o 
que permit ir ia uma d im inu i ção de ativida-

. des ou fér ias co l e tivas. A menor produção 
de l e ite nesse mês seria dest inada, então, 
exclus iva mente, ao consumo " i n  natura " .  

Ao produtor permit i r ia  a adoção d e  me­
d idas  que conduzem ao aumento d a  pro­
dut ividade, e l im i nando os efeitos da  entres­
safra, evita ndo as reduções de preços pa­
ra o le ite em excesso e esta be lecer ia a le i  
da oferta pe la qua l idade do prod uto. 

O estudo rea l izado procura contribu i r  
para o desenvolv imento da pecuár ia l e itei­
ra, ind iscutive l mente, um dos p i l a res bás i ­
cos da economia pr imá ria de  mu itas reg iões 
do Bras i l ,  e que, i nfel izmente, enfrenta uma 
sér ie inumerável de  obstácu los que  entra­
va m a sua p lena consecução. No  entanto, 
sem dúvida a lguma, necessita de prosse­
gu imento através de  traba l hos de  me lhora­
mento, nutrição, san idade e de manejo  do  
rebanho, quando, então, poder-se-ia obter 
resu l tados concretos para sua d ifusão e 
imp la ntação. 
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QUADRO I RECEBIMENTO ANUAL DAS DUAS COOPERATIVAS DE PELOTAS 

Ano 1968 1969 1970 1971 1972 

Produção anua l/tota l 1 9.847.61 5 18.442.539 1 8.463.564 20.094.994 22.727.751 
N.o de produtores média 
Prod .  Méd ia anua l/prod .  
Prod.  média d iár ia/prod.  

q 
8 

M w .) 

3.41 6 
5.81 0 

1 5,8 

FIG. 1 Médias normais de lactacão de va­
cas HolJPB nascidas de '1940-1947. 
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FIG. 3 Paricões em setembro - 210 dias de 

lactáção. 
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FIG. 2 Paricões em março - 305 dias de 
lactáção. 
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FIG. 4 Produções 2 épocas: VARIACAO ES-
TACIONAl. 
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Gráfico I 
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GRAFI CO I - M�DIA MENSAL DA PRODUÇÃO D IA RIA NO ANO D E  1971, DA ESTAÇÃO EXPER IMENTAL DA PALMA (L ITROS), POR PRODUTO R .  
Gráfico 11 
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GRÁFI CO 11 - M�DIA ANUAL DO RECEBIME NTO D IARIO DAS I N DOSTR IAS D E  PELOTAS NOS ANOS DE 1968 - 1972 (L ITROS) . 

Auditório "Prof. Cid Maurício Stehling, local das Conferências. 
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AGROa..IMA DE PELOTAS 

Latitude I 31°51' Longi tude I 52Q21' 
.Altitude I 15 metro. 

� Excesso de chuva 

� Deflclêncla de chuva 

m Reposição de ';gua no solo 

lmll1l Utilização da reserva de � agua no solo 

_ Temperatura m�dla 

Temperatura do solo a 
5 cm de profundidade 

Cresclmento teórico rela­
tivo da pastagem natural 

Internato do ILCr onde se hospedaram os congressistas. 
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CONSIDERAÇÕES SOBRE O CONTROLE DE 
QUALIDADE PARA LEITE LONGA VIDA 

Considerations About Long Life Milk Quality Control 

1. Introdução 

Leite longa vida é aque le  que, após tra­
tamento térm ico ou qua lquer  outro ofic ia l ­
mente reconhecido, apresenta-se isento . de  
m i crorgan ismos patogên icos, toxinog ênicos 
ou capazes de prol ifera r n este meio, sendo 
perfeitamente estável por um longo perío­
do, compatível com as n ecesidades comer­
c ia is. 

Esta conceituação, a té certo ponto e lásti­
ca, baseia-se no fato da conservab i l idade 
não imp l icar  em esteri l idade, e esta, se 
a bso l uta, i mpossível d e  ser  conseg uida, 
sendo, na  prát ica, de  d ifíc i l  contro le .  

A presença d e  mi crorgan ismos vivos nem 
sempre aca rreta o aparecimento d e  a ltera­
ções. Um só g erme em um grande  vo lume 
de l íqu ido, sem que apresente desenvolvi­
mento, é i ncapaz de  a l terá-lo por seu me­
tabol ismo ind ividua l .  Assim, para que es­
tas a l terações ocorra m, é necessá rio que  a 
população microbiana satisfaça ao chama­
do /I esl ado . d e  g rande  nú mero" . t, pois, 
n ecessário que  os fatores i ntrínsecos, rela­
t ivos ao mi crorgan ismo, e os fatores ex­
trínsecos, relativos a ag entes físicos e à 
composição qu ím ica e bioq uímica do meio, 
favoreçam a mu lt ip l icação ba cteriana .  

Na prática i nd ustria l ,  torna-se d ifíci l de­
terminar  as cond icões térm icas d e  tra ta­
mento segundo o número, o t ipo e a ter­
moresistênc ia dos m icrorgan ismos esporu­
lados contidos no l eite crú . 

O efeito esteri l izante, ou seja, a razão 
entre o n úmero f ina l  e o número i n ic ia l 
de esporos, depende, também, da c lasse de 
equ ipamento usado. 

Deve-se observa r, a in da ,  que  o le ite, sen­
d o  um meio turvo e de  pH próximo à n eu� 
fra l idade, d everia sofrer um tratamento 
térm ico bem mais sev.ero que aque le  a que  
norma lmente pode ser  submetido. Mas, se 
assi m se proced esse, o l ei te sofreria a l tera­
ções irreversíveis nas suas característ icas or­
gano lépt icas e d e  estab i l idade, como escure­
c imento, sabor de cozido e coagu lação.  

J.  F .  Pereira Martins 
- Técnico do I nstituto d e  Tecnologia 

de  A l imentos, Campinas, SP. 

Assim, o que  se poderia chamar  d e  este­
ri l i dade a bso l uta, é impossível de ser rea­
l izada sem o risco de  se d estrui r o l eite. 

Na prática d e  la boratório, o contro l e  da 
esteri l idade "  é feito de  modo a evidenc iar  a 
presença de m icrorgan ismos vivos. Os meios 
usados para esta evidenc iação baseiam-se 
na prol iferação e ou detecção de produtos 
do metabol ismo. Caso se considere um vo­
lume de l íqu ido contendo um reduzido nú ­
mero de  cé l u las  vivas, e sem que  estas 
apresentem prol iferação, a detecção d esta 
população apresenta-se como uma impos­
si b i l idade prát ica. Conc lu i-se, então, que  
por  me lhor  que  tenha  s ido  a técnica de  
a mostragem, uma resposta n egativa aos  
exames bacter iológ icos não corresponde a 
uma certeza da esteri l idade tota l do lote. 

Dentro desta conceituacão e lástica de 
le ite longa vida, a F I L  - F�deração I n terna­
c iona l  de  Laticín ios, publ icou uma Norma 
I nternac iona l  (n.o 48, 1 969) que  apresenta 
os seg u in tes prin cíp ios a serem observados 
no contro le de  qua l idade : 

- o l e ite ester i l izado deve apresenta r 
perfeita esta b i l idade ao curso d e  uma 
conservação pro longada.  Os testes d e· 
vem permit ir o contro le de sua estabi­
l idade físi co-q uími ca, a pós submetê-lo 
às i ncubações a propriadas. 

- o le ite esteri l izado não d eve apresenta r 
desenvo lvi mento mi crobiano, podendo 
haver a presença d e  raros m icrorgan is­
mos resistentes ao · termo-tratamento e 
i ncapazes d e  prol ifera r no meio. 

2. Controle do leite matéria-prima 

A qua l idade do l e ite usado como maté­
ria-prima é importa nte para a obtenção do 
produto, ou  seja, do le ite longa vida, com 
as cara cteríst icas que se a j ustem à sua con­
ceituação. 

O l eite cru deve permiti r que o produto 
processado apresente tan to uma estabi l i-
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dade imed iata, isto é, seja  estável durante 
o processo, como uma estab i l.i,?ade  perma­
nente, isto é, uma conserva bl l ldade e leva-
da. 

Esta esta bi l idade imediata está l igada à 
composição físico-q uímica do le i te, poden­
do man ifestar-se d ura nte o processamento, 

" logo após este ou  durante o . �eríodo de a r­
mazena mento . J á  a estab i l idade perma­
nente está estrita mente l igada à qua l idade  
bacteriológ ica do l eite usado.  

A i nstab i l idade físi co-qu ím ica ,  cu ja au­
sênc ia é assaz importante q ua ndo do aque­
c imento do l e ite, deve-se a i númerqs fato­
res que podem ser agrupados em dois itens :  

_ fatores relac ionados à composição mi­
nera l ;  

_ fatores re la ciona dos à composição pro­
téica do l eite. 

O aquecimento tem a característ ica de 
tender ao rompimento do equ i l íbrio físico­
-qu ím ico natura l do l e ite por certas tra ns­
formações que  provoca. Sabe-se q ue, por 
maior a estab i l idade que um l eite apresen­
te dependendo dos fatores i ntensidade de 
te;"peratura e tempo, este l eite pode ser 
coagu lado. 

Um l e ite que apresente um equ i l íbrio 
anormal de  composlçao apresenta rá menor 
resistên cia ao processo de  i nstab i l ização, 
podendo ser coag u lado em cond ições nor·· 
mais de trata mento. 

Os princ ipais fatores . de  i nstab i l i,dade _ l i ­
gados à composição m i neral  d o  l e ite, sao : 

_ uma excessiva concentração d e  íons 
h idrogênio ;  

_ uma  re lação a norma l  ác ido-base. 
A concentracão anorm a l  ácido-base de­

ve i nexist i r, p'o is  a estab i l idade do le i te 
submetido ao trata mento térmico relacio­
na-se com um equ i l íbrio crítico entre ca­
tíons como o Ca e o Mg, e os a n íons, co­
mo �i tratos e fosfatos. Neste equ i l íbrio tem 
g rande  importânc ia o poder-tampão . dos 
fosfatos e o poder seq ü estrante dos c l tra­
tos que, por sua vez, dependem da propor­
cã� dos componentes ác idos e bási cos. , 

Dentre os fatores re lqc iona dos à compo­
sicão protéica do l e ite, d estacam-se aque­
les l ig ados à lactoa lbumina. Esta pr�teína 
sofre inso lub i l ização dura n te o aquec imen­
to mas é proteg ida pe lo comp lexo fosfato­
-c�seinato, que  a adsorve. Esta p roteção é 
rela tiva, dependendo de u m a  massa crítica 
tan to do co lóide protetor (o comp lexo fos-

foccseinato) como do coló ide proteg ido (a 
l actoa l bumina) .  

No contro le  rotin ei ro de laboratório, a 
esta bi l idade físico-q u ímica poderia ser d e­
tectada submetendo-se a a mostra ao mes­
mo trata mento previsto pa ra o tota l .  ·Este 
método, teori camente idea l  para a d etec­
cãó de uma instab i l idade, tem a d esvanta ­
g em de exig i r  um tempo d emasiado. 

Na prática, usa-se um método rápido e 
bastante si mples, baseado na desid ratação 
parc ia l  ou tota l de  a lg uns coló ides h idrófi­
los pel o á l cool etí l i co. Conforme o g ra u  a l ­
coó l i co usado, esta desidratação pode re­
sultar na d esnaturacão d estes colóides, com 
o rompimento de seu equ i l íbrio e posterior 
f locu lação. 

Alg uns autores não consideram o teste 
do á l cool como uma ind icação sufic iente­
mente segura da suscept ib i l idade do leite à 
coagu lação pelo ca lor, isto porque os le i­
tes com uma excessiva concentra cão d e  
an íons permanecem estáveis frente ao eta­
no l .  Mas são le i tes ra ros e q ue, n a práti­
ca, não contra- ind icam o uso deste teste. 

Ele é bastante preciso como ind icador 
da presença de  excesso d e  catíons, verifi­
ca ndo-se uma relacão inversa entre a con­
centração do á l co�1 requerida para coagu­
lar  o complexo case inato e a concentração 
de cá lc io iôn ico do le ite. 

A concentração do á l cool  varia com a in ­
tensidade do tra tamenl o térm ico a que  se­
:á su��etido o le ite. Conforme o g ra u  d e  
insta bi l idade que  este apresenta, va ria rá o 
ta manho e o nú mero dos f locos. 

O .control � da qua l idade ba cterio lóg i ca 
do le i te desti nado ao processa mento d e  le i­
te lo��a vida é, sob certos ângu los, pro­
bl emat lca.  O que se req uer do l eite cru é a 
menor qua nt idade possível de m icrorgan is­
mos capazes de oferecer resistência ao tra­
ta mento térmico, ou se ja, aque les esporu­
lados que apresentam e levado g rau  de  ter­
morresistênc ia .  Mas estes tipos de m icror­
gan ismos d if ic i l mente provêm do l eite sen­
do aí introduzidos como contaminant�s d u­
ra nte a produção, transporte ou trata mento. 

A conta minação duran te a produção de­
pende das con d ições h ig iên icas d e  obten­
ção do l e ite, seja da l impeza do an ima l, do 
estábulo,  do equ ipa mento, do método d e  
orden ha, etc. Esta conta minacão d eriva, 
pri n cipa lmente, da introd ução de part ícu l as 
de forrag em, de matéria feca l ou, .mesmo, 
de  cé l u las epidérm icas. 

No transporte do le ite, a contam ina cão 
pode ocorrer por  part ícu las d e  poeira ' ou  
rec ip ientes ma l  h ig ien izados. No p rocessa ­
men to, ocorre por  h ig ien ização d efic iente 
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dos equ ipamentos. Este ú lt imo t ipo de con­
taminação é bastante ra ro nos p rocessos 
modernos de esteri l ização, sendo ma i s  fre­
qüente no a nt igo s istema de ester i l izacão 
em gar rafas.  

' 

O contro l e  desta f lora con tam ina nte i n ­
desejável �prese.nt? uma �ér ie  de  p rob le­
mas �or  n?o _ ex lst I ren: me ios para a rápi­
da  ev, denc ,a.çao de  m icro rgan ismos esporu­
l a90s no 1� l t� crul" sendo inoperantes os 
metodos c1ass �cos de  enumeração (como 
agar  ou g elat ina) ou de identif icação e 
m esmo testes rápidos como o de red�cã� 
do azu l  de met i leno ou o teste da resazúri­
na  de  dez . m i n utos. Estes testes reve lam 
a penas a m lcroflora tota l ,  não sendo capa­
zes de  reve la r  a p resença de  uma m icroflo­
ra .esporu lada termorresistente. Pode-se re­
lac ionar a presença de um g rande  número 
de  esporos a uma abunda nte m ic rof lora 
tota l, mas ? recíproca não é verdadei ra .  

Poder-se- Ia  tratar  term icamente o l e ite­
-amostra, fazendo-se, então, contagem de  
esporu lados. Mas, mesmo ass im não ser ia 
um teste ráp ido o suf ic iente pa�a ser  con­
c l u ído an tes do l e ite ser  processado q método d a . l a ctofi l tração, ou t�ste de  
sed i mento, perm! t� que  se constate, rap ida ­
mente, , as  cond., çoes d e  l i mpeza do  l e ite. 
Este m�todo ser ia de  re lativa eficiênc ia ca,­
so se. t ivesse certeza de que  o produtor não 
esta � la . p rocedendo a uma f i l tracão prévia 
do  l i qu ido.  ' 

�ssim, conc lu.i-se que o proced imento 
ma i s . s,:guro .se.�la. o contro le  periód ico das 
cond lçoes . h , g ,�n , cas do estabe lecimento 
pro� utor, I nc l u i ndo-se homens, an ima is e 
equ lpam�nto, das  cond ições de tra nsporte, 
e, ,n? US ina, procedendo-se à bactofugacão 
previa do le ite. ' 

3. Controle do leite processado 

':'lo. le it� p ro.c�ssado, o que o contro l e  
ob let Iva e ver if ica r a ef ic iênc ia do trata­
mento ap l icado, e se este permite que o 
produto se ja posto à venda logo a pós , o 
processamento e que  se ap resente estávei 
por longo tempo. 

A tomada d e  a mostra s é feita ao  aza r 
esco lhendo-se a lg umas emba lagens d entr� 
do lote. Pa ra bacter io logia,  g era l mente co­
l he-se um máximo de doze un idades,

' 
que 

po�e"!1 ser usadas  para os exames físi co­
-q u lm l cos. 

3a. Controle físico-químico 

O l eite longa v ida deve ser físi co-qu im i­
ca mente estável ,  permit i ndo  seu consumo 

após um yeríod<? .re lat ivamente longo. O 
con rro l e  f ls l co-qu lm lco preocupa-se  basica -
mente, na verificação : 

' 

- da ausênc ia de odor, sabor ou cor ex­
cess iva mente d ist intas  do p roduto natu­
ra l ;  

- d a  ausênc ia d e  f 1ocu lação o u  p rec ip i-. 
tação; 

- da a usênc ia de  uma intensa separação 
da fase  g raxa. 

O pr imeiro item, g era l mente faz-se no­
ta r, lo�o a pós o processament�, e tem in­
f lu.:nc ,a. no  :va lor  comerc ia l  do  p rod uto. A 
açao m l crob lOna  ta mbém pode causá- lo Os 
dois  ú l timos itens podem revel a r-se du r� nte 
o períod� d e  e.s!ocagem, sendo i nd icadores 
de uma i n stab i l i dade  fís i co-qu ím i ca .  

Logo após o processamento, toma m-se a l­
g umas emba lagens e p rocede-se ao exame 
orga �olépt i co, à verif icação do  pH, da a ci­
d ez _ t l tu!avel e da  q ua l idade  da homogenei ­
Z?ça,o, I tem este que  será d e  g rande  impor­
ta nc la  na  estocagem do  le ite. 

A qua.l i dade  da homogeneização pode 
ser ava l iada tanto por métodos c láss icos 
basea dos no espessamento espontâneo da 
camada g raxa, como por centrifugação.  Es­
te p roce"sso. permite,. ta m bém, que se detecte 
a ocorrenc la  de "!1 �croflocu lações, ou  seja,  
pequenas desesta bd lzacões da fase co lo id a l  
que  s ã o  difi c i l mente ev'idenc iadas nas  a mos: 
tras incubadas .  

Caso estas m icro- i nstab i l izacões reve la­
rem:se apenas por centrifugaçáo, não ha­
vera prob lema na comercia l ização do pro­
d uto . Este problema ocorre se  o l e ite, sen­
do aprovado nos testes bacter io lóg icos, 
apresenta r. � ma instab i l idade  f ís i ca perfei­
ta mente vls lvel no a rmazenamento a frio. 

Considera-se o le it e  fís i co-qu im i camente 
estáve l se, a pós i ncubacão a 30°C / 1 4-27 
d ias  e a 55°C / 7-1 0 d ias :

' 

- não revel a r, no exame o rgano léptico, 
va riações anormais  de aspecto, cor, 
odor e de sabor;  

- não apresenta r f locu lacão n o  teste do 
á l cool a 68° GL;  

, 

- não revel a r  va r iação super ior  a 0,5 u n i­
dades de pH ;  , 

- a ac idez titu lável não ap resenta r d ife­
rença ma ior  que 2°D ou O 02% de áci-
do lático. 

' 

t norma l ,  a pós o período de i ncubacão 
que se constate um pequeno escurecimént� 
e uma l eve redução d e  pH.  

F 
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3b. Controle bacteriológico 

O contro le  de qua l idade para l e ite lon­
ÇJa . vida, em s�u aspecto bacterio lóg ico, en­
fat lza a pesq u i sa d e  formas ta nto veg etati ­
vas como espo ru la das de  m icrorgan ismos 
patog ên icos, tox inogênicos ou ca pazes de  
l he  a l tera r as ca racteríst icas o rga no lépticas.  
Estes m icrorgan ismos são aq ue les ca pazes 
de res ist ir  ao trata mento térm ico, caracte­
rística a presentada por m i crorga n ismos es­
poru lados aerób ios, como os do gênero Ba­
cillus, e por anaeróbios, como os do gêne­
ro Clostridium. Todos são componentes 
anormais  da f lora do le i te. 

A termorres i stência destes m icrorgan is­
mos apresenta va r iações conforme o teor 
de gordu ra, o pH e a con centracão de ca-
tíons do l e ite. ' 

N ef!1 sempre as cond ições de estocagem 
do l e i te processado são favoráveis ao p le­
no desenvo lvi mento das fOrmas bacterianas 
que, porventura, conten ha .  Ass im, o contro­
le i nc l u i  uma fase de  enriquec imento da po­
pu lação bacter iana através de i ncubacões 
por tem peraturas e tempos a propriados: As 
re lações usadas  são de 30°C + 1 ·'C / 1 4-27 
d ias para a evidenciação de mesófi los, e 
de 55°C ± 2-C / 7-10 d ias  pa ra a de ter­
mófi los .  

,Com o uso dos modernos equ ipamentos 
que permitem que se proceda à embalagem 
assepticam ente, são ' ra ras as conta minacões 
por mi crorgan ismos mesófi los .  I sto porque 
estes apresentam menor res istência ao ca­
Iar que os termófi los .  

A ausência de  m icrorgan ismos esporu la­
dos  termófi los é importanl'e para o l eite co­
mercia l izado em reg iões t ropicais .  

, 
Após o período d e  i ncubação, procede-se 

a a bertu ra das emba lagens, ret irando-se 
qua nt idades d eterminadas  de l íqu ido que 
são i nocu ladas em meios de  cu l tu ra a pro­
pr iados. 

Nesta fase, deve-se tom a r  a lguns  cu ida­
dos como des infeda r  as reg iões da emba­
lagem c i rcunviz inhas  ao ponto de  a bertu­
ra com a lgodão embebido em á l coo l  a bso­
l uto. Também deve-se traba l h a r  junto a b i ­
co de Bunsen que  forneca chama de  boa 
qua l idade. ' 

No exa me bacterio lóg i co, pode-se usar 
ta nto o emplaca mento, ou  se ja,  meios só­
l idos, como a i nocu lacão em tubos conten­
do meios de cu l tu ra ' l íq uidos .  O uso de 
meios l íquidos tem a va n tagem de exig i r  
menos  da asseps ia  ambienta l . Já  o emp la ­
camento permite uma d etecção ma i s  fác i l  
de  uma contam ina cão a cidenta l pe lo ana-
l ista. 

' 

Existem d iversas composlçoes propostas 
pa ra os me ios de cultura desti nados à evi­
denciação de esporu lados, pod endo ser 
usado tr iptona- Ievedura para aeróbios e 
ca rn e-I eved ura-cisteína p a r a anaeróbios.  
Ad i ciona-se, a inda, amido so l úvel isento de 
propriedades bacteri c idas, pa ra neutra l iza r 
possíveis i n ib idores da germinação dos es­
poros. t poss ível, ta mbém, a ad i ção de  púr­
pura de bromocresol como i nd i cador. 

Os tubos contendo o meio de cu l tu ra pa­
ra esporu lados ana eróbios devem ser  in­
troduzidos em ban ho-mar ia fervente por a l ­
guns  m inutos a ntes do  u so  para e l im i na r  o 
oxigên io d issolvido.  Antes da i nocu l ação,' 
deve ser  resfriado, evita ndo-se ao máximo 
sua ag i tação, pois esta poderá provoca r o 
enÇJ loba mento de gases. Após a i nocu l a ção, 
cobre-se-os com vaspar ou ó leo m ine ra l  
neutro. 

Os tubos contendo meio de  cu l tura para 
aeróbios, dest inados à i ncubação a 55°C, 
devem ter o ta mpão de a lgodão h id róf i lo 
coberto por papel  a l um in izado, evitando-se 
assim seu desseca menta. 

t conven iente, ta mbém, que se faca a 
i nocu lacão da amostra em tubos confendo 
l e ite es'té r i l ,  po i s  pode haver a ocorrênc ia 
de ba ctér ias que tenham resist ido ao tra­
ta mento térmi co, não apresenta ndo desen­
vo lvimento no le ite mas,  s im, nos meios de  
cu l tu ra apropriados. 

A in cubação dos frascos é feita por um 
período de quatro d ias, sendo  que o l e ite 
pode ser, à semelha nça dos meios de cu l ­
tura, ad i c ionado de ind i cador  como o pú r­
pura de bromocreso l .  

O contro l e  bacter io lóg ico pode i nc l u i r  a 
pesq uisa de produtos do metabol ismo bac­
teria no, como a fosfatase. 

t de importâ ncia para a qua l idade  do 
prod uto f ina l ,  a qua l idade bacter io lóg ica 
de ad itivos como espessa ntes, estab i l izantes 
e f lavoriza ntes porventu ra usados. 

Não deve ser desprezada, ta mbém, a pos­
s ib i l i dade de um l e ite ser aprovado nos tes­
tes de i n cubação e de  pH, mas contendo 
esporos apresentando um longo período de  
latênc ia .  
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PRODU-ÇÃO DE ÁCIDO LÁ TICO POR FERMENTAÇÃO 

Lactic Acid Production by Fermentation 

O ácido ló ti co, ác ido a l fa-hidroxi-pro­p iôn ico fo i descoberto por Scheele em 1 780 no le ite fermentado e B londeau em 1 847 verifi·cou que sua formação se dava atra­vés de um processo fermentativo . Em 1 957, Pasteur demonstrou que o microrgan ismo responlSável pela fermentação era uma bac­tér ia . Orla -Jensen fez u m  estudoQ exausti­vo dessas bactérias e as c lassificou em ho­mofermenta tivas e heterofermentat ivas, de  acordo com os p rodutos metaból icos ; essas bactérias  uti l izando açúca re's seÇJuem o es­quema de Embden-Meyerhof-Parnas até ác ido p i rúvico, sendo que as  homofermen­tativas por ação de  des id roÇJenases p rodu­zem exc lus ivamente ác ido lático e as hete­rofermenfativas produzem, a lém do ác ido lát ico, ác ido acético, etano l  8 C02 . 
As bactérias láticas, i ndustria lmente, tem 3 g randes ap l ica ções : 

1 .  no preparoQ de produtos à base de  le i ­
tes fermentado,s como "Yoghurt" ,  " Kefir" 
e que i jos . 

2 .  nOIlP.repar� d e  conservas - "Sauerkraut" 
e P lck les . 

3 .  e f i na lmente na produção de ácido lá­
t ico . 

Este ácido, i ndustri a lmente, obtido  por  
fermentação, tem ÇJ rande empreqo, como 
acidu lante em paste,l ar ia , no  p reparo de  su­
cos, extratos e essências vegeta is, nos mos­
tos d e  cerveiar ias ,  cura d e  ca rne, nas  in­
d Ú05trias de lat ic ín ios, material p lástico e 
têxteis , nas fábr icas de  t i ntas e lacas . Os 
l actatos de cá lc io, ferro e sódio são usa­
dos em produtos fa rmacêuticos ; os esteres 
como so lventes . 

O B ras i l  importa ác ido lát ico P .  A . ,  seU05 
sais e esteres e, no mel) entender, é ne­
cessá r io um maior desenvolvimento de p ro­
dução  e de qua l i dade, mesmo porque, o 
país possui em ÇJ rande quant idade as ma­
térias-pr imas necessár ias, ta is como :  
açúcar cr ilSta l i 
mel aço - subproduto da  i ndústria açuca­

rei ra ; 
soro d e  l e ite - subproduto das i ndústr ias 

de  lat icín ios . 

Ora. Francisca Pessoa de França 
Quím ica I n dustri a l  

,Ana l isemos no momento apenas  as  maté­
r ias-primas encontradas nas indústrias d e  
l a tic ín ios . Há que s e  con,s idera r  o soro de  
caseína e o soro de quei jo . 

O soro d e  -caseína pode ser seco e usa­
do  como a l imento para ÇJado 'ou aves do­
méstica s ;  ou pode se fazer a recuperação 
da a lbumina e da lactose i ou a inda pode 
ser usado para p rodução industria l de  ác i­
do  lático . Este soro é 'o produto obl ido 
após a lSeparaçqo do creme e da  caseína 
do le ite através prec ip itação pelo ác ido lá­
t ico ou ácido c loríd rico ; contém na sua com­
posiçãoQ l a ctoa lbumina, lactose (± 4,6%), 
vitam inas, sa is m inera is e água . Portanto, 
esta matéria-pr ima -const i tu i um meio que 
perm ite o desenvolvimento do m ic rorgan is­
mo p rodutor do ác ido lótico, como 'o Lae­
tobacillus bulgaricus que fermenta a lac­
tose produzindo exc lus iva mente o ác ido em 
questão . 

O soro de  quei jo é q poQrção aquosa do 
leite lSeparada do coáÇJu lo  du rante a feitura 
d o  quei jo ; dependendo do processo, há 
necess idade de ad ição de  nutriente . 

O Lacta to de  cá lc io pode ser p roduzido 
d i retamente por fermentação usando ÇJ l i cose 
associada com leite i n teÇJ ra l, le ite de man­
teiÇJa ou l eite descremado, l íqu ido ou se­
co . O leite não desnaturado favore,ce uma  
ráp ida fermentação, evita , a  formação d e  
produtos e cores i ndeseiáveis . Neste caso 
'o aÇJente é o Lactobacil lus delbrueckii . 

No campo da  pesqu il$a, a produção de  
ác ido .! ó tico por fermentação t em s i do  es­
tudada e as  ú lt imas pesqu isas foram rea l i­
zadas uti l izando o L. delbrueckii. Kempe e 
col s . usaram mosto contendo ÇJ l icose e mi­
I hocina ; traba lha ram  com fermentador pro­
vido de e letrôd io de v idro, sendo 'Ü pH man­
t ido a 5,5 .  F izeram várias expe,riênc ias e 
encon tra ram uma va riacão na vel-ocidade 
de  produção d e  ác ido ' lático para cada 
1 00e de elevação na  tempera'tu ra do  pro­
cesso . Em traba l ho anterior, e les verifica­
ram que o pH ótimo de fermentação va­
r iou de acord,o com a composição do meio . 

Grégr e co l .  usaram me laço ad ic ionado 
de ma lte e fosfa.tos e conc l u íram que a 
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producão do ác ido lát ico de melaço fo i 
melho�ada usando como i nócu lo -cu l tivo de  
ma is de  24 h e pe la  ad ição de nutrientes ; 
o tempo de  fermentação . foi de  5-7 �ias  
e o açúcar  fermentado fO I de  1 ,5 a 2,5 lo I 
d ia .  

Kempe, a inda t raba lhando com. g l icose, 
va rioQu a ag itação e estudou o ef�l to de�t� 
sobre a vel-oc idade de fe;rmentaçao, venf:­
cando que não houve va r iação quando ad i­
cionou extrato de levedo; entretanto, quan­
do empregou m i l hocin<;:t a ve,loc id�de _de 
formacã,o fo i proporc iona i a ag ltaçao . 
Conc lú íram, todavia , ser mu ito pequeno o 
efeito da ag i tação . 

Luedek ing e Pi ret usando como substra­
to a saca rose, fez um estudo c inét ico em 
relacão a d i ferentes n íveis de pH, entre 
4,5 � 6,.0 ; durante a fermentaçã-o foram de­
term inados cre,sc imento bacteria no 8 pro­
ducão de ácido lát ico; re lac ionaram a ve­
loc'idade insta n tâ nea de formação do ác i ­
do d P/dT com a velocidade i nstantânea do 
cresci mento bacter ia no  d N/dT numa fer­
mentação num determinado  pH . 

Ba latti e col .  usaram melaço ad ióonado 
de m i l hoc ina ou m icél io de  Penic i l l i um e 
veri f icaram que 9.0% dos açúcares foram 
uti l izados em 96 horas, dos qua i s  94-99% 
foram convertidos em ácido lát ico; obser­
va ram a i nda, que a esteri l izaçã-o do mos­
to não teve inf l uênc ia  no processo. 

t importante reg istrar-se os fato re,s que 
inf luem no rend imento do processo fermen 
tat ivo . São el es, rea lmente, em número e le­
vado, sendo a segu i r  comentados os ma!s 
importantes . Sua f ixação, ao ' va lor mais 
conveniente, é fu ndamenta l para uma boa 
operação técn ica .  
1 .  Agitacão - o ácido ao se forma r  ba ixa 

o pH I do mosto e ch�ga ,  na !er!l1enta­
cão láti ca, a va lores I n coQmpa tlve l s  com 
ó desenvolvimento do agente-, conse­
qüentemente i n ib indo o seu cresc imen­
to. Para neutra l ização há necess idade 
de  ad icão de  compost-os, como NH40H, 
Ca(OHí2, CaC03, etc. e de uma ag ita­
cão adequada, para que e les en trem em 
éontato com o ácido p resente no mosto. 
Ass im, consegue-se uma perfeita .homo­
geneizacão do  mosto - 8  neutra l ização 
completá. Acresce-se o fato de que a 
ag itacão do l íqu ido impl ica no aumento 
d� taxa de t ransferênc ia do oxigên io 
d issolvido e de  nutrien tes do mosto pa­
ra a cé lu la. 

2 .  Idade do inóculo - sabe-se que os m i­
crorgan ismos ap resen'ta m  no  seu cresci-

ment-o 3 fases fundamenta i s : Lag, Log e 
estaóonár ia .  Na 1 .f). fase, não há prati­
camente aumento no n .O de  cé lu la s ;  na 
2.'\ e las  mu l t ip l i cam-.se ativamente, re­
p resentando a reprodução uma Prog res­
são Geométrica de razão 2, e apresen­
tam, portanto, ativ idade m.e!a,?ól i ca i n­
tensa ' na ú l t ima fase, a d ivisa0 cel u la r  
decre�ce e da í  em d i ante as cé lu las c�­
mecam a morrer. t importante determ i­
nar' dentro das cond ições de traba lh�, 
qu�1 oQ te-mpo de  i ncu�a.ção ne-cessáno 
para que -as células at!n la m  o maxl mo 
de  atividade fermentatlva, o que d eve 
corresponder a i ntensa mu l tipl i cação ce­
l u l a r  e, portanto, estar  na falSe expo­
nencia l .  

3 .  Volume de inóculo - -e stá relac ionado 
a-o número de  cél u la s  -a serem inocu la- ' 
das no fermentador. Para ca-da vo l ume 
do meio de  cu l tura, o n.O de  cé lu las  a 
cada momento at inge uma constante, 
chegando a um n .o .máximo de cé lu las, 
devido  ao espaço v i ta l ,  ao -e�gotamen­
to dos nutr ientes e a-o aparec lmenf.o de 
excretas em concentrações imped ientes 
de crescimento. Conseqüentemente em 
um dado vo lume, a quantdade de cé lu­
las pode ser ma io� ou menor que a 
quant idade requer ida para o proceslS� 
fermentat ivo. Assim, para um determ i­
nado vo lume a fermenta r, há necess ida­
de  de determ inar  oQ vo lume ?e �nócu lo, 
cujo n úmero de cél u las tota i s. sela ad�­
quado para produçé?o de ma io r  quan ti­
dade do  ácido dese lado, no menor tem­
po possíve l .  

4.  pH do mosto
. 

- para ca�a process'o fer­
mentativo eXi ste um pH I dea l, para pro­
ducão em esca la industria l .  Muitas ve­
zes e le não coinc ide com o pH idea l  de  
cre�c imento do m icrorgan ilSmo agente. 
O fato é compreens ível, uma vez que o s 
m icrorgan ismos podem seg� i r  vár�os �a­
m inhos metaból icos, por v ia oX l dat lva 
ou por via fermentativa, e . de  a cordo  
com  a s  cond ições de cresc imento uma  
dessas vias é beneficiada. Dessa form�, 
existe um  pH idea l  para o proces-so, V I­
sa ndo -obter a ma i-o r quantidade possí­
vel do produto. 

5. Relacão altura do mOsto/diametro do 
ferm�ntador (H/D) - o estudo é impor­
tante devido  a necess idade de  deter­
m inar o volume máximo do mosto a fer­
menta r, em função das d imensões d? 
fermentador e do  ag itador. O rend i­
mento é inf.l uenciado por esta relação. 
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. Em 1 972 conc l u ímqs ·um estudo sobre pro:­
dução de ácido látioo usando melaço ,como 
matéria-pr ima. Traba lhamos com fermenta­
dor 'em esca la  de laboratório, capacidade 
para 4 l itros, p rovido de  ag itador  e c,ontro­
le automático de pH.  O agente foi o Lac­
tobacillus delbrueckii, temperatura de pr-o­
cess'o 45°C e ,concentração in ic ial d e  açú­
car 1 0%. Determinações de ác ido lá ti co e 
cé lu las foram feitas, d u rante as fermenta­
ções .  Exe'cutaram-se várias experiênc ias va­
�ic:ndo agitqção, idade e porcentaÇJem d e  
I nocu lo, pH do mosto e relação H/D. Das 
experiências rea l izadas conclu i u-se um con­
junto de va l·ores ideal para producão 
quando, em várias bateladas, f.oram óbti: 
dos rend imentotS de 96,1 % em relação ao 
substrato in ic ia l .  Para le lamente, est,abele� 
ceu-se a c inética do processo, baseada nas 
velocidades específicas de producão do 
ácido e crescimento celu l a r. ' 

Necessitamos atentar para as I n dústrias d e '  fermentação, princ ipalmente no que se refere a pr,odução de  ác idotS 'OrÇJân icos co­mo ácido lát ico e ácido cítrico ; e também para produção de  proteína a l imentar es­pecia lmente para sup lementação da �ação 
an imal ,  imp'ortante no desenvolvimento pe­
cuário. 

O soro de l eite pode ser aprovei tado pa­
ra p rodução do  já refer ido ácido, e na 
minha opin ião, .o seu aproveitamento ser ia 
mu ito ma is i n teressante e ma is econômico 
para produção de pr.oteínas de un icel u la res . 
Tendo o soro uma concentracão de  mais 
ou  menos 4,6% de lactose, sófrerá uma d i­
l u ição de 4 vezes ou ma is, o que é inte­
re.ssante, para produção de p roteínas. No 
caso, a tecno log ia e o equ ipamento são 

(Conclusão da pág. 21 .) 
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s imp les. Assim, um subproduto do  l eite se­
ria fac i lmente transformado num a l imento 
de ,a lto valor nutritivo, nã,o apenas pa ra o 
p róprio gado, mas também para as aves 
e outros an imais ;  e futuramente com o de­
senvo lvimento das pesqu isas que etStão sen­
do rea l izadas pa ra o homem. 

As d iversas i ndústrias nac ionais p reci­
sam sa i r  do empi rismo, fazer pesqu isas, 
possu i r  tecno log iatS próprias. O que acon­
tece nas nossas indústrias é a ut i l izacão de  
processos não bem e laborados e "  conse­
qüentemente produção inadequada. As i n­
d ústrias nacionais p recisam recon hecer que 
ÇJasta r em pesquitSa ap l i cada é um investi­
mento. Usar tecnologia dos outros é copia r 
e copia r  ma l, pois os deta lhes de  técnicas 
imprescin d íveis para obtenção de determ i­
nado produto, de sabor e aspecto caracterís­
ticos, para consegu i r  bons rend iment'Os e 
ser economicamente satitSfatório n unca são 
descritos na l i teratura ou dados ÇJ ratuita­
mente. 

Acho que todos nós sent imos essa neces­
s idade de d esenvolver, no país, pesquisas 
tecnolóÇJicas, pesqu itSas de ap l i cação ime-

. d iat·a . E imprescind ível que as i ndústrias 
is,ol adas ou associadas com as ent idades 
científicas desenvolvam pesquisas e as uti l i ­
ze em esca la indutStria l .  A pesqu isa pu ra­
mente científica é bon ita, s·at isfaz a cur io­
s idade do pe,squ isador, mas u rÇJe  que se 
leve em cons ideração a necess idade de  
desenvolvimento tecnológ ico, e o Bras i l  
tem cond ições para isso, as matérias-pri­
mas são abundante.s e o pessoa l técn ico já 
se encontra em n ível de conhecimento ade­
quado. 
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A.H.  - Fundamenta i s  of da i ry chemistry. 
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COMENTÁRIOS EM TORNO DAS "INSTRUÇÕES SOBRE 

A REGULAMENTAÇÃO DA PRODUÇÃO DE LEITE TIPO B" 

Discussions on B Milk Regulation and Mi lk Ordinance 

Dr. José Pinto Rocha 

DIPÓA - Department of Agriculture 

INSTRUÇÕES 

O Diretor dà  Equipe Técni ca ' de  Padro­
n ização, Class if icação e I nspeção de Prod�­
tos de Origem Animal ,  no uso de suas C?tn­
bu icões legais e considerando a necess ida­
de 'de regu lamentar a produção de leite t i ­
po B, ba ixa as seg,u i ntes i n struções : 

1 .  DO ESTABULO � SUAS INSTALAÇÕES 

1 . 1 - Ter boas pastag ens, com área ' pro­
porciona l ao gado existente e 
quando necessário, bosques de  pro­
teção contra ventos ; 

1 . 2  - Dispor  de currais de bom acaba­
mento, com área proporciona l  ao 
gado existente! dest inad? à . apar­
tacão e maneio dos an ima is. En­
te�de-se como bom acabamento, o 
cu rra l calçado com para le l epípedo, 
pedra rejun tada ou piso concreta­
do e devidamente cercado com ré­
guas sem formar cantos vivos ; 

1 . 3 - O estábulo deve atender as seg u in­
tes exigências : 
1 . 3 . 1  - Ser preferentemente retan­

gu la r, com passagens e 
corredo res i nd ispensávei s 
e á rea proporciona l  ao 
gado existente; 

1 . 3 . 2  - ter o sistema de  conten­
são de fác i l  l impeza e hi­
g i enização. Desaconse lha­
-se o uso de  canzi l de  ma­
dei ra e o mesmo, quando 
existente, d eve ser de, bom 
acabamento e pintado com 
t inta impermeab i l izante; 

1 . 3 . 3  - ter piso impermeável re­
vestido de c imento áspero 
ou outro materia l  aprova­
do, com decl ive não infe­
rior a 2% e p rovido  de ca-

Comentários por 
D R. J OSE: P INTO ROCHA 

D I POA - Ministério da Agri cu l tu ra 

na letas de largura, profun­
d idade e inc l inação sufi ­
cientes ou sistemas d e  fá­
ci l escoamento por meio 
de ra los ;  

1 . 3 . 4  -' ter ou não muros ou pa-
. redes, os qua is  quando 

existentes, serão imper­
meab i l izados até 1 ,20m. 
Aconselha-se o uso de tu­
bos de ferro ga lvan izado 
ou correntes, como substi­
tutivos dos muros e pa re­
des, o que  perm �te maior 
vent i l ação, i l um inação e 
m el hor  l impeza ; 

1 . 3 . 5  - ter manjedouras de  fáci l 
l impeza, cimentadas ou 
impermeab i l izadas c o m 
outro materia l  adequado. 
As man jedouras, para fa­
c i l idade de l impeza não 
devem ser i nd ividuais, mas 
s im coletivas e possu írem 
rápido escoamento para 
as ág uas de l impeza ; 

1 . 3 . 6  - possu ir abastecimento de 
água em quantidades mí­
n imas de 1 00 l i tros por 
an ima l  a estabu lar. Na hi­
pótese da  água não ser 
de boa qua l idade, deve 
ser montado um sistema de 
fi l tracão para a água ne­
cessá'ria ao uso na h ig iene  
da ordenha e lavagem do 
vas i l hame, a se r  a rmazena­
da em depósito apropria­
do, devidamente proteg ida 
e com capacidade sufici­
ente a atender estas ope­
rações. Todas as depen­
dências do  estábulo devem 
ter mangueiras com água 
sob pressão i 
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1 . 3 . 7  - possu i r  rede de esgoto e 
i n sta lações adequadas pa­
ra o recebi mento, trata­
mento e escoamento dos 
res íduos orgân icos. As 
á reas ad jacentes devem 
ser d renadas, secas e pos­
su i r  escoamento das águas 
res iduais e p luvia is ;  

1 . 3 . 8  - ter sa la apropriada para 
guarda do vas i l hame e 
equipamento, os quais  não 
deverão ter contato d i reto 
com o p iso. Nesta depen­
dência local izar-se-á o 
equipamento de refrigera­
ção de leite, que quando 
não existi r, deve ser subs­
tituído pelo tanque de 
água corrente construído 
em a lvenoria ; 

1 . 3 . 9  - ter pé-d ireito m ín imo de 
3,OOm, a conta r da  face 
inferior do  estábu lo. O 
madeiramento do tel hado 
deve ser de  bom a caba­
m ento e apresenta r-se em 
estado de l impeza compa­
t ível com o padrão de h i ­
g iene da producão do  le-
te t ipo B ;  , 

1 .3. 1 0  - A sala de ordenha deve 
atender às cond icões fixa­
das no R I I SPOA; ou seja, 
proporciona l  ao número 
de vacas, á rea de i l um ina ­
ção e aeração sufic ientes, 
pé-d ireito m í n i m o de 
3,OOm, forro conveniente� 
mente ca iado ou p intado, 
piso impermeab i l izado, pa­
redes revest idas de  azu le­
jos até 2,OOm;  

1 .3.1 1 - A sa la  de  ordenha poderá 
ser d ispensada quando o 
estábu lo reun i r  cond icões 
sat isfa tórias de h ig i�ne, 
devendo para tanto, no 
caso da ordenha manua l  
d ispor de  loca l  própri� 
para esta operação, no 
corpo do estábu lo, de pre­
ferência entre a parte do 
trato (man jedouras) e os 
boxes de bezerros. O lo­
cai desti nado a ordenha, 
deve ser amplo, a re jado, 
de  boa vent i lacão e i l u ­
m inação, devendo  possu i r  

manguei ras com água sob 
pressão e rápido escoa­
mento para as águas re­
s idua is. Os boxes dos be­
zerros devem ser dest ina­
dos apenas a contenção 
durante a o rdenha, deven­
do o bezerrei ro (criação) 
estar loca l izado em área 
afastada deste loca l .  

1 . 4  - O estábu lo leiteiro deve a i nda  d is­
por de  insta lações complementa res 
a saber : s i los ou fenis, banheiro ou 
pu lverizadores de ca rrapaticida, 
depósitos de forragem com local 
próprio para o preparo de ração, 
iso lado em a lvena ria, compart imen­
tos para bezerros, estrum ei ras d is­
tantes da sala de  ordenha no m í­
n imo SOm e os tanques de cevada 
ou melaço, quando existentes, de­
vem ser tampados, iso lados e afas­
tados do local de ordenha a d is­
tâ nc ia ta l que não venha interferir 
na qua l idade do le ite. 

1 ;5 - Quando o estábu lo não possu i r  pé­
-d i reito mín imo de 3,OOm, poderá 
ser aceito, desde que atenda to­
das as demais exigências .  Neste 
caso, deverão ser demol idas as pa­
redes externas visando aumenta r  a 
i l um inação e venti lação, tornando­
-se obrigatória a construção de sa­
Ia de ordenha segundo os moldes 
previstos na leg is lação em vigor 
e mencionada no item 1 .3.1 0. 

2 .  DA HIGIENE DA PRODUÇÃO 

2 . 1  - O gado le iteiro deverá ser manti­
do sob contro le  veterinário perma­
nente, observando-se : 
2.1 . 1  - reg ime de criação e perma­

nência nos pastos e p ique­
tes ; 

2.1 .2 - área m ín ima de pastagens 
por an ima l ;  

2.1 .3 - horário d e  rações e orga­
n izacão de  tabelas de a l i ­
mentação ;  

2.1 .4 - a l imentação produzida ou  
adqui rida, inc lus ive insta la­
ções pa ra o preparo de a l i ­
mentos ; 

2. 1 .5 - cond ições h ig iên icas em ge­
rai, especia lmente dos cur­
rais, estábu los, locais de or­
denha e demais dependên­
c ias que tenham relação 
com a p rodução de  l e ite; 
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2.1 .6 - contro le · s i stemático do 
combate aos ectoparasitas ;  

2.1 .7 - contro le  r igoroso da  rea l i ­
zação das provas de Bru­
celose e Tubercu lose, acom­
panhando de perto a e l im i ­
nação dos reagentes e mar­
cação do gado reagente 
vac inado. 

2 . 2  - São obrigatórias as provas bio ló­
g i cas para d iagnóstico de tubercu­
lose e brucelose, praticadas tantas 
vezes quantas necessárias, por Ve­
terinário Ofic ia l  ou Pa rti cu lar, de 
acordo com as Normas da Equipe 
Técn ica de Defesa San itária An i­
mal do Min istério da Ag ricultura. 

2 . 3  - O gado l eiteiro deverá ser ident i­
f icado por f ichas i ndiv iduais (mo­
delo anexo), com fotog rafias ou . 
ma rcações, que f ica rão sob contro­
le da i nspeção, comun icando o 
produtor qua lquer a lteração no 
planteI . A entrada de  an imais no 
mesmo deverá ser previamen te co­
mun icada, atendendo-se às exigên­
cias san itá rias ind i spensáveis a sua 
inc l usão. 

2 . 4  - Qua nto a ordenha deve ser obser­
vado : 
2 . 4 . 1  - uso de ba lde de abertu ra 

lateral, sem costuras e sol­
das que d if icu l tem sua l im­
peza e h ig ien ização;  

2 . 4 . 2  - os traba lhadores do está­
bu lo terão que apresentar 
ca rtei ra de saúde renova­
da anua lmente ou quan­
do necessá rio; 

2 . 4 . 3  - uso obrigatório de maca­
cão, bota de  borracha e 
gorro, pa ra todos os e le­
mentos que traba lham no 
estábulo e ainda aventa l 
p lást ico ou s im i la r  de cor 
branca (curto) para o or­
den hador; 

2 . 4 . 4  - d ivisão dos traba lhos no . 
estábu lo, de  maneira que 
o ord�nhador restri n ja-se 
a sua função, cabendo a 
outros, as operações de 
amarracão d o s  an ima is, 
lavagem e h ig ien ização 
do úbere; 

2 . 4 . 5  - o le ite deve ser coado lo­
go  após a ordenha em 
c o a d o r apropriado, de 

a co i noxidável, p lástico ou 
férro estan hado, abo l in ­
do-se por completo o uso 
de panos ;  

2 . 4 . 6  - antes, du rante e após a 
estada dos an imais no es­
tábu lo, deverá ser manti­
da rigorosa l impeza com 
água sob pressão i 

2 . 4 . 7  - antes de i n i ciar-se a or­
denha, os an imais devem 
ser lavados, quando ne­
cessário na reg ião do 
q uarto traseiro, com água 
em abundân cia, seguindo. 
-se uma h ig ien ização cui­
dadosa do úbere e tetas, 
com solução de h ipoclo­
r i to de sódio 15 m l  (1 co­
l her de sopa) em 10 l itros 
de água ou produtos à 
base de q uartenários de 
amônio aprovado pel a 
ETI POA, passando-se a se­
gu i r  ao enxugamento com ' 
os próprios panos de  la­
vagem umedecidos. Os 
panos devem ser lavados 
freqüentemente e imersos 
por a lguns m inutos na so­
lucão desinfetante que de­
ve' ser renovada a cada 
c inco vacas ; 

2 . 4 . 8  - os três pr imeiros jactos de 
cada teta serão or riga­
toriamente despreza d o s  
sobre. uma caneca telada, 
de fundo escuro, com f ins 
de e l im inar  os pr imeiros 
jactos de l eite mais con­
taminados e contro la r  o 
aparec imento de mamite. 
As vacas com mamite de­
verão ser o rdenhadas por 
ú l timo e seu leite não po­
derá ser aproveitado. Lem­
bra-se a inda que os an i ­
mais tratados com a nt ibió­
ti cos, poderão ter o seu 
l eite aproveitado somente 
após o terceiro dia do 
término do tratamento. 

2 . 4 . 9 - quando  for uti l izada a o r­
denhadeira mecân ica, de­
verão os ' seus copos serem 
lavados em água e imer­
sos a segu i r  em sol ução 
de h ipoclorito de sódio 
ou o u t r o des infetante 
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aprovado, antes de serem 
usados em outro an ima l ;  

2.4. 1 0 - todo o equ ipamento ut i­
l izado, após o térm ino da 
ordenha, deverá ser cu i ­
dadosamente l impo com 
sol ução de  '<:leterg ente, 
preferentemente m' o r n a, 
segu ido da h ig ien ização 
com so lução de h i poc lo­
rito de sód io 30 m l  (2 co­
l heres de sopa) em 1 0  l i ­
tros de água ou outro de­
s infetante aprovado pela 
ETI POA. No caso de usar­
-se o h ipoc lorito de sód io 
não enxaguar, deixando b 
equ ipamento ser escorrido 
e seco natura lmente. Nas 
insta lações de ordenha 
mecân i ca, deverá, a lém 
dos cu idados aqu i  enume­
rados, serem segu idas as 
recomendacões do fabri­
cante quan'to a l impeza e 
desmontagens de suas pe­
ças ;  

2 .4. 1 1 - os latões recebidos das 
us inas ou postos de refri­
geração só d everão ser 
abertos no momento de 
receber o le ite, devendo 
esta operação ser rea l iza­
da em sa l a  apropriada, 
conforme já mencionado i 

2.4.1 2 - o uso de pomadas des in­
fetantes na ordenha só se­
rá permit ido após a l ava­
gem e des infecção do úbe­
re e tetas ; 

2.4.1 3 - será obr igatória a lava­
gem das mãos do  orde­
n hador, em água corrente, 
segu ida de  imersão em 
so lução de  h ipoc lorito de 
sód io 1 5  ml (1 co l her de 
sopa) em 1 0  l itros de água 
ou o u t r o des infetante 
aprovado pela ETI POA, 
antes de i n i ci a r  a ordenha 
de cada an ima l ;  

2.4.1 4 - não será permitido o há ­
bito de  fumar  nos  locais 
da  ordenha e man ipu la­
ção de l e ite. Exige-se a in­
da que todo o pessoa l  que 
traba lhe no estábu lo apre­
sente hábitos h ig iên i cos ; 

2.4.1 5 - o interva lo entre as orde­
nhas deverá ser r igorosa­
mente observado, devendo 
do ser de 8 horas para 
2 (d uas) ordenhas e 1 0  
horas para reg ime  de 3 
(três) o rdenhas ;  

2.4.1 6 - o l e ite da 3.a ordenha 
poderá ser entregue no 
d ia i mediato, à us ina que 
o for benefi c ia r, dentro do 
horário  regu lamentar, des­
de que seja resfriado e 
mant ido aba ixo de 1 0° e. 
O l eite da 2.a ordenha 
poderá ser entregue tam­
bém no d ia  i med iato, des­
de que resfr iado em apa­
re lhagem apropriada en­
tre 0° a 5°C e mant ido no 
estábu lo nesta fa ixa de 
de temperatura, devendo 
chega r  à us ina no máximo 
a 1 .00e. 

3. DO CONTROLE NA USINA 

3 . 1  - Contro le  de recepção e se leção : 
3 . 1 . 1  - observa r r igorosamente o 

horár io de  recepção do 
l e ite, isto é, até 9 horas 
para o l e ite da 1 .a orde­
nha, bem como o da  2.a 
e 3.a ordenhas, do dia an­
t e r i o r, em temperatu ra 
igua l ou in fer ior a 10°C e 
até às 1 8  horas para o l e i­
te da 2.a ordenha quando 
entregue  no mesmo d ia  
da produção; 

3 . 1 . 2  - rea l iza r a se l eção lata por 
la ta, com teste de a l izarol 
com o mín imo de  68°Gl, 
precedida da homogenei­
zação com ag itador apro­
priado, podendo serem 
rea l izadas outras provas a 
j u ízo da I n speção loca l ;  

3 . 1 . 3  - co leta de amostras por 
produtor, no m ín imo duas 
vezes por semana, para 
aná l ise comp leta, a ser 
l ançada em f ichas apro­
pr iadas ;  

3 . 1 . 4  - rea l iza r a redutase tam­
bém no m ín imo duas ve­
zes por semana, segu i ndo 
rigorosamente a técn i ca, 
lembrando-se sobret u d o 
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de uti l izar-se so l ucão re­
cente de azul de meti leno 
e rea l izar as l ei turas de 
30 em 30 m i nutos, 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 não se no­
ta r i n íc io de  redução. Ob­
s e r v a r r igorosamente o 
tempo m ín imo de redução 
de 3 :30 hora s ;  

3 . 1  . 5  - rea l iza r s istematicamente 
as pesqu isas de  c loro, a l ­
ca l i no, formol ,  água oxi­
genada e c loretos no l e ite 
,do produtor; 

3 . 1 . 6  - contagem bacteriana em 
p laca de  agar-padrão se­
mana lmen te, por amostras 
do produtor, observando­
-se o l im ite permi ssível pa­
ra contagem deste t ipo de 
le i te, de no m á x i m o 
500.000 germens por m i l i ­
l it ro ;  

3 . 1  . 7  - exame cito lóg ico p e I a 
prova de Whites ide (a ser 
imp lantado) ;  

3 . 1  . 8  - prova de lactof i l tração (a 
ser imp lantada) ; 

3 . 1  . 9  - o le i te que for desc lass ifi­
cado como t ipo B, isto é, 
apresenta r-se fora do PCI ­
d rão, poderá ser recebido 
na usina dentro da cate­
goria que a lcançar, se for 
o caso, como tipo e. Nes­
ta s i tua cão deverão ser 
rea l izad�s d ia riamente os 
exames de seleção, retor­
nando o produto a sua 
categoria no d ia imed iato 
à correção do seu pad rão; 

3.1 .1 0 - no caso da  us ina ter ape­
nas um equ ipamento de 
recepção, pr imeira mente 
será recebido o l e ite t ipo 
B e posteriormente o t ipo 
C. No caso ,de possu i r  
ma i s  de u m  equ ipamento, 
poderão ser recebidos os 
l e ites t ipo B e C no mes­
mo horário, desde que se­
ja feito um contro le  r igo­
roso, com perfeita identi­
ficação dos latões ; 

3.1 . 1 1 - os latões e sua h ig ien iza­
cão devem merecer uma 
átencão especia l, devendo 
ser dfastados os avar iados 
ou que necessitem estanha­
mento. A ú lt ima etapa de 
h ig ien ização, caso se ja  a 
vapor ú mido, processar­
-se-á à temperatura apro­
x imada de 85°e. O vasi­
l hame somente deverá ser 
tampado após o seu es­
friamento, evitando-se com 
isto a condensação de  va­
por dágua em seu interior. 
Ca�o se ja usada so lução 
de c loro, deverá estar na 
concentração de 1 00 a 200 
ppm e em sol ução neutra 
ou l igei ramente a l ca l i na, 
reduzindo-se o seu poder 
de corrosão ao estan ho, 
devendo os latões serem 
escorridos antes de tam­
pados;  

3.1 .1 2 - Os veícu los de transportes 
do le ite t ipo B devem ser 
providos de molas e to ldo 
de proteção, não se per­
m it indo o transporte des­
te lei te em lombo de an i ­
ma is. Os veícu los devem 
ser preferentemente desti ­
nados apenas à col eta des­
te t ipo de l e ite, a f im de 
serem evitados possíveis 
atrasos no seu horário de 
chegada à us ina ;  

3.1 . 1 3 - Os latões de transporte 
de le ite t ipo B deverão ser 
identifi cados por uma fa i ­
xa p intada entre a a lça e 
o garga lo .  

3 . 2  - 'Controle do l e ite beneficiado : 
3 . 2 . 1  - observa r a temperatura de 

pasteurização que não de­
verá exceder dos l im ites 
de 72°C a 75°C por 1 5  a 
20 segundos ;  

3 . 2 . 2 - é obrigatório o perfeito 
funcionamento do termo 
regu lador, devendo a usi­
na manter estoques de  pe­
ças necessár ias à sua pron­
ta repa ração ;  

3 . 2 . 3  - é igua lmente obrigatório o 
perfeito func ionamen to do 
termo reg istrador, devendo 
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os g ráficos serem datados 
e rubr icados pela firma, 
autenticados pelo funcio­
ná rio da  ETI POA e a rqu i -

. vado em pasta própriar na 
sede da  i nspeção;  

3 . 2 . 4  - a inspeção deverá a com­
panhar a l avag em e h ig ie­
n ização d e  todo o equ ipa­
mento da  usina, i nc lusive 
os ta nques de estocagem e 
carros-tanques;  

3 . 2 . 5  - deverá ser observada  a in ­
da as tem peraturas d e  res­
friamento do l eite a ntes e 
após a pasteurização e 
durante sua estocagem, 
cu idando-se para que  seja 
d istribu ído  ao consumo 
d entro d e  24 horas após 
sua chegada à usi na ;  

3 . 2 .6 - no caso do  l eite s e r  rece­
bido por um estabe leci­
mento i ntermediário, de­
verão ser  observados to­
dos os horá rios previstos, 
a contar da recepção do 
l eite no estabe lecimento 
acima referido, i nc l usive 
para contagem do  prazo 
de entrega do produto ao 
consumo;  

3 . 2 . 7  - contro le  bacterio lóg ico de  
mesófi l os, termófi los, crió­
fi los, verif icando-se que 0 5  

ú l timos não devem u ltra­
passar de 1 0% a carga do 
pr imeiro e pesqu i sa de co­
l iformes, observa ndo-se os 
padrões reg u lamentares ; 

3 . 2 . 8  - pesquisa d e  fosfatase e 
peroxidase, j unta mente 
com o contro l e  da efi ciên­
cia do pasteurizador  pelo 
índ ice d e  Cutte l ;  

3 . 2 . 9  - a ntes d e  i n ic iar o empa­
cotamento, deverá ser 
a na l isado o l eite estocado, 

rea l iza ndo-se também as 
pesqu isas de  c loro, a l ca l i­
no e água oxigenada.  Es­
ta rotina  ·deverá ser obser­
vada du ra nte o empacota­
mento, em i nterva los não 
superiores a 30 (tr inta)  m i ­
n utos. 

4. DO REGISTRO E RELACIONAMENTO 

4 . 1  - Serão reg ist rados na D i retoria da  
ETI POA . os  estábu los que  produzi­
rem e beneficiarem o l eite t ipo B 
e rea l izarem comércio i nterestadu­
a l .  

4 . 2  - Serão re lac ionados n a s  I N PROS 
os estábulos l eitei ros q ue apenas 
produzem este tipo de  l eite e o re­
m eterem para beneficia mento em 
outros estabe leci mentos que  reá l i ­
zam o comércio interestadua l. 

5 .  Só poderão ser re lac ionados ou reg istra­
dos os estábu los l e itei ros que atenderem 
i nteg ra l mente a presente i nstrução, fica n­
do o in ício de  suas atividades como pro­
du tor de  l e ite t ipo B, cond ic ionados a ta l 
atend im ento. 

6. Será obr igatória a i nspeção permanente 
nos esta be leci mentos que beneficia rem o 
l e i te t ipo B, in cl us ive os i n termediá rios, 
v incu lados ao Serviço de  I n speção Fede­
ra l .  

7 .  Os  estábu los já em funcionamento sob  o 
reg ime de I nspeção Federa l terão o pra­
zo até 31 de  dezembro de  1 969 pa ra o 
atend imento i nteg ra l do item 1 da pre­
sente instrução, d evendo os estábu los a 
serem reg istrados ou re lacionados aten­
dê-Ias prev iamente. Os demais  itens de­
verão ter o cumprimento imed iato.  

Di re�oria da Equ ipe Técn ica d e  Padroni­
zação, Classificação e I nspeção d e  Produtos 
de Origem Anima l (ET I POA). 

(Lúcio Tavares de Macedo) 
Diretor. 

Esta conferência,  a companhada de projeção de " s l ides",  foi pronu nciada pe la  Equ ipe 
da  Divisão d e  I nspeção de Leite e Derivados (D I  LEI )  do Depa.rta mento NaC iona l  de  I n�­
peção de Produtos d e  Origem An ima l  do Min istério da Ag r l cu�tu :c:" composta do D I ­
retor da D I  LE I ,  Dr. José P into da Rocha e dos  Assessores D r. V l rg d lo Mattos d e  Souza 
e D r. Hélc io Soares A lva res. 
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ANEXO 
MODELO DE FICHA DE INDENTIFICAÇÃO 

I , 
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DESCRi ÇÕ ES DOS S I NAIS : 

f'�I '� /1 
I �/ .I ,  �\. I 

�\\ 
� 

(Verso) 

Pág. 31 

F1 CHA D E  I DENTI F ICAÇÃO E CONTROLE SANITAR IO 

NOME : RAÇA : 
I DADE : PELAGEM : 
PROPRI ETAR IO : FAZENDA : 
MUN I CfP IO : ESTADO : 

B RU CELOSE I TUBERCU LOSE 1 B RU CELOSE I TU BERCU LOSE 

Data I Resu l t. Data Resu l t. Data Resu l t. Data Resu l t. 

I I I 
(Anverso) 

OBS. : - A identificação por s ina is  poderá ser substituída por fotog rafia s  em dois perfis. 
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AÇÃO DA ACAR NA PRODUÇÃO E 
JNDU'STRIALIZAÇAO DO LEITE 

ACAR's Activities in Milk Processing 

Constitui uma satisfação pa ra nós aten­
dermos ao convite formu lado pelo I n stitu­
to de  Laticínios " Câ nd ido Tostes", para mos­
tra rmos o papel da Extensão Ru ra l de  Mi­
nas Gera is, na  produção, comercia l ização 
e i ndustria l izacão do l eite. 

Acred itamos ' que esta remos dentro do te­
ma da XXVf:). Semana do Latic in ista, já  que 
vamos cons iderar a lguns  aspectos da  pro­
dução e produtiv idade do  l eite e h ig iene na 
fonte de  produção, que é de fundamenta l 
i n teresse para a indústria d e  lat icínios. 

A Associação de  ,Créd ito e Assistência Ru­
ra l - ACAR, tem por ob jetivo o desenvolvi­
mento técnico, econômico e socia l  das fa­
míl ias ru ra is, sendo um conseqüência do  ou­
tro. Para promover o desenvolv imento so­
cia l ,  aumentando o comp lexo de  necessida­
des das famí l ias  rurais, é n ecessá rio, antes 
de  mais nada, criar  cond ições econômicas, 
a f im de ' evitar frustracões. 

� importa nte que  o 'produtor tenha con­
d ições de educar os f i l hos e gozar das co­
modidades oferecidas à popu lação em ge­
ra I .  

Considerando a pecuá ria de  l eite especi­
fica mente, o que se pretende conseg u i r  de 
cada criador é :  

- que  os mesmos passem a cons idera r  
suas propriedades rurais como empresas, fu­
g indo das propr iedades extrativas, nas qua is 
se p lanta cerea is e outras cu lturas até o 
quase esgotamento dos nutr ientes n ecessá­
rios às  mesmas, quando então as á reas são 
s imp lesmente deixadas para pastgea ns, a l i ­
mento bás ico na  criação dos  bovinos ; 

- que  se consiga um maior  número de  
an imais por  un idade de  á rea ; 

- mais l e ite e carne tam bém por u n ida­
d e  de  á rea ; 

- maior  p rodução por l actação ;  
- menor  custo de  producão por  l itro de 

l ei te;  
, 

- ma ior renta b i l idade pa ra a empresa ru­
ra l e, f ina lmente, 

Paulo Justiniano Ribeiro (e equipe) 
Coordenador da COPEL. 

\ 
- me lhor  n ível  técnico, econômico e so­

c ia l  pa ra o criador  e sua fa mí l ia .  
Apesar do B ras i l  contar  com u m  dos re­

ban hos le i te i ros mais  numerosos do mundo" 
qua nto à p rodutividade, deixa mui to a dese­
jar. 

Enq ua nto a lguns  pa íses como a Ho landa 
e Estados U n idos u l trapassam os 4.000 kg 
d e  l e ite por l actação, D inamarca e Alema­
nha os 3.000 kg e Nova Zelând ia, Su íça, 
Austrá l ia, Fra nça, Itá l ia ,  Argentina, etc. os  
2.00,0 kg,  o Bras i l  está em torno d e  1 .000 kg 
por lactação. No Bo let im do  Leite de a br i l  
deste ano, há uma estimativa' d e  prod utivi­
dade de  nosso reba nho, baseado em dados 
do I BGE d e  1 972. Diz o autor do traba lho 
que  naque le  ano a produção d e  l e ite ati n ­
g iu  aproxi madamente 7.300.000.000 de  l i tros . 
Considerando uma produção média d iár ia 
por vaca de  3 l i tros, fo i encontrado um nú­
mero aproximado de  7.000.000 de  vacas, 
prod uzi ndo 1 .040 l i tros de le ite por lactação. 

Além da ba ixa prod utiv idade do reba nho 
l e iteiro, o Bras i l  apresenta ta mbém um ba i­
xo consumo " per  capita" de l eite e der i .  
vados.  Seg undo dados da  Federacão I nter­
naciona l  de Laticínios, em 1 967, o' consumo 
"per cap ita " do  B ras i l  foi de:  7,4 kg d e  l e i­
te " i n  natura" ,  0,38 kg de manteiga e 0,57 kg 
d e  que i jo, enquanto a F i n lând ia consumiu  
no mesmo ano  250,6 kg de  le ite, a Nova 
Zelân dia 1 8,4 kg de manteiga e a Fra nça 
1 2,5 kg de q uei jo. Uma estimativa de con­
sumo de le ite " in natura " para a Guana­
bara, em 1 973, encontrou 68 kg " per capi­
ta ", ou seja 3 vezes menor q ue o citado 
consumo da F in lând ia .  

Todavia, cons idera n do o va lor  da produ­
ção dos pr inc ipa is prod utos agropecuários, 
o l e ite vem se co loca n do sempre entre os 
t rês  pr inc ipa is  produtos, tanto no B ras i l  co­
mo em Minas Gerais.  

Conc lu i -se, que o produtor  precisa me lho­
rar a produtiv idade d e  seu reban ho se q ui ­
ser permanecer na atividade;  e a inda, que 
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o mercado potenc ia l  para l eite e der ivados 
é mu ito bom, tendo em vista o consumo 
atua l .  e: bom lembra r, n o  entanto : 

- a n ecess idade da educa cão do consu-
midor ;  

, 

- a responsabi l i dade  d a  oferta d e  bons 
produtos e em boas cond ições d e  h ig iê­
n e ;  

- o f luxo constan te da oferta, reduzindo 
os efeitos da  entressafra ; 

- e o poder a quis itivo do consumidor. 
F ina lmente, n essas cons iderações prel i mi ­

nares, há  dois  p roblemas que não podem 
ser esquecidos : a s  importações de  l eite e 
derivados, que, como muito bem expressou 
o S r. Ofto Frense l  no  Bo let im do  Leite de 
ma rço ú l timo : "0 B ras i l  tem cond ições pa­
ra se a l imentar e a l imentar o utros. A q ues­
tão reside na raciona l ização, na se leção e 
na produtividade de todos e d e  cada u m."  
E o outro p rob lema, o d o  p reço do  l e ite 
ao produtor. A fixação do p reço em s i  é 
responsab i l id a d e  d o  Governo, notando-se 
uma g ra nde d iferença entre o que os pro­
d utores pedem norma lmente e o que o Go­
verno concede. Mas os serviços de ass istên­
cia técnica podem fazer m u ito, or ientando 
os produtores no sent ido da d im inuição do 
custo de produção, confo rm e  evidenciare­
mos com maiores deta lhes.  e: i nt�ressante 
nota r que  a questão do p reço do l eite ao 
produtor não é a penas , bras i l e i ra e, s im, 
um pro blema d e  todos os pa íses p rodutores 
de l e ite. 

Baseando-se n esse d iag nóstico expresso 
muito superficia l m ente, o serviço de exten­
são de Minas Gerais se propõe a at ing i r  
dois  obietivos básicos : 

1 .  I ntrodução d e  tecno log ia  visando o au­
mento da produção e p rodutividade e, con­
seqüentemente, a d im in uição do  custo de 
p rodução do l ei te. 

2. Melhoria da comercia l ização e i nd us­
tria l ização, objetivando ap resenta r aos con­
sumidores produtos de  me lhor  qua l idade. 

A f im de atender  ao 1 .° ob jetivo, o u  seja, 
à produção propriamente d ita, são reco­
mendadas as s egu i ntes técn icas : 

a) p lanejamento a n íve l  de empresa quan­
do i sto for justifiCável,; 

b) me lhoramento g enético do rebanho : 
através da i ntrodução d e  reprodutores, p ro­
dução e se lecão de matrizes e cruzamentos 
bem or ientados, quando a criação de a ni-

ma is de raças le i te iras puras não for reco­
mendáve l .  N este item o p rodutor já pode 
começa r a d iminu i r  o custo d e  p rodução do  
l e ite, de sde  que  passe a cria r  e se lecionar  as  
matrizes para substitu ição do  reban ho. Pr in­
cipa l mente nos a nos em que são estabe leci­
das as " cotas" para as águas, mu itos cria­
dores vendem as vacas so l te i ras  para ad­
q u i r i r  vacas mojando ou paridas de  n ovo, 
com evidentes p reju ízos f inance i ros e d eses­
,tímu lo  à formação de  seu p róprio rebanho; 

a) a l i mentaçã o :  se é verdade que  o l ei ­
te entra pela boca do  an ima l, não é me­
nos verdade q ue g rande  parte dos preju ízos 
ta mbém. I sto porque  os produtores d esejan­
do  ma iores produções, pr inc ipa l mente na  
estação seca, usam e abusam do  uso das  
rações concentradas .  Muitos d esconhecem 
que tais rações são especificamente de  pro­
dução e que d evem serv i r  de complemento 
às rações chama das vo lumosas, responsá­
veis pela manutenção dos a ni mais  e que  
são : pastag ens, ca pins  picados, s i lagem, etc. 
Enfim, uti l izam proteína que  norma lmente 
custa caro, para supr i r  defic iências energé­
ticas. 

Outro erro é o pouco ou  n enhum cuida­
do com as pastagens, que fornecem o a l i­
mento mais barato para os bovinos;  

d) me lhoramento do manejo : hoje, tendo 
em vista o preço da carne, é recomendável 
o aproveitamento dos machos dos reba­
nhos l ei te iros, pri nc ipa l mente aqu� les p ro­
ven ientes de cruza mentos da raça ho lan­
desa com raças zebuínas, que  são g era l­
mente bons gan hadores de peso. A vend'a 
d esses a nimais  para o abate va i resu l ta r  
ta m bém n a  d im inu ição do custo f ina l d o  
l eite. 

A escrita zootécn i ca e a contab i l idade 
s imp l ificada, embora ao a lcance d e  poucos, 
é muito importa nte, pr inc ipa lmente para 
fornecer  subsídios à determinacão do custo 
real do  l itro de  l eite produzidó. 

A h ig iene na p rodução do le ite é tam­
bém d e  fundamenta l  importâ ncia.  N o  en­
ta nto, é necessário que  o p rodutor seja es­
t imu lado a produzi r u m  l eite d e  me lhor  
qua l i dade, e sem dúvida, o sobrepreço é a 
so lução ;  

e )  San idade do  rebanho : aqu i  a extensão 
rura l adota o tema : " é  melhor preven i r  
que  remediar" .  

N ossos veter inários atuam pri ncipa l men­
te na  prevenção das  doenças, através das  
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vacinações e no combate aos parasitas, dei­
xando a . parte de  c l ín ica e cirurg ia  para a 
ativ idade particu la r. 

O segundo ob jetivo é a l cançado pr inci ­
pa l m ente através do  t raba lho dos latici n is­
tas de  nosso quadro, que  p resta m assistên­
cia às cooperativas e pequenas i ndústrias 
de lat icín ios. Esta assistência compreende : 

- e la boração d e  pro jetos ; 
- recomendação de f inanciamentos ' 
- assistência técnica. 

' 

F i na lmente, é adotada uma estratég ia de 
ação, visando uma atuacão mais efi caz e 
que  é a segu inte : ' 

1 .  I nteg ração que  evita para l e l ismo de  
atuação e soma esforços. 

2 .  Defin ição do  púb l i co a traba l ha r :  
- p rod utor d e le ito, 
- mão-de-obra 
- cooperativas

' 
e i ndústrias 

- consumidor. 
' 

(Continuação da página 2.) 

� ia .estranªe i r?, entretanto, os padrões qua­
l i tat ivos sao I nerentes às  cond icões desen­
volvimentistas próprias de cada pa ís. O que 
não se pode admit i r  é que enqua nto que a 
i ndustria l ização se a rvora d e  recursos dos 
mais sofisti cados, ainda deparemos com um 
contro le  de q ua l idade i nexpressivo e com 
padrões qua l itativos por vezes a rca icos 
�bedecidos qua�e. que  un i camente para sa� 
t J sfazer os requ I s itos da inspeção governa­
menta l . 

Acreditamos f irmemente que  a i ndústria 
que não exerce u ma a utofisca l izacão está à 
espera de uma fisca l ização gove�na menta l .  

A d i nam ização da oferta aprimora os  
anseios do  consumidor  e somente através 
da pesquisa e do estabelec imento de espe­
cifi cações de  contro le  d e  .qua l idade poderá 
a indústria atender  à esta demanda.  

3. Créd ito Rura l  - boa uti l izacão dos re­
s �rr:os d ispon íveis e dos p rog rómas espe­
C ia i S, como ? PDPL, que  é um bom p ro­
g rama, com l u ros a 7% ao a no, sem ' cor-
reção monetária, porta nto a propriado a in ­
vestimentos fixos. Porém é n ecessá rio que 
se transforme em um p rog rama permanen­
te e que atenda a um número s ign ificativo 
de  produtores. 

4. Créd ito i ndustria l  visa ndo o f inancia­
mento dos projetos. 

5. Zoneamento abra ngendo as bacias l ei ­
te i ras trad ic ionais  que  a bastecem os g ra n­
des centros e as reg iões d e  g randes i ndús­
trias. 

6. Metodologia que envo lve as proprie­
dades demonstrativas, d ias de ca mpo, ex­
cursões, etc . . .  
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PRODUÇÃO E CONTROLE DE QUALIDADE 
NA INDÚSTRIA DE LATICfNIOS 

Milk Production and Quality Control in Dairying Processes 

Ao ser comun icado pe la  D iretoria da mi­
nha Empresa d e  que  meu nome fora i nd i­
cado para pronuncia r  uma Pa lestra n a  xxv� 
Semana do Latic in ista, um misto d e  satisfa­
ção e de temo r  se a possou de mim.  Sati sfa­
ção ou  outro senti mento pa recido, porqu e  
foi a q u i  na Când ido Tostes, há exatamente 
20 a nos atrás, pelas mãos do  i nesquecível 
D r. Sebastião Sena Ferreira d e  Andrade  e 
dos então Professores, D rs. Cid Steh l ing,  
Hobbes A l buquerque  (meu Paran info em 
1 956), Jonas Bontempo,  José Fu rtado  Perei­
ra, Osmar Leitão, Homero Barbosa, 1:010 
d e  Souza, D r. Masin i ,  Lucena e Lott, que  
vim a ser a presentado ao l eite, este i l ustre 
desconhecido, como já d isseram, pois até 
então, com meus 17 a nos, t inha vagas no­
ções d e  onde  v inha e para que  servia .  E, se 
fo i  aqu i  no I LCI, para nós daque les bons 
tempos, a i nda a " Esco la"  ou  a " Cand inha" ,  
que  vim a beber, não o l e ite (que  o vel ho 
e saudoso Sr. Ribas com a sua b rava bon­
dade sempre contro lava, mas também sem­
pre fechava um o lho) mas beber na  fonte 
do saber, os meus conhecimentos sobre es­
ta dád iva com que  eu conviveria p rofissio­
na l mente. I: razoável e natura l  o temor de 
11 cometer" uma pa l estra à frente da  maio­
ria daqueles mestres e de tantos colegas 
que adqu i ri ram notoriedade pelos seus a l­
tos conhecimentos sobre o l eite e seus de­
rivados. 

Ao tomar  ciência do assunto proposto 
" Produção e -Contro l e  de Qua l idade na I n­
dústria de Laticín ios",  dev ido ao vasto do 
tema,  mu ita co isa me  passou pe la mente. 
Contro l e  de  qua l idade na i ndústria de lati­
cínios é motivo de muitas dores de cabeca 
para os técn icos do setor .  Pod e  começar a'n­
tes da prod ução do  l e ite e i r  até depois  do 
produto consumido, ta l  a gama d e  va riáveis 
que se apresenta m.  

Como o assunto é vasto e não me s i nto 
capacitado a a bordá- lo em todos os seus 
deta l hes, procura re i  ater-me aos problemas 
de  qua l idade d o  l eite em s i ,  da  matéria­
-pr ima, e não da sér ie de  p rodutos que com 

Carlos Tarcísio Nogueira 
Gerente da N estlê 

N ESTLÉ Management 

e l e  fabricamos e oferecemos ao consumi­
dor. 
Controle de Qualidade do Leite -
Matéria-Prima 

Não teremos, em nossa modesta Pa l estra 
a pretensão de nos a profundar  cientifi ca­
mente nos pontos a bordados.  

Preferimos chamar  a atenção para as­
pectos práticos das providências  possíveis e 
perfeita mente rea l izáveis, ao n íve l  d e  u ma 
fáb ri ca de lat icínios que  se preocupe com a 
qua l idade da matéria-pr ima que  chega à 
sua p lataforma, cons iderando que  a qua l i­
dade do prod uto f ina l  está na razão d i reta 
da q ua l idade da matéria-pr ima de que s e  
d ispõe. 

O permanente j u lgamento do  consumidor, 
cada vez mais consciente e exigente sobre 
qua l idade, a responsab i l idade da indústr ia 
a l imenta r, sobretudo a d e  lat icín ios, que  
a bra nge desde o lactante a té  os enfermos e 
ve lhos, perante os padrões e tol erân cias  l e­
ga is, e acima de tudo isto, os critérios o u  
padrões parti cu lares d e  cada i ndústria d e  
lat icín ios, que  d everia se a utocontro la r  e se  
conscientizar da tremenda responsab i l idade 
que  assume ao colocar um produto na p ra­
te le i ra da mercearia ou do supermercado à 
espera do consumidor, exigem d e  cada in­
dustria l ,  de  cada técn ico, d e  cada gere nte 
(no sentido de g er i r  a lgo) ,  um passo à fren­
te, pois embora n i nguém n egue  a necessi­
dade e a vantagem de  um efic iente contro­
le de qua l idade, poucos, efetivamente, em 
nosso ramo de  atividade, concordam em 
invest i r  neste item, sem se  a pe rceberem q ue 
o retorno do investimento é g a ra ntido. 

PONTOS DE APOIO DE UM CONTROLE 
DE QUALIDADE DE LEITE 

1 )  - Condições de produção e transporte: 

J á  se d isse que  o produtor d e  l e ite en­
frenta mais d ificu ldades que outros produ­
tores d e  gêneros a l imentícios,  posto q u e  o 
l e ite é produzido em locais que  oferecem as  
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melhores cond ições para o desenvolvimen­
to dos g�rmes, de um modo gera l ,  e, não 
fora o le i te, o me lhor a l imento também pa­
ra estes , m�smos germ�s se reproduzirem 
ne le propno. A despeito desta fi losofia 
a com.odadora, uma ação preventiva poderá 
se a l i cerçar em a lguns pon�os : 

a) Con�ições das I�stalações : em quan­
tas propnedades rura i s  do  nosso i nterior 
o l eite a inda é o rd enhado sob a ação das 
i ntempéries, com vacas e ordenhadores 
ato lados até aos joelhos no ba rro e no 
estr�me? S,?n.tam-se no.s dedos as o rgan i­
�açoes lat l c l n.l stas q�e . Iá  puseram em prá­
t i ca um serv iço propno de extensão que 
orienta e até f inanc ia com recu rsos tam­
bém p róprios, a melhoria das insta'lações 
de ordenha, quando nada um ba rracão 
coberto, de p is,? impermeáv�1 (concreto po­
b�e) , bem . venti lado, com água a d i sposi­
çao para l impeza das i nsta lações e do equi­
pamento de ordenha. Sem luxo e sem os­
tentação pode-se e deve-se contribu i r  pa­
ra que o pequeno produtor rura l melhore 
as cond ições h ig iên icas d e  seu loca l  de 
ordenha e de seu produto : o le ite. 

b) Condições Sanitárias do Rebanho e do 
Ordenhador:  orienta r ou até mesmo ensi­
nar ao produtor de  le ite as normas ou  re­
g ras �un�amentais de � ig iene na produção, 
consc ient izando-o da Importânc ia de sua 
par�cipaçã,o e ;lo desti no que a sua pro­
duçao tera apos a fase de industria l iza­
ção, cons iderando que só se poderá obter 
um bom prod uto se e le, produtor, nos ofe 
r�c� r u�a boa matéria-prima. I: desneces­
sar lo frISa r que os cu idados h ig iên icos que 
o ?rdenhador tenha cons igo próprio, com 
o ubere da vaca, com o ba lde de ordenr  
e com o latao, terão importâ ncia capital 
na obtenção de  matéria-prima de qua l i ­
dade superior. 

Como educação dos produtores, recomen­
dam-se, além das vis i tas e contatos pes­
so?is, reun iões de g rupos (8 a 10) nas pró­
pr ias fazendas pa ra apresentação de pa­
lest.ras com o uso de recursos visua i s  (á lbum 
ser iado - f 1ane lógrafo) e até mesmo os 
aud iovi�uais ('s l i des' - d iafi lmes). Os resu l ­
tados sao su rpreendentes. Com o auxí l io dos 
mesmos recursos v isua is  ou  aud iovisuais c i­
tados, ens ina.m-s� ao produt� r a lgumas re­
g ras de profi lax ia, como vac l nacões contra 
carbúncu lo, aftosa ou brucelose, ' ens inam-se 
as razões do não aproveitamento do colos­
tr?, da  sepa ração das vacas doentes (ma­
m l tes, mastites, etc.), ass im como p ro ceder  
pa ra que seu l eite cheg ue bom à fábrica e 

não ha ja pre ju ízo por azedamento tanto 
para e le próprio como para o comprador. 

Com um traba lho bem ori entado j unto 
ao produtor, auxi l iando-o, o rientando-o e 
esc larecendo-o, pode-se chega r, por exem­
p lo, a menos de 0,2010 de leite á cido por 
ano, em uma p lataforma com recebimento 
m.éd io anua l  d e  40.0,00 l i t ros d e  l eite por 
d ia .  

c )  Condições dos Utensílios de  Ordenha 
e Transporte : Estudos de profund idade l e­
v�dos . ,a efeito .dentro de  nossa organ iza­
çao, la comprova ram sobejamente a im­
portância do horário da  ordenha em 
relação ao horário previsto para recebi­
mento e resfriamento do l eite. t: desne­
cesssário ressa l ta r  que quanto mais tem­
po o le ite permanecer nos l atões à tem­
per?tura am_biente (32 a 35°C n� verão) 
ma iores serao as chances de  aceleração 
no �e� n .O de germes. Ass im, combinando 
a h ig iene da ordenha com o horário em 
q�e ela deveria �er feita a fim de  que o 
le i te fosse reco.l h l do minutos d epois, t rans­
portado e refrigerado, obteve-se melhoria 
sensíve l da carga bacteriana da  matéria­
-prima. 

Propriedades que ordenhavam as  vacas 
entre 5 e 7 horas, mas cujo caminhão só 
reco lh ia o le ite às 10 pa ra chega r  à p lata­
forma de  recepção às 1 1  horas, passaram 
a ordenhar entre às 7 e 9 ,  reduzindo o 
tempo de contato do le ite com o latão an ­
tes de: refr2geração. Todos sabemos ' que 
o� I?toes S?O lavados e esteri l izados nas  
fabr icas apos a recepção, mas, que somen­
te .receberão novo le ite, 18 a 20 horas de­
PO!s, o que favorece uma evo lução em ca­
deia de uma f lora bacteriana t ípi ca loca l i­
zada nas rachaduras m icroscópicas na p"'­
d ra de le i te, nas rachaduras das '  tamp;s 
o� nos ama�samentos dos latões ma l at in­
g i dos pelos latos das so luções detergentes. 

Conforme Kastl i (Schweiz - Mi lchzeitung  
8� - 1 960) é tolerado o estado bacterio ló­
g i co segu i nte, dos latões : 

Imed iatamente após a l impeza : 500.000 
germes. 
I mediatamente antes do uso (1 8 h depois) : 
40.0.00.000 germes. 
D isso resu l ta que há um desenvo lv imento 

apreciável nas paredes dos utensí l ios d e  
ordenha e/ou de  transporte do  l eite. Estes 
testes foram rea l izados com o método de  
enxaguagem com água esteri l izada, sobre 
61 4 latões. 

Estão c laras, po is, as razões pelas qua is 
após estabelecermos horários de ordenh� 
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para os produtores de  uma determinada l i­
nha, conseguimos e leva r o tempo de  redu­
tase de  0,50 para até 6 horas, em certos 
casos. 

d) Transporte da Fonte de Producão à 
Plataforma de Recepção : 

• 

. Em muitos lat ic ín ios e cooperativas conhe­
c idas, o transportador ou o " Ieiteiro" como 
queiram, é quem decid e :  

o percurso da  "sua" l i nha ;  
as entradas nos curra is das  fazendas ; 
a med ição no leite; 
o horário de  apanha do l eite ; 
e até o horário de  chegada ao lat ic ín io ;  
E a inda se pode chegar  ao cúmu lo da 

aberração, do  I/ Ieit� i ro"  ser e le próprio, 
o fornecedor. Ou se la, e le compra o le ite 
dos produtores e revende ao lat ic ín io. Não 
tendo propriedade rura l  e .  nem ,rebanho 
bovino, e le fornece 1 .000, 2.000 ou até 3.00.0 
l itros de  le ite por d ia !  

I: evidente que a gerência d e  uma reg ião 
le iteira deve ser p lanejada, organ izada e 
contro lada pelo lat ic ín io ou cooperativa 
não só pelos i n tri n cados aspectos f iscai� 
que apresenta, pelos prob lemas de custo de 
tra nsporte, que quando não é suportado 
pela indústria, reca i sobre o produtor em 
�orma de d�sconto, mas especia lmente, pelo 
Importantíss imo aspecto da qua l idade da 
matéria-prima . 

Ao admit ir que o transportador decida so­
bre o percurso, sobre o comprimento de 
s�a l i nha ;  ao concordar  que fique a crité­
r iO do transportador, se deve fazer mais 
1 ou 2 km de entradas de fazendas ou se 
o fazendeiro deve co locar, com cava los ou 
charretes, os latões à margem da l inha 
mestra, o adqu i rente da  matéria-prima está 
s implesmente abr indo mão da  sua qua l ida­
de. Ao perm it ir q ue se meça o leite na es­
trada, que o cam inhão f ique parado espe­
rando o le ite chegar ao " ponto" ou orde­
n��r  as ú l t imas vacas� o industria l está per­
m it indo que seu ca m inhão de  le ite chegue 
à fábrica às 1 4,1 5 ou 1 6  horas .  

Em uma organ ização lat ic in ista que se 
preze, existe um homem habi l i tado ou quan­
tos forem necessários, para, a par de  orien­
ta r o produtor sobre a mel horia das i nsta­
lações, da h ig iene e dos cu idados com a 
ordenha, de fazer as pa lestras e luc idativas 
de orientar a formação de uma capine i r� 
o� a . construção de um s i lo, também orga­
n izar o t ransporte, estabel ecendo o horá­
rio de ordenha e de passagem do cam in hão 

na l i nha-mestra, convencendo o produtor a 
ter na margem da estrada um  esta le i ro co­
berto, e obrigando os transportadores a 
trafegarem com cam inhões to ldados q ue 
mantenham os latões ao abrigo do so l  e 
f ina lmente, como resu l tado de toda est� 
série de providências, o estabelecimento de 
um horário- l im ite para cada caminhão de 
le i te, a lém do nua l  o transportador é res­
ponsável pelo leite ácido chegado. 

Assim, o adqu irente do le i te terá, sob seu 
controle, o conhecimento das cond icões da 
estrada, o percurso autorizado a sér feito 
os horários de entrega de cada fornecedo; 
e, conseqüentemente, poderá se assegurar 
de que o tempo decorrido entre ordenha e 
refrigeração será obedecido, com enormes 
benefícios sobre a qua l idade do le ite. 

2 - RECEPÇÃO E REFRIGERAÇÃO 

Ao n ível da plataforma de recepçao do 
posto de refrigeração da cooperativa ou 
da fábrica, a despeito de  todas as reco­
mendações anteriormente citadas, é eviden­
te que o le ite tenha que ser, mesmo ass im 
submetido aos conhecidos testes rápidos d� 
seleção através do a l izarol e dos caracteres 
organo lépti cos (cor - sabor - odor - aspec­
to, etc.), antes da descarga .  

Devem ser recusados todos os latões cu jo 
teste de a l iza ro l  tenha ind icado uma aci­
dez superio r  àquela para o qua l  o reo­
gente foi prepa rado, ass im como os latões 
cu jo le ite apresentem a l teracões visíveis de 
suas  ca racterísticas organo lé'pt icas . 

Há que se colherem amostras ind iv iduais 
(por prod uto r) pa ra as determinacões obr i ­
gatórias do teor de gordura (p� ra efeito 
de pagamento do excedente de 3,1 010, con­
forme porta ria do Min istério de  Ag ricu ltura) 
e teor de sól idos tota is. 

Nestas mesmas amostras, o laboratório 
do adqu i rente, necessariamente, deverá 
proceder a d iversos outros exames, a saber :  
Higiênicos : 

Fi ltracão. 
Pesqu'isa de Pus, sangue ou co lostro. 

Bacteriológicos : 
Redutase. 
La cto-fermentacão (especia lmente quei-
ja rias). ' 
Contagens de germes. 

Físicos : 
Crioscopia. 
Viscosidade. 

Conclui na pág. 63.) 
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INFORMAÇÃO E COMENTÁRIOS . SOBRE A SITUAÇÃO 
DA INDÚSTRIA ESPANHOLA DE LATICfNIOS 

Dairy Industry in Spain 

Se em q ua lquer t ipo de i ndústrias  as m�­
térias-primas são parte fundamenta l e cond i­
c ionante d e  suas poss ib i l idades de d esenvol­
vimento, este fato se  reveste de especia l  im­
portân cia no caso da indústria láctea, por 
d epender pratica mente e excl us ivamente �e 
uma matéria-pr ima d e  tanta transcendênc ia 
sócio-econômica,  como é o l eite. 
; !: por isto que  consideraremos, em pri­
me iro lugar, em nossa exposição, aspectos 
tais como os referentes à p rodução e d esti­
no  do  l e ite, assim como seu consumo, apre­
sentando a lg umas cifras que  nos permitirão 
d i mens ionar adequadamente a importâ ncia 

. atual e possível futuro desenvolv imento da 
lactolog ia na  Espa nha. 

Produção e destino do leite 

O leite produzido na Espanha procede de  
três espécies an ima i s  prod utoras : a vaca, a 
ovel ha e a cabra. 

A produção de l e ite das  três espécies tem 
evolu ído nos ú l timos 1 0  anos, conforme o 
que  está exposto na Ta bela I .  

Como se pode  notar, a produção de  le i­
te de  vaca segu i u  uma tendência crescente, 
aproximadamente com um aumento médio 
anua l  de  5%. até o ano  de 1 971 , quando 
sofreu uma l ige i ra q ueda. No ano d e  1 972 
a produção aumentou d e  novo em q uase 
6% sobre o ano  a nterior, a l cançando a ci­
fra recorde de  4.500 mi l hões de  l itros. 

Ao contrário, a produção de l eite d e  ove­
l ha e ca bra segu i u  uma tendência i rregu la r, 
com freqüentes a l tos e baixos, sendo o ba­
lanco tota l destes a nos n egativo, uma vez 
q ue' as cifras correspondentes ao ano de  
1 972 são  basta nte inferiores à s  do  ano  de  
1 963, especia l mente no caso do l e ite d e  ove­
lha .  

A extraord inária  var iedade e d iferença 
c l imática existente entre umas e outras re­
g iões espanholas  inc ide m uito espec ia lmen-

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

te na atividade agropecuária, e concreta­
mente na  produção de le ite. 

Ass im, as  regiões do Norte da Espanha, 
por seu cl ima úmido e temperado, reúnem 
cond icões ótimas para a exp loração d e  ga·  
do  vácum d e  a ptidão l eite i ra, e produzem 
a proximadamente 70% d'?, l eite de va�a do 
tofa l do  pa ís. A produçao por hab itante 
destas reg iões a l ca nça a ltíss imos n íveis, co­
mo é o caso da província de Sa ntander, 
com cerca 'de 1 .000 l it ros por hab itante e 
a no. Em troca, q uase todas as resta ntes re­
g iões como Castela,  Anda luzia, Extremadu­
ra etc. com um c l ima extremamente seco, 
vê

'
em-s� obr igadas a uma preponderâ ncia 

ag rícola sobre a d e  criação de gado, fi­
ca ndo praticamente reduzida esta ú lt ima à 
exploração d e  outras espécies, como a ove­
I hà e a cab ra,  mais  rústicas e menos exi­
gentes . .  

O d est ino do  l e ite de  vaca em cada um 
dos anos de  1 971 e 1 972, cuja comparação 
é mu ito orientadora da tendência, está ex­
posto na Tabe la  1 1 .  

54% do tota l de  l eite produzido s ã o  con­
sumidos d i retamente em seu estado natural ,  
isto é, sob a forma de  l e ite cru, pasteuriza­
do ou esteri l izado ;  1 6% destina m-se à a l i­
mentacão dos bezerros, e 30% restantes, 
uti l iza m-se na e laboração de produtos lác­
teos, entre os qua is  se d estaca o quei jo, não 
só  pelo importa nte vo lume d e  l itros d e  l eite 
a ele destinado em 1 972, mas também pelo 
i ncremento de  cerca d e  25% exper imenta­
dos em relacão ao ano a nterior. 

Do mesm� modo o destino  dos l eítes d e  
ove lha e cabra está exposto n a s  tabelas 111 
e IV. 

O ún ico dest ino i ndustr ia l  d estes le ites é 
a e laboração de quei jo, que  a bsorve prati­
camente todo o l eite de  ove lha resta nte, de­
pois de  a l imentadas as crias, e cada  vez 
mais l eite de  cabra, embora a maior  uti l i­
zação deste se ja para o consumo humano 
d i reto. 

(*) A.N.Q.U .E.S.E.L. (Associação Naciona l  de Químicos da Espanha ?�ção de La�tol�­
g ia ). I NTERLAB (Associação I nternacional  de Chefes de laborotono da I ndustna 
Leiteira. G rupo de l íngua espanhola .) 
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Consumo de leite e produtos lácteos 
Apesa r  de seu indub itável i n cremento nos 

ú l timos anos, o consumo de l e ite e produtos 
lácteos é a inda ba ixo, como se pode obser­
var nas seguintes cifras correspondentes ao 
ano de  1 971 e obtidas do  i nforme sobre es­
tatísticas de consumo, apresentado pelo 
G rupo d e  Promoção Leite ira I nternac ional  
nas ú lt imas seções an uais da  F.I.L. (Tabela 
V). 

A g rande  d iferença c l imát ica a que  a ntes 
nos refer imos inf lu i  igua l mente de mane i ra 
notável no consumo d e  l eite e produtos 
l ácteos nas d iversas reg iões, e desta manei­
ra nós encontramos que  se  na  zona Norte 
da Espa nha o consumo está ao n ível dos 
pa íses de  mais e l evado índ ice, em troca é 
extremamente ba ixo na ma ior ia das reg iões 
do Centro e do  Sul, onde a d ieta a l imentí­
cia está menos n ecessitada de ca lor ias e on­
de  um dos pr inc ipa is fornecedores d essa 
mesma ca ioria é o azeite de  o l iva, em de­
tri mento da manteiga.  

A mudanca nos háb itos a l imentares e o 
crescente aúmento do n ível d e  vida da po­
pu lação espa nhola fazem esperar, nos pró­
ximos anos, um desenvo lv imento para le lo  
do consumo de l e ite e prod utos l ácteos. 
Desequilíbrio entre produção e consumo 

Ainda que, como ind ica mos, o consumo 
de le i te e prod utos lácteos seja ba ixo, a 
produção nac iona l  de l e ite é i nsufi ciente pa­
ra atender às n ecess idades da demanda in­
terior, razão pe la qual  d esde há mu itos 
anos tem sido necessá rio recorrer a impor­
tações de l e ite fresco e d eterm inados pro­
dutos lácteos. 

Com o fim de e l im inar  o mais  possível 
preju ízos à p rodução e indústria naciona is, 
estas importações se rea l izam em reg ime  
de  U Comércio de  Estado",  exceto os q uei­
jos e le i tes em pó d esnatura l izados, que se 
encontram l i berados. 

Assim, as importações tota is de q uei jos 
rea l izadas no ano de  1 972 (Tabe la 6) foram 
basta nte superiores aos 4 m i l hões de  qu i los, 
e durante os ú l t imos anos têm sido i mporta­
das, anua lmente, q uant idades variáveis de 
l e ite procedente da  França,  cujo desti no tem 
s ido asseg urar nos meses de escassez o nor­
ma l a bastecimento em l e ite d e  consumo d i­
reto, da popu lação espa nho la .  
Situação da indústria leiteira espanhola 

O desenvolv imento exper imentado pela 
indústria láctea espanho la  nos ú lt imos 20 
a nos tem . s ido fra ncamente espetacu lar. 

Teve parte d ecis iva n este d esenvolv imen­
to a d isposição dada pe lo Governo no ano 
de 1 952, esta be lecendo a obrigação d e  pas-

teu riza r o l eite em todas as c idades de  mais  
de  25.000 habita ntes, mediante a criação 
das Centra is Leiteiras e a reorgan ização das 
indústrias existentes, cuja f ina l idade foi 
e l im i nar, pau lati na mente, a até então impe­
rante venda de  leite cru, a g rane l .  

Desde o ano de  1 957 em que, como con­
seqüência desta d i sposição se  pôs em fun­
c ionamento a pr imeira Centra l Leitei ra, fo­
ram sendo criadas, i n i nterrupta mente, ano 
após a no, em todos os quadra ntes do  ter­
ritório nacional ,  i ndústrias d ed icadas à pas­
teurização e ester i l ização do le ite, que cons­
tituem, hoje em d ia, por seu moderno equ i­
pamento e ava nçada tecno logia,  uma das  
redes de  Centra is leite i ras ma is completas 
da Europa. 

A aprovação, no ano d e  1 966, de  um no­
vo Regu lamento de  Centra is Leiteiras  e ou­
tras ind ústrias lácteas, med iante o que  se 
regu l amentou e ordenou de  uma forma mais  
perfeita e atua l izada, o reg ime d e  obriga­
toriedade de  pasteurização do  l e ite em to­
dos os núc leos de popu lação e com caráter 
pr ioritário nos mais im porta ntes, fo i u m  
passo mais ad ia nte na acertada tarefa em­
preend ida pe lo Governo de  impuls ionar a 
i ndustria l ização do l e ite na Espa nha.  

Nestas reg u lamentações sobre Centrais 
Lei te iras se concede, com exclus ividade, a 
venda de l e ite pasteuriza do em uma deter­
m i nada popu lação ou área de abastecimen­
to a uma ou vá rias Centra is Leiteiras, que 
estejam su je itas a uns preços máxi mos de 
venda de l e ite pasteu rizado, esta belecidos 
anua lmente, segundo os d iferentes ti pos de  
envases, períodos do ano l e itei ro, zonas r l  
g iona i s e cana is  de  comercial ização. 

Como cifras or ientadoras do  esforco rea­
l izado, d i remos que no período compreen­
d ido entre os anos de  1 964 e 1 972, foram 
insta ladas 62 i ndústrias acolh idas aos be­
nefícios de setores i ndustr ia is  ag rá rios de  
i nteresse preferenc ia l ,  das q ua is 55  esta­
va m ded icadas à pasteurização do  le ite, 0 1 -
cancando a inversão tota l rea l izada a con­
s ide'rável cifra de  2.825 m i l hões d e  pesetas. 

Para le lamente à colocacão em func iona­
m ento das Centra is Leite i r�s,  fo i  aumenta n­
do o consumo de l eite pasteurizado  e este­
r i l izado. Este consumo, q ue, não há muitos 
anos, e ra ins ign ificante, reveste-se, hoje em 
d ia, de  certa importâ ncia, uma vez que, 
aproximada mente 65% do l e ite consu m ido 
atua l mente na Espa nha são previamente pas­
teurizados ou ester i l izados. 

E: de ressa l ta r  o fato d e  que  os ma is mo­
dernos s istemas desenvo lvidos no mundo 
pa ra o envase do l eite d e  consumo estão 
sendo rapida mel1te adotados, apesar das 
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enormes despesas '  que  estas mudanças  a ca r­
retam, e ass im a ma ioria das  ,Centra i s  lei. 
teiras  foram substitu indo suas ga rrafas d e  
vidro pelas de  p lástico n o  envase d o  l eite 
esteri l izado, e são encontradas n o  mercado 
várias marcas de l eite assético (U.H .T.) em 
envase de  papelão d e  forma prismática (Te­
tra Br ik) e mu i tas  outras ma is estão p res­
tes a apa recer, s ubstitu indo estes envases 
aos ut i l izados já faz mu ito tempo, d e  for. 
ma tetraéd ica (Tetra Pack). 

Esta adoção maciça do  envase de  um só 
t ipo para os le ites d e  longa d u ração, com 
a maior aceitação por parte do consumidor, 
segundo se supõe, perm ite espera r  com oti. 
m ismo o mercado  futuro destes l eites, q u e  já 
hoje em d ia é super ior ao do  l eite pasteu,. 
rizado. 

I nfel izmente, n em toda a i ndústria láctea 
: a l ca nçou o e levad o  desenvolvimento d aque­

la dest inada ao beneficiamento do l e i te pa. 
ra consumo d i reto, existi ndo, especia lmeJ1te 
entre as dedicadas à e laboração de que i jo, 
g rande  q uantidade de pequ enas fáb ricas d e  
t ipo semi- industria l  ou a rtesanato, c o m  equ i­
pamentos e técn icas mu ito rudimenta res. 

S egundo o com p letíss imo estudo do setor 
lácteo rea l izado por motivação do 1 1 1  PIa­
no d e  Desenvolv imento Econômico Espa­
nho l, n o  ano de 1 970, existiam na Espanha 
566 i ndústrias lá cteas, das  q ua is 321 se  de­
d icavam à indus tria l ização do le ite d e  va ca 
e 245 à industria l ização do l e ite de ove lha. 
A d istribu ição das indústrias e zonas pro­
dutoras de  l e ite de  vaca no território nacio­
nal está reg istrada no G ráfico VI I , poden­
do-se observar a g rande  preponderância 
p rodutora e industria l da  zona norte do 
pa ís. Entreta nto, e segundo se pode obser­
va r no Gráfico VI I I , no caso do l eite d e  ove­
l ha, as  zonas ma is produtoras e d e  maio r  
dens idade industr ia l  corresponde às reg iões 
de  Caste la a Velha e Castela  a Nova. 

O número de  i ndústrias d ed icadas à ela­
boração de cada um dos pr inc ipa is p rodutos 
lácteos, ass im como as quant idades e va lo­
res da produção dos mesmos, são apresen­
tadas  na  Tabela IX. Pode-se aqu i latar que  
o maior  va lor  da  p rodução corresponde  às  
i ndústrias que  e laboram l eite pasteurizado 
e esteri l izado, seguidas daque las  ded icadas 
à e laboração de  q uei jo d e  ovelha. A g rande  
d iferença d e  potencia l  d e  ambos os t ipos 
de  indústr ias se  deduz fac i lmente das c ifras 
expostas, uma vez que as indústrias de l ei­
te pasteurizado e ester i l izado, sendo quase 
a metad e  em número, têm u m  va lor  d e  p ro­
d ução q uase três vezes ma ior  que as i ndús­
tr ias d e  q uei jo d e  ove lha. I sto se d eve ao 
fato d e  38,7% da  p rodução d e  q ue i jo  de 

ove lha terem um caráter d e  a rtesanato, já  
que  este é o s i stema d e  fabricação trad icio­
nal do  ma is t ípico q ue i jo  d e  ovelha espa­
n ho l ,  o Ma nchego. N o  caso das i ndústrias 
de q ue i jo  de vaca, a p rodução a rtesana l  é 
só de 1 5,6%. Outras i ndústrias com i mpor­
ta ntes va lo res d e  p rodução são as e labo ra­
doras  de  le ite condensado, q ue i jo d e  vaca, 
iogurte, sorvetes e manteiga. 

A evo lução da  p rodução n o  período con­
s iderado permite aprec iar  que o cresc imen­
to d e  quase todas a s  p roduções foi mu ito 
e l evado, d estacando as de soro em pó, io­
g u rte, q ue i jo  fund ido, sorvetes, l eite pasteu­
rizado e esteri l izado. 

O va lor  tota l da produção láctea ascen­
de a ma is de 46.000 mi l hões de pesetas, o 
que  a coloca em 2.° l ugar  no setor da a l i ­
mentação, imed iatamente depois  da  produ­
ção de carne  e ac ima dos c ítricos, azeite e 
v inho. 

Como resumo das c ifras e idé'ia s  expostas 
sobre a s ituação da i ndústria láctea espa­
nho la, d iremos que nos  encon t ra mos com 
uma indústr ia constitu ída por dois g ru pos 
perfeitamente d iferenciados : o in tegrado pe­
las Centra i s  leiteiras, d ed icadas à pasteu­
rização e esteri l ização do  l eite, e outras 
i ndústrias de  recente cr iação o u  renovação, 
que  a l ca nçam franca mente um e levado n í­
ve l, e o q u e  forma u m  con junto m a is n u­
m eroso de pequenas indústrias, em g rande 
pa rte a rtesana is, cujas estruturas hão d e  
a l cança r, a curto prazo, as  d imensões ade­
quadas, se pretendem sobreviver. 

A concentração d e  empresas, o i ncremen­
to do  seu g ra u  de  automatização e s imp l ifi­
cação de  p rocessos p rodutivos, a consecução 
do  adequado f inanciamento, assim como o 
a perfeiçoamento d e  sua rede comercial ,  se­
rão aspectos fundamenta is para o desenvo l. 
vimento desta i ndústria, para a qua l  se apre­
senta, i ndubi tave lmente, um futuro promis­
sor. 

RESUMO 

O autor a p resenta e comenta as cifras 
correspondentes à p rodução de  le ite na  Es­
panha nos ú lt imos 10 a n os. Estuda, igua l ­
m ente, o dest ino do  l eite de  vaca, ove lha 
e cabra p roduzido, ass im como o consumo 
de  le ite e p rodutos l ácteos. 

Expõe o desenvo lvimento exper imentado 
nos ú lt imos a nos pe la i ndústria l áctea es­
panho la  e a s ituação atua l  d esta i ndústria, 
dando c ifras q u e  permitem con hecer o nú­
mero d e  empresas, vol ume  e va lo r  da  pro­
d ução, e evo l ução das i ndústr ias e la borado­
ras de  cada t ipo d e  p ro dutos lácteos. 
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TABELA I 

PRODUÇAO DE LEITE 
(1 .000 l it ros) 

Anos Vaca Ovelha 

1 963 3.1 1 8.572 295.732 
1 964 3.1 50.574 31 3.784 
1 965 3.277.564 39.0.979 
1 966 3.708.774 491 .21 6 
1 967 3.728.51 6 204.589 
1 968 4.01 4.694 232.853 
1 969 4.296. 1 80 258.093 
1 970 4.321 .795 267.575 
1 971 4.262.866 251 .01 6 
1 972 4.502 . .000 247.000 

Cabra 

31 6.922 
329.242 
324.665 
352. 1 83 
292.869 
282.364 
299.656 
305.049 
285.954 
293.000 

000 li tl'O S  
4 · 500 
4 · 000 

./ L 
3 · 500 / I--� oca 

V /' 
I--3 · 000 

.. � 
;00 

�: .. ; '  1\ 
l� bra 

1::':.::" ... .,.., .. t'-o�"", 1:;::: • ....... .. -

� _ .. 

�ve lha 
250 

o 1963 64- 65 66 67 68 69 70 71 12 
ANOS 

( 1) Fonte : Mini stér'io da AgriCUltura 

TABELA 11 

DESTINO DO LEITE DE VACA 
(m i lhões de l i tros) 

Destino 

Consumo d ireto humano 
Consumo de cr ias 
Para ma nteiga 
Para q uei jo 
Pa ra le i te condensado 
Para le ite em pó 
Outros p rodutos 

Tota is 

TABELA 111 

1 971 

2.339,1 
688,9 
1 93,0 
445,7 
226,1 
1 54,7 
21 5,4 

4.262,9 

1 972 1 972 
1 971 = 1 00 

2.441 ,3 1 ,04,4 
721 ,2 1 04,7 
21 4,4 1 1 1 ,1 
557,9 1 25,2 
232,4 1 02,8 
1 52,6 98,6 
1 91 ,9 89,1 

4.51 1 ,7 105,8 

TABELA IV 

DESTINO DO LEITE DE OVELHA DESTINO DO LEITE DE CABRA 
(m i lhões de l i tros) (mi lhões de l itros) 

Destino 1 971 1 972 1 972 Destino 1 971 1 972 1 972 
1 971 = 1 00 1 971 = 1 00  

Consumo d ireto 
Consumo d ireto 1 1 ,2 3,2 28,6 humano 1 89,7 1 92,8 1 .01 ,6 
Consumo de cr ias 74,8 53,2 71 ,1 Consumo de crias 42,2 39,3 93,1 
Para q uei jo 1 65,0 1 83,6 1 1 1 ,3 Para que i jo 54,1 60,9 1 1 2,6 

Totais 251 ,0 240,0 95,6 266,00 293,.00 1 02,5 
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TABELA V 

CONSUMO DE LEITE E PRODUTOS 
LACTEOS NA ESPANHA EM 1 971 

Revista do ILCT 

Kg/Hab. e ano 

Quei jos fund idos 
Que i jos  de  pasta azul 
Quei jos  Emmentha l ,  

. Gruyere e s im i la res 
Quei jos vá rios 

Tota is 

Leite l íqu ido (todos os t ipos) 81 ,70 
Iog u rte 3,00 
Creme 0,1 4 
Manteiga 0,40 
Quei jo 3,00 
Lei te condensado e concentrado 3,1 0 
Leites em pó .0,7.0 
Sorvetes 1 ,70 

TABELA VI 

IMPORTAÇÕES DE QUEIJOS EM 1 972 

Kg Pesetas 

1 47.644 1 4.753.000 
693 . .000 51 .849.000 

1 .205.508 1 27.645.000 
2.324.81 9 1 91 .789.000 

4.37.0.971 386.036.000 

TABELA VII 

Principais países 
provedores 

França e Áustria 
A lemanha e Áustria 

Su íça, França e Áustria 
Ho landa e Fra nça 

PRODUÇAO DA INDÚSTRIA LACTEA ESPANHOLA NO ANO DE 1 971 

Evolução da 
Producão 

Produção Valor da fndice 1 970 
Indústrias elaboradoras de : Número (litros ou Tm) Produção 1 966 = 1 00 

(*) 
Leite pasteurizad o  e esteri l izado 1 36 1 .51 Ox106 I 1 4.677 1 70,6 
I ogu rte 55 81 .980 Tm 2.523 284,6 
Leite condensado 24 1 1 l .880 Tm 4.251 1 001 ,6 
Leite em pó 31 1 0.500 Tm 71 4 1 25,00 
Dietéticos lácteos 1 2  7.650 Tm 765 1 56,7 
Quei jo de vaca 97 34.556 Tm 3.287 1 32,8 
Quei jo de ovelha  245 48.427 Tm 5.437 1 1 8,1 
Quei jo fund ido 1 2  1 .0.450 Tm 993 1 93,5 
Manteiga 44 1 3.600 Tm 1 .564 1 51 ,1 
Lactose 7 2.600 Tm 78 1 26,8 
Soro em pó 9 1 1 .000 Tm 1 91 363,6 
Sorvetes 9 55.000 Tm 1 .650 1 71 ,8 

Fonte : 1 1 1  P lano d e  Desenvo lvimento. S i nd i cato da  
(*) Mi l hões de  pesetas. 

Criação de  Gado. 
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EQUIPAMENTO ESPECIAL PARA EXPERIMENTAÇÃO 
E ENSINO EM QUEIJOS E SUA APLICAÇÃO 

Special Equipment for Researching and 
T eaching In Cheese Making Processes 

1 - I NTRODUÇÃO 

Foram i nsta l ados recentemente no I LCT 
3 eq�ipa m entos experimenta i s  para que i jos, 
adqu l rldo� pe lo  convên io  ACAR-Alemanha. 

. Estes equ ipamentos estão sendo ap l icados 
para experimentação em m étodos de fabri­
cação de gue i jos  i nc lu indo novos t ipos 
atua l mente Importados o u  fabricados em 
esca la  ins ign ifica nte. 

2 - D ESCR IÇÃO DO EQU I PAMENTO : 
2 : 1 - U m  ta �que  para q uei jos mo les, ca-" 

pac ldade 1 00 l i tros, em forma de me ia-ca­
na com instru mentos ad iciona is nas segu in ­
tes  med idas : 

�anque d e  dup la  parede com medidas ex­
terrores de 93 cm de comprimento, 61 cm 
�e l a rg ura, 41 cm de profu nd idade e i nte­
r iores de 81 cm de comprimento, 49 cm de  
l a rg ura e �4 c.m de  profund idade. As pa re­
d es l atera i s  tem na parte superior 1 0  cm 
em forma reta vertica l  e para a ba ixo a 
forme; d e  meia-cana d e  40,5 cm de raio no 
ext:r lor � 24,5 cm _n o  i nterior do ta nque. 
E�ta prevista conexao d e  água e vapor  na  
parede dup la. O tanque está montado em 
c ima d e  suportes a uma a ltura tota l d e  85 
cm. 

Os i nstrumentos ad iciona is consistem d e . 
U m  facão de 35 cm de comprimento e 6 

cm d e  l a rg ura com cabo d e  1 0  cm para 
corte da coa lhada.  

Um ag itador  manua l  d e  p laca de  70 cm 
d e . comprimento e 15 cm de largura,  com 
dOIS cabos de 1 0  cm e l ige i ramente curva­
do na parte inferior. 

Uma con cha para ret irar a massa d e  
2 0  c m  d e  compri mento, 1 5  cm de  largu ra 
1 0  cm de a ltura com cabo d e  1 0  cm e a r� 
red�:>ndada na parte d iante i ra como mostra 
a f igura. 

Todo  o equ ipamento é fabricado em aço 
inoxidável .  

Hans Heufelder 
Dairy Expert - ACAR/Germany A I D. 

. 2 . 2  - .Dois tanques retangu lares para q uei­
(OS sem ld uros e duros, capacidade 200 l i­
tros com instrumentos ad ic iona is nas  se­
g u intes medidas : 

Tanques retangu lares de parede dup la  
com med idas  exteriores d e  1 1 1  cm de  com­
primento, 61 cm de  l a rgura, 51 cm de  pro­
fund idade e i n teriores de 99 cm de  com­
prim�nto, 49 cr:n de  l7'rgura, 45 cm de  pro­
fund idade. Esta prevIsta conexão de .água 
e vapor na parede d up la .  

Os tanques são montados em c ima de  
su portes para a l ca nçar uma a ltura tota l d e  
8 5  cm. 

Queiio Limburger: enfornagem. 

I 
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Os instrumentos ad ic ionais de cada tan­
que  consistem d e :  

U m a  l i ra para corte da coa lhada em for­
ma quadrada na medida da largura e da 
metade do comprimento do tanq ue. Deste 
modo pode ser ap l icada igua l mente em 
sentidos vertica l  e horizonta l. 

Duas p lacas para pré-prensagem da mas­
sa dentro do  ta nque com medidas de 
35,S x 48,S cm para ser co locada em c ima 
e de  25 x 48,S cm para ser co locada d ia n­
te da massa a ser pré-prensada. Esta ú lti­
ma tem a l ças de um lado para faci l itar o 
manejo. 

Um ag itador manual de  g rade  l i gei ramen­
te curvado, de  32 x 20 cm e cabo de  1 me­
tro. 

Todo equipamento é fa bricado em aço 
i noxidáve l .  

Placas de pré-prensagem. 

3 - UTI LIZAÇÃO DOS EQUI PAMENTOS 
3 . 1  - Experimentação de um método 

adaptado às cond ições do  Brasi l pa ra fa­
bricação de q uei jo mo le  tipo L imburger. 

O quei jo L imburger, m uito apreciado na 
Europa Centra l ,  tem sua or igem na Bélg i­
ca. E: um quei jo mo le  com aproximadamen­
te 42-45% de  matéria seca, d e  20, 30 ou  
40% de  matéria gorda em matéria seca, 
de  consistência pastosa, maturado por in­
termédio d e  uma g raxa verme lha na su­
perfície formada primord ia lmente por uma 
cul tura de  Bacterium linens. 

Seu sabor é forte e l ige i ramente p icante 
pela forte proteól is is  causada pelo B. I i­
nens. Fabrica-se orig i na lmente em forma 
de t i jo los com 250 a té 500 g ramas de pe­
so. O q uadro da  figo 1 mostra um método 
típico da  Alemanha para q ue i jo  de 4{}O/o 
de matéria gorda em matéria seca, em 

comparação com 4 experimentos feitos no 
I LCT. 

Foram a l ca nçados os segu i ntes resu ltados : 
3 . 1 . 1  - Método d e  comparação. 
3 . 1 . 2  - Quei jos  ácidos, d uros 62% d e  

matéria seca) e i naceitáveis pa ra consumo 
humano. 

3 . 1  .3 - ,Com 27 d ias  de  maturação : 
Matéria seca : 43%. 
Gordura em matéria seca : 650/0. 
C loreto d e  Sódio (sa l ) : 2,25%. 
pH : 5,8. . 

Sabor : típico, relativamente suave, d evido 
ao seu a lto teor d e  gordu ra e pouco sa l .  

Corpo e textura : pastoso, l i gei ramente 
a berto. 

Cor :  branco-amare lada, sem critic ismo. 
3 . 1  .4 - Com 27 d ias de maturação : 
Matéria seca : 48%. 
Gordura em matéria seca : 52%. 
C loreto de sód io (sa l ) : 1 ,92%. 
pH : 5,8. 
Sabor :  l ige i ramente ác ido e amargoso, 

pouco sa lgado. 
Corpo e textura : pastoso, l ige i ramente 

i ne lást ico e espedaçado, bastante a berto, 
marg ina lmente m ui to mo le, i nterna mente 
com fa lha de maturação. 

Cor : . bra�co-amarelada na margem, bran-
ca no i nterior. 

3 . 1 . 5  - Com 27 d ia s  de maturaçã o :  
Matéria seca : 50,1 3%. 
Gordura em matéria seca : 55,6%. 
C loreto de sód io : 2,2%. 
pH : 5,65. 
Sabor :  t ípico, l igeiramente amargoso.  
Corpo e textura : pastoso, com poucos e 

pequen,o.s . o l hos de fermentação típicos, 
sem Cr lt lc lsmo. 

Cor :  branco-amarelada, sem critic ismo. 

TEXTO DE EXPL I CAÇÃO DA TABELA (Fig. 2) 

3 . 1 . 6  - A a cidez natura l  do  l eite usado 
foi bem mais a lta d'o que  a usua l  n a  Eu­
ropa como d eve acontecer na  ma ioria dos 
casos no Bras i l .  Nos experimentos nOs .  4 e 
5 j untou-se 1 -0% d e  água ao l eite para bai­
xar a acidez (5 l i tros d e  água a 50 l itros 
de l eite) . No experim ento n.O 4 isto retar­
dou a ação do coa l ho resu ltando num que i­
jo d efeituoso. No experim ento n .O 5 foi a u­
mentada a q ua ntidade d e  coa l ho para re­
forçar sua ação. No experim ento n.O 2 (pri­
meiro experimento da  série) ap l i cou-se, en­
tre outras fa l has, um tempo de mexer m u i:. 
to longo para a a lta ac idez d o  l e ite, re-
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sultando em u m  fracasso tota l. O experi­
mento n.o 3 mostra que é possível usar um 
l eite de acidez e levada, mas n este caso 
ut i l izando menos coa lho  (tempo de coagu­
lar mais longo) ,  e tempo d e  mexedura bem 
curto. Distintos g raus de a cidez exigem va­
riações do tempo de mexedura, acidez mais 
a l ta menos tempo, ac idez ma is ba ixa um 
tempo ma ior. 

Encontrar o ponto d e  enformagem exige 
certa experiência, q ue, no  entanto, fac i l ­
mente pode ser adqu i rida.  Nos experimen­
!os f,?ram usados formas redondas d e  quei­
jO  Minas 'Fresca l .  A maturação d e  q uei jos 
curados por g raxa verme lha exige u m idade 
relativa do a r  de  90 - 95% e uma tempe­
ratura de 1 7  - 1 8°C na câmara. As câma­
ras do I LCT são adaptadas a q uei jos má­
turados dentro do Cry-O-Vac, a umidade 
d e  80 - 85% e temperatura de 1 7QC. Nes­
tas cond ições os que i jos secaram-se dema is. 
Por i sto foram trans ladados à câmara de 
temperatura-am biente (23 - 25°C) e 95010 
U RA. Nesta temperatura a lta os quei jos for­
maram bem a g raxa verme l ha,  mas f icara m 
mu ito mo les e d ifíceis d e  serem tratados. 
Por causa d estas c.c.nd ições inadequadas a 
forma externa dan if i cou-se e não pôde ser 
j u lgada.  Pa�? d esenvo lver a graxa verme­
lha,  os q ue l /os foram lavados d iariamente 
com pano ú mido. 

3.  1 .7 - Conclusões : 
Não existem obstácu los pa ra fabricacão 

de quei jos mo les dos tipos maturados c'om 
g raxa verme l ha, ta is  como L imburger, Ro­
madur, Muenster, etc. no  Bras i l .  Todavia é 
necessário a adaptação dos métodos d e  fa­
bri cação às cond ições do le ite e do c l ima. 
Para sua i ntrodução no mercado naciona l  
ser ia  n ecessá rio  um estud o  d e  mercado e 
uma campanha d e  propaganda como sem­
pre acontece n a  i ntrodução de novos pro-

Tanque para quei;o duro e semiduro. 

dutos. Os experimentos com novos tipos d e  
que i jos da equ ipe ACAR-A lemanha- I UCT se­
rão contin uados e pub l i cados continuamen­
te. 
Tratamento dos Queiios na Câmara 
de Maturação 

1 .  Formacão da crosta do queiio. 
1 . 1 . Finaíidades. 
1 . 1  . 1 . Dar bom aspecto ao q uei jo .  
1 . 1  . 2 .  Manter a forma do q uei jo.  
1 . 1  . 3 .  Proteger o que i jo de  danos físicos 
e contaminações. 
1 . 2 .  Aspecto da crosta. 
Lisa 
Delgada 
Firme 
E lástica. 
1 . 3 .  Fatores que influenciam na formação 
da casca. 
1 . 3 . 1 . Tem peratura. 
1 . 3 . 2 .  Umidade relativa do ar. 
1 . 3 . 3 .  Movi mentação do a r  na câmara, 
2 . Finalidades das Câmaras. 
2 . 1 .  Fermentação, temperatura de umida­
d e  relativa ma is a l tas  (dependendo do t i­
po de  que i jo) 15 - 20°C e 85 - 95% U RA 
respectivamente. 

' 

2 . 2 .  Maturação, Temperatura d e  7 - 1 5°C 
e um idade re lativa do a r  de  80 - 85%. 
2 . 3 .  Armazenamento, Temperatura de 4 -
7°C e um idade relativa do a r  em torno d e  
80%. 
3 .  Importância da eliminação de mofos. 
(Co� exceção de mofos especia is, para 
q ue i jos maturados com mofos ta is como 
Ca membert, Br ie, Roquefort, etc.). 
Os mofos que  crescem esponta neamente nos 
q �ei jos (Penicillium comune, Mucor, Asper­
gl llus� e�c.) d est��em a ca�ca, desintegram 
sub��a nclas nutr i t ivas, e t i ram água dos 
que i jos .  ,Causam graves pre ju ízos econômi­
cos por perdas de  substâ n cia n o  tratamen­
to posterior (raspar ou  cortar cascas) e por 
perdas d e  água consumida pelos mofos. 
4. Os métodos de tratamento adaptados às 
condições do Brasil. 
4 . 1 . Quei jo tipo P rato e s im i lares : 
4 . 1 . 1 . Maturação em fi l m e  p lást ico (Cry-O­
-Vac) : 
3-4 d i<:t.s depois d e  terminar  a sa lga,  secar 
os q uei jos e empacotar n o  saco Cry-O-Vac. 
Neste caso a u m idade da câmara d e  matu­
ração tem pouca importân cia, não d eve ser 
mu ito a lta (80 - 85% U RA).  
Vantagens : economia de mão-de-obra e cui­

dado nas câmaras.  
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Desva ntagens : a l to custo do materi a l  p lás­
t ico; 
d if icu ldade de abastecimento 
do materia l p lástico ; 
o p lást ico d if icu lta a matu­
ração, quei jos tratados em 
câmaras ficam mais f i nos, 
não serve para tipos de  q uei­
jos ma is fi nos.  

4 . 1 . 2 .  Tratamento por g raxa vermelha e 
, parafi nação. 
Processo mu i to usado na D in'a marca e ou­
tros pa íses europeus, não tanto por prob le­
ma da mão-de-obra. A graxa verme lha, cu l ­
tivo de  Bact. Linens e a lguns  cocos d e  cor 
vermel ha, precisa basta nte ac idez, a lta 
umidade e tolera a ltas concentracões de  
sa l .  ,Cresce me l hor em que i jos excess ivamen­
te ácidos que nos normais .  Para sua forma­
ção em quei jos semiduros como o Prato, pre­
para-se um agente de formação de g raxa 
verme l ha.  Os d inamarq ueses, gra ndes m es­
tres deste método, propõem a seg u inte m is­
tura : 
1 l i tro l eite desnatado fermentado;  
1 50 g l e ite d esnatado em pó;  
2 gotas de  coa l ho l íqu ido ; 
mexer e deixa r 1 -2 horas a 20°C. 
Método : 
2 - 3 d ias  depois d e  term inar  a sa lga,  en­
graxar a superfície dos que i jos com a m is­
tura citada usando um pano ou uma es­
ponja. Prosseg u i r  com este trata mento por 
mais ou  menos 3 semanas .  No i n ício será 
necessário um tratamento cada d ia  ou ta l ­
vez cada do i s  ou  três d ias .  Com o tempo 
os tratamentos fica m menos freqüentes. 

Tem peratu ra da câ mara : 1 6-1 8°C. 
umidade : 90-95010 U RA. 

Depois deste período, lava r os q uei jos pa­
ra t i rar  toda a graxa vermelha formada, 
secar e parafinar  os q uei jos. Passa r à câ­
mara de  1 2-1 4°C e + 85% U RA por a lgu­
mas semanas mais . 
Vantagens : 'E l im inação de mofos, 

formação de boa casca, 
desenvo lvimento de sabor típico. 

Desva ntagens : mu ita mão-de-obra. 
Excesso d e  g raxa verme lha  
pode causar forte proteól i s i s  
n a  casca d o  q uei jo, resu l ­
tando num sa bor excess iva­
mente picante.  

4 . 1  . 3 .  Tratamento por emu l sões p lásticas. 
1 -2 dias depois ' de term inar  a salga ap l i ­
ca-se a emu lsão (Rodhiafi lm e, Movi l it, etc.) 

com uma esponja ou um pi ncel ,  primeiro 
pelos lados e na superfíc i e  que vai ficar 
em c ima.  Depois de um d ia  se ap l ica no ou­
tro lado e se v ira os q uei jos. Este tratamen­
to repete-se depois de  uma semana,  mas 
n este caso deixar passar 2 d ias, entre ap l i ­
cações nos do is  l ados do q uei jo .  Este pro­
cesso não precisa de temperatura especial ,  
mas é essencia l  manter a umidade cerca de 
80% de U RA. A emulsão p lástica não é a b­
so l utamente impermeável,  d eixa passar cer­
ta quant idade de água. Por causa d isto os 
que i jos podem-se cobr i r  com mofos ou  g ra­
xa verme lha em umidade ma is a lta. Em umi ­
dade aba i�o dos  80% de U RA haverá per­
das excessivas por evaporação de água .  
Vantagens : Menos mão-de-obra, 

evita cresc imento d e  mofos, 
dá boa aparência 'aos quei jos, 
não prejud ica o processo de 
maturação. 

Desvantagens : a mão-de-obra é a lgo ma ior  
que  no tratamento por  fi l m e  
p lástico, precisa-se d e  u m  r í­
g ido contro l e  da u m idade 
nas  câmaras.  

4 . 1 . 4 .  I n ib idores qu ím icos. 
Os mais comuns são ácido sórbico e os 
sorbatos de  sód io, potássio e cá lcio. Ap l i ­
cam-se so luções à superfície dos q uei jos 
seg undo receita do fa brica nte. 
Va ntagem : economiza mão-de-obra e evi­

ta cresci mento d e  mofos. 
Desva ntag ens : a lto custo dos produtos; 

resu ltados não mu ito segu­
ros. 

Está se desenvolvendo um novo produto, 
atua lmente sendo testado no I nstituto Tecno-

Queiio Limburger : agitáção final e mesa de 
enfornagem. 
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l óg i co do Leite, da Un ivers idade Austra l do  
Chi l e, em Va ld ívia.  
5 . Queijos moles maturados por graxa ver­

melha 
(Limburger, Muenster, Romadur, etc.) 

A superfície d estes quei jos já  é natura lmen­
te mais  á cida e ma is úm ida  que  a dos quei­
jos semiduros, fazendo-se desnecessário o 
uso d e  agente d e  desenvolv imento da g raxa 
verme lha, que  fac i lmente apa rece por s i  
mesmo. 
Método : 2-4 d ia s  depois d e  terminar  a sa l ­
ga se  lava os q u ei jos  com um pano ú m ido, 
usando segundo as cond ições, ág ua, sa l mou­
ra o u  soro de  quei jo fresco e sem sal .  No 
caso de  cascas mu ito mo les se trata com sa l ­
moura de  mais  o u  menos 1 0% d e  concentra­
ção. No caso de cascas mu ito du ras, se  trata 
com soro, e, no  caso de cascas normais, se 
trata com água .  
Temperatura : 1 6-1 8°C em a lg uns casos até 
2-0° C. 
U m idade :  no  in ício, cerca de  1 00%, ma is 
tarde 90-95% de U RA. 
Os tratamentos são i n ic ia lmente d iá rios ou 
em cada dois d ias ;  ma is tarde pode ter in­
terva los ma is longos. A maturação du ra 
ma is ou menos 4 semanas .  Os que i jos são 
pastosos e têm sabor forte e um pouco pi­
can te. 
6. Queijos duros, tipo Edam (O Edam ori­
g i na i  da Ho landa é bastante d iferente do 

quei jo Reino B ras i l e i ro, o t ratamento na 
Câ mara é s im i la r) .  Usam-se câ maras u m  
pouco mais secas e me lho r  venti ladas (85-
90% U RA). Sendo mais  d u ros que  os q uei­
jos tipo Prato vão d esenvolver menos mo­
fo.  Um l ige i ro desenvo lvi mento d e  mofo é 
cons iderado típico.  Em caso d e  excesso de  
mofol passar  pano  úmido com sa lmoura. 
Temperatura de  1 2-1 5°C. Depois d e  3 se-

. manas lavarl seca r e parafina r. Ta mbém po­
d e-se us·a r emu lsão p lástica ou  i n ib idores 
qu ím icos no in ício do  tratamento. 
7. Queijos duros italianos (provolone, Par-

mesão). 
Tratamento com óleo de l i nhaça a tempera­
tura ba ixa (7-1 5°C e parafinação) . Umidade 
80-85% de  U RA.  Apl icação d e  emu l são plás­
t ica também é possível .  
8 .  Considerações gerais. 

Não é possível  dar  receitas exatas de co­
mo trata r os q uei jos nas  câmaras. Os méto­
dos dependem de mu itos fatoresl especia l ­
mente d o s  métodos d e  fab ricação. O tra­
ba lho mais  importante do técn ico respon­
sável da q ue i jaria é observa r o desenvo l ­
v imento dos q ue i jos  nas  câmaras, contínua 
e profundamentel para d ecid i r  sobre o tra­
ta mento adeq uado. O tra ba lho  é pr imordi­
a l mente q uestão de  experiência.  Espero, que  
com estas a notações se  possa torna r  um 
pouco ma is fáci l  este traba l ho .  
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SELEÇÕES LACTICINISTAS MU'NDIAIS 
XXl.a SÉRIE 

World Dairy News Selection 

Otto Frensel 
ABL's President. 

o fato de não coincid i r  a numeração 
desta série com a nossa atua l  xxv.a Sema­
na do  Lati c in ista, não s ign ifica que  não te­
nha mos comparecido sempre que possível 
e contribu ído com o nosso d espretensioso 
noti c iário que i ntitu la  este nosso traba lho. 

Na rea l idade, parti c ipamos de  todas  as 
Semanas do Lati c in ista, desde a pr imeira, 
rea l izada de 1 0  a 1 5  de j u l ho  de 1 950, opor­
tuna e br i l ha ntemente lançada pelo nosso 
inesquecível amigo, Dr. Sebastião Senna 
Ferreira de  Andrade, Di retor da  então Fá­
brica-Esco la de  Laticínios "'Câ ndido Tostes" ,  
conforme sua co laboração especia l, pub l i ­
cada nas pág inas  3 e 16  da ed ição (36) de  
j unho  de 1 950 do  nosso "Bo letim do Leite" .  
O fato de  nos encontra r aqu i, após 25  a nos, 
feste jando o J ub i l eu  de Prata de tão i m­
porta nte aconteci mento lat ic in ista bras i l ei ­
ro,  comprova e enfatiza a v isão e o a certo 
do g rande latic in i sta que  foi Sebastião Sen­
na Ferrei ra de  Andrade.  Sua morte, tão pre­
matura e até hoje não esquecida, no dia 1 3  
d e  j u l ho d e  1 957, j usta mente  uma semana 
depois  da o itava real ização dessa sua su­
prema in i ciativa, a Vl l La Semana do Latici­
n ista , rea l izada nos d ias  1 a 6 de j u l ho  de 
1 957 com o maior br i l ho, foi um choque 
tremendo pa ra todos nós. 

Curiosa mente a La Sér ie das nossas Se­
l ecões Lati c in istas Mundia i s  não foi moti­
va'da, nem l ida aqui no  I .L. C.T., mas no Rio 
de  Janei ro em dezembro de 1 953, em aten­
cão a um convite do então Di retor da  Di­
�isão de  I nspeção de  Produtos de Origem 
An imal ,  do Min istério da Ag ricu l tu ra, Dr. 
N i l o  Ga rcia Carneiro, como pa rte d e  u m  
cic lo de  pa l estras p o r  e l e  então organ iza­
das. Somente com a I La Sér ie  é que passa­
mos a ler estes nossos tra ba lhos nas Sema­
nas do Latic in i sta, tendo i n ício por ocas ião 
da v.a Semana do  Lati c in i sta, real izada  aqu i  

Otto Frensel 
Pres idente da Associacão Bras i le i ra 

d e  Laticin istas .  

nos d ias 12 a 16 de  ju lho d e  1 954. Daí  em 
d iante não fa l hamos e quando, por duas 
vezes nos encontramos ausentes, não de i ­
xamos de  apresentar estes nossos traba lhos, 
os qua is, então, g enti lmente, foram l idos 
por co legas amigos. 

Pa rece-nos justo fazer aqui estas evoca­
ções, q uando num ambiente p leno de  sau­
dades e fé no futuro, contemplando a obra 
la lic in ista até hoje p romovida e rea l izada, 
não podemos de ixar de  man ifesta r os n os­
sos mais s in ceros votos de saudade para 
uns e de rea l bem-estar pa ra mu i tos. V inte 
c inco anos, meus amigos, são uma emanci­
pação, uma ma ioria, a qua l  deve propor­
c ionar a todos que de la  pa rti c ipam u m  pro­
fu ndo senti mento de rea l ização e de con­
fianca nos a l tos d estinos do nosso B ras i l  e 
dos 'seus lat icínios. A mu itos pode ser exa­
gerado tamanho otimismo, mas, apesar dos 
55 a nos que já d ed icamos a esta causa, 
continua mos convencidos do  q uanto ela é 
be la e justa. Mu itos foram os óbices que  
en contramos pe lo  ca minho e outros tantos, 
certa mente, a i nda estão a n ossa espera, 
mas nada nos poderá d esvia r  do  ideal q u e  
persegu imos. "Agua mo le, em pedra d u ra,  
tanto bate, até que  fura "  ou " per  aspera ad  
astro " continuam sendo  os nossos l emas .  
Mas vamos às se leções que serão outras 
tri nta, como já de hábito.  

1 - Para se ter uma n ít ida impressão da 
tra nscendente importâ ncia que  é dada na 
R. F. da Alema nha às questões d e  b iócidos 
e produtos qu ím icos ambientais no  l eite e 
prod utos derivados, basta estudar  mu ito re­
cente traba l ho apresentado por c inco d es­
tacados técn icos do  I nstituto Fede ra l  d e  
Pesq u isa Lati c in ista d e  K ie l ,  ana l isando sua 
presença, d eterminação e s ign ificação n a  
h ig iene a l imenta r. No N .o 4 do  Vol um e  25 
dos Ana is de 1 973 em suas 1 77 pág inas  
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abrange excl us ivamente este mu i to atua l es­
tudo. Merecem atenção especia l os produ­
tos agroqu ím icos pestic idas, os i nsetic idas 
c lororgân i cos, esteres o rgân i cos de ácido 
fosfórico e carbamates, herbicidas e fun­
g ici.d,?�, . pest ic idas co.ntra pragas an ima is, 
ant l� lot l coS, su l fonaml.das na terapêuti ca da 
mast lte, agentes de l Impeza e des infeccão 
etc. Todos merecem deta l hado estudo ' d� 
suas composições, estruturas aná l ises to­
x icolog ia, presença res idua l  � ambient� 1  e 
pr in c ipalmente s ign ificação lacto lógica .  '(l ) 

2 - Uma nova 'Centra l de Lat icín ios será 
i nsta lada em Roma, I tá l ia, com capac idade 
para 9.00..0.0.0. l i tros de le ite por d ia. Será 
uma das ma iores da Europa. Toda a Cen­
tra I será constru ída e equipada pela Alfo­
-LavaI. Esta �n�omenda foi conced ida pela 
Empresa Mun I cIpa l  Centra l do  Leite de Ro­
ma num v a l o r  de US$ 40..0.0.0..000.,0.0. 
(Cr$ 262.0.0.0. . .00.0.,.00.), havendo poss ib i l idade 
de  um aumento de  ma i s  US$ 10.00.0..0.00.,00. 
(�r$ ?5.5o.D.DOO,Oo.) para equ ipamentos adi­
c Iona Is .  Nos termos do contrato, a A lfa-La­
va I assu�e a responsab i l idade do pro jeto, 
dos servIços e do equipamento i ndustria l .  
Duas empresas i ta l ianas serão subcontrata­
das para as construções e os serviços. Da 
soma tota l 45% se referem às construcões 
36%. ao equ ipamento i ndustria l, transpor� 
tes I n ternos e a rmazéns e 1 9% ao abaste­
c imento de água, vent i lacão, san i tizacão e 
e letric idade. Trata-se de '  uma das ' d uas 
ma iores encomendas até agora recebidas 
pela Alfa-Lava I .  A pr ime ira us ina fo i cons­
tru ída em 1 930.. No ínter im a popu lação de 
Roma cresceu de  2 para 4,5 m i lhões de  ha­
b i tantes. A loca l izacão urbana da us ina an­
t iga imposs ib i l ita qúa lquer expansão futura . 
A nova us ina será loca l izada nos a rredo­
res de Roma. Ela d everá servir também as 
reg iões próximas, por i n termédio de 2.60.0. 
d istribu idores. Dos 90.0..00.0. l i tros de l e ite 
man ipu lados d iar iamente, 850..0.0.0. serão pa­
d ron Izados, pasteur izados e/ou ester i l izados, 
sendo o restante tra�sformado em iogurte, 
creme ?e mesa, pud In s, etc. A capac idade 
do equ I pamento é 25% super ior ao previs­
to, podendo, po is, ser fac i lmente expand ido 
em 25�/� co,!! a i nsta lação de equ ipamen­
tos ad I cIona I S  na á rea já constru ída .  A usi­na .será a ltamente automatizada e todo o equ Ipamento controlado por um pa ine l  centra l .  Os transportadores enca ixados se­rão inte iramente automáticos e contro lados 
por computador. As águas res idua is  terão 
um tratamento dup lamente bio lóg i co com 
uma efi c iência de purif icação acima de  95%. 
Como vimos em 1 962 a ant iga Us ina, já na-

qu.e le tempo notamos a sua l uta pela fa l ta 
de espaço. (2) 

3 - A inegável necessidade da raciona­
l ização, d ian te dos crescentes volumes pro­
duzidos e consumidos, também ao l eite e 
sua indus tr ia l ização impõem crescente n e­
cess idade de automacão. Num excelente es­
tudo, os técn icos espanhóis J uan  García 
Gorcía Ochoa, Engenhe irO' E letrôn ico e Jo­
sé Maria de  Agui naga, l i cenc iado em Ciên­
c ias Quím icas expõem a necess idade e as 
vantagens dos s istemas automáticos de l im­
peza. De fa to, o caráter perecível do  l eite 
e dos produtos lácteos e a fac i l idade do 
aparecimento e prol iferação nos mesmos de 
um,? �asta gama de m i crorgan ismos que 
p re lud l cam, tan to suas cond i cões a l iment í­
c ias e san itárias, como as fís ico-qu ím i cas, 
impõem que a l impeza periód ica de todos 
os e lementos que mesmo por i nstantes este­
jam em contato com o l e ite e os seus de­
rivados, seja de importân cia vita l . Para de­
term inar as ca racteríst icas que devem pos­
suir as so luções de l impeza, tan to no  q ue 
se refere à energ ia i nterna destes f l u ídos e 
sua man ifestação h id ráu l ica e térmica, co­
mo sua compos ição, foram devidamente 
considerados os dois fatores que determ i­
nam uma l impeza eficaz : 

1 - fatores h id ráu l icos ; 
2 - fatores fís ico-qu ím icos. 
Quanto aos prime i ros os estudos estabe­

leceram as característ icas das so lucões, 
quando à sua mecân i ca de a rrasto dos re­
síduos aderidos nas paredes dos tubos e 
depósitos. I gua lmente foram estudados os 
segundos fat�res fixando os requis itos q ue 
devem cumpr i r  as so l uções, quanto à sua 
capacidade de atacar e d issolver d i tos re­
s íduos do ponto-de-vista qu ím i co-fís ico. Por 
ú l t imo se expôs a mane i ra de leva r a cabo 
estas duas ações de uma mane i ra coorde­
nada, programada e automática, mediante 
o cá lcu lo e descrição de cada um dos e le­
mentos que in tervêm numa Un idade A,uto­
mática de L impeza. Convém destacar como 
espec ia lmente or ig i na l  neste traba lho a de­
termi nação das variáveis, como por exem­
p lo as correntes das so lucões de  l impeza 
uti l izando cá lcu los teórico's, baseados na; 
teorias h id ráu l i cas trad ic iona is e em va lo­
res experimen ta is, a lguns obt idos pelos au­
tores, chegando, através de  ambos a resu l ­
tados . c�j,?  va l id e� . est� compro;ada por 
sua efl cacla na utd lzaçao na  p rát ica. (3) 

4 - Diante d e  inúmeras gestões do Cen­
tro de la I ndustr ia Lechera, de Buenos Ai-
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res, Argentina, o Banco de  la N,?ci.ón A�­
gent ina reso lveu incrementar os l Im Ites V I­
gentes para o estac ionamento de quei jos 
de pasta dura e a formação de estoques de 
leite des idratado, t ipo "spray", tomando 

le ite industr ia l izado 
manteiga 
caseína 
que i jo 

6 - Em d iscurso proferido no Centro de 
la I ndustria Lechera, em Buenos Aires, Ar­
gent ina, o i l ustre técn i co . lat ic in ista, Eng. 
Oswa ldo Mendizábal , PreS Idente da Cama­
ra Técn ico-Gremia l  de Fabrican tes de Quei­
jos e Vice-Pres i?ente .do  mes,!!o S:entro, 
ana l isa com mU I ta lUC Idez a s l tuaçao dos 
lat ic ín ios argent i nos, não somente do pon­
to-de-vista nac iona l, mas ass i na lando tam­
bém que "temos que tomar consciência de 
que os lat ic ín ios argent inos formam pa rte 
dos lat ic ín ios mund ia i s  e, portanto, se vêm 
afetados pelas transformações q ue �estes 
ocorrem". Ass im, enquanto na ArgentI na  a 
produção d im inu i  51 % numa comparação 
entre o qü inqüên io de 1 954/1 958 e o ano de 
1 970., a Bé lg ica d im inu i  25% , a Dinamarc? 
22%, a Suécia 52% e os E .U.A. 27%, os PO I ­
ses Ba ixos t iveram um aumento de 50.% e 
a F in lând ia de 39%, mantendo-se os n íveis 
da Austrá l ia, Canadá, França, Japão e Suí-

Leite de vaca : consumo 
que i jo 
manteiga 
des idratado 
condensado 
usos vários 

Leite de ovel ha : consumo 
que i jo 

Leite de ca bra : consumo 
quei jo 

9 - 62 i ndústrias de lat icín ios na Espanh� 
lêm uma capacidade d iá ria de  4.751 .39? l I ­
tros, oSJ seja, uma média de 76.635 l I tros 
cada uma. (5) 

l O.  - O emprego do le ite desnatado du­
piamente . concentra�? para a p rodução de 
co-precip I tados p rotel cos pode oferecer van-

por base o qu i logramo ?� matér ia gorda 
but irométrica ao preço m In lmo de $ 22.  (4) 

5 - Apesa r de todos �s pesare�, a pro­
ducão lat ic in ista argent Ina cont Inua em 
fra'nco aumento : (kg) 

1 971 
3.0.40..0.0.0..000. 

36.458.0.0.0. 
9.674.00.0. 

1 88.482.0.0.0. 

1 972 
3.573.,000..0.0.0 

48.805.0.0.0 
1 2. 1 69.0.0.0. 

1 97.055.00.0. (4) 

ca. O esta c ionamento no consumo de  le ite 
líqu ido e a d im inu ição do c�nsumo da man­
te iga impõem aneraç�es Impo�tantes na 
producão de que ' l0, le i te em po e outros 
produtos. (4) 

7 - A g rande demanda mund ia l  d e  pro­
teínas de a lto va lor b io lóg ico, exige a pes­
qu isa de fontes que po.ssam produzi r estas 
proteínas. O soro do le I te oferece uma pro­
teína composta de aminoácidos de a lto va­
lor b io lóg i co, ma is e levado que o de outras 
proteínas, a lém de uma wande p�rcenta­
gem do complexo vitamín lco B e' o l l go-e le­
mentos em um veícu lo orgân i co. Os amino­
ác idos obtidos são comparáveis aos pro­
cedentes de proteínas do le ite ou do ovo, 
mediante aná l ises qu ím icas dos o l igo-e le­
mentos vitaminas e am inoácidos. (5) 

8 - 'A desti nacão do l e ite produzido na 
Espanha em 1 97í oferece o seguinte inte­
ressa nte quadro : 

2.339,1 mi l hões de l itros 65,5% 
445) idem 1 2,5% 
1 93,0. idem 5A% 
1 54) idem 4,3% 
226,1 idem 6,3% 
21 5A idem 6,0.% 

3.574,0 100% 

1 1 ,2 idem 6A% 
1 65,0. idem 93,6% 

1 76,2 1 0.0.% 

1 89) idem 77,8% 
54,1 idem 22,2% 

243,8 1 .00.% (5) 

tagens cons ideráveis em comparação com 
a produção c láss ica ; ta is vantagens se ex­
pressam especia lmente em : 

a) uma redução notável de c loreto de 
cá lcio (somente .0/02% em lugar dos 
0.,08 a .0, 1 2% gera lmente empregados) ;  
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b) obtenção de um soro concentrado com 
um teor de lactose de 8,5 a 9,5%, o 
qua l  se presta me lhor  à tra nsformação 
em produtos fermentados ou d es idra­
tados que o soro comum. (6) 

1 1  - O prob lema d a  se lagem termoplásti­
ca dos potes para iogurte, etc. que está 
perfeita mente so luc ionado nos potes d e  car­
tol i na,  até recentemente não esteve so lu­
c ionado com os potes p lást icos. As bordas 
e as ta mpas são de materia l  d iferente, i m­
pondo uma so lução.  Esta f ina l mente foi en· 
contrada com o a profundamento do opér­
cu lo  de a l um ín io, permit indo seu vedamento 
termoplást ico. Ass im o vedamento f icou per­
feito e a reti rada do opérculo fa c i l i tada. (6) 

1 2  - Também a cr iacão d e .  cabras  l eitei­
ras tem amp la  aceitação na França,  país 
lat ic in ista por excelênc ia, não somente com 
l eite de  vaca, mas ta mbém de ovel ha,  co­
mo o l embram i números que i jos  com o 
Rei Roquefort na frente. Com uma lactação 
média de  800 l i tros de  um dos reba nhos 
v is i tados, num de les a cam peã produziu na­
da menos de  1 .236 kg.  O seu manejo e a l i ­
mentação são recon hec idamente s imp les e 
se recomenda a sua cr iação pe la  excelên­
cia do seu l eite. Em 1 972 a Fra nça p roduziu 
65.630.000 l itros de  l eite d e  ca bra, pr in­
c ipa lmente desti nado à fabricação d e  quei ­
jos típ icos, notadamente fresca is .  (6) 

1 3  - Na França, como em outros pa íses, 
há técnicos que  se ded i cam à comp i lação, 
documentação, comentá rio, etc. da Regu la­
mentação Lat ic in ista do seu país. Na Fra n­
ça o I nspetor de  Serviço de  Repressão à 
Fraude e do Contro l e  da Qual idade, M. A .. 
Cog i tore, acaba de la nçar a seg unda edi­
ção do seu l ivro sobre este pa lp itante as­
sunto e que  é denominado "Tratado Prá­
tico da Regu lamentação Latic in ista" . Me­
d ia nte taxa ad ic iona l ,  pode-se receber pe­
riodicamente as a l terações que  se verifi ca­
rem. Como se vê, um traba lho de rea l ut i­
l idade púb l ica. Ser ia certamente mu i to út i l  
fazer-se a lgo  de  parec ido aqu i, logo que 
estiver pronto o nosso Novo Reg u lamento 
da I nspeção de Leite e Derivados. (6) 

1 4  - A g rande  esperança : a i nterprofis­
são. O renomado lactólogo, engenhe i ro­
-agrônomo .Renê 8 igorre, nosso co l ega,  Pre­
s idente da Assoc iação Lati c in ista Fra ncesa, 
continua va lentemente p regando a n ecessi­
dade da in terprofissão, idea l  que ta mbém 
vimos perseg u indo há c inqüenta a nos. Mas 
o que é a i nterprofissão : é a des ignação 
em todas as profissões lat ic in istas d e  de le­
gados, embaixadores, visa ndo : 

a) conhecer os seus mútuos prob lemas;  

b) propor as suas so luções ; 
c) conseg u i r  de seus mandatários a acei­

tação dessas so luções. 

S imp les, não é? No f im do seu traba lho  
adverte, contudo, como nós o fazemos ago­
ra, recordando o período da C.E .L. ,  citan­
do a fábu la  das rãs  que  queriam um re i  
e não conseg u iam un i r-se em torno de  um 
dos seus. F ina lmente, forças superiores l h es 
enviaram o monarca que  ta nto queriam : a 
cegonha . . . (7) 

1 5  - Em 1 972 exist iam na Fra nça 2.501 es­
tabelec imentos lat ic i n i stas, sendo : 

1 .263 cooperativas e 1 .238 i ndústrias ou  
2.501 em tota l ,  recebendo respectiva mente, 
8.509.300.000 e 1 1 .509.1 00.00.0 ou  em tota l 
20.01 8.400.000 l i tros d e  l eite. (7) 

1 6  - Na França, no mercado de iog u rte 
e sobremesas, domina a ma rca Gerva is­
-Danone com 25,9%, seg u ido pe la  Yop la i t  
com 1 5,4% e Chambourcy com 1 4% e a s  
resta ntes marcas pr inc ipais  ( inc lus ive d iver­
sos) têm, porta nto, 44,7%. Nos que i jos  fres­
cais a Gerva is-Da none domina com 32,3%, 
f ica ndo os 67,7010 resta ntes para outras ma r­
cas, todas com menos d e  1 0% do merca­
do. r) 

1 7  - U m  novo processo - Morinaga-8erg 
- permite desmi nera l iza r o soro do q ue i jo  
e ta mbém do l e ite. Os processos convencio­
nais  não permitem at ing i r  esta rea l ização. 
Este novo processo é contín uo, provido de 
c. I . P., cond ições pa rti cu lares d e  funciona­
mento e a qua l idade das membra nas. Pa re­
ce que até o momento nenhum outro pro­
cesso conhecido permite igual  redução nos 
sa is, ta nto no le ite i nteg ra l, como no d es­
natado. (7) 

1 8  - A automacão ta mbém do mercado 
varej ista com a expa nsão dos supermerca­
dos, l ivres serviços, etc. impõe cada vez 
mais aos prod utos de lat ic ín ios, notada­
mente aos fresca is, u m  reconhecimento pe lo 
consum idor da data d essa frescura ou  en­
tão de sua va l idade. Estudos atua l izados 
determinam para : 

o l eite pasteurizado : data d e  va l idade 
obrigatória ; 
o l e ite esteri l izado : nenhuma data ; 
U .H.T. : data de va l idade em certos casos ; 
iog urte : data de va l idade;  
l e ite ge l if icado : data de va l idade mín ima ;  
que i jos fresca is : data de  va l idade ;  
creme de mesa : data  d e  va l idade;  
mante iga pasteurizada : data do acond i­
c ionamento ; 
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q uei jos : pré-emba lados : data do acondi­
c ionamento ; 
pastas mo les : data de fabr ica ção, 

data de matu ração, 
data da va l idade.  (7) 

1 9  - O l e ite não é somente o a l imento 
mais perfeito da Natu reza, mas, g raças a 
uma indústria já centenária e a homens 
adeptos da boa qua l idade, um produto l im­
po e saudáve l .  Contudo, estes pr incípios de 
qua l idade e pu reza encontra m um a mbien­
te hosti l e uma q uant idade de  ag entes pre­
jud icia is .  Um oportuno traba lho especifica 
estes agentes contaminantes externos que  
podem penetra r  no l eite. A f im de  comba­
tê- los conven ientemente, é necessário conhe­
cer o mecan ismo de seu poder d e  penetra­
ção. Fel izmente a vaca está ao l ado do ho­
mem, pois, os seus processos metaból i cos 
com batem freqüen temente estes agentes pe­
netra ntes, proteg endo o homem contra e les. 

20 - Para o exa me do efeito bacterio ló­
g i co em insta lações do tratamento U HT do 
le i te, é empregado o contro l e  estatístico da 
qua l idade, efetuando amostragens casuais  
em part idas do l e ite embalado. O critério 
básico é a amostragem ind iv idua l  da este­
r i l idade (no sent ido comerc ia l ) ,  isto é, de  
sua d ura b i l idade.  Considera�se para este 
efeito cond ições ta is como : amostragem 
casua l ,  características operaciona is, médias 
de processa mento e risco de  consumo. Com 
a determ inação dos l im ites de  aceitação e 
reje ição, é conseg uido um p lano d e  amos­
trag em, adequado para o contro l e  estatíst i­
co da qua l idade.  Como exemplo é citada a 
necess idade de uma part ida d e  3.000 a 8.000 
embalagens de  l e i te UHT na qua l  .0,1 010 de 
emba lagens defeituosas são aceitáveis. A 
partida é aceita como durável se a amos­
tragem casua l  apresenta no máxi mo u ma 
emba lagem defeituosa, sendo rejeitada em 
caso contrá rio. (7) 

21 · - O excesso a l imenta r nos países, re­
g iões e c lasses mais  bem aqu in hoados (de­
senvo lvidos) conduz para as doenças co­
roná rias e tam bém a d iabete. Daí a n eces­
s idade de  uma a l imentação com red ução em 
carboidratos, porém relat ivamente ma i s  e l e­
vada em gorduras e ma i s  r ica em proteí­
nas. Eis uma oportun idade ún i ca e fac i l ­
mente atendível  com um crescente uso de  
a l imentos baseados em l e i te d esnatado, l e i ­
te lho e soro d e  que i jo. A já  a nt iga p romo­
ção do uso da " ri cotta " ,  d o  " cottag e  che­
ese" .  e do "quark" conti nua mais do que 
nunca, como a mais i nd icada para comba­
ter este ma l  do " bem-estar". (7) 

22 - 3 esco las  d e  ho rário  i n tegra l  de Kie l  
(R. F. da A lemanha),  fizeram um l evanta­
mento r igoroso da absorção de cá lc io  pe los 
a l unos, mesmo com a costumei ra quantida­
de de  le ite. Verificou-se que a qua ntidade 
de cá l cio d isponível estava m uito aba ixo 
do idea l  que é de  500 a 75.0 mg e que, as­
sim mesmo, representa a penas 50010 do re­
comendável .  Daí a n ecess idad e  de  um re­
forço com um des je jum adequado de l ei ­
te. (7) 

23 - Há 20 anos a prod ução l eiteira da 
Áustria se encontra l igada a uma contribu i ­
ção desenvolv iment ista para e nfrentar a p ro­
dução excedente. A experi ênc ia  comprova 
que  esta " moeda da cr ise", como é chama­
da, tornou-se a chave para a adaptação da 
produção às poss ib i l idades da  colocação. 
O va lor  dessa contribu ição é determi nado 
pelo Min istro da Ag r icu l tu ra,  a pós consu lta 
aos círcu los econômicos. i nteressados.  A co­
l eta se encontra l igada a u m  s istema de 
subvenção estata l do preço do l eite. Ass im  
o co l eta pode  se r  rea l izada sem custo ad ­
m i n i strativo e l evado. E uma providênc ia re­
comendável e d igna de  ser adaptada, se 
não i m itada. 

24 - Em recente traba l ho sobre p la n eja ­
mentos de fábricas d e  lat ic ín ios, se conc l u i : 

1. As insta lações não devem determ inar  
o p lane ja mento, mas ao contrário, as  
rea l idades func ionais  d evem ser  adap­
ta das a um p la ne jamento adeq uado. 

2 .  O fu nciona mento da p rodução d eve 
ser p la nejado e rea l izado de dentro 
para fora, isto é, as ed ifi cacões devem 
se subord inar  ao p rocessamento. (8) 

25 - No período j unho/ju l ho 1 972/1 973 
cada cidadão da R. F. da A l emanha consu­
miu  em médio 1 1 ,1 kg d e  q ue i jos ou  se jam 
mais  0,4 kg do que  em igua l  período an te­
r ior. O que i jo  prefer ido foi o fresca I ,  com 
5,1 kg (4,9 anterior) ,  segu ido  pe los que i jos 
duros, de  corte e mo les com 4,5 (4,3 a nte­
r ior) kg.  Os fund idos f icaram nos mesmos 
1 ,1 kg e os requei jões com os seus .0,4 kg.  
Seis  anos a ntes (1 966/1 967) era q uase o con ­
trá rio : o s  duros c o m  3,9 k g  na  frente, segu i ­
dos por 3,7 kg de  fresca i s, 1 kg d e  fun d idos 
e 0,5 de  reque i jões. O consumo tota l de 
1 972/1 973 foi  de  686.000 t contra 661 . 000 t 
em 1 971 /1 972. Essas qua nt idades i nc l uem, 
respectiva mente, 1 68.000 e 1 55.,000 t d e  q ue i ­
jos importados. Como estamos longe  com o 
nQsso consumo anua l  médio d e  pouco ma i s  
d e  um qu i l o  por ano . . .  (8) 

26 - De acordo com a Regu lamentação 
da  Qua l idade e Marcas n a  emba lagem do 
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l eite t ratado por processos térm icos, d eve 
ser ass ina l�d o  c la rar:ne�te, ,? respectivo pro­
cesso.  Ass im  o ta l le i te longa vida" ou 
UHT, d eve leva r um /I H "  bem vis ível .  Este 
"H"  resu l ta da pa lavra a lemã "ha ltbar" ou 
du rável .  Seria o caso de usar  tam bém a 
l etra " D" ,  já q u e  temos a " C" e "B "  e de i ­
zado o "A".  (9) 

27 - O conceito é extrema mente comple-
xo, pois, e le  representa u m  compromisso 
entre o desejo e exigênc ias  d e  um l ado, es­
tabe lecidos pe los tecnólogos lat ic i n i stas, h i­
g ien istas e consumidores e as exigências 
econômicas do outro lado, sem as  qua i s, 
nem o p rodutor d e  l eite, nem o lat ic in ista 
poder§o p roduz i r  rentavelm ente com o tem­
po. Na verdade o preço do le ite va ria em 
seu va lor  de  pa ís para pa ís,  mas até d entro 
de um pa ís,  conforme a d i retiva do a pro­
veitamento do l e i te, i sto é, se de consumo 
em espécie ou  como p rodutos i ndustri a l iza­
dos. (9) 

28 - Num ju lgamento em Ansbach,  na R. 
F. da A lemanha,  um j u iz decid iu  que  o 
termo " iog urte natura l "  é enga noso. Achou 
ele que não pode existi r " iogurte natura l " , 
porq ue as us inas d e  lat ic ín ios sempre tra­
ba lham com l eite pasteu rizado. Ora ,  acha 
e le, a pasteurização destrói ou  modifi ca 
parcia lmente vitam inas  e as a l buminas  do 
le i te. Ass im, acha e le, o p roduto d eixou de 
ser natura l .  D iscorda mos dessa op in ião, em­
bora recon hecendo as  l ige i ras a lteracões, 
a l iás  benéficas, produzidas  pela pasteu�iza­
ção do l e ite. t que o processo de  fabrica­
ção do " iogurte natura l "  resu l ta num pro­
d uto, b io log ica mente, idênt ico ao  iogurte 
que  s�ria obtido na Bu lgária,  por exemplo, 
pe la s lmp!es coag u l ação do le ite, g raças ao 
desenvolv imento das bacté rias  ca racterísti­
cas do iogu�te ou  seja o St. thermophilus e 
o Lb. bulgarlcus. Cu ltu ra s  pu ras são sabida­
mente ad ic ionadas ao le ite dev idamente 
pas�eur izado, não se esquecendo que a pas­
teurização 

A 
a� u la  a sobrevivênc ia d e  g er­

me.s patogemc.os e outros ho je  em d ia ,  i n ­
fe l izmente, mU i to encontrad i cos no l eite cru 
como os da bruce lose, resú l tando, i nc lus i� 
ve, na pasteurização obr igatória do le i­
te. (9) 

29 - As fábr icas de lat i cín ios da D ina­
marca receberam na  méd ia  d e :  

1 935-1 39 
em 1 968 
em 1 969 
em 1 970 
em 1 971 
em 1 972 

4.885 m i l hões de kg de le ite 
4.746 
4.51 1 
4.273 
4.1 96 
4.41 5 

Como se vê uma boa reacão no ano d e  
1 972 que  pa rece t e r  s i d o  conti n uada em 
1 973. Desse l e ite 60% fora m tra nsformados 
em manteiga, 1 8% em q ue i jo, 6% em le i ­
tes conservados e 1 5% consum idos " in na­
tura" .  I sso em 1 972. (1 0) 

30 - Nos ass im chamados pa íses lat ic in is­
tas, contin ua tremenda a pub l i cacão de a r­
t igos,  revistas, jorna is, folhetos e' l ivros la ­
l" i c in istas. São m i l ha res, pri nc ipa l mente nas  
l íng uas a l emã, espanho l, fran cês, i ng lês e 
outras que  não recebemos, mas nota mos 
em referênc ias .  Entre os l ivros se d isti ngue  
u m  em a l emão no qua l  a té  t ivemos ensejo 
de  presta r modesta co laboração a respeito 
d e  quei jos t ípicos bras i l e i ros. t a verdadei­
ramente sensac iona l obra do Prof. D r  He in ­
r i ch  Ma i r-Wa ldburg, D i retor do I n st it�to d e  
Pesqu isa e Exper imentação em Laticín ios, d e  
Kempten/Al lgou, da R.  F. da A lema nha. O 
seu títu lo  é " Enzyk lopod ie-Handbuch der  
Kose"  ( = En cic lopédia Ma nua l  dos Que i ­
jos ) .  As suas 900 pág i nas  são d iv id idas em 
duas pa rtes : A - com 262 pág i nas,  trazen­
do o conh ec imento d e  18 desta cados c ien­
tistas  lactólogos de  c inco países (Al emanha 
(R. F . )  - Bé lg i ca - I tá l i a  - Noruega - Su í­
ça) e B - a en c ic lopédia propr ia mente d ita 
de  todos os q uei jos con hecidos. t uma obra 
que  interessa a todos, i nc lus ive a consum i­
dores, ama ntes de  que i jos, pois, esta obra 
trata de todos os probl emas da q ue i ja r ia 
d estes ú l t imos 2.000 a nos. (7) 
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PECU'ÁRIA LEITEIRA E INDUSTRIALIZAÇÃO 
DOS SEUS PRODUTOS NA NOVA ZELÂNDIA 

Dairyng in New Zealand 

INTRODUÇÃO 

S r. P res idente, Senhoras e Senhores, que­
ro agradecer- lhes por esta oportun idade e 
apresenta r a l guns  dados e informações so­
bre a organ ização e i ndústria d e  Lati cín ios 
na Nova Zelând ia.  t um p rivi lég io ser, ta l­
vez, o pr imeiro N eo-Zelandês presente n es­
tas conferênc ias no Bras i l ,  e o ú n i co con­
tratempo pelo qua l  devo ped i r- l hes descu l ­
pas ,  é o meu pouco conhecimento de  seu 
id ioma, espera ndo não a borrecê- los com a 
minha pronúncia fa ltosa.  

Para faci l ita r e tornar  esta apresentação 
mais interessante, tenho comiqo um f i lme 
fa lado em 'Espanho l  e uma sér ie de "S I  ides" 
que  serão mostrados d u rante esta sessão. 
Entreta nto, a ntes d e  começa r, devo expl i ca r 
um pouco sobre a " N EW ZEALAN D DAI RY 
BOARD" e a razão que estou aqu i  sediado 
no Bras i l  em São Paulo.  

A "NEW ZEALAN D DAI RY BOARD" é 
uma entidade esta belec ida por l ei ,  que  age 
como D i retor-Ad min i strativo da I ndústria de 
Lati cín ios, e como ta l , responsável pela 
mercadologia e vendas de  todos os pro­
dutos de lat ic ín ios da Nova Zelând ia  no 
exter ior. Todas as  companh ias  são coope­
rativas e seus a cion istas são os próprios 
fazende i ros fornecedores . Os fazende i ros­
-ac ionistas e legem os D i retores das Coope­
rativas que são responsáveis pe la  opera­
ção da indústria e ta mbém pela determ i na­
ção do t ipo do produto que será manufa­
turado ou produzido. 

Dos Di retores da " N EW ZEALAND DAI ­
RY BOARD", 1 1  são e le itos  pe las  compa­
nhias cooperativas e dois  nomeados pelo 
Governo. A " N EW ZEALAND D A I R Y 
BOARD" foi formada e opera sob d ecreto 
do Governo que  a utoriza a mesma a com­
pra r todos os produtos de  Laticínios para ex­
portação. Os resu ltados das  vendas  dessa 
exportação, menos despesas, são d evolvi­
dos às i ndústrias e eventualmente aos acio­
n istas cooperados .  

A " N EW ZEALAND DAI RY BOARD" ven­
de ' seus produtos em várias partes do muno ,  
do, e está atua l mente exportando para 

Dr. Brian J. Hall 
CONTIBRASI L  

ma is  d e  cem . pa íses. E m  vá rios mercados, 
a " N EW ZEALAND DAI RY BOARD" vende 
por i ntermédio de  Ag entes como na  Amé­
rica do Su l ,  onde estão representados pela 
" CONTINENTAL G RAIN CORP", com ex­
ceção do Peru que  tem um Agente i nd epen­
d ente. Um aumento cons iderável d e  comér­
c io está sendo concl u ído com a Amér ica 
do Su l  na forma d e  AMF e Leite em Pó 
Desnatado. Este ano o Peru importa rá a pro­
x imada mente 42.000 tone ladas de  produtos 
de  lat icín ios e o Ch i le  está prog ramando 
importa r 20.000 tone ladas.  Embora o Bras i l  
tenha uma i ndústria de  lat ic ín ios substan­
c ia l ,  o consumo pa rece que está crescendo 
mais rápido do que  a produção. A Nova 
Zelând ia  no ano d e  1 973 forneceu 1 7.000 
lone ladas de Leite em Pó pa ra o Bras i l  e 
durante este ano  estamos fornecendo até 
agora 4.000 to ne ladas de  Leite em Pó Des­
natado. 

Hoje, 1 4% dos produtos d e  l at icín ios pro­
duzidos para exportação são fornecidos 
para a América Latina e {nd ias Ocidenta i s, 
e estas proporções estão aumenta ndo. A 
Nova Zelând ia  pretende tomar  pa rte ma is  
at iva nas vendas  de  produtos para a Amé­
rica do Su l ,  por i ntermédio de  uma com­
panhia recém-formada d enominada " DAI­
RY ENTERPR ISES LTD." Esta terá seus  escri­
tórios pr inc ipa is em Buenos A i res, onde a 
N EW ZEALAND DAI RY BOARD"  e " CON­
T IN ENTAL G RA I N  CORP" coordenarã o  as  
necess idades e fornec imento d e  produtos 
pa ra a América Latina .  

A " N EW ZEALAN D DAI RY B OARD" sem­
pre tem oferecido a seus cl i entes comp leto 
a poio e serviços técn icos a brangendo de 
assessoria até recomendacões técnicas l i­
gadas à produção, i nsta lação, emba lagem 
e tre inamento de fu nc ionár ios e d i ri gentes. 
Minha posição atua l  no Bras i l  é Assessor 
Técn i co da " DAI RY ENTERPR ISES",  a nova 
compa nhia recém-formada.  

Antes de  mudar  para o Bras i l ,  tra ba lhe i  
como Assessor Técn ico da  EPSA" empresa 
compradora do Governo Peruano, onde a ju­
dei e aconselhei  sobre a p rodução de leite 
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e outros p rodutos recombinados, i nc l u i ndo 
mante iga e iogu rte. 

Minha permanênc ia no Brasi l  será de  dois 
a quatro anos e estou res id indo na cida­
de de  São Pa u lo, e espero que durante es­
te período possa encontrá- los pessoa l men­
te e vis itar suas fá bricas e us inas. 

Como já fa le i  basta nte sobre a m inha  
presença no B ras i l ,  acho  que  devemos co­
meçar agora com o f i lme fa lado em Espa­
nhol e d epois com os IS l ides" .  Aproveito 
esta oportun idade para a presentar- l hes o 
S r. Mike Nea le ,  da Cia.  Cont in enta l d e  Ce­
rea i s  " CONnB RAS I L" ,  que g ent i l mente es ­
�á me a judando com esta apresentação. 

Depois terei mu ito prazer em responder 
qua l q uer perg unta que  que i ram formu la r  
referente ao assunto, e se o tempo permit i r, 
fa la rei  sobre os vários p rodutos que  estão 
:sendo fabricados pela indústria de  lat icí­
n ios da Nova Ze lând ia . 

COMENTARIOS SOBRE OS "SLlDES" 

Fazenda em Putaruru, Província de Auckland 

Nova Zelâ nd ia é um pa ís verde, seu c l i­
ma de longas horas d e  So l  e de chuvas 
'adeq uadamente d istri buídas por todo o ano  
é i dea l  para as pastagens e a pecuár ia l e i ­
tei ra.  Como resu l tado, a Nova Zelând ia  tor­
nou-se um país a l ta mente efi ciente na pro­
dução do l e ite e é o ma ior  exportador  de 
lat ic ín ios do mundo. Tem cerca de  22.000 
fazendas produz indo um m i l hão, trezentos 
e quarenta m i l hões de  ga lões, ou seja, qua­
se 6 m i l hões de l i tros por ano .  A indústria 
le i te ira fornece uma g rande variedade de 
produtos em ma i s  d e  100 mercados d iferen­
tes, sendo responsável por 30% das d ivisas 
externas da Nova Zelând ia .  

O Rebanho Jersey 

A maioria das fazendas de pecuana l e i ­
teira está na I l ha  do Norte. As vacas f i ­
cam soltas no pasto o ano i n te i ro. Uma fa­
zenda t ípica tem cerca d e  1 50 acres (60 
hecta resL e possu i  1 03 vacas. Esta é p rova­
vel mente a ma is a l ta média em número de 
reban hos no m undo. E obtido usando um 
s istema de pastoreio controlado em boa 
qua l idade de  cap im, acrescentado q uando 
necessár io feno em s i lagem feito com cap im 
conservado. 

Adubamento Aéreo 

Por causa da boa qua l idade dos pastos, 
cereais  e concentrados, q uase n unca são 
usados como pa rte da a l imen tação. A terra 

reage  bem aos fosfatos e outros ferti l iza n­
tes m inera is  que  sustentam o capim.  Estes 
são ap l icados na  terra por cam i nhão ou  pe­
lo a r. A Nova Zelând ia  foi p ione i ra em fer­
t i l ização aérea, que  é o meio ma i s  eco­
nôm ico para adubar  fazendas s i tuadas em 
lugares montan hosos. 
Esposa de um Fazendeiro com Bezerros 

Muitos fazende i ros t raba lham a sós, a fa­
mí l ia  a juda-os q uando n ecessário. As pers­
pectivas para a pecuária l e ite i ra estão au. 
menta ndo e por isto há  uma tendênc ia pa­
ra fazendas com reba n hos maiores, ma is  
mecan ização e uso especia l izado em mão­
-d e-obra, para aumenta r a efi c iênc ia e lu­
cros. 
Centro de touros de Newstead 

Recentemente a inseminação a rtific ia l tor­
nou-se importa nte para au menta r  a qua l i ­
dade .  Este é um dos  dois  centros de  tou ros 
montados pela Dairy Board para mel hora r  
o reba nho nac iona l .  Sêmen  dos  me lhores 
tou ros é reco l h ido e d istr ibu ído pelo país 
para técn icos que  inseminam as vacas nas 
fazendas.  Ma is de  60% dos fazendeiros neo­
-ze landeses usam este s istema. 
Os touros 

Touros como este são ca pazes de repro­
duzir 54 mil ou mais bezerros por a no, os 
touros são se lecionados com base na p rodu­
cão de suas bezerras e um e laborado s is­
tema de aná l'i se de reg istros usados para 
ava l iá- los .  Fazendeiros tam bém reg istra m co­
mumente os seus reba n hos, para mostra r 
que  suas vacas estão dando bons resu ltados 
e q ua i s  poderão ser esco l h idos para repro­
dução. 
Bezerros e a Motocicleta 

Recentemente houve uma brusca mudan­
ça para a raça Fries ian,  ou se ja, ho landesa. 
Este g rupo d e  bezerros fr ies ian  é do t ipo 
que nasce em g rande n ú mero nas  fazendas.  
Os fazendeiros ta mbém usam todos os t i ­
pos de  assistênc ia moderna.  A motoc ic leta 
é um veícu lo  idea l  para os l ugares monta­
n hosos. 

Casa de Ordenha em forma de Espinha 
de Peixe 

Praticamente toda ordenha é feita por 
máqu ina, e g randes me l hor ias têm s ido fei­
tas no t ipo de  construções para o rden ha.  
Do t ipo em forma d e  espi nha  d e  pe ixe que 
deixa as vacas entrarem em g rupos e per-

T I 
Revista do ILCr JULHO A OUTUBRO DE 1 974 Pág. 59 

mite a um só homem ordenhar 60 vacas 
por hora, tem sido bem d esenvolvido, este 
com curra l  ci rcu la r, tem um portão com um 
ra io  l igado a um p ivô centra l .  Ao toque  de 
um botão e le  l evará as va cas até a casa de 
ordenha .  
Casa de ordenha rotativa 

Um progresso mai s  recente é un:t .estábu lo  
ci rcu la r  com uma p lataforma rotat iva. Usan­
do este s i stema, um homem pode ordenha i  
mais  de  1 00 va cas por hora.  Os ordenhado­
res usa m aventais de p lást ico e botas de  
borra cha, po i s  em todas as casas de  or­
d enha da Nova Zelând ia  mu itos l itros de 
água são usados para lava r as vacas antes 
da ordenha. O l e ite é tom bado do tanque 
do centro por canos  de  aço i noxidável até 
a sala de refrig eração onde ele f ica em 
perfeitas cond ições. 

Um caminhão-tanque recolhendo leite 

O camin hão-ta nque reco l he  o l e ite do re­
serva tório de aco inoxidáve l  e l eva-o para 
uma compa nh ia ' d e  tra nsformação. U ma no­
tável ca racterística da ind ústria é que e la 
é baseada nos pr i ncípios de  cooperativa, de  
modo que todas as companh!as d e  lat i cí­
n ios pertencem aos fazende I ros que  as 
abaslecem. Toda man ufatura básica d e  l e ite 
da Nova Zelând ia está nas mãos de  ma i" 
ou menos 90 cooperat ivas que usam um bi­
l hão, trezentos e quarenta m i l hões de  ga­
lões, ou se ja  6.000 m i l hões de  l itros de  le i ­
te  anua l mente, para a fa bricação d e  lat i ·  
cín ios .  

Vista exterior da fábrica de Te Rapa 

A prod ução das fábricas pode ser extre­
mamente a l ta. Esta fá brica de leite em pó 
na r ica reg ião de  Wa ikato na I l ha do Nor­
te é uma das ma iores do gênero em todo 
m�ndo tratando até 400 mi l  ga lões, um mi­
l hão e ' oi tocentos mi l  l itros d e  le ite por d ia, 
e produzindo 40 m i l  tone ladas de  l e ite em 
pó por ano. 

Sala de Controle de Te Rapa 

Com um g rande empreend imento como 
este e por causa do aumento d e  exigênc ias 
dos 'fregueses contra o l e ite em pó, contro­
les mod ernos são vita is. 

Unidades de embalagem de Te Rapa 

O leite em pó é colocado em sacos de 
25 kg com paredes super-resistentes, tendo 
a i nda um forro de p lást ico por dentro para 

dar  proteção e resistência so�re todas a s  
cond icões. Os operadores precIsam colocar 
sa cos ' sob os termina i s  de  p reench imento, e 
d epois transferi- los para a corre ia  t ranspor­
tadora para ser efetuada costura e tra nspor­
te até o estoq ue. O fornecimento de le i te  
em pó feito d e  l eite desnc:tado e d e  sor? 
da manteiga para as fábncas de recons! l ­
tu icão na As ia  conta com uma proporçao 
co�siderável d�s exportações tota is de le i ­
te em pó neo-ze landês. Nestas fáb ricas de  
reconsti tu icão os t ipos  de  l e ite em pó são 
usados pa'ra produzir  l e i te  l íq u ido, l ei te 
condensado adocicado e le i te evaporado. 

Fábrica de manteiga de Morrinsvil le 

De todos os prod utos derivados do l e ite 
da Nova Ze lândia, a manteiga é a maior  
fonte de  d ivisas. Recentemente fo i  responsá­
vel  por quase 60% do va lor  das e�porta­
cões de  lat ic ín ios .  Esta cena na fábr ica d e  
Morri nsvi l l e, na reg ião de  Wa ikató, apre­
senta um bom exemp lo  de  como prodUZ I r  a 
ma nteiga em larga esca la, usando batedei­
ras convenciona is. A fábri ca é comp letamen­
te automática, e cada uma d<;Is batedeira .,  
de oco i noxidável t e m  capaC Idade d e  3,5 
toneládas. A manteiga é desca rreg ada numa 
pl ataforma móvel e tra nsfer ida para uma 
máqu ina  automática onde é empacotada. 
Uma correia transportadora leva os paco­
tes para os vagões ferroviá rios previamen­
t e  refrigerados. A. produção anua l  exced e a 
10 mi l  tonel adas. 

A manufatura contínua da manteiga 

A ú l t ima novidade na produção de man­
te iga é o uso d e  batede i ras contínuas. A má­
qu i na bate  a manteiga, d rena o soro, co­
loca o sal e depois i n jeta a manteiga como 
se fosse p�sta de dente, d i retamente na  má­
qu i na de  empacota r. 

Seção de embalagem de manteiga contínua 

Da máquina de  formação a ma nte iga é 
pesada, d ivid ida en: b locos de 25 �g para 
exportacão, e depO I S  co locada na l i nha  de  
empacota mento onde mai� tard e  é tra nsfe­
rida para uma sa la  refngerada a ntes de 
ser l evada para o porto. 

Classificação 

Na fazenda, como na fábrica, o pr inc ipa l  
é o contro l e  de qua l idade.  O D epartamen­
to de Agricu l tura da Nova Zelând ia man­
tém um rigoroso contro le  na  qua l idade da 
produção na medida em que é exportável . 
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Garantia de classificação 

A c1assifi cacão é cari mbada na emba la­
gem, este ca � imbo e o certificado que  a 
acompanha formam a base para cada ven­
da, e são aceites por todo mu ndo como ga­
rant ia d e  qua l idade. 

Fábrica de Caseína de Reporoa 

Com a necess idade de d iversif icar  os seus 
prod utos, a Nova Zelând ia  desenvolveu a 
producão de caseína, princ ipa l proteína en­
contra'da no le i te e agora é a maior  expor­
tadora mund ia l  deste produto . Esta fáb ri ca 
pode produzir ma i s  de 4 . .000 toneladas de 
caseína láct ica comestível por ano, para o 
uso em a l imen.tos d i etét icos, cereais, -a l imen­
tos  para crianças, sorvetes e outros p rodu­
tos do le i te. Este t ipo de  caseína é feito de  
le i te  desnatado pe lo d esenvolv imento do 
ácido láctico . O le ite coa lhado é cozido, 
sepa rado do soro e lavado n estes toné is  an­
tes  de  ser  secado pa ra tornar-se pó. 
Armazéns para Caseína 

Grandes armazém iso lados evita m brus­
cas muda ncas de temperatura,  mantendo a 
caseína em' perfeitas cond ições para expor­
tacão. Há mu itas variedades d e  caseínas, 
se�do a i nd ústria de papel  a que mais  a 
uti l iza, pois precisa de g randes .quant i?ades 
de ácido de caseína para cobr i r  papeis  de  
a l ta qua l idade. Outros t ipos  d e  caseína são 
usados para fabricação de p lásticos, t.i n tas, 
c imentos, co las e prod utos fa rmacêuti cos. 

Fábrica de laticínios de Albertland 

A N ova Zelândia é cél ebre pe lo seu q uei­
jo t ipo Jl chedda rJl, que é p roduzido em 
fábricas como esta ao norte d e  Auck land .  
Cheddar  tem s ido o que i jo  predomina nte 
desde os tempos da co lon ização européia 
na Nova Zelâ nd ia, princ ipa lmente por cau­
sa de  sua notável hab i l i dade de resisti r a 
longas viagens ma ríti mas. I�to era um fator 
i mporta nte antes do aparec imento dos trans­
portes mod ernos, �as agor? m'!.itas o utra.s variedades de que i jos tombem sao produzI ­
das. 

A máquina Cheddarmaster 

Trad icão tem pouco a ver com a moder­
na fa b�icacão de quei jos. U m  processo i n ­
ventado n� Nova Zelând ia  fo i o s istema 
chedda rmaster, que atua lmente é usado pe­
lo mundo i ntei ro na p rodução desse t il?o 
de que i jo .  Esta máqu ina drena o soro, m is­
tura, a macia, suaviza, acrescenta sa l  e pre-

enche as formas automat icamente m uitas 
vezes mais ráp ido que o s istema usado em 
fábricas norma is. EI-a n ecess ita d e  1 ou  2 
homens para o perá- Ia .  
Fábrica de Queijo Gouda 

A Nova Zelând ia  é ta mbém fabrica nte de 
outros tipos de  q uei jo, entre os qua i s  o t ipo 
Gouda. Uma parte importante no p rocesso 
desse que i jo é a sua imersão em banhos de 
sa lmoura antes de  ser umedecido em tem­
peraturas e um idades cu idadosamente con­
tro ladas. 
Instituto de Pesquisas de Laticínios à noite 

Há uma constante procura de n ovos pro, 
dutos e p rocessos. Este instituto em Pa l ­
merston North, patrocinado pe la  i ndústria 
e pelo governo, conduz um programa con­
Hnuo de pesq u isas puras  e ap l i cadas.  
Laboratório do Instituto de Pesquisas 

Técn icos a l tamente tre inados usando la ­
boratórios bem equ ipados operam uma v i ­
gorosa po l ít ica de  pesqu i sas  d e  natureza 
prática e fu ndamenta l .  Aqu i  um técn ico a j us­
ta um apare lho  Warburg usado para i nves­
tiga r  o cresc imento de cé lu las bacterianas. 
Sala de Processamento do Instituto de 
Pesquisas de Laticínios 

Nesta máqu ina protótipo de fabricação, 
no i n stituto de pesqu i sas, amostras de  no­
vos prod utos são p reparadas para ava l i ­
acão pelos técn icos especia l izados e po:'" 
cómpr,adores no exterio r. O pri nc ipa l enca�­
reg ado no feit io é visto verifican�o ?S l e i ­
turas no pa ine l  d e  contro l e  da maqu ina  de  
fraciona mento de  gordura que  está sendo 
usa da para desenvolver n ovos t ipos d e  man­
teiga .  

Caminhão e tabletes de leite 

O desta que entre os recentes progressos 
tem sido o ta b lete de  l eite i ntegr.a l  n eo-ze­
landês, que é l e ite em e�tado só l ido a cre�­
c ido de vitam inas, adoc l ca ntes e a romat l ­
za ntes. Na lnd ia  e em outros países, esse 
tab l ete rico em proteínas, tam bém chama­
do d e  biscoito, é um g rande  banquete pa­
ra mu i tas crianças.  

Sede da Cooperativa Central de 
Laticínios em Wellington 

A Dairy Board da N ova Zelând ia  é o 
centro vita l da i ndústria e a maior  exporta­
dora de  lat ic ín ios do mundo. De sua sede 
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em Wel l i ng ton, o ed ifíc io no centro da foto: 
ela contro la  a venda de 600 . .000 tone ladas 
d e  prod utos de  l ei te por ano para o merca­
do em todo o mundo. 

Computador da Dairy Board 

O seu comput-ador  ma ntêm reg istros com­
p letos do fl uxo da produção das compa­
nh ias  de  lat icín ios até a Da i ry Board e d es­
ta até os fregueses, g uardando todos os de­
ta l hes da tr,ansação da s ituação do estoque 
em q ua lquer é po ca d o  a no, e d e  futuros 
pedidos. O com putador tam bém processa 
todas as i nformações sobre criação a rtifi c ia l  
e reg i stros d e  rebanhos e i sto tem s ido fa­
tor importante na  identif icação de gado ge­
net icamente superior.  

Navio descarregando em Bangkok 

Entregar os p rodutos para os fregueses 
em boas cond i ções é uma pa rte importante 
no comércio. Preparativos para remessas de 
até 600.000 tone ladas de  p rod utos variados 
para d iversos mercados requer  um traba lho 
contín uo de p lanejamento. A Dairy Boa rd 
precisa reserva r espaço gera l  ou refr igerado 
em navios de mais  empresas especi,a l izadas 
nesse ra mo. Aqu i  um carrega m ento d e  l e i­
te em pó em Bangkok na Ta i lând ia .  

Desembarque de Manteiga em Singapura 

As vendas no sudeste da Asia têm aumen­
tado consider-ave lmente de  a lg uns a nos pa­
ra cá, e ag ora a Nova Ze lând ia é o ma ior  
fornecedor de  lat icínios para essa reg ião.  
Entre mu i las das obrigações dos represen­
ta ntes da Dairy Board em S ingapur,a, está 
a inspeção dos ca rregamentos de  mante iga .  

Técnico·funcionário em Consulta 

O traba lho não pára q uando a remessa 
deixa o navio. A Da i ry Board a póia suas 
vendas com mu i tos serviços técn icos pres­
tados aos fregueses. Os func ionários da d i­
visão técn ica da Câmara do Comércio, to­
dos formados em ciências a g ríco las a judam 
os fregueses em prob lemas d e  p rocessa­
mento, embalagem, p laneja mento de má­
qu inas, instrução e tre ino .  Os  técn icos f re­
qüentemente são req uis itados para aconse­
l har  sobre a construção de fábricas, recons­
t ituição e i nsta lações seme lhantes. N este 
i nstante um técn ico representa nte da Da i ry 
Board em S ingapura presta a juda em uma 
fábrica d e  l e ite loca l .  

Unidade de enlatamento de leite em pó 
em Trinidad 

A Dairy Board tem sido p ione i ra em o pe­
ração de empacotamento e p rocessamento 
em m uitos mercados d e  consumo.  E la é ac io­
n ista em várias companh ias, ta is  como essa 
em Port Spain ,  Tr in idad, onde toma as p re­
ca uções rigorosas q uanto à h ig i ene  do le i­
te q uando passa pe la  l i n ha d e  en latamento. 

Fábrica de enlatamento na Jamaica 

Em todos os mercados externos neo-ze­
landeses a Da iry Board vende, através de 
representantes e com panh ias que usam fun­
c ionários locais que possuem u m  largo  co­
nhecimento das perspectivas para o merca­
do e o seu potenc ia l .  O q ue i jo  é exportado 
da Nova Zelând ia em g rande vo lume e de­
pois é empacotado em fábricas locais co­
mo essa na  J ama ica. 

Crianças japonesas no seu almoço escolar 

Mais do que se pode nota r  n esta fe l iz ho­
ra de  a lmoço n uma escola pr imária, nas 
vizinhanças de Tóqu io, Japão. Sob o p ro­
q rama de refeição esco lar  japonês, as  cri­
anças são supridas com le i te, muito do qua l  
é uma combinacão de le ite da Nova Zelân­
d ia .  Quase 1 4  � i l hões de  cr ianças japone­
sas são providas  d e  l eite no a lmoço e mi ­
l hares de toneladas d e  l e ite suprem o abas­
tec imento domésti co. 

Mulher no Supermercado 

A prate le i ra do supermercado é o fim da 
l i n ha .  Essa dona-de-casa, a m i l ha res de qu i­
lômetros da Nova Zelândia,  esco l he  produ­
tos para sua fam íl ia . E la  só  considera a 
q ua l idade e o va lor, e a Nova Zelân d ia 
atende a essas especificações e a inda mais .  
O comércio e a i ndústria do l eite está mu­
dando rapidamente, e a Nova Zelân d ia 
tem-se afastado do conceito trad ic iona l  de  
uma sofisticada indústria a l imentícia .  Mui tos 
produtos novos, ou mod ificações já  existen­
tes têm s ido a perfe içoados para apreciação 
tanto nos novos como nos mercados exis­
tentes. A indústria está constantemente 
o l hando para o futuro para cont inuar  na  
frente.  Afi na l  o seu futuro depende pr inc i ­
pa lmente na esco lha  da dona-d e-casa. 

UTILIZAÇÃO DE PRODUTOS LACTEOS DA 
NOVA ZELÃNDIA 

A Nova Zelâ nd ia exporta 2.0 produtos-ba­
se que poderão ser c lass if icados como se­
gue : 
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1 - Prod ulos 

2 - Quei jos : 

gordurosos : Ma nteiga .e go�­
dura de l e i te An l ­
d ro .  
T ota I :  1 82.500 to­
ne ladas por ano .  

Cheddar, Gouda e a lg umas 
qua nt idades relativamente pe­
quenas de q ue i jo  processado, 
azu l ,  Fettea, G ruyere, Danbo e 
Harvart i .  
Tota l :  86.600 ton eladas por 
a no.  

3 - Le i te em pó : I nteg ra l e Desnatado. 
Tota l : 1 76.000 ton el adas 
por a no. 

Leite lho em pó e Soro em pó : é i nteres­
sante notar que  a N ew Zea land Da i ry 
Board fornece no mín imo  30 especifica­
cões d iferentes a cl i entes em vários paí­
�es do mundo. 

4 - Caseínas Acidas contendo proteína Lác-
t ica : 
Casei nato d e  Sód io  
Caseína d e  Coa l ho 
Lacta lbumin  
Bisco itos de  Leite i nteg ra l  para progra­
mas d e  nutrição especia l mente d�se�­
volvidos para uso em pa íses t rop ica i s  
subdesenvo lvidos onde existe prob lemas 
de  subnutrição. 
Tota l : 65.400 tone ladas por ano. 

Não há tempo sufi c iente para exp l icar  a 
ut i l izacão de todos estes prod utos, preten­
de somente fa la r  a respeito dos mais  im­
portantes : 

Leite em pó Desnatado : Este poderá ser 
uti l izado com os segu i ntes produtos : Choco­
lates, q uei jos processados, �or�etes, . pr<?d u­
tos de pan if icação e confeltana, b i SCO i tOS, 
l e ite recombinado.  Leite em pó Desnatado é 
produzido dentro d e  uma fa ixa de c lassif i­
cacão ca loríf ica e estes são baseados pre­
dominantemente na determinação do n ível  
do WPN-1 d e  soro natural  a i nda encontra­
do no pó  depois da produção.  

As c lassif icacões são Low H eat (ca lor  bai­
xo) ,  Med i um  Heat (ca lor  méd io)  e H igh  
Heat (ca lor  a lto) . 

O l e ite em pó desnatado ca lor-ba ixo ( Iow 
h eat) é norma l mente uti l iza.�o na p ro�ução 
de l eite recombinado e queqo recomb lnado.  
A ut i l izacão d e  tratamento p reaquecido ma i s  
a lto do 'q u e  uti l ização na p rod ução d e  pó 
" I ow-h eat" poderá i nfl u i r  seri'amente n o  cor-

o po d e  coa l ho  d o  l ei te r.�con5truíd� quand? 
ut i l izado para fazer que I lO. E: tambem POSSI-

vel  uti l izar as outras c lass if icações d e  pó na 
recombinacão de l eite, embora 'o WPN-1 
nunca devérá ca i r  mu ito ·a ba ixo d.e 6. A ra: zão pr inc ipa l  na uti l ização de l e ite �m po 
de ba ixo ca lor  ( Iow h eat) na recomb l naçao 
de l e ite é para d im inu i r  a poss ib,i l idad e  de  
u m  sabor  queimado do produto f i na l .  

LeiTe em Pó Desnatado "med ium h eat" 
(ca lor  médio) tem de �.51 até � .99 WPN-1 e 
é ut i l izado na produçao de l e ite condensa­
do recombinado.  

Le i te em pó " h igh  h eat", (a l�� ca lor) com 
WN P-1 não aci ma de 1 .5 e uti l izado g era l­
mente pela i nd ústria panif ic?d ora e con­
feita ria. Um componente pa rti cu lar  d e  pro: teína de soro que  é estável sob ca lor  fO I 
encontra do afetando as ca racterísticas de 
crosta e m iga lhas  e o vo l ume  de pão, a não 
ser que  o produto seja d esneutra l izado por 
ca lor. 

Leite em pó estável : Ut i l izado. na produ­
cão de  l e ite eva porado recombmado onde 
ê n ecessário ter um le ite para a g uentar as  
temperaturas d e  esteri l ização, sem sofrer 
coag u lação. 

Caseínas : A ut i l ização de caseínas ácidas 
i nd ustria is : 

1 )  como base na prod ução de papel paTa 
dar  bri l ho à superfície e como base na m i s­
tura de ba rra de ades ivos, p igmentos, água 
e aditivos, etc. para pa redes. A Caseína 
a l ém d e  ser ad esivo, ta mbém tem outras 
va ntagens específi cas na prod ução d e  pa­
pei ,  dando a esta uma boa s,uperfície para 
i mpressão, bri l ho, prova de ag ua, etc. Ou­
tras ap l i cações de  caseína são em gomas e 
colas e g lomeradas e l aminados.  Tam bém é 
uti l izada em tintas e à base d e  água como 
l igo e emuls if icador. Com t intas a ó leo a ju ­
da na estab i l idade de  cores, provas de  la­
vagem e dá vida na pratel e i ra .  

Caseína de  coa lho (Ren net case in )  é ut i ­
l izada na prod ução d e  botões d e  prime i ra 
qua l idade, pa ra cria.r uma profund idade e 
bri l ho de cor e dens idade ou peso leve que 
torna-se ·a traente. 

A indústria fa rmacêutica também usa ca­
seína, pr inc ipa l mente por causa do a l�o . va­
lor  n utritivo, pois contém todos os a C ldos 
am i nos. Ta mbém é i n corporada em produ­
tos de confeita ria, sorvetes, b ranqueadores 
de  café, cerea is, etc. 

Caseinato de Sódio: Este p roduto de caseí­
na  que fo i p rec ip it?do , por um outro pro­
cesso ác ido. A case lna e separada em agua 
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e a separação tratada com a lca l'i nos para 
mel horar e dar  uma so lucão c lara e com 
viscos idade. Depois é secó no " sp ray". Pa­
ra produtos a l imentícios o caseinato de  só­
d io '  tem a vantagem de ser so lúvel  em ág ua. 
t um dos produtos mais  versáteis e d e  va­
lor  n utrit ivo existente nos produtos deriva­
dos de  le ite, com a média de 94010 de pro­
teína .  Uti l izado em sorvetes por exemplo, o 
casei nato de sód io, a lém das  característ icas 
estab i l izadoras e sua hab i l idade em forne­
cer sól idos sem lactose, também dá corpo 
e textura ao p roduto. Em preparações d i eté­
ticas é uma fonte so lúvel  de água de ácidos 
ami nos essencia i s, e uti l izado como sup le­
mento contendo 94% d e  p roteínas .  Em pro­
dutos de  carne, caseínas e caseinato de só­
d io age como l iga  e emu ls if icadora em pro­
dutos como sa l s ichas e bolos de carne, com 
a vantagem d e  p roduzi r um produto me lhor  
com menos gastos de  produção. 

Em sobremesas e pud ins, a i n cl usão da 
mesma me lhora a f irmeza do p roduto e sua  
possi b i l i dade d e  ser bem batido. 

Proteínas de Soro:  São fabri·cadas do so­
ro que resta depois que a caseína for ret i ­
rada.  O processo poderá ser  u l trafi l trado 
ou "Reverse osmosis" .  ,U ltrafi l tração por i n ­
termédio d e  uma membrana.  S epara os com­
ponentes de  uma so lução p ri n cipa lmente na 
base do ta manho molecul a r, as  molécu las  

(Conclusão da pág.  37.) 

Fraudes : 

Redutores d e  ac idez. 
Conservadores/in ibidores.  
Reconstitu in tes de  dens idade. 

De ixa ndo de lado os aspectos h ig iên icos 
e bacterio lógicos, na g rande maioria dos 
casos provocados pe los problemas d e  fa l ta 
de educação sanitária d o  produtor (q ue, 
rep ita-se de passagem, d eve ser educado 
pe lo i ndustr ia l ) ,  são bastante importantes e 
perigosos à i nd ústri a ;  os pre ju ízos q u e  po­
derão ser causados pelas f raudes por agua­
gem, ad ições de red utores de ac idez (car­
bonatos - ca l - soda - d etergentes), conser­
vadores (formol - água oxigenada - pe­
n ic i l ina)  ou  cri m inosas fórmu las  d e  sal -
açúcar - amido, q ue podem ser  usadas em 
combinação com ag uagem. 

Técn icos agrícolas  motorizados na  Região 
Leiteira que fazem o traba l h o  d e  catequese, 
ens inando d esde os cu idados h ig i ên i cos 
com a ordenha e transporte até a me lho­
ria do manejo, como vimos a nteriormente, 
fazendo s i los, capine i ras, ca lcu lando rações 

menores ta l como água e sais m in era is  pas­
sam pela membrana e ·as menores, ta l co­
mo proteína ficam separadas. " Reverse os­
mosis" é ta mbém usado uma membrana de 
sepa ração que ut i l iza pressão h idrá u l ica pa­
ra forçar a água pe la membrana.  Entretan­
to, somente as mo lécu las pequenas passam 
a m embra na, sendo q uase todos os sa i s  mi­
nerais e açúcar retidos na  so lução. A con­
centração máxima q u e  poderá ser obtida 
é de  aproximadamente 20010. O produto é 
seco no secador  t ipo Spray. Uma composi­
ção típ ica d e  proteína d e  soro é como se­
g u e :  

P roteína 
U m idade 
Gordura 

60% 
6% 
4010 

Lactose 
C inzas 
pH 

21 % 
6% 
6.8 

Este produto é so l úvel e ut i l izado princ i ­
pa l mente pe lo ra mo farmacêutico. Entretan­
to, devido aos prob lemas técn icos envo lvi­
dos, a prod ução deste p roduto sofist icado 
é bastante cara. 

Sen hor Pres idente, S ras. e S rs .  espero ter 
consegu ido transmiti r  a lgo sobre a I ndústria 
de  Lati cín ios do meu país - N ova Zelând ia .  
Somos um país pequeno, mas com produ­
ção g rande e uma pecuária e i nd ústria bem 
sofi st icadas para atender as necess idades 
dos nossos c l i entes espa l hados pe lo mundo.  

ao n íve l  da  propr iedade, ens ina ndo a d i ri ­
g i r a cobertura das vacas para que as pa­
r ições aconteça m no i n íc io da seca, redu­
zindo a morta l idade de  bezerros e aumen­
tando a prod ução q uando há escassez de 
le i te e e le  é mais  va lorizado (cota e exces­
so), é um invest imento a ltamente rentável .  
A lém de termos nas fábr icas ull)a perda ín­
fi ma de .0,1 a 0,2010 de  lei te ácido ( l ucro para produtor e ind ústria) a inda temos uma matéria-prima de qua l idade super ior. Para l e lamente, estaremos contribu i ndo 
para uma mudança de menta l idade n o  me io rura l ,  educando, contribu indo para a tra ns­formação de nossas fazendas em empre­
sas rurais, para a me lhoria da p rodutivida­de  e do desfru.te do nosso rebanho bovino.  Contro l e  d e  Qua l idade do l eite - maté-
r ia-pr ima, s ign ifica : 

Maior  rentab i l idade para o p rodutor. 
Redução de custos i ndustr ia is .  
Menores refugos e mel h or conceito de  
nossos p rodutos. 
Mais  proteína a n ima l  (a ma i s  nobre 
das proteínas) à d ispos ição. 
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CLASSIFICAÇÃO E PAGAMENTO POR QUALIDADE 
DO LEITE, REGULAMENTO E NORMAS 

"Calificación y pago por Calidad de 
la Leche, Reglamento y Normas" 

"Qualification and Payment by Milk Quality 
Regulations and Milk Ordinance" 

I - QUAL! DADE DO LE ITE E SUA 
DETERMINAÇÃO 

IMPORTÂNCIA DA I N DúSTRIA LE ITE IRA 
E n ecessário reconhecer que  entre as i n ­

dústrias agropecuárias há  poucas q ue 
abrangem um ca mpo tão vasto e que  fazem 
c ircu la r  o ca pita l i nvert ido com ta nta se­
gu rança e aceleração, como as que compre­
endem a exploração da vaca l eiteira e seus 
produtos. Nada pode substitu i r  o l e ite, man­
te iga,  q uei jo, etc., como uma parte funda­
menta i na a l imentação d iá ria  do ser h uma­
no. 

A Repúbl ica Arg ent ina tem todo o ne­
cessário para i ntensifica r enormemente sua 
produção : imensos terr itórios com exce l en­
tes terras e favoráveis cond i cões c l i mát icas. 

Mas o maior desenvo lv ime'nto da i ndús­
tria l e iteira e a colocação d e  seus p rodu­
tos dentro e fora do pa ís, não const i tuem 
meros probl emas econômicos e o pr inc i ­
pal  para fomentá- Ia  não consiste só em au­
menta r  a produção, mas em me lhorar a 
qua l idade;  isto equ iva l e  a man ifesta r em 
defi n i t ivo que  nos encontra mos a nte um 
prob lema de caráter técn ico : a produção 
de le ite da me lhor  qua l i dade  poss ível, co­
mo base para a sua industri a l ização mais  
fáci l  e conven iente. 

No dia em que o l e ite chegar aos centros 
de  consumo e e laboração, em ótimas con­
d icões de  h ig iene  e conservação, nosso país 
oc'upará um dos pr inc ipa is  l ugares na eco­
nomia do mundo.  

A má qua l idade do l e ite que  se obtém 
numa g ra nde proporção das  g ran jas, por 
fa l ta de  comodidades, i nsta lações e proces-

Ing. Agron .  Angel B. Gonzalez Cantisano -
Min istério da Agr icu l tura - Repúbl i ca A.r­
g en� ina.  

sos adequados, pre jud ica m  de forma i rre­
med iável a matéria-prima e porta nto os pro­
dutos derivados. 

DEF IN iÇÃO 
Com o nome g enéri co de l eite, sem agre­

gado a lgum,  se entende o produto ínteg ro 
e l impo procedente da ord en ha, em b�as 
cond icões de  h ig iene, d e  uma ou  várias 
vacas ' le iteiras, sadias, bem a l imentadas e 
descansadas, excl uído o obtido 1 5  d ias  an­
tes  do pa rto e a té  lO d ias após, no  mín i mo. 

PROPRIEDADES FfSICAS DO LEITE 

CO R : 
Branca, opaca, amarelada, a lgo  variável 

porque  depende da . q ua nt idade d e  g,o:du­
ra,  caseína e demais  componentes so l  Idos 
do l e ite e por ser uma emu lsão. . A co loracão amare la  da gord ura var ia 
com a a l im'entação do gado e com as es­
tações do a no.  

ODOR : 
Recém-extra ído, tem um odor suave e 

agradável .  O l eite absc;> rve com sum� fac �­
l idade o odor dos a m bi entes onde fOI  obt i­
do ou  depositado. 

SABOR : 
Ta mbém característico, é suave e l ige i ra ­

mente  doce. Os  sabores a normais  ou  pro­
nunciados denunc iam a l terações o u  fermen­
tações, enqua nto os d emasiado suaves fa­
zem suspeitar d e  desnatagem ou aguagem. 
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COMPOSiÇÃO DO LEITE 

Os componentes pr inc ipa is do l eite d istri­
buem-se nas seg u intes qua nt idades : 

Gordura . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Caseína . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  : . . . . . . . . .  " . .  
A lbumina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ' . . . . . . . . .  . 
Lactose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cinzas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . .  
Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

MATE RIA GORDA : 
A gordura do l eite se acha em suspen­

são sob a forma de pequen inas  gotas, v is í­
veis a penas ao m i croscópio. O ta manho 
dos  g lóbu los gordu rosos varia com as d iver­
sas raças de vacas l e itei ras e d im inu i  no 
f ina l  do período de lactação. 

CAS ErNA : 
E o componente protéico ma i s  abundan­

te no le ite, consti tu indo 4/5 do tota l .  Por 
sua composição é de  e l evado poder a l imen­
tício e ju nto com as gord uras constituem a 
�uase tota l �dade da matéria seca dos q uei-
10 S j  suas Im porta ntes e mú l t ip las  ap l ica­
ções tornam mu i to vantajosa sua separa­
ção do l e ite. 

ALBUMINA : 

Se, depois de separar  tota l mente a ca­
seína, aq uecermos o soro resta nte, ver-se-á 
a parecer, an tes da ebu l i ção, um coág u lo  
formado pela a l bum ina .  J unto com a g lo­
bu l ina são mais abunda ntes no co lostro. 

LACTOS E :  

t o açúcar do l e i te ;  encontra-se em quan­
t idades variáveis d e  4 a 5% , é mu ito me­
n.os so lúvel que o a çúcar d e  cana ou  saca­
r ina. 

DENSIDADE DO LEITE 

O leite normal  tem, a 1 5° C, uma d ens i ­
dade de  1 .028 a 1 .032, conseqüênc ia d i reta 
do peso específico de  cada uma das su­
bstâ ncias que  entram em sua composicão · 
como estas não se encontram em quantido� 
des fixas, fica exp l i cada a razão da d ife-

Média (Ofo) Máximo (Ofo) Mínimo (% ) 

3,2 7,0 2,0 
3,0 4,3 2,0 
0,6 1 ,0 0,2 
4,8 6,1 3,0 
0,8 0,9 0,4 

87,3 92,4 80,8 

rença que  existe entre os l im ites dados co · 
mo normais para a dens idade do l eite. 

Pa ra a determi nação da dens idade do 
leite se em pregam densímetros especia i s .  
Quando dispõem, na parte superior, d e  u m  
termômetro desti nado a marca r a tempe­
ra tura do l e ite, recebem o nome d e  termo­
- Iacto-densímetros. 

Para executa r a de terminação, coloca-se 
o le i te em uma proveta e se co loca o den­
símetro, deixa ndo-o f lu tuar  até que  s e  es­
ta b i ! ize. 

Em continuação, efetua-se a l eitura sobre 
a coluna g raduada do aparelho. Quando 
a temperatu ra do le i te é de 1 5°C, anota-se 
d i reta mente a le itura rea l izada, caso con­
trá rio corrige-se a dens idade do l e ite por 
meio d e  ta belas especia is que  perm item re­
fer i- Ia a 1 5°C. 

MATÉRIA GORDA 

Atua l mente em quase todos os esta be le­
c imentos lá cteos paga-se o le ite por sueI 
r iq ueza em gord ura. 

Os métodos de  aná l ises ácido-butiromé­
tr icos são, en tre os processos d ifu nd idos no 
ca mpo industria l, os que  encontrara m mais  
ambiente, tendo i nfl u ído para i s so a s i m­
p l i c idade e fac i l idade do seu emprego, a 
ra p idez e economia da aná l ise. Estes mé­
todos permi tem, em poucos m i nutos, dosa r 
com basta nte a proximação, a gordura con� 
t ida no le ite, e o traba lho pode ser rea l i ­
zado por pessoas para as qua i s  não se exi · 
ja um preparo especia l .  

Em s íntese, estes processos consistem em 
destru i r  por meio do ác ido su l fúr ico as subs­
tâ nc ias n itrogenadas do le ite, de ixando em 
l iberdade a matéria gorda q ue, por centr i­
fugação, se separa na parte g raduada do 
colo do but irômetro. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 66 JULHO A OUTUBRO DE 1 974 Revista do IlCT 

DETERMINACAO DA MATÉRIA GORDA 
PELÓ MÉTODO GERBER 

I) Reativos necessários : 
Acido su lfúr ico (dens idade - 1 .82.0 a 
1 .825). 
A l cool  amí l i co ( l ivre d e  furfurol - D :  
0,81 4 - 0,81 6) . 

l i ) Materiais necessários : 
But i rômetros t ipo Gerber com suas ro­
l has. 
P ipetas de  1,  10 e 1 1  cc ou  então 
a utômatos para med ir vo lumes d e  1 0  cc 
e 1 cc. 
Centrífug a  (1 .200 revo l uções por m i nuto) . 
Ban ho-maria .  

1 1 1 ) Execução da operação:  
a) -Co loca r em um but i rômetro : 

1 .°) 1 0  cc d e  ác ido su lfúrico. 
2.°) 1 1  cc d e  l ei te a ser exa minado. 
3.°) 1 cc d e  á l coo l  amí l ico. 
(É indispensável respeitar a ordem 
indicada.) 

b) Fechar  bem o buti rômetro com a ro-

TABELA DE CORREÇÃO 

lha de borracha e ag i tá- lo a té com­
p leta d estru i ção da matéria n itroge­
nada do l ei te. Suspende-se a ag i ta­
ção quando não fique nenhum g ru­
mo no buti rômetro. D eve-se tomar  a 
preca ução de não a prox imar  o but i ­
rômetro d o  rosto, pois  pod e exp lod i r  
ou sa l ta r  a ro l ha  enquanto atuam os 
reativos sobre o l e i te;  

c) coloca r o but irômetro na  centrífuga 
d e  3 a 5 m inutos ; 

d) ret irar o but irômetro da centrífuga, 
l evá- lo  ao  banho-maria a 65°C du­
rante 3 a 5 m i nutos e efetuar a l e i ­
tura da matér ia gorda .  

PRECAUÇÃO : 
Se, por qua l quer eventua l idade exp lod i r  o 

butirômetro e seu conteúdo se espa l ha r  pe­
las  mãos ou  pe lo rosto, não perder a ca l ­
ma. Enxagüar  imed iatamente as  partes afe­
tadas com a bunda nte água fria e ensaboa r­
-se a seg u i r. 

PARA lEITE INTEGRAL 

TEMPERATURA EM GRAUS CENTrGRADOS 

9 1 0  1 1  1 2  

O a::: I- 26 25,1 25,2 25,3 25,5 O w  o �  27 26,1 26,2 26,3 26,5 
:::> (/) 28 27,0 27,1 27,2 27,4 
« 6J  29 27,9 28,1 28,2 28,4 
a::: O 30 28,8 29,0 29,2 29,4 C> o  31 29,8 30,0 30,2 30,4 I-u 32 30,8 31 ,1 31 ,2 31 ,4 

« -I 

Dens idade norma l :  1 .028 a 1 .033 
A aguagem d im inu i  a d ens idade 
O desnate a umenta a dens idade 

1 3  1 4  

25,6 25,8 
26,6 26,8 
27,6 27,8 
28,6 28,8 
29,6 29,8 
30,6 30,8 
31 ,6 31 ,8 

1 5  1 6  1 7  1 8  1 9  20 21 

26,0 26,2 26,4 26,6 26,9 27,1 27,3 
27,0 27,2 27,4 27,6 27,9 28,2 28,4 
28,0 28,2 28,4 28,6 28,9 29,2 29,4 
29,0 29,2 29,4 29,6 29,9 30,2 30,4 
30,0 30,2 30,4 30,6 30,9 31 ,2 31 ,4 
31 ,0 31 ,2 31 ,4 31 ? 32,0 32,3 32,5 
32,.0 32,2 32,4 32} 33,0 33,3 33,4 

Um l e ite desnatado e ag uado s imu l tâ neam ente pode acusar dens idade norma l ,  sendo 
necessário para descobri r esta fraude, ou tras provas. 

LIMPEZA DO lEITE 

Faz-se passa r meio l itro de  l e ite a q ueci­
do a 20°-30°C por  um d isco de  a lgodão co­
locado no ladofi l tro. Depois se reti ra o d is­
co e se observa as  impurezas retidas.  

A maior ou  menor qua nt idade d e  i mpure­
zas contidas no l eite p ermite c lass if icá- lo 
dentro das  cateqorias seg u i ntes : 

. 1 .°) Leite l impo : l ivre d e  i mpurezas. 

2.°) Leite basta nte l im po : poucas impure­
zas. 

3.°) Leite su jo : conteúdo apreciável de  im­
purezas. 

4.°) Leite m u i to su jo : m u itas impurezas. 

ACIDEZ DO LE,ITE 

Esta prova tem g rande  importân cia  na in­
dústria le i te ira . Na ma ior ia dos casos per-
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mite aprec iar  de  forma ráp ida o estado de 
conserva cão de  um le ite. 

No pa'ís o método mais empregado é o 
Dorn ic. 

REATIVOS :  

Sol ução Dorn i c  - H idróxido de  sódio N/9. 
- Na (OH) N/9. 

Reativo Dorn ic  - So lução a l coól ica de  
feno lfta l eína a 2010 . 

MATERIAL : 

Acidímetro Dorn ic  ou p ipetas g raduadas 
ao déc imo de cc. 

P ipeta para . med i r  1 0  cc de  le ite. 
Copo de vidro o u  qua lquer  o utro recipi­

ente apropriado (Becker) . 

EXECUÇÃO DA PROVA 

Tomam-se 1 .0 cc de l eite exata mente me­
d idos, l evam-se a um copo de Becker e se 
ad ic ionam 4 gotas da so lução d e  feno l fta­
l eína. A segu i r, ad ic ionam-se  d e  uma só 
vez 1 ,4 cc (1 4°D) d e  so lução Dorn ic e se 
ag ita o le ite até comp letar o desapareci­
mento da cor verme l ha.  

A seguir se j unta, gota a gota, a so lu ­
ção Dorn ic, enq ua nto se ag i ta consta nte­
mente o copo com o l e ite. A operação se 
dá por terminada quando aparece uma l e­
ve coloração rósea, persistente. 

A quant idade d e  décimos de cc de h idró­
xido de  sódio N/9 gasta ind ica a ac idez de 
um le i te, expressa em g raus Dorn ic. O l e ite 
conservado em boas cond ições, tem ao re­
dor de  1 7°D, o que equ iva l e  a 0,1 7010 de 
ácido lát ico. 

ADiÇÃO DE SUBSTÂNCIAS QUrMICAS 

Alguns  produtores de  pouco escrúpu lo  e 
ignorantes do preju ízo que  podem causar, 
com o f im de obter uma ma ior  conservação 
do le ite, j untam- l he  a lgumas substâ nc ias q u í-. 
m icas que têm o poder de  d if icu lta r ou  des­
tru i r  a v ida dos m icrorgan ismos mod if ica­
dores. 

Estas substâ ncias são nocivas à saúde do 
consumidor, porque  sua inf luênc ia não se 
l im ita à f lora m icrobiana do l e ite, mas po­
de também mod ifi car sua composição e afe­
tar o consum idor ou sua i nd ustria l ização.  

NEUTRALIZANTE : 

São substâncias que  n eutra l izam a ac idez 
e que  por essa razão retarda m  a coa g u la­
ção .  Sua ação é só  a parente, porque  não 
impede a mu l tip l icação m icrob iana,  nem sua 
ação sobre os componentes do l eite. 

DETERMINACÃO RAPIDA DE SUBSTÂNCIAS 
N EUTRALlZA

'
NTES : 

Colocar em um tubo d e  ensa io  5 cc d e  
le ite e 5 c c  de  á lcool a 70°C, a g itar  e j un ­
ta r 1 /2 cc de  so lucão a l coól ica de  á cido ro-
sól ico a 1 010 . ' 

Cor rosada : carbonato ou b icarbonato d e  
sód io .  

Cor averme lhada : h id róxido d e  sód io. 
Cor sa lmão : n egat ivo, l e ite sem neutra l i­

za n te. 

ANTISSÉPTICOS E MICROBICIDAS : 

A l eg i s lação respectiva d e  todos os pa í­
ses p roíbe o uso d e  antissépt icos, não obs­
ta nte o q ue, sempre há  pessoas que oculta­
mente trata m d e  comercia r  com sua venda, 
cobrindo a verdade ira ident idade  com d ife­
rentes nomes, encontrando a lg u mas  vezes 
ambientes favoráveis entre os p rodutores de 
l e ite, que ig norando o mal que ocas ionam 
e est imu lados pe la  s imp l ic idade de  seu  em­
prego e eficácia na  conservação, não duvi­
dam da  bondade do seu uso. 

DETERMINA CÃO RAPIDA DE 
ANTISSÉPTléos: 

Acido bórico e sais : a 1 0  cc d e  l eite j un ­
tar 6 gotas de ác ido  c lorídrico concentrado 
e submerg i r  uma t ira de  pa pel de  Cú rcuma .  
Deixa r secar  o pape l  e se se observa que  
adqu i re uma  coloração averme l hada, s ign i ­
fica que  a a mostra ana l isada contém ác ido 
bórico ou a lguns de  seus  sa is .  

Acido sal icílico : A uma parte de  le ite j u n­
tar outra igua l de uma so lução aq uosa d e  
c loreto férrico a 0,5%. 

Coloração vio l eta : pos itivo. 

PROVA RAPIDA PARA DETERMINAR A 
ADiÇÃO DE FORMOl NO lEITE 

'Co loca m-se 10 ml de l e ite em um tubo 
de ensa io, acrescenta ndo-se um volume ig ua l  
de  ácido c lorídrico puro, à qua l  s e  j u ntou 
2 m l  por m i l  de  uma sol ução a quosa de  c lo­
reto férrico a 1 0%. Aquece-se a m istura d e  
l e ite e reativo d i reta mente na  chama até 
80-900C, ag itando continuamente, para i r  
d issolvendo o coág u lo .  O aparecimento d e  
u m a  coloração v io leta i nd ica a presença d e  
formol ; em caso negat ivo, observa-se uma 
cor  parda.  

DETERMINACÃO RAPIDA DE 
ANTISSÉPTléos : 

Adic ionar  a 5 cc d e  l eite a examinar, 3 cc 
de  ác ido su lfúrico (g ravidade específ ica 
1 .820-.1 .825) . 
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Se o l eite contiver formol,  forma-se na 
u n ião de  ambos os l íq u idos um ane l  d e  cor 
púrpura ou v io leta (de l e i tura rápida) .  Pa­
ra que  a , cor  seja ma is  i ntensa, convém jun­
ta r ao  ácido su l fúr ico, a l g uns  crista i s  de  
c loreto férri co. 

FROVA DE REDUT ASE 

Este ensaio se baseia na propriedad e  que  
possuem certas d iástases (uma d elas  é a 
red utase) produzidas pelos m icrorgan ismos 
contidos no le i te, de  descorar d etermi nadas 
matérias, como o azu l de  m eti l eno. 

Denomina-se " redutora " a u ma su bstâ n cia 
capaz d e  subtra i r  a oxigên io  d e  outras, ou 
seja reduzi- Ias ; esta propriedade permite 
q ue, por meio da prova da redutase, se ob­
tenha uma a preciação a proximada do n ú­
mero d e  germes p r.esentes no l e ite. Qua nto 
;ma is m i corgan ismos exist irem, observa-se um 
aumento do seu poder red utor, que se a pre­
cia pela maior  ra p idez com que  se torna 
bra nca uma a mostra de l ei te color ida com 
azu l de  meti leno. 

Com o objetivo de un if icar os processos 
ana l ít i cos, dentro de uma forma prát ica de 
rea l izar  esta determ inação e que  se ja fa­
c i lmente ap l i cável sem a necessidade  d e  
possu i r  conhec imentos especia is, a D i reção 
de Tecno log ia  Leiteira sugere, pa ra sua exe­
cução, o segu in te método :  

Materiais necessários : Tubos d e  ensa io  de  
uso  comum em l aboratórios ;  pi petas de  1 
ml e 1 0  m l , ta mpões para os tubos de um 
materia l  apropriado (borra cha, p lástico, etc.) ; 
um recip iente para banho de água quen ­
te, p rovido de uma fonte d e  ca lor ( lâmpa­
das d e  á l cool ,  e l etri c idade, gás, etc.) e com 
dispos itivo para ma nter os tubos em po­
s i ção vertica l e um termômetro. 

Reativo : Deve ser prepa rado de mane i ra 
que  uma parte de azu l de met i leno puro 8 
seco corresponda a 200.000 partes d e  l e ite 
de acordo com a s  q ua nt idades deste e de 
l e ite ut i l izadas na  aná l ise. 

Em pr imeiro l ugar, prepa ra-se uma so lu­
ção concentrada, pesando 1 ,1 g d e  azu l  de 
met i leno que  se d issolve em 1 00 m l  d e  água 
desti lada .  Esta so lução deve conservar-se em 
um frasco bem fechado e a resguardo da 
luz (frascos d e  cor cara melo) .  

O reativo para ser uti l izado na prova da 
redutase se obtém d i l u indo 1 m l  da so lucão 
concentrada em 40 m l  de  água desti l adá. 

Modo de operar :  As p ipetas, tubos e tam­
pões devem manter-se l i m pos e secos no 
momento da prova, e submetidos, durante 
sua l impeza, à' ação do vapor, ou fervidas 
em água; podem ser ester i l izados, mas pa-

ra seu uso imed iato não é necessário, com 
o tratamento citado em pr imeiro l ugar  é 
sufic iente, dadas  as condições em que  se 
deve traba lhar  nos esta be lec imentos de  la -

. t ic ín ios. 
Para rea l izar  a prova co locam-se em um 

tubo de ensaio 1 0  m l  d e  l e ite a a n a l isa r, so­
bre o qual se derra ma 1 m l  da so lução di­
l u ída de azul  de  meti l eno e se m istura o le i­
te com o cora nte, volvendo duas vezes o 
tubo já ta mpado.  Coloca m-se os tubos no 
rec ip iente com água quente (ban ho-maria)  
cu ja tem peratura deve ser  mant ida entre 
37° e 38°C e, a pa rti r deste momento, con­
ta m-se os m in utos que tra nscorrerão até que  
a m istura de  coloração azu l  se torne tota l ­
mente  branca . 

A observação se efetua cada  20 m i nutos 
dura nte a pr ime i ra hora de  incubação, e 
d epois é sufi c iente observa r cada meia hora 
pe lo menos, p rocedendo-se à e l im inação dos 
tubos do banho-maria em que se operou a 
desco loração, ao mesmo tempo que  se efe­
tua a a notação correspondente. 

De acordo com o exposto, da re lação 
existente entre os resu ltados da prova da 
redutase e o número aproximado d e  m i­
crorgan ismos contidos no le ite, pod e-se es­
t imar como representativa a esca la segu inte : 

Não descora o azu l de meti leno em 5 :30 
horas, contém, reg ra gera l ,  menos de  500.000 
m i crorgan ismos por m i l i l it ro. 

Descora o azul  de meti l eno em tempos 
compreend idos entre 2 e 5 :30 horas contém, 
reg ra gera l, de  500.000 a 4 m i l hões de g er­
mes por m i l i l itro. 

Descora o azul de  meti l eno em 2 horas 
ou menos, contém, reg ra geral, mais de  4 
m i l hões de g ermes por m i l i l itro. 

Por ú l t imo, ca be acrescenta r  que q uando 
um l e ite é de  mu i to má qua l idade, descora 
o azul de  meti l eno em menos de  20 m in utos, 
ca lcu la ndo-se que contém ma i s  de 20 mi ­
l hões de germes por m i l i l itro. 

11 - CLASSIFICAÇÃO DO LEITE 

O Decreto-Lei 6.640/63, que  i nst i tu iu  o Ser­
viço de Class if icação do Leite, em toda a 
Repúbl ica Arg ent ina, d ispõe em seu art igo 
1 0 :  

O le ite procedente das g ra n jas,  sempre 
q ue, de  acord o  com as  normas v igentes, re­
su lte apto para o consumo huma no, será 
c lass if icado segundo a soma dos pontos 
conferidos aos títu los "Instalações e Equi­
pamentos ; Redutase e Lactofi ltração, con­
forme os padrões que a segu i r  se estabel e· 
cem : 
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a) Instalações e Equipamentos 

Cômodo sem proteção nos lados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 3 (três) pontos 
5 (ci nco) pontos 
7 (sete) pontos 
9 (nove) pontos 

Cômodo com proteção num lado . .  : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Cômodo com do is lados protegidos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cômodo co'11 l rês lados p roteg idos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Ga lpão de o rdenha  com quatro lados proteg idos . . . . . . . .  . 1 1  (onze) pontos 
Piso de  materia l no  cômodo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 4 (quatro) pontos 

4 (quatro) pontos 
2 (dois) pontos 

Piso de ma : er ia l  no  curra l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Tanque parI) resfr iamento com água de poço . . . . . . . . . . . .  . 
Ta nque para resfriamento com c ircu lação de água' . . . . . . .  . 4 (quatro) pontos 

7 (sete) pontos Resfriador de cort ina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
. Refr igerador (compressor, a chama, etc.) . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 0  (dez) pontos 
L impeza tota l  do eq u ipam ento e i n sta lações de  ordenha e lo­

ca i ou quarto para resfria mento e conservação do le ite, 
com aberturas proteg idas contra moscas . . . . . . . . . . . .  . 4 (quatro) pontos 

Latões para l e ite em perfeitas cond ições de  conservação e 
h ig iene . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 5 (ci nco) pontos 

b) Redutt:lse 
Menos de uma hora . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . o (zero) pontos 

6 (seis) pontos De 1 a menos de 2 horas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De 2 a menos de 3 horas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 4  (quatorze) pontos 
De 3 C!.- menos de  4 horas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 24 (vinte e quatro) pontos 

36 (tr inta e seis) pontos 
50 (cinqüenta) pontos 

De 4 a menos de  5 horas  
De 5 horas ou ma is  . 

c) Lactofiltração 

Leite l impo . . . . . . . . . .  . 
Leite sem i- l impo . . . . .  . 
Leite su jo . . . . . . . . . . . .  . 

2 (dois) pontos 
1 (um) ponto 
O (zero) ponto 

Quando as c i rcunstân cias o aconse lha ­
rem, o Poder Execut ivo poderá mod if ica r es­
tas normas de c lass if icação, d evendo consi­
d erar, em todos os casos, a real ização de 
uma prova que  permita aprec iar  a at iv ida� 
de microb iana no l e ite. 

Em seu artigo 1 1 , o citado Decreto d iz  
que as ent idades representativas dos produ­
tores e i ndustria is, i n scritos na  D i retor ia-Ge­
rai de " Lechería " da Secreta r ia de Estado de 
Ag ricu l tura e "Ganadería ", d etermi na rão 
de comum acordo, o preço bás ico do l eite 
c lassif icado com 30 pontos, como resu lta­
do da soma dos títu los i nd icados no a rt. 1 0. 
O preço se modificará na razão de um por 
cen l o (l Ofo) para cada  c inco (5) pontos pa­
ra mais  ou para m enos, sendo requ is ito in-

d ispensável para f ins de  perceber bon ifi­
cacão obter um mín i mo de 1 4  (quatorze) 
ponto � na "Prova de Redutase" .  A lém d is­
so, o l e ite q ue, tota l iza ndo 30 pontos ou 
ma is, com um mín imo de quatorze (1 4) pon­
tos em redutase, provenha de  reg ião l ivre 
de  tubercul ose ou de brucel ose, terá um 
maior preco sobre o bás ico de  dois e meio 
por cento' (2,5%) para cada uma destas 
duas (2) comprovações. 

Tais  preços começarão a v igora r  a pa r­
t ir  da data que  fixa a Secreta r ia de Estado 
de Agricu l tura e "Ganadería ", ao homolo­
gar  os acordos " precisados. 

Na suposição de  que as  pa rtes tenham es­
gotado todas  as  i nstâncias sem que se  po­
nham de acordo, a referida Secreta ria de 
Estado poderá fixar o preço básico a vigo­
ra r, u n i camente para efeito dos cá l::u los de 
bon i fi cações e descontos, sem pre l uízo de 
que um convên io posterior !=lntre as  partes 

(Conclui na pág. 1 23) 
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LEITES FERMENTADOS : IOGURTE E ACIDÓFILO 

Cultured Milks : Voghourt and Acidophilus 

INTRODUÇAO 

I n ic iaremos n ossa apresentaçã'o sobre o 
traba lho d e  Leites Acid ificados, pr inc ipal ­
mente Iogurte e Acidóf i lo, e laborado pela 
turma d o  atua l 3 .  ° ano, do Curso Técn ico 
deste I nstituto, fazendo pr imeiramente a i­
gumas considerações sobre os produtos em 
evidência . 

Experiências feitas em q uase todo o mun­
; do, d estacando-se a Europa, constata ram 
. que os produtos lácteos, ac id ificados a rti­
f icia lmente através d e  cu lturas especia is, 
são de um valor inca lcu l(lvel para o n'o.sso 
organ ismo, pois os  m icrorgan ismos a cid ifi­
canteoS têm a propriedad e  d e  desobstru ir  
o i ntestino, elimi narido os res íduos a deren-

. tes ·ao mesmo, fac i l ita ndo a funcão i n testi­
na l  e a utoma tica mente, combatem' a fermen­
tação a normal de nosso orga n ismo, ÇJera l­
mente orig inada d o  excesso de  a l imenta­
ção .  

Esse a l imento j á  era ·conhecido antes d a  
era Cristã, pois a B íb l ia faz a l usão ao mes­
mo, revelando que os fa mooSos Espartanos 
inge.riam uma espécie d e  sopa de le ite aze­
do, assim como os ant iÇJos romanos ad i­
cionavam vinaÇJre ao l e ite ,  acidifica ndo-o 
e tomavam esta m istura a ntes de pa rti rem 
para as  bata l has,  preven indo-se contra t ifo, 
desinteria, etc . . .  

IOGURTE 

J: um produto de or igem turca, sendo 
propriamente i mp lantado pe la Bu lgária . 

Apre,sentação : A lunos d o  3 . °  ano  do I LCT (*) 
Orientação : Prof. Ja rdas  da Costa S i lva 

Este t ipo de produção comercia l  au mentOiJ 
rapida mente n a  Europa já  no sécu l,o XX, de­
pois das pesqu isas de Metchn ikoff, p rovan­
do a longevidade do homem pelo consum'J 
d e  le ite azed o . 

QUEFIR 

E um prod uto que proporciona ao 'nosso 
organ ismo os mesmotS benefícios do iogu r­
te, sendo um outro t ipo de fermentação, 
contendo 3 cu lturas diferentes, com mofos, 
l eveduras e uma d eterminada f lora láctica . 
Os ma iores consumidores deste produto são 
os Maometa nos . 

ACIDOFILO 

Este produto apresenta 3 particu laridades : 
1 .  Enquanto as bactéria's, de ou tros produ­

tos, são expe l idas pe lo nosso o rgan is­
mo, o Ladobacillus acidophilus i nsta la­
-se por mu ito tempo n'O apare l ho intes­
t ina l ,  desenvolvendo sem pre oSuas a,ções 
sa lutares . 

2 .  Esse baci lo, visto ao microscópio, tem a 
mesma forma do Lactobacillus bulgaricus, 
mas o L.acidophilus não se l im ita a penas 
em transformar a lactose, mas ta mbém 
a sacarose, ma ltose, dextrina,  etc . . .  

3 .  Essa cultura é preparada em la borató­
rio, iso lada de fezes de crianças lac­
tentes, quando amamentadas exclus iva­
mente de le ite materno . 

1 .  a Pa rte : IOGURTE PRODUÇÃO 
CLASSIFICAÇAO DO IOGURTE 

De modo gera l  um dos ,grandes prob le­
mas que  assoberbam a ·t'Odas as indústrias, 
pr inc ipal mente a d e  lat icín ios, é o de se 
conseg u i r  um certo ÇJ ra u  d e  identif icação 
para a padron ização de seus produtos . 

Muitos dispênd ios têm-se feito por e nti­
dades nacionais  e i ntemacionaioS para se 
consegu i r  uma so luçã'o satisfatória para 'O 
problema supracitado . 

Leite fermentado (de a co rd o  com a F I L  -
Federação I n ternaciona l  d e  Laticín ios) : 

"S ign ifica u m  produto preparado com 
l e i te ,  desnatado ou outro, concentrado ou 
não, com cu l turas específicas, encontrando­
-se viva a f lora microbiana até a venda ao 
consumidor e l ivre de  todos  os g ermes pa­
tOÇJên icos . " 

O iogurte é fabricado pr inc ipa lmente d e  
l ei te de  vaca empregando cultura m ista d e  
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus 
bulgaricus que  se desenvolvem em s imbiose. 
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Os microrga nismos são responsáveis pe­
la fermentação l áctica, e· formação do aro­
ma t íp ioo do prod uto . 

Na sua classif icação encontra mos dois  
tipos : 
a) Iogurte Natural  - o qua l  é emba lado 

10ÇJo após a i nocu lação da cu l tura, coa­
gu lando na embalagem ;  

b) Iogurte Batido - coagu la  e m  u m  oS ó  ta n­
qu e  especial após a inocu laçã'o, é batido 
e pré-resfriado a ntes de  ser  embalado . 

Ca racterísticas do produto (pecu l iare,s) : 
Aspecto - bri l ha nte . 
Sabor - ,levemente ácido . 

pH (em ambos os t ipos) - cerca de 4,0 -
4,5 .  

PREPARAÇAO D A  CULTURA 

As bactérias essenciais numa cultura de  
iogurte são  o Streptococcus thermophilus e 
'o Lactobacil lus bulgaricus .  O pH e a tem­
peratura ótimos para crescimento do Strep­
tococcus thermophilus são respectiva mente 
6,8 e 38°C, ao passo que para o Lactoba­
cillus bulgaricus são 6,0 e 43° C .  

A s  cu l turas do S .  thermophilus norma lmen­
te atingem acidez va riável d e  1 ,20 a 1 ,50% . 

A correlação e ntre as d uas  l in hagens  de  
bactérias é governada pel'os seguintes fa­
tores : 

a) qua ntidade inocu lada ; 
b) tempera tura d e  incubaçã o ;  
c )  tempo de in cubação . 

CULTURA-MAE 

Esta cu ltura,  d ispon ível em forma ,l íqu ida 
ou l iofi l izada, é inocu lada ao le ite desna­
tado ou integ ra l .  O le ite é aquecido a 
90-95°C duran te  30 minutos, resfriado a 
43-45°C, e em seguida inocu lad,o com 2-3'3/0 
desta cu l fura . Após 2-3 horas ,  quando a 
acidez deverá estar entre 81 a 95°D, a 
cultu ra-mãe preparada e resfr iada aproxi� 
mada mente 5°C, é ma ntida a essa tem­
peratura até o dia segu in te . .  

A cu ltura d everá s e r  repicada, de  prefe­
rência, d iariamente . 

O aq uecimen·to intenso do l ei te a ser 
fermentado prod uz um meio quase, estéri l ,  
removen do o a r q ue i rá contribu i r  para 
crescimento das  cu l tu ras l át icas a naeróbia s . 

Fermento Industrial : 

Preparado a part ir  da cu l tura-mãe . 
Como ·acontece com a cu l tu ra-mãe, todos 

os esforcos d everão ser fei tos no sellt ido 
d e  conségu i r  condições ót imas que contri­
buam para a qua l idade do iogurte . 

S ign ifica ioSt,o que o trata mento térmico 
do l e i te ,  a dose inoculada,  etc . . .  , d evem 
ser os mesmos que as da preparação da 
cultura-mãe.  

Pa ra evitar a infecção trazida pe lo a r, 
o fermento ind ustria l  deverá ser  propagado, 
quer num ta nque  asséptico, quer num tan­
que equ ipado pa ra propagação l ivre d e  
infeccão, e a cu ltura -mãe d everá ser t ran s­
ferid á  a este ú l t imo em oond ições bacterio-
10ÇJ ica mente ,assépticas . A fim d e  evitar a 
contam inação pe lo a r, o fermento i ndus­
tria l  d everá sempre oSer transferido ao l e ite 
para io!=!urte através d e  bombeamento n u m  
sistema fechado .  

FATORES QUE AFETAM A CONSISTt:NCIA 
DO IOGURTE 

Depois do sabor, o mais imp·ortante n o  
iog urte, do ponto-d e-vista . comercia l ,  é a 
cons istên cia . A lém de possu i r  uma cu l tura 
a t iva de composição ótima, a lg uns  outros 
fatores são de  imp·ortâ ncia para a qua l i­
dade f inal . 

TRATAMENTO TéRMICO DO LEITE 
PARA O IOGURTE 

Pelas pesqu isaos atuais fei tas, con c·lu i-se 
que o trata mento térmico d o  le ite mel hora 
a qua l idade dos prod utos d e  le ite ác ido,  
red uzindo a ac idez, tornando-se o meio 
favorável ao desenvolvimento de bactérias  
lát icas e melhora a consistência . 

O coá!=! u lo será mais f irme . 
O produto de viscos idade un iforme . 
A tendência ao dessorament'O (s inérese) 

do produto acabado dura nte a estocagem 
f ica reduzida . 

HOMOGENEIZAÇAO DO LEITE PARA 
IOGURTE 

A homogene ização é importante devido 
ao fato de aumentar e/ou mel horar  a es­
tab i l idade e a consistênc ia dos produtos 
cul t ivados, como também melhora r a coe­
são estrutura l e o sabor, por i mpedir a se­
pa ração do cre me . Gera lmente a homo­
geneização do le·ite para iogurte é feita 
a pressão de 2.000 l ibras e a uma tem­
peratura de 55-70°( ,  A combinação da 
homogeneização ·com o trata mento térmico 
é importante porque estes do is fatores m e­
l hora m  a viscosidade e a cons i-stência d o  
produto . 

CONCENTRACAO DA MATéRIA SECA . 
NO LEITE 

Torna o produto mais  firme e reduz a 
s inérese . A concentração de sól idos do 
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l e ite pode ser  aumentada dos seguintes mo­
dos : 

1 .  pe! a ad ição d e  le ite e m  pô desnatado, 
gera lmente 0,5 - 2,5%; 

2.  pe la eva poração d o  l e ite ; 
3 .  pe la adiçã-o d e  le ite eva porado . 
O aumento dos só l idos pe lo process:) <ie 

eva poração do l e ite tem a va ntaf:)em de 
poder  i ncorpora r-se a um .s istema cont ínuo . 

PADRONIZAÇÃO DA GORDURA 

Obtém-se u m  iogurte d e  me lhor  sabor 
quando se e mpref:)a l e i te in tegra l ,  mas ge­
ra lmente a matéria f:)orda do l e i te  é p'a­
d ron izad a  para 2-3% . 

ADITIVOS 

Alguns  pa íses emprég a m  esta b i l izantes 
' comestíveis ta i s  como ge lat ina ,  pect ina  e 
agar-agar  na qua ntidade  d e  0, 1 - 0,3% . 

Para aumentar a capac idade de: coaf:)u la ­
ção  do  le ite pode-se a crescentar um esta­
b i l izante com pensador de sa l ,  como o .c lo­
reto de cá lc io (CaC I2) em cerca de 0,02 a 
0,04% . 

A sacarose emprega-.se como adoça nte, 
f:)e ra l mente a ntes do tratamen to térm i co,  em 
quant idade q ue va ria até 10% . 

Tt:CNICA DE FABRICAÇÃO 

A técnica de fabricação de iOf:) urte t ipo 
natura l e t ipo bat ido é mostrada em resu­
mo no f l uxog ra ma aba ixo : 
1 .  Padron izacão 
2. Homogenéização 
3 .  Tra ta mento Térm ico 
4. Preparação da 

Cu l tura 
5 .  I nocu lação 
IOGURTE NATURAL 
6 .  Adição de Aroma 
7 .  Emba laf:)em 
8 .  I n cubação 
9. Resfriamento 

IOGURTE BATIDO 
1 0 .  I n cubacão 
1 1 . Resfria mento 
1 2 .  Ad ição de Frutas 
1 3 .  Envase 
1 4 .  Estocagem a Frio 

FLUXOG RAMA DA FABR I CACAO DO 
IOGURTE BATI DO ' 

(Brassé) 

1 - Aná l ise e Se lecão - ausênc ia de a n : i-
bióticos . 

' 

2 - Padron ização-% g :  2 a 3%. 
Aum ento Ofo sól idos : 1 2/1 5% (a d ição de  
le ite em pó de$natado 1 a 3% ou  
Concentração a vácuo) . 
Adição d e  açúca r :  ± 1 0% .  

3 - Tra mento Térmico - 90°C /2,0' - 85 a 
9.0/5' - 90 a 95°C /2' . 
Homog eneização - 2.500 - 3.000 1 b. 

4 - Resfria mento . 
Tem peratu ra de I n cubação - 42 a 
43°C . 

5 - Inocu lação da cu l tura - de 1 a 3%. 

6 - I ncubação - 42/43°C /2 a 3 horas . 
7 - Aná l i·se : pH 4, 1 - 4,8 

Acidez 80 a 95° 0 
Microscop ia .  

8 - Quebra da Coa lhada . 
Resfriamento - 5 a 1 Doe . 

9 - Misturas com frutas 
,Cora nte, etc. 

1 0  - Envase - Copos p lásticos 1 20/1 30 m l . 
1 1  - Armazenamento a 5°C em Câ mara 

Fri a . 

NOTA: Há quem ad ic ione a fruta no mo­
mento do envase, usando máqu ina 
de  envasa r d e  do is  ca beçotes . 
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INSTALAÇÕES PARA FABRICAÇÃO DE IOGURTE 

Descricão com fl uxog ra ma de uma l i nha  de produção de, iogurte para os tipos na­
tural e batido . 

Figura 1 .  

Linha d e  produção d e  iogurte 

1 .  Ta nque d e  equi l íbrio . 
2 .  Trocador d e  ca lor  a p lacas . 
3 .  Câ mara d e  vácuo . 
4 .  Homogeneizador .  
5 .  Cé l u l a  de retenção . 
6 .  Ta nques para fermento industri a l . 
7 .  Ta nque,s d e  i ncubação . 
8 .  Resfriador  a p lacas . 
9 .  Ta nques i ntermed iá rios . 

l O .  Ad icão d e  sabores . 
1 1 . L inh'a de emba lagem . 

A lguns d eta l hes desta l i nha  de produção : 

A padron ização da gord u ra pode ser fei­
ta no tanque de a rmazenamento pe la  ad i ­
ção  d e  uma q uant idade adequada de  cre­
me com teor d e  gordu ra fixo ou pela ad i­
ção d e  uma qua nt idade apropr iada d e  l e i te 
desnatado . 

Se a pad ron ização da matéria seca tota l  
não for feita por  meio de evaporação de  

áf:)ua,  será efetuada em processo ' descon­
t ínuo pela ad ição d e  l e ite e m  pó ao l e ite 
de iOf:)urte, ou pel a ad ição de le,ite con­
centrado . 

Podemos verifi car, pelo f l uxog ra ma, que 
o l e ite é bombeado através de  u m  ta nque 
d e  equ i l íbrio, ao  pasteur izador, onde é 
p ré-aquecido regenerativa m ente com con-
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densado a 50°C e em seguida,  n u ma seg u n-
d a  seção, a 85-90° C . 

' , 

O leite é então l evado à câmara d e  vá­
cuo, onde  podem ser evaporados 1 0-20% 
de á gua,  causando assi m u m  a umento na  
matéria seca tota l .  

U ma temperatu ra de entrada  d e  90°C 
corresponde a um au mento de matéria seca 
ao red o r  de 1 5% . 

Após a evaporação, o l e ite é bombeado 
a u'm ho�ogeneizador  ge  um estáÇJ io  e 
homogenelzado a 2.000 l i bras de p ressão.  

O le i te homogeneizado pas-sa pelo troca­
dor de oa lor  a p lacas  onde é novamente 
a quecido a 90-95°C e man t ido  então a 
essa temperatura por  três m i nutos num  tubo 
de retenção . 

Após · .o trata mento térm ico, o ' e ite é 
resfriado à tem peratura de i nocu lacão d e  
40-45° ( . F ina lmente, o le i te é cond uzido 
aos  tan ques d e  i ncubação . 

IOGURTE BATIDO 

O fermento i nd ustri a l  é a d ic ionado no 
ü lt imo estág io  e é d os,ado  n-o i nterior dos 
tan.ques d e ' fermentação, sob ag i tação, por 
n:'� IO de uma bomba de  d es locamento po­
S i t iVO, regu lada por re lé  de tempo . 

A a g itação cont inua, após -o ench imenb 
dos .ta nque.s d e  fermentação, por  mais uns ? m i nutos, sendo,  em segu ida ,  efetuada a 
I n cubação du ra nte 2, 5 - 3,5 horas . 

Após o período de incuba cão o coág u lo  
é bombeado através de  u m  résfrfador a 'p la ­
cas ,  onde o iog urte é resfriado  a 1 5-200C . 

O iogurte resfriad o  é bombeado para os 
tanques i r.Jtermed iá rios . 

. 
Ante� ou em con j unto com a emba lagem ,  

e poss l ve l  acrescentar-se ao  i'ogurte sabo­
re.s e frutas de d iferentes t ipos . 

Logo  após o resfr iamento a 1 5-200C 
o iogurte deverá ser emba lado no vasi l h a� 
me de vare jo . 

IOGURTE TIPO NATURAL 

O l eite é resfriado  à temperatura d e  i n ­
cubação e em segu ida conduzido d ireta­
mente aos ta nques i ntermed i á rios, que  n es-
te oas·o devem ser  i so lados . . 

O fermento i nd ustria l  é vertido  conti n ua­
mente na corrente de l e ite i m ed iatamente 
antes d a  emba lagem no vasi l hame  de va rejo .  
Em segu ida ,  s ã o  transfer ido.s para as  câ­
maras de i ncubação a 40-45°C, onde pe,r­
ma necem por 3 horas . Terminado o tem po 
de i ncubação, o vas i l hame é resfr iado a 
cerca de 25-30°C .  Em seg u ida ,  é transfe­
rido para a câm a ra fr igorífica . 

AUTOMATIZAÇAO 

Com uma automatização ma i s  sofisticada 
poderemos obter melhor segura nça e uma  
produção ma i s  un i fo rme, com o m ín imo  
de  pessoa l . U m  só homem pode se enca rre­
gar  de todas a.s operações até o ponto 
em que o produto é emba lado . 

IOGURTE DURAVEL ( Iogurte Asséptico) 

A d u rab i l idade e m  estoque dos p rodutos 
de l e ite fermentado  pode ser me lhorada d e  
dois  modos : 

1 .  Pel o  t rata m ento térmico d o  p roduto 
a ca bado, q ue r  i m ed i atamente a ntes 
e em con ju nto com o acond ic iona-
m ento asséptico i ., 

2 .  Pela fabr icacão em cond icões assép-
t icas . · . 

TRATAMENTO TÉRMICO 

O princíp io pode ser descrito resu m ida­
mente d a  segu inte forma : 

1 .  Um eoSta b i l iza nte é � isturado cont inua­
m ente ao  le ite, imed iatamente a ntes do 
pré-trata m ento d este ú lt imo . Pa ra es­
tabi l izantes da  natureza da pectina,  
e l e  deverá ser de a p roximada mente 
0, 1 -0,2%, ca lcu lados sobre o peso to­
ta l da  fração do l e ite ; 

2 .  O esquema d e  produção para o iOÇJur­
te batido é o convenc iona l ,  até o tér­
m ino do período d e  coagu lação i n­
c l us ive ; 

3 .  O iOÇJurte é então pasteu rizado a 
72-75°C d u rante a lguns  sequndos e 
resfr iado ·a 5-8°C n u m  trocador d e  
ca lor  a p laca s ;  

4 .  Em segu ida ,  é emba l ado  no vas i l hame 
d e  varejo, n uma máqu i na a s'séptica d e  
encher  e emba l a r; 

5 .  N a ' produção d e  iogurte do t ipo na­
tural , este, já no v·as i l hame d e  vare­
jo, é pasteurizad o  a 72°C-75°C du­
rante 5-1 0 m inutos n u ma câ m a ra de  
pasteurização espec ia l .  Com o aqueci­
m ento até 70-75°C os m icrorg a n i smos 
do iogurte são destru ídos. 

O SISTEMA "ASEPTJOMATIC" 

1 0ÇJurte convendona l  com d u rab i l idade 
mel horada  pod e ser  prod uzido com o em­
prego , dos métodos d e  fabricação asséptica 
d e  a cordo  com o S i stema ll Asept jomatic" 
d esenvolvido na  Su íça pela f irma S ieÇJen-
tha l e r  & Frõh l i ch . F igura 2 .  ' 
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A F ig .  2 m�stra o pr inc íp io de func iona­
mento d a  l inha de  p rod ução ALFA-LAVAL 
Aseptjomati c . 

Linha de produção "Aseptjomatic" 

1 .  Ta n que de equ i l íbrio . 
2 .  Trocador d e  ca lor  a p lacas . 
3 .  Câmara d e  vácuo . 
4 .  Homogeneizador . 
5 .  Cél u la  de retencão . 
6 .  Ta nques para fermento i ndustria l .  
7 .  Ta nques d e  i ncubação . 
8 .  Resfriador  a p lacas . 
9 .  Tanques i ntermed iá rios . 

1 0 .  Ad icão d e  s·abores . 
1 1 . L inha de emba lagem . 

l i!). PARTE : CONTROLE D E  QUALI DAD E  

CONTROLE DE QUALIDADE N A  INDúSTRIA DE  IOGURTE 

Introdução : 

, A  q ua l idade de u m  prod uto pode ser  d e­
f in ida como sendo u m  g ru po d e  caracterís­
t icas que  d iferenc iam un idades i nd iv idua is, 
possu indo g rande  importâ n cia  na d eterm i­
nação do g ra u  d e  a ceitação (Deterioração) 
daque la  un idade pe lo consumidQr. 

Sob o uso da noção "qua l idade" d iz Ti­
burtius : a qua l idade de  u m  produto é d eter­
m inada pela soma das  propriedades, que 
são necessárias para cumpr ir  com a s  suas 
ta refas t ípicas. Porta nto, a qua l idade  d e  um 
produto é u m  va lor  q ue pode ser  d etermi­
nado. Pa ra sua determinaçã o, porém, ain ­
da deve d iferenc iar :  
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a. A qua l idade do gên ero, isto é, o prés­
timo pa ra satisfazer ta is n ecess idades, pa­
ra as qua is o produto é desti nado como 
membro ·de seu g ênero ;  

b .  A qua l idade do produto ind ividua l  q u e  
expr ime o g rau  de  seu prést imo, q u e  o pro­

. d uto possu i, devido as suas propr iedades in­
d iv idua is .  

Ap l i cado para cond ições lat ic in istas, veja­
mos o exemp lo do iogu rte. O va lor  do 
iog u rte como a l i mento deve ser des ignado 
como q ua l idade de  gênero, enquanto que  a5  
propr iedades específicas dE? um iogu rte i n ­
d ustria l  (odor, gosto, aspecto, viscos idade, 
etc.) devem ser cons iderados como qua l ida­
de de  um produto i nd ivid ua l .  

O contro le  da  q ua l idade compreende, por­
tanto, o exame das propriedades do prod u­
� o  que  são importa ntes para o seu uso. Es­
tg supervisão se refere ta nto a qua l idade  do  
gênero, como ta m bém a q ua l idade de  u m  
prod uto i nd iv idua l .  Na i ndústr ia de lati c í­
n ios deve-se d iferenc iar  entre : 

Contro l e  da matér ia-pr ima 
Contro le  do  tra :am ento, e 

- Contro � e  do prod uto a cabado, a pto pa­
ra venda. 

As propriedades testadas pe lo contro l e  da  
qua l idade podem ser resumidas  pe los  se ­
gu i n tes g rupos : 

- Qua l idades técn icas : Estas com preendem 
aptidão, sabor, com posição, etc. 

- Qua l idades ét icas : o trata mento escru· 
pu loso e hon esto de um produto, represen­
ta ndo porta nto uma qua l idade mora l .  Este 
t ipo é caracterizado por Fischer pelas pa­
lavras " 0 ad jetivo do substant ivo Qua l idade, 
é na nossa l í ngua "decente" . 

- Qua l i dades estética s :  são representadas 
pe lo aspecto externo, impressão g era l, con­
cordânc ia  de  forma e f im de uso, e máxi­
mo asseio no tra ta mento. 

Ap l icando esta c l assif icação das proprie­
dades de  qua l idade para o l e ite e produ­
tos  d e  la t ic ín ios, temos o seg u inte quadro :  

Qualidades técnicas Qualidades éticas Qualidades estéticas 

Propr iedades fís icas 
Composição qu ím ica 
Proprieda des bacterio lóg icas 
Va lor  n utrit ivo 

Pu reza 
Genu idade 
Conservacão 

Odor 
Sa bor 
Aspecto 
Asseio 
Emba lagem 
Forma 

Asseio nó trata mento 

- Características que contribuem para a 
qualidade : que podem ser medidas e con­
tro ladas : 
a) Aparên cia (ta manho, defeitos, consistên-

cia) ; 
b) K inestét ica (textura, tato) ; 
c) Sabor (odor, gosto, sabor estran ho) ; 
d) Não sensor ia is (va lor  nutri t ivo, adu ltera­

ção,  toxic idade) .  
- Qual a verdadeira preocupação acerca 

de qualidade ? 

a) Qua l idade é o g ru po de variáveis que  
determ ina o i n i C I O  e a subseqüente re­
petição da venda ; 

b) g randes va riações em qua l idade são d e­
tr imentais para a venda com petitiva . 

- Razões para o controle de qualidade : 

al ass iste na se leção de fornecedores de ma­
téria-pr ima que  oferecem consistência na 
qua l idade de seus produtos ; 

b) perm ite a man utenção de um a lto pa­
d rão de q ua l idade dentro de  uma  to le­
râ nc ia razoáve l ;  

c) perm ite a se l eção d a  matéria-pr ima com 
base na qua l idade a f im de ati ng i r  05 
me lhores preços e esta b i l idade  d uradou­
ra do prod uto ; 

d) O contro le  de qua l idade  é u m  s istema 
de contro le  d u rante todas as operações. 
1 - Pad ron iza o processo ;  
2 - Mantém o produto dentro das  espe­

cif icações;  
3 - Acompanha o desempenho d a  ma té· 

téria-pri ma até o prod uto f ina l . 

- Organização do controle de qualidade: 

a ) especif icações do prod uto ; 
b) processamento ;  
c) verifi cações n a  operação ;  
d) re latórios e ava l iação dos resu l tados ob· 

t idos.  
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- Benefícios do controle de qualidade : 
a) o preço do contro le  de qua l idade é com­

pensado pe lo a umento de  va lor  do pro­
d uto ; 

b) mais  efic iênc ia na organ ização ;  
c) custo vs. perda - a s  va ntagens adq u i ridas 

contraba lanca m  o custo do contro l e  de 
qua l idade. ' 

- Vantagens para contrabalançar o custo 
do controle de qualidade:  

• Melhor imagem do prod uto. 
• Mel hores padrões. 
• Satisfação nas vendas pa ra os consum ido­

res mais sofisti cados. 
• Decréscimo de  custos . 

- CONSIDERACÕES SOBRE O LABORA­
TO RiO DE' CONtROLE DE QUALIDADE :  

a )  Ta manho - o ta manho d a  indústr ia po­
de  ser usado para j ustifi car  um l a bora­
tório e um prog rama de  contro le  de  quo­
l idade ;  

b )  I nsta lações de  peq ueno porte poderão 
montar um l a boratório pa ra a lg uns tes­
tes esco l h idos que pod em trazer me l ho­
ra mentos visa ndo um quadro econômico 
posit ivo; 

c) Dos responsáveis pelo contro le  de  qua­
l idade. 
t necessá rio contrata r u m  técn ico com­
petente ;  

d) Equ ipamentos. 
A empresa deve monta r um la boratório, 
com um mín imo de eq u ipa mento neces­
sár io ;  

e )  O la boratório deve esta r s i tuado em um 
ponto estratég ico, para fa c i l ita r a co le­
ta de amostras .  

- De que maneira a qualidade pode ser 
controlada? 

a) A responsa b i l i dade do contro le  de qua­
l idade deve ser do pessoa l  da  admin is­
tração e não do pessoa l  de  produção. 
Fornecer resu l tados ao pessoa l  d a  pro­
dução e a j udá- los a cr iar  pad rões ope­
rat ivos é essenc ia l .  O pessoa l do  con­
tro le  d e  qua l idade deve enca rrega r-se 
d e corrig i r  qua isquer aspectos n eg ativos 
na prod ução. O pessoal  do  contro l e  de 
qua l idade deve ser responsável pe lo con­
tro le  do produto fi na l  e pe la determ i na­
cão da estab i l idade  ou  v ida út i l  do  m es­
mo. O contro l e  de qua l i dade  é ta m bém 
responsável pe la  a ceitação do p roduto 
pelo consumidor. O pessoa l do  contro l e  
deve l u ta r  para que exista ha rmonia (e 
não o i nverso) com os d epartam entos 

de  produção. Am bos os g rupos devem ter 
os mesmos ob jetivos em mente, ou  se ja,  
a umentar  os l u cros de operação, a f im 
de benefic iar  a todos envolvidos na in­
d ústria ; 

b) o pessoa l  do contro l e  de qua l idade - um 
bom prog ra ma de contro l e  de  qua l idade 
necessita da l i derança de  uma pessoa 
tecn icam ente tre i nada no ramo de at i ­
v idade. Isto não é essenc ia l ,  mas pode 
ser tremenda mente benéfico. O resta nte 
dos membros do g rupo pode ser esco­
l h ido. de qua lquer  n ível de  at iv idade, des­
de que demonstre interesse, l i derança e 
i n i c iativa . A a juda das escolas, na for­
ma de cursos rápidos deve ser sol i c i ta-

. d CI , a f im de  tre ina r novos pa rt ic ipa nte,> 
do contro l e  de  qua l idade que possuam 
experiência l i mi tada ; 

c) Resu l tados e Rela tórios - os resu l tados 
d iários do contro l e  de  qua l idade devem 
ser ma ntidos de uma manei ra bem c la ­
ra e s imp les. Os resu ltados obtidos e 
cata loga dos pe lo contro l e  de qua l ida­
de  fa c i l i tam a ava l iação das operações 
pela admin istração, o que poss ib i l ita 
uma ap l i cação ma is ra c iona l  de fundos 
em inovacões futuras. Os resu l tados re la­
l ados pe(o depa rta mento de produção 
são de  g rande va l ia  pa ra o contro le  de  
q ua l idade. Os  resu l tados obtidos atra­
vés dos anos podem v i r  a ser de  i nes t i ­
mável va lor ;  

d)  O l aboratório de contro le  de qua l idade  
d eve ser suf ic ientem ente g rande, fun cio­
na i , evita ndo, todavia, sofist icações des­
necessá rias.  Cada laboratório deve ser 
equ ipado com uma pia,  uma m esa que 
possa ser uti l izada para d iversos f ins (d e 
preferência móvel) , ba lanças, locais  para 
a rmazen amento de equ ipamentos, pro­
dutos qu ím icos e vidrar ia .  Em mu itos tes­
tes, haverá é c la ro, necess idade de  equ i ­
pamentos espec ia l izados. t desnecessário 
d izer que o su cesso do contro le  de qua­
l idade dependerá g randemente das  fer­
ramen tas uti l izadas  na rea l ização do 
m esmo. 

- Por que o controle de qualidade nas fá­
bricas ? 

a) Pa ra atender os reg u la mentos governa­
menta i s ;  

b) para manter ou me l horar a qua l idade, 
a umentando desta . manei ra o va lor  do 
produto no mercado;  

c )  Para red uzir  o perigo d e  toxic idade e de­
terioração nos produtos e perda eco nô­
m ica resu ltante. 
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I I I� PARTE : COMER,C IALlZAÇÃO 

1 - INTRODUÇAO 

Ao in ic ia rmos o nosso t raba l ho, sobre co· 
mercia l ização do  Iogurte, tomamos por ba­
se ser o comérc io o e lo entre a produção 
industria l e o m ercado  consumidor. Nosso 
objetivo, no momento, visa m ostrar uma s i ·  
tuação atua l do  que  está sendo o comércio 
do Iogurte, qua is os prob lemas encontrados 
e q ua is  os métodos que  devem ser  a perfei-
çoados. -

Toma mos com o  exemplo a 21). c idade do 
Estado de  Minas Gerais, J u iz d e  Fora,  a. 
qual conta com aproximada mente 330 . .000 
ha bita ntes. 

Prime i ra mente, nossa i ntenção é l evar o 
Iogurte . ao consumidor, como um pro?uto 
nutri tivo, fazendo parte de  nossos reg imes 
a l imenta res, ao contrário das  concepções 
que se  tem sobre e l e, ou  seja, um produto 
"art igo de  l uxo", ou  desconhecid o !  
2 - PESQUISA DE MERCADO (Col eta de  

Dados) 
A nossa pesq u isa, cujo intu ito nos deu 

uma v i são representativa d a  a ceitação do  
Iogu rte, nos  mostrou pr in cipa l m ente a Mé· 
d ia Relativa absorvida pelo mercado  con­
sumidor. I n ic ia lmente, l eva ntamos j unto aos 
principa i s d istribu idores, a quant idade de 
Iogurte vend ida na c idade, assim como e la ­
bora mos quest ionários va l iosos, os qua is fo­
ram preenchidos pe los próprios d istribu ido­
res, como tam bém por d iversas casas co­
mercia is, l igadas d i reta mente à comerc ia l i­
zação do Iogurte. 

Apenas como f ins d idáti cos, preferimos 
omit i r  marcas e nomes d e  f irmas, s imp les­
mente c lassificando os p rodutos como A, 
B e - C. 
3 - RESULTADOS OBTIDOS 

1 )  Uma vez l evantados os d ados, junto 
aos d istribu idores e casas comercia is, pude­
mos ava l ia r  que, a prox imadamente 1 68.000 
cop in hos de Iogurte são vendidos m ensa l ­
mente e m  J u iz de  Fora, l evando-se e m  con· 
s ideração ser uma cidade com q uase 330.000 
habitantes e ca l cu lamos ser  o consumo " per  
capita "  anua l  d e  780 g do  p roduto ! 

O g ráfico 1 1  representa a s  vendas por 
f irm a  p rodutora. 

2) . Com relação às emba lagens, notamos 
que  o consumidor é a traído pe los produtos 

d e  embalagens co lor idas funcionais e resis­
tentes. Uma sugestão nos fo i revelada, d e  
q u e  se l eve em consideração o produto e�­
ba lado em copos transparentes, os qua i s  
perm item uma observação do  produto nos 
superm ercados.  

3) A propaganda é o maior  veícu l o  d e  d i­
vu lgação do p roduto, da í  a necessidade  d e  
constata rmos u m a  pesqu isa sobre a inf luên­
cia dos comercia i s  nas vendas  do  produto 
e percebemos que o consumidor é cond i cio­
nado ao  t ipo d e  propaganda, princ ipa l ­
mente o consumidor-mir im, o qua l  ps icolo­
g icamente se rea l iza ao ver men in inhos e 
m en i n inhas a bsorvendo de l i ciosamente o Io ­
gu rte. 

E: certo que as propagandas  devem rea l ­
mente l evar u m a  mensag em, rápida, a o  
consumidor, s e m  saturá- lo, o u  a ntipatizá-lo, 
o que, i nc l usive nos foi reve lado.  Determi­
nados consumidores a l egaram não com pra r 
o produto por antipat ia da p ropaganda ou  
aos a n úncios enfadonhos .  

Observamos também, que  na ma ioria  das  
vezes, o menor  preço sobrepõe a propagan­
da , por isso cabe ao D i retor-Comercia l  d a  
empresa observar  até q u e  ponto a propa­
ganda encarece o prod uto, e às  vezes o me­
nor preço se torna compensador  quando 
produzido em grande esca la .  

4 - DISTRIBUIÇAO DO PRODUTO 

Gera lmente os d istribu idores entregam o 
prod uto semana lmente, o que  poss ib i l itou­
-nos conc lu i r  numa das entrevistas, que os 
intermediários preferem a entrega num me­
nor período, ou se ja, du ra nte a semana,  
mas em d ias  a l ternados, para que  não se­
j am obrigados a fazerem g randes compras. 

5 - SABORES PREFERIDOS 

Constatamos ser o sabor morango o de  
ma io r  preferência do  consumidor, por se r  
uma fruta m u ito rara nas nossas a l imenta­
ções d iá rias, daí o consumidor  revel a r  que  
o p roduto não  l h e  parece artificial. Evidente 
que  s im,  pois e le  ignora o sabor pr imi tivo 
da fruta, ao passo que con hecendo a l a ra n­
ja, a ta ngerina, o l imão, o pêssego e o utras 
fru tas, podem perfeitam ente com pa ra r  com 
o sabor do Iogurte. A i nfl uênc ia d os chama­
dos "pedacinhos de frutas" também é u m  
forte fator na  exigência do  sabor. 
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6 - PROMOCõES E INCENTIVOS AO 
CONSUMO DO IOGURTE 

t um dos pr inc ipa is  meios de  se popu la­
rizar o Iog u rte, ou seja,  l eva ndo-o pa ra es­
colas, u n ivers idades, amp l i ando o seu con­
sumo e ressa ltando o seu va lor  nutrit ivo.  

7 - CONCLUSõES 

Conc lu ímos, ao f ina l  da pesq uisa, que  
o Iogurte deve receber atenções especia is, 
tanto sobre o seu va lor  nutrit ivo, qua nto o 
seu custo comercia l, um dos prob lemas  en­
frentados ;  pois sendo o Iogurte um pro­
du to de  cus!os re la tivam ente nobres, é con·· 
s iderado rea l mente como u m  a rt igo para 
nobres. Mas, é óbvio reconhecermos que  as  
propaga ndas também são os pr inc ipa is  
ag entes de  d ivu lgação do p rod uto, quando 
são i nteressantes, objetivas, s imp les e cons­
tru tivas. t i rP. porta ntíss imo, todavia, citar que  há  
uma fa lha na propaga nda do prod uto, uma 
vez que  e la  i nduz o consumidor  a tomá-lo, 
mas não esc l a rece no sent ido de  como to­
'má- Io, ou seja : a companhando quais a l i ­
mentos ; como sobremesa, sucos, etc. 

MERCADO 

t certo que sempre nossa preocu pação 
se vo l ta para o prod uto no mercado e, " 
quando a procura tota l não está satisfeita, 
podemos aumenlar a produção, que não en­
contraremos prob lemas pa ra a co locação 
do prod uto. 

Há casos, porém, em que a procura tota l 
está satisfeita, é n ecessário g era r uma pro­
cura por substitu i ção, ou seja,  lança r um 
prod uto novo. 

Porta nto, é ob jet ivo do técn ico lat ic in ista 
prod uzi r  um a rt igo com qua l idades exce len­
les, ou  um prod uto d iferente dos já 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 Iogurte, g raças ao 
em prego de técn ica avançada, como ta m­
bém novas emba lagens prát icas, usua i s  e 
atraentes. O apa rec imento vasto de sabores 
tam bém é uma ótima  sa ída, u ma vez que  
atenda aos  d iversos gostos. O utra g rande  
mane i ra el e  l ança r  o Iogurte, como u m  a l i­
mento d iá rio, é fazendo com que os con­
sumidores a ceitem-no desde a infânc ia, o 
que já se está consegu i ndo, tendo as cri an­
cas como os ma iores pa rt idá rios deste pro­
duto. 

pRODUTO " B "  

GRAFICO 1 1  

Distr ibu ição de  Iogurte em J u iz de  Fora : 
/l B /I  - 58,37% - 98.000 copos 
/ I  C/I - 34,5% - 58.000 copos 
/ I  A/I - 7,2% - 1 2.000 copos 
Copo = 1 25-1 30 ml 

MORANGO 
55% 

ABACAX I 
20% 

GOIABA 
1 2 %  

GRAFICO 1 1 1  
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IV.a PARTE : VALOR NUT-RITIVO E 'PROPRIEDADES TERAPEUTICAS 

IMPORTAN,CIA DO IOGURTE NA 
COMPLEMENTAÇAO ALIMENTAR 

Introdução 

O iog u rte, como mu itos produtos hoje 
presentes na vida d iá ria  do homem, surg i u  
n ã o  como u m  traba l ho  da  cr ia tividade hu­
mana, mas  pe lo d espertar d esta cr iatividade 
por um fenômeno natura l  que lhe  foi a pre· 
sentado. N esse caso temos E l ias  Metchn ikoff 
que  por volta de 1 908 foi despertado pe la  
longevidade apresentada pe los bú lgaros.  

Sabedor q ue era ,  do consumo regu la r  
que  faz iam de coa l hada, Metchn ikoff pôs·se 
a pesqu i sar, pois estava convencido de que  
a í  se encontrava o fator ou  os fatores res­
ponsáveis pela longevidade.  

Baseado neste pr incípio, chegou a i so la r  
o Lactobacillus bulgaricus, a o  qua l  atr ibui u  
i números benefícios q u e  tra r ia ao  organ ismo 
huma no.  

I nú meros foram seus seg u idores, que rea l i­
zando exper iênc ias em cobaias, uti l izando o 
le ite fermentado por este m icrorgan i smo, 
chega ra m  às mesmas conc lusões que t inha 
chegado Metchn ikoff. 

Iogurte atual 

Com os estudos atuais f icou estabe lecido 
que  a pa ixão e o esp írito empolgado de 
Metchn ikoff e d e  seus  poster iores segu ido­
res, l eva ra m-nos a form u l a r  teorias preci p i ­
tadas .  Está comprovado hoje que  o Lacto­
bacillus bulgaricus não pode fixa r-se no in­
test ino e, porta nto, não é capaz d e  propor­
ciona r  os benefícios que  l h e  eram atribu í­
dos. Contudo, é sab ido que  a i ng estão re­
gu l a r  do iogu rte produz exce lentes resu l ta ­
dos  como coad j uva n'te nos tratamentos d e  
a l g u m a s  enferm idades i ntest ina is, n o s  ca­
sos de  perturbações gástr icas e q uando d i �­
tas especia is exigem u m  l e ite faci l m ente d i­
gerível .  I sto é possível dev ido à forma d e  
coa lhada de l icada e f inamente d iv id ida 
das proteínas, ta l como se enco ntra m n o  es­
tômago, devido ao  ácido l át ico e vitam i na  
B2, con hecida com o  excelente mod if icado­
ra das condições i ntestina is, por ser des into­
x ica nte gera l .  Esta vitam ina  é s intetizada 
pelo Lactobacillus bulgaricus que a l iberta 
no intest ino, quando morre. O ác ido lát ico 
por sua vez tem u m  papel  importante na  re­
dução da f lora putrefadora n o  i ntest ino, is­
to pe lo aumento da  a cidez onde estes mi· 
crorgan i smos não podem se desenvo lver, 
evitando, ass im, i n toxicações e outras p er· 

turbações gástricas. Também, o grande va lor  
do iog u rte está em seu va lor  a l imentício em 
p roteínas, sa is, carboidratos e outras vita· 
minas norma l mente presentes no l eite e que  
n este prod uto são  intensificados pe lo  pró­
prio p rocesso de fabri caçã o. Entretanto, as 
substâ ncias presentes no iogurte, e que têm 
uma inf luênc ia preponderante na formação 
e manutenção dos tecidos do corpo huma·  
no, são as proteínas, o cá lc io  e o fósforo. 
As p roteínas a lém de p roporc ionar uma fá­
c i l  d igestão por se a presentarem parc ia l ·  
mente d iger idas, possuem u m  a lto va lor  b io· 
lóg i co, pois são integ radas pe la tota l idade 
dos  a minoácidos essencia is. O cá lc io e o 
fósforo são important íss imos na formação 
dos ossos do esque leto e d entes. Tão i m por. 
ta ntes são estes dois  m i nera is  que  Everert, 
méd ico dos Estados U n idos, cons idera que  
/lO crescimento está em proporção d i reta 
da qua ntidade de le ite que  se consome" 
(cá l c io e fósforo). 

Contudo, uma pessoa que esteja com saú­
de, d esfrutando do prazer d e  viver, a l egre 
e c riat ivamente, não se a l im en ta de d eter· 
m inado produto visando a penas a sua n u· 
trição, mas  o que  ocorre, pr inc ipa l mente em 
se tra tando de a l imentos refr igerados e/ou 
doces, é a busca de u m  prazer momentâ­
n eo que determ inado produto possa p ro­
porc ionar, tam bém pe la capac idade criat i­
va de  aco rdo com seus gostos ou  seja, a 
f l ex ib i l idade a presentada pe lo produto de  
poder  ser consumido de  vá r ias mane i ras, o 
que  constitu i uma boa a rma  para a i ndús­
tr ia no que d iz respeito a p ropagandas. O 
q ue va i determ inar  a efic iênc ia de uma  p ro­
paganda  é j ustam ente a sua capacidade de 
cria r  razões para que o consumidor  esteja, 
em maior tempo possível ,  em contato com 
o produto que  se oferece. Tomando isto 
por base, o iog u rte é um dos p rodutos a l i ­
mentíc ios i ndustria l izados que ma iores va n­
tag ens  oferece para uma hoa propaganda, 
i sto devido às i númeras ma ne i ras  em que  
pode  ser fabricado e ut i l izado.  

A propaganda é uma necess idade impos. 
ta a qua lquer  empreend imento industr ia l ,  
p ri nc ipa lmente em se tratando da  industria­
l ização de u m  p roduto bás i co a uma boa 
a l imentação que é o l e ite, não sendo exa. 
g ero menciona r  que existem "teses que  
cons idera m  o le ite e s eu s  d er ivados como 
o melhor a l im ento q ue Deus p roporcionou 
ao  homem, e é de  se a ceita r  o conce ito de 
q ue o l eite e seus subprodutos é o primei-
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ro dos alimentos e o primeiro dos medica­
mentes". Constitu indo, porta nto, o i ncent ivo 
à produção de novas va r iedades d e  iogur­
te e novas manei ras  d e  uti l izá- lo, não só 
um d i re ito do i nd ustria l ,  mas ta m bém u m  
dever patrióti co, pe lo enorme va lor  a l imen­
tício, é até preventivo de  d istú rbios gástr i­
cos e ta mbém pelo enriquec imento e evo l u­
ção dos hábitos a l imentares d a  nação. 

O Dr. Joseph A. Kurmann ,  professor-che­
fe do Laboratório de B iotecno log ia Leite i ra 
da Esco la  de Lati cín ios e Estacão Leitei ra d e  
Gra n jeneuve-Fribu rgo, em s e ú  traba lho  in ­
titu lado " Resumo s inótico dos d i ferentes 
prepa rados de  iOÇJurte e suas d iversas uti l i ­
zacões cu l i nárias" nos apresenta noventa e 
nove manei ras de se prepa ra r e usar  o io­
gurte, das  qua i s  citaremos a lgumas que  ju l ­
gamos ma is i mportantes. 
, Prime i ro aque las  que podem ser i ndustria­
lízadas : 

1 .  Iogurte com creme - A ad ição de  
quant idades d i ferentes de  creme ho­
mog eneizado me lhora o sabor em g e­
ra i ,  ass im como o do iogurte com fru­
tas. 

2. Iogurte pouco ácido e aromático -
Apresenta sobretudo a vantagem de  
ressa lta r  me lhor  o aroma natu ra l e po­
de consu m i r-se uma maior  qua ntidade .  

3 .  Batido e homogeneização da coalhada 
- Este t ipo' é o mais comum no Bras i l , 
lendo g rande  receptiv idade. 

4 .  Iogurte granuloso - Bate-se o iogurte 
de forma q ue fiquem a lg uns pedaci ­
n hos de  coa l hada de  um d iâmetro en­
tre' 2-3 mm. 

5.  Iogurte aromatizado - ·Com essênc ias  
ou xaropes de  framboesa, l imão, mo­
rango, abacaxi, café, chocolate e ou­
tros . 
Processo usado no Bras i l .  

6 .  Iogurte com frutas Em pedaços ou  
maceradas  (extratos concentrados) e, 
como norma l m ente é usado entre nós, 
aromatizado e color ido artific ia l mente 
com o f im de torná- lo mais atrativo. 

7. Iogurte supremo com frutas - N este 
preparo homogeneiza-se uma fruta até 
a obtencão de um creme de  fruta, ao 
qua l  se ' ju nta, a lém d i sso, pedaços de 
frutas. Esta fgrma é ap l i cada para as 
frutas moles como banana,  fra mboesa, 
morango, etc. E uma preparação de­
l ic iosa. 

8 .  Icgurte com frutas secas - Podem ser 
empregadas frutas secas f inamente cor­
tadas : damasco, cerejas, maçãs, a m ei­
xas, peras, passas, f igos, bananas.  A 

a d icão de m i sturas de frutas permite 
den'om inar  o iogu rte de  , "Tutti frutt i "  
com frutas secas. 

9. O g rupo de iog u rtes do  tipo "f lan "  
(pud ins "f lam mer i" ) .  Este g rupo é ca� 
racterizado por u ma cons istênc ia forte­
mente ge lat inosa, o que  permite v i ra r  
o envase sobre u m  prato. 

O Dr. Kurman a presenta i nú meras prepa­
rações de  iog u rte d i etético e para usos cu l i �  
nários. 

1 .  Iogurte para d iabéticos, a romatizado 
ou não, fa br icado com l eite desnatado. 

2 .  Para as d i etas de emagrec imento, po­
b re em ca lor ias, fabricado com l eite 
desnatado.  

3 .  Para engorda r, com ad ição d e  me l .  
4 .  Para a const ipação, m istura d e  iogu r­

te e suco de a me ixa, para as pessoas 
'..J  I ",osas. 

Pa ra a preparação destes iog urtes d ieté­
ticos ele cita, sem entra r em deta l h es de  fa­
br icação, mas dando a penas sugestões, d i­
versas a l terações que  podem ser  introduzi­
das  na composição do  iogu rte. 

O outro t ipo que ele c i ta para a mod ifi­
cacão ou adaptação da f lora in testi na l  é o 
iogurte natura l com o lactobacil lus acido­
phil lus ou lactobacillus bifidus. 

·Cita a i nda, baseado nas  sugestões de u m  
fo l heto de propaganda ed itado p o r  um i n ·  
dustria l  francês, d iversas mane i ras  d e  pre­
paração do iogurte na cu l i nár ia,  como por 
exemp lo : 

1 .  No des je jum ou m erenda - iogurte 
com cerea is, frutas secas, uvas, me l ,  
e�c .  

2 .  Em sopas - creme de  tomate, sopa de 
verduras, etc. 

3. Iogurte, em pratos como - turbante 
d e  baca l hau, sa lada d e  m ex i l hões, sa­
lada de fra ngo, sa lada d e  carne de 
vaca, assado de  porco, etc. 

4 .  Iogurte a companhando sobremesas -
sorvete d e  l i mão, ta nger inas cr ista l iza­
das, batida de  frutas, etc. 

Além destas sugestões são apresenta das 
i númeras outras, i nc l us ive como cosmét ico, 
em ap l i cações d uas  vezes por semana,  so­
bre a cútis, para me l hora r  a be leza da pe­
le. 

De a cordo com o Dr. Kurman e segundo 
pesqu isa no m ercado de  J u iz d e  Fora,  efe­
tuada pelos a l u nos do 3.° a no, ser ia vanta­
joso o uso de  "emba lagens fam i l ia res de  5.0.0 
g ra mas",  em l ug a r  das  de 1 2.0-1 80 g ramas, 
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hab itua is, cu jo " preço" só fica a umentado  
em 25-50%. I sto com i ntensificação na  pro­
paganda para i ncrementa r o m ercado  da 
porção fam i l i a r. 

Conc lu indo, podemos ver que  o iogurte 
é um dos produtos que ma is va ntagens ofe­
rece, tanto na sua i ndustri a l ização como na  
conqu ista d e  mercado  para o seu consumo. 

No que d iz respeito ao  B ras i l ,  o m erca­
do do iogurte a i nda  é novo, contudo com 
rápido desenvolv i mento, segun.do  a rtigo de; 
revista I ndústria e Desenvo lv imento, entre 
1 969 e 1 972, o consumo do iogurte no pa ís 
passou de 2,B m i l hões a 1 40 m i l hões d e  
un idades p o r  a no.  Este consumo só tende a 
crescer, g raças ao a pr imora mento técnico 
o btido pe la i mportaçã? de " Know-How': d.e 
f irmas ma i s  desenvolV idas no ramo, pr inC I ­
pa lmente européias, e tam bé m  pe la cres­
cente faci l idade de se  fazer chegar as  pro­
pagandas a um n ú mero cada vez maior  d e  
pessoas, fazendo-as conh ecedoras  destes 
novos p rodutos e educando seus háb itos a l i ­
menta res. 

Um l itro de l eite contém uma  quant idade  
de  cá l cio igua l a :  
1 1 .0.0.0 g . . . . . . . . . . . . . d e  carne bov ina 
2.80.0 g . . . . . . . . . . . . .  d e  l a ran jas  
5 . .0.0.0 g . . . . . . . . . . . . .  de  cenouras 

1 -0.700 g . . . . . . . . . . . . .  d e  batatas 
1 .820 g . . . . . . . . . . . . .  d e  a i po 
2.200 g . . . . . . . . . . . . .  de ovos de ga l i n ha .  

U m  l i tro de  l e ite equ iva l e  e m  va lor  n utr i­
t ivo a :  

750 g . . . . . . . . . . . . .  d e  carne d e  vite la  
2.200 g . . . . . . . . . . . . .  de  couve-flo r  

25.0 g . . . . . . . . . . . . .  d e  presu nto 
1 .333 g . . . . . . . . . . . . .  de ervi l has  
3.333 g . . . . . . . . . . . . .  d e  tomate 
8 pares de  sa l s i cha  

B5D g . . . . . . . . . . . . .  d e  peixe 
9 ovos de  ga l i n ha  

60.0 g . . . . . . . . . . . . .  de  ca rne  bovina 
2 . .000 g . . . . . . . . . . . . .  d e  fei jão 
1 .500 g . . . . . . . . . . . . .  de  maçãs  

625 g . . . . . . . . . . . . .  de  frango. 
Fonte : laboratório lactológ i co J .  M. Rosse l .  
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v.a PARTE : LEITE ACI DóF ILO 
LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS . 

Leite acidófi lo  é uma variedade d e  coa­
l hada obtida do l eite i nteg ra l ,  tota l ou par­
cia l mente desnatado : sua f lora m icrob iana 
é constituída a pen.ps de  um m icrorgan ismo, 
o Thermobacteruiutn intestinal (denominacão 
d e  Orla J ensen),  mais pro priamente de�ig­
nado por Lactobacillus acidophilus. Foi em 
1 900 que se i n ic iou seu estudo, quando Mo­
ro consegu iu  isolá- lo das de jeções de crian­
ças l actentes e d e  boa saúde;  no mesmo 
ano, e independentemente, foi i so lado por 
F inke l stein e m inuciosamente estudado por 
Tiss ier. Sua existência,  d e  modo norma l  no 
i ntestin o  de  mamfferos em lactação, servin­
do aí como d efensor da san idade em face 

,de sua resistência e ataque  a germes estra­
' nhos e nociv?s, fez surg i r  a idéia de se pre­
para r  um l e ite fermentado por este m i cró­
bio, e de destina r  o produto aos usos tera­
pêuticos. Verifi cou-se que sua prol iferacão 
se faz de  modo extraord i nár io quando ' se 
lhe proporciona uma cultura no l e ite : sua 
ing estão resu ltou n uma comp leta l impeza do 
intesti no, e l im inando todos os germes pató­
genos e secundários, prin cipa l mente do ti­
po col i -aerógenes.  Ta l poder  d e  destru i cão 
se exp l ica fac i lmente em se  considerando 
seu meio ideal  de  pers istência ; ademais  
pesquisas a inda recentes nos reve lara m  qu� 
os fermentos lát icos comuns, e até mesmo 
os que  encontra mos nos le ites técn ica e c ien­
tifica mente prepa rados, não são ca pazes de 
ac l imatar e de  viver no i ntest ino do homem, 
excetuando-se, un i ca mente, o baci lo de Mo­
ro. Como ta mbém frisou o Prof. E. Bertarel­
l i :  uha bitua lmente a presença de  b i l e  faz 
cessar o desenvolvimento dos fermentos, de 
modo que uma substitu ição da  f lora i ntes­
ti na l  é uma idé ia mais  que  precária. Exce­
tua-se, a penas, o bacilo acidófilo q u e, nos 
primeiros d ias  de  vida, é encontrado em 
abundâ ncia no i ntest ino das  cria ncas  e dos 
bezerros : I sto justifica sua escol  há, d e  pre­
ferência  aos d emais  bac i los, para o uso, 
qua ndo necessário".  

O B. acidophilus é um pa rente próximo 
das bactérias l ácticas do l eite norma l ;  per­
tence ao gênero Microbacterium; forma á ci ­
do láctico i nativo e não pro l ifera aba ixo de  
20°C. ACIDOPHILUS é u m  termo que  não 
justifica bem o emprego, porquanto o ác i ­
do láctico produzido tem a ção n efasta so­
bre o organ ismo fermentador  - mas, sen­
do ac idez o ú n ico produto de sua açã o  so­
bre lactose, conserva o m icrorgan ismo essa 
des ignação. 

- Morfo log ia  - bastonete um tanto d el ­
gado  cu jo  comprimento varia d e  4 a 5 mi­
cra ; apresenta-se i so lado ou em cade ias ;  
i móvel ; não tem esporos ;  notam-se g ra nu­
lações negras  no i nterior, como pontos bem 
defin idos (razão de ser Thermobacterium) .  

- Coloração - g rã positivo : a s  cu l turas  
vel has apresentam g rã n egativo. 

- ,Cu ltura - cresce entre 20 a 37°C, sen­
do esta a temperatura ótima.  

VALORES TERAP�UTlCOS DO LACTOBA­
CILLUS ACIDOPHILUS : 

Não é de agora que  os méd icos o em­
pregam em pediatria, pri ncipa lmente, a f im 
de  sanar  os transtornos gastroi ntesti na is .  Já 
os c l ín icos a mericanos prepa ra m-no tecnica­
mente, emprega ndo-o l a rga mente em tera­
pêutica, por considerá- lo como sendo ca­
paz d e  agir eficazmente sobre os estado'i 
mórbidos que  são ro l cláss ico da bacterio­
logia láctica : col ites, enterites, constipação, 
urt icária, etc. . 

O que i mporta ressaltar, com a impar­
cia l idade de nossa técn ica, experiências e 
observações, são as vantag ens extraord inc't 
r ias que o l e ite acidófi lo  nos fornece, como 
bebida usua l .  Sem dúvida, os d ema is fer­
mentos como o Lében, Iogurte, Kefi r, Kumis, 
Giodu, etc., g ozam de outras propriedades 
notáveis, porq ue contêm e fabrica m subs­
tâ ncias ant ib ióticas aná logas às e laboradas  
por  a lguns ifomicetos : a riboflavin a  (vit. B2) 
- mod ificadora das cond ições i ntestina i s  -
é ta mbém encontrada n o  corpo bacteriano  
destes fermentos ; mas estas va ntagens, d e  
benéfica ação terapêutica, s ã o  proporcio­
nadas pelas d iástases, porqua nto não supor­
ta m a b i l e, ou seja, d e  proveito efêmero, 
às  cond ições d e  meio i ntesti na l .  Ta l não 
acontece, porém, com o l eite ac idófi l o ;  sen­
do o seu fermentador um m icrorgan ismo es­
pecífico do intesti no, seu consumo possib i l i­
ta a e l im inação tota l d e  q ua isquer a norma­
l idades, como a prisão de ventre, as i rre­
gu lar idades gástricas, a a mebia na,  a d iar­
réia, etc. Sua d igestão é rápida e perfeita, 
d urante menos de  uma hora, já que as  pro­
teínas se encontram na  ma ior  parte d eg ra ­
dadas  (a lbu moses e peptonasL o q u e  favo­
rece a ação enzimática da pepsina,  no es­
tômago, e dos enzimas dos sucos pancreá­
t ico e entérico sendo o primeiro a uxi lado 
pe la  b i l e, no  d uodeno. 
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Ta l baci lo,  de procedência humana,  pos­
su i  características especia i s  ímpares. E le  per­
m ite imp lantar no tubo digestivo - e pro­
duzir no  i ntest ino - os metabol itos d escri­
tos a ba ixo. Estes evita m o crescimento de 
germes patogênicos, resg uarda ndo o in tes­
tino humano. 

Eis os metabol itos : 
Acido láctico : n orma l iza e forta lece as 

funcões intest inais  d im i nu indo considerave l­
mente os micróbios patogên icos. 

Enzimas Dig estiva s :  a ux i l i am e estimu lam 
a digestão dos  a l i mentos. 

Vitaminas  do com p lexo B: forta l ecem o fí­
gado, d esintoxica m o sangue e evitam a in -
toxicação a l imenta r. Além d isso, embe le­
zam a pele em fu nção da reativação da 
cél u la .  

I n i b idores : substâncias anti-reprod utivas 
dos m icróbios nocivos. Tem efe ito de  refrear 
a ação de germes patogên icos no organ is­
mo. 

TESE : 

LACTOBACI LUS ACI DOPH ILUS 
VARI EDADE SH I ROTA 

A Tese do Professor SH I ROTA é a se­
gu inte : o homem para viver precisa de  
energ ia e os a l i mentos, a pós a absorção pe­
lo intestino, se tra nsformam em energ ia .  Se 
o funciona mento do estômago e intesti no  
não for norma l, a a bsorção não se proces­
sa e o a l imento va i ser tra nsformado em 
energ ia .  O func iona mento n orma l  dos in­
testi nos é mais im porta nte, segundo SH I RO­
TA, do que o fato d e  ing erir a l imentos ou 
não. O lactobaci lo é usado para ma nter o 
perfeito funcionamento do i ntesti no. 

O lactobaci lo é o baci lo YAKULT, o ú n i­
co que  pode ati ng i r  os in test inos, e sobrevi- '  
ver porque tem forte resistência à b í l is . Na 
sua reprodução nos i ntestinos, os lacto­
baci los a judam na d igestão dos a l i mentos 
ingeridos, impedem a reprod ução das bac­
térias  nocivas e têm ação p reventiva às 
doenças. 

Cientif icamente, a idé ia pr indpa l do 
professor SH I ROTA é o uso  da  bactéria não 
patogênica para a prevenção e tratam ento 
das doenças causadas pelos vírus patogên i­
cos. E le  procurou, por mu itos GlnOS i nofensi­
vas ba ctérias que pudessem "vencer a l uta 
pela existência 11 no i ntestin o  humano com 
micróbios patogên icos e dessa maneira sur­
g iram os baci los YAKULT. 

LONGEVIDADE : 

Os mamíferos de modo g era l vivem c in­
co vezes mais  o período de adolescência.  
No homem, a média de  vida deveria ser de 
1 00 a nos, uma vez que o período de ado­
lescência é de  20 a nos. Quando ocorre a 
má-digestão, o resíd uo a l imenta r fica a lo­
jado nos i ntestinos e provoca a fermenta­
ção a norma l e às  vezes in toxicações a l i men­
ta res. Essa é uma das causas do ba ixo ín -

. d ice de  v ida humana .  
O zoólogo e m icrobiolog ista russo M E­

TCH N I KOFF, Prêmio Nobel  de 1 909, d es­
cobriu que as  perturbações i ntest ina is  se­
riam resolvidas com lactobac i los e que a 
ação destes inf luenc iam na longetividade.  
Os lactobaci los são encontrados nos lat i ­
c ín ios  em gera l ,  mas quando passam pe lo 
apare lho digestivo morrem d evido à ação 
da bí l i s .  O Professor  SH I,ROTA consegu iu  
se lecionar os mais  resistentes de  300 espé­
cies de lactoba ci los e o mais resistente den­
tre estes é o baci lo YAKU LT. 

Aproveita ndo a rá pida passagem de SH I ­
ROTA pe la  cidade, a Facu ldade de  Med ici­
na de  São Pa u lo  convidou-o para fazer 
uma pa lestra sobre seus estudos e sobre 
sua recente part ic ipação no Cong resso I n ­
ternaciona l  de  Microbio lo� ia .  Entre os d i ­
versos esc larecimentos, o Dr. SH I ROTA afir­
mou que a YAKULT co labora enormemente 
para a beleza da pele, porque produz a vi­
ta mina B-6, responsável pela renovação da 
epiderme. 
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* - EXPLICAÇÃO NECESSARIA 

No intu ito de despertar ma ior  i nteresse 
pelos le i tes fermentados, resolvemos d istri­
buir os  a l unos do 3.° ano do Curso Técn i ­
co do I LCT em 5 grupos, a f im d e  d esen­
cadea r um processo de indagação.  

E l es se puseram em campo e cu lminou 
com a apresentação do resu l tado dos tra­
ba lhos na XXV� Semana do Lati c in ista, con­
�egu indo l evanta mento do consumo de io­
gurte em J uiz de  Fora, m icrofotografias dos 
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produtos do m ercado e a exibi cão de doi�  
(2) f i lmes c ientífi cos : "O mundó dos i ntes­
t inos" e n La ctobac i l l u s  a cidoph i l us" ,  g enti , 
l eza da Yaku l t  Comérc io e I ndústr ia.  

O s  a l unos que tomaram parte no traba­
lho sobre " Leites fermentados" constam da 
re lação a segu i r : 
Grupo 1 

Tema - Produção 

Antôn io  Maurício Carne i ro 
Vicente de Pau lo  Va l·adares - Relator 
Ped ro Roberto Mendes Ferrei ra 
Laude l ino Antônio Lima de O l ive i ra 
Antôn io  Carlos da S i l va Barbosa 
José Carlos Soa res 
Wa ldemar da Costa Toledo.  
,Grupo 2 

Tema - Controle de Qualidade 

Wi l l iam Gomes da  S i lva - Relator 
José Pau lo  da S i lva 
t l cio  Antônio d e  O l iveira 
Renato Farage Batista 
Sebastião Luiz J uste Mendes 
Gu i l herme Pereira 'Ca rdoso 
Ademi r  T imóteo. 

Grupo 3 
Tema - Comercialização 
Reg ina  Cél i a  Dias  - Re latora 
I s·abe l  Cristi na  B.  Coe lho  - Relato ra 
José Gera ldo Botez ine  S imões 
Vera Lúcia d e  S i que i ra 'Costa 
lone  Nei L isboa Mendes 
La u ro Lúcio Bote lho N eto. 
Grupo 4 
Tema - Valor nutritivo e Propriedades 

terapêuticas do iogurte 
I smae l  de Ba rros - Relator 
A lceu Vie ira da Rocha 
Lu iz Gonzaga  A lves 
Joaqu im Soa res d e  O l iveira 
A l íp io dos Sa ntos Neves 
C loves H el eno Vie i ra 
Rona ldo R ibe iro d e  Souza - Re lator 
Grupo 5 
Tema - Leite acidófilo 
Ra imundo Camelo Mororó - Relator 
Pedro Pau lo  Drumond 
Gu i lherme Luiz P. de  Lacerda 
Luís Carlos Rocha 
Carlos Eduardo Rod rigues 
Ernesto Iva n Cardoso 
José Augusto I mbe l lon i .  

NOTA : Agradecemos ao P rof. Wanderson Ama rante Cam pos pe las  au l as p ráti cas m i­
n istradas  d u rante a rea l ização dos tra ba l hos, bem como aos professores Ho­
mero Duarte Corrêa Barbosa, Wa l ter  Esteves J ún ior, José Furtado Pere i ra, Mú­
c io Mansur e J .J .  Carneiro F i l ho  pelas en trevistas concedidas e esc l a rec imentos 
prestados e, por f im, ao Prof. Hobbes A l buq uerque pela revisão f ina l .  

I n � ú s t r i  a s B e u n i  � a s f a i  u n � e s H e t t  o S. R. 
"Estamparia Juiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 
Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

Rua Francisco Valadares, 108 - Telefones 1790 e 1147 - Caixa Postal 15 
End. Teleg. ''1RF AN" - Juiz de Fora - E. Minas 
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AUDIO-VISUAL DA ABCAR MOSTRA 
TRABALHO DE EQUIPE 

ABCAR'S Audi-Visual Presents Group Work 
Dr. Normando Alves da Silva 

A ABCAR - ASoSociação Bras i l e i ra de, Cré­
d ito e Ass istênc ia  Rura l  - em convên io com 
o I nstitut,o de  Lat icín ios " Câ nd ido Tostes" 
mostra e� aud iovisua l  as experiênc ias qu� 
vem rea l izando no campo da assistênc ia 
técn ica às i nd ústr ias de  lat ic ín ios . 

Envolve a exper iênc ia ,  d esde a e labora­
ção de p rojetooS de, us inas  até o benefic ia­
mento e i ndustr ia l ização do le ite . ,1: o s iste­
ma bras i l e i ro de extensão ru ra l mostra ndo 
resu ltados com seqüênc ia  d e  "s i  ides" sono­
r izados,  produz ida com a co laboracão da 
Rádio Rura l Bras i l e i ra, do  Min isté'rio da 
Agr icu l tu ra . 

A necess idade d e  se formar  o s istema 
part iu do E.scritório Técnico d e  Agricu ltura 
Bras i l-Estados U n idos, que recomendou ao 
governo bras i le i ro, em 1 958, uma me lhor  e 
mais  completa ass i stênc ia às médias e g ran­
d es empresas ded icadas aos lat ic ín ios . O 
i n tu ito d essa recomendação p rend ia-se ao 
fato de <se quere r  equac ionar  prob lemas  e 
aumenta r a qua l idade dos derivados do 
le i te . 

. 

A ASSISTÊNCIA 

Ass im,  um técn ico do ETA comecou a as­
sessorar coopera tivas e pequenas ús inas l a­
t ic in i stas, e a l guns  técn icos era m contrata­
dos e outros estudavam no exterior novos 
método<s de producão, i nd ustria l izacão e 
comerc ia l ização do le ite . Rapida'mente, 
nasceu o projeto Montor, p romovido pe la  
U n ião Bras i l e i ra das  Cooperativas Centra i s  
d e  Laticín ios com verbas da F INEP e USA I D, 
pa ra mel horar a qua l idade  e aumentar a 
quan tidade do le ite de três centros u rba­
nos : Rio, São Pau l o  e Be lo  Horizonte . A 
formaçã'o do grupo d e  especi a l istas d emo­
rou dez a nos, recebendo o a poio imed iato 
do I n stituto de Lat ic ín ios "Când ido Tostes" 
e a equipe passou para a ABCA R .  

A equ ipe eoStá formada p o r  quatro técn i ­
cos da  ABCAR e c i nco contratados, somente 
para cada projeto específ ico e já  rea l izou 
14 traba lhos, em d ez Estados e movimen­
ta ndo 55 mi lhões e 600 mi l  cruze i ros, a l ém 
da assistênc ia a ma is  de 2,0 companh ias  do 
mesmo setor . Bas ica mente, em cada p ro je­
to, os técn i cos a n a l isam aoS c'ond ições loca is, 
i nd i cadores d e  produtividade i ndustria l ,  for­
necedores de l eite, mercado, i nversões ,  or-

Pautilha Guimarães 

çamentos de custos e receitas, aná l i ses fi­
nanceira e econômica do i nvest imento e,  
por ú lt imo, a organ izaçã'o e adm ini stração 
da fábrica em estruturação . 

A ABCAR traba lha com organ ismos como 
as Secreta rias de  Agricu ltu ra estadua is ,  Ser­
viços de Extensão Rura l ,  BNCC, Suva l e, 
Sudeco, Sudene, e um exemp lo  do que é 
rea l izado pe la  ABCAR é a Cooperativa de  
Lati c ín i'os d e  Teófi lo  Otton i ,  no  norte de 
Minas.  A us ina anterior a atua l ,  recebia  
25  . .000 l itros de  le ite por  d ia  e ,  afirma-se 
nos meios da região, que em época de  sa­
fra abundante perd ia m-se até 300 . 000 l i ­
tros d e  le i te . Atua l mente, a us ina fo i i nau­
gurada em 1 971 , re·cebe 1 00, . .000 l itros de  
le ite por d ia ,  a produção de  que i jos at inge 
sete tone ladas e meia por d i a  e a mante iga  
chega a uma tone lada e meia, sendo seu  
fatura mento menlsa l  de  um m i l hão e qu i­
nhentos m i l  cruzei ros . 

A expos ição da ABCAR foi encerrada 
com a apresentação de "s i  ides" sobre o 
processo próprio de tre inamento de técn i­
cos e assistênc ia às cooperativas i n teÇJradas 
nos pro jetos rea l izados pela AB CAR . 

(Tra nscrito d o  Bo le t im I nfo rmativo n .o 
5, da 25.a Semana do Lat ic in i·sta, de 
1 2/07/1 974.) 

ROTEIRO DOS "SLlDES" 

Seqüência de " s l ides" sonorizados produ­
z ida pela ABCAR, com a co lahoracão da 
Rád io Rural  Bras i le i ra ,  do Min i stério da 
AÇJricu l tura, apresentada d u rante a 25.a Se­
mana do Lati c in i sta e 2.° ConÇJ resso Nacio- I 
na l  de Latic ín ios . 
EVOLUÇAO DA EQUIPE 

Em 1 958, técn icos do ETA - Escritório Téc­
n ico de Agricu ltura Bras i l-Estados Un idos já 
recomendava m  ao  Governo Bras i l e i ro um 
melhor assessoramento às médias e g rand es 
i nd ústrias de lat icín ios do P·a ís, com o ob je­
tivo de identifica r problemas e mel horar a 
qua l idade dos subprodutos do le ite postos 
à '  d isposição das popul ações . Uma e.spec ia­
l i sta do ETA passou a assessora r cooperat i­
vas e pequenas us inas de lat icín ios, p romo­
vendo com os Serviços d e  Extensão Rura l  
curso,s rá pidos sobre ind ustri a l izacão domés­
t ica do le ite e ed ucação do cónsum idor .  
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Para -começa r, a lguns  técn icos fora m con­
tratados, enqua nto outros estudavam no ex­
terio r  a ap l icação de nov-os processos d e  
p rodução, ind ustria l ização e comercia l iza­
ção do l e ite . 

Proieto MONTOR 

Enqua nto os técn icos se p reparava m para 
desencadear um trabalho mais  profundo a 
U n ião Brasi l e i ra das  Cooperativas Cent�a i6 
d e  Laticín ios, com recursos d o  F INEP e da 
USAI D elaborava o P rojeto MONTOR, vi­
sando d esenvolver u m  progra ma d estinado 
a me lhora r o abastecimento d e  le ite, em 
termos de  quantidade e qua l idade, com be­
n efíóos s<;,cia is para as popu lações d e  três 
g ra ndes c idades - Rio de J a ne iro, São Pau lo  
e Be lo Horizonte . 
• Somente- 1 0  a nos depois  estava constitu í­
do um pequeno ÇJ rupo d e  especia l istas b ra­
s i l e i ros, con hecedores da n-ossa rea l idade e 
7m condi�ões d e  e labora r  p ro jetos para 
Implantaçao ou me lhoramento d e  us inas de 
beneficiamento e i ndustria l ização d o  ' le ite 
nas  d iversas reÇJ iões do País . O g rupo re­

' cebeu,  de  imediato, -o apoio i nteÇJ ra l do I n s-
tituto d e  Laticín io.s Cândido Tostes, i nstitui­
ção p ione i ra na formacão d e  pessoa l  espe.­
c ia l izado, voltado para ' a pesqu isa e o a per­
feiçoamento da tecnol-oÇJ ia do ,l e ite . 
• A idéia frutificou e os resu ltados fora m 
tão pos it ivos que a ABCAR acolheu em seu 
quadro técn ico a equ ipe de, lat ic in istas do 
ETA, quando este encerrou sua missão no 
Brasi l .  Os objetivos fora m bem de l ineado.s 
e a engrenaqem começava a se movimen­
tar .  Com a in corporação da equipe ao ór­
ÇJão nac iona l  do S istema B ras i l e i roo d e  Ex­
tensão Rura l ,  houve uma natu ra l expa nsão 
das at ividades, através da contrata cão de 
especia l istas e d a  ass inatura de  novós con­
vênios envolvendo desde a e laboracão d e  
projetos de  con.strução, a mpl iação . e mo­
dern ização de us inas e fábricas de lat ic ín ios 
até a obtenção de financ iamentos ba ncá­
rios . . i ':fij l  
• A ação da equ ipe d e  lat ic ín ios que possui  
quatro técnicos d a  ABCAR e c inco outros 
contratados espec ia lmente para cada p ro­
j eto, até esta data, reÇJ istra 1 4  projetos i m­
p lantados ou em fase d e  i mplantação em 
dez u n idades d a  Federação, repre.senta n­
do recursos da ordem d e  55 mi l hões e 60.0 
mi l  cruzei ros - computados a penas os in­
vesti mentos fix'os apl i cados pe las  indústrias 
- além do assessoramento a outras 20 em­
pre.sas d o  ramo . 

Os 1 4  projetos d e  us inas estão capacita­
dos para processar e industri a l izar um tota l 
de 900 mi l  l i tros d e  l e ite por  d i a . 

• Como vemos, a equipe e nvolve e lemento� 
espec ia l izados, o que demonstra sua g ran­
de versati l idad e .  
• Para cada p ro jeto a equ ipe da ABCAR 
faz o estudo p re,l im inar  das  cond ições 10-
ca i.s e d ebate amp la mente cada un idade 
operaciona l . Os ind icadores de  produtivi­
dade  industria l ,  ,os forneced-ores natura is de 
le i te ,  o mercado, a enÇJenharia, a caracteri­
zação das inversões, os  o rça mentos de cus­
tos e receitas, a aná l is e  f inance i ra e eco­
nômica do empreend imento e, f ina l me nte, 
a organ ização e ad min istração da futura 
empresa são estudados meticu l-o.sa mente . ' 

A uti l ização de uma arqui tetura modu la­
da,  prevendo a expa nsão à medida que as  
necess idades operacionais  vão  su rÇJ i ndo, é 
uma const,an te p reocupação da equ ipe ao 
e labora r  um projeto . 
Assistência Técnica 

A assistência técn ica da equ ipe da ABCAR 
não termina com a entreÇJa do projeto da 
nova us ina ou  fábrica d e  lat ic ín ios . Va i 
mu ito mai.s a lém, pois os especia l istas asses­
soram a cooperativa ou empresa também 
na compra de máquinas e equ ipamentos, 
nos pro jetos das  insta lações e l étricas, h i­
d ráu l i cas, de frio e ca lor, e du rante as cons­
trucões civis . 

Nos pr imeiros três anos d e  fun ciona men­
to da us ina,  a equ ipe acompa nha o de6en­
volvimento da proÇJramação industria l  p re­
vista no projeto, além de  participar  na  se­
leção, orientação e contratação d e  técn icos 
especia l izados . F indo esse prazo, continua 
a p resta r assessoramento, desde que sol i ci­
tado pela empresa ou cooperativa interes­
sada . 
• P,or outro la do, a equ ipe d a  ABCAR já 
mobi l izou e encam inhou p rofis.s iona lmente 
30 técn icos lat ic in istas, loca l iz,a ndo-os nas  
fábricas e us inas carentes d e  mão-de-obra 
especia l izada . Esses  técn icos conta m com 
o assessora mento permanente da equ ipe e 
com a recic lagem periód ica no I n stituto 
Cândido T-o.stes ou em ind ústrias de I'atic í­
n ios . 
Entidades colaboradoras 

Para rea l izar  ,u m tra ba l ho tão complexo, 
a equ ipe de  lat icín ios da ABCAR se a rt icu la 
com as ent idades interessadas d i reta ou  in­
d i retamente nos empreend imentos. Ass im,  
a l ém do D I POA, órgão fisca l izador do Mi­
n istério da Agricu ltura,  outras ent idades de­
senvo lvem o seu papel d entro d e  um todo 
homogêneo, v i sando a lcançar um objetivo 
comum : I n stituto de Latic ín ios Cândido Tos­
tes, cooperativas, empresas de lat icín ios, en­
tidades bancá rias, Secretarias de  Agricu l tu­
ra, Serviç'os de Extensão Rura l, f i rmas de 
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equipamento, BNCC, SUVALE, SUDECO, 
SUDENE . 
• Dos 1 4  projetos até hoje imp l antados ou 
em fase d e  imp lantação, d estacamos 4 ou 5 
como exemplos ma is s ign ificativos e que 
testemunham a capocidade, a persevera n­
ça e o "status" da equ ipe d a  ABCA R .  

A Cooperativa d e  Latic ín ios d e  Teófi lo 
Otton i ,  em Minas Gera is, é o p rimei ro exem­
p io .  Com 900 assoóados, possui uma das 
ma i.s func ionais  e operantes indústrias do 
ra mo, no  País . A us ina foi constru ída se­
gundo o s istema modulado, e m  forma d e  T, 
podendo sua capacidade ser  au mentad a  sem 
a ltera r o seu func iona mento n,orma l . O pro­
j eto perm ite que o l e ite recebido na plata­
forma de recepção caminhe  em l i nha  reta, 
sem retrocesso, a l ca nça ndo os setores d e  
benefic iamento, envasamento, resfriamento 
e exped ição .  O mesmo fluxo se p roce.ssa 
com o le ite destinado à fabr icação de man­
teiÇJ,a, quei jos, doce de le ite e outros deri­
vados . 

I naugurada em 1 971 , a Cooperativa d e  
Teófi lo  Otton i  recebe h o j e  uma média de  
1 00 mi l  l itros de  l ei te por d ia . A prod ução 
de queilos a l cançou sete e meia toneladas 
d iárias e a d e  ma nte iÇJa u ma tone l ada e 
meia . Se,u faturamento mensa l supera a ca­
sa de um m i l hão e qu inhentos m i l  cruzeiros . 

Antes de 1 971 , a precá ria us ina existente 
recebia apenas 25 mil l it ro.s por dia e era 
comum, no período de safra abundante, 
perdere m-se por azedamento cerca de 300 
mi l  l itros de le i te .  Até o soro, que não e ra 
uti l izado tota l mente, ho je  serve d e  a l imento 
para uma amp la  e raciona l  c riação de suí­
nos da Cooperativa . 

Fruto de um traba lho  i nteg rado, a Coope­
rativa de Teóf i lo  Otton i  no  seu terceiro 
ano de fu nc iona mento já sup lantou a capa­
cidade in ic ia l . A equ ipe da ABCAR pro­
jeta atua lmente a dup l i cação da i ndústria 
para 2:00 mil l i tros de l eite por d ia . 
• Com recursos d o  Proterra, através do 
B NCC, a nOva usi na  de lat ic ín ios da Coope­
rativa de Parnaíba, no Pia uí, projetada pe la 
equipe, terá uma ca pacidade  de  20 mi l  l i­
t ros d iários e d everá abastece r a c idade d e  
Parnaíba e a ca pita'l do E.stado, Teres ina . 
O i nvest imento é no tota l d e  um mi l hão e 
oitocentos m i l  cruzeiros e a us ina tem sua 
i nauÇJuração prevista para o corrente ano .  
• Outra i ndústria e m  fase d e  d esenvo lvi­
mento é a da Cooperativa Agropecuária Re­
qional d e  Montes C la ros, em Minas Gera i s . 
Vem recebendo assessora mento da equ ipe 
da ABCAR desde 1 97.0, tendo contratado \) 
projeto d e  uma nova us ina com a capaci­
dade in ic ia l  de  80 m i l  l i tros de l e ite por d ia. 
Com inauguração previ6ta para n ovembro 

v indouro, seu o rçamento se eleva a c incQ 
m i l hões d e  cruzei ros . 
• A ún i ca us ina d e  bene,f iciamento e i ndus­
tr ia l ização de l e ite da Paraíba está em Cam­
p ina  Grande, numa reg ião d e  g randes pos­
s ib i l idades le i te i ra s . Adaptada pe la equipe 
da ABCAR e f inanciada em parte pela 
S U DENE, foi i naugurada em maio d e  1 973, 
podendo benefic iar e industria l izar 30 m i l  
l it ros de  l e,ite d iários . 
• O mais  a rrojado projeto d a  equipe está 
sendo imp lantado em Alagoas, como resu l­
tado da conjugação d e  e.gforços do Min is­
tério da Agricu l tura, Secretaria da Agricu l ­
tu ra, Servico d e  Extensão Rura l ,  Banco d o  
Bras i l ,  Suvá le  e Companh ia  d e  I ndustria l i ­
zação de Leite d e  AlaÇJoas  - C I LA .  Uma 
moderna fábrica d'e l eite e m  pó e de be­
n efic iamento e i ndustria l ização de leite fun­
c ionará no mun icípio de Bata lha ,  cons ide­
rado o polo d a  zona d e  maior  potencia l i­
dade l e ite i ra do Nordeste . Esta fábrica será 
a válvu la  regu ladora do f l uxo d e  p�odução­
.consumo para as c idades d e  Teresma, For­
ta leza, Nata l ,  João Pessoa, Recife, Sa lvador, 
Aracaju eMa ceió . 
• A velha us ina d e  l e ite d a  Cooperativa 
de  Aracaju estava ca nsada de marcar pas­
so . Conta ndo com a a j uda da S U DAP -
Superintendência da Agricu ltu ra e d a  Pro­
ducão e do Serviço d e  Exten6ão Rural ,  a 
entidade contratou a equ ipe d a  ABCAR pa­
ra e l aborar  um novo p rojeto . Decorrido 
apenas um ano d e  assessora mento, a Coo­
perativa adqu ir iu as insta lações de uma 
outra empresa privada, somando ass im do i s  
patri mônios . Agora, a meta é a ampl iação 
e adaptação da us ina ,  me lhora ndo e d iver­
sif icando a sua l i nha  d e  p rodução . 
• A us ina da Cooperativa de Latic ín ios d o  
P lana lto Centra l ,  i naugurada em março úl­
timo, em Bras í l ia ,  é 'o maior  p rojeto em 
func ionamento já el aborado pe la  equ ipe . 
Com a capacidade f ina l  d e  bene,fic iar  e i n­
du.stria l izar 1 50 mi l  l i tros d iá rios, custou 1 3  
mi l hões d e  cruzeiros, f inanciados pe lo Ban­
co do Bras i l ,  com o ava l d o  Banco Reg ional  
d e  Brasí l ia . 

O proÇ!rama da us ina prevê a dup l i cação 
da sua ca pacidade i n ic ia l  em ,apenas três 
a nos de funciona mento . Loca l izada na CE­
NABRA, possui c inco m i l  e qu inhentos me­
tros quadrados d e  á rea total ,  compreenden­
do câmaras de estocagem pa ra cem tone la­
das  de quei j06, 50 d e  manteiga, cem m i l  l i ­
t ros de l eite envasado e resfriado, e mais 
d ez tone ladas d e  iogurte, doce de leite, quei­
jo m inas fresca I , etc. 

(Conclui na pág. 1 21 .) 
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XXV.a SEMANA DO LATICINISTA 
8 a 12  de julho 

25th National Dairy Meeting 
July 8 to 12/1974 

- ORGANIZAÇÃO 
Organization 

A - COMISSÕES 

Dir�tor do ILCT - Prof. Cid Mau rício 
Steh l ing . 

1 .  Comissão· de Finanças e Meios Auxiliares : 
- Sí lv io Santos Vasconce los 
- Fernando Rubens Ca ldas  
- Mar ia  do Carmo Mourão 
- A lm i r  ' Ma ie r .  

2 .  Comissão de Propaganda e Exposição 
de Máquinas : 

- J osé Frederico d e  Ma ga lhães S ique i ra 
- Wa l ter  Esteves J ún ior  
- Braz dos Sa ntos Neves 
- Wanderson Amarante Campos 
- I nezia S i lva . 
- Va l é ri a  J ucá e Melo (a lu na) . 
- J o-sé Joaqu im d a  S i lva (a luno) .  

B - PROGRAMA 

I - XXV. a S EMANA DO LATI C IN ISTA 
08/07/74 

08 :.00 - I nscrições. 
09 :00 - Missa So lene  na I g re ja Santa Te­

res inha .  
1 0 :0,0 - Hasteamento dos Pav i l hões Nac io­

na l  e Estadua l .  
1 0 :30 - Abertura da  XXV.a Semana do La­

t ic in ista. 
1 1  :30 - Abertura da  I I l .a Exposicão de Quei jos e de  Maqu inaria, no Ed ifí-" cio Pav i l hão Fábrica. 
1 2 :30 - Almoço. 
1 4 :30 - PALESTRA I 

"Produção e Contro l e  de Qua l ida-

3 .  Comissão de Secretaria e Relações PÚ­
blicas : 
- Hé l io Pederne i ras  Tau lo is  
- Hobbes A lbuquerque 
- J a rdas da  Costa S i lva 
- Eunice de Andrade  Drumond 
- Mauro Mansur  Furtad o  
- Míria m A .  V .  d a  S i lva 
- E l iane Nova is Steh l i ng  
- Ar l indo Am brós io F i l ho  
- Mi lton d e  Castro Lea l . 

4 .  Comissão de Conferências : 
- Otací l io  Lopes Va rgas 
- J osé Mauro de  Moraes 
- Seba,stiã-o Duarte Á lva res V ie i ra . 

5 .  COmissão de Exposição e Julgamento de 
Queijos : 
- Ca rlos Viei ra 
- Múcio Mansur  Furtado  
- Marco E l ias N imer  Rocha 
- Cláudio Fu rtado  (a l u no) 
- Sérg io Casad i n i  V i le la  (a l uno) . 

PROGRAMME 
I - 25th DAI RY WEEK 

07/08/74 
08 :00 AM - Enro l l ment. 
09 :.00 AM - Mass at Sa int Teres inha  Church.  

10 :00 AM - Ra is ing of the Nat iona l  and  
State F lags. 

1 .0 :30 AM - Open ing of the 25th Da i ry 
Week. 

1 1  :30 AM - Open ing of the 3rd Exposure of 
Cheeses and Da i ry Mach i nery 
" Pavi l hão Fá br ica" Bu i l d ing .  

00 :30 PM - Lunch .  
02 :30 PM - LECTU RE I 

"Mi l k  Produ ct ion and  Qua l ity 
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de  na I ndústria d e  Lati c ín ios" p/ 
Ta rcís io Nogueira e Ped ro Sc ih l iter 
- Representantes da N ESTLi:. 

1 8 :.00 - Lanche. 
1 9 :100 r- Apresentação de  F i l m es - Reser­

vado à NESTLi: .  
09/07/74 

08 :30 - PALESTRA I I  
"Se leções Latici n i stas Mund ia i s "  p/ 
Sr. Otto Frense l  - Pres idente da 
ABL. 

1 0 :30 - PALESTRA 1 1 1  
"Sistema de Produção Leite i ra Vi­
sando Min im iZar os Efeitos da Va­
ria cão Estac iona i "  -
p/ 'oro J orge da Luz Cassa i - Fa­
cu ldade de  Ag ronomia " E l iseu Ma­
ciel" - PELOTAS. 

· 1 2 :30 - Almoço. 
1 4 :30 - PALESTRA IV 

" Equ ipamento Especi a l  para Expe­
r imentação e Ens ino em Quei jos" -
p/ Hans Helfe lder - Especi a l i sta em 
Laticín ios-Convên io  ACAR/Alema­
nha .  

1 6 :00 - PALESTRA V 
" Produção de Ácido Lático por Fer­
menta cão" .  
p/ Dr.á. Fran cisca Pessoa de  Fran­
ça - U FRJ - Rio d e  J a ne i ro .  

18  :00 - La nche. 

1 9 :00 - Apresentação de  Fi l m es - Reserva­
do à Mag nus-Sol l ax - Produtos 
K lenzade - D ivisão da Magnus-So l ­
l ax  I n d. e Com .  Ltda .  

1 0/07n4 
08 :30 - PALESTRA VI 

"Ação da  ACAR na  Produção e 
I ndustria l ização do Leite" -
p/ Pau lo  J ust i n iano R ibeiro e Equ i­
pe - 'Coordenador d a  COPEL. 

10 :30 - PALESTRA VI I 
" Pecuária Leite i ra e I n dustri a l ização 
dos S eus Produtos na  Nova Ze lân­
d ia"  -
p/ Dr. Br ian J .  H a l l  -
CONT IBRAS I L. 

1 2 :30 - Almoço. 

Control i n  Da i rying Processes" 
by Tarcisio Nogue ira and Pe­
d ro Sci h l iter - N ESTLi: " Com­
pany".  

06 :00 PM - Coffee Hour 
.07 :00 PM - Fi l ms Presentation  by N ESTLi: 

" Compa ny" .  
07/09/74 

08 :30 AM - LECTU RE I I  
"World Da i ry News S el ection"  
by Mr .  Otto Frense l  - ABL 's 
Pres ident. 

1 0 :30 AM - LE-CTUR'E I I I  
"Mi l k  Product ion System t o  Mi­
n im ize Seasona l  F luduations 
of Vo l u me" -
by Dr: J orge d a  Luz' Cassa i -
Agronomy School  " El iseu Ma­
ciel. U n ivers ity of PELOTAS. 

00 :30 PM - Lunch. 
02 :30 PM - LECTURE IV 

"Spec ia l  Equ ipment for Resear­
ch ing  and  Teach ing i n  Cheese 
Making Processes" - by Hans  
He lfe lder  - Da i ry Expert -
ACAR/Germany AI D. 

04 :00 PM - LECTU RE V 
" Product ion of La ct ic Acid by 
Fermentation"  -
by Dr.a Fra nci sca Pessoa de  
França - UFRJ - R io  de J a n ei­
ro. 

06 :00 PM - Coffee Hour. 

07 :00 PM - F i lms  Presentation by Magn us­
-Sol l ax - K lenzade P roducts -
Divis ion of Magnus  So l /ax  I nc. 

07/1 0/74 

08 :30 AM - LECTU RE V I  
"ACAR's Activit ies i n  Mi l k  Pro­
duct ion and  Mi l k  Processing "  -
by Pau lo J usti n iano R ibe i ro -
Coord inator of the COPEL. 

1 0 :30 AM - LECTU RE V I I  
" DA I RYI NG i n  N ew Zea l and "  -
by Dr. Br ian J .  H a l l  -
CONTIBRAS I L. 

06 :00 PM - C-offce Hour. 
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1 4 :30 - PALESTRA V I I I  
" Ca l ificación y Pago p o r  Ca l idad  
de  l a  Leche . R eg lamento y Nor­

mas" p/ De legação do Min isté­
rio da Agricu ltura da Argent ina.  

1 6 :00 - D EBATE 
Iogurte : "Propriedades A l imentícias 
e Propriedades Tera pêuticas" -
p/ Alunos do 3.° Ano d o  Curso Téc­
n ico em Laticínios - Coordenacã o  
d e  J a rdas  da  Costa S i lva. 

' 

1 8 :00 - Lanche 
1 9 :00 - Apresentação de F i lmes - Reserva­

do ao I LCT. 

20 :00 - IIICOCKTA I L" de Encerramento da  
25.a Semana  do Laticin ista e " Festa 
da Saudade",  em homenagem ao  
Di retor Sebastião Senna  Ferreira 
de  Andrade. 

1 1  - 2.° CONG RESSO NACIONAL 
DE LAT ICTN I OS 

1 1 /07/74 
08 :30 - "Abertura do 1 1  Congresso Nac iona l  

de  Laticínios" -
p/ D iretor do I LCT 

Prof. Cid Maurício Steh l i ng.  
1 .0 :30 - CONFERf:NClA I 

" D iretrizes d e  Pesquisa da 
EPAMIG" -
p/ Dr. Hélvécio Mattana Saturn ino -
Coordenador PI PAEMG - I ncorpo­
rador da EPAMIG. 

1 2 :30 - A lmoço. 
1 4 :30 - CONFERtNCIA 1 1  

" Normas para a Produção de Leite 
Tipo B"  -
p/ Drs. J osé Pinto Rocha, V. M. 
Souza e S i lva e H. S . A lva res -
Representantes do D I POA/MA. 

1 6 :00 - CONFERf:N CIA 1 1 1  
"Métodos para Determinação d e  
Microrga'n ismos Psicrotróficos n o  
Leite" -
p/ Dr. José Sátiro - ITAL. 

1 8 :00 - Lanche. 
1 9 :00 - Apresentação do 'Cora l da  UFJ F. 

12/07/74 
08 :30 - CONFERf:N CIA IV 

"Situação Atua l  do Mercado B ras i­
l e iro de Laticínios" - p/ Sr. Pe.d ro 
Augusto G. Bastos - D iretor-Comer­
ciai  da CCPL. 

02 :30 PM - LECTURE VI I I  
"Qua l ification a n d  Payment by 
Mi lk  Qua l ity, Reg u lat ions and  
Mi lk  Ord inance" -
by A Min isteria l  De legation 
from Argentina .  

04 :00 PM - DEBATE 
Yoghurt :  " B io logica l  Food Va­
l ue  and Thera peutic Properties" 
- by a Group of Students -
under the Coord inat ion of Prof. 
J a rdas  da 'Costa S i lva. 

06 :00 PM - Coffee hour. 
07 :00 PM - Presentation of F i lms. 

by I LCT. 
08 :00 PM - ,COCKTA I L  by the Conclus ion 

of the 25th Da i ry Week and 
"FESTA DA SAU DADE",  i n  ho­
mage to the prof. Sebast ião 
Senna Ferreira d e  Andrade .  

I I  - SECOND DA.lRY NATIONAL 
MEET ING 
07/1 1 /74 

08 :30 AM - "Opening of the Second Dairy 
Nationa l  Meet ing" - by the Di­
rector of the I LCT - Prof. Cid 
Maurício Steh l i ng .  

1 0 :30 AM - 'CON FERENCE I 
" Resea rch Di rectrix of the 
E PAMIG" - by Dr. H elvécio , 
Matta na Saturn ino - PIPAEMG's 
Coord inator. 

00:30 PM - Lunch. 
02 :30 PM - CONFERENCE 1 1  

"B  M i l k  Regu la tion a n d  Mi lk  
Ord inance" - by Drs. J osé Pin­
to Rocha, V. M. Souza e S i lva 
and H. S. A lvares - From the 
D I POA/MA. 

04 :00 PM - CONFERENCE 1 1 1  
"Methods for the D etermination 
of Psi crotrofic Microorga n isms 
in Mi lk"  -�by Dr. José Sátiro -
ITAL. 

06 :00 PM - Coffee Hour. 
07 :00 PM - Presentat ion of the U.F.J .F. Cho­

ra I .  
07/1 2/74 

08 :30 AM - CONFERENCE IV 
" D a iry Ma rketing S ituation in  
Braz i l "  - by Mr. Pedro Augus­
to G. Bastos - Director of the 
GCPL. 
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1 0 :30 - CON FERtN CIA V 
" Ca racterização de Microrgan ismos 
Psicrotróficos para Determinação da 
Vida Oti l do Leite Pasteurizado" -
p/ Dr. José Octávio P. Vi l l ela  - Di ­
retor-Técn ico da Becton Dickson -
Ju iz de Fora. 

1 2 :30 - Al moço. 
1 4 :30 - CONFERf:NCIA VI 

Organ ização de um control e  de 
qua l idade - p/ Antônio 'Carlos Fer­
reira - D iretor I ndustria l  da DELE I ­
TE (YOG). 

1 6 :30 - ,CONFER,f:NCIA V I I  
I nformação e comentários sobre a 
situação da Indústria Espanhola de  
Laticínios - p/  Pedro Casado Cimia­
no - Pres idente da  Associação Na­
cional  de  Químicos da Espanha -
Apresentação :  Prof. Hobbes Albu­
querque. 

1 7  :00 - 1 .  'Entrega de Certificados e Prê-
m ios. 

2. Concl usões. 
3. Moções. 
4. Encerra mento. 

1 0 :30 AM - CON FERENCE V 
"Cha racterizat ion of Psicrotro­
fic Microorgan isms to Determ i ­
n e  She l f  life of  ,Pasteurized 
Mi l k" - by Dr. J osé Octávio P. 
Vi l l e la  - Techn ica l  D i redor of 
Becton Dickson " Company" . , 

.00 :30 PM - Lunch. 

.02 :30 PM - CONFERENCE V I  
A Qual ity Control Organ ization 
- by Dr. Anton io Carlos Ferrei­
ra. I ndustr ia l  D irector of DELEI­
TE (YOG). 

04 :30 PM - 'CONFERENCE VI I 
" Da iry I nd ustry i n  Spa in"  by Dr. 
Pedro Casado Cimiano 
A..N.Q.U.E.S .E .L.' Pres ident . 
Presentation : D r. Hobbes Albu­
querque. 

05 :.00 PM - 1 .  Confering Certificates and  
Prizes. 

2. Conclusions.  
3.  Motions.  
4.  F inal Conc lus ion.  

I I  - DISCU'RSOS NA INAUGURAÇÃO 
Inaugural Speeches 

a) - CID MAURICIO STHELlNG 

Cabe-nos, i n ic ia lmente, man ifestar a ele­
vada honra d e  termos nesta sessão i naugu­
ra i ,  a presença do Exce lentíss imo Senhor Se­
cretário da Agricu ltura - Dr. Renato S imp l í­
cio Lopes - técnico dos mais  capacitados, 
que inteiramente d evotado ao tra ba lho  sé­
rio, ob jetivo, d e  coloca r a agropecuária  d e  
Minas n o  seu devido lugar, de l iberou trans­
miti r, pessoa l mente, aos agropecuaristas, la­
t ic in istas e demais i nteressados presentes, o 
a poio do Governo do Estado à 25� Semana 
do Laticin ista - à Sua Excelência, pois, a 
nossa homenagem e o nosso mais  profundo 
agradecimento. 

Senhores participantes, é imensa a nossa 
satisfacão em tê- los conosco mais u m a  vez, 
para i�ntos d ebatermos e procura rmos as  
me l hores so luções para os prob lemas de  
nossa nobre e f lorescente indústria d e  lati-

Di retor do I LCT. 
C tn lOS. Aos sen hores as nossas boas-vindas  
e os votos de  uma partici pação a ltamente 
proveitosa. 

A nossa Semana do Lati c in ista comemora 
nesta oportun idade os seus 25 a nos de rea­
l ização in interrupta e numa homenagem ao 
seu grande idea l izador - o notável homem 
púb l ico - o nosso inesquecíve l  condutor, Dr .  
Sebastião Senna de  Andrade, permitam-nos 
relembrar trechos do seu d iscurso d e  a ber­
tura da 1 � Semana do Latic in ista, em 1 0  d e  
j u l ho  d e  1 950 : 

"Senhores Laticin istas ! Esta casa é vossa. 
Podeis conta r, em cada um dos que aqu i  
traba lham ou estudam, u m  a migo e servi­
dor leal da vossa causa. 

I naugurada em 1 940, esta Escol a  há 1 0  
a nos traba lha, a inda q u e  modestam ente, 
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para o prog resso da i ndústria brasi l ei ra de  
lat ic ín ios .  

Tem s ido g rande  o esforço de  professo­
res técn i cos, operários e a lu nos. 

Éstabe lec imento novo, sem um cong êne­
re no Pa ís, q organ ização dos cursos, a es­
pecia l ização de · técn icos, a formação .das  
matérias, as experimentações, a determma­
ção de normas técn icas d e  p rodução i ndus­
tr ia l ,  exigem uma ded icação q ue, g raças a 
Deus não nos tem fa Itado. 

Ap
'
esa r d isso, não temos podido rea l izar  

tudo conforme nossos desejos. 
Perdoa i-nos, pois, a ousad ia  de vos ter 

convidado para vis itar a. vossa própria c�­
sa, q uando não temos a i nda g randes rea l i ­
zações para vos mostra r !  

I mpunha-se-nos, entreta nto, .c: dever pa­
trióti co d e  promover uma reun lao  entre ho­
mens que  traba l ham com o mesmo idea l  e 
pára um mesmo f im, para estabelecer ?s 
bases amistosas da un ião d e  esforços d is­
persos, em benefí c io  do progresso da i ndús­
tria e do Pa ís. 

Senhores ! O Bras i l  não pode prescind i r  da  
i ndústria de l aticín ios, como e lemento pro­
dutor d e  riqueza e de  civi l ização, e Minas  
Gera is  com mu ito mais  razão, porque as  
suas monta nhas, não permit indo a mecani ­
zação da l avoura, só  podem ser a�r<?veitc!­
das economicamente para a pecuana  l e i­
teira. 

Temos um grande  patrimôn io a defender : 
a nossa ind ústr ia Leiteira. 

Centenas de m i l ha res d e  bras i le i ros de 
Minas Gera is  têm a sua v ida e economia 
v incu ladas  a essa i ndústria do campo. 

Necess itamos, entreta nto, d e  evo l u i r, pa­
ra não sermos tragados pela concorrênc ia . 
A ind ústria do futuro pertencerá aos i ndus­
tria i s  ra ciona l mente organ izados. 

As sag radas montan has  da  terra m ine i ra 
foram o berço da indústria bras i l e i ra de la ­
t ic ín ios, o que  mu ito nos. o rg u lha,  mas  é 
preciso que  o atua l i ndu.stna l  compreenda a 
imposs ib i l idade de cont inuar  a emba la r  no 
mesmo berço, com cant igas sonolentas, u ma 
indústria já cresc ida. 

Encontramo-nos na  encruzi l hada : ou nos 
a pa re lha mos conven ientemente, ou  desa pa­
receremos como lat ic in istas." 

Como vêem os senhores, o I nstituto ho je, 
em mu ito corresponde aos a nseios de Se­
bast ião de  Andrade e esta Semana, criada 
com base  em recomendação do 1 .° Con­
g resso Estadua l  da  I ndústr ia d e  Lat! cín ios e 
Produtos Derivados do Estado d e  Minas  Ge­
ra is  rea l izado em 1 949, em Be lo  Horizonte, 
que

' 
teve ne le  o seu maior  entus iasta e nas  

f iguras de  Ass is  R ibe i ro e Ja ime  Mota N el -

son, já  fa l ec id<?s, e de: Otto Frense l  e J osé 
Januá rio  Ca rne i ro, aqu I  p resentes, seus g ran ­
des incentiva dores e parti c ipantes ass íd uos, 
vem neste quarto de sécu lo, guardando fi­
e lm�nte os postu l ados do seu g rande  rea l i­
zador, a justada, é c la ro, às i �ovações e a m­
p l iações d itadas pe la  evo luçao  dos tempos. 

Este a no, a l ém de conta rmos com uma ri­
ca programação de d ivu lgação d e  traba lh�s 
l écn i cos de d ivers if icada mostra d e  equ l ­
pament�s e materia i s, P? ra _org u l ho. nosso, 
na sua ma ior ia de fabncaçao nac iona l  e 
uma excelente exposição d e  que i jos, tere­
mos, a i nda, a contribu i ção de três pa íses 
amigos eis que estão entre nós uma de le­
gação de p rofessores e especia l istas da Ar­
g ent ina e técn i c?s de a lto va !o r, represen­
ta ndo o Urugua i  e o Paragua i  - a e l es as 
nossas boas vindas e a certeza d e  que tro­
caremos va l iosos conhec imentos n essa con­
vivência de  cin co d ias. 

Senhores lat ic in istas, l embremo-nos do 
objetivo bás ico desta Semana,  sab iamente 
de l i neado por seu fundador há  25 a nos, q u a l  
seja : " 0  dever patriótico de promov�r u m a  
reunião entre homens com o mesmo Ideal e 
para um mesmo fim, Ea ra estabelecer 9s 
bases a mistosas da unaao de esforços dis­
persos, em benefício  do p rog resso da I ndús­
tr ia e do País" . 

Da pa rte do I nstituto, outra não tem s ido 
a sua preocupação neste quarto de. sécu lo .  
Mas, por mais  que ins ista mos, c(::>n t!n�a mos 
iso lados na d efesa daque le  pnnc lp lo. l n ­
fe l izmente a d ispersão d e  esforços e, o que  
é p ior, de  recu rsos f inance:!ros, continuam 
embargando me lhores so l uçoes para a n os­
sa ind ústria .  

Ent idades e i ndústrias  do próprio Estado 
ou nele sed iadas, ao  contrá rio  de  somarem o 
seu potenc ia l  técn i co e materia� ao de�te .es­
tabelec imento adota m so luçoes p ropnas, 
persona l i stas, ' gerando u m  c l ima impróprio 
d e  con corrência que  prejud ica a todos.  Há 
a lg uns  meses atrás, um i l ustre p rofessor mi­
ne i ro, ex-estag iário deste I nstituto, reg res­
sando de sem inário promovido pe la  FA.O, 
em Roma, em entrevista ao J orna l  do B ras i l ,  
af irmou não possu i r  Minas  sequer  u m  cen­
tro de  formacão e tre inamento de  técn i cos 
e operários para indústria d e  l aticín ios .  

A revista BANAS de 1 7  d e  junho de  1 974 
em sua pág ina  24 pub l i ca notíc ia  sobre a 
aprovação pe lo PNUD, órgão da O N U, d e  
projeto d o  Centro Tecno lóg ico d e  Minas  
Gerais - CETEC, para pesqu isa e d esenvol­
v imento da tecno log ia a l imentar, af i rman-
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do, que  ta l aprovação j ustifica-se dentre ou­
tras razões que, pasmem os senhores - o 
Estado de Minas não d ispõ e  d e  modernas 
técn icas para o p rocessamento industri a l  de  
seus  produtos, nem de pessoa l  qua l if icado 
para inspeção, fa br icação, supervisão e l a n­
çamento no mercado, de d erivados do l e ite. 

Ora, este I nstituto existe e func iona há 33 
anos, já formou e entregou à i ndústria mais  
de  500 técn i cos, sem conta r ma is de  2.000 
operá rios tre inados e uma i nfin idade de téc­
n icas e métodos de processamento por e le  
desenvolvidos e uti l'izado\S pe la  i nd ústria em 
todo o Pa ís. 

t necessário que os d i r igentes da i ndús­
tria lat ic i n ista se unam ao  poder púb l i co 
para a formu lação d e  uma po l ít ica ú n ica no 

. setor, de  modo a aproveita r-se rac iona l , 
econômica e corretamente as potenc ia l ida­
des existentes, sem perda i nút i l  de  esforços 
e de  recursos materia i s  e que  somente vêm 
satisfazendo a ca prichos de  pessoas ou  de 
pequenos g rupos, em detrimento do bem­
-comum. 

,Cumpre-nos, f ina l mente, comun icar  aos 
senhores a cr iação da Empresa d e  Pesqu isa 
Agropecuária d e  Minas Gera is, à qual ,  den­
tro de  poucos d ias, será este I n st ituto i nte­
g rado. A essa nova entidade caberá torna r  
rea l idade um a ntigo s o n h o  da  c lasse la ti­
c in ista - conso l idar  o I n stituto de  Latic ín ios 
",Câ ndido Tostes" como um centro nac iona l 
de tecno log ia de laticín ios, devidamente 
apare lhado para a formação e treina men­
to de  pessoa l em todos os n íveis - execução 
e d ivu lgação de pesquisas e exper imenta­
ções, objetivando prop ic iar  à i ndústria no­
vos métodos e novos prod utos - e um d is­
posit ivo de  ass istênc ia técn ica que abrd n ja 
desde a obtenção de matéria-prima cada 
vez melhor qua l itativa e quantitativa mente 
e o d imens iona mento de  fábr icas ou us inas, 
até à emba lagem e comerc ia l ização do l ei ­
te e seus d erivados. Pe lo a lto ga barito dqs 
técn i cos que  exaustiva mente estudam a o r­
gan ização da empresa, pelos e l evados pro­
pós itos que temos sent ido nos contatos man­
t idos e ,  mu i to ma is, pe la rea l idade marcan­
te que  é ho je  este I n stituto, g raças à ded i­
cação e até mesmo ao sacr ifício de gerações 
d e  d i r igentes e p rofessores n estes 33 ano.;, 
este jam os senhores la t i c in istas certos d e  
que  o I nstituto de  Latic ín ios " Când ido Tos­
tes" caminhará em frente no a lcance da­
q ue les objetivos, ta nto ma is se passa r a con­
tar com a efetiva part ic ipaçã o  e d ec id ida 
a juda da  i ndústr ia d e  lat ic ín ios bras i l e i ra, 
da  qual ele tem sido o ú n i co e l eg ít imo su­
porte técn ico. 

b) - OTTO FRENSEL 

Di retor do Bo let im do Leite 
Compa nhe i ros da Mesa 
Pa rti c ipa ntes da XXYf!. Semana do Lactic in i sta 
e do 11 Cong resso Nac iona l  de  Laticín ios.  

Novamente tenho a satisfação de poder 
tra nsmiti r, como pr imeira saudação a to­
dos, os votos mais  s i nceros d e  merecido êxi­
to na  rea l izacão desses 11 0SS0S eventos la­
t ic in istas na c iona is máximos em nome da 
benemérita Sociedade Nac iona l  de  Agr icu l ­
tura,  da Assoc iação Bras i l e i ra de  Latic i n is­
tas e do nosso veterano "Bo let im do Leite", 
que ma is uma vez tenho  o p razer de  po­
der  representa r aqu i, bem como n o  meu 
próprio nome. 

Mú lt ip las e bem confl itantes são as emo­
ções que me assa ltam n esta so lene hora, 
tão importante, sempre, para os lat icín ios 
bras i l e i ros. Certa mente não é hora d e  la ­
mentações, mas i ncontestave lmente, de  sa­
d io  rea l i'smo. Continua m em aberto aque las  
três questões bás icas que citamos por oca­
s ião da  a bertura da XX IYf!. Semana do Lati­
c in i sta anter ior e que, freqü entemente, te­
mos repetido d ura nte o ano  latic in ista que  
ora f inda.  Acha mos, por  isso, n ecessár io 
repeti -I as, mesmo para reforça r os esforços 
que o atua l novo Governo da Repúb l i ca está 
rea l izando em sua nova po l ít ica de pesqu i­
sas e ass istênc ia ao cr iar  a Com issão Na­
cional  de  Abastec imento e outras : 

1 .°) r igoroso e exa to leva ntamento estat ís­
t i co de  todos os setores l igados à 
p rod ução, à industria l ização, ao trans­
porte e à comerc ia l ização do l eite e 
de seus derivados;  

2.°) determinação prec isa e segura do 
custo do l eite em termos reg iona is, 
cons iderando todos os fatores ; 

3.°) determinação exata do va lor  a l imen­
ta r e, conseqü entemente econômico, 
do le i te e de seus derivados em re la­
ção a outros a l imentos, para me l hor 
compreensão pe lo consumidor. 

Apesa r dos aumentos havidos no preço do 
l ei te ao prod utor n este período (Cr$ .0,1 2 em 
1 9- 1 0-1 973 - Cr$ 0,1 2 em 1 6-1-1 974 e 0,1 5 em 
1 0-5-1 974), a prod ução não correspondeu, 
conti n uando o cresci mento a penas vegeta­
t ivo e a transferênc ias de á reas. Assim, fi­
cou pre jud icado o a bastec imento, n otada­
mente no p eríodo da  entressafra d e  g ra ndes 
centros consumidores e até de  regiões tra­
d ic iona lmente lat ic in istas, mas benefic iadas 
o utras á reas, menos q uanto ao  seu a baste­
c imento em l eite d e  consumo do que  para 
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i ndustria l ização, como o demonstra a cres­
cente i n sta lação de novas fábricas de lati­
cín ios em tais á reas. Entretanto, o a baste­
c imento regu la r  de grandes centros consu­
midores trad i ciona is  ficou prejud icado  pe­
la  necessidade de transportes cada vez ma i s  
longos  e onerosos. A p ior  conseqüência é a 
importação de l eite desnatado em pó e de  
"buttero i l "  para reconstitu i çã o, medida a lta­
mente a ntipática, a nti patriótica e a nti-eco­
nômica,  pois, não somente representa uma 
subvenção à prod ução d e  o utros pa íses, 
mas também de redução de qua l idade do 
l eite, já que, a l ém de outros fatores, preten­
de impor a redução da gord ura, a fim de  
d im inu i r  o pre ju ízo que  esse processo re­
presenta. Como se vê, urg e  que  se torne 
rea l idade u ma sã pol ít ica lat ic in ista, ta l co­
mo vimos pregando há tantos e ta ntos anos. 
Não d escremos de sua rea l ização, mas tam­
bém reconhecemos que  se  "água mo le  em 
pedra dura tanto bate a té  que  fura", o l ei­
te é mais duro do  q ue a pedra ou mais mo­
le do  que a água . . .  Têm a pa lavra os  en­
tend idos. 

Contudo e a pesar de  ta nta d if icu ldade, 
. como já assi na la mos, os l at icínios bras i le i ­
ros, em novas e a nt igas reg iões, tran sferin ­
do-se destas para aque las  ou  não, conti­
nuam sua magn ífica e progressista marcha, 
apesa r de  todos os pesares. N este ano que  
f inda, como os le i tores do nosso veterano 
" Bo let im do  Leite" devem ter  acompanhado, 
assisti mos à inauguração de mu itas novas 
indústrias, inc lus ive de  grande  e m esmo so­
fisticado porte. Deve-se notar que houve 
a inda mu itas outras e não poucas em pe­
ríodo de  acabamento ou  projeção. 

Aqui o nosso I nstituto de Laticín ios Cân­
d ido  Tostes, tão d inâ mica e superiormente 
d i rig ido pelo nosso grande  amigo, Profes­
sor Cid Maurício Steh l i ng, é uma a mostra 
desse grande prog resso. 

Certamente as  i númeras v iagens lat ic in is­
tas que fizemos por nosso Brasi l  afora a 
convite e em com panh ia  d e  ótimos a migos 
e com pa nheiros, bem como o privi l ég io de  
termos podido assist ir a g randes eventos l a ­
t icin istas, como os 40  Anos  do Leite Pau l is­
ta e os 25 Anos d a  C.C.P.R. ( I també) de Be­
lo Horizonte, sem fa la r  no V.o Festiva l do 
Quei jo, bri l ha ntemente rea l izado em Bar­
bacena, no 1 .° Encontro entre Produtores e 
Consumidores d e  Vinhos e Quei jos no Rio 
de  J a nei ro, no  Ca l l '74 da Alfa-Lava i em São 
Pau lo  e tantos o utros, foram uma larga  com­
pensação pelas m ú lt ip las preocupações, d iá­
rias mesmo, podemos d izer, que  nos têm 
trazido esta nossa i rrestrita d ed icaçã o  aos 
laticín ios bras i le i ros. 

Antes de f indar  não posso, i nfel izmente, 
esqu iva r-me ao imperioso d ever de prestar 
as mais  s inceras homenagens a dois  dos 
meus melhores am igos, u m  aqu i  no Bras i l  e 
outro na Arg ent ina,  que  acabo d e  perder 
mu ito recentemente e que ta mbém represen­
ta m uma g ra n d e  perda para os lat i cín ios 
bras i l e iros e mund ia is. Em primeiro lugar o 
nosso ino lvidável am igo, compa nhe iro de  
q uase c inqüenta anos, JAYME MOTI A N EL­
SON, fa lecido em Belo ' H orizonte em 1 .° d e  
junho p.p., p o r  demais  conhecido também 
de todos os lat ic in istas aqu i  presentes. Téc­
n ico lat ic in ista da Esco la  de Ma noel  Zenha 
de  Mesq uita,  ocupou importantes ca rgos de 
sua especia l i dade  aqu i  no  Estado  d e  Minas 
Gera i s , na á rea da S ecretaria d a  Ag ricu l ­
tura da qua l  fo i  func ionário exemplar. N es­
la qua l idade, ocupou o cargo de Chefe da 
Seção de  Laticín ios da  a ntiga Feira de 
Amostras de Be lo Horizonte e foi o pr imei­
ro Di retor d a  a ntiga Usina Centra l de Lei­
te de  Belo Horizonte, na  Rua Itambé, hoje 
sede da Cooperativa ·Centra l dos Produto­
res Rurais de Minas G era is (CCP.R-ITAMBt)  
que  já cita mos. 

Anteriormente, em 1 0  de abri l  p .p.  fa l eceu 
o nosso ta mbém a ntigo e trad ic iona l  a mi­
go e compa nhe iro em congressos i nterna­
c iona is, em Buenos Ai res, Sr. Wa lter Kas­
dorf, persona l idade de largo destaque i n­
ternac iona l, a utor de excelentes tra ba lhos 
lat ic in istas e, i ncontestavelmente, u m  dos 
mais  ad iantados ind ustria is  d e  lat icínios 
desse pa ís am igo que é a Argent ina .  

Ambos terão as  merecidas  homenagens 
nas co lunas do nosso veterano "Boletim do  
Leite" do qua l  e ram ass íd uos l eitores. 

Assim, a ntes de  f indar, peço aos pre­
sen tes, para ambos estes am igos, lat ic in is­
tas de  ta nta projeção, a homenagem de u m  
min uto de concentração, em pé. 

Mu ito obrigado e tenho d ito. 

c) - J. J. CARNEIRO· FILHO 
Professor "Honoris Ca usa" do  I LCT. 

Este I nstitut-o, criado e desenvolvido pe lo 
idea l ismo bras i l e iro e pe lo bom-senso mi ­
ne iro, entrega todos os anos  ao  Estado e 
ao Pa ís técn icos formados por mestres auto­
rizados, cujos conhecimentos prát icos e teó­
r icos adapta ra m  as  nossas cond ições e as 
nossas trad icões de  traba lho. Rea l iza assim 
o I nstituto cl'e Laticínios Cândido Tostes ta­
refa relevante para que seja sempre m elho­
rado  o n ível de nossa producão d e  l eite e 
derivados. ' 
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Os especia l istas estão convencidos d e  que  
chegamos a uma encruzi lhada na evol ução 
da indústri·a de lat ic ín i·os no  que  se refere 
aos processos d e  produção, tra nsformação 
e comércio, que  temos que  encará- Ia e nos 
adaptar a esta evo l ução, melhorando a 
qua l idade e reduzindo os custos de produ­
ção. Há necess idad e ·  de concentração d e  
esforços reagrupando a tri logia l eite i ra, -
produção, transformação e comércio - pa­
ra a satisfação de todos os i nteressados, 
desde a fazenda até à mesa do consumidor. 
E o I nstituto vem tra ba lhando n essa d i reção. 

Poucas têm sido no Bras i l  as  Esco las  que  
a l cançara m  tão  só l i do  e justo créd ito gra­
ças a um traba lho incessante e efi ciente; 
poucas i nstituições gran jearam tão ra pida­
mente a s impatia gera l  como o I n stituto 
Câ ndido Tostes, cujo tra ba lho construtor se 
pro jeta por todo o Bras i l .  

- : : -

Esta Semana tem agora uma sign ificação 
especia l, e la  é marcada pelo "Jub i leu  de 
Pra ta" da "Semana do Latic in ista " - 25 anos 
é mu ito na vida de u ma obra e muito mais  
na vida de um homem. No entanto é pou­
co,  nos ens ina a f i losofia d a  v ida,  quando 
pensamos nos  que  vão passar  e pensamos 
nos que  já passa ram.  

Ao pensar nos  que  já se foram, reverto 
ao passado e recordo com emoção minha 
prime ira visita a este loca l, há quase qua-

ren : a  anos, onde se ergu iam os a l i cerces 
de  uma Penitenciária que se transforma ram 
em a l i cerces de uma Esco la  técn ica. Recordo 
ma is, a primeira "Sema na do Latic in ista", 
q uando seu orga nizador assi na lava que "as 
sagradas montanhas da terra mine ira fo­
ra m o berço da indústria bras i le i ra de l ati­
c ín ios" .  -

Volvendo a inda ao passado, pois n o  pas­
sado se encontra m as  origens de  nossas afei­
ções, - emerg em da morte na  minha sauda­
d e  as figuras de  Jorge d e  Sá Earp, Zenha 
de Mesquita e Sebast ião de  Andrade, cu jos 
tra ba lhos na criação e no desenvolvimento 
desta Casa devem ser postos em relevo. 

Sebastião de Andrade fo i o g rande  admi­
n istrador que  deu continu idade à obra dos 
idea l izadores deste I nstituto, - que  foi a fi­
lha pred i l eta de  seu espírito ; a fé e a es­
perança esmaltavam seu coração e sua a l­
ma era banhada pela cha ma do idea l ismo. 
Sua lembra nça plaina sobre estes lugares e 
a sua imagem aí está, escu lpida no bron­
ze s imbo l izando a g rat idão do I nstituto Cân­
d ido  Tostes. 

N esta sessão de abertu ra d os traba lhos, 
fa lando em nosso nome pessoal  e em no­
me da Sociedade  Mineira de Agricu ltura, 
q ueremos exprim i r  ao i l ustre Di retor e Exma.  
Esposa, a todos seus  d ed icados co laborado­
res, nossas fe l i citações pe la data que  se co­
memora e nossos votos de  pleno êxito da 
XXVf!. "Semana do Latic in ista " .  

1 1 1  - EXPOSIÇAO DE EQUIPAMENTOS, 
EMBALAGENS E OUTROS 

Equipments Exhibit 
Como nos anos an teriores, d u rante a Se­

mana do Laticin ista, real izou-se mais  uma 
expos ição de  maqu inaria usada na indústria 
de lat icín ios . De,sta vez, a IV . a EXPOSI CÃO 
DE EQUI PAMENTOS E EMBALAGENS,' fo i 
acrescida de materia is  de la boratórios, ten­
do  uma concorrênc ia basta nte sugestiva : 

1 .  Brasholanda S . A .  - Paraná . 
2 .  I ndústrias Anunciato d e  B iaso, S .  A .  -

Lamba ri, Minas Gerais . 
3 .  Prepac do Bras i l  - São Pau lo. 
4 .  DANB RAS Com . e I nd . Ltda . - · Equ :­

pamentos para refrigeração . Be lo Ho­
rizonte . MG . 

5 .  ITAP - I ndústria Técn ica d e  Artefatos 
P lásticos - São Pau lo . 

6 .  G ELOMI NAS S . A .  - J u iz d e  Fora, MG 
e GELOMI NAS-ALFA LAVA L .  

7 .  Meta l ú rg ica Mineira - J u iz de Fora, 
MG . 

8 .  Schmidt Emba lagens S.A. - J u iz de Fora, 
MG . 

9 .  Parque Tecnológ ico da U n iveps idade Fe­
deral  de J u iz de Fora (Bala n ças  tríp l ice 
esca la) - J u iz d e  F-ora - MG . 

1 0 . Casa Tozan S . A .  Comércio e I ndústria 
(Coagu la nte MEITO) . 

1 1 . S IMIL I  - Fábrica de Calde ira s  Santa 
Luzia . J u iz de  Fora . MG . 

1 2 .  PROLACT - Materia l  d e  Laboratório -
J u iz d e  Fora . MG . 

. 

1 3 .  B I OLACTO - Materia l  d e  Laboratório -
J u iz d e  Fora . MG . 

14 .  Esta mparia Ta rd io Ltda . - Ju iz  de Fo­
ra . MG . 
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IV - DURANTE A 25.a SEMANA DO LATICINISTA FOI 
INAUGURADA NO AU'DITÓRIO DO 'LCT, UMA PLACA 
EM HOMENAGEM AO PROF. CID MAURíCIO STEHLING 

"Auditório Prof. Cid Maurício Stehling" 

H OMENAGEM DOS LATI C I N I STAS B RAS I LE I ROS 

1 974 

Aberta a sessão para re l n l C IO dos traba­
l hos do dia, o S r. Otto Frensel ,  Pres idente 
da Associação Bras i l e ira de  Laticin istas pro­
nunciou a segu inte oração : 
; Prezados part ic ipa ntes da xxv.a Semana 
do Latic in ista e 1 1 .0 'Cong resso Naciona l  de 
Lati cín ios : 

Neste momento esta mos reun idos aqu i, a 
f im d e  presta r uma homenag em j usta a um 
amigo · e técn ico lat ic in ista, que se d ist in-. guiu pela sua lea ldade e a ltos serviços 
prestados aos lat ic ín ios  bras i le i ros e ao nos­
so I nstituto de  Laticínios " Câ ndido Tostes", 
institu ição essa que el eva os laticín ios bra­
s i l ei ros, dentro e fora do Bras i l .  

Esta f igura ímpar  que  aqu i  homenageamos 
é o Professor Cid Maurício Stehling, Diretor 
do I n stituto de  Laticín ios " Câ ndido Tostes" 
desde 1 966. 

Ao l he  presta rmos tão justa homenagem, 
de fato, nada ma is fazemos do que ena l te­
cer os seus reais e preciosos serviços pres­
tados ao I LCT e, assim, à ca usa lat ic in ista 
bras i le i ra .  São mú lt ip los estes g randes ser­
viços, convindo d estaca r, entre e les, a com­
p lementação do g rande  Pavi l hão de Estu­
dos e de  Estada  dos i l ctianos ;  a nova cozi­
n ha, o a mplo refeitório ;  este g rand ioso Au­
d itório, no  qua l  nos encontramos - a s  i nú -
meras  novas insta lações técn icas, que  per­
m item o mais a m plo  e efi c iente estudo dos 
i l ctianos, sob todos os aspectos lat ic in istas. 
Para tanto, g raças ao seu d i nam ismo i nfa­
t igável e rea l ístico, sempre consegu iu  o 
a poio mora l e materia l  do Governo d e  Mi­
nas Gera i s  e de  mu itas i n stitu i ções federais 
e estrangeiras, como o comprova m, a lém 
do já citado, as bolsas d e  estudo e a pre­
sença colaboradora de técn i cos do exterior 
e outros. 

tamentamO's s i nceramente que  nos fa l ­
tem dotes, como a e loqüente oratória de  
um Demóstenes ou  d e  u m  J osé J a nuário 
Ca rneiro F i l ho ou  de  um J osé Furtado Pe­
reira, para externa r  com a devida f ide l ida­
de a nossa g ra nde adm ira ção por todo o 
i nca nsável t raba lho que, a pesa r de todos 
os pesa res, enfrentando e vencendo qua is­
quer óbices, Cid Ma uríc io Steh l i ng pôde 
rea l izar, nesta sua patriótica tarefa . 

t: justo, contudo, lembra r  que  a rea l iza­
ção de  um h omem, como o Professor Cid 
Mau rício Steh l i ng ,  tem, como sempre, a sua  
fu ndamentação, na pessoa da  mu l her, eter­
na insp iradora ,  an imadora e compa n hei ra 
do homem, como esteio do seu l a r, onde 
encontra o descanso e a rea n imacão d e  
forças para a lu ta . Estes pred icados 'os têm, 
como todos sa bemos, sua esposa, D. Diva 
Novaes Steh l i ng, mãe a morosa de seus fi­
l hos, aqu i  p resente, e à qua l ,  mu ito justa­
mente, por isso, se estendem estas mesmas 
h imenagens, n esta hora consag radora da 
i ustiça e da amizade. 

So l i citamos, pois, ao casa l  a migo, descer­
rar esta p laca que, ao  dar a este belo Au­
d itório o nome de seu criado r :  Professor 
Cid Maurício Stehling, representa a ma i s  
s in cera homenagem dos seus  a migos lat ic i­
n istas com o portuna,  i ncentivante e justa 
aprovação do Exmo. Sr. Secretário da Ag ri­
cu ltura do Estado de Minas Gera is, Dr. Re­
nato S imp l íc io Lopes. 

A homenagem a i nd a  ma is se enfatiza pe­
lo fato de  se  ter d i p lomado aqu i  no  I LCT, 
em 1 944 há tr inta a nos portanto, tendo 
ocu pauo o l ugar  de Professor e agora de 
Di retor, a lém d e  ter atuado na  i ndústria 
de  la ticín ios em vá rios setores, a l ém d e  ter 
sido a migo e g rande  conti n uador da  obra 
deste g ra n de lat ic in ista q u e  foi o nosso 
i nesq\.lecível am igo Dr. Sebastião Sena Fer­
rei ra de  Andrade. 
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Hobbes, Frensel, D. Diva Stehling, 

ASSOCIAÇAO;BRASILEIRA DE  LATICINISTAS 

Rio de J a neiro, 27 de j unho de 1 974. 
Excel entíss imo Senhor  Secretário da Ag ri­

cu ltura : 

Um g rupo de am igos e admiradores do 
Sr. Professor Cid Maurício Stehling, Diretor 
do Instituto de Laticínios Cândido Tostes, 
em J u iz de Fora, desejando presta r ao mes­
mo uma justa homenagem pela sua exce­
l ente adm in istração e rea l ização de me­
lhoramentos de g rande  a lca nce para os la ­
t ic ín ios de Minas Gerais e do Bras i l ,  m e  so­
l ic i tou, como Pres id ente d esta A ssociação 
d e  Classe e como Edito r  h á  46 a nos da re­
vista "Bolet im do Leite" que a pelasse para 
V. Ex.a. no sentido de l he  ser  permit ido con-

Cid e Carneiro Filho. 

cretiza r este tra nscendente ato com a d e­
nominacão do notável novo Aud itório com 
o seu nome e colocação de p laca a lus iva, 
por ocasião da rea l ização, nos dias 8 a 1 2  
d e  ju l ho p.f. da XXV.a Semana do Latic in i s­
ta, rea l ização trad iciona l ,  cujo sucesso se 
estende por todo o Bras i l  e pa íses lat ic in is­
tas, cu ias representantes a ele acorrem. 

Certo de  poder contar com a compreen­
são e autorização de V. Ex.a para a rea l i­
zação de tão justa homenagem, apresento 
a V. Ex.a antecipados ag radecimentos e 
saudações atenciosas, 

Em 28/06/1 974. 

Ofto Frensel 
Pres idente 

De acordo. Renato S imp l íc io Lopes - Se­
cretário da Ag ricultu ra do Estado de Minas.  
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v - COQUETEL DE ENCERRAMENTO DA XXV.a SEMANA 

LATICINISTAS E HOMENAGEM AOS TÉCNICOS DA 

TU'RMA DE 1949 E A MEMÓRIA DO DIRETOR 

SEBASTIÃO SENNA FERREIRA DE ANDRADE 

Na quarta-fe i ra, 1 0  d e  j u l h-o, às 2.0 horas, 
media nte convite espec ia l ,  reun i ram-se no 
amp lo  sa lão do novo resta ura nte do  I LCT, 
os Técn i cos em Lat ic ín ios d ip lomados em 
1 949 e que  estava m feste jando, ta mbém, 
seu J ub i leu  de  Prata,  o paran inf.o da tu rma,  
Dr. Vicent ino d e  Freitas Mas in i ,  o Dire :'or 
do I LCT, Prof. Dr. Cid Ma u ríc io Steh l ing ,  
professores, func ionários e convidados. 

Foi uma festa d e  mu ita a l eg ria mas com 
u ma nota de saudade, quando foi l embra­
do o n-ome do ant igo Di retor, Dr. Sebastião 
Senna Ferre i ra d e  Andrade  e ,  também,  no 
momento da "chamada"  dos técn icos ho­
menageados, com a ausência ,  por fa ! eci­
mento, d e  dois  i n teqrantes d a  turma, os 
Técnicos em Latic ín ios J orge Marcondes de  
S-ouza e Ma rcos J.osé Couti nho. 

Na g rande Mesa d i retora, ladeados pe, lo 
Di retor Cid Mau rício Steh l i nq  e pelo pa ra­
n info Vicentino de Freita·s Mas in i , encont ra­
va m-se os Srs. J ú l io  Alberto F i l ho, orador 
da turma, J esus J a cy de Andrade, Samue l  
Gonti j,o Garcia e Waldyr J es u íno da S i lva . 
Nã-o pudera m compa recer os Srs. Alberto 
Mendes d e  Ol ivei ra, Djalma Soares de  Fi­
gue ir.edo, Essio Messora,  J osé Ribeiro da 
Costa, Mique l  de  Carva l ho Fa ria e Otta 
José Rodrigues. 

Como mestre-de-cerimônias ,  a professora 
Neuza Mariano de Souza deu  a pa lavra a o  
Di reror, a o s  professores J osé Furtado  Pe­
reira e J onas Pere i r,a Bomtempo e, no f im,  
à D. Eun i ce Drumond de  And rade, que  em 
bon itas o rações a l us ivas, presta ra m home­
nagens ,  respectivamente, a o  Dr. Sebas : ião 
Andrade, à Turma d e  1 949 e a o  Diretor Cid 
Maurício Stehl ing .  

As de legações estrange iras - Arg ent ina ,  
Pa ragua i  e U rugua i  - estivera m presentes. 
O servi co d e  " buHet" esteve im pecável ,  re­
gado cóm bom "wisky" e as da nças se p ro­
longaram até tarde. 

a .  DISCURSO DO PROF. JONAS PEREIRA 
BOMTEMPO 

Autoridades presentes, senhoras e senho­
res . 

Faz pOUCD.s d ias  t ivemos a honra e o pra­
zer d e  receber d a  d i reção desta casa ,  um 
convite para, ma is uma vez, parti c ipar das  
comemorações da Semana do  Lat ic in ista, 
este ano feste jando seu J ub i l eu de Prata. 

I n ic ia lmente pensamos em dec l i na r  da 
honrosa sol ic itação, cons iderando o avolu­
mado de afazeres que  n-os ,ag ride i ntensa­
mente neste f ina l  de  período letivo em nos­
sa U n ivens idade, temerosos estáva mos de 
que a nossa escassa d ispon ib i l idade  não 
nos perm itisse cond ições de apresenta rmos, 
nesta oportun idade, um traba lho da  d imen­
são e importâ nc ia do fato. 

Por outro lado, jamais  medi mos cond i­
ções para cola borar  nas  empreitadas de-s la 
Casa, à qua l  entreqamos mu i to d e  nós, da­
que les me lhores a nos de  nossa v ida.  Por 
isto, S r. D iretor, ,aqu i  esta mos nova mente, 
já agora sent indo u ma vez mais o ca lor  da  
amizade espontânea, apa nágio de todos 
aque les que  tiveram a ventura do  cognome 
tão carin hoso e expre.ss ivo : Felt ia n-o. 

D izia no seu a tencioso convite, que nesta 
so len idade seria prestada uma homenagem 
póstuma ao Dr. Sebastião Andrade e aos 
técn icos Jorge Ma rcondes de Souza e Ma r­
cos Coutinho, ambos componentes da tur­
ma de Técn icos em Lati cín ios de 1 949, data 
da rea l ização da 1 .a Semana do Latic in is­
ta. Se  a inda havia de nossa parte q ua l­
quer re lutância,  elsta logo se desfez, por­
que, para nós nada mais  j usto e mais  ho­
nesto do que homenagea rmos nesta Sema­
na a memória d e  Sebastião Andrade, la  
que foi e le  que,  a rrosta ndo todas  as d ifi­
cu ldades de en tão, desde a carência de re­
cu rsos até a fa l ta de motivação técnica, 
mas ampa rado em seu impress ionante d i ­
na mismo, .soube  est imu la r  ,a quantos n eces­
sáriorS à implantação da agradável , impor-

T 
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tante e ho je  conso l idada Semana do Lari­
c in ista . C-ontando a qu i  com as bases i nd is­
pensáveis, porém a inda inexperientes em 
cometimentos d e  ta l natu reza, fo i buscar na  
pessoa de seus i l ustre-s amigos, a certeza 
de que,  criada ,a Semana,  ela se cons t itui­
ria numa permanente sucessão de êxitos. 
Estava ele convenc ido de que  gente da  ca­
tegoria de Otto Frense l ,  J osé J a nuário Car­
ne i ro Fi l ho, J osé d e  Assi<s Ribeiro, Lu iz 
Pinto Va lente e outros, teria que  formar  na  
prime i ra f i la ,  po i s  já naque la  época sabía­
mo.s do  entus iasmo, d o  d inamismo, do 
amor e ded icação q ue os i l u stres com pa­
nhe i ros dev-otava m à causa dos Lat ic ín ios 
no Bras i l .  Dentre tantas v i rtudes q ue se  l h e  
possam atribu i r, Sebas tião Andr,ad e  sabia 
onde e com quem buscar afi rmação para 
suas idéias. Desaparecido Seba<st ião e,  
anos depois, Assis R ibe i ro,  concedeu-nos 
Deus a fe l i c idade de ter a i nda  hoje, aqu i ,  
a presença desse,s t rês  am igos, portadores 
de energ ias  inesR-otávei.s, c redores i ncon­
d ic ionais  da est ima e admi racão de todos 
que freqüentam esta casa, ·a . quem como 
bras i l e i ros rendemos as nossas homenagens 
e man ifesta mos o nosso p rofundo a R rade­
c imento. 

Rea l mente a Semana do Latic in ista 15em­
pre emp-D lgou ,a todos que, d e  certa ma­
ne i ra, têm suas ativida des l igadas a o  que 
o próprio Frense,1 batizou d e  a mais b rasi­
le i ra das ind ústrias, era isto, exata mente 
que pretendia Sebastião, reun i r  aqu i ,  anua l ­
mente, os que  t i nham para d a r  e os que 
precisavam receber. Do contato, do  conse­
qüente re lac ionamento, novas a mizades 5e 
estabeleciam, o reencontroo de técn icos aqu i  
formados, trazendo quase  sempre a d is­
cussão de prob lemas que tiveram de en­
frenta r, a apresentação de traba lhos d e  
pesquisa, inovações da  técn ica,  tudo com­
pondo uma Resu lta nte de característ icas 
fundamenta l mente úteis ao .setor. 

As ativ idades da Semana n unca se l im ita ­
ra m à apresentação e d iscussão d e  temas 
técnicos, as memoráveis " Conversas ao Pé 
do Fogo", d ecorrência do  tempera mento 
extrovertido e a leg re de Sebastião, passa­
ram a in tegrar defin itiva mente os encontros 
anua is. Ali foi .sempre o loca l de conso l i­
dação quase fa m i l i a r  de fatos importa ntes 
ou afirmação de amizades i nquebrantáveis, 
tudo ao som de toadas puxadas ao som d e  
violões e de  mu itos canc ione i ros. 

De ano pa ra ano as nossas semanas ad­
qu i riam nOV'D.s adeptos e crescia m em im­
portância e se garant iam seus ob jetivos. 
Co laboradores importa ntes, extra-escola,  
coricorriam para mel horia do  n ível dos 
trabal hos apresen ta dos ass im,  dentre ou­
tros, eram ass íd uos e eficientes part ic ipan-

tes : Lu iz P into Va lente, Rogério Mara nhão, 
Pa·scoal Mucio lo, Bruno Cristensen, Paut i lha 
Gu imarães · e  outros. 

Decorridos oito anos de rea l izações se­
g u idas, perdemos a presenç,a daque le  que 
central izava a coordenacã,o d e  todos os 
tra bal hos. Part iu Sebastião, d eixando-nos 
u m  vazio imenso, já que nos parecia impos­
s ível imagina r a conti nu idade dos traba­
l hos .sem a sua presença. Por outro lado, 
p rossegu i r  com aquela obra seria o modo 
de  se homenagear aque le, que,  com tanto 
ca r inho e d esassombr.o a ti nha  estruturado . 

Os Di retores que  sucederam S ebastião, 
todos fundadores, não med i ram esforços e 
part iram decid idos, porta ndo a mesma 
bande i ra de fé nos dest inolS d esta casa. As­
s im é m ister que renda mos nossas homena­
gens a Ca rlos Alberto Lott, Vicent ino de 
Freitas Mas in i, Homero Duarte Corrêa Bar­
bosa e, f ina lmente, a Cid Maurício Steh­
l i ng .  Cada u m  d eles, ao seu tempo, s'oube 
acrescentar os e los i nd ispen<sáveis à cor­
re,nte in ic iada, Ra ra nt indo a tr,ad ição e en­
sejar esta mag n ífica comemoração . I sto é 
a Semana do Latic in i sta . 
b. DISCURSO DE D. EUNICE DE ANDRADE 

DRUMOND 

Decorridos quase tri n ta a nos de tra­
ba lho n esta Casa, esta mos nos a l bo­
res de um novo d ia, de u ma vida no­
va . Deixaremos aqu i  vel ho<s conpa­
nhe iros. E pesa-nos lembra r  Sa int 
Exupéry :  " Nada, ja mais ,  na verdade  
substitu i  o companhe i ro perd ido.  N in­
guém pode cria r vel hos companhe i­
ros. Nada vale o tes'ouro de tantas 
recordações comu ns, de ta ntas horas 
más vividas j untos, d e  ta ntas desa­
vençaIS, de ta ntas reconc i l iações, d e  
ta ntos impu lsos efetivos. Não s e  re­
constroem essas a mizades. Seria inú­
t i l  pl ,anta r u m  carva lho  na esperança 
de ter, em breve, o abr igo d e  suas 
fo l has." 

l i mo. S r. Dr. Cid Ma urício Steh l i ng  
D D. Diretor do  I nstituto de  lat ic ín ios 

" Când ido Tostes" .  
Senhores e SenhoralS : 
Por força e favor d e  de legação de meus 

companheiros de  traba l ho, venho trazer 
de les a saudacão ao Sr. D'r. Cid Ma u rício 

' Steh l i ng ,  mu i  d igno D i retor d este estabe le-
c imento, por ocasião da xxv.a Semana d J 
latici n ista. 

De in ício, e por  um d ever de reconhec i­
mento, lembro a saudosa figu ra do Dr. Se­
bastião de Andrade,  que, em moment'o de 
g rande  insp i ração, i nstitu iu ,  há  25 anos ,  a 
Semana do latic in ista. 
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Em homenagem à sua memona,  peço aos 
presentes um m inuto de  I$ i l êncio. 

!E muito ' agradável fa la r  d e  grande,s em­
preend imentos e rea l izações. Agradeço a 
meus companhe i ros por me terem dado a 
i ncumbência d e  saudar  o Prof . D r . Cid 
Maurício Steh l i n!=) .  Procurei fazer de  m i­
nhas fraquezas força sufic iente para comu­
n i·car, de maneira ob jetiva, o apreço e ad­
mi ração de que goza entre os func ionários 
d este I nstituto. Dedicado ao extremo, aos 
objetivos da Organ ização, o Dr. Cid Mau rí­
cio não vem fazendo senão conduzir  o I ns­
tituto ao máximo de ·aprove,i tamento e d e­
senvolvimento. Desenvo lvimento que con­
d uziu o I nst ituto a g rande  prestígi,o no  â m­
b ito i nternac iona l ,  j unto à própria Or!=)an i­
zação dos Estados American os, mercê de  
um traba lho g rrand ioso, importando tecno-. logia da  mais avançada e exportando-a 
para toda  a Améri ca Lati na,  formando-os 
Técn icos. E, 'também, da promoção da Se­
mana do Lat ic in ista e Congresso Nac iona l  
de Laticín ios, onde os s impósios, as confe­
rênciaoS, ,as trocas d e  experiência permitem' 
abrir horizontes l a rgos aos assuntos l iga­
dos aos objetivos d o  I n stituto. 

Esta 'a maior i m portâ ncia da Semana d o  
Latic in ista. S ã o  2 5  anos de  pesqu isas, d e  
ens inamentos, de  progrestSo. 

Nos ú ltimos 8 anos, sob a d i reção do Dr. 
Cid ,  o desenvolv imento ganhou corpo e às 
experiênc ias adqu i ridas com as rea l izações 
da Semana do  Lati c in i sta, v ieram somar-se 
outras, surg idas na mesma promoção, no 
correr dos anos. 

Neste período, pôde vir à tona uma po­
l ítica de  Ad min i stração que mostrou aspec­
tos os mais  variados e as mais  d iversas tá­
ticas de abord agem de prob l emas admin itS­
trativos. 

Em pr imeiro p lano, mais i mportante que  
tudo, vem sendo rea lçada a profissão do  
Lat ic in ist.a, dentro d a  con cepção adm i ra­
vel mente condensada por Sa i nt-Exupéry : 

"A !=) randeza de uma profissão é, ta lvez, 
a ntes de ,tudo, u n i r  os  homens ;  Só há um 
verdadeiro l uxo, o das  rel ações humanas." 

Todo  Admin istrador, todo d i rigente, tem 
uma obrigação e u m  idea l : ·conduzir  da 
mel hor  mane ira e com o maior sucetSso, os  
d esti nos da  Organização que d i rig e .  A l­
cançar estes objetivos é uma ta re·fa ·que 
eng loba a legrias ,  tristezas, tensões, maÇJ­
nan imidade, rigor . . . 

N inguém chega a o  termo d e  um traba lho  
g r.and ioso sem conhecer o a mor  e o d esa­
mor, uma oração e uma praga,  um amiqo 
e um riva l ,  uma frustração e uma conqu is­
ta. 

Ao final ,  surge o produto do  traba lho  de 
um Çl ru po un ido e ded icado à mesma cau­
sa. PeroSonal idades e tempera mentos d iver­
sos ag lutinara m-se em tomo d e  um ideal 
comum e resta, ·ac ima de tudo,  a v isão d o  
objetivo a lca nçado. 

Dr. Cid,  o senhor p roduziu esse efeito. E 
não foi por mero acaso. Em um retrospecto 
de sua admin i stração, podemos ver que  foi 
ca lcada em conhecime nto, pesquisa e tenaz 
esforço. Que foi produt,o d e  uma persona­
,I idade ta lhada para d i rig i r, ,com qua l idades 
natura itS ou ·co m  superação. Mostrou em 
todos esses- a nos ,a f igura d o  chefe a u m  só 
tempo duro e f l exível ,  conservador  e reno­
vador . Soube pôr, na med i da certa, nas  -cir­
cunstâncias oportunas,  o ra relac ionando 
d i retamente a produção do i nd ivíduo com 
a remuneração, o ra cons iderando estímulo 
da  prod ução recompensas não econômicas, 
que desempenham papel  ,central na  moti­
vação e fe l ic idade do traba lhador. 

Toda  essa gama d e  apl icação d e conhe­
c imento criou .cond ições para uma conti nui­
dade d esenvo lv imentista que  nos  permite 
ver o sucesso maior  da  XXV.a Semana d o  
Latic in i sta. 

Nossa sa udação, Dr. C id ,  d i rige-se a esse 
g rand ioso traba l ho, que constitui or!=)u l ho 
d e  todos nós;  ao sen hor, que soube d irig i r  
este traba l ho, conduz indo todol$ os seús 
e l ementos de maneira sábia e eficiente, 
poss ib i l itando, a'o f ina l ,  uma satisfação ín­
t ima e prêmio maior ,a todos os que,  d e  
qua lquer forma, part ic iparam de le .  

Fe,l ic ito-o, em nome d e  todos os meus co­
l eÇJos, pe lo êxito a l ca nçado. 

E, aoQ encerrar, oferecemos- lhe  este tro­
féu d e  "HONRA AO MERITO" pelo mu ito 
que tem consegu ido em benefício do I LCT 
e de se,us func ionários e ,  fundamenta lmen­
te, que e le  se ja o I$ ímbolo d e  nosso s i ncero 
d ese jo de sua permanênc ia ·como D i retor 
d esta Casa. 

SoQb a d i reção de V. s.a, temos a certeza ,  
haverá equ i l íbrio e j u st iça n esta trans ição 
admin istrativa e orgân ica i mposta <l O  I LCT. 

E necessária a sua l iderança n esta n ova 
fase, pela sua experiência e d iscern i mento 
para que haja um melhor aproveita mento 
com prioridade dos func ionários - "Prata 
da  CatSa" - que vieram até hoje consfrui n ­
do  e e l evando o nome  deste estabe lec imen­
to e,  certamente, têm capacidade de cQnti­
nuarem atendendo, sem esmorecimento ,  
aoQs anseios da  O rgan ização ora i n stituída . 

Que este Troféu expresse, enfim ,  nossa 
Confiança e nossa Esperança no senhor, 
Dr. Cid Maurído Ste h l i ng ,  verdade iro D ire­
tor, ide'a l ista e rea l izador. 

1. Neusa Mariano de Souza faz a apresentação. 

3. José Furtado Pereira presta homenagem à Turma 
de 1949. 

5. Eunice de Andrade Drumond presta homenagem a 
Cid Maurício Stehling. 

7. Grupo formado por Júlio Alberto Filho, Dr. Vi­
centino de Freitas Masini, paraninfo da Turma. de 
1949, Samuel Gontijo e .Jesus Jacy de Andrade. 

2. Cid Maurício StehIíng abre a sessão. 

4. Júlio Alberto Filho fala pela Turma de 1949. 

6. Samuel Gontijo, integrante d a  Turma de 1949, re­
cebe uma lembrança. 

8. Festa da saudade - à direita: Dr. Roberto No­
gueira da Gama (DIPOA) e Luiz Pinto Valente 
(DIPOA); à direita: Ildebrando Magalhães (DIPOA) 
e Keimpe Van Der Meer (Carambeí, Paraná). 
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VI - EXPOSiÇÃO E JULGAMENTO DE QUEIJOS 
Cheeses : Exh ibit and Judgement 

Mais uma vez rea l izou-se uma exposic50 
d e  que i jos nac iona is, constitu indo a í l .  a 
Exposição e J u l gamento de Que i jos, com a 
part ic ipação das  segu intes i ndústrias : 

1 .  Cooperativa Central doIS Produtores d e  
Leite, J u iz de  Fora . 

2 .  Barbosa e Ma rques Com ércio e I ndús­
tr ia,  Cara ngo la ,  MG . 

3 .  C-ompanh ia  d e  Latic ín ios A lberto Boec­
ke - Sa ntos Dumont . MG . 

4 .  Cooperativa d os Produtores de leite de  
Muriaé, Ltda . - Muriaé . MG . 

5 .  Cooperativa de Lati c ín ios de Teófi lo  
Oton i  Ltda . ,  Teófi lo  Oton i .  MG . 

6 .  Cooper'ativ,a d e  Lat icín ios d e  Ita peruna  
Ltda . ,  I taperuna . RJ . 

7 .  Co-operativa Agropecuár ia Reg iona l  d e  
Montes Cla ros Ltda . ,  Montes C la ros . 
MG . 

8 .  CACISA - Ca l imério Alves Costa - Ca m-
po Be lo . MG . ' 

9 .  CAMIG - (Fábrica d e  Latic ín ios d o  
Serro) - Serro . Minas Gera is . 

1 0 .  Cooperativa Agropecuária do Va l e  d o  
Pa racatu Ltda . - Pa racatu : MG . 

LANCH E  
1 . 0 l uga r :  Cooperativa dos P rod uf>o res de 

Lei te de  Muriaé, Ltda . 
2 . 0  l uga r :  Comércio e I ndústr ia Barbosa e 

Marques, S . A .  
3 . 0 l uga r :  Coopera tiva de  Latic ín ios de  

I taperuna,  Ltda . 

PRATO 
1 .  o l uga r :  Comércio e I ndústria Barbosa e 

Marques, S .  A .  
2 .  o l uga r :  Cooperativa d e  Lat icín ios d e  I ta­

peru na, Ltda . 
3 .  o l uga r :  Cooperativa Central dos Prod u­

tores de Leite, Ltda . 

M I NAS 
1 .  o l uga r :  Comércio e I nd ústria Barbosa e 

Marques, S . A .  
2 .  o l ugar :  Coopera tiva dos  Produtores de  

Leite d e  Muriaé, Ltd a . 

Comissão Julgadora 

a .  Pa uti l ha Gu imarães - ABCA R .  
b .  Otto Frensel  - Pres idente da  Associação 

B ras i l e i ra de  Lati c i n istas . 
c .  Hans  Heufe lder  - Agrônomo especia l is­

ta em lat ic ín ios . Convên io  ACAR/ALE­
MANHA . 

d .  Múció Ma nsur  - Técn ico do I n st ituto d e  
Laticín ios "Când ido TostelS" . 

e .  Car los Vieira - Professor do I nstituto d e  
La t ic ín ios " Câ nd ido Tostes" . 

f .  J .  J .  Ca rne i ro F i l ho - Ex- I nspetor-Chefe 
da D I POA . 

Resultado do Julgamento 

PARMESÃO 
1 . o l ugar :  Coopera t iva Centra l dos P rodu­

tores de Leite, Ltda . 
2 . 0  l ugar :  Coopera tiva Agropecuária do 

Va l e  do Pa racatu, Ltd a . 
3 . 0  l uga r :  Cooperativa d e  Lati c ín ios Teó-

f i lo  Otton i ,  Ltda . 

3 .  o l uga r :  Coopera tiva Centra l dos Produ­
tores de Leite, Ltda . 

As i nd ústr ias premiadas receberam u m  bo­
n ito troféu, na seslSão de encerramento do 
1/ Congresso Nac iona l  d e  Lat icín ios, sob 
as  pa l mas do aud itório . 

Pe la CCPL, seu d i retor em J u iz d e  Fora, 
S r .  J osé Teixeira da  S i lva ,  foi chamado 
3 vezes para receber os p rêmios a e la  con­
feridos . Igua l mente os representa ntes d e  
C'omércio e I nd ústria Ba rbosa e Ma rques, 
Ary Ave l i no  de Calstro, Fausto Ferre i ra Ma­
c ie l , Hudson Novaes, por 3 vezes tiveram 
d e  comparecer d iante da Mesa D i retora, 
onde se encontrava o d i retor da Empresa, 
S r .  Al u izio Esteves . O professor A l u iz io d e  
Aqu ino Andrade, técn ico e representante da  
C·oopera tiva d e  Muriaé, recebeu do i s  tro­
féus . O técn ico em lat ic ín ios ,En io  Antôn io 
d e  Souza recebeu o troféu da  Cooperativa 
d e  Paracatu, o técn ico J osé Bern a rdo re­
p resentou a Cooperativa de Teófi lo  Otton i, 
e p'or f im, o representante de I ta peruna,  
técn ico Roberto J a i r, recebeu os dois  tro­
féús da Cooperativa : 
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V I I  - MOÇÕES E PROPOSiÇÃO 
Proposal and Suggestions 

M O Ç A O  N.o 1 

Promover o crescente consumo de quei­
jos bras i l e i ros, como do próprio l e ite e de­
mais  derivados, é, i n contestavelmente, uma 
necess idade sob todos os pontos-d e-vista : 
econômico e de saúde púb l ica .  

O que i jo  tem t ido uma excelente aceita­
ção, em v i rtude dos ape los feitos, sobres­
sa indo a rea l ização dos Fest ivais do Quei jo, 
rea l izados em d iversas reg iões e mu i to es­
pecia lmente nos ú l t imos q uatro anos em 
Barbacena (MG), g raças à i n i ciativa da in ­
dústria e pe lo  S ENAC - Serviço de  Apren­
dizagem Comerc ia l  do Departa mento Reg io­
nal de Minas Gera is .  O SENAC já fez rea l i­
zar com crescente e absoluto su cesso estes 
festiva is nos anos de  1 970 - 1 971 - 1 972 e 
1 973, no seu excel ente Hote l -Esco la  "Gro­
gotó", na formosa c idade m ine i ra de  Bar­
bacena - a c idade das rosas, acontecimen­
to notável do qual mu i tos dos presentes fo­
ram testemunhas. 

Suger imos, e fo i a ceita, a idéia de  se 
rea l izar este Festiva l do Queijo a part ir  do 
ano futuro de 1 975 nos d ias  segui ntes à res­
pect iva Semana do La t ic in is ta (sexta-fe i ra, 
sábado e domingo), dando- l he, pois, uma 
fel iz seqüênc ia .  Neste ano  não haverá esta 
poss ib i l idade, pois, devido a um período de 
obras no Hote l -Escola " Grogotó", somente 
será possível  sua rea l ização nos d ias  2, 3 
e 4 de agosto p.v. Ass im todos aque les que  
part ic ipam da Semana do Lat ic in ista res­
pect iva terão me lhores cond ições de dar 
cont inu idade a mais  outra i n ic ia t iva de  es ­
t ímulo e desenvo lv imento àque les que atuam 
no ramo lat ic in ista , co laborando com a sua 
presença ou mesmo expos ição de  seus pro­
dutos, duran te o Festiva l do Quei jo . 

A f ina l idade desta Moção é, porta n to, so · 
l icita r o a poio d es�e I n stituto de Lat i c ín ios 
"Când ido Tostes" e dos part ic ipantes da 
XXV'i!- Semana do La t i ci n i s la e do I I  Con­
g resso Nacional de  Lat ic ín ios, a essa exce­
len te e oportuna in ic iativa do SENAC/ 
DRMG. 

J u iz de  Fora, 1 2  de j u l ho de 1 974. 
(a) OTTO FRENSEL 

Aprovado por unan im idade. 
M O Ç A O  N.o 2 

Dia nte da recente criacão de d iversos ór­
gãos, abra ngendo inc l us ive o I nstituto  de  

Lat icín ios " Cândido Tostes", e atendendo ao 
desejo gera l i n cl usive do próprio Governo, 
de  se criar  uma Pol ít ica Lati c in i sta rea l ísti­
ca, sugerimos se d i r i ja aos Srs : Min istro da 
Agr icu ltura e Secretá rio da Ag ricu l tura do 
Estado de Minas Gerais, uma i nd i cação no 
sent ido de que seja d ef in ido à quem e co­
mo ca berá a or ientacão desta necessária 
Pol í t ica Lat i c in i sta . ' 

J u iz de Fora, 1 2  de j u l ho  d e  1 974. 
(a) OTTO FRENSEL 

Aprovado por unan im idade. 
M O Ç A O  N.o 3 

t do conhec imento de todos que  na 
XX IVf.l Semana do Lat i c in isfa, por i n i c ia tiva 
do Sr. Pedro Aug usto Gonçalves Bastos, foi 
i nsti : u ída uma Comissão de  Imp lantação do 
Cu rso Superior de  Laticínios no I n st ituto de 
Lat ic ín ios " Cân dido Tostes" .  

Todos os  tra bal hos necessá rios fora m rea­
l izados até a sua aprova ção pelo Min istério 
de Educação e Cul tura, quando a i n ic iativa 
sofreu in terrupção, im ped i ndo o seu anda­
men 10  até a presente data. 

Dia nte desta para l isação, propomos que 
seja d i r ig ido ao Exmo. S r. Min istro de Edu­
cação e Cul tura um apelo no sentido d e  ser 
aprovado este anseio da c lasse la t ic in ista. 

J u iz de  Fora, 12 de ju l ho  de  1 974. 
(a) OTTO FRENSEL 

Aprovado por unan imidade. 
M O Ç A O  N.o 4 

Tendo como subsíd ios os resu l tados expe­
r imentais acerca da uti l ização de va randa 
de ordenha ou sa la de orden ha, cons ideran­
do que  ensaios rá pidos i nd ica m  rea is  va n - . 
tag ens na ut i l ização da va randa d e  o rd e­
n ha na produção de le i te B, so l i cita-se ao 
Exmo.  Sr. Min istro da Ag ricu l tu ra se ja fei­
ta revisão do Regu la mento do Departa men­
to de Inspeção de Produtos de  Origem a n i­
ma i , visa ndo mel horar a qua l idade daque le  
l e i te .  

J u iz de Fora, 12 de ju lho de  1 974. 
(a) OTACfL lO LOPES VARGAS. 

M O Ç A O  N.o 5 

I nd i cação ao Exmo. Sr. Min i stro da Agri­
cu ltura no sent ido de  ser feita uma revisão 
do Regu lamento do Departa mento d e  I ns­
peção de Prod utos de  Origem An ima l, no 
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que se refere às normas de prod ução do l ei ­
te t ipo B, cons iderando e da ndo uma ênfa­
se especia l  às  cond ições san itá rias  d o  re­
banho, à educação san itár ia do pessoa l d i ­
reta mente l igado à produção d e  l eite e 'ao 
objetivo pr inc ipa l ,  o da q ua l idade do p ro­
duto f ina l .  

J u iz de Fora, 12  de j u l ho de  1 974. 
(a) OTACfLl O LOPES VARGAS. 

Aprovada por unan im idade. 
M O Ç A O  N.o 6 

Atendendo ao fato de que  o consumidor  
a inda encontra no m ercado i n úmeros pro­
dutos de  lat ic ín ios a lterados e m  seu pa ladar  
e m esmo nas suas  cond ições reg u lamenta­
res, suger imos que se so l ic i te aos Exmos. 
S rs. M in istros da Ag ricu ltura e da Saúde a 
óbservação, na regu l a mentação destes pro­
dutos, da i nd icação da data da va l idade, 
de forma bem v is ível ,  pa ra a orientação do 
consumidor e da  sa lvaguarda d e  sua saúde 
e economia,  ta l como se ver if ica em m uitos 
pa íses. 

J u iz de Fora, 1 2  de j u l ho  de  1 974. 
(a) OTTO FRENSEL 

Aprovado por unan im idade.  

P R O P O S I Ç A O  

Considera ndo que a I ndústria de  Lati c í­
n ios é de interesse do Governo Federa l  nos 
setores de  Abastec imento, d e  Saúde Púb l i ­
ca  e de apoio à Agropesuár ia ; 

Cons idera ndo que  é uma indústria con­
tro lada pe lo Governo cu ja margem de lu­
cro é m ín ima ;  

Consid erando que e la  é obrigada a rece­
ber todo o le ite produzido na  reg ião onde 
está insta lada ;  

Cons iderando que o Governo Federa l a 
protegeu através do Decreto 66.1 83 que 
proíbe a venda do l eite cru e ta mbém atra­
vés da Lei 5.790, de 03/1 2/71 , que atribu i u  à 
U n ião e fisca l izacão das i ndústr ias d e  Pro­
dutos de  Or igem ' An ima l ,  sua comerci a l iza­
cão mun i ci pa l e i ntermun i c ipa l ;  
, Considerando q u e  o Min istério da Ag ri­
cultura delegou poderes às  Secreta r ias de 
Saúde dos Estados, as qua is não têm s idó 
efi c ientes no cumpri mento das  c i tadas  l e i s ;  

P ropomos se ja enca minhado ape lo  a o  Ex­
cel entíss imo Senhor  Min i stro Alysson Pau l i ­
ne l l i, no  sent ido de  que  determ ine  à D I POA 
a fisca l izacão do l e ite cru, como também o 
enquadramento das fabr iquetas d e  q ue i jo 
dentro dos padrões exig idos para as i ndús­
tr ias de Latic ín ios. 

Ta is  providências i rão ao encontro dos 
idea is  da revo l ução que não adm ite favo­
rit ismo nem d esrespeito às a utor idades e 
le is .  Motiva a p resente so l i c itação, a con­
corrênc ia desonesta que  vêm sofrendo as  
I ndústrias de Lati c ín ios de  Araca ju ,  Mace ió, 
Camp ina  G rande, Nata l, Forta l eza, Sobra l  
e Teres ina ,  q u e  s ã o  obr igadas a com prar e 
vender o l e ite d entro do tabe lamento da 
SUNAB, enqua nto as  fabr iquetas d e  q ue i jo 
paga m  por preço super ior, fraudam o l eite 
e vendem à popu lação sem a m ín ima con­
d ição de  h ig iene,  ou então fabri ca m o que;­
jo ad ic ionado d e  fubá d e  m i l ho. 

J u iz de  Fora, 1 2  de j u l ho d e  1 974. 
al - Pa uti l ha  Gu imarães - ABCAR 

- Fe rnando Cabral  V iana  -ILCASA 
- Francisco Aristeu Henriques - C I LA, 

Forta leza. 
- Fernando Ca ldas - Esco la  Superior de 

Ag ricu ltu ra de Mossoro, RN. 
- C I LPF 
- C I LA, A lagoas 
- PLAC, P iau í .  

V I I I  - ENCERRAMENTO DO 1 1 .° CONGRESSO 
NACIONAL DE LATiCíNIOS 

Numa so len idade, d iz o "D i rá rio Mercan­
t i l " ,  onde a emoção e a mútua confratern i­
zação foram a tôn ica dos acontec imentos", 
encerrou-se, às 1 7  horas d o  dia 1 2, o 2.° 
Congresso Naciona l  d e  Latic ín ios .  

" Depois d e  composta a me.sa ,  pe lo D i re­
tor Cid Mauríc io Steh l i ng ,  do I LCT, o p res i­
dente da Ass,ociacão B ras i l e i ra de Lati c i n i s­
tas, S r. Otto Frense l ,  procedeu à le itu ra das  
moções a presentadas pe lo s  cong ress i stas." 

Após aprovação das moçõe.s procedeu-se 
à entrega dos troféus aos c lass if icados no 

"Concurso de  Que i jos" ,  já  trad ic iona l  e m  'ou­
tras semanas lat ic in istas rea l izadas pe lo  
I LCT. Os auei jos que entra ra m no concurso 
fora m os de  fab ri cação nac iona l ,  t i pos par­
m esão, I·anche,  p rato e m inas. 

Representando o Mi n i str'o A lysson Pau l i­
ne l l i , da Agricu l tura, o D r. José Pinto da 
Rocha fa lou dos f i rmes propósitos d o  go­
verno federal  e m  me lhora r  os índ i ces de 
produção no setor a g ríco la .  Man i festou, por 
f im, os votos de cong ratu l ações do governo 
a todos OoS técn icos e congressistas enga jC!-
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dos no ra mo lat ic in ista, pa raben iza ndo-os 
pe la rea l ização q ue v inha def i n i r  "uma po­
s ição compatível com o atua l  desenvo lv imen­
to do pa ís". 

Ao mesmo tempo em que ag radecia a boa 
a co lh ida por pa rte do Instituto d e  Lati c ín ios 
"Cndido Toste,s" ,  e e log iava a perfeita or­
gan ização dos traba lhos, a d eleÇJação a r­
gent ina ofereceu ao D i retor Cid Steh l i nÇJ  
u ma " memória" d e  seu  pa ís ·a ss i nada por 
todos os membrooS e dois  troféus "Ma rtinJ,,-o 
F ierro", pelos seus traba l hos na d i reção do 
a conteci m�nto. 

Outros troféus fora m entre,g ues pelos a r­
ÇJent inos ao pres idente da A .  B .  L . ,  S r. Otto 
Frensel , a'o Prof . J .  J .  Ca rne i ro F i l ho  e ou-

tro enderecado ao Secretá r io da Agricu l tu­
ra, Dr. Reríato S imp l íc io Lopes . 

O S r. Hector Garc ia ,  do U ruguai ,  e ntre­
gou ao Prof. Cid Mau ríc io Steh l i ng  uma l em­
b ranç-a f i rmada por toda a de legação es­
trange i ra . 

Fi na l izando o Di retor do I LCT man ifestou 
seu ag radec imento a serv idores, p rofes50res, 
cong ressistas, a todos enfim que contribu i ­
ra m pa ra o êxito da 25.a Semana do Latic i­
n ista - Jubileu de Prata - e, 2.° ConÇJresso 
Naciona l de Latic ín ios .  Aproveita ndo a pre­
sença das  de legações dos pa íses i rmãos, do 
Prata, conc la mou-os pa ra a formação d e u m  
b l oco lat ino-amer ica no desti nado a d efen­
der os interesses dos pa íses I·ati c in istas, n'os 
setores de ens ino, pesquisa,  i ndústria e co­
mérc io do l eite e seus derivados. (H.A.) 

O diretor do ILCT recebe das mãos do Dr. Cantisano, da Argentina, uma estatueta de 
Martin Fierro, símbolo do gaúcho argentino. 
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(Conclusão da pág. 69.) 

determine  o novo preço a homologar-se pe­
l a  m esma.  

No a rt igo 1 2, d iz a l ei que  a prova de 
red utase, da  lactofi l tração e a verif icação 
dos envases, serão rea l izadas pelo menos 
uma vez por semana e, para fins da  boni ­
f icação ou desconto, que  por tais títu los 
possam corresponder, serão tomadas as  mé-

d ias  resu ltantes das provas e verif icações 
efetuadas d u rante o mês. 

Por fim, no a rt igo 1 3, diz que a verif i ­
cação das co nd ições das insta lações e equ i ­
pamentos das g ran jas  para os efeitos da  
cons ignação dos pontos dos t ítu los, será 
efetuada cada seis (6) m eses pe lo recebedor. 

(*) O engen he i ro-agrônomo Dr. Angel B .  Gonza l ez Ca ntisa no teceu com entários sobre 
a qua l ida de do le i te e sua determ inação e d iscorreu sobre o "Serviço de  c lass if ica­
ção do l e ite", objeto do Decreto-Lei n .o 6.640, de 8 d e  agosto de  1 963. Distribu i u  
p rospectos e ca rtazes. Dentre os pr imeiros, traduzimos e pub l icamos a "ca rti l ha "  
" CALl DAD DE LA ECHE  Y SU DETERMINACION",  prepa rada pe lo s  Técn icos do  Ser­
viço de Lat icín ios da Secreta ria d e  Estado  de Agricu l tura y Ganaderia (Mi n istério 
da Ag ricu l tura) e desti nada aos "Cursos d e  Classif i cadores de  Leite". O traba lho  
deste i l ustre membro da Delegação Argent ina fo i  basta nte ap laud ido pe los  técn icos 
presentes, tendo o D r. Ca ntisa no em outras oportun idades, em conversa i nformal ,  
abordado vá r ios aspectos da indústria e l eg i s lação a rg ent inas (Nota e trad ução do 
Prof. Hobbes A l buquerq ue) .  

Gerador de Vapor Automático 

SI I LI I11III ELÉTRICO 
VANTAGENS 

• Segurança através de  r igorosos testes 
rea l izados em cada g erador, ga rantem 
absol uta seg u rança, a lém de  tota l ob­
d iênc ia às determ inacões da NB 55. 

• Ca racteríst icas avançádas de  pro jeto e 
construção determ inam sua qua l idade 
superior de  máximo aperfe içoa mento 
nos m ín i mos deta l hes . 

• Automatismo modu la nte perfeito e s im-
p l es . 

., Máxi mo rend imento. 
• Energ ia e létri ca, trifás ica, a l ternada.  
• Projetadas  para sat isfazer pequeno con­

sumo de va por. 
e Pressão até 1 0  atmosferas. 
• Rá pida i nsta lação l i vre de chami nés e 

fác i l  ma nejo, com performa nce s imp les 
e perfeita. · 

F Á B R I C A  D E  C A L D E I R A S  S A N T A  �.U Z I A  L T D A .  
RUA H�LlO THOMAS, 85 - TEL . .  2-0296 _. CAIXA POSTAL 266 - ..JUIZ DE FORA - MG 

1. Missa em ação de graças: O diretor Stehling faz 
a Primeira Leitura. 

3. Foto tirada após a Missa, em frente à Igreja de 
Santa Teresinha. 

5. Foto tirada na Solenidade de hasteamento dos pa­
vilhões. 

7. O Secretário da Agricultura, Dr. Renato Simplício 
Lopes, abrindo a sessão, tendo ao lado o Diretor 
Stehling e o Comandante da Iv.a Região Militar. 
Ao lado do diretor o representante do Ministro da 
Agricultura (Alysson Paulinelli), Dr. Antônio Fa­
gundes, Reitor da U. F. de Viçosa. 

2. Missa em ação de Graças : Júlio Alberto, d a  Tur­
ma, de 1949, faz a Segunda Leitura. 

4. Hasteamento dos pavilhões Estadual e Nacional. 

6. Mesa de abertura dos trabalhos: O Secretário da 
Agricultura ladeado pelo Diretor Stehling e pelo 
Comandante da IV.a Região Militar, General An­
tônio Bandeira. 

8. Grupo após o hasteamento dos pavilhões: Diretor 
Stehling, Secretário Renato Simplício Lopes e Ge­
neral Antônio Bandeira. 
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9. Grupo de participantes. Ao centro Aluízio Esteves 
(Barbosa & Marques) e Bruno Christensen (de 
óculos). 

J I .  Grupo formado pelas senhoras Diva Stehling, 
Wanda Taulois, e Laura Frensel e Ex-Diretor Ho­
mero Duarte C. Barbosa. 

13. Parte da delegação argentina em companhia do 
Diretor Stehling. 

15 . Durante a noite, danças no pátio do ILCT. 

1 0 .  Grupo de senhoras argentinas em companhia do 
Diretor Stehling. 

12. O Secretário da Agricultura de Minas ladeado pe­
lo casal Stehling. 

14 . Ex-Diretor LoU e Sr.  OUo Frensel (à esquerda), 
em companhia de industriais participantes. 

16. Otto Frensel: discurso na abertura d a  25.11 Semana.  
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PFIZER QUiMICA LTDA. 

Depto. Vendas Químicas 
. Via Dutra Km 391 · G(JARULHOS • 

Caixa Postal 3896 • São Paulo . SP. 
Desejamos receber assistincia técnica c 

amostra de Coagulante Plizer 

Nome ...................... . .. . . . .. . . . .  : ... " ......... : ...................... . 
Endereço 111111IYllllllt';'"l1lllll11l1l1lll l1tltlllllUl1l1llfIlItIUlUUIIUlU' 

1 7 .  Carneiro Filho: Discurso na abertura. 

1 9 .  Palestra: Oito Frensel 
mundiais - 21." série". 

"Seleções laticinistas 

2 1 . Palestra: Hans Heufelder - "Equipamento espe­
cial para experimentação e ensino em queijos". 

23 . Palestra: Dr. Paulo Justiniano Ribeiro - "Ação 
da ACAR na produção e industrialização do leite". 

18 . Palestra: Carlos Tarcísio Nogueira "Produção e 
controle de qualidade na indústria de laticínios". 

20. Palestra: Dr. Jorge da Luz CassaI - "Sistema de 
produção leiteira visando minimizar os efeitos da 
variação estacionaI". 

22 . Palestra : Dra . Francisca Pessoa de Franca 
dução de ácido lático por fermentação

·
".  

"Pro-

24 . Palestra: Dr. Brian J. Hall "Pecuária leiteira e 
industrialização dos seus produtos na Nova Ze­
lândia". 
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Indústria Mecânica Juiz de Fora Ltda. 

Máquinas para Laticínios em Geral 

Bated·eiras de aco i noxidáv,el ..... Fracionadeiras<t ..:. 

Cravadeiras Depósitos - Ta nq ues etc. 

FÁBRICA 
Ave n ida dos And radas, 1 01 5  TeL 2-5553 

J U IZ DE FORA - Minas Gerais 

25 . Palestra: Ing. Angel B .  Gonzalez Cantisano -
"Classificação e pagamento do leite por qualidade. 
Regulamento e normas." 

27 . Conferência: Dr. Helvécio Mattana Saturnino 
"Diretrizes de pesquisa da Epamig". 

29 . Conferência: Pedro Augusto G. Bastos - "Situação 
atual do mercado brasileiro de laticínios". 

26. Abertura do II Congresso Nacional de Laticínios. 

.28 . Conferência: Dr. José Pinto Rocha "Comentá-
rios sobre as Normas para a produção do leite 
tipo B". 

30 . Apresentação pelo Professor Hobbes Albuquerque 
(foto) do trabalho do Dr. Pedro Casado Cimiano 
(Espanha) "Informação e comentários sobre a 
indústria leiteira espanhola". 

31 . Exposição de queijos: " Stand" de Firmas exposi· 32. Exposição de queijos: "Stand" de Firmas exposi-
toras. toras. 
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JÁ NO BRASIL, 
RESFR IADO RES 

E 
PASTEU R I ZADO RES 

EM 
QUALQ U E R  CAPACI DADE.  

Bombas Sanitárias 
Filtros para leite 
Tanque automático para queiio 
Prensas para queiio 
Formas para queiio em aço 

inoxidável 

pela 

sob licença da 

DINAMARCA 

BATEDE I RA COMB I NADA, SEM 

RO LOS, C OM TAMBO R D E  

A Ç O  I N OXI DAVE L, E FETUAN­

DO COM P E R F E i ÇÃO TODAS 

AS OPERAÇÕES D E  FAB R I CA­

çÃO DE MANTE I GA. ESPECI A L­

M E NTE I N D I CADA PARA P RO­

D U ÇÃO DE MANTE I GA EXTRA. 

CAPAC I DA D E : 600 L I TROS, 

TOTA L C R EM E :  270/300 KG. 

I NDÚSTRIA MECÂNICA INOXIL L TDA. 
Fábrica e sede : Rua Arari  Leite, 61 5 (Vi l a  Maria)  

Te lefones : 92-9979, 292-9458 e 1 92-5281 
Ca ixa Posta l ,  1 4 . 308 - End . Teleg . :  I I NOXILA" - São Pau lo . 

33 . Exposição de queijos: visita do General Antônio 
Bandeira, Cid Stehling, Renato S. Lopes e Can­
tisano, da Argentina. 

35 . Exposição de queijos, no centro o Diretor Steh­
ling e o Secretário da Agricultura. 

34 . Exposição de queijos: "Stand" do Instituto de La-
ticínios "Cândido Tostes". . 

36 . Exposição de equipamentos: "Stand" da Prepac do 
Brasil (São Paulo) .  

37 . "Stand" da Prepac do Brasil
, 

e Indústrias Anun- 38 . "Stand" da SIM ILI - Fábrica de Caldeiras Santa 
ciato de Biaso S.A. (LambarI, MG). Luzia (Juiz de Fora). 
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NO MERCADO AS 
A CONTRÔLE LE ITE IRO 

� ......... _ .. _�[Ã!]lÃ\@ 
• permite m l e ituras simultâneas 

d e  pêso e vol u m e  (q u i los e l itros). 
• m o strado r g ra d u a d o  com es­

c a l a s  de 1 /4 de l itro e 1 00 g rs. 

• podem efetu a r  m e d idas  até 
20 l itro s e 20 q u i los.  

• pode m ser operadas com qual .. 
quer vasi lhame. 

• fá ceis  d e  m a nej a r. pesa m n ã o  
s o m e nte. o le ite . a ss i m  c o m o  
todo o a l i m e nto d o  gado l e i­

·teiro (r a ç ã o .  s a i s  m in e ra is,  
etc .)/ atê o l i m ite de 20 q u i los. 

Ba la nças p a ra contró le  le ite i ro 
Gelo m i n a s  - a m e l h o r  m a n ei ra d e  
aferir a p rodução e o v a l o r  d e  
suas vacas leiteirasl 

Um produto da GE LOM INAS S.A. ' INDÚSTRIA E COMÉRCIO 
Av. Olavo Bilac, 2001 - Juiz de Fora - MG - Tels.: 2-4867, 2-5148 e 2-5153 

C . . Postal 585 - End. Telegráfico GELlSA 

39 . "Stand" do Parque Tecnológico da U.F.J.F. (Juiz 
de Fora): Balança de Tríplice Escala.  

4 1 . "Stand" de Schmidt Embalagens S .A.  (Juiz de 
Fora). 

43 . "Stand" de Brasholanda S.A. (Paraná). 

45 . Auditório . 

42 . "Stand" da Itape (Indústria Técnica de Artefatos 
Plásticos) S .A. (São Paulo). 

46.  Auditório . 
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D I V I S Ã O  

K L E N Z A D E  
Divisão da Magnus So i lax I ndústria 

e Comércio Ltda .  
Rua  F igue ira de  Melo, 237-A 

Te I . : 254-4036 
R IO DE JANE IRO - GB - BRAS I L  

ESPECIALIZADA EM : 

* P R O D UTOS Q U fMI COS PA RA 
L IMPEZA E SAN I T I ZACÃO EM 
LAT I CfN I OS.  

' 

* EQU I PAMENTOS DOSADO­
RES QUE PROPO RCI O NAM 
EXATI DÃ O  E ECONOMIA.  

* MANTÉM D E PA RTAME NTO 
D E  E N G E N H A R I A  PARA I NS­
TA L AÇÃO C I P  DE L IMPEZA 
AUTOMATI CA. 

MANTÉM ASSI STE: N C I A  TÉC­
N I CA G RATU I TA E PE RMA­
NENTE ATRAVÉS DE TÉCN I ­
C O S  A LTAMENTE TRE I NA­
DOS E ESPEC IAL IZADOS.  

NÃ É N VIDADE QUE 
SCH iDT E BALACiENS S.A. 

VAL RIZA NOSSO PRODUTO I 

O') EMBALAGENS 
• CARTAZES 
.. CAIXAS PARA MANTEIGA 

7' 
� DfSPLAYS 
€D PLASTIFlCAÇAO 
f) PARAFINAÇAO 

RUA HENRIQUE VAZ, 137 
FONES : 2..1572 - 2..3987 
2.4501 
CAIXA POSTAL, 8 
TELEGRAMA - SCHMIDT 
CGC 21p 54� 48 / 001 
INSC. EST. 367.19108.007 e m b a '1 a 9 e n s S. a. JUIZ DE FORA· M.G. 

4 7 .  "Stand" da Estampària Tardio Ltda. (Juiz de 
Fora). 

produzido por : 
.:..MEIICLSANGYQC.Q.J.:rD:.� 

'!8 . "Stand" da Casa Tozan (Coagulante Meito Rennet) 
São Paulo. 

(Conclusão da pág. 89.) 

A área de atuaçã·o da Cooperativa de  
Bras í l ia  a l cança um ra io de  a té  qu i nhentos 
qu i lômetros, com postos de  resfr ia mento de 
le i te em S i lvâ n ia  e Formosa, em Goiás ,  cada 
um com capac idade para tr inta m i l  l i tros . 
Mais do is  postos serão i n sta lados,  um no 
va le do Urucu ia ,  em Minas Gerais ,  e o ou­
tro ao longo da Be lém-Brasi'l i a . 

Ta mbém as cooperativas d e  Cata lão, em 
Goiás, e d e  Una í, em Minas G erais ,  com a 
remessa de le ite resfriado, reforça m a pro­
dução d a  us ina de Brasí l i a . 

A ass istênc ia  técnica prestada  até ho je  
pela equ ipe, d a  ABCAR prossegu i rá incor­
porando novos subsíd ios à tecno log ia  do 
le i te, com o ob jet ivo de  a pr imora r  e moder­
n izar  cada vez mais  a i ndústria b ras i le i ra 
de lat ic ín ios . 
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TRANSPAK - AL 
MEDIDAS I

C O M P.  o 5 0 5 mm 
I NTER NAS LARG. o 1 9 5 mm 

ALT. · 1 6 0 mm 

TRANSNPAK-APOLO 
M E DI DA S  I

COMP. o 5 0 0 m m  
INTERNAS LARG. · 2 1 0mm  

A LT. • 1 7 0mm  

TRANSPAK-X 
M E D I DAS I

C O M P  . •  5 0 0 m m 
I NTER NAS LARG . · 1 9 0 m m  

A LT . •  1 6 0 mm 

BRASHOLANDA 

E VA S E  
M AI S 
CO 

capacidade : 
2400 p/h. 

iogurte 
creme 
doce 
suco 

• • 

queIJO ... 
REPRESENTANTE EXCLUSIVO P/ O BRASIL 
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· CASA DADARACO INDÚSTRIA & COMfRCIO UDA. 

INSCRIÇAO N. 1245/4900 

INSTALAÇõES FRIGORfFICAS, 

CÂMARAS, 

SORVETEIRAS, 

BALCõES FRIGORfFICOS, 

GELADEIRAS PARA AÇOUGUEs' 

MÁQUINAS PARA CAFÉ 

ESTUFAS PARA PASTÉIS, 
VITRINAS, 

BALANÇAS AUTOMÁTICAS, 
CORTADORES DE FRIOS, 
EESt"RIADORES DE LEITE. 

AVENIDA GETúLIO VARGAS, 367 
JUIZ DE FORA - MINAS GERAIS 

TELEFONE. 1 620 

M E TA L Ú R G I C A  M I N E I R A  L T D A .  
R U A  n o s A R T I S T A S , N �  3 4 8 - J . F O R A - M G .  

A � O - I N O X  • E O U I P A M E N T O S · M O N TA G E N S - FON E : 2 2 4 0 3  

Pasteu rizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperação. 
Batede i ras  de  Mante iga  em aço i n oxidável .  
Ta nq u es de  recepção e fa b ri ca ção de que i jos. 
Tacho MM para Doce de  le ite. 
Ta n q u es de  Estocagem I sotérm i cos.  
Mo ldade i ras d e  Ma nte iga em aço i noxi dáve l .  
P ica d e i ra de  Massa  MM para Mussa re l la . 
Ferm ente i ras  p a ra cu l tu ras  e iogu rte. 
Este i ra  Tra nspo rtadora de Lei te em tefl o n .  
Máq u i n a  d e  Lavar Caixas P lást icas de  l eite.  

MAIOR SERVi ÇO DE CONSULTORIA D E  LATICfNIOS 

CONSULTE-NOS 
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fermento láctico 

só pode ser 

C H R . H A N S E N' S  LA B O RATO R I U M  AIS - DAN M A R K  

NOSSO ESTOQUE É SEMPRE 
RENOVADO CADA 1 5  DIAS. PARA 
PRONTA ENTREGA DE UM 
PRO D U TO DE ALTA QUALI DADE. 

PODE FAZER SEUS PEDIDOS 
PODEM FAZER SEUS PEDIDOS 
PELOS TELEFONES : 70-9324 - 71-5944 
OU ESCREVER PARA CAIXA 
POSTAL N.o 4514, SÃO PAULO - SP 
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DENOMINAÇAO 

Fermento Láteo 

Fermentos Lácteos pouco 
aromatizantes, resistentes 
aos bacteriófagos 

Outros Fermentos Lácteos, sem 
bacté .. ias aromatizantes 

Cultura para Gorgonzola 

Fermento lácteo 
para Caseína 

,
Yoghurt 

lactobacilus acidophilus 

lactobacilus bulgaricus 

Lactobacilus helveticus 

Streptococus cremo ris 

Streptococcus diacetilactis 

Strept. durans 

Strept. lactis 

Strept. thermophilus 

Betacoccus cremoris 
(Leuconostoc citrovorum) 

Propriônicos 

Penicillium roqueforti 

AP.RESENTAÇAO 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iof i l izado 

l íqu ido 

l íqu ido  

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iof i l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido  
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 
l iofi l izado 

l íqu ido 

l íqu ido 

cu l tura em p lacas 
l íqu ido  
pó  

APLlCAÇ�O 

Manteiga, quei jo, margar ina e 
produtos d e  l ei te  ác ido 

Quei jo Cotag e, Cheda r, Quei jo d e  
nata e q uei jo d e  consistênc ia f irme 

Quei jo Chedar e t ipos semelhantes 

Gorgonzola, 
Mycel l a  

Caseína 

Yog hurt 

Produtos lácteos ac id ificados 

,Vog hurt 

Quei jos ·de pasta cos ida,  ta is  como 
Emmenta l ,  Gruyere, Re ino e Parmezão 

Manteiga, q uei jo e 
produtos lácteos 

Ma nteiga, que i jo, margarina  
e prod uto d e  l ei te ác ido 

Que i jo  do  t ipo Chedar 

Quei jo 

Quei jos de pasta cosida e junto 
com Lactobaci lus  bu lgaricus para 
fa bricação de Yoghurt, Parmezão 
e Mussarela 

Manteiga e q ue i jo 

Vários tipos d e  que i jo tais como 
Emmenta l  e semelhantes 

Danab lu  
D iversos tipos d e  q uei jo com 
cu l turas  azuis 
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TEMPERATURA 
DA CULTURA 

(CENTlGRADOS) 

20-23 

20-23 

20-23 

30-35 

37-40 

37-45 

37-40 

37-45 

37-40 

25-30 

20-25 

37-40 

30-37 

37-45 

25-30 

28-32 
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CARACTERíSTICAS 

Cu lturas m istas contendo betacocos e estreptococos acid ificantes  e 
a romatizantes. 
·Cu ltura m ista, contendo a cid ificantes e a romatizantes, resistentes aos 
bacteriófagos. Como os ba cteriófogos são d e  or igem especif icada, 
ao usar a l ternativamente, estas cu l turas  se prevê a acid if icacão, 
a i nda no caso de �'er-se comprovado um ataque d e  bacteriófógos  
con tra a lgumas das  cu lturas. 

Cu ltura m ista conténao estr�ptococos acid if icantes, porém sem bac­
térias a romat iza ntes. 
Cu l tura m ista espécies de  lactobaci los e estreptococos. 
Cu l tu ra m ista contendo lactobaci los e estreptococos para ac id ificação 
rá p ida .  
Cu l tu ra m ista de  Lacl'obac i los bu lgaricus e Streptococus thermophH us. 
Cul tura pura de Lactobaci l us acidophi l us . . Baci lo de  ácido láctico d e  
cresc imento basta nte lento. 
Cu l tu ra pura de  Ladoba ci lus  bu lgaricus. 
Cu l tu ra para Lactoba ci l us he lveticus é usada j un tamente com o Strep­
tococus thermoph i l us .  
Cu l tura pura de S�reptococus cremoris frequentemente uti l izada em 
con jun to com uma cu ltura de bactérias a romatiza ntes, tais como 
Betacoccus cremoris e Streptococus d iacet i l act is .  

Cu l l'u ra m i sta, contendo, cepas de Streptococcus d iaceti l actis .  
Cu l tura pura de  Streptococcus dura ns .  Espécie de bactéria resistente 
ao sal e ao ca lor, dando ao que i jo  um sabor ca ra cteríst ico. 
Cu ll u ra pura de  Strepl ococcus lactis somente usada junto com uma 
cu l tu ra de bacférias oromatizantes, ta i s  como Streptococcus d iacet i­
l adis e ou Betacoccus cremoris .  
Cu l tu ra pura de Streptococcus thermoph i l us, espécie de ba ctéria re­
s istente ao ca lor. t usada na fa br icação de Emmenta l e q ue i jos 
seme lha ntes de pasta cos ida .  Além d isso j unto com Lactobac i l us bu l ­
ga ri cus  na e la boração de  yoghurt. 
Cu l tu ra pura de  bactérias a romatizantes . Difici l mente se  desenvolve 
em l e ite comum, sendo por este motivo a cu ltura a dic ionada d i re ­
ta m ente ao cremr para fazer ma nteiga ou  pa ra fazer certos t ipos 
de que i jo .  O mais comum é usá-Ia junto com o fermento lact ico nor­
ma l  ou com o Streptococcus cremo r is .  
Cu l tu ra pura de  Propr ion ibacteriu m sherman i i . Estas bactér ias d ifi­
c i lmente se desenvolvem em l e ite com um, motivo pelo qua l esta 
cu l tura deve ad icionar-se d i retamente 00 l e ite a coa lhar. Usa-s e  
pr in cipa lmente na produção d e  Em menta l ,  onde representa u m  papel 
importante na formação das o l had uras  no q uei jo. 
Cu l tura pura de Penici l l i um  roqueforti . As três formas de  p repa ração 
comercia l  são usadas  com ad icão d i reta, se ja n o  l eite para q ue i jos 
ou  na  coa l hada, quando a mésma se despeja nos moldes. 
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C H R . H A N S E N ' S  
L A B O R A T O R I U M  A I S  
S C T. A N N A E  P LA D S ,  3 
DK-1 2 5 0  COPEN HAGEN 

D I N A M A R C A  

o f a m o s o  

C O A L H O E M  P Ó  
H4�LA 

de 

r "\ 

C O A L H O  E M  P Ó  

HA - LA 
, ---____ ..J 

LABO R AT O R I O  D E  C H R . H A N S E N  S/A 
Copenhague . Dinamarca 

Esta Lata Contem 500 gramas neto 

SEMPRE EM ESTOQUE PARA PRONTA ENTREGA 
TELEFONES : 70-9324 - 71 -5944 

OU ESCREVER : CAIXA POSTAL 4514 - SÃO PAULO 
OU ESCREVER : CAIXA POSTAL 4514  - SÃO PAULO - SP 

QUANTI DADES MAIORES 
RECOMENDAMOS I MPORTAÇÃO D IRETA PARA VV. SS. 

POR NOSSO I NTERMÉDIO 

o lucro i nteressa, m as a h ig iene interessa tam­
bém . O latão de leite amassado, enferrujado e ve l ho já 
não resiste m ais. Ele é portad o r  de bacté rias e germes 
que são desprend idos pelo desp l acamento d a  ferrLJ­
gem o O ácido lát ico co rroe as paredes i nternas e o 
ch u m bo se destaca. As tam pas rosqueadas, d evido 
ao atrito, desprendem ferro e estanho sôb re o le ite. 

O baru l ho dos latões está tornando su rd o  o seu 
pessoal e d an if icando o p iso d as u s inas. As 'reformas 
periód icas constantes, estão tom ando l ucro e tempo. 
O latão amassado t raz menos l eite em cada v iagem . 

Conforme levantamentos feitos a "quebra de le i­
te" é de 0,3 l it ros po r l atão. O q u e  s ign ifica em 1 .000 
l atões, 9.000 l it ros de pe rda por m ês. Faça o cálcu lo 
em 12 meses! 

A solução é M I LKA N !  H ig iên ico, não amassa. n ão 
enferrúja, não sofre co rrosão. É de pol  iet i leno Alemão. 

D u rabi l  id ade estim ada em 4 anos. 
Refl ita. É importante. 
É claro que nós q u eremos vender o nosso M I L­

KAN para você, m as ele leva u m  t remendo bem social . 

N ão acred itamos que l aticin ista a lgum, q ue i ra p red is­
po r a pop u lação a moléstias orgân icas, al gumas m u ito 
g raves. 

lei �l Ja.cto 
MAQU I NAS  AGR íCOLAS JACTO S .A .  
Rua Or. Luiz Miranda, 5 - Pompéia - São Paulo 
Escritório em São Paulo - Capital : Rua Júlio Cezar Dip, 37 
Telefones : 52-7595 e 52-7326 - Barra Funda 
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