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EFEITO DO AQUECIMENTO SOBRE O LEITE 
BOVINO. I. COMPOSiÇÃO QUíMICA 

. 

The E.ffect Qf Heating on Bovine Milk. I. Chemical Composition 

RESUMO 

O processamento térmico do leite bovino · 
melhora suas cond ições higiênicas �través da 
el iminação de microrganismos, principalmen­
te, patogênicos e como conseqOência aumen­
ta sua vida úti l, daí favorecendo seu consu­
mo. Entretanto, este mesmo tratam'ento pode 
provocar alterações t!fuímicas em seus cons­
tituintes de maneira a diminuir  suas qualida­
des nutricionais. Para .verificar isto, o leite de 
vaca foi submetido à fervura doméstica e sua 
composição química, principalmente, a com­
posição em aminoáciaos de suas proteínas 
foi determinada e comparada . com leite in 
natura e com leite submetido a tratamentos 
térmicos usuais. Os resultacjos indicaram que 

ia fervura doméstica é recomendada, na im-
possibi l idade de outro tratamento térmico 
mais brando, já que nenhuma diferença signi­
ficativa foi observada pelas análises químicas 
real izadas. 

ABSTRACT 

The heat processing of bovine mi lk  impro­
ves its hyg ienic conditiOns by elim inating 
microo.rganisms, main ly pathogens and co.n­
sequently i ncreases its shelf l ife. This treat­
ment, however, can induce chemical modifi­
catiol1s in  its components in such a way to 
decrE$lse its nutritional qual ify. To check this 
effecl, cow's mi lk was boiléd and its chemical 
composition, main ly the amino acid composi­
tion'of its proteins, was determined arid com­
pared with raw mi lk  and with mi lk  submitted 
to usual heat treatments. The resuits have 
indicated that boi l ing is recomended; whe­
reever a m ilder treatment Is not possible, 
since no statistical difference were found 
among the samplés .analysed i n  the present 
study. 

INTRODUÇÃO 

Póvoa, M. E. B. (*) 
Moraes-Santos', . T. (**) 

O leite bovino, al imento natural q uase 
completo para o ser humano, possui uma 
composição química que o torna um excelen­
te meio de cu ltura para microrg.?nismos_. , 
Para contornar este problema e torná-lo aces­
sível ao consumidor, são necessários t rata­
mentos térmicos com dupla finalidade, ou 
seja: a de destruir agentes patogênicos que 
impedem seu aproveitamento como al imento 
e a de aumentar sua vida úti l .  

Por outro lado, sabe-se que tratamentos 
térmicos'arteram alguns componentes quími-. 
cos dos alimentos. As proteínas do leite 
podem ser afetadas por estes tratámentos 
através da produção de compostos tóxicos 
como l isino-alanina (BOHAK; 1964) ou da 
formação de constituintes produzidos pela 
reação de' Maillard (MANSON, 1978) que eh­
volve o aminoácido essencial l isina, tornan­
do-o indisponível ao organ ismo. Ambas as 
reações resultam em diminuição do valor nu­
tritivo óas proteínas ( MOTTAR & NAUDTS, 
1979). 

. . -. 
Neste trabalho procurou-se a\(aliar a inf lu­

ência de diferentes tratamentos "térmicos, tais 
como pasteurização rápida (processo "HTST­
-High Temperature Short Time"), esteril ização 
comercial (processo "UHT-Ultra High Tempe­
raturé") e fervura doméstica sobre a compo­
sição qu imica do leite, especialmente sobre a 
composição em aminoácidos das suas pro-
�nM. . 

MATERIAL E MÉTODOS 

Preparo das amostras 
Leite cru integral (15 I ), leite pasteurizado 

tipo "C" contend<? 2% de_gordura (30 I) e o 
leite "Longa Vida" produzido pelo processo 
UHT - "Ultra high temperature" (151) foram 
genti lmente fornecidos pelos Latiqínios União 
S.A. ( Belo Horizonte, MG).  Metade do vol ume 

(*) _Fundação Centro Teenológico de Mínas Gerais 
(**LDept°;{Je. Bioquímica e Imunologia do ICB - UFMG 

.� 
'" 
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do leite. pasteurizado foi dividido em frações 
de 2,5 I e em vasilha de capacidade adequada 
foram ;!ouecidas até a ebulicão (96-97°Çl por 
cerca deWset'iliridos'e;em seguida, deixado 
à temperatura-ambiente para resfriamento. O 
total de 60 litros de leite foi liofilizado ,  por 
cortesia, pelo Laboratório Hertj:lpe S.A. (Belo 
Horizonte, MG). Os produto:, da lio!iIi�ação 
foram triturados em gral ate um po fmo e 
nómogêneo. Estes produtos fOram acondicio­
nados em sacos plásticos, colocados em 
latas de alumínios, tampados e armazenados 
em câmara fria (4°C) até o momento do uso. 

Análises químicas 
Umidade, Extrato Etéreo (obtido em· extra­

tor de Sohxlet) Cinzas, Proteína Bruta (avalia­
da medindo-se o teor de nitrogênio pelo mé­
todo de Kjeldahl multiplicando-s.e o resu ltado 
por 6,38) e Prbteína Real (determinada como 
acima, porém partindo-se do precipitado pro­
téico resultante da adição de hidróxido cúpri­
co e aquecimento) foram analisados confor­
me procedimentos descritos em AOAC 
(1975). Cálcio foi determinado através de es­
pectrofotometria de absorção atômica utili­
zando-se o "Atomic Absorption Spectropho­
tometer Perkin-Elmer modelo 403" e Fósforo 
segundo técnica descrita por HARRIS (1970). 
Determinou-se lactose de acordo com as re­
comendações da Federação Internacional de 
Laticínios FIL-IDF (1974). 

Os aminoácidos foram avaliados segundo 
SPACKMAN e col. (1958), sendo que para a 
determinação dos aminoácidos sulfurados 
procedeu-se segundo HIRS (1967) e para tri­
tofano conforme MILLER (1967). 

RESULTADO E DISCUSSÃO 

A liofilização das amostras de leite, efe­
tuada para estudos n utricionais posteriores, 
resu ltou na sua desidratação de tal maneira 
que 7,69 m l  de leite cru, 8,57 m l  de leite 
pasteurizado, 8,53 ml de leite pasteurizado e 
fervido e 9,18 m l  de leite esterilizado fornece­'ram,  respectivamente, 1 g de pó. 

Os teores de proteína bruta (N x 6,38), 
proteína real (N x 6,38 no precipitado protéico 
de hidróxido cúprico) e cinzas (minerais) es­
tão abaixo dos valores médios encontrados 
na literatura, ou seja 3,5% para proteína e 
0,8% para sais minerais. Os valores de lacto­
se variaram em torno do valor médio registra­
do na literatura que é igual a 4,7%. (SPREER, 
1973; JOH NSON,  1974). Estas variações pare-, 
cem dever-se mais aos procedimentos analí­
ticos do que aos efeitos' térmicos; uma vez 
que a média das determinações de lactose 
(4,75%) está bastante próxima daquela des­
crita na literatura. 

É possivel que explicação semelhante se 
possa aplicar às relações cálcio: fósforo que 
foram 1 ,75; 1,38; 1,48; e 1,47 respectivãmente 
para leite cru, leite pasteurizado, leite fervido 
e leite esterilizado, variando em torno de uma 
média (1 ,52) 10% mais elevada do que aquela 
descrita na literatura, ou seja, 1,38 (JOHN-
SON ,  1974). ' '- , . 

As discrepâncias entre os valores médios 
da literatura e os valores encontrados neste 
trabalho provavelmente relacionam-se com a 
variação na composição das pastagens, das 
raças, alimentação e peso corporal dos ani­
mais (ARMSTRONG, 1959; JOHNSON, 1974, 
THOMPSON, WARREN, 1979; KING,  1979) ;  
além disso o leite presentemente utilizado é 
originário de diversas regiões não sendo por­
tanto amostras inteiramente homogêneas. 

A Tabela fi mostra os teores de aminoáci­
dos das amostras analisadas. Os valores en­
contrados para as amostras submetidas aos 
diversos tratamentos térmicos não diferem 
entre si e variam em torno de uma média 
comparável àquela do leite cru, tomado como 
controle. Admitindo-se, portanto, coma se­
melhante os valores encontrados nas amos-o 
tras analisadas e tomando-se um valor dos 
resu ltados mostrados na Tabela fi, verifica-se 
que os aminoácidos essenciais têm valores 
comparáveis àqueles descritos na literatura 
(MANSON, 1978), exceto para 'Os aminoáci­
dos valina, leucina e isoleucina. Não se pode 
excluir a possibilidade de erro devido aos 
procedimentos analíticos como explicação 
para essas diferenças, mas também é possí­
vel que vliI.riações biológicas dos animais, 
como acima referidas também contribuam 
para isso. 

A Tabela I mostra a composição químíca 
dO leite de vaca após diferentes tratamentos 
térmicos. Os valores registrados refletem a 
composição do extrato seco total que foi 
semelhante ao valor médíodescrito na litera­
tura (12,5%) para Q leite cru integral, mas 
ínferior para os demais (JOHNSON, 1974). 
Isto pode ser explicado pelo processamento 
industrial a que estas amostras foram subme­
tidas com a finalidade de retirár gorduras. 
Esta explicação é corroborada Dela diferença 
aos valores encontrados para a extrato etéreo 
(gordura) em relação àqueles da leite cru. 

A composição em aminoácidos das pro­
teínas do leite servem como uma indicação de 
sua qualidade nutricional (BLOCK & MIT­
CHELL, 1946) .  Esta qualidade deve ser pre­
servada em todo tratamento que um produto 
alimentício venha a ser submetido. A fervurl 
doméstica do leite, assim como outras pro 
cessos térmicos (VEISSEYRE, 1972), é impor­
tante para a preservação de suas q ualidades 
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TABELA I - Composição química de amostras de leite bovino submetido a diversos trata­
mentos" 

Componentes Cru 2- Pasteurizado Fervido 
.3 . I!  

Esterilizado 

9/100 ml  
3,10 3,03 

Proteína Bruta 2,97 3,08 
3,06 3,07 3,00 

Proteína Real 2,93 
2,44 2·,27 2,12 

Extrato Etéreo 3,91 
Cinzas 0,71 0,73 0,71 0,76 

Cálcio 0,15 0,12 0,12 0,11 
Fósforo 0,08 0,08 0,08 0,07 
Lactose 4,82 4,59 5,12 4,47 

Extrato seco total 12,41 10,84 11,20 10,38 

1 T das as análises foram féitas em triplicatas, utilizando amostras previamente liofilizadas. 

2: L:ite integral , os demais foram processados industrialmente para um teor aproximado de 
gordura de 2%. 

3. Fervura doméstica de leite pasteurizado por 30 segundos e resfriado à temperatura 
ambiente. ' 

4. Submetido ao processo UHT. 

TABELA 11 Composição em aminoácidos de amostras de leite bovino submetido a di,versos 
tratamentos :lo 

Pasteuri- Es1eri- Proteína' 
Pasteu- zado e total do Aminoácidos Cru rizado fervido2. I izado3 

leite 'f 
g/1 00 9 Proteina 

Ácido aspártico 6,89 7,04 7,28 6,78 
Ácido gIutâmico 22,03 22,55 22,62 21,83 
Alanína 2,61 2,74 2,73 2,57 
Arginina 3,75 3,73 3,85 3,49 

0,91 0,92 0,76 0,89 1,0 Cistinal Cisteina 
4,25 4,20 4,71 4,18 4,9 Fenilalanina 

Glicina 1,83 1,97 1,91 1,91 
Histidina 2,71 2,61, 2,77 2,54 

4,50 4,20 4,54 4,15 6,5 Isoleucina 8,84 8,66 9,19 8,30 10,1 Leucina 8,22 7,49 8:48 7,54 7,9 Usina 
Metionina 3,02 2,80 3,00 2,44 2,2 
Prolina 8,47 8,79 8,73 8,13 
Serina 5,19 5,85 5,30 4,71 
Tirosina 4,44 4,43 4,70 4,12 4,7 
Treonina 3,97 ' 4,24 4,08 4,15 4,9 
Triptofano 1,48 1,42 1,48 1,35 1,3 
Valina 5,29 5,19 5,60 5,00 6,9 

1. As diferentes amostras de leite foram previamente liofilizadas, em seguida hidrolizadas e 

analisadas em anaiisador  automático. . 
2. Fervura doméstica por 30 segundos e resfriado à temperatura ambiente. 
3. Submetido ao processo U HT. 
4. De acordo com MANSON ,  1978. 
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higiênicas, eliminando-se desta forma ger­
mes patogênicos. 

As análises químicas realizadas neste tra­
balho não indicam efeito adverso devido à 
fervura doméstica do leite, fato que a reco­
menda na impossibilidade de aplicação de 
outros processamentos térmicos. Entretanto 
é necessário proceder-se a um estudo bioló: 
gico, considerando�se parâmetros n utricio­
nais suficientemente sensíveis, para que se 
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PRODUÇÃO DE FLAVOR POR Streptococcus 
lactis diacetilactis, Streptococcus cremoris 

e Streptococcus lactis EM LEITE DE VACA E DE 
CABRA TRATADOS TERMICAMENTE 

-:-".Flavor Production by Streptococcus lactis diacetilactis, 
Streptococcus cremoris and Streptococcus lactis in Cow's 

Milk and Goat's Milk Treated Therm ically" (1) 

1. INTRODUÇÃO 

Uma cultura lática apresenta, basicamen­
te, três funções na elaboração de produtos 
lácteos fermentados: evitar o desenvolvimen­
to de microrganismos indesejáveis, produção 
controlada de ácido lático e produção de 
flavor. O flavor é o resultado da ação enzimá­
tica bacteriana no leite produzindo diversos 
compostos metabólicos como: ácido lático, 
aCético, propiônico, cetonas, a: Jdeídos, ál­
coois, ésteres, ácidos graxos, diacetil , ace­
toína e outros. O diacetil tem sido mencio­
nado como o principal composto responsável 
pelo flavor desenvolvido por culturas láticas 
em culturas para queijo e manteiga (8). 

O diacetil é produzido por bactérias fer­
mentadoras de ácido cítrico (1 , 3, 9, 1 3, 14, 
1 5). Streptococcus lactis díacetilactis, Leu­
conostoc cremoris e algumas estirpes de Leu­
conostoc dextranicum produzem maiores 
quantidades deste composto e há evidências 
de que algumas estirpes de Streptococcus 
lactis produzem pequenas quantidades de 
diacetil enquanto a maioria das estirpes de 
Streptococcus cremoris normalmente não 
produzem diacetil (1 , 9). 

Este trabalho procurou verificar o compor­
tamento, quanto à produção de flavor por 
Streptococcus lactis diacetilactis, Strepto­
coccus cremoris e Streptococcus lactis em 
leite de cabra comparado ao leite de vaca. 
Observou-se ainda o efeito· do tratamento 
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térmico na produção de flavor pelos microrga­
nismos. O flavor produzido loi analisado em 
termos de acetoina mais qiacetil. 

2. MATERIAL E MÊTODOS 

O presente trabalho foi conduzido nos la­
boratórios do Departamento de Tecnologia de 
Alimentos-UFV, utilizando como matéria-pri­
ma leite de cabra e leite de vaca, obtidos nos 
estábulos do Departamento de Zootecniá­
UFV. Para que as amostras fossem repre­
sentativas fOram obtidas de uma mistura de 
leite de vários animais. 

Foi determinado o teor de ácido cítrico 
dos leites crus e após os tratamentos térmi; 
cos, pelo método do anidrido acétíco-piridi­
na, segundo MARIER e MOULET (1 1 ). 

Os leites de càbra e de vaca foram sub­
'metidos a três tratamentos térmicos: 600e 
por 30 minutos, 82°C por 30 minutos e 121°C 
por 15 minutos. 

As amostras de leite de cabra e de vaca 
foram distribuídas, separadamente, em. dois 
erlenmeyers contendo 1.000 ml de leite cada 
um. Ambos os leites foram submetidos ao 
tratamento térmico de 60oC/30 min, sem agi­
tação, em banho-maria controlado termostati­
camente e resfriado rapidamente a 30°C. Fo­
ram tomados volumes de 200 ml de cada leite 
separadamente, resfriado a 30°C e inocu lados 
com 1 % de uma cultura recém ativada de 
cada um dos microrganismos selecionados. 

1 - Parte de tese apresentada pelo prImeiro autor, à Universidade Federal de Viçosa como 
parte das exigênCias para obtenção do grau de "Magister Scientiae". 

2 - Departamento de Tec. de Alimentos da Univ. Federal de Viçosa - 36.570 Viçosa - MG. 
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Culturas liefilizadas de S.treptoeoeeus laetls, 
Streptoeoeeus laetls dlaeetllaetls e Strepto­
eoeeus erem'orls feram ebtidas da Christian­
-Hansen Ind. e CellJ, Ltda. A incubação. fel 
fe"ita em estufa termestatlcamente centrelada 
a 30°C. 'Após e períede de 10:30 heras de 
incubação. fei feita a análise de flaver. 

o mesmo. procedimento. dei utilizado. para 
es demais tratamentes térmices. Apenas e 
centrele de binômio. tempe-temperatura fei 
diferente. Para e tratamento. de 82°C/30 m in  
fei utilizado. banhe-maria centre lado. per ter­
mômetro. e e tratamento. de 121°C/ 15 min 
!Jtilizeu-se auteclave de laberatórie cem cen­
trele de pressão.. 

o flavor fei analisado. em termes 'de ace­
teína mais diacetil. Feram utilizades deis 
métedes diferentes: e teste da creatina e e 
teste gravimétrice (4, 6). 

o teste subjetivo. (creatina) fei utilizado. 
para es leites de cabra e vaca ineculades cem 
es micrerganismes descrites anteriermente 
em tedes es tratamentes térmices e serviu 
para selecienar e micrerganisme capaz de 

. preduzir maier quantidade de diacetil mais 
aceteina. Após este teste preliminar, e Strep­
toeoeeus laeUs diaeetilaeUs, e micrerganis­
me que se cemperteu melher quanto. à pre­
duçãe de flaver, foi ineculade num experi­
mente à parte, nes deis tipes de leite subme­
tides aes três tratam entes térmices. Em se­
guida, feram analisades quanto. à preduçãe 
de flayer pele métede gravimétrice. 

Para e teste de creatina feram celecades 
2,5 ml de cada cultura nom tubo. de ensaie e 
feram adicienades 2,5 mi de.NaOH 10 N e 
1 ml da seluçãe de creatina a 1 %. O material 
fei agitado. per 20 minutes (1 1 ). Em cultura 
cem fraca preduçãe de arema ecerr� e apare­
cimento. de uma cer avermelhada. A intensi­
dade de celeraçãe dá uma rápida infermaçãe 
sebre a atividade de preduçãe de flaver da 
cultura lática em questão.. 

A cultura fei classificada da seguinte ma­
neira: 

o 
1 

2 

- ausência de celeraçãe rósea + aparecimento. de uma tenali­
dade rósea fraca + + tenali,dade rósea mais marcan­
te,qc{e a anterier 

3 + + T tenalidade rósea ferte 
4 + + + + tenalidade rósea muito. ferte 

O métede gravimétrice baseia-se nli fer­
mação. de um preéipitade vermelho. (dimetil-
. glieximate 'de n iquel) Que é prepercienal à 
quantidade de acetilmetilcarbinel mais diaca- , 
til presentes na cultura lática (4). 

'Quando. a cultura estava na fase final de 
incubação., feram temadas 100 g e adiciena­
des 20 ml de FeCI3 para exidar teda aceteina 
para d iacetil. Utilizaride-se e aparelhe Kjel­
dahl fei feita a destilação. de diacetil que fei 
recebido. em erlénmeyer centende clerete de 
hidroxilamina mais acetato. de sódio. cerne 
tampão.. Fermeu-se dimetilglióxima. Fei adi­
cienade NiCI2, havendo., assim, a fermaçãe 
de dimetilglieximate de níquel que é um pra­
.cipitade vermelho., cuja quantidade é preper­
cienal ao. diacetil presente na amestra. O 
material fei filtrado., seco. em estufa a 105°C/ 3  
heras e pesado.. Pesteriermente, através de 
cálcules estequiemétrices fei determinada a 
quantidade de acetilmetilcarbinel, mais d iace­
til, em ppm, existente na cultura lática. 

O esperimente fei cenduzide no. delinea­
mento. em bleces casualizades, censiderande 
e leite de três dias d iferentes come bleces." 
Os resultades de teste de creatina feram ana­
lisades segundo. e esquema faterial cem três 
fateres: leite em deis níveis, tratam�nte tér­
mico. e micrerganisme em três níveis, cem 
três repetições, utilizando. a transfermaçãe 

\Lx + 1. Os resultades de ácido. cítrico. e da 
preduçãe de diacetil mais aceteína feram 
analisados segundo o esquema faterial com 
dei.s fatóres: leite em deis níveis e tratamento 
térmico em quatro níveis para o ácido. cítrico e 
t.rês níveis para a preduçãe de d iacetil mais 
acetoína, com três repetições. 

3. RESU"TADOS E DISCUSSÃO 

O Quadre 1 resume a análise de variância e 
a média de teor de ácido cítrico. em leite de 
cabra e de vaca tratados termicamente. 

O Quadre 2 resume a análise de variância 

da produção. de flavor \Jpontos de creatina + "1 
dos leites de cabra e de vaca submetidos aos 
tratamentos térmices e ineculados com es 
microrganismos. Observa-se que houve dife­
rença significativa (P� 0,05) na produção de 
flavor nos leites inoculados com diferentes 
microrganismos. 
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QUDRO 1 - Resume da análise de variância e média de teer ácido. cítrico. (mg/100 ml) em 
leite de cabra e de vaca tratades termícamente . 

FV 

Bleces 
Leite (L) 
T. Térmico (T) 
Int .  L x T 
Resíduo 

GL 

02 
01 
03 
03 
14 

auadrado 
Médio 

154,0768 
80700,042* 

1495,5455ns 
774,2178ns 
510,0774 

* Significativo. ao. nível de 5% de prebabilidade. 

Média do teor de 
ácido cítrico 

Cabra 89.54 a 

Vaca 205,52 b 

ns Não significativo. ao. nível de 5% de prebabilidade. 
Médias seguidas pelas mesmas letras não. diferem entre si ao. nível de 5% de prebabilidade. 

QUADRO 2 - Resume da análise de variâncla da preduçãe de flaver� pentes da creatina + 1 
des leites de cabra e de vaca submetides aes tratam entes térmlces e inecula­
dos cem Streptococcus lactls, Streptococclis lactls diacetilactls e Strepto­
coccus cremorls 

FV 

Blocos 
T. Térmico. (T) 
Micrerganisme (M)  
Int. L x T  
Int. T x  M 
Leite/S. lactis 
Leite/S. lactls diacetilactis 
Leite/S. cremoris 
Resíduo. 

Coeficiente de Variação 

GL 

02 
02 
02 
02 
04 
01 
01 
01 
38 

* Significativo ao. nível de 5% de prebabilidade (P � 0,05). 
ns Não significativo. ao. nível de 5% de prebabilidade ( P�O,05). 

a.M. 

0,0282 
0,0065ns 
3,8730* 
0,0203ns 
0,0144ns 
0,0722ns 
0,0587* 
0,0000 
0,0336 

13,67% 

' O Quadro 3 apresenta a comparação. de coccus "actis e Streptococcus cremoris ende 
médias des pentos de creatina ebtides per verificeu-se que o Streptococcus diacetilactis 
Streptococcus 'actis diacetilactis, Strepto- apresenteu melhor comportamento.. 
QUADRO 3 - Cemparaçãe de médias da preduçãe de flaver ( pentes de creatina) per Strep­

tococcus lactis diacetllactls,Streptococcus lactis e Streptococcus cremoris 
ineculades em leite de cabra e de vaca submetldes aes tratam entes térmices. 

Microrganismo 

Streptococcus 'acUs diaceti/actis 
Streptococcus lacUs 
Streptococcus cremoris 

\I Pontos de Creatina + 1 

1,87 a 
1,15 b 
1,00 c 

Médias seguidas pelas mesmas letras, não. diferem entre si, pele teste de Tukey, ao. nível de 
5% de prebabilidade. ' 
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o Quadro 4 resume as análises de variâr 
cia da produção de flavor (creatina e ppm de 
diacetil mais acetoína) por Streptoeoeeus 
laetis diaeetilaetis nos leites de cabra: e de 
vaca submetidos aos tratamentos térmicos. 

Verifica-se que á produção de flavór por 
Streptoeoeeus laetis diaeetilaetis não foi afe­
tada pelos tratamentos térmicos (teste da 
creatina e ppm de di,acetil mais acetoína). 
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'Entretanto, houve diferença significativa 
P 0,05) entre os leites de cabra e de vaca 
quanto à produção de flavor. 

O Quadro 5 mostra a comparação de mé­
'dias da produção de flavor (teste da creatina e 
ppm de diacetil mais acetoína) por Strepto­
eoeeus laetis diaeetilaetis, nos leites de cabra 
e de vaca submetidos aos tratamentos térmi­
cos, onde se verifica o melhor comportamen­
to do leite de vaca. 

UJ 
c: 
Sf .... 
o 
N 
co 

C\I 
o 

f­
x 
..J 

. 
C\I C\I 
'<t 
C\I 

.... 
o 

c: 
E 
o C') 
Ü 
o 

C\I 
00 -
.2 'ãi 
..J 

. 
co C') 
LO 
.... 
ci 

T-

o 

c: 
E 

LO 

ü 
o 

N 

o 

o ::l 'O 'in 
Q) 

a: 

co 
O> 
5 
o 

o 

o ::l 'C 'in 
Q) 

a: 

cft °  
O> 
C') 
a5 

o .«1 
g 

.;:: 
«I 

> 
Q) 

'O 
Q). e: 
Q) 
:§ 
'lii o ü 

• 

Revista do ILCT MARÇO-ABRIL DE 1 982 Pág. 1 1  ... 
QUADRO 5 Comparação de médias da produção de flavor (teste de creatina e ppm de 

diacetil mais acetoína) por Streptoeoeeus laetls diaeetlláetls nos leites de. 
cabra e de vaca submetidos aos tratamentos térmicos. 

Leite 

Cabra 

Vaca 

Teste 
Creatina 

1,69 b 

2,05 a 

ppm 
díaeetil 

mais 
aeetoina 

222,73 b 

320,51 a .  

60°C/30' 

1,41 b 

1,91 a 

Creatina 
StreDtoeoeeus laetis diaeetílaetis 

1,00 b 1,41 b 

1,91 a 1,73 a 

Em uma mesma coluna, médias seguidas pelas mesmas letras não diferem entre si, ao nível de 
5% de probabilidade (P�O,05). 

Verificou-se que o leite de vaca diferiu do 
leite de cabra quanto \a produção de flavor 
(teste da creatina e ppm de diacetil mais 
acetoína) característica utilizada para deter­
minar a capacidade de produção de diacetil 
pelos microrganismos. Estes resultados ex­
plicam:se pelo baixo teor de ácido cít�ico 
apresentado pelo leite de cabra (Quadro 1). A 
importância do ácido cítrico na produção de 
diacetil é reconhecida por vários autores (1 , 5, 
6, 9, 12 , 1 3, 14 , 1 6,). É o ácido cítrico que vai 
originar excesso de ácido pirúvico, não ne­
cessário à sínte.se de material celu lar, que 
então pode ser utilizado para a formação de 
diacetil ,  acetoína e 2,3-butilenoglicol (1 , 6, 
1 0). 

Observou-se que o Streptoeoccus laetis 
díaeetilaetis foi o microrganismo que se des­
tacou ,na produção de fi avo r. Isto ocorreu 
devido ao fato de que as estirpes de Strepto­
eoeeus laetis diaeetilaetis são as que produ­
zem maior quantidade destes _compostos 
porque possuem as enzimas responsáveis 
pelo transporte e · utilização de ácido cítrico 
(1, 9). Entretanto, há evidências de que al­
gumas estirpes de Streptoeoeeus laetis pro­
duzem pequenas quantidaées de diacetil ,  en­
quanto a maioria das estirpes de Streptoeoc-

'eocçus ereinoris norml'llmente não produzem 
(1, 9). 

4. RESUMO E CONCLUSÕES 

O trabalho teve o objetivo de estudar a 
produção de flavor por Streptoeoeeus laetis 
diacetilaetis, Streptoeoeeus eremoris e Strep­
toeoeeus laetis em leite de vaca e de cabra 
submetidos a diferentes tratamentos térmi­
cos (60°C/30 min, 82°C/30 min e 121 °C/15 
min). 

Observou-se diferença significativa ( P:::::; 
0,05), pelo teste de Tukey, quanto à produção 

de flavor (teste da creatina) entre os micror-· 
ganismos' utilizados. O Streptoeoeeus laetis 
diaeetilaetis foi aquele que apresentou maior 
produção de flayor. ' 

Após a verificação de que o Streptoeoeeus 
laetis diacetilaetis se comportou melhor no . teste da creatina, realizou-se um experimento' 
utilizando apenas este microrganismo nos lei­
tes de cabra e de vaca submetidos aos tra­
tamentos térmicos, com, o objetivo de anali­
sar a produção de flavor pelo teste gravimé-
trico (ppm de diacetil mais acetoína). • 

Verificou-se que o leite de vaca inoculado 
com Streptoeoeeus laetis diaeetilactis produ­
ziu maior quantidade çle flavor que o leite de 
cabra (teste da creatina e ppm de diacetil. 
mais acetoína) sendo a diferença significativa 
(P �0,05). Houve maior produção de flavor 
em leite de vaca inoculado com este micror­
ganismo em todos os tratamentos térmicos, 
entretanto, o tratamento térmico não afetou a 
produção de flavor pelo microrganismo .  

5. SUMMARY 

The objective of this work was to study 
flavor production by Streptoeoeeus laetis dia­
cetilaetis, Streptoeoceus eremoris·and Strep­
toeoecus lactis in cow and goat's milk sub­
mitted to the following heat treatments: 
60°C/30 min, 82°C/30 min and 121 °C/15 mino 

Flavor production difference at a levei of 
P 0,05 (Tukey's test) was observed among 
the microrganisms by using the creatine testo 
However, no significant difference (P 0,05) 
occurred for the different heat treatments. 
Streptoeoeeus laetis diaeetilaetis showed hi­
gher flavor production ;  therefore, it was cho­
sen for other experiment with cow and goat's 
milk at the same thermal treatment. In this 
case, the objective was to measure flavor.  
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* Ultra. Temperature é o processo de esterilizcgão à temperatura 
conserva inalterado o valor nutritivo e as caractensticas ariginais do 
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ANÁLISE DAS CONDiÇÕES FíSICO-QuíMICAS 
E BACTERIOLÓGICAS DO LEITE OFERECIDO' 

AO COMÉRCIO EM JABOTICABAL - SP 

Analysi's ofthe Physico-Chemical and Bacteriological Conditions , 
of Market Milk in the City of Jaboticabal- $P 

.', �ESUMO 

Durante o período de dezembro de 1980'a 
novembro de 1981 , foram analisadas 24 amos­
tras de leite Tipo B e 24 amostras de Leite 
Pasteurizado - Gordura 3,2% - para Con­
sumo Direto, colhidas em determinado esta­
belecimento v!,l.rejista de Jaboticabal - SP., 
com o objetivo de conhecer as características 
físico-químIcas e bac'teriôloglcas áo produto 
pasteurizado. Os resultados obtidos foram 
comparados com os valores estabelecidos 
pelo Regulamento de Inspeção Industrial e, 
Sanitária dos Prodútos de Origem Animal 
(DIPOA-52) e Portaria n.  o 005/80 do Minis­
tério da Agricultura (SIPA - 1980). Os fatores 
nutricionais e ambientais contribuiram para a 
ocprrência dê alterações fíSico-químicas ob­
s$!Vadas durante o período da entressafra, 
assim como a temperatura ínadequada de co­�mercialização propiciou o comprometimento 
Ja qualidade microbiológica do produto. Con­
clui-se que a ,educação sanitária dos comer­
'ciantes sobre a importância da temperatura 
.de refrigeração durante a 'comercialização, 
bem como o aprimoramento da fiscalização a, nível de comércio varejista, são �undamental­
mente importantes na manutenção da q uali­
dade do produto pasteur!z!iºQ..,� 

Rossi Jr. 0.0. (*) 
Nader Filho, A. (*) 
Faleiros, R .R .  (**) 
Lopes, J.L. (***) 

_Schocken-nurri,�o, R .P. (�***) 

SUMMARY 

Within the period of December 1980 tO 
November 19ã124 sampies offype B mifi<and' 
24 samples of 3,2% fat type milk were anali­
zed. These samples were col lected in deter­
mined establishment of Jaboticabal, SP., ai­
ming to know the physico-chemical and bac­
teriological characteristics of the pasteurized 
product. The results were compared with the 
values determined by the RIISPOA ( DIPOA -
52) and with the edict n.o 005/80 of the Agri­
culture Ministery. Nutritional and environ­
mental factors contributed for the occurence 
of the physico-chemical changes observed 
within harvest periods just as inadequate tem­
perature of the market product gave favoura­
ble conditions for a decline of the micobrio­
logical quálity of the market product. It wa$ 
concluded that for the maintenanc'e of the 
pasteurized product quality it is necessary a' 
sanitary education of the retail sel lers con­
cerning the importance of the refrigeration 
temperature in the market, as well às an im­
provement of the milk inspection service. 

INTRODUÇÃO 
O Regulamento de Inspeção Industrial e 

'Sanitária de Produtos de Origem Animal, do 

(*) Professor do Departamento de Higiene Veterinária e Saúde Pública d� Faculdade 
de Ciências Agrárias e Veterinárias "Campus" de Jaboticabal SP. UNESP. 

(**) PrOfessor do Departamento de Tecnologia da Faculdade de Ciências Agrárias e 
Veterinárias "Campus" de Jaboticabal, SP - UNIiSP. 

(***) Profe:>sor do Departamento de Química da Faculdade de Filosofia Ciências e Letras 
de RibeirãO Preto - USP. 

(****) Professor:,do Departamento de' Microbiologia da Faculdade de Ciências Agrárias e 
Veterinárias "Campus" de,Jaboticabal, SP - UNESP. 
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Ministério da Agricultura (Brasil), estabelece 
as condições sanitárias dos produtos levados 
a consumo público. 

Vários são os artigos que normalizam a 
composição físico-química e bacteriológica 
dos diferentes tipos de leite. Assim sendo, 
considera-se leite impróprio ' para consumo 
em natureza, aquele que não satisfaça ao pa­
drão previsto. 

A população de Jaboticabal (SP) consome 
Leite Pasteurizado -=. Gordura 3,2% - para 
Consumo Direto, e; tipo B, produzido em 
várias propriedades rurais pertencentes à Di­
visão Regional Agrícola de Ribeirão Preto 
(SP), cujo beneficiamento é realizado no mu­
nicípio sede da referida Divisão. 

A distância a ser percorrida pelo produto 
pasteurizado determina a distribuição e ven­
da, somente na data limite de comercializa­
ção, ou seja,' no dia seguinte ao beneficia­
mento, quando ocorrem variados processos 
de distribuição ao mercado. 

Tendo em vista o exposto, este trabalho 
visa a conhecer as características do leite 
pasteurizado, no exato momento em que é 
entregue ao consumidor, objeto final de todo 
o processamento � q,ue é submetido. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Durante o período de dezembro de 1980 a 
novembro de 1981 foram colhidas quinzenal­
mente, 24 amostras de leite tipo B e 24 
amostras de Leite Pasteurizado - Gordura 
3,2% - para Consumo Direto, junto a deter­
minado estabelecimento varejista de Jaboti­
cabal (SP). 

As amostras eram colhidas sempre no  
mesmo horário, na quantidade de' 1.000 m l  
(embalagem comerciai), sendo transportadas 
em caixas isotérmicas até o Laboratório do 
Departamento de Higiene Veterinária e Saúde 
Pública da Faculdade de Ciências Agrárias e 
Veterinárias "Campus" de Jaboticabal -
UNESP. 

No referido Laboratório, a embalagem 
plástica era imediatamente aberta, de acordo 
com as normas de assepsia (VEISSEVRE; 
1972). Em seguida, tomava-se a temperatura 
,da amostra e efetuavam-se as seguintes pro­
vas bacteriológicas: contagem total em pla­
cas (BEHMER, 1979), pesquisa de coliformes 
(SIPA, 1980). 

Posteriormente, efetuavam-se as provas 
físico-químicas (BEHMER, 1979), representa­
das pela densidade, teor de gordura, EST 
(extrato seco total), ESD (extrato seco desen­
gordurado), acidez Dornic e determinação' do 
ponto crioscópicp. 

RESULTADOS 

A TABELA 01 mostra a distribuição das 
amostras fora dos padrões regulamentares 
ante as análises físico-químicas, de acordo 
com o tipo de leite. No tipo B observamos o 
ESD e o EST abaixo dos valores permitidos 
em 1 (4,2%) e 6 (25,0%). amostras, respecti­
vamente. No Leite Pasteurizado - Gordura 
3,2% - para Consumo Direto verificaram-se 
os valores da densidade, teor de gordura, EST 
e ESD fora dos padrões em 7 (29,2%), 1 
(4,2%), 10 (41,2%) e 11 (45,8%) amostras, 
respectivamente. 

A TABELA 02 evidencia a distribuição das 
amostras fora dos padrões regulamentares 
ante as análises bacteriológicas de rotina, de 
acordo com o tipo de leite. Na contagem 
padrão em placas 11 (45,8%) amostras do 
tipo B e 4 (16,7%) amostras do Leite Pasteu­
rizado - Gordura 3,2% - para Consumo 
Direto estiveram fora dos padrões. Quanto à 
pesquisa de Coliforme's, observaram-se 15 
(62,5%) amostras do tipo B e 10 (41,7%) 
amostras do outro leite, fora dos padrões 
estabelecidos pelo RIISPOA. 

A TABELA 03 ilustra a distribuição das 
amostras fora dos padrões regu lamentares 
pela contagem padrão em placas, segundo o 
número de microrganismos por ml, de acordo 
com o tipo de leite . . No tipo B observamos 
contagens entre 40.001 a 120.000 bactérias I 
ml, enquanto que no outro leite as conta­
gens variavam de 100.001 a 160.000 bacté­
rias/ m l  ou mais. 

A TABELA 04 mostra a distribuição das 
enterobactérias isoladas nas amostras que 
apresentaram Coliformes fora dos padrões re­
gu lamentares, de acordo com o tipo de leite. 
Observou-se q ue em 8 (53,3%) amostras do 
leite tipo B e 4 (40,0%) amostras do outro 
leite, foi evidenciada a presença de contami­
nação por Enterobacter aerogenes. Verifica­
ram-se, ainda, 7 (46,7%) amostras do leite 
tipo B e 6 (60,0%) amostras do outro leite, 
com contaminação por E. aerogenes e Esche­
richia colí. 

Deve-se assinalar que o,s valores de tem­
peratura observados nas 48 am·ostr as analisa­
das variaram de 16°C a 19°C, contrariando o 
dispositivo regu lamentar que admite a tempe­
ratura de comercialização até 10°C. 
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TABE�� 0.3 - DI.STRIBUICÃO DAS AMOSTRAS FORA I)O� PAD,RÕES ItEGULAMENTAR!=S 

ANTE A CONTAGEM PADRÃO EM PLACAS, DE ACORDO COM O TIPO DE 

Microrg! 
(1 0 Iml) 

40 60 
60 80 
80 100 

100 1 20 
1 20 1 40 
140 160 
160 ou + 

TOTAL 

.LEITE. 

LEITE ,J.IPQ B 

N. O 

07 
01 
02 
01 

1 1  

% 

29;1 7 
4,1 7 
8,32 
4,1 7 

45,83 

Leite pasteurizado - Gordura 3,2% 
para ConsumI;) Direto. 

01 
01 

02 

04 

4,1 7 
'4,1 7 

8,33 

16,67 

TA�ELA 04 - DISTRIBUiÇÃO DAS ENTE.ROBACTÉFUAS ISOLÀDAS NAS AMOSTRAS 'QYE 
APRESENTAM COLIFORMES FORA DOS PADRÕES REGULAME�TARES DE' 
ACORDO COM O TIPO DE LEITE. 

Microrga­
nismos 

Enterobacter 
aerogenes. 

E. aerogenes 
E. coli 

TOTAL 

LEITE TIPO 'B 

N. O 

08 

.07 

1 5  

% 

53,3 

46,7 

Leite Pasteurizado - Gordura 
3,2% - para Consumo Direto. 

N. O % 

04 40,0 

06 60,0 

1 0  
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DISCUSSÃO E CONCLUSÕES 

As amostras fora dos padrões regulamen-' . 
tares ante as análises físico-químicas inseri­
das na TABELA 01 , ocorreram durante os 
meses de agosto, setembro e outúbro, ou 
seja no final do período das secas . .  HUBER & 
BONAN (1 966), LOGANATHAM & THO M P­
SON (1968) e SANTOS at aUl (1 981 ), obtive­
ram resultados semelhantes em leite "in na­

,tura" oriundo de diversos rebanhos, ·sendo 
estas variações atribuídas a fatores nutricio­
nais e ambientais. 

Os dados inseridos na TABELA 02 revelam 
a elevada ocorrência de amostras fora dos 
padrões regulamentares ante aS'.anáTIsés bac­
teriológicas de rotina, em ambos os tip.Q.s. de 
leite. Segundo SAMPAIO & ROGICK (1 967) e 
SOUZA FILHO & 'OLlVEIRA (1 973), este fato 
pode ser atribuído à possível contaminação 
pós-pasteurização e a temperatura-Jmprópria 
observada na distribuição ou armazenagem 
do produto no comércio varejista. ' o  � 

A análise dos dados_Q.onstantes na TABE­
LA 03 evidencia maior ócorrência de amostras 
do leite tipo B fora dos padrõ.es regulamen� 

-tares, ante a Contagem Padrão em Placas. 
.. +alvf?z este fato possa ser justificado pela 
temperatura imprópria de di.$tribuição ou ar-
mazenamento do produto a nível de comércio 
,varejístii, aliada a maíor rigidezlegulamentar 
atribuída a este tipõ de leite. 

Os dados constantes na TABELA 04 reve­
Iam. maior ocorrência de-amostras dO-leite 
tipo B fora dos padrões regulamentares ante a 
pesquisa de coliformes. Entretanto, através 
da identificação das anterobactérias, verjfica­
-se que a contaminação por E. aerogenes e E. 
coli foi mais .tr::.e,qOente,no Leite Pasteurizado 
- Gordura 3.2% para Consumo Direto. Tal­
vez este fato possa ser justifipado pelas pre­
cárias condições higiênicas de obtenção do 
produto, proporcionando condições propícias 
para uma possível contaminação fecal. 

. 

Tendo em vista os resultados obtidos, 
analisados e discutidos no presente trabalho, 
parece lícito concluir que: 

- As variações físico-químícas verifica­
das nos dois leites em estudo ocorreram no 
período da entressafra. 

- O Leite Pasteurizado - Gordura 3,2% 
- . para Consumo Direto apresentou maior 
número de alte(ações físico-químicas, poden­
do este fato ser atribuído à fatores nutricio­
nais e ambientais. 

- A comercialização em temperaturà ína­
dequada foí um dos fatores que contribuiram 
para o comprometimento da qualidade mícro­
bíológica nos dois tipos de leítes. 

- A educação sanitária dos comerciantes 
sobre a ímportância da temperatura de refri­
geração, bem como o aprimoramento da fis­
calização a nível de comércio varejista, são 
fundamentalmente importantes na manuten­
ção da qualidade do produto. 
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perdas por fricção e turbu­
lência, dando uma me­
lhor capacidade de suc­

ção, ao mesmo tempo gue 
o produto é bombeado rua-

vemente e com eficiência. 
A vedação do eixo é feita por 
selo mecãnico balanceado, de 

total segurança contra vaza-
mentos, tanto na produção quan­

to na limpeza qui mica em circui­
to fechado (CfP). 
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Consulte os técnicos da Alfa-lavai para 
maiores esclarecimentos e informações so­
bre as bombas centrifugas ALC. 
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D ETER M I NAÇÃO DO TE:.0 R  D E  U R ÉIA. EM 
PRODUTOS LACTEOS 

Ihe Determination of the U rea Content in Dairy Products 

1. Introdução 

A uréia está presente no leite formando 
parte do chamado nitrogênio não protéico 
(NPN) (WOLFSCHOON e KLOSTER M EYER, 
1981), no qual ela contribui em média com 
47% do nitrOgênio N PN total (WOLFSCHOON 
et alii, 1981) sendo que pode variar entre 36% 
e 80% (TIMM et alli, 1981). Além disso, ela é a 
principal responsável pelas variações da fra­
ção N PN do leite (VIGNON et alii, 1978, 
WOLFSCHOON et alii , 1981) visto que mu­
danças na relação nitrogêniol energia da ra­
ção se refletem no teor de uréia do leite 
(VIGNON 1976) .  

Vista a importância que vem adquirindo 
este com ponente do leite, procurou-se neste 
trabalho aplicar- um método colorimétrico 
(LEVINE et alii, 1 961) derivado da bioquímica 
clínica para a determinação do teor de uréia 
em leite e produtos lácteos; como método de 
referência, utilizou-se a determinação de uréia 
por via enzimática segundo descrita na 'Iitera­
tura (WOLFSCHOON et alii, 1981) .  

2. Material e Métodos 

Foram analisadas amostras de soro, leite 
cru e pasteurizado ,  obtidas na Staatliche­
-Molkerei Weihenstenphan, e amostras de 
produtos lácteos compradas n9 comércio lo­
cai (FREISING,  Alemanha R.F . )  

O método de referência (enzimátiCO) ba­
seia-se na determinação indireta do amoníaco 

. liberado após a ação da en�ima urease sobre a 
uréia. O amoníaco reage com cc. -cetoglutara­

. to na presença de NA OH e da enzima gluta­
mato dehidrogenase, sendo a q uantidade de 
NAOH consumida na reação proporcional à 
quantidade de amoníaco presente. O desapa­
recimento de NAOH é medido espectrofoto- . 
metricamente a 340 n m .  

Alan F .  Wolfschoon-Pombo * 
Peter Regner* *  

Os reagentes necessanos e a forma de. realizar a determinação foram descritos em 
'Óutra revista (WOLFSCHOON el alii, 1981 ) .  

O método colorimétrico é baseado n a  de­
terminação a 430 nm da intensidade da cor 
amarela produzida quando a uréia reage com 
p-dimetilaminobenzaldeído em médio ácido. 

A desproteinização do leite é feita adicio­
nando a 15 ml de leite 60 ml de água a 20 ml 
de ácido tricoloroacético (TCA) a 48% e com­
pletando o·volume a 100 ml com água; após 
filtração, o filtrado e tratado (agitado) 30 
segundos com O,25g de carvão ativado e fil­
trado novamente. 

O reagente de cor é preparado pesando-se 
5g de p-dimetilaminobenzaldeído, dissolven­
do-se em 20 ml de ácido clorídrico concen­
trado e adicionando-se 80 ml de água. A 
durabilidade do reagente de cor em garrafa 
côr ambar é de aproximadamente 15 dias. A 
determinação é realizada misturando-se 5 ml 
do filtrado do produto desproteinizado com 
1 ml do reagente de cor, após boa agitação e. 
um repouso de 10 minutos, Ifl-se a absorção a 
430 nm contra um branco (5 ml de 12% TCA 
+ 1 ml do reagente de cõr). Para fazer uma 
curva de calibração pesam-se exatamente 
5mg de uréia e dissolvem-se em 100 m1 12% 
TCA; marca-se 5 tubos de ensaio e adicio­
na-se de 1 a 5 ml da solução padrão (5mgl 
100ml) respectivamente, completando-se o 
volume (5ml) 12%TCA .  Faz-se a reação adi­
cionando 1 ml do reagente de cor e lendo-se a 
absorvância a 430 nm após 1 0  minutos. A 
curva de calibração deve ser modificada se se 
muda a quantidade de feite a ser deproteini­
zada . 

3. Resultados e Discussão 

A tabela 1 mostra os resultados obtidos ao 
analizar-se 19 produtos para determinar o teor 

* Instituto de Laticínios Cândido Tostes - EPAMIG. 
** Universidade Técnica de M unique - Weihenstephan. 
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de uréia com os métodos enzimático e colori- do dá referência determinada como 1 00% + 
métrico. Os valores apresentados são médias 3,30/; ('5). _ , 

de determinações em duplicata. Observa-se No q'üe se refere à precisão do �étodo uma boa concordânpia entre os resu ltados ' colori métrico, esta se encontra na faIxa de 
obtidos em ambos os métodos. A média geral 1 5% e 2 6% q uando expressada como o coe­
obtida com o método enzimático foi de fi�iente de variação para determinações em 
26.6mg /100ml ,  enquanto que com o método série de uma mesma amostra. Para método 
colorimétrico foi de 26,9mg /100ml .  Em pro- enzimático foi encontrada uma precisão entre I 
dutos que não foram analisados ao mesmo 0,39 e 3,56% (WOLFSCHOON et am, 1 981). 
tempo com ambos os métodos, como o lei-

o método de p:dimetilaminobenzaldeí�o é telho e o soro em pó, observott-se uma discre-
rápido ,  pouco oneroso, acura?o e _prec�so. , pância nos resultados das determinações. 
Além disto, as curvas de callbraçao f�lta� Esta diferença poderia ser atribuida à presen" 
para várias concentrações obedece!�m a leI , ça de algum tipo de microrganismo no produ-
de Beer, até pelo menos 40 mg d� urel�/ 1 00m}. to que utilizasse a uréia com� substra:�o. Em 
Segundo LEVIN E  et am (1 ) a linearidade e duas amost�as de soro analisadas slmul�a-
cum rida ainda para concentrações em torno nea�en!e nao foram ?ncontradas estas j:lls 

- a 1 O� mg uréia/100ml .  Não foi encontrada crepanclas (amostras 18 e 1 9) .  
nenhuma modificação apreciável nos resulta­

o método de LEVINE et am (1 ) para deter­
minação de uréia em sangue e urina pode ser 
aplicado sem qualquer modificação prévia 
para o leite. Este método possui uma boa 
exatidão como demonstram os resultados da 
Tabela 1 : No sangue foi recuperada em média 
98,5% da quantidade de uréia adicionada .(1 ) .  
A exatidão é m uito próxima daquela do meto-

dos obtidos com esse métod? quandc; ' as 
leituras fotométricas foram realizadas, ate 1 ,p 
horas após a adição do reagente,de cor, o q!Je 
'concorda com os resultados apresentados na 
literatura (1 ). 

Estas caracteristicas do método favore­
cem suà utilização em laboratórios lactológi­
coso 

TABELA 1 - Teor de uréia em alguns produtos lácteos 

Produto 

1 .  Leite Integral pasteurizado e hom
E
osg

D
enelzado, 3,5%G 

2. Leite condensado, 1 O%G e 23% 
3. Leite cru desnatado 
4. Leite cru 

' 
5. Leite cru ' 
6. Leite cru 
7. Leite UHT homogeneizado, W%G 
8. Bebida de cacau, UHT, homoQ.: 
9 .  Leite cru conservado com NaN3 

1 0. Leitelho, 0,5%� e 3,7% protema o 1 1 .  Creme para cafe estari I lzaao , , �.c:>mog. 1 0  }to G 
1 2. Leite em pó integral reconst�tu!do 
13 Leite em pó integral reconstltuldo 
1 4: Leite em pó integral reconstituido 
1 5. Leite em pó magro 
1 6. Leite em pó magro 
17 .  Soror em pó reconstituido 
18 .  Soro 
19 .  Soro 

Média geral 
Desvio padrão 

Teor de uréia (mg/� 90 11\1) 
Método Método 

enzimático colorlmétrlco 

35,5 
41 ,1 
31 ,7 
31 ,7 
29,3 
27,4 
24,1 
29,8 
25,8 

5,5 
1 6,9 
27, 8  
29,1 
29,1 
50,7 
37,3 
1 9,4 

8,0 
5,5 

26,6 
1 1 ,7 

35,3 
40,0 
31,2 
31 ,2 
29,5 
24,3 
25,2 
29,8 
26,7 

7,6 
1 6,6  
32,2 
28,1 
27,4 
50,8  
35,6 
26,6 

8,5-
4,9 

26,9 
1 1 ,3 
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5. RESUMO 

No presente trabalho, aplicou-s� u� ":lê­
toc!o colori métrico derivado ,da bloqUlmlca 

clínica para a determinação do teor de uréia no leite e outros produtos lácteos e se com­
pararam os resultados com aqueles obtidos 
com um método enzimático. Em 1 9  amostras 
analisadas foram determinados os seguintes 
valores médios (em mg uréia/100ml ) :  26,6 
(método enzimático) e 26,9 (método colori­
métrico) .  Amostras de leitelho e soro em pó , 
que não foram desproteinizadas, e analiza­
das, ao mesmo tempo, por ambos os méto­
dos mostraram discrepâncias nos resu ltados. 
Dados sobre a precisão e exatidão dos méto­
dos analíticos estão incluidos. 

6.  SUMMARY 

In this work, a colorimetric method from 
de clinicai chemistry for the determination of 
the urea content in ' milk and other dairy 
products was studied, and the resu lts com­
pared with those obtained using an enzymic 
assay. 1 9  iãmples were anaiYzed and thefôl: 
lowing melln values were determined (in mg 
urea/100ml) :  26.6 (enzymic method) and 26.9 
(colorimetric method). Buttermilk and whey 
powder samples which were .!:1�t deprotenei-
zed arid analyzed simu ltaneously showed stri­
king difterences in the resu lts obtained with 
both methods. Data concerning the precision 
and accuracy of the analytical methods are 
included. 

I n � ú s t r i a s R e un i � a s f a tu n � e s '  H e t i o S. A. 
"Estamparia Juiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 
carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

Rua Francisco Valadares, 108 ,- Telefones: 212-1790 - 211-9878 
Endereço Telegráfico "'RFAN" - JuIz de Fora - Minas Gerais 
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MERCADO - INFORMAÇÕES D i vERSAS - MERCADO - I NFORMAÇÕES D I VERSAS - MERCADO 
1. NOVOS PREÇOS DE lEITE. : 1 . 1 . - O Secreterio da SEAP anunciou os novos preços do leite "E" 
que vigorarão a partir de 19 de Abril p . f . :  1 . 1 . 1 .- Produtor recebere: a) Leite-cota consumo­
Regiões Centro-Sul e Centro-Deste: Cr$37,00/lt . - Região Nordeste Setentrional (PB , RN, CE, PI 
e MA) : Cr$4 l,OO/l t. (hoje: Cr$32 , OO/lt - conforme Portaria n9 02 de l5 . 0 l . B2 da SUNAB) . - Região 
Nordeste Meridional (PE , AL, SE e BA) : Cr$39 , OO/lt ;  b) Leite-cota indús tria: Cr$34 ,OO/lt . todas 
as Regiões (Nordeste Setentrional hoje:  Cr$30 ,OO/lt. ) ;  c) Leite-excesso : Cr$26,OO/l t ,  todas as 
Regiões ; d) Leite ecido e gordura serão definidos em portaria .  1 . 1 . 2 . - Consumidor pagarã: a)Re 
giões Centro-Sul e Centro-Deste: Cr$52 ,OO/lt . - Nordeste Setentrional: Cr$56,OO/lt (hoje : -
Cr$46, OO/lt) . - Norde·ste Meridional : Cr$54, OO/l t . ;  - 1 . 1 . 3 . - Novo reajuste devere ocorrer em 

. junho p . f . , o preço sere fixado oportun�ente , de acordo com o comportamento da produção e mer­
cado. Nesta etapa, a Região Sul (RS , SC) tere um tratamento diferenciado , pelo menos no tocante 
à vigência do aumento . ,  1 . 1 . 4 . - O leite "B" e o "Longa Vida" tiveram seus preços liberados a par­
tir de 19 de Abril pf . l . 2-F.xce�so: Em fevereiro as Empresas pagarão excesso nas Regiões de Goies 
e Norte do Parane, nas demais Regiões , com rarissimas excessões , somente cota.  1 . 3 . - SUNAB defla 
gare, nos próximos dias, um processo rigoroso de fiscalização visando as Empresas que deixaram -
de cumprir · a  portaria nos últimos meses . 2. FINANCIAMENTO DE PRODUTOS LÁCTEOS. : 2 . 1 . - Dos 
Cr$22, O  bi, destinados ao financiamento, Cr$ 7 , O  bi je se encontram nas agências do BB a dis­
posição das Empresas.  2 . 2.- As normas da CPP referentes as datas de fabricação foram alteradas 
para exigência de rotação de 7 meses nos produtos :  Manteiga, Leite Desnatado e Queijo Duro , 
permanecendo, 30, 60 e 90, respectivamente, para Mussarela, Queijo Prato e Leite Integral . 3. 
CONSUMO DE LÃCTEOS. : 3 . 1 . - Em .relação ao mês passado: a) Leite emp�otado : ' � abolição , pelas 
Pasteurizadoras tradicionais, dos descontos especiais desde 19 de fevereiro, gerou maior procu­
ra nas não tradicionais;  b) Leite em carretas : muito procurado ; c) Creme e Manteiga: muito 
procurados; d) Leite em pó desnatado: Procurado; e) Leite integral : �rocurado ; f) Queijo par­
mesão : Procurado; g) Queijo prato: Procurado; h) Mussarela: Estevel. �. ANALISE DO MERCADO. :  . 
Nos próximos dias teremos absorvidos e analisados os novos preços de leite anunciados pelo Gove� 
no; Leite reconstituído, ao preço de gordura e leite em pÔ atuais , e pouco animador, isto pode 
re gerar nova posição dos compradores que adquirem estes produtos para esta finalidade. Os quei= 
jos serão sensivelmente . afetados com os novos preços do leite a partir de abril, o repasse dos 
seus custos para o consumidor não sere fecil. 5. PRODUÇÃO DO LEITE. : 5 . 1 .  - Produção devere se 
manter estevel com o novo oreco anunciado e oaralizacão do excesso de chuvas em verias RegiÕes 
produtoras . 5 . 2 . - Levantamentos efetuados pela Delegacia Federal do M.A • •  revelaram que perma­
neceram quase que esteveis os abates de fêmeas (vacas) no ano de Bl (2B. 35%) em relação a 80 
(28 . 80%) . 6. NOVOS MERCADOS. :  6 . 1 .- O Pronam atendere este ano 6 , 0  milhÕes de trabalhadores de 
baixa renda Com fornecimento de mais 2 , 0  bilhões de refeições . 6 . 2 . - O MIC lançou um programa 
de adequação de produtos industrializados às exigências do mercado interno e externo - Os lati 
cínios foram incluídos .  · 6 . 3 . - "Trading" brasileira estabeleceu acordo com similar do Caribe,  -
para exportar produtos bras·ileiros para área � Caribe, principalmente alimentIcios . 7. IMPOR 
TAÇÕES. :  7 . 1 . - Solicitação da FETAG para maior fl.scalização de liÍcteos "via zona franca de Ma-­
naus".  7 . 2 . - As importações de queijo dos Países do Prata decresceram acentuadamente em Bl _ 

Caíram de 1 .324 . 865 kgs . em BO para 27. 125 kBs em Bl . 8. INSOLvtNCIA. :  Da Indústria orodutora 
a consumidora e do alto Comercip de laticínios :  Mês de JAN/FEV: Indústrias: Nada que mereça 
destaque ; Comercio: Sem registros a mencionar. 9. SLPA através do DILEI expediu circular a to­
das delegacias Federais de Agricultura do País al terando a Instrucão Normativa DILEI n9 4/Bl 
que estabelecia a pasteurização e o empacotamento do leite de consumo dentro das primeiras 5 bs , 
a partir do momento da sua recepção na plataforma da usina de beneficiamento. Poderá, agora, 
ser armazenado resfriado por . 12 horas do dia seguinte. 
OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA 
LEITE E DERIVADOS - OPERXA . 
l .-Soro de leite em pó, 5 t . , a/c .  2 . - Varredura de leite em pó, 5 . 5  t, preço e condições a com­
binar. 3 .-Caseína Industrial e Alimentícia, 5 t . , preço e condições a combinar. 4 . - Lactose Na­
cional • 2 t . ,  preço e condições a combinar. 
PRODUTOS Qu1MIcos - OPERXA 
l .-Coalho "'r!l!s COROAS" .  2 .-Fundentes para que11 0 .  3 . -Acido Lático B5% . 4 . -Acetato de polivinila 
para revestimento de queij o .  5 . -Ácido sórbico e sorbato de potássio. 6. Desinfetantes e Bacteri­
cida. 

MÃO-DE-OBRA - OPERXA - PROCURA 
1 .  Todas as áreas '- Consulte à CENELAT ou envie "Curriculum" . 

PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA 
LEITE E DERIVADOS - PROCURA 
1 . Carretas de leite "in natura" t integral ou desnat . ,  com ou sem contrato ; 2 .Queijo prato e Mus­
sarela de 2a. qualidade; 3. Que1jo prato , mussarela etc . embalados com marca do comprador; 4 . ­
Creme d e  leite em carretas, preço e cond. a/c ; 5 . Queijo parmesão d e  2a.p/ralar preço e cond . la/c. 

===========� 

INFORMATIVO DA BOLSA DE LATICíNIOS: Distribuição gratuita a Empresa, Associações , Entidades Pu 
blicas e Particulares. Editndo sob direção e responsabilidade de Paulo Silvestrin�. 
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Um bom leite 
não depende apenas de 

uma boa vaca. 
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NOVA TÉCNICA PARA ANÃLI'SE DE LACTOSI: 
NA PRI;$ENÇ.A DE LA.CTArO . 

New Techniqu� 10I Lªctose Deterr,nination in Presente of 
Lactate 

INTRODUÇÃO 

A determinação de lactose é geralmente 
feita por metodologia oficial baseada nos, 
métodos de Lane-Eynon e · M unson - Wal­
ker (1) ,  ou métodos de redução como os de 
Fehling, Magerdorn-Jensen, Frank Kirberger, 
Hoffman e Folin-Wu (2). Entretanto, esses 
métodos são suspeitos de sofrerem a inter­
ferência do ácido lático, ou seus sais, o q ual 
tendo estrutura semelhante aos carboidratos, 
en ( H'29)n falsearia os resultados analíticos 
.de produtos fermentados. Para evitar essa 
dificuldade analítica, os autores se pro puse­
ram a desenvolver ou modificar método colo­
rimétrico capaz de analisar a lactose na pre­
seriça de ácido lático e seu s'al sódico, que 
fosse barato, rápido e preciso. Tomou-se 
como base para desenvolvimento a técnica 
proposta por TELES el alJii , (4) para determi­
nação de lactose: 

Francisco Franco Feitosa Têi.ã(1) 
Cid Martins Batlsla(1 ) 
Jorge. Lulz M .  Rezen(fe(2) . .  

Para comprovação e estabeleaiff1ol9ntq d e  
curva padrão fez-se um segundo 9J(penm�to, 
semelhante ao � ant . , SUpl1lmir1do-se, el1tre­
tanto, a adição de lactose nos frascos de 
n úmeros 3 a 1 6, e acrescentaram-se mais sete 
tubos contendo respectivamente 0,2, 0,4, 0,6, , 
0-,8, 1 ,0, 1 ,2 e 1 ,4 n'lg de lactose. Quadro 2. 

Para verificar a aplicabilidade do m étodo 
na indústria de laticínios, fez-se um terceiro 
experimento, onde 1 ml de leite (tipo C, 
comercial) diluído 1 :50 (4) foi adicionado a 
todos os tubos, excetuando-se o branco e 
padrão, os q uais continham água e 1 mg de 
lactose, respectivamente. Os tubos 3,  4,  5,  6, 
7, 8 e 9 continham respectivamente 0,2, 0,4" 
'0,6, 0,8, 1 ,0, 1 ,2 e 1 ,4 mg de lactato de sódio 
e os tubos 1 0, 1 1 , 1 2, 13 , 14 , 1 5  e 1 6  conti. 
nham respectivamente 0,2, '0,4, 0,6, 0,8, 1 ,0, 
1 ,2 e 1 ,4 mg de ácido lático. Quadro 3. 

A técnica para análise do leite foi  a se- , 
MATÉRIAL E MÉTODOS �u�nte: 

Foram preparadas soluções padrão con- a) Preparo do reagente de Teles (3) - A um 
tendo 1 mg/ ml de (a) ácido lático, (b) lactato, copo de Berzelius g raduado de 1 .000 ml, 
de sódIo e (c) lactose. Procederam-se os contendo 500 ml de água destilada foram 
ensaios imediatamente, com quatro repeti- adicionados em ordem, os reagentes: 

- 1 0g de hidróxido de sódio, p.a. NaOH çoe��ram n umerados 16 tubos de Folin-Wu 1 9 de fenol (cristal) p .a. e,sHs'llH 
para determinação de glicose, de 25ml, pre- 2g de ácido pícrico (trin itrõfenol), P·Ii. -
viamente limpos e secos. C(ji-l3.Na07i  

Adicionaram-se ao primeiro tubo (branco) 1 9 áe bisulfito de sódio p.a. - NaHSO 3 
2 ml de água destilada, ao segundo ( padrão): O conjunto foi · aquecido brandamente e 
0,8 ml da solução padrão de lactose e 1 ml de mantido sob constante agitação, até dissolu-' 
água destilada. Aos demais tubos adicionou- ção dos solutos. Adicionou-se água destilada 
-se 0,8 ml de �olução padrão e lactose, sendo (1 00 - 1 20 'ml)  até à marca de 600 ml. Dei­
que os tubos 3, 4, 5; 6, 7, 8 e 9, continham xou-se esfriar e transferiu-se para um frasco 
respectivamente 0,4, 0,4, 0,6, 0,8, 1 ,0, 1 ,2 ,.e  de reagente, de 1 litro . Fez-se uso  de vidro 
1 , 4  m g  de lactato de sódio e os tubos 1 0, 1 1 ,  âmbar, com tampa rosqueável. 

· 1 2, 1 3, 1 4, 1 5  e 1 6  continham respectivamente . B) Diluição: Foram transferidos, com p ipeta. 
0,2, 0,4, 0,6, 0,8, .1 ,0, 1 ,2 e 1 ,4 mg de ácido Te, quatro repetições de 2,0 ml de leite para 
lático. Os resultados estão no Quadro 1 .  balões'volumétricos de 1 00 ml, completando-

( 1 )  Professores do ,Departamento de Qu/mlca·da U.F.V.;. Viçosa; MG, B rasil. 
(2) Técnico da. U.F.V. 

. 
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! 
QUADRO 1 - Influência do íon láctico na determinação da lactose. 

lactose ácido lático lactato'de sódio Absorbância 
Tubo n.o mg mg mg 540nm ' 

1 (branco) - 0 - - - - 0 -
2 (padrão) 1,0 - - 0,27.0 

0,8 - 0,2 0,218 3 0,8 - 0,4 0,218 9 0,8 - 0,6 0,215 5 0,8 - 0,8 0,212 6 0,8 - 1,0 0,215 , 
7 0,8 - 1,2 0, 21� . 8 0,8 - 1,4 0,219 9 -

10 0,8 0,2 - 0,220'1 
11 0,8 '0,4. - 0,218. 

- -

12 0,8 0,6 - 0,215 
13 0,8 O,&. - 0,218 
14 0,8 1,0 - 0,212 
15 0,8 1,2 - 0,220 
16 0,8 '1 ,4 - 0,218 

, média de 4 repetições 
QUADRO 2 - Comportamento fotométrico do ácido láctico, lactáto de sódio e lactose pelo 

reagente de Teles. 

lactose ácido lático lactato de sódio Absorbância 
tubo n. ° mg mg mg 540nm ' 

-- - 0 -1 (branco) -
1,0 - 0,270 2 (padrão) -

0,2 - 0,00 3 -
0,4 - 0,00 4 -
06, - 0,00 5 -
0,8 - 0,00 6 -
1,0 - 0,00 7 -
1,2 - '0,00 8 -
1,4 - 0,00 9 - 0,2 

10 - - 0,4 0,00 
11 - - 0,6 0,00 
12 - - 0,8 0,00 
13 - - 1,0 0,00 
14 -

1.2 ;0,00 
15 - - 1,4' 0,00 

' 15 - - '0,00 -
1 7  0 , 2  - 0,070 

'0,4 - 0,125 1 8  -
0,6 - 0,170 19 -
0,8 - 0,218 20 -
1,0 - �,270' 21 - -

22 1,2 - 0,3 1 0  
1,4 - (l,368 23 -

, média de 4 repetições 
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-'se os vo lumes até à marca com água desti­
lada e agitou-se bem , 

. 

C) Purificação e Colorimetria. Tomou-se uma 
alíquota de 2,5 ml  do leite di luído, de cada 
repetição e transferiu-se para tubo de centrí­
fuga de 15 ml.  Adicionou-se 0,2ml de uma 
solução de su lfato de zinco a 5% (p /v), segui­
do de 0,2 ml de uma solução de hidróxido de 
bário 4,5% e centrifugou-se 15-30 segundos 
a 2.500 rpm (4). Foi transferido 1,0 ml  dos 
sobrenadantes l ímpidos para tubos de Folin-

-Wu para determinação de g i"icose, de 25 ml .  
Adicionaram-se 3 ,0  m l  do reagente de Teles, 
tamparam-se os tubos firmemente éom,rolhas 
de borracha bem secas. Imergiram-se os tu­
bos, 4 a 6 cm, em um banho-maria em franca 
ebulição, por exatamente 6 minutos. Esfria­
ram-se os tubos em água corrente e comple­
tou-se o volume (25 m l )  com água destiiada. 
Inverteram-se os tubos 6 vezes, para homoge­
neizar e fez-se a leitura a 540nm contra um 
branco onde a amostra havia sido substituída 
por 2,5 ml de água, antes da centrifugação. 

QUADRO 3 - Influência do íon láctico na determinação de lactose em leite' . 

Tubo n.o lactato de sódio 
mg 

ácido lático 
mg 

Absorbância 
54Qnm" 

1 (branco) 
2 (padrão) 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 . 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
13 

0,2 
OA 

' 0,6 
0,8 
1,0 
1,2 
1,4 

0,2 
0,4 
0,6 
0,8 
1,0 
1,2 
1,4 

- 0 -
' 0,270 . 
0,290 
0,285 
0,282 
0,285 
0,282 
0,282 
0,285 
0,290 
0,285 
0,285 
0,282 
0,280 
0,280 
0,292 

. 0,290 
0,295 
0,288 
0,290 
0,290 
0,280 
0,288 

, aos tubos 3 a 23 foi adicionado 1 ml de leite dilu ído 1 :50. " média de 4 repetições. 

Para determinação quantitativa, os resul­
tados podem ser comparados com ·uma solu­
ção padrão de lactose anidra em ág ua desti­
lada (1 m g / m l )  ou dissolvendo-se 11052 g de 
lactose. H i O  Rara 1.000 ml com água destila­
da (poder-se-á conservar uma semana, sob 
refrigeração) ,  e proceder a colorimetria como 

se fosse a amostra diluída. Nesse caso, cal­
cular-se-ia a concentração de lactose . na 
amostra de leite (ou soro) pela seguinte fór­
mu la: 

Lactose = 

(mg / m l )  

Absorbância d a  amostra 

Absorbância do padriio 
x 50 
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, RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Pela análise do Quadro 1 verifica-se que as 
adições quer de lactato de sódio, quer �e 
ácido lático, nos limites de 0,2 a 1 ,4 mg nao 
interferem com a análise da lactose padrão. 
Nota-se também que as absorbâncias de 
1),8 mg e 1 ,0 mg de lactose foram respecti­
vamente 0,21 8 e 0,270, aproximadamente, o 
que foi confirmado posteriormente. , No Quadro ·2, ficou patenteada a absor­
bância nula do íon láctico, ao mesmo tempo 
que se comprova a Iinearidade ' da curva pa­
drão para incrementos sucessi�os de lactose, 
dentro dos limites considerados, e outra vez 
aparecem os dados confirmatórios de absor­
bância para 0,8 e 1 ,0 mg de lactose. 

O uso do leite, substituindo solução pa­
drão de lactose, mais uma vez comprovou que 
não houve interferência alguma do ácido láti­
co, ou de seu sal sódico, na determinação do 
dissacarídico do leite. 

. Observando-se os três quadros, verifica­
-se que a adição de ácido lático, ou de seu sal 
de sódio não interferem na reação, dentro dos 
limites estudádos. 

Analisando-se quantitativamente o leite, o 
teor de lactose foi de aproximadamente 5,3 
mg/ ml ,  o que é perfeitamente esperado para 
leites parcialmente desnatados. , 

Diante do exposto, conclui-se que a .t;éc­
nica, conforme descritá permite. analisar-se 
lactose, mesmo na presença de ácido lático' 
ou seu sal sódico, o que ocorre em muitos 
produtos lácticos fermentados. Obviamente 
que outros açúcares redutores interferirão na 
análise. 

SUMMARY 

It was developed a new technique for 
colorimetric analysis of lactose in presence of 
lactic acid 'and its sodium salt in milk. The 
technique is simple, in�i<pÊmsive and p�ec!se. 

SUMÁRIO 

Os autores ' desenvolveram uma técnica 
para anális'e colorimétrica da la?tc:>se na pre­
sença de ácido lático.e seu sal s�d lco. A nova 
técnica é 'simples, barata e preCisa. 
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A FABRICAÇÃO DO DOCE DE LEITE NA 
ARGENTINA 

The man�fªçtt.Jr.Ll'!g9.f " DOCE DE LE ITE" in Argentina 
-- . - ' . . 

Antecedentes 

O Código Alimentar Argentino, em seu 
artigo n. o 593, define o doce de leite como "o 
produto obtido por concentração mediante o 

�.!.or á pressão normal .. em todo ou el!l parte 
do processo, do leite ou do leite reconstituido '  

. aptos para a a1imentação, com a adição de até 
30% de açúcar branco". 

Autoriza a substituição de até 43% da 
sacarose por dextrose ou seu equivalente em 
xarope de glucose. 

' 

Dá indicações a respeito dos alcalinizan­
tes cujo uso se permite nesta fabricação. 

Finalmente estabelece qual será a compo-
sição do doce: 

Água . . . . . . . . . . . . . .  30% no máximo 
Sólidos do leite . .  ' . . .  24% no mínimo 
Gordura do leite . . . . .  6% 
Cinzas (500-5500C) . .  2% no máximo 

Autoriza a adição de saborizantes. 
94 estabelecimentos fabricaram, em 1 978, 

48.447 toneladas de doce de leite de caraéte­
rísticas bastante variáveis, emprl:)gando qua- , 
tro técnicas diferentes, com dois tipos de 
aparelhos distintos. 

A revisão de antecedentes permitiu exami­
nar os trabalhos publicados por D. San Ro­
mán (1 ), Oscar Garía (2), Carlos F. GuidÇlZio 
(3) Antonío Goded (4), José G. Rivas e Felipe 
Domínguez (5), A. Grosso (6), A Ceriotti e col. 
(7) e Carrere, I. (8). . 

Com a única exceção de Grosso, todos os 
demais fazem referência ao mesmo processo 
de fabricação que, embora seja válido para 
us.o doméstico, é inaplicável em escala indus­
trial. 

Por outro lado é necessário assinalar que 
embora o ÇÓdigo Alimentar Argentino indique 
que possam ser empregados até 30 kg de 
açúcar para cada 1 00 litros de leite, de fato só 
é possível adicionar 23 kg, para poder cumprir 
o exigido a respeito da composição final, uma 

Jorge O. Velasco (* ) 

vez que se partirmos de um leite com 1 2% de 
sólidos totais, devendo (, produto final ter 
24% dos mesmos, no mínimo, também have­
rá duplicação da concentração de açúcar que, 
somados a 30% de umidade, completam o 
total. 

Da informação que surge das publicações, 
das constatações em numerosas fábricas, e 
da experiência pessoal ,  verifica-se que as 
diversas fábricas de doce de leite seguem 
alguma das quatro técnicas que, em conti­
nuação, vão ser detalhadas, embora, ás vezes 
sejam ligeiramente variantes sem maior signi­
ficação. 

Método 1 

Matérias-primas 
Leite de vaca com 3% de gordura. 
Sacarose. 

. Glicose (xarope de glicose com 80% de 
sólidos). 

" 

Alcalinizante (hidróxido de sódio, carbo­
nato de sódio, bicarbonato). 
Equipamento empregado 

Constituído, em primeiro lugar, por um 
tanque de aço inoxidável ,  provido de.agitador 
e um tacho do mesmo material, de forma 
semelhante a uma campânula invertida (Fig. 
1 ) ,  cujo fundo é de parede dupla .. É provido de 
um agitador mecânico. 

Alguns tanques são abertos, enquanto 
outros têm tampa e um extrator de vapor. 

Fabricação 

A totalidade dos componentes é colocada 
rio tanque de mistura, agita-se energicamente 
até completa dissolução e, a seguir, uma 
fração desta solução, de 10 a 20% , é colocada 
no tanque de fabricação, iniciando-se o aque­
cimento. Simultaneamente põe-se em marcha 
o agitador. 

(* ) Prot. Adjunto de laticínios da Faculdade de Ciências Agropecuárias, Universidade 
Nacional de Cordoba. Argentina. 
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Quando começa a ebul ição i nicia-se, tam­
bém, a adição do resto da m istura, operação 
que deverá realizar-se lentamente, de tal mo­
do que se obtenha um aumento progressivo 
da concentração de sólidos. Quando esta 
operação for completada estará próximo o 
ponto final . A ebul ição é mantida até alcan­
çar, sem deixar de agitar, uma concentração 
de 67 a 68% pelo refratômetro. N esse mo­
mento, sem interromper a agitação, fecha-se 
a entrada de' vapor e, q uando a ebul ição 
cessar, procede-se ao esfriamento. 

Alguns preferem esfriar fazendo circular 
água pela camisa do tanque até q ue a tempe­
ratura haja descido a 40 ou 50°C, transferin­
do, então, o doce para os equipamentos de 
fracionamento . Outros, ao contrário,  preferem 
transvasar imediatamente o doce para um 
tanque de esfriamento, construído de aço 
inoxidável , encamisado para a circulação de 
água e provido de um removedor adequado, 
ficando, assim, o tanque de fabricação, l ivre 
rapidamente. 

Durante a fase de esfriamento adiciona-se 
o saborizante. 

. 

Método 2 

Matérias-primas 

As mesmas que no método anterior, tanto 
em quantidade como em qualidade. 

Equipamentos 

Os mesmos qUe no método anterior. 

Fabricação 

No tanque de mistura colocam-se todos 
os componentes menos a gl icose. 

A fabricação se conduz, agora, da mesma 
maneira que nO.caso anterior até que todo o 
leite açucarado tenha sido incorporado ao 
tanque e a concentração esteja entre 50 e 
60% . Neste momento adiciona-se a gl icose, 
continuando-se a cocção até alcançar a con­
centração correta. 

O esfriamento real iza-se da mesma manei­
ra q ue no método anterior. 

Método ã 

Matérias-primas e equipamentos 

Os mesmos que nos métodos anteriores. 

Fabricação 

A totalidade da sacarose, a gl icose e o 
alcalinizante são colocados no tanque de fa-

bricação e, a segu ir, se adiciona cerca.de 20% 
do leite, in iciando-se a cocção e a agitação. 

Quando começa a ebul ição in icia-se a 
adição do resto do leite, lentamente, de tal 
modo que ao completar sua adição se esteja 
próxjmo do ponto final.  

Completa-se a evaporação como se expli­
cou anteriormente e,  a seguir, procede-se ao 
esfriamento. 

Método 4 

Matérias-primas 

As matérias-primas empregadas são as 
mesmas q ue nos casos anteriores, todavia 
deve-se fazer a ressalva de que só se pode 
empregar como alcal in izante, o h idróxido de 
·sód io. 

Equipamentos 

Um tanque de mistura construído de aço 
inoxidável e provido de agitador. 

Um trocador de calor tubu lar provido de 
bomba e válvula adequadas. 

Um evaporador de película descendente 
de q uádru plo efeito. 

Fabricação 

A fabricação se realiza em três fases q ue 
se sucedem de forma contínua. A primeira 
consiste na m istura de todos os componen­
tes. A seg uir  se bombeia este líquido atravez 
do trocador de calor, onde se produzirá a 
reação de Mail lard, como conseqüência da 
temperatura alcançada, ali, 1 35-1 37°C com 
retenção de 4 mi l1utos. O l íquido é enviado 
agora, aos evaporadores onde alcançará a 
concentração desejada de 70% de sólidos 
totais, com o que o doce fica terminado. . 

Resultados 

Os resu ltados são variáveis de um proces­
so para outro e até em fabricações real izadas 
com um mesmo processo. . 

As variações se dão nos seguintes aspec­
tos: viscosidade, bri lho, cor e textura. 

A maior ou menor viscosidade pareceria 
estar relacionada, em igual porcentagens de 
sólidos, com ,o maior ou menor grau de 
coagulação das proteínas. 

O bri lho te(11 íntima relação com o que 
antecede, ocorrendo o mesmo com a textura. 

Q uanto á cor, esta relacionada com a 
maior ou menor q uantidade de alcal inizante 
em pregado e com o tempo de cocção. 

Mas as dificuldades mais notáveis se ob­
servam nos doces fabricados com o M étodo 
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4, u�a 'fez. q ue é �le que permite uma maior 
conslstencla. e u niformidade de resultados. 

. O sabor e um caráter variável de uma fá­
�nca para outra em virtude do uso de sabo­
nzan�es. Entre estes dominam os sabores de 
bauni lha e seus derivados. 

8.  CAR.�E�E, I. Tese n .  ° 930 - Faculdade de ClenClB;s Exatas e Naturais. Universida­de NaCional de Buenos Aires: (1 957).  

O problema da cristal ização da lactose é 
resolvldo, agora, por algumas fábricas re�l i­
zando uma hidról ise prévia da lactose. 
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Figura 1 

ASSOCIAÇAO BR�SILEIRA DE ENGENHEIR.OS DE ALIMENTOS 

N� d ia 3 de abril foi eleita a primeira diretoria da Associação Brasileira de Engenheiros de 
Ahmentos � Regional São Paulo,  para o biênio 81 / 82. Ficou assim constftulda. 

P�esldente : Engo.  Nelson de Oiiveira 
Vice-Presidente: Engo.  Ary R. Buclone 
1 .  : resoureiro Engo •  Carmen C. Ferreira 
2. Tesoureiro : Engo.  Ricardo Sldaravlclus 1 . : Secretár�o : Engo.  Dayse.M. Araújo 
2. Secretáno : Engo.  Walter Lorena 

Endereço da Regional: Rua das Gaivotas, 879 - Apto. 82 - 04522 São Paulo, SP. 
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MÁQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR 

LA TOES DE LEITE 
BATEDEIRAS 
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TANQUES E CRAVADEIRAS 

. Fundição Juiz de Fora Ltda. 
CGC 18 515 692/0001-76 Insc. 367.139058,009 

. .  FÁBRICA DE MÁQUINAS PARA LATICINIOS E REFORMAS 

FERRO MODULAR - FERRO CINZENTO - BRONZE E ALUMINIO 
36.100 - JUIZ DE FORA ""':' MG 

Matriz - Av . dos Andradas, 1 015 { Fone: :l12-6160 
Filial - Rua Feliciano Pena, 306 

PRODUTOS 

MAGNUS S. A. Móquinas e Produtos 
Divisão Klenzade 

Novo linho especial izado no l impeza e san itização 
de laticínios. 

Paro uso em pasteurizo dores, tanques de estocag em. 
garrafas e equipamentos em g eral.  

Assistência Técnico Gratuito 

Ruo Fig u eira de  Melo, 23?-A - TeI. 254-4036 - Rio - GB 

Ruo Morais e Castro, 778 - São Mateus - Tel. 21 1 -341 7 - Juiz d e  Foro - MG 
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TENTATIVA DE ORDENAÇÃO RACIONAL DOS 
DEFEITOS DA MANTEIGA E SUA CORREÇÃO 

Butter Defects: An Attempt to their Solutions 
(Continuação) 

0.1 0  Gosto ácido 

o que o origina 
0.1 0.1 . As leved uras que continuam se 

desenvolvendo em meio em que há água e 
lactose. 

0.10.2 Lactobacif lus,  mais ou menos ter­
moresistentes ou leveduras, procedentes do 
creme. 

0.1 0.3. Outras bactérias, como o Aceto­
bacter. 

0.1 0.4. Produz-se q uando as culturas lá. 
ticas uti l izadas para a maturação, são ataca­
das por outros. ácidos que não seja o lático; 
caso se trate do ácido acético dará gosto de 
vinho. 

0.1 0.5. Cremes .mal neutralizados. 
0.1 0.6. Maturação excessiva do creme. 

O que o favorece 
0.1 0.7. Creme excessivamente ácido, an­

tes de pasteurizado ou depois d!') maturado. 
0.1 0.8. Falta de lavagem do grão. 
? � 0:9. Conservar a 1 2°C a mànteiga, com 

pH in iciai s uperior a 5 ,0. . 
0.1 0.1 0. Grão mal malaxado, por passar a 

lactose residual a ácido lático ou ac·ético. 
O que o retarda 

0.1 0.11 . Pasteurizar leite para fermentos e 
cremes a mais altas tem peraturas. 

0.1 0.12.  El im inar contaminações do cre­
me. 

0 .10 .13 .  El im inar contaminações da ãgua 
de lavagem . 

0.1 0.14.  Lavagem e malaxagem mais a 
fundo. 

0 .10 .15 .  Trocando de levedura. 

A. Goded Y Mur ( * )  

0.1 1 .  Gosto de Mofo 
O que o origina 

0.1 1 .1 .  O sal., se não foi ·previamente.este-
ri l izado. 

0 . 11 .2. Má l im peza do material . 
0.1 1 .3. J untar água ao creme. 
0.1 1 .4. Oidium deseiwolve seu m icél io, 

em profundidades, de gotícula de água a go� 
tícula de água (embalagens em l ugar úmido). 
O que o retarda 

0.1 1 ;5. Não deixar cavidades, se a man­
teiga for gelada, já que ali aparecem os mo­
fos. 

0.1 1 .6. Raspar paredes e tonéis e esteri­
l izar estes. 

0.1 2. Gosto de Queimado 
O que o origina 

0.12.1 . Apresenta-se mais correntemente 
em fevereiro-março. 

0.1 2.2. Formação de mais espuma e in­
corporação de ar. 

0.12.3.  Deve-se a um g l lcosídio do isocia­
nato de estilo ou benci lo .  

0.1 2.4. Se se forma no leite, ao aquecer­
-se este, .persiste nele ao esfriar-se. 

0,1 2.5. Coronospus disidus se for ingeri-
da pelas vacas. 

. 

O que o retarda 
0.1 2.6. Evitar a entrada de ar. 

0.1 3. Gosto de iogurte 
O que o origina 

0.13.1 . Um excesso de acetaldeído, pro­
duzido no creme pelos fermentos láticos n a, 

( * )  Dou!o.r em â�í�il!a Industrial. e em Ciências Químicas. Licenciado em Físiéa e Físico-ma­
tematlcas. Tecn JCo Bromatologico. Consultor Lactólogo. Zaragoza _ Espanha. 
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vada, condensando-se a um idade sobre a su-
perfície da manteiga. . . 

0.1 6.3. A pasteurização não o destrói por 
ser esporulado. 

0.1 6.4. O defeito é mais corrente no ve­
rão. 
O que o detém 

0.1 6.5. Cuidar .para não chegar a graus 
elevêldos de. um idade. 

0.1 7. Sabores devidos a estábulo 
O que o origina 

0.·1 7.1 . Estábulo - devido á permanência 
do leite sem resfriar: o odor do lodo das 
desnatadeiras. . 

0.1 7.2. Forragens - pode ser deviqo á 
diferentes alimentos do gado: q uando se trata 
de si lagem, o odor é a ácido butírico, a cebola 
ou alho. . 

0.1 7.3. Produtos q uímicos usados no es­
tábu lo (cloro, fenol ,  l isol, etc.). 

0.1 7.4. Antibióticos - diminuem enor­
memente o sabor. 

0.1 7.5. @ontaminação com excrementos 
da vaca. 

0.1 7.6. Produtos usados na granja (óleo, 
gasol ina, inseticidas, desinfetantes, etc.) .  

0.1 7.7. Vacas em gestação darão gosto de 
acetona. 

0.1 7.8. Vacas mamíticas darão leite sal­
gado ou amargo. 
O que o detém 

0.1 7.9. No estábulo,  por aeração a quen­
te. 

0.1 7.1 0. Na forragem, por arejamento do 
leite evitando fornecer alimentos nas quatro 
hora� q ue precedem à ordenha, ou desg�sifi­
cando o leite mantido morno. Convém g uar­
dar o leite em latões fechados. Cebola e alho 
acidificam. 

0.1 7.1 1 .  Produtos q uím icos - tomar cui­
dado para q ue não entrem em contato com o 
leite. 

0.1 7.1 2. Antibióticos - tomar cuidado na 
sua aplicação. 

0.1 7.1 3. Evitar o contato com excremen­
tos da vaca. 

0.1 7.1 4. Evitar contato com produtos usa­
dos na granja. 

0.1 7.1 5. Não usar o leite de vacas em ges­
tação ou mamíticas. 

DEFEITOS DA COR 

0.18.  Manteiga manchada 
O que o origina 

0.1 8.1 . Deve-se à má distril::!u ição (disso­
l ução) do sal . 

EPAMIG - CEPE 
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0.1 8.2. São fatores que aumentam a umi­
dade interna, a baixa riqueza em gordura, a 
batedura em alta temperatura chegando a 
formar grânu los grossos. 
O que o detém 

0.18.3. Deve-se conhecer a q uantidade de 
água necessária para distribuir  o sal ,  sem 
contar a que se encontra em finas gotículas 
no interior dos g lóbulos. Deve-se diminuir  a 
água l ivre da porcentagem de água total . 

0.1 9. Ralas na manteiga ao empacotar 
O que o origina 

0.19.1 . Este defeito cresce na época em . 
que a manteiga é mais dura, por aumentar o 
tempo da batedura ou se foi esfriada em baixa 
temperatura antes de ser levada à tem pera­
tura de batedur-a. 
O que o detém 

0.1 9.2. Evitar o q ue foi indicado acima. 
0.20. Manchas de cor amarela escura 

O que o origina 
0.20.1 . É uma forma especial do marmo­

reado; deve-se ao sal , q uando não há ág ua 
suficiente para dissolvê-Io. 

0.20.1 . Entre os fatores q ue aumentam a 
umidade no interior dos grânulos, destaca­
remos: ·Tratamento intenso em vacreator _ 

Resfriamento descontínuo da gordura até à 
tempera�ura dI? bated.ura - Tem peratura de 
batedura elevaaa - Batedura com formação 
de grão grosso. 
O que o detém 

0.20.3. Evitar todos ou cada um dos cà­
sos acima indicados. 

0.20.4. Empregar sal bem moído. 
0.21 . Manchas e veias 

O que o origina 
0.21 .1 . Deve-se também à distribuição in­

completa do sal . 
0.21 .2. Falta de um idade l ivre ou externa. 
0.21 ·3. Pquc!'! gqmura, batedoura em ele­

vada tem peratura, grão grossõ. 
0.21 .4. As manchas, geralmente l istra­

das, aparecem mais q uando se atrasa o tem­
po entre a batedura e o empacotamento. 

0.21 .5. Se o creme foi resfriado a baixa 
temperatura antes de passar à batedura. 
O que o detém 

0.21 .6. Cuidar de todas e cada uma das 
indicações apontadas acima. 

0.22. Manteiga excessivamente manchada 
O que o origina 

0.22.1 . Não aparece na manteiga salgada. 
0.22.2. Deve-se ao fato da malaxagem fi­

nal ter tido l ugar antes do sal ficar espalhado 
e dissolvido (malaxagem a seco). 

0.22.3. A água aparece mal d istri buída e 
devido à refração da l uz, surgem cOloraçõe� 
distintas. 
Ó -qÍJé o detém 

0.22.4. Salgar apos haver obtido uma u m i­
dade de 1 6 % .  

0.22.5. Trabalhar a manteiga na menor ve­
locidade possíve l ,  o bastante para que a man­
teiga alcance uma um idade entre 14 e 1 6% 
(bastam para isso, 5 a 20 min . )  

0.22.6. O sal é j untado d issolvido e,  após 
trabalhar lentamente, aumerita-se a velocida­
de para secar. 

0.23. Parte exterior mais amarela 
O que o origina 

0.23.1 . Por dessecação da superfície; 
0.23.2. Ou por l igeira oxidação do carote­

no. 
0.23.3. Acentua-se o defeito, ao pasteuri­

zar o creme. 
0.24. Embranquecimento da manteiga 

O que o origina 
0.24.1 . Aparecem ao mesmo tempo, man­

chas azuis; deve-se ao cobre que estava pre­
sente no equipamento. 
O que o detém 

0.24.2. Evitar o con·tato com o cobre. 
0.25. Coloração verde 

O que o origina · 
0.25.1 . A manteiga fundida pode adqu irir  

cor verde se for conservada 5 meses a -120C, 
entretanto não acontece conservando-a entre 
5 e 1 5°C; é deVido às modificações químicas 
dei caroteno (varia a cor antes de se observar 
modificações no sabor), muda o espectro do 
caroteno. Reação caroteno com gorduras de­
gradadas. 
O que o detém 

0.25.2. Adição de anti-oxidantes. 
0.25.3. Aquecendo a manteiga acima de 

1 1 °C. 
0.26. Cor negra na superfície . 

O que o origina 
0.26.1 . Deve-se à Pseudomonas negrifica­

ciens que pOde proceder do solo ou da água. 
O que o detém 

0.26.2. A instalação completa deve ser es­
teril izada. 
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0.27. Coloração violeta 
O que o origina 

0,27.1 . Bacilo pigmentado (B. janthinnus 
varo butyricum); não fermenta os açúcares e 
sua ação proteolítica é fraca. 
O que o detém 
0',27.2. Evitar o contato com esse germe. 

0.28. Col,oração anormal 
O que o origina 

0.28.1 . Vai do branco-creme ao amarelo­
-avermelhado. 

0.28.2. Quando a vaca absorve capim 
fresco, na primavera, devido à maior riqueza 
em caroteno. 

0.28.3. No outono, esbranquiçado. 

0.29. Cor salpicada 
O que o origina 

0.29.1 . Por partículas de caseína ou co­
rantes. 

0.30.0. Coloração raiada 
O que o origina 

0.30.1 . Adição de' substâncias insol úveis. 
0.31 . Coloração ondulada 

O que o origina 
0.31 .1 . Insuficiente trabalho da manteiga. 

0.32. Descoloração 
O que o origina 

0.32.1 . Permanência da manteiga exces­
sivamente em frigorífico. 

0.33. Manchas de diferentes tonalidades 
O que o origina 

0.33.1 . Os mofos são capazes de produzir 
manchas verdes, cinzentas, vermelhas ou ne­
gras. 

DEFEITOS DE ODOR 

0.34. Origem bacteriana 
O que o origina 

0.34.1 . As bactérias presentes. 
O que o detém 

0.34.2. Lim peza com água fervente e res­
friamento subseqüente, tanto do leite como 
do creme. 
0.35. Devido a alimentos ingeridos pela vaca 

O que origina 
0.35.1 . Os alimentos ingeridos pela vaca. 

O que o detém , 
0.35.2. Pasteurizaçao, resfriamento e ae­

ração. 
0.36. Absorvidos pelo leite após a ordenha 

O que o origina 
0.36.1 . A presença destes odores na vizi­

nhança de onde se g uarda o leite recente­
mente ordenhado. ' 
O que o detém 

0.36.2. Evitar esta causa. 
0.37. Cheiro de pescado 

O que o origina 
0.37.1 . Conservação em frigorífico. 
0.37.2. A tri meti lamina procedente da h i-

dról ise da lecitina. 
' 

0.37.3. Presença de traços de cobre, ferro 
e manganês. 
O que o detém 

0.37.4. Material perfeitamente estanhado. 
0.38. Odores desagradáveis 

O que o origina 

so. 
0.38.1 . Trabalhar a manteiga com exces-

0.38.2. Forte acidez do creme. 
0.39.  Defeito devido a Pseudomonas 
0.39.1 . Pseudomonas nephiticus. 

O que o detém 
Arejar a manteiga fund ida. 

0.40. Cheiro pútrido 
O que o origina 

0.40.1 . O cheiro defeituoso, desagradável 
se desenvol.ve principalmente na su perfície, 
mas logo vai se estendendo em profundidade. 

0.40.2. Na Austrália é conhecido pelo no­
me de "Rabbit defect" (cheiro de carne de 
coelho estragada, mal cheirosa). 
O que o detém 

0.40.3. Salga média. 
0.40.4. Uso de boa cultura acidificante. 
0.40.5. Acidez do creme relativamente 

elevada. 
0.40.6. Malaxagem cu idadosa. 
0.40.7. Usar água estéri l .  

DEFEITOS DE CONSISTÊNCIA 
0.41 . Consistência mole 

O que o origina 
0.41 .1 . Procede de creme resfriado rapi� 

damente em baixa temperatura, depois de 
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pasteurizar, e mantido certo tempo em tem­
peratura baixa. 
O que o detém 

0.41 .2. Em pregar creme de baixa porcen­
tagem de gordura. 

0.41 .3. Após a pasteurização do creme 
levá-lo à temperatura entre 1 0  e 1 2°C. 

0.41 .4. Lavar a manteiga com água entre 
1 2-1 4°C. 

0.41 .5. Conservar a manteiga entre 8 e 
1 0°C. 

0.42. Manteiga da qual se separa a gordura 
O que o origina 

0.42.1 . Devido ao baixo ponto de fusão da 
matéria gorda. 

0.42.2. Por escasso conteúdo de ar. 
0.42.3. Pelo baixo ponto de sol idificação 

da gordura. 
0.42.4. Pelo elevado índice de refração da 

gordura. 
, 0.42.5. Quantidade de creme submetido à 

batedura, de cada vez. 
0.42.6. Temperatura da água de lavagem 

mais próxima de 1 3°C que de 1 8°C. 
0.42.7. Batedura de creme com m uita 

um idade. 
0.42.8. Grau de batedura após a adição de 

sal . 
0.42.9. Riqueza em sal . 
0.42. 10 .  Temperatura do local em que é 

conservada. 
O que o detém 

0.42.1 1 .  A quantidade a bater tem de ser 
mais elevada. 

0.42. 1 2. Temperatura da água de lavagem 
bem mais baixa. 

0.42. 1 3. Batedura mais a fundo, após a 
adição de sal . 

0.42.1 4. Riqueza em .sal que ultrapasse 
2%.  

0.42.1 5.  Temperatura do local onde é con­
servada ao redor dos 1 6°C.  

0.43. Manteiga filante 

O que o origina 
0.43.1 . Produzido por um Aerobacter e 

um germe intermediário entre coco e sarci na. 
0.44. Consistência pegajosa 

O que o origina 
0.44.1 . Teor de gordura de elevado ponto 

de fusão. 
0.44.2. Farinha de amido na alimentação 

das vacas. 
0.44.3. Rações secas. 
0.44.4. Lactação adiantada. 

0.45. Consistência arenosa 
O que o origina 

0.45.1 . Realizar uma 'superneutralização 
do creme com cal . 

0.45.2. O creme foi excessivamente aque­
cido. 

0.45.3. Se a gordura do creme pasteuriza­
do se funde e se resfria rapidamente: 

. 0.45.4. ',Excesso de creme congelad9, que 
se descongela rapidamente, exsuda óleo, que 
a seguir  se cristaliza. 

0.45.5. Se se j unta à massa a água de 
lavagem dos latões. . , 

0.45.6. Apresenta-se mais freqüentemen­
te no inverno, quando o creme se descongela 
rapidamente. 
O que o detém 

0.45.7. Cuidado contra as operações aci­
ma citadas. 

0.46. Consistência fraca 
O que o origina 

0.46.1 . Cristais grossos. 
0.46.2. Elevado ponto de fusão das gor­

duras ingeri das pela vaca. 
0.47. Consistência aquosa 

O que o origina 
0.47.1 . Má batedura. 
0.47.2. Má incorporação de água. 

0.48. Consistência granulosa 
O que o origina 

0.48.1 . Excesso de sal. 
O que o detém 

0.48.2. Salgar com cuidado. 
0.49. Manteiga que forma grumos 

O que o origina 
0.49.1 . Por adição de creme q uente ao 

frio. 
0.49.2. Aumento do vol ume de ar absorvi­

do. 
O que o detém 

0.49.3. Esfriar, mas não congelar. 
0.50. Creme farinhoso 

O que o origina 
0.50.1 . Insuficiente neutral ização do cre­

me. 
O que o detém 

0.50.2. Neutral izar perfeitamente. 
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0.51 . Consistência dura 
O que o origina 

0.51 .1 . Imperfeição na alimentação das 
vacas. 

0.51 .2. Período de lactação. 
0.51 .3. Al imentação com folhas de beter­

raba, couve, palha, soja, farelo e mi lho. 
0.51 .4. Demasiado rica em. gordura. 

O que o detém 
0.51 .5. Após pasteurizar, resfriar até obter 

uma acidificação de 1 6-1 8°0. 
0.51 .6. Batedura com água fria a 5°C. 
0.51 .7. Malaxar bem . a 40 rev/min.  
0.52. Consistência aquosa (Veja: 0.47) 

O que o origina 
0.52.1 . ( = 0.47.1 . ); 0.52.2. ( = 0.47.2.) 
0.52.3. Predom inam as gorduras de alto 

ponto de fusão. 
0.53. Consistência quebradiça 

O que o origina 
0.53.1 . Tratamento térm ico incorreto do 

creme, embora tenha um baixo valor no índice 
de iodo. 

0.53.2. Aumento da acidez e da riqueza 
microbiana. 
O que o detém 

0.53.3. O tratamento clássico 8-1 9-1 5. 
(Tratar a estas três temperaturas, sucessiva­
mente). 

0.54. Creme "brisse" 
O que o origina 

0.54.1 . Bacillus cereus varo mycoides, 
aeróbio esporulado. 

0.54.2. O creme aparece em pequenos 
flocos sobre o leite. 

0.54.3. Formação de lecitinase por B. ce­
reus e B. mycoides. 

0.54.4. H idrólise da lecitina. 
O que o detém 

0.54.5. Conservar o leite a frio a 5°C du­
rante 24 horas· para depois passar a 1 5-1 6°C 
outras 24 horas e, finalmente, a 22°C apare­
ce o defeito. 

0.54.6. A pasteurização acelera a germi-

nação dos esporos e,  com isso, concorre para 
a formação do defeito. 

0.54.7. S. lactis não o detém . . 

DEFEITOS DA SUPERFíCIE DA MANTEIGA 

I - O que o origina 
0.55.1 . A camada amarela superficial que 

se forma, na manteiga conservada em atmos­
fera secã, deve-se à dessecação da superfi­
cie e não à oxidação das matérias corantes 
naturais da manteiga. 
O que o detém 

0.55.2. A superfície da manteiga deve ser 
protegida contra o oxigênio, á l uz e a desse­
cação. 

11 - O que o origina 
0.56.1 . "Toppiness", odor superficial de 

tipo sebáceo, que pode ficar algo mascarado 
. pelo cheiro do papel envoltório ou madeira de 

embalagem . 
O que o detém 

0.56.2. Em pregar papel com um mínimo 
de metais sol úveis. 

0.56.3. Expor a manteiga a tempo mínimo 
à ação da l uz; em bora, se a deterioração já 
começou ,  continue ainda q ue se mantenha a 
manteiga a -1 0°C. 

1 1 1  - O que o origina 
0.57.1 . Primeiro se produz uma cor mais 

escura, dessecação da superfície que altera a 
pasta e aspecto da manteiga. 
O que o detém 

0.57.2. Em pacotando a manteiga de for­
ma im permeável à água. 

IV - 0.58. Superfície amarela sobre a parte 
exterior 

O que o origina 
0 .. 58.1 . Conservapa em atmosfera seca. 
0.58.2. O índ ice de peróxido da superfície 

Cresce muito. 
0.58.3. A matéria gorda em branq uece. 

O que o detém 
0.58.4. Proteção contra o oxigênio, l uz e 

dessecação superficial. 
(Continua) 
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PRODUÇÃO HIGIÊNICA DO LEITE 

Hygienic Production of Milk 

XI - Plataforma de recepção 
O leite cru, produzido h igienicamente e 

devidamente transportado, chega ao seu des­
tino para ser beneficiado ou transformado em 
derivado, segundo a técnica do estabeleci­
mento industrial : està agora o líquido na pla­
taforma de recepção. De maneira geral o leite 
pode. �er: esfriado, resfriado, pasteurizado, 
esteri l izado, transformado em pó, destinado 
ao desnate e conseqOentemente em mantei­
ga, coagu lado para a obtenção· de queijos, 
concentrado ou evaporado. Seja q ual for o 
seu destino, transformação em derivado ou 
uso in natura, o leite enfrenta, na plataforma 
de recepção, a primeira prova de sua q uali­
dade higiênica. 

É ai que o leite cru vai mostrar como foi 
feita a sua produção higiênica. 

Duras são as provas de seleção. 

Segundo a PÓRTARIA 005, 1 980, o leite 
destinado ao consumo direto, como leite pas­
teurizado 3,2 % ,  "especial", deverá chegar à 
plataforma de recepção dos estabelecimentos 
industriais até às 11 :00 h ;  aquele de 2. a e 3. a 
ordenhas, quando entregue no mesmo d ia de 
produção, poderá ser recebido até às 1 8:00 h. 
A seleção do leite será feita através da reali­
zação d iária dos testes de al izarol ,  com o 
mínimo de 68° G . L. ,  latão por latão, precedi­
d� de homogeneização com agitador apro- . 
prlado. Outras provas a juízo da inspeção 
local poderão ser realizadas,. Sera procedida a 
colheita de amostra por produtor, no mínimo 
4 vezes por mês, para provas organoléticas e 
anál ises físico-quím icas: temperatura, aci­
dez, gordura, extrato seco total e desengor­
durado, além da análise crioscópica e da lac­
tofiltração. Obrigatoriamente deverão ser rea­
l izadas pesquisas de conservadores e/ ou ini­
bidores, neutral izantes da acidez e reconsti­
tuintes da densidade, no mín imo 2 vezes por 
mês, por produtor. A prova da redutase do 
leite será feíta através do azul de metileno no 
mínimo 2 vezes por semana, por produ

'
tor, 

F. Amaral Rogick(* )  

não devendo o tempo d e  redução ser inferior a 
2:30 horas, sendo toleráveis 1 :30 horas. 

Estas são as exigências mín imas. Em re­
lação aos outros leites crus destinados à pas­
teurização os índices são mais rigorosos: 
para o tipo A o tempo de descoloração dó azul 
de metileno não deve ser inferior a 5 horas 
para o B, não inferior a 3:30 horas. Ainda: o 
leite cru não deve conter mais de 1 0.000 
colônias / m l  q uando for tratado como A não 
mais que 500.000 colônias/ml  quànd� for 
destinado à pasteu(izacão como tipo B. O 
RI ISPOA, 1 952 e 1 962, estabelece fundamen­
talmente todas as medidas a serem adotadas · 
na plataforma dos estabelecimentos indus­
triais. 

Descrever as técnicas de operação das 
p�ovas é trabalho supérfluo. A inspeção, ór­
gao responsável pelas análises, já possui o 
seu "modus faciendi",  e muito bem sabe se 
conduzir nas quase ínvias e bem difíceis 
veredas da fiscal ização e da educação sanitá­
ria do produtor de leite. 

Conclusões 

1 - O RIISPOA, 1 952 e 1 962 e a PORTA­
RIA 005, 1 980, entre outras resoluções, reg u­
lam os trabalhos de anál ise do leite na pla­
taform.a de recepção dos estabelecimentos, 
em todo o Território Nacional. 
. 2 - Na plataforma de recepção term ina o 

difícil trabalho do produtor de leite; é aí que 
ele vai enfrentar a dura prova de fogo: bom, 
reg u lar ou mau leite cru . 

3 - A plataforma dá o seu veredicto, a 
fiscal ização corrige, educa e ensina o produ­
tor a obter um bom leite. 
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FESTA DE FORMATURA DOS TÉCNICOS EM 
LATIC1NIOS DE 1 981 

A New Group of Dairy Technicians Got its D iploma 

CONVITE 

Os formandos do Instituto de Laticínios 
"Cândido Tostes" da EPAMIG, sentir-se-ão 
honrados com a presença de V. Exa. e 
Exma. Famíl ia, ás solenidades de sua forma­
tura a se realizar no dia 18 de dezembro de mi l  
novecentos e oitenta e um: 

Solenidades 

Dia 18 de dezembro 
ALMOÇO DE CONGRAÇAMENTO 
Às 13:00 horas 
Local: Instituto de Laticínios "Când ido 

Tostes" (CONVITE ESPECIAL) 
CULTO ECUMÊNICO 
Às 18:00 horas 
Local: Igreja de Santa Teresinha 
COLAÇÃO DE G RAU 
Às 19:00 horas 
Local: Anfiteatro do Instituto de Laticín ios 

"Cândido Tostes" 
BAILE DE GALA 
Às 23:00 horas 
Local: Círculo Mi l itar (CONVITE ESPE­

CIAL) 
DIRETOR DO INSTITUTO DE LATiCíNIOS 
"CÂNDIDO TOSTES" 

Dr. Sylvio Santos Vasconcellos 
PARANINFO 

Dr. Maurício de Freitas Teixeira Campos 
PATRONO 

Prof. Paulo Henriques 
TURMA 

Ernesto Fernandes de Ol iveira Fi lho 
( In memoriam) 

HOMENAGENS ADMINISTRATIVAS 
SECRETÁRIO DE ESTADO DA AGRICULTU. 
RA DE MINAS GERAIS 

Dr. Gerardo Henrique Machado Renau lt 
EPAMIG - EM PRESA DE PESQUISA AGRO­
PECUÁRIAS DE M INAS GERAIS 
COORDENADOR DE PESQUISAS DA EPAMIG 

Dr. Edson Clemente dos Santos 
MESTRE AMIGO 

Prof. Vicente de Paulo Teixeira 

, FUNCIONÁRIOS HOMENAGEADOS 
Sr. Nadir  Fonseca 
Sr. Afonso M iguel 
Sr. A'Velino Almeida 

PROFESSORES HOMENAGEADOS 
Homero de Rezende Casagrande 
Braz dos Santos Neves 
Sérgio Casadini  Vi lela 

HOMENAGEM ESPECIAL 
Prof. Alberto Valentim Munck 

HOMENAGEM DE HONRA 
Prof. Ronaldo Fig.ueiredo Ventura 

HOMENAGEM AFETIVA 
Prof. Wanderson Amarante, Campos 

PADRINHOS 
ProL Sebastião Duarte Àlvares Vieira 
Profa • Maria de Nazaré Fontenelle Lima 

HOMENAGEM PÓSTUMA 
Ernesto Fernandes de Ol iveira Fi lho 
Sr. Altivo Antônio Isidoro 

Amigos 
A vida sempre nos leva a caminhos dife­

rentes e,embora tenhamos a certeza de nos 
reencontrarmos, suas lembranças permane­
cerão inapagávers em nossos corações. 

TÉCNICOS EM LATiCíNIOS 
Ademir  Fernandes Fraga 
Adriana Scheffer 
Adilson das Graças Marquito 
Altégno Batista Dornel las 
Ana Beatriz Schlaucher Baptista 
Carlos Alberto Ferreira de Ol iveira 
Carlos Eduardo Guimarães Vieira 
Cláudia Regina Bergo Coelho 
Clécio Cabido Pinheiro 
Edson José de Vito Jún iôr 
Edson Pires de Melo 
Eduardo José Di l ly 
Eduardo Salles de Ol iveira Barra 
Fátima Alves da Si lva 
Geraldo Magela Ferraz 
Jairo Queiroz Pacheco 
José Luciano Rocha Lopes 
José Marco Fonseca 
José Mário Bruno 
José Raimundo Ferreira Dornelas '(Orador) 
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Karla Therezinha Moreira Gollner 
Leonardo Martins de Rezende 
Letícia Amorim Berbert 
Lucil ia Gol lner 
Luiz Carlos Itaborahy 
Marcelo Costa de Ol iveira 
Marco Antônio Campos Alves 
Marcos Vieira Baesso 
Maria Emília de Ol iveira 
Meyre Aparecida da Si lva 
Neide Ester do Nascimento 
Osmi lton N unes 
Pedro Augusto Fioravante 
Renato Grizotti Jún ior 
Romildo Call ian Soldati 
Ronaldo Pinto Moreira 
Venina Pereira Macário 
Welson Fernandes Reis 

JURAMENTO 
"Prometo que no exercício da profissão 

de Técnico em Laticínios trabalharei sempre 
para honrá-Ia e dign ificá-Ia, bem como contri­
buir para que a Indústria de Laticínios seja 
sempre fator de desenvolvimento sócio-eco­
nômico d? povo brasileiro." 
AGRADECIMENTOS AOS MESTRES E 
FUNCIONÁRIOS 

"Nossa homenagem ,s incera, o nosso 
agradecimento mais profundo, aos mestres, 
aos funcionários, a todos os que contribuíram 
para essa nossa conquista." 
AGRADECIMENTOS AOS PAIS 

"Sentimo-nos tão envaidecidos de vós, de 
vosso exemplo e esforço que, talvez, não sai­
bamos exprimir em palavras o especial cari­
nho, o amor sincero e a gratidão que a vós 
dedicamos. ' 

Dividi ,  pois, conosco, os méritos desta 
conquista, porque ela vos pertence: ela é tão 
vossa quanto nossa." 

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA: 
José Raimundo Ferreira Domelas 

Fazendo uma breve retrospectiva, lembra­
mo-nos de que, há três anos passados, in­
gressávamos neste Instituto, com a final ida­
de de nO!3 instruirmos na vida secundarista e 
também técnica, fazendo o curso de Tecno­
logia Laticinista. Éramos 42 jovens com o 
mesmo ideal : galgarmos o lugar a ,que che­
gamos agora. 

Foram três anos que se passaram como os 
ventos, a sua rapidez e as suas delícias 
impulsionaram-nos para a vitória. 

Passamos a 1. a série, como todas as 
pessoas que já passaram por este estabeleci-

mento, como calouros que procuravam me­
lhorar a sua existência, através do I nstituto e 
para a vida. 

Foram vitórias e derrotas, emoções e de­
cepções, alegrias e tristezas, esperanças e 
desesperanças; foi um ano em que se l utou 
com afinco e garra, com uma turma que 
procurava crescer em forte espírito de solida­
riedade, que não se d issipou à proporção que 
os anos passavam. 

Chegamos, enfim, ao nosso primeiro 
"adeus", porém um adeus com a certeza de 
retorno breve no ano novo. 

Perdemos, nessa época, alguns colegas, '  
que ficaram para se reforçarem nos estudos, 
mas não perdemos, no entanto, a sua ' pre­
sença viva no espírito e convívio escolar. 

Chegou-se à tão esperada e às vezes temi­
da segunda série, onde procuramos de todas 
as formas nos introduzir na vida laticinista 
brasi leira, com o auxí l io  de nossos professo­
res e funcionários desta casa. Maiores vitó­
rias, com maiores expectativas haveriam de 
surgir. ' 

Participamos de estág ios e realizações 
extracurriculares, que jamais se dissiparão de 
nossas mentes. 

Nessa fase, ou seja, nessa etapa de futu­
ros laticinistas, crescemos como pessoa, 
descobrindo 'a presença do outro, como ir­
mão, como companheiro, com suas angús-

, tias e com as suas qualidades magníficas, as 
quais nos conquistaram ; cresceram o "amor" 
e ,a beleza de nos desenvolvermos como gen­
te, como ser humano, para a construção em 
conjunto, de um mundo mais rico em ' paz, 
harmonia e bênçãos. 

Tivemos a instrução técnica e descobri­
mos o leite, com suas riquezas e como fonte 
de vários derivados. Com isso, descobrimos a 
necessidade de se ter uma matéria-prima 
mais íntegra e natural, para alimentação deste 
país de jovens. 

Sabemos da necessidade de que desde o 
nascimento até à velhice o homem precisa 
deste alimento nobre, portanto puro. 

Sabemos, também, que, às vezes, ques­
tões fraudulentas se desenrolam em torno 
deste mesmo produto alimentício. Isso bene­
ficia economicamente uma pequena minoria e 
prejudica uma parte maior, principalmente 
crianças, que precisam de alimentos mais 
ricos e l ivres de aditivos, para crescerem 
sadias e tornarem esta pátria repleta de jo­
vens 'e homens saudáveis. Sejamos nós, en­
tão, mais amantes da justiça e da terra em 
que pisamos, executando a nossa tarefa dig­
namente. Para isso precisamos do contato 
direto com aquele que é o mais digno e, por 
isso mais santo, o homem Jesus de Nazaré. 
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Enfim, conquistada a segunda série, parti­
mos para a última etapa de presença nesta já 
saudosa Escola. 

Passaram-se, os três anos, e agora nos 
'reunimos para d izer um adeus a este esta­
belecimento e a seus componentes, Dizemos 
um adeus, mas um adeus que não sign ifica 
ruptura para sempre, mas sim um adeus de 
até breve; é que temos certeza de que pode­
remos nos reencontrar nesta mesma casa que 
nos recebeu e nos receberá sempre de braços 
abertos. 

Ao fim deste curso, alguns de nossos 
colegas se real izaram plenamente na vida 
laticin ista e se introduzirão no m undo profis­
sional . Existem ainda aqueles que pretendem 
satisfazer as suas necessidades fazendo ou­
tros cúrsos, vale aqui  para eles e para nós a 
l ição do cantor e compositor Mi lton Nasci­
mento: "Nada temer, senão o cprrer da luta; 
Nada fazer senão esquecer o medo" e assim 
vamos assumir nossas escolhas e aptidões. 

Agora que nos despedimos mutuamente 
do convfvio de três tão rápidos anos, vale 
ainda lembrar a l ição universal da Bíblia: 
"Diante do Senhor, um d ia é como mi l  anos 
e mil anos como um d ia"; Despedimo-nos já 
saudosos de todos aqueles que têm uma 
morada em nosso coração, conquistada pela 
amizade, sinceridade, confiança e amor a nós 
dedicados. 

Não poderíamos, porém, nos despedir, 
sem lembrar daquele que se despediu de nós 
no início da terceira série, fa2;endo-se despe­
dir pela presença viva do corpo: Ernesto Fer­
nandes de Ol iveira Fi lho, a quem dedicamos o 
nome de nossa Turma' e acreditamos na sua 
presença em espírito, interligado a nós neste 
momento. 

Não poderíamos, também, dizer um até 
breve de despedida, sem agradecer ao nosso 
Diretor Dr. S�lvio Santos Vasconcellos, pelos 
seus incansáveis esforços para que nossos 
sonhos e aspirações torna!3sem realizações 
concretas e, agradecend0-lhe, 'elevamoR nos­
sas preces ao Criador, pedindo-Lhe que o 
í lumine e dê forças para continuar levando a 
nossa querida Escola a novas conqu istas e 
realizações. 

Ao nosso caríssimo Paraninfo, Dr. Maurí­
éio Campos, portador de incontáveis qual ida­
des, dentre as quais podemos enumerar a de 
admin istrador emérito, que m uito tem feito 
pelo nosso Estado de M inas Gerais, assim 
como, a sua profunda sensibi l idade h umanís­
tica, característica que tem sido uma cons­
tante da sua admirável personal idade e que 
'muito o identifica com os jovens, o nosso 
muito obrigado pelo exemplo e pelo carinho 
que tem devotado à nossa turma. 

Ao ' nosso amigo 'e Patrono Prof. Paulo 
Henriques, que muito nos incentivou e incen­
tiva, que muito nos ensinou e nos ensina, 
com suas qual idades de mestre e notável ser 
humano, as quais o tornam indispensável 
neste momento supremo e a quem uma ho­
menagem como esta, de Patrono da Turma 
se torna pequena diante da grandeza de su� 
pes)Soa, o nosso agradecimento profundo pe­
las l ições de vida e por nos ter indicado o 
verdadeiro caminho. 

Aos Funcionários do Instituto de Laticí­
nios "Cândido Tostes", que com suas habi l i­
dades e extremada ded icação, cada qual no 
seu setor de trabalho, nos inspiraram a um 
aprendizado técnico e humano, nosso respei­
to. 

Queremos agradecer, também, aos' nos­
sos professores que se ded icaram e se es­
forçaram para o nosso progresso e o nosso 
,conhecimento técnico-prático, bem como na 
inspiração para um aperfeiçoamento humano. 

Aos amigos que, de uma forma ou de 
outra, nos induziram ao conhecimento pró­
prio, fazendo com que descobríssemos as 
nossas potencialidades, propiciando desta 
forma nossa maior real ização como ser hu­
mano, nossa gratidão. 

A nossos Pais, a nossa gratidão maior, 
por tudo que temos e somos, por seus es­
forços dispendiosos e sem medidas a nós 
dedicados, fruto de seu amor e por terem sido 
o sustentáculo de nossas decepções e de 
tudo até esta realização. 

Aos co.mpanheiros das atuais segundá e 
primeira séries, ' anti.90s e futuros colegas, a 
nossa saudação laticinista . . .  

DISCURSO DO PARANINFO: 
Dr. Maurício de Freitas T-eixeira Campos 

Por mais cuidadoso que fosse, na seleção 
de cada palavra, elas seriam sempre inade­
quadas para expressar os meus sentimentos, 
ao receber esta hOlJ1enagem que só poderia 
nascer no coração generoso de jovens como 
vocês. ' 

Renunciarei, pois, ao desejo de lhes trans­
mitir o meu reconhecimento, a minha sincera 
gratidão, através das palavras, e abraço a 
cada um como se fosse um irmão e um com­
panheiro. Um pouco menos jovem, talvez, 
mas animado do mesmo entusiasmo e do 
mesmo otimismo com que vocês ingressam 
numa nova etapa de suas vidas. 

Nascido aqui  mesmo na Zona da Mata, em 
Rio Pomba, desde criança ouço d izer mara­
vilhas deste tradicional centro de ensino que 
é o Instituto de Laticínios Cândido Tostes, 
onde centenas de rapazes e moças, de Minas, 
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ldo Brasil e do exterior, vieram buscar um 
novo saber e uma nova profissão. 

Jamais poderia im�ginar que um dia seria 
chamado a paraninfar formandos desta admi­
rável instituição, que .ao longo de quarenta 
anos de existência .já entregou ao País cen­
tenas de técnicos e especialistas do mais alto 
nível. 

Al iás, creio que não se pode compreender 
o processo evolutivo da indústria brasi leira de 
laticínios sem conhecer a história do "Cândi­
do Tostes", pois foi aqu·i - apesar ·de todas 
as dificuldades e da permanente escassez de 
recursos - que escrevemos as páginas deci­
sivas da nova tecnologia nacional no setor: 

Como em tantas outras atividades, como 
em tantos outros momentos da mineiridade, 
o Instituto de Laticín ios "Cândido Tostes" 
reafirma a vocação nacional de Minas, o des­
prendimento de que somos capazes, quando 
chamados a servir o interesse maior do País. 

Com recursos próprios e à custa de um 
gigantesco esforço, M inas tem mantido, pre­
servado e ampliado esta escola, cuja impor­
tância para a indústria brasileira é un iversal­
mente proclamada e cujo renome u ltrapassou 
há muito tempo as fronteiras nacionais. 

Quando sabemos que um .dos maiores 
desafios deste instante é expandir  e aperfei­
çoar a produção interna de alimentos, para 
elevar a qualidade de vida de nossa popula­
ção, só podemos concluir  que é inevitável e 
i nadiável a aprovação de um programa ambi­
cioso de expansão deste Instituto. 

Estou certo de que encontraremos, no 
Governo Federal. e em instituições internacio­
nais de ensino e pesquisa, sensibi l idade e 
compreensão, pois nenhuma carência é mais 
dramática - no m undo de hoje - que a de 

. al imentos básicos, para serem fornecidos às 
legiões de homens e mulheres famintos que 
ainda existem em praticamente todos os paí­
ses. 

M ultipl icados os seus recursos financei­
ros, o Instituto de Laticínios "Cândido Tos­
tes" poderá receber um número cada vez 
maior de jovens que, como vocês, i rão ofere­
cer a Minas e ao País uma contribuição deci­
siva, no setor de teénologia de alimentos. 

Meus amigos, meus companheiros, 
Todos nós, seres humanos l im itados, so­

fremos um dia a tentação de ju lgar que.  já 
sabemos tudo, que já dominamos os conhe­
cimentos essenciais para o êxito em nossa 
profissão ou em nossa vida. 

Entretanto, chega afinal o tempo em que 
descobrimos que o conhecimento não pode 
ter metas definitivas ou objetivos l imitados. 
Saber é agir, é concretizar uma vontade, é 
expandir-se no tempo e no espaço. 

i 
A vida públ ica, com a sua complexidade, 

com a verdade ambígua de todos os seus 
instantes, é .para nós uma l ição permanente 
de humi ldade, se quisermos vivê-Ia sob a 
inspiração do humanismo e da democracia. 

Na minha modesta vida públ ica, aprend i  
que o nosso tempo valorizou �xcessivamente 
a habil idade burocrática e o estreito profiS­
sionalismo. Por isso mesmo, creio que o 
futuro próximo exigirá menos técnica e mais 
personalidade, consciência e senso de res­
ponsabi l idade. 

Se o conhecimento técnico e científico é 
de vital importância, para a criação de uma 
nova realidade econômica, para a produção 
de maiores riquezas, é na sensibi l idade e na 
responsabil idade social que iremos encontrar 
o caminho da construção de um mundo mais 
justo. , 

São notórias as d ificuldades econômicas, 
sociais e políticas que o nosso país tem 
vivido, nos últimos anos. A inflação, a queda 
no ritmo de crescimento da economia, o 
desemprego e outras graves conseqüências 
da crise energética mundial vêm exigindo de. 
toda a sociedade brasi leira pesados sacrifí­
cios. 

Set .que estas questões preocupam inten­
samente a todos vocês, que começam na vida 
profissional enfrentando um .Quadro econô­
mico adverso. Sei que m uitas vezes vocês 
serão tentados a cair no desânimo ou na 
desesperança. 

Mas sei também que saberão resistir a 
esses momentos de fraqueza e de inseguran­
ça, pela mobil ização da energia e da vontade 
que moram no espírito de cada um de vocês. 

E, mais que isto, estqu convencido de que 
reagirão contra o velho vício paternalista bra­
s i leiro, de esp'erar que o Governo tudo solu­
cione,lle tudo ofereça, sem que os cidadão.s 
tenh,13m que participar da decisão e dos ônus 
que dela decorrem . 

Se quisermos implantar neste país uma , 
verdadeira democracia, teremos que aprender 
a dividir com o Poder Público as responsabi­
l idades pelo nosso próprio destino. Enquanto 
tudo esperarmos do Poder, a ele estaremos 
entregando a nossa l iberdade e a nossa auto­
nomia. 

Investidos dessa nova consciência - que 
é penhor da própria dignidade humana -
estaremos prontos para realiZar o nosso pró­
prio destino de nação próspera, livre e demo­
crática. 

Neste momento, que por ser de transição 
e de m udança é também crítico, vivemos no 
Brasil um misto de temor e esperança, an­
siedade e aspirações, dúvida e confiança. É 
natural que seja assim ,  porque estamos pro-
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jetando o novo, e o novo .sempre traz em si 
contradições e perplexidadés. 

Mas vocês, como jovens, nao temem o 
futuro, pois sabem que a natureza·dele depen­
derá de sua própria escolha. Se escolherem 
viver num país mais justo, sem as inaceitá­
veis marcas da miséria, da ignorância· e do 
medo que ainda existem, vocês construirão 
esse país. . .  

Nós, um 'pouco mais idosos, estamos ao 
lado de vocês, nesta caminhada. Saberemos 
aprender com vocês a pensar e projetar uma 
sociedade mais equi l ibrada, mais harmonio­
sa, menos .dividida pelo egoísmo e pela vio-
lência. . . 

Vocês serão os nossos mestres do futuro. 
Só espero que saibamos ser bons discípulos, 
para que continuemos a caminhada, como 
irmãos e companheiros, que é como todos os 
homens e ml..l lheres devem ser. 

Sejam fel izes, M inas e o Brasi l  precisam 
disso. 
DISCURSO DO DIRETOR DO ILCT E CHEFE 

DO DTA DA EPAMIG: 
Dr .. Sylvio Santos Vascon��lJo.s 

A cada final de ano letivo, após um árduo 
esforço conjunto de toda uma esplêndida 
equipe de professores, pesquisadores e fun­
cionários, quase duas centenas de pessoas 
vêem renovados os seus sentimentos de bra­
si l idade, de amor e o mais importante -
vivem a confortante sensação do dever cum­
prido, a afirmação de seus ideais de vida. Em 
nome do Estado de M inas Gerais - berço da 
indústria brasileira de laticínios, estaremos 
hoje, nesta solenidade marcante, enriquecen­
do a atividade laticin ista com a conquista de 
mais 38 jovens, competentes e idealistas, 
Técnicos em Láticínios. . 

É esta a 39. a turma que a nossa Insti­
tuição, em seus 40 anos bem vividos tem o 
privilégio de graduar. Em sua trajetória esta 
Casa ab·rigou, orientou e plasmou a consci­
ência técn ico-profissional d� jovens de todo o 
Brasil e até mesmo de alguns países irmãos, 
que nesta noite ascende 'à cifra de 868 deci­
sivos fatores para o desenvolvimento deste 
importante setor sócio-econômico de nossa 
pátria. 

Junta-se à alegria do momento um senti 
mento especial e,  se nos permitem, particu­
lar de n.assa pessoa - é que a turma hoje 
graduada é a primeira, que ingressando no 
curso em 1979, em nossa gestão como Chefe 
do DTA e Diretor do ILCT, tivemos a primazia 
de conviver nestes ú lt imos 3 anos de lutas e 
sacrifícios, porém de elevado sentido humano 
de real ização. Por isso, meus queridos Téc­
nicos em Laticínios, acalenta-nos a grande 
certeza - os ensinamento!': técnicos, pró-

prios do curso, carinhosamente transmitidos 
a vbcês por esta fab ulosa equipe de profes­
sores e funcionários, somados aos frutos de 
nossa edificante convivência, durante a qual 
este seu amigo, quando necessário, assumiu 
a posição de pai - ora carinhosamente levan­
do-os pela mão, .ora chamando-os energica­
mente à responsabi l idade - tudo isso, repe­
timos, dá-nos a certeza de que haverão de 
obter os maiores sucessores em sua vida 
profissiona,l - esta será a nossa paga. 

Podemos dizer que este ano de 1981 , mes­
mo com as dificuldades mundiais, nacionais, 
setorial e local, apresenta, ao seu término, 
um expressivo elenco de realizações para nós 
do DTA/ l LCT, 
- Oferecemos cursos especiais, contem­

plando a 271 elementos da indústria de 
laticínios e de setores afins, com espe­
cial citação do treinamento de 97 funcio­
nários da SIRA - M inistério da Agricultu­
ra; 

- demos continu idade, com a inclusão de 
novas técnicas e de recursos materiais ao 
nosso tradicional curso de Formação de 
Técnicos em Laticínios, com 119 alunos 
matriculados nas três séries; 

- ampl iamos e diversificamos, inclusive in­
troduzindo novos queijos especiais,  a nos­
sa produção industrial, com os objetivos 
primordiais de oferecer treinamento opera­
cional mais amplo como, também, de pro­
piciar à instituição melhores retornos fi­
nanceiros para ajudar na sustentação de 
suas atividades de ensino e de pesquisa; 

- demos · novos e decisivos passos na con­
solidação de nossa área de pesquisa, que 
além dos projetos in iciados e em anda­
mento, produziu trabalhos que ensejaram 
30 publ icações na Revista do I LCT, e ou­
tros periódicos especializados, na sua 
maioria oferecendo nova tecnologia e no­
vos métodos de anál ises imediatamente 
adotados pelo setor produtivo; 

- através de esforços junto à EMBRAPA, 
logramos ser . incluídos no PROCENSULI 
BID, programa especial conduzido por 
aquela empresa l íder do Sistema Nacional 
de Pesquisa Agropecuária, habi l i tando­
-nos a receber equ ipamentos para labora­
tórios e planta pi loto que, a partir de 1982, 
darão nova dimensão à nossa capacidade 
�e pesquisas e ensinar no campo do leite 
e seus derivados; 

- tivemos o retorno à nossa equ ipe de tra­
balho, dos Profe.ssores Alan e José Mauro, 
que após conclu i rem com brilhantismo 
cursos de pós-graduação a nível de Dou-
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torado e MestradQ, ,.respectivamente, no 
exterior, vierarD enriquecer ainda mais o; 
quadro de Técnicos do DTA/ ILCT, 
Honra-nos com a sua presença, como vem 

acontecendo ao longo de 40 anos, pelo me-
nos 3 vezes por ano, o nosso querido amigo e 
mestre, Sr. OUo Frensel. 

O Sr. Otto Frensel , meus senhores, é por 
nós laticinistas brasi leiros carinhosamente 
chamado de "papa dos laticínios no Brasil" 
pela sua l iderança e suas lutas em favor de 
um melhor e mais justo tratamento à produ­
ção, à industrial ização e à comercial ização do 
leite e seus derivados no país, tanto na sua 
tribüna de fundador e editor do veterano "Bo­
letim do Leite", como na sua perseverante e 
desigual l uta como Presidente da Associação 
Brasileira dos Laticin istas. 

Nós do Instituto, em todas as gerações, o 
temos como irmão mais velho, sábio conse­
lheiro e amigo de todas as horas. 

Muito obrigado Sr. Otto pela sua querida 
presença, venha sempre a esta Casa para 
receber o carinho que você tão bem soube 
cultivar em nossoS corações. 

Ao agradecermos a honrosa presença do 
eminente Presidente da EPAMIG,  Dr. Flama­
rion Ferreira, gostaríamos de renovar junto a 
S. Senhoria, em nome de toda a equipe desta 
Instituição, da qual , muito nos honra fazer 
parte, nossa inabalável disposição de conti­
nuarmoS com ideal ismo, dedicação e até 

mesmo com sacrifícios, desenvolvendo em 
escala sempre crescente, nossas atividades 
de Ensino e de Pesquisa no setor de Leite e 
Derivados, voltados sempre para o bem-estar 
social e econômico d.e M inas Gerais e do 
Brasi l  e a certeza de que, em 1982, podere­
mos continuar contando com o seu apoio e 
com o seu estimulo,  no atual esforço de fazer­
mos esta instituição cumprir fiel e cabalmen­
te sua dignificante missão. 

Muito nos honra com sua simpàtiea e 
afável presença, o Dr. Maurício Campos -
atual Prefeito da Capital do Estado e Depu­
tado F�deral , que os técnicos em laticínios, 
numa demonstração de maturidade e reco­
nhecendo seus elevados méritos de ser h u­
mano e de administrador público que se iden­
tifica com os anseios do povo mineiro e em 
especial com o dos jovens, o elegeram seu 
Paraninfo. Vossa presença, Dr. Maurício 
Campos, empresta novas e amplas dimen­
sões a este já significativo momento. Nossos 
agradecimentos -e votos de novos sucessoS 
nessa vossa já vitoriosa carreira de homem 
públ ico. 

Encerrando, nos dirig imos aos senhores 
pais de nossos alunos, abraçando-os e para­
ben izando-oS por esta vitória de seus fi lhos, 
desejamos de coração que a alegria deste 
instante se mult ipl ique a cada d ia, através do 
sucesso pessoal e profissional que certamen­
te, haverão de conquistar como Técnicos em 
Laticínios. 

Nossa capa --------------------

o paraninfo da Turma de Técnicos em Laticínios 

de 1 982, Dr. Maurício de Freitas Teixeira Campos, 
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