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EFEITO DO AQUECIMENTO SOBRE O LEITE

BOVINO. I. COMPOSICAO QUIMICA

The Effect of Heating on Bovine Milk. |. Chemical Composition

RESUMO

O processamento térmico do leite bovino -

melhora suas condigdes higiénicas através da
eliminagao de microrganismos, principalmen-
te, patogénicos e como conseqéncia aumen-
ta sua vida util, dai favorecendo seu consu-
mo. Entretanto, este mesmo tratamento pode
provocar alteragdes quimicas em seus cons-
tituintes de maneira a diminuir suas qualida-
des nutricionais. Para verificar isto, o leite de
vaca foi submetido a fervura doméstica e sua
composigao quimica, principalmente, a com-
posigao em aminoacidos de suas proteinas
foi determinada e comparada.com leite in
natura e com leite submetido a tratamentos
térmicos usuais. Os resultados indicaram que
.a ferwura domeéstica é recomendada, na im-
'possibilidade de outro tratamento térmico
mais brando, ja que nenhuma dlferenga signi-
ficativa foi observada pelas anahses quimicas
realizadas. .

ABSTRACT

Theheat processing of bovine milk impro-
ves its hygienic conditions by eliminating
microarganisms, mainly pathogens and con-
sequently increases its shelf life. This treat-
ment, however, can induce chemical modifi-
cations in its components in such ‘a way to
decrelase its nutritional quality..To check this
effect, cow's milk was boiléd and its chemical
composition, mainly the amino acid composi-
tion-of its proteins, was determined and com-
pared with raw milk and with milk submitted
to usual heat treatments. The'results have
indicated that boiling is recomended; whe-
reever a milder treatment Is not possible,
since. no statistical difference were found

- among the samples analysed in the present

study.

Povoa, M. E. B. (*)
Moraes—Santos,

INTRODUGAO

O leite bovino, alimento natural quase
completo para o ser humano, possui uma
composngéo quimica que o torna um excelen-
te meio de cultura para microrganismos.,
Para contornar este problema e torna-lo aces-
sivel ao consumidor, sao necessarios trata-
mentos térmicos com dupla finalidade, ou
seja: a de destruir agentes patogénicos que
impedem seu aproveitamento como alimento
e a de aumentar sua vida 0til.

Por outro lado, sabe-se que tratamentos
térmicos alteram alguns componentes quimi-,
cos dos alimentos. As proteinas do leite
podem ser afetadas por estes tratdmentos
através da produgdo de compostos tdxicos
como lisino-alanina (BOHAK, 1964) ou da
formagao de constituintes produzidos pela
reagao de-Maillard (MANSON, 1978) que en-
volve o aminoacido essencial lisina, tornan-
do-o indisponivel ao organismo. Ambas as
reagoes resultam em diminuigao do valor nu-
tritivo das proteinas (MOTTAR & NAUDTS,
1979). ’

Neste trabalho procurou-se auallar ainflu-
éncia de diferentes tratamentostérmicos, tais
como pasteurizagao rapida (processo “HTST-
-High Temperature Short Time"), esterilizagao’
comercial (processo “UHT-Ultra High Tempe-
rature") e fervura doméstica sobre a compo-
sigao qu1m|ca do leite, especialmente sobre a
composigdo em aminoacidos das suas pro-
teinas.

MATERIAL E METODOS

Preparo das amostras

Leite cru integral (15 1), leite pasteurizado
tipo “C” contendo 2% de_gordura (30 1) e o
leite “Longa Vida"” produzido pelo processo
UHT - “Ultra high temperature” (15l1). foram:
gentilmente fornecidos pelos Laticinios Uniao:
S.A. (Belo Horizonte, MG). Metade do volume

(*) _Fundag3o Centro Tecnoldgico de Minas Gerais
(") Dept° de. Bloqmmlca e Imug\ologla do ICB — UFMG

~,
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do leite.pasteurizado fdi dividido em' fragoes
de 2,5 | e em vasilha de capacidade adequada

foram aauecidas até a ebulicao (96-97°C) por. .

cerca de 30 segundos e, em seguida, deixado
a temperatura-ambiente para resfriamento. O
total de 60 litros de leite foi liofilizado, por
cortesia, pelo Laboratério Hertape S.A. (Belo
Horizonte, MG). Os produtos da liofilizagao
foram triturados em gral até um pé fino e
nomogeéneo. Estes produtos roram acondicio-
nados em sacos plasticos, colocados em
latas de aluminios, tampados e armazenados
em camara fria (4°C) até o momento do uso.

Analises quimicas

Umidade, Extrato Etéreo (obtido em-extra-
tor de Sohxlet) Cinzas, Proteina Bruta (avalia-
da medindo-se o teor de nitrogénio pelo mé-
todo de Kjeldahl multiplicando-se o resultado
por 6,38) e Probteina Real (determinada como
acima, porém partindo-se do precipitado pro-
téico resultante da adigao de hidréxido cupri-
co e aquecimento) foram analisados confor-
me procedimentos descritos em AOAC
(1975). Calcio foi determinado através de es-
pectrofotometria de absorgao atémica utili-
zando-se o “Atomic Absorption Spectropho-
tometer Perkin-Elmer modelo 403" e Fosforo
segundo técnica descrita por HARRIS (1970).

" Determinou-se lactose de acordo com as re-
comendagoes da Federagao Internacional de
Laticinios FIL-IDF (1974).

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

RESULTADO E DISCUSSAO

A liofilizagao das amostras de leite, efe-
tuada para estudos nutricionais posteriores,
resultou na sua desidratagdo de tal maneira
que 7,69 ml de leite cru,: 8,57 ml de leite
pasteurizado, 8,563 ml de leite pasteurizado e
fervido e 9,18 ml de leite esterilizado fornece-
ram, respectivamente; 1 g de po.

A Tabela | mostra a composigao quimica
do leite de vaca apos diferentes tratamentos
térmicos. Os valores registrados refletem a
composigao do extrato: seco total que foi
semelhante ao valor médio descrito na litera-
tura (12,56%) para o leite cru integral, mas
inferior para-os demais (JOHNSON, 1974).
" Isto pode ser-explicado pelo processamento
industrial a que estas amostras foram subme-
tidas com a finalidade de retirar gorduras.
Esta explicagao é corroborada pela dlferenga
aos valores encontrados para o extrato etéreo
‘---* ' 1 relagdo aqueles do leite cru.

Os teores de proteina bruta (N x 638),
proteina real (N x 6,38 no precipitado protéico
de hidréxido cuprico) e cinzas (minerais) es-
tao abaixo dos valores médios encontrados
na literatura, ou seja 3,5% para proteina e
0,8 % para sais minerais. Os valores de lacto-
se variaram em torno do valor médio registra-
do na literatura que € igual a 4,7%. (SPREER,
1973; JOHNSON, 1974). Estas variagoes pare-
cem dever-se mais aos procedimentos anali-
ticos do que aos efeitos’ térmicos, uma vez
que a média das determinagdes de lactose
(4,75%) esta bastante proxima daquela des-
crita na literatura.

E possivel que explicagao semelhante se
possa aplicar as relagoes calcio: fosforo que
foram 1,75;1,38; 1,48; e 1,47 respectivamente
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 discrepancias entre os valores médios
da literatura e os valores encontrados neste
trabalho provavelmente relacionam-se com a
variagao na composigao das pastagens, das
ragas, alimentagao e peso corporal dos ani-
mais (ARMSTRONG, 1959; JOHNSON, 1974,
THOMPSON, WARREN, 1979; KING, 1979);
além disso o leite presentemente utilizado &
originario de diversas regides nao sendo por-
tanto amostras inteiramente homogeéneas.

A Tabela Il mostra os teores de aminoaci-
dos das amostras analisadas. Os valores en-
contrados para as amostras submetidas aos
diversos tratamentos térmicos nao diferem
entre si e variam em torno de uma média
comparavel aquela do leite cru, tomado como
controle. Admitindo-se, portanto, como se-
melhante os valores encontrados nas amos-.
tras analisadas e tomando-se um valor dos
resultados mostrados na Tabela li, verifica-se
que os aminoacidos essenciais tém valores

- comparaveis aqueles descritos na literatura

(MANSON, 1978), exceto para ‘os aminoaci-
dos valina, leucina e isoleucina. Nao se pode
excluir a possibilidade de erro devido aos
procedimentos analiticos como explicagao
para essas diferengas, mas também é possi-
vel que variagoes biologicas dos animais,
como acima referidas também contribuam
para isso.

A composigao em aminoacidos das pro-
teinas do leite servem como uma indicagao de
sua qualidade nutricional (BLOCK & MIT-
CHELL, 1946). Esta qualidade deve ser pre-
servada em todo tratamento que um produto
alimenticio venha a ser submetido. A fervur:
doméstica do leite, assim como outros pro

cessos térmicos (VEISSEYRE, 1972), é impor- -

tante para a preservagao de suas qualidades
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TABELA | — Composigdo quimica de amostras de leite bovino submetido a diversos trata-
mentos
A 2 3 .
Componentes Cru Pasteurizado Fervido Esterilizado
g/100 ml V
in 3,10 3,03
Proteina Bruta 2,97 3,08 , k
Proteina Real 2,93 3,06 3,07 g,g)g
Extrato Etéreo 3,91 2,44 2,27 s

i 0,73 0,71 0,76
Cinzas 0,71 ,

alci 0,12 0,12 0,1
Calcio 0,15 ,

o 0,08 0,08 0,07
Fosforo 0,08 R 0.08 0.7
Lactose 4,82 4,59 ) ,

: ; ' 11,20 10,38
Extrato seco total 12,41 10,84 ‘

1. Todas as analises foram féitas em triplicatas, utilizando amostras previamente Iloflllzadas
2. Leite integral, os demais foram processados industrialmente para um teor aproximado de

gordura de 2%.

3. Fervura doméstica de leite pasteunzado por 30 segundos e resfriado & temperatura

amblente
4. Submetido ao processo UHT.
TABELA Il — ‘Composigao em aminoéacidos de amostras de leite bovino submetido a dlversos
tratamentos
i Pasteuri- o Proteina
Pasteu- Esteri-
Aminoacidos Cru : 2adoe : 3 total do
S rizado fervidod 1230 leite
g/100 g Proteina
" Acido aspartico 6,89 7,04 7,28 6,78
Acido gltf)témico 22,03 22,55 22,62 21,83
Alanina 2,61 2,74 2,73 2,57
Arginina 3,75 3,73 3,85 3,49 o
Cistina/Cisteina 0,91 0,92 0,76 3,89 9
Fenilalanina 4,25 4,20 4,71 18 s
Glicina 1,83 1,97 1,91 1,91 e
Histidina 2,7 2,61 2,77 2,54 -
JIsoleucina 4,50 4,20 4,54 4,15 6,5
Leucina 8,84 8,66 9,19 8,30 10,1
Lisina 8,22 7,49 8,48 7,54 7.9
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 4,711 —
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,

analisadas em analisador automatico.

2. Fervura doméstica por 30 segundos e resf

3...Submetido ao processo UHT.
4, De acordo com MANSON, 1978.

riado a temperatura ambiente.

em seguida hidrolizadas e
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higiénicas, eliminando-se desta forma ger-
mes patogénicos. .

As analises quimicas realizadas neste tra-
balho nao indicam efeito adverso devido a
fervura doméstica do leite, fato que a reco-
menda na impossibilidade de aplicagao de
outros processamentos térmicos. Entretanto,
& necessario proceder-se a um estudo biold-
gico, considerando-se parametros nutricio-
nais suficientemente sensiveis,. para que se
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Milk and Goat's Milk Treated Thermically” s

1. INTRODUGAO

Uma cultura latica apresenta, basicamen-
te, trés fungGes na elaboragao de produtos
lacteos fermentados: evitar o desenvolvimen-
to de microrganismos indesejaveis, produgao
controlada de acido latico e produgao de
flavor. O flavor é o resultado da agao enzima-
tica bacteriana no leite produzindo diversos
compostos metabdlicos como: acido latico,
acético, propidnico, cetonas, a
coois, ésteres, acidos graxos, diacetil, ace-
toina e outros. O diacetil tem sido mencio-
nado como o principal composto responsavel
pelo flavor desenvolvido por-culturas laticas
em culturas para queijo e manteiga (8).

O diacetil &€ produzido por bactérias fer-
mentadoras de &cido citrico (1, 3, 9, 13, 14,
15). Streptococcus lactis diacetilactis, Leu-
conostoc cremoris e algumas estirpes de Leu-
conostoc dextranicum produzem maiores
quantidades deste composto e ha evidéncias
de que algumas estirpes de Streptococcus
lactis produzem pequenas quantidades de
diacetil enquanto a maioria das estirpes de
Streptococcus cremoris normalmente nao
produzem diacetil (1, 9).

Este trabalho procurou verificar o compor-

-tamento, quanto a produgcao 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

Nélio José de Andrade (2)
Dilson Teixeira Coelho (2
Célia Lucia de Luces F. Ferreira(@

José Benicio Paes Chaves (2) h

térmico na produg&o de flavor pelos microrga-
nismos. O flavor produzido foi analisado em
termos de acetoina mais diacetil.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido nos la-
boratorios do Departamento de Tecnologia de
Alimentos-UFV, utilizando como matéria-pri-
ma leite de cabra e leite de vaca, obtidos nos
estabulos. do Departamento de Zootecnia-
UFV. Para que as amostras fossem repre-
sentativas foram obtidas de uma mistura de
leite de varios animais. .

Foi determinado o teor de acido citrico
dos leites crus e apds os tratamentos térmi-
cos, pelo método do anidrido acético-piridi-
na, segundo MARIER e MOULET (11). .

Os leites de cabra e de vaca foram gajotg
‘metidos a trés tratamentos térmicos: .
por 30 minutos, 82°C por 30 minuf§¥leAnakyging

or 15 minutos. .
P As amostriedE ¥Ms-q&eatra dahe Tapical
foram distribuidas, separadamente, em dois
erlenmeyers contendo 1.000 ml de leite cada
um. Ambos os leites foram submetidos ao
tratamento térmico de 60°C/30 min, sem agi-
tagao, 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 inoculados
com 1% de uma cultura recém ativada de
cada um dos microrganismos selecioriados.

1. — Parte de tese apresentada pelo primeiro autor, a Universidaqe F.ede:'ral de Vigosa como
parte das exigéncias para obtengao do grau de “Magister Scientiae”.

. ,' 2 — Departamento de Tec. de Alimentos da Univ. Federal de Vigosa — 36.570 Vigosa — MG.
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Culturas liofilizadas de Streptococcus lactls,
Streptococcus lactls dlacetllactls e Strepto-
coccus cremorls

-Hansen Ind. e Com, Ltda. A incubagao foi
feita em estufa termostaticamente controlada
a 30°C. Apos o periodo de 10:30 horas de
incubagao foi feita a analise de flavor.

O mesmo procedimento doi utilizado para
os demais tratamentos térmicos. Apenas o
controle do binémio tempo-temperatura foi
diferente. Para o tratamento de 82°C/30 min
foi utilizado banho-maria controlado por ter-
mometro e o tratamento de 121°C/15 min
utilizou-se autoclave de laboratério com con-
trole de pressao.

O flavor foi analisado em termos de ace-
toina mais diacetil. Foram utilizados dois
métodos diferentes: o teste da creatina e o
teste gravimétrico (4, 6).

O teste subjetivo (creatina) foi utilizado

paraos leites de cabra e vaca inoculados com
os microrganismos descritos anteriormente
em todos os tratamentos térmicos e serviu
para selecionar o microrganismo capaz de
- produzir maior quantidade de diacetil mais
acetoina. Apds este teste preliminar, o Strep-
tococcus lactis diacetilactis, o microrganis-
mo que se comportou melhor quanto a pro-
dugao de flavor, fdi inoculado num experi-
mento a parte, nos dois tipos de leite subme-
tidos aos trés tratamentos térmicos. Em se-
guida, foram analisados quanto a produgao
de flavor pelo método gravimétrico.

Para o teste de creatina foram colocados
2,5 ml de cada cultura num tubo de ensaio e
foram adicionados 2,5 ml de ,NaOH 10 N e
1 ml da solugéo de creatina a 1%. O material
foi agitado por 20 minutos (11). Em cultura
com fraca produgao de aroma ocorre o apare-
cimento de uma cor avermelhada. A intensi-

dade de coloragao da uma rapida informagao

sobre a atividade de produgao de flavor da
cultura latica em questao.

A cultura foi classificada da seguinte ma-
neira:

auséncia de coloragao rosea
aparecimento de uma tonali-
dade rosea fraca

2 + + tonalidade rosea mais marcan-
te.que a anterior

tonalidade rosea forte
tonalidade résea muito forte

-t
+1

O metodo gravimétrico baseia-se na for-

 magao de um precipitado vermelho (dimetil-

glioximato ‘de niquel) aue é proporcional ‘a

quantidade de acetilmetilcarbinol mais diace-

til presentes na cultura latica (4).

‘Quando a cultura-estava na fase final de
incubagao, foram tomadas 100 g e adiciona-
dos 20 ml de FeCI3 para oxidar toda acetoina
para diacetil. Utilizando-se o aparelho Kjel-
dahl foi feita a destilagao do diacetil que foi
recebido em erlenmeyer contendo cloreto de
hidroxilamina mais acetato de s6dio como
tampao. Formou-se- dimetilglioxima. Foi adi-
cionado NiCl2, havendo, assim, a formagao
de dimetilglioximato de niquel que é um pre-

cipitado vermelho, cuja quantidade é propor-

cional ao diacetil presente na amostra. O
material foi filtrado, seco em estufaa105°C/3
horas e pesado. Posteriormente, através de
calculos estequiométricos foi determinada a
quantidade de acetilmetilcarbinol mais diace-
til, em ppm, existente na cultura latica.

O esperimento foi conduzido no delinea-
mento em blocos casualizados, considerando
o leite de trés dias diferentes como blocos.’

Os resultados do teste de creatina foram ana- :

lisados segundo o esquema fatorial com trés
fatores: leite em dois niveis, tratamento tér-
mico e microrganismo em trés niveis, com
trés repetigdes, utilizando a transformagao

NIX+1. Os resultados de acido citrico e da
produgao de diacetil mais acetoina foram
analisados segundo o esquema fatorial com
dois fatores: leite em dois niveis e tratamento
térmico em quatro niveis parao acido citrico e
trés niveis para a produgao de diacetil mais
acetoina, com trés repetigoes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 resume a analise de variancia e
a média do teor de acido citrico em leite de
cabra e de vaca tratados termicamente.

O Quadro 2 resume a analise de variancia

da produgao de flavor\lpontos decreatina + 1
dos leites de cabra e de vaca submetidos aos
tratamentos térmicos e inoculados. com os
microrganismos. Observa-se que houve dife-
renca significativa (P << 0,05) na produgao de
flavor nos leites inoculados com diferentes
microrganismos.
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QUDRO 1 — Resumo da analise de variancia e média do teor acido citrico (mg/100 ml) em
leite de cabra e de vaca tratados tefrmicamente. :

foram obtidas da Christian-

Quadrado Média do teorde
Fv GL Médio acido citrico
Blocos 02 154,0768 Cabra 89.54 a
Leite.(L) 01 8?18(5).(51125
. Térmico (T 03 k ns
-Irnt. LxT M 03 774,2178ns Vaca 205,52 b
Residuo 14 510,0774

« significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

ns Nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade. . -

Medias seguidas pelas mesmas letras nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade.

v &

QUADRO 2 — Resumo daanalisede variancia da produgao de flavorN pontos da creatina + 1
dos leites de cabra e de vaca submetidos aos tratamentos térmicos e inocula-
dos com Streptococcus lactls, Streptococcus lactls diacetilactls e Strepto-
coccus cremorls

FV GL Q.M.
Blocos 02 0,0282

T. Térmico (T) 02 0,0065ns
Microrganismo (M) 02 3,8730"
Int. LxT . 02 0,0203ns
Int. TxM 04 0,0144ns
Leite/S. lactis 01 0,0722ns
Leite/S. lactls diacetilactis 01 0,0587*
Leite/S. cremoris ) 01 0,0000
Residuo. =~ . 38 0,0336

13,67%

Coeficiente de Variagao

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P < 0,05). .
ns Nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P> 0,05).

coccus lactis e Streptococcus cremoris onde
verificou-se que o Streptococcus diacetilactis
apresentou melhor comportamento.

'O Quadro 3 apresenta a domparagéo de
médias dos pontos de creatina obtidos por
Streptococcus lactis diacetilactis, Strepto-

QUADRO 3 — Comparagao de médias da produgao de flavor (pontos de creatina) por Strep-
tococcus lactis diacetllactls, Streptococcus lactis e Streptococcus cremoris
inoculados em leite de cabra e de vaca submetidos aos tratamentos térmicos.

Microrganismo \ Pontos de Creatina + 1
‘Streptococcus lactis diacetilactis 1,87a
Streptococcus lactis 1,15b
St(eptococcus cremoris 1,00c

Médias seguidas pelas mesmas letras, nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de
5% de probabilidade. . .
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O Quadro 4 resume as analises de variar
cia da produgao de flavor (creatina e ppm de
diacetil mais acetoina). por Streptococcus
lactis diacetilactis nos leites de cabra e de
vaca submetidos aos tratamentos térmicos.

Verifica-se que a produgao de flavor por
Streptococcus lactis diacetilactis nao foi afe-
tada pelos tratamentos térmicos (teste da
creatina e ppm de diacetil mais acetoina).

Entretanto, houve diferenga S|gn|f|cat|va
P 0 05) entre os leites de cabra e de vaca
quanto a produgao de flavor.

O Quadro 5 mostra a comparagao de me-
'dias da producgao de flavor (teste da creatina e
ppm de diacetil mais acetoina) por Strepto-
coccus lactis diacetilactis, nos leites de cabra

e de vaca submetidos aos tratamentos térmi- -

cos, onde se verifica o melhor comportamen-
to do leite de vaca.
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QUADRO § — Comparagao de médias da produgao de flavor (teste de creatlna e ppm de
diacetil -‘mais acetoina) por Streptococcus lactls diacetllactls nos leites de

4 cabra e de vaca submetidos aos tratamentos térmicos.
ppm Creafina
. diacetil Strentococcus lactis diacetilactis
Leite Teste mais : 3
- Creatina. acetoina 60°C/30’ 82°C/30’ 121°C/1 5
Cabra 1,69b 222,73b . 141b 1,00b 1,41b
Vaca 205a 32051a 191a 191a 1,73a

Em uma mesma coluna, médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem entre si, ao nivel de

5% de probabilidade (P<< 0,05).

Verificou-se que o Ielte de vaca dlferlu do
leite de cabra quanto ‘a produgao de flavor
(teste da creatina e ppm de diacetil mais
acetoina) caracteristica utilizada para deter-
‘minar a capacidade de produgao de diacetil
pelos microrganismos. Estes resultados ex-
plicam-se pelo baixo teor de acido citsico
apresentado pelo leite de cabra (Quadro 1). A
importancia do acido citrico na produgao de
diacetil é reconhecida por vérios autores (1, 5,
6,9, 12, 13, 14, 16,). E o acido citrico que vai
originar excesso de acido pirtvico, ndo ne-
cessario a sintese
entao pode ser utilizado para a formagao de
diacetil, acetoina e 2,3-butilenoglicol (1, 6,
10).

Observou-se que o Streptococcus lactis
diacetilactis foi o microrganismo que se des-
tacou -na produgao de flavor. Isto ocorreu
devido ao fato de que as estirpes de Strepto-
coccus lactis diacetilactis sao as que produ-
zem maior quantidade destes compostos
porque possuem as enzimas responsaveis
pelo transporte e -utilizagao de acido citrico
(1, 9). Entretanto, ha evidéncias de que al-
gumas estirpes de Streptococcus lactis pro-
duzem pequenas quantidades de diacetil, en-
quanto a maioria das estirpes de Streptococ-

*coccus cremoris normalmente nao produzem

(1,9).
4. RESUMO E CONCLUSOES

O trabalho teve o objetivo de estudar a
producao de flavor por Streptococcus lactis
diacetilactis, Streptococcus cremoris e Strep-
tococcus lactis 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 diferenga significativa (P <

- 0,05), pelo teste de Tukey, quanto a produgao

de flavor (teste da creatina) entre os micror--
ganismos' utilizados. O Streptococcus lactis
diacetilactis foi aquele que. apresentou maior
produgéo de flavor.

Apos a verificagao de que o Streptococcus-
lactis diacetilactis 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 producao de flavor pelo teste gravimé-
trico (ppm de diacetil mais acetoina).

Verificou-se que o leite de vaca inoculado
com Streptococcus lactis diacetilactis produ-
ziu maior quantidade de flavor que o leite de
cabra (teste da creatina e ppm de diacetil
mais acetoina) sendo a diferenga significativa
(P < 0,05). Houve maior produgdo de flavor
em leite de vaca inoculado com este micror-
ganismo em todos os tratamentos térmicos,
entretanto, o tratamento térmico nao afetou a
produgao de flavor pelo microrganismo.

5. SUMMARY

The objective of this work was to study
flavor production by Streptococcus lactis dia-
cetilactis, Streptococcus cremoris-and Strep-
tococcus 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 min.

Flavor production difference at a level of
P 0,05 (Tukey's test) was observed among
the microrganisms by using the creatine test.
However, no significant difference (P  0,05)
occurred for the different heat treatments.
Streptococcus lactis diacetilactis 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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‘production by the gravimetric test (ppm of
diacetyl plus acetoin). Higher flavor produc-
tion (creatine test ppm of diacetyl plus ace-
toin) was observed for cow's milk-inoculated

with Streptococcus lactis . diacetilactls as
compared to goat’s milk at significant diffe-

rence (P
difference (P

0,05). There was no signlficant
0,05) among the heat treat-

ments. .
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-agora vocé pode implania
: gern Tetra Brik, 0 leite, submetid

- pliro, sem adifivos nem cofiservantes: - - - s
- “Assirm;pode ser distribuido sem refrigeragGo, em qualgiier poni

guinzendis ou mensdais, abrindo novos mercados, ol
. Outra coisa importanfe na embalagem Tetra Brik: com
bonita; com aparéncia mais higiénica e aindd por cima se destaca
prateleiras. ' . S
_Ponha o seu leite pra rodar. Charne a Tefra Pak: Esta na horade o B

*Ultra High Temperature é o processo de esterilizagdo a temperatura de 14
conserva inalterado o valor nutritivo e as caracteristicas ariginais do leif
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- ANALISE DAS CONDICOES FisSICO- QUIMICAS
E BACTERIOLOGICAS DO LEITE OFERECIDO
- AOCOMERCIO EM JABOTICABAL — SP

Analysns of the Physico-Chemical and Bacteriological Conditions
- of Market Milki in the City ofJabotlcabal — SP

RESUMO

Durante o periodo 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 varejista de Jaboticabal — SP.,
com o objetivo de conhecer as caracteristicas
tisico-quimicas e bactericlogicas do produto
pasteurizado. Os resultados obtidos foram
comparados com os valores: estabelecidos

pelo Regulamento de Inspegao. Industrial e.

Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(DIPOA-52) e Portaria n.° 005/80 do Minis-
Yério da Agricultura (SIPA - 1980). Os fatores
nutricionais-e ambientais contribuiram para a
ocprréncia de alteragoes fisico-quimicas ob-
servadas durante o periodo da entressafra,

-assim como a temperatura inadequada de co-

mercializagao propiciou o comprometimento
Ja qualidade microbiologica do produto. Con-

--clui-se que a-educagao sanitaria dos comer-
‘ciantes sobre a importancia da temperatura’
.de refrigeragdo durante a ‘comercializagao,
‘bem como o apnmoramento da fiscalizagao a,

nivel de comércio varejista, sao fundamental-
mente importantes na manutengao da quali-

*._dade do produto pasteurizado. -

Rossi Jr. O.D. (*)-

‘Nader Filho, A. (*)

Faleiros, R.R. (**)

Lopes, J.L. (***)
‘Schocken-lturrino, R.P. (****)

SUMMARY

Within the period of December 1980 to:
November 1981 24 samples of type B milk and
24 samples of 3,2% fat type milk were anali-
zed. These samples were collected 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.° 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 quality of the market product. It was
concluded that for the maintenance of the
pasteurized product quality it is necessary a
sanitary education of the retail sellers con-
cerning the importance of the refrigeration
temperature in the market, a3 well ds an im- -

provement of the milk inspection service.

INTRODUGCAO
O Regulamento de Inspegao Industrial e

“Sanitaria de Produtos de Origem Animal, do

(*) Professor do Departamento de Higiene Veterinaria e Saude Publica da Faculdade
de Ciéncias Agrérias e Veterinarias “Campus” de Jaboticabal SP. UNESP.

- (**) Professor do Departamento de Tecnologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias “Campus” de Jaboticabal, SP — UNESP.

~(***) Professor do Departamento de Quimica da Faculdade de Filosofia Ciéncias e Letras

de Ribeirao Preto — USP.

(****) Professor.do Departamento de-Microbiologia da Faculdade de Ciéncias Agranas e
Veterinarias “Campus" de Jaboticabal, SP — UNESP.
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TABELA 03 — DISTRIBUIGAO

ANTE A CONTAGEM PADRAO EM PLACAS, DE ACORDO COM O TIPO DE
LEITE.

Leite pasteurizado — Gordura 3,2%

LEITE _TiPQ B para Consumo Direto .

Microrg.

(10 /ml) N.o % N.© %
40 60 07 29,17 - ”
60 80 o1 g,g - -
80 100 02 ; - .

100 120 01 4,17 01 o

120 140 - - 01 417
140 160 - - -

160 ou + - - 02 8,33

TOTAL 1 » 45,83 04 16,67

TABELA 04 — DISTRIBUIGAO DAS ENTEROBACTERIAS ISOLADAS NAS AMOSTRA_S QUE

~ APRESENTAM COLIFORMES FORA DOS PADROES REGULAMENTARES DE'

ACORDO COM O TIPO DE LEITE.

Leite Pasteurizado — Gordura

LEITE TIPO B * 3,2% — para Consumo Direto
Microrga-
nismos N.° % N.° %
Enterobacter )
aerogenes. 08 ' 53,3 ) 04 40,0
E. aerogenes -
E. coli 07 46,7 06 60,0

15 - 10

A)EPAMIG

Secretaria a Estado d
Instituto de I.

P
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‘DISCUSSAO E CONCLUSOES

As amostras fora dos padrées regulamen-

tares ante as analises fisico-quimicas inseri-
“das na TABELA 01, ocorreram durante os
meses de agosto, setembro e outubro, ou
seja no final do periodo das secas. HUBER &
BONAN (1966), LOGANATHAM & THOMP-
SON (1968) e SANTOS et alil (1981), obtive-
ram resultados semelhantes em leite “in na-
.tura” oriundo de -diversos rebanhos, -sendo
estas variagoes atribuidas a fatores nutricio-

nais e ambientais.
Os dados inseridos na TABELA 02 revelam

a elevada ocorréncia de amostras fara dos -

padroes regulamentares ante as analises bac-
teriolégicas de rotina, em ambos os tipos de
leite. Sequndo SAMPAIO & ROGICK (1967) e
SOUZA FILHO & OLIVEIRA (1973), este fato
pode ser atribuido a possivel contaminagao
pos-pasteurizagao e a temperatura-impropria
observada na distribuicao ou armazenagem
do produto no comércio varejista. . _

- A andlise dos d.ados‘qonstantes na TABE-
LA 03 evidencia maior ocorréncia de amostras
do leite tipo: B fora dos padrdes regulamen-

—tares, ante a Contagem Padrao em Placas.
_Talvez este fato possa ser justificado pela

" temperatura impropria de distribuigao ou ar-

mazenamento do produto a nivel de comércio
~varejista, aliada a maior rigidezregulamentar
atribuida a este tipo de leite.

Os dados constantes na TABELA 04 reve-

* lam. maior ocorréncia de-amostras do leite

tipo B fora dos padrdes regulamentares ante a
pesquisa de coliformes. Entretanto, através
da identificagao das anterobactérias, verifica-
-se que a contaminagao por E. aerogenes e E.
coli foi mais freqGente no

— Gordura 3,2% para Consumo Direto. Tal-
vez este fato possa ser justificado pelas pre-
carias condigoes higiénicas de obtengao do
produto, proporcionando condigées propicias
para uma possivel contaminagao fecal. ~

Tendo em vista os resultados obtidos, .

analisados e discutidos no presente trabalho,
parece licito concluir que:

— As variagoes fisico-quimicas verifica-
das nos dois leites em estudo ocorreram no
periodo da entressafra.

_— O Leite Pasteurizado — Gordura 3,2%
— para Consumo Direto apresentou maior
numero de alteragoes fisico-quimicas, poden-
do este fato ser atribuido a fatores nutricio-
nais e ambientais.

— A comercializagao em tempefMNMOSTRAS FOI

dequada foi um dos. fatores que contribuiram
parao comprometimento da qualidade micro-
biolégica nos dois tipos de leites.

— A educagao sanitaria dos comerciantes
sobre a importancia da temperatura de refri-
geragao, bem como o aprimoramento da fis-
calizagao a nivel de comércio varejista, sao"
fundamentalmente importantes na manuten-

" ¢ao da qualidade do produto.
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DETERMINAQAO DO TEOR DE UREIA EM
PRODUTOS LACTEOS

The Determination of the Urea Content in Dairy Products

Insll! o de Laticinios Candldn Tostes

A Alfa-Laval, que possuivasta experiéncia
no tratamento de liquidosem diferentes in-
distrias, desenvolveu um conjunto de
bombas centrifugas tipo ALC que satisfaz
plenamente as diversas exigéncias do mer-
cado consumidor, em termos de eficiéncia,
economia e flexibilidade.

A principal caracteristicadas bombas ALC
€ sua alta eficiéncia, com conseqiiente eco- -
nomia de energia. A base disso é a tampa
do rotor em forma de voluta e o impulsor
duplamente curvo. Seu desenho reduz as

. perdas por fricgao e turbu-
) 2

léncia, dando uma me-
lhor capacidade de suc-
€30, a0 mesmo tempo que
o produto é bombeado sua-
vemente e com eficiéncia.
A vedacao do eixo € feita por
selo mecanico balanceado, de
total seguranga contra vaza-
mentos, tanto na produgao quan-

to fechado (CIP).

A flexibilidade das bombas cen-
trifugas ALC da Alfa-Laval
esta no fato de que, a partir
de trés tipos basicos de bombas
~ALC 1, ALC2 e ALC 3, nas

versoes sanitariaeindustrial-é pos-

g sivel combinar diferentes tamanhos

de motor, rotores, conexdes, e construir

uma bomba centrifuga capaz de atender
exigéncias especificas de rendimento,
pressao, temperatura, volume, etc.

Além disso, o uso deago AISI 316,a prova

de acidos, nas partes que entram em conta-

to com o hqundo permite o tratamento de-
produtos corrosivos. Utilizando pouco es-
paco, as bombas centrifugas ALC daAlfa-

Laval sao facilmente desmontaveis e tém

baixo custo operacnonal e de manutengao.

Consulte os técnicos da Alfa-laval para

maiores esclarecimentos e informagdes so-

bre as bombas centrifugas ALC.

©X aLFA-LAVAL
ALFA-LAVAL EQUIPAMENTOS LTDA.
Av. Nacoes Unidas, 14261 - Santo Amaro

i Tel. (011) 548-1311 PABX - Cx. Postal 2952 .-

I CEP 01000-S. Paulo, SP

End. Telegrafico “ALFALAVAL"

Telex 1121610-Sala BR

— i Rio de Janeiro (RJ)|Tels.: (021)224-7204 -224-0038
Porta Alegre (RS) Tel. (0512)21-8120

Belo Horizonte(MG) Tel. (031)223 3337

Recife (PE) Tel. (081)224-320:

Piracicaba (SP) Tel. (0194)33- 7481

to na limpeza quimica em circui-

RibeirdoPreto(SP) Tel. (016)34-7096

1. Introducao

A uréia esta presente no leite formando
parte do chamado nitrogénio nao protéico
(NPN) (WOLFSCHOON e KLOSTERMEYER,
1981), no qual ela contribui em média com
47 % do nitrogénio NPN total (WOLFSCHOON
etalii, 1981) sendo que pode variar entre 36%
e80% (TIMM et alli, 1981). Além disso, elaéa
principal responsavel pelas variagdes da fra-
¢ao NPN do leite (VIGNON et alii, 1978,
WOLFSCHOON et alii, 1981) visto que mu-
dancas na relagdo nitrogénio/energia da ra-
gao se refletem no teor de uréia do leite
(VIGNON 1976).

Vista a importancia que vem adquirindo

"este componente do leite, procurou-se neste

trabalho - aplicar- um método colorimétrico
(LEVINE et alii, 1961) derivado da bioquimica
clinica para a determinagao do teor de uréia

“em leite e produtos lacteos; como método de

referéncia, utilizou-se a determinagao de uréia

por via enzimatica segundo descrita na litera-.

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 lacteos compradas no comércio lo-
cal (FREISING, Alemanha R.F.)

O método de referéncia (enzimatico) ba-
seia-se na determinagao indireta do amoniaco

“liberado apds a agao da enzima urease sobre a

uréia. O amoniaco reage com & -cetoglutara-

to na presenga de NADH e da enzima gluta-

mato deJndrogenase, sendo a quantidade de
NADH consumida na reagao proporcional a
quantidade de amoniaco presente. O desapa-

recimento de NADH é medido espectrofoto-.

metricamente a 340 nm.

Alan F. Wolfschoon-Pombo*
Peter Regner**

Os reagentes necessarios e a forma de.
realizar a determinagdo foram descritos em
‘outra revista (WOLFSCHOON et alii, 1981).

O método colorimétrico é baseado na de-
terminagao a 430 nm da intensidade da cor
amarela produzida quando a uréia reage com
p-dimetilaminobenzaldeido em médio acido.

A desproteinizagao do leite é feita adicio-
nando-a 15 ml de leite 60 ml de agua a 20 ml
de acido tricoloroacético (TCA) a48% e com-
pletando o-volume a 100 ml com agua; apoés
filtragao, o filtrado é tratado (agitado) 30
segundos com 0,25g de carvao ativado e fil-
trado novamente.

O reagente de cor € preparado pesando-se
5g de p-dimetilaminobenzaldeido, dissolven-
do-se em 20 ml de acido cloridrico concen-
trado e adicionando-se 80 ml de agua. A
durabilidade do reagente de ‘cor em garrafa
cér ambar é de aproximadamente 15 dias. A
determinagao é realizada misturando-se 5 ml
do filtrado do produto desproteinizado com
1 ml do reagente de cor, apds boa agitagao e.
um repouso de 10 minutos, Ié-se a absorgao a
430 nm contra um: branco (5 ml de 12% TCA
+ 1 ml do reagente de cor). Para fazer uma
curva de calibragao pesam-se exatamente
5mg de uréia e dissolvem-se em 100 ml 12%
TCA; marca-se 5 tubos de ensaio e adicio-
na-se de 1 a 5 ml da solugao padrao (5mg/
100ml) respectivamente, completando-se o
volume (5ml) 12%TCA. Faz-se a reagao adi-
cionando 1 ml do reagente de cor e lendo-se a
absorvancia a 430 nm apds 10 minutos. A
curva de calibragao deve ser modificada se se
muda a quantidade de’leite a 'ser deproteini-
zada.

3. Resultados e Discussao

A tabela1 mostra osresultados obtidos ao
analizar-se 19 produtos para determinar o teor

* |nstituto de Laticinios Candido Tostes — EPAMIG.
** Universidade Técnica de Munique — Weihenstephan.
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de uréia com os métodos enzimatico e colori-
métrico. Os valores apresentados sao médias
de determinagoes em duplicata. Observa-se
uma boa concordangia entre os resultados
obtidos em ambos os métodos. A média geral
obtida com o método enzimatico foi de
26.6mg/100ml, enquanto que com o método
colorimétrico foi de 26,9mg/100ml. Em pro-
dutos que nao foram analisados ao mesmo
tempo com ambos os métodos, como o lei-
telho e o soro em po, observou-se uma discre-
pancia nos resultados das determinagoes.
Esta diferenga poderia ser atribuida a presen=
¢a de algum tipo de microrganismo no produ-
to que utilizasse a uréia como substrato. Em
duas amostras de soro analisadas simulta-
neamente ndo foram encontradas estas dis
crepancias (amostras 18 e 19). ’

O método de LEVINE et alii (1) para deter-
minagao de uréia em sangue e urina pode ser
aplicado sem qualquer modificagao prévia
para o leite. Este método possui uma boa
exatidao, como demonstram os resultados da
Tabela 1. No sangue foi recuperada em média
98,5% da quantidade de uréia adicionada (1).
‘A exatidao & muito préxima daquela do méto-

‘Revista do ILCT

do de referéncia determinada como 100% +
3,3% (5). . ) .

No que se refere a precisao do método

" colorimétrico, esta se encontra na faixa de

1,5% e 2,6% quando expressada como o coe-

ficiente de variagao para determinagdes em |

série de uma mesma amostra. Para método
enzimatico foi encontrada uma precisao entre
0,39 e 3,56% (WOLFSCHOON et alii, 1981).

0 método de p-dimetilaminobenzaldeido & |
rapido, pouco oneroso, acurado e preciso.: |

Alem disto, as curvas de calibragéo feitas

para varias concentragoes obedeceram a lei.

de Beer, até pelo menos 40 mg de uréia/100mls
Segundo LEVINE et alii (1) a linearidade &
cumprida ainda para concentragées em torno.
“"a 100 mg uréia/100ml. Nao foi enconirada
nenhuma modificagao apreciavel nos resulta-
dos obtidos com esse método quando -as
leituras fotomeétricas foram realizadas: até 1,5
horas apds a adigao do reagente.de cor, o que
‘concorda com os resultados apresentados na
literatura (1). :

Estas caracteristicas do método favore-
cem sua utilizagdo em laboratérios lactoldgi-
cos. . o

TABELA 1 — Teor de uréia em alguns produtos lacteos™ .

Produto

Teorde uréia (mg/100 mi)
Método %ﬂélodo
enzimatico

colorimétrico

1. Leite Integral pasteurizado e homogeneizado, 3,5%G 35,5 35,3
2. Leite condensado, 10%G e 23%ESD 411 40,0 .
3. Leite cru desnatado 31,7 g} .g
4. Leitecru 31,7 29,5
5. Leitecru’ 29,3 o
6. Leite cru _ 27,4 24,
7. Leite UHT homogeneizado, 15%G 24,1 25,2
8. Bebida de cacau, UHT, homog, 29,8 29,8
9. Leite cru conservado com NaN3 25,8 26,7.
10. Leitelho, 0,5%G e 3,7% proteina 5,5 7,6
11. Creme para café esterilizago , homog. 10%G 16,9 16,6
12. Leite em po integral reconstituido 27,8 32,2
13. Léite em p6 integral reconstituido 29,1 28,1
14. Leite em p6 integral reconstituido 29,1 . 27,4
15. Leiteem p6 magro . 50,7 50,8
16. Leite em p6 magro 37,3 35,6
17. Soror em po reconstituido 19,4 26,6 .
18. Soro 8,0 8,5
19. Soro 5,5 4,9
Média geral 26,6 26,9
Desvio padrao 11,7 11,3
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5. RESUMO

No presente trabalho, aplicou-se um mé-

. todo colorimétrico derivado da bioquimica

clinica para a determinagao do teor de uréia
no leite e outros produtos lacteos e se com-
pararam os resultados com aqueles obtidos
com um método enzimatico. Em 19 amostras
analisadas foram determinados os seguintes
valores médios (em mg uréia/100ml): 26,6
(método enzimatico) e 26,9 (método colori-
métrico). Amostras de leitelho e soro em poé.
que nao foram desproteinizadas, e analiza-
das, ao mesmo tempo, por ambos os méto-

dos mostraram discrepancias nos resultados. =

Dados sobre a precisdo e exatiddo dos méto-
dos analiticos estao incluidos.

6. SUMMARY

In this work, a colorimetric method from
de clinical chemistry for the determination of
the urea content in ‘milk and other dairy
products was studied, and the results com-
pared with those obtained using an enzymic
assay. 19 samples were analyzed and the fol-
lowing mean values were determined (in mg
urea/100ml): 26.6 (enzymic method) and 26.9
(colorimetric method). Buttermilk and whey
powder samples which were not deprotenei-

zed arid analyzed simultaneously showed stri-
king differences in the results obtained with
both methods. Data concerning the precision

and accuracy of the analytical methods are
included. :
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MERCADO - INFORMAcaES DIVERSAS - MERCADO - INFORMACEES DIVERSAS - MERCADO

1. NOVOS PREGOS DE IEITE.: 1.1.- 0 Secretario da SEAP anunciou os novos pregos do leite "E"
que v1gorarao a partir de 19 de Abril p.f.: 1.1.1.- Produtor recebera: a) Leite-cota consumo-
Regioes Centro-Sul e Centro-Oeste: Cr$37,00/1t. - Regido Nordeste Setentrional (PB, RN, CE, PI
e MA): Cr$41,00/1t.(hoje: Cr$32,00/1t - conforme Portaria n9 02 de 15.01.82 da SUNAB) - Reg:l.ao
Nordeste Meridional (PE, AL, SE e BA): Cr$39,00/1t; b) Leite-cota industria: Cr$34,00/1t. todas
as Reg;oes (Nordeste Setentrional hOJe. Cr$30,00/1t.); c) Leite-excesso: Cr$26, 00/1t, todas as
Regloes~ d) Leite 3cido e gordura serao definidos em portaria. 1.1.2.- Consumidor pagara: a)Re
gioes Centro-Sul e Centro-Oeste: Cr$52,00/1t.- Nordeste Setentrional: Cr$56,00/1t (hoje :
Cr$46 00/1t). - Nordeste Meridional: Cr$54,00/1t.; - 1.1.3.- Novo reajuste devera ocorrer em
junho p.f., o prego sera fixado oportunazente, de acordo com o comportamento da produgao e mer=
cado. Nesta etapa, a Regiao Sul (RS, SC) tera um tratamento diferenciado, pelo menos no tocante
2 vigéncia do aumento., 1.1.4.- 0 leite "B" e o "Longa Vida" tiveram seus pregos liberados a par-
tir de 19 de Abril pf.l.2-Excesso: Em fevereiro as Empresas Eagarao excesso nas Regices de Goiis
e Notte do Parana, nas demais Regices, com rarissimas excessoes, somente cota. 1.3.- SUNAB defla
gara, nos proxl.mos dias, um _processo rigoroso de fiscalizagao visando as Empresas que deixaram
de cumprir a portaria nos ultimos meses. 2. FINANCIAMEWID DE PRODUTOS LJCTEOS.. 2.1.- Dos
Cr$22,0 bi, destinados ao financiamento, Cr$7,0 bi ja se encontram nas agenclas do BB a dis-
posigao das Empresas. 2.2.- As normas da CFP referentes as datas de fabricagao foram alteradas
para exigéncia de rotagao de 7 meses nos produtos: Manteiga, Leite Desnatado e Queijo Duro ,
permanecendo, 30, 60 e 90, tespectxvamente, para Mussarela, Queijo Prato e Leite Integral. 3.
CONSUMO DE L/ICTEOS : 3.1.- Em.relagao ao mes passado. a) Leite emﬁcotado. A‘abollgao, pelas
Pasteurizadoras tradicionais, dos descontos especiais desde 19 de fevereiro, gerou maior procu-
ra nas nao tradicionais; b) Leite em carretas: muito procurado; c) Creme e Manteiga: muito
procurados; d) Leite em po desnatado: Procurado; e) Leite 1utegra1 "Procurado; f) Queijo par-
mesao: Ptocutado, g) Queijo prato: Procurado; h) Mussarela: Estavel. 4. ANALISE DO MERCADO.:
Nos proximos dias teremos absorvidos e analisados os novos pregos de leite anunciados pelo Gover
no; Leite reconstltuldo, ao prego de gordura e leite em po atuais, & pouco animador, isto pode
ra gerar nova pos:.;ao dos compradores que adquirem estes produtos para esta finalidade. Os quei=
jos serao sensivelmente. afetados com _Os_novos pregos do leite a part:l.r de abril, o repasse_ dos
seus custos para o consumidor nao sera facil. &. PRODUCEO D0 LEITE,: 5.1. - Produgao devera se
manter estavel com o novo preco anunciado e paralizacao do excesso de chuvas em varias Regioes
produtoras. 5.2.- Levantamentos efetuados pela Delegacia Federal do M.A. , revelaram que perma-
neceram quase que estaveis os abates de femeas (vacas) no ano de 81 (28.352) em relagao a 80
(28.802). 6. NOVOS MERCADOS.: 6.1.- O Pronam atendera este ano 6,0 milhoes de trabalhadores de
baixa renda com fornecimento de mais 2,0 bilhoes de tefexgoes. 6 2.- 0 MIC langou um programa
de adequagao de produtos 1ndustr1ahzados 3s exigencias do mercado interno e externo - Os 1at1
cinios foram incluidos. 6.3.- "Trading" bra511e1ra estabeleceu acordo com similar do Caribe,
para exportar produtos brasileiros para area Caribe, ptlnc:.palmente alimenticios. 7. IMFOR
prﬁES.. 7.1.- Sollc1tagao da FETAG para maior fiscalizagao de lacteos "via zona franca de Ma-_
naus". 7.2.- As mporta;oes de queijo dos Paises do Prata decresceram acentuadamente em 81 =
Cairam de 1.324.865 kgs. em 80 para 27.125 kgs em 81. 8. INSOLVENCIA.: Da Industria produtora
a consumidora_e do alto Comércip de laticinmios: Mes de JAN/FEV: Industrias: Nada que merega
destaque; Comércio: Sem registros a mencionar. 9. SIPA atraves do DILEI expediu circular a to-
das delegacias Federais de Agncultura do Pais alterando a Instrucao Normativa DILEI n? 4/81
que estabelecia a pasteurlzagao e o empacotamento do leite de consumo dentro das prlme1ras 5 hs,
_ a partir do momento da sua recepgao na plataforma da usina de beneficiamento. Podera, agota,
ser armazenado resfriado por 12 horas do dia seguinte.

OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA
LEITE E DERIVADOS - OFERTA
1.-Soro de leite em po, 5 t., a/c. 2.- Varredura de leite em pd, 5.5 t, prego e condigoes a com-

binar. 3. -Caseina Industrial e Alimenticia, 5 t., prego e condigoes a combinar. 4.- Lactose Na=
cional , 2 t., prego e condigoes a combinar.

PRODUTOS QUIMICOS - OFERTA

1.-Coalho "TRES COROAS". 2.-Fundentes para queijo. 3.-Acido Lat].co 85Z. 4.-Acetato de polivinila
pasa revestimento de queijo. 5.-Acido sorbico e sorbato de potassio. 6. Desinfetantes e Bacteri-
cida.

MAD-DE-OBRA ~ OFERTA - PROCURA .

1. Todas as areas - Consulte 3 CENELAT ou envie "Curriculum".

PROCURA - PROCURA = PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA
LEITE E DERTVADOS - PROC'URA

l.Carretas de leite "in natura", integral ou desnat., com ou sem contrato; 2.Queijo prato e Mus-
sarela de 2a. qualidade; 3. Queljo prato , mussarela etc. embalados com marca do comprador;4.-
Creme de leite em carretas, prego e cond. a/c;5.Queijo parmesao de 2a.p/ralar prego e cond.‘tal/c.
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NOVA TECNICA PARA ANALISE DE LACTOSE“
NA PRESENCA DE LACTATO

New Technlque for Lactose Determination in Presence of
Lactate

INTRODUGAO

A determinagao de lactose é geralmente

feita por metodologia oficial baseada nos.

métodos de Lane-Eynon e -Munson — Wal-
ker (1), ou métodos de redugao como os de

. Fehling, Magerdorn-Jensen, Frank Kirberger,

Hoffman e Folin-Wu (2). Entretanto, esses

métodos sdo suspeitos de sofrerem a inter-:

feréncia do acido latico, ou seus sais, o-qual
tendo estrutura semelhante aos carboidratos,
Cn (Hz0)n falsearia os resultados analiticos
de produtos fermentados. Para evitar essa
dificuldade analitica, os autores se propuse-
ram a desenvolver ou modificar método colo-
rimétrico capaz de analisar a lactose na pre-
senga de acido latico e seu sal sédico, que
fosse barato, rapido e preciso. Tomou-se
como base para desenvolvimento a técnica
proposta por TELES et allii, (4) para determi-
nagao de lactose.

MATERIAL E METODOS

.Foram preparadas solugdes padrao con-

tendo 1 mg/ml de (a) acido latico, (b) lactato.

de sodio e (c) lactose. Procederam-se os
ensaios imediatamente, com quatro repeti-

.coes.

Foram numerados 16 tubos de Folin-Wu
para determinagao de glicose, de 25ml, pre-
viamente limpos e secos.

Adicionaram-se ao primeiro tubo (branco)

2 ml de agua destilada, ao segundo (padrao)-

0,8 ml da solugao padrao de lactose e 1 ml de
agua destilada. Aos demais tubos adicionou-
-se 0,8 ml de solugao padrao e lactose, sendo
que os tubos 3, 4, 5; 6, 7, 8 e 9, continham
respectivamente 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1,0, 1,2,&
1,4 mg de lactato de sddio e os tubos 10, 11,

-12, 13, 14,15 e 16 continham respectivamente .

0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1,0, 1,2 e 1,4 mg de acido
latico. Os resultados estao no Quadro 1.

(1) Professores do.Departamento de Quimlica-da -U.F.V.i Vicosa; MG, Brasil.

(2) Técnico da.

Francisco Franco. Feltosa Telos(1)
Cid Martins Batista(1)
Jorge Lulz M. Rezende(2)

Para comprovagao e estabelecifmentq de
curva padrao fez-se um segundo akperimgnto,
semelhante ao _ ant. , suprimirikdo-se, entre-
tanto, a adigdo de lactose nos trascos de
numeros 3 a 16, e acrescentaram-se mais sete
tubos contendo respectivamente 0,2, 0,4, 0,6,
0,8, 1,0, 1,2 e 1,4 mg de lactose. Quadro 2.

Para verificar a aplicabilidade do método
na industria de laticinios, fez-se um terceiro
experimento, onde 1. ml de leite (tipo C,
comercial) diluido 1:50 (4) foi adicionado a
todos os tubos, excetuando-se o branco e
padrao, os quais continham agua 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 s6dio

e os tubos 10, 11, 12, 13, 14, 15 e 16 conti~
nham respectivamente 0,2,'0,4, 0,6, 0,8, 1,0,
1,2 e 1,4 mg de acido latico. Quadro 3.

A técnica para analise do leite foi a se-.
gumte

a) Preparo do reagente de Teles (3) — A um
copo de Berzelius graduado de 1.000 ml,

* contendo 500 ml de &agua destilada foram

adicionados em ordem, os reagentes:

10g de hidroxido de sédio, p.a. NaOH

1g de fenol (cristal) p.a. CgHs0OH

2g de acido picrico (trinitrofenol), p.a. — .
C s13N3z07, ‘

1g de bisulfito de s6dio p.a. — NaHSOj,

O conjunto foi-aquecido brandamente e
mantido sob constante agitagao, até dissolu-: -
¢aodos solutos. Adicionou-se agua destilada
(100 — 120 ml) até a4 marca de 600 ml. Dei-
xou-se esfriar e transferiu-se para um frasco
de reagente, de 1 litro. Fez-se uso de vidro
ambar, com tampa rosqueavel.

B) Diluigdo: Foram transferidos, com pipeta.
TC, quatro repetigées de 2,0 ml de leite para

" baloes'volumétricos de 100 ml, completando- -
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' QUADRO 1 — Influéncia do ion lactico na determlnagao da Iactose

- lactose acido latico lactato de sodio Absorbancia

Tubo n.° mg mg mg 540nm *

1 (branco) —1 0— _ _ 3-273 .
:2; (padrao) 0:8 o 0.2 0218
9 0,8 - 0,4 0,218
5 0,8 - 0,6 0,215
6 0,8 - 0.8 0,212
7 0,8 - 1,0 0,215 .
8 0,8 - 1,2 0,218
9 0,8 - 1,4 0,215
10 0,8 0,2 - 0,220'
11 0,8 0,4 - 0,218.
12 0,8 0,6 = - 0,215
13 0,8 0.8 - 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 repetlgoes

QUADRO 2 — Comportamento fotometnco do acido Iactuco, lactato de sodio e Iactose pelo
reagente de Teles.

lactose acido latico | iactato de sodio Absorbancia
tubo n.° mg mg mg 540nm *
1 (branco) 1_0 - _ 3373
g(padrao) T 0.2 _ 0.00
4 — 0,4 - 0,00
5 - 06, - - 0,00
6 - 0,8 - 0,00
7 — 1,0 - 0,00
8 - 1,2 _ "0,00
9 - 000
10 - - 0,4 0
- - S 0,00
b - - 0.6 0,00
12 . - 0.8 0.00
13 - 1’,0 . 0100
14 - - 12 0,00
15 - - 1,4 o
16 — — o 0,00
17 0,2 - _ 0,070
18 0,4 — _ 0,125
19 0,6 - _ 0,170
20 0,8 - - 0,218
21 1,0 - — 0,270
22 1,2 - — 0,310
23 - 1,4 - 0,368

' maéadia rlo A rnnetlgoes
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-se os volumes até a marca com agua desti-

lada e agitou-se bem.

c¢) Purificacao e Colorimetria. Tomou-se uma
aliquota de 2,5 ml do leite diluido, de cada
repetigao e transferiu-se para tubo de centri-
fuga de 15 ml. Adicionou-se 0,2ml de uma
solugao de sulfato dezinco a5% (p/v), segui-
do de 0,2 ml de uma solugao de hidroxido de
bario 4,5% e centrifugou-se 15—30 segundos
a 2.500 rpm (4). Foi transferido 1,0 ml dos
sobrenadantes limpidos para tubos de Folin-

-Wu para determinagao de glicose, de 25 ml.
Adicionaram-se 3,0 ml do reagente de Teles,
tamparam-se os tubos firmemente com rolhas
de borracha bem secas. Imergiram-se os tu-
bos, 4 a 6 cm, em um banho-maria em franca
ebuligdo, por exatamente 6 minutos.Estria-
ram-se os tubos em agua corrente e comple-
tou-se o volume (25 ml) com agua destilada.
Inverteram-se os tubos 6 vezes, para homoge-
neizar e fez-se a leitura a 540nm contra um
branco onde a amostra havia sido substituida
por 2,5 ml de agua, antes da centrifugagao.

*

* W

média de 4 repetigdes.

‘QUADRO 3 — Influéncia do ion lactico na determinagao de lactose em leite*.
o lactato de sé6dio acido latico Absorbancia .
Tubo n. mg mg 54Qnm**

1 (branco) - - —0—

2 (padrao) - — 0,270
2 92 - 0,290
. 08 - ‘0,285
6 08 - 0,282
7 1 '0 - 0,285
8 12 - 0,282
9 1'4 - 0,282
! - 0,285
10 0,2 0290
1 - 0,4 0,285
12 - 0,6 0'285
14 - 1,0 0,280
156 . - 1,2 0'280
16 —_ 1,4 0;292
17 . - - © 0,290
18 ” - 0,295
19 - 0,288
a0 - - 0,290
21 - 0,290
22 ‘ - - 0,280
1 - 0,288

aos tubos 3 a 23 foi adicionado 1 ml de leite dllutdo 1:50.

Para determinagao quantitativa, os resul-
tados podem ser comparados com-uma solu-
Gao padrao de lactose anidra em agua desti-
lada (1 mg/ml) ou dissolvendo-se 1!052 g de
lactose. H;0 para 1.000 ml com agua destila-
da (poder-se-a conservar uma semana, sob
refrigeragao), e proceder a colorimetria como

se fosse a amostra diluida. Nesse caso, cal-
cular-se-ia a concentragao de lactose na
amostra de leite (ou soro) pela seguinte for-
mula: .

Lactose — Absorbancia da amostra < 50

(mg/ml) Absorbancia do padrao
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela analise do Quadro 1 verifica-se que as
adigoes quer de lactato de sddio, quer de
icido latico, nos limites de 0,2 a 1,4 mg nédo
interferem com a analise da lactose padrao.
Nota-se: também que as absorbancias de
0,8 mg e 1,0 mg de lactose foram respecti-
vamente 0,218 e 0,270, aproximadamente, o
gue foi confirmado posteriormente.

"No Quadro 2, ficou patenteada a absor-
bancia nula do ion lactico, ao mesmo tempo
que se comprova a linearidade da curva pa-
drao para incrementos sucessivos de lactose,
dentro dos limites considerados, e outra vez
aparecem os dados confirmatdrios de absor-
bancia para 0,8 e 1,0 mg de lactose.

O uso do leite, substituindo solugédo pa- -

drao de lactose, mais uma vez comprovou que
nao houve interferéncia alguma do acido |ati-
co, ou de seu sal sédico, na determmag:ao do
dissacaridico do leite.

.Observando-se os trés quadros, verifica-
-se que a adigao de acido latico, ou de seu sal
de sodio nao interferem nareagao, dentro dos
limites estudados.

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 téc-
nica, conforme descrita permite. analisar-se

lactose, mesmo na presenga de acido latico

ou seu sal sédico, o que ocorre em muitos
produtos lacticos fermentados. Obviamente
que outros aglcares redutores interferirao na
analise.

_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, inexpensive and precise.

SUMARIO

"Os autores desenvolveram uma técnica
para andlise colorimétrica da lactose na pre-
senga de acido latico.e seu sal sodico. A nova
técnica é snmples, barata e precisa.
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A FABRICACAO DO DOCE DE LEITE NA

ARGENTINA

The manufacturing of “DOCE DE LEITE" in Argentina

Antecedentes

O Cddigo Alimentar Argentino, em seu
artigo n.° 593, define o doce de leite como “o
produto obtido por concentragao mediante o
calor a pressao normal, em todo ou em parte

'do processo, do leite ou do leite reconstituido’
‘aptos para a alimentagao, com a adigao de até
~ 30% de agucar branco”.

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

Da indicagoes a respelto dos alcalinizan-
tes cujo uso se permite nesta fabricagdo.

Finalmente estabelece qual sera a compo-
sigao do doce:

Agua........... ... 30% no maximo
Sdlidos do'leite ..... 24% no minimo
Gorduradoleite..... 6%

Cinzas (500-550°C) ..

Autoriza a adigao de saborizantes.
94 estabelecimentos fabricaram, em 1978,
48.447 toneladas de doce de leite de caracte-

risticas bastante variaveis, empregando qua-.

tro técnicas diferentes, com dois tlpos de
aparelhos distintos.

A revisao de antecedentes permitiu exami-
nar os trabalhos publicados por D. San Ro-
man (1), Oscar Garia (2), Carlos F. Guidazio
(3) Antonio Goded (4), José G. Rivas e Felipe
Dominguez (5), A. Grosso (6), A Ceriotti e col.
(7) e Carrere, 1. (8).

Com a dnica excegao de Grosso, todos os
demais fazem referéncia ao mesmo processo
de fabricagao que, embora seja valido para

uso doméstico, é inaplicavel em escala iridus-

trial.

Por outro lado é necessario assinalar que
embora o Codigo Alimentar Argentino indique
que possam ser empregados até 30 kg de
agucar para cada 100 litros de leite, de fato s6
é possivel adicionar 23 kg, para poder cumprir
o exigido a respeito da composicao final, uma

2% no maxnmo )

Jorge O. Velasco (*)

vez que se partirmos de um leite com 12% de
solidos totais, devendo o produto final ter
24% dos mesmos, no minimo, também have-
ra duplicagao da concentragao de agicar que,
somados a 30% de umidade, completam o
total.

Da informagao que surge das publicagoes,
das constatagoes em numerosas fabricas,; e
da experiéncia pessoal, verifica-se que as
-diversas fabricas de doce de leite sequem
alguma das quatro técnicas- que, em conti-
nuacgao, vao ser detalhadas, embora, as vezes
sejam ligeiramente variantes sem maior signi-
ficagao. .

Método 1

Matérias-primas

Leite de vaca com 3% de gordura.
Sacarose.
" Glicose (xarope de glicose com 80% de
solidos).
Alcalinizante {(hidréxido de sé6dio, carbo-
nato de sddio, bicarbonato).

Equipamento empregado

Constntundo em primeiro lugar, por um
tanque de ago inoxidavel, provido de agitador
e um tacho do mesmo material, de forma
semelhante a uma campénula invertida (Fig.
1), cujo fundo é de parede dupla. E provido de
um agitador mecanico.

Alguns tanques sao abertos, enquanto
outros tém tampa e um extrator de vapor.

Fabricagao

A totalidade dos componentes é colocada
no tanque de mistura, agita-se energicamente
até completa dissolugao e, a seguir, uma
fragao desta solugao, de 10 a 20%, é colocada
no tanque de fabricagao, iniciando-se o aque-
cimento. Simultaneamente poe-se em marcha
o agitador.

(*) Prof. Adjunto de Laticinios da Faculdade de Ciéncias Agropecuarias, Umversndade

Nacional de Cordoba. Argentina.
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Quando comega a ebuligao inicia-se, tam-
bém, a adi¢do do resto da mistura, operagao
que devera realizar-se lentamente, de tal mo-
do que se obtenha um aumento progressivo

‘da concentragdo de solidos. Quando esta
operagdo for completada estara préximo o

ponto final. A ebulicdo é mantida até alcan- -

car, sem deixar de agitar, uma concentragao
de 67 a 68% pelo refratometro. Nesse mo-
mento, sem interromper a agitagao, fecha-se
a entrada de vapor e, quando a ebuligao
cessar, procede-se ao esfriamento.

Alguns preferem esfriar fazendo circular
agua pela camisa do tanque até que a tempe-
ratura haja descido a 40 ou 50°C, transferin-
do, entao, o doce para os equipamentos de
fracionamento. Outros, ao contrario, preferem
transvasar imediatamente o doce para um
tanque de esfriamento, construido de ago
inoxidavel, encamisado para a circulagao de
agua e provido de um removedor adequado,
ficando, assim, o tanque de fabricagao, livre
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.
Fabricagao

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

A fabricagdo se conduz, agora, da mesma
maneira que no.caso anterior até que todo o
leite agucarado tenha sido incorporado ao
tanque e a concentragao esteja entre 50 e
60%. Neste momento adiciona-se a glicose,
continuando-se a cocgéo até alcangar a con-
centragao correta.

O esfriamento realiza-se da mesma manei-
ra que no método anterior.

Método 3
Matérias-primas e equipamentos
Os mesmos que nos métodos anteriores.

Fabricacdo

bricagao e, a seguir, se adiciona cercade 20%
do leite, iniciando-se a cocgao e a agitagao.

Quando comecga a ebulicao inicia-se a
adicao do resto do leite, lentamente, de tal
modo que ao completar sua adig&o se esteja
préximo do ponto final.

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

Método 4

Matérias-primas

As matérias-primas empregadas sao as
mesmas que nos casos anteriores, todavia-

deve-se fazer a ressalva de que s6 se pode
empregar como alcalinizante, o hidroxido de

-sédio.

Equipamentos

Um tanque de mistura construido de ago
inoxidavel e provido de agitador. :

Um trocador de calor tubular provido de
bomba e valvula adequadas.

Um evaporador de pelicula descendente
de quadruplo efeito.

Fabricacao

A fabricagao se realiza em trés fases que
se sucedem de forma continua. A primeira
consiste na mistura de todos os componen-
tes. A seguir se bombeia este liquido atravez
do trocador de calor, onde se produzifa a
reagao de Maillard, como conseqiiéncia da
temperatura alcangada, ali, 135-137°C com
retencdo de 4 minutos. O liquido é enviado
agora, aos evaporadores onde alcangara a
concentragao desejada de 70% de sdlidos
totais, com o que o doce fica terminado.

Resuitados

Os resultados sao variaveis de um proces-
so para outro e até em fabricagoes realizadas
COm um mMesSmo Processo. .

As variagoes se dao nos seguintes aspec-
tos: viscosidade, brilho, cor e textura.

A maior ou menor viscosidade pareceria
estar relacionada, em igual porcentagens de
sélidos, com ,0 maior ou menor grau de
coagulagao das proteinas.

O brilho tem intima relagdo com o que
antecede, ocorrendo o mesmo com a textura.

Quanto a cor, esta relacionada com a
maior ou menor quantidade de alcalinizante
empregado e com o tempo de cocgao.

Mas as dificuldades mais notaveis se ob-
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4, uma vez que é ele que permite uma maior 8. CARRERE, I. o _
consisténcia e uniformidade de resultados. Ciéncias 'EI;ZZné Ns‘:.tei?xrais,:alj:u!dad('a o
O sabor € um carater variavel de uma fa- de Nacional de Buenos Aire s
brica para outra em virtude do uso de sabo- IR - res. (19.57)'
rizantes. Entre estes dominam os sabores de ’ )
baunilha e seus derivados.
O problema da cristalizagao da lactose é
resolvido, .agora, por algumas fabricas reali-
zando uma hidrélise prévia da lactose.

Figura 1
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ASSOCIACAO BRASILEIRA DE ENGENHEIROS DE ALIMENTOS

No dia 3 de abril foi eleita a primeira diretoria da Associagdo Brasileira de Engeﬁhelros de
Alimentos — Regional Sao Paulo, para o biénio 81/82. Ficou assim constituida. '

Presidente : Eng®. Neison de Oliveira o
Vice-Presidente: Eng®. Ary R. Bucione ’

1.° Tesoureiro : Eng®. Carmen C. Ferreira

2.°Tesoureiro : Eng®. Ricardo Sidaravicius

1.° Secretario : Eng°. Dayse.M. Araiijo

2.° Secretario : Eng°. Waliter Lorena

Endereco da Regional: Rua das Gaivotas, 879 — Apt°. 82 — 04522 S3o Paulo, SP.VV

') A tntalidada da sacarose, a glicose e o
o

PAM'G:) colocados no tanque de fa- servam nos doces fabricados com o Método
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2.

TENTATIVA DE ORDENACAO RACIQNAL DOS
DEFEITOS DA MANTEIGA E SUA CORRECAO

Butter Defects: An Attempt to their Solutions

0.10 Gosto acido

O que o origina

0.10.1. As leveduras que continuam se
desenvolvendo em meio em que ha agua e
lactose.

0.10.2 Lactobacillus, mais ou menos ter-
moresistentes ou leveduras, procedentes do
creme.

0.10.3.- Outras bactérias, como o Aceto-
bacter.

0.10.4. Produz-se quando as culturas la-
ticas utilizadas para a maturagao, sao ataca-
das por outros.acidos que n3o seja o latico;
caso se trate do acido acético dara gosto de
vinho.

0.10.5. Cremes mal neutralizados.

0.10.6. Maturagao excessiva do creme.

O que o favorece

0.10.7. Creme excessivamente acido, an-
tes de pasteurizado ou depois de maturado.

0.10.8. Falta de lavagem do grao.

0.10.9. Conservara 12°C a manteiga, com
pH inicial superior a 5,0. .

0.10.10. Grao mal malaxado, por passar a

lactose residual a acido latico ou acético.

O que o retarda

0.10.11. Pasteurizar leite para fermentos e
cremes a mais altas temperaturas.

0.10.12. Eliminar contaminagoes do cre-
me.
0.10.13. Eliminar contaminagoes da agua
de lavagem.

0.10.14. Lavagem e malaxagem mais a
fundo.

0.10.15. Trocando de levedura.

(Continuacao)

A. Goded Y Mur (*)

0.11. Gosto de Mofo
O que o origina

0.11.1. Osal, se nao foi ‘previamente este-
rilizado.

0.11.2. Ma limpeza do material.

0.11.3. Juntar agua ao creme.

0.11.4. Oidium desenvolve seu micélio,
em profundidades, de goticula de agua a go-
ticula de agua (embalagens em lugar Gmido)..

O que o retarda

0.11.5. Nao deixar cavidades, se a man-
teiga for gelada, ja que ali aparecem os mo-
fos.

0.11.6. Raspar paredes e tonéis e esteri-
lizar estes.

0.12. Gosto de Queimado
0.que o origina

0.12.1. Apresenta-se mais correntemente
em fevereiro-margo. :

0.12.2. Formagao de mais espuma. e in-
corporagao de ar.

0.12.3. Deve-se a um glicosidio do isocia-
nato de estilo ou bencilo.

0.12.4. Se se forma no leite, ao aquecer-
-se este, persiste néle ao esfriar-se. )

0.12.5. Coronospus disidus se for ingeri-
da pelas vacas.

O que o retarda
0.12.6. Evitar a entrada de ar.
0.13. Gosto de iogurte

O que o origina

- 0.13.1. Um excesso de acetaldeido, pro-'
duzido no creme pelos fermentos laticos na

(*) Doutor em Quimiea industrial e em Ciéncias Quimicas. Licenciado em Fisi¢a e Fisico-ma-
tematicas. Técnico Bromatoldgico. Consultor Lactélogo. Zaragoza — Espanha.
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7 maturacdo biologica.
0.13.2. Principalmente Betacoccus cre-
moris e S:-lactis. . ]
0.13.3. Predominio do diacelilactis e q|-~
minuicdo do cremoris por falta de manganes
no leite (especialmente na primaverg). A re-
lagao otima destes devera estar abaixo de 4.

O que o retarda

0.13.4. Colocar manganés.
0.13.5. Trocar de levedura.

0.14. Gosto fétido ou patrido
0O que o origina

0.14.1. Pode apresentar-se sob trés as-
péctos: Cheiro fétido — cheiro tendendo a
caseoso — Tipicamente caseoso.

0.14.2. Coli aerogenes e fluorescens.
Bac. fetidus lactis, comegam com gosj_o de
morango que logo evolui para corrompido.

0.14.3. Manteigas de reagdo neutra ou al-
calina. . )

0.14.4. Degradagao da proteina em meio
alcalino.

O que o detém

0.14.5. Trabalhando com creme .de pl-_i
muito baixo (4,5); a zona mais prejudicial esta
entre 6,75-7,35.

0.14.6. Salga média.

0.14.7. Usar uma boa cultura acidificante.

0.14.8. Malaxagem cuidadosa.

0.14.9. A acidez é conveniente, mas tende
a dar gosto de pescado. . o

0.14.10. Usar unicamente agua esten!,
umna vez que Ps. putrefaciens & muito sensi-
vel ao cloro, bastando 5 ppm para destruir
todos os germes. :

0.14.11. NAo exagerar nas lavagens.

0.15. Gosto de sabdo
0 que o origina

0.15.1. Aquecimento insuficiente do cre-
me com forte formagéo de metilcetona.

0.15.2. Empregar excesso. de sqda_a para
neutralizar (este excesso ataca a materia gor-
da em temperatura elevada de pasteurizagao,
formando sabao)

O que o detém

0.15.3. Neutralizar com alcalinos—t‘e_rro-
sos, mas estes tém o defeito de insolubilida-
de.

0.15.4. Melhor é desacidificar somente
até 20-22°C.

0.16. Gosto de velho
O que o origina

n1A.1. Presenca de B. subtilis: .
Gando a umidade ambiente é ele-

vada, condensando-se a umidade sobre a su-
perficie da manteiga. . .

0.16.3. A pasteurizagao nao o destréi por
ser esporulado.
0.16.4. O-defeito & mais corrente no ve-
rao.
O que o detém

0.16.5. Cuidar para nao chegar a graus
elevados de umidade.

0.17. Sabores devidos a estabulo
O que o origina

0.17.1. Estabulo — devido & permanéncia
do leite sem resfriar: o odor do lodo das
desnatadeiras. )

0.17.2. Forragens — pode ser devido a
diferentes alimentos do gado: quando se trata
de silagem, o odor & a acido butirico, a cebola
ou alho. :

0.17.3. Produtos quimicos usados no es-
tabulo (cloro, fenol, lisol, etc.).

0.17.4. Antibiéticos — diminuem enor-
memente o sabor. ’

0.17.5. @ontaminagao com excrementos
da vaca.

0.17.6. Produtos usados na granja (6leo,
gasolina, inseticidas, desinfetantes, etc.).

0.17.7. Vacas em gestagao dardo gosto de
acetona.

0.17.8. Vacas mamiticas dardo leite sal-
gado ou amargo.

O que o detém

0.17.9. No estabulo, por aeracao a quen-
te. )
0.17.10. Na forragem, por arejamento do
leite, evitando fornecer alimentos nas quatro
horas que precedem & ordenha, ou dgsgasufn-
cando o leite mantido-morno. Convém guar-

dar o leite em latdes fechados. Cebola e alho .

acidificam. L .

0.17.11. Produtos quimicos — tomar cui-
dado para que ndo entrem em contato com o
leite. .

0.17.12. Antibiéticos — tomar cuidado na
sua aplicagao.

0.17.13. Evitar o contato com excremen-
tos da vaca.

0.17.14. Evitar contato com produtos usa-
dos na granja.

0.17.15. Nao usar o leite de vacas em ges-
tagdo ou mamiticas. :

DEFEITOS DA COR

0.18. Manteiga manchada
O que o origina

. 0.18.1. Deve-se a ma distribuigao (disso-
lugao) do sal.
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0.18.2. Sao fatores que aumentam a umi-
dade interna, a baixa riqueza em gordura, a
batedura em alta temperatura chegando a
formar granulos grossos.

O que o detém

0.18.3. Deve-se conhecer a quantidade de
agua necessaria para distribuir o sal, sem
contar a que se encontra em finas goticulas

no interior dos glébulos. Deve-se diminuir a
agua livre da porcentagem de agua total.

0.19. Ralas na manteiga ao empacotar
O que o origina

0.19.1. Este defeito cresce na época em-

que a manteiga € mais dura, por aumentar o
tempo da batedura ou se foi esfriada em baixa
temperatura antes de ser levada a tempera-
tura de batedura. -

O que o detém
0.19.2. Evitar o que foi indicado acima.
0.20. Manchas de cor amarela escura

O que o origina

0.20.1. E uma forma especial do marmo-
reado; deve-se ao sal, quando nao ha agua
suficiente para dissolvé-lo.

0.20.1. Entre os fatores que aumentam a
umidade no interior dos granulos, destaca-
remos: -Tratamento intenso em vacreator —
Resfriamento descontinuo da gordura até a
temperatura de batedura — Temperatura de
batedura elevacaa — Batedura com formagao
de grao grosso.

O que o detém

0.20.3. Evitar todos ou cada um dos ca-
sos acima indicados. .

0.20.4. Empregar sal bem moido. -

0.21. Manchas e veias

O que o origina

0.21.1. Deve-se também a distribuigao in-
completa do sal.

0.21.2. Falta de umidade livre ou externa.

0.21.3. Pouca gordura, batedoura em ele-
vada temperatura, grao grosso.

0.21.4. As manchas, geralmente listra-
das, aparecem mais quando 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 a batedura.

O que o detém

0.21.6. Cuidar de todas e cada uma das
indicagoes apontadas acima.

0.22. Manteiga excessivamente manchada
O que o origina

0.22.1. Nao aparece na manteiga salgada.

0.22.2. Deve-se ao fato da malaxagem fi-
nal ter tido lugar antes do sal ficar espalhado
e dissolvido (malaxagem a seco).

0.22.3. A agua aparece mal distribuida e,
devido a refragao da luz, surgem coloragoes
distintas.

O que o detém

0.22.4. Salgar apos haver obtido umaumi-
dade de 16%.

0.22.5. Trabalhara manteigana menor ve-
locidade possivel, o bastante para que a man-
teiga alcance uma umidade entre 14 e 16%
(bastam para isso, 5 a 20 min.) -

0.22.6. O sal é juntado dissolvido e, apos
trabalhar lentamente, aumenta-se a velocida-
de para secar. .

0.23. Parte exterior mais amarela
0 que o origina

0.23.1. Por dessecagao da superficie;

0.23.2. Ou por ligeira oxidagao 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 contato com o cobre.
0.25. Coloragao verde
O que o origina-

0.25.1. A manteiga fundida pode adquirir
corverde se for conservada 5 meses a —12°C,
entretanto nao acontece conservando-a entre
5 e 15°C; é devido as modificagoes quimicas
do caroteno (varia a cor antes de se observar
modificagdes no sabor), muda o espectro do

caroteno. Reagao caroteno com gorduras de-
gradadas.

O que o detém

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

11°C.
0.26. Cor negra na superficie -
O que o origina
0.26.1. Deve-se a Pseudomonas negrifica-
ciens que pode proceder do solo ou da agua.
O que o detém

0.26.2. Ainstalagcao completa deve ser es-
terilizada.
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0 27. Coloragao violeta
O que o ongma

0:27.1. Bacilo plgmentado (B. janthmnus
var. butyricum); ndao fermenta os agucares e
. sua agao proteolitica é fraca.

O que o detém

0.27.2. Evitar o contato com esse germe
0.28. Coloragao anormal

(o) qué o origina

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

-avermelhado.

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

0.28.3. No outono, esbranquigado.

0.29. Cor salpicada
O que o origina

0.29.1. Por particulas de caseina ou co-
rantes. :

0.30.0.

O que o origiha

0.30.1. Adigao de substancias insolaveéis.

0.31. Coloragao ondulada

O que o origina

0.31.1. Insuficiente trabalho da manteiga.

0.32. Descolorat;ao

O que o origina

0.32.1. Permanéncia da manteiga exces-
sivamente em frigorifico.

0.33. Manchas de diferentes tonalidades
O que o origina

0.33.1.° Os mofos sao capazes de produzir
manchas verdes, cinzentas, vermelhas ou ne-
gras.

Coloragao raiada

DEFEITOS DE ODOR

0.34. Origem bacteriana
O que o origina_ '
0.34.1. As bactérias presentes.-
O que o detém

0.34.2. Limpeza com agua fervente e res-
friamento subsegqiiente, tanto do leite como
do creme.

0.35. Devido a alimentos ingeridos pelavaca

O que origina

imentos ingeridos pela vaca.

O que o detém -

0.35.2. Pasteunzagao resfriamento e ae-
racao.

0.36. Absorvidos pelo Ieite ap6s a ordenha
O que o origina '
0.36.1. -A presenga destes odores na vizi-

nhanca de onde se guarda 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. Conservagao em frlgorlflco

0.37.2. A trimetilamina procedente da hi-
drélise da lecitina.

0.37.3. Presenga de tragos de cobre, ferro
e manganeés.

O que o detém
0.37.4. Material perfeitamente estanhado.
0.38. Odores desagradaveis
O que o origina

0.38.1. Trabalhar a manteiga com exces-
SO0. .
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 fundida.
0.40. Cheiro patrido
O que o origina ‘

0.40.1. O cheiro defeituoso, desagradavel
se desenvolve principalmente na superficie,
mas logo vai se estendendo em profundidade.

0.40.2. Na Australia & 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 aC|d|f|cante
0.40.5. Acidez do creme relativamente
elevada. :
0.40.6. Malaxagem cuidadosa.
0.40.7. Usar agua estéril.

DEFEITOS DE CONSISTENCIA
0.41. Consisténcia 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. Empregar creme de baixa porcen-
tagem de gordura.

0.41.3. Apés a pasteurizagdo do creme
leva-lo a temperatura entre 10 e 12°C.

0.41.4. Lavar a manteiga com agua entre
12-14°C.

0.41.5. Conservar a manteiga entre 8 e

10°C.
0.42. Manteiga da qual se separa a gordura
O que o origina 4

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

0.42.2. Por escasso contetdo de ar.

0.42.3. Pelo baixo ponto de solidificacao
da gordura.

0.42.4. Pelo elevado indice de refragao da
gordura.

0.42.5. Quantidade de creme submetido a
batedura, de cada vez.

0.42.6. Temperatura da agua de lavagem
mais préxima de 13°C que de 18°C.

0.42.7. Batedura de creme com muita
umidade.

0.42.8. Grau de bateduraapos a adigao de
sal.

0.42.9. Riqueza em sal.

0.42.10. Temperatura do local em que é
conservada.

O que o detém

0.42.11. A quantidade a bater tem de ser
mais elevada.

0.42.12. Temperatura da agua de lavagem
bem mais baixa.

0.42.13. Batedura mais a fundo, apdés a
adigao de sal.

0.42.14. Riqueza em .sal que ultrapasse
2%.

0.42.15. Temperatura dg local onde é con-
servada ao redor dos 16°C.

0.43. Manteiga filante

O que o origina

0.43.1. Produzido por um Aerobacter e
um germe intermediario entre coco e sarcina.

0.44. Consisténcia pegajosa
O que o origina

0.44.1. Teor de gordura de elevado ponto
de fusao.

0.44.2. Farinha de amido na alimentagao
das vacas.

0.44.3. RagoOes secas.

0.44.4. Lactagao adiantada.

0.45. Consisténcia arenosa
O que o origina

0.45.1. Realizar uma superneutrallzagao
do creme com cal.

0.45.2. O-creme foi excessnvamente aque-
cido.

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

0.45.4. :Excesso de creme congelado, que
se descongela rapidamente, exsuda 6leo, que
a seguir se cristaliza.

0.45.5. Se se junta & massa a agua de
lavagem dos latoes.

0.45.6. Apresenta-se mais frequentemen-
te no inverno, quando o creme se descongela
rapidamente.

O que o detém

0.45.7. Cuidado contra as operagoes aci-
ma citadas.

0.46. Consisténcia fraca
O que o origina

0.46.1. Cristais grossos.
0.46.2. Elevado ponto de fusao das gor-
duras ingeridas pela vaca.

0.47. Consisténcia aquosa
O que o origina

0.47.1. Ma batedura.
0.47.2. Ma incorporagao de agua.

0.48. Consisténcia 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 formagrumos
O que o origina

0.49.1. Por adicao de creme quente ao
frio. .

0.49.2. Aumento do volume de ar absorvi-
do.

O que o detéem
0.49.3. Esfriar, mas nao congelar.
0.50. Creme farinhoso
O que o origina

0.50.1. Insuficiente neutralizagdo do cre-
me.

O que o detém
0.50.2. Neutralizar perfeltamente
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0.51. Consisténcia dura
O que o origina

0.51.1. Imperfeicao na alimentagao das
vacas.

0.51.2. Periodo de lactagao.

0.51.3. Alimentagao com folhas de beter-
raba, couve, palha, soja, farelo e milho.

0.51.4. Demasiado rica em gordura.

O que o detém

0.51.5. ApOs pasteurizar, resfriaraté obter
uma acidificagao de 16—18°D. .

0.51.6. Batedura com agua fria a 5°C.

0.51.7. Malaxar bem.a 40 rev/min.

0.52. Consisténcia aquosa (Veja: 0.47)
O que o origina’

0.52.1. (= 0.47.1.); 0.52.2. (= 0.47.2.)
0.52.3. Predominam as gorduras de alto
ponto de fusao. )

0.53. Consisténcia quebradica
O que o origina

0.53.1. Tratamento térmico incorreto do
creme, embora tenha um baixo valor no indice
de iodo.

0.53.2. Aumento da acidez e da riqueza
microbiana.

O que o detém

0.53.3. O tratamento classico 8-19-15.
(Tratar a estas trés temperaturas, sucessiva-
mente).

0.54. Creme “brisse”
O que o origina

0.54.1. Bacillus cereus var. mycoides,
aeroébio esporulado.

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

0.54.3. Formagao de lecitinase por B. ce-
reus e B. mycoides.

0.54.4. Hidrdlise da lecitina.

O que o detéem

0.54.5. Conservar o leite a frio a 5°C du-
rante 24 horas para depois passar a 15-16°C
outras 24 horas e, finalmente, a 22°C apare-
ce o defeito.

0.54.6. A pasteurizagao acelera a germi-
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nagao dos esporos e, com isso, concorre para
a formagao do defeito.
0.54.7. S. lactis nao o detém. -

DEFEITOS DA SUPERFICIE DA MANTEIGA

| — O que o origina

0.55.1. A camada amarela superficial que
se forma, na manteiga conservada em atmos-
fera seca, deve-se a dessecagao da superfi-

cie e nao a oxidagdo das matérias corantes

naturais da manteiga.
O que o detém

0.55.2. A superficie da manteiga deve ser
protegida contra o oxigénio, a luz e a desse-
cagao.

Il — O que o origina

0.56.1. “Toppiness”, odor superficial de
tipo sebaceo, que pode ficar algo mascarado

- pelo cheiro do papel envoltério ou madeira de

embalagem.
O que o detém

~ 0.56.2. Empregar papel com um minimo
de metais soluveis.

0.56.3. Expora manteiga a tempo minimo
a acao da luz; embora, se a deterioragao ja
comegou, continue ainda que se mantenha a
manteiga a —10°C.

IIl — O que o origina

0.57.1. Primeiro se produz uma cor mais
escura, dessecagao da superficie que altera a
pasta e aspecto da manteiga.

O que o detem

0.57.2. Empacotando a manteiga de for-
ma impermeavel a agua.

IV — 0.58. Superficie amarela sobre a parte
exterior

O que o origina

0.58.1. Conservada €m atmosfera seca.

0.58.2. Oindice de perdéxido da superficie
¢resce muito.

0.58.3. A matéria gorda embranquece.

O que o detém

0.58.4. Protegao contra o oxigénio, luz e
dessecagao superficial. -

(Continua)
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PRODUCAO HIGIENICA DO LEITE
Hygienic Production of Milk

~ XI — Plataforma de recepgao

O leite cru, produzido higienicamente e
devidamente transportado, chega ao seu des-
tino para ser beneficiado ou transformado em
derivado, segundo a técnica do estabeleci-
mento industrial: esta agora o liquido na pla-
taforma de recepgao. De maneira geral o leite

‘pode ser: esfriado, resfriado, pasteurizado,

esterilizado, transformado em pé, destinado
ao desnate e conseqiientemente em mantei-
ga, coagulado para a obtengdao de queijos,
concentrado ou evaporado. Seja qual for o
seu destino, transformagao em derivado ou
uso in natura, o leite enfrenta, na plataforma
de recepgao, a primeira prova de sua quali-
dade higiénica.

E ai que o leite cru vai mostrar como foi
feita a sua produgao higiénica.

Duras sao as provas de selegao.

Segundo a PORTARIA 005, 1980, o leite
destinado ao consumo direto, como leite pas-
teurizado 3,2%, “especial”, devera chegar a
plataforma de recepgao dos estabelecimentos
industriais até as 11:00 h; aquele de 2.2 e 3.2
ordenhas, quando entregue no mesmo dia de
produgao, podera ser recebido até as 18:00 h.
A selegao do leite sera feita através da reali-
zagao diaria dos testes de alizarol, com o
minimo de 68° G.L., latao por latao, precedi-

do de homogeneizagao com agitador apro-

priado. Outras provas a juizo da inspegao
local poderao ser realizadas,, Sera procedida a
colheita de amostra por produtor, no minimo
4 vezes por més, para provas organoléticas e
analises fisico-quimicas: temperatura, aci-
dez, gordura, extrato seco total e desengor-
durado, além da analise crioscopica e da lac-
tofiltragao. Obrigatoriamente deverao ser rea-
lizadas pesquisas de conservadores e/ ou ini-
bidores, neutralizantes da acidez e reconsti-
tuintes da densidade, no minimo 2 vezes por
més, por produtor. A prova da redutase do
leite sera feita através do azul de metileno, no
minimo 2 vezes por semana, por produtor,

F. Amaral Rogick(*)

nao devendo o tempo deredugao ser inferior a
2:30 horas, sendo toleraveis 1:30 horas.

- Estas sdo as exigéncias minimas. Em re-
lagao aos outros leites crus destinados a'pas-
teurizagdo os indices sdao mais rigorosos:
para o tipo A o tempo de descoloragao do azul
de metileno nao deve ser inferior a 5 horas
para o B, nao inferior a 3:30 horas. Ainda: o
leite cru ndo deve conter mais de 10.000
colénias/ml quando for tratado como A, nao
mais que 500.000 colonias/ml quando for
destinado a pasteurizacado como tipo B. O
RIISPOA, 1952 e 1962, estabelece fundamen-

‘talmente todas as medidas a serem adotadas’

na plataforma dos estabelecimentos indus-
triais.

Descrever as técnicas de operagao das
provas é trabalho supérfluo. A inspegao, or-
gao responsavel pelas analises, ja possui 0
seu “modus faciendi”, e muito bemn sabe se
conduzir nas quase invias e bem dificeis
veredas da fiscalizagao e da educagao sanita-
ria do produtor de leite.

Conclusoes

1 — O RIISPOA, 1952 e 1962 e a PORTA-
RIA 005, 1980, entre outras resolugoes, regu-
lam os trabalhos de analise do leite na pla-
taforma de recepgao dos estabelecimentos,
em todo o Territério Nacjonal. '

- 2 — Na plataforma de recepgao termina o
dificil trabalho do produtor de leite; € ai que
ele vai enfrentar a dura prova de fogo: bom,
regular ou mau leite cru.

3 — A plataforma da o seu veredicto, a
fiscalizagao corrige, educa e ensina o produ-
tor a obter um bom leite.
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COALHO FRISIA
KINGMA & CIA. LTDA.

58 ANOS DE TRADICAO — QUALIDADE — APERFEICOAMENTO

HA 58 ANOS FOI IMPLANTADA NO BRASIL, EM MANTIQUEIRA, SANTOS
DUMONT, A 1.2 FABRICA DE COALHO (RENINA PURA) DO BRASIL E DA

AMERICA DO SUL.

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM LIQUIDO E EM PO, NAO E MAIS UMA
EXPERIENCIA E SIM UMA REALIDADE.

COALHO FRISIA € UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZAO E PREFERIDO
PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE.

COALHO FRISIA £ ENCONTRADO A VENDA EM TODO PA[S.
COALHO FRISIA E O COALHO DE TODO DIA.

KINGMA & CIA. LTDA. — CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG
Telefone : 251-1680 (DDD 032)
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APRESENTAMOS O MODELO
«ECO 6» 6600 L/H DA SERIE
«ECOMATIC» PARA EMBALAR
LiQUIDOS AUTOMATICAMENTE

| J‘@@DOC do Bmm
mégulnes astomdticas de on

av. octtalles marcondes ferreira, 338 (antigaav. central) - jurubatuba - santo amaro- slo paulo

(f@p @@ eco 6 66‘|Ih-

endereo telegrifica - plasticfoll- cep 04696 - c.g.c. 62.846.926/0001-49 - Inscr. estadual 108.355.801 - telefone pabx 243‘20“ :

\-

A)EPAMIG

ido Tostes

FESTA DE FORMATURA DOS TECNICOS EM
LATICINIOS DE 1981

A New Group of Dalry Technicians Got its Diploma

CONVITE

Os formandos do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes” da EPAMIG, sentir-se-ao
honrados com  a presenga de V. Exa. e
Exma. Familia, as solenidades de sua forma-
tura a se realizar no dia 18 de dezembro de mil
novecentos e oitenta e um.

Solenidades

Dia 18 de dezembro-

ALMOGCO DE CONGRAQAMENTO

As 13:00 horas

Local: Instituto de Laticinios “Candido
Tostes" (CONVITE ESPECIAL)

CULTO ECUMENICO

As 18:00 horas i

Local: Igreja de Santa Teresinha

COLAGAO DE GRAU

As 19:00 horas

Local: Anfiteatro do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”

BAILE DE GALA

As 23:00 horas

Local: Circulo Militar (CONVITE ESPE-
CIAL)

DIRETOR.DO INSTITUTO DE LATICINIOS
“CANDIDO TOSTES” |
Dr. Sylvio Santos Vasconcellos

PARANINFO )
Dr. Mauricio de Freitas Teixeira Campos

PATRONO
Prof. Paulo Henriques

TURMA
Ernesto Fernandes de Oliveira Filho
(In memoriam)

HOMENAGENS ADMINISTRATIVAS
SECRETARIO DE ESTADO DA AGRICULTU-
RA DE MINAS GERAIS

Dr. Gerardo Henrique Machado Renault
EPAMIG - EMPRESA DE PESQUISA AGRO-
PECUARIAS DE MINAS GERAIS

COORDENADOR DE PESQUISAS DA EPAMIG
Dr. Edson Clemente dos Santos

MESTRE AMIGO
Prof. Vicente de Paulo Teixeira

" FUNCIONARIOS HOMENAGEADOS

Sr. Nadir Fonseca
Sr. Afonso Miguel
Sr. Atelino Almeida

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

HOMENAGEM ESPECIAL
Prof. Alberto Valentim Munck

HOMENAGEM DE HONRA
Prof. Ronaldo Figueiredo Ventura

HOMENAGEM AFETIVA
Prof. Wanderson Amarante Campos

PADRINHOS .
Prof. Sebastiao Duarte Alvares Vieira
Prof2. Maria de Nazaré Fontenelle Lima

HOMENAGEM POSTUMA
Ernesto Fernandes de Oliveira Filho
Sr. Altivo Anténio Isidoro

Amigos

A vida sempre nos leva a caminhos dife-
rentes e,embora tenhamos a certeza de nos
reencontrarmos, suas lembrangas permane-
cerao inapagaveis em nossos coragoes.

TECNICOS EM LATICINIOS
Ademir Fernandes Fraga

Adriana Scheffer

Adilson das Gragas Marquito
Altégno Batista Dornellas

Ana Beatriz Schlaucher Baptista
Carlos Alberto Ferreira de Oliveira
Carlos Eduardo Guimaraes Vieira
Claudia Regina Bergo Coelho
Clécio Cabido Pinheiro

Edson José de Vito Junior
Edson Pires de Melo -

Eduardo José Dilly

Eduardo Salles de Oliveira Barra

Fatima Alves da Silva

Geraldo Magela Ferraz

Jairo Queiroz Pacheco

José Luciano Rocha Lopes

José Marco Fonseca

José Mario Bruno

José Raimundo Ferreira Dornelas -(Orador)
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~ Karla Therezinha Moreira Gollner
Leonardo Martins de Rezende
Leticia Amorim Berbert
Lucilia Gollner

Luiz Carlos Itaborahy

Marcelo Costa de Oliveira
Marco Antonio Campos Alves
Marcos Vieira Baesso

Maria Emilia de Oliveira
Meyre Aparecida da Silva
Neide Ester do Nascimento
Osmilton Nunes

Pedro Augusto Fioravante
Renato Grizotti Janior
Romildo Callian Soldati
Ronaldo Pinto Moreira
Venina Pereira Macario
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JURAMENTO

“Prometo que no exercicio da profissao
de Técnico em Laticinios trabalharei sempre
para honra-la e dignifica-la, bem como contri-
buir para que a Industria de Laticinios seja
sempre fator de desenvolvimento sdcio-eco-
ndémico do povo brasileiro.”

AGRADECIMENTOS AOS MESTRES E
FUNCIONARIOS

“Nossa homenagem -sincera, 0 nosso
agradecimento mais profundo, aos mestres,
aos funcionarios, a todos os que contribuiram
para essa nossa conquista.”

AGRADECIMENTOS AOS PAIS

“Sentimo-nos tao envaidecidos de vds, de
vosso exemplo e esforgo que, talvez, nao sai-
bamos exprimir em palavras o especial cari-
nho, o amor sincero e a gratidao que a vos
dedicamios. , ’

Dividi, pois, conosco, os méritos desta
conquista, porque ela vos pertence ela é tao
vossa quanto nossa.’

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA:
José Raimundo Ferreira Dornelas

Fazendo uma breve retrospectiva, lembra-
mo-nos de que, ha trés anos passados, in-
gressavamos neste Instituto, com a finalida-
de de nos instruirmos na vida secundarista e
também técnica, fazendo o curso de Tecno-
logia Laticinista. Eramos 42 jovens com o
mesmo ideal: galgarmos o lugar a .que che-
gamos agora.

Foram trés anos que se passaram como 0s
ventos, a sua rapidez e as suas delicias
impulsionaram-nos para a vitdria:

Passamos a 1.2 série; como todas as

mento, como calouros que procuravam me-
lhorar a sua existéncia, através do Instituto e
para a vida.

Foram vitorias e derrotas, emogdes e de-
cepgoes, alegrias e tristezas, esperangas e
desesperangas; foi um ano em que se lutou
com afinco e garra, com uma turma que
procurava crescer em forte espirito de solida-
riedade, que nao se dissipou a proporgao que
0s 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 reforgarem nos estudos,
mas nao perdemos, no entanto, a sua-pre-
senga viva no espirito e convivio escolar.

Chegou-se a tao esperada e as vezes temi-
da segunda série, onde procuramos de todas
as formas nos introduzir na vida laticinista
brasileira, com o auxilio de nossos professo-
res e funcionarios desta casa. Maiores vito-
rias, com maiores expectativas haveriam de
surgir. ’

Participamos de estagios e realizagoes
extracurriculares, que jamais se dissiparéo de
nossas mentes.

Nessa fase, ou seja, nessa etapa de futu-
ros laticinistas, crescemos como pessoa,
descobrindo a presenga do outro, como ir-

méao, como companheiro, com suas angus-
. tias e com as suas qualidades magnificas, as

quais nos conquistaram; cresceram o “amor”
e a beleza de nos desenvolvermos como gen-

te, como ser humano, para a construgao em

conjunto, de um mundo mais rico em paz,
harmonia e béngaos.

Tivemos a instrugdo técnica e descobri-
mos o leite, com suas riquezas e como fonte
de varios derivados. Com isso, descobrimos a
necessidade de se ter uma matéria-prima
mais integra e natural, para alimentagao deste
pais de jovens.

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

Sabemos, também, que, as vezes, ques-
toes fraudulentas se desenrolam em torno
deste mesmo produto alimenticio. Isso bene-
ficia economicamente uma pequena minoria e
prejudica uma parte maior, principalmente
criangas, que precisam de alimentos:mais
ricos e livres de aditivos, para crescerem
sadias e tornarem esta patria repleta de jo-
vens ‘e homens saudaveis. Sejamos nés, en-
tao, mais amantes da justica 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 Ultima etapa de presenga nesta ja
saudosa Escola.

Passaram-se. os trés anos, e agora nos

‘reunimos para dizer um adeus a este esta-

belecimento e a seus componentes, Dizemos
um adeus, mas um adeus que nao significa
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 recebera sempre.de bragos
abertos.

Ao fim deste curso, alguns de nossos
colegas se realizaram plenamente na vida
laticinista e se introduzirao no mundo profis-
sional. Existem ainda aqueles que pretendem
satisfazer as suas necessidades fazendo ou-
tros cursos, vale aqui para eles e para nés a
licao do cantor e compositor Milton Nasci-
mento: “Nada temer, senao o correr da luta;
Nada fazer sendo esquecer o medo” € assim
vamos assumir nossas escolhas e aptidoes.

Agora que nos despedimos mutuamente
do convivio de trés tao rapidos anos, vale
ainda lembrar a ligao universal ‘da Biblia:
“Diante-do Senhor, um dia € como mil anos
e mil anos como um dia"; Despedimo-nos ja
saudosos de todos aqueles que tém uma
morada em nosso coragao, conquistada pela
amizade, sinceridade, confianga e amor a nés
dedicados.

Nao poderiamos, porém, nos despedir,
sem lembrar daquele que se despediu de nés
no inicio da terceira série, fazendo-se despe-
dir pela presencga viva do corpo: Ernesto Fer-
nandes de Oliveira Filho, a quem dedicamos o
nome de nossa Turma e acreditamos na sua
presenga em espirito, interligado a nés neste
momento. -

Nao poderiamos, também, dizer um até
breve de despedida, sem agradecer ao nosso
Diretor Dr. Sylvio Santos Vasconcellos, pelos
seus incansaveis esforgos para que nossos
sonhos e aspiragoes tornassem realizagoes
concretas e, agradecendo-lhe, elevamos nos-
sas preces ao Criador, pedindo-Lhe que o

- ilumine e dé& forgas para continuar levando a

nossa querida Escola a novas conquistas e
realizagoes.

. Ao nosso carissimo Paraninfo, Dr. Mauri-
cio Campos, portador de incontaveis qualida-

des, dentre as quais podemos enumerar a de |

administrador emérito, que muito tem feito
pelo nosso Estado de Minas Gerais, assim
como, a sua profunda sensibilidade humanis-
tica, caracteristica que tem sido uma cons-
tante da sua admiravel personalidade e que

‘muito o identifica com os jovens, o nosso

muito obrigado pelo exemplo e pelo carinho
que tem devotado a nossa turma.

Ao ‘nosso amigo e Patrono, Prof. Paulo
Henriques, que muito nos incentivou e incen-
tiva, que muito nos ensinou e ros ensina,
com suas qualidades de mestre e notavel ser
humano, as quais o tornam indispensavel
neste momento supremo e a quem uma ho-
menagem como esta, de Patrono da Turma,
se torna pequena diante da grandeza de sua
pesgoa, o nosso agradecimento profundo pe-
las licoes de vida e por nos ter indicado o
verdadeiro caminho.

Aos Funcionarios do Instituto de' Latici-
nios “Candido Tostes”, que com suas habili-
dades e extremada dedicagao, 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 dedicaram e se es-
forgaram para 0 Nnosso progresso € o Nosso
conhecimento técnico-pratico, bem como na
inspiragao para um aperfeigoamento humano.

Aos amigos que, de uma forma ou de
outra, nos induziram ao conhecimento proé-
prio, fazendo com que descobrissemos as
nossas potencialidades, propiciando desta
forma nossa maior realizagao como ser hu-
mano, nossa gratidao.

A nossos Pais, a nossa gratidao maior,
por tudo que temos e somos, por seus es-
forgos dispendiosos e sem medidas a nés
dedicados, fruto.de seu amor e por terem sido
o sustentaculo de nossas decepgoes e de
tudo até esta realizagao. ‘

Aos companheiros das atuais segunda e
primeira séries, antigos e futuros colegas, a
nossa saudagao laticinista...

DISCURSO DO PARANINFO:
Dr. Mauricio de Freitas Teixeira Campos

Por mais cuidadoso que fosse, na selegao
de cada palavra, elas seriam sempre inade-
quadas para expressar os meus sentimentos,
ao receber esta hormenagem que s6 poderia
nascer no coragao generoso de jovens como
voces.

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

Nascido aqui mesmo na Zona da Mata, em
Rio Pomba, desde crianga ougo dizer mara-
vilhas deste tradicional centro de ensino que
é o Instituto de Laticinios Candido Tostes,
onde centenas de rapazes e mogas, de Minas,
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“do Brasil e do exterior, vieram buscar um

" novo saber e uma nova profissao.

Jamais poderia imaginar que um dia seria
chamado a paraninfar formandos desta admi-
ravel instituicao, que ao longo de quarenta
anos de existéncia.ja entregou ao Pais cen-
tenas de técnicos e especialistas do mais alto
nivel.

Alias, creio que nao se pode compreender
o processo evolutivo da industria brasileira de
laticinios sem conhecer a histéria do *Candi-
do Tostes”, pois foi aqui — apesar de todas
as dificuldades e da permanente escassez de
recursos — que escrevemos as paginas deci-
sivas da nova tecnologia nacional no setor.

Como em tantas outras atividades, como
em tantos outros momentos da mineiridade,
o Instituto de Laticinios “Candido Tostes”
reafirma a vocagao nacional de Minas, o des-
prendimento de que somos capazes, quando
chamados a servir o interesse maior do Pais.

Com recursos proprios e a custa de um
gigantesco esforgo, Minas tem mantido, pre-
servado e ampliado esta escola, cuja impor-
tancia para a indistria brasileira &€ universal-
mente proclamada e cujo renome ultrapassou
ha muito tempo as fronteiras nacionais.

Quando sabemos que um dos maiores
desafios deste instante & expandir e aperfei-
goar a produgao interna de alimentos, para
elevar a qualidade de vida de nossa popula-
¢ao, s6 podemos concluir que é inevitavel e
inadiavel a aprovaqao de um programa ambi-
cioso de expansio deste Instituto.

Estou certo de que encontraremos, no
Governo Federal e em instituicoes internacio-
nais de ensino e pesquisa, sensibilidade e
compreensao, pois nenhuma caréncia &€ mais
dramatica — no mundo de hoje — que a de
-alimentos basicos, para serem fornecidos as
legices de homens e mulheres famintos que
ainda existem em praticamente todos os pai-
ses. :

Multiplicados os seus recursos financei-
ros, o Instituto de Laticinios “Candido Tos-
tes” podera receber um numero cada vez
maior de jovens que, como voces, irao ofere-
cer a Minas e ao Pais uma contribuigao deci-
siva, no setor de te¢nologia de alimentos.

Meus amigos, meus companheiros,

Todos nés, seres humanos limitados, so-
fremos um dia a tentagao de julgar que ja
sabemos tudo, que ja dominamos os conhe-
cimentos essenciais para o éxito em nossa
profissao ou em nossa vida.

Entretanto, chega afinal o tempo em que
descobrimos que o conhecimento nao pode
ter metas definitivas ou objetivos limitados.
Saber é agir, & concretizar uma vontade, é
expandir-se no tempo e no espago.

?

A vida pulblica, com a sua complexidade,
com a verdade ambigua de todos os seus
instantes, é para nés uma licao permanente
de humildade, se quisermos vivé-la sob a
inspiragao do humanismo e da democracia.

Na minha modesta vida publica, aprendi
que 0 nosso tempo valorizou excessivamente
a habilidade burocratica e o estreito profis-
sionalismo. Por isso mesmo, creio que o
futuro préximo exigira menos técnica e mais
personalidade, consciéncia e senso de res-
ponsabilidade.

Se o conhecimento técnico e cientifico &
de vital importancia, para a criagdo de uma
nova realidade econdémica, para a produgao
de maiores riquezas, € na sensibilidade e na
responsabilidade social que iremos encontrar
o caminho da construgdo de um mundo mais
justo. .

Sao notérias as dificuldades econdmicas,
sociais e politicas que o nosso pais tem
vivido, nos ultimos anos. A inflagao, a queda
no ritmo de crescimento da economia, o
desemprego e outras graves conseqiiéncias

da crise energética mundial vém exigindo de.

toda a sociedade brasileira pesados sacrifi-
cios. .

Sei.que estas questoes preocupam inten-
samente a todos vocés, que comegam na vida

profissional enfrentando um guadro econd-

mico adverso. Sei que muitas vezes vocés
serao tentados a cair no desanimo ou na
desesperanga.

Mas sei também que saberao resistir a
esses momentos de fraqueza e de inseguran-
Ga, pela mobilizagcao da energia e da vontade
que moram no espirito de cada um de voceés.

E, mais que isto, estou convencido de que
reagirao contra o velho vicio paternalista bra-
sileiro, de esperar que o Governo tudo solu-
cione_ e tudo oferega, sem que os cidadaos
tenh‘am que participar da decisao e dos 6nus
que dela decorrem.

Se quisermos implantar neste pais uma
verdadeira democracia, teremos que aprender
a dividir com o Poder Publico as responsabi-

lidades pelo nosso proéprio destino. Enquanto

tudo esperarmos do Poder, a ele estaremos
entregando a nossa liberdade e a nossa auto-
nomia.

Investidos dessa nova consciéncia — que
é penhor da prépria dignidade humana —
estaremos prontos para realizar o nosso pro-
prio destino de nagao prospera, livre e demo-
cratica.

Neste momento, que por ser de transigao
e de mudanga é também critico, vivemos no

Brasil um misto de temor e esperanga, an- -

siedade € aspiragoes, divida e confianga. E
natural que seja assim, porque estamos’ pro-
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jetando o novo, e o novo sempre traz em si
contradigoes e perplexudades .

Mas vocés, como jovens, nao temem o
futuro, pois sabem que a natureza-dele depen-
dera de sua propria escolha. Se escolherem
viver num pais mais justo, sem as inaceita-
veis marcas da miséria, da ignorancia e do
medo que ainda existem, vocés construirao
esse pais.

Nés, um ‘pouco mais |dosos, estamos ao
lado de vocés, nesta caminhada. Saberemos
aprender com vocés a pensar e projetar uma
sociedade mais equilibrada, mais harmonia-
sa, menos dividida pelo egoismo e pela vio-
léncia. ;

Vocés serao os nossos mestres do futuro.
S0 espero que saibamos ser bons discipulos,
para que continuemos a caminhada, como
irmaos e companheiros, que é como todos os
homens e mulheres devem ser.

Sejam felizes, Minas e o Brasil premsam
disso.

DISCURSO DO DIRETOR DO ILCT E CHEFE
DO DTA DA EPAMIG:
Dr. Sylvio Santos Vasconcellos

A cada final de ano letivo, apés um arduo
esforgo conjunto de toda uma espléndida
equipe de professores, pesquisadores e fun-
cionarios, quase duas centenas de pessoas
véem renovados os seus sentimentos de bra-
silidade, de amor e o mais importante —
vivem a confortante sensagao do dever cum-
prido, a afirmagao de seus ideais de vida. Em
nome do Estado de Minas Gerais — bergo da
industria brasileira de laticinios, estaremos
hoje, nesta solenidade marcante, enriquecen-
do a atividade laticinista com a conquista de
mais 38 jovens, competentes e idealistas,

‘Técnicos em Laticinios.
E esta a 39.? turma que a nossa Insti-.

tuigao, em seus 40 anos bem vividos tem o
privilégio de graduar. Em sua trajetoria esta
Casa abrigou, orientou e plasmou a consci-
éncia técnico-profissional de jovens de todo o
Brasil e até mesmo de alguns paises irmaos,
que nesta noite ascende ‘a cifra de 868 deci-
sivos fatores para o desenvolvimento deste
importante setor socm-economlco de nossa
patria.

Junta-se a alegria do ‘momento um senti

mento especial e, se nos permitem, particu-

lar de npssa pessoa — €& que a turma hoje
graduada é a primeira, que ingressando no
curso em 1979, em nossa gestao como Chefe
do DTA e Diretor do ILCT, tivemos a primazia
de conviver nestes Ultimos 3 anos de lutas e
sacrificios, porém de elevado sentido humano
de realizagao. Por isso, meus queridos Téc-
nicos em Laticinios, acalenta-nos a grande
certeza — os ensinamentns técnicos, pro-

prios do curso, carinhosamente transmitidos
a vocés por esta fabulosa equipe de profes-
sores e funcionarios, somados aos frutos de
nossa edificante convivéncia, durante a qual
este seu amigo, quando necessario, assumiu
a posicgao de pai — ora carinhosamente levan-
do-os pela mao, .ora chamando-os energica-
mente a responsabilidade — tudo isso, repe-
timos, da-nos a certeza de que haverao de
obter os maiores sucessores em sua vida
profissional — esta sera 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 realizagées para nos
do DTA/ILCT.

— Oferecemos cursos especiais, contem-
plando a 271 elementos da industria de
laticinios e de setores afins, com espe-
cial citagao do treinamento de 97 funcio-
narios da SIPA — Ministério da Agricultu-
ra;

— demos continuidade, com a inclusao de
novas técnicas e de recursos materiais ao
nosso tradicional curso de Formacgao -de
Técnicos em Laticinios, com 119 alunos :
matriculados nas trés séries;

— ampliamos e diversificamos, inclusive in-
troduzindo novos queijos especiais, a nos-
sa produgao industrial, com os objetivos
primordiais de oferecer treinamento opera-
cional mais amplo como, também, de pro-
piciar a instituigao melhores retornos fi-
nanceiros para ajudar na sustentagao de
suas atividades de ensino e de pesquisa;

— demos-novos e decisivos passos na con-
solidagao de nossa area de pesquisa, que
além dos projetos iniciados e em anda-
mento, produziu trabalhos que ensejaram
30 publicagoes na Revista do ILCT, e ou-
tros periddicos especializados, na sua
_maioria oferecendo nova tecnologia e no-
vos métodos de analises imediatamente
adotados pelo setor produtivo;

— através de esforgos junto a EMBRAPA,
logramos ser.incluidos no PROCENSUL/
BID, programa especial conduzido por
aquela empresa lider do Sistema Nacional
de Pesquisa Agropecuaria, habilitando-
-nos a receber equipamentos para labora-
térios e planta piloto que, a partir de 1982,
darao nova dimensao a nossa capacidade
de pesquisas e ensinar no campo do leite
e seus derivados;

— tivemos o retorno a nossa equipe de tra-

balho, dos Professores Alan e José Mauro,
que apds concluirem com brilhantismo
cursos de pos-graduagao a nivel de Dou-
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torado e Mestrado, -respectivamente, no

exterior, vierarn enriquecer ainda mais o

quadro de Técnicos do DTA/ILCT.

Honra-nos com a sua presenga, como vem
acontecendo ao longo de 40 anos, pelo me-
nos 3 vezes por ano, o nosso querido amigo e
mestre, Sr. Otto Frensel.

O Sr. Otto Frensel, meus senhores, ¢ por
nés laticinistas brasileiros carinhosamente
chamado de “papa dos laticinios no Brasil"
pela sua lideranga e suas lutas em favor de
um melhor e mais justo tratamento a produ-
¢ao, aindustrializagao e a comercializagao do
leite e seus derivados no pais, tanto na sua
tribuna de fundador e editor do veterano “Bo-
letim do Leite”, como na sua perseverante e
desigual luta como Presidente da Associagao
‘Brasileira dos Laticinistas.

Nés do Instituto, em todas as geragées, o
.temos como irmao mais velho, sabio conse-
lheiro e amigo de todas as horas.

Muito obrigado Sr. Otto pela sua querida
presenga, venha sempre a esta Casa para
receber o carinho que vocé tdo bem soube
cultivar em nossos coragoes.

Ao agradecermos a honrosa presenga do
eminente Presidente da EPAMIG, Dr. Flama-
rion Ferreira, gostariamos de renovar junto a
S. Senhoria, em nome de toda a equipe desta
Instituigao, da qual, muito nos honra fazer
parte, nossa inabalavel disposigdo de conti-
nuarmos com idealismo, dedicagao e até

Nossa capa

mesmo com sacrificios, 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 econdmico de Minas Gerais e do
Brasil e a certeza de que, em 1982, podere-
mos continuar contando com o seu apoio e
com o seu estimulo, no atual esforgo de fazer-

mos esta instituigdo cumprir fiel e cabalmen- -

te sua dignificante missao.

Muito nos honra com sua simpatica e
afavel presenga, o Dr. Mauricio Campos —
atual Prefeito da Capital do Estado e Depu-
tado Federal, que os técnicos em laticinios,
numa demonstragao de maturidade e reco-
nhecendo seus elevados méritos de ser hu-

mano e de administrador publico que se iden- *

tifica com os anseios do povo mineiro e em
especial com o dos jovens, o elegeram seu
Paraninfo. Vossa presenga, Dr. Mauricio
Campos, empresta novas e amplas dimen-
sOes a este ja significativo momento. Nossos
agradecimentos e votos de novos sucessos
nessa vossa ja vitoriosa carreira de homem
publico.

Encerrando, nos dirigimos aos senhores

" pais de nossos alunos, abragando-os e para-

benizando-os por esta vitéria de seus filhos,
desejamos de coragdo que a alegria deste
instante se multiplique a cada dia, através do-
sucesso pessoal e profissional que certamen-
te, haverao de conquistar como Técnicos em
Laticinios.

O paraninfo da Turma de Técnicos em Laticinios

de 1982, Dr. Mauricio de Freitas Teixeira Campos,

Prefeito de Belo Horizonte, faz entrega do

Diploma de Técnico em Laticinios a

Senhorita Leticia Amorim Berbert.
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representante explicativos
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lucratividade, pelo seu
auto-rendimento no
consumo de filmes.

‘Comprova a facilidade de
. - manutengdo.

Estoque perrnanente de

pecgas sobressalentes.

e ~ 100% nacional, que & seu
grande negdécio.

A Braspac em ‘seus
3 modelos: 2000 SS,

4000 SS, e 6000 SS, s3o -

encontradas em todos os
L , laticinios do Brasil e
o . América Latina.

proporcionando um

alinhamento de produqaq :

pritico e estético,
- acompanhando o

Oferece maior margem de -

De construgao modular,

: crescnmento de sua:

: |ndustr|a.

BRASPAC é o retorno
garanndo de cada cruzeiro -
: |nvest|do.’ .

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes.






