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DETERMINAÇÃO DO TEOR DE GORDURA EM QUEIJO ':' 

Fat Content Determination in Cheese 

RESUMO 
Três métodos para a determinação do 

teor de gordura em queijo foram estudados: 
o método Schmid Bondzynski Ratzlatt (SBR) , 
o método Van Gulik (VG) e uma modifica­
ção deste último (VGM). O estudo baseou­
se na análise de 21 amostras de diferentes 
tipos de queijo, cujo teor de gordura (ab­
soluto) variou entre 1 ,5% e 33%. Os resul­
tados obtidos (valor médio em % )  foram: 
19,1 8 (SBR); 1 9,21 (VG) e 19,15 (VGM). De­
terminou-se a exatidão dos métodos butiro­
métricos em relação ao SBR, obtendo-se 
±0,36% (VG) e ±0,23% (VGM). A precisão 
dos métodos, determinada como a reprodu­
tibilidade obtida em 21 determinações (du­
e triplicatas), foi (em%):  ± O,065 (SBR); 
±0,089 (VG) ±0,075 (VGM). Equações de 
correlação foram calculadas para os métodos 
butirométricos em relação a SBR(x), obten­
do-se: Y(VG)=1 ,015x - 0,25 e Y(VGM)= 
1 ,002x - 0,03; os respectivos coeficientes 
de correlação foram: r=+0,9995 (VG) e 
r=+,0,9997 (VGM) e entre os métodos buti­
rométricos 1'=+0,9997, sendo a equação 
correspondente Y(VGM) = 0,986 (VG) -
0,21. Os dados dos valores GES (gordura no  
extrato seco) obtidos por cálculo matemáti­
co são apresentados e comparados com os 
do método SBR. Os princípios dos métodos, 
o procedimento experimental e as fonteS de 
erro são descritos; finalmente, enumeram-se 
as vantagens do método modificado sobre o 
Van Gulik tradicional; recomenda-se a ado­
ção do método Schmid Bondzynski Ratzlatf 
como método oficial e . os butirométricos 
como método de controle rotineiro. 

1 .  INTRODUÇÃO 
O teor de gordura do queijo, especifica­

mente do extrato seco, é um fator sumamen­
te importante para a avaliação tecnológica 
do produto. O teor de gordura no extrato 
seco (GES) é ajustado mediante a padroni-

Alan F. Wolfschoon P. ** 

zação da gordura do leite destinado à fa­
bricação (1 ,2,1 5). Um estudo recente (20) 
demonstrou a grande heterogeneidade exis­
tente, tanto no teor de gordura como no teor 
GES, em queijos Prato e Minas coletados 
em supermercados. É evidente a importân­
cia de dispor de métodos rápidos e exatos 
para .a determinação deste parâmetro, tanto 
no leite (1 6) como no soro (1 7) e no queijo, 
dado o valor econômico-industrial que a gor­
dura representa para a indústria de alimen­
tos, especialmente os Laticínios. No presen­
te trabalho, estudam-se três métodos para a 
determinação de gordura em queijo, sendo 
um deles, o método Schmid Bondzynski 
Ratzlatt (SBR), reconhecido como oficial em 
muitos países, bem como pela Federação 
Internacional de Laticínios (FIL); os outros 
dois são os métodos Van Gulik (VG) e Van 
Gulik modificado (VGM), preferidos pelos 
Laticínios, por serem muito mais rápidos, 
simples e menos onerosos que os chamados 
métodos gravimétricos. Parte deste trabalho 
foi publicada anteriormente (23). 

2 .  MÉTODOS ESTUDADOS 

2 . 1 . O Método Schmid Bondzynski Ratzlaff 
(SBR) 

Pelo método SBR, a gordura é determi­
nada gravimetricamente, após dissolução das 
proteínas da amostra com ácido e calor, se­
guindo-se uma extração da gordura median­
te solventes orgânicos, destilação desses 
solventes e secagem/pesagem da gordura 
extraída. 

Aspectos importantes deste método foram 
discutidos em outras publicidades (3,4) e 
muitas pesquisas referentes à sua exatidão 
foram realizadas por numerosos pesquisado­
res (5,6,7,8, 1 0,1 4,21 ) .  Como todo método 
analítico gravimétrico, o método SBR requer 
considerável tempo (ca. 1 dia) para sua com­
pleta execução. 

* Trabalho realizado no Institut für Milchwissenschaft da Technische Universitéit 
München, durante vigência de uma bolsa de estudos concedida pelo DAAD. 

** Pesquisador, ,DTAlIILCT/EPAMIG - R. Tenente Freitas, 1 1 6  
36100 - Juiz d e  Fora - M G  - Brasil. 
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2 . 2 .  O Método Van Gulik (VG) 

No método Van Gulik (1 8) ,  introduzido no 
princípio deste século, as proteínas são 
dissolvidas mediante a adição de ácido e 
calor; a gordura liberada é sep.arada por 
centrifugação, ajudada pela adição de ál­
cool, sendo a porcentagem" de gordura lida 
diretamente na haste do butirômetro. Um 
grande número de pesquisas sobre a exati­
dão deste método em relação aos métodos 
gravimétricos já foi realizado (5,6,7,8,9,21 ,25, 
1 1 )  e se demonstrou que o procedimento Van 
Gulik fornece resultados que, em geral, são 
superiores (em queijos com alto teor de gor­
dura) e inferiores ou iguais (em queijos com 
baixo teor de gordura) aos determinados gra­
vimetricamenfe. Uma série de métodos foi 
desenvolvida e uma gama de modificações 
foi introduzida no método VG para facilitar 
e acelerar a determinação da gordura em 
queijo (1 0,14). No Brasil também foi introdu­
zida uma modificação (12),  a qual é descri­
ta na seção seguinte. 

2 . 3 .  O Método Van Gulik modificado no 
DTAIILCT/,EPAMIG (VGM) 

Na Apostila de Análises Bromatológicas 
de J .  Furtado Pereira (1 2), encontra-se uma 
variante do método Van Gulik que tem sido, 
com o acréscimo de pequena modificação, 
largamente utilizada no Laboratório de Pes­
quisas do DTA/lLCT. A modificação de Fur­
tado Pereira se baseia no uso de água fria 
e ácido sulfúrico (com densidade igual a 
daquele utilizado na determinação de gordu­
ra em leite segundo o processo Gerber) e, 
depois de agitação constante no banho-ma­
ria a 65°C, adiciona-se água quente (65°C) 
antes de concluir a determinação, tal como 
no processo clássico Vali Gulik. A pequena 
modificação que introduzimos consiste no 
uso da água quente (mínimo 70°C) em vez 
de água fria para dissolver as proteínas do 
queijo, o que reduz, consideravelmente, o 
tempo necessário para tal fim no método 
original e no método modificado por Furta­
do Pereira. Dessa forma, no método por nós 
empregado, as proteínas são dissolvidas me-

diante a ação conjunta do sistema: água 
quente/ácido/agitação/calor; a gordura li­
berada é separada e determinada (após adi­
cionar álcool/água quente e centrifugar) di­
retamente na haste do butirômetro, da mes­
ma forma que no processo modificado por 
Furtado Pereira. 

3 .  PARTE EXPERIMENTAL 
3 . 1 .  Amostragem 

Foram coletados 21 queijos, cujo teor de 
gordura (absoluto) variou entrE:! 1 ,5% e 33% 
e cujos tipos eram: Quark, Chester, Camem­
bert, Provolone, Romadur, Cacciocavalo e 
Fundido. As amostras foram anal isadas ge­
ralmente no mesmo dia da coleta; algumas 
vezes foi preciso guardá-Ias em recipientes 
adequados e a baixa temperatura (aproxima­
damente 5°C). Quando necessário, a casca 
do queijo foi removida antes da maceração 
das amostras. 

3 . 2 .  O Método Gravimétrico SBR (DIN 1 0313) 

Aproximadamente 3g de queijo' são pesa­
dos (com exatidão de 1 mg) em folha de ce­
lulose e introduzidos no tubo Mojonnier 
(Fig. 1 ) ,  já provido de pérolas de ebulição; 
adicionam-se 1 0ml HCI 25% (d=1 . 125), 
dissolve-se a amostra com calor (bico de 
Bunsen) e colocam-se os tubos por 20m in. 
em água fervendo. Em seguida, os tubos são 
esfriados com água corrente (da torneira) , 
adicionando·se então: 10ml de álcool 96% 
(misturando-se bem), 25ml de éter dietílico 
(mistura-se com movimento de vai-e-vem por 
cerca de' 1 min.), 25ml de éter de petróleo e 
extrai-se a gordura durante mais outro mi­
nuto, centrifuga-se por 1 0min. a 600rpm. 
Após a centrifugação, a fase etérea dos tu­
bos é decantada (em balão Soxhlet 1 50ml) e 
destilada. A extração/destilação é repetida 
mais duas vezes, usando-se somente 1 5ml 
dos solventes orgânicos. Depois da última 
destilação, o balão é secado (1 02°C) até pe­
so constante. A porcentagem de gordura 'é 
calculada com o uso de um branco e o pe­
so original da amostra (1 3) . 
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3' .3 . O Método Butirométrico de Van Gulik 
(DIN  1 0315) 

Pesam-se exatamente 3g da amostra di­
retamente no copinho do butirômetro, que 
são colocados no butirômetro que já deve 
conter ácido sulfúrico (d=1 ,52) até mais ou 
menos a metade ; coloca-se o butirômetro no 
banho-maria a 65° C onde, sob freqüente 
agitação, permanecerá até completa dissolu­
ção da amostra (ca . 1 hora) ; em seguida, 
adiciona-se 1m l  de álcool amílico - agita­
se, acrescenta-se mais ácido sulfúrico (até 
alcançar a marca de 35% da escala); o bu­
tirômetro é virado e agitado várias vezes; 
coloca-se durante mais 5min. no banho-ma­
ria, centrifuga-se por 1 Omin . a ca . �e 
1 200rpm; novamente 5min . no banho-mana 
a 65°C e lê-se a porcentagem de gordura 
diretamente na haste do butirômetro . 

3 . 4 .  O MÉTODO BUTIROMÉTRICO D·E VAN 
GULIK MODIFICADO 

Pesam-se exatamente 3g da amostra di-

retamente no copinho do butirômetro; adi­
cionam-se 5ml de água quente (minimo a 
70°C) e 1 0ml de ácido sulfúrico (d=1,82) ;  
agita-se bem até completa dissolução da 
amostra, ajudando-se com (} banho-maria; 
em seguida, adicionam-se 1 ml de álcool amí­
lico (ou Drawin M) e mais água quente (até 
±30% da escala), agita-se bem, ceritrifu­
ga-se (ca . 1 200rpm) durante 5 - 7min., no­
vamente banho-maria a 65°C (durante 5min.) 
e lê-se a porcentagem de gordura na haste 
do butirômetro . A Figura 2 mostra o butirô­
metro Van Gulik utilizado na Holanda. 

4 .  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4 . 1 . Reprodutibilidade (precisão) dos mé­
todos 

O termo reprodutibilidade - medida da 
precisão de um método - já foi explicado 
anteriormente (22) . Na Tabela 1, encontram­
se os valores determinados matematicamen­
te para os métodos em estudo.  

TABELA 1 :  Reprodutibilidade (precisão) dos métodos estudados 

n 21 amostras 

Método 

SBR 

VG 

VGM 

Na Tabela 1 ,  pode-se verificar que a 
reprodutibilidade dos métodos butirométricos 
encontra-se dentro do valor teoricamente 
esperado de ± 0,25% , indicado pela norma 
DIN 1031 5 .  

A diferença encontrada entre os dois 
métodos butirométricos (±0,01 5% ) pode ser 
atribuída ao desempenho dos anal istas : as 
determinações segundo o processo Van Gu­
lik foram executadas por 3 analistas, en­
quanto que pelo método modificado somen­
te 1 pessoa realizou as determinações . De 
qualquer forma, tal diferença é desprezível . 

Por outro lado, o método gravimétrico 
SBR 'Permite uma diferença máxima de 0,2% 

Reprodutibilidade Coeficiente de 
(0/0) Variação (0/0) 

± 0,065 0,33 

± 0,089 0,46 

±0,075 0,3'9 

gordura entre determinações em duplicata, o 
que situa a sua reprodutibilidade entre . os 
valores O e 0,2% . O nosso valor determina­
do foi de ± 0,065% , valor que preenche os 
requisitos do método oficial . Pode-se men­
cionar que, quando se fizeram d�t�rmina­
ções em triplicata, as diferenças maxlmas e 
mínimas entre os resultados foram 0,1 86% 
e 0,01 8% ; no caso de determinaçõFs em 
duplicata foram 0,134% e 0,005% . A Tabe­
la 2 mostra a repetibilidade (precisão) ob­
tida por três anal istas ao determinar o teor 
de gordura (método SBR) numa mesma 
amostra de Queijo Quark . Neste caso po­
de-se falar de repetibilidade por se tratar de 
determinações sucessivas numa m e sm a 
amostra, e de reprodutibilidade por serem 
três analistas diferentes. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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I 034,5±O,5 

NetFz. Milk & Dairy J. 16 (1962) 

FIGURA 1 - TUBO MOJONIER 
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FIGURA 2. BU,TIRôMETRO VAN GULIK. 
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TABELA 2 .  Precisão obtida por diferentes anal istas (n=1) SBR 

Determinações 

Analista 2 3 

1 1 0,814 1 0,798 1 0,793 
2 1 0,679 1 0,701 1 0,743 
3 1 0,780 1 0,690 1 0,652 

Na Tabela 2, observa-se que, apesar 
dos anal istas 2 e 3· terem obtido pratica­
mente o mesmo valor médio, houve diferen­
ça tanto na prEcisão de ambos quanto na 
reprodutibilidade do métodO' . Já o analista 
1 ,  embora tenha apresentado uma diferen­
ça de ca. de 0,1 % em relação aos analis­
tas 2 e 3, foi o que obteve melhor precisão . 
Nos três casos, os valores alcançados pe­
los analistas encontram-se dentro da varia­
ção permitida pelo método . A Tabela 2 
mostra também o coeficiente de variação 
(CV), que é uma medida da variação O'btida 
usando o valor médio como unidade . Quan­
to menor for o CV e o desvio padrão de um 
método, melhO'r será a sua precisão . 

4 . 2 .  Exatidão dos Métodos 

A exatidão dos métodos butirométricos 
foi determinada por meio do cálculo do 
desvio padrão da diferença obtida Entre os 

Valor-médio Precisão CV 
(% ) (%) (%) 

10,802 ±0,010 0,09 
1 0,708 ±0,032 0,29 
1 0,707 ±0,066 0,61 

seus resultados e os do método gravimétri­
co . Os resultados fornecidos pelos butirô­
metros expressam porcentagem de gordura 
Em peso (g gordura em 1 00g de queijo), em 
vez de volume de gordura . Segundo Jager 
(21 ) ,  o método Schmid Bondzynski Ratzlaff 
apresenta uma exatidão de ±0,1 % gordu­
ra . Segundo Kay e Mrowetz (8) a exatidão 
de um método butirométrico dEve ser igual 
ou menor que 0,5% (aqui é necessário res­
saltar que essa publ icação data de 1960) . 
Como na norma oficial de Van Gulik se es­
tabelece que os resultados de determina ·ções em duplicata devem apresentar umr 
diferença máxima de ± 0,25% , pode-se pen­
sar qUE a exatidão desse método também 
se encontre ao redor deste valor . 
Na Tabela 3, apresentam-se os resultados 
das determinações de gordura Em 21 amos­
tras de queijos mediante os três métodos . 
Os butirômetros utilizados foram alemães, 
marca Seidel, com escala holandesa . 

TABELA 3 .  Comparação dos resultados das determinações de gordura em queijo com 
os métodos butirométricos e gra vi métrico (n = 21)  

Médiâ (%)  
Diferença média (%) 
Desvio Padrão (%) 

SBR 

1 9,1 8 

Na Tabela 3 obsErva-se que os resultados 
fornecidos pelos métodos butirométricos 
apresentaram pequenas diferenças em rela­
ção ao valor médio determinado gravimet:i­
camente. Tomando-se 1 9,1 8% como o valor 
verdadeiro, pode-se dizer que o método VG 
fórneceu um valor médio melhor (1 9,21 % )  

VG 

1 9,21 
+0,03 
±O,36 

VGM 

1 9,07 
-0,1 1 
± 0,25 

em relação ao método SBR que o. método 
VGM (19,07% ) ;  porém seu desvio padrão 
(±0,36%)  foi maior que o do método mo· 
dificado (± 0,25% ) .  

Na Tabela 4 .  mostra-se a exatidão al­
cançada com os dois métodos, a níveis di­
ferentes de gordura em queijo: 
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TABELA 4 .  Exatidão dos métodos butiromé.tricos em relação ao teor de 
gordura dos queijos (n = 21 ) 

Nível de % 

gordura SBR VG 

1 ,0 1 5,0% 7,52 7,38 
1 5,1 26,0% 23,1 0 23,1 6 
26,1 35,0% 28,38 28,58 

É fato comprovado que o método Van 
Gulik fornece resultados cuja exatidão de-

. pende do teor de gordura da amostra . Co­
mo a Tabela 4 mostra, a exatidão do méto­
do Van Gulik diminuiu na medida em que 
aumentou o teor de gordura nas amostras 
analisadas . Por outro lado, observa-se que 
o VGM apresentou exatidão constante nos 
queijos cuja gordura absoluta variou entre 
15 e 35% e que, nos outros queijos (gor­
dura < 1 5%) ,  apesar da boa exatidão, seu 
valor médio é menor em relação ao método 
SBR . Assim, empregou-se um fator de cor­
reção igual a 0,2% , que foi adicionado aos 
resultados obtidos no butirômetro com o mé-

Leitura do butirômetro 

(% gordura) 

0, 
5,1 

1 0,1 
1 5,1  

5 
1 0  
1 5  
20 

No entanto, estas correções não foram 
utilizadas nas determinações segundo Van 
Gulik, visto que a norma DIN 1 0315 utiliza­
da não as menciona . Aqui deve-se prestar 
atenção a um detalhe muito importante re­
lacionado corn os butirômetros : o volume 
da escala ! Este volume, que corresponde a 
° - 40% gordura, é igual a 1 ,340cm3 na  
República Federal da Alemanha, a 1 ,35372 
±0,00508cm3 na Holanda e a 1 ,35'Ocm3 no 
Reino Unido . Nós desconhecemos o volu­
me utilizado nos butirômetros no Brasil; 
nem sabemos se existe algum padrão oficial. 

gordura Exatidão 

VGM VG VGM n 

7,30 ± 0,21 ± 0,09 8 
23,05 ± 0,33 ±0,30 8 
28,36 ± 0,43 ±0,31 5 

todo modificado. Os novos valores obtidos fo­
ram: 7,50% (VGM) com um desvio padrão de 
± 0,09% (exatidão) em relação ao método 
SBR .  Os resultados assim obtidos estão 
mais próximos daqueles obtidos pelo méto­
do SBR (7,52%), razão por que se .reco­
menda a utilização deste fator para queijos 
cujo teor de gordura seja igual ou inferior 
a 1 5% ;  para queijos cujo teor de gordura 
se encontre na faixa 1 5,1 - 20% , sugere­
se a adoção do fator de' correção holandês 
igual a +0,1 % .  A norma holandesa (24) 
NEN 3059 recomenda as seguintes corre­
ções para as leituras do butirômetro : 

Correção 

(% gordura) 

+0,4 
+0,3 
+0,2 
+0,1 

Na Holanda, o volume da escala de ° - 40% 
igual a 1 354 ± 5JLI corresponde ao volume 
de 1 8,34 ± 0,07g de mercúrio (D = 

8,4g/ml) a 20°C. Este é um fator que deve 
ser levado em consideração ao elaborar-se 
uma norma para a determinação de gordu­
ra em queijos . 

A exatidão dos métodos butirométricos 
foi novamente calculada depois da util iza­
ção do fator de correção no processo mo­
dificado . Os resultados obtidos são apre­
sentados na Tabela 5: 

Revistei do ILer JANEIRO.FEVEREIRO DE 1980 Pág; 9 

TABELA 5 .  Exatidão do método VGM dep ois da utilização do fator de correção para 
queijos com baixo teor de gordura (n = 21 ) .  

SBR 

Média (% ) 1 9, 18  
Diferença média (% ) 
Exatidão absoluta (%) ±0,10* 
Exatidão relativa (%) 

*Segundo Jager (21 )  

Verifica-se, pela Tabela 5 ,  que a dife­
rença no valor médio do método VGM em 
relação ao método SoBR diminuiu muito 
(comparar com a Tabela 3) . Dessa forma, 
ambos os métodos butirométricos apresenta­
ram a mesma diferença média (0,'03) em re­
lação a o  método SoBR, diferindo apenas no 

'signo aritmético . Réssalta-se aqui o fato de 
que a exatidão do método VGM, tanto ab­
soluta quanto relativa, foi ainda melhor que 
a do VG normal . o. Gráfico 1 mostra as por­
centagens dos resultados das determinações 
butirométricas que tiveram uma diferença 
de 0,0% até 0,7% em relação ao método 
SBR. 

O Gráfico 1 mostra claramente o por­
quê da melhor exatidão do método VGM: 
ca .  de 80% dos seus resultados (1 7 amos­
tras) apresentaram uma diferença entre 0,0 

VG VGM 

1 9,21 1 9,1 5 
+0,03 -0,03 
± 0,36 ±0,23 
±1 ,87 ±1 ,20 

e ± 0,2% gordura em relação ao método 
SBR, sendo que 1 2  amostras (ca . 57% ) se 
encontravam entre os l imites 0,0 e ±O,1 % . 
Por outro lado, pelo método VG, apenas 
30% das amostras forneceram uma diferen­
ça entre 0,0 e ±0,2% em relação ao SBR 
e perto de 75% encontrava-se na faixa de 
0,0 a 0,4% ; daí a menor exatidão 'Por ele 
alcançada . Em outra publicação já se co­
mentou a respeito da exatidão do· método 
Van Gulik (1 1 ) .  

4 . 3 .  Correlação entre os Métodos 

Para verificar a existência de correla­
ção entre os métodos, determinou-se o COE­
ficiente de correlagão r, o coeficiente de 
determinação r2, bem como as respectivas 
equações de regressão linear . Os valores 
encontrados estão indicados na Tabela 6 : 

TABELA 6 .  Análise de regressão linear dos métodos butirométricos (n = 21 ) 

Van Gulik: SBR (x) 
Van Gulik M : SoBR (x) 
Van Gulik M: VG (x) 

+0,9995 
+0,9997 
+0,9997 

Da Tabela 6 deduz-se que existe uma 
correlação altamente significativa entre os 
métodos butirométricos e entre estes e o 
método gravimétrico . Assim, por exemplo, 
pode-se dizer - observando r2 - que as 
variações nos resultados obtidos com os mé­
todos butirométricos (nesse caso) são ex­
plicáveis através de 99,9% das variações 

99,90% 
99,94% 
99,94% 

equação l inear 

y = 1 ,01 5x - 0,25 
Y = 1 ,002x - 0,03 
Y = 0,986x - '0,21 

dos resultados do método gravimétrico . Das 
equações lineares pode-se dizer que,. quan-
do os resultados do método SBR variam em 
1 % ,  os resultados do VG variam em 0,76% 
e os do VGM em 0,97% . Nos Gráficos 2a, 
2b e 2c observam-se melhor as correlações 
entre os métodos . 
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GRÁFICO 1 .  Distribuição (em % )  das diferenças dos resultados dos méto­
dos butirométricos em relação ao método gravimétrico. 
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Gráfico 2a. Relação entre as determinações 
de gordura pelos métodos Van Gulik e 
Schmid Bondzynski Ratzlaff (- - - linha 
ideal) 
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Gráfico 2b. Relação entre as determinações 
de gordura pelos métodos Van Gulik modifi­
cado e Schmid BObdzynski Ratzlaff (- - - li­
nha ideal) 

GRÁFICO 2c. Relação entre as determina­
ções de gordura pelos métodos Van Gulik 
e Van Gulik modificado (- - - linha ideal). 
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4 . 4 .  A gordura no extrato seco do queijo 
(GES) 

A gordura no extrato seco do queijo 
(GES) é determinada indiretamente median­
te a seguinte fórmula: 

Gordura X 100 
% GES 

Éxtrato seco 

d'onde se deduz facilmente que, se as va­
riações sazonais da composição não são 
consideradas ao padronizar o leite destina­
do à fabricação, obter-se-ão variações no 
extrato seco do queijo produzido e na GES 
dele calculada . Existe, no entanto, uma fai­
xa de tolerância que deve ser considerada, 
devido às variações decorrentes do próprio 
processo de fabricação e que são, tecnica-

mente, inevitáveis . Por exemplo, ao padro­
nizar o leite para fabricar um queijo com 
uma <leterminada GES, os próprios métodos 
utilizados para a padronizaçãO' (normalmen­
te o método de formol e o de Gerber) le­
vam a . uma variação de ±0,5% no valor 
GES (26) ; assim, a tolerância das diferen­
ças nos valores obtidos com um método bu­
tirométrico em relação ao método gravimé­
trico poderia, perfeitamente, encontrar-se 
próxima deste valor ao se determinar a 
GES. A variação apresentada pela GES em 
amostras de queijo Prato e Minas, que ca­
racterizam a situação atual deste parâme­
tro, foi publicada recentemente (20, 27) . Na 
Tabela 7 são apresentados os valores 
médios teóricos do cálculo da GES obtidos 
com os dois métodos butirométricos, com­
parados com os valores teóricos calculados 
para SBR : 

TABELA 7 .  Valores médios teóricos da GES obtidos com os diferentes mé­
todos (em % )  

SBR VG 

20,0 1 8,5 
30,0 29,7 
40,0 39,8 
45,0 45,6 
50,0 50,0 
60,0 61 ,0 

Pela Tabela 7 pode-se ver que o méto­
do VG forneceu resultados mais baixos (em 
queijos com 20% GES) ou mais altos (em 
queijos com 45% e' 60% GES) que o teori­
camente calculado; por outro lado, o méto­
do VGM mostrou resultados concordantes 
com os de SBR na faixa 20 - 50% GES, 
mas apresentou uma diferença de 0,7% a 
nível de 60% GES. No entanto, o pequeno 
número de amostras analisadas em cada ní­
vel, sobretudo a 30% e 60% GES, não per­
mite fazer maiores comentários . Podemos 
dizer aqui que o método modificado é ade­
quado para a determinação rotineira deste 
parâmetro tecnológico e que, para fins le­
gais, o método SBR deve ser o escolhido . 

4 . 5 .  Fontes de erro dos métodos 

Podemos enumerar as seguintes fontes 
de erro dos métodos pesquisados: 

Método Schmid, Bondzynski Ratzlaft: a 
concentração do ácido utilizado para dige­
rir a amostra deve ser correta, bem como 

VGM n 

19,9 4 
30,0 1 
39,8 4 
45,0 5 
49,9 6 
60,7 1 

o éter deve estar livre de peróxidos; um so­
breaquecimento durante a dissolução da 
amostra dá origem a uma quebra da gor­
dura, o que provoca a liberação <le ácidos 
graxos voláteis que são, conseqüentemen­
te, perdidos e não determinados; na cen­
trifugação, uma separação acelerada das fa­
ses pode causar a adesão de gotículas da 
fase aquosa nas paredes do tubo Mojonnier, 
o que possibilita a contaminação do extra­
to; se a mistura dos solventes orgânicos com 
a amostra já digeri da não é bem feita, a 
extração da gordura será incO'mpleta; na se­
cagem da amostra, os solventes devem ser 
previamente evaporados, e o secador já de­
ve estar na temperatura desejada, antes de 
se colocar as amostras; um esfriamento in­
suficiente dos balões antes das pesagens 
também conduz a resultados incorretos; fi­
nalmente, realizar uma pesagem correta é 
de especial importância para a obtenção de 
resultados precisos e exatos. 

Método butirométrico: em primeiro lu­
gar, o tipo de butirômetro utilizado ou, em 
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outras palavras, o volume da escala de O a 
40% do butirômetro deve ser, definido; de 
preferência, deve-se usar o tipo holandês, 
de suma importância é o fato de se pesar 
exatamente 3 gramas da amostra; o álcool 
amílico utilizado deve estar isento de és­
ter - e/ou éter-amílico, visto que estes são 
solúveis na gordura separada, o que alte­
ra o resultado; uma agitação insuficiente 
dos butirômetros conduz tanto a uma diges­
tão incompleta, como a uma má mistura do 
álcool com a amostra; a centrifugação a um 
número de revoluções inadequado leva a 
uma separaçãO' incompleta da gordura; se a 
temperatura do banho-maria a 65°C não é 
constante, as leituras serão inacuradas, vis: 
to que os butirômetros são calibrados para 
fazer leituras a tal temperatura; erros de 
paralaxe ao fazer a leitura; finalmente, tan­
to neste método comO' no gravimétrico, é 
indispensável, para a obtenção de resulta­
dos corretos, a preparação e obtenção de 
uma amostra homogênea e representativa . 

4 . 6 .  Vantagens do método modificado 

O método VGM oferece algumas van­
tagens sobre o método VG tradicional que 
podemos mencionar: 

- o uso de água quente começa o pro­
cesso <le dissolução da amostra, facilitando 
e acelerando a digestão da mesma na sub­
seqüente adição do ácido; 

- o ácido, sendo inicialmente mais 
concentrado que no processo tradicional, ao 
entrar em contato com a água quente e com 
a massa de queijo já um pouco amO'lecida, 
hidroliza mais fácil e rapidamente as pro­
teínas; 
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SUMMARY 
Fat content determination in cheese 

Three methods for the determination 
of the cheese-fat content were tested: the 
Schmid Bondzynski Ratzlaff - (8BR). the 
Van Gulik - (VG), and a Brazilian modifi­
cation of the Van Gulik - (VGM) method . 
Mean values (in % )  for 21 fat determina­
tions (cheese-fat content absolut between 
1,5% and 33%) were as follows: 1 9,18 (SBR), 
1 9,21 (VG) and 1 9,15 (VGM) . The accuracy, 
determined as the standard deviation of the 
difference between VG and SBR was 
± 0,36% , and between VGM and SBR was 
± 0,23% . Reproducibil ity (standard devia­
tion of duplicate - sometimes triplicate-de­
te r m i n a t i o n s) was: ± 0,065% (SBR)j 
±0,089% (VG) and ±0,075% (VGM). Cor­
relation coefficients between VG and SBR 
was +0,9995, between VGM and SBR was 
+0,9997 and between VGM and VG was 
+0,9997 . Lineal equations were as follows: 
VG=1 ,01 5 (8BR) - 0,25; VGM::;=1 ,002 
(SBR) - 0,03 and VGM=O,986 (VG) - 0,21 . 
Results concerning the determination of fat 
in dry matter are also presented . The mo­
dified Van Gulik procedure involves the use 
of warm water (minim . 70°C) and sulphuric 
acid (d = 1 ,82) ando agitation to digest the 
sample; after sample digestio� :'lnd amyl a.l­cohol addition more water (mmlm . 70°C) IS 
then added (instead of sulphuric acid) and 
the determination is completed as in the 
classical Van Gulik method . In the modified 
Van Gulik procedure, for any scale reading 
equal to ar lower than 15% a correction 
facto r of 0,2% is applied; for readings bet­
ween 1 5  1 % "and 20% the use of a correc­
tion fact�r of 0,1 % is suggested . The prin­
cipIes of the analytical methods, procedu­
res and sources of error of each method are 
described . The advantages of the modified 
method are fully presented . 
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A FABRICAÇÃO DO QUEIJO MINAS FRESCAL 
SEM O EMPREGO DE CULTURAS LÁTICAS 

Fresh Minas Cheese Manufacturing without Added 
Starter Culture 

INTRODUÇÃO 

Dentre os produtos de laticínios fabri­
cados no Brasil o queijo Minas Frescal é 
um dos mais difundidos . É um queijo de 
grande popularidade, e pode s:r encontra­
do praticamente em todo o pais . 8ua tec ­
nologia é das mais simples, e por  isso mes­
mo, muito difundida, permitindo inclusive 
sua apl icação caseira e em fazendas; .na 
verdade sua origem, como da grande maIO­
ria dos 

'
queijos, está ligada à fabricaçã� ar­

tesanal, e que persiste até hoje, em diver­
sas regiões do país, notadamente no Esta­
do de Minas Gerais . 

Com a evolução das técnicas indus­
triais a tecnologia de fabricação sofreu mo­
dificações, visando ora a melhoria da qua­
lidade do produto, ora um aumento no ren­
dimento da fabricação ou ainda maior padro-
nização do produto final . . . • Nesta evolução constante, modlflcaçoes 
diversas surgiram, entre elas a fabricação 
com leite pasteurizado, o uso de cloreto de 
cálcio, e o emprego de fermento lático, de�­
tre outras . Mais recentemente, foram reall­
zàdos estudos visando a substituição do 
fermento lático tradicional (à base de S· 
lactis, S. cremoris) pelo uso de ácido látiço 
industrial tendo-se obtido .importantes me­
lhorias n� durabilidade e rendimento da fa­
briçação (6). 

De toda maneira, a nível industrial, pre­
domina amplamente o emprego . da tecnol,:­
gia tradicional, com uso �o. leite pasteur!­
zado (obedecendo à prescnçao legal) e adi­
ção de culturas láticas mesofílicas, como os 
citados anteriormente . No entanto, para um 

Múcio Mansur Furtado* 
Heloiza Maria de Souza** 
Alberto Valentim Munck*** 

queijo de consumo imediato como o Minas 
Frescal, o uso de fermento lático parece 
incoerente . Um dos maiores problemas 
apresentados por este produto, é sua pe­
quena durabilidade no mercado . Isto se d�­
ve essencialmente aos fenômenos da aCI­
dificação e proteolise, provocados pela a�ão 
das bactérias da cultura lática, respectiva­
mente, sobre a lactose e proteínas do quei­
j o .  Estes fenômenos já foram demonstra�os 
anteriormente, bem como suas consequen­
cias sobre o produto final (6). 

No entanto, o queijo. Minas. Fr�scf!.� !a­
bricado em moldes caseiros, nao e adiCIO­
nado de culturas láticas e é de se supor 
que não apresenta maior durabili.dade por 
ser muitas vezes fabricado com leite cru, e 
este, nem sempre de boa procedência . 

Assim mesmo quando se trabalha com 
leite paste�rizado, seria bastante viáv�1 não 
se empregar fermento lático, pois assim .e�­
taria eliminado um dos fatores que dimi­
nuem a durabilidade deste queijo, proble­
ma agravado sobretudo pelo seu 

.
alt� teor 

de umidade . É claro que a ausencla de 
culturas láticas deve levar a um produt? 
de sabor bem mais fraco; mas numa fabn­
cação a nível industrial esta ausência s: 
faz compensar muitas vezes por contaml' 
nações diversas, que acabam por acidificar 
o queijo, se bem que em escala bem me­
nor . Este fenômeno já foi demonstrado em 
fabricações com uso de ácido lático indus­
trial . 

Neste estudo através de uma série de 
fabricações sem' uso de cult!-l ras láticas, 
pretende-se demonstrar, por metodo compa-

* Profes�or e Pesquis�dor da E�!,-� IG
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com apoio financeiro do ** PesqUisador e bolsista estaglana a " 
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rativo, a viabilidade da eliminação do fer­
mento lático do processo; caso esta opção 
se demonstre aceitável, algumas melhorias 
poderão ser acrescentadas' ao processo de 
fabricação, conforme explanado anterior­
mente . 

MATERIAL E MÉTODOS 

Partiu-se sempre de leite fresco pas­
teurizado pelo sistema HTST, a 73°C, por 
15 segundos . O leite não foi padronizado 
em um teor de gordura; inicialmente, 200 
litros de leite rigorosamente medidos eram 
colocados em um tanque, homogeneizados 
manualmente, e em seguida coletava-se uma 
amostra de 250 ml destinada a exames la­
boratoriais . Dividia-se então o leite em duas 
partes rigor�samente iguais, sendo uma 
destinada à fabricação com uso de 1 % de 
fermento lático (técnica tradicional) (6) e ou 
tra, à processo seguindo exatamente a mes­
ma técnica, porém, com exclusão do fer­
mento lático . Com adoção deste sistema 
de trabalho, foi possível a elaboração pe­
los dois processos, a partir de leites cuja 
composição físico-química era exatamente a 
mesma. 

As amostras de soro eram coletadas no 
final de cada fabricação, ou de acordo com 
a necessidade, 1 '0 minutos após o corte e 
mexedura da coalhada . Os queijos, após 
enformagem, e ram mantidos em câmara a 
1 0°C, por 24 horas, quando eram recolhi­
das então as amostras destinadas a exa­
mes laboratoriais .  Duas unidades de cada 
processo eram separadas e mantidas a 5°C 
durante 6 dias, com acompanhamento diá­
rio da evolução do pH, sendo que ao fi­
nal deste período era feita a determinação 
do índice de maturação (relação NS/NT X 
100) . 

Foram feitos as seguintes determina­
ções, no leite e soro: 

- Densidade - util izou-se um termo­
lactodensímetro segundo Quevenne (aferido), 
com uma variação de 0,2° Quevenne . 

- Gordura - para a determinação da 
gordura do leite usou-se o método "turbi­
métrico" do M ilko-Tester MK-I I I .  Para a de­
terminação da gordura do soro, utilizou-se 
o mesmo processo, utilizando-se 0,040 co­
mo zero do aparelho . 

- pH - através de um potenciôme­
tro Radio Meter modelo THM-26, munido de 
2 eletrodos . 

- Acidez - foi determinada segundo 
o método Dornic, utilizando-se o acidíme­
tro apropriado . 

- Extrato Seco Total - pelo uso do 
calculador de Ackermann . 

- Extrato Seco Desengordurado - cal­
culado por diferença EST - Gb . 

As amostras de queijo eram recolhidas 
aleatoriamente de cada lote das fabricações; 
no laboratório, os queijos eram sondados 
horizontal e verticalmente, e as porções 
eram maceradas em graal de vidro. 

As determinações eram realizadas ime­
diatamente após" a maceração das amos­
tras, pelos seguintes métodos: 

- EST - determinado segundo norma 
oficial da FIL-IDF (1978) (2) 

- Proteínas Totais e Solúveis - de 
acordo com o método micro-Kjeldahl preco­
nizado pela A .  O .  A .  C. (1975) (1) 

- Gordura - segundo método oficial 
da FIL-IDF (1969) (3) 

- pH - através de um ponteciôme­
tro Radio-Meter, modelo THM-26, munido 
de 2 eletrodos, que eram introduzidos na 
massa do queijo . 

- Acidez - foi determinada por titu­
lação segundo o método preconizado por 
Pereira (1975) (4) 

As determinações de GES e índice de 
maturação foram obtidos de inter-relações 
matemáticas de outras determinações . As 
características organolépticas foram deter­
minadas em exames sensoriais, realizados 
por elementos atuantes na área de quéijos . 

Para a avaliação estatística dos dados 
obtidos foram calculados a variância e o des­
vio-padrão, segundo Remington e Shork (5) 
Os resultados finais foram analisados e apre­
sentados em quadros e gráficos . 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

No QUADRO I pode se observar a com­
posição do leite utilizado, que era o mes­
mo em ambos os processos . 
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QUADRO I 

Composição média do leite trabalhado 

Densidade (1 5°/) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 ,0309 
3,57 

1 2,26 
8,69 

1 7, 10  
6,57 

Gordura (% ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
E . S . T  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
E . S . D  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Acidez (OD) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  " . . . . . . . .  . 
pH . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Como pode ser constatado pelos resultados 
apresentados, a composição do leite é per­
feitamente normal, situando-se dentro dos 
parâmetros habitualmente observados, sem 
poder provocar portanto modificações ex­
traordinárias nos resultados do trabalho . 

Na composição do soro já podem ser 
observadas algumas diferenças significan­
tes entre os processos empregados . Estas 
diferenças encontram explicações em alguns 
dos dados apresentados no QUADRO 11, re­
lativos à fabricação propriamente dita . 

QUADRO 11 

Composição média do soro (corte da coalhada) em  ambos os processos. 

Densidade (1 5°C) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gordura (%) .......................... . 

EST (%) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
ESD (0/o) . . . . . . . . . . . . ó • • • • • • • • • • • • • • • • •  

Acidez (OD) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
pH . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Com fermento Sem fermento 
1 ,0257 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 ,'0256 
0,64 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,73 
7,44 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7,53 
6,81 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6,80 

1 2,06 . . . . . . . . . . . . . . . .  " 1 0,92 
6,36 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6,45 

A seguir, apresenta-se o QUADRO 111 com alguns dados relativos à fabricação": 

QUADRO 111 

Dados relativos à fabricação em ambos os processos 

Acidez do Leite (na adição do coalho) 
pH do leite (na adiçãoçio "coalha)" . . . . . . . . 

Tempo de coagulação (min.) . . . . . . . . . . . . .  . 
Tempo de mexedura (min.) . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Produção média obtida (Kg) . . . . . . . . . . . . .  . 
Rendimento médio 1 /Kg . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Rendimento porcentual médio . . . . . . . . . . .  . 

Observa-se que houve um aumento da 
acidez titulável no leite adicionado de fer­
mento; isto deve-se ao ácido lático contido 
no fermento (acidez média de 800D) e car­
reado para o leite, provocando um aumento 
da acidez, de 1 7,1 00D para 1 8,200D . No 
mesmo QUADRO 111, observa-se já uma con­
seqüência deste fenômeno: no processo 

Com fermento 
1 8,200D . . . . . . . . . . . . .  . 
6,43 . . . . . . . . . . . . . . .  . 
55' . . . . . . . . . . . . . . .  . 

30' . . . . • . . . . . . . . . . .  

1 6,90 . . . . . . . . . . . . . . .  . 

5,92 . . . . . . . . . . . . . . .  . 
1 6,90 . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Sem fermento 
1 7,1 00D 
6,57 
61 ' 
31' 

1 7,98 
5,56 

1 7,98 

com fermento o tempo de coagulação foi 
ligeiramente mais curto (55 minutos) que no 
processo com exclusão da cultura lática (61 
minutos) . Tal fato se explica pela maior ra­
pidez de atuação da renina do coalho, 
quando em meio mais ácido (1). O mesmo 
fenômeno de aumento da acidez se confir­
ma no abaixamento do pH, de 6,57 para 
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6,43, no leite adicionado de fermento (QUA­
DRO 111) . 

No QUADRO 11 pode-se observar que 
houve maior perda de gordura no processo 
sem fermento (0,73% ) que no processo em 
que se  empregou culturas láticas (0,64% ) .  
A explicação se encontra no tipo de coagu­
lação observado :  no processo com fermen­
to a coalhada se apresenta sempre mais 
firme logo após o corte, permitindo a ob­
tenção mais rápida do ponto . Observa-se 
que este foi obtido com 30 minutos de 
adaptação no processo com fermento e com 
37 minutos, naquele sem fermento (QUADRO 
111) . Estas características são importantes no 
tocante à retenção de elementos do leite 
na coalhada . 

Durante a coagulação observou-se igual­
mente maior acidificação no processo' em 
que se usou o fermento lático . Tal conclu­
são pode ser obtida comparando-se a aci­
dez e pH do soro ao corte, em ambos os 
processos, dados estes apresentados no 
QUADRO 11: processo com fermento, acidéz 
de 12,06°D e pH 6,36 e processo sem fer­
mento, acidez ,de 1 0,92°D e pH 6,45 . A ex­
plicação é simples e evidente: o leite com 
fermento possuindo obviamente um número 
muito maior de bactérias láticas, sofreu 
maior hidrólise da lactose, com maior pro-

dução de ácido lático durante a coagula­
ção. Acompanhando a tendência apresenta­
da pelo teor de gordura, houve igualmente 
menor perda -de Extrato Seco Total (E.S.T.) 
no soro do processo com fermento (7,44%) 
do que naquele do processo sem fermento 
(7,53% ) .  Entretanto esta diferença, em ter­
mos percentuais, não é significativa e se­
ria de pouca relevância se os processos 
fossem ig uais . 

No QUADRO 111 pode-se observar ain­
da o mndimento obtido em ambos os proces­
sos . Verifica-se que no processo com uti­
lização de fermento obteve-se em média 
16,90% de rendimento, o que representa 
5,92 l itros de leite por cada quilograma de 
queijo produzido . Estes resultados estão em 
consonância com outros anteriormente obti­
dos (6), já no processo sem uso de culturas 
láticas, observou-se um maior rendimento: 
foram necessários 5,56 litros de leite para 
produzir 1 (um) quilograma de queijo, o que 
representa um rendimento médio de 1 7,98% . 
Apesar de terem verificado perdas maiores 
de gordura e E .  S. T .  no soro do processo 
em que se exclui a adição de fermento lá­
tico, foi este processo que apresentou me­
lhor perfomance quanto ao rendimento . Tal 
fato pode ser explicado ao analisar-se os 
resultados apresentados no QUADRO IV: 

QUADRO IV 

Composição média dos queijos obtidos 

Umidade (%) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Gordura (%) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Gordura no EST (%) . . . . . . . . .  : . . . . . . . . . . 
pH . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ' "  

Proteínas Totais (% ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Proteínas Solúveis (após 6 dias a 5°C) (%) . 
indice de Maturação (PSIPT) . . . . . . . . . . .  . 

Ácido Lático (1 .° dia) (%) . . . . . . . . . . . . . .  . 
Ácido Lático (6.° dia) (%) . . . . . . .  : . . . . . .  . 

Observa-se que o queijo do processo 
sem fermento apresentou maior teor de umi­
dade (62,76%) que aquele do processo COm 
fermento (60,04% ) .  Esta maior retenção de 
umidade se explica pelo pH observado nes­
te processo, assim como pelo teor de áci­
do lático encontrado no primeiro dia após 
a fabricação: observou-se um pH de 6,45, 
com um teor de ácido lático igual a 0,14% 
já no processo com fermento, os mesmos 

Com Fermento 
60,04 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

1 9,81 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

49,57 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

5,23 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

1 6,70 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

0,77 . . . . . .  _ . . . . . . . . . . . 

1 ,1 1  . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Sem Fermento 
62,76 
1 8,64 
50,1 0 
6,45 

1 6,22 
2,33 

1 4,36 
0,14 
0,48 

dados foram de, respectivamente, 5,23 e 
0,77% . Ora conclue-se que após um dia 
de fabricação o queijo com fermento era 
nitidamente mais ácido; estes resultados 
são compatíveis com outros já anteriormen­
te publicados (6) . A acidificação da coa­
lhada influencia na sua maior ou menor re­
tenção de cálcio e este, por sua vez, in­
fluencia na permeabilidade da massa (7) . A 
acidificação favorece a drenagem ao soro, 
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aumentando a permeabilidade do gel ,  co­
mo conseqüência de uma certa dissolu­
ção de sua armadura cálcica (VEISSEYRE), 
1975) . A contínua produção de ácido lático, 
por parte da flora bacteriana do fermento 
(observa-se que no processo com fermen­
to constatou-se 0,77% de ácido lático 1 
(um) dia após a fabricação) faz com que Ó 
ácido produzido reaja com o cálcio do pa­
racaseinato (coalhada), realizando-o sob a 
forma de lactatos . Em resumo, a retenção 

de água, na dessoragem espontânea da coa­
lhada, é maior quando o meio é menos áci­
do_ O queijo produzido com exclusão de 
culturas láticas, tendo sofrido menos acidi­
ficação, apresentou maior retenção de água 
e, em conseqüência, maior rendimento . 

Com relação à durabilidade do produ­
to, os dados apresentados no QUADRO IV, 
se complementam com aqueles relaciona­
dos nos QUADROS V e V I :  

QUADRO V 

Evolução do pH durante o período de armazenamento (6 dias) à 5°C. 

Com fermento Sem fermento 
6,45 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5,23 1 P  dia 

2.° d.a 
3.° dia 
4.° dia 
5.° dia 
6.10 dia 

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  5,13 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 6,34 
• o • • • • • • • • • • • • • • • •  5,03 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 6,15 
. . . . . . . . . . . . . . . . . .  4,94 
. . . .  _ . . . .  _ . . . . . . . .  4,90 
. . . . .  _ . . . . . . . . . . . .  4,88 

5,83 
5,66 
5,52 

QUADRO VI 

Características gerais dos produtos antes e após a estocagem por 6 dias, a 5°C 

Sabor , - 1 .° dia 
Sabor - 6.° dia 

Com fermento 
Ácido • . . . . . . . . . . . . • . . .  

Muito ácido . . . . . . . . • . . •  

Sem fermento 
Suave 
Ácido 

Textura - 1 .0 dia Corpo Firme . . . . . . . . . .  . Corpo Firme 
Corpo Firme 
Esbranquiçada 
Esbranquiçada 

Textura - 6.° dia Corpo frágil/pastoso . . .  . 
Coloração - 1 .0 dia 
Coloração - 6.° dia 

Os queijos foram mantidos durante 6 
dias, sob condições de refrigeração e ao fi­
nal deste período pôde-se observar um abai­
xamento gradual do pH, que chegou à 4,88 
ê 5,52 nos queijos com .e sem fermento, 
respectivamente . A evolução do pH foi 
acompanhada pelo aumento correspondente 
do teor de ácida lático, que no 6.° dia apre­
sentava-se em torno de 1 ,1 1  e 0,48% , nos 
queijos com e sem fermento, respectiva­
mente (QUADRO VI) . O índice de matura­
ção foi determinado para o queijo sem fer­
mento apenas, tendo sido obtido uma mé­
dia de 1 4,36% na relação porcentual entre 
as proteínas solúveis e as totais . 

A evolução destes parâmetros influen­
ciou na característica organoléptica dos 
produtos, após 6 dias de estocagem, como 

Esbranquiçada . • . . . . . . . .  

Ligeiramente amarelada . .  

pode se observar pelos resultados' apresen­
tados no QUADRO VI . As maiores altera­
ções registraram-se nos queijos obtidos pe­
lo processo tradicional, ou seja, com em­
prego de culturas látic�� . O sabor ?es.te.s 
queijos se apresentou mtldame�te mais a�l­
do no primeiro dia, em relaçao ao queiJo 
sem fermento . Neste, o sabor, muito típico, 
lembrava o sabor de queijos feitos em fa­
zendas . No queijo com fermento, após 6 
dias, a massa se apresentava mais amarela­
da e o produto com corpo mais frágil, mais 
pastoso, paralelamente, no queijo sem fer­
mento, houve apenas modificação sensível 
no sabor, que se apresentou mais ácido, ao 
final dos 6 dias de estocagem, os demais 
parâmetros permaneceram praticamente inal­
terados . 
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CONCLUSÃO 

Analisando-se os dados apresentados, 
algumas conclusões bastante claras podem 
ser tiradas . Para o industrial, fabricante de 
queijos, interessa muito o aumento da ren­
tabilidade de suas fabricações, bem como a 
diminuição das devoluções de. seus prod!J­
tos pelo aumento do seu período de vida 
de prateleira; esta última consideração in­
teressa também sobremaneira ao distribui­
dor do produto . Portanto, toda tecnologia 
que levar ao aumento do rendimento da fa­
bricação e do "Shelf-life" do produto, tem 
aspectos interessantes a considerar . 

No caso presente, pela supressão do 
fermento lático, obteve-se um aumento de 
6,40% sobre o rendimento de uma fabrica­
ção clássica, sem levar a alterações sen­
síveis no produto final, que se apresentou 
inclusive com sabor menos ácido . Com re­
lação à conservação sob condições de re­
frigeração, o queijo sem fermento foi o que 
apresentou menos alterações, no que se re­
fere às suas características organolépticas. 
Após 6 dias, o queijo se apresentava com 
sabor ácido, porém com corpo e textura 
praticamente inalteradas . 

Do ponto de vista econômico, são con­
siderações de grande. importância; são mais 
que evidentes a importância, nos custos de 
produção, da redução do volume de maté­
ria.prima necessária para a elaboração de 
1 kg de queijo; aumentando-:-se a durabili­
dade do produto, diminuem-se as perdas 
ocasionadas pelas devoluções; resta ainda 
lembrar que a exclusão do fermento lático 
do processo, representa, para certas fábri­
cas, uma diminuição sensível na mão-de­
obra e nos custos operacionais da indús­
tria . 

Algumas objeções podem ser levanta­
das quanto à supressão do fermento neste 
tipo de fabricação; na verdade, podem ser 
aumentados os casos de um estufamento 
precoce do produto, pois as · bactérias láti­
cas do fermento desempenham um papel im­
portante de oposição aos germes causado­
res deste defeito, pelo consumo rápido da 
lactose e pelo abaixamento do pH . Entie­
tanto, estes riscos podem ser sensivelmen­
te diminuídos adotando-se medidas preven­
tivas de higiene e sanitização na fabricação, 
medidas estas de eficácia amplamente com­
parada contra bactérias causadoras do es­
tufamento. 

-.-.. 

Concluindo, finalmente, resta sublinhar 
que a adoção de uma nova técnica deve ser 
feita sempre de maneira gradual, de modo 
a permitir a correção de todos Os fa­
tores inerentes ao processo e levam à 
obtenção do produto dentro das caracterís­
ticas desejadas . 

RESUMO 

A fabricação do queijo Minas Frescal 
sem o emprego de fermento lático foi estu­
dada; os resultados encontrados demons­
tram um aumento sensível no rendimento da 
fabricação e no período de vida útil do pro­
duto . A adoção desta nova técnica não trou­
xe modificações importantes nas caracterís­
ticas tradicionais do queijo; considerando os 
aspectos econômicos inerentes ao processo, 
a utilização desta técnica, pela sua simpli­
cidade, apresenta grandes vantagens para 
as indústrias de queijo do país . 

RESUMÉ 

On a etudié la fabrication du fromage 
Minas Frescal sans I'emploi des levains lac­
tiques; les résultats obtenus indiquent une 
augmentation sensible ' du rendement de la 
fabrication et du "Shelf-Iife" du produit. 
L'emploi de cetle technique nouvelle n'a pas 
provoqué des modifications importantes sur 
les caracteristiques traditionelles du froma­
ge; compte tenu les aspects économiques 
de ce nouveau procedé, son utilisation, etant 
trés simple, présent de grandes avantages 
vis á vis les fromageries du pays . 

ABSTRACTS 

The production of Minas Frescal cheese 
without starter utilization was studied; the re­
sults showed a slight increase in the cheese 
yield . The utilization of this new procedu­
re did not cause appreciable modifications 
in the traditional cheese characteristics; in 
relation to economic aspects and the ma­
nufacturing steps, the utilization of this tech­
nique, is simple and, presents large advan­
tages for cheese industries in this country. 
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LEITE DE BÚFALA : ESTUDO DA FABRICAÇÃO 
DO QUEIJO AZUL 

Buffaro's Milk :  A Study of Blue Cheese Manufacturing 

INTRODUÇÃO 

Nos últimos anos vem aumentando no 
Brasil o interesse pela criação do Bubalus 
bubalis, o conhecido búfalo; estatísticas re­
centes (1) demonstram que o rebanho brasi­
leiro estaria por volta de 300 . 000 cabeças 
localizadas predominantemente nos Estados 
do Pará (com cerca de 40°/0 do efetivo), 
São Paulo, Maranhão, Minas Gerais e Para­
ná. Tido sempre como animal de grande 
produção de carne, leite e trabalho (13) , o 
búfalo tende a ocupar um papel de grande 
destaque na pecuária brasileira de hoje . 
Produzindo um leite com alto teor de EST, 
e notadamente de gordura, este animal apre­
senta excelentes perspectivas como alterna­
tiva para produção de queijOS em várias re­
giões do país . No Brasil não existem mui­
tos trabalhos publicados à respeito das pos­
sibilidade de util ização do leite de búfala 
na fabricação de queijos, mas sabe-se que 
este tem sido empregado habitualmente na 
fabricação de mussarela com bons resulta­
dos . Entretanto, maior valorização do búfa­
lo ' como animal leiteiro poderá ser obtida 
pela diversificação na transformação do seu 
leite . Trabalhos publicados na Austrália, de­
monstram a versatilidade de fabricação dos 
queijos Gouda e Cheddar com leite de bú­
fala e), na índia, sede do maior rebanho do 
mundo, vários produtos, além de queijós, 
são obtidos do leite de búfala, podendo-se 
citar o leite em pó, manteiga e leites fer­
mentados, dentre outros de grande popula­
ridade naquele país (9) . A�sim, visando criar 
uma tecnologia permitindo a fabricação de 
queijos variados com leite de búfala, a EPA­
MIG-Empresa de Pesquisa Agropecuária de 
Minas Gerais, iniciou um trabalho no qual 
além do estudo da composição centesimal 
do leite, vêm sendo testados diferentes mé­
todos de fabricação, de acordo com as ca­
racterísticas da matéria-prima trabalhada . 
Os resultados deste trabalho poderão permi­
tir a fabricação de queijos finos como o 
Azul, dando um novo sentido a bubalinocul­
tura .no pais; é preciso ainda res�altar que 
se pretende que os resultados obtidos pos-

(*) Prof. e Pesquisador da EPAMIG/DTAfILCT 

Múcio Mansur Furtado (*) 

sam ser plenamente aplicados a n ível de fa­
zenda, o que é essencial no atual estágio 
do criatório brasileiro . São os resultados 
preliminares deste estudo que se apresen­
tam a seguir . 

MATERIAL E MÉTODOS 

o le ite foi coletado em uma fazenda na 
Zona da Mata Mineira, em cuja propriedade 
existe um r�banho de aproximadamente 30 
cabeças; trata-se de um rebanho com ani­
mais de procedências diversas, na grande 
maioria mestiços das raças Murrah e Medi­
terrâneo; o leite era recolhido uma vez por 
semana, num total médio de 20 litros, e con­
duzido ao local de transformação imediata­
mente após, sem resfriamento, distante 25 
km da fonte de produção. 

Inicialmente testou-se a fabricação do 
queijo Azul (bastante parecido cam o quei­
jo tipo Gorgonzola ou mesmo com o tipo 
Roquefort, com mofos internos) pelos mé­
todos já tradicionais (8), consistindo basica­
mente em : 

- pasteurização lenta (65°C/30 min) 
com resfriamento a 35°C 

- adição de 1 ,50f0 de fermento lático 
- coagulação (por coalho) 

corte da coalhada, seguido de me­
xedura lenta 

- ponto da coalhada e dessoragem 
total 

- esfriamento natural da massa 
- adição de sal e mofo (Penicillium 

glaucum) à massa 
- enformagem . e salga a seco 
- perfuração após 1 0-15 dias 
- maturação por 40-60 dias (1 0-1 4°C) 
Amostras do queijo, em diversas fases 

da fabricação, foram submetidas a análises 
de laboratório, tendo sido feitas as seguin­
tes determinações : 

- Densidade pelo termoctodensíme· 
tro (a 1 5°C) segundo Quevenne 

- Gordura através de método oficial (5) 
- Extrato Seco Total - através do mé-

todo oficial (4) 
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Cloreto de sódio através do método ofi­
ciaI (3) 

- Proteínas totais através do método 
oficial (1) 

- Caseína pela utilização de método po­
tenciométrico, titulando-se com sal Na OH 
0,1 N após a adição de formaldeido a 35% . 

- Proteínas do soro dadas como a di­
ferença entre proteínas totais e caseína. 

- pH através de um potenciômetro Ra­
dia-Meter, modelo THM-26 munido de 2 ele­
trodos. 

- Ácido lático pelo método preconizada 
por Pereira (1975) (12) 

- Acidez de acordo com o método Dor­
nic, empregando-se o acidímetro apropriado. 

- Cinzas pela calcinação da amostra a 
550°C, segundo "Normas do Instituto Adolfo 
Lutz". 

- Lactose pelo método oficial da Clora­
mina-T (6) 

- Cálcio util izando-se cinzas e titulan­
do-se com sol. de EDTA M/100 (12) 

Outros dados foram obtidos pela inter­
relação matemática de resultados encontra­
dos. Os queijos foram maturados por 50 
dias, em câmaras com temperatura entre 1 0  

e 1 4°C, e o teor d e  umidade médio de 85% . 
A evolução do pH foi acompanhada, e no 
final do período de maturação os produtos 
eram submetidos a exames organolépticos. 
Foram realizados sete (7) experimentos, no 
total, obtendo-se unidades com peso médio 
de 500 gramas e diâmetro de 1 1  cm. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Nos primeiros experimentos algumas di­
ficuldades puderam ser sentidas, devido so­
bretudo à características típicas da compo­
sição do leite de búfala. Estas dificuldades 
foram contornadas com alterações na tecno­
logia e fabricação e basicamente são as 
mesmas encontradas e citadas por diversos 
autores (29). No quadro I apresenta-se a 
composição média e ncontrada para o leite 
de búfala, comparando-se com aquela cita­
da por KAY (1974), referente à búfalos ita­
lianos (10) 

Além do alto teor de gordura observado, 
chama-se a atenção para o elevado teor de 
extrato seco total e, particularmente, os al­
tos teores de proteína e cálcio no le ite de __ 

búfalo. 

QUADRO I 

Composição média do leite de búfala 

Constituinte ou propriedade física 

Densidade (1 5°C) 
Gordura (% ) 
Extrato Seco Total (% ) 
pH 
Acidez (°0) 
Extrato Seco Desengordurado (% ) 
Proteínas Totais (% ) 
Caseína (% ) 
Proteínas do Soro (% ) 
Cinzas (% ) 
Nitrogênio total (%) 
Cálcio (%) 
Relação caseína/gordura 
Relação cálcio/nitrogênio 
Lactose 

O alto teor de E .  S .  T .  beneficia em 
especial o rendimento da fabricação . Co­
mo pode ser observado no QUADRO 11, ob­
teve-se um rendimento médio de 1 kg de 
queijo em 4,1 0  litros de leite, um dia 

Zona da Mata (MG) 

1 ,0347 
5,67 

1 6,13 
6,70 

1 9°0 
10,47 
4,43 
3,70 
0,73 
0,70 
0,69 
0,1 88 
0,65 
0,27 
5,66 

Kay (1974) 

1 ,031 
8,5'0 

1 8,90 
6,63 

1 0,40 

'0,84 
0,71 
0,203 

0,28 
4,60 

após a fabricação; nas mesmas condições, 
observou-se um teor de umidade médio de 
59,63% nos queijos, que pode ser consi­
derado satisfatório . Entretanto, algumas di­
ficuldades foram observadas e devem ser 
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assinaladas; algumas das observações, na 
verdade, são meras decorrências da compo­
sição típica do leite de búfalo, mas mesmo 
assim contribuiram indiretamente para o sur­
gimento de algumas dificuldades: 

- Tempo ultra-rápido de coagulação 
- Rápido endurecimento da coalhada 

após o corte 
- Alta tensão da coalhada 

- Baixo desenvolvimento da acidEZ 
nos queijos 

- Menor capacidade de retenção de 
umidade no queijo 

- Durante a maturaçãq o queijo ten-
de a: . 
a) apresentar corpo duro e- seco 
b) textura farinhenta, quebradiça 
c) baixa capacidade de cura {hi­

drólise lenta) . 

QUADRO 11 

Composição média do -queijo Azul após um dia de fabricação, com leite de búfalo 

Tempo de coagulação (a 35°C, minutos) 
Tempo de mexedura (minutos) 
Rendimento (1jkg) 
Umidade (% ) 
Extrato Seco Total (% ) 
Gordura (%) 
Gordura no extrato seco (%) 
Proteínas Totais (% ) 
pH 
Ácido Lático (% ) 
Cloreto de Sódio (%) 

Algumas explicações para - os fenôme-
110S observados podem ser encontradas em 
experimentações de outros autores, como 
Ganguli (1974) (9) : 

- O leite de búfalo apresenta menor 
velocidade de ação prfmária da renina do 
coalho sobre a K-caseína .  

- Devido ao alto teor de cálcio, a ve­
locidade de ação secundária da renina na 
caseína é muito maior, coagulando rapida­
mente o leite . 

- Maior teor de caseína, daí maior 
ação tamponante, prejudicando a evolução 
da acidez . 

- Micelas de caseína bem maiores, 
porém com menor capacidade de hidratação . 

- Maturação mais lenta, devido hidró­
Iise igualmente lenta dos ácidos graxos, que 
se apresentam diferentemente do leite de 
vaca: 

a) glóbulos de gordura de maior diâ­
metro 

b) maior quantidade de ácidos gra­
xos saturados (10) 

c) ponto de fusão de 5 a 9°C,_ mais 

25 
40 

4,1 
59,63 
40,37 
1 8,93 
46,89 
1 4,35 
5,68 
0,46 
2,32 

elevado que aquele do leite de 
vaca (9) . 

Para a correção dos problemas de tex­
tura, procurou-se modificar a tecnologia de 
maneira a permitir a obtenção de queijos 
mais úmidos . Isso era tanto mais importan­
te se considerar que o agente - principal 
da maturação no queijo Azul é o penicillium 
glaucum, mofo lipolítico que requer alto teor 
de umidade para o seu desenvolvimento . 

A escolha deste tipo de queijo para es­
te trabalho inicial se deve basicamente a 
dois fatores: 

- ausência de caroteno no leite de 
búfalo, que permite a obtenção de uma mas­
sa acentuandamente branca fazendo um ex­
celente contraste com os veios verde-azula­
dos do crescimento do P .  glaucum (de for­
ma bastante semelhante ao queijo Roque­
fort francês, feito com leite de ovelha, e 
que também não tem caroteno) . 

- elevado teor de gordura do leite, 
que além de representar substrato eSSE ncial 
para a Iipolise e formação de sabor e aro­
ma nos queijos_ azuis (como o Gorgonzola), 
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coopera para a formação da textura e do 
corpo ideal do que ijo . 

Observa-se no QUADRO 11 que se obteve 
um queijo com uma média de 1 8,93% de gor­
dura, que representa 46,89% do extrato seco 
total, o que é bastante satisfatório. Entretanto, 
o tempo de coagulação observado foi de 25 
minutos, em média, bastante rápido se com­
parado àquele observado rotineiramente em 
leite de vaca (em torno de 45 minutos) ; 
com uma mexedura lenta de 40 minutos, 
obtinha-se o ponto de massa, que após adi­
ção de mofo (cultivado em pão) era devi­
damente enformada. 

Para a obtenção de um queijo mais 
úmido, procurou-se cortar mais rapidamen­
te a coalhada, cujo ponto se verificava ao 
cabo de 25 minutos em média . Para isto, 
contribuiu além dos fatores já enumerados, 
uma alta relação Ca/N, ou seja, da ordem 
de 0,27 (Ver QUADRO 1 ) .  Trata-se de um 
fator da maior importância para a coagu­
lação do leite; segundo Mocquot et aI 
(1 954) (14), para leite de vaca a relação 
Ca/N da ordem de 0,24 já permite classifi­
cá-Ia como "Leite rápido" quanto ao perío· 
do de coagulação; uma relação de 0,23 se­
rá considerada "Leite normal" . 

Dentro do mesmo . objetivo de se ob­
ter um queijo mais úmido, e coagulação 
mais lenta, em um trabalho realizado na 
Austrália (2) para a fabricação de queijOS 
Gouda e Cheddar com leite de búfala, adi­
cionou-se ao leite, antes da pasteurização, 
1 0-1 5% de água, com bons resultados. 

No presente caso, diminuindo-se o tem­
po de mexedura, dando-se assim ·um pon­
to mais mole na massa, logrou-se obter um 
queijo mais úmido e cujo ressecamento, na 
maturação, foi menor . 

O crescimento do penicillium glaucum 
foi também mais lento, mesmo tendo-se per­
furade os queijos 1 0-15 dias após a fabri-

cação . Nos lotes onde se observou maior 
perda de umidade e textura mais farinhen­
ta, o crescimento foi praticamente nulo . O 
mesmo ocorrer quando havia menor inci­
dência de olhaduras mecânicas no produ­
to, provocando, em conseqüência, menor ae­
ração interna do queijo .  

O Penicillium glaucum, sendo essencial­
mente aeróbcio, era prejudicado . por este 
defeito de textura . Entretanto o mesmo foi 
sanado pelo resfriamento natural da massa 
dessorada no tanque, durante 30 minutos, 
evitando-se que os grãos de coalhada se 
soldassem excessivamente . 

Com relação ao sabor e aroma do quei­
jo curado observou-se que estes eram mais 
fracos, se bem que agradáveis; isto se de­
ve possivelmente ao baixo t(3or, na gordu­
ra do leite de búfalo, de ácidos graxos de 
cadeia curta, como o capróico, caprílico e 
cáprico (0) . Estes ácidos são 'responsáveis, 
no queijo Roquefort, pelo seu sabor e aro­
ma típicos (8) . 

Tendo sido feita uma avaliação da evo­
lução do pH durante a maturação, estes 
resultados podem ser observados no QUA­
DRO 1 1 1 . 

Pode-se constatar que houve um abai­
xamento progressivo do pH, (de 5,68 até 
4,82) entre o 1 .° e o 1 0.° dia de maturação; 
isto se explica pelo alto teor de umiçlade 
inicial do queijo, com conseqüente presen­
ça de maior quantidade de lactose, açúcar 
facilmente transformado em ácido lático 
pelas bactérias do fermento empregado (S. 
lactis e S .  cremoris) . A partir daí, com a 
progressiva hidrólise da caseína e pela for­
mação de lactatos, inicia-se uma lenta as­
cenção do pH, que pode mesmo atingir a 
faixa alcalina após um longo período de 
maturação . Neste caso, pode ocorrer uma 
saponificação das gorduras com prejuízo pa­
ra o queij o .  
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QUADRO 111 

Evolução do pH na maturação do Queijo Azul fabricado com leite de búfala 

1 .° dia 
5.° dia 

10.° dia 
15.° dia 
20.° dia 
25.° dia 
30.° dia 
35.° dia 
40.° dia 
45.° dia 

Ao final da maturação, tendo-se parti­
do alguns queijos, observou-se o crescimen­
to interno de mofos e, em algumas unida­
des, uma forte contaminação por leveduras, 
sobretudo, nos traços provocados pela per­
furação com varetas de aço inoxidável . Es­
tas contaminações são provenientes do am­
biente e podem ser evitadas pela raspa­
gem periódica da casca do queijo que de­
ve ser também suficientemente salgada; ou­
tro fator importante é a manutenção da 
temperatura da câmara sempre abaixo de 
14.oC . 

CONCLUSÃO 

Os resultados obtidos demonstram a 
viabilidade da fabricação do queijo Azul com 
leite de búfalo .  Entretanto, algumas modi­
ficações devem ser introduzidas na tecnolo­
gia, sobretudo para evitar o ressecamento 
do queijo causado pela baixa capacidade 
de retenção de água pela caseína do leite 
de búfalo (0) • 

Isto pode ser obtido 'atentando-se pa­
ra o corte da coalhada antes que esta se 
apresente excessivamente firme; no presen­
te estudo o tempo de coagulação médio 
foi de 25 minutos, com bons resultados . 
Pode ainda ser estudada a possibilidade da 
adição de 1 0-1 5% de água ao leite, antes 
da pasteurização, conforme já experimenta­
do na Austrália, para fabricação do queijo 
Gouda (2). 

É também importante que o ponto da 
massa seja dado quando a mesma ainda se 
apresente bastante mole, pois os ' efeitos 
posteriores de perda de umidade são de­
sastrosos para este tipo de queijo . 

5,68 
5,00 
4,82 
4,93 
5,28 
5,38 
5,67 
5,72 
5,92 
6,45 

O queijo deve apresentar sempre olha­
duras mecânicas, permitindo uma boa ae­
ração interna da massa . Para tal, deixou·se 
a massa esfriar no tanque por 30 minutos, 
antes da enformagem, com bons resultado,>. 

O elevado teor de gordura do leite de 
búfala pode facilitar a obtenção das carac­
terísticas típicas desse queijo, devido ao 
agente principal de maturação ser o Peni­
cillium glaucum, mofo de atuação I ipolíti­
ca acentuada . Além disso, a ausência de 
pigmentos carotenóides, favorece a obten­
ção de uma massa branca, proporcionando 
um excelente contraste com os veios ver­
des-azulados do crescimento do penicillium 
glaucum .  

Mantendo-se a temperatura d a  câmara 
de maturação em torno de 1 0-14°C, com 
um teor de umidade relativa do ar m ínimo 
de 90% , podem ser evitados 'Problemas de 
ressecamento da casca do queijo além de 
cooperar para evitar o crescimento de le­
veduras superficiais que obstruem os furos 
feitos pela vareta . 

Enfim, trabalhando-se leite de búfala de 
boa qualidade, com o e mprego da pasteu­
rização e a adição de boas culturas láticas 
e mofo em pleno desenvolvimento, conclui­
se ' pela viabilidade de fabricação do quei­
jo Azul com leite de búfala. 

Considerando que o processo é relati­
vamente simples, a fabricação pode ser rea­
lizada em pequena escala e mEsmo a n í­
vel de fazenda . Para tal será necessário 
um mínimo de instalações e equipamentos, 
que permitam o adequado tratamento do lei­
te e do queijo . O fermento lático e o mo· 
fo P. glaucum podem ser facilmente cultiva­
dos em fazendas . 
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o presente trabalho teve a finalida­
de de demonstrar tão somente que do pon­
to de vista técnico, é viável esta fabrica­
ção . Entretanto. considerando o alto rendi­
mento obtido na fabricação (4,1 1 /kg), e a 
qualidade do queijo obtido, pode-se prever 
que o empreendimento apresenta forte in­
teresse do ponto de vista econômico . 

Demonstrada a viabilidade da adoção 
deste método para a fabricação de queijo 
Azul com leite de búfalo, fica ainda a su­
qestão para novos estudos que permitam um 
maior aperfeiçoamento do mesmo, visando 
a obtenção de um produto sempre melhor . 

Sendo um trabalho voltado essencial­
mente para a classe de bubalinocultura do 
país. a EPAMIG se dispõe a fornecer toda 
a orientação necessária à concretização des­
te empreendimento, seja pelo fornecimEn­
to das técnicas e informações necessanas, 
seja pela assistência técnica e acompanha­
mento do processo . 

RESUMO 

Foi estudada a viabilidade da fabrica­
ção do queijo Azul com leite de búfala co­
letado na Zona da Mata Mineira. Algumas 
dificuldades se apresentaram, sobretudo pe­
la rápida coagulação do leite e excessivo 
ressecamento do queijo na maturação . No 
entanto, tendo-se introduzido mOdificações 
importantes no processo, melhorias foram 
obtidas, permitindo o bom crescimento in­
terno do penicillium glaucum. A composição 
médÍa do leite e do queijo é apresentada. 
além de um estudo da evolução do pH na 
maturação . 

SUMMARY 

Buffalo's milk obtained from the "Ma­
ta Mineira" reqion was used for Blue cheese 
experimental processing . Difficulties were 
encountered and they were mainly related 
to a very quick clotting tendency of the milk 
and also to a tendency for excessive dry­
ness of the final product . Certain modifica­
tions of the manufactuye technique used im­
proved the quality of the final cheese and 
allowed a good internai growth of Penicil­
lium glaucum . The averaqe composition and 
the pH changes during ripening are presen­
ted . 
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QUEIJO COTTAGE : ALTERAÇÕES QUE AFETAM 
SEU PERíODO DE PRATELEIRA 

Cottage Cheese: Defects Which Affect its Shelf-Life 

INTRODUÇÃO 

O queijo "Cottage" pode sofrer varias 
alterações que irão influenciar seu período 
de prateleira que normalmente está entre 6 
e 21 dias (2,5) . O uso de matéria-prima de 
boa qualidade e a observação estrita de téc­
nicas de sanitização durante a manufatura 
do queijo "Cottage" podem, no entanto, ga­
rantir a qualidade do produto por um perlo­
do mais extenso (1,2) . Daremos ênfase aos 
aspectos que se referem a alterações de sa­
bor, odor e aparência . Estas alterações são 
àe natureza tanto química quanto bacterio­
lógica . 

ALTERAÇõES DE NATUREZA QUíMICA 

1) A alteração mais comum de natureza 
química é a que se refere à transformação 
das partículas do queijo "Cottage" numa 
massa gelatinosa . Esta alteração pode ser 
causada pelo uso de água altamente alca­
lina no processo de lavagem da massa . Es­
ta gelatinização poderá ter início algumas 
horas após a manufatura do produto . Se ­
gundo Cordes (2) e Emmons & Tuckey (4) 
água com pH acima de 8,0 está envolvida 
neste tipo de alteração, embora nem toda 
água que apresente pH elevado provoque 
este defeito . 

. 

O método de prevenir este tipo de a!­
teração está baseado no tratamento da água 
destinada à lavagem da massa com ácidos 
orgânicos tais como Cítrico e fosfórico, de 
modo que o pH se estabeleça em torno de 
6,0 a 6,5 . 

2) Outra alteração também de origem 
química é a que resulta no sabor metál ico, 
e oxidado.  Este tipo de defeito é provenien­
te da oxidação de lipídios devido à e�po­

d o  produto à luz e também contamina­
ção com cobre e ferro . 

Os métodos mais práticos para prevenir 
tipo .de alteração c onsistem na utili­

de equipamentos de aço inoxidável de 
qualidade e acondicionamento do pro­
em embalagem opaca . 

Célia Lúcia de Luces Fortes Ferreira (*) 

ALTERAÇõES DE NATUREZA BACT.ERIANA 

Os microrganismos mais comumente en­
volvidos nos diferentes tipos de alterações 
em queijo "Cottage" podem agrupar-se em: 

a) Bactérias psicrotróficas 
b) Leveduras e fungos 
c) Bactérias do ácido lático 
Estes microrganismos poderão orlglnar­

se da matéria-prima ou poderão ser resulta­
do de uma contaminação posterior ao tra­
tamento térmico dispensado à mesma. 

a) BACTÉRIAS PSICROTRóFICAS 

Algumas bactérias psicrotróficas têm si­
do indicadas como responsáveis por altera· 
ções na aparência, sabor e aroma do queijo 
"Cottage" . São mais comuns os odores de 
"ranço" e de "fruta" e o sabor amargo, que 
geralmente procedem à formação de uma 
película gelatinosa ao longo da partícula do 
produto . A alteração na aparência mais mar­
cante é o aparecimento desta camada ge­
latinosa ou transparente _ Entre as bactérias 
envolvidas, as mais comuns são: Pseudomo. 
nas viscosa (3,6), Pseudomonas fragi e AI. 
caligenes viscosa (3) . 

A util ização de embalagens hermetica­
mente fechadas mostrou-se efic-az na elimi ­
nação deste defeito em experimentos desen­
volvidos por Zimmerman e Karter (7) 

b) LEVEDURAS E FUNGOS 

Leveduras e fungos podem alterar o sa­
bor e aroma do queijo "Cottage". O aroma 
característico de "frutas" é o mais comum e 
ocorre quando o queijO é mantido por mais 
de uma semana a temperaturas em torno de 
5°C . A presença deste grupo de microrga­
nismos em queijo "Cottage" é menos drás­
tica no entanto, do que a do grupo anterior 
(psicrotróficos) devido à atividade marcante 
de proteólise e lipólise das espécies que 
geralmente são encontradas contaminando o 
produto . 

dos Alimentos. Prof. do Dept.° de Tecnologia de Alimentos d a  
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c) BACTÉRIAS DO ÁCIDO LÁTICO 

o sabor azedo ou muito ácido é ca;ac­
terístico da presença maciça das bactérias 
láticas . Esta alteração é mais comum em 
queijos "Cottage" com pH baixo, e Iparticul��­
mente naqueles queijos em quª for�� utIli­
zados o creme ácido . Nestas condlçoes, o 
queijo nunca apresentará alter�ção co� _ as 
bactérias psicrotróficas devido as condl?�es 
de pH e à presença maciça. das bacter.las 
láticas . Este não é um defeito no se�tldo 
estrito da palavra mas no final do .'

pe��odo 
de prateleira pode-se notar no queiJo .Co­
tagge" um sabor ácido que o consumidor 
poderá rejeitar . . 

Considerando estes três grupos de mi-
crorganismos como os. mais comuns pode­
mos delinear como origem dos mesmos, o 
seguinte: -Á) CONTAMINAÇÃO DEVIDO A PASTEU-

RIZAÇÃO INEFICIENTE 

Estes microrganismos podem ter perma­
necido na matéria-prma devido a uma pas­
teurização ineficiente . Nesta situação o tem­
po de retenção e a temperatura de pasteu­
rização deverão ser checados . 

B) CONTAMINAÇÃO APÓS A PASTEURI­
ZAÇÃO 

A presença do microrganismo no produto 
pode ter sido determinada por uma conta­
minação posterior à pasteurização. Neste 
caso estão envolvidos: 

1 .  Limpeza e sanitização ineficientes 
dos equipamentos envolvidos na manufatura 
do queijo "Cottage" . Para eliminarmos esta 
fonte de contaminação devemos tomar as se­
guintes medidas: . 

1 . 1 .  Os equipamentos envolvidos na pas­
teurização deverão ser checados quanto à 
sanitização, assim como as secções de re­
generação e de resfriamento do sistema 
HTST . 

1 . 2 .  O mesmo procedimento deverá ser 
dispensado às linhas de processamento . 

1 . 3 .  Os tanques de queijo, pás, facas, 
etc . deverão receber sanitização adequada. 

1 . 4 .  As linhas de produção do creme e 
recipiente onde este é estocado e os mis­
turadores mecânicos também deverão ser 
checados . 

2 . Contaminação do suprimento de água. 

É comum a água de lavagem da massa 
ter sido o agente de contaminação bacte­
riana. Vários pesquisadores recomendam eX­
por a água destinada à lavagem da mas­
Sg a uma concentração de 5 a 10  ppm 
de cloro residual por um período de 1 a 1 0  
minutos . 

3 .  Contaminação aérea 

O ar pode contribuir com grande número 
de leveduras e fungos . Pode também ser 
uma possível fonte de bacteriófagos cuja 
contaminação irá trazer problemas sérios na 
escala de produção . Entre os métodos de 
eliminação da contaminação aérea podem 
ser relacionados: 

3". 1 .  Filtração eficiente do ar . 

3 . 2 .  Irradiação ultra-violeta . 

3 . 3 .  Aerosóis contendo soluções fortes 
de hipoclorito . 

Destes métodos, a filtração eficiente do 
ar parece ser o mais eficiente uma vez que 
as irradiações ultra-violeta têm ação limi­
tada e os aerosóis podem trazer problemas 
de corrosão de juntas e outros locais de di­
fícil acesso determinando assim outras fon­
tes de contaminação na prodúção do quei­
jo "Cottage". 

RESUMO 

O queijo "Cottage" pode ter seu período 
de prateleira alterado por uma série de pro­
blemas . As alterações envolvidas são de na­
tureza química e bacteriana. Algumas des­
SgS alterações com possíveis causas e 
maneiras de evitá-Ias estão descritas neste 
trabalho .  

SUMMARY 

Cottage Cheese has a shelf-life averaged 
in 6 and 21 days . An extended she lf-life de­
pends upon the quality of the raw 
rial and sanitary practices maintained 
ring the manufacture of the product • .  Thls 
paper deals with' some spoilage pro 
which may occur during the storage of 
cheese and states also some remedies 
overcome these problems . 
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TRÊS COROAS 

a garantia 
do 

• •  

bom queIJO 

o coalho Três Corôas é util izado pela 
maiori a  dos laticínios, das mais afamadas 
marcas de queijos do Brasi l . 

Garante a sua pu reza, qual idade, un ifor­
midade rendi mento e é o mais econômico, 
até a e;"balagem se aproveita. 

TRÊS COROAS 

i n f o r m a: 

em um ano foram coalhados com 
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DE LEITE NO BRASIL 
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Ind . e Com . Prod . 
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Rua Primavera n.o 58 

Vila Santa Terezinha 

06300 - Carapicuiba - SP . 

Tel . :  429-2307 
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ESTUDOS SOBRE A COMPOSiÇÃO DE QUEIJO PRATÓ 
CONSUMIDO NA CIDADE DE SÃO PAULO 

Research on the Composition of Prato Cheese . 
Consumed in the City of São Paulo 

RESUMO: 

Este trabalho apresenta o resultado da 
análise de 50 amostras de queijo Prato, co. 
letadas em laticínios e casas comerciais do 
Estado de São Paulo . 

As determinações feitas compreenderam: 
umidade, extrato seco, gordura, acidez, cin­
za e cloreto de sódio, sendo que os méto­
dos de análise usados foram os das normas 
analíticas do Instituto Adolfo Lutz (1 1 )  

E m  relação aos limites para umidade e 
gordura estabelecidos pelas "Normas Téc­
nicas Especiais Relativas a Al imentos e Be­
bidas" (N . T . A . )  (1 2) , 5 (10,0%) e 8 (16,0%) 
amostras respectivamente, se  encontram fora 
do padrão . 

o queijo Prato é classificado como gor­
do e semiduro . É o produto preparado com 
leite intégral, pasteurizado, de massa semi­

da, prensado e maturado no mínimo 20 

Existem as variedades Lanche, Cobocó 
e Esférico ou Bola, com as mesmas carac­
terísticas, diferenciadas pelo formato e peso . 

A crosta deverá ser lisa, fina, bem forma­
e preferivelmente revestida de parafina . 

textura deverá apresentar olhos redondos 
ovalares, regularmente distribuídos, pou­
numerosos, bem formados. A consistência 

ser macia e compacta . 
tolerada a coloração da crosta, .Je 'i\r"f"r,an�,;" de amarelo, com corantes per-

um queijo fabricado no Brasil, seme­
ao cubano "Patargas" e ao holandês 
(3) e (1 0) 

Therezinha Z .  Schiftan (*) 
lamato Komatsu (*) 

CARACTERíSTICAS ORGANOLÉTICAS 
Aspecto - pasta semi-dura, e lástíca, Ten­

dente a macia, de untura man­
teigosa. 

Cor - amarelo palha, tolerando-se a 
tonalidade ligeiramente rósea . 

Cheiro - próprio . 
Sabor - próprio, suave, não picante e 

quando tiver maturação prolon­
gada, deverá ser mais pronun­
ciado . 

CARACTERíSTICAS FíSICAS E QUíMICAS 
Umidade - máximo 45% plp 
Lipídios de leite - mínimo 40% plp na 

matéria seca 

ANÁLISES 
Foram efetuadas determinações de umi­

dade, extrato seco, gordura, acidez, cinzas e 
cloreto de sódio na amostra preparada.  

1 . PREPARO DA AMOSTRA 
In icialmente observam-se os caractéres 

organoléticos . A seguir, a amostra é cor­
tada em várias partes e de cada uma reti­
ram-se porções que são trituradas, homo­
geneizadas, acondicionadas em frascos de 
tampa esmeril e conservadas para análise, 
em lugar fresco . 

2 .  D,ETERMINAÇÁO DE UMIDADE 
5 gramas da amostra preparada são co­

locados em estufa à temperatura de 1 050C, 
procedendo-se segundo Normas Analíticas do  
Instituto Adolfo Luiz (1 1 ) .  

Foram obtidos os resultados constantes 
do quadro n.o 1 .  

Qulmicos do Programa da Produção, fndustr ialização e Comércio de Produtos de Origem 
Animal - PPICPOA - CATI Secretaria da Agricultura - São Paulo . 
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QUADRO N.o 1 

TEORES DE UMIDADE % peso/peso 
QUEIJO PRATO 

N.o de, Amostras Mínimo Máximo Médio 

50 25,1 49,2 40,0 

As "N .T .A . "  (12) apresentam como teor máximo de umidade para o queijo Prato 
45,0% p/p . 

QUADRO N.o 2 

PADRÃO DE UMIDADE 

% p/p 

. Máximo 45,0 

3. D,ETERMINAÇÃO DE EXTRATO SECO 
'Extrato seco é o resíduo obtido após a 

eliminação da água. É calculado subtrain-

ANlOS:fRAS FORA DE PADRÃO 

N.o % 

5 1 0,0 

do-se de 1 00 o valor encontrado para umi­
dade . 

QUADRO N.o 3 

TEORES DE EXTRATO SECO % p/p 
QUEIJO PRATO 

N.o de Amostras Mínimo Máximo Médio 

50 50,8 

4 .  DETERMINAÇÃO DE GORDURA 

1 a 2 gramas da amostra preparada, são 
transferidos para bútirômetro de leite com 
auxílio de 1 9  ml de ácido sulfúrico de den­
sidade 1 ,5 f! 1 ml de álcool amílico, que é 
aquecido em banho-maria e colocado em 
centrífuga, separando-se a gordura, cujo 
teor é calculado no extrato seco, através 
da fórmula: 

74,9 60,0 

Leitura do Butirômetro ' x 1 1 ,33 

Peso da amostra no extrato seco 

1 1 ,33 é o coeficiente que corresponde 
ao peso de 1 1  ml de leite . .  

Os resultados obtidos aparecem no qua­
dro n.o 4 .  

--------------------- - --_._-

Reyista do ILCT JANEIRO.FEVEREIRO DE 1980 Pág. 35 

QUADRO N.o 4 

QUEIJO PRATO TEORES DE GORDURA % p/p NO EXTRATO SECO 

N.o de Amostras Mínimo Máximo Médio 

50 31 ,4 58,4 47,5 

As uNTA" (12) apresentam como teor mínimo de gordura para o queijo Prato 40,0% 
no extrato seco. 

QUADRO N.o 5 

PADRÃO DE UMIDADE % p/p 

NO EXTRATO SECO 

Mínimo 40,0 

DETERMINAÇÃO DE ACID,EZ 

É extraída a acidez de 1 0  gramas de 
amostra perparada, com álcool 80% , neutro, . 
durante 24 horas, usando-se balão volumé­
trico de 1 00m! . Após filtração, são titulados 
25 ml da solução com soda Dornic (hidróxi­
do de sódio N/9) . 

A acidez pode ser expressa em mili l i­
tros de soda normal ou em gramas de ácido 
lático em 1 00 gramas de queij o .  

QUEIJO PRATO 

AMOSliRAS FORA DO PADRÃO 

N.o % 

8 1 6,0 

a) ml soda normal em 1 00 9 de queijo: 

O cálculo é feito através da fórmula: 

Grau Dorníc x 4 x 1 ,1 

Peso do Queijo 

1 ,1 .  é o fator da soda Dornic 
Os resultados obtidos podem ser obser­

vados no quadro n.o 6 

QUADRO N.o 6 

QUEIJO PRATO 
TEOR DE ACIDEZ EM ML SODA N/100 g 

N.o DE AMOSTRAS Mínimo Máximo Médio 

50 3,0 23,9 9,5 

% ácido lático Grau Dornic x 4 x 0 . 1  

O cálculo é obtido através da fórmula: Peso do queijo 

Os resultados são encontrados no qua. dro n.o 7 .  
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QUADRO N.o 7 

QUEIJO PRATO 
TEORES DE ACIDEZ EM % DE ÁCIDO LÁ TICO p/p 

N.O DE AMOSTRAS Mínimo Máximo Médio 

50 0,27 2,15 0,86 

6 .  DET,ERMINAÇÃO DE CLORETO DE 
SÓDIO 

friar, a mistura é titulada com tiocia�a­
to de potássio 0,1 N ,  em presenç!l . de I�­
dicador sulfato de ferro 1 1 1  e amomo . SI­
multaneamente faz-se uma prova em bran-

O método usado é o  de Volhard . A 2 
gramas de amostra adicionam-se: 1.0 . ml d; 
nitrato de prata 0,1 N ,  5 ml de aCldo nl­
trico concentrado e 15 ml de perma�gana­
to de potássio 5% , a quente . Apos es-

co . 
d I O resultado é dado em gramas e c .. o-

reto de sódio por 1 00 gramas de queiJo, 
através da fórmula: 

(B - L) x fator do tiocianato de potássio x 0,585 

Peso do Queijo 

B = ml de tiocianato 0,1 N obtido na prova em branco 
L = ml de tiocianato 0,1 N obtido na prova com queijo 

QUADRO N.o 8 

QUEIJO PRATO 
TEORES DE CLORETO DE SÓDIO % p/p 

N.O DE AMOSTRAS Mínimo Máximo Médio 

50 0,7 3,6 1 ,7 

7. DETERMINAÇÃO DE CINZAS umidade é calcinado à temperatura de 
a 600°C e pesado, sendo obtidos resultados 

O resíduo obtido da determinação de constantes do quadro n.o 9 

QUADRO N.o 9 

QUEIJO PRATO 
TEORES DE CINZA % p/p 

N .o DE AMOSTRAS Mínimo Máximo Médio 

5'0 2,1 5,3 3,5 
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CONCLUSÃO: 
O quadro n.o 10 apresenta um resumo 

dos resultados obtidos no trabalho: 

QUADRO N.o 1 0  

UMIDADE GORDURA SAL 
% % E . S .  % 

Média 
Mínimo 
Máximo 

40,0 47,5 1 ,7 
25,1 31 ,4 0,7 
49,2 58,4 3,6 

- 8'0% das amostras analisadas se en­
contraram entre as faixas de 33,1 e 
45,0% de umidade, e 1 0% acima de 
45% que é o limite de umidade indi-
cado nas N . T .A .  (12) . 

- Em relação à gordura, 74% das amos-o 
tras se encontraram entre 40,1 e 55% 
e 1 6% apresentaram teor inferior a 
40% relacionado nas N .T . A .  (12) . 

UMIDADE 
% 

32,2 

GORDURA 
% E.S .  

45,4 

CINZAS 
% 

2,9 

Fazendo-se a comparação, verifica-se 
que as médias de umidade, gordura e cinzas 
obtidas no trabalho são superiores e as de 

e acidez inferiores às de E . A .  Souza 

Queijo Prato é considerado como seme­
lhante ao Gouda (1) (3) (15) que foi tomado 
como base para comparação . . 

As pesquisas bibliográficas (1 ) (2) (3) (4) 
(7) (9) (13) indicam para o queijo 

teor de umidade entre 45 e 45% e 
ao redor de 46% no extrato seco, 

que os padrões internac!onais rela­
teor máximo dé 45% de umidade e 
de 46% de gordura . As médias de 

. .  _ " � _  .• - e gordura obtidas no trabalho se 
dentro destes limite s .  

.<:.,,"o,'o_c,'" que sejam executados estudos 
a composição do queijo Prato em 
número" de amostras, e em diversas 

do Brasil, a fim de se chegar a um 
nacional com o conhecimento dos 
regionais . 

SUMMARY 
samples of "Prato" type cheese were 

. in dairies & sundry shops; deter 

ACIDEZ 

C INZAS % ÁCIDO ML SODA 
% LÁnCO N/1'OO g 

3,5 0,86 9,5 
2,1 0,27 3,0 
5,3 2,15 23,9 . 

- 74% das amostras apresentaram aci­
dez 3,0 e 1 0,0 ml de soda N/100 g 
ou expressando em ácido lático, en­
tre 0,27 e 0,9% 

- 76% das amostras apresentaram teor 
de sal entre '0,7 e 2,1 % . 

- Quanto às cinzas, 68% das amostras 
se encontraram entre 2,7 e 4,4% . 

Por outro lado, E .  A .  Souza (15) dá a 
seguinte composição do queijo prato: 

SAL 
% 

2,2 

ÁCIDO LÁTICO 
% 

1 ,4 

minations were of humidity, dry extract, fat, 
acidity, ashes & salt (Na CI). 
Methodology employed was that of the "Nor­
mas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz". 
Humidity - 5 samples (1 0% ) out of norms 
Fats - 8 samples (1 6%)  out of norms 
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VIII CONCURSO NACIONAL DE PRODUTOS LACTEOS : 

ANÁLISE ESTAtísTICA 

Vlllth National Contest of Dairy Products: 
Statistical Analysis 

Introdução 

Segundo BYRON, 1 81 8, quem é capaz de 
traduzir em números aquilo que sabe, co­
nhece alguma coisa do que sabe; aquele que 
não tem capacidade de mostrar em números 
aquilo que sabe, não tem conhecimento do 
que sabe. D ILON, 1 975, grande valor atual 
em economia rural, em Seminário realizado 
em Viçosa, MG, afirmou, com sábia ironia, 
que a estatística pode ser usada para três 
finalidades: para explicar tudo, não explicar 
nada e explicar o que se quer. 

Ambos, nas suas respectivas filosofias, 
têm razão. E, nós, numa posição eclética, 
tentamos, aplicando a análise estatística, 
visualizar os trabalhos de julgamento do 
VI I I  Concurso Nacional de Produtos Lácteos, 
realizado no Instituto de Laticínios Cândido 
Tostes, em Juiz de Fora, MG. 

F. Amaral Rogick * 

Revisão da literatura 
Compulsando a bibliografia especializa­

da, ao nosso dispor, não tivemos oportuni­
dade de encontrar trabalho de análise es­
tatística de amostras de produtos lácteos, 
apresentados em concursos e apreciados 
pela comissão julgadora competente. Parece­
nos ser, este, o primeiro; falhas, portanto, 
devem existir. 

A legislação, vigente, sobre a tecnologia 
� julgamento dos lacticínios está contida nas 
NTERAB, 1 979, NHS:rLPL, 1 967 e no 
RI ISPOA, 1 952 e 1 962; as primeiras . de ca­
ráter estadual de São Paulo, os dois últi-
mos de âmbjto nácional. 

. . . 

Material e Métodos . 
O material usado foi retirado dos dados 

apresentados por FRENSEL, 1 979; as técni­
cas matemáticas foram realizadas obedecen­
do às normas recomendadas por PIMENTEL 
GOMES, 1 978. 

Apresentação e análise estatística dos resul lados 

1 -- Doce de Leite 

Classificação: 
Doce de Leite 

lugares e pontos 

. 1.° 2.° 3.° 4.° Média 

544 543 538 534 539.75 

* Pesquisador Científico, Sec o Agr . ,  S .  Pau lo; DVM, MS. 
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� . 1  - Er;o. padrão . . . . . .  .: . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4,64 . 2  - Medi!,! . e erro padrao da média.  . . . . . . .  0,86% 1 .3 - Coeficiente de variação . . . . . . . . . . . . . . . . 539,75 ±2,32 

2 - Queijos 

Queijos Classificação 
lugares e pontos 

<1.0 2.° 3.° 4.° Médias 
Estepe 582 544 542 539 551 ,75 Lanche 566 538 530 526 540,00 
Minas 53'4 531 524 476 516,25 
Prato 554 541 535 533 540,75 
Reino 554 544 522 441 515,25 

Médias 558,00 539,60 530,60 503.60 532,80 

2 . 1  - Análise d a  variância 

Causa da variação SQ GL QM s F 
Tratamentos 7 . 870,80 3' 2 . 623,60 6,68 * *  
Blocos 4 . 224,20 4 1 . 056,05 2,69 NS 
Resíduo 4. 706,20 1 2  392,1 8  1 9,80 

Total 16 . 801 ,20 1 9  significante a 1 %  

2 . 2  - Análise das médias 
2 . 2 . 1  - Médias e erro padrão das medias 

dos tratamentos ou lugares obti­
dos pelos queijos. 

x ± s 
Lugares x 

1 .° 558,00 ± 8,85 
2.° 539,60 ± 8,85 
3.° 530,60 ± 8,85 
4.° 503,00 ± 8,85 

2. . 2 . 2  - Médias e erro padrão das médias 
dos blocos ou tipos de queijos 

Queijos y ± s 
y 

Estepe 551 ,75 ± 9,90 
Lanche 540,00 ± 9,90 
Minas' 516,25 ± 9,90 
Prato 540,75 ± 9,90 
Reino 515,25 + 9,90 

2 . 2 . 3  - Comparação entre as médias dos 
tratamentos ou lugares obtidos pe­
los queijos 
Pelo teste de Tukey, verifica-se 

NS não significante 

que, ao n ível de 1 %  de probabi­
lidade (P<1 %) , houve diferença 
significativa entre as médias' 558,00 
e 503,00; os contrastes 'entre as 
demais médias foram não signifi­
cativos. 

2 . 2 . 4  - Comparação entre as médias dos 
blocos ou tipos de queijos. 
Pelo teste de !ukey, verifica-se que 
não houve diferenças significati­
vas entre as médias. 

2 . 3  - Análise do julgamento 

2 . 3 . 1  - Coeficiente de variação . . .  3,71 % 

Discussão 
1 - Doce de Leite 
Somente uma variedade de doce de leite 

- quatro amostras - foi apresentada a 
julgamento: doce de . leite em pasta (11I 1S­
POA, 1 952 e 1 962), classificado também co­
mo doce de leite cremoso ou em pasta 
(NTERAB, 1 978), chamado ainda pastoso. 

1 , 1 ,  1 . 2 e 1 . 3 - Mostra a análise esta­
tística dos resultados que não houve, em 
pontos, diferenças significativas entre os 
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1 .°, 2.°, 3.° e 4.° lugares: todas as amos­
tras foram de boa qualidade quanto às ca­
racterísticas gerais, tecnológicas e organo­
léticas. 

O julgamento pela Comissão, oferecen­
do um coeficiente de variação igual a 
0,86% , foi bem preciso. 

2 Queijos 
Cinco variedades ou ._tipos (NTERAB, 

1 978 e RIISPOA, 1 952 e 1 962) - vinte amos­
tras - foram apresentadas e julgadas: ' Es� 
tepe, Lanche, Minas, Prato e Reino. Não ca­
be, aqui, discutir a propriedade e o caráter 
tecnológico e vernaculista das expressões 
"variedade" e "tipo": ambos os dispositivos 
regulamentares usam esses termos. 

2 . 1  - Mostra a análise da variância -
que, segundo o teste F, houve diferença 
significativa, ao nível de 1 % de probabili­
dade (P<1 %,), entre os tratamentos, isto é, 
entre os 1 .os, 2.os, 3.os e 4.os. lugares, obti­
dos pelas diversas amostras de queijos. Não 
houve diferença significativa entre os blo­
cos, isto é, entre as variedades ou tipos de 
queijos, submetidos à apreciação da Co-

' 

missão Julgadora. 
2 . 2  - A análise das médias mostra a 

uniformidade dos pontos obtidos na classi­
ficação dos queijos e em relação aos diver­
sos tipos. Somente houve significância, a 
1 % de probabilidade (P<1 % ), segundo o 
teste de Tukey, entre a média dos 1 .os e a 
dos 40s. colocados. Não houve diferença 
significativa entre as médias dos vários ti­
pos de, queijos. 

De acordo com os testes 2 . 1  e 2 . 2  po­
de-se verificar que todos os queijos eram 
de boa qualidade e que houve diferença sig­
nificativa, em pontos, somente entre os lu­
gares, especialmente entre os 1 .os e os 4.os 
lugares. 

2 . 3  - O coeficiente de variação, igual 
a 3,71 % ,  demonstra que o julgamento dos 
queijos, pela Comissão, foi b�m preciso. 

Para complementar este trabalho, deve­
riam ser considerados os respectivos .pon­
tos ou notas dados pelos re8pectivos juízes: 
e�s:s números não estavam à nossa dispo­
slçao. No IX Concurso Nacional de Produ­
tos Lácteos pretendemos fazer também es­
sa análise estatística, se a tanto nos ajuda­
rem a oportunidade e a sorte. Assim, esta­
remos em condições, no próximo certame, 
de fazer o julgamento dos membros compo­
nentes da Comissão Julgadora. 

Conclusões 
- Doce de Leite 

1 - Não houve diferença significativa en-

tre os resultados do julgamento das 
amostras de doce de leite. 

2 - Queijos 
2 - Não houve diferença significatica en­

tre os resultados do julgamento das 
amostras dos tipos de queijos. 

3 - Houve diferença significativa entre os 
resultados do julgamento das amos­
tras de queijos colocados em 1 .os, 
2.os, 3.os e 4.os lugares; bem mais sig­
nificativa foi a diferença entre os 1 os. 
e 4.os lugares. 

4 - A Comissão Julgadora fez bom traba­
lho, levando-se em consideração que 
foram bem precisos os resultados apre­
sentados. 

5 - Não foi feito o julgamento dos mem­
bros componentes da Comissão Julga­
dora, por falta de material disponível. 

RESUMO 
Procuramos neste trabalho fazer a aná­

lise estatística dos resultados do VI I I  Con­
curso Nacional de Produtos Lácteos, real i ­
zado no Instituto de  Laticínios Cândido Tos­
Tostes, Juiz de Fora, MG. 

Summary 
We have tried in this paper to show the 

results of the statistical analysis of the V I I I  
t h  Dairy Products National Contest, held at 
the Dairy Institute Cândido Tostes, Juiz de 
Fora, MG, Brazil . 
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PRODUTOS 

MAGNUS S. A. Máquinas e Produtos 
Divisão Klenzade 

Nova linha especializada na l impeza e sanitização 
de laticínios. 

Para uso em pasteuriza dores, tanques de estocagem, 
garrafas e equipamentos em geral. 

Assistência Técnica Gratuita 

Rua Figueira de Melo, 237-A - Tel. 254-4036 - Rio - GB 

Rua Morais e Castro, 778 - São Mateus - Tel. 211-3417 - Juiz de Fora - MG 

C O A L H O  F R I S I A 
KINGMA & elA. L TDA. 

54 ANOS DE TRADiÇÃO - QUALIDADE - APERFEiÇOAMENTO 

HÁ 54 ANOS FOI IMPLANTADA NO BRASI L, EM MANTIQUEIRA, SANTOS 
DUMONT, A 1 .a FÁBRICA DE COALHO (RENINA PURA) DO BRASI L  E DA 
AMÉRICA DO SUL . 

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM UQU I D O  E EM Pó, NÃO É MAIS UMA 
EXPERIÊNCIA E SIM UMA REALIDADE . 

COALHO FRISIA É UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZÃO É PREFERIDO 
PARA O FABRICO DE QUEI�OS DE ALTA QUALIDAD E .  

COALHO FRISIA É ENCONTRADO A VENDA E M  TODO PAfS .  

COALHO FRISIA É O COALHO D E  TODO DIA. 

KINGMA & CIA . LTDA - CAIXA POSTAL, 26 - SANTOS DUMONT - MG 
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FESTA DE FORMATURA DOS TÉCNICOS 
EM LATiCíNIOS DE 1979 

A New Group of Dairy T echnicians Got its Diploma 

CONVITE 

Os formandos de 1 979, do Instituto de 
Laticínios "Cândido Tostes" sentir-se-ão 
honrados com a presença de V. S.a e Exma. 
família às solenidades de sua formatura . 

PROGRAMA 
Dezembro - Dia 1 5  

1 2:00 horas - Descerramento da placa dos 
formandos no corredor de 
entrada do Setor de Treina­
mento Operacional. 

1 3:00 horas - Almoço no Refeitório do 
ILCT. 

20:00 horas - Missa em Ação de Graças na 
Igreja de Santa Terezinha . 

21 :00 horas - Sessão Solene: Colação de 
Grau dos Técnicos em Lati­
cínios de 1 979; no Anfiteatro 
do ILCT. 

23:00 horas - Baile de Gala nos Salões do 
Clube Atlético Caiçaras. 

JURAMENTO 

"PROMETO, que no exercício da profis­
são de Técnico em Laticínios, trabalharei 
sempre de modo -a honrar a indústria nacio­
nal, visando sempre o engrandecimento da 
Pátria. 

AGRADECIMENTOS 

PAIS QUERIDOS: Vós, ainda nesta vida 
ou já ausentes, um dia nos gerastes por 
amor, acompanhastes nossos primeiros pas­
sos até agora e que, sem medirdes sacrifí­
cios, renunciastes inúmeras vezes a sí pró­
prios em prol de vossos filhos. A vitória que 
hoje galgamos é vossa: também vossa é es­
ta festa. Neste ensejo, é nosso pedido que 
abençoeis este nosso ingresso na vida pro­
fissional como nos abençoastes ao virmos a 
este mundo . 

MESTRES: Vós, que · sempre estivestes ao 
nosso lado, esclarecendo nossas dúvidas, en­
quanto nos davam todo manancial de conhe­
cimentos, bem como lições de vida, de luta 
e de amizade, fica . aqui nossa eterna grati­
dão. 

HOMENAGENS 

D . D .  Secretário de Estado da Agricultu­
ra de Minas Gerais. 

Dr. Geraldo Henrique Machado Renault 
Presidente da EPAMIG 
Dr.  Helvécio Mattana Saturnino 
Diretor do Instituto de Laticínios "Cândido 
Tostes" 
Dr. Sylvio Santos Vasconcellos 
Coordenador de Ensino 
Professor José Furtado Pereira 
paraninfo 
Prof. José Frederico de Magalhães Siqueira 
Patrono 
Prof. Wanderson Amarante Campos 
Turma 
Prof. Sérgio Casadini Vi l lela 
Aos Professores: 
Alberto Valentin Munck 
Braz dos Santos Neves 
Jacob Francklin de Oliveira 
José Mauro de Moraes 
Judith Regina Hajdewurcel 
Múcio Mansur Furtado 
Paulo Henriques 
Valter Esteves Junior 
Vicente de Paula Teixeira 
Sinésio de Queiroz Silva 
Ao Técnico 
Weliton de Souza Prates 
Homenagens ,Especiais 
Afonso Miguel (Marechal) 
Inimar Teixeira de Carvalho (Mazinho) 

FORMANDOS 

Akram Haddad Diaz 
Aldir Pereira Ferreira 
Aldo Macário Freiria 
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Alexandre Magno Carneiro Mendes 
Anete Ribeiro da Gama 
Cláudio Soares Martins 
Dásio Neves Barros 
gorélio Lopes dã Silva (2.0 lugar) 
Edel Ney de Amarins (Orador) 
Eduardo Silva Aglio 
Edvaldo Dias Moreira 
Elias Fernando Machado Cordeiro 
Fátima Caniato Camillo de Haddad 
Fernando Antonio Menezes dos Santos 
Guilherme José Jacobs ' 
Hiram Pereira Marcos da Rocha 
Ignêz Lopes Ramalho Novaes 
Ivanhoé Caçador 
João Carlos Duarte Filgueiras 
José Anselmino de Oliveira 
José Maria Moreira 
José Márcio Drumond de Abreu 
José Roberto Ferreira 
Júlio Alberto Neto 
Luiza Elena Venanzoni de Almeida 
Luíz Paulo Mendes 
Luiz Peter de Araujo Godtfredsen 
Lucas Antônio Heineck 
Márcia Helena Jung 
Márcio Ramalho Sanches 
Manuel Vicente Gómez Alvaréz 
Maria Rita Ferreira (1 .0 lugar) 
Moisés Carlos Magalhães 
Murilo Fernandes Fraga 
Mauro Caldi d'Ornellas 
Paulo Fernando Ferreira 
Ramiro David Lanz Gómez 
Regina Maura Gouvêa de Paula 
Ricardo Rem Braga 
Ricardo Sampaio 
Ronaldo de Souza Lima 
Sergio Domingues de Almeida 
Silvia Carvalhaes de Albuquerque 
Sidony Oliveira Neumann Rocha 
Tito Magno Rodrigues 
VaI do Darlan Resende Constâncio 
Wiliam Piubello Soares 

A Sessão solene de entrega de diplomas, 
dos Técnicos em Laticínios de 1979, reali­
zou-se no Auditóriuni do ILCT e foi dirigi­
da pela seguinte Mesa Diretora: 

1 .  Dr. Helvécio Mattana Saturnino Presi-
dente da EPAMIG ' 

2 .  Dr. Sylvio Santos Vasconcellos - Che­
fe do DTA/lLCT/EPAMIG 

3' . Sr. Otto Frensel - Presidente da As­
sociação Brasileira de Laticinistas 

4 .  Prof. José Furtado Pereira - Coorde, 
nador de Ensino do ILCT IEPAMIG 

5 .  Prof. Otacílio Lopes Vargas - Coorde-

nador de Pesquisas do DTAlEPAMIG 
6 .  Prot. José Frederico de Magalhães Si­

que ira - Paraninfo 
7. Prof. Wanderson Amara'nte Campos -

Patrono 
8 .  Prof. Sérgio Casadini ViII ela - Padrinho 
9 .  Prof. Mário Assis de Lucena - Decano 

dos Professores do ILCT 
1 0 .  Sr. Guilherme Frederico Kroeff Jacob 

Industrial de Laticínios, em NOV� 
Hamburgo, RS, pai de um dos forman­
dos . 

1 1 . D. �u�ice de Andrade Drumond - Se­
cretaria de Ensino 

1 2 .  Dr. �omero Duarte Correia Barbosa _ 

Ex-Diretor do ILCT e Alto Funcionário 
da SIPA, Ministério da Agricultura . 

1 3 .  Sr. Affonso Miguel, funcionário do 

DTAlILCT/EPAMIG (homenagem espe­
cial) 

1 4 .  S!'. �n!mar Teixeira de Carvalho, Fun­
Clonarlo do DTAlILCT IEPAMIG (home­
nagem especial). 

De �cordo com o que estava programa­
do, o Diretor do Estabelecimento convocou 
o formando Hiram Pereira Marcos da Rocha 
pala. proferir o juramento. Após esta ceri­
':Ic.:

n �a foram declarados Técnicos em La­
tICIOIOS, pelo Dr .  Sylvio Santos Vasconcellos 
em �ome do Governo do Estado de Mina� 
Gerais. 

O Presidente da Mesa, Dr .  HelVécio Mat­
tana Saturnino deu a palavra ao orador da 
turma, formando Édel Ney de Amarins e em 
seguida, ao paraninfo, Prof. José Fred�rico 
de Magalhães Siqueira. 

Em continuação a Secretária fez a cha­
mada , dos formandos por ordem alfabética, 
que receberam, simbolicamente, seus diplo­
mas das mãos dos membros da: Mesa Dire­
tora. Por especial deferência do Presidente 
da E.PAMIG, o Prof. Hobbes Albuquerque foi 
c?nyldado a entregar o diploma à sua filha 
SilVia Carvalhaes de Albuquerque, que aca­
ba�a . �e concluir o Curso de Técnico em 
LatlClnIos. 

Na ocasião foram entregues prêmios aos 
1 .  o e 2.0 colocados, respectivamente forman­
da Maria Rita Ferreira e formando Dorélio 
Lopes da Silva. ' 

Fizeram uso da palavra os Srs. Otto 
Frensel e Dr. Sylvio Santos Vasconcellos, 
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e, a seguir, o Presidente da Mesa convidou 
os presentes , para que, de pé, cantassem 
o Hino Nacional, encerrando, assim, a sole­
nidade. 

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA 

IÉdel Ney de Amarins 

"Uma estranha, uma inaudita sensação 
n�s envolve . . .  E trazemos na garganta um 
no . E nos olhos o calor de uma lágrima 
que reponta para, logo depois, desapare­
cer, envergonhada de existir . . .  E nas fa­
ces, o rubor de uma desconhecida e des­
concertante emoção . . .  E, persistente, uma 
vontade doida de chorar . . .  " 

Em09ão - não sei se de despedida ' 
se de iniciação, se de saudade, se de es� 
perança, se de firmeza, ou de insegurança . 

Esta.mos onde desejávamos! E, agora 

, 
que aqUi chegamos,. ol�ando para trás, pa­
ra os sonhos e asplraçoes que, juntos aca­
lentam�s, ficamos perplexos, entre a dor da 
d�spedlda e a confortadora emoção dos ini­
Ciados . 

. Não. sei o que mais devo acentuar: se 
a fria tristeza do adeus, se a alegria cari­
n.�osa da aurora dos novos e promissores 

, olas . 

, Para trás deixamos os risos despreo­
c�pados, o reboliço e o tumulto das discus­
sO:,s, as p.alestras e os estágios, a comu­
nhao espIrItual da vida , "FELCTIANA", a 
presença e a assistência dos bondosos e 
'queridos mestres . À frente vislumbramos as 

, perspectivas de uma nova etapa de nossas 
vidas, onde o trabalho se junta à respon­
sabilidade, onde o ideal se. concretiza no 
desempenho de uma nobre profissão, para 
a qual fomos carinhosamente preparados . 

, .H�, em nossos corações, uma angústia, 
angustia daqueles que têm a inelutável ne� 
cessidade de continuar e, continuando dei­
xarem para trás, tantas e tantas pequeni­
nas "grandes coisas", que se integraram às 
suas vidas, fazendo parte permanente de 
suas existências, como um momento feliz 
de compreensão e de amor! . . .  

Tal foi a nossa passagem pela "Can­
dinha": um momento feliz de compreensão 
e de amorl 

Aos professores; tão dedicados orien­
tad?res e! acima de tudo, amigos; o nosso 
mUlt? obrigado . Amanhã, quando a luta pe­
la �Ida nos arrefecer o ânimo; quando a 
re.alIdade cotidiana exigir de cada um ' de 
nos forças superiores, nós nos lembraremos 
de vocês como um estímulo e como um 
exemplo . 

Ao nosso Paraninfo; Professor José Fre.;. 
dericc;> de Magalhães Siqueira, que de tal 
�a�elra e com tal afeto nos mostrou que 
o Importante não é o que se sabe, mas o 

qu� fazer com o que se sabe", queremos 
deixar claro que nós muito nos o rgulha­
mos e nos emocionamos de tê-lo como Pa­
drinho.  Obrigado Fred . 

Ao nosso Patrono: Wanderson Ama­
rante Campos, como também ao Professor 
Sérgio Casadini Vilela, cujo nome enobre­
ce a nossa turma, os nossos sinceros votos 
de agradecimento . Foram os senhores pes­
soas muitíssimo importantes para nós não 
só como professores, mas também 'como 
amigos e como exemplo a seguirmos na 
profissão que abraçamos, que contribuíram 
conosco não apenas com seus conhecimen­
tos técnicos, mas também com seus conhe­
cimentos de vivência profissional . 

Ao nosso Diretor, Dr .  Sylvio Santos 
Vasconcellos, que vem realizando de modo 
especial a sua missão de orientador, que 
com seu espírito de integração vem reali­
zando importantes renovações em prol do 
melhoramento de nosso Instituto, nossa 
turma, agradecida, formula votos de felici­
dade e que continue lutando com o mesmo 
dinamismo, visando sempre o melhor para 
nossa Escola . 

À Diretoria Executiva da Empresa de 
Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais ' ­
EPAMIG, aqui representada na pessoa de 
seu digno Presidente, Dr .  Helvécio Mat­
tana Saturnino, o nosso reconhecimento pe­
la atual fase de desenvolvimento por que 
passa o nosso querido Instituto de Laticínios 
Cândido Tostes, que sabemos resultou do 
seu descortínio de técnico e de homem pú­
blico . Em especial, o nosso agradEcimento 
pelo prestígio de sua honrosa presença nes­
te momento de magna significação para 
nós . 

A todos os funcionários, que são, indis­
cutivelmente, peças essenciais- do sistema 
administrativo da Escola, aqui fica o nosso 
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"" reconhecimento e a nossa gratidão . Estão 
eles aqui condignamente representados nas 
pessoas de Afonso Miguel, o "Marechal" 
para os amigos; - e também de Inimar 
Teixeira de Carvalho, o "Mazinho", a am­
bos o nosso carinho e a nossa eterna ami-

·zade . 

Dentre os professores homenageados, 
está, também, o professor Múcio Mansur 
Furtado que, principalmente neste último 
ano de curso, foi para nós mais que um 
professor, foi o nosso "irmão mais velho", 
ensinando-nos, advertindo-nos e mostran­
do-nos o que vamos enfrentar em nossa vida 
profissional, indicando-nos alternativas para 
uma jornada segura e bem sucedida . A vo­
cê a nossa eterna gratidão . 

Nosso agradecimento, enfim, a todos 
desta CASA, desta que é, verdadeiramente, 
a continuação de nossos lares . 

E agora, o instante mais sublime desta 
solenidade, instante em que a alegria ma­
terial é tão pequena ante a alegria do es­
pírito que, ao invés do sorriso nos lábios, 
brota-nos nos olhos as lágrimas do reco­
nhecimento . 

Podemos estar felizes, podemos estar Ju­
bilosos neste instante, mas, um outro júbi­
lo, uma outra felicidade é ainda maior que 
a nossa: o júbilo" e a felicidade de nossos 
pais . 

Para eles, mais do que para nós, a 
nossa formatura representa uma grande vi­
tória, vitória tanto maior, tanto mais difícil, 
quanto foram as suas lutas para que a con­
quistássemos, vitória que representa " um so­
nho carinhosamente acalentado, vitória que 
traduz o prêmio, a suprema recompensa por 
tantos sacrifícios . 

Inesquecíveis Colegas: 

Eis-nos ao término da longa caminha­
da. Ontem chegávamos estranhos, quase in­
diferentes, hoje, partimos irmãos . Eis aqui 
a face dolorosa da formatura: a despedida 
desta vida em comum . Não mais nos en­
contraremos no pátio da "Candinha" . Não 
mais nos reuniremos para as costumeiras 
confidências . 

Sejamos realistas . Hoje nos separamos 
e esta é a triste realidade . 

Os caminhos que trilharemos daqui pa­
ra frente jamais se convergirão de maneira 
tal a que nos encontremos TODOS ! nova­
mente assim reunidos como agora, e, so­
bretudo, assim, unidos por estes tão fortes 
laços de amizade e de fraternidade . 

Uma amizade que se solidificou a ca­
da dia, na medida em que nos conhecía­
mos, na intimidade a que a Candinha nos 
proporcionou . 

Em todos e em cada um de vocês eu 
conheci um exemplo .  

Colegas, tinha que chegar esta hora . 
Hora de despedirmos da Escola . Desta es­
cola onde passamos, entre os momentos de 
estudo e os momentos de divertimentos, os 
melhores anos de nossas vidas . 

Aqui aprendemos a conhecer me lhor a 
nós mesmos, pois hossos erros e nossas vir_ 
tudes se apresentam claros aos nossos 
olhos . 

Aqui deixamos hoje, muitos dos nossos 
sonhos de juventude . Não saimos velhos, 
mas levamos a sensação da maturidade . " 

Partimos . Vencemos uma importante ba­
talha, mas a luta continua . No começo vai 
ser difícil, mas a bagagem que levamos dá 
a força e a segurança de que necessita­
mos . Não sabemos tudo.  "Ninguém sabe 
tudo" . Mas a experiência aqui adquirida, o 
amor à profissão e a vontade de vencer, fa­
rão com que, o que sabemos se torne o 
suficiente para começarmos com sucesso e 
alcançarmos nosso ideal . 

Amigos, não deixemos que a dor desta 
separação apague o colorido desta festa, 
nem que seja maior do que a alegria da 
vitória alcançada . 

O "campo da vida" espera por jogado­
res ativos e decididos que se disponham a 
lutar com realismo e justiça, com força e 
preparação, com técnica e humanismo, ao 
lado do "time do bem" . 

Avante ! Entremos em Campo ! 
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DISCURSO DO PARANINFO 

Prof . José Frederico de Magalhães 
Siqueira 

Esta noite é a síntese, a cristalização 
das experiências adquiridas ao longo des­
ses três anos; quer penetrando nos inters­
tícios estreitos da ciência, p ara descortinar 
a planície infinda do conhecimento, quer 
revigorando o corpo no embate das dispu­
tas esportivas ou quer lavando a alma no 
botequim da esquina.  

As emoções, impressões e sensações, 
desses minutos fugazes, que nesta noite vi­
vemos, podem estar certos, serão gravados 
e integrados nos circuitos e redes neurais 
daquilo que chamamos cérebro e que nos 
acompanharão por toda vida. 

Representa, "também, esta noite, o ritual 
formalístico da admissão de vocês como 
membros especiais da comunidade respon­
sável pela produção, transformação e dis­
tribuição desse maravilhoso alimento que é 
o leite . 

Esses três anos, significam um amadu­
recimento que será importante para a vida 
futura, na medida em que a comunidade do 
leite atravessa uma difícil quadra de sua 
existência, refletindo situações atuais do 
país e "  do mundo . São imensos os proble­
mas tecnológicos que tradicionalmente en­
frentamos seja na obtenção da matéria-pri­
ma, de qualidade sabidamente inferior; se­
ja na sua industrialização, onde faltam-nos 
padrões, controles de qualidade e de efi­
ciência, até a sua distribuição, onde so­
bressaem Os aspE1\ctos de conservação e 
estocagem . Todos eles, reconheçamos, fru­
to de nosso estágio de desenvolvimento, 

mas que continuam a desafiar a nossa ca­
pacidade técnica . 

Mas como se tal não bastasse, o mun­
do se transformou em um mundo de escas­
sez . Escassez de energia, escassez de ali­
mentos, escassez de virtude . Esta a verda­
deira escassez que ameaça o homem, que 
solapa e corroi a sua essência . Passamos 
a viver num mundo em que o sentido e o 
significado de palavras como amizade, leal­
dade, esperança, fé são invertidos e sub­
vertidos, nações são subjugadas e aprisio­
nadas em defesa da liberdade! 

Passamos a viver num mundo em que 
o te r torna-se muito mais importante que o 
ser e num tal mundo tudo é sacrificado ao 
Moloch insaciável que acabará por destruir 
a natureza cósmica do homem . 

Reverter esta tendênCia é a missão 
principal dos jovens . 

Citarei, neste instante, as palavras pro­
feridas pelo seu patrono, Prof . Wanderson 
ditas a sete anos nesta mesma casa: "Que 
o idealismo, o respeito ao próximo, a mo­
déstia, a perseverança a pureza no ser e 
no fazer, a bondade, a dedicação e a res­
ponsabilidade sejam a sua matéria-prima .  
Que a busca d a  perfeição e m  tudo que se 
faz seja a sua tecnologia. O produto final 
será isento de críticas; na sua textura, aro­
ma, sabor ou em qualquer de suas caracte­
rísticas" . 

Bem sei como difícil apresenta-se a ta­
refa ! 

Mas Davi não derrotou o gigante filis­
teu ? 

Sejam felizes e muito obrigado . 
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27.a SEMANA DO LATICINIST A 8 a 11 de julho de 1980 

, E,ste ano faremos realizar a 27.a SEMA-, 
NA DO LATICINISTA juntamente com , 0 1 .° 
ENC,ONTRO NACIONAL DE TÉCNICOS. EM 
�ATICíNIOS, 'congregando todos os Técnicos 
d.iplómados pelo ILCT e os demais diploma­
dos por outras escolas e que atuam nos di­
versos segmentos da atividade laticinista do 
país. 

Para os· saudosistas, que recordam com 
emoçãci os 'grandes momentos das Semanas 
do LaticiÍlista' do 'pàssâdo, será mais um mo­
tivo Plira, reverenciando a memória, de Se­
bastião Senna de' An'drade, criador e incenti­
vádor da Semana do Laticinista, fo'rtalecerem 
com as ' sUas: presenças o "Espírito Felctia­
no" -'- égide do: incansá�el e profícuo tra-' 
balho da ESCOLA - nestes 40 anos de exis­
tênéia: 

Durante a realização da 27.a Semana do 
Láticinistà: ' ' terernos oportunidade' de ' dis­
cutir' a orgahização do VII.° Congresso Na­
cional ' de Laticínios; em ;;1981 com estrutura 
e objetivos à altura de sua 'tradição' e da no­
tável' realidade 'que é ,  hoje a indústria ' nacio­
nal de li:lÍicíniOs, 

o evento nesta 'sua 27.a reaJização, se­
guirá'os moldes das últimas Semanas do La..; 
tin.ista, porém com ' uma característica espe­
cial para este 'an'o: '  dar ' ênfase 'à a1iJaçãi::> do 
Técnico em Laticínios, pois além do 1 .o En­
contro de Técnico em Laticínios, programado 
para a 'Sarna'nà, liaverá pàlestrâs sobre te· 

mas de divulgação laticinista, Julgamento de 
Produtos Lácteos de fábricas orientadas por 
Técnicos em Laticínios, painéis de que par­
ticiparão os técnicos 'convidados, etc., 

Além disso, na quarta-feira, dia 9 de 
julho realizar-se-á o jantar festivo' da Asso­
ciação do Ex-Aluno do I LCT, onde · serão 
homenag'eados os Técnicos diplomados' em 
1 945 e 1 955, por ocasião do Jubileu de Co­
rai e Jubileu de Prata das respectivas tur" 
mas. 

Não realizaremos a G'raride Exposição de 
Máquinas para a Indústria de LaticílÍios, qu9 
voltará a ser apresentada em 1 981 , durante 
o VII .o Cong'resso. 

Todos os que participaram dos últimos 
congressos receberão, oportunamente, co­
municação das medidas adotadas, ' bem co­
mo, de convite para a participação '  da 27.a 
Semana ,do Laticinista. 

Esperamos que' os técnicos que militam 
na indústria,' no serviço público ou ativiçlades 
de pesquisas ' e '  ensino, bem como ex-alunos 
que trabalham em' outros setores de ativida­
des correlatas ou não, atendam ao nossO 
apelo e venham cerrar fileiras 'em ,tor,no dos 
debates que interessam ' à classe, ' à indústria, 
ao 

'
ensino e ' à pesquisa, nesse grande ' PRI­

MEIRO ENCONTRO DE TÉCNICOS EM LA­
TICíNIOS. 

I 
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"O" " MÁQU INAS 
., E 

EQU IPAMENTOS 
PARA . �/. 

IND . .  LATICíNIOS, BEBIDAS E ALIMENTAÇÃO. 
FABRICACÃO PRÓPRIA DE: 
PASTEURizADORES DE PLACAS 
RESFRIADORES DE PLACAS 
TANQUES ISOTÉRMICOS 
TANQUES DE PROCESSO 
BATEDEIRA MODELO PAASCH & SILKEBORG 
BATEDEIRAS TOP ATÉ 3200 L DE ACO INOXIDÁVEL 
DESODORIZADORES DE CREME 

. 

BOMBAS CENTRíFUGAS SANITÁRIAS 
FILTROS, CONEXÕES, FORMAS DE ACO INOX..PARA QUEIJOS ETC. . . 

BOMBA 2MK - 1 MÓVEL 

PAINÉIS E CONTROLES AUTOMÁTICOS 

PROJETOS DE ENGENHARIA 
COMPLETOS PARA LATiCíNIOS 
REFRIGERACÃO 
INDUSTRIAL' 

PI CREMES(ATÉ 45% SÓLIDOS) 

INDÚSTRIA MECÂNICA I NOXIL  LTDA. 
SEDE E FÁBRICA: RUA ARARY lEITE, 615 - Vi lA MARIA 

CP. 1 4308 - CEP 021 23 - TEL.: 291-9 644 
END. TElEG. - INOXllA - SÃO PAULO - B RASIL 

TELEX - 1 1 23988 - IMll  - B R  

. ...• 
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