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OUR COVER

TANQUE DE MOLDAGEM CORBLIN

A Sociedade Corblin desenvolveu um
tanque para moldagem, patenteado na
Franca e no exterior que, sem
vida, representa uma novidade técnica para
a industria de queijo
tados
seja polivalente no completo sentido do
termo, o tanque Corblin pode ser utiliza-
do em uma grande - :

Os processos habituais de fabricacdo
apresentam os seguintes inconvenientes:

— Pessoal especializado;

— Gasto excessivo de mdo-de-obra;

— Descontinvidade das operacdes, elimi-
nando toda possibilidade de um tra-
balho continuo.

— PProdutos obtidos sem caracteristicas
uniformes.

Os tanques de grcmvde capacidade néo
permitem resolver os problemas e seu uso
resulta em:

— erros importantes de distribuicdo dos

ingredientes;

— diferencas entre o nomero de queijos
previstos e aqueles

— diferenca na textura da coalhada
o inicio e o fim
tanque;

— perdas excessivas

O tanque de moldagem Corblin
senvolvido para resolver
blemas.

Descricéo

O tanque Corblin compreende:

1. Uma armacdo -
ra o tanque e seus acessorios.

2. Um tanque em forma de wmeia calha
construido em acgo-inox. 18/8 em trés ca-
pacidades: 600, 809 e 1.000 litros 0teis.

3. As superficies
te lisas

4. Uma
ta para permitir a moldagem e assim o
escoamento livre da coalhada, desta
maneira a abertura sendo livre' sem re-
gistro, permite um escoamento
codgulo.

5. Os retentores se adaptam perfeitamente
sobre o tanque, sendo articulados
a armacdo e igualmente distribuidos em
toda sua extensdo de maneira indepen-

dente um do outro. Cada retentor & por
sua vez fixado gracas a uma junta de
seguranca. O primeiro retentor no lado
de saida assegura o fechamento do tan-
que desde o enchimento e contém, adap-
tado no seu corpo, um orificio para
saida do soro. Os outros retentores sdo
destinados a dividir o contetdo do tan-
que em lotes iguais.

Principio de Operagdo

Abaixando-se o primeiro retentor o tan-
que é enchido até o volume desejado e
adiciona-se o coalho. Durante a coagula-
cdo o leite enche o tanque seguinte.

Corte

Chegado o momento do corte,
lo é cortado em cubos perfeitos com au-
xilio de trés liras utilizadas sucessivamen-
te.

Retirada do Soro

O soro retirado
a parte superior do codgulo. Para ewtcr
a saida
de saida do primeiro retentor um filtro e
coloca-se sobre o codgulo uma peneira. A
tampa
da e o soro escoa-se
de um condutor para um depésito instalado
na frente do tanque.

Terminada a remocdo do soro, coloca-se
a tampa no orificio do primeiro retentor
ret

Separacdo

Os retentores intermedidrios sdo entdo
abaixados e fixados. Obtém-se assim uma
série de lotes iguais, cada um com a
masma quantidade de massa
do soro.

Moldagem ‘ou Enformagem

Tendo chegado o momento de molda-
gem, levanta-se o primeiro retentor e o
codgulo do primeiro compartimento sai do
tanque e enche as formas correspondentes.

(Continua na 3 capa.)
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DO LEITE DE CONSUMO

CONSI

DIVERSIFICATION OF

s

Em trabalho apresentado recentemente
durante a XX.2 Semana do Laticinista, reali-
zc:clila no Instituto de Laticinios “Céndido Tos-
tes”, onde se debatia o subconsumo de leite
tivemos a oportunidade de ressaltar a ne.
cessidade imperiosa da diversificacdo da
producdo como fator de importancia capital
para o aumento do consumo de leite e seus
derivados. A palavra diversificacdo em nos-
sa moderna sociedade tecnolégica transfor-
mou-se, em pouco tempo, em lugar comum.
Tgntoj_emoi ouvido as palavras mudanca e
diversificagdo, que comecamos a nos tor-
nar imunes ao seu significado. Sabemos que
mudangcs'radicais se efetuam a cada ins-
tante, porém, a dansia de nos manter lado
a lado com a evolucdo tecnolégica ou mes-

»

mo ultrapassd-la no sentido de satisfazer a
demanda cada vez mais sofisticada, do po-
bllcq consumidor, como Unico meio de so-
brev:ve-nc!a, pode tornar-se angustiante.- Fs-
tamos hoje face a face com q necessidade
imediata de uma sincronizacdo de nossos
pensamentos e de acdes. O periodo ¢ de
uma transicdo crucial e a industria latici-
nista precisa de se adaptar rapidamente ds
novas circunstdncias.

Como um resultado direto das condicdes
do_prgcegso evolutivo e de diversificacdo
a indUstria |&tica necessita revisar o seu
Eensamemo tradicional. Assuntos como em-

alagens, composicdo de produtos, tamanho

*
Palestra apresentada no 1.0 Semindrio de

UFM.G. - B. Horizonte — 10 a 13 de marco/70.

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

. of the ILCT

g:qatrjlr(létfic;ge’:lf, técnicas de processamento e
dngulo mais funcional e realsta. Todavia
devemos estar sempre conscientes de quel
qualquer modificacdo, s6 & valida do pon-
to de vista empresarial, se gerar maior efi-
ciencia e em conseqiéncia estimular as ven-
das.

Faz-se necessdrio, contudo, ter-se em men-
te que as modificacdes concernentes & in-
distria de laticinios advém em ritmo acele-
rado e poder-se-ia prognosticar que, se um
plane|a~mentp consciencioso aliado a uma
€xecucdo primorosa em seus detalhes, ndo
for criteriosamente formulado, presenéiare-
mos um estado de caos no tocante ao setor
da_produgdo.

E mportante considerar, em se tratando
de diversificar nossa linha de producdo, além
dos fatores fisicos necessarios a esta mudan-
¢, a aceitacdo pelo piblico consumidor dos
prod~ufos a serem manufaturados.

Ndo constitui novidade, que o sabor do
pro~duto € o mais importante fator na acei-
tacdo de qualquer alimento. Esta verdade
se agl{ca, com especial énfase, aos produ-
tos laticos. Entretanto, sabe-se também que
o sabor final de um produto estd intrinseca-
mente relqc_:lonodo a qualidade da matéria-
-prima utilizada em sua confecgdo. Seria
érroneo pensarmos que teriamos um sucesso

completo, em relacdo ao consumo de leite

Leite e Derivados. Escola de Veterindria da

Revista do ILCT
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e nao apenas um aumento efémero em sua
venda, pela adicdo de esséncias capazes
de mas - ’ or
ganolépticas do nosso leite de consumo.

Em primeiro lugar é imprescindivel a uti-
lizacdo de matéria-prima, o leite, de melhor
quc?i»dode. A adicdo de esséncias e edulco-
rantes a esse leite serviria para ressaltar
um sabor apetitoso, agradavel ao paladar e
ermitir uma escolha . ’ ’
lizagdo de artificios para uma melhoria tao-
-somente do aspecto estético estaria resu-
mindo o sucesso apenas 4 primeira venda.

Todo o leite fluido colocado no mercado
¢ destinado ao consumo humano, o que sig-
nifica que todo o leite deveria ser de uma
s6 qualidade, e ndo de subqualidade, co-
mo é o caso do leite tipo C.

Através de métodos de producdo mais
condizentes com nosso desenvolvimento tec-
nolégico, com o estabelecimento por parte
do industrial de rigorosos métodos de con-
trole de qualidade e técnicas de processa-
mento, poderemos obter o tipo de leite
ideal, para o qual, ndo hd competicdo: o
mais puro e perfeito alimento.

A diversificacio de embalagens também
hoje ocupa lugar de destaque no processo
de evolucdo de nossa industria. O leite de
consumo, apds ser acondicionado por mui-
tos anos em frascos de vidros, hoje encon-
trou no filme pldstico uma solugdo bastante
interessante. Entretanto, a unidade de em-
balagem continua ser o tradicional, um li-
tro. Acreditamos que estudos devem ser fei-
tos visando a possibilidade de comercializa-
cdo do leite em embalagens individuais,
tornando o produto de aquisicdo fdcil e a
qualquer hora. Embalagens tamanho “fa-
milia” devem ser também incluidas neste es-
tudo. Este tipo de embalagem permitiria a
compra do leite com menor freqiéncia, gra-

¢as ao maior volume adquirido de uma s6
vez. Surgird, entdo, a necessidade de pro-
ducdo de leite de longa duracdo, envasado
em condi¢des o mais préximo possivel, de
esterilidade,

O leite desodorizado e homogeneizado
j@ é hoje uma realidade no Brasil e em
reve estard bastante difundido. A adi¢do
de sabores de frutas também j& fez o seu
teste junto ao mercado consumidor. Entre-
tanto, torna-se premente a necessidade de
lancamento de leites modificados, de custo
reduzido, pela utilizacGo de outras fontes
de proteinas, como o soro de queijo, por
exemplo, ou pela substituicio da gordura
animal pela gordura vegetal. Pesquisas nes-
se sentido tém sido realizadas pelo Instituto
de Laticinios “Céandido Tostes”, com resul-
tados bastante animadores.

Sumarizando nossa exposicdo, devemos
encarar a diversificacdo como uma necessi-
dade ‘de sobrevivéncia da industria laticinis-
ta, sem contudo esquecer que o mais impor-
tante é a coloca¢do no mercado de produ-
tos de qualidade indiscutivel. A diversifica-
¢do se une a necessidade de obtencdo de
produtos a um preco razodvel, para que
eles vencam a competicdo que em futuro
bem proximo surgirad decorrente da elabo-
racdo de produtos sintéticos similares. A
criagdo da possibilidade de escolha, pelo
consumidor, de produtos diversificados, de
alta qualidade, por preco accessivel, s6 po-
derd ser obtida através de novas técnicas
pesquisa e de processamento. Devemos, en-
trefanto, estar cientes de que -
sivel a obtencdo de tais produtos utilizando
os tradicionais produtos de laticinios, preci-
saremos partir para a utilizacdo de ingredi-
entes outros, sempre os melhores para satis-
fazer a demanda do publico consumidor. -

devem s
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Prepare-se.
O mercado de Q eijos
GG Sord mat mdr

E quem ndo puder
panhar :

E. Leovegildo dos Santos

Veterindrio do Instituto de Tecnologia Ali-
mentar — EPE — MA.

Veterinarian — Institute of Food Technology
EPE — MA.

RESUMO

O trabalho relata 'os ensaios biolégicos e
cromatograficos, realizados com o objetivo
de confirmar ou ndo, a presenca de agentes
esterilizantes no leite em pé doado pela
“ALIANCA PARA O PROGRESSO”".

1 — Coelhas alimentadas durante 60 dias
com leite em pd, quando acasaladas, repro-
duziram-se normalmente.

2 — Por cromatografia em camada delga-
da de silica-gel, ndo se evidenciou a pre-
senca de mancha de Rf e cor semelhante
a agentes esterilizantes.

INTRODUCAO

Na cidade de Montes Claros, por haver
ocorrido a parada de reproducdo em coe-
lhos de uma instituicdo religiosa, e, por ser
o leite em pd doado pela “ALIANCA PARA
O PROGRESSO”, o mais recente componente
introduzido na dieta alimentar dos animais,

" aventou-se a hipdtese de existéncia de prin-
cipios esterilizantes no citado alimento.

MATERIAL E METODOS

Os alimentos empregados no presente tra-
balho foram fornecidos pela Campanha Na-

sim discriminados: leite em pd desengor-
‘durado (Alianca para o Progresso), aveia-
laminada e farelo de sementes de algoddo.
Todos utilizados na alimentagdo dos coelhos
da denunciante.

Ensaios por cromatografia :

"2 kg de leite em pé foram extraidos com
etanol em extrator continuo do tipo Soxlet.
Os: extratos foram concentrados a vécuo e

dicina Veterindria — Niter6i — RJ.

cional da Alimentacdo Escolar (CNAE), as--
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PESQUISA DE PRINCIPIOS ESTERILIZANTES
EM LEITE EM PO

RESEARCH ON STERE
PRESENTS IN DRY MILK

Nicolai Sharapin

Farmacéutico Quimico do Instituto de Tec-
nologia Alimentar — EPE — .
Pharmacist-Chemist — Institute of Food Tech-
nology — EPE = MA.

SUMMARY

This work describes biological and chro-
matographic testes performed on nonfat 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 & secura. Dissolveu-se o residuo
assim obtido em cloroférmio e se absorveu
em silica-gel.

Uma aliquota desse material levamos a
coluna cromatogréfica montada em silica-
-gel e eluimos sucessivamente por éfter de
petréleo, éter de petréleo/benzeno. benzeno/
acetato de etila, acetato de etila/metanol e
metanol puro. Foram colhidas 78 fracdes de
100 ml. As frag¢des obtidas foram analisadas
por cromatografias em camada delgada de
silica-gel, contra padrdes de Vitamina Do,
progestogénios e estrogénios (Norgestrel,
Einil estreno e Mestranol, Etinil estradiol,
respectivamente).

Revelamos as fracdes examinadas com
sulfato cérico em solucdo de dcido sulfarico
e com solugdo cloroférmica
antiménio.

Ensaios biolégicos :
21 coelhas e 3 coelhos, todos adultos.

As coelhas apanhadas ao acaso foram
divididas em 3 lotes de 7.

* Trabalho apresentado ao Xl Congresso Brasileiro e | Congresso Fluminense de Me-
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Apos verificada a auséncia de gestacdo
em todas as fémeas (quarentena de 60 dias)
iniciou-se a alimenta¢do controlada.

Lote n.° 1 — Coelhas alimentadas com racdo
comumente encontrada
mércio.

Lote n.° 2 — Coelhas alimentadas com leite.

em pé desengordurado.
Lote n.° 3 — Coelhas alimentadas com tor-
ta de sementes de algoddo.
Os 3 coelhos machos foram alimentados
com uma mistura de leite em pd/desengor-
durado e racdo balanceada
Por ser pequeno o ndmero de animais dis-
poniveis, a aveia ficou para ser testada em
outra oportunidade.

RESULTADOS

Cromatografia — Evidenciou-se a presen-
¢ca de uma mancha de Rf e cor semelhante
a Vitamina D, ndo se podendo precisar tra-
tar-se de Vitamina D2 ou Da.

Néo foi revelada mancha de Rf e colora-
cdo idéntica a progestogénios e estrogénios.

Biolégicos — Aos 14 dias do més de outu-
bro, visto que os animais ja estavam subme-
tidos a alimentacdo especial durante 60 dias,
fizemos os acasalamentos, obedecendo o se-
guinte esquema

Reprodutor Lote n2 1 Lote n.° 2
n.° Coelhas Coelhas
servidas servidas

1 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 pdé e outra do lote-teste-
munha.

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

DISCUSSAO E CONCLUSOES

1 — Por ndo ser estatisticamente significa-
tiva a amostra, as duas coelhas restantes do
lote n.° 3 (torta de algoddo), ndo foram aca-
saladas.

2 — Os ensaios com a torta de algoddo
tiveram prioridade em relacdo & aveia la-
minada, em virtude de ter sido detectado

(a) Artigo transcrito da Revista Med. Vete

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento::

l"i

. Fabrica e reforma de Maquinas para
| Lacticinios

na secdo de quimica, pelo método de KING
e THURBER, aprecidvel teor de Gossipol.

O gossipol poderia ser responsabilizado
pela diminuvicdo do indice de fecundacdo
das coelhas 2

BURT e col. 1, 2 e 3, observaram despig-
mentacdo e diminuicdo da porcentagem de
eclosGo em ovos de galinhas alimentadas
com torta de algoddo.

3 — Foram empregados 3 reprodutores por
medida de precaucdo, evitando-se, assim, '
o esgotamento do reprodutor e distorcdo
dos resultados por fatores fisiolégicos.

4 — Trés coelhas do lote-testemunha e duas .
do lote alimentado com o leite em pd, ndo
gceifuram os reprodutores quando acasala-

as.

InGmeros fatores poderiam ter determina-
do este comportamento, que, entretanto, ndo
interferem na exatiddo dos resultados en-
contrados:

5 — Porcentagem de fecundacéo do lote-
-testemunha :

PF = N.° de fecundada
N.° de acasalamentos
PF = 4 X100
' 7
PF = 57,14%

Para o lote das coelhas alimentadas com
o leite em p6:

PF =5 X100

Batedeiras de aco inoxidéavel e de madeira.

Cravadeiras - Depésitos - Tanques — etc.

7
PF = 71,42%

6 — Em caso de se considerar apenas as
coelhas cobertas, as porcentagens de fecun-
dacdo seriam de 100% para ambos os lotes.

7 — As coelhas cobertas pariram, em mé-
dia, ninhadas de 6 laparos.
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O PROCESSO DE UPERIZACAO (a)

THE UPERIZATION PROCESS

'O QUE E A UPERIZAGCAO ?

Desenvolvido
na e Sulzer Brothers Ltd, de Winterthur, a
Uperizacdo é um processo :
continua de liquidos, especialmente
tos alimenticios, pela aplicacdo de injecdo
direta de vapor. O nome Uperizacdo foi
baseado em ultra-esterilizagdo. O processo
tem adquirido grande importdncia no tra-
tamento de leite

Apbs o pré-aquecimento
em préswaquecedores tubulares, o leite tem
sua temperatura
unidade de uperizacdo em uma fracdo de
segundo, pela injecdo direta de vapor, apos
ser mantido a esta temperatura por 2,4
segundos, o leite é resfriado rapidamente a
80°C em uma cémara de vdcuo. A quanti-
dade de vapor injetado como meio de
aquecimento & entdo evaporada durante o
resfriamento na cdmara de vdcuo, ao mes-
mo tempo que ocorre uma remocdo de odo-
res lndesqdveis oresentes no leite. O leite
€ entdo homogeneizado e finalmente res-
friado d temperatura ambiente ou de con-
sumo. . '

Entre outras caracteristicas do processo
de Uperizacdo, estas sdo as principais:

Boletim da A.P.V.
Bulletin of the A.P.V. Co. Ltd.
Tradugéo

) " Prof. Antonio Carlos Ferreira
Translation ‘

— aquecimento moderado. do leite, permi-
tindo que o mesmo conserve -a maior
parte das caracteristicas do leite cru;

- destruicdo de todas as bactérias (incluin-
do aquelas esporuladas, - resistentes ao
calor) de tal maneira que o leite
zado, por exemplo, pode ser armazena-
do por um tempo prolongado sem refri
geracdo, desde que embalado em condi-
¢Oes assépticas;

— de aera¢do e desodorizacdo do produto
(fator importante no caso do leite);

- controle totalmente automdtico da tem-
peratura de aquecimento;

- contfrole totalmente automdtico da gra-
vidade especifica (densidade);

controle automdtico
cesso.

O leite Uperizado foi examinado e apro-
vado por vdrios cientistas de todo o mun-
do, apresentando-se com sabor e odor e
outras caracteristicas normais, além de ser
conservado inalterado por tempo bastante
tprolongc:do, mesmo 4 temperatura ambien-
e. ’

(a) Os direitos de fabricacdo e comercializacdo da unidade i
) ricac cdo - completa de U G
vém de ser adquiridos pela APV & Alpura Ltd., inventora dpo proc:ssopzr;zagpaeo

rizacio e Sulzer Brothers Lid.
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VANTAGENS DO LEITE UPERIZADO
O relatério publicado em 1951 pelo Prof.

R. Burri, de Berng, °

sobre o leite uperizado :

“O leite :
do -leite pasteurizado e aquele esterilizado
em autoclave, sem sofrer as desvantagens
de ambos os tratamentos.”

Na pratica,
assepticamente em embalagens perdidas,
oferece as seguintes vantagens principais :

Para o consumidor de leite :

— Pode ser conservado por tempo prolon-
gado sem sofrer alteracdo em suas ca-
racteristicas, mesmo & temperatura
biente nos meses quentes do ano.

— Né&o necessitando de refrigeracdo, au-
menta a capacidade dos refrigeradores
domésticos.

— O leite necessita ser adquirido no maxi-
mo duas vezes por semana.

- Leite de sabor agraddvel (devido & de-
sodorizacdo) mesmo aos mais exigentes.

Para o distribuidor de leite :

— O leite uperizado pode ser entregue co-
mo qualquer outro produto: a gualquer
hora do dia. Isto reduz o nomero de
horas de trabalho e permite uma melhor
utilizacdo do hordrio normal de servico.

— Nd&o hd necessidade de entregas didrias,

podendo o leite ser entregue cada dois

dias.

O distribuidor podera manter

estoque sem risco. Isto aumenta as ven-

das e os lucros.

O leite poderd ser colocado em exposi-

cdo de a

de psicologia de vendas.

— A venda aos consumidores pode ser feita
em maior quantidade de cada vez.

— O mercado potencial pode ser expandi-

do, permitindo entrega em locais afas-

tados, praias, estadios.

O leite uperizado oferece varias possi-

bilidades de comercializacdo nos paises

tropicais e subtropicais, onde a distribui-

cdo de leite & inadequada.

Para o laticinios :

— O leite _
formado em subprodutos, podendo ser
comercializado como leite fluido.

— Distribuicdo simplificada.

— Economia nos gastos de transporte de
leite.

— DistribuicGo apenas 5 dias por semana.

- Os ﬁevafomgurs:@ﬁlﬁovadocfe

dem ser su s pelbs esPoe&Ges, devido
a uma producd glancsgda

— O consumo de Tleite ﬁ@%@%ﬁ:do devido
a facilidade de aquisicdo do produto, ao
seu 6timo sabor e odor, além de sua ele-
vada qualidade biolégica.

A

Leite inoculado em uma
placa de-agar padréo. Pla-
ca incubada por 3 dias a
36°C; crescimento bacteria-
no pronunciado. zido.

Leite pasteurizado inoculado
em agar padrdo. Placa in-
cubada por 3 dias a 36°C;
crescimento bacteriano redu-

B C

Leite uperizado inoculado
em agar padrdo. Placa in-
cubada por 3 dias a 36°C;
nenhum crescimento bacte-
riano.
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APLICACAO DA UPERIZACAO

Escolha dos Produtos

1. Na inddstria de laticinios — A uperizacdo
é utilizada na esterilizacdo e desodori-
zacdo de leite integral, leite desnatado,
leite reconstituido, creme, etc, ou como
tratamento do leite cru destinado & fa-
bricacdo de leite em pd ou alimentos
para crianca. .

2. Na indistria de alimentos — A uperiza-
cdo tem ampla aplicacdo na esteriliza-
cdo de produtos liquidos.

Para o distribuidor de leite :

— O leite uperizado pode ser entregue co-
mo qualquer outro produto: a qualquer
hora do dia. Isto reduz o nomero de ho-
ras de trabalho e permite uma melhor
utilizacdo do hordrio normal de servico.

— N&o hd necessidade de entregas didrias.
podendo o leite ser
dias.

— O distribuidor podera manter o leite em
estoque
das e os lucros.

— O leite poderd ser colocado em
cdo de acordo com os principios bdsicos
de psicologia de vendas. )

— A venda aos consumidores pode ser fei-
ta em maior quantidade de cada vez.
— O mercado potencial pode ser expandi-
do permitindo entrega em locais afasta-

dos, praias, estadios.

— O leite uperizado oferece varias possi-
bilidades de comercializacdo nos paises
tropicais e subtropicais onde a distribui-
cdo de leite é inadequada.

Para o laticinios :

— O leite de domingo n&o precisa ser trans-
formado em subprodutos, podendo ser
comercializado como leite fluido.

— Distribuicdo simplificada.

- |Economic| nos gastos de transportes do
eite. :

— Distribuicdo apenas 5 dias por semana.

— Cremes, sorvetes e produtos intermedia-
rios baseados em chocolates, café, ovos,
malte, ou mesmo sucos de frutas em al-
guns casos.

Na inddstria quimica — A uperizacdo é uti-
lizada na esterilizacdo de vdrios produtos
_farmacéuticos, que em alguns casos pode
mesmo conter sélidos em suspensdo.

Revista do ILCT

Escolha de Embalagens Assépticas

A fim de permitir a utilizacdo de todas

as vantagens da Uperizacdo, os produtos «

uperizados devem ser envasados em con-
dicdes totalmente assépticas.

1. Embalagem Tetra Pak — Em colaboracdo
com a AB Tetra Pak, de Lund, Suécia, a
companhia Alpure desenvolveu um pro-
cesso de embalagem asséptica dos pro-
dutos uperizados em invélucros em for-
ma de tetraedro,

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

3. Tanques para Transporte e Armazena-
mento — As companhi
desenvolveram um processo de envasa-
mento asséptico de produtos uperizados
em tanques pré-esterilizados.

UPERIZACAO DO LEITE

1. O processo — O leite tem entrada na in-
dostria sob pressdo atmosférica em latdes
ou -carros-tanques e é bombeado (bom-
ba 1 — Fig. 2) através dos pré-aquecedo-
res (2) e (3), nos quais sua temperatura é
elevada a 75-80°C. A bomba (4) conduz o
leite com aproximadamente a pressdo exa-
ta aoté a unidade de uperizacdo passando
primeiramente através da vélvula (5). Na
unidade de uperizacdo (6) injeta-se vapor
saturado que, ao condensar-se, eleva a tem-
peratura do leite a 150°C. Esta temperatu-
ra & mantida por 2,4 segundos,

tante para destruir todas as formas vege-
tativas e esporuladas de bactérias. Imedia-
tamente apds o aquecimento,

para a cdmara de expansdo (9) sob va-
cuo, onde é evaporada

agua igual aquela condensada do vapor
injetado, resfriando o leite instantanea-
mente. A dgua que evapora do leite em
forma de vapor leva consigo os odores in
deseidveis existentes no produto. A bom-
ba (11) conduz entdo o leite até o homoge-
neizador onde os glébulos de gordura sdo
rompidos por um sistema )
vada pressdo (operando a 300-350 kg/cm?)
e valvulas de homogeneizacéo, de tal ma-
neira que ndo hd separacdo de creme mes-
mo ap6s alguns meses de armazenamento.
Embora a homogeneizacdo apés o aqueci-
mento aumente o custo e a complexidade
(homogeneizador e sensor de nivel devem
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estar estéreis), este sistema foi odotqdo,
uma vez que as investigacGes conduzidas
na Universidade de Berna utilizando um mi-
croscépio  eletrénico, demonstraram  que
uma melhor estrutura da protein

da prevenindo assim afoagulogao. A tem-
peratura do leite é entdo Ieduzudu no r(:.f-
friador (13), de onde é entdo conduzido di-
retamente @ maquina de eml?clor ou se
necessario para um tanque lntermed.lgrlo
de armazenamento previamente esteriliza-

do.

O vapor sob pressdo penetra na unidade
de uperizagdo através da valvula principal
passando em seguida através de um filtro,
um separador especial do tipo ciclon
finalmente o ’
de controle (7). Parte do vapor liberado
na cémara de expansdo é utilizado para
aquecer o pré-aquecedor (2), o restante é
liquefeito no condensador (18) e elminado
através da bomba (19). Os gases inertes
sdo removidos pela bomba de vdacuo (21).

]

Figura 2.

1. Bomba.

2. Pré-Aquecedor.

3. Segundo Pré-Aquecedor.

4. Bomba. . i

5. Vélvula Pneumdtica de Controle de Flu-
XO. _

6. Unidade de Uperizagdo.

7. Vélvula Pneumdtica controladora
vapor.

8

zagdo.
9. Cémara de Expansdo.
10. Sensor de Nivel.

de

11. Bomba para Leite Esterilizado. "
12. Homogeneizador.

13. Resfriador.

14. e 17 — Vdlvula de Vapor.

15. Vdlvula Pneumdtica de Controle de Va-

or.

16. ,(Dfom‘rolador de Deqsid_gde.

18. Condensador de Injeg@o.

19. Bomba para Agua condensada.
20. Vélvula Controladora de Vdcuo.

. Controlador da temperatura de Uperi= 51" pomba de Vdcuo.

22. Vapor de Alta Press@o.
23. Vapor de Baixa Pressdo.
24. e 25 — Agua de resfriamento.
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Contréle de Temperatura de Uperizacdo rente se abre enquanto aquela da ma-
L . quina de embalagem se fecha. Um dis-
A precisdo e rapidez de resposta positivo especial previne a entrada de
do controle de temperatura de uperiza- leite antes ‘ : de it
; ¢do sdo de importdncia decisiva para ga- lizado.
; rantir-se a esterilidade no produto. Deve-
! se dedicar uma atencdo especial a este
delalhe utilizando-se um controle pneu- Controle da Densidade
] > matico eletrénico de resposta bastante ) )
| rapido com um sensor sensitivo & tem- A quantidade de vapor que é in-
; peratura. A temperatura de uperizacdo troduzida na unidade de uperizacdo de-
j .(isto. &, a temperatura no tubo de retar- ve corresponder
| damento imediatamente apés a unidade dade de vapor removido durante o tra-
: de uperizacdo) é controlada a tamento na cdmara de expansdo, de tal
mente alterando-se adequadamente a maneira que o produto ndo & concen-
quantidade de injecdo com o auxilio da trado nem diluvido. Isto & obtido colo-
valvula (7). cando-se & temperatura . de
T2 uma temperatura
Teste de Esterilidade calibracdo de unidade de uperizagGo
. T2. Na unidade de uperizacGo a tempe-
i A menor temperatura na qual se ratura T2 & controlada automaticamente
consegue uma esterilidade completa em funcdo de temperatura T2 por meio
foi determinada inoculando-se o leite de um controle pneumdtico eletrénico,
com uma bactéria formadora de espo- variando-se a entrada de vapor no pre-
ros muito resistentes ao calor (Bacillus aquecedor com
: stemothermophilus 1518, dos quais 20%
L sdo capazes de sobreviver 9 horas a . B
107°C). . Calibracdo V
. O valor zero para este equilibrio
Precisdo deve ser determinado idnigiol.r;en’re toda .
A temperatura e vez que uma nova unidade de uperiza- i — Uni o ) . .registro, da_uperiza- .
cdo é con?ro]gdg automaticamente com CaO é vendida. Isto envolve OPEFG(;GO da Flg 3 (ngr’ndc:ji.,e g;eggegéoiua?chjgs ng?g,irgnvg .ge Loff/cf?gos dj Zu?ique, eC]UipCldO .
uma precisdo média de * 0,5°C a 150°C. umdfglgie -edm lind bert direita, préximo ao painel da unidade Lge Lcl(i))grrigaecdgo 2 i\ir ob;ervadg & It
€ ulilizando um  cilindro aperio para frente, encontramos um homogeneizador Manton-Gauli querda mais g
Seguranca medicdo. Este método permite & indis- aulin.
K tria ser ajustada com precisdo virtual-
A temperatura de uperizacdo é re- mente absoluta.
_qisltrada scom‘inuamente em graficos fcir-
culares. Se com uma temperatura fixa .
de 150°C por exemplo, ocorre uma que- Precisdo DETALHES TECNICOS mente antes da operacdo de uperizacdo,
da a 146%C ou abaixo (devido a uma fa- uma vez que existe muito pouco tempo

2

(/T

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

lha na.alimentacdo de vapor, eic) é da-

~do um sinal acustico e visual. Se a tem-
“peratura de uperizacdo cai a 142°C ou

‘abdixo, a alimentacdo de leite é au-
tomaticamente interrompida e a dgua
corrente penetra no sistema, por meio
de vdlvulas pneumaticas. Apds um inter-
valo correspondente ao tempo necessa-
rio para que o produto passe através
do sistema controlado pelo minuteiro, a
valvula automatica de entrada na ma-
auina de envasamento fecha-se automa-
ticamente de tal maneira que ndo ocor-
re nenhum envasamento de leite
estéril. Estas trés vdlvulas pneumdticas
sdo dispostas de tal maneira que, no ca-
so de o fornecimento de ar falhar, a
trada de leite na fdabrica é fechada au-
tomaticamente, a vélvu

EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuéri de Minas Ger

O controle da densidade apresenta
uma precisdo de = 0,2°C na diferenca
de temperatura Ti — T2. Um desvio de
+ 1°C do ponto zero estabelecido ira
produzir uma concentracdo do leite de
0 2% assim na variacdo de + 0,2°C ird
representar 0,04% de concentracdo. Os
métodos de andlise existentes atualmen-
te e tais como reducdo do ponto de con-
gelamento do leite indicam alteracdo na
densidade com uma precisGo de = 1%,

Seguranca

Tal como a temperatura de uperi-
zacdo, a densidade é registrada conti-
nuamente em um disco circular combi-
nado com um controlador. Os desvios
do valor zero sdo indicados por um
alarme visual e acistico.

1.

Capacidade Constante

A unidade de Uperizacdo modelo 62
tem uma capacidade constante dentro
da faixa de 1.200 a 6.000 litros por ho-
ra. A capacidade do homogeneizador e
da maquina de envasamento deve ser a
mesma da unidade

capacidade da mdquina de envasamen-
to ndo puder ser adaptada, deve se dis-
por de um conjunto de uperizacdo e ho-
mogeneizacdo com maior capacidade, a
fim de assegurar uma perfeita operacdo.
A auantidade de leite em excesso pode
retornar a entrada de leite sendo mis-
turada ao leite com perfeita seguranca,
uma vez que vdrias pesquisas determi-
nam que a qualidade do produto final
ndo é afetada pela mistura desta pe-
auena quantidade de leite ja uperizado

- e homogeneizado ao leite cru imediata-

para que a lipase
ra do leite homogeneizado.

Capacidade Varidvel - principalmente
quando mais de uma mdquina de enva-
samento é utilizada, é recomendavel e
mesmo essencial, que se possa variar a
capacidade do conjunto Uperizador-Ho-
mogeneizador sem interrupcdo da ope-
racdo. Imaginando se uma instalacdo
com 3 mdquinas Tetra-Pak de diferentes
capacidades: é quase impossivel operar
todas as trés em conjunto de maneira
econémica durante todo ggtgmpo. Além
disto, o perigo de dezfeitos ndo pode
ser eliminado.

Foi, desta maneira, idgalizado um
sistema para variar continuamente a ca-

pacidade do éona@nggdépqré;udor-Homo
g

geneizador dentro deé limites sem inter-
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rupcdo da operacdo. Este sistema pode
ser fornecido se requisitado com um dis-
positivo adicional da unidade padrdo de
Uperizacdo.

. Limpeza Automdtica — Nas unidades-pa-

drdo de Uperizacdo de um modo geral,
somente a operacdo de producdo é con-
trolada automaticamente. As vdrias fa-
ses do inicio da operacdo -(esterilizacdo
e resfriamento) e limpeza quimica s&o
controladas manualmente. Sulze Brothers
desenvolveram entretanto um sistema de
controle programado para

talmente automdtica da unidade de Upe-

rizagdo. Isto simplifica sobremaneira as
operacdes e reduz as possibilidades de
erro.

. Engenharia — Todas as partes em con-

tato com o leite sdo de aco-inoxidavel.
Isto assegura que a qualidade do leite
ndo é de nenhuma maneira prejudicada
‘pelos materiais da unidade. As superfi-
cies interncs, que entram em contato com
o leite s@o cuidadosamente polidas e as
partes do equipamento sdo desenhadas
e dispostas de maneira a permitir facil
limpeza e inspecdo do interior.

Entrada de leite.
Pré-aquecedor.

Segundo pré-aquecedor.
Bomba de leite.

Unidade de uperizacéo.
Tanque de expanséo.
Tanque de amortecimento.

Consumo de Vapor — em uma operacdo
normal sdo gastos cerca de 150 kg de
vapor saturado com cerca de 10 kg/cm?g
de pressdo para aquecimento de cada
1.000 kg de leite.

tos cerca de 30 kg de vapor de baixa
pressdo com 4 kg/cm?g de pressdo (de-
pendendo da capacidade da unidade e
temperatura de entrada) para cada 1.000
ka de leite em uma operacdo normal.

IG

£

. Bomba de leite esterilizado.

Saida de leite.

. Condensador.

. Bomba de vdcuo e condensado.
. Vapor de alta pressdo.

. Vapor de baixa pressdo.

. Agua de resfriamento.

A experiéncia demonstra que hd um
consumo de 20 a 30% a mais para ini-
cio da operagdo e esterilizacdo de toda
a unidade. Uma pressdo constante no
vapor na entrada é suficiente para uma
perfeita operacéo.

. Qualidade do Vapor = para assegurar

que o leite ndo seja contaminado ou te-
nha seu sabor e odor prejudicado pelo
vapor, seu fornecimento em
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3.
4
5

laticinios

deve satisfazer os seguintes requisitos:

— deve ser saturado e seco, isento de
bleo;

— somente dagua potavel deve ser utili-
zada na caldeira, sem adicdo de con-
densados.

A fim de assegurar que o vapor es-
teja molemente seco na entrada, a uni-
dade de uperizacdo é equipada com um
separador tipo ciclone em aco-inoxida-
vel especialmente construido, bem como
com um filtro. Se o fornecimento & fei-
to através de tubos longos, estes devem
ser providos de purgadores adequada-

mente colocados e do tamanho certo.

. Eletricidade: Somente a unidade de Upe-
rizacdo necessita de cerca de 14 KW
para as duas bombas de leite internas,
a bomba de transferéncia e a bomba

. Tanque de Estocagem de leite.
. Tanque de equilibrio com vdlvula.
Vdélvula pneumdtica de entrada de leite.

. Bomba de transferéncia.
. Unidade de Uperizago.

6. Homogeneizador.

Resfriador de produto estéril.

8.

2l *“—«{u-,“v
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de condensado e de vdcuo. As necessi-
dades elétricas do homogeneizador va-
riam de 20 a 50 KW de acordo com a

‘capacidade.

Agua de- resfriamento — para o conden-
sador e bomba de vacuo sdo necessa-
rios cerca de 1.200
para cada 1.000 litros de leite. Uma vez
que esta dgua pode adquirir tracos de
dcido latico, ela ndo deve ser utilizada
na alimenta¢do da caldeira.
bas de vedamento necessitam cerca de
500 | por hora. . '
O resfriamentlbmgszﬁrclabto uperiza-
do de cerca de 80°C até a temperatura-
ambiente no resfriador do produto esté-
ril necessita duas vezes mais dgua a
15°C do que a quantidade de leite.

RS

&

¥ ﬁrm

. Mdquina Tetra-Pak.
. Vélvula de presséo constante.

. Resfriog?émdeditsqggu%%fép 0,

lo, .
. Tanque ‘para pr geusfimpeza.
. Vélvula pneumdtica de entrada para
produtos de limpeza.
. Painel de Controle.
. Esteira rolante.



- Com o préprio lucro

da segund

locé pagao seu

resfriador
de leite
Gelominas!

e ainda sobra _
muito dinheiro

Faca as contas: fazendo a segunda
ordenha na estiagem, Vocé garante, auto-
maticamente,
seu leite no perio
senta mais dinheiro, mais lucros.
Fabricados em 8 tamanhos diferentes, com
capacidade para 200 a 1.000 litros, os
resfriadores Gelominas garantem a perfei-

guinte.

fuba. Que ¢
obter mais lucros?

Preencha o-cupon abaixo, remeten-
do-o para a Gelominas S. A., a fim
de receber maiores informacgoes.

G

GELOMINAS S.A.

NOME

Solvicito. seém compromisso, o envio de
maiores informagdes sobre os resfriadores
Gelominas e as condigoes de pagamento.

INDUSTRIA E COMERCIO END
Rua Espirito Santo, 433 - fone: 4867 ERECO
caixa postal, 585 - Juiz de Fora - CIDADE

ESTADO

Minas Gerais

-

enha, |

ta conservacao do leite pard o dia se-

Financiados em 48 meses (4 anos!), éles
funcionam com varias fontes de energia:
eletricidade, motor a 6leo ou gasolina, roda
d'agua, roda Pelton, turbina ou moinho de
que Voce esta esperando para

vSv
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CONFERENCIA INTERNACIONAL SOBRE
CAPACITACAO LEITEIRA

Todos os anos se desperdicam enormes
quantidades de leite por causa da ignorén-
cia e das mds praticas de manipulacdo, ela-
bora¢do e armazenamento, segundo a Or-
ganizacdo das Nacdes Unidas para a Agri-
cultura e Alimentagdo (FAO).

Com o fim de diminuir estas perdosﬂ de
24 a 31 de agosto do ano de 1970, se'r eg-
niram em Copenhague — Dinamarca uma
centena de técnicos de diferentes paises
com a missdo de estudar as possibilidades
de melhorar o ensino e capacitacdo em
matéria de laticinios nos paises em desen-
volvimento. Esta foi a segunda Conferéncia

Internacional deste tipo organizada pela
~FAOQ.

“O leite € um alimento valiosissimo, po-
rém sumamente perecivel”, afirmou o expert
a FAO, Sr. A. W. Marsden. “Se queremos
mentar

o mundo, ndo basta incrementar a pro-
¢do, mas hd que se saber maneja-lo de-
idamente desde que sai do Obere da va-
_até chegar ao consumidor.”

Como resultado de uma recomendacdo
. em 1964, quando se efetuou em Paris
rimeira Reunido Internacional da FAO
apdcitacdo leiteira, a FAO consti-
jrupo- de técnicos especializados

NOTICIAS DA ORGANIZACAO DE
" ALIMENTACAO E AGRICULTURA DAS
NACOES UNIDAS

- NEWS FROM THE FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATIQN OF THE UNITED NATIONS

em capacitacdo leiteira. Este grupo reu-
niu-se 3 vezes e os participantes da confe-
réncia de Copenhague passaram em revis-
ta o trabalho elaborado por eles. Exami-
naram também quais sGo os locais, nos pai-
ses em desenvolvimento onde & maior a
necessidade de aumentar o ensino e a ca-
pacitacdo leiteira, para aproveitar, com es-
te fim, a cooperacdo dos paises mais adi-
antados.

Oczt;%l-ggésaﬁmal%é@eoo FAO tem 25 especialis-

em ensinamento e capacitacdo leiteira
trabalhando em 8 programas diferentes re-
partidos por todo o mundo.

Alguns destes, como o que tem sede em
Santiago do Chile, abrang
teiros, neste caso toda a América Latina.

Prof.-Assist. José Mauro de Moraes

A FAO PROPOE UM PLANO
INTERNACIONAL DE FOMENTO LEITEIRO

Por causa da subnutricdo, dois tercos das
criangas de todo o mundo sofrem atrasos
em seu crescimento, afirmou o Diretor-Ge-
ral da Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Agricultura e Alimentagdo (FAO).

Dirigindo-se aos delegados convidados a
participar no estudo do Plano Internacional
de Fomento Leiteiro da FAO, A. H. Boerma
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disse [Aue as estatisticas  revelam que na O Plano de Fomento Lejteiro da FA
maioria dos paises em desenvolvimento, o tem por objetivo acelerar o incremento d
consumo de leite — alimento proteinico ideal producdo leiteira dos paises em desenvol

para as criancas — estd aumentando com  vimento, até que estes sejam capazes de

maior ranidez que a producdo. fazer frente as suas necessidades, disse. : hOJe e em CO PO“'

i Em muitos desses paises, a populacdo, Explicou Boerma que ndo se necessita
| : sobretudo urbana, “dispde de mais dinhei- ném se propde a criacdo de algum orga-
o para gastar na compra de lejte ainda  NISMO novo que administre o d‘xtp plano. Fi
que @ precos cada vez mais elevados”, dis-  caria estubelecmio sob os auspicios da FAO
se ainda completando, “ngo parece provg- € em cooperacdo com o Programa Mun
! vel, que nem sequer se projetando e exe- dial de Alimentos, — Poderiam participar
cutando grandes planos de desenvolvimen-  do mesmo todas 9s._ nacGes-membros da.
| - o leiteiro, chegue a ser possivel fazer fren- FAO e outras organizacoes internacionais

i fe a esta crescente demanda. Para atingir = inclusive companhias industriais interes- -
o este objetivo, durante muito tempo ainda, sadas. .
o dever-se-G contar tanto com o fomento lej- Todas as contribuicdes — produfos lacteose

i teiro nacional como com q importacio de material, equipamento, forragem, assistan- -

i maiores quantidades de produtos ldcteos”. cia técnica, dinheiro - serjam voluntarias.
Os produtos assim reunidos poderiam ser
vendidos nos paises beneficidrios para de-
dicar o dinheiro assim apurado ao paga-

] Referindo-se aos considerdveis  excessos
R de manteiga e leite em PS que se acumulam
| nas nacdes industrializadas, principalmente mento dos gastos de criacdo o de expan-
| européias, ofirmou‘ que "i‘nferelasso a todos sdo das industrias leiteiras nacionais.
| reduzi-los a um nivel normal”. Cabe per- Os debates em torno do Projeto Interna-
| guntai-se se poderiam ser usados para aj- - ional de Fomento Leiteiro continuaram até
dar o desenvolvimento da producdio lei- 12 de junho de 1970. Foi eleito presidente
feira_dos paises em _desenvolvimento, ou o Sr. lsaias Medina, da Venezuela o como
s¢ ndo seriam aproveitados mais para fa- Vice-Presidente foi eleito o Sr. Hans Jorgen

i zer frente as necessn_dcxdesNo curto  prazo, Kristensen.
I sem haver nenhuma Intencdo para resolver ,
; o problema a longo prazo. Prof.-Assist. José Mauro de Moraes

naustrias Reunidas Fagundes Hetto $.4

“Estamparia Juiz de Fora”

@M

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e artefatos de folha-de-flandres
Maquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, ete.

Embalagem resistente a acidos e alealis

...& copos para embalagem e com

ir Figueiredo Ind. e Com. S.A.
. E&dll\er:\?clljnlD. de Figueiredo, 3535
~ tel. 93-6121
Sdo Paulo — SP.

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones 1790 e 1147 — Caixa Postal 15
End. Teleg. “)RFAN» — Juiz de Fora — E, Minas

i
i
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NOTICIARIO LATICINISTA MUNDIAL
WORLD DAIRY NEWS

FDA PUBLICA PADROES PARA QUELJ
DE BAIXO TEOR DE SODIQO s

O Departamento de Drogas e Alimentos
(FDA) publicou parecer sobre padrées de
identidade para Queijo Cheddar e Colby de
baixo teor de sédio, o qual entrard em vi-
gor 60 dias apés publicacdo, se as objegdes
ndo invalidarem o parecer. ’

A peticdo dirigida ao FDA, em meados
de 1970, referente a estes queijos de baixo
teor de sédio, solicitava para usar substitu-
tos do sal e também aumentar o padrédo de
agua do Queijo Cheddar de 39 para 40%
enquanto o padrdo de dgua do Colby seria
aumentado de 40 para 41%.

Q comissario representante do FDA, de
prépria iniciativa, propde que os padrdes
de dgua sejom mantidos inalterados, en-
quanto que a adicdo de substitutos de sal
seja opcional e ndo obrigatéria. O mesmo
também propde a eliminagdo do sorbato de
sédio.

FDA acusou o recebimento de dois
comenfdrios, os quais aprovavam a altera-
¢do do padrdo de égua, alegando que man-
ter o padréo inalterado como sugerira o
comissario, causaria dificuldades técnicas.
Estes mesmos reprovavam a_denominagdo
Queijo Cheddar (ou Colby) Baixo Teor de
Sédio”, pois o produto ndo reproduzia o
sabor e outras caracteristicas tipicas do
Queijo... Cheddar ou Colby, padrdo.

Contudo, o FDA informou que, embora
houvesse estudado as contra-propostas, ndo
asPoc;enfc;ra. q

ortanto, os padrdes para Queijos Ched-
dar ou Colby de BaixopTeor de IS()dio :g-
trariam em vigor dentro de 60. dias.. Estes
padrdes permitem o uso de um substituto
para o sal; ndo permitem o uso de sorbato
de sédio; estipulam que o produto terd no
- ‘maximo 96 miligramas de sédio por libra
de‘queuo“ maturado; o nome do produto
serd Queijo Cheddar ou Colby, Baixo Teor
de Sédio; quando se usar um substituto do
sal, éste deve constar do rétulo; o produto
estard sujeito aos Regulamentos de Alimen-
tos de Uso Dietético.

F. Samuel Hosken
The Cheese Roporter
Friday, January 30, 1970.

 PESQUISA MOSTRA MUDANCAS NAS
5 PREFERENCIAS ALIMENTARES;
" MENOR CONSUMO DE LEITE E

* PRODUTOS LACTEOS

" De acérdo com um cientista do Departa-
© mento de Agricultura, as preferéncias ali-
" mentares dos homens, mulheres e criancas
nos Estados Unidos sofrem continuas modi-
ficacdes, ndo importando a renda familiar
'ou os habitos e costumes alimentares.

Algumas destas modificacBes de dieta
causadas por mudancas sociais, econdmicas
o inovacdes tecnolégicas nem sempre sdo
nutricionalmente desejdveis. ,

O Dr. Willis A. Gortner afirmou aos mem-
bros da Associagdo Americana pard o Pro-
gresso da Ciéncia, reunidos em Boston, que
as tendéncias para um_maior consumo de
carne, produtos de confeitaria e um menor
consumo de leite, produtos lacteos, vegetais
e frutos tém sido acompanhados por uma
alteracdo nas quantidades de muitos dos
nutrientes consumidos. Esta alteracdo, disse
éle, pode representar importantes implica-
cBes nutritivas.

Ele mencionou os resultados de uma pes-

visa nacional. de consumo alimentar que

emonstrou que OS nutrientes freqiente-

mente fornecidos em quantidade inadequa-
da sdo cdlcio, vitamina A, vitamina C (éci-
do ascorbico) e ferro, os quais sdo forne-
cidos pelo leite, seus derivados, frutas e
vegetais.

O Dr. Gortner relacionou as preferéncias
e escolhas alimentares como fatéres impor-
tantes nos esforcos para o melhoramento das
dietas. Uma pesquisa recente entre 50 000 es-
tudantes universitarios demonstrou que o fi-
gado — melhor fonte de vitamina A entre os
glimentos pesquisados e uma excelente fon-
te de ferro, constituia um dos alimentos me-
nos aceitos. Os vegetais por sua vez eram
mais rejeitados do que aceitos. .

O Dr. Gortner afirma ainda que esta si-
tuacdo permite duas consideragdes : 1) — as
mudancas sociais, econdmicas, tecnologicas
e educacionais e sua inter-relagdo com as
preferéncias alimentares sdo ambas um de-
afio e uma oportunidade para o nutricio-
nista; )

2) — a qualidade dos alimentos pode
wudada de tal maneira que varios da-
es ~atualmente rejeitados torna-se-iam
iceitdveis.

cnologia de alimentos que promove a
¢&o dos novos produtos, tornando-os
jtrativos, pode ser um fator impor-
umento da qualidade nutritiva e

SOLICITACAO AO F.D.A. (FOOD AND

DRUG ADMiNISTRATION) N6 SSENTIDO

DA DIMINUICAO DO TEMPO DE CURA
DO QUEIJO PARMESAO

Noticia-se que uma proposta submetida
ao F.D.A. pela Tolibia Cheese Co., solicita
a mudanca do padrdo do queijo Parmesdo
de modo a permitir um tempo minimo de
cura- com a redugdo de 14 para 10 meses.
A peticdo afirma que, com os presentes pro-
cessos de salga da massa mais desidratada
e que com conhecimentos mais sofisticados
da influéncia de variacdes relacionadas a
temperatura-umidade em relacdo ao desen-
volvimento de sabor, um queijo  parmesdo
de alta qualidade pode ser produzido em -
10 meses.

O processo tradicional de 14 meses de
cura, permite, nos 4 meses extras de estoca-
gem, desenvolvimento excessivo de mofos e
endurecimento da crosta, fatores éstes que
podem ser minimizados no processo de 10
meses.

José Octévio P. Villela
The Cheese Reporter
Friday, March, 20, 1970.

EMBALAGENS EM LATAS PARALISAM
A CURA DO QUEIJO CAMEMBERT

_ Queijos Camembert da Dinamarca foram
introduzidos nos Estados Unidos, hd pouco
tempo embalados a vdcuo, em latas dese-
nhadas para um fechamento hermético do
queijo no estado de maturacdo desejado
Eurallsando sua cura j@ no interior da em-
alagem. A companhia M. H. Greenebaum
em comunicado recente, explica que o pro-'
cesso de embalagem em lata, ao contrdrio
da erpbclagem de papeldo, evita uma ma-
turacdo excessiva em condicdes normais de
refrigeracdo, e mantém o delicado sabor do
queijo. Este novo método de embalagens
segundo a Companhia, possibilitard a com-
pra do queijo em seu correto estagio de
maturacdo.

José Octavio P. Villela
The Cheese Reporter
Friday, March, 20, 1970.

as ind0strias representam um papel decisivo
neste desenvolvimento.

Antonio Carlos Ferreira
The Cheese Reporter
Friday, Jan. 2, 1970.

CIENTISTAS  EM ALIMENTOS DA
UNIVERSIDADE DE WISCONSIN
ENCONTRAM UM NOVO USO PARA
SOGRO NO ESTADO DE ESPUMA

Alguns cientistas em alimentos da Univer-
sidade de Wisconsin (USA) desenvolveram
um névo método de produgdo para uma
espuma & base de so6ro, do tipo poliuretano,
a qual pode vir a ser benéfica para a In-
dostria de laticinios. _ ) .

As espumas de poliuretano tém sido uti-
lizadas de muitas maneiras e seu UsoO pra-
ticamente dobrou nos Oltimos 5 anos. De-
vido & sua natureza celular, elas sto Ofi-
mas como absorvedoras de choques, como
material actstico (@ prova de som) e ma-
terial de embalagem, além de poderem ser
utilizadas como espumas exfinforas de in-
céndio.

O método desenvolvido pelos cientistas
permite a utilizagdo de séro de queljo ou
caseina ao coalho ou dcido.

O custo de fabricagdo do produto é li-

eiramente menor do que aquéle de outras
ormulacdes para as espumas de poliure-
tano. Comparado com Os tipos de espumas
convencionais de poliester, a espumad a _ba-
se de soro tem propriedades extintoras ine-
rentes, uma estrutura celular bastante aber-
ta, baixa férca de compressdo, densidade

reduzida, boa estabilidade dimensional a

baixas temperaturas e estabilidade dimen-

sional regular a temperagjuras elevadas.

Uma vez que a espuma d base de séro
pode facilmente absorver o choque, ela re-
presenta um potencial de uso na indUstria
de embalagens, podendo também ser uti-
lizada na ‘construgdo, uma vez que sua es-
trutura celular bastante aberta apresenta
otimas propriedades acisticas. Acima de
tudo, um mercado para éste ndvo produto
fornecera uma_ maneira de utilizacdo do
soro que beneficiard « industria de latici-
nios.

Somente em 1966, os Estados Unidos pro-
duziram aproximadamente 12 bilhes de li-
fros de soro, do qual a maioria foi lancada
nos esgotos, assim sua transformacGo em
espuma pode representar uma resposta para
vérios problemas industriais.

‘Antonio Carlos Ferreira

The Cheese Reporter
Friday, January 23, 1970.
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CONSELHO NACIONAL DE LATICINIOS
(US.A.) ADVERTE O PUBLICO ACERCA
DA INFORMACAO SOBRE IOGURTE

A publicidade recente acérea da possibi-
lidade do iogurte causar cataratas pode ser
perigosa e errénea, de acérdo com a afir-
macdo dos cientistas do Conselho Nacional
de_Laticinios (NDC&.

O Dr. M. F. Brink, diretor de Pesquisa em
Nutricdo do NDC, ‘afirma que o relatério
recentemente publicado foi baseado em um
‘estudo dos Drs. Curt P. Richter e James R.
Duke, do Hospital de Johns Hopkins, em ra-
tos -alimentados com uma djetq exclusiva de
iogurte.
 Na discusséo do relatério com o Dr. Brink,
o Dr. Richter advertiu que: "Devido & na-
tureza da dieta dos ratos utilizada nos ex-
perimentos, ndo se deve, necessariamente,
presumir que o consumo de iogurte possa
causar cataratas,” - -

“Tal estudo prova”, de acérdo com o Dr.
Brink, “que os nutricionistas tém conhec--
mento hd anos, que a boa sadde dos ani-
mais ou séres humanos necessita de uma
dieta balanceada. Se apenas um alimento
& consumido, ndo importa sua qualidade nu-
tritiva, o individuo terminard por apresen-

tar_problemas nutritivos.” -

Terminando, o Dr. Brink afirma que ndo
existe evidéncia cientifica que demonstre
que o iogurte, como parte de uma dieta
balanceada, afete a satde humana.

Antonio Carlos Ferreira
The Cheese Reporter
June 26, 1970.
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TANQUES PARA TRANSPORTE DE LEITE
ADEQUADAMENTE LIMPOS — FATOR
ESSENCIAL NA QUALIDADE DO LEITE

Na limpeza dos tanques de transporte de
leite podemos utilizar processos manuais ou §
mecdnicos, mas devemos fazé-lo té6dq vez
que o mesmo for esvaziado.

producdo de leite de bog qualidade &
um investimento no futuro da indostria de
laticinios e a limpeza e sanitizacdo daque-
les equipamentos que tém contato com lejte
€ essencial,

A limpeza manual requer o uso de uma
solugdo concentrada para a limpeza do tan-
que de transporte do lejte, Esta solucdo &
preparada em um tanque ou balde plastico;
no caso de se utilizar equipamento de aco
inoxidavel, sempre adicione primeiro dgua,
depois o detergente. Isto irg revenir a cor-
rosdo. Escove téda q superficie com uma
escéva adequada e use uma solucdo de dci-

do para eliminar os depésitos de pedra
de’ leite.
As temperaturas das soluces devem ser
geralmente abaixo de 60°C.
Fases para a limpeza mecénica :
- Enxagle com dgua  fria imediatamente
apds esvazia-lo.
= Frepare as solucdes de detergentes de
acérdo com as instrugdes. -
— Escoe e enxdgle com dgua corrente.
— Use a solucdio dcida (Gcido orgdnico ndo
formador de espumal).
- Enxagie bem e faca a sanitizacdo logo
antes de usé-lo ou antes de envid-lo para
a fazenda.

Antonio Carlos Ferrejra
he Cheese Reporter
Friday, March 20, 1970,
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Maquma —Hﬂ MBA modelo RS, -H-R MBRA maquina para encher e fechar

para embalar sorvete em potes copos plasticos BRASHOLANDA, com
plasticos BRASHOLANDA. tampa de aluminio com bordas viradas ou
Cap. 3000, 10000 &18000 p/hora. soldadas. Capacidade 2400 p/hora.

CAIXA TRANSPAK TIPO AL
(COM ALCA)

Magquina —HAMBA para encher e fechar copos plasticos BRASHOLANDA com
tampa de aluminio com bordas soldadas ou viradas. Capacidade 8000 p/hora.

BANDEJA PARA

TRANSPORTE DE TODOS
0S TIPOS DE CAIXAS

TRANSPAKS

REPRESENTANTE EXCLUSIVO PARA O BRASIL
ECUIIRPANVIENTO

BRASHOLANLA s a.

Av.Camilo de Lélis s/n.(proximidades Estacao Ferroviaria de Pinhais)

Telefones: 23-7534 - 23-4563 - 22-1804 - Caixas Postais 1250 e 6116

~Telegramas: "BRASHOLANDA" - CURITIBA - PARANA - BRASIL
R.da Consolagao, 65-22and. conj.23 - Fone 32-6513 - Sac Paulo/SP




EDUARD AHLBORN AKTIENGESELLSCHAFT - 32 HILDESHEIM

A BRASHOLANDA poro completar o suo
linho de equipamentos e instalagdes po-
ro laticrinios,. agora represento, com ex-
clusividade poro o Brasil, o mais famaso
marco alemd: AHLBORN. )

Agora podemos fomecer instalasces com-  TROCADORES DE CALOR

pletos, desde pasteurizadores até méaqui=-
nas automdticas de fabricagdo continuo DE PLACAS DE FLUXO LlVRE
poro queijo e manteiga, os mais robus=
tos compressares, oporelhagem de refri~

geragdo, efc. . .~ PARA PASTEURIZACAQ, RESFRIAMENTO
Tédas os pegas e equipamentos, tonta os E PRE-AOUECIMENTO DE LEITE,

fabricados pelo Brasholanda comoos im-

portados, tém o gorontia e assisténcia do SUCQOS E BEBIDAS
Brosholonda. -

A Brasholanda, além de fornecer o seu

equipamento, estd & suo disposigGo com

uma eficiente equipe de montagem, as-

sisténcia e’engenhorio.

BHASHOLANDA REPRESENTAGAO - MONTAGEM

'ASSISTENCIA - ENGENHARIA

CURITIBA: Rua lapé 931 - Fone: 4-7534 - Caixa Postal, 1250
RIO DE*JANEIRO: R. Frei Caneca 111 -sobrado - fone: 232 - 4088 - Cx.Postal 1283 -ZC-00
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XX1.9 SEMANA DO LATICINISTA
6 a 10 DE JULHO
JUIZ DE FORA - MINAS GERAIS
TEMA: PROGRESSO TECNOLOGICO E
DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA DE
LATICINIOS

A) DISPOSICOES GERAIS

A XXl.e Semana do Laticinista serd composta de Conferéncias e Se-
mindrios. A organizacdo da semana enconfra-se assim constituida:

1. Organizador e Coordenador: Prof. Antonio Carlos Ferreira.
2. Secretaria-Geral:
1.° Secretdrio: Sr. Hélio Pederneiras Taulois.

2.2 Secretdrio: Prof. Francisco Samuel Hosken e Alunos do ILCT.

w

. Secretaria de Redacdo e Divulgacdo:
Prof. José Frederico de M. Siqueira.
Prof. José Octdavio P. Villela.

4. Recepcdo e hospedagem :
Prof. Roberto Vieira Pinto e Alunos do ILCT.

Inscrigdes:
Prof. José Mauro de Moraes e Alunos do ILCT.

B) REGULAMENTO DA SEMANA

l. Coordenacéio e Secretaria-Geral:

(6}

1. Caberéd a Coordenacdo Superintender todas as atividades da
Semana.

2. Caberd a Coordenacéo indicar e convidar os presidentes das
mesas nas Conferéncias e Semindrios, bem como seu assistente.

3. A Secretaria-Geral caberda a redacdo dos relatérios das confe-
réncias e dos semindrios, bem como do relatério final da semana, que de-
verd ser apresentado ao plenédrio, na sexta-feira, dia 10.

Il. Secretaria de Redacdo e Divulgacdo:

A Secretaria serd constituida por uma equipe de auxiliares, técnicos
de gravacdo, daiilégrafos, mimeografista, recepcionistas e serventes, che-
fiados por um secretério.
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Caberd a esta secretaria o divulgacdo dos trabalhos apresentados
durante a semana, bem como dos relatérios das conferéncias e semindrios
apresentados pela secretaria-geral. '

Ill. Comisséio de Recepciio e Hospedagem: ‘

Seré composta de um professor do ILCT auxiliado por alunos da
2.9 série do Curso Técnico de Laticinios.

1. Caberd a esta comisséo recepcionar e alojar nas dependéncias do

ILCT, os congressistas.

IV. Comisséio de Inscricdes: A
-Seré composta de 1 professor do ILCT, 2 datilégrafas e alunos da
2.9 série do Curso Técnico em Laticinios. - '

C) CONFERENCIAS

As Conferéncias serdo realizadas no hordrio de 9h30min as 11h
30min, por especialistas de renome no campo de laticinios e versam sobre
o tema central da semana. Haverd um mdaximo de duas conferéncias por
manhd. '

1. As sessdes de conferéncias serdo presididas por uma pessoa in-
dicada pela coordenacdo da semana, que serd assessorada pelo secretd-
rio-geral e 2 auxiliares.

2. As Conferéncias terdo uma duracdo maxima de 30 minutos, ao fim
dos quais o conferencista poderd responder das perguntas que thes forem
dirigidas pelo plendrio, no tempo méximo de 15 minutos.

3. As perguntas aos conferencistas devem ser formuladas por escrito
pelos congressistas e encaminhadas ao secretdrio, através dos auxiliares.

4. Ndo haverd réplica por parte do plendrio &s respostas dadas pe-
los conferencistas, a menos que este solicite. _

5. Caberd ao presidente da sessGo juntamente com o secretdrio, o
preparo do relatério sobre as conferéncias do dia e encaminhé-lo a se-
cretaria de divulgacdo.

D) SEMINARIOS

Os Semindrios em n.° de 2 funcionardo em salas separadas, no ho-
rério de 14 &s 17 horas, com um intervalo de 15h30min as 15h40min.
Os Semindrios examinardo, em maior detalhe, os seguintes tépicos:
Semindrio |. Novos equipamentos
Novos produtos e nova tecnologia;
Novas embalagens.
Seminario Il. Controle de qualidade
Aspectos nutritivos;
Legislacdo face aos novos produtos, equipamentos e
embalagens. V
Cada tépico serd constituido por, no méximo, 3 palestras, as quais
serdo apresentadas’ por um técnico de grande experiéncia no assunto.
' 1. Os Semindrios serdo dirigidos por um Coordenador, que serd au-
xiliado por um Secretdrio e um Assistente.
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2. Caberdo aos coordenadores introduzir os apresentadores das pa-
- lestras, dirigir e coordenar as discussdes. Cada palestra terd uma duracdo

méxima de 30 minutos, ao fim dos quais o apresentador do trabalho po-
derd responder as perguntas que lhes forem dirigidas pelo plendrio, pelo
tempo méximo de 10 minutos.

3. As perguntas poderdo ser feitas oralmente.

4. O Coordenador poderd também formular perguntas aos relatores
de trabalhos ou aos membros do plendrio.

5. Apds o término de cada sessdo, caberd ao Coordenador, auxilia-
do pelo Secretdrio, preparar o respectivo relatério, encaminhando-o a Se-
cretaria de Divulgacéo. »

- E) DIVERSOS

Os casos omissos neste regimento serdo resolvidos pelo Coorde-
nador da Semana.

INFORMACOES DIVERSAS

| = A aquisicdo de apostilas e do livro de manteiga, inscricdes para

o Curso Répido “Leite de Consumo” poderédo ser feitas na Secretaria.

Il = As assinaluras da Revista do ILCT, bem como a solicitacdo dos anais
da Semana pelos ndo assinantes da Revista, poderdo também ser fei-
tas na Secretaria. ,

Il = A aquisicdo de Culturas Léticas Liofilizadas poderd ser feita no La-
boratério.

IV — Pelo ato 1/69 (de fevereiro de 1969) do Exmo. Sr. Diretor do Instituto
de Laticinios “Candido Tostes”, instituiu-se a Comissdo Coordenadora
de Estagios e Colocacdo — COCESCO.

Pelo mesmo ato, os elementos que constituem a COCESCO sdo:
‘Coordenador do setor de ensino, Coordenador do setor de econo-
mia e administracdo, Coordenador do setor de laboratérios, Coor-
denador do setor de tecnologia e um representante do corpo dis-

cente.

Uma das finalidades da COCESCO é coordenar e indicar colocacéio para
os técnicos de Laticinios as indistrias que os solicitarem.

Todos aqueles interessados em Técnicos em Laticinios para suas in-
- distrias ou em colocacdes, deverdo entrar em contato com um dos profes-

sores abaixo:

Antonio Carlos Ferreira
Francisco Samuel Hosken.

José Octdvio. P. Villela

José Frederico de M. Siqueira.

Prof. Antonio Carlos Ferreira —
Coordenador da Semana.
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SOBRENOME

Mulvany
Petersen
Escaray

Serra

Andrade
Aranha
Bittencourt
Botelho
Cardomingo
Cortes
Frensel
Gava
Guimardes
Hearman
Kettenmeyer
Laszlo
Lemgruber
Maranhdo
Montenegro
Pciva
Peixoto
Pereira
Raposo
Roussien (Rossier)
Santiago
Spiegel
Sztajnman
Tolbot
Tavares

V.

Wellner
Barra
Camelier
Carneiro Filho
Figueiredo
Figueiredo
Lemos
Madsen
Mota

Nelson
Nogueira
Oliveira Netto
Pereira
Santos
Sardinha
Valente
Varela
Albuquerque
Almeida
Amorim
Andrade

NOME

Julio L.
Einar O.
Ernesto Segundo Vargas

Walter Silva

Renato M. Rodrigues de
Schubert ‘
Anna Maria

Paulo Renato Cabral

Ayrton

Jorge Aguiar
Otto

Altanir Jaime
Pautilha
Dennis Eugene
Charles P.J.C.
Herta

Nelson de Araujo
Dr. Rogério Albuquerque
Marly .

José Luiz Bruno de Matos
Hercilio

Dalva Alves

Hélio

Louis

Oswaldo

Jacob

Saul

Dennis Bruce
Roberval Barral
Angel Borregales
Georges

Luiz Antdénio Ramos
Frederico

J.

Carlos Nisio Rocha
Fabio Moreira
Maria Suzana de
Frode

Ana Maria Castro
Jayme Motta

Olavo Gorgulho
Jodo Bello

Mauro de Oliveira
Edson Clemente dos
Tasso

Luiz Pinto

Fernando

Hobbes

Hélia Céamara
Jeferson Américo de
Aluvizio de Aquino

SEMANA DO LATICINISTA

Relacdo dos participantes em ordem alfabética por paises, estddos e cidades.

ESTADO

Argentina (pais)

Dinamarca (pais)

Bah

Min

Venezuela (pais)

ia

- Guanabara
p

as Gerais — BH

SOBRENOME

Aratjo
Aradjo
Assuncdo
Barbosa
Barros
Bernardes
Campos
Carmo
Castro
Chixinos
Costa
D'Avila
Drumond
Esperanca
Furtado
Gaudereto
Izidoro
Lima

Lott
Lucena
Martins
Martins
Masson Filho
Mauricio
Melo
Moraes
Moreira
Mucidas
Nemer
Oliveira
Oliveira
Oliveira
Oliveira
Pauls
Pereira
Pinto
Pinto
Pinto
Reis
Rezende
Rocha
Rolddo
Salomdo
Santiago
Semra
Serrano
Silva
Silva
Silva
Silva
Silva
Simili
Siqueira
Soares
Tavares
Vieira
Vieira

Villela

NOME

Luiz Eduardo
Sebastido Daniel de
Afonso Tomaz

Jolio César Oliveira Horta

Helenilda Gimenes de
José

Waldemir

Célio Alves do
Eunice Drumond e
Romer Angel Arrieta
Aloysio Lopes da
Agenor Pereira
Maria das Gracas
Amarilo

Moacio Mansur

Luiz de Queiroz
Altivo Anténio
Adnir Ferreira
Carlos Alberto
Mério Assis de
Anténio Carlos Henrique
Pio Damido

José

Plinio Pereira

Ivo Jacques de
José Mauro de
Altivo Candido
Rosimar Enes Lara
Marco Elias

Celina Mendonga
Jacob Francklin de
José Luiz de

Manoel Fernando Goncalves

Hans Werner

José Furtado

Jodo Bosco de Carvalho
Nelson Walter
Paulo Costa
Geraldo Magela
Marylande Loures de
Marco Locio Nunes
Sénia

Zoreth Ndgib

Luiz da Silva
Sebastido Nunes
César Augusto

Anténio Luiz Rodriaues da

José Machado da
José Raimundo da
Sebastido Carlos da
Side Anténio

Bruno

José Frederico
Joaquim Rosa
Manoel da Silva
Altair de Abreu
SebastiGo Duarte Alvares
José Octavio Pinheiro

ESTADO

Minas Gerais — BH.
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SOBRENOME NOME ESTADO
SOBRENOME NOME ESTADO Mantay Evaldo , Esteio—RS
) Terra Nelcindo Nascimento Santa Maria-RS
Wall Walter . " Harodt Gerhard Blumenau-SC
Albanez Maicio ) Arcos Klann Bruno "
Alencar Newton de - Florestal . Weege Armin Pomerode ”
Bontempo Paulo Tarcisio Rio Pomba B Weege Jost Pomerode “
Costa Luiz Carlos Gongalves Lavras - Altmann Friedrich Eduard Sé&o Paulo-SP
Coelho Jesus de Souza Uberlandia Barbosa - Décio Brando ”
Coelho Roberto Jair Guedes Carangola - Batlle José Marie "
Costa Anténio Mauvricio da ‘Conceicdo R. Verde § Biger Rolando Korber e Volker "
Diniz Joaquim Minduri : Carnitti Renato "
Ferreira Wilson Carvalho Argirita | . Christensen - Bruno "
Fins Getilio Campos Campestre = Dietmar Brandl “
Giarola Walter Belarmino S. Jodo del-Rej 2 Duval Gaston ”
Hostalacio José Ferreira Pivi ; Elias Hordcio i
Juste Jonior Eufémio Steiner Gomes Lavras § Freitas Oscar de “
Moreira Jodo de Abreu Guarani Heinemann Alberto i
Neves Wander Costa Matipd Massaggi Mario ) "
Norremose Hans Minduri Porto Paulo Washington Bitten- "
Paulsen Arne Sdo Vic. Minas court . "
Pereira Marcos Alves Guarani Rettl Cosino
Pinheiro Adair J. R. Vicosa Sanches Jaime Eduardo Salinas N
Sahedani Arturo Guaxupé Simdes Luiz Roberto V. "
Salgado Anténio Oliveira Sim&es Rurasil "
Santos Robenval Alves dos Santos Dumont Soares Décio Oliveira ¢
Silva Benedito Ermantino da Araguari Terracini Mauro
Tallmann Osny Governador Valadares Thallinger Walter
Tavares Rubens Campos Divinopolis Toledo Filho José Eufrasio de ’
Vieira Bartolomeo Soares Rio Pomba Bartoli Renato Franca — SP
Ximenes Fabio Camargo Pocos de Caldas Assis Francisco de Campinas — SP
Bruinjé Willy Curitiba—Parana Kaer Valdemar Guaratinguetd — SP
Buhr Clavs Bernardo " “ Lavorato Walter Guaratinguetd — SP
Gama Roberto Nogueira da " " Lima Joaquim Caetano de Campinas — SP
Hilgemberg Albari Maringa " Marchiori Mauro Pompéia — SP
Kuriki Minore . Londrina " Soares Nilton Porto Ferreira SP
Menotti José Anténio Londrina  “ RESUMO :
Paula Jefferson Davis de Curitiba " C . . . . .
Pires Edison Rohn Curitiba " ompareceram co_setor de inscricdo para o preenchimento da respectiva ficha
Reis Filho Anténio Maringd P 204 pessoas dos mais diferentes paises e Estados do Brasil, conforme pode ser feita
Souza Tullio José L. Pereira de Curitiba—Parana a verificacdo pelos dados abaixo relacionados e constantes das relagdes anexas.
Woifchy Jair José Ponta Grossa—PR ESTADO N? ‘parﬁvciponfes
Costa Clarivaldo G. Recife-Pernamb. Bahia .vvviiiiiiiiiiiiiii e 1
Maranhéo Eugénia Maria Mariz de ” ” GUANADArT vttt e e e 29
Borba ) " " 1Y Yo F =Y T 13 106
Souza Locia Helena Aguiar de ! ! PErNAMbBUCO  t vttt ittt e . 3
Alves Danilo Augusto Barbosa Afonso Arinos—RJ Rio de JanEiro «ueeeeetttttt e 1
- Albino Angelo Anténio Miracema—RJ Rio Grande do Sul ..o 7
Carvalho Anténio Carlos de Resende-RJ Santa Cataring ..ot e e 4
Carvalho Odilon Alves de Trés Rios—RJ SGo Paulo ..o 29
Diron Roberto Anténio Mantilha  [JFRJ-km 47-RJ PArang ........oooooonennenmrni i 1
Floo Joss Adolfo B “RJ=Kr R U PAMANG e ; ;
Medeiros Carlos Roberto de Freitas Miracema—RlJ ] ’ Total e . 201
Passos José Luis Rossi Vassouras—RJ PAISES Lo e
Tinguely Julio Barra Mansa—RJ . 1
Wandeck Flavio Aurélio UFRJ-km 47-RJ Afgenhnc ................................................... , !
Almeida Arnaldo Fogaco de Porto Alegre—RS (DTS Te 11T Lxole TR 1
Bardo Anair Lajeado—RS VENEZUBKT vttt et te ettt s
(E;nger iaulo Ju;\JArez Laieago—RS . Total 3
ravina genor Martins Lajeado=RS - L) L
- Ligabue Pedro Porfo Alegre—RS TOTAL GERAL .............. 204
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EASA BADARACO INDUSTRIA & COMERCIO LTDA

INSTALAGOES FRIGORIFICAS,
CAMARAS,

SORVETEIRAS,

BALCOES FRIGORIFICOS,
GELADEIRAS PARA ACOUGUES,
MAQUINAS PARA CAFE
ESTUFAS PARA PASTEIS,
VITRINAS,

BALANCAS AUTOMATICAS,

" CORTADORES DE FRIOS,
RESFRIADORES DE LEITE.

P
-INSCRICAO N. 1245/4900

¢ AVENIDA GETULIO VARGAS, 367 — TELEFONE, 1620
¢ JUIZ DE FORA — MINAS GERAIS
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PRODUTOS

MAGNUS S. A. Maquinas e Produtos
Divisdo Klenzade

Nova linha especializada na limpeza e sanitizagdo
de laticinios.

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

Assisténcia  Técnica  Gratuita

Rua Figueira de Melo, 237-A — Tel. 254-4036 — Rio — GB
Rua Santa Rita, 259 — Tel. 3417 = Juiz de Fora — MG
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A THIMONNIER RESOLVE TODOS OS SEUS
PROBLEMAS DE EMBALAGENS EM PLASTICO

LEITE
OLEO
| PO
. BEBIDAS
. GRANULADOS
SUCOS

POSSUIMOS O TIPO DE MAQUINA
ADEQUADA PARA SUA INDUSTRIA

REPRESENTANTES EXCLUSIVOS NO BRASIL

S. A. IMP. SUISSA

Rio de Janeiro — Av. Rio Branco, 14 - 2.9 Pav. — Tels. 223-2325 - 243-3059 - 243-6919 —
Cx. Postal 1775-ZC- 00. ,
Rua Santo Cristo, 251-A — Tel. 243-8647 :

— Rua 7 de Abril, 264 Térreo — Tels. 35-4860 - 34-7506 - 34- 3565 - 33-7420

S. Paulo
Cx. Postal 7939

P. Alegre — Rua Voluntarios da Pétria, 595 -- Salas 208 e 209 — Tel. 24-1037 —
Cx. Postal 2690

Recife — Praga da Independéncia, 29 - Sala 1202 (Pracmha) — Tel 42474

Thimonnier ¢ uma francesa gue faz tudo.
FAZ A EMBALAGEM, EMBALA ECORTA OS CUSTOS.

NOSSA CAPA (Continuagdo)

O processo &€ o mesmo para os demais
compartimentos.

O tempo de moldagem é bastante rapi-
do, levando de 3 a 5 minutos, de acordo
com a capacidade do tanque (600, 800, ou
1.000 litros). No caso de instalagdss muito
grandes ou onde se pretende utilizar os
tanques existentes, aconselha-se dispor os
retentores sobre um carro, o que permite
sua utilizacdo em vdrios tanques.

Todas as operacdes acima descritas sdo
coordenadas, permitindo um trabalho con-
tinuo praticamente sem interrupcdo.

A Sociedade Corblin sugere a adaptacdo
de um transportador mecéanico para as for-
mas, e circuitos anexos de manutencdo, for-
necendo ainda & indistria de queijo, uni-
dades de pasteurizagdo, mdquinas para la-
vagem de material e maquinas para salga

de queijos.

Principais Caracteristicas e Possibilidades
dos Tanques de Moldagem Corblin

— Excelente apresentacdo.

. — Despesas minimas de manutencdo, cons-

trucdo simples e segura.

— De facil limpeza.

— Ndo entrando em jogo a forca motriz,
os riscos de defeitos s&o eliminados em
até 100%.

— Fabricacdo continua gracas ao ndmero
de tanques.

— Controle do codgulo em todo o tanque.

— Maior uniformidade em diferentes tan-
ques de queijo.

— Volume idéntico de codgulo e soro em
todos os compartimentos.

— Escoamento do codgulo sem fragmenta-
cdo.

— Moldagem rapida, assegurando uma tex-
tura homogénea.

— Reducdo sensivel na perda de massa no
soro.

— Fabricagcdo normal sem treinamento es-
pecial do pessoal.

— Economia de mdo-de-obra.

— Facilidade de organizacdo do trabalho.

Boletim Sociedade Corblin

Anténio Carlos H. Martins
Técnico em Laticinios

Prof. Antonio Carlos Ferreira.

AGO-INOX -

MeTaLuraica Mineira L7TDA.

RUA DOS ARTISTAS, N2348-J.FORA-MG.

EUUIPAHENTUS MUHTAGENS FUPE 224[]3

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperacédo.
Batedeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Tanques de recepcdo e fabricacdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Maquina de Lavar Caixas Plasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS




50 de Pesquisa Agropecuério de Minos Geras

SA)EPAMIGh, | A - Rua lapo, 931 - Cx. Postal 1.250 - CURITIBA - PARANA

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimentol






