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NOSSA CAPA 
OUR COVER 

TANQUE DE MOLDAGEM CORBLl N 

A Sociedade Corblin desenvolveu um 
tanque para moldagem, patenteado na 
França e ,no exterior que, 'sem nenhuma dú­
vida, representa uma novidade técnica para 
a i'ndústria de !que,ijo à qual permite resul­
ta,dos bastante práti, cos. Mesmo que nãe 
seja polivalente no 'completo sentide do 
termo, e tanque Corhlin 'Pode ser utiliza­
do em uma grande , variedade de queijos. 

Os processos habituais de fabri,cacãe 
apresentam os 'ieguintes inconvenientes: ' 

- Pessoal especializado; 
- Gasto excessivo (de, mão-de-obra· 
- Descontinuidade .das operações,

' 
elimi� 

.naondo toda possibitlidade de um tra­
bal,ho contínuo. 

- (Produtos obtidos sem característi'cas 
unHorme's. 

Os tanques de grande capacidade não 
permitem resolver os problemas e seu uso 
resu,lta em: 

- erros importantes de distribuicão dos 
inÇJredientes; 

, 

- (diferenças entre o número de queijos 
previstos e aque.les obtidos; 

- dilferenca na textura da ·coa'lhada entre 
.o inkió e o .fi.m da moldaÇJem em um 
ta,nque; 

- perdas ex,cess'ivas . 
O tanque de moldagem Corbloin fei de­

senvol,virdo para reso,!'ver tedos estes pro­
blemas. 

Descrição 

O tanque Corblin compreende: 
1 .  Uma ar.mação que serve de Guporte pa­

ra e tanque e seus a'ce'ssórios. 
2 .  Um tanque em forma de meia calha 

construído em aco-inox. 18/8 em três ca­
pacidades: 6 0.0.,  '80:Q e 1 .00.0 litros úteis. 

3 .  As superfí,cies internas são absolutamen­
te lisa·s sem obstÓ'culos. 

4 .  Um.a das extremidaldes é bastante aber­
ta para permitir a moldagem e assim o 
escoamento livre da coal,hada desta 
maneira a abertura sendo livre

' 
sem re­

ÇJistre, permite um escoame,nto
' 

total do 
,coás,ule. 

5. Os retenteres se adaptam perfeitamente 
sobre o tanque, sendo articulado·s sobre 
a armaçãe e igua'�mente distribuí,dos em 
toda sua extensão de maneira indepen-

dente um :do outro. Cada retentor é por 
sua vez flxa'de graças a uma junta de 
segurança. O primeiro retentor no lado 
de saída O'3segura o fechamento do tan­
que desde o enchimento e contém, adap­
j'ado no seu corpe, um orilfí'cio para 
saída do soro . .os outres retentore's são 
destinados a dividir o conteúdo do tan­
que em letes iguais. 

Princ ípie de Operaçãe 

A1baixando-se o primeiro retentor o tan­
que é enchido até o vol'ume desejado e 
a9 iciona-.se o coa·lho. Durante a ,coagula­
çao o le'lte enche e tanque seguinte. 

Corte 

C�he,gado o momente do 'corte, o coágu­
lo e cortado em cubos perfeitos com au­
xílio de trÉ;s liras uti-Hzadas suces'.3ivamen­
te. 

Retirada de Soro 

, O sore retir.ado é aquele que se eleva 
a parte superior do 'coágule. Para evitar 
a saíida de massa, adapta-se ao orifício 
de saída do primeiro retentor um fi'ltro e 
coloca-se sebre o coágulo uma peneira. A 
l'ampa de orifício de saída é então retira­
da e o sore escoa-'3e rapidamente através 
'de 'um condutor para um depósito insta,lado 
na frente de tanque. 

Terminada a remoção do soro, coloca-se 
a tampa no orifkio do primeiro retentor 
rel' irando-se gntes o fHtro e o condutor. 

' 

SCPQiraçãe com e Re,tentor 

Os retentores intermediários são então 
abaixados e fixa/dos. Obtém-se assim uma 
série de lotes iguais, cada um com a 
mesma quantidade de mat3sa no restante 
do soro. 

Mo/dagem 'eu Enformagem 

Tendo chegade o momento de molda­
gem, levanta-se e primeiro retentor e o 
coágulo do primeiro compartimento sai do 
tanque e enche as formas cerrespondentes. 

(Continua na 3� capa.) 
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CONSIDERACÕES SOBRE A DiVERSIFICACÃO � 

� DO LEITE, DE CONSU ciO 

CO'N SI DERATI ONS ABOUT THE 

DIVERSllF ICATION OiF FLU I D  MILK 

Em trabalho apresentado recentemente durante a XX,a Semana do L aticinista, reali­zada no Instituto de L aticínios "Cândido Tos­tes", onde se debatia o subconsumo de leite, tivemos a oportunidade de ressaltar a ne­cessidade imperiosa da diversificação da produção como fator de importância capital para o -aumento do -consumo -de leite e seus derivados, A palavra diversificação em nos­sa moderna sociedade tecnológica transfor­mou-se, em pouco tempo, em lugar comum, Tanto temos ouvido as palavras mudança e diversificação, que começamos a nos tor­nar imunes ao seu significado. Sabemos que mudancas radicais se efetuam a cada ins­tante, porém, a ânsia de nos manter lado a lado com a evolução tecnológica ou mes­mo ultrapassá-Ia no sentido de satisfazer a demanda cada vez mais sofisticada, do pú­blico consumidor, como único meio ,de so­brevivência, pode tornar-se angustiante.Es­tamos hoje face a face com a necessidade imediata de uma sincronizacão de nossos pensamentos e de ações. O' período é de uma transicão crucial e a indústria latici­nista precisa de se -adaptar rapidamente às novas circunstâncias. 
Como um, resultado direto das condições do processo evolutivo e de diversificação, a indústria - lática necessita revisar o seu pensamento tradicional. Assuntos como em­balagens, composição de produtos, tamanho 

José Octávio Pinheiro Villela 
Chefe do Dep. de Tecnologia do ILCT 
Head of the Department of Technology 

of the ILeT 

de unidades, técnicas de processamento e "market-ing", 
devem ser enfocados por um 

ângulo mais funcional e realista. Todavia, devemos estar sempre conscientes de que qualquer modificação, só é válida do pon­to de vista empresarial, se gerar maior efi­ciência e em conseqüência estimular as ven­das, 
Faz-se necessário, contudo, ter-se em men­te que as modificações concernentes à in­dústria de laticínios advém em ritmo acele­rado e poder-se-ia prognosticar que, se um planejamento consciencioso aliado a uma execução primorosa em seus detalhes, não for criteriosa mente formula-do, presenciare­mos um estado de caos no tocante ao setor da produção, 

t importante considerar, em se tratando de diversificar nossa linha de produção, além dos fatores físicos necessários a esta mudan­ça, a aceitação pelo público consumidor dos produtos a serem manufaturados, Não constitui novidade, que o sabor do produto é o mais importante fator na acei­tação de qualquer alimento. Esta verdade se aplica, com especia'l ênfase, aos produ­tos láticos. Entretanto, sabe-se também que o sabor final de um produto está intrinseca­mente relacionado à qualidade da matéria­-prima uti./izada em sua confecção. Seria errôneo pensarmos que teríamos um sucesso completo, em relação ao consumo de leite 

* Palestra apresentada ,no 1 .° Seminário de L eite e Derivados. Escola de Veterinária da U.F,M. G. - B. Horizonte - 1 0  a 1 3  de março/70. 
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-o apenas um aumento efên:ero em sua e na
da pela adicão de essênCias capazes ven , ' . 

t 't' or de ma-s carar as péssimas, caroc ens Icas -
anolépt-icas do nosso ,leite de: c(;msumo. , g 
-Em primeiro lugar é Impres�lndlvel a Utl­

I' acão de matéria-prima, o lel�e, de melhor IZ 
f'dade A adicão de essênCias e edulco-qua
t� s a 

'
esse leite serviria para ressaltar -�c::: sabor apetitoso, agradável a� paladar .e 

rmitir uma escolha - ao consumidor., A �tl­p' e 
a-o d.e artifícios para uma melhOria tao-liz-a c . 

, 
. 

t '  - somente do aspecto este!lco . es ?r1a resu-, do o sucesso apenas a primeira venda, mlrodo o leite fluido colocado no merca?o 
, destinado ao consumo humano, o que slg­e 

'fica que
. 

todo o leite deveria s�r de uma n
o� qualidade e não de subqualldade, co-s ' . .  

C mo é o caso do leite tipO . _ . 
Através de mélodos de prod.uçao mais 

ondizentes com nosso desenvolvimento tec­�ológico, com o -�stabelecim�nto por parte 
do industrial de ngorosos . metodos de con­
trole de qualidade e técnicas . de process. a­
mento poderemos obter o tipO d.e _ leite 
'deal 

'
para o qual, não há competJçao: o I ,  

f ' I' t mais puro e per elto a Imen o, 
, A diversificação de embalagens tambem 

hoje ocupa lugar de destaque no pr<?cesso 
de evolução de nossa in�ú�tria. O leite d,e 
consumo, após ser acond�clonado . por mUI­
tos anos em frascos de Vidros, ho(e encon­
trou no fi·lme plástico uma sol.ução bastante 
interessante, -Entretanto, a un,ld, ade de e�­
balagem continua ser o tra.dlclonal, um I!­
tro, Acreditamos que estudos devem S7r fei­
tos visando a possibilidade de co.me�c.lallz�-

- do leite em embalagens Indlvl.duals, cao . .  
- f' I a tornando o produto de aqulslçao aCI ,� 

qualquer hora. Embal?ge.ns t?manho fa­
mília" devem ser tambem InclUldas n�s,t� es­
tudo, Este tipo de embalagem '��rm.ltlrla a 
compra do leite -com menor frequencla, gra-

cas ao maior volume adquiri?o de uma só 
vez. Surgirá, então, a necessld...ade de pro­
ducão de leite de lo.ng.a �u.raçao, e�vasado 
em' condicões o mais proxlmo posslvel, de 
esterilidade. 

O leite desodorizado e homoge.neizado 
'á é hoje uma realida�e n� Brasil e . e:.m b reve estará bastante dlfu�dld?: f\ adlçao 
de sabores de frutas tambem (� lez o seu 
teste junto ao mercado consumld<?r. Entre­
tanto torna-se premente a necessidade de 
lanca'mento de leites modificados, de custo 
redúzido, pela utilização de outras . .  fontes 
de proteínas como o soro de quel(o, por 
exemplo, ou

' 
pela substituição da . gordura 

animal pela gordura vegetal. Pesquisas . nes­
se sentido têm sido �ealizadas "Pelo Instituto 
de L aticínios "Cândido Tostes , com resul­
tados bastante animadores. 

Sumarizando nossa exposição, devemo.s 
encarar a diversificação c�mo un:a n�c�s�l­
dade 'de sobrevivência da 'indústria . la!lclnls­
ta sem contudo esquecer que o mais Impor­
ta�te é a colocação no mercado �e p�o. du­
tos de qualidade indiscutível. A dlver�lflca­
cão se une a necessidade de obtençao de 
produtos a um preço�a:oável, para que 
eles vençam a Gompetlçao que em futuro 
bem próximo surgirá .de��rrente. d.a elabo­
ração de produtos slnteflcos Similares. A 
criacão da possibilidade d.e es. c?lha, pelo 
consumidor, de produtos dlversl�lcado�, de 
alta qualidade, por preço accesslv:el, 

.
50 po­

derá ser obtida através de novas teC-nIcas de 
pesquisa e de processamento. De':,emos, en­
trelanto, estar cientes de que- se nao ,+?r pos­
sível a obtenção de tais 'Produ�o? .utdlzand? 
os tradicionais produtos ,d. e la�lclnlo�, prec!­
saremos partir para a utdlzaçao de Ingrec:!l­
entes outros, sempre os me:lhores par� -satis­
fazer a demanda do públiCO consumidor.· 
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PESQUISA DE PRINCípIOS ESTERILIZANTES 
EM LEITE EM pO 

RESEA�CH ON ST'ERE LIZI N G  AGENTS 
PR·ES,ENTS I N  D RY MILK 

E. Leovegildo dos Santos 
Veterinário do Instituto de Teonologia A li� 
mentar - EPE - MA . 
Veterinarian - Institute of Food Technology 
EPE - MA. 

RESUMO 

o trabalho relata os ensaios biolóÇlicos e 
cromatográficos, realizados com o objetivo 
de confirmar ou não, a presença de a.gentes 
esterilizantes no leite em pó doado pela 
J/A tIA NCA PA RA O PROGRESSO/l. 

1 - Coelhas alimentadas duran·te 60 dias 
com leite em pó, quando acasaladas, repro­
duziram-se normalmente. 

2 - Por cromatografia em camada delga­
da de sílica-gel, não ·se evidenciou a pre­
.senca de mancha de Rf e cor semelhante 
a ag entes esterilizantes. 

INTRODUÇAO 

Na cidade de Montes Claros, por haver 
ocorrido a parada de reprodução em coe­
lhos de uma instituição religiosa, e, por ser 
o leite em pó doado pela J/ A LIA NÇA PA RA 
O PROGRESSO/l, o mais recente componente 
introduzido na dieta alimentar dos animais, 

- aventou-se a hipótese de existência de prin­
cípios esterilizantes no citado alimento. 

MA TERIA L E M�TODOS 

Os alimentos empregados no presente tra­
balho foram fornecidos pela Campanha Na­
cional da A limentação Escolar (CNAE), as- ' 
sim discriminados: leite em pó desengor­
durado (A liança para o Progresso), aveia­
laminada e farelo de sementes de algodão. 
Todos utilizados na alimentacão dos coelhos 
da denunciante. ' 

Ensaios por cromatografia : 
2 kg de leite em pó foram extraídos com 

etanol em extrator contínuo do tipo Soxlet. 
Os extratos foram concentrados a vácuo e 

Nicolai Sharapin 
Farmacêutico Químico do Instituto de Tec-
nologia A limentar - EPE - MA . 
Pharmacist-Chemist - Institute of Food Tech-
nology - EPE - MA. 

SUMMARY 

This work describes biological and chro­
matographic testes performed on nonfal dry 
milk donated by the United States of Ame� 
rica, which was suspected of containing 
sterilizing agents. 

1 - Female rabbits fed with nonfat dry 
milk for 60 days had normal reproduction. 

2 - TLC chromatography on silicagel of 
the same material show no spot similar in  
Rf  and color with sterelizing agents. 

levados à secura. Dissolveu-se o resíduo 
assim obtido em clorofórmio e se absorveu 
em sílica-gel. 

Uma alíquota desse material levamos à 
coluna cromatográfica montada em sílica­
-gel e eluímos sucessivamente por éter de 
petróleo, éter de petróleo/benzeno. benzeno/ 
acetato de etila, acetato de etHa/metanol e 
metanol puro. Foram colhidas 78 frações de 
liDO ml. A s  fracões obtidas foram analisadas 
por cromatogr'afias em camada delgada de 
sílica-gel, contra padrões de Vitamina D2, 
progestogênios e estrogênios (Norgestrel, 
Einil estreno e Mestranol, Etinil estradiol, 
respectivamente). 

Revel.amos as fracões examinadas com 
sulfato cérico em solúcão de ácido sulfúrico 
e com solucão clorofó'rmica de tricloreto de 
antimônio. ' 

Ensaios biológicos: 

21 coelhas e 3 coelhos, todos adultos. 
A s  coelhas apanhadas ao acaso foram 

divididas em 3 lotes de 7. 

* Trabalho apresentado ao XII Congresso Brasileiro e I Congresso Fluminense de Me­
dicina Veterinária - Niterói - RJ. 
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Após verificada a ausência de gestação 
em todas as fêmeas (quarentena de 6 0  dias) 
iniciou-se a alimentacão controlada. 
Lote n.O 1 - Coelhas ' alimentadas com racão 

comumente encontr,ada no 'co­
mércio. 

Lote n.o 2 - 'Coelhas alimentadas com leite. 
em pó desengordurado. 

Lote n. o 3 - Coelhas alimentadas com tor­
ta de sementes de algodão. 

Os 3 coelhos machos foram alimentados 
com uma mistura de leite em pó/desengor­
durado e racão bala,nceada . 

Por ser pequeno o número de ·animais dis­
poníveis, a aveia ficou para ser testada em 
outra oportunidade. 

RESULTADOS 
Cromatografia - Evidenciou-se a presen­

ca de uma mancha de Rf e cor semelhante 
Ó Vitamina D, não se podendo predsar tra­
tar-se de Vitamina D2 ou D3. 

Não foi revelada mancha de Rf e colora­
ção idêntica a progestogênios e estrogênios. 

Biológicos - Aos 1 4  dias do mês de outu­
bro, visto que os animais já estavam subme­
tidos à alimentação especial durante 6 0  dias, 
fizemos os acasalamentos, obedecendo o se­
guinte esq.uema : 

Reprodutor Lote n.o 1 L ote n.o 2 
n.O Coelhas Coelhas 

servidas servidas 
1 2 2 
2 2 3 
3 3 2 

TOTAL 7 7 

Conseguimos a cobertura de 4 coelhas do 
lote de leite e 3 coelhas-testemunhas. 

Decorridos 7 dias, voltamos a acasalar os 
animais e conseguimos as coberturas de mais 
2 coelhas, sendo uma do lote alimentado 
com o leite em pó e outra do lote-teste­
munha. 

O lote n. o 3 que corresponde aos animais 
alimentados com torta de algodão foi aca­
salado por motivo de ter ocorrido diversos 
casos de pneumonia e mortes. 

DISCUSSÃO E CONCLUSõES 
1 - Por não t3er estatisticamente siç;,nifica­

tiva a amostra, as duas coelhas restantes do 
lote n.o 3 (torta de algodão) , não foram aca­
saladas. 

2 - Os ensaios com a torta de algodão 
tiveram prioridade em relação à aveia la­
minada, em virtude de ter sido detectado 

na seção de química, pelo método de KING 
e THURBER, apreciável teor de Gossipol. 

O gossipol poderia ser respon.sabilizado 
pela diminuição do índice de fecundação 
das coelhas ? 

BURT e col. 1 ,  2 e 3, observaram despig­
mentação e diminuição da porcentagem de 
eclosão em ovos de galinhas alimentadas 
com torta de algodão. 

3 - Foram empregados 3 reprodutores por 
medida de precaução, evitando-se, as.sim, 
o esgotamento do reprodutor e distorção 
dos resultados por fatores fisiológicos. 

4 - Três coelhas do lote-testemunha e duas 
do lote olimentado com o leite em pó, não 
aceitaram os reprodutores quando acasala­
das. 

Inúmeros fatores poderiam ter determina­
do este comportamento, que, entretanto, não 
interferem na exatidão dos resultados en­
contrados: 

5 - Porcent·agem de fecundação do lote­
-testemunha: 

PF = N.o de fecundada· s X 1 .0 0  
N. o de acasalomentos 

PF = 4 X 1 00 
7 

PF = 57 ,1 4 %  
Para o lote das coelhas alimentadas com 

o leite em pó: 

PF = 5 X 1 00 
7 

PF = 71 ,42 % 
6 - Em caso de se considerar apenas as 

coelhas cobertas, as porcentagens de fecun­
dação seriam de 1 0 0% para ambos os lotes. 

7 - As coelhas cobertas pariram, em mé-
dia, ninhadas de 6 láparos. 

REFERí:NCIAS BIBLlOGRAFICAS 
1 - HEYWANG, Burt W. e col. - 1 95 0  -

The effect of pure gossypol on egg 
hatchability and weight. Poultry Sei. , 
29:91 6 -20. 

2 - HEYWANG, Burt W. e col. -1 954 - The 
effect of pure gossypol dn egg hatcha­
bility and weight. 

3 - HEYWANG, B0rt W. e col. - 1 955 -
Relationship between discolorations in 
egg5 and dietary free gossypol supplied 
by different cottonseed products. Poul­
try Sei. , 34:81 -9 0. 
- An improved procedure for the puri­
fication of gossypol. 
J. Am. Oil Chemist·s Soe., 30:7 0-4 . 

(a) Artigo transcrito <;lo Revisto Med. Vete rinária 5 (3):25 3 - 259 - Mar. 1 97 0. 

Fábl1tica e l-eforllla de Máquinas para. 
Lacticínios 

Batedeiras de aço inoxidável e de madeira. 

Crcavadeiras - Depósitos - Tanques - 'etc. 

FÁBRICA: 

Avenida dos Andradas, 1015 - Tel. 5553 

JUIZ DE FORA - Minas Gerais 
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o PROCESSO DE UPERIZAÇAO (c) 

o QUE E A UPERIZAÇÃO? 
Deserlvolvido 

pela Alpura Ltda., de Ber­
na e

. 
Sul�er ,Brothers Ltd., de Winterthur, a Uperlzaçao e um proces-so 

de esterilizacão 
contín�a d� .Iíquidol$, -especialmente 

pro'du­
t'?s allmentlclOs, pela aplicação de injeção dIreta de vapor. O nome- Uperização foi baseado �':' ultra-esterilização. O processo tem adquIrido grande importância no tra­tamento de I-e-ite 

e vários produtos lácteos. 
Após o pré-aquecime-nto 

a cerca de BOO C 
em prélaquecedores tubulares, o leite tem su� t-emperatura 

elevada para 1 5 0°C na unIdade de uperização em uma fracão de segundo, pela injeção direta de vapor, após ser mantIdo 9 e,sta te:mperatura por 2 ,4 segundos, o leIte e resfriado rapidamente a BOO C em uma câm.a�a de vácuo. A quanti­dade de vapor In/etado como meio de aque.cimento é então evaporada durante o resfriamento na câmara de vácuo, ao mes­mo tempo que ocorre uma remocão de odo­res indesejáveis oresentes no léite. O leite é . entã� homogeneizado e finalmente res­friado a temperatura ambiente ou de con­sumo. 
Entr-e .outr�s características do processo de Uperlzaçao, estas são as principais: 

Bol'etim da A.P.V. 
Bulletin of the A.P.V. Co. Ltd. 

Traducão , 
Prof. Antonio Carlos Ferreira 

Translation 

- aquecimento moderado do leite per':li­
tindo que o mesmo cons'erve � maIor 
parte das características do leite crUi 

- destruição de todas as badérias (incluin­do aquelas esporuladas, resistentes ao calor) de tal maneira que o leit-e 
uperi­zado, por exemplo, pode ser armazena­do por um tempo prolongado tSem refri geração, desde que embalado em condi­ções assépticas; 

- de aer.ação e desodorização c:lo produto (fator Importante no caso do leite); 
- controle totalmente automático da tem­peratura de aquecimento; 
- controle totalmente automático da gra­vidade específica (densidade); 
- -contro!-e automático 

e segurança do pro­cesso. 
O leite Uperizado foi examinado e apro­vado por vários cientistas de todo o mun­do. apresentando-se com sabor e odor e outras características normais além de ser conservado inalt,erado por te�mpo bastante prolongado, mesmo à temperatura ambien­te. 

(a) �s direitos de
, 

fab,ri.cação e 'comerci�'li zação da un}dade completa de Uperização v.em _de ser adqUiridos pela APV a Alpura Ltd. ,  Inventora do processo de Upe nzaçao e Sulzer Brothers Ltd. 
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VANTAGENS DO LEITE UPERIZADO 

O relatório puhli'ca,do em 1 951 pelo Prof. 
R. Burri, de Berna, - menciona o seguinte 
sobre o leite uperizado : 

"O leit-e uperizado combina as vantagens 
do leite pasteurizado e aquele esterilizado 
em autoclave, s'em sofrer as desvantagens 
de ambos os tratamento's." 

Na práti'ca, o leite úperizado embalado 
asseptkamente em embalagens perdidas, 
oferece as seguintes vantagens principais : 
Para o consumidor de leite: 

- Pode ser conservado por tempo prolon­
gado sem sofrer alteração em rSuas ca­
raderísticas, mesmo à temp-eratura am­
biente nos meses quentes do ano. 

- Não - necessitando de refrigeração, au­
menta a capacidade dos refrigerador,es 
domésticos. 

- O leite neces'sita ser adquirido no máxi­
mo duaIS vezes por semana. 

- Lei�e de sabor agradável (devido à de­
sodorização) mesmo aos mais exigentes. 

Para o distribuidor de leite: 

- O leite uperizado pode ser entregue co­
mo qualquer outro produto: a qualquer 
hora do dia. Isto reduz o número de 
horas de trabalho e permite uma melhor 
utilização do horário normal de serviço. 

A 

- Não há necessidade de entregas diárias, 
podendo o leite ser entregue cada dois 
dias. 

- O dirStribuidor poderá mant-er o leite em 
estoque sem risco. Isto aumenta as ven­
das e os lucros. 

- O leite poderá ser colocado em exposi­
ção de a- cordo com os princípios básicos 
de pskologia de vendas. 

- A venda aos consumidorerS pode ser feita 
em maior quantidade de cada vez. 

- O mercado potencial pode ser expandi­
do, permitindo entrega em locais afas­
tados, praias, estádios. 

- O leite uperizado of,erece várias possi­
bilidades de comercialização nos países 
tropicais e subtropicais, onde a distribui­
ção de leite é inadequada. 

Para o latic ínios: 

- O leit-e de domingo não pre- cisa s-er trans­
formado em subprodutos, podendo ser 
comercializado como leite fluído. 

- Distribuição simplificada. 
- Economia nos gastos de transporte de 

leite. 
- Distribuição apenas 5 diarS por semana. 
- Os pontos mais -elevados de consumo po-

dem ser supridos pelos estoques, devido 
a uma produção balanceada. 

- O consumo de leite é aumentado devido 
à facilidade de aquisição do produto, ao 
seu ótimo .sabor e odor, além de sua ele­
vada qualidade biológica. 

B C 

L e i t e inoculado em uma 
placa de agar padrão . Pla­
ca incubada por 3 dias a 
36°(; crescimento bacteria­
no pronunciado. 

Leite pasteurizado inoculado 
em agar padrã'o. Placa in­
cubada por 3 dias a 36°(; 
crescimento bacteriano redu­
zido. 

L e i t e uperizado inoculado 
em agar padrão. Placa in­
cubada por 3 dias a 36°(; 
nenhum crescimento bade­
riano. 
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APLICAÇÃO DA UPERIZAÇÃO 
Escolha dos Produtos 

1. Na indústria de laticínios - A uperização 
é utilizada na esterilizQcão e desodori­
zação de leite integral, 'leite desnatado, 
leite re·constituído, creme, etc., ou como 
tratamento do leite cru destinado à fa­
bricação de leite em pó ou alimentos 
para criança. 

2. Na indústria de alimentos - A uperiza­
ção tem ampla aplicação na esteriliza­
ção de produtos líquidos. 

Para o distribuidor de leite: 
- O leite uperizado pode ser entregue co­

mo qualquer outro produto: a qualquer 
hora do dia. Isto reduz o número de ho­
ras de trabalho e permite uma melhor 
utilizacão do horário normal de servico. 

- Não há ne-cessidade de entregas diáriás. 
podendo o leite s-er entregue cada 2 
dias. 

- O distribuidor poderá manter o leite em 
estoqu·e sem ri,sco. Isto aumenta as ven­
das e os lucros. 

- O leite poderá ser colocado -em exposi­
ção de acordo com os princípios básicos 
de psicoloÇlia de vendas. 

- A venda aos consumidores pode ser fe-i­
ta em maior quantidade· de cada vez. 

- O mercado pot-encial pode ser expandi­
do permitindo entrega em locais afasta­
dos, praias, estádios. 

- O leite uperizado oferece várias possi­
bilidades de comercialização nos países 
tropicais e subtropica-is onde a distribui­
ção de leite é inadequada. 

Para o laticínios : 

- O leite -de domingo não precisa ser tran,s­
formado em suhprodutos, podendo ser 
comercializado como leite fluído. 

- Distribuição simplifi-cada. 
- Economia nos gastos de transportes do 

leite. 
- Distribuição apenas 5 dias por semana. 
- Cremes, sorvetes e produtos intermediá-

rios baseados em chocolates, café, ovos, 
malte, ou mesmo sucos de frutas em al­
guns casos. 

Na indústria química - A uperização é uti­
Ii;z:ada na esterilização de vários produtos 

. farma-cêutico'S, que em alguns casos pode­
mesmo conter sólidos em suspensão. 

Esc:olha ele Embalagens Assépticas 

A fim de permitir a utilização de todas 
as vantagens da Uperização, os produtos 
uperizados devem se'r envasados em con­
dições totalmente assépticas. 

1. Embalaaem Tetra Pak - Em colaboracão 
com a 'AB Tetra Pak, de Lund, Suéciá, a 
companhia Alpure desenvolveu um pro­
cesso de embalagem asséptica dos pro­
dutos uperizados em invólucros em for­
ma de t-etraedro, tetra-brik, ek 

2. Lata,s - Por muitos anos o leite- uperiza­
do embalado em latas por um processo 
desenvolvido pela James Dole- Engi­
neering Co. , San Francisco, USA. 

3. Tanqu·es para Transporte e Armazena­
mento - As companhj- as Alpure e Sulzer 
desenvolveram um processo de envasa­
mento asséptico de produto·s uperizados 
em tanques pré-esterilizado.s. 

U P E RIZACAO DO L E ITE  

1. O processo - O leite tem entrada na in­
dústria sob pressão atmosférica em .Iatões 
ou carros-tanques e é bombeado (bom­
ba 1 - Fig. 2) através dos pré-aque-cedo­
re·s (2 ) e (3), nos quais sua temperatura é 
-elevada a 75-80°C. A bomba (4) conduz o 
leite com aproximadamente a pressão exa­
la até a unidade de uperização passando 
primeiramente através da válvula (5). Na 
unidade de uperização (6) injeta-se vapor 
saturado que, ao condensar-se, eleva a tem­
peratura do leite a 150°C. Esta temperatu­
ra é ma-ntida por 2,4 se-gundos, sendo bas­
tante para destruir todas as formas vege­
tativa-s e esporuladas de bactérias. Imedia­
tamente1após o aqu·ecimento, o leite segue 
para a câmara de expansão (9) sob vá� 
cuo, onde é evapor-ada uma quantidade de 
água igual àquela condensada do vapor 
inietado, resfriando o leite instantanea­
mente. A água que evapora do leite em 
forma de vapor leva consigo os odores in 
desejáveis existentes no produto. A bom­
ba (11) conlduz então o leite até o homoÇle­
neiza-dor onde os -glóbulos de �,ordura são 
rompido-s por um sist-ema de pistons de ele­
vada pre'ssão (operando a 300-350. kÇl/cm2) 
e válvulas de homogeneização, de tal ma­
neira que não há separação de -creme mes­
mo após alguns meses de armazenamento. 
Embora a homogeneização após o aqueci­
mento aumente o ·custo e a complexidade 
(homogeneizador e sensor de nível devem 
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estar estéreis), est'e si6�ema_ foi adot?do, 
uma vez que as investlgaç,?�s conduZlda.s 
na Universidade de Berna utIlizando um mi­
croscópio eletrônico, demons!raram. qu.e 
uma melhor estrutura da prot-eln

9 fOI obti­

da prevenindo assim a coagula�ao. A tem­
peratura do leite é então redUZida �o re�­
friador (13), de onde é então condUZido di­
retamente à máquina de em�alar o�, �e 
neces'sário para um ta�que mtermed.l?no 
de armazenamento previamente estenllza­
do. 

O vapor sob pressão penetra na u�id?de 
de uperizacão através da válvula prm71pal 
passando ém seguida através de �m fIltro, 
um separador especial do tipo clclon, e . e 
finalmente a- través da válvula pneumatlca 
de controle (7). Parte do va��r liberado 
na câmara de expansão é utIlizado par� 
aquecer o pré-aquecedor (2), o re�ta.nte e 
liquefeito no condensador (18) e elll1� -mado 
a-través da bomba (19). Os gas�s Inertes 
são removidos pela bomba de vacuo ·(21). 

Figura 2. 

1. Bomba. 
2. Pré-Aquecedor. 
3. Segund'o Pré-Aquecedor. 
4. Bomba. 

I d FI 5. Válvula Pneumática de Contro e e u-

xo. 
6. Unidade de Uperização. 

7. Válvula Pneumática controladora de 

vapor. 
8. Controlador da temperatura de Uperi­

zação. 
9. Câmara de Expansão . 

10. Sensor de Nível. 

1 1. Bomba para Leite Esterilizado.' 

12. Homogeneizador. 
13. R esfriador. 
14. e 17 - Válvula de Vap'or. 

15. Válvula Pneumática de Controle de Va-

por . 
16. Controlador de Den.sid,5fde. 

18. Condensador de Inleçao. 

19 Bomba para Agua condensada. 

20: Válvula Controladora de Vácuo. 

2 1. Bomba de Vácuo. 
_ 

22. Vapor de Alta Pressao. 
23. Vapor de Baixa Press90' 
24. e 25 - Agua de resfriamento. 
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2. Contrôle de Temperatura de Uperização 
A precisão e rapidez de resposta 

do controle de temperatura de uperiza­
ção são de importância decisiva para ga­
rantir-se a esterilidade no produto. Deve­
se dedicar uma ·atenção especial a est'e 
delalhe ufi.lizando-se um controle pneu­
mático eletrônico de resposta bastante 
rápido com um sensor sensitivo à tem­
pemtura. A temperatura de ·uperização 

. (isto. é, a temperatura no tubo de :etar­
damento imediatamente após a unIdade 
de uperização) é -con'trolada a· utomatica­
ment·e alterando-se adequadamente a 
quantidade de injeção com o auxílio da 
válvu,la ( 7). 

3. Teste de Esterilidade 

A menor temperatura na qual se 
conse�ue uma esterilidade completa 
foi ·determinada inoculando-se o leite 
com uma bactéria formadora de espo­
ros muito resistentetS ao calor (Bacillus 
stemothermophilus 1 518, dos quais 20% 
são capazes de sobreviver 9 horas a 
-l07°C). 

4. Precisão 

A temperatura e· reçjistro da uperiza­
cão é controlada automaticamente com 
�ma precisão média de ± O,5°C a 150°C. 

5. Segurança 

A temperatura de uperização é re­
�istrada continuamente em �ráficos cir­
culares. Se com uma temperatura fixa 
de, 1 50°C por exemplo, ocorre uma que­
da a 146óC ou abaixo (devido a uma fa­
lha na alimentacão de vapor, ele.) é da­
do um sinal ac0s<fico e vi-sual. Se a tem­
peratura de uperização cai a 1 42°C ou 
abãixo, a alimentação de leite é alJ­
tomaticamente interrompida e a água 
cor'rente penetra no sistema, por meio 
de válvula·s pneumáticas. Após um inter­
valo correspondente ao tempo necessá­
rio para que o produto passe através 
do sistema controlado pelo minuteiro, a 
válvula automática de entrada na má­
quina de envasamento fecha-se automa­
ticamente de tal maneira que não ocor­
re nenhum envasamento de I·eite não 
estéril. Estas três válvulas pneumáticas 
são dispostas de tal maneira que, no ca­
so de o fornecimento de ar falhar, ·a en­
trada de leit'e na fábrica é fechada au­
tomaticamente, a vál:vu· la de água cor-

rente se abre enquanto aque·l·a da má­
quina de embalagem se fecha. Um dis­
positivo especial previ�e a  entrada d� 
leite ante·s de todo o sIstema ser esteri­
lizado. 

6. Controle da Densidade 

A quantidade de vapor que é in­
troduzida na unidade de uperização de­
ve corr-esponder exatamente à quanti­
dade de vapor removido durante o tra­
tamento na câmara de expansão, de tal 
maneira que o produto não � concen­
,trado nem diluído. lISto é obtIdo colo­
cando·se à temperatura de· expansão 
T2 uma t·emperatura e·specífica antes da 
calibracão de unidade de uperização 
T2. Na 'unidade de uperização a tempe­
ratura T2 é controlada automaticamente 
em funcão de .temperatura T2 por meio 
de um 'controle pneumático eletrônico, 
variando-se a entrada de vapor no pre­
aquece·dor com auxílio de válvu· la 15. 

7. Cafibração 

O valor zero para ,este equilíbrio 
deve ser determinado inicialmente toda 
vez que uma nova unidade de uperiza­
cão é vendida. Isto envolve operação da 
�nidade ·em circuito fechado com água 
e utilizando um cilindro aberto para 
medicão. Este método permite à indús­
tria ser ajustada com precisão virtual· 
mente absoluta. 

8. Precisão 

O controle da densidade apresenta 
uma preci-são de ± O,2°C na diferença 
de temperatura T1 - T2. Um r.lesvio de 
+ 1 °C do ponto zero estabelecido Ira 
produzir uma concentração do leite de 
O 2% assim na variação de + 0 ,2°C irá 
repres·entar 0 ,04% de concentração. Os 
métodos de análise existentes atualmen­
te e tais como redução do ponto de con­
gelamento do leite .indicam alteração na 
densidade com uma precisão de ± 1 %. 

9 .  Segurança 

Tal como a temperatura de uperi­
zacão, a densidade é registrada conti­
nuámente em um disco circular combi­
nado com um controlador. Os desvios 
do valor zero são indicados por um 
alarme visual e acústico. 
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Fig. 3 - Unidade de Uperização da Co'operativa de Laticínios de Zurique, equipada com um sistema de tanques estéreis, cuio controle pode ser obser vado à dir eita, próximo ao painel da unidade de Uperização. A esquerda mais à frente, encontramos um homogeneizador Manton-Gaulin. 

DETALHES TECNICOS 

1. Capacidade Constante 
A unidade de ,Uperização modelo 62 tem uma capacidade constante dentro 

da faixa de 1 .200 a 6.000 litros por ho­ra. A capacidade do homogeneizador e da máquina de envasamento deve ser a mesma da uni,dade 
de uperização. Se a capacidade da máquina de envasamen­to não puder ser adaptada, deve se dis­por de um conjunto de uperização e ho­mogeneização com maior capacidade, a fim de assegurar uma perfeita operação. A quantidade de leite em exce-sso pode retornar à entrada de leite sendo mis­turada ao leite com perfeita segumnça, uma vez que várias pesquisas determi­nam que a qualidade do produto final não é afetada pela mistura desta pe­quena quantidade de leite já uper,izado e homogeneizado ao leite cru imediata-

mente antes da operação de uperização, 
uma vez que existe muilo pouco tempo 
para que a lipase· atue sobre a gordu­
ra do leite homogeneizado. 

2. Copacidade Variável - principa;lmente 
qu·ando mais de uma máquina de enva­
samento é utilizada, é recomendável e 
mesmo es-;;encial, que se possa variar a 
capacidade do conjunto Uperizador-Ho­
moqeneizador sem interrupção da o·pe· 
ração. Ima�inando se uma instalação 
com 3 máquinas Tetra-Pak de diferentes 
capacidades: é qua-se impossível operar 
todas as três em conjunto de maneira 
econômica durante todo o tempo. Além 
disto, o periqo de defeitos não pode 
ser eliminado. 

Foi, desta maneira, idealizado um 
·"istema para variar continuamente a ca­
pacidade do conjunto Uperizador-Homo, 
geneizador dentro de limites sem inter-
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rupçãa da aperaçãa. Este sistema pade 
ser farnecida se requisi,tada cam um dis­
pasitiva adicianal da unidade padrão. de 

Uperizaçãa. 

3. Limpeza Autamática - Nas unidades-pa­
drão. de Uperizaçãa de um mada geral, 
samente a aperaçãa de praduçãa é can­
tralada autamaticamente. As várias fa­
ses da início. da aperaçãa ·(esterilizaçãa 
e rê'3friamenta) e limpeza química são. 
cantraladas manualmente. Sulze Brathers 
desenvalveram entretanto. um sistema de 
cantrale pragramada para- limpeza ta­
talmente autamática da unidade, deUpe-

rização. Isto. simplifica sabremaneira as 
aperações e reduz as passibilidades de 
erra. 

4. Engen haria - Tadas a·s partes em can­
tal'a 'cam a leite são. de aca-inexidável. 
Isto. assegura que a qualidade da leite 
nêia é de nenhuma maneira prejudicada 
pelas materiais da unidade. A·s superfí­
cies internes .. que entram em cantata cam 
e leil"e são. cuidadesamente palidas e as 
partes de equipamento. são. desenhadas, 
e dispa·.>j"as de maneira a permitir fácil 
limpeza e inspeção. da interiar. 

Fig. 4 

1. Entrada de leite. 
2. Pré-aquecedar. 
3. Segunda pré-aquecedar. 
4. Bamba de leite. 
S. Unidade de uperizaçãa. 
6 . Tanque de expansão.. 
7. Tanque de amartecimenta. 

5. Cansuma de Vaper - em uma aperacãa 
narmal são. Çjastas cerca de 150 kg' de 
vapar saturada cam cerca de lO kg/cm2g 
de pres·sãa para aquecimento. de cada 
1.000 kÇJ de I·eite. Além dista, são. gas­
tas cerca de 30 kg de vapar de baixa 
pressãa cam 4 kg/cm2g de pressão. (de­
pendendo. da capacidade da unidade e 
temperatura de en'trada) para cada 1.000 
kg de leite em uma aperaçãa narmal. 

8. Bamba de leite esterilizado.. 
9. Saída de leite. 

7 O. Candensadar . 
77. Bamba de vácuo. e candensada. 
72. Vapar de alta pressão.. 
73. Vapar de baixa pressão.. 
74. Água de resfriamento.. 

A experiência demanstra que há um 
c?nsume de 20 a 30% a mais para iní­
CIO. da o.peraçãa e esterilização. de tada 
a unidade. Urna pressão. censtante na 
vapar na entrada é suficiente para uma 
perfeita aperaçãa. 

6 .  Qualidade de Vaper - para assegurar 
qu'e a leite não. seja cantaminada eu te­
nha seu sabar e 9der prejudicado. pele 
vapar, seu farneclmenta em laticínias 
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deve satisfazer as seguintes requisitas: 
- deve ser saturada e seca, isenta de 

óleai 
- semente água patável deve ISer utili­

zada na caldeira, sem adicãa de can-
densa'das. ' 

. A fim de assegurar que a vapar es­
tela malemente seca na entrada, a uni­
dade de uperizaçãa é equipada cam um 
separadar tipo. ciclone em ace-inaxidá­
vel ,especialmente canstruída, bem carne 
cam um filtra. Se a farnecimenta é fei­
ta através de tubas langas, estes devem 
ser pravidas de purgadare·s adequada­
mente calacadas e da tamanha certa. 

7. Eletricidade: Samente a unida'de de Upe­
rizaçãa necessita de cerca de 14 KW 
para as duas bambas de leit'e internas, 
a bamba de transferência e a bamba 

Tanque de Estacagem de leite. 
Tanque de equilíbrio. cam válvula. 
Válvula pneumática de entrada de leite. 
Bamba de transferência. 
Unidade de Uperizaçãe. 
Hamegeneizadar. 
Resfriadar de praduta estéril. 

de candensada e de vácuo.. As necessi­
dades elétricas da hamageneizadar va­
riam de 20 a 50 KW de acarda cam a 
capacidade. 

8. Água de resfriamento. - para a canden­
sadar e bamba de vácuo. ·sãa necessá­
rias cerca de 1.20.0 litras de água (2Q0C) 
para cada 1.000 litras de leite,. Uma vez 
que esta água pade, adquirir tracas de 
ácida láticó, ela não. deve ser utilizada 
na alimentação. da ca,ldeir-a. As bam­
bas de vedamenta necessitam cerca de 
500 I par hara. 

O resfriamento. da produto. up'eriza­
da de cerca de 800( até a temperatura­
ambiente na resfriadar da praduta esté­
ril necessita du'as vezes mais água a 
15°( da que a quantidade de leite. 

Fig. 5 

8. Máquina Tetra-Pak. 
9. Válvula de pressão. canstante. 

70. Resfriadar de tuba duplo.. , 
77. Tanque para produtes de limpeza. 
72. Válvula pneumática de entrada para 

produtas de limpeza. 
73. Painel de Centra/e. 
14. Esteira ra/ante. 
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Com o próp'rio lucro 
da s!gunda ordenha, 
Voce paga o seu 
resfriador 
de leite 
Gelominas! 

(e ainda sObra) 
muito dinheiro . 

Faça as �ontas: fazendo a segunda 
or��nha na estiagem, Você garante, auto­
matlca.mente, uma cota mais a I ta para o 
seu leite �o �erio. do das águas . Isto repre­
senta mais dinheiro. mais lucros. 
Fabrlca.dos em 8 tamanhos diferentes, com 
cap�cldade para 200 a 1.000 litros, os 
resfnadores Gelominas garantem a perfei-

ta ,conservação do leite para o dia se-gUinte. . 
Financiados em 48 meses (4 anos!), êles funclo�am com vári�s fontes de energia: e��tncldade, motor a oleo ou gasolina, roda d agua, roda Pelton, turbina ou moinho de fubá. Que é que Você está esperando para obter mais lucros? 

Preencha o cu p o n abaixo, remeten­
do-o para a Gelominas S. A. , a fim 
de receber maiores informações, 

~ 
t---------------�---------------I 

Sol,icito, .sem c o�pro.mjsso,  o envio de . : malore.s tnformaçoes sobre os resfriadores I 
Gelomlnas e as condições de pagamento I 

GELOMINAS S.A. 
INDÚSTRIA E COMÉRCIO 
Rua Espirito Santo, 433 - fone: 4867 
caixa postal, 585 - Juiz de Fora -
Minas Gerais 

. I 
I 
I I NOME ____________________ _ 

ENDER�ÇO __________ __ 

I I I� 
CI DA D E. _____ ESTA DO :» 

L _____________________________ J 
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NOTICIAS DA ORGANIZACAO DE 
.:> 

ALIMENTACÃO E AGRICULTURA DAS 
.3 

NACÕES UNIDAS 
.3 

NEWS FROM THE FOIOD AND AGRICU lTU RE 

ORGANI ZATI ON OF THE U N ITED NATIONS 

CONFER!:NCIA I NTERNACIONAL SOBRE 
CAPACITAÇÃO LEITEI RA 

Todos os a'no'5 se desperd içam enormes 
quant idades de le ite por causa da i gnorân­
cia e das más prát i cas de man ipulação, ela­
boração e armazename'nto, segundo 'a Or­
ganização das Nações Un idas para a Agri ­
cultura e Alimentação (FAO) .  

C o m  o f i m  d e  d im i nu ir estas perdas, d e  
24 a 31  de aÇJosto  do ano  de 1 970, se  reu ­
n iram em Copenhague - D i namarca uma 
centena de técn i cos d e  d iferentes paí'5es 
com a m i ssão de estudar as poss ib il idades 
de melhorar o ens ino e capacitação em 
matéria d e  lat i cín ios  nos países em desen­
volvi mento.  Esta foi a segunda Conferência 
I nternac ional d est'e t ipo organizada pela 
FAO. 

"O l eite é um al imento  valio'5íss imo, po-
rém sumamente  perecível" ,  afirmou o expert 
da FAO, Sr. A. W. Marsden. "Se queremos 
aument.ar 'a q uant ida de d e  l eite d i sponível 
no mundo, não basta i n crementar a pro­
dução, mas há  que se saber maneiá- Io  de­

damente desde q u e  sai do úber e  da va-
a até cheÇJar ao consumidor." 

Como resultado d e  u ma recom e n dacão 
ita em 1964, quando se  efet uou em Pár is  

'meira Reun ião  I nternacional da FAO 
ccapacitação leiteira, a FAO const i ­

grupo de téon i. cos espec ial i zadorS 

em capacitação I·e iteira . Este  ÇJmpo reu­
n i u'se 3 vezes e os  part i c ipant es da confe­
rência de Copenhague passaram em rev i s­
ta o trabalho elaborado por eles. Exami­
naram também qua i s  são os locais, nos paí­
ses em de'senvolvim ento onde é ma ior a 
necessidade de aumentar o ens ino e a ca­
pacitação le ite ira, para aprove itar, com es­
te fim, a cooperação dos países mai s  adi-
antados. 

Na atual idade a FAO l'em 25 especial i s ­
tas em ens i namento e capacitacão le iteira 
trabalhando em 8 programas diferentes re­
part idos por todo o mundo. 

A IÇJuns destes, como o que tem sede em 
Sant iago do Chile, abmng, em cont i nentes i n­
te iros, neste caso toda a Amér i ca Lat i na .  

ProL-Assisto José Mauro de Moraes 

A FAO PROPõE UM PLANO 
I NTERNACI ONAL D E  FOMENTO LEITEI RO 

Por causa da subnutr ição, dois t,erços das 
crian cas de todo o mundo sofrem atrasos 
em Géu cresci mento, afirmou o Direto�-Ge­
ral da Organização das Nações Un idas 
para a Awicultura e Al imentação (FAO) .  

D ir ig i ndo-se aos deleqado's ,convidados a 
part i c ipar no estudo do Plano I nternac ional 
de Fomento Leiteiro da FAO, A. H. Boerma 
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Pág. 1 8  MAIO-AGOSTO DE 1 970 Revista do ILcrl --�---------------------------------------------------------------------� disse que  as estatísti cas reve lam q u e  na maioría dos países em desenvo lvimento, o con-3umo de l eite - a limento proteínico i dea l para as c rianças - está aumentando com maior  moide,z q u e  a produção. 
Em muitos desses pa íses, a pop u lação, sobretudo u rbana, ",dispõe de mais din hei­ro para gasta r  na compra de l ei te ainda que  a preços cada vez mais e l evados",  dis­se ainda comp le tando, "não parece , prová­vel ,  que  nem '.Seq uer se p rojetando e exe­cutando � ran des p lanos de desenvo lvimen­to l ei tei ro, ch egue a ser poss íve l  fazer fren­te a esta crescente demanda.  Para atingi r  este objetivo, durante m ui to tempo ainda, dever-se-á conta r  tanto com o fomento l ei ­tei ro naciona l como com a importação de maiores q uantidades de produtos l á cteos".  

Referin do-se aos consideráveis exce'.Ssos de manteiga e l eite em pó que  se acum u lam nas nações in dustrializadas, pri n cipa lmente 8u ropéias, afi rmou que  "in teressa a todos reduzi - los a um n íve l norma l " . Cabe  per­gun tar-se, Se, poderiam ser usado-s para a ju ­dar o desenvo lvimento da produção l ei­teira dos pa íses em desenvo lvimento, ou se não seriam aproveitados mais para fa­zer  frente às necessidades a curto p razo, sem haver nenhuma intenção para re'.So lver o prob lema a l ongo prazo. 

� O P lano de Fomento Lei tei ro da FAO'� tem por objetivo ace l erar o i'n cremento dai produ,ção l ei teira dos pa íses em desenvo l-; vimento, ,até q u e  estes se jam capazes de � fazer frente às suas n ecessidades, disse. ; Exp licou Boerma que  não se nece,ssita'� n em se propõe a c riação de a l g um orga- 5 i  nismo novo q u e  administre o dito p lano. Fi- � caria �stabe lecido sob os ausp ícios da FAO. e em cooperação com o Programa Mu n-� dia l de A limentos. - Poderiam participar> do m esmo todas as nacões-membros da FAO e outras organizações internacionais - in c l u-sive com panhias industriais in teres­sadas. 
Todas as cont ribuições - produtos l ácteos" materia l, equipamento, forragem, assistên­cia técnica, din hei ro - seriam vo l,untárias. Os produtos assim reunidos poderiam ser vendidos nos pa íses benefi, ciá rios para d e­di ca r  o din' heiro assim apurado ao paga­mento dos gastos de c riação e d e  expan­são das indús tria-s l eitei ras nacionais. Os debatê'3 em torno do Projeto Interna­ciona l  de Fomento Lei teiro contin uaram até 1 2  de junho  de 1 970. Foi e l eito presidente o S r. Isaias Medina, da Venezue la e como Vice-Presidente foi e l eito o Sr. Hans Jorg en K ristensen .  

Pra:f .-Assist. José Mauro de Moraes 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 
Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc. 
Embalagem resistente a ácidos e álcalis Rua Francisco Valadares, 108 - Telefones 1790 e 1147 _ Cai"\:a Postal 15 End. Teleg. "ffiF AN" - Juiz de Fora _ E. Minas 

EMBALAGEM 
hoje é em COPO ... 

J .. nt ... e copos para eml"uoge/Tl e co 

Nadir Figueiredo In�. e. Com. S'�5 
Av. Morvan D. de Figueiredo, 35 
t e l. 93 -61 21 
São Paulo - SP. 
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NOTICIÁRIO LATICI NISTA MU NDIAl' 

FDA PUBLICA PADRõES PARA QUEIJOS 
DE BAIXO TEOR DE SóDIO 

o Departamento de Drogas 'e Alimentos 
(FDA) publicou parecer sobre padrões de 
identidade para Q ueijo Cheddar e Colby de 
baixo teor de sódio, o qual entrará em vi­
gor 69 .dia.s após publicação, se as objeções 
não invalidarem o parecer. 

A petição dirigida ao FDA, em meados 
de 1 970, referente a estes queijos de baixo 
teor de sódio, solic itava para usar substitu­
tos do sal e também aumentar o padrão de 
água do Q ueijo Cheddar de 39 para 40%, 
enquanto o padrão de água do Colby seria 
aumentado de 40 para 41 %. 

O comissário representante do FDA, de 
própria inic iativa, propõe que os padrões 
de água sejam mantidos inalterados, en­
quanto que a adição de substitutos de sal 
seja opcional e não obrigatória. O mesmo 
também propõe a eliminação do sorbato de 
sódio. 

O FDA acusou o recebimento de dois 
comenfários, os quais aprovavam a altera­
ção do padrão de água, alegando que man­
ter o padrão inalterado como 'sugerira o 
comissário, causaria difi culdades técnicas. 
Estes mesmos reprovavam a denominacão 
"Q ueijo Cheddar (ou Colby) Baixo Teor' de 
Sódio", pois o produto não reproduzia o 
sabor e outras características típicas do 
Q uei io . . .  Oheddar ou Colby, padrão. 

Contudo, o FDA informou que, embora 
houvesse estudado as contra-propostas, não 
a s  aceitara. 

Portanto, os padrões para Q ueijos Ched­
dar ou Colby de Baixo Teor de Sódio en­
trariam em vigor dentro de 60 dias. , 'Estes 
padrões permitem o uso de um substituto 
para o sal; não permitem o uso de sorbato 
de sódio; estipulam que o produto terá no 
máximo 96 m il igramas de sódio por libra 
de queijo maturado; o nome do produto 
será Q ueijo Cheddar ou Colby, Baixo Teor 
de Sódio; quando se usar um substit·uto do 
sal, êste deve constar do rótulo; o produto 
estará sujeito aos Regulamentos de Alimen­
tos de Uso Dietético. 

F. Samuel Hosken 
The Cheese Roporter 
Friday, January 3D, 1 970. 

SOLICITAÇÃO AO F.D.A. (FOOD AND 
DRUG ADMiNISTRATION) NO SENTIDO 

DA DIMINUICÃO DO TEMPO DE CURA 
DO 'QUEIJO PARMESÃO 

Noticia-se que uma proposta submetida 
ao F.D.A. pela Tolibia Cheese Co. , soli cita 
a mudança do padrão do queijo Parmesão, 
de modo a permitir um tempo mínimo de 
cura com a redução de 1 4  para 1 0  meses. 
A petição afirma que, com os presentes pro­
cessos de salga da massa mais desidratada 
e que com conhecimentos mais sofisti cados 
da influência de variacões relacionadas à 
j'emperatura-umidade em relação ao desen­
volvimento de sabor, um queijo parmesão 
de alta qualidade pode ser produzido em 
1 0  meses. 

O processo tradic ional de 1 4  meses de 
cura, permite, nos 4 meses extras de estoca­
gem, desenvolvimento ex'cessivo de mofos e 
endurecimento da crosta, fatores estes que 
podem ser minimizados no processo de 1 0  
meses. 

José Octávio P. Villela 
The Cheese Reporter 
Friday, March, 2,0, 1 970. 

EMBALAGENS EM LATAS PARALISAM 
A CURA DO QUEIJO CAMEMBERT 

Q uei jos Camembert da Dinamarca foram 
introduzidos nos Estados Unidos, há pouco 
tempo embalados a vácuo, em latas dese­
nhadas para um fechamento hermético do 
queijo no estado de maturação desejado, 
paralisando sua cura já no interior da em­
balagem. A companhia M. H .  Greenebaum, 
em comunicado recente, explica que o pro­
cesso de embalagem em lata, ao contrário 
da embalagem de papelão, evita uma ma­
turacão excessiva em condicões 'normais de 
refrigeração, e mantém o déli cado sabor do 
queijo. lEste novo método de embalagens, 
segundo a Companhia, possibilitará a com­
pra do queijo em seu correto estágio de 
maturação. 

José Odávio P. Villela 
The Cheese Reporter 
Friday, March, 20, 1 970. 
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PESQUISA MOSTRA MUDANÇAS NAS 

PREFERÊNCIAS ALIMENTARES; 

MENOR CONSUMO DE LEITE E 

as indústrias representam um papel decisivo 
neste desenvolvimento. 

� PRODUTOS LACTEOS 

De acôrdo com um cientista d� D.epart�­
mento de Agricultura, as preferencl�s ali­
mentares dos homens, mulheres, e . 

cnança.s 
nos Estados Unidos sofrem continuas m?? I­
f icacões, não importando a �enda familiar 
ou ós hábitos e costumes alimentares. 

Algumas destas modifi c�ç�es de 
A 

d!eta 
causadas por mudanças SOCiaiS, economlc,9s 
e inovações tecnológ.i �as. nem sempre sao 
nutricionalmente deselavels. 

O Dr. Willis A. Gortner .afirmou aos mem­
bros da Associação Am.en cana para o Pro-

resso da Ciência, reumdos . em Boston, que 
�.s tendências para um f!1al?r consumo de 
carne, produtos de confeltar�a e um men�r 
consumo de leite, produtos lacteos, vegetais 
e frutos têm 'sido a�ompanhados I?or uma 
alteracão nas quantidades de mu�tos '?OS 
nutrientes consumidos. �sta alteraça?, d!sse 
êle, pode representar Importantes Impllca-
cões nutritivas. , tle mencionou os resultados .�e uma pes-

uisa nacional . de consun:o alimenta!: que 
demonstrou que os nutn �ntes �requente­
mente fornecidos em quantld.ade. Inadeq��­
da são cálcio, vitamina A,  vlt�mJn,9 C (ac l ­
do ascórbico) e ferro, os guals sao forne­
cidos pelo leite, seus derivados, frutas e 
vegetais. 

A 

. 

O Dr. Gortner relacionou as �refer.enclas 
e escolhas alimentares como fatores Impor­
tantes nos esforços para o melhoramento das 
dietas. Uma pesquisa recente entre 50 000 e�­
tudantes universitários demonstrou que o f l ­
gado - melhor fonte de vitamina A entre os 
alimentos pesquisa dos e uma ex�elente fon­
te de ferro, constituía u.m dos alimentos me­
nos aceitos. Os vegetais por sua v.ez eram 
mais rejeitados do que aceitos. , . 

O Dr. Gortner afirma c:inda 3ue esta S l­
tuacão permite duas consl�eraçoes : 1 )

, 
-: as 

muclancas sociais econômicas, tecnologlcas 
e educ'acionais e' sua inter-relação com as 
preferências alimentares são ambas um. �e­
s.afio e uma oportunidade para o nutnclo-
nistaj . 

e 2) - a qualidade d<?s aliment,o� pode 
ser mudada de tal maneira que varlos �a­
queles atualmente rejeitados torna-se-Iam 

is aceitáveis. 
tecnologia de alimentos que promove a 

o dos novos produtos, torna�do-os 
atrativos pode ser um fator 'Impor­
no aum�nto da qualidade nutritiva e 

Antonio Carlos Ferreira 
The Cheese Reporter 
Friday, Jan. 2, 1 970. 

CIENTISTAS EM ALIMENTOS DA 
UNIVERSIDADE DE WISCONSIN 

ENCONTRAM UM NõVO USO PARA 
SõRO NO ESTADO DE ESPUMA 

Alguns cientistas em alimentos da Univer­
sidade de Wisconsin (USA) �esenvolveram 
um nôvo método de produrao p�ra uma 
espuma à base de sôro, do !I�O pohureta�o, 
a qual pode .v�r . a 'ser benefica para a m-

dústria de lat l CInIOS. , . '  
As espumas de poliur7tano têm Sido 'Ut,l -

lizadas de muitas manelr,:!s e seu uso pra­
ti camente dobrou nos úlhmos 5 anc:s. 'l?e:­
vido à sua natureza celular, elas ·sao Otl­
mas como absorvedoras de choques, como 
material acúst ico (à prova de ,som) e ma­
terial de embalagem, além d� poderem �er 
utilizadas como espumas extJntorü'S ,de In -

cêndio. I . t' t O método desenvolvido pe os cle� 15 as 
'Permite a utilização de ,s�ro de queqo ou 
caseina ao coa,lho ou aCldo. . . 

O custo de fabricação do I?roduto e ,li­
geiramente menor do que aquele de o�tras 
formulacões para as espumas de polJure­
tano. Cómparado cOf!1 os tipos de esp,umas 
convencionais de pollester, a es�uma a .ba­
se de sôro tem propriedades extlntoras ine­
rentes, uma estrutura celular �astante :aber­
ta baixa fôrca de compressao, de.nsldade 
reduzida, boá estabi lidade ?.imenslo�al a 
baixas temperaturas e estabIlidade dimen­
sionai regular a temperaJura,s elevadas. 

A 

Uma vez que a espuma a base de soro 
pode fàcilmente abs?rver o choque! el? r7-
presenta um potenCial de uso �a mdustn? 
de embalagens, podendo tambem ser uti­
lizada na 'construção, uma vez que ·sua es­
trutura celular bastante d?erta .al?resenta 
ótimas propriedades acúAstJcas. A ACima de 
tudo, um mercado para este n��o p�oduto 
fornecerá uma maneira de utIllz'açao ,d? 
sôro que beneficiará 'a indústna de lat lc l -
nios. d U 'd Sómente em 1 966, os Esta os . n_1 os pr�-
duziram aproximadamente ) 2 . 

bdh,?es de ·h­
tros de sôro, do qual a malona fOI Ic:nçada 
nos esgotos, assim sua transformaçao em 
espuma pode repr�sentar. u;ma resposta para 
vários problemas mdustrlals. 

Antonio Carlos Ferreira 
The Cheese Reporter 
Friday, January 23, 1 970, 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 22 MAIO-AGOSTO DE 1970 Revista do I 

CONSELHO NACIONAL DE LATICfNIOS (U.S.A.) ADVERTE O PÚBLICO ACERCA DA INFORMAÇÃO SOBRE IOGURTE 

A publicidade recente acêrca da possibi­l id�de do iogurte causar cataratas pode ser pengosa e errônea, de acôrdo com a afir­mação dos cientistas do Conselho Nacional de. Laticínios (NOC). 
O . O!. M. F. Brink, dIretor de Pesquisa em Nutnçao do NOe, afIrma que o relatório rec�ntemente publicado foi baseado em um 'estudo dos Ors. Curt P. Richter e James R. Ouke, . do Hospital de Johns Hopkins, em ra­tos ·allmentados com uma dieta exclusiva de iogurte. 

' . Na discussão ·do relatório com o Or. 8rink, o Dr. Richter advertiu que: "Pevido à na­tureza da dieta dos ratos 'utilizada nos ex­perime�tos, não se deve, necessàriamente, presumIr que o consumo de iogurte possa causar cataratas. " . 
�/Tal es'tudo prova", de acârdo com o Or. Bnnk, "que ·os nutricionistas têm conheci-­mento há anos, que a boa saúde dos ani­mais ou sêres humanos necessita ,de uma dieta balanceada. Se apenas um alimento é . c.onsumi�o, .n?o importe:' sua qua.lidade 'nu­tntlva, o IndIVIduo termmará por apresen­tar problemas nutritivos. /I . . Terminando, o Or. Brink afirma que não existe evidência científica que demonstre que o iogurte, como parte de uma dieta balanceada, afete a saúde humana. 

Antonio Carlos Ferreira 
The Cheese Reporter 
J une 26, 1 970. 

TANQUES PARA TRANSPORTE DÉ LEITE ADEQUADAMENTE LIMPOS - FATOR ESSENCIAL NA QUALIDADE DO LEITE 
.Na limpeza d�s. tanques de transporte de lelteA P�demos utIlIzar processos manuais ou mecanlcos, mas devemos fazê-lo tôda vez que o mesmo fôr esvaziado. A 'prod�ção de leite de boa q\Jalidade é um. !nyestIment? no futuro da 'indústria de latlcInI�S e a lImpeza e sanitização daque­I,es equI�amentos que têm contato com leite e essencIal. 
A �mpeza manual requer o uso de uma soluça0 concentrada para a l impeza do tan­que de transporte do leite. Esta solucão é preparada em um tanque ou balde pléÍstico ' �o �aso de se util'izar equipamento de ac� Inoxl<;lável, sempre adicion.e primeiro a águ'a, dep_ols o detergente. Isto Ira prevenir a cor­ros�o. Escove tôda a superfície com uma escova adequada e use uma solucão de áci­do. P?ra . eliminar os depósitos ' de pedra de leIte. 

As temperaturas das solucões devem ser geralmente abaixo de 600C. ' Fases para a .I impeza mecânica : - Enxágüe com água fria imediatamente após esvaziá-lo. - Pr�pare as sol�ções de detergentes de acordo com as Instrucões . - Escoe e enxágüe com á'gua corrente. -' Use 'a solução ácida (ácido orgânico não for�a�or de espuma). - Enxague be,m e faça a 'sanitização . logo antes de usa-lo ou antes de enviá-lo para a .fazenda. 
Antonio Carlos Ferreira The Cheese Reporter Friday, March 2.0, 1970. 
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5 PRODUTOS BRASHOLANDA QUE FACIL ITA 
A VOCÊ O MANUSEIO COMPLETO COM O LE 

CAIXA TRANSPAK . APOLO 10 

CAIXA TRANSPAK - X 

JARRA PARA SAQ U I NHOS DE 

CA IXA TRANSPAK TIPO AL 
( COM ALCA) 

BANDEJA PARA 
TRANSPORTE DE TODOS 

OS TIPOS DE CAIXAS 
TRANSPAKS 

Máquina -ItR M B R modelo RS, 
p a ra e m b a l a r  sorvete em potes 
p l á s t i c o s  B RA S H O LA N D A. 
Capo 3000, 10000 é 18000 p/hora. 

� M B R máquina para encher e fechar 
copos plásticos BRASHOLANDA, com 
tampa de aluminio com bordas viradas ou 
soldadas. Ca p a c i d a d e  240.0 p / h o ra .  

Máquina -J.t#M B R para encher e fechar copos plásticos B RASHOLANDA com 
tampa de alum[nio com bordas soldadas ou viradas. Capacidade 8 000 p/hora. 

R E PR E S E N TANTE E X C LU S IVO PARA O, B RASI L EOU/PA/VIENTOC; BRASHoLANOA So A. 

Av. Camilo de Lél is  s/n o  (prox i m idades Estaç ão Ferroviári a  de Pinh ais) 
Telefones : 23 -7534 - 23-4563 - 22-1804 - C ai xas Postais 1250 e 6116 
Telegramas : " B RAS H O LAN DA" - C U R I T I B A  - PARANÁ - B RAS I L  
R .  da Consolação, 6 5  - 2 9  and o con j .  2 3  - Fone 32-6513 - SãO Pau lo/SP 
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Â.!!LBOR� 
E O U A R D  A H L B O R N  A K T I E N G E S E L L S C H A F T  . 32 H I L D E S H E I M  

A BRA S HO LA N DA poro comp l etar o �uo 
l i nho de e q u i pamentos e i nstal ações po­
ro l a t ic (n io s , .  agora repre se nto , com ex ­
c l us i v idade poro o B rasi l ,  o m a i s  famoso 
marco a l emã :  A H L B O R N . 
Agora pode mos fornecer  i n sta l açõe s com­
p l etos,  de sde paste u r i zadores até máq u i ­
nas automó t i cas  de fab r i c ação c o n t inuo 
poro q u e i jo  e mante iga , o s  m a i s  rob u s ­
tos comp re ssore s ,  opore I hag e m  de refr i ­
g e ração , etc . 
Tôdas  os peç as  e equ i pamen tos , tonto os 
fab r i c ados pe l o  B rash o l anda como os i m ­
portados ,  tê m o goro'n t i a  e ass i stênc i a  do 
B roshol onda . 
A B rasho l anda , a l ém de fornec e r  o se u 
equ i pamen to , e stó Õ suo d i spo s i ç ão com 
uma e f i c i e n te equipe de montag e m ,  as­
s i stênc i a  e ' e ngenhor.io . 

TROCADORES DE CALOR 
DE PLACAS DE FLUXO LIVRE 
PARA PASTEUR IZAÇÃO,  RESFR IAMENTO 
E PRÉ -AOUECIMENTO DE LE ITE 
SUCOS E BEB IDAS 

' 

BRASHoLANOA R E PRE SE N TAÇÃO - MO N TAG EM 
'AS S I S TÊ N C I A  - E NG E N HA R I A  

C U R I T I B A :  R u a  l apó 93 1 - Fone : 4-7534 - Caixa Postal , 1 250 
RIO DE"JAN E I RO :  R . Fre i Caneca 1 1 l - sobrado � fone : 232 - 4088 - Cx . Postal 1 283 - ZC-00 
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XXI .a SEMAN'A DtO LAT'IC I N ISTA 

6 a 1 0  DE J U LH·O 
J U I Z DE FOiRA MI NAS GERA'IS 

TEMA: P ROGRESS,O T EC N O,LÓGIC:O E 

DESENyiOLVIMENT.!O DA I 'N DÚSTRIA DE 

LA TI \cfNIIOS 

A) DISPOSiÇÕES GERAIS 

A XX l . a Semana do Lat ic i n i sta será com posta de Conferênc ias  e Se­
m i ná rios. A orga n ização da sema na e n conf'ra-se assim const i tuíd a : 

1 .  O rg a n izador e Coord enador :  Prof. Anton io  Ca rl os Ferre i ra .  

2 .  Secreta ri a -Gera l : 

1 .0 Secretá r i o :  Sr. H é l i o  Pedernei ras Tau lo i s .  

2.0 Se cretá rio : Prof. F ra n cisco Sa m u e l  H osken e Alu n os d o  I LCT. 

3 .  Secreta ri a d e  Redação e Divu l q ação : 
ProL José Freder ico d e  M, S ique i ra .  
Prof. José Octávio P .  Vi l l e l a .  

4 .  Recepção e hospedagem : 
Prof. Rob erto V i e i ra P i nto e A lu nos d o  I LCT. 

5 .  I nscr icões : 
Pr�f. José Ma u ro de Moraes e A l u nos d o  I LCT. 

B) REGU LAMENTO DA SEMANA 

I .  Coordenação e Secretaria-Geral : 

1 .  Caberá à Coorden ação S u per i ntender  tod as as at iv idades d a  
Sem a n a .  

2. Caberá à Coordenação ind ica r e convi d a r  os p res i de ntes d a s  
m esas nas  Conferênc ias e Sem i n á rios, bem c o m o  seu a ss i stente. 

3.  A Secreta r ia-Gera l  caberá a redacão d os re latór ios das  confe­
rênci as  e dos seminá ri os, bem como do re l a t6r io fi n a l  da sem a n a ,  que de­
verá ser a p resentado ao p l enár io, n a  sexta-fe i ra ,  d ia 1 0 . 
1 1 .  Secretaria de Redação e Divulgação: 

A Secreta ri a será constitu ída por u ma eq u i p e  d e  a uxi l ia res,  técnicos 
d e  g ravação, d ati lóÇ1 rafos, mi meog rafista, recepcion i stas e serventes, che-
fi ados por u m  secretá r io.  
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Ca berá a esta secreta r ia  d d ivu l g ação dos tra b a l hos a p resentados 
d u ra nte a semana,  bem como dos re l atórios das  confe rênc ias  e semin á rios 
a p resentados pe lo secretaria-g era l .  

1 1 1 . Comissão d e  Recepção e Hospedagem : 
Será com posta d e  u m  professor d o  I LCT a uxi l iado por ci l u nos d a  

2 . a  s é r i e  d o  Curso Técn i co d e  Lat ic ín ios.  
1 .  Caberá a esta comissão recepcio n a r  e a l o ja r nas dependências  do 

I Lc:T: os cong ress istas .  

I V. Comissão de I nscricões:  
Será com posta d e  1 professor d o  I LCT, "2 dat i lógrafas e a l u nos da 

2.a  sér ie  do Curso Té'c n i co em Lat icí n i os .  
. 

C) CONFERI:NCIAS 

As Conferências  serão rea l izadas  no horá rio de 9h30min  às l lh 
30m i n, por espec i a l i stas d e  renome no ca m po d e  ·I at ic ín ios  e vers a m  sobre 
o tem a  centra l da sem a n a .  H averá u m  máximo d e  d u a s  confe rênc ias  por 
m a n hã .  

1 .  As sessões d e confer·ên c ias  serão pres i d i d a s  por u m a  pessoa in ­
d icada pe la  coordenação da seman a, que  será assessora d a  pe lo secretá­
r io-g era i e 2 a uxi l ia res.  

2. As Conferênc ias  terão uma d u ração máxi m a  d e  30 m i n utos, a o  f im 
d os q u a is o conferencista poderá respon d e r  às  perg u ntas que lhes forem 
d i r ig ;das pe' lo p l enár io ,  no  tempo máxi m o  d e 1 S  m i n utos. 

3. As perÇJ u n tas aos confe ren cistas d evem ser form u l adas  por escrito 
pe los con ÇJ ressistas e enca m i nhadas  ao secretá rio, através d os a uxi l i ares. 

4.  Não h averá ré p l ica por parte d o  p l e n á rio às respostas dadas  pe­
l os conferenci stas, a m e nos que este so l i c i te.  

5 .  Caberá ao pres ide nte da sessão j u nta mente com o secretá rio, o 
preparo do re latório sobre as conferênc ias  d o  d i a  e enca m i nhá- lo  à se­
creta r ia  d e  d ivu lgação.  

D) SEMI NARIOS 

Os Sem i ná rios em n .O d e  2 fu nc iona rão em sa l·as separa das, no  ho­
rá r io d e  1 4  às 1 7  horas, com u m  i nte rva l o  d e  l Sh30min  às l S h40m i n .  

O s  Seminários exa m i n a rão, em m a i o r  d eta l h e, o s  seg u i ntes tópicos : 
Sem i n á rio I .  Novos eq u i pa m e ntos 

Novos prod utos e n ova tecno l og i a ;  
Novas emba l a g ens.  

Sem i n á rio 1 1 . Contro l e  d e  q u a l id ad e  
Aspectos n utr i t ivos ; 
Leg is l ação face aos novos p rodutos, equ ipa mentos e 
emb a l ag e ns .  

Cada tópi co será consti tu ído por, n o  máxi mo, 3 p a l estras, as  qua i s  
s e r ã o  a presentadas ' por u m  técn i co d e  g ra n d e  exper iên c ia  n o  assu nto. 

1 .  Os S e m i n á rios serão d ir ig i dos por um Coordenador, q u e  será a u­
xi l ia d o  por  u m  Secretá rio e u m  Ass iste n te .  
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2. Caberão aos coordenad ores i ntroduz i r  os a prese n tadores das  pa­
l estras, d i ri g i r e coo rd e n a r  as  d iscussões. Cada p a l estra terá u m a  d u ra çã o  
máx ima d e  3 0  'm i n utos, ao fi m d os q u a i s  o apresentador  do tra b a lho po­
derá res ponder às perg u ntas que l hes forem d i r ig idas  pelo p l enári o, pe'lo 
tempo máximo de 1 0  m i n utos. 

3.  As perg u n ta s  poderão ser feitas ora l m ente. 
4. O Coordenador  pod erá ta mbém form u l a r  perg u ntas aos re latores 

d e  tra b a lhos ou aos m embros d o  p l e n á rio.  
5 .  Após o térm ino  d e  cada sessão,  caberá ao Coordena dor, a ux i l i a  .. 

do pe lo Secretá r io,  prepara r  o respectivo re l a tór io, enca m i n h a ndo-o à Se­
c reta ria de D ivu lgação. 

E) DIVERSOS 

Os casos om issos neste reg i mento serão reso lvi dos pelo Coorde­
nador  da Semana.  

I N FORMAÇÕES DIVERSAS 

- A aqu i s i ção d e a posti·l as e do l ivro de ,ma nte i g a, i ns'cn çoes para 
o Curso Rápido " Le i te d e  Cons umo"  poderão ser  fe itas n a  Secreta r ia .  

. 1 1 - As assi na l u ras da  Revista do I LCT, bem como a so l i c i tação dos ana i s  
d a  Sem ana pelos n ã o  ass i n a ntes d a  Revista, poderão ta mbém s e r  fe i ­
tás n a  Secreta r ia .  

I I I  - A a q u is ição d e  Cu lturas Lát icas Li ofi l izadas  poderá ser  feita no La­
boratório. 

I V  - Pelo ato 1 /69 (de fevere iro de 1 969) do Exmo.  Sr. D i retor d o  I nst ituto 
d e  Lati cín ios " Câ nd i do Tostes " ,  i nsti tu i u-se a Comissão Coorden adora 
d e  Estág i os e Colocação - COCESCO. 
Pe lo mesmo ato,  os e lementos que const i tuem a COCESCO são : 

'Coord enador d o  setor d e  ens i no,  Coordenador do seto r d e  econo­
m i a  e admin i stração, Coordenador  d o  setor d e  labora tórios, · Coor­
den ador do setor de tecnologi a ·  e u m  representante d o  corpo d i s­
cente. 

Uma das finalidades da' COCESCO é coordenar e indicar colocação para 
os técnicos de laticínios às indústrias que os solicitarem. 

Todos aqueles i nteressa dos em Téc n i cos em Laticí n ios p a ra suas i n ­
dústr ias ou em 'co loca ções, deverão entra r em contato com u m  d os profes­
sores a b a ixo : 

Anton io Ca rlos Ferre i ra 
Fra n cisco Samuel  Hosken .  
J osé Octávio. P. V i l l e la  
J osé Frederi co d e  M. S ique i ra .  

Prof. Antonio Carlos Ferreira ­
Coordenador  d a  Sem a n a .  
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XXI .° SEMANA DO lATIC I N ISTA 
Relação dos parti c ipan tes em ordem a l fabética por pa íses, estádos e c idade..s. 

SOB RENOME 

Mu lvany 
Petersen 
Escaray 

Serra 

Andrade 
Aranha 
B i ttencourt 
Bote l ho 
Cardomingo 
Côrtes 
Frense l  
Gava 
Gu imarães 
Haarman 
Kettenmeyer 
La'sz lo  
Lemgruber 
Maranhão 
Montenegro 
Pa iva 
Peixoto 
Perei ra 
Raposo 
Rouss ien (Ross ier) 
Sant iago 
Spiege l  
Szta jnman 
T('f lbot 
Tavares 
V. 
'Mel l ner  
Barra 
Came l i e r  
Carneiro F i l ho 
f iÇJue i redo 
f- igue i redo 
Lemos 
AI\adsen 
Mota 
Ne l son  
Nogueira 
O l iveira Netto 
Pereira 
Santos 
Sardinha  
Va lente 
Vare la 
A lbuquerque 
A lme ida 
Amorim 
Andrade 

NOME 

Ju l i o  L. 
Einar O. 
Ernesto Segundo Vargas 

Wa l ter S i lva 

Ren ato M. Rodr igues de 
Schubert 
Anna Maria 
Pa u l o  Ren ato Cabra l  
Ayrton 
Jorge Agu iar  
Otto 
A l tan i r  J a ime 
Paut i l h a  
Denn is  Eugene 
Char les P.J .c. 
Herta 
Nelson de Arau jo  
Dr. Rogério A lbuq uerque  
Mar ly  J .  
José Lu iz Bruno de  Matos 
Herc í l io  
Da lva Alves 
Hé l io  
Louis 
Oswa ldo 
Jacob 
Sau l 
Denn is  Bruce 
Roberval  Barra i 
Ange l  Borrega l es 
Georges 
Luiz Antôn io  Ramos 
Frederico 
J .  J .  
Car los N ís io  Rocha 
Fábio Moreira 
Maria Suzanà de 
Frode 
Ana Maria Castro 
Jayme Motta 
Olavo Gorg u l ho  
João Be l lo  
Mauro de O l ivei ra 
Edson C lemente· d os 
Tasso 
Luiz P i nto 
Fernando 
Hobbes 
Hé l i'a Câmara 
Jefenson Américo d e  
A lu iz io d e  Aqu i no 

ESTADO 

Arg ent ina (·pa ís) 
D inam arca (pa ís) 
Venezue la  (pa ís) 

Bah ia 

. Guanabara 
1/ 

Minas Gerais - BH 
" 
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SOBRENOME 

Araú jo  
Araú jo  
Assuncão 
Barbosa 
Barros 
Bernardes 
Cam pos 
Carmo 
Castro 
Chix i nos 
Costa 
D'Ávi la  
Drumond 
Esperanç a 
Furtado 
Ga udereto 
Izidoro 
L ima 
Lott 
Lucena 
Mart ins 
Martins  
Masson Fi l h o  
Mauríc io 
Melo 
Moraes 
Morei ra 
Mucidas 
Nemer 
O l iveira 
O l iveira 
O l iveira 
O l iveira 
Pau i s  
Perei ra 
P i nto 
P into 
P into 
Reis 
Rezende 
Rocha 
Roldão 
Sa lomão 
Sant iago 
Semra 
Serrano  
Si lva 
S i lva 
Si lva 
Si lva 
Si lva 
S im i l i  
S ique i ra 
Soares 
Tavares 
Vieira 
Vi eira 
Vi l le la  

MAIO-AGOSTO DE 1970 

NOME 

Lu iz Eduardo 
Sebastião Dan ie l  de 
Afonso Tomaz 
J ú l i o  César O l iveira Horta 
He len i lda Gimenes de 
José 
Wa ldemi r  
Cé l io  Alves do 
Eun i ce  Drumond e 
Romer Ange l  Arrieta 
A loysio Lopes da 
Agenor Pereira 
Maria das Graças 
Amar i lo  
Múcio Ma nsur  
Lu iz de  Quei roz 
Al tivo Antôn io 
Adnir  Ferre i ra 
Car los Alberto 
Mário Assis de  
Antônio Car los Henr ique  
Pio Damião 
José 
P l ín io  Pere ira 
Ivo J acques de 
Jo·sé Mauro de 
Al tivo Câ nd ido 
Ros imar  Enes Lara 
Marco E l ias 
Ce l in a  Men donca 
Jacob Fra nck l in' de 
José Luiz de  
Manoe l  Fernando Gonca lves 
Hans Werner 

' 

José Furtado 
João Bosco de Carva lho  
Ne lson Wa l ter 
Pa u lo Costa 
Gera ldo Mage la  
Mary lande Lou res de 
Marco Lúcio Nunes 
Sôn ia  
Zoreth NáÇJ ib  
Lu iz  da S i lva 
Sebastião Nunes 
César Aug usto 
Antôn io Luiz Rodr iaues da 
J osé Machado da 
J osé Raimundo da 
Sebastião Ca rlos da 
S ide Antôn io 
Bruno 
José Frederico 
Joaqu im Rosa 
Manoe l  da S i lva 
Al ta i r  de  Abreú 
Sebastião Duarte A lvares 
José Octavio Pin he i ro 
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ESTADO 

Mi nas Gera is - BH.  
1/ 

Minas Gerais - J F  
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SOBRENOME 

Wa l l  
A lbanez 
Alencar  
Bontempo 
Costa 
Coe lho 
Coel ho 
Costa 
Din iz  
Ferre i ra 
F ins  
Giaro la 
H osta lác io 
J uste J ún ior  
Morei ra 
N eves 
Norremose 
Pau lsen 
Pere i ra 
P inhe i ro 
Sq hedan i  
Sa lÇlado 
Santos 
Si lva 
Ta l l mann 
Tavares 
Vie i ra 
X imenes 
Bru i n j é  
Buh r  
Gama 
H i l Çl emberg 
K u rik i  
Menotti 
Pa u la  
P i res 
Reis F i l ho  
S ouza 
Woitchy 
Costa 
Maranhão 

Souza 
Alves 

. A lb ino  
Carva lho 
Carva lho 
D i ron 
F lores 
Mede i ros 
Passos 
T ingue ly 
Wa ndeck 
Almeida 
Barão 
Enger 
Grav ina  
L igabue  

MAIO-AGOSTO DE 1970 

N OME 

Wa lter  
Márc io 
Newton de  
Pa u lo  Tards io 
Luiz Car los Gonca lves 
J esus de  Souza ' 
Roberto J a i r  Guedes 
An tôn io  Mauríc io da 
Joaqu im 
Wi lson Carva l ho  
Ge.fú l i o  Campos 
Wa lter Be larm ino  
J osé Ferreira 
Eufêmio  Steiner  Gomes 
J oão de  Abreu 
Wander Costa 
Hans 
Arne 
Marcos Alves 
Ada í r  J. R. 
Arturo 
Antôn io  
Robenva l Alve-s dos 
Benedi to Erma nti n o  da 
Os-ny 
Rubens Campos 
Barto lomeo Soares 
Fábio Camargo 
Wi l ly 
Cl avs Bernardo 
Roberto Nos·ue i ra da 
Al bar i  
Minore 
J osé Antôn io  
Jefferson  Davis de  
Edison Roh n  
Antôn io  
Tu l l i o  José L .  Pere i ra  de  
Ja i r  J osé 
C lariva ldo G. 
Eugên ia  Maria Mariz de  
Borba 
Lúcia He lena  AÇJ u ia r  de 
Da n i l o  Augusto Barbosa 
Ângelo Antôn io  
Antôn io  Carlos de 
Od i lon  Alves de 
Roberto Antôn io  Mant i l ha 
J osé Adolfo B.  
Carlos Roberto de Freitas 
José Lu í-s Rossi 
J ú l i o  
F lávio Auré l io  
Arna ldo  Fogaço d e  
Anair  
Pau lo Jua rez 
Agenor Marti ns  
Pedro 
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ESTADO 

Arcos 
F loresta l 
R io Pomba 
Lavras 
Uberlând ia  
Carango la  
Con ce icão R. Verde 
Minduri 
Argi r i ta 
Campestre 
S. João de l-Rei 
P iu i  
Lavras 
Guaran i  
Matipó 
Minduri 
São Vic. Min as 
Guaran i  
Vicosa 
Gúaxupé 
Ol iveira 
Santo·s Dumont 
Arag uari  
Govemador Va l adares 
Divinópol i s  
R io Pomba 
Pocos de Ca ldas 
Cur i t iba-Paraná 

" " 

Ma ringá  
Lon'dr ina 
Londr ina 
Cur i t iba 
Curi liba 
Mari ngá 
Curit iba-Paraná 
Ponta Grossa-PR 
Recife-Pernamb. 

11 " 

Afonso Ari nos-RJ 
Miracema-RJ 
Resende-RJ 
Três Rios-RJ 
UFRJ-km 47-RJ 

1/ 11 

Miracema-RJ 
Vas'souras-RJ 
Barra Mansa-RJ 
UFRJ-km 47-RJ 
Porto A leg re-RS 
La ieado-RS 
Laieado-RS 
La je·ado":'RS 
Porto Alegre-RS 
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SOBRENOME 
Mantay 
Terra 
Harodt 
K lann 
Weege 
Weege 
Al tmann 
Barbosa 
Bat l l é  
Büger 
Carn i tti 
Christensen 
D ietmar  
Duva l 
E l i as 
Freitas 
H einemann 
Massagg i 
Porto 

ReHI 
Sanches 
Simões 
S imões 
Soares 
Terrac in i  
Tha l l i n g er 
Tol ed o  Fi l ho  
Barto l i  
Assis 
Kaer 
LavorG'to 
L ima 
March iori  
Soares 

MAIO-AGOSTO DE 1970 

NOME 
Eva ldo 
Ne lc indo Nasc imento 
Gerhard 
Bruno 
Armi n  
Jost 
Fr iedr ich Ed uard 
Décio Brando 
J osé Marie 
Ro lando Korber e Volker 
Renato 
Bru no 
Brand i  
Gaston 
Horác io 
Oscar de  
Alberto 
Mário 
Pau lo  Wash i ngton B i tten­
court 
Cos ino 
J a ime  Eduardo Sa l i nas  
Lu iz Roberto V. 
Ruras i l  
Déc io Ol iveira 
Mauro 
Walter 
José Eufrás io de 
Ren ato 
Franc isco de 
Va ldemar 
Walter 
Joaqu im Caeta no de  
Mauro 
N i l ton 

RESUMO : 

ESTADO 
Esteio-RS 
San ta Maria-RS 
B lumenau-SC 

Pomerode 
Pomerode 
São Pau lo-SP 

11 

Fran ca - SP  
Campinas  - SP 
Guarat ing uetá - SP 
Guarati nguetá - SP 
Campinas  - SP 
Pom péia - SP 
Porto Ferrei ra SP 
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Compa receram ao s etor d e  i ns crição para o preench imento da respectiva fi cha  
204 pe-ssoas d os mais  d iferentes pa íses e Estados do Bras i l ,  conforme pode  se r  feita 
a verificação pe los dados abaixo re lac io'nados e constantes das re lações anexas. 

ESTADO NQ parti c ipantes 
Bah ia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 
Guanabara . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  29 
Minas Gerais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 06 
Pernambuco . . . . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 
Rio de J ane i ro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 1  
R io Grande do Su l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 
Sant·a Catarina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 
São Pau l o  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  29 
Paraná . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 1  

PAfSES 
Total . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  201 

Argent ina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D inamarca . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Venezuel·a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Tota l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 
TOTAL GERAL . . . . . . . . . . . . . .  204 
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INSTALAÇõES FRIGORíFICAS, ,,�.'��(. 
CAMARAS, '" 
SORVETEIRAS, I 
BALCõES FRIGORíFICOS, � 
GELADEIRAS PARA AÇOUGUES, � 
MÁQUINAS PARA CAFÉ � 

ESTUFAS PARA PASTÉIS, I VITRINAS, ! 
BALANÇAS AUTOMÁTICAS, � 

. CORTADORES DE FRIOS, � � RESt":flIADORES DE LEITE. ! 
�. INSCRIÇAO N. 1245/4900 � 
:.;:,; � . � � AVENIDA GETúLIO VARGAS, 367 TELEFONE, 1620 � 
� I � JUIZ DE FORA - MINAS GERAIS � � � 
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PRODUTOS 
MAGNUS S. A. Máqu inas  e Produtos 

Divisão K lenzade 

Nova l i n ha especia l izada na  l i mpeza e saniti zação 
de lat ic ín ios .  

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

Assistência Técn ica Gratuita 

Rua F igue i ra de Melo, 237-A - Tel .  254-4036 - Rio - GB 

Rua Santa Rita, 259 - Tel. 341 7 - J uiz  d e  Fora  - MG 
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Convênio para 'Pesqu isas no S et,or ,Econômico da I ndustrla de  
Laticín ios o o . .  o o .  o . . . . .  o o o o , '  o o : o o o o o o o : o o o o o . o o : o o o . o o o o

,
' 

Cresce a Produ ção Agríco l a  Mund i a l  e -Ba ixa a -Latmo-Amerl-
cana o o .  o o .  o o o .  o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o .  o o .  o o o o o o o o o 

Number 
1 37 
1 42 
1 34-135 
1 44-1 45 
1 44-1 45 
1 46 
1 34-1 35 
1 44-1 45 

1 46 

1 37 
1 46 

1 33 
1 38 
1 36 
1 47 

1 36 
1 37 
1 39 
1 44-1 45 
1 44-1 45 
1 44-1 45 
1 32 
1 31 

1 42 

1 39 
1 43 
1 41 
1 36 

1 36 

1 46 

Page 
22 
39 

5 
57 
73 
47 
43 
52 

53 

1 7  
42 

9 
33 
21 
51 

1 9  
1 3  
27 
75 
30 
1 6  

3 
25 

1 9  

1 8  
30 

1 
3 

40 
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Criada no I LCT Com issão para Coordenação de Estág ios e 
Co locação . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Cry-o-Vac . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Curr icu l u m  Vita e de O. Ba l la ri m  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Curri cu l um Vitae d e  O. Ba l l a ri m  (Conc lusão) . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cursos Avu lsos e Estág ios n o  I LCT . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Custo I nd ustri a l  na Fabr, icação do Leite em , Pó . . . . . . . . . . . . . . 

D 
Da N ecess idade da Organ ização dos Latic ín ios Bras i l ei ros . .  
Dados sôbre Col iformes em Produtos d e  Laticín ios . . . . . . . . . .  . 
Departam ento de Agricu ltu ra dos Estados Un idos d esenvo lve 

um Teste de  Qua l idade do Leite baseado n'a Contagem de 
Célu las  Brancas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Des crição d e  Uma Vaca � . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Desenvolv imento de Mofos em que i jos Emba lados na Pe l í cu la  

'Cry-o-Vac . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D eterm inação da Ac id ez e o Sa bor a Ranço da Manteiga " 
D iagnóstico do Setor d e  Lat ic ín ios em Minas  Gera i s  . . . . . . . .  . 
D ias  d e  Mu ito, Véspera de Nada . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D ifi cu ldades da I ndústria de Lat ic ín ios . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D i retrizes Gerais para um Programa d e  Lati c ín io na's Bac ias  

Leite i ras de  Goiân ia  e Bras í l ia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D iscurso d e  Orador da Turma d e  Técn i cos em Lat ic ín ios d e  1 966 
Discurso de Orador da Turma de Técn icos em Lat ic ín ios de 1 969 
Discurso em H omenag em a Rogério Ma ra n hão, por sua a po-

sentadoria . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D i scurso de Para n info da Turma de Técn icos em Lati c ín ios em 

1 966 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D i scurso de Paran i nfo da Turma d e  Técn i cos em Lati c ín ios em 

1 969 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . .  . 
D i scurso d e  Patrono da Turma d e  Técn i cos em Lati c ín ios d e  

1 966 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D iscurso do D i retor do I LCT na Abertura da XVI I l .a Semana do 

Lat ic in ista . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D i scurso na Homenagem a Rogér io Maranhão . . . . . . . . . . . . .  . 
D iscurso na XV" � Semana do Latid n i sta . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D istri bu i r  Le ite nas Esco las  é I nvesti r no Futu ro . . . . . . . . . . . . .  . 
Doce d e  Le ite - Durab i l idade e Crista l ização . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Dois  Homens já Podem Cuidar de 500 vacas e uma  Máqu ina  
Duas Rãs  na T erri,na . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

E 
Editori a l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Emba lagem - Vidro - Processa mento - Apl i cação em Lat ic ín ios 
Empec i l hos à Producão Leite i ra . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Emprêgo da Emba lágem Cry-o-Vac no Que i jo  Minas Pedron i-

zado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Endurec imento e Composição da Manteiga . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Escol ha  do Maqu i nár io para I ndústria . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Estudo do Abastecimento do Leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Estudo do Leite Colostra l Bovino . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Estudo F f� :co-Químico e Microbio lóg i co dos Sorvetes Consumi -

dos na Cidade d e  São Pau lo  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Estudo do Rendimento Presumíve l  em ,re l ação ao Rea l na Fa-

br icacão de  Mussa re l a  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Evo l u cão 'da Producão Mundia l Leite ira . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Exportação em 1 968 (FAO) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  

N úmero 

1 46 
1 34-1 35 
1 34-1 35 
1 36 
1 36 
1 33 

1 42 
1 34-1 35 

1 47 
1 47 

1 43 
1 37 
1 42 
1 40 
1 34-1 35 

1 43 
1 31 
1 47 
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46 
67 
4 

35 
32 

9 

9 
29 

37 
45 

3 
2 
3 

31 
64 

9 
40 
50 

1 31 Ps. 28-29-30 

1 31 28 

1 47 50 

1 31 40 

1 34-1 35 87 
1 30 22-24 
1 3.0 1 8  
1 39 24 
1 47 1 0  
1 46 52 
1 47 44 

1 42 1 
1 42 45 
1 38 1 7  

1 46 48 
1 38 1 

- 1 36 27 
1 34-1 35 48 
1 30 5 

1 47 20 

1 36 48 
1 47 36 
1 46 43 
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F 

Fa lta ou Excesso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Fases Tecno lóg icas na Fabricação d a  Manteiga . . . . . . . . . . . . .  . 
Fatôres L im itantes : O Consumo do Leite (S inopse) . . . . . . . . . .  . 
Fermentos Láf icos Liofi l izados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Festa de FormatUra dos Técn i cos em Lat icín ios 1 968 . . . . . . . .  . 
Formatura dos Técn i cos em Lat ic ín ios d e  1 969 . . . . . . . . . . . . .  . 
Frís i'o o u  Americano ? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

G 

Gal eria d e  Lat ic in istas I l ustres : José Furtado Pereira . . . . . . . . 
Grande sucesso da XIXI! Semana  do Latión ista (O) . . . . . . . . . 

H 

H ig i ene  do Leite (Comentando) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I LCT 1 969 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I m portâ n c ia do Leite na D ieta Humana  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
I mportânc ia  dos Exames d e  Rotina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
I nativ idade das Cu l tu ras  Lácteas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I nf l uênc ia do USO d e  Cry-o-Vac e Paraf ina na Maturação do 
Que i jo  Tipo Roquefort . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I n formações sôbre a Produção de Leite na Ho landa . . . . . . .  . 

I n ib ição d e  Pseudomonas putrefa c iens por Streptococcus d iace­
ti; ladis e Leuconostoc c itrovorum (resumo e concl usão) . .  

I n ib idores Bacterianos, em espec ia l a Pen i c i l i na,  no  l e ite em 
Pó  de  Consumo em São Pau lo, B ras i l  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I n i b idores bacter ianos no l e ite d e  consumo de S. Pau lo (cap ita l) 
I dem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I nspeção Federa l  d e  Produtos d e  Origem An ima l  Versus Em-
prêsa Privada  (S inopse) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

logurt - Quefir - Coa lhada  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I ndústria de Lati c ín ios em Minas Gera is  (A) . . . . . . . . . . . . . . . . 

I ndústria de Latidn ios em Governador Va ladares (A) . . . . . . .  . 

I n dústria d e  Lat ic ín ios no Norte do Paraná . . . . . . . . . . . . . . .  . 
I ndústria d e  Que i jos  procura Novos Usos para o Sôro em 

Pó e Produtos D erivados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Indústr ia Mine ira d e  Latidn ios . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I nseminação artifi c i a l  e a Produção Leiteira (A) . . . . . . . . . . .  . 

I mportância  do Tipo .le iteiro está em Pl ano super ior  à 
Raça (A) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I nsta l a ção moderna de Uperização ( R) tipo 4.000 (Uma) . . . •  

N.o 

1 34-1 35 
1 41 
1 44-1 45 
1 33 
1 41 
1 47 
1 36 

1 30 
1 39 

1 36 

1 43 

1 32 
1 39 
1 31 

1 41 
1 47 

1 44-1 45 

1 46 

1 39 
1 40 

1 44-1 45 

1 40 

1 34-1 35 

1 38 
1 43 

1 46 
1 40 
1 36 

1 30 

1 30 

Pág. 45 

Pág.  

55 
1 5  
25 
1 3  
35 
47 

2 

4 
34 

30 

27 

31 
1 4  
3 

21 
38 

28 

4 

1 5  

33 

5 

27 
1 8  

53 
21 
1 5  

32 

1 4  
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J 
J u lgamento d e  Produtos d e  Laticín ios 

L 
laticínios (Estatísticas) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

leite de Con'sumo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

leite d e  Longa Vida : Solução para os países subt,rop ica i s  . .  
Leite em Minas Gerais (O) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Leite para .consumo com Anticorpos específ icos já é rea l,idade  

Leite de  Retenção : Algumas .característi'cas Físi co-Q,uím i cas {O� 
L impeza e Desinfecção em Fazendas e Laticín ios . . . . . . . . . . .  . 
L impeza nas  I,nsta lações d e  B enefic iamento de Leite . . . . . . . . .  . 

M 
Manteilga e seus Prob lemas - Novas emba la'gens para Leite (A) 
Manua l  d e  Preparo de Conservaçã,o ' de Cu ltur-a's e Fermentos 

Lácteos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mecân i ca  da Puberdade (A) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Mecan ização na ,Fabricação d e  Que i jo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mesa Di retora dos Tr-aba l hos d a  XIX.a Semana do Latkin i.st,a 

. :- P;�posições . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Mlss lonano d o  Leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Moção . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • .  

Mocões apresentadas  pelo S ind icato da I ndústria d e  Lati cín ios 
. e Produtos Derivados no Estado da Gua naba ra . . . . . . . .  . 

N 
Noções práticas de Leite e Lat icínios . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Noções sôbre F is io logia da Lactação . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Normas H ig iên ico-San i,tárias  para Leite e Produtos Lácteos . .  
Nova Diretoria da :Revist,a do I LCT . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

O 
Observação sôbre Acond ic ionamento de Leite F lu ido . . . . . .  . 

P 
Pad rão do Leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Padron ização do Leite para .fabricação d e  Quei jos  . . . . . . . . .  . 
'Papel Epid em iológ ico do Leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Particu laridades da I'ndústria de latidn ios na ,Reg ião d e  J a ra-
'g uá ,do Su l  (Santa Catari'na) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Pasteurizador d e  F luxo ILivre AHL:BORN . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Pequeno Consumo de Leite na Guanabara (O) . . . . . . . . . . .  . 

Pesqu isa d a  I ndústria d e  Latidn,ios em Minas Gera is  . . . . . . . .  . 

Pesqu isas d e  Conservadores : Ac ido Bórico e Bora'tos . . . . . . .  . 

Pfizer Anunc ia  um Nôvo Meio d e  Cultura Específica . . . . . . . .  . 

P lanos d e  Lati cín ios da Abcar {XVl I l .a Semana do Latidn ista) 
P lano q uer Leite E'conômico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Por um Prog rama Nacion a l  d e  Leite e Laticín ios . . . . .  � . . . . .  . 

P.reco d e  Leite e Derivados em AI'g,uns Pa íses . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Preparacão, Aná l ise  Econômica e Orientação sôbre a Esco lha  
de  Combustíveis e Ca lde i ra s  par-a a Indústria . . . . . . . . .  . 

Preparação Comerc ia l  do PeniciHium roqueforti em Pó . . . . .  . 

Primeiras Esco las  Veterinária,s - Bicentemário ,de ALFORT 
Prob lemas da Tecnol,og ia  da Mante iga . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Prob lemas  decorrentes d o  Aumento da Produção de Leite . .  . 
Prob lemas de Pagamento do Leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  : . : . . . 
Prob lemas d o  , Le ite d e  Consumo : Prog ressos Tecnolog l co's., 

O l eite esteri l izado . (S inopse) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Producão do Leite em São Pau,lo (A) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Processo D ireto de Fabricaçã,o de Leite em P6 Insta·ntâneo . . 

N .O 
1 34-1 35 

1 37 
1 38 
1 30 
1 46 
1 41 

1 41 
1 44-1 45 
1 31 

1 41 

1 34-1 35 
1 36 
1 43 

1 42 
1 47 
1 42 

1 34-1 35 

1 37 
1 42 
1 34-1 35 
1 42 

1 42 

1 38 
1 44-1 45 
1 37 

1 44-145 
1 47 
1 47 
1 37 
1 44-1 45 
1 47 
1 71 
1 33 
1 38-1 39 
1 47 

1 34-1 35 
1 41 
1 30 
1 40 

1 33 
1 44-1 45 

1 44-145 
1 33  
1 34-1 35 
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33 
20 
33 
21 
7 

1 3  
41 
33 

1 1  

36 
23 
24 

50 
41 
55 

89 

39 
25 
72 
59 

1 4  

20 
35 

7 

54 
33 
42 '  
1 9  
26 
37 

9 
1 8  

9-22 
43 

7,0 
, 3  
35 
1 5  

23 
61 

26 
28 
44 
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Produção de  -Leite em Diferentes Pa íses . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Produção da Mantei,ga  em 1 966 . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  : . . . . . . . .  . 

Produtos d e  Lat icínios Proven ientes do "Menu"  d a  Equ ipe  d e  
As,tronautas da APOLLO 1 1  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Programa da XX.a Semana do LaHcin ista . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
I dem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Progre'�so da I ndústria Latkin i sta no R. Grande  do Su,1 (O) 
Proposi ção  à m esa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Provas d e  Progênie para Mel horamento do Leite . . . . . . . . . . . .  . 

N.o Pág. 
1 31 25 
1 38 36 

1 47 36 
1 42 2 
1 44-1 45 5 
1 31 1 4  
1 42 56 
1 36 1 1  

Q 
Qua l idade Universa l  pam o Leite e Produtos Lácteos . . . . . . .  . 

Quanto Mais Ca lor, Menos Leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
1 37 39 
1 40 26 

R 
Rea l ização do Pr-o jeto USA I D/ltCT . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Rel ação de Parti c ipantes oà XIX.a Semana do Latici n ista . . . . . .  . 
Rel atório da Un ivers idade d e  Corne l !  sôbre Contrôl e  da .côr 

no Quei jo Mussa,r-e la . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Relatório F ina l  da Comissão de Comercia l izaçõ es (XX.a Semana 
do Lati c in ista) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Relatório ,Fina l  da Comissão d e  Industri a l izacão (XX.a Semana 
do Laticinista) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ' . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Relatór�o. �ina,1 da Comissão d e  Produção (XX.a Semana d o  
Lat lc ln lsta) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Reso luções do XVI I I .° Cong resso Internaciona l  d e  Laticínios . .  
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Seqüência de ,Fabri cação do Iogurte Comum . . . . . . . . . . . . . . . . 
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VIs itantes ,1, lustres . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

X 

1 32 35 
1 38 31 
1 32 23 
1 41 29 
1 36 33 

XVl I l .a Semana do Laticin ista . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Xlx.a Semana do Latic in ista (,A) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

1 34-1 35 85 
1 37 39 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



T h i m o n n i e r  é u m a · f r a n c e s a  q u e  . f a z  t u d o. 
FAZ A EM BALAGEM� EMBALA E ,CORTA OS CUSTOS. 

A THIMONN�ER RESOLVE TODOS OS SEUS 
PROBLEi\J\AS DE EMBALA GENS EM PLÁSTICO 

LEITE 
ÓLEO 
PÓ 
BEBIDAS 
GRANULADOS 
SUCOS 

possu íM'O'S o T,I P,O DE MÁQU I NA 
ADEQUADA PA'RA SUA I N DÚSTRIA 

REPR·ESENTANTES EXCLUS,IV'OS N/O' B!RASI L  

S .  A .  I M P . S U I S SA 
Rio de Janeiro - Av. Rio Branco, 14 - 2.° Pav. - Tels. 223-2325 - 243-3059 - 243-6919 -

Cx. Postal 1775-ZC-00. 
Rua Santo Cristo, 251-A - Te!. 243-8647 

S. Paulo - Rua 7 de Abril, 264 - Térreo - Tels. 35-4860 - 34-7506 - 34-3565 - 33-7420 
Cx. Postal 7939 

P. Alegre - Rua Voluntários da Pátria, 595 - Salas 208 e 209 - Tel. 24-1037 
Cx. Postal 2690 

. 

Recife - Praça da Independência, 29 - Sala 1202 (Pracinha) - Te!. 4-2474 

NOSSA CAPA (Continuação) 

o processo é o m esmo para os demais  
compa rtimentos . 

o l'empo de mo ldalg em é ba'.> tante ráp i­
do, l eva ndo de 3 a 5 mi nutos, de  acordo 
com a capac idO'd e do tanque  (600, 800, ou 
1 .000 l i tros) . No caso de i nsta lações mu i to 
gran'des ou onde se pretende  u t i l izar os 
tanq ues existentes, aconse l ha-se d ispor os 
rej'entores sobre um ca rro, o que permite 
sua ut i l ização em vár ios tanqueG .  

Todas as operações a'c ima descr i tas são 
coordenadas, permit indo um traba l ho  con­
Hnuo prat icamente sem interrupção. 

A Sociedade Corb l i n  sugere a adaptação 
de  um tra nsporta dor me'côn i co para as for­
mas, e c i rcu itos anexos de m a nutenção, for­
n ece,ndo a inda à i ndústri a de que i jo,  un i ­
dades de  pasteur ização, máq u i nas para la ­
vagem de materi O'I e máqui nas para sa·! ga 
,de que i jos .  
Princi;pais Características e Possib ilidades 
dos Tanques de Moldagem Corblin 

- Exce lente apresentação. 
. - Despesas m ín imas d e  manutenção, cons­

trução 's i m p l es e segura .  
- De fác i l l im peza. 
- Não entra ndo em jogo a força motriz, 

os r iscos de de·fei tos são e l im i nados em 
até 1 0'0%. 

- Fabricação contínua g raças ao número 
de tan ques .  

- 'Contro l e  do coá ç:) u l o  em lodo o ta nque .  
- Maior  un i·formida,de em d iferentes tan-

ques d e  que i jo .  
- Vo l ume  idênti,co de  c06gu lo  e soro  em 

todos os com parti mentos. 
- Escoamento ,do coág u l o  sem frag m enta­

cão. 
- Moldagem ráp ida,  aS'3egurando uma tex­

Jura homogênea .  
- Redução Gens íve l  na perda de  massa no 

soro. 
- Fabr i cacão norma,l sem tre i nam ento es­

'pe'c ia l  do  p essoa l .  
- Econom ia  de  mão-de-obra. 
- Fa·c i l i dade de org an iza ção do traba l ho .  

Bo l etim Soc iedade Corbl i n  
Antôn io  Ca r los H .  Ma rtim 

Técn ico em Latidn ios 
Prof. Anton io Car los Ferre ira.  

M E TA L Ú R G IC A  M I N E I R A  L T D A .  
R U A  D O S  A R T I S T A S , N �  3 4 8 - J .  F O R A - M G . 

A � O - I N O X  • E O U I P A M E N T O S · M O N TA G E N S - F O H E : 2 2 4 0 3  

Pasteurizad or/lMatu rador  de creme MM, 75% de recu peração.  
Batede i ras  de Ma nte iga  em aço i n oxidáve l .  
Ta n q u es de recepção e fa br icação d e  q u e i j os .  
Tacho MM para Doce d e  l e ite.  
Ta nq u es de Esfocagem I sotérm i cos.  
Mo l d a d e i ras de Mante i g a  em a ço i n oxi dáve l .  
P i cade i ra de Massa M M  p a r a  Mussarel la .  
Fermente i ras p a ra cu l turas  e iog u rte. 
Este i ra Tra ns portadora de Leite em teflon .  
Máq u i n a  d e  Lava r Ca ixas P l ást icas d e  l e i te .  

MA!O R  SERVi ÇO DE C.O NSULTORIA D E  LATI CrNIOS 

CONSULTE-NOS 
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