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EMPREGO DA ULTRAFILTRAGCAO NA FABRICAGAO DE
REQUEIJAO CREMOSO"

Utilization of ultrafiltration in “requeijao cremoso” processing

Braz dos Santos Neves(**) .
Paul Ducruet(***)

RESUMO

O “requeijao cremoso” foi fabricado a partir de retentado de ultrafiitragdo empregando-se
membrana Romicon PM 50. Os melhores resultados foram obtidos com o retentado diafiltrado
com 37,2%—38,1% EST; 16,7%—16,9% MAT; 17,5%—18,5% MG, posteriormente padronizado
com creme MG 49%—72%, adicionado de 1,5% de sais fundentes Joha S9 e Joha N, processado
em equipamento Stephan VMM/SK-25 com pré-aquecimento com vapor indireto e aquecimento
final a 90°C com injecao direta de vapor. A recuperagao de MAT no retentado diafiltrado foi de
91% e do EST de 56,4%. O produto assim obtido foi considerado similar de “requeijao cremoso”
fabricado tradicionalmente. Quando a diafiltragao foi realizada ao fator de concentragdo FC =3,
a performance foi de 37,3 kg de leite tratado/h.m? de superficie de membrana. Um esquema de
fabricagdo de “requeijao cremoso” apartir de retentado de ultrafiltragao e proposto, com o rendimento

esperado por cem quilos de leite empregado.

INTRODUGAO

Quando se pensaem redugao dos custos de produ-
tos de laticinios, varias alternativas podem ser levan-

tadas e entre elas podemos citar: a racionalizagao do
sistema de produgao, a estandartizagao ‘do produto
final e 0 melhor aproveitamento da matéria-prima, que

na maioria dos produtos de laticinios € o principal com-

ponente do custo de produgao. Visando estes aspectos
citados desenvolveu-se um estudo para a produgao

de “requeijao cremoso” a partir de retentado de ultrafil-
tragao de leite. Este trabalho foi desenvolvido no Labo-

ratoire de Recherches de Tecnologie Laitiére do Institut
National de la Recherche Agronomique.

A ultrafiltragdo é um processo de separagao em
fase liquida, por permeagao, através de uma mém-
brana de permeabilidade seletiva, sob agao de um
gradiente de pressao. As membranas utilizadas permi-
tem a selegdo dos componentes de um liquido em
fungao de seu tamanho molecular. Esta técnica conhe-
cida, a nivel de laboratério, no fim do século XVIII,
mas foi na década d e 60 que apresentou um grande
desenvolvimento (Maubois, 1978).

A ultrafiltragado vem sendo utilizada na industria

de laticinios para transformagao do leite em queijos e

para a obtengao de concentrado de proteina a partir
de soro.

As membranas utilizadas em laticinios normalmen-
te tém o valor de “cut off” para constituintes com peso
molecular de aproximadamente 20.000 Daltons, permi-
tindo a retengao de totalidade da matéria gorda e 99%
das proteinas do leite.

Para obtengdo da massa destinada a fabricagao
do “requeijao cremoso” a industria tem utilizado trés
processos; o tradicional, onde a acidificagao é feita
por meio de fermentos laticos; a acidificagao direta
do leite aquecido; e por coagulagao enzimatica (Fer-
nandes, 1980).

Procurando melhorar a estabilidade, a conserva-
Gao, a textura e corrigir o pH, passou-se a empregar,

na elaboragao do ‘“requeijao cremoso”, sais emulsifi-
cantes a proporgao de 1 a 3% o que lhe da algumas
caracteristicas de queijo fundido.

Neste trabalho o “requeijao cremoso” foi fabricado
empregando a técnica de ultrafiltragdo para concen-
tragao das proteinas e gordura.

MATERIAL E METODOS
1.0 Ultrafiltragao e diafiltragao

1.1 Leite. Utilizou-se o leite pasteurizado a 72°C/15
segundos, ultrafiltrado a 52°-54°C e mum equipamento
de sistema “batch” com dois cartuchos a membrana
Romicon tipo PM 50, Hollow fiber, com superficie efe-
tiva de 2x1,6m2. A circulagao foi feita por uma bomba
centrifuga. O trabalho foi dividido em duas etapas: ex-
perimento ‘A e experimento B.

1.2 No experimento A, 358,7 kg de leite com teor
de gordura ajustado para 3,0% foi ultrafiltrado até fator
de concentragao Fc = 5,8. Retirou-se 22 kg do reten-
tado e foram adicionadas 40kg de agua a 54°C para
diafiltragao até remogao de permeado em peso corres-
pondente a 4gua adicionada. Obteve-se desta forma
dois tipos de retentados, um diafiltrado, outro nao diafil-
trado a mesma concentragao.

1.2 No experimento B, 240kg de leite com teor
de gordura ajustado para 3,0% foi ultrafiltrado até fator
de concentragao Fc = 3, adicionado de 90 kg de 4gua
a50°C para diafiltragao até remogao de permeado para
fator de concentragdo Fc = 5,8 (peso de retentado
igual a 1/5,8 do leite inicial).

2.0 Ingredientes.

2.1 Creme. O creme foi proveniente de grande mis-
tura com 49% de matéria gorda. Para obtengao de
creme concentrado a 69,5-72% de matéria gorda, este
creme foi aquecido a 60°C e centrifugado em equipa-
mentos Westfalia modelo DDIOOZ.

(*) Trabalho realizado no “Laboratoire de Recherches de Tecnologie Laitiere do INRA" — Rennes; Franga.

(**) Pesquisador da EPAMIG-CEPE/ILCT

Rua Tenente Freitas, 116 — 36045 — Juiz de Fora — MG

("*") Pesquisador do INRA-Laboratoire de Recherches de Tecnologie Latiere — 65, Rua de Saint-Brieuc — 35402 Rennes

— Franga.
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2.2 Sais furdentes. Foram utilizados os sais Joha
S9 e Joha N. O tipo de sal fundente, quantidade e
combinagao de sais a serem usados nos experimentos
abaixo descritos foram determinados com 400 g de
mistura de composigao idéntica aquela a ser utilizada
em equipamento industrial, misturado em mix por um
minuto e aquecido a 85°C sob agitagao constante.

2.3 Coalho. Coalho liquido forga 1:10.000.
2.4 Fermento. Fermento latico mesofilico.

3.0 Transformagao em requeijao.

Em todos os experimentos utilizou-se equipamento

Stephan modelo UMM/SK 25 provido de bomba a va-
*cuo. .

No experimento A foram realizados cinco tipos de
tratamentos:

3.1 A1. O retentado diafiltrado foi incubado a 30°C
por 24 horas usando 1,5% de cultura latica mesofilica
e 0,5% NaCl. A 10,0 kg de retentado assim preparado
foi acidicionado 4,18 kg de creme 49%. MG, 0,75%
de sal fundente S, 0,75% de. fundente N e 0,5% de
NaCl. O produto foi misturado por um minuto, pré-a-
quecido a 60°C com vapor indireto e aquecida a 90°C
com vapor direto. O equipamento foimantido em vacuo
durante o processamento.

3.2 A2. Mesmo tratamento do experimento A1,
com as seguintes alteragoes; 2,76 kg de creme 72%
MG, e pré-aquecido a 30°C.

3.3 A3. O retentado nao diafiltrado foi incubado
a 30°C por 24 horas; usando 1,5% de cultura latica
mesofilica e 0,5% de NaCl. A 10 kg de retentado assim
preparado foi adicionado 4,44 de creme 49%MG,
0,75% de fundente S9, 0,75 de fundente N e 0,5 de
NaCl. O produto foimisturado porum minuto e a seguir
foi pré-aquecida a 75°C, com vapor indireto e aque-
cido a 90°C com vapor direto, mantendo o equipamento
em vacuo durante o processamento.

3.4 A4. Mesmo tratamento do experimento A3 com
as seguintes alteragoes: 2,93 kg de creme 75% MG.
pré-aquecido a 50°C.

3.5 A5. O retentado diafiltrado recebeu a adigao
de 0,02% de coalho, 1,5% de cultura latica mesofilica
e 0,5% de NaCl e foi incubada a 30°C por 24 horas.
A 10,0 kg de retentado assim preparado foi adicionado
1,70 kg de creme a 49% MG, 1,2 kg de creme 72%
MG, 0,75% de fundente S9, 075% de fundente N e
0,5% de NaCl. O produto foi misturado por 1 minuto
e a seguir foi pré-aquecido a 40°C com vapor indireto
e aquecido a 90°C com vapor direto, mantendo o equi-
pamento em vacuo durante o processamento.

No experimento B foram realizados trés tratamen-
tos:

3.6 B1. O retentado diafiltrado foi incubado a
30°C/24 horas usando 1,5% de cultura latica mesofilica
e 0,5% de NaCl. a 10 kg de retentado assim preparado
foi adicionado 2,87 kg de creme 69,5% MG, 228 g
de fundente (metade S9 e metade de N) e 0,5% de
NaCl. O produto foi misturado por um minuto, pré-a-
quecido a 40°C com vapor indireto, aquecido a 90°C
com vapor direto. O equipamento foi mantido em vacuo
durante todo o processo.

3.7 B2. Mesmo tratamento do experimento B1, com
adigao de 0,02% de coalho ao retentado no momento
da incubagéao e pré-aquecido a 60°C.

3.8 B3. Mesmotratamento do experimento B1, com
a seguinte formulagao: 10kg de retentado, 4,01 kg de
creme 69,5% MG, 0,5 kgde proteina de soro dissolvida
em 0,7 g de agua, 1,5% de fundente (metade de S9
metade de N) e 0,5% de NaCl. Esta mistura foi pre-a-

“uecida a 50°C.

7
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Secretora de Extado de Agricutura, Pecuéria ¢ Abastecimento

Instituto de L?ticinios Candido Tostes

4.0 Métodos analiticos.

O teor em substancia seca (EST) das amostras
de leite, de retentaco, de permeado e do queijo foi
determinado por dessecagao em estufa a 100°C-102°C
durante sete horas.

Teor de gordura (MG) foi determinado pelos méto-
dos acido-butirométricos de Gerber et Van Gulick.

As determinagdes de pH foram efetuadas com um
aparelho Tacussel Minisis 5000-a + 0,01 unidade de
pH.

O nitrogénio total foi dosado segundo o método
kjeldahal de referéncia com um aparelho Tecator Kjeltec
1003 e os materiais nitrogenados (MAT) correspon-
dentes foram calculados pelo fator 6,38.

RESULTADOS E DISCUSSAO
1.0 Ultrafiltragao e diafiltragao.

Os fluxos de permeacao de ultrafiltragdo e diafiltra-
¢ao sdo apresentados na Tabela 1. O fluxo de permea-
Gao € maior no retentado diafiltrado que no retentado
néo diafiltrado ao mesmo fator de concentragao, devi-
do a redugao de extrato seco desengordurado, princi-
palmente do teor em lactose. O rendimento em kg
de leite tratado por m?/h € maior quando a diafiltragao
é realizada ao fator de concentragdo 3 que ao fator
de concentragao 5,8, apesar da maior quantidade de
permeado ser retirado, pois para obter o mesmo efeito
de eliminagéo de lactose, utilizou-se menor quantidade
de agua quando a diafiltragao é feita a Fc = 5,8, que
serealizadaa Fc = 3.

Em um experimento preliminar ajustou-se o teor
de gordura do leite para 8,0% MG para obter o reten-
tado final com a composigdo do requeijao. O fluxo
de permeacao foi maior, mas o teor em proteinas dese-
jado no retentado nao foi atingido devido a perfor-
mance da membrana.

Nos experimentos seguintes, utilizou-se leite com
3,0% de gordura, obtendo-se retentado 'com teor em
proteina maior que aquele desejado no requeijao. As-
sim foi possivel padronizar o produto utilizando creme
com diferentes teores em gordura e eventualmente
a adicao de pagua, permitindo desta forma o aqueci-
mento com inje¢cao de vapor. A Tabela 2 apresenta
a composicao do leite, do permeado e do retentado.

2.0 Transformagao do requeijao.

- As composigdes das misturas que apresentaram
melhores
como o tipo e quantidade de sal fundente, foram em-
pregados para produgdo de requeijao em equipamen-
tos industrial.

Procurou-se empregar a menor quantidade de fun-
dentes necessaria para obter a emulsdo satisfatéria
e textura desejada, evitando alteragdo de sabor, pois
os sais fundentes ndo perdem seu sabor préprio quan-
do forma complexos com os componentes do queijo
(Patart, 1984). A composigao dos produtos obtidos nos
diversos experimentos sao apresentados na Tabela
3. O requeijao produzido a partir de retentado diafil-
trado apresentou melhores caracteristicas que aquele
produzido com retentado nado diafiltrado. A redugao
do teor em lactose permite o controle de pH ao nivel
desejado, melhorando a conservagdo do produto. O
Requeijao apresentou boa estabilidade quando man-
tido tanto a 2°C, como a temperatura ambiente (aprox.
22°C) por 30 dias.

A coagulagdo do retentado pela adigao de coalho
n30 provocou alteragdo ao produto final, sendo portan-
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TABELA 2 Composigao dos leites, dos permeados e dos retentados em grkg, FIGURA 1 Esquema proposto para fabricagao de “requeijao cremoso” com emprego da ultrafiltragao.
100 kg
. MAT.(* . . . MAT 3.2%
Experimento Produto LAT.(%) Gordura EST ESD Leite pasteurizado padronizado MG 399,
2%
EST 11,8%
Permeado nao diafiltrado e — 575 57.5
“A" Permeado diafiltrado —_ —_ 28,8 288
Retentado néo diafiltrado . 169,9 1757 -+ 395,1 2194 Ultra 66,7 kg
Retentado diafiltrado 169,5 1854 3814 196,0 r Fe =3 MAT 0,25%
e EST  57%
Leite 31,7 29,0 113,5 84,5
“B" Permeado nao diafiltrado — — 571 571
Permeado diafiltrado — — 273 273 333 kg
Retentado diafiltrado 167.5 175.7 3723 196.6 Retentado MAT  9.11%
MG 9,6%
36,7kg —Agua50-54C |
(*) O mesmo que nitrogénio protéico (N x 6,38). .
52,8 kg
Diafiltragdo — Permeado MAT 6.2%
EST 2,6%
TABELA 3 Composicao, pH e caracteristicas do “requeijao cremoso" produzido a partir de retentado de ultrafiltragao.
! 172 kg
Retentado MAT  17,1%
. MG 18,5%
Composigao em g/kg ph EST 38.15
/ b Trata- EST MAT.(") Gordura D+3 D +15 D +15 |
'\l Experimento mento a2°C a22°C Resfriamento 30°C !
i 1 4271 1163 258,9 5,76 572 5,68 sal 86 l
b 2 424,1 1162 260,6 572 5,70 564 Fa 2559
AT 3 4232 1115 2559 545 5,41 5,38 ermento 9]
i 4 436,2 1157 266,0 5,38 5,34 5,33
th 5 4239 1198 2538 573 5,70 5,66 i
e : Incubagéo por 15-20 horas |
i 1 4135 1141 2524 5,59 5,64 5,58 !
il “B" 2 4438 1116 263,2 5,57 5,59 5,55 e :
I 3 4337 1250 269,1 575 577 572 Retentado acidificado pH 5,3 - 5,55 (17,5 kg) ‘
i
(*) O mesmo que nitrogénio protéico (N x 6,38). I I
PROCESSO | PROCESSO Il
! TABELA 4 Aquecimento para fusao da massa de “requeijao cremoso” em panela Stephan UMM/SK 25 com pré-aquecimento a Retentado 175kg Mist Retentado 17.5kg
| vapor indireto e aguecimento a injegao direta de vapor (Pressao do vapor 2 kgficm?). Creme MG 50% 17.5kg Mistura em P u:a em Creme MG 60% 58 kg
: Fundente 396 g panela um minuto 'anela um minuto Fundente 388 g
NaCl 1329 NaC1 129g
Pré aquecimento
Quantidade - Tempo Total (a) Vapor
Experimento T'at?' mistura Temp. Tempo Ag. a 90°C condensado Vapor indireto ——ee———w— Pré aquecimento 50°C Aquecimento 96°C Vapordireto
mento (kg) (C) (seg.) (seg.) (kg) fusao (26 kg condensado)
Vapor direto Aquecime[no 90°C
(1,7 kg condensado) fusao
Embalagem
1 14,48 60 300 330 0,40
2 13,06 30 180 255 1,47
"A" 3 15,11 75 540 560 057 Embalagem :
4 1359 50 300 360 1,20 Resfriamento
5 13,20 40 180 260 0,75
Resfriamento 26,4 kg
g ! 1817 40 160 230 155 Requeijao cremoso 'MAT - 114%
5 2 13,17 60 195 240 0,55 26,9 kg MG 25.2%
3 14,86 50 185 300 142 MAt  11,4% Requeijao cre S| EST  411%
MG 252%
EST 413%
' ) Quantidade estimada de 4gua incorporada no produto devido a condensagao de vapor durante o aquecimento direto.
S A)EPAMIG
I pan. - e e e e e s G
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to, dispensavel o seu uso. pois o retentado liquido
€ mais facil de manipular.

A Tabela 4 apresenta diferentes tipos de tratamen-
tos térmicos empregado na transformagao do reten-
tado em “requeijado cremoso” no equipamento Ste-
phan.

A quantidade de agua incorporada ao produto pelo
aquecimento com injegao direta de vapor variou por
diversos fatores. Um deles foi a temperatura do pré-a-
quecimento. Outro foi as mas condigdes da instalagao
de distribuigao de vapor que néo era isolada termica-
mente além de ser muito longa e sem um eficiente
sistema de eliminagdo do condensado, tornando-se
dificil o controle da dgua incorporada ao produto.

O pré-aquecimento a temperatura acima de 60°C
com vapor indireto provocou aderéncia de Requeijao
a parede do equipamento, pois a gordura emulsificada,
perde a capacidade de lubrificagao (Patart, 1984). Esta
camada isolante aumenta o tempo de aquecimento
e as perdas em extrato seco, sendo portanto neces-
sario 0 aquecimento final com vapor direto.

O sistema de agitagdo no equipamento utilizado
provocou uma homogeneizagao melhorando a textura
do produto final comparada a daquele preparado em
laboratério.

Em um dos tratamentos, apds o aquecimento a
90°C, o produto foi mantido sob vacuo por 5 minutos,
com agitagdo. Este processo de degazagem néao foi
eficiente, e o produto apresentou cheio de bolhas. Nos
tratamentos seguintes a panela foi mantida sob vacuo

O retentado que serve de base para produgdo de
requeijao é de composicdo semelhante aquela pro-
posta por Vieira et alii (1983) para fabricagao de queijo
tipo “Minas frescal” pelo processo MMV, o que permite,
a partir de um retentado da mesma ultrafiltragao, pro-
duzir dois tipos de produtos.

SUMMARY

A Romicon PM 50 retentate was used for making
“requeijao cremoso” using an utrafiltration system. The
best results were obtained with diafiltrated retentate
having 37.2% to 38.1% total dry matter; 16,7% to 16,9%
MAT; 17.5% to 18.5% fat content, standardized with
cream having 49% to 72% fat, added of 1,5% melting
salts (Joha 59 and Joha N) Stephan VMM/SK proces-
sed with steam injection heating system to the final
temperature of 90°C. The recovery of MAT in the diafil-
trated retentate was 91% and the recovery of the total
dry matter was 56.4%. The product so obtained was
considered similar to “requeijao cremoso” traditionally
made. When the diafiltration was carried out to a con-
centration factos F, = 3, the performance was 37,3
kg of milk/hour m? of surface area. The “cream cheese”
processing (“requeijao cremoso”) is described from
the ultrafiltrated retentate to the final product and two
meting procedures are described. The expected yield

i durante todo o processo, obtendo-se assim a degaza-
i gem perfeita.
i A recuperacédo de MAT e EST, calculada a partir
i das quantidades de leite, permeado, retentado e suas
i composicoes, foi de 91% e 56,4% respectivamente,
i no experimento B. Deve-se ressaltar que as perdas
em MAT pelo permeado é principalmente sob a forma
de NPN, pois quase totalidade das proteinas (99%)
sao retiradas pelo processo de ultrafiltragao.

No experimento B3, aadigao de 20% de proteina
i de soro em relagao a proteina total do retentado, mos-
iy trou resultado promissor. Estudos devem ser realiza-

per one humdred liters of milk is specified.
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Suado, sob sol inclemente,
Benedito est4 14, pendurado no
andaime. Mais uma vez.

Tijolo por tijolo, parede por
parede, ele vai levantando

o edificio. Mais um. “Tem mais
de 30 anos que eu vivo assim,
com a vida balangando nessa
corda. Mas eu gosto.

E tenho orgulho do que fago.”
Benedito aponta um arranha-
céu mais adiante. “Estd vendo
aquele 14? Fui eu que fiz.

Nio sozinho, € claro.

Mas tem muita parede ali que
eu levantei.” Paciente,

Benedito vai ensinando o oficio
a um servente. Mostra como
preparar a massa, Como assentar
o tijolo, chama a atengfo para
a importancia do fio de prumo.
“E preciso ensinar a essa gente
moca. Fazer ver a
responsabilidade do servigo.
Mostrar como a profissio é
importante.” Mais de trinta

anos construindo casa para os .

outros, casa em que ele nunca
vai morar, Benedito ainda paga
aluguel. Mas ndo perdeu a
esperanga. “Eu t6 pagando um
lote que comprei. Qualquer fim
de semana desses eu comego a
fazer os alicerces. O material
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INFLUENCIA DA VELOCIDADE DE AQUECIMENTO SOBRE A
QUALIDADE DA RICOTA®

Influence of the heating velocity on the quality of the ricotta cheese

Accdcia Julia Guimaraes Pereifa(**)
Maria Efigénia Brandao Pévoa(***)
Gilson Rodrigues da Cruz(****)

O trabalho demonstra que a velocidade do aquecimento, mesmo nao influenciando significativa-
mente a qualidade sensorial da ricota, reduz ligeiramente o rendimento de processo quando
v=3,5°C por.minuto. O aumento da velocidade do aquecimento eleva a retengdo de gordura
na ricota, porém nao altera a recuperagdo de processo. A manutengdo da temperatura de 85°C
durante 20 minutos permite a obtengao de um produto final com uma textura mais firme.

INTRODUGAO
O soro, liquido residual da fabricagdo de queijos

é uma fonte protéica de elevado nivel nutricional apre-

sentando PER de 3,0 - 3,2, sendo superior ao da casei-
na que é 2,5 (Schingoethe, 1976). No entanto, o soro
nado tem sido convenientemente aproveitado para o
consumo humano, sendo em grande parte jogado nos
rios, causando sérios problemas de poluigcao. A neces-
sidade de diversificar a utilizagao do soro de queijo
na alimentagao humana tem aumentado por razées
ecoldgicas e condmicas (Jelen & Bucheim, 1976).

A ricota, queijo resultante da precipitagao das pro-
teinas do soro pela agao conjunta do calor e acidez,
€ um produto de conservagéao limitada, devido aos seus
teores elevados de umidade (ao redor de 70%) e de
lactose. A ricota obtida de soro de leite de vaca ou
de ovelha, é muito consumida no Centro Sul da Italia
(llardi, 1980).

A fabricagao de ricota € umadas opgdes tecnolo-

gicas mais simples para o aproveitamento do soro.

Além de nao requerer investimentos adicionais com
equipamentos e infra-estrutura, pode constituir-se em
uma fonte extra de recursos para os pequenos indus-
triais de queijo.

Existem poucas informagdes técnicas sobre os
principais parametros que influenciam a obtencao de
ricota. Portanto, este trabalho faz parte de um projeto
mais amplo em que se objetivou estudar os principais
parametros que devem influenciar a elaboragao da
ricota, além de estudos para aumentar a conservagao
da mesma.

A Tabela 1 mostra a produgao mineira de soro
e ricota fresca no periodo de 1970 a 1980. Por ela
observa-se que de 1975 a 1980 cerca de 30.000 tone-
ladas de um produto de alto valor nutritivo que poderia
facilmente ser incorporado a dieta humana, deixa de
ser produzido.

TABELA 1 Produgao mineira de queijo, ricota fresca e soro@

Ricota fresca Produgao totalde Produgao per- Produgao esti- Ricota que pode- Ricota que deixa

c Ano® produzida - queijos centual de Ricota mada de soro ria ser produzidade ser produzida
estd caro, mas pelg menosa (t) (t) (%) (t) (t) (t)
mao-de-obra eu ndo vou gastar.

, Ea(:‘g(;?:l‘igagrr;ll? lf /gr:dgl;;lr\é)c\)leitl 1970 281 44.615 0.63 401.535 20.077 19.796
| p - 1971 281 51,899 0.54 467.091 23.355 23.074
; e vou ensinando o trabalho 1972 435 54.134 0.80 487.206 24,360 23.925
| para 0s meninos. 1973 523 55.241 0.95 497.169 24.858 24.335
1974 549 56.529 0,97 508.761 25.438 24.889
1975 679 67.898 1.00 611.276 30.554 29.875
Gente 1976 795 78.364 1.01 705.276 35.264 34.469
o , 1977 725 72.368 1.00 651.312 32.566 31.841
O maior : 1978 868 85.914 1.01 773.226 38.661 37.793
valor 1979 754 78.559 0.96 707.031 35.351 34.597
1980 671 70.648 0.95 635.832 31.792 31.121

da vida.

(a) Fonte: DFA - MG.
SERPA - MA

(b) Proporgdes consideradas: 1 kg queijo 9 kg soro
100 kg soro 5 kg ricota

]
'qest'e® () Trabalho apresentado no VI Congresso Nacional de Laticinios realizado no periodo de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz

de Fora - MG; no Instituto de Laticinios Candido Tostes.

i Companhia Industrial e Comercial Brasileira de Produtos Alimentares (**) MSc. em Engenharia de Alimentos; Técnico da Fundagao Centro Tecnoldgico de Minas Gerais - CETEC.
i ; (***) MSc. em Bioquimica; Técnico da Fundagao Centro Tecnoldgico de Minas Gerais - CETEC.
Il . : (****) Técnico em Quimica da Fundagéao Centro Tecnolégico de Minas Gerais - CETEC.
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MATERIAL E METODOS

1.0 Material.

Como matéria-prima bdasica utilizou-se o soro re-
sultante da fabricagao do queijo minas frescal, adicio-
nado de 10% de leite tipo “C". Com a finalidade de
promover a precipitagcao das proteinas do soro, utilizou-
se &cido acético glacial 85% (MERCK). O sal refinado
comum foi usado na proporgao aproximada de 3%.
Aricota foiembalada em sacosplasticos de polietileno.

2.0 Métodos.

2.1 Obtencgao da ricota.

A ricota era elaborada em um tanque cilindrico de

paredes duplas, com capacidade de 300 litros, de ago
inoxidavel, com possibilidades de utilizagao de energia
i elétrica ou vapor.
Lo Atecnologia basica para obtengao da ricota consti-
| tuiu-se em: o soro separado da coalhada apés ser
filtrado era aquecido, elevando-se a sua temperatura
em diversas velocidades. Ao atingir cerca de 50°C adi-
cionava-se 10% de leite tipo “C” e continuava-se o
aquecimento até 80-85°C, quando se adicionava
0,03% de acido acético glacial. Separava-se a massa
floculada do sororesidual, enformava-se, prensava-se.
No dia seguinte pela manha a ricota era salgada a
seco e embalada.

2.2 Tratamentos efetuados.

A influéncia da velocidade de aquecimento sobre
a obtengao da ricota foi estudada por aquecimento
indireto pela introdugao de vapor na camisa do tanque
e através das resisténcias elétricas, nas seguintes ve-
locidades em °C/minuto 1; 1,5; 2; 3; 3;5 4; 5; 10. Ava-
liou-se também o efeito do aquecimento direto pela
adigao de vapor suficiente para aquecer o soro aveloci-
dades de 3°C/minuto e 10°C/minuto e pela adigao de
agua quente diretamente ao soro. Todos 0s experi-
mentos foram realizados em triplicata. Estudou-se tam-
bém o efeito da manutengao da temperatura de
80-85°C por um periodo de 0,5; 10; 15; 20 e 30 minutos
apos a floculagdo sobre as caracteristicas organolép-
i ticas e a textura da ricota.

i Analises.

Todos os experimentos foram controlados por ana-
lises quimicas na matéria-prima, durante o processa-
mento e no produto acabado. Realizou-se também
analise sensorial nas ricotas obtidas.

; 2.3.1 Determinagdes quimicas.

Avaliagdes da acidez em amostras de soro foram
{ efetuadas por leitura direta em um pH-metro digital
B-222 (Micronal), obtendo-se o valor de pH, e através
de determinagdes volumétricas utilizando-se solugao
Dornic (0,11N), para neutralizar a acidez de 10 ml
de amostra; obtendo-se o valor da acidez titulavel em
°D.

As determinagdes de-gordura no soro e na ricota
foram efetuadas pelo método de Gerber.

b A umidade da ricota foi determinada pela secagem
em estufa a 105°C, até peso constante.

ol Para avaliagao da lactose no soro procedeu-se
o conforme a técnica descrita pela Federagao Interna-
cional de Laticinios (FIL, 1974).

A determinacao de proteina no soro foi efetuada
pelo método do formol. (Pyne, 1932, Wolfschoon &
Vargas, 1977), e pelo método de Kjeldahl em amostras
de ricota, conforme descrito no A.0.A.C., 1975.

2.3.2 Anélise sensorial.

: Em cada partida de ricota elaborada, foi realizada
uma andlise sensorial simples, classificando-se o pro-
duto como de qualidade boa, média ou ruim.

2.3.3 Andlise estatistica.

Para se verificar o grau de relagdo linear entre

Inslitu%lo dg‘ Laticinios Candido Tostes
o

a velocidade de aquecimento, e as varidveis analisa-
das, determinou-se-o coeficiente de correlagao (r) atra-
vés de programagdo em uma maquina calculadora
HP-25.

Segundo Spiegel, 1967, o coeficiente de correla-
Gao varia entre —1 e +1. Os sinais + ou — sao
usados para indicar uma correlagao linear de “r" proxi-
mo de zero significa que quase ndo ha correlagao linear
entre as varaveis, significando o contrario um valor
elevado de "r", isto &, proximo de 1 ou —1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as velocidades de aquecimento, obte-
ve-se uma massa com consisténcia, elasticidade e ca-
racteristicas de aglomeragdo semelhantes. A veloci-
dade de aquecimento parece ter influenciado as condi-
coes de floculagao, tendo-se observado em velocida-
des superiores a 3,5°C/minuto maior formagao de finos,
isto é, coagulo que era perdido através das malhas
do dessorador usado para coletar a ricota. As ricotas
obtidas foram consideradas de boa qualigade pela
anélise sensorial.

A Tabela 2 apresenta a composigdo percentual
dos princicpais componentes do soro inicial e o resul-
tado dos experimentos efetuados para se verificar o
efeito da velocidade de aquecimento indireto sobre
a recuperacao das proteinas do soro. Esta recupe-
ragaocorresponde a porcentagem de proteinas do so-
ro inicial (soro + 10% de leite) que nao ficou no soro
final, devendo portanto ter sido recuperada na ricota.

Verificou-se que a velocidade de aquecimento nao
influenciou a recuperagao das proteinas do soro. Des-
prezando-se a porcentagem de proteina recuperada
quando a velocidade de aquecimento foi de 5°C/mi-
nuto, devido ao seu valor muito baixo em relagao aos
demais, sem explicagao aparente, verifica-se que a
recuperagao de proteina foi satisfatéria apresentando
um valor médio de 60,9%, portanto superior ao descrito
por Mathur & Shahani, (1977) que é de cerca de 50%
das proteinas usando-se diferentes sistemas de soro.
A Tabela 3 mostra o efeito da velocidade de aqueci-
mento indireto sobre a composi¢ao e rendimento da
ricota.

A andlise estatistica dos resultadosmostra que nao
existe correlagao linear significativa entre a velocidade
de aquecimento e a umidade e extrato seco da ricota,
0 que significa que a velocidade de aquecimento nao
influencia a retengao de umidade da ricota. Este resul-
tado é importante porque o teor de umidade é um
dos principais fatores que determinam a consisténcia
e textura daricota. Isto confirma as observagdes quali-
tativas de que a velocidade de aquecimento nao in-
fluenciava a textura e consisténcia da ricota. Consta-
tou-se também que nédo existe uma correlagao linear
significativa entre a velocidade de aquecimento do soro
e a porcentagem de proteina na ricota, o que confirma
que a retengdo de proteina ndo é influenciada pela
velocidade de aquecimento.

Surpreendentemente encontrou-se uma acentua-
da correlagao positiva entre a velocidade de aqueci-
mento e a retengdo de gordura na ricota. Isto é, o
aumento da velocidade de aquecimento aumenta a
retengao de gordura na ricota.

Segundo Shahani, (1979) para se conseguir ricota
com niveis de gordura entre 11,5-14,1%, que corres-
ponde ao teor desejado no produto, é necessario utili-
zar 25% de leite contendo 3,5% de gordura. No entan-
to, com aquecimento a velocidade de 5 e 10°C/minuto
obteve-se ricota com porcentagem de gordura préxima
e dentro desta faixa respectivamente.
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BOLSA LE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
- USADOS -

- OFERTA - (VENDE-SE COM URGENCIA)

CODIGO

2223 OE - 1 Vaca mecanica para leite de soja - sem uso - "Ordepa" - capac. 25C lts.

2224 OE - 1 Tanque isotérmico fab. Metalirgica mineira - sem uso - ano 87 , capaci-
dade 5.000 1ts.

2225 OE - 1 Conjunto pasteurizador completo - sem uso - capac. 3,000 lts.

- PROCURA - (COMPRA-SE COM URGENCIA)

CODIGO

1061 PE - | Geladeira para estocagem de ieite em tambor ¢/ 50 lts.- capac. 4 tambores.
1062 PE - 1 Maquina para lavar caixas.

1063 PE - 1 Batedeira - capacidade 100/300 lts.

1064 PE - 1 Tanque para estocagem de leite - capacidade 10.000 lts.
1065 PE - 1 Queijomatic.

1066 PE - 1 Resfriador - capacidade 3.000 lts./h.

1067 PE - 1 Tanque isotérmico - capacidade 10.000 lts,

1068 PE - 1 Balanga - capacidade 1,500 kgs.

1069 PE - 1 Maquina para lavar latoes ''pequena".

1070 PE - 1 Queijomatic - capacidade Apx. 3.000 lts.

1071 PE - 1 Pasteurizador - capacidade Apx. 3.000 lts.

1072 PE - 1 Conpressor.

1073 PE - 1 Tubulagao - extencao - 200/300 mts, aproximadamente.
1075 PE - 1 Batedeira de manteiga - capacidade 50/100 kgs.

1076 PE - 1 Queijomatic - capacidade 5.000 lts,

1077 PE - 1 Maquina para lavar caixas - capacidade 800 Caixas/h.
1078 PE - 1 Balao vertical ou horizontal para 30,000 lts.

1079 PE - 1 Resfriador para 15.000 litros/h.

1080 PE - 1 Esteira para plataforma,

1081 PE - 1 Maquina para empacotar leite,

1082 PE - 1 Treno prensa.

1083 PE - 1 Cortador de massa para mussarela,

INDUSTRIAS

"COMPRA E VENDE"
Procura p/ comprar ou arrendar fabrica de até 10,000 litrgs/dia, equip. p{ f%briga de quei-
jos - Preferéncia p/ regido que produza leite tipo "C" proprio p/ industrializagao.
" Pre¢o e condigoes i combinar "
Vende-se fabrica p/ produgao de queijos com recepgao proxima de 4,000 lts,/dia, situada no
Estado de S3o Paulo. Imovel e instalagoes, prego base Cz$ 25.000,000,00,

x * *x *k *x x * *x k * kx * x *x * *x * *x * x *x *

TNEAPMATTVO DA BOLSA DE LATICINIOS: Distribuigdo gratuita 3s Empresas, Associagoes, Entida-

PAMIGcas e Particulares. Editado sob diregdo e responsabilidade de Paulo Silvestrini.

“ EPAMIG - CEPE . 1LeY
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Divisao da MAGNUS-SOILAX que presta servigos as industrias de
alimentos.

Seus programas sao especificamente projetados para cada diferen-
te segmento, envolvendo servigos, equipamentos e produtos alca-
linos, acidos e sanitizantes.

.

Seu pessoal Técnico & constituido por elementos amplamente
treinados, nas areas especificas de atuagado, capacitando-os a
solucionar problemas de limpeza e sanitizagao, junto as industrias
de laticinios e fazendas (produtores).

Com dosadores especialmente projetados, podemos oferecer eco-
nomia e precisdo na utilizagdo de nossos produtos.

Consute-nos!

MAGNUS-SOILAX: Rio de Janeiro — Av. Treze de Maio, 33 - 35.° Andar
CEP 21031 — Fone: (021) 210-2133

MAGNUS-SOILAX: Sao Paulo — Av. Pedro Bueno, 1501/1507 — Parque Jabaquara
CEP 04342 — Fone: (011) 542-2566

MAGNUS-SOILAX: Juiz de Fora - MG — Rua Moraes de Castro, 778 — B. Sao Mateus
CEP 36100 — Fone: (032) 211-3417

S!of, YTES X
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EVOLUCAO DE ALGUNS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS
DURANTE A CONSERVAGAO DA MUSSARELA"

Study of some physical-chemical parameters during the storage or “mussarela”

“cheese”.
Joao Pedro de Magalhaes Lourengo Neto(**)
Paulo Neto Nascimento Junior(***)
Renato Fischer(***)
RESUMO

Os niveis de nitrogénio total e soluvel, junto das variagdes de pH e porcentagem
de &cido latico, foram determinados durante trinta dias de armazenagem da mussarela,
apds cinco, dez, quinze e trinta dias as temperaturas de —10°, 0°-5° e 10°C. Verificou-se
que, sob conservagao a temperatura de —10°C, a mussarela perde completamente suas
caracteristicas. As composigoes das unidades imediatamente apés a salga (extrato seco
total, proteinas totais, proteinas soluveis, cloreto de sédio, acido latico, gordura e pH) sao

apresentadas.

INTRODUGAO

A fabricagao do “queijo” mussarela tem crescido
consideravelmente nos ultimos anos. De 1972 a 1983,
a produgao brasileira de mussarela cresceu aproxima-
damente 314,4% passando de 8.043 para 33.331 tone-
ladas por ano.

Em 1983 a produgao de mussarela correspondeu
a 19,8% da produgao nacional de queijos, sendo infe-
rior apenas a produgdo de queijo prato (MA-SIPA,
1983).

Embora ocupe uma posigao de destaque na produ-
Gao de queijos no Brasil, poucos estudos tém sido
realizados por pesquisadores brasileiros, a respeito
da mussarela. Sghedoni et alii (1979) sugeriram uma
tecnologia para a elaboragdo da mussarela. Schiftan
& Komatsu (1979) apresentaram um estudo sobre a
composigdo da mussarela consumida na cidade de
Sao Paulo. Valle et alii (1979) propuseram uma modifi-
cagdo da tecnologia classica empregada na elabora-
¢ao da mussarela com a finalidade de melhorar e pa-
dronizar a filagem.

Neste trabalho foram estudadas as alteragdes de
alguns parametros fisico-quimicos (pH, acidez, indice
de maturagao) do “queijo” mussarela, segundo a téc-
nica indicada por Kosikowski (1970), durante a estoca-
gem em diferentes temperaturas. Objetivou-se assim,
oferecer aos fabricantes de mussarela no Brasil, subsi-
dios para estocagem do produto sob diferentes condi-
¢oes de temperatura.

MATERIAL E METODOS
1.0 Fabricagao da mussarela.

Foram elaborados seis lotes a partir de leite com
teor de gordura ajustado para 3,0%. Quanto a tecno-
logia descrita por Kosikowski (1970) por razdes técni-

cas. efetuou-se uma alteragao no que diz respeito
atemperatura de aquecimento da mistura massa-soro,
que passou a ser de 42°C em lugar de 47,8°C.

Para se observar a evolugaoda acidez, pH e indice
de maturagao, os lotes de mussarela foram divididos
em trés porgoes sendo estocados apds a salga, a tem-
peraturas de —10°C, 0-5°C e 10°C, enquanto as amos-
tras para andlise foram coletadas no 1°, 5°, 10°, 15°
e 30° dia de estocagem.

2.0 Determinagdes fisico-quimicas.

2.1 Acidez: expressa como porcentagem de acido
latico, apds neutralizagao da porgao aliquota com hi-
dréxido de sédio 0,10N (Atherton & Newlander, 1981).

2.2 pH: com o uso de um potenciémetro Radio-
meter equipado com os eletrodos de vidro (G202c)
e calomelano (K401) (Copenhague, Dinamarca).

2.3 Cloreto de sddio: determinado de acordo com
anorma 17A da FIL (1972).

2.4 Proteinas totais e soluveis: de acordo com Va-
kaleri & Price (1979), utilizando-se o método semi-
micro Kjeldahl. O indice de maturagao foi calculado

pela férmula:

IM% = x 100; onde:

N.T.

.M. = indice de maturagao em %;
N.S. = nitrogénio soluvel;
N.T. = mitrogénio total.

2.5 Extrato seco total: determinado mediante
pesaaem até peso constante, apés secagem a 103
+ 1°C, em uma estufa, de uma mistura da amostra
com areia do mar lavada e calcinada.

2.6 Gordura:

2.6.1 leite — o teor de gordura foi determinado
pelo método tradicional de Gerber;

2.6.2 queijo — pelo método tradicional de Gerber-
Van Gulik (Pereira, 1980).

RESULTADOS E DISCUSSAO
- No Quadro 1 é apresentada a composi¢ao média
do leite utilizado na fabricagao da mussarela, dentro
dos parametros habitualmente observados.

A composigao média dos queijos obtidos, imediata-
mente apds a salga, estdo demonstrados no Quadro
2. Os resultados encontrados estdo de acordo com
os citados por Kosikowski (1970) para queijo pizza. Este
autor considera o0 “queijo” pizza como sendo um “quei-
jo’" mussarela italiano com menor teor de umidade
e fabricado com leite de vaca.

1.0 Evolugao do indice de protedlise.
O indice de protedlise é definido como o nitrogénio

(") Projeto de estocagem prolongada de mussarela através do controle de maturagao. Execugao experimental com suporte financeiro

do CNPq, sob administragao do CEPE-ILCT-EPAMIG.

(**) Responsavel pelo Laboratério de Pesquisas Fisico-Quimicas do CEPE/ILCT-EPAMIG, no periodo em que o projeto foi executado;

Rua Tenente Freitas, 116 - 36045 - Juiz de Fora - MG.

***\ T¢cnicos em Laticinio diplomados pelo CEPE/ILCT-EPAMIG em 1985; Rua Tenente Freitas, 116 - 36045 - Juiz de Fora

MIG MG.

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Institut

le Laticinios Candido Tostes

soluvel dividido pelo nitrogénio total vezes cem
NS
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No decorrer da estocagem, como uma fungao do pro-
cesso de degradagao das varias fragdes protéicas,
a tendéncia foi um aumento da quantidade de nitro-
génio soluvel; o que consequentemente acarretou um
aumento do indice de protedlise.

Como a mussarela fabricada no Brasil é destinada
praticamente ao consumo indireto (pizza, sanduiches,
massas, etc.), o indice de protedlise da massa assume
um papel importante, pois dele pode depender a maior
ou menor firmeza da massa, fator importante no mo-
mento da fatiagem da mussarela. De acordo com
Wolfschoon & Lima (1983), a menor firmeza do “quei-
jo" pode ser atribuida & maior protedlise ocorrida nos
mesmos.

De acordo com os dados apresentados no Quadro
2, verificou-se que, imediatamente apés a salga, o
nitrogénio soluvel representava 5,33% do nitrogénio
total,com o indice de maturagao de 4,98%.. A evolugao
do indice de maturagdo, em fungao do tempo e da
temperatura de estocagem, esta demonstrada no Gra-
fico I. Observou-se desde o inicio, que, quanto mais
baixa a temperatura de estocagem, menor foi a proteé-
lise. Tal fato, se explica pela influéncia da temperatura
sobre o crescimento microbiano e a atividade enzima-
tica. Verificou-se ainda que a protedlise apresentou
uma diferenga de evolugdo mais acentuada entre as
faixas 0-5°C e 10°C do que entre —10 e 0-5°C. Conside-
rando estes dados, a diferenga percentual dos indices
de protedlise foi de 41,50% quando se elevou a tempe-
raturade —10°C para 10°C de 13,93% quando se ele-
vou de —10°C para 0-5°C, e de 23,96% quando se
elevou de 0-5°C para 10°C.

A degradagao das substancias protéicas é um pro-
cesso organico complexo, onde os agentes tém di-
versas origens. As transformagdes bioquimicas confe-
rem a massa caracteristicas novas. A massa inical-
mente dura e compacta, por exemplo, é modificada
em sua composigao, sua estrutura, seu aspecto, sua
consisténcia e sua cor (Eck, 1984).

Namussarela destinada a fatiagem, estas transfor-
magoes bioquimicas devem ser evitadas ao maximo,
caso contrario, a massa perde suas caracteristicas de
fatiagem em fungao do amolecimentoconsequente da
protedlise.

x 100

2.0 Evolugédo do pH e da porcentagemde acido latico.

A influéncia do pH e da porcentagem de acido
latico sobre o desenvolvimento microbiano ou na ativi-
dade enzimatica foi particularmente determinante.

A medida em que ocorreu a elevagéao do pH dimi-
nuiu-se o acido latico e aumentou-se o nitrogénio solu-
vel, e, consequentemente, o indice de maturagao.
Wolfschoon & Furtado (1979) demonstraram este fato
trabalhando com queijo chabichou. Apesar do trabalho
de Wolfschoon & Furtado (1979) ter sido concentrado
nos objetivos de estocagem, o fenémeno ocorre na
mesma sequéncia pois mesmo a temperatura de con-
gelamento, a atividade enzimatica ndo é completa-
mente inibida.

De acordo com os dados apresentados nos Grafi-
cos 2 e 3, observou-se um aumento no valor do pH

.e uma diminuigao simultanea no valor da acidez. Para

os queijos armazenados nas faixas de temperatura
de 0-5°C e 10-15°C as evoluges podem ser conside-
radas normais; uma vez que, com o fendmeno da matu-
ragao, ocorreu neutralizacdo da massa. Este fato é
decorrente da agdo dos microrganismos através da

utilizagao de 4cido latico no seu metabolismo, ou por
liberagdo de amino-acidos que tamponaram a fase
aquosa do queijo (Law, 1984). O mesmo, entretanto,
nao ocorreu com os queijos estocados a -10°C. Verifi-
cou-se que a partir do quinto dia as evolugdes de pH
e acidez ndo obedeceram o mesmo padréo dos trata-
mentos anteriormente citados. Esta divergéncia decor-
reu possivelmente de um desequilibrio iénico provo-
cado pela temperatura de armazenagem a —10°C,
(Slyke & Price, 1941), empregada neste tratamento;
ou ainda, em fungao de provaveis alteragoes causadas
pela elevagao da temperatura (de —10°C para ambien-
te), necessdria para a execugao das andlises.

. Foifeitauma observagao das caracteristicas gerais
e de fatiagem dos queijos de acordo com os trata-
mentos aplicados. Observou-se que a temperatura de
10°C, foi mais intenso o aparecimento de uma colora-
cao amarela, sem entretanto comprometer a qualidade
do produto. Quanto as qualidades de fatiagem, obser-
vou-se que quando mantida a esta temperatura, a mus-
sarela obtida oferece boas qualidades para o preparo
de pratos (pizzas, massas, etc.) a partir da moagem
e nao de fatiamento, sobretudo apés o 15° dia de arma-
zenagem. Estes fenémenos sdo decorrentes da maior
protedlise (Alais, 1984).

Quando armazenadas a 0-%°C, as alteragoes fo-
ram bem menores, nao havendo praticamente mudan-
gas de coloragao ou perda das qualidades de fatiagem
até o 30° dia.

As mussarelas estocadas a —10°C perderam por
completo suas caracteristicas de fatiagem, além de
apresentarem problemas de coloragao e corpo confor-
me citado anteriormente.

Assim, de acordo com os dados apresentados no
Gréfico |, a mussarela que apresentou menor indice
de protedlise foi aquela estocada a —10°C. De acordo
com os trabalhos de Doan & Keemer (1972) e Malusco
& Micolaiev (1965) e possivelmente em fungao do alto
teor de umidade, ap6s o congelamento, a mussarela
estocada a —10°C apresentou problemas de crosta
manchada e com corpo quebradi¢o, assemelhando-se
a um queijo ressecado e quebradigo. Estas observa-
goes foram também feitas por Slike & Price (1941)
empregando-se queijo cheddar estocado a —15°C.
Ainda segundo estes autores, o aparecimento destes
problemas pode ser atribuido a expansao da agua cris-
talina do queijo mantido sob temperaturas abaixo de
zero. Estes problemas acarretam uma descaracteri-
zagéo do produto final.

CONCLUSAO

Os resultados demonstraram que a conservagao
de mussarela a temperatura de —10°C, durante um
periodo experimental de 20-30 dias, altera os parame-
tros fisico-quimicos tradicionais do produto. Ao longo
dos trinta dias experimentais, a evolugdo do indice
de maturagao foi maior para a mussarela estocada
em temperaturas de 10°C. Ao longo dos primeiros vinte
dias experimentais, a elevagao progressiva do pH, co-
mo resultado do progresso da maturagao, foi significati-
vamente menor quando a temperatura de estocagem
foi de —10C. A partir do décimo dia de maturacao,
para a mussarela estocada a —10°C, o congelamento
da fase aquosa propiciou alteragdes atipicas na evolu-
Gao do pH. A partir do quinto dia de maturagao, para
a mussarela estocada a —10°C, houve uma drastica
redugdo na porcentagem de &cido latico titulavel, pos-
sivelmente como resultado do acumulo de lactatos.

SUMMARY
This work comprised a study the “‘mussarela”
“cheese" subjected to different storage conditions. The
levels of total and soluble nitrogen, of pH and lactic
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I acid % were determined at days 0, 5, 10, 15, 20, 25
I and 30 under storage conditions (—10°C, 0° to 5°C
i ‘ and 10°C). The results have shown that under —10°C
| storage conditions the “mussarela” “cheese" loses the
! normal texture and characteristics. The work also pre-

sents graphic demonstrations for IM (ripening index);
pH; percentage of lactic &cid as a function of the storage
time. Some aspects of the chemical composition of
the milk and "mussarela” were also discussed.

QUADRO 1 Composigao média do leite utilizado na fabricagdo da mussarela.

Constituintes Meédia(*) Desvio padrao
Proteina 3,23 0,13
Gordura 3,08 0,08
Extrato seco total (EST) 11,72 0,19
Lactose 5,02 0,08
Acidez (acido latico) 0,18 0,01
ph 6,76 0,04

(*) Média de seis observagodes.

QUADRO 2 Composigdo média da Mussarela imediatamente apds a salga.

Constituintes Média(*) Desvio padrao
Extrato seco total (EST) 50,82% 1,06
Gordura no extrato seco (GES) 39,75% 1,13
Proteinas totais 2497% 0,56
Proteinas soluveis 1,33% 0,17
‘ indice de maturagao 4,98% 0,27
i Sal (NACI) 1,50 0,20
" pH 1,50 0,11
Acidez (4cido latico em %) 0,75 0,09

(*) Média de seis observagoes.

Instituto de Laticinios Candido Tostes

GRAFICO | Evolugao do indice de maturagéo - M em fungéo do tempo e da temperatura de estocagem.
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GRAFICO Il Evolugao do pH em fungdo do tempo e da temperatura de estocagem.
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GRAFICO Il Evolugéo da acidez (% de Ac. Latico) em fungao do tempo e da temperatura de estocagem.
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EMBALAGENS UTILIZADAS NO BRASIL PARA LEITE E
DERIVADOS"

Dairy packaging systems used in Brazil.

RESUMO

Maria Helena Costa Fernandes(**)
Lucia Beatriz Rondina Guedes(**)

Otrabalho descreveos principios fisicos e quimicos que se aplicam a0 desenvolvimento
de embalagens, incluindo: (i) aspectos sanitarios e de desempenho mecénico; (ii) permeagao
ao oxigeénio; (iii) sensibilidade a luz; (iv) sensibilidade a umidade; (v) transferéncia de sabor
earoma; (vi) aspectos das principais embalagens utilizadas para leite e seus produtos deriva-

~ dos. Os topicos fundamentais sobre a aplicagdo de embalagens aos diferentes produtos

lacteos sao apresentados € discutidos.

INTRODUGAO

A definicdo de embalagem para alimentos, asso-
cia-se sempre a necessidade de protegao destes con-
tra qualquer tipo de deterioragao de natureza fisica,
quimica ou bioldgica, até o consumo final. Normal-
mente, as embalagens para produtos alimenticios de-
vem atender a trés requisitos basicos: ’

1 Conter o produto; a embalagem deve ser proje-*
tada tendo em vista facilitar a alimentagao na maquina
de enchimento, permitindo que, nessa ultima etapa,
sejam atendidas as toleréncias legais pré-estabele-
cidas.

2 Proteger o produto; uma embalagem que conte-

. nha adequadamente um produto alimenticio ainda de-

ve apresentar caracteristicas protetivas com ele com-
pativeis. Em decorréncia da sensibilidade muito varia-
da dos alimentos a agao dos diversos fatores ambien-
tais que vao influir na deterioragao da sua qualidade,
esse requisito torna-se bastante complexo.

3 Vender o produto; como a distribuigao e comer-
cializagdo se processam de modo muito dindmico,
quanto mais rapidamente a embalagem identificar o
produto, mais eficiente ele sera do ponto de vista de
vendas. Essa identificagao baseia-se na sua apresen-
tacao grafica, que deve incluir, entre outros, os seguin-
tes elementos:

3.1 descrigao concisa, porém com as informagoes
bdsicas necessarias;

3.2 valorizagdo da marca, logotipo e nome do fa-
bricante;

3.3 contetdo liquido, peso, volume e numero de
unidades;

3.4 instrugdes de uso;

35 espago para o prego.

O tamanho do produto ou a qualidade de unidades
por embalagem é um aspectoimportante na aceitagao
por parte do consumidor. Isso s6 se determina por

meio de pesquisas de mercado, na parte das quais o
fabricante pode estabelecer os tamanhos ideais que
satisfagam afaixamais significativados consumidores.
Nessas pesquisastambémdevem ser levadas em con-
ta as necessidades da distribuicdo e comercializagao.
O formato e as dimensdes da embalagem devem ser
cuidadosamente planejados, ndo apenas em relagéo
asua exposigao nas prateleiras ou balcées, como tam-
bém quanto ao aspecto de funcionalidade para o con-
sumidor.

Do ponto de vista técnico, a fungao protetiva ocupa
lugar de destaque sendo entao objeto deste trabalho.

A protegdo que uma embalagemoferece ao produ-
to que acondiciona é avaliada pelas propriedades me-
céanicas do material, pelas caracteristicas de barreira
a umidade, ao oxigénio, a compostos volateis que po-
dem alterar o aroma tipico do produto, pela protegdo
contra a agao catalisadora da luz, recontaminagao por
microrganismos e indesejavel contato com insetos e
roedores.

4.0 Também néo deve haver interagdo dos mate-
riais de embalagem com o produto, evitando-se, assim,
problemas tais como:

4.1 Transmissao de odores e sabores estranhos
devido a migragao de substancias utilizadas tanto na
conversao, laminagao e impressao de filmes plasticos,
como na aplicagao de revestimentos interno de latas
e outros recipientes;

4.2 Migragao dos constituintes metalicos das em-
balagens de folhas-de-flandres;

4.3 Passagem de matéria graxa do produto para
o material de embalagem.

Em resumo, deve haver compatibilidade entre o
material de embalagem e o alimento.

A fungéo de protegdo do produtocontra as influén-
cias do meio ambiente, muitas vezes, porém, so-pode
se concretizar pela combinagédo da embalagem com
outros fatores tais como: embalagem de transporte
adequado sistema de estocagem e distribuigdo.

(*) Trabalho aresentado no VIl Congresso Nacional de Laticfnios realizado no ILCT, em Juiz de Fora, no perfodo de 19-23 de

julho de 1982,

*\ Dnenvigadores do Instituto de Tecnologia de Alimentos - Av. Brasil, 2880 - 13100 - Campinas - SP.

Por se manter em constante atividade bioldgica,
os produtos alimenticios, quer industrializados ou nao,
sdo susceptiveis a numerosas alteragdes deteriora-
tivas, tais coma desenvolvimento de microrganismos
perda de nutrientes e alteragdes organolépticas.

A existéncia dessas deterioragoes de qualidade
sugere que num determinado momento, os' produtos
alimenticios se tornam inadequados para o consumo
humano.

A esse periodo de tempo decorrido entre a produ-
Gao e o consumo de um produto alimenticio, durante
o qual este se caracteriza pelo nivel satisfatorio de
qualidade avaliado pelo valor nutritivo, sabor, textura
e aparéncia, da-se o nome de vida-de-prateleira (Insti-
tute Food Technologists, 1974).

Em fungdo do crescimento microbiano que pode
ser considerado fator preponderante na manutengao
de qualidade dos alimentos, estes podem ser divididos
em duas classes principais, quais sejam nao pereciveis
e pereciveis. De acordo com a Resolugdo 16/78 da Co-
missdo Nacional de Normas e Padrées Alimenticios,
sao considerados pereciveis 0s produtos alimenticios,
alimentos “in natura", produtos semi-preparados ou
produtos preparados para o consumo que, pela sua
natureza ou composigao, necessitam de condigoes es-
peciais de temperatura para sua conservagao (Brasil,
1978). O Institute of Food Technologists define alimen-
tos pereciveis como os que necessitam de estocagem
a baixa temperatura, de modo a minimizar as altera-
¢Oes de qualidade manifestadas principalmente pelo
crescimento de bactérias, fungos e leveduras e como
nao pereciveis os alimentos que podem ser estocados
a temperatura ambiente, sem que ocorra crescimento
microbiano em escala tal que implique em sua deterio-
ragao. Nessa classe, podem ser enquadrados os ce-
reais, graos e os produtos enlatados e desidratados.

Os produtos que pertencem a classe dos pereci-
veis (a carne, o leite e seus derivados constituem
exemplos tipicos) podem se deteriorar, tanto em fun-
Gcaodoambiente que os cerca, como em consequéncia
de uma série de reagdes inerentes a sua propria estru-
tura e composigao. Desse modo, os fatores que afetam
sua vida-de-prateleira podem ser agrupados em duas
categorias, quais sejam, os extrinsecos e os intrin-
Secos.

Os fatores extrinsecos sdo os que dependem de
condigdes externas ao produto, como temperatura,
umidade relativa e oxigénio, ou seja, séo diretamente
relacionados com a interagao produto/ambiente.

Os fatores intrinsecos, porém, referem-se apenas
ao alimento e suas caracteristicas proprias como ativi-
dade de agua, pH, composigao quimica, contaminagao
microbioldgica inicial e outras.

Muitas vezes, o processamento dos alimentos po-
de alterar suas caracteristicas inerentes, de modo a
minimizar ou retardar a deterioragao do produto. Como
exemplo disso, basta lembrar alguns processos de
conservagao de alimentos, como defumagao, salga,
fermentagao, que atuam sobre certas caracteristicas
intrinsecas dos mesmos, visando a um prolongamento
da sua vida util. Esses produtos podem ser conside-

rados semi-pereciveis, nao exigindo temperaturas de
estocagem tao baixas quato anecessaria paracon-
servagao dos alimentos pereciveis. Os pescados
salgados, os presuntos defumados e os queijos
curados sdo exemplos de produtos semi-pereci-
veis.

No caso de leite e derivados, na maioria das vezes,
produtos altamente pereciveis, o controle de tempe-
ratura de armazenamento é de fundamental impor-
tancia para a sua adequada conservagao. Porém, aém
disso, aos materiais de embalagem (que nao oferecem
barreira térmica), cabe protegao contra as outras inte-
ragdes produto/ambiente.

1 ASPECTOS A SEREM CONSIDERADOS NO
ACONDICIONAMENTO DE LEITE E SEUS
PRODUTOS.

1.1 Aspectos sanitarios e de desempenho mecénico.

Uma embalagem adequada deve proteger o seu
conteudo de contaminagdes, sejam elas macrosco-
picas, como poeira e outras particulas estranhas ao
produto, ou microscopicas, como bactérias e fungos.
No primeiro caso, devem ser levados em conta as
condigoes de higiene e sanitizagdo da planta de pro-
cessamento e do local de estocagem do material antes
do acondicionamento do produto. Devido as caracte-
risticas intrinsecas dos produtos de lacticinios, exce-
lentes parao desenvolvimento de microrganismo, tais
cuidados especiais devem ser observados em relagao
ao processamento, embalagem e armazenamento
desses mesmos produtos. A qualidade de microbio-
légica obtida no processamento deve ser assegurada
pela hermeticidade da embalagem, aliada & manuten-
¢ao da temperatura adequada a cada tipo de produto
durante o armazenamento e distribuicao. Em todas
essas fases, a embalagem sera submetida a solicita-
¢Oes mecanicas e seu bom desempenho sera o primei-
ro item a ser avaliado pelo consumidor final.

1.2 Susceptibilidade do produto a agao do oxigé-
nio.

A presenga ou auséncia de oxigénio em contato
com o produto é importante porque afeta uma série
de reagdes indesejaveis, quais sejam, crescimento de
microrganismos aerobicos, oxidagdo de vitaminas,
ocasionando perda da qualidade nutricional do alimen-
to, reagdes de oxiredugdo, provocando descoloragao
e aparecimento de sabor estranho ao produto, oxida-
Gao de lipides. A oxidagdo de acidos graxos €, sem
duvida, uma das principais reagdes de deterioragao
de qualidade de alimentos (Cabral & Fernandes, 1980).
O mecanismo de oxidagao ja foi estudado por diversos
autores (Demam 1976, Dunga 1976 & Labuza 1972),
podendo ser sumarizado como segue: ha a formagao
de peroxidos e sua decomposi¢do, dando origem a
compostos volateis responsaveis pelo sabor e odor
rangoso que tomam os alimentos inaceitaveis para con-
sumo. Um esquema da oxidagao de lipides ¢ mostrada
na Figura 1, onde destacam-se, dentre os produtos
indesejaveis dessa reagao, a formagao de aldeidos,
cetonas, alcoois e hidrocarbonetos. Desses compos-
tos, os aldeidos sdo 0os mais sensiveis a percepgao
em alimentos (Storgards & Lembke 1966). Na Tabela
1 sao apresentados alguns valores tipicos do “limite
maximo de percepgao” para aldeidos em leite.
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TABELA 1 Limites minimos de percepgao de aroma de aldeidos em leite; valores expressos em ppm.

Aldeido

Butanal
Pentanal
Hexanal
Heptanal
Octanal
Nonanal

Fonte: Storgards & Lembke (1966)

1.3 Sensibilidade a luz.

A agéo conjugada da luz e temperatura acelera
o processo oxidativo, conforme ilustrado na Tabela
2, para a gordura de leite exposta a luz fluorescente
intensa, em ambientes de 15 a 20°C durante 120 horas
(Salttar & Deman 1976). Nesse caso, a oxidagao é
avaliada pelo indice de peroxidos do produto, o qual,

apos 120 horas de estocagem, é duas vezes maior
no produto estocado a 30°C. Arancidezem leite, toda-
via, somente sera problema apos uma semana de esto-
cagem a baixas temperaturas (Labuza 1972). Para pro-
duto tipo especial ou mesmo “B" (legislago brasileira),
adeterioragdo de origem bacteriana antecedera essa
oxidagdo, em razdo da contagem microbiana inicial
ser relativamente alta no alimento. '

TABELA 2 Agao conjunta da luz e temperatura na oxidagdo do creme de leite.

Tempo de estocagem
(horas)

indice de peroxido (mg’kg amostra)

(estocagem a 15°C)

(estocagem a 30°C)

0,18 0,18
442 4,90
7,97 9,62

- 14,82 28,80
22,44 61,12
37,62 71,72

Fonte: Sattar & Deman (1976)

Conforme demonstrado no exemplo anterior, a luz
artificial, e ndo somente a luz solar, contribui para a
deterioragao dos produtos de laticinios, embora com
menor intensidade. O acondicionamento desse tipo
de produto em balcdes refrigerados sob iluminagao
artificial, como ocorre normalmente em supermerca-
dos, tem efeito negativo em relagdo a preservagao
de vitaminas (especialmente vitamina C e riboflavina).
Estudos feitos por Sattar & Deman (1973) demonstram
que a destruicdo da vitamina C no leite pode chegar
a quase 100%. se o produto for exposto durante 24
horas & luz com comprimento de onda de 380 a 750
nm, acondicionado em materiais cuja transmitancia ex-
ceda a 70%.. A instabilidade do acido ascorbico pre-
sente no leite faz com que sua quantificagao possa
ser um parametro indicador de danos provocados pela
exposigao do produto & luz.

As perdas de riboflavina, nas mesmas condigdes,
sdo menores. Porém, alguns estudos tém mostrado
que essa vitamina atua como um importante agente
fotossensibilizante, responsavel pelo desenvolvimento
de sabores estranhos ao leite. Lumicrome (7,8 dime-
thylalloxazina) tem sido indicada como o maior produto
de sua fotodegradagao (Parks & Allen 1977).

Outro efeito negativo da exposicdo a luz do leite
e seus derivados é ainsolubilizagao de vitaminas como
B, (riboflavina), By, B,,, C (acido ascdrbico) e acido
félico (Hedrick & Glass 1975). A fotodegradagao tam-
bém causa perdas na quantidade disponivel de ami-

icomo metionina, histidina, triptofano, cisteina
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A homogeneizagao do leite influi na sensibilidade
desses produtos a reagdes fotoquimicas, minimizando
a oxidagao, tornando-os, porém, mais susceptiveis ao
desenvolvimento de sabor e odor estranhos. Essas
alteragoes se desenvolvem faciimente em leite cru ou
pasteurizado, em leite fermentado (iogurte), manteiga
e creme de leite, tratamentos térmicos drasticos como
UHT e especialmente leite esterilizado ja embalado
favorecem a liberagao de grupos sulfidrilos daﬁ lacto-
globulina. Esses grupos SH livres tém uma forte capa-
cidade redutora que minimiza o aparecimento de sabor
estranho em leite (Mottar 1982).

Embalagens transparentes oferecem muito pouca
protegao contra os efeitos da luz. Grande parte da
luz incidente a comprimentos de onda maiores que
340 nm passa através de recipientes de vidroincolores
e somente os raios compreendidos entre 310 e 340
nm sao barrados (Van Den Berg 1982). A protegao
oferecida pelas embalagens plasticas como polietile-
no, policloreto de vinila ou poliestireno é mais eficiente
que a do vidro.

Embalagens coloridas protegem melhor, sendo
que sua eficiéncia depende da cor. Em ordem decres-
cente, podem ser citadas: preto, marron, verde, azul,
vermelho, amarelo, incolor. A Figura 2 ilustra essa pro-
tegao.

A impressao também atua como barreira aos raios
de luz. As Figuras 3, 4 demonstram esse efeito prote-
tivo.

Alguns fatoresinfluem na extensao dos efeitos cau-
sados pela luz aos produtos lacteos: intensidade da
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luz, tempo de exposi¢do, comprimento de onda, sensi-

" bilidade do produto. Comprimentos de onda menores

que 500 nm 'sdo responsaveis pelo desenvolvimento
de sabor estranho. Esses fatores devem ser cuidado-
samente observados na especificagao de embalagens
paraacondicionar leite e seus derivados (Mottar 1982).

1.4 AlteragOes provocadas no produto pelo ganho
ou perda de umidade.

Um outro parametro importante a ser consideradd
é a caracteristica de permeabilidade ao vapor d'agua
do material de embalagem. A perda (ou ganho) de
umidade do produto esta relacionada com essa carac-
teristica. No caso de produtos desidratados, a absor-
Gao de agua pode provocar aglomeragdo e aumentar
a atividade de agua, efeitos esses que diminuem a
vida-de-prateleira do produto. Além da possibilidade
de desenvolvimento de microrganismos, provoca-
da pela alteragao na atividade de agua.

1.5 Susceptibilidade do produto a alteragées no
sabor e aroma.

A contaminagdo do produto por odores e sabores
estranhos pode ocorrer por compostos migrados do
proprio material de embalagem (monémeros, solven-
tes residuais) ou por difusdo através da embalagem,
de compostos externos ao produto (por exemplo, leite
“pasteurizado” embalado em sacos de polietileno em
contacto com morangos pode adquirir o aroma da fru-
ta). No caso de embalagem cartonada, a difusao de
componentes de tintas de impressao para o produto
também pode ocorrer quando houver contato entre
camadas externas e internas do material, se a bobina
nao for adequadamente aerada, antes da utilizagao.
Nesse caso, a pelicula interna do material absorve
os componentes das tintas de impressao (ou mesmo
outros compostos) e os difunde para o produto (Van
Den Poorten 1982).

Do ponto de vista fisico, a perrneabilidade das em-
balagens a sabores e odores € um fenémeno similar
a penetragao de gases. Na auséncia de microporos
no material flexivel, a penetragao de substancias vola-
teis ocorre nas seguintes etapas: absorgdo do gas
na superficie, solubilizagao no material, difusao através
da parede e desorpgao na outra superficie. Essa trans-
feréncia de sabores e odores pode dar-se em duas
diregdes; do interior para o exterior da embalagem
e vice-versa. O primeiro caso resulta numa diminuigdo
das caracteristicas proprias de sabor e aroma do pro-
duto embalado enquanto ocorrendo uma penetragao
de substancias volateis através da embalagem, o pro-
duto ficara contaminado, apresentando sabor estra-
nho, sendo mais critica a ocorréncia desses dois pro-
cessos, simultaneamente.

O conhecimento do mecanismo de transferéncia
de gases através da embalagem facilita a compreen-
sé@o de como o grau de cristalizagao do polimero, o
conteudo de monémeros e a natureza do conteudo
dos aditivos podem influenciar de maneira distinta a
permeabilidade de plasticos similares. Isso pode oca-
sionar o que se chama de “permeabilidade seletiva”
como € o caso de alguns plasticos lipofilicos (polieti-
leno), que permitem preferencialmente a passagem
de componentes lipossoluveis, e materiais hidrofilicos
que formam uma menor barreira a substancias so-
ldveis em agua.

Alguns produtos de laticinios como leite “in natura"”,
creme-de-leite, manteiga, queijo fresco e leite em po
tém suas caracteristicas de aroma pouco pronuncia-
das. Para esses produtos, a perda do préprio aroma
pela difusao dos componentes volateis para o exterior
da embalagem nao acarreta grandes problemas, ao

passo que a penetragdo de substancias de sabores
e aromas estranhos ao produto sera um fator critico,
devido a facilidade com que esses compostos serao
absorvidos por essa classe de alimentos. Nesse caso,
a permeabilidade dos filmes usados no acondiciona-
mento desses produtos devera ser muito baixa. Exem-
plos de filmes de baixa permeabilidade a sabores e
aromas sao acetato de celulose, policloreto de vinila
(PVC)rigidoe poliestireno. Cartao com ou sem recobri-
mento de parafina e polietileno sao exemplos de mate-
riais altamente permeaveis.

A utilizagao de dois ou mais materiais combinando
suas vantagens e hoje uma pratica comum, incluindo
0unao, nesses casos, uma pelicula de aluminio. Emba-
lagens obtidas dessa maneira possuem excelentes ca-
racteristicas de permeabilidade a compostos volateis,
devido a ndo porosidade do aluminio, mesmo em es-
pessuras muito pequenas.

20 PRINCIPAIS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA
LEITE E SEUS PRODUTOS.

2.1 Leite pasteurizado.

Para que esse produto chegue ao consumidor final
mantendo todas as suas qualidades nutritivas e orga-
nolépticas, torna-se imprescindivel 0 uso nao so de
uma embalagem adequada, como também o de um
correto sistema de distribuigao.

Por ser o produto extremamente sensivel as altera-
cOes de natureza quimica, fisica e microbiologica, que
podem facilmente torna-lo impréprio ao consumo hu-
mano, especial atengao deve ser dada quando da es-
pecificagado do material de embalagem a ser utiliza-
do no seu acondicionamento.

Os seguintes fatores devem ser considerados na
selegao deste material:

2.1.1 migragcdo de componentes da embalagem
para o produto, provocando problemas de sabor e odor
estranhos;

2.1.2 permeabilidade a odores estranhos do meio-
ambiente, que podem faciimente ser absorvidos pelo
leite, alterando-lhes as caracteristicas proprias;

2.1.3 permeabilidade ao oxigénio, seja presenca
possibilita a ocorréncia das reagdes de oxidagao;

2.1.4 permeabilidade a luz, catalizadora de rea-
¢oes de formagao de odores estranhos, rancificagao
de gorduras e destruigdo de vitaminas; )

2.1.5 alteragdes no material de embalagem pela
passagem de substéncias do leite para a embalagem,

2.1.6 contaminagao por microrganismos durante
e apos o acondicionamento;

2.1.7 resisténcia mecénica;

2.1.8 maquinabilidade;

2.1.9 facilidade de manuseio;

2.1.10 custo.

Até 1960, quase todo o leite pasteurizado comer-
cializado era envasado em garrafas de vidro trnaspa-
rente.

Com o crescimento das populagdes urbanas houve
uma mudancga dos habitos e o vidro foi sendo substi-
tuido gradativamente por caixas de cartao recoberto
inicialmente por parafina e depois por polietileno e ou-
tros materiais laminados e finalmente, por saquinhos
de polietileno pigmentado.

O vidro, apesar de apresentar boas caracteristicas
de barreira a gases, ser inerte e evitar contaminagdes
microbiologicas por proporcionar fechamento hermeé-
tico, deve ser manuseado com muito cuidado e retornar
a usina para lavagem e reutilizagdo. Além disso, as
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garrafas transparentes nao oferecem barreiras a trans-
missdo de luz e a utilizagdo do vidro ambar, capaz
de evitar em parte a passagem de luz, nao é bem
aceita pelos consumidores.

As embalagens de cartdo sdo compostas de dife-
rentes materiais laminados, sendo a estrutura mais
comum: polietileno/cartao impresso/polietileno. Essa
estrutura confere rigidez ao sistemae umia certa prote-
¢ao mecanica ao produto. Nesse caso, o polietileno
interno é responsavel pelo fechamento dos pacotes
por meio de termosoldagem e contribui para a baixa
permeabilidade a gases do conjunto (Cabral et al
1977). O papel-cartao impresso evita a passagem de
luz e o polietileno externo, além de proteger o papel-
cartao, tem fungéo estética. Atualmente, essas emba-
lagens cartonadas nao séo utilizadas no Brasil para
leite pasteurizado, mas seu uso é bastante difundido
nos Estados Unidos e Austrdlia, principalmente o siste-
ma “Purepack’.

Os saquinhos de polietileno, de uso generalizado
para leite pasteurizado, sdo feitos de material nao
translicido, de cor branca, de espessura média
0,80mm. Essa embalagem apresenta vantagens em
relagao ao vidro por proporcionar redugao de peso
no transporte e pelo trabalho de recolhimento e lava-
gem de recipientes vazios, porém seu manuseio nao
é pratico, necessitando de uma estrutura auxiliar para
se manter em pé, ndo apresentando a resisténcia me-
canica desejavel. (Leite 1973).

Atransmissao de luz é impedida apenas em parte,
pela pigmentagao branca e um modo de se minimizar
essa transmissao seria a utilizagao de uma pigmen-
tag@o negra na parte interna da embalagem, que pro-
porcionaria total protegao contra esse problema. A per-
meabilidade a odores nao é eficiente, sendo que gran-
des precaugdes, com respeito aos odores existentes
no ambiente onge se armazena o leite empacotado,
devem ser tomadas, para que se evite a sua contami-
nagao. Como a vida-de-prateleira desse produto é bas:
tante reduzida, apenas 2 ou 3 dias, se forem mantidas
as condigbes adequadas de refrigeragao, os proble-
mas decorrentes da permeabilidade ao oxigénio nao
assumem grandes proporgdes. Uma desvantagem
apresentada pelo uso de polietileno diz respeito a mi-
gragao de gordura. Como esse material tem caracte-
risticas lipofilicas, permite a passagem de matéria-gra-
xa, 0 que confere desagradavel aspecto a embalagem.

As embalagens de polietileno nao devem conter,
sob hipétese alguma, substancias que migrem para
o produto, afetando seu odor e sabor ou causando
problemas a saude do consumidor.

2.2 Leite esterilizado (longa vida).

Por estar sujeito as mesmas alteragdes que o leite
pasteurizado, os requisitos de protegao necessarios
a esse produto sdo os mesmos, assumindo, porém,
maior importancia ao se considerar que o produto sera
armazenado durante meses a temperatura ambiente.
A especificacao da embalagem para leite esterilizado
deve levar em conta a grande variagdo de tempera-
turas existentes no Brasil. A ndo utilizagao de tempe-
ratura controlada para a estocagem desse produto faz
com que sua vida-de-prateleira nao seja a mesma,
nos diversos pontos de comercializagao do pais apesar
da utilizagao de embalagens obedecendo as mesmas
especificagdes. A vida util do produto pode variar de

3a6 meses dependendo da temperatura de armaze-

e transporte, oferecedo resisténcia mecanica ainda de-
ve ser considerada.

A embalagem ugilizada atualmente e que preenche
esses requisitos € a estrutura polietileno/papel-cartao
impresso/polietileno/aluminio/polietileno. As fungdes
das camadas de papelao impresso e polietileno ja fo-
ram descritas. O aluminio em forma de filme vai propor-
cionar barreira a transmissao de luz, impedindo ainda
a passagem de odores para o produto. Porém, por
estar na forma de filme muito fino, o aluminio requer
protegdo de ambos os lados, sendo essa a razao da
existéncia da camada intermediaria de polietileno.

2.3 Leite condensado ou evaporado.

Esses produtos sao tradicionalmente acondiciona-
dos em latas de folhas-de-flandres sem revestimento
interno de verniz. Essa embalagem Ihes confere a pro-
tegao necessaria contra transmissao de luz, permea-
bilidade a gases e contaminagdo microbioldgica, pro-
porcionando ainda resisténcia mecénica adequada. A
vida-de-prateleira média desses produtos é de 6 me-
ses (16,27) a uma temperatura por volta de 25°C,

2.4 Leite em po.

Existem dois tipos principais de leite em p6, que
aqui serao considerados: o leite em pé integral e o
leite em pé desnatado. Para os dois produtos é neces-
sario a protegao contra a passagem de vapor d'agua,
sendo a passagem de oxigénio e luz mais critica para
o produto integral. Aliado a isso, a permeabilidade a
odores e a contaminagdo microbiolégica devem ser
evitadas com a escolha adequada de materiais e siste-
ma de embalagem.

Os principais requisitos para embalagem de leite
em p6 sdo (Cummins 1976):

2.4 1 resisténcia mecanica ao manuseio, transpor-
te e estocagem;

2.4.2 resisténcia a condi¢gdes adversas de tempe-
ratura e umidade;

2.4.3 baixa permeabilidade ao oxigénio, vapor d'a-
gua e luz;

2.4 4 baixa permeabilidade a odores e sabores;

2.4.5facilidade de trabalho nas maquinas de enchi-
mento.

Uma grande variedade de materiais de embalagem
é disponivel e adequada para o acondicionamento do
produto integral ou desnatado. Entre eles podem ser
citados as latas de folhas-de-flandres ou lata-composta,
filmes plasticos, filmes de aluminio e papel, sendo que
os trés ultimos geralmente nao sao utilizados indivi-
dualmente, porém na forma de laminados. A escolha
do material devera levar em conta ndo sé o tipo de
produto a ser acondicionado, como também as condi-
cOes de estocagem e a vida-de-prateleira desejada.

O leite em pé integral, por apresentar alto contetido
de gordura (26%), tem nas reagdes de oxidagao desta,
ofatorlimitante para sua estabilidade, sendo que medi-
das preventivas nesse sentido devem ser adotadas.
Ja o produto desnatado, em contetido médio de maté-
ria graxa de 1% tem no ganho de umidade seu maior
problema, (Ardito et al 1980).

2.4.6 No Brasil, os principais tipos de embalagens
utilizados sao:

2.4.6.1 Sacos de polietileno pigmentado — Esse
material é usado para o leite em pé desnatado, nao
oferecendo boa barreira contra gases ou passagem
de luz. De acordo com o trabalho realizado no ITAL
(Ardito et al 1980), esse material conservou o produto
23°C/65% UR e 30°C/80% UR e durante 120 dias
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a 38°C/90% UR. Porém, no caso de se pretender
uma curta vida-de-prateleira para o produto inte-
gral (correspondente ao tempo necessario para o
seu transporte e distribuigao), como é o caso dos
alimentos institucionais, esse tipo de embalagem
é comumente empregado, atendendo razoavel-
mente aos propdsitos a que se destina.

2.4.6.2 Saco de filme flexivel laminado com alumi-
nio, colocado em caixa de cartao — Essa embalagem
nao se restringe apenas ao leite em pé desnatado,
também sendo usada para o produto integral. Oferece,
devido ao aluminio, boa barreira a gases, luz, vapor
dagua e odores. Os principais laminados utilizados
sdo: papel‘polietilenoraluminio’polietileno, poliéster/a-
luminio polietileno. Ha que se citar também um outro
tipo de estrutura: os filmes aluminizados. Nesse caso
especifico, aplica-se em uma cadmara de vacuo uma
camada de particulas de aluminio a um filme com boas
‘caracteristicas de barreira a gases, como € o caso
especifico do poliéster. A seguir, ocorre a laminagao
com polietileno, para dar caracteristicas de soldabi-
lidade a essa estrutura. Esse processo melhora as
propriedades de barreira a gases de laminados poliés-
ter/polietileno, evitando também a passagem de luz.
A taxa de permeabilidade ao oxigénio dessas estru-
turas é da ordem de 10cc/dia m? atm.

2.4.6.3 Saco multifolhado de papel kraft com saco
interno de polietileno — De uso industrial e institucional

para o leite integral e desnatado, essa embalagem
acondiciona geralmente 25kg do produto, oferecendo
adequada protegao contra umidade, luz e oxigénio,
por periodos de estocagem nao prolongados e oferece
ainda razoavel resisténcia mecanica.

2.4.6.4 Latas metdlicas — Sao as embalagens que
conferem maior vida util ao produto. Devido a sua her-
meticidade, o leite em pé permanece, durante a estoca-
gem, protegido contra a passagem de gases, luz, agua,
aromas estranhos e contaminagao microbioldgica.
Nessa embalagem, muitas vezes, o acondicionamento
do leite em po integral é feito com injegao de gas
inerte (nitrogénio ou gas carbdnico), visando minimizar
oteor de oxigénio residual no produto. Durante a esto-
cagem, precaugdes sao necessdrias quanto a oscila-
Goes de temperatura e umidade relativa, que podem
provocar aparecimento de problemas de corrosao ex-
terna no material.

2.4.6.5 Embalagens de lata composta — Sao com-
postas de tiras de papelao em espiral, com recobri-
mento de filmes plasticos. A protegédo obtida pelo seu
uso e semelhante a oferecida pelolaminado papel/po-
lietileno‘aluminio/polietileno, e sua resisténcia meca-
nica e bastante semelhante a da lata metalica. Seu
uso para leite em pd esta se iniciando, apesar de ja
ser grandemente aceita para outros produtos desidra-
tados.

A literatura menciona os valores de vida-de-pra-
teleira para leite em p6, apresentados na Tabela 3.

TABELA 3 Vida-de-prateleira para leite em p6 em diferentes tipos de embalagens.

Produto Ref.

Material de embalagem Condigoes de Vida-de-

estocagem -prateleira
Leite em pé integral (27) Lata 25°C ou menos 12 meses
Leite em p6 integral - (18) Polietileno (500g) 30°C e 80%UR 4 meses
Leite em p6 integral (18) Polietileno (500g) 38°C e 90%UR 45 meses
Leite em p6 integral (18) Lata — 6 meses
Leite em p6 desnatado (18)  Sacos de polietileno (500g), laminados — 6 meses

com aluminio.

Leite em p6 desnatado (21) Lata 30°C 6 meses
Leite em pé desnatado (21) 20°C 16 meses
Leite em pd desnhatado (21) 5°C 24 meses

2 5 Creme de leite.

Esse produto, quando apenas pasteurizado, per-
tence a categoria de alimentos pereciveis, cuja vida-
de-prateleira é de apenas alguns dias (5 a 7), sob
condigoes adequadas de refrigeragao. No caso de re-
ceber tratamento térmico UHT e ser acondicionado
em embalagem cartonada, sua vida util passa para
1 a 6 meses sob condigdes ambientes. Se, no entanto,
seu acondicionamento foi feito em latas de folhas-de-
flandres seguido de esterilizagao, a vida-de-prateleira
do produto estende-se para 6 a 10 meses: (Cloake
& Ashton 1982).

Devido ao seu alto teor de gordura, é imprescin-
divel sua protegao contra oxigénio, luz e odores estra-
nhos.

Normalmente, o produto pasteurizado é ‘acondi-
cionado em garrafas de polietileno termoformadas ou
cartao recoberto com filmes plastico. As embalagens
para o creme de leite submetido ao tratamento UHT
devem oferecer melhor protegao ao produto e, para
tanto sdo utilizadas as estruturas laminadas polietile-
no_cartdo polietileno:aluminio/polietileno, semelhantes
as usadas para leite esterilizado.

As embalagens metalicas sao usadas tradicional-
mente para acondicionar o creme esterilizado. Utili-
zam-se latas de folhas-de-flandres, sem revestimento
interno de verniz, com capacidade para 300 g de cre-
me. Nesse caso, apesar das excelentes caracteristicas
de protegao da embalagem, ocorre o processo de sul-
furagado na.superficie interna da lata, perceptivel quan-
do da sua abertura. Trata-se de um escurecimento,
devido a formagao de sulfeto de estanho durante o
processo de esterilizagao do creme. A alta temperatura
utilizada promove degradagao das proteinas, liberando
o enxofre de aminoacidos sulfurados. Também a tem-
peratura de processo favorece a reagao do estanho
e do enxofre, resultando em manchas escuras (em
alguns casosvioleta) na superficie interna da lata. Esse
composto permanece aderido a embalagem, nao
transferindo qualquer caracteristica toxica ao produto.
Porém, quando esse ataque é mais intenso, pode ocor-
rer a formagao de sulfeto de ferro, de cor preta e aspec-
to pulverulento. Esse composto pode migrar havendo
entao o aparecimento de pontos pretos no produto.

2.6 Manteiga

— ) EPAMIGa estrutura semi-rigida, que facilite 0 manuseio
Zta-
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pode ser influenciada por reagoes microbiologicas, en-
zimicas e quimicas. Touos 0s tipos de manteiga tem
uma limitada vida-de-prateleira, que € grandemente
influenciada pelo material de embalagem escolhi-
do para o seu acondicionamento, visto que este
pode contribuir, impedindo ou retardando certas
reagdes indesejveis e mantendo as propriedades
fisicas do produto.

Uma manteiga de boa qualidade pode ser mantida
em boas condigoes durante 7 dias a 20°C. 20 dias
a 10 C. 30 dias a menes de 5C e ate seis meses,

se a temperatura utilizada estiver entre —12 a
—15°C.

2.6.1 Os principais requisitos da embalagem desti-
nada a esse produto sao:

2.6.1.1 baixa permeabilidade ao vapor d'agua. para
evitar perda de umidade. com consequente descolo-
1acao da superficie,

2.6.1.2 baixa permeabilidade a substancias vola-
leis, visto que a manteiga absorve odores do meio-am-
hiente com extrema facilidade;

2.6.1.3 baixa transmissao de luz, evitando, assim.
as reagoes de fotodegradacao:

2.6.1.4 o matenal ainda deve ser a prova de migra-
~-aode gordura. paranao ser alterado por esta, perden-
uu sua estabilidade. .

Para comercializagao do produto a varejo utilizam-
st nuje. dlem das tradicionais latas de folhas-de-flan-
cfres mantidas a temperatura ambiente. embalagens
plasticas de polietileno, policloreto de vinila termofor-
madas. com tampas plasticas e ou uma folha de alumi-
o lermosselada e os filmes laminados de aluminio
e papel.

As porgdes individuais sao normalmente acondi-
cionadas nos dois ultmos materiais citados.

Para as embalagens institucionais utilizam-se as
latas cle folha-cie-flandres. a lata-composta e os baldes
plasticos :

2 7 Leiter ~ ntados

Os leites fermentados podem ser produzidos a par-
wr Je leite integral, e parcial ou totaimente desnatado,
pela fermentagao por microrganismos especificos. lo-
gurte e o mais importante dos produtos de leite fermen-
tado. Tanto quanto o leite “in natura™, os iogurtes sao
sensivels a luz e ao oxigenio.

As embalagens para esses produtos ainda devem
ser resistentes a acidos, e devem oferecer adequada
resisténcia mecanica e protegao contra contaminagao
miciobiologica.

- Os iogurtes sdo. na sua maioria. embalados em
copos termoformados de poliestireno ou policloreto de
vinila e fechado em folha de aluminio revestida por
verniz, que além de conferir protecao contra a corrosao
acida. permite o fechamento por calor. Atualmente ja
existe a inclusao de embalagens (copos) de polipro-
pileno. também termoformados para esses produtos.
Os entraves a expansao dessa nova embalagem sao
relativos as exigéncias de processo do copo, a disponi-
bilidade de maquinarios para conversao (muito caros
e especificos) e as dificuldades no fechamento dos
Copos

2 8 Queijos e requeijoes.

Sacharow & Griffin (1970), ao considerar os requi-
sitos necessarios para.a adequada especificagao da
embalagem para queijos, divide esse produto em duas
classes: queijos naturais e queijos processados.

Existe uma variedade muito grande de queijos na-
turais. e estes. de acordo com suas caracteristicas
Je uureza e metodo de fabricagao, podem ser classifi-
cados em:

2.8.1 Muito duros; maturados por bactérias, ex:
parmesao;

2.8.2 Duros, maturados por bactérias, ex: cheddar,

" gouda. provolone. suico:

2.8.3 Semi-mole -— maturados por bactérias e mi-
crorganismos de superficie, ex: limburgo;

2.8.4 Moles — maturados, ex: camembert, prato
nao maturados, ex: cottage, frescal, ricota.

Os queijos processados apresentam superior esta-
bilidade e maior vida-de-prateleira que muitos queijos
naturais, sendo os requisitos para especificacao de
seus materiais de embalagem menos severos que os
dos produtos processados.

A Tabela 4 mostra alguns dados da literatura de
vida-de-prateleira estimada de alguns tipos de queijo.

Apesar da embalagem contribuir de forma signifi-
cativa para uma maior ou rnenor vida-de-prateleira do
produto. no caso dos queijos, a estocagem a tempe-
ratura adequada e fundamental. Na Tabela 5 sao apre-
sentadas as condigbes de conservagao a serem
observadas para diferentes tipos de queijos.

TABELA 4 Vida-de-prateleira estimada para queijos embalados, sob condigdes definidas de estocagem.

Tipos de queijo Material de embalagem

Condigoes de estocagem Vida-de-prateleira

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, A%(257): 22-33, 1988

Pag.'29

TABELA 5 Temperaturas de estocagem de alguns tipos de queijos.

Tipos de queijo

Temperatura ideal* de estocagem — °C

Maxima temperatura de estocagem — °C

Brick

Cammembert

Cheddar

Cottage

Cremoso

Queijos processados
Roquefort

Suigo

Alimentos a base de queijo

—_—

Haah

OO0 UMOO00O0O0
[ RV
N N =t d ok

MNOOoONMOOOOO

* Temperatura para uma vida-de-prateleira prolongada.

Fonte: American Society of Heating Refrigerating an air conditioning Engineers (s.d)

2.8.5 Odet & Zachrisona (1982) mencionaram as
seguintes caracteristicas necessarias ao material de
embalagem para o adequado acondicionamento de
queijos:

2.8.5.1 ndo deve ser prejudicial a saude;

2.8.5.2 nao deve transmitir nenhum odor ou sabor
ao queijo, além de protegé-lo dos odores do meio-am-
biente;

2.8.5.3deve ser livre de impurezas e tao livre quan-
to possivel de bactérias e esporos de fungos e leve-
duras;

2.8.5.4 deve ser resistente a gordura, sal e acido
lactico;

2.8.5.5 deve ter baixa permeabilidade a oxigénio
e vapor d'agua;

2.8.5.6 a permeabilidade ao gas carbénico deve
ser adequada ao produto;

2.8.5.7 deve proporcionar fechamento adequado;

2.8.5.8 deve terboa resisténcia mecanica.

2.8.6 Duas classes de embalagem serao aqui abor-
dadas: as rigidas e os filmes flexiveis.

2.8.6.1 Embalagens rigidas; Nesta classe podem-
se citar os copos e o0s potes de vidro e as embalagens
metalicas, como latas e bisnagas.

Os copos e potes de vidro tém seu uso restrito
aos requeijoes e queijos extremamente cremosos.
Suas principais vantagens sao: o fechamento hermeé-
tico e inviolavel e a transparéncia que permite ao con-
sumidor ver 0 que esta comprando. Além disso, existe
a possibilidade de reutilizagao dos copos e potes a
nivel doméstico, o que constitui, sem duvida, um atra-
tivo quando da aquisigao desse tipo de produto. As
tampasdoscopos e potes recebem aplicagdo de verni-
zes protetores e compostos de vedagao. Os copos
séo fechados por recravagao e os potes apresentam
tampas de garras do tipo pressao e torgao. O vidro
utilizado na fabricagao de copos e potes € temperado,
fato que possibilita o enchimento a quente do requeijao

e alguns queijos processados. (Ramos, 1969)

Os grandes inconvenientes das embalagens de vi-
dro sdo o peso, que encarece demasiadamente o
transporte e a fragilidade que ocasiona quebras exces-
sivas, podendo alcangar, sé na linha de produgao mais
de 1% de perdas.

Meyer (1973) aconselha o uso de latas, para quei-
jos de longa vida-de-prateleira, que sao normalmente
esterilizadas logo apds o enchimento e a recravagao.
A esterilizagao deve ser feita, de preferéncia, quando
se usam latas pequenas, de até 200 g de capacidade.

2.8.6.2 Embalagens flexiveis; os saquinhos de po-
lietileno transparente ou com pigmentagao branca sao
comumente utilizados como embalagem para queijos
frescos e ricota.

A protegédo oferecida por essa embalagem & mini-
ma, expondo o produto a luz e ao oxigénio. Seu fecha-
mento também nao é adequado, sendo muito comum
o uso de grampos. O polietileno, permeavel a matéria
graxa, torna-se em pouco tempo desagradavel ao tato
e visao, devido a migragao da gordura do produto para
a sua superficie externa.

O uso dessa embalagem so se justifica pelo seu
baixo custo e curta vida-de-prateleira dos produtos que
acondiciona.

Para os queijos maturados é bastante utilizado o
filme de PVdC na forma de sacos fechados avacuo.
A vantagem desse sistema & impedir o contado do
produto com o oxigénio, que é retirado de dentro da
embalagem pelo processo de fechamento a vacuo ou
pelo encolhimento pelo calor. Conseqlientemente, o
crescimento de fungos (microrganismos aerébicos)
raramente ocorre.

Outras estruturas adequadas sao poliéster/PVdC/
polietileno, poliamida/polietileno e poliamida/PVdC/po-
lietileno usadas como embalagem externapara queijos
fatiados. Um filme de poliéster/PVdC acondiciona as
fatias individualmente.

FIGURA 1 Esquema Geral da oxidagao de lipides; Fonte: Labuza (1972).

Edam Gouda Plastico ou papel parafinado 0,5a5C 3 meses .
Cheddar : Plastico ou lata 0,5a5°C 3 meses Acido graxo insaturado
| Cammembert Laminado ou plastico 0,5a5°C 2 a 3 semanas L . L
: Cheddar processado Laminado ou plastico 25°C 12 meses — oxidagao de pigmentos e vitaminas.
Pasteurizado cremoso Laminado ou vidro 05 a5°C 6 meses Radicais livies ——e=—" alteragGes no aroma.
Mussarela Plastico 05 a5°C 2 a 3 meses — insolubilizagao de proteinas.
Ricota Plastico 05 a5C 10 dias

+0,
Fonte: Richardson (1976)
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FIGURA 2 Influéncia da cor na transmissdo da iuz através de polietileno, em vérios comprimentos de onda. FIGURA 4 Espectro de transmissdo de cartao para o acondicionarﬁento de leite.Curva A = 4rea impressao;
Fonte: Cabral et alii (1982). ) Curva B = 4rea impressa. Fonte: Sattar & Deman (1973).
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; FIGURA 3 Espectro de transmissao de filmes plasticos usados para embalagens de leite. Curva A = embalagem
o plastica transparente; Curvas B, C e D = plastico coberto por vérias intensidades de impressao. ‘
‘ Fonte: Sattar & Deman (1973). FIGURA 5 Taxa de deterioragao da qualidade em alimentos devido & oxidagao de lipides em fungao da atividade
de &gua. Fonte: Karbel & Baugh (1975).
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A perda de umidade através do material de em-
balagem pode provocar a formagdo de casca na
superficie dos queijos, causando prejuizos tanto
paraoprodutor quanto parao consumidor. Quando
a permeabilidade do material é alta, a diminuigao
do peso do produto é da ordem de 20%, sendo
10 a 12% em perdade peso e 8 a 10% pela retirada
da casca formada (Fernandes & Cabral 1981).

A atividade de agua pode favorecer a oxidagao
de lipides. A Figura 5 mostra que a deterioragao
de qualidade é menor para A, variando de 0,2 a
0,5. Estas condigOes sao especialmente observa-
das no caso de produto como o leite em pé integral;
um material de embalagem com boas caracteris-
ticas de permeabilidade ao vapor d’aguaestara ato-
maticamente evitando que o processo oxidativo
se acelere.

CONCLUSAO

A adequacéo de um sistema de embalagem a um
produto lacteo, além da consideragao de muitos outros
fatores, depende da susceptibilidade do produtp a agao
do oxigénio molecular, da sensibilidade do produto a
acédo da luz:.temperatura, da sensibilidade do produto
as alteragoes de umidades e do pH do produto, frente
as possiveis reagoes quimicas com o material de em-
balagem. A sensibilidade do produto a luz pode ser
protegida através do emprego da redugdo da transmi-
tancia pelicular porimpressoes apropriadas. Os produ-
tos lacteos gordurosos, particularmente aqueles que
apresentam atividade de agua (A,) entre 0,4 e 0,6,
s&0 0s que apresentam a menor taxa de deterioragao
de qualidade quanto a oxidagédo dos lipides.

A experiéncia mostra que diferentes produtos lac-
teos apresentam diferentes exigéncias (especificas)
quanto a adequagao de embalagens. Assim, o desen-
volvimento de novos produtos lacteos exige o estudo
e.ou a adequagao de novos sistemas de embalagens.

SUMMARY

The work describes the physical and the chemical
principles applied to the development of packaging sys-
tems; (i) the sanitary and the mechanical aspects; (ii)
the permeability to oxygen; (iii) the sensibility to light;
(iv) the sensibility to humidity; (v) the transfer of flavor;
(vi) the author dicusses the main principles on dairy
packaging systems. The fundamental aspects on the
application of packaging systems to dairy products are
also discussed.
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O trabalho reune dados parciais sobre o desempenho técnico e econdmico das fazendas
que foram acompanhadas no periodo compreendido entre novembro de 1981 e abril de 1982.
O trabalho teve como objetivo a aferigao da utilizagao da terra, do capital e do trabalho. Estes
aspectos foram discutidos na condigao de dados parciais.
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INTRODUGAO

Aversao original do acompanhamento de fazendas
teve origem em 1977, abrangendo as principais bacias
leiterras do Estado de Minas Gerais. Entretanto, a partir
de 1981, sua abrangéncia foi trazida a area de agao
do Escritdrio Regional de Juiz de Fora, da EMATER
- MG, de modo a permitir maior interagao entre a Pes-
quisa, Extensao e Produtor, condigao nao satisfeita
na primeira fase. Atualmente, tem sido possivelintensi-
ficar visitas de pesquisadores as fazendas acompa-
nhadas e de extensionistas e produtores ao CNP-Gado
de Leite, com expressivos ganhos de qualidade no
trabalho.

Na escolha das propriedades, nao houve amostra-
gem aleatoria, j4 que a aptidao do produtor para o
trabalho é fator limitante. Consequientemente, nao ha
propriamente representatividade da regiao considera-
da. Entretanto, sao levantadas informagoes bastante
abrangentes da pecuéria leiteira regional.

O trabalho. na atual fase, foge a concepgao orto-
doxa de acpmpanhamento, uma vez que se propoe
a induzir modificagdes tecnoldgicas nas fazendas, ao
contrario, de estudossemelhantes, que em geral, se
preocupam essencialmente com a observancia da rea-
lidade, sem contudo altera-la. Optou-se por este enfo-
que por estarem envolvidos cerca de 100 (cem) técni-
cos do CNPGL e EMATER, que poderao proporcionar

variado elenco de beneficios diretos aos produtores.

O acompanhamento de fazendas, apresenta ca-
racteristicas que o situam entre um levantamento e
um estudo de caso. Do primeiro, apresenta a abran-
géncia e do segundo, um maior detalhamento. Esta
concepgao, todavia, nao inibe a realizagao de estudos
de casos. que poderao ser desenvolvidos em algumas
propriedades selecionadas.

No acompanhamento estao envolvidos cerca de
100 (cem) fazendas de produgao de leite, distribuidas
em 25 municipios da Zona da Mata, 13 dos Campos

das Vertentes, quatro da Metalurgica e trés da Sul.

Os objetivos gerais do trabalho foram estabele-
cidos como: (i) identificar e classificar sistemas de pro-
dugao que sirvam de base a elaboragao de programas
de pesquisa e extensao rural; (ii) servir como um meio
para integrar a pesquisa, extensao e produtores; (iii)
propiciar contato multidisciplinar entre pesquisadores;
(iv) fornecerrecomendagoes técnicas a extensionistas
e a produtores; (v) verificar o impacto das tecnologias
adotadas: (vi) auxiliar com subsidios a politica de pre-
Gos para o produtor.

MATERIAL E METODOS

1 0 Coleta de dados.

A coleta de dados ficou a cargo de extensionistas
dos Escritdrios Locais da EMATER. Foram utilizados
trés tipos de formularios, a saber: (i) “inventario dos
recursos da propriedade”, registra-se a disponibilidade
de terra, animais, benfeitorias, maquinas, veiculos e
equipamentos; (ii) “perfil tecnologico”, informe sobre
a tecnologia em uso; (iii) “anotagdes mensais”, mos-
tram a dinamica da propriedade ao longo do ano.

2.0 Processamento de dados.

Os dados ora apresentados foram parciaimente
processados pelos proprios co-autores.

30 Andlise dos resultados.

A andlise dos dados foi conduzida pelos técnicos
do Grupo de Coordenagdo do CNPGL e do Escritério
Regional de Juiz de Fora, da EMATER-MG. Foram
emitidos relatorios mensal, anual e agregado das pro-
priedades. Tais relatorios informaram detalhadamente
sobre o desempenho técnico e econémico das fazen-
das acompanhadas, quer individualmente, quer por
extratos. Foi ainda possivel a aferigao da eficiéncia
de utilizagao da terra, capital e trabalho.

(*) Trabalho apresentado no VII Congresso Nacional de Laticfnios no ILCT (19-23/07/82) em Juiz de Fora - MG.
(**) Pesquisadores da EMBRAPA/CNPGL; Rodovia MG, km 42 - 36156 - Coronel Pacheco - MG.

(***) Técnicos da EMATER-MG.
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RESULTADOS PARCIAIS -d'e e_stratificagép, a fim de melhor avaliar a eficiéncia TABELA 3 Praticas em forragicultura e suplementagao alimentar.
técnica e econémica das fazendas acompanhadas. B
Os resultados das andlises de dados correspon- Na coluna da direita das tabelas apresentadas sao )
dentes ao periodo das “aguas" (novembro de 81 a fornecidas informagoes correspondentes ao Sistema L Extratos Sistema
abril de 82) mostram o grande potencial do acompa- de Produgao de Leite de CNPGL, que servem como Especificagao CNPGL
nhamento para fornecer informagdes. Pequenas alte- referéncia de metas a serem atingidas por muitos pro- A B (o}
ragdes poderdo ainda ocorrer, quando forem incorpo- dutores, sem necessidade de grandes investimentos. :
radas algumas informagoes ainda nao disponiveis. Na Tabela 1 nota-se que a renda da atividade leitei-
As propriedades, preliminarmente, foram agrega- ra, em relagdo a renda total da propriedade, cresce )
das em trés extratos, segundo a quantidade diaria de com o tamanho da exploragéo, revelando uma tendén- Forragicultura:
leite vendido: cia para especializago entre os grandes produtores. @ Pastagem natural (ha) 35 53 153 88
Verifica-se ainda que o crescimento da produgdo de @ Pastagem formada (ha) 6 9 22 0
A — ate 50 Idia; leite foi mais que proporcional ao incremento dos fato- ® Capineira (ha) 1.3 3.8 44 6,0
B — de 51 a 150 I/dia; res da produgao, evidenciando melhoria da eficiéncia @ Adubacéo de capineira (%) 91 95 100 -
C — acima de 151 I/dia. técnica, conforme elucidam os dados das Tabelas. 2, @ Adub. org/quim. capineira (%) 21 38 38 S
Ao final de um ano, adotar-se-ao outros critérios a6. @® Combate formiga pastagem (%) 72 7 97 S
@ Limpezaquim. e/ou mec. pastagem (%) 0 13 17 N
TABELA 1 Caracterizagao e medidas de tamanho. Suplementagéo alimentar:
@ Concentrado/v lact./dia (kg) 0,5 1,4 1.4 27
Extratos ) ® Volumoso/v. lact./dia (kg) 8 13 13 -
Especificagdo -Sistema @ Critério fornecimento conc. (%) 33 62 66 S
A B c CNPGL ! @ Fonte de fosforo (%) 36 24 48 S
® Mineralizagao permanente (%) 53 7 83 S
Caracterizagao: _
@ Propriedades (n%) 33 37 29 1
Rendaleite/renda prop. (% 75 80 93 100 .
@ endalleitefrenda prop. (%) TABELA 4 Préticas reprodutivas e sanitarias.
. . L Extratos Sistema
amanho: Especificagcdo
® Area(ha) 45 70 192 97 A B c  CNPGL
: @ Vacas em lactagao (n°) 9 18 41 40
@ Rebanho leiteiro (ua) 21 38 89 70
L @© Mao-de-obra/dia (serv.) 1 2 5 5 Reprodugao (%):
b @® Vendade leite/dia(l) 26 76 218 376
11 @ Produgao de leite/dia (1) 29 82 234 385 ® Inseminagao artificial 0 3 17 N
@ Investimento (Cr$ 10%) 39 64 127 131 @ Critério 12 cobricao 18 30 52 S
. Sanidade (%):
@® Vermifugo p/bezerros 85 89 97 S
: @® Corte e desinf. de umbigo 55 70 83 S
® Vacina C/manqueira 94 97 93 S
. @ Vacinac/brucelose 3 1 28 S
TABELA 2 Disponibilidade de benfeitorias, maquinas e equipamentos. @ TesteBrucelose 0 3 10 S
@ Controle mamite 9 32 38 S
v Extratos Sistema @ Controlesist. ecto eendo parasitos’ 61 84 90 S
Especificagao
A B C CNPGL
TABELA 5 Préticas de melhoramento genético e manejo de ordenha.
Disp. de benf., magq. ip. (%): ;
isp. de benf., maq. e equip. (%) £ ticaca Extratos Sistema
@ Estabulo 33 46 59 S specilicdgdo 5 c  CNPGL
@& Silo(t) 39 (22) 54(37) 86 (88) S (110) A
@© Bezerreiro 49 70 79 S
@ Cocho coberto p/minerais 21 38 45 S Melhoramento genético (%):
@ Energia elétrica (cv) 21 (6) 54 (10) 66 (14) S (45)
@ Picadeira . 79 86 93 S @ Reprod. holandés puro 7 20 4“1 S
@® Ordenhadeira mecénica 0 0 10 N i 3 4 23 S
@ Reprod. gir puro
@® Resfriador 0 0 7 S
@ Arado tragdo animal 39 68 72 N ) )
@ Carroga 21 46 72 S Manejo de ordenha (%):
@ Trator 3 8 48 N i
® Duas ordenhas 29 53 79 S
® Ordenha mecénica 0 0 10 N
= Sim; N = Nao @ Controle leiteiro 9 19 24 S
do de Ags e Al nto.
Instituto de Laticinios Candido Tostes
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TABELA 6 Indicadores técnicos.

Extratos Sistema
Especificagao +

A B c CNPGL
Venda de leite/v. lact./dia (l) 3,2 4,6 5,7 9,3
Venda de leite/ha/dia (l) 0,9 21 1,8 4,0
Mao-de-obra/100 v. lact. (serv.) 14,1 13,1 12,8 12,5
Mao-de-obra/100 | leite (serv.) 4,7 3,0 2,4 1,3
Taxa de lotagao (ua’ha) 0,8 0,9 0,7 8,8
Concentrado/100 | leite (kg) 17,0 32,0 26,0 23,0
V. lact./v/ seca 2,5 2,7 2,7 5,0

A disponibilidade de benfeitorias, maquinas e equi-
pamentos (Tabela 2), cresceu acentuadamente dos
pequenos paragrandes produtores, tantoem itens tra-
dicionais, tais como carroga e arado de tragao animal,
quanto em modernos, como o trator. Neste caso, a
diferenca é ainda mais expressiva, devido a condicio-
nantes de economia de escala. Nas Tabelas 3, 4 e
5 relacionam-se algumas praticas zootécnicas que, de
forma geral, também revelam evolugao tecnoldgica
com o crescimento da produgao de leite.

Dentre os indicadores zootécnicos na Tabela 6,
a venda de leite, por vaca ou por area, evoluiu dos
pequenos para grandes-produtores, condicionada, ao
que parece, em parte, pelo maior uso de concentrado.
A eficiéncia de utilizagdo da mao-de-obra também

TABELA 7 Indicadores econémicos.

cresceu com o aumento do volume de produgao. A
taxa de lotagao e a relagdo entre vacas em lactagao
e vacas secas praticamente ndo diferenciam entre ex-
tratos.

Na Tabela 7 apresentam-se alguns indicadores
econdmicos. O custo operacional por litro foi substan-
cialmente menor para os pequenos produtores, se-
guindo ao comportamento classico de menor uso de
insumos modernas: O saldo e a margem bruta por
litro, por consequéncia, sao maiores para os pequenos
produtores. A margem bruta e fluxo de caixa mensais
destes, sao todavia, bastante baixos em relagao aos
outros extratos, limitados pela pequena quantidade de
leite vendido. As margens brutas mensais, por ha e
UA, e rentabilidade também revelam menor eficiéncia
econdmica dos pequenos produtores.

Extratos: Sistema
Especificagao - CNPGL
A B C.

Custo operacional/litro (Cr$) 20,3 25,8 25,2 20,2
Prego recebidol/litro (Cr$) 27,0 27,5 28,6 29,2
Saldo/litro (Cr$) 6,7 1,7 34 9,0
Margem bruta/litro (Cr$) 19,7 12,4 117 11,3
Margem br. mensal/ha (Cr$) 340 404 398 1303
Margem br. mensal/ua (Cr$) 713 737 862 1731
Margem br. mensal (Cr$) 15108 28257 76476 126362
Fluxo de caixa mensal (Cr$) 9836 20297 68408 101362
Rentabilidade* (%) 24 2,6 3,5 50"

* Margem bruta semestral/investimento

Combase na Tabela 8, reunem-se algumas cons-
tatagoes: a venda diéria de leite, dos pequenos para
grandes produtores, evoluiu 8,4 vezes, contra apenas

decorreu, fundamentalmente, da melhoria da eficiéncia
técnica com o crescimento da produgao, obtida, em
parte, pelo aumento da produtividade por vaca (1,8
vezes).
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TABELA 8 Situagéao relativa dos extratos de produgdo quanto a alguns indicadores técnicos e econémicos.

Especificagao Extratos Sistema

A B c CNPGL
Venda de leite (1) 1 2,9 8.4 14,5
Area (ha) 1 16 43 2,2
Vacas em lactagéo (n?) 1 2,0 46 4,4
Investimento (Cr$) 1 1,6 3.3 3,4
Mao-de-obra (serv.) 1 2,0 5,0 5,0
Venda de leite/v. lact./dia (l) 1 14 1.8 2,9
Margem bruta (Cr$) 1 1,9 49 8.4
Fluxo de caixa (Cr$) 1 2.1 7.0 10,3

Os grandes produtores, além de mais eficientes
tecnicamente, também o sd@o economicamente, confor-
me demonstram o crescimento da margem bruta (4,9
vezes) e, principalmente, do fluxo de caixa (7,0 vezes),
superiores ao incremento médio dos fatores de produ-
Gao.

CONCLUSAO

O trabalho reune dados parciais obtidos de fazen-
das (< 50 litros'dia até = 151 litros/dia) no periodo
das "aguas’” (novembro de 81 a abril de 82). Os dados
parciais demonstraram que a renda da atividade leitei-
ra, em relagao a renda total da propriedade, cresce
com o tamanho da esploragao, revelando uma tendén-
cia para especializagdo entre os grandes produtores.
O crescimento da produgao de leite foi mais que pro-
porcional ao incremento dos fatores de produgéo, evi-
denciando melhoria da eficiéncia técnica. O custo ope-
racional por litro de leite foi substancialmente menor
para os pequenos produtores, seguindo ao comporta-

mento classico de menor uso de insumos modernos.
O saldo e a margem bruta por litro, por conseqiiéncia,
sao maiores para os pequenos produtores.

SUMMARY

The work comprises a series of partially improces-
sed data from the observations on dairy regional farms.
These observations were carried out during the rainy
period of December 1981 and April 1982. The work
was developed aiming the appraisal of hand, capital
and work utilization by form entrepreneurs. These as-
pects were discussed under the condition of partial
collected data.

BIBLIOGRAFIA
Documemo de informagao pessoal apresentado

pelos co-autores durante o VII Congresso Nacional
de Laticinios realizado no periodo de 19-23 de julho

.de 1982.
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O DESINFETANTE IDEAL
E UNIVERSAL
DOS LATICINIOS

CONFIRME VOCE MESMO ALGUMAS DAS VANTAGENS
QUE O KILOL-L LHE OFERECE

- Origem orgénica-natural (compostoativo o EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT),
- Nﬁ_o Téxico, Ndo Corrosivo, Nao Metalico, Nao Volatil, 3o Iritante. .
- NAO CONTAMINANTE DO LEITE E SEUS DERIVADOS,
- N&o altera o sabor ou odor dos alimentos e agua.
- Altissimo poder ANTIOXIDANTE, atuando eficazment

A e sobre matéri &nica.
- DISPENSA O ENXAGUE APOS SUA APLICACAO. "o

- Seu composto ativo o DF-100
dos ER DG oative ﬁ? Rmm(lia)g'RATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT), esta registrado na F.D.A. (Food & Drug Administration

APLICACOES

-SANIMZACAO DA AGUA DE PROCESSO

- DESINFEGCAO PO AO AME

" CAO  POR NEBULIZACAO AMBIENTAL DE SALAS DE PROCESSO E ARMAZENAGEM DO LEITE E SEUS
- DESINFECCAO - MANUAL

- ggg ggRS/iO.
-TEMPE RAST%LRAEAO EM EQUIPAMENTOS QUE TRABALHAM A ALTA TEMPERATURA E A BAIXA
- CAMINHOES DE TRANSPORTE DE LEITE E SEUS DERIVADOS.

chemie

CHEM{E‘ BRASILEIRA INDUSTRIAE COMERCIO LT:
Praca Alexandre Magno, 165 .- Jd. Orienta he
f;;)éa, P g) Jd. Oriental
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Il SEMANA DA ARTE DO INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO
TOSTES

The 3" Art week of the Candido Tostes Dairy Institute

Carlos Drummondde Andrade — “a luminosa traje-
{oria do génio que se distinguiu pelo recato e se tornou
imortal sem precisar da Academia .

O palco do anfiteatro do Instituto de Laticinios

Candido Tostes™, durante os dias 19:11 a 01:12 do

ano que passou, abrigou em seu interior uma das mais
bonitas e diversificadas apresentagoes artisticas e cul-
turaisque acidadede Juiz de Fora teve a oportunidade
de presenciar. A arte explodia por todos os cantos
daquele palco. onde passaram palhagos, musicos,
dangarinos, poetas, trovadores, teatrologos, corais,
atores, etc., enfim, uma gama de novos e antigostalen-
tos que, sabedores desta mais nova divulgagao da
cultura de nossa cidade que é a IlI? SEMANARTE,
sobem ao palco do Instituto Candido Tostes paramos-
trar a toda sociedade local o que ha de melhor em
nossa comunidade artistica.

Fizeram parte da comissao organizadora da IlI2
Semanarte, Luiza Carvalhaes de Albuquerque, da
Area de Divulgagao do CEPE/ILCT'EPAMIG, Luciana
Leal de Oliveira, Secretaria de Artes do Diretério Aca-
démico Dr. Sebastiao de Andrade, e os alunos Mauro
Luiz Pimentel Seleiro, Rogério Paes Mendes, Maria
Tereza Cratiu Moreira, Lila Dina Pereira Almeida e M6-
nica Cardoso. Um agradecimento muito especial ao
Diretor do ILCT. Prof. Sebastido Duarte Alvares Vieira
e a Supervisora de Ensino do ILCT, Regina Célia Man-
cini. que. sabedores da importancia da cultura na vida
de todo ser humano, sempre estiveram presentes a
das nossas manifestagdes artisticas, dando seu total
apoio e colaboragao, além de patrocinar e acompanhar
todos os nossos eventos.

A lll: Semana de Arte foi dedicada ao nosso poeta
maior - Carlos Drummond de Andrade, pela beleza,
poesia e grandiosidade de sua obra, e para ilustrar,
transcreveremos um trecho colhido da Revista Veja
que expressa a sua genialidade:

Pais em que as reputagoes literarias costumam
ser construidas tanto a golpes de pena quanto de pica-
reta, o Brasil das letras encontrou na poesia de Carlos
Drummond de Andrade um claro enigma. A um soO
lempo. a obra do poeta de ltabira ¢ uma negagao
e uma confirmagaoda cultura brasileira. Ela nega uma
culturaque naoexiste, e que ainda por cima nao presta,
enquanto confirma outra. verdadeira, habitualmente
empenhada pela mediocridade. E nega a versalhada
sentimentaldide e incompetente de um sem-numero
de poetastros laureados — estejam eles em acade-
mias ou defendendo causas nobres em mesas de ba-
1es. Contra a luxuriante paisagem tropical, o verso
de Drummond contrapde 0 sono rancoroso dos miné-
rios, os peixes cegos do tempo, o0 medo que esteriliza
os abragos. Ele nega a grandiloglente e falsa festa
da vida para produrar apenas o vivo, O pequenino
calado. indiferente e solitario vivo™.

Luiza Carvalhaes de Albuquerque(*)

Terrivel no que tem de desespero e bela por trans-
formar esse mesmo desespero em germe de espe-
ranga, a obra de Drummond nega o deserto da vida
literaria brasileira. Ela é flor furando o asfalto das corrio-
las de vates que trocam tapinhas nas costas, elogios
e favores. A anos-luz da mediocridade triunfante, a
poesia de Drummond é um corpo estranho na literatura
brasileira. Corpo estranho, no entanto, que confirma
e solidifica aquilo que a literatura nacional tem de me-
lhor: os raros e solitarios momentos de genialidade
que servem de eixo para reorientar toda a vida cultural.
Corposestranhos sao as obras de Machado de Assis,
Euclides da Cunha e Jodo Guimaraes Rosa. Sem eles,
e sem Drummond, a vida literaria brasileira correria
orisco de ser engolfada pela maré dominante do Brasil
das letras — das letras pedestres, tacanhas, bachare-
lescas e fatuas.”

PROGRAMAGAO DA il SEMANARTE

19.11.87 - Abertura com a palestra do Prof. Aluisio Pi-
menta e apresentacao de dangas folcloricas
com o Grupo AMALE do SESC de Juiz de
Fora.

20.11.87 - Pega de Teatro "Raizes da Nossa Terra"
— Grupo de Divulgagao das Manifestagoes
Folcléricas do SESC Grupo AMALE.

23.11.87 - Palestracom o Prof. José Luiz Ribeiro sobre
Teatro, Jogral “Navio Negreiro” com o Gru-
po Condor, e apresentagao do Batuque
Afro-Brasileiro.

24.11.87 - Palestra com o Prof. Arlindo Tadeu Hagen
sobre a Trova e apresentagao dos Trova-
dores da Unido Brasileira de Trovadores
(Minas Gerais), grupo de danga da Univer-
sidade Federal de Juiz de Fora e dpresen-
tagdo do Grupo de Teatro Espago Aberto
com a pega teatral "No caminho tinha Bra-
sil?”

25.11.87 - Apresentagdo dos conjuntos musicais: Gru-
po Opgao de vida, Fruturo Sim e Dois Cru-
zeiros de Bala.

26.11.87 - Apresentagao dos alunos de violao do Prof,
Othon Neves e Cordas e Cantos, Academia
de Danga Flash Dance e Grupo Amalé do
SESC. )

01.12.87 - V¢ Festival Interno de Musica Popular do
ILCT. Resultado dos Concursos Internos de
Poesia e Desenho.

Transcrevemos, a seguir, um pouco sobre todos
os participantes da |ll Semana de arte, para que fique
gravado em nossa historia este momento de rara e
singela beleza, além de ilustrarmos estes mesmos mo-
mentos para levar um pouco da magia que encantou
a todos os presentes.

(*) Técnica em laticinios/76 e responsavel peIaArea de Divulgagéo e Difusédo de Tecnologia do CEPE/ILCT/EPAMIG.
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Professor Aluisio Pimenta.

Nasceu em Peganha, Minas Gerais, em 09 de
agosto de 1923, filho de Rui Pimenta e D. Reduzinda
Braga Pimenta. E casado com aDra. Ligia de Oliveira
Pimenta, tem quatro filhos e cinco netos. Formou-se

. em Farmacia em 1945, pela Faculdade de Odontologia
e Farmacia da UFMG. Realizou curso de Pos-Dou-
torado e desenvolveu trabalhos de pesquisa no Insti-
tuto Superior de Saude, em Roma. Em 1964, foi eleito
pelo Conselho Universitario para a lista triplice e no-
meado Reitor da Universidade Federal de Minas Ge-
rais. Em 1983, foi nomeado pelo entdo Governador
de Minas Gerais, Tancredo Neves para Presidente da
Fundacao Joao Pinheiro. Realizou amplo trabalho, jun-
tamente com os competentes colegas daquela institu-
ticdo em prol de Minas e do Brasil, culminando com
o trabalho sobre o Nordeste do Brasil e que constituiu
abase do programa Tancredo Neves para o Nordeste.
Em 1984 foi eleito Presidente do Instituto Brasileiro
de Planejamento/Segado Minas Gerais. Atualmente é
Presidente Regional e Vice-Presidente Nacional do
Partido Liberal. Abriu, com chave de ouro a nossa
Il Semanarte.

Prof. Aluizio Pimenta, recebendo das maos de Luciana
Leal a lembranga da Il Semanarte.

Cordas e Cantos - Tem musica no ar

Esta escola que foi idealizada pelos professores
Othon da Rocha Neves, Valéria Maria Assad e Maria
Lucia Correa Neves, visamelhor atender a seus alunos
particulares, bem como promover a musica e suas
implicagoes socio-culturais numa cidade como Juiz de
Fora e se possivel, na regiao e no Brasil.

Como CORDAS & CANTO faz isto? Promovendo
recitais, apresentagoes e concursos, tentando ampliar
os horizontes que a musica nos faz enxergar e traba-
Ihar exatamente dentro disto, ndo deixando de lado
a seriedade e nem o objetivo do trabalho.

José Luiz Ribeiro

Professor na Universidade Federalde Juiz de Fora,
no Curso de Comunicagao, onde leciona Teoria da
Comunicagao e Introdugdo ao teatro, e nos cursos
de Servigo Social e Educagao Artistica, José Luiz Ri-
beiro tem uma vida dedicada ao teatro, atividade que
ele exerce ha 24 anos.

Como diretor de teatro ja assinou mais de oitenta
dire¢oes para o Grupo Divulgagao, Grupo Magister

de Teatro, Teatro Universitario, além de efetivar dire-
goes em Belo Horizonte, no Palacio das Artes e Rio
de Janeiro.

Como autor José Luiz Ribeiro iniciou suas ativida-
des em 1963, com o texto “Brasil Espago/63" que es-
treiou na “Casa d'ltalia"; escreveu, no ano seguinte
“Sinfonia de uma favela™; além de, como estudante
de jornalismo, produzir texto para programas que fo-
ram apresentados na TV Industrial.

Foi autor de varios roteiros para espetaculos de
poemas e produziu ainda “‘Ligao de Moliere", um texto
que conta a vida do grande comediante francés; adap-
tou o livro de Nerthan Macedo e com a musica de
Sueli Costa criou “Cancioneiro de Lampiao"; escreveu
"Mas que papel, seu bacharel”, ironizando as fungoes
do advogado, "I love you, Juju”, texto que narra a
histéria de Juiz de Fora e “Giranga", uma investigagao
poética dos anos 30 e 40, em Juiz de Fora.

Academia Flash Dance.

Fundada em 1977. Tem como diretora Walquiria
Inez Correa Lage. Ensino Jazz, Ginastica e Balé. Entre
os trabalhos ja realizados, podemos destacar: ABC
Flash Dance, Circus Dance, Cotidiano I, Realce, Mo-
mento Magico, Flash Dance Show, etc...

Apresentou dias 11, 12 e 13 de dezembro na Pro-
Mdusica os espetaculos “Alice no Mundo Encantado
dos Palhagos” e “Jazz Mania”, trabalho dirigido pela
professora Marina Marrison de Moraes.

Amalé - Grupo de divulgagao das manifestagoes folclo-
ricas.

Historico.

O grupo originou-se no Grupo “Candido Tostes"”
em 1973, quando a professora Maria de Nazaré Fonte-
nele Lima, lecionando Educagao Artistica nesse esta-
belecimento, iniciou a formagao de um Grupo de Teatro
e Dangas Folcloricas. Em abril de 1985 o grupo, procu-

rando um espago onde pudesse expandir o seu traba-

lho, aceitou o convite do professor Sérgio Costa de-
Paula, Diretor do Centro de Atividades do SESC de
Juiz de Fora, para integrar o quadro de associados,
formando um grupo independente, integrado por estu-
dantes, trabalhadores, profissionais liberais, sendo ba-
tizado com o atual nome.

‘Origem do nome.

Amalé é um instrumento folclérico semelhante ao
afoxé. Trata-se de uma grande cabaga envolta com
fios de algodao, em forma de refios de pescador, tendo
nos pontos de intersegao buzios.

Além disto, € uma homenagem a Diretora do Gru-
po, a amiga Maria de Nazaré Fontenele Lima, mais
conhecida como lelé, que saiu do grupo em julho de
1985 para residir em Fortaleza.

Trabalhos ja realizados.

Até hoje, o grupo trabalhou quase que exclusiva-
mente com dangas folcloricas, tendo ja apresentado:
Pau-de-Fitas, Chula, Chimarrita, Sdo Gongalo Cato-
pés, Catereté, Mulher Rendeira, Maneiro-Pau, Carim-
bd, dentre outras.

O Grupo ja se apresentou em diversos eventos
e inumeras cidades por iniciativa propria ou por con-
vites de entidades, grupos e pessoas interessadas no
trabalho.

Raizes da nossa terra.
Trata-se de uma pega folclorica, escrita e montada

pelo proprio grupo, que abrange a Historia de Juiz

de Fora. superti¢or:s, crendices, lendas, trava-linguas,
adivinhas. dangas, musicas, brincadeiras infantis, fol-
guedos. ditos populares. etc. Tudo isso narrado por
um personagem folcldrico; Tio Bené. Com este espeta-
culo. 0 Grupo Amalé estende o seu trabalho de preser-
vacgao e divulgagao de uma das mais puras artes exis-

tentes: a arte popular. Diregao Geral: Dulce Duarte.
Diretora Assistente: Adriana Bisagio Ligorio. Sonoplas-
tia: Luiza Carvalhaes Albuqugerque. Guarda-roupa:
Angelica Cristina Esterci, Beatriz Sanabio Freesz e
Mauro Luiz Pimentel Seleiro. lluminagao: Sr. Eugénio.
Parte Musical: Luiza Albuauerque e Nancy Amorim.

A danca é a atividade de maior variedade de for-
mas, ritmos, dinamismo e andamentos que com a ema-
nacao de energia e sensibilidade, nos leva a Arte.
Como fator educacional, nao teria propésito se nao
fosse visar a educacao integral do individuo. O estudo
da danga, no curso de Educagao Fisica nao tem visao
de formas bailarinos, nem especialistasem danca, mas
baseia-se nas possibilidades mecénicas e motoras do
corpo, de maneira que qualquer pessoa seja capaz,
independente de técnica e vivéncia em danga.

O Grupo de Danga da UFJF é formado por alunos
do curso de Educagao Fisica e Desportos, que volunta-
riamente manifestam seu interesse pela expressao-
corporal-arte. Sob a coordenagao da Prof*. Maria Inés
Cavalcanti e com o0 apoio e colaboragao da Reitoria
e Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios, o grupo des-
de 1982.vem participando de encontros de danga nas
Universidades do Rio de Janeiro, encontros de Escolas
de Educagao Fisica em Minas Gerais como diversas
apresentacoes na UFJF e comunidade.

Programa de violao: alunos do Prof. Othon da Rocha
Neves : '
A Alunos do Prof. Othon da Rocha Neves:

— Vagner Henrique Nazareth
Romance de Amor - Estudo - Antonio Rivera
- Bate-papo - choro - Othon da Rocha Neves
— Fausto Benine
Abismo de Rosas - valsa - Américo Jacomino
Carinhoso - Samba estilizado - Pixinguinha
— Anténio Candido da Silva
Sons de Carrilhao - choro - Joao Pernambuco
Odeon - tango - Ernesto Nazareth

Grupo de danga da UFJF

— Paulo Murilo da Costa Neves
Xodo da Baiana - batuque - Dilermano Reis
Rosita - polca - Francisco Tarrega
— Dénis André Casagrande
Noite de Lua - valsa - Dilermando Reis
" Interrogando - jongo - Jodo Teixeira Guimaraes

B Convidados especiais:

— Denise Coimbra Alves de Assis

-— Gérson Romero Oliveira Filho
Ali Baba ou Os Quarenta Ladroes - tango - Henri-
que Alves Mesquita ‘
Sonho de Magia, Grauna - choros - Joao T. Guima-
raes

Uniao Brasileira de Trovadores;

Segao de Juiz de Fora

‘Capital da Trova na Zona da Mata”

Rio cheio, na ansiedade,
fui secando, contrafeito...
e hoje o mato da saudade

cresce as margens do meu peito!
Arlindo Tadeu Hagen

Velho rio de aguas turvas
resmungando em desatino
teu leito tragou as curvas

fechadas, do meu destino!
Cicero Rocha

As pogas d'agua eram rios...
e eu, pobre guri, sem nada!
De jornal, quantos navios
fiz singrar na agua parada!
Paulo César Ouverney
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No meu coragao vadio,
h& um pranto surdo e invulgar,
como o lamento do rio
quando se afoga no mar!...
Celio Grunewald

Meu coragao é a nascente
de um riacho sonhador,
que se torna afluente

de outro rio sem amor.

Heribaldo B. Barroso

Estas lagrimas que escorrem
dos meus olhos, sem parar,
sao rios de dor que correm
sem ter onde desaguar!
Aloysio A Silva

s

Palestra do Vice-Presidente da UBT, Arlindo Tadeu
Hagen, sobre a importancia e a popularizagéo da trova
em nossa sociedade.

Grupo Condor

Este grupo iniciou-se no Instituto de Laticinios
"Candido Tostes, através de urn trabalho de Literatura
Brasileira realizado pela Prof*. Neuza Marques com
os alunos do 2¢ ano e isto inspirou um grupo de quatro
alunos a representarem por meio de um jogral a poesia
"NAVIO NEGREIRO" de Castro Alves. Nessa poesia
0 poeta relata com invulgar realismo as tragicas via-
gens dos navios quetraziam os escravos para o Brasil.
Este poeta se destacou em nossa literatura devido
a sua luta em defesa das ideias abolicionistas e repu-
blicanas expressas em suas poesias de extraordinario
lirismo e beleza.

Sao integrantes do Grupo Condor: Alcimar Hond-
rio, Daniel Oliveira, Mauro Luiz Pimentel Seleiro e Ro-
gerio Paes Mendes Pereira. .

A lll Semanarte ainda contou com a presenga do
Batuque Afro-Brasileiro, de Nelson Silva, os Grupos
de Musica “Dois Cruzeiros de Bala”, "Fruturo Sim”

Batuque Afro-Brasileiro.

Grupo “Fruturo Sim*

Apresentaremos agora, os vencedores dos concur-
sos de desenho, poesia e musica da Ill Semanarte:

O vencedor do concurso de Desenho foi Bruno
Galderetto, seguido por Christina Correia e Luciana
Leal, respectivamente, no segundo e terceiro lugares.
Na Poesia, venceu Silvia Carvalhaes de Albuquerque,
com "0 Grito"; vindo depois, Luiza Carvalhaes de Albu-
querque, com “Tua Saudade” e “Liberdade Compa-
nheira” e Soayan Silveira, com "Paisagem Urbana”.

Na Musica, venceu Luiza Albuquerque, interpre-
tando “Pelos Palcos da Vida". O segundo lugar ficou
para Marne Sidney de Paula, com “Aguas Claras™;
oterceiro, “Velhos Tempos™, foiconquistado porlLuiza;
o quarto “Amor Condigao”, ficou para Jacy Joaquim
Senra e o quinto, “Gabriel’, saiu para Paulo José.

O Grito
Silvia Carvalhaes de Albuguerque

Grita, minha crianga.grita;eleva tua voz ao mundorgri-
ta, que o teu grito € livre’solta o teu berro mais profun-

-do Deixa o eco ultrapassar o muro que todos saibam

deste sofrimento’‘Debate e luta por este direito/o de
nao seres um ser ausente:Aproveita esta tua liberda-
de este sonho lindo e alucinante‘onde a imaginagao
comanda o espetaculo e tudo tem sabor de esperan-
ca’‘No teu paraiso de contos de fada’busca a magia
que o encanto alcanga para viveres num mundo fan-
tastico-e sombreares a realidade com ilusao. (Poesia
classificada em primeiro lugar)

Liberdade Companheira
Luiza Albuquerque

Vamos abrir as portas.vamos curar as feridasivamos
dizer “nao importa”:a quem nos nega a vida.. Vamos
defender os sonhos.temos o direito de acharque o
que nos foi legado‘deve ser sé encontrado no ar./Nos-

o w2 g e Tom s s n
it

sa bandeira, a companheira,.a vida inteira quero lutar
por ti‘a vida inteira quero lutar por mim./Meu grito en-
gasgado e preso na garganta:aos poucos reconhece:
seu valor e se agiganta.’Meu olhos se voltaram/para
deuses que eu jamais temi;e se eu nao era um covarde/
curvarei diante de ti.’Oh, liberdade, minha vontade/é
a vida inteira querer lutar por tia vida inteira, querer
lutar por mim’E na derradeira hora/maos erguidas, de
igual-paraigual: ndovaimais havermotivorde ser gente
animal.’As armas empunhadas/e o grito preso na gar-
ganta serdo mais fortes que a espadaiserao tributos
da esperanga.‘Nossa bandeira, liberdade primeira/a
vida inteira vou lutar por mim‘e se for preciso, morrerei
por ti. (Poesia classificada em segundo lugar)

Paisagem Urbana
Soyan Silveira

A paisagem tosca entre vidros e cimentosjanelas de
casas sem rostos'sem tempo, sem prazer‘avida engo-
lida por marmores e luzes. algo musical entre o telefone
e a TV:o grito mecéanico repreendedor infantilisob um
céu implorando pra ser anil.e as sombras do medo
de viver‘o ar pesado de ter que respirar/enquanto es-
quinas morrem-outras esperam que algo acontega/e
nuvens choram por causa de arranhdes/nao faz mais
diferenga se é chuva ou nao/a atmosfera violentada
por avides/se rasga pra fumaga passar’como se al-
guém tivesse pena de nésie permitisse-nos em vao
continuar. (Poesia classificada em terceiro lugar)

Cx Postal 10705

vQ.ueijo Fundido ou Requeijao?
Seja dono da tecnologia que vocé usa.
CITRATO DE SODIO ¢ o sal fundente

DEIXE SEU PROBLEMA CONOSCO

Fermenta

Produtes Quimicos
AmaliaS.A. .

Rua Joly, 273 - Bras - Sao Paulo - SP - 03016
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REVISTA DO INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES

0. L Vargas

(i) A revista do Instituto de Laticinios Candido Tos-
tes (REVILCT) publicada em Juiz de Fora. apresen-
ta-se no tamanho de 230 mm por 160 mm_ e é
orgao do Centro de Pesquisa e Ensino do Instituto
de Laticinios Candido Tostes da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais. A REVILCT destina-se
a publicagao de trabalhos originais de pesquisa e a
veiculagao de informagoes de interesse relevante para
o setor de leite e produtos derivados. A critérn da
Coordenagao Editorial poderao ser abertas ex.egoes:
a REVILCT podera veicular artigos de revisao biblio-
grafica e noticias de interesse geral

(i) Aos autores podera ser solicitada a provisao

-institucional de recursos financerros para publicagao

de trabalho originais e impressao de separatas. de
acordo com a disponibilidade de cobertura financeira
da REVILCT no periodo em questao Neste caso. a
REVILCT podera orientar os prciessores e pesquisa-
dores na procura institucional de apoio financeiro. co-
mo por exemplo. para pagamento de fotolitos a cores

(iii) Os artigos devem ser redigidos em portugués
Os autores devem apresentar o trabalho. incluindo titu-
lo e resumo redigidos em portugués e em inglés A
bibliografia e 2s normas complemémares de citagao
devem estar de acordo com a ultima publicagao revista
da Associagao Brasleira de Normas Técnicas - ABNT
(NB-66 revisada). Dar-3e-a preferéncia a forma sem
destaque, onde o nome dos autores sdo escritos com
apenas as primeiras letras maiusculas.

(iv) Os manuscritos, em copias originais, devem
ser enviados datilografados em papel branco, oficio
1l, 216mm x 330mm de 75 g‘m?, reservando-se as
seguintes marginagdes: 1. margem esquerda de
40mm; 2. margem direita de 25mm; 3. margem supe-
rior de 25mm; 4. margem inferior de 25mm. Os manus-
critos devem ser datilografados em espago duplo em
paginas de aproximadamente 30 linhas (no maximo
34 linhas e 80 espagos ou caracteres por linha. A Coor-
denagao Editorial podera fazer alteragdes de pequeno
porte aos manuscritos. As alteragdes de grande porte
serao sugeridas aos autores juntamente com a devolu-
Gao dos manuscritos a serem reajustados. As corre-
Ggoes e os acréscimos encaminhados pelos autores.
apas protocqlo de registro da entrada dos manuscritos,
poderao ser recusados a critério da Coordenagao Edi-
torial

(v) Todos os manuscritos pretendentes ao espago
da REVILCT. dentro do subtitulo “Ciéncia e Técnica".
deverao apresentar um resumo em portugués no inicio
do trabalho e um “Summary” em inglés antes da lista-
gem da bibliografia.

(vi) A bibliografia deve ser listada, em ordem alfa-
bética, pelo ultimo nome do primeiro autor. As referén-
cias bilbiograficas devem ser citadas no texto em uma

-das seguintes formas opcionais: Silva (1980): Silva,

1980; (Silva 1980); ou (Silva, 1980:35). As abreviaturas
de nomes de periodicos devem seguir as normas da
“World List of Scientific Periodicals".

(vii) As ilustragées devem ser feitas em nanquim

% preto e branco e em tintas de desenho (Rotrings ou

equivalentes) de cores variadas para reprodugoes em
cores As ilustragdes deverao ser planejadas em fun-
cao das seguintes redugdes opcionais: 1 1.5 X .

2 20X :3 25X: 4 30X:.:0u5 nX
. sempre calculadas com base na diagonal de um re-
tangulo. Dar-se-a preferéncia aos tamanhos impressos
de. 1 120mm por 90mm: 2. 60mm por 45mm; 3
170mm por 127.5mm. As bases das ilustragoes deve-
rao ser consideradas como' 1 120mm; 2 60mm: 3
170mm Os graficos e as tabelas devem ser reduzidos
ao minimo indispensavel, apenas de acordo com as
exigéncias de um tratamento estatistico formal. Asilus-
tragoes e as tabelas devem vir separadamente em
relagdo ao texto e devem estar de acordo com as
normas usuais de tratamento e processamento de da-
dos. As fotografias nao deverdo ser recortadas; as
formas fotograficas originais devem ser mantidas em
tamanhos retangulares para espagos.impressos prefe-
renciais indicados acima (lado menor dividido pelo lado
maior igual a aproximadamente 9,7). O calculo para
previsao da reducao das ilustragoes deve ser feito de
acordo com a orientagao de Papavero & Martins
(1983.109). As ilustracdes e as tabelas deverao|ser
montadas separadamente do texto; deverao conter in-
dicagdes da sua localizagao definitiva em relagao a
paginagao do trabalho. devendo constar uma chhamada
no texto. Na montagem devera ser obedecido um rigo-
roso critério de economia de espago através da-divisac
da pagina em lauda esquerda e lauda direita. Para
possibilitar este aproveitamento de espago; a magni-
tude da redugao podera ser ajustada. A Coordenagao
Editorial outorga-se o direito de proceder as alteragoes
na montagem dos clichés e das pranchas ou de solici-
ta-las aos autores. As legendas e o0s titulos das ilustra-
Goes deverao ser datilografados a parte do texto e
das pranchas. As ilustragdes enviadas pelo correio.
deverao ser protegidas em forma de pranchas de carto-
lina, com uma protegac externa em cartdo duro ou
em madeira, de forma a deixa-las sempre planas, nun-
ca encontra-las. A CE nao pode responsabilizar-se
pelas perdas e danos de transporte

(viii) Em nenhum caso (subtitulo, nomes de auto-
res, etc.) deverao ser usadas palavras escritas s6 com
maiusculas. No corpo do texto serdo grifados apénas
nomes geneéricos e especificos e outras palavras es-
trangeiras eventualmente usadas; nas-referéncias bi-
bliograficas, grifar apenas os nomes de livros e perio-
dicos e seus respectivos volumes.

(ix) Para simplificar, use nota de rodapé apenas
na primeira pagina do trabalho, com as credenciais
previstas pela PAB. visto que o emprego correto da
nota de rodapé deve considerar reqras especificas

(x) Todos os artiqos publicados dentro do sub-titulo
“Ciéncia e Técnica" serao reproduzidos em separatas.
sem capa. em numero fixo de 10. As separatas acima
desse numero serao robradas dos autores a prego
de custo. Os autores nao receberao provas para exa-
me e corregado; os origirais serao considerados defi-
nitivos.

(') Normas para apresentacao de trabalhos cientificos. a serem exigidas a partir de 19 02 88.
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 LITROS/HORA
- DEDESNATE

A desnatadeira MSB 130 da
Westfalia Separator é fabricada com
a mais moderna tecnologia do
mundo. O que faz dela a mais
avancada do Brasil. Porissoesta
desnatadeiravaleporduas.
o Sistema “softstream™: proporciona :
‘0 mais alto grau de desnate :
o N3o tem gaxetas nem selos
mecanicos no tambor

WESTFALIA
SEPARATOR

Rodovia Carapirfas -“Morite Mor; km 12 Finas42 .o

 LITROS/HORA
- DE PADRONIZA

-

0

o Acoplamento hidraulico Voith

o Motor elétrico comum

o Limpeza CIP, quedispensa
desmontagem e montagem diéria

o Totalmente revestida em ago
inoxidavel. )

Se vocé quiser saber mais sobrea

eficiéncia da desnatadeira )

MSB 130, é s6 procurar a Westfalia

Separator.

»‘EC‘ \:’.FIJH Ep



&

A Brasholanda
oferece a mais
atualizada linhade
maquinas dosadoras
e envasadoras '
de produtos
alimenticios liquidos,
em pacotes plastlcos
de polietileno com

: ,snstema de






