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FABRICACAO DO QUEINO TIPO CHABICHOU.
Il ADAPTACAO DA TECNOLOGIA

Manufacture of Chabichou Type Cheese
Il Adaptation of Technology

SUMARIO

A caprinocultura ja € uma realidade no
Brasil, pais que conta com um rebanho em
torno de 10 milhdes de cabegas. _

Entretanto, a producdo do leite é ainda
nula. Em um projeto recente, as autoridades
brasileiras do setor de caprinocultura estdo
organizando vdrios criatdrios.

Naste trabalho, apresentam-se os resul-
tados de varios experimentos para a adap-
tacdo da técnica francesa de fabricagdo do
queijo Chabichou na fazenda, as condicdes
climdticas e econdmicas brasileiras.

INTRODUGAO

E fato comprovade que a variagdo na
composicdo do leite, em diferentes paises
(5) ou mesmo em diferentes regides de um
pais, provoca alteragdes na composicdo do
queijo resultante deste leite e nas suas ca-
racteristicas organolépticas. Isso é também
verdadeiro mesmo que se utilize exatamente
a lecnologia original. E um fato normal e que
decorre de iniluéncias tais como clima, ali-
mentagdo do animal, .composicdo do reba-
nho, etc.

Assim, ao se pensar em introduzir no
Brasil o queijo .Chabichou, um dos mais tra-
dicionais “pur chévre” francés, procurou-se,
antes de tudo, criar uma tecnologia tipica-
mente nossa, adaptada &s nossas reais con-

. dicées de producdo e transformagado de lei-

te de cabra, e que permita enfim, a obtencao
de um produto de caracteristicas, pelo. me-
nos, bastante préximas do original francés.
- Existe, entretanto, uma caracteristica de
nossa caprinocultura que impde, no momen-
to, modificagGes mais profundas, ndo sé no
processo tecnologico

(*). Professor e Pesquisador da EPAMIG
- Rua'Tenente Freitas, 116. 36.100-Juiz de

Alan Wolfschoon-Pombo (*)
Mdacio Mansur Furtado (¥)

duto acabado: a rara existéncia de capris
organizados.

No estagio atual da caprinocultura no
Brasil, ndo existe ainda um capril produzindo
mais de 70 litros de leite por dia; do ponto-
de-vista numérico, temos ja capris que po-
dem ser considerados grandes, porém de
baixa produtividade devido a inexisténcia de
uma raga leiteira perfeitamente aclimatada
no Brasl.

Por consequéncia, € ainda inviavel a im-
plantagdo de um sistema cooperativista, on-
de todo o leite de uma desterminada regido
seria coletado e conduzido a uma soé usina,
para sua industrializacdo. Economicamente
é desiteressante pois além dos capris ja
existentes produzirem pequenas quantidades
de lzite, estdo ainda extremamente disper-
sos em variades regiCes do pais. Dai, a so-
lugdo mais viavel seria a implantagdo inicial
de fabricagdes a nivel de fazenda, em mol-
des semi-artesanais, partindo-se aos pou-
cos para uma implantagdo definitiva, com a
divulgacdo e valorizacdo da cabra como ani-
mal leiteiro.

Tem se tomado, até agora, a Franga co-
mo um modelo, ndo a seguir, porém a adap-
tar, no processo de implantagdo e transfor-
magdo do leite de cabra no Brasil.. Apesar
de possuir aproximadamsnte a mesma su-
perficie que Minas Gerais a Franga possui
um rebanho caprino em torno de 900.000 ca-
becas, cuja produgdo leiteira foi, em 1975,
de 375 milhdes de toneladas de leite (2).

Deste total, 75% foi destinado a fabrica-
¢do de queijos, e apenas 5% ao consumo “‘in-
natura”. Os restantes 20% foram destinados
a amamentacdo das crias. (2).

Na Franca, em 1975, a producdao de
queijo de cabra atingiu a 35.000 toneladas,
sendo deste total 12.000 toneladas produzi-

(DTA/ILCT).
Fora-MG.
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‘das na fazenda. Antigamente todo o queijo
era produzido na fazenda. Atuglmente assis-
te-se a um lento decréscimo  anual. desta
producdo artesanal, motivada sobretudo: pe-
la dificuldade de comercializagio, ou seja,

os queijos industriais alcangam melhor prego’

no mercado por terem custo de produgéo
mais baixa. Além disso, a concentragdo dos
criadores de cabras na regido de Charentes-
-Poitoy possibilitou a instalagdo ali de coo-
perativas que transformam diariamente até
60.000 litros de leite de cabra. (1) O exemplo
classico é a conhecida Fromagerie Cooperati-
ve de Lezay, que trabalha com grandes quan-
tidades de leite de cabra, todo ele processado
pelo moderno sistema de ultra-filtragdo por
membranas.

Na regido de Charentes-Poitou, sobretudo
no depatarmento de Deux-Sevres ainda sub-
sistem muitos fabricantes de queijos de ca-
bra “fermier”, ou seja, feitos artesanalmente,
na fazenda. Sdo até hoje considerados, pelos
auténticos conhecedores, os melhores quei-
jos de cabra.

Ao se desenvolver o presente trabalho,
procurou-se adaptar uma tecnologia aten-
dendo as reais condigdes da capnnocultura
brasileira, ou seja, oferecer uma metodologia
de trabalho simples e eficaz, suficiente para
a transformacdo do leite na fazenda. Muitas
mudangas foram efetuadas, motivadas sobre-
tudo pela interdicdo de se fabricar queijos,
de qualquer origem, com leite cru, no Bra-
sil. O problema foi contornado pelo uso da
pasteurizacdo lenta, mais demorada, porém
eficaz" como qualquer outro processo de
pasteurizagao.

Enfim, obteve-se produtos de boa quali-
dade, que, testados junto ao consumidor,
alcangaram igualmente boa receptividade. €
verdade que, considerando a escassez do lei-
te de cabra, trata-se de um tipo de queijo
mais caro que os tipos classicos nacionais.
No entanto, sua elevada qualidade e fineza
de sabor sdo fatores decisivos no mercado,
sobretudo por serem ainda de pregos bem
mais acessiveis que os similares importados
da Franca e de outros paises.

Acreditamos que os caprinocultores bra-
sileiros terdo condicoes de melhorar seus
capris, aumentar a produgéo e ‘produzir quei-
jos de boa qualidade, na fazenda. Isto, sobre-
tudo, se contarem com o apoio da organiza-
cdo oficial congregando toda a classe, bem
como dos orgdos oficiais de inspegéo’ sani-
téria e de pesquisa do leite.

MATERIAL E METODO

Para a realizagdo do trabalho, contou-se
com o apoio de um capril organizado nas

&) EPAMIG

proximidades: de  Juiz de Fora, na zona da
Mata mineira. '

Neste capril ndo havia uma predominan-
cia de ragas, entre os 150 animais existen-

tes. Na organizacdo do rebanho, foram ad-.

quiridas cabras mesticas, sobretudo, em
diversas regides do estado de Minas Gerais
e Rio de Janeiro.

Todo o leite recebido na plataforma foi
controlado e minuciosamente analizado sob
o ponto-de-vista fisico-quimico (5). As con-
clusdes obtidas se baseiam na observagdo
de 862 litros de leite recebidos durante 76
dias conszcutivos.

Trabzlhou-se na Secdo Industrial da EPA-
MIG/DTA’ILCT, utilizando-se tanques de ago
inoxidavel, de parede dupla, tanto para a
pasteurizagdo do leite como para a fabrica-
c¢do propriamente d.ta do queijo.

O leite era inicialmente medido em bal-
des graduados, e posteriormente coado pa-

ra o tanque de pasteurizagdo, Devido ao pe-

queno volume med.do de leite com que se
trabalhou diariamente, ou seja, Il litros, ndo
foi feito nenhum desnatamento do leite. Tra-
balhou-se sempre com leite integral, e de
acordo com observagdes feitas (4) o "teor
médio de gordura era de 4,69%, portanto
permitindo obtencdo sempre de um queijo
‘muito gordo. .
Pasteurizou-se o leite por aquecimento,
com uso indireto de vapor, a 65.°C, por 30
minutos, Em seguida, o leite era resfriado
até 30-32.°C, pelo uso de agua fria circulan-
te nas paredes duplas do .tanque. Em segui-
da o leite era transportado para o tanque de
fabricagao. ,
No tanque foram adicionados ao leite os
ingredientes abaixo, na seguinte ordem e
proporgéo:
— soiugao de cloreto de célcio a 50% —
0,05% ) V

— fermento latico, & base de Streptococ-
cus lactis e Streptococcus cremoris,
com acidez média de 80.°D, a base de
2,0%

— coalho liquido, poder coagulante
1:10.000, a base de 10ml para cada 100 litros
de leite.

A quantidade de fermento usada era
maior que a classica utllizada para queijos
nacionais, visando eliminar um periodo nor-
mal de maturagé@o do leite com fermento, pa-
ra elevar de alguns graus Dornic sua acidez,
antes de adicionado o coalho.

O tempo de coagulagdo observado era
em torno de 40 minutos; a coalhada se apre-
sentava muito lisa e brilhante.

O corte foi efetuado com uso de liras
apropriadas, obtendo-se cubos de coalhada
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de 2cm de aresta, e resultando a separagdo
de um soro esverdeado e limpido. A acidez
média do soro observada foi de 13.°D, o
que é normal. )

Apos o corte, a coalhada era agitada len-
tamente por um periodo variavel de 10 a 15
minutos, com um garfo metdlico, até que os
gréos apresentassem consisténcia e individu-
alidade.

Neste ponto, a agitagdo era interrompida,
e a massa era coletada no tanque, em for-
mas plasticas perfuradas, juntamente com
o soro. Utilizaram-se formas de fundo ren-
dado, com 11cm de d:ametro por 15cm de
altura.

As formas eram entdo colocadas numa
mesa com tampo metélico, estando comple-
tas em pelo menos 2/3 de seu volume com
massa e soro coletados no tanque. Ficavam
em repouso durante 15 minutos e entdo se
procedia a viragem, ou seja, retiravam-se os
queijos que zram re-introduzidos virados na
forma.

Apos esta operagdo, a face superior dos
queijos era salgada. Normalmente calcula-se
a quantidade de sal a ser empregada na ba-
se de 2% sobre o peso dos queijos, sendo
entdo metade aplicada apdés a primeira “vi-
ragem”. Quinze minutos apods esta, realiza-
se uma segunda ‘‘viragem” e salga-se a
outra face do queijo com a metade restante
do sal.

Ap6s a operagdo d= salga, as formas
eram cobertas com um pano e deixadas so-
bre a mesa até o dia seguinte. Neste perio-
do, ocorriam fermentagdes que provocavam
uma diminuicdo acentuada do’ pH, neces-
saria no processo de maturagdo do queijo.

Os queijos eram entdo conduzidos a céa-
mara de maturagdo, onde a temperatura rei-
nante era de 12.°C, e a umidade.do ar era
de 85 a 90%. Eram colocados em pratelei-
ras metélicas apropriadas, que permitiam a
total aeragdo do queijo.

Tao logo eram colocados nas prateleiras,
os queijos eram pulverizados com uma solu-
¢do aquosa de Penicillium glaucum, o mofo
azul-esverdeado, encarregado de promover
a maturagdo do queijo. Este mofo é normal-
mente cultivado em meios de cultura especi-
ais, nos laboratérios da EPAMIG/DTA/ILCT.
O. preparo deste mofo na fazenda é bastante
dificil & portanto aconselha-se a sua aquisi-
¢do em laboratérios especializados.

No dia seguinte a pulverizagé@o, os quei-
jos:eram ainda virados na. prateleira e re-
pulverizados. Para a pulverizagdo, aconse-
lha-se- 0 uso de uma bomba simples, tipo
caseiro, devidamente hig.enizada.

- Normalmente apés 8 a 10 dias de fabri-

cacdo, o crescimento do mofo era visivel na

superficie do queijo. Este se apresentava
entdo com uma densa camada azul-esver-
deada de mo‘o na superficie, como se o
queijo estivesse coberto por uma espécie de
feliro. Os queijos eram entdo embalados em
papel aluminio e deixados a maturar = por
mais uma semana e posteriormente eram co-
locados a venda.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados a seguir se
baseiam na observacdo de um total de 76
fabricacGes, onde foram feitas algumas mo-
dificagOes iniciais, até se chegar a metodo-
logia anteriormente apresentada.

O queijo obtido apresentou as seguintes
caracteristicas visuais e organolépticas :

— Diametro — 10,5cm

— Altura — 2,5cm

— Peso — de 220 a 260 gramas

— Superficie totalmente coberta por

densa camada de mofo azul-esverdea-
do

— Odor forte tlpico

— Massa apresentando internamente co-
loracdo intensamente branca, com progressi-
vo amarelamento do exterior para o interior
de acordo com a prote
0 avango da maturacao.

— Textura homogénea, com auséncia de
olhaduras ‘“mecaénicas”, massa ligeiramente
quebradica.

— Sebor
bem tipico.

As caracteristicas acima apresentadas sd@o
bastante vizinhas dzquelas do original quei-
jo Chabichou francés. Algumas maiores di-
ferencas poderdo ser notadas em se com-
narando com o Chabichou produzido indus-
trialmente na Franca. Neste caso, 0 queijo é
sempre coberto de mofo branco, resultante
de sua pulverizacdo com outro tipo de mofo,
ou seja, o Penicillium candidum, normalmen-
te usado no queijo Camembert.

O Chabichou fabricado em fazendas na
Franga apresenta também algumas diferencas
com relagdo as suas dimensodes: € em forma
ligeiramente tronco-conica, apresentando
didmetro maximo de 6,5cm e altura de 6 a
7cm. O peso € de 120 gramas (3). As outras
caracteristicas s@o bastante semelhantes as
observadas

Em diversos queijos apresentou-se um
problema
maturacdc centripsta como o Chabichou: o
aparecimento dz2 uma camada gordurosa ou
melosa na superficie do queijo, nos primei-
ros dias de fabricagdo, que impedia o cres-
cimento do Penicillium glaucum e provocava
o0 aparecimento de maus odores e sabores.

muito pronunciado, picante,
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Tratava-se evidentemente de uma contamina-
cdo com Geotrichum candidum (conhecido
antigamente por Oidium lactis), um mofo-que
surge na superficie do queijo quando es-
te ndo é devidamente salgado ou a camara
de maturagdo ndo estad suficientemente fria.
E um grave defeito, mas que pode ser con-
tornado com certa facilidade. (1)

Outro problema observado com certa
regularidade foi o aparecimento de odores
estranhos no inicio da maturacdo. Tal fato se
deve ao crescimento de leveduras, como
Torula cremoris, que sado fortemente haloto-
lerantes e transformam a lactose em alcool
etilico. Este reagindo com o &acido latico da

QUADRO 1 — RENDIMENTO OBSERVADO
EM ALGUMAS FABRICAGOES
DO QUEIJO TIPO CHABI-

CHOU
Volume de leite Quilos de Rendimento
(litros) Queijo (Iitros/kg)
9,0 1,60 5,43
11,5 2,22 5,17
12,5 2,21 5,65
8,5 1,7 4,98
14,0 2,61 5,36
média — 532 = 0,26

Assim, a possibilidade de se produzir um
quilograma de Chabichou com 5,32 litros de

leite parece promissora e compensara cer-’

tamente o custo mais elsvado da produgédo
do leite de cabra. Um melhor rendimento
poderéd ser obtido caso se utilize o processo
de coagulagdo latica para obtencdo da coa-
lhada. Neste trabalho, como estd evidente,

volume de  produgdo (g)
leite (l)

11,5 2.001

8,5 1.657

16,5 2.855

17,5 3.251

11,0 2.038

médias 13,0 ©2.340

Foram realizados algumas obeservagoes
experimentais do comportamento dos queijos
ja maturados, em uma camara de estocagem
a 5.°C, por numero variado de dias. Os re=
sultados obsarvados foram os seguintes:

Mesmo a baixa temperatura, a’matura=
¢do prossegue lentamente, H& uma tendén-=
cia gradativa de amolecimento ‘dos ‘queijos.
Conseqgilentemente, com o correr: dos: dias;
mais pronunciados tornam-se o 'sabor e .o
odor dos queijos.

fermentagdo normal do queijo, forma o ace-
tato de etila, composto responsavel por este
odor tipico nos primeiros dias de maturagao.
Trata-se de um problema de contaminagéo
ambiente.

Com relagdo 20 rendimento ' observado
nas diversas fabricagGes, pode ser conside-
rado satisfatério. O rendimento foi, inclusi-
vé bem maior que o observado para queijos
brasileiros de zlta rentabilidade, como o Mi-
nas Frescal. Como se poderd observar no
quadro a seguir, o redimento variou dentro
de uma faixa que pode ser considerada ex-
celente:

usou-se o processo de coagulagdo por coa-
lho, devido ao anter.ormente citado esbarrar
ainda em outras exigéncias legais.

Obteve-se também grande regularidade
no tamanho e peso dos queijos 0o que € um
fator de consideravel importancia mercado-
légica. Na Frangca, por exemplo, tal fato é
ainda mals importante, pois uma grande va-
riedade de queijos como o Camembert, sdo
vendidos por unidades e ndo por peso. Pa-
ra obter esta uniformidade, importa muito a
experiéncia do queijeiro no momento de en-
cher as formas.

No quadro a seguir podera ser observado
a variagdo do peso unitdrio em cinco expe-
rimentos :

QUADRO Il — DEMONSTRATIVO DA VA-
RIAGAO. DO PESO DOS
QUEIJOS EM ALGUMAS FA-
BRICAGCOES DO CHABICHOU

unidades- ' rendimento peso médio
obtidas - (l/unidade) (por unidade)
10 . 1,15 200
6 1,41 259
T 1,50 259
13 1,34 250
8 1,37 ) 254
9,6 1,354 2444

E preciso esclarecer que se entende por
queijo maturado aquele com crescimento to-
tal-de:-mofos:e: com 15 dias de fabricagao.
Nestas condug es e-'a 5.°C, observou-se 'que

“0s. queijos  'ndo" apresentavam modificagGes

importantes: até 15 dias na camara de esto-
cagem. A partir. deste penodo poderdo sur-
gir problemas de saponi‘icacdo da gordura,
com o' 'surgimento conseqiiente de sabores
desagradaveis.

Do ponto-de-vista  comercial, observa-se
uma’ certa resisténcia do mercado dito popu-
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lar, ao consumo do queijo tipo Chabichou.
Tal fato pode ser creditado a diversas razdes,
Ainda nao é habito freqliente no Brasil, o
consumo de queijos mais sofisticados, sobre-
tudo aqueles apresentando mofo na superficie.
Além disso, a cabra ainda € um animal cer-
cado por alguns preconceitos, o qué ndo
deixa de prejudicar. E, sobretudo, dada a
escassez do leite, o queijo atinge o mercado
a pregos mais elevados que os queijos na-
cionais.

No entanto, observa-se uma maior pene-
tragdo nas classes economicamente mais fa-
vorecidas, seja pela facilidade de aquisicdo
de um produto mais caro, seja pelo melhor
indice cultural observado, E: provavel que,
no inicio, as fabricagcbes sejam orientadas
para este tipo de consumidor. Posteriormen-
te com a popularizagdo do produto, seu mer-
cado podera se expand.r consideravelmente.

CONCLUSAO

Comparando-se os queijos obtidos em
sucessivas experimentagées na EPAMIG/DTA
/ILCT, com o queijo Chabichou francés, ob-
serva-se uma acentuada semelhanc¢a nas ca-

" racteristicas mais importantes. E verdade

que restam ainda melhoramentos a serem
introduzidos na técnica de fabricagcado, que
permitirdo com certeza aprimorar estas ca-
racteristicas.

Acreditamos entretanto que, para o es-
tdgio atual de desenvolvimento de nossa ca-
prinocultura, a tecnologia apresentada nao
exigira grandes investimentos financeiros por
parte dos fazendeiros interessados. A im-
plantagcao definitiva da fabricagdo organiza-
da de queijos de cabra no Brasil s6 sera
realidade apds um certo periodo de fabrica-
coes artesanais, a nivel de fazenda; neste
periodo, a cabra terda seu valor reconhecido
como animal leiteiro, e a implantagdo conse-
qiiente de novos criatérios possibilitara, aos
poucos, a criagdo de cooperativas em dife-
rentes regides do pais. Estas cooperativas
significardo entdo a popularizagdo delinitiva
dos queijos de cabra no Brasil.

Esperamos que estes objetivos sejam al-
cangados a médio prazo. Como ja se disse,
tal desejo sO sera realidade, se este empre-
endimento contar com o apoio decisivo e ir-
restrito das autoridades agropecudérias e ins-
tituicoes de pesquisa do leite do pais. Tudo
isso acrescido do necessério grau de perse-
veranca e flexib'lidade que estes empreendi-
mentos pioneiros exigem de interessados e

__ autoridades do_pais.
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SOMMAIRE

L’elevage caprin c’'est déja une realité
dans le Brésil, pays qui compte um cheptel
d’environ 10 millions dz tétes. Cependant, la
production de lait est enc
projet recent, les autorités bresmennes du
secteur d'elevage caprin, sont en train d’éta-
blir plusieurs exploitations organisées.. Dans
ce travail, on presente les resultats de plusi-
eurs essais pour l'adaptation de la technique
francaise de fabrication du fromage Chabi-
chou fermier, aux condit:ons climatiques et
economiques brésiliennes,

SUMMARY

Manufacture of Chabichou type cheese.
ll. Adaptation of technology.

Goat husbandry is a reality in Brazil, a
country having a hard of about 10 millions
animals. However, milk production is still
low. On a recent project the Brazilian autho-
rities of the goat husbandry program are
planmng centers for goat's breeding. The
aim of this work was to apply the French
technique for the manuacture of Chabichou
type cheese according to climatic and eco-

‘nomical Brazilian conditions. In this paper,

the results of some experiments concerning
the adaptation of technology {or cheese ma-
nufacture are presented.
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NOTA TECNICA

APROVEITAMENTO DO SORO DE LEITE
NA FERMENTACAO DE SARDINHA

Utilization of Milk Whey in Fermented Canned Sardine

SUMARIO

Prosurou-se viabilizar a utilizagdo do so-
ro resultante do processamento de queijos,
por coagulagdo enzimatica do leite, como
co-substrato de fermentacdo do Lactobacil-
lus plantarum para a produgdo de sardinha
fermentada tipo “aliche”, Obteve-se uma
segura acidificagdo do produto, bem como
um aceitavel indice de solubilizagdo das pro-
teinas. O aroma do produto obtido apds 05
dias dz fermeantacdo foi considerado satis-
fatério em tipicidade e intensidade.

INTRODUGAO

A industria laticinista defronta-se com o
problema de se desfazer do soro obtido do
orocessamento de queijos, e fazé-lo lucra-
tivamente. Sob conceitos modernos, o trata-
mento industrial do soro exige grandes in-
versoes de capital e requer que se traba-
lhe com grandes quantidades. Considerando
que sua produgdo se encontra muito dis-
persa ja que grande parte do queijo é ob-

. tida em numerosas queijarias de pequeno

porte, seu transporte ocasiona gastos ele-
vados e riscos de deterioragdo tdo grandes
quanto os do lzite. Em conseqiiéncia, de-
ve-se procurar proced:mentos alternativos
e de baixo custo para o seu aproveitamento.

O uso de processos de fermentagcdo que
melhore a quelidade nutricional do soro ou
produza um produto que s2ja mais agrada-
vel 2o paladar, é algo que tem merecido a

¥+

do ITAL.

José Francisco Pereira Martins *
Cleso de Morais **
Mariléia Scartezini %%

atencdo de pesquisadores nos ualtimos tem-
pos.

Experimentos foram realizados sobre a
ut'lizacdo da lactose como co-substrato na
fermentacdo de sardinha (7). Considerando-
se a riqueza do soro do leite em lactose,
que corresponde a maior parte do seu ex-
tratc seco, uma possibilidade para sua utili-
zacgao seria sua introduca@o no processamen-
to de sardinha fermentada tipo ‘‘aliche. Is-
so, além dz ampliar as opgbes para a uti-
lizagcdo do soro do lzsite, mediante uma pro-
vavel tecnologia de baixo custo, ainda per-
mitiria a introdugdo de melhor controle e
uma possivel aceleracdo no processo indus-
trial d= fabricacdo do aliche.

MATERIAL E METODOS

Cultura : — Utilizou-se a cepa de’ Lacto-
bacillus plantarum SPLD-2.3 da colegcdo da
Secd@o de Processamento de Leite e Deriva-
dos. Esta cultura foi mantida no decorrer
dos experimentos em agar MRS szmi-sdlido
modi icado (0,2% de glicose) e desenvolvi-
do para inéculo em caldo MRS (composi¢do
normal) e incubagdo a 30° C por 24 horas.

Soro : — foi obtido do processamento de
queijo tipo Prato, recolhido no primeiro des-
soramento (26.°C; pH 6,5; 10,8.°D) e pas-
teurizado por aquecimento a 63-64.°C por
30 minutos. Apds filtrado foi recolhido em
frasco esterilizado e inoculado com 2% de
11ma cultura de Lactobacillus plantarum, sen-
do, entdo, levado a incubagdo por 24 horas
a 30°C.

Farmacéutico-B.oquimicn, MSc. Secdo de Processamento de Leite e Derivados

#%..Eng.9 de Alimentos, MSz. Sscdo de Processamento de Pescado e Recursos Ma-

rinhos do ITAL.

*: Farmacéutica-Bioquimica, Univ, Fed. do Parand, estagidria na Seg¢do de Proces-

samento de Leite e Derivados do ITAL.
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Sardinhas : — foram fornecidas eviscera-
das e limpas pela Segdo de Processamen-
to de Pescado do ITAL (Guaruja-SP), Pa-
ra os experimentos {foram lavadas em &gua
corrente, mergulhadas em &gua clorada (50
prm) e novamente lavadas em Aagua corren-
te de boa qualidade bacterioldg:.ca. Intro-
duziram-se os peixes em frascos previa-
mente lavados com 2&gua clorada e enxa-
guados em &agua corrente, dispondo-os no
sentido horizontal em quantidade de modo a
encher o frasco ocupando o maximo pos-
sivel de espago. Adicionou-se sorbato de
potassio e cloreto de sdédio em proporgoes
respectivas de 0,1 e 5,0% em relagcdo ao
peso de sardinha. O soro acido (pH 55 e
18,9°D) foi, entdo, introduzido nos frascos a
razdo de 20% (v/p) ocupando o espago en-
tre os peixes. Os frascos foram entdo in-
cubados a 30°C. O material ioi examinado
a intervalos de 24 horas durante as primei-
ras 96 horas para pH (por imersdo do ele-
trodo no frasco), proteina total e proteina

solivel e tecte organoléptico para aroma.
No quinto dia de maturagdo, escorreu-se o
soro sendo os peixes transferidos para sal-
moura a 15%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1) Atividade em &gua do produto,
2) NaCl na fase aquosa,
3) In:bidores.

Os principais fatores que atuam como
preventivos de toxi-infecgées alimentares
causados por produtos fermentados de pes-
cado sdo as concentracdes de sal e de ions
H+. O primeiro fator ainda é a base do mé-
tcdo de processamento de pescado fermen-
tado em nosso pais. Este método consiste
simplesmente na adicdo de sal ao pescado
deixando-o maturar por um periodo con-
veniente, geralmente superior a seis meses,
?)a uma temperatura relativamente elevada
8).

Em se considerando pescado fermenta-
do, dois microrganismos causadores de in-
toxicagGes alimentares devem merecer es-
pecial atengcdo por apresentarem certa re-
sisténcia zos fatores de prevengdo mencio-
nados. Sdo o Clostridium botulinum e o Sta-
phylozoccus aureus. E importante " que se
ndo lhe déem condigdes prévias para a pro-
dugdo das toxinas causadoras de envene-
namento (ver quadro I), .

QUADRO | — Qqnqigées exigidas para a
inibicdo do desenvolvimento
de Clostridium botulinum e
Staphylococcus
pescado fermentado,

aureus em

Microrganismo %

NaCl

Clostridium botulinum

Staphylococcus aureus

pH

10 — 12

15 — 20

Assim, para que os produtos de pescado
oblidos por fermentagdo nao oferecam pe-
rigo a Saude Publica, é necessério que se-
jam adequadamente preparados. Quando es-
tas condicoes dependem de um pH baixo,
este deve reduzir-se rapidamente no decor-
rer do processamento. Os processos consi-

FLEPAMIG

4,5 (geralmente)

45 — 5.0

MACKIE et alii (1971)

derados adequados reduzem o pH a 4,5 em
no minimo, 48-50h. (7 e 8). Todavia, no pre-
sente 1rabalho, a cultura de Lactobacillus
plantarum utilizada no processo de fermen-
tacdo apresentou uma razodvel capacidade
de acidificacdo do substrato soro + sardi=
nha (Figura 1).

Observa-se na F.gura 1, uma reducdo do
pH inicial de 5,5 para 4,3 nas primeiras 24
horas. de incubagdo. Além do aspecto de
sanidade do produto, o pH final do muascu-
loo é um dos fatores determinantes do aro-
ma (6). Em geral, para carnes curadas, quan-
to:.mais elevado for o seu pH f{inal, menos
‘intenso sera o seu aroma detectado por
analises organolépticas.

"As proteinas do musculo de pescado di-
videm-se em trés classes : miofibrilas (65
a 75%), sarcoplasméticas (20 a 30%) e te-
cidos conectivos (5 a 8%), conforme estu-
dos: realizados por GONNELL, 1964; DYER
& DINGLE, 1861; HAMOIR, 1955, Destas clas-
. ses’somente as proteinas sarcoplasmaticas
sd0- solaveis em solugdes que contenham

menos de 0,5% de sal. As proteinas dos te- .
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Figura 1 — Curva de acidificagdo do Lac-

tobacillus plantarum SPLD 2.3
no processo de maturagdo da
sardinha + soro.

cidos conect'vos sdo insoliveis em solugdes
salinas de quaisquer concentragbes, ao pas-
so que zs miofibrilares, que compreendem
a miosina, actina e tropomiosina, sdo afeta-
das pelas diferentes concentragdes de sal.
Durantz o processo de maturagdo, as pro-
teinas miolibrilares e sarcoplasmaticas se
desnaturam em maior ou menor grau, alte-
rando inclusive sua solubilidade, no caso das
miofibrilares, de acordo com a concentra-
cdo salina. (2) As protelnas desnaturadas
sdc particularmente sensiveis ao ataque de

-ezimas proteoliticas (4), observando-se que

o amolecimenio das carnes é acompanhado
por um aumento na quantidade de nitrogé-
nio solivel, em virtude da produgcdo de pep-
tidsos e aminoacidos a partir das proteinas
(Figura 2).
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25,0

15,0,

10,0

— — —

Proteina total

Proteina soluvel

72 96

(horas)

F'gura 2 — Curva de solubilizacdo da fra-
c¢do protéica no processo de
maturacdo da sardinha em so-

ro de leite.
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CALCULADOR DE EXTRATO SECO
E AGUAGEM DO LEITE (9

Calculator of the Total Solids and Percentage
of Added Water in Milk

(Concluséo)
VI — DA ADAPTACAO DAS FORMULAS

Concluidas, entdo, as formulas mateméti-
cas para detarminagdo do extrato seco total
do leite e da frauds por aguagem no leite
“in natura”, (com excelentes resultados, tam-
bém, para leites padronizados), cuidamos
adapta-las’ em graficos; evidentemente, apds
uma série razoaval de dssznhos-tentativa,
com alguns dias indormidos mas agradaveis,
objetivemos o pretendido. Os gréaficos, de
manuseio facil, seriam o ponto final de nos-
so estudo, ndo fora pretendermos, ainda, um
processo mais pratico e comodo. Ai, entéo,
ap6s uma centena de projetos, com outras
tantas modificacoes e aperfeicoamentos, che-
gamos, com alguma sorte (“1% de inspi-a-
¢do e 99% de transpiragdo”, segundo Edi-
son), ao desenho definitivo do nosso CALCU-
LADOR DE EXTRATO SECO E AGUAGEM
DO LEITE. Por mercé de Deus.

O instrumento foi confeccionado com pri-

mor e rigorosamente de acordo com nossas
instrucdbes pela ARCHIMEDES MATERIAL
T=CNICO, S.A., especialista em réguas de
célculo para Engenharia.

VIl — DAS APLICAGCOES DO CALCULADOR .

O Calculador de Extrato Seco e Aguagem
do Leite € um instrumento destinado as se-
guintes utilizagbes: )

1. Indicar-a porcentagem de sélidos totais
do leite (extrato seco total do leite “in na-
tura” e/ou padronizado);

2. Indicar a porcentagem de &gua adicio-
nada fraudulentamente ao. leite “in natura” e
nos parcialmente desnatados);

3. Indicar a corregdo da densidade do.

leite para 15°C, quando verificada em tem-

‘peraturas mais altas.

Vill'— DA DESCRICAO DO CALCULADOR

Formato: — retangular, com as seguintes
medidas:

José Furtado Pereira (*¥)

a) — Comprimento: .... 30 cm

b) — Largura: .... .... 2,7 cm

c) — Altura: .......... 04 — 0,6 cm
Matlerial: — plastico branco, com caracte-

res em preto e vermelho.

Face anterior: — nesta face encontram-se:

a) — os seguintes dizeres (em preto):
“CALCULADOR DE EXTRATO SECO E
AGUAGEM DO LEITE” — “EXTRATO SECO”
— “GORDURA"” — “DENSIDADE PARA VE-
RIFICAR O EXTRATO SECO; (em vermelho):
“NAO CONSIDERAR FRAUDE ATE 3%” —
“AGUAGEM”.

b) — as seguintes escalas numéricas:

b.1. — de 21,0 a 32,0 — referente a den-
sidade para verificar a porcentagem de frau-
de — com divisdo em décimos (i.é, 1,1 de
densidade);

b.2. — de 21 a 36 — referente a densida-
de para verificar o extrato seco total, com
divisdo em décimos (i.&, 0,1 de densidade);

b.3. — de 1,0 a 6,0 — referente a por-
centagem de gordura do leite, com divisdo
em décimos (i.€é, 0,1 de gordura);

b.4. — de 6,20 a 14,60 — referente ao ex-
trato seco total, com divisdo de 0,05 (i.é,
0,05% de extrato seco total);

b.5. — de 0 a 45 — referente a porcen-
tagem de agua adicionada fraudulentamente
ao leite, com divisdo em décimos (i.é, 0,1%
de fraude). - '

c) — as seguintes gravagdes: — 3 (trés)
setas vermelhas e 1 (uma) preta, todas de
0.5 cm de comprimento; 2 (duas) setas pre-
de 1,2 cm de comprimento e 1 (uma) de 1,7
cm de comprimento. )

d) — um cursor. de plastico transparente,
com as dimensdes seguintes: 3,0 cm x 1,7 cm
x 0,4 cm; neste cursor estdo gravados 3 (trés)
tragos paralelos, sendo 2 (dois) laterais em
preto e 1 (um) central em vermelho. O cur-
sor desloca-se ao longo do instrumento gra-
cas a entalses laterais, mantendo leve pres-
sdo de fixacdo devida a pequena mola, em

(*) Tese de doutouramento em Farmacia e Bloquimica, defendida pelo autor, em 19

de dezembro de 1968, na Faculdade de Farmacia € Odontologia da U.F.J.F.,

tendo sido aprovado com nota 9,6.

(**) Professor e Coordenador de Ensino do ILCT-DTA/EPAMIG.
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formato de lamina; de 2 cm de comprimento,
adaptada a uma de suas extremidades, ‘na
parte interna. : T

€) — uma regiieta que; compondo a face
anterior, desloca-se em. todo o comprimento
do corpo do instrumento, gragas a encaixes
laterais. Suas dimensdes sdo as seguintes:
comprimento: 30 cm; [araura: 1,7 cm; altu-
ra: 0,3 cm. e

Face posterior — nesta face encontram-se
gravados: o ‘

a) — um retangulo com os dizeres seguin-
tes: - )

“Caracteristicas do leite ‘in natura” frau-
dado com &gua”

Acidez: ..... abaixo. de 17° Do:nic .
Gordura: abaixo de 3.2%
Densidade: abaixo de 1030.0

Extrato S=zco: abaixo de 12,00%

b) — uma tabela de corregdo da densida-
de do leite- para 15°C, em duas etapas. com
temperaturas de 16°C até 30°C. e densidades
de 21 atd 34. encimada nelos dizeres seguin-
tes: “TABELA DE CORRECAO DA DENSIDA-
DE PARA 15°C" — “TEMPERATURAS: PRI-
MEIRA COLUNA HORIZONTAL; DENSIDA-
DES: PRIMEIRA -COLUNA VERTICAL";

¢} — os dizeres s=zquintes: “ORIGINAL DO
PROF. JOSZ FURTADO PEREIRA”.

Para fornecimanto o instrumento - apre-
senta-se acondicionado em dois estojos, sen-
do um de cromo, em cores varidveis (“areia”,
preto, marrom), aberto numa s6 extremidade;
0 outro estojo- é de papeldo, em duas par-
tes que se sobrepGem. Acompanha o instru-
mento um panfleto impresso com instrugGes
necessdrias ao’ seu manejo.

IX — DAS INSTRUGGES PARA MANEJO DO
CALCULADOR
A) — CORRECAO DA DENSIDADE

JANEIRO-FEVEREIRO DE 1979

EXEMPLO: Gordura do leite = 3,0%; den-
sidade corrigida = (1.0)30,0; o extrato seco
total lido é: 11,35%.

NOTA: Cada divisdo da escala do extrato
seco corresponde a 0,05% (cinco centésimos
por cento). Quando o trago central do cursor
ndo coincidir com a divisdo gravada, o ulti-
mo algarismo do extrato seco, que corres-
ponde a casa centesimal, é estimado.

EXEMPLO: Gordura do leite = 4,1%; den-
sidade corrigida = (1.0)32,0; o E.S.
13,17% (o altimo algarismo — 7 — foi esti-
mado). .

C) — OBTENGCAO DA AGUAGEM

C.1. — Fazer coincidir a porcentagem de
gordura do leite em exame com sua densi-
dade, ja corrigida (a densidade, para isto, é
a que esta gravada em todo o comprimento
do calculador, relacionada de 21,0 a 32,0);
para fazer esta coincidéncia basta deslocar
a regiieta:

C.2. — fazer a leitura na escala indicada
pela seta vermelha central. O ndmero indi-
cado por esta seta corresponde a porcenta-
gem de aqua adicionada fraudulentamente ao
leite “in natura”.

EXEMPLO: Gordura do leite = 2,0%; den-
sidade corrigida = (1.0)29,0; a fraude indi-
cada pela seta vermelha é: 14,0% .

OBS..: Quando a fraude por aguagem' for
superior a 35%, a leitura é feita na com-
pensagdo indicada pela seta vermelha situa-
da na extremidade esquerda da regiieta. A
compensacdo estd a direita da seta vermelha
central e é graduada de 35% a 45%.

NOTAS:

1. Trabalhar com pipetas,' butirémétros,
banho-maria e densimetros rigorosamente
aferidos;
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regileta até que a porcentagem de gort}ur:a
desse leite (seja, e.g., igual a 2,5%) coinci-
da com a outra marca;

4.2. — a seta vermelha da extremidade
da regiieta ficara além do nuimero 45 (altimo);
desloque, entdo, o cursor, até que seu~tra-
Go vermelho sobreponha a seta da regue’ga;

4.3. — desloque a regiieta fazendo coin-
cidir o 0" da aguagem com o trago verme-
lho do cursor; anote a porcentagem de agua
indicada até o numero 45; no exemplo dado
é: 5,8%; .

4.4 — some este numero a 45; assim, te-
mos: :

Fraude = 45 + 5,8 = 50,8%.

asessaesae

X — CONCLUSOES

1. O leite “in natura” e o parcialmente
desnatado produzidos na Zona da Mata de
Minas Gerais tém extrato seco total ligeira-
mente inferior ao determinado pelas férmu-
las e calculadores de autores estrangeiros;
para o célculo indireto a férmula que mais
se aproxima do real é a estabelecida pelo
autor deste trabalho:

CAICULADOR DE EXTRATO SECO E

N N e DL
PN g e T S W s

FHERRRR TR R

E.S. =12G + 025D + 0,25

2. A fraude do leite “in natura” e do par-
cialmente desnatado pode ser calculada por
formula matematica, qual seja:.

FRAUDE = [(1.035 — (DENSIDADE +
GORDURA)] . 35 :

3. As formulas para determinagdo do ex-
trato seco total e da aguagem foram adapta-
das a um instrumento de manuseio pratico e
expedito, nomeado pelo autor “CALCULA-
DOR DE EXTRATO SECO E AGUAGEM DO
LEITE".

4. O instrumento referido em 3 oferece
resultados da ordem de 95% para mais em
relagdo aos oferecidos pelo crioscopio, em
referéncia a aguagem, e da ordem de 98%
para mais em relagdo ao extrato seco obtido

por métodos diretos.

5. O instrumento denominado “CALCULA-
DOR DE EXTRATO SECO E AGUAGEM DO
LEITE” é de grande interesse para as ana-
lises bromatoldgicas do leite, como tal im-
portando no ensino da Bromatologia e de
disciplinas afins.

SDERAR TEAUDE ATE 3%
‘e | sbuacem E
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2. verificar a densidade do leite, de pre- =
A corregdo "da densidade do leite para feréncia, quando a temperatura estiver a e s e e T T
15°C se encontra na tabela gravada na face 20°C ou proximamente; R E R NEEE EEsE e
posterior do instrumento. Verificar. os dados 3. as densidades gravadas no CALCULA- TR R b HEEEE R TR R R

na prépria tabela.

B) — OBTENGAO DO EXTRATO:SECO
TOTAL . E

B.1. — Fazer coincidir a- porcentagem' de
gordura do leite com a seta preta central,
deslocando a’ regiieta; it

B.2. — deslocar o cursor até que seu tra-
co central (vermelho) coincida com:a densi-
dade encontrada (densidade “corrigida: para
15°C) para o leite em-: exame, naescala
“DENSIDADE PARA VERIFICAR O EXTRATO
SECO™;

B.3. — fazer a leitura onde o traco cen-
tral do cursor corta a escala’ 'do’ EXTRATO
SECO.

Empresa do Psauise Agropecudria de Minas Gerois

DOR o: foram com supressdo dos dois pri-
meiros algarismos, para maior simplificagao.

"E.g.: em vez de 1.030,0 lé-se 30,0;

4. embora raras, hd andlises que acusam
densidade abaixo de 21,0 (que € a menor
existente no CALCULADOR). A fim de verifi-
car a fraude, neste caso, usar o seguinte ar-
tificio:

4.1. — subtrair de 21,0 a densidade en-
contrada; seja esta, e.g., igual a 18,0; te-
mos, entdo: 21,0— 18,0 = 3,0. Marcar, nu-
ma folha de papel, reta, a distancia corres-
pondente aos 3,0 de densidade (e.g.: de
21,0 a 24,0); colocar uma das marcas no
namero 21,0 do CALCULADOR e deslocar a

Calculador de exirato seco e

XI — RESUMO ’

Procurou-se, neste trabalho de pesquisa:

1. Demonstrar as diferengas de composi-
- ¢do do leite, em redundéncia de alguns exa-
mes de rotina, confrontados com métodos in-
diretos de autores estrangeiros;

2. estabelecer a formula consetinea para

tal do leite produzido no pais;

aguagem do leite — Verso e Anverso.

determinar, indiretamente, o extrato seco to- -

3. equacionar uma formula matematica pa-
ra determinar a fraude do leite “in natura’
e do parcialmente desnatado;

4. adaptar as formulas referidas num ins-
trumento de manuseio facil e expedito, que
recebeu o nome de “CALCULADOR DE EX-
TRATO SECO E AGUAGEM DO LEITE”, pe-
lo seu autor;

5. o instrumento inventado satisfaz como
meio de rotina para determinar-se a fraude
por aguagem e o extrato seco total do leite.

o WM T T
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SUMMARY

It was tried in this work:

1. To demonstrate the" differences in the
milk composition' based on' results of routine
analysis as compared to the results by indi-
rect methods given by foreigners researchers;

2. to establish the adequate formula to
determine indirectly the total solids of the
milk produced in this country;

3. to establish a mathematical formula to
determine the percentage of added water to
the milk “in natura” as well as in partially
skimmed milk;

4. to adapt the established formulas
in a instrument of easy and rapid operation
which received the name of “CALCULATOR
OF THE TOTAL SOLIDS AND FERCENTAGE
OF ADDED WATER IN MILK”, by his author;

5. the instrument invented satisfy as a rou-
tine procedure to determine both the Total
Solids and the percentage of added water
in milk.
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DISTRIBUICAO DE NITROGENIO NO LEITE
E INDICE DE CASEINA o
Nitrogen Distribution in Milk and Casein Value ~*

HNOW HOW

%muumns

EQUIPAMENTOS
PARA . ..

IND. LATICINIOS, BEBIDAS E ALIMENTAGAO.

FABRICACAOQ PROPRIA DE:
PASTEURIZADORES DE PLACAS
RESFRIADORES DE PLACAS
TANQUES ISOTERMICOS

ltamar C. de Carvalho (*)
Sebastido Huhn (* *)

I. INTRODUGAO

‘A caseina é a principal proteina do leite e constitui cerca de 80% da fragdo
protéica total, enquanto que as proteinas do soro constituem cerca de 20% desta
fragdo (CARVALHO, 1977 a). :

A nomenclatura classica, para as proteinas do leite, as identifica como caseina,
albumina e lactoglobulina, mas tal nomenclatura tem estado em processo de revisdo
desde ha varios anos, quando estudos extensos comegaram a demonstrar que estas
fragdes sdo- heterogéneas e que consistem em muitas proteinas distintaa.

Até ha poucos anos, considerava-se que a caseina seria a mistura de pelo me-
nos 3 proteinas: alfa-caseina (66% da caseina total), beta-caseina (29% e gama-ca-
seina (5%). Mesmo esta divisdo n3o é adequada, porque sabe-se que a alfa-casei-

TANQUES DE PROCESSO : : ' _r,ll_z'lEg l;egeerc;gén?:a e que consiste em numerosas fragGes protéicas (GORDON & WHIT-
) . T ) 5); a Foto 1 mostra o polimorfismo de caseina e parte da distribuigao d
gf\iEBE:EIAASM%%EkgEPgéAOSOCE gES Ikég?ﬁg?(m AVEL : nitrogénio da fragdo caseina (CARVALHO, 1977 %)‘. Co : - ribtigso de

A caseina pode ser definida como a proteina precipitada pela acidificagdo
e a um valor de pH proximo de 4,6. As proteinas remanescentes apds a remo-
¢8o .da caseina, sdo as proteinas do soro. Estas foram fracionadas - por métodos de
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“salting-out” produzindo duas fragdes: a lactalbumina e a’ lactoglobulina. A fragdo lac-
talbumina foi posteriormente subdividida nas fragées (-lactalbumina e f3 -lactoglobulina.
Um esquema do fracionamento- das proteinas do leite, incluindo alguns dos vanantes
genéticos, pode ser visto na Figura 1 (CARVALHO, 1977 a).

PROTEINA TOTAL DO LEITE
30-35 g/ litro

_R - LACTOGLOBULINA-69% ﬁLgA

RpLes
H 4.6
P /' ﬁLgC
20° ¢ Prae
.
/ o . LACTALBUMINA - 25 % -
PROTEINAS \
Cc ASEINA ALBUMINA DO SORO BOVINO - 8%
TOTAL 00 SORO
76.88% 12.24%
Pecasema _CASEINA
25 o ¥ A
v X’CAsEmA 3%
A
- CASEINA
CASEINA

‘{cusemn A
¥ cASEINA B

INTEGRAL 60%
Xsg.a . dso

D caseina a K.CASEINA A

ﬁ CASEINA "B dist . B oCs2 K-CASEINA B T.s_a2T.s_8

3 casemna ¢ ost.¢ o s3 R.CASEINA

_,B CASEINA D ol st . D & sa S. CASEINA
25 % 50 % 0% 3%

Figura 1. Esquema do fracionamento das proteinas do leite (Carvalho, 1977 a)

O interesse pelo estudo das fragdes protéicas do leite tem aumentado conside-
ravelmente durante as duas Uultimas décadas. Ha, cada vez maior interesse no paga-
mento do leite, baseado ndo somente no. teor de gordura, mas também, no teor de pro-
teina (DOLBY, CREAMER: & ELLEY, 1969).

O teor de protema do soro, protefna esta de alto valor biolégico, tem estado
sob constante estudo, devido & grande - variedade de utilizagées atualmente disponi-
veis, como os co-precipitados e a incorporacdo desta proteina em produtos lacteos e
ndo-lacteos, como ingrediente “e/ou" aditivo’ (DELANEY, 1976).

O conhecimento da “distribuigdo” de nitrogénio no leite ndo é interessante ape-
nas para a.tecnologia de processamento, mas. também do ponto-de-vista sanitario. A
relagédo lactose/cloreto, indicativa: de anormalidades. no . Ubere e princlpal fator . que
afeta a depressdao do ponto de congelamento  do leite’ (CARVALHO, 1977 d) ndo é o
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tnico indicador composicional destas anormalidades. Por exemplo, leite mastitico, se-
lecionado com base no valor de pH e na relagdo lactose/cloreto, tem menor teor de
nitrogénio total (NT) que o leite normal (KISZA & SOBINA, 1963). A mastite provoca
perdas de até 4,7% em caseina, enquanto que o teor de proteina do soro (NS) au-
menta até 12,3% (MILLER, 1973). Os coeficientes de correlagdo entre a contagem
de células e a porcentagem de nitrngénio de caseina (NC), NS e nitrogénio ndo pro-
téico (NNP) no NT foram —0,58 (p<".01), 0,62 (p<0,01) e 0,01 (ndo significativo) res-
pectivamente, em outro estudo desenvolvido . (GRAPPIN, JENEUT & ROGUINSKY, 1970).
Um outro fator, o. indice de Caseina, definido como a porcentagem de nitrogénio do
leite que é precipitado a pH 4,6 pela adigdo de &acido acético e acetato de sddio (CAR-
VALHO, 1977 b) fornece um valioso critério para o reconhecimento de condigoes pa-
tolégicas (KISZA & SOBINA, 1962).

O teor de NNP do leite, tem sido reportado em niveis 16-44 mg/100 ml de leite
(WHITE & DAVIES, 1958), 25-30 mg/100 ml (CORBIN & WHITTIER, 1965) e 19-38
mg/100 ml de leite (MUIR & SWEETSUR, 1976). Os constituintes da fragdo NNP (amo-
nia-N. uréia-N, creatina, creatinina, acido drico, alfa~amino-N,) sdo produtos finais do. me-
tabolismo de nitrogénio no corpo animal, sendo, presumivelmente, incorporados ao
leite a partir do sangue; a quantidade no leite variara com a individualidade, a raca e
a ragao consumida (CORBIN & WHITTIER, 1965).

A quantidade de B-lactoglobulina no leite varia devido a varios fatores, entre os
quais o genodtipo do animal (CARVALHO, 1977 c) sendo bastante conhecido que a
concentragéo desta proteina tem marcante influéncia na estabilidade térmica do lei-
te (CARVALHO, 1977 b e 1977 c). A Foto 2 apresenta as variantes genéticas A e B
de f -lactoglobulina (CARVALHO, 1977 c).

A
B-lactoglobulina

«-lactalbumina

Albumina do Soro Bovino

1 2 3 4 5 6 7 st
FOTO 2: Eletroforetograma das Proteinras do Soro (Carvalho, 1977 c).




QUADRO 1 — Distribuigdo de Nitrogénio no leite de

-+ desvio padrao).

animais Indlviduais no decorrer da lactagdo (dadbs em mg N/100 ml de leite

2e 'bed

Leite | Semanas de| % Proteina . indice de .
N.° Lactagédo oTotall NT P NC” NS¢ N@lg ® NNP}’ Caselna 7
536 19 3,30+0,20 | 519,1+30,5 | 384,0::32,4 | 135,2+20,9 | 586+ 7,2 | 25,4+ 3,3 | 74,0+=3,9 \
611 16 2,78+0,38 | 438,7£60,3 | 335,1+56,7 | 1036 8,8 | 47,0+ 6,9 | 28,4+ 4,4 | 76,52, \
623 2,73+0,14 |428,0+21,5 | 326,6+17,5 ] 101,4+ 4,9 | 506+13,9 | 27.4* 3,3 | 76,3%0,6 \
‘ 9
) 10 e '
737 2,75+0,08 | 430,6+13,0 | 319,1=14,1 | 1116+ 3,2 | 56,0+ 4,2 | 24,8%£10,4 | 741%1.2

1708 22 2,69i0:,'18 414,5+36,5{ 316,7+34,0} 97,7+ 7,5} 48,3= 6,8 | 25,6+ 4,1 ] 76,7+18 \

- i | .

media gera -_— 2,88+0,34 | 450,2+56,3 | 338,4+45,1 | 111,7+19,4 | 52,4+ 8,8 | 26,4%= 54 75,9+2,2* :
- Desv.
Pad.

\,mg-..::.wm_..

Nitrogénio Total X 6,38.
NT = Nitrogénio Total.

NC = Nitrogénio de Caselna.
NS = Nitrogénio do Soro.
Nitrogénio de B -lactoglobulina.

NBlg =

NNP = Nitrogénio ndo protéico.
Indice de Caselna = porcentagem do NT, que é precipitado a pH 4,6, pela adlgao

d écido acético e acetato de s6dio.

* Média nao inclui leite 536, que apresentou mastite.

Distribuicdo de Ni‘t‘rogénio no Leite de Animais Ayrshire (dados em mgN/100 ml de leite). *

—=

6261 3a OHIIYIAII-OHIANVF

- Leite '/ %&ejha’ NT: NC'3 NS¢ Nglg & NNP ¢ indice de \
’ i ‘ k Casefna 7 .
8 3,28 514,2 394,6 119,6 43,2 36,8 76,7 \
10 3,41 534,4 402,6 131,8 57,3 34,8 75,3 \
52 3,26 510,6 396,7 113,9 60,3 22,6 77,7 \
65 3,44 538,8 422,2 115,8 72,2 24,5 78,5 \
107 3,28 514,4 397,7 118,Y 51,2 23,7 77,3 \
124 3,53 552,7 444 108,3 42,2 28,9 80,4 \
148 3,31 518,9 395,1 123,8 53.4 - 28,4 76,1 \\
Média Geral
ipgg-sv. 3,36%0,10 | 526,3+15,9. | 407,61 89 | 18675 | 543+104 | 285+55 | 774217 \

Nitrogénio Total X 6,38.
NT = Nitrogénio Total.

NC = Nitrogénio de Caselna.
Indice de Caselna

= porcentageM do NT que é precipitado

4. NS = .Nitrogénio do Soro.

5. NBIlg = Nitro

‘ génio de B-Lactoglobulina.

6. NNP = Nitrogénio nio protéico.
a pH 4,6, pela adlgao‘ de &cido acético e acetato de sédio.
Segundo :CARVALHO (1977 b) modificado.
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Os resultados apresentados neste trabalho, fazem parte de um estudo a longo
prazo, da composigdo quimica do leite, fazendo parte do Subprojeto Composigdo Qui-
mica do Leite e Estudo da Variagdo Estacional, constante da programagdo de pes-
quisa do Centro Nacional de Pesquisa — Gado de Leite.

Il. MATERIAL E METODOS

Amostras das ordenhas da manhda e da tarde, de cinco vacas Holandés/Zebu
foram coletadas semanalmente, a partir de 15 dias apds o parto. A distribuicdo de ni-
trogénio foi determinada no leite de cada animal, na mistura de volumes proporcionais
a produgdo de cada ordenha.

A distribuicdo de nitrogénio foi realizada de acordo com os métodos de ROW-
LAND .(1933, 1937, 1938) e ASCHAFFENBURG & DREWRY (1957, 1959). A determinagédo
de nitrogénio nas fragdes foi realizada por meio da técnica micro-Kjeldahl, de acordo
com HILLER, PLAZIN & VAN SYKE (1948), YUEN & PALLARD (1953) e MCcKENZIE
& WALLACE (1954).

lll. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-se agrupados no Quadro 1. E interessante
comparar.este estudo de distribuicdo de nitrogénio, com os dados do Quadro 2 que
sdo oriundos de um estudo desenvolvido com vacas Ayrshire, na Escocia (CARVALHO,
1977 b). E digna de nota a diferenga no teor de proteina total entre o leite de vacas
Holandés/Zebu (HZ) e Ayrshire, 2,88 = 0,34% e 3,36 * 0,10% respectivamente. O leite
do gado europeu apresenta 16,7% a mais de proteina total, o que é uma diferenga
substancial, quando se pensa no ganho em rendimento industrial em produtos con-
centrados e no valor nutritivo adicional que se obtém com esta diferenga. g

Outras ragas européias estudadas (SAHAHANI & SOMMER, 1951) também apre-
sentam teor de NT do leite bem mais elevado que daquele oriundo de vacas mestigas
Holandés/Zebu, como se segue: Suiga Parda (mais 21,9%), Holandesa (mais 9,3%, em-
bora outras fontes citem dados mais proximos dos determinados neste trabalho), Guern-
sey (mais 14,6%). Em trabalho recentemente publicado (WOLFSCHOON & CARVALHO,
1978) com o leite de vacas mestigas HZ do mesmo rebanho que atualmente se estuda,
o teor médio de proteina total foi de 3,11 = 0,21% muito préoxima do valor de 3,10%
para animais da raga Holandesa individuais, anteriormente obtldo nos Estados Unldos
(AMSTRONG, 1959).

As diferencas entre os teores dé NT, naturalmente se refletem nos. outros com-
ponentes da fragao protelca do leite, e no gado Ayrshlre por exemplo o NC é 20,24%
maior, o NS é 6,18% maior e o NNP é 8,00% maior.

Os teores de f3-lactoglobulina sdo bastante semelhantes (Quadros 1 & 2), mas
infelizmente, no presente trabalho, os variantes genéticos de f3-lactoglobulina nio. pu-
deram ser determinados, o que daria base para uma comparagdao mais objetiva.

Os teores de cada componente da fragdo: estudada sd@o apresentados nas Fi-
guras 2, 3, 4, 5 e 6, onde se pode notar as variagoes semanais para cada animal estuda-

do. Nelas se nota a variagdo no NC, com o conseqiiente reflexo nos teores de NT, por.

ser o NC o maior componente da fragdo protéica do Ieite.

LEITE 1708

mg N/ 100ml DE LEITE

600 |-

500

/ °\°/°\° NT

\ a/b\o/a\

400\/ a—/\
AN
300 m\kg/m\m/ﬁ/ya\ g/‘“\ﬂ/a‘f\a/m @ NG

200
100 MW NS
; & _ . a—a—8 NBIg
. NNP
i T 1 ¥ L] : H T T T ) T ¥ L] T T L] L§ T L T 1
3.4 5 6 7 8 9°10 11 12 13 14 I5 16 I7 18 19 20 21 22 23 24 25

SEMANAS DE LACTAGAO

Fig, 2: Variagdo semanal da distribuigdo do nitrogénio no leite 1708,

INDICE DE CASEINA

O indice de Caseina (IC) da, certamente, uma melhor informagdo do grau de
desnaturagd@o das proteinas do soro, do que o indice de Nitrogénio das Proteinas do So-
ro (INPS), o qual apresenta variagées consideraveis no leite cru, dependendo da loca-
lidade, raga, estagdo do ano (HARLAND, COULTER & JENNESS, 1955). As determina-
goes do INPS de acordo com o American Dry Milk Institute (1965), apresentam varia-
¢Oes consideraveis no decorrer do ano, fato ja confirmado na Nova Zelandia (SANDER-
SON, 1970). Por isto, ja se comega a utilizar o IC para caracterizar o nivel de tratamen-
to térmico durante a manufatura de leite em po6 (SWEETSUR, 1976).

Os valores: médios do IC em algumas regibes, sdo como se Segue:

Reino Unido — 77,5 = 1,7 (CARVALHO, 1977 b)

Estados Unidos — 76,0
78,8

0,2 (NICKERSON, 1960)
1,1 (SAHAHANI & SOMMER, 1951).

+
+
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No presente trabalho, foi encontrado para os animais estudados, um valor de
75,9 = 2,2 (Quadro 1).

E natural que, para se estabelecer uma correlagdo entre IC e o nivel de trata-
mento térmico do leite durante o processamento de leite para a secagem, € necessa-
rio um extenso trabalho de determinagdes, envolvendo o IC do leite cru e o do leite em
p6 produzido, servindo os dados aqui obtidos, apenas como orientagdo para trabalhos
futuros.

Pode-se notar no Quadro 1, que o IC médio calculado ndo inclui 6s dados obti-
dos durante a lactagdo do animal n.° 536. Na Figura 2, pode-se ver que o NS do leite
536 apresentou uma nitida tendéncia de aumento; nota-se uma grande diferenga com re-
lagdo a média do grupo. Ja na quinta semana de lactagdo, suspeitou-se de mastite
no animal, porque o IC caiu de 78,7 para 74,8 e depois de uma ligeira recuperagao,
continuou diminuindo até 68,3 na vigésima segunda semana de lactagdo, a penultima
do estudo deste animal. A suspeita ja havia sido confirmada por meio do CMT, con-
forme exame realizado pelo Setor de Sanidade Animal do Centro Nacional de Pesquisa-
-Gado de Leite/EMBRAPA. Na vigésima terceira semana de lactagdo a vaca 536 secou,
ja em tratamento. Este fato confirmou o valor do Indice de Caseina como critério para
o reconhecimento de condigGes patolégicas (KISZA & SOBINA, 1962).

a ‘speclallzagao,d REGINOX em ovumem
os problema de su

<
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FABRICACAO DE QUENIO A PARTIR DE “LEITE EM PO’
E GORDURA ANIDRA (“BUTTER OIL") ATRAVES DE
ULTRAFILTRAGAO ()

Utilization of Milk Powder and Butter Oil by Ultrafiltration
in Cheesemakmg

INTRODUGAO

Com o leite em p6 e matéria gorda ani-
dra (MGLA) podemos fazer todos os tipos
de queijos, desde os de massa fresca até
os de massa prensada, utilizando as técnicas
tradicionais ou as técnicas semi-continuas.

Desde que seja em conformidade com a
legislagdo do pais considerado, a fabrica-
¢do de queijos a partir de leite em po tem
por objetivos:

— satisfazer a'demanda de queijos pela

clientela durante o inverno, quando se dis-:

pGe de baixa produgdo de leite “in-natura”.
— quando em certas zonas de. produ-
¢do ha incidentes tais como:
climatico (seca excepcional)
microbiano (epidemia nos bovmos)

naturais (inundagdes, |mpossmllltando a

coleta pelas usinas)

— nos paises- ou regioes onde os sis-
temas de transporte rodoviarios ou ferrovia-
rios sdo deficientes ou sdo de alto custo.

— nos paises que praticam a criagdo
extensiva de vacas- leiteiras ou- registram
deste modo. durante o ano variagdes regula
res, mas bastante importantes, da quantidade
coletada pelas usinas.

— nos .paises onde ha pouca  ou ne-
nhuma’ produgdo de’ leite *in-natura’”.

E, provavelmente, nos -paises em desen-
volvimento, que o leite em pdé terd grandes
aplicagdes na fabricagdo de queijos e de ou-
tros produtos.

Estes paises tém' geralmente uma taxa
de crescimento. populacional” bastante eleva-
da e, por outro’ lado, fracas colheitas de ce-
reals, baixa" produqao de’ leite"in-natura,- se-
guidos de. condigées climéticas e geografl-
cas" bastante dificeis. Em- conseqiiéncia ‘a
maior parte” da  populagdo- sbfre- de - carén-
cias" protéicaS‘ e o queijo é,um dos: melho-

(.*) Trabalho  realizado na- E’.cole Natlonale

Mamirolle — Franga - --
(**). Pesquisador do DTA/EPAMIG

Sebastido Duarte Alvares Vieira (**)

res alimentos para combater esta deficién-
cia alimentar. E necesario, gragas a tecnolo-
gia do leite em pd, que a fabricagdo dos
queijos seja feita “in-loco” e que seja adap-
tada aos gostos e problemas locais, com um
preco de venda ao alcance da maioria da
populagéo.
Esta adaptagdo de tecnologia tera por
resultado.
— criagdo de novas industrias e de no-
vos empregos ‘
— valorizagdo da ;produgdo de leite
fresco na regiao
— diminuicdo de caréncias protelcas na
populagao, prmplpalmente nas crian-
cas e gestantes.
— Mudanga nos hébitos alimentares da
populagdo orientando-se para os pro-
dutos de alto valor nutritivo.

ULTRAFILTRAQAO

Se uma solugdo, contendo soluto de bai-
xo peso molecular e de espécies macro-
moleculares dissolvidas ou em. suspensao.
é colocada sob pressdo, ao contacto'de uma
membrana de ultrafiltragdo apropnada, ela
se separa em duas partes.

— Ultrafiltrado: exclusivamente compos-
to de solvente e de corpos'.de- baixo peso
molecular-que atravessam a membrana.

— Concentrado: substancia ennquecnda
em- espécies macromoleculares retidas pela
membrana.

ESQUEMA DO PRINCIPIO DA
ULTRAFILTRAGAO (Fig. 1)

O agente motor da separagdo € a pres-
sd0. As formas osmoticas a vencer sdo re-
lativamente: fracas (somente alguns bars).

A finalidade da ultrafiltragdo é de reter
as moléculas de um certo peso molecular e.

d'Industrle- Laitlére
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de deixar passar as que tenham um peso
molecular inferior.

ULTRAFILTRACAO DO LEITE DESNATADO

A ultrafiltragdo permite realizar uma se-
paragdo do leite em duas partes:

— O concentrado enriquecido em ca-
seina, globulina, albumina e tragos .de ma-
téria gorda. (O leite desnatado sempre con-
tém um pouco de gordura). .

— O ultrafiltrado que contém maior par-
te das substancias de baixo peso molegular
(4gua, sais minerais, lactose e a’minoét:ilgclJ_s,'
etc.). EERE 4 BN

)O ultrafiltrado obtido por -este proces-
so & um soro desprovido de proteinas sem
grandes possibilidades de utilizagéo:_Pes-
quisas sdo atualmente feitas para permitir sua
valorizagé@o. : . -

Com o concentrado podemos obter pés
contendo 50 a 80% de proteinas utilizaveis
em complementagdo proteica, alimentagao

“infantil ou-na industria farmacéutica. Mas a

utilizagdo - mais- importante para o concen-
trado do leite desnatado é a fabricagdo de
queijo pelos processos patenteados pelo Ins-
tituto Nacional de Pesquisas Agricolas -(INRA
— REIMS — FRANCE) pelo processo MMV.

MATERIA-PRIMA

Leite em p6

Efeitos da secagem sobre o leite

O leite ‘'apos secagem se apresenta sob
a forma de pd. O po6 obtido pelo processo
“spray’” é formado de particulas ‘brancas,
esféricas e lisas... o o

As dimensdes das particulas dependem
do teor da matéria seca (extrato-seco) do
leite. admissivel ao dispositivo - de- atomiza-
¢do (bicos ou turbinas) e das condigdes do
funcionamento do material .

ol ]
ULTRAFILTRADO

Nas particulas de p6 ‘‘spray” nota-se-a
presenga do ar ocluso que faz com que o
p6 tenha uma massa volumosa fraca; o ar
ocluso esta presente sob a forma de vacto-
los esféricos. :

A eliminagdo rapida da agua provoca a
formagdo da’ lactose amorfa, Este tipo de
lactose forma um envoltério superficial im-
permeavel ao ar e da aos grdaos uma certa
rigidez.

Os produtos possuindo este tipo de lac-
tose, sdo bastante higroscopicos; ao con-
tacto com o ar amido as particulas tendem
a se aglutinar e durante a dissolugdo formam
grumos. :

A desnaturagdo das proteinas sollveis
(proteinas’ do soro) depende da duragdo e
do tratamento do leite. )

Harland et al (1952) mostram que um
tratamento a 74°C, durante 2 minutos, des-
natura 10% das proteinas do soro.

Adrian (1975) estima que uma desnatu-
racdo total das proteinas do soro é obtida
apés um aquecimento - de 1 hora a 77°C ou
30 minutos a 90°C. ’

~ Quando de uma fabricagdo de pé “alta
temperatura” procuramos uma desnaturagé@o
quase completa -das proteinas soliveis e,
aquecemos o leite a 90°C durante 20 minu-
tos; esta desnaturagcdo € acompanhada de
formagdo de grupos sulfidrilicos. Para a fa-
bricagdo de leite em pd ‘‘baixa temperatu-
ra” a desnaturagdo das proteinas ndo deve
ultrapassar 10% . As caseinas _suportam bem
os tratamentos térmicos. Um aquecimento a
88°C durante 10 minutos ndo modifica nem
o tamanho nem a composigdo das micelas
de caseina (Moor 1965), mas um aqueci-
mento intenso pode modificar a estrutura das
nicelas de caseinato-fosfato; devemos evi-
tar esta modificagdo quando preparamos um
pé para ser reconstituido.
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A destruigdo das micelas é um fendéme-
no irreversivel que compromete definitiva-
mente sua utilizagdo em solugdo (Veisseyra
1975). i ‘

A matéria gorda do leite em pé deve ter
uma boa estabilidade. A rutura da membra-
na dos globulos de gordura diminui a mo-
lhagem do leite em pé.

A molhagem é facilitada quando a ‘su-
perficie do pé é hidréfila e, quanto mais a
superficie & hidrofila, maior é a protegdo e
estabilidade da matéria gorda. (S. Kuzazal
1975).

A presenga de acidos graxos livres no
po facilita a auto-oxidagdo durante a estoca-
gem; esta liberagdo de Acidos graxos livres
no p6 é facilitada pela agdo mecénica dos
cristais de lactose que se formam.

Uma taxa de umidade elevada é um fa-
tor bastante prejudicial para a estabilidade
do leite em pd; a umidade acelera as rea-
¢oOes entre a lactose e os amino-acidos, e co-
mo conseqiiéncia aparece mau gosto, dimi-
nuicdo da solubilidade e modificagées ao ni-
vzl das micelas de caseina.

ESPECIFICACAO DO LEITE EM PO
UTILIZADO NA FABRICACAO
DE QUEIJO

Os leites em po “baixa temperatura” sao
os Unicos recomendados para a fabricagdo
de queijos; os pés solubilizados ou granula-
dos nao devem ser utilizados.

Para determinar qual foi o tratamento
térmico do leite quando da sua transforma-
¢do em po, podemos utilizar o método anglo-
-~axdo” de Harland e Asnworth (WPN) que
déa a quantidade de proteinas do soro intac-
tas, presente nos poés

Podemos classificar trés tipos de po de
acordo com o teor de Nitrogénio Protéico
Solavel em mg/g de pé.

CLASSIFICACAO iNDICE

PG “alta temperatura” n&o superior a 1,5
PO “meédia temperatura” de. 1,51 a 5,9

PO “baixa temperatura” nfo inferior a 6

iNDICE

Peter. e Knopp (1975) recomendaram os
seguintes tratamentos no leite a ser trans-
formado em po6, em vista da sua reconstitui-
¢do para a fabricagdo de queijo:

— Pasteurizagdo do Ieite “in-natura” a .

baixa temperatura 71-75°C, pois mesmo um
aquecimento répido a 90°C torna o leite
reconstituido inadequado para ser utilizado
na fabricagdo do queijo. )

— Concentragdo a baixa temperatura
(65°C) e sem tentar obter um extrato seco

superior a 40%. Constataram que os leites
que foram bastante concentrados mesmo- a
baixa temperatura sdo facilmente deteriora-
dos quando da secagem.

— Saczgem a temperatura que de acor-
do com a tabua de Mollier esteja sempre
71-75°C, ou seja, com uma temperatura do
ar na torre em torno de 150-160°C no ma-
ximo.

MATERIA GORDA ANIDRA (MGLA)

A matéria gorda deve ser obtida- através
de um duplo desnate do leite ‘‘in-natura”
de boa qual.dzde. Para a febricagdo de quei-
jos ndo dzvemos utilizar *‘butter oil” obtido
de manteigas de méas qualidades ou de es-
toques.

O ‘“butter oI tem uma grande influ-
éncia no gosto dos queijos fabricados.

CONTROLE DA QUALIDADE DA MGLA

Podemos utilizar as técnicas da FIL,
adotadas por vdérios paises:

. Pesquisa do teor de gordura e do ex-
trato seco engordurado (norma 24)

. Determinagdo da umidade (norma 23)

. Titulagao da acidez (calculada em
acido oléico)

- Determinagdo do indice de Peroxidase
Mas podemos completa-las através de
outras exigéncias, tais como:

. Umidade méaxima — 0,01%

- Teor em cobre inferior a 0,02 mg (oxi-
dagdo da MQ)

. Acidos graxos livres inferior a 0,21%
(dado em &cido oléico)

- Minimo de oxigénio

- Acondicionamento em barris bastante
cheios (evitar a presenca de ar) ou
entdo acondiciona-la sob atmosfera
de N2 ou CO.. ‘

DESCRICAO DO PROCESSO QUE
USAMOS PARA OBTENCAO DE
UM QUEIJO TIFO CAMEMBERT

MATERIA-PRIMA

LEITE EM PO DESNATADO

Utilizamos um leite em po6 desnatado
obtido pelo processo ‘“‘spray” de qualidade
média.

MATERIA GORDA

Incorporamos os concentrados a maté-
ria gorda anidra (MGLA)

TECNICAS. DE RECONSTITUIGAO

Se desejamos obter 80 kg de leite re-
constituido com 9%, de extrato seco é neces-
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- sério misturar 7,5kg de leite em p6 desnata-

“do-em 72,5 kg de agua.

' Se o leite em po desnatado tem uma
umidade de 4% podemos calcular assim a
quantidade de p6 para obtermos 80 kg de
leite reconstituido:

80 x 0,9 — 7,2 kg
1 X 72
—— — 75 kg de pé

0,96

A quantidade de agua a adicionar sera
a diferenga
80 — 7,5 — 72,5 kg de agua

A &gua utilizada deve ser pausteurizaday.

A reconstituigdo se faz-com p6 e a me-
tade da agua a 35°C sob agitagdo violenta.

Apos isto, adicionamos a mistura ao
resto da agua de maneira que a temperatu-
ra final seja 50°C. Imediatamente apés a re-
constituigdo comegamos a ultrafiltraga@o.

ULTRAFILTRACAO

A ultrafiltragdo permite obter dois liqui-
dos:

— O concentrado, que contém as subs-
tancias retidas pela membrana, ou seja to-
das as proteinas (caseina e proteinas so-
laveis) .

— O ultrafiltrado, composto de substan-
cias de baixo peso molecular que atraves-
sam a membrana; sua composigdo é sensi-
velmente igual & de um soro desprovido de
proteinas.

Durante a ultrafiltragdo determinamos,
cada 15 minutos, o fluxo do ultrafiltrado e o
pH dos liquidos (Quadro n.° 1).

A operagdo de ultrafiltragdo foi determi-
nada quando haviamos obtido 52 a 56 kg
de ultrafiltrado ou seja um concentrado com
um teor de proteina em torno de 9,5 a 12 kg
para cada 100 kg de concentrado; o conceil-
trado obtido é um liquido viscoso mas que
se presta facilmente a todas as medidas de
peso e volume.

Apés a ultrafiltragdo o concentrado foi
resfriado a 5°C e conservado a esta tempe-
ratura até o dia seguinte.

CONSTITUIGAO DO PRE-QUEIJO

Adicionamos ao concentrado uma deter-
minada quantidade de MGLA, a fim de ob-
termos um queijo com 45 a 50% de G/S.

O pré-queijo (Maubois 1975) mistura do
concentrado e MGLA foi aquecido a 75°C,

com uma agitagdo permanente durante 15
minutos, a fim de fundir a matéria gorda e
também pasteurizar a mistura. Ap6s res-
friamento a 35°C, adicionamos 1,5 a 2% de
um fermento latico mesofilo congelado, cul-
tivado em meio Mastar; quando da adigao
do fermento o pré-queijo foi agitado e ma-
turado durante 2 a 3 horas a fim de obter
um pH em torno de 6,10-6,20.

ADICAO DO COALHO E MATURACAO
DO QUEIJO

Terminada a maturagdo do pré-queijo
(pH 6,10-6,20. Temp. 35°C) adicionamos 1
ml de um coalho liquido comercial de forga
1:10.000 e, em seguida, transportamos o
pré-queijo para um tubo hermético de um
diametro interior de 10 cm, altura de 35 cm.

Quarenta minutos ap6s & adicdo do coa-
lho (inicio da floculagdo: 13 min.) o cilin-
dro da massa foi cortado em fatias de 4 a
5 cm de altura (altura a regular em fungédo
do peso do queijo que o fabricante quer
obter); uma vez cortados, os queijos foram
colocados em formas de dessoragem de 11
cm de diametro, durante 15 a 17 horas, a
uma temperatura de 30°C. :

Os queijos foram virados uma s6 vez
apés uma hora de dessoragem. Em seguida
foram levados a uma salmoura (209 de sal)
durante 2 horas. Ao sairem da salmoura fi-
zemos uma pulverizagdo de Penicillium ca-
seicolum e conservamo-los em camara para
secar até o dia seguinte.

Apés a secagem os queijos foram co-
locados em uma cémara de maturagdo a
temperatura de 138-14°C com uma umida-
de relativa de 90%, durante 10 dias. Ter-
minada a maturagdo os queijos foram emba-
lados ou degustados. Fig. 1.

e el o

Queijo tipo Camembert fabricado' a
partir de leite em p6 e MGLA, atra-
vés de ultrafiltragao.

Fig. 1.
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MATERIAL E METODOS

. plspl{nhamos de uma unidade de labo-
ratério ‘Pierre Guerin” equipada com mem-
brapas tubulares Abcor HFM — 180 FEG em
polimero e uma superficie de ultrafiltragdo

de 1m2 Fig. 2.

. Aparglho de ultrafiltragdo “Pierre
Guerin” equipado com membranas
tutgulares “Abcor”, com uma super-
ficie de filtragdo de 1m2.

Caracteristicas das membranas:
— Pressdo maxima: 4 bars efetivos
— Temperatura maxima: 90°C a pH 7.
— Escala de pH: 1-13 a 20°C
2-12 a 50°C

. A ultrafiltragdo realizou-se em torno de
50°C com uma pressdo de entrada de 2,3
bars, dada pela bomba de reciclagem e uma
contrapressdo de 0,5 bar.

A operagdo durou 3 horas para .uma
qgtantidade de ensaio de 80 kg e a fim de
obter um extrato seco no co
ot ncentrado de
LAVAGEM DO APARELHO

a) Enxaguagem com agua
.b) Lavagem alcalina (detergente tipo
Keinkel — P — 3 MIP) pH 11,5, tempera-

Pag. 35

tura de 50°C, pressio de
gresséo de saida 0,5
0S.

entrada 2,5 bars,
bar durante 20 minu-

c) Enxaguaggm com &gua fria
d) Lavagem 4&cida (acido nitrico) pH 2,5
barsempera{ura 50°C‘, presséo de entrada 2
mmdtops)r'essao de saida 0,5 bar durante 20
e) Enxaguagem com agua fria
, as mem-
branas devem ser mantidas com &gua. "

— t

DETERMINAGGES EFETUADAS NO LEITE

RECONSTITUIDO, NO cCoO
No_auEha NCENTRADO E

As determinagdes dos constitui i
K uintes bio-
quimicos foram efetuad i
Qi as da seguinte ma-
— O teor em substancias secas foi
- oi de-
terrgmado por dessecacdo em estufa a 102-
t1[?;(1:'009dgrante 7thoras para o leite reconsti-
concentrado;
qusior. 0; em 15 horas para os
.~ O teor da matéria gorda (MG
queijos foi_ determinado pelo Métoc(!o fzcigzs-
-butirométrico de Van-Gulik.
— 0 teor em Cloreto de Saédio (N
gfsbg:letu'o.s fcc>;i determinado pelo méto(doa?jg
atorio Central a ici
nivs da oo ¢ de Inspegdo de Latici-
~ — 0 pH foi determinado o i0
metro sy i . por potencio-
e ociado a um eléctrodo de penetra-
As andlises microbiolégic
. as for -
Mminadas da seguinte maneigra: am deter
— A numeragdo da f|
tuada pelo método das d
m etri contendo Meijo
tritivo (Plate Count Agar Difco n.Agigoh(l);J;

As placas foram j
durante 48 horas. Incubadas a 32 + {oQ

. — A numera
foi efetuada sobre um

ram
* 2 horas.

— A numeragio dos ili
. germes termofilicos
foi efetuada como a da flora total, mas as

placas f i
lacas oram incubadas a 55°C durante 48

RESULTADOS:

. O quadro 2 nos da a co
leite reconstituido e do co
bém o fator de concentr
e proteinas.

- O fator de concentragdo foi d
2,20 para ESD e 3,33 para proteinas?gy?;to?
de concentragdo é a relagéo entre os teores:
— Fator de concentragcdo para o ES‘D.

mposicdo do
ngentrado e tam-
agao para o ESD
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©_ ESD do c 6 — O teor em sal deve se aproximar
constituido. de 1,2 a 1,5%.

Fator de concentragdo para o MAT = _
Proteinas do concentrado/proteinas do leite CONCLUSAO
Parece-nos necessario justificar as pes-

reconstituido.
No quadro n.° 3 temos para 0S diferen-  quisas evocando as aplicagdes que possam
tes ensaios as proporges de substancias ni-  ter estas técnicas de fabricagdo de queijos
trogenadas € substancias secas contidas nos  com leite reconstituido, ndo somente nos
leites utilizados que permaneceram no con- paises nao-produtores de leite, que sdo ge-
centrado. ralmente em via de desenvolvimento € po-
para as substancias nitrogenadas a Pro- dem assim criar “in loco” uma nova fonte,
porgdo foi de 95 p. 1000 e para a substan- ndo muito cara, de proteinas para a popu-
cia seca de 62,5 p- 100. lagdo, mas também em certos paises onde
Efetuamos também um controle micro- ~as zonas mais populosas se acham bastante
de possam praticar, em

bolégicos no leite reconstituido antes de ini- longe das reqibes on
ciarmos a ultrafiltragdo e no concentrado  boas condigdes, a exploragdo de vacas pro-

apos a utlrafiltragé@o. dutoras de leite.
o no 3 nos dé a evolugdo da
O gquadro n °s ¢ BIBLIOGRAFIA

flora total. termofila e de coli‘orme durante
50 de ultrafiltragéo; devemos le- ADRIAN, J. (1975) Le Lait n.°o 543-544

a operaca ]
var em conta que nenhum microrganismo ALAIS, C. (1974) Science du Lait

atravessa a membrana. APRIA (1972) Les nouveaux procédés de
No quadro n.° 4, utilizamos um fator real separation pour membranes actives
dans I'Industrie alimentaire.

d= multiplicagé@o bacteriana “F”’ que é a rela-
de microrganismos “N" por BURTON COBLIN (Societé) “Fiches

oncentrado/ESD do leite re-

¢do do nuamero
grama de concentrado 20 numero de micror- techniques” .
ganismo “n”, determinado no leite reconstitui- CHERREY, G. — La Technique Laitiére
do, multiplicado pelo fator de concentra- Oct. 1971 - “
¢do C. EVETTE, J. — ‘La fromagerie” — 1975

N GUERIN, P. (Societé) — “Fiches Tech-

F — niques”
Cxn HARLAND, H. et al. (1952) — J. Dai-

ry Science 35, 363-8

JACQUEMENT (1976) — Industries Ali-
mentaires Agricoles, Mai — 1965

LABLEE. J. — Revue Laitiere Frangaise
— Sept.

LABLEE, J. (1973) — La Technique
Frangaise — Sept.

MAUBOIS, J. L. et al. (1974) — Le

Lait — Sept. Oct.

MAUBOIS. J. L. et MOCQUOT, G:.
(1975) — Le Lait — Sept — Oct.

MAUBOIS, J.L. (1976) — Journée de
L’ Ultrafiltration. ENSIG-SFF

MOOR. C. V. (1965) — J. Dairy Science

Maubois e Mocquot (1975) concluiram
que:
Um valor de F igual a 1 permite dedu-
zir que néo ha nem destruicdo nem multi-
plicag@o microbiana durante a ultrafiltragao
ou bem que 0S dois se equiibram; um va-
lor superior a 1 indica que a mutliplicac@o
& superior & destruigd@o, por outro lado um
valor inferior a 1 implica no fenémeno inver-
s0.
Examinando o quadro n.° 5 (quadro re-
capitulativo) chegamos aos seguintes resul-
tados, a fim de obter um queijo de massa
mole, tipo Camembert e de boa qualidade.

1 — O Extrato Seco do concentrado ndo 48, 29-33
deve utrapassar 21%/0. PETER e KNOPP (1974) Milchwissens=
2 — A gordura sobre 0 Extrato Seco chaft — Abril ,
(G/S) ndo & fator determinante da qualidade RHONE-POULENC (Societé) — “Fiches
organoléptica dos queijos, pelo menos quan- Techniques” .
do ela varia de 40 a 50%. VEISSEYRE, R. — Technologie du Lait
(1975

3 — O Extrato Seco dos queiios apos a
salga deve-se situar entre 38 a 40%
4 — Os pHs quando da adigdo do coa-
lho e enformagem devem ser respectivamen-
te da ordem de 6,2 a 6,15. AGRADECIMENTO
5 — O pHdo fim da dessoragem deve se A Maria José O. Vieira, pela ajudd
" _4,65. quando da realizagdo deste trabalho.

&L EPAMIG

ANOTACOES de aulas durante O Curso
do IESIEL (1976-1977) — Franga

CONTROLE DURANTE A ULTRAFILTRAGCAO

QUADRO N.° 1.
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QUADRO N.° 2. COMPOSIGAO DOS PRODUTOS OBTIDOS POR OCASIAO Do TRATAMENTO DO . LEITE POR FILTRAQ/'\O EM
TORNO DE 45°C .

Niime- Leite reconstituido Concentrado final Fator de concentracdo
ro dos
experi- Proteinas Proteinas Proteinas
Extrato Seco Totais E.S.D. Totais E.S.D. Totais
mentos |pesengordurado
1 9,98 3,60 22,0 12,0 2,20 3,33
2 8,84 3,40 18,5 10,5 2,09 3,38
3 9,00 3,35 18,0 10,0 2,00 2,98
4 9,18 3,47 16,8 9,5 1,83 2,73
5 8,04 3,31 16,22 9,5 1,81 2,87
7 9,03 . 3,45 17,00 10,0 1,88 2,89

Os resultados

sdo. expressos- por g _em 100g

TOTAL DO LEITE,

8¢ 'beq.

6261 30 OHIaAHIAII-OHIINVP

1071 op ElsiAay

RETIDAS NO CONCENTRADO

4 5
95 96
63 61

QUADRO N.° 3. PROPORCBGES DAS PROTEINAS. TOTAIS. E DO EXTRATO SECO
Nimero de experimentos 9 2 3
Proteians do concentrado X 100
95 94 95
Proteinas do leite trabalhado
Extrato Seco Total
do concentrado X 100
62 63 63
E.S.T. do leite trabalhado

6 7 Média
95 97 95
63 63 62,5

1071 op eisinay

6.6l 30 OHITHIAIL-OHIANVP

6¢ bed

i
|




1 QO
g3
02 NUMERO DE GERMES/GRAMA G
g% . g <! Fator aparente de multi- Fator real de multi-
£ g °© §\E plicacio bacteriana plicaciio bacteriana
‘“'s Leite reconstituido Concentrado £inal o Rio g
2 |— ® L EE
zZ 5 ,_, g 5] 8 . R . .
Flora |Termo-| Coli- Flora |Termo Coli- 3‘0«5 Flora | Termo- Coli- | Flora |Termo- Coli-
Total filos |formes Total filos formes ggg,g Total filos formes | Total filos formes
75000 13000 420
1 2300 500 64 75000 | 13000 420 3,5 - X 881 X 765 X 1,87
2300 500 64
. 1170000 37 164000
2 00 10 | 117000 37| 164000 | 3,27 |—— X156,65 X 0,57)X 30,15}
230 30 0000 23000 30 10
30000000 6800 32000
3 8800 40 10 30000000 6800 320000 | 3,13 . %X 10,89 x54,31|X 102,23
8800 40 10
1600000 1900 500000
4 | 12500 190 190 | 1600000 | 1900 | 500000 | 2,87 —————| X44,59| X 3,48|X 9,16
12500 190 190 \
100000 1800 2700
5 | 49000 100 90 100000 1800 2700 ] 2,96 X 0,68 X 6,08] X 10,13
49000 100. 20
200000 2400 20000
6 20000 190 230 200000 2400 20000 { 2,96 X 3,37] X 4,26|X 29,37
20000 190 230
81000 120 5800
2,95 : xX27,38] X 0,37;X 33,21
1000 108 59
QUADRO N.° 5 QUADRO RECAPITULATIVO
Niimero pPH tf‘f;felz Extrato Seco %
de Gordura| pH 10 | teor de
fabri- Data o fina] | dessora- i no Extra-| dias apés{ sal do CASCA
‘caciio adigiio | enfor- | 4, geg- ge‘,'é‘ - | concen- apés |apés ma-| to Seco | a salga{ queijo A
coalho | magem { g0 trado salga | turaciio
1 }11.07 6,40 6,30 4,81 30 22,0 40,4 42,0 45,0 4,50 0,6 Com
leveduras
2 115.07 6,39 6,30 4,96 30 18,5 42,8 43,5 50,5 4,92 0,7 Mofo
insuficiente
3 116.07] 6,30 6,25 4,84 30 18,0 38,8 40,5 39,5 4,55 0,8 Com
i leveduras
4 122.07 6,18 6,15 4,90 30 16,8 43,0 45,0 48,8 5,0 1,4 Mofada
5 123.07) 6,19 6,14 4,79 30 16,2 39,5 41,2 40,0 5,02 1,2 Mofada
6 [26.07) - 6,21 6,18 4,87 30 16,8 36,1 38,4 416 4,99 1,25 ‘Mofada
7 128.07 6,18 6,14 4,80 30 17,0 39,0 41,3 472 5,01 1,30 Mofada
L) EPAMIG
/.

QUADRO N.° 4, EVOLUCAO DAS FLORAS TOTAIS, TERMOFILAS E COLIFORMES, DURANTE OS EXPERIMENTOS DE
FILTRACAO EM TORNO DE 45°C.

e

ULTRA-

ov.‘Bed

6261 -3a OHIFYIAI-OHIANVP

@i&ilmo de L:

10711 op EIsinaY

1271 op oisiAsy

661 30 OHITHIAI4-OHIANVP

b “Bed
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APRESENTAMOS O MODELO
«ECO 6» 6600 L/ H DA SERIE
«ECOMATIC» PARA EMBALAR
LIQUIDOS AUTOMATICAMENTE

ﬁfﬁ@ﬁ@@@ doBrasil

méquinas evtemdticas de embaleges lkda

av. octtalles marcondes ferreira, 338 (antiga av. central) - jurubatuba - santo amaro - s&o paulo
enderego telegréfico - plasticfoil - cep 04696 - c.g.c. 62.846.928/0001-49 - inscr. estadual 108.355.801 - telefone pabx 246-2044

eco 6 6600I1/h

&

\S

COALHO FRISIA
KINGMA & CIA. LTDA.

54 ANOS DE TRADICAO - QUALIDADE - APERFEICOAMENTO

HA 54 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 E UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZAO E PREFERIDO
PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE.

COALHO FRISIA E ENCONTRADO A VENDA EM TODO PAJS.
COALHO FRISIA E o COALHO DE TODO DIA.
KINGMA & CIA. LTDA — CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG
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FESTA DE FORMATURA DOS TECNICOS EM
LATICINIOS DE 1978

Aos dezesseis dias do més de dezembro

de mil novecentos e setenta e oito, nesta ci-’

dade de Juiz de Fora, as vinte e uma horas,
graduaram-se pelo Instituto de laticinios
*Candido Tostes”, da Empresa Agropecuéria
de Minas Gerais os técnicos em laticinios:

Anderson Tadeu Xavier

Angelo Barbosa Pereira

Antdnio Claudio de Paula Bastos
Aparecida das Gracas Monteiro Amadeu
Antonio Francisco Costa

Candido dos Reis Badard Filho
Edmilson Terra de Azevedo
Edson Antoénio Nogueira Batista
Eli de Abreu Vieira

Eliane Barreiros Rodrigues
Eugenio Angelo Scafutto Scotton
Gil Girardi Gomes

Gilmar Machado de Almeida
Gustavo Elias Haddad Tovar

lloi Wasen

lolando Aguillar de Souza

Jodo Batista de Oliveira Junior
Jodo Carlos Toledo

José Henriques da Silva Filho
José Tadeu Guimardes de Frias
Jorge Batista Santiago

Luiz Anténio Consentino Araujo
Marcelo Ferreira

Marcia Nunes de Almeida
Marcio de Oliveira

Marco Antonio Bastos dos Santos
Marco Antonio Moreira Furtado
Maria do Céu Alvarenga

Miriam Aparecida de Oliveira Pinto
Myriam Mansur Furtado

Moacir Lucas Vidal

Ovidio C. Hernandez Hurbay
Paulo Antoénio Pires

Ricardo Soares Martins

Rolande Abreu

Rogerio Trece Ribeiro

Seila Sueli Toledo

Sergio Eduardo Fernandes
Welilon de Souza Prates

Programa.

As 20:00 horas — Missa na Igreja de Santa
Terezinha

As 21:00 horas — Colagdo de grau, no An-
fiteatro do ILCT

As 23:00 horas — Baile de Gala no Saldo

do Sport Club Juiz de Fora (Convite es-

pecial).

Paraninfo: Braz dos Santos Neves

Patrono: Muicio Mansur Furtado

Chefe do Departamento de Tecnologia de

Alimentos: Svlvio Santos Vasconcellos

Turma: Wanderson Amarante Campos.

Homenagens especiais: Agostinho Ataulpho

da Silva (Agostinho) e Olinto Pereira Cou-
tinho (Pulinho),

Homenagens Administrativas: Agripino Abran-
ches Viana, Secretério da Agricultura do
Estado de Minas Gerais, Helvécio Mat-
tana Saturnino, Presidente da Empresa
de Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais-EPAMIG, Sylvio Santos Vascon-
cellos, Chefe do Departamento de Tec-
nologia de Alimentos da EPAMIG, José
Furtado Pereira, Coordenador de Ensino.

Grandes Homenagens: Jacob Francklin de
Oliveira, José Frederico de Magalhdes
Siqueira, José Mauro de Moraes, Luci-
mar Augusta dos Santos Passos e Val-
ter Esteves Junior.

Agradecimento

Pais queridos: Filhos que nasceram do
vosso amor vivem para vossa alegria. O dia
é vosso, vossa é a festa. Vossa a lealdade
com que juramos. Vosso o ideal realizado.
Ajudai-nos a honra-lo e abengoai-nos.

A emocgdo desta etapa vencida em prol
do ideal, numa transigdo de sonho e reali-
dade, lembra gratiddo, amor e promessa. As-
sim queremos firmar nosso reconhecimento
30s nossos professores e a todos aqueles de
quem recebemos apoio, estimulo e orientagao.

JURAMENTO:

Prometo que, no exercicio da profissdo
de Técnico em Laticinios, trabalharei sem-
pre de modo a honrar a indistria nacional,
visando sempre o engrandecimento da Pa-
tria.

Classificagao :
1.2 colocado: Marco Antbénio Moreira Furtado
2.° colocado : Miriam Aparecida de Oliveira

Pinto
MESA DIRETORA DOS TRABALHOS
1. Agripino Abranches Viana — Secretario

da Agricultura.

2. Helvécio Mattana Saturnino — Presidente
da EPAMIG.

3. Otto Frensel — Presidente da Associagao
Brasileira de Laticinistas, :
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“4. Sylvio Santos Vasconcellos — Chefe do 8. Diva Lucia Teperino — Representante do
’ DTA/ILCT/EPAMIG. Magnifico Rsitor da U. F. J. F. e do Di-

5. José Furtado Pereira — Coordenador de
Ensino do ILCT.

6. Edson Clemente dos Santos — Coordena-
dor de Pesquisas do DTA.

" 7. Mario Assis de Lucena — Decano do
Corpo Docente do ILCT.

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA

COMPANHEIRQOS, desde o momento em
que fomos selecionados, dentre centenas de
concorrentes, para cursar esta escolg, sonha-
mos com este dia longinquo, que finalmen-
te chegou. Ele é a representacdo especifica
de temores e esperancas que sempre afligi-
ram nosso existir.

Temores, porque simboliza o desmembra-
mento de uma turma coesa que sempre fo-
mos.

Esperancas, porque. representa a concre-
t'zacdo dos sonhos acordados, das noites
de insonia, que cada um de nés teve, no de-
correr de trés longos anos. :

Agora, apés tanta luta. tanto sacrificio, e
tanta incerteza ao longo dessa jornada, na
busca de um ideal, encontramo-nos exultan-
tes, comemorando a vitéria conseguida e
com a conviccdo de termos feto uma esco-
lha acertada.

E, entdo, chegado o momento de relan-
cearmos o olhara nossa volta e contemplar-
mos uma vez mais aqueles que, numa cons-
téncia iperene, sempre nos transmitiram co-
nhecimentos e &nimo .para carregarmos a
pesada cruz da vida.

Mestres, a vocés de quem absorvemos tan-
tos ensinamentos, que nos .permitiram gal-
gar os dearaus do “rodium” da vitéria, a
vocés, continuadores da obra raterna e fon-
te proveitosa de nosso conhecimento técnico
— e porque ndo dizer também, do amolda-
mento de nossa personalidade, — a vocés, o
propésito de ‘continuarmos as suas ‘oegadas,
como projecdo da cultura que nos foi trans-
mitida.

Referindo-nos daqueles que nos quiaram
os primeiros passos dentro deste estabeleci-
mento, bailam & mente os nomes inesqueci-
veis de alquns dos nossos iniciadores, hoje
ausentes, Professores Antdnio Carlos Ferrei-
ra, Everaldo de Almeida Leite e Neuza Ma-
rano, cujas auséncias, nos anos que se se-
guiram, deixaram uma lacuna em nossos -co-
racdes.

:‘Mas, ndo lamentemos este vazio formado
pelas faltas tGo sentidas por noés, de t&o es-

retor da Faculdade de Farméacia e Bio-
quimica.
9. Tenents Lidiomar José de Lucas, repre-
sentante do Coronel Comandante. do. 2.9
. B.P. M )
10. Eunice Drumond de Andrade — Secreta-
ria de Ensino do ILCT.

- IOLANDO AGUILLAR DE SOUZA

timados mestres, porque a convivéncia e
amizade, surgidas com novos substifutos, se
incubiram de ama’nar as perdas sofridas.
Assim, figuras t&o brilhantes quanto as pri-
meiras, continuaram a iluminar nossos cami-
nhos, guiando-nos .para nossa “TERRA PRO-
MZITIDA" cue hoje alcancamos.

Nossos agradecimentos sinceros a vocé,
Professor Wanderson Amarante Campos, -que
com sua presenca marcante, com seu espi-
rito dindmico, fez crescer em nés o senso
de responsab’lidade e a consciéncia do nos-
so papel e do nosso valor, dentro da co-
munidade, ligando-nos ainda o seu nome,
o qual usamos — com muita honra — “PARA
BATIZARMOS NOSSA TURMA".

Jovem irnmdo mais velho, Prof. ‘Mucio
Mansur, a vocé, que foi um dos guias dessa
nossa jornada, de voc€, cujo nome, com
muito orgulho tomamos para patrono, mais
que um preito de agradecimento, nossa eter-
na gratiddo. )

Nossos agradecimentos, embora imensos,
sdo infimos quando nos dirigimos a vocg,

prof. Braz Neves. Ndo ha meios de lhe di- -
zermos o quanto lhe somos agradecidos;:

quando nos lembramos da sua abnegacdo
para conosco. Foram anos que se nos pa-
reciam de tormentas mas que -com o tempo

— que tudo muda - se transformaram em

anos de ternura. s
"PEQUENO GRANDE HOMEM”,
MUITO OBRIGADO !

Ao nosso Diretor, Dr. Sylvio Santos- Vas-
concellos, ndo somente nos dirigimos ¢ ipes-

soa aqui presente. como também fazemos-
Ihe crer que impressdo forte, produz em nés.
a sua prescnca. Nossa turma se sente hon-
rada, Senhor, em té-lo como orientador e

renova os votos de que continue & frente
desta escola com o mesmo espirito de inte-
gracdo que tem marcado sua presenca.

Deixamos, também, nosso carinho e:gra

tiddo, a todos os funciondrios do Instituto

de Laticinios "Céndido Tostes”, tdo bem re
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tratados nas pessoas dos Srs. Agostinho
Afoul»php da Silva e Olinto Pereira Coutinho,
que muito nos ajudaram a por em prdtica o
que aprendemos na teoria.

E.§ que chega o momento mais solene des-
te dia. E agora Pais Queridos, quando con-
templamos seus rostos radiantes de felicida-
de; Quando sentimos seus -coracocs rulsa-
rem com mais forca, com mais impeto;
Q’ugndo.vemos um sorriso aflorar-lhes aos
labios, simbolizando uma alegria incontida
brotada do mais fundo de suas almas, por'
verem seus filhos realizarem seus sonhos, &
agora que mais vibramos com o éxito con-
segu'do !

Queridos Pais, se em icda vida hé um

coracdo que ama, se em toda jornada hg:

um heréi que vence, se em toda missdo ha
uma mao que guia e um mesire que ensina,
sdo voceés. A um s6 tempo, heré:s, mestres
e guias.

Inesqueciveis Colegas !

Hoje term.na para nés o tempo da mais
saudosa e familiar convivéncia, vivida nesta

adordve! Candinha, continuaco tdo grata
g:!os_nossos lares, onde tudo ndo passou de
ilusdes e sonhos gostosos que Fouco a pou-
co se transformaram numa realidade’ mara-
v'lhosa e indefinive!.

A amizade que vicejou durante esses anos
de luta em comum, estard eternamente pre-
sente em nossas vidas, representando elos
de aco, que a distancia, gor maior que seja,
lamais romperd.

Doravante trilharemos, sozinhos, esta nova
s>nda, chela de ncertezas, na qual evitare-
mos que o exercicio da profissdo, nos leve

a corrupgdo dos -costumes oy & prética do
crime.

Irm&os, encaremos confiantes o futuro in-
certo e lembremo-nos de que a forca aqui
conseguida, serd sempre um baluarte a
nos amparar, fazendo-nos crescer profis.
s.onalmente, mais e maijs. '

TURMA AMIGA DE 1978, COM HONES-
TIDADE E AMOR, PRA FRENTE E SEM-PRE!S!!

DISCURSO DO PARANINFO - PROF. BRAS DOS SANTOS NEVES

Caros Formandos

Foi com muita surpresa e alegria que
recebi o convite para paraninfar esta ma-
ravilhosa turma.

Sabemos que nao foi possivel dar-vos
nestes 3 anos, toda a carga ds conheci-
mentos que considerais necessaria, mas po-
demos garantir que a bagagem que levais
daqui, € suficiente, coin o auxlio de vosso
raciocinio l6gico, d= vossa interpretagédo, da
convicgdo de vossa competéncia, para nao
ter receio de tomar uma posi¢do diante dos
problemas que irdo surg.r no vosso dia-a-dia.

Para que ndo haja {frustragbes ha ne-
cessidade de uma compatibilidade muito
grande, entre profissdo e pro issional. E ne-
cessario amar o trabalho em si, e ndo o que
ele pode nos render.

Para a vitdria, hd necessidade de luta e
muita vontade de vencer.

Exemplo disto, sabzis td0 bem ou melhor
que eu, podeis encontrar dentro de vossa
turma de formandos.

Precisamos nos -unir, como esta unido que
caracterizou este pequeno grupo de 39 for-
mandos, . e constituirmos um grande grupo

para acharmos uma solugdo para melhor har-
monia, entre produgdo de leite e sua trans-
formag&o. De nada resolve ora incentivar um

setor, ora incentivar o outro i
or, com medida
paliativas. ' °

Em um pais com as caracteristicas do
nosso, nao podemos admitir uma subprodu-
§ao a ponio de faltar produto, nem uma su-

gerprodugéo que nZo possa ser trans‘orma-
a.

Falta uma polit'ca para o setor laticinista.
. _Caros formandos, a tarefa a ser cumprida
€ ardua e 20 mz3smo tempo gratificante. Sai-
bam enfrepta-la, po’s quanto mais dificil a
tare’a, maior serd a soma de experiéncia.

Nqssg compromisso com a sociedade, pe-
la propria caracteristica do campo de tra-
balho, é muito grande.

N&o deveis nunca vos afastar dos livros
revistas e instituigdes de pesquisas, porqué
€empre estdo surgindo novos métodos e equi-
pamentos mais racionais.

E vosso também, agora, o dever de’ pro-
mover o desenvolvimento da nossa industria
de laticinios, através de um trabalho hones-
to e consciencioso, introduzindo novas téc-
nicas, visando o melhor aproveitamento des-

&L EPAMIG

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Instituto de La ios Candido Tostes
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ta matéria prima tdo nobre, e oferecer ao
consumidor produtos de alta qualidade orga-
noléptica, nutritiva e sanitéria, a pregos com-
pativeis com seu baixo poder aquisitivo.

Ndo vamos nos despedir, quero apenas
vos cumprimentar por mais uma luta venci-
da, porque pretendemos continuar seguindo
VOSSOS passos.

Estaremos aqui sempre dispostos a con-
tinuar vos ajudando, e esperando receber
vossas sugestdes, para cada vez mais aper-

DISCURSO DO CHEFE DO D.T.AA. - DR. SYLVIO SANTOS VASCONCELLOS

Na oportunidade em que mais uma va-
lorosa turma de técnicos € entregue a indus-
tria de laticinios brasileira, no exato mo-
mento em que a comunidade ilctiana, com-
posta de dignos pro’essores, técnicos e fun-
cionérios, vé os esforgos e a dedicagdo de
cada trés anos coroados de pleno éxito e
vive a confortante sensagdo do dever cum-
prido, julgamos importante manifestar, de
maneira especial, o nosso contentamento e
a nossa emogdo, bastante justificaveis. Es-
tamos retornando a esta Casa h& poucos
meses, com humildade, mas com todo o vi-
gor de nossa inteligéncia e capacidade de
trabalho, acumulado ao longo de 27 anos de-
dicados a causa publica, com a determinagao
de servi-la com amor, com seriedade e ex-
tremada dedicagdo, contribuindo assim, em
escala crescente, para o esforgo de desen-
volvimento do setor agropecuério, sob a li-
deranga da Sscretaria de Estado da Agricul-
tura e da EPAMIG, instituigdes responsaveis
pelo atual estagio de reestruturagdo e ade-
quagdo por que passa o Instituto de Latici-
nios Candido Tostes.

E pois, nestas circunstancias, que pela
vez primeira temos a imensa satisfagdo de
graduar uma turma de técnicos, na condi-
¢do de seu Diretor. A emogdo € maior ainda
em sentir que a nossa convivéncia de pouco
mais de seis meses ensejou-nos, através do
dizlogo franco e de atitudes firmes, as ve-
zes austeras, um perfeito entendimento en-
tre educador e educandos, dando-nos a con-
vicgdo de que cada um de vocés leva na sua
bagagem de técnico, conceitos mais areja-
dos de ordem, de disciplina e de organiza-
¢ao, que lhes serdo de muito proveito na vida
pratica. A Direcdo do Instituto, os seus profes-
sores, os funcionarios e demais colaborado-
res, depositam a mais elevada confianga no
seu sucesso. Sejam os mais auténticos em-
baixadores desse operoso grupo de pessoas

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

feicoarmos nossos ensinamentos. O Institu-
to s6 podera continuar grande e respeitado
se os profissionais aqui formados consegui-
rem manter seu alto nivel, superando as
expectativas que cada um espera de nés.

Para terminar gostaria de repetir um aler-
ta que sempre nos foi feito: “o bom técnico
ndo é conhecido pelo diploma que possui,
mas sim, pela sua eficiéncia profissional”. Nao
tenteis convencer com vosso diploma, o vos-
so trabalho serd a garantia da confianga que
merecerdes, :

que deram tudo de si para a consumagao de
seu ideal,

£ com o testemunho dos novos técnicos
em laticinios, de seus pais, seus convidados
e autoridades presentes, que, num preito de
reconhecimento pelo apoio que vém dando
ao DTA e ao ILCT e, em especial pela hon=
ra de suas presengas, transmitimos ao
Excelentissimo Senhor Secretario da Agricul-
tura Dr. Agripino Abranches Viana e ao llus-
trissimo Presidente da EPAMIG Dr. Helvecio:-
Mattana Saturnino, os nossos mais profundos
agradecimentos e a certeza de que esta Ins-
tituicdo trilhara firme na consecugdo dos ob-=
jetivos que nos foram determinados,

Ao Sr. Otto Frensel a nossa gratiddo e o
nosso carinho pela sua solidariedade e de-
dicagdo a esta Casa dasde os seus primei-
ros dias e, em especial, pelo prestigio e apoio
que tem dado a nossa pessoa desde o pri-
meiro instante de nossa investidura.

Aos professores e funcionarios do DTA!
ILCT o nosso reconhecimento pelo esforgo
desenvolvido nestes poucos meses e a nossa
mensagem de confianga no futuro porque os
senhores, com a seriedade e dedicagdo. de-
monstradas, provaram a capacidade de rea-
lizagdo dos homens desta Casa, tornando
menos ardua e mais gratificante a honrosa
missdo que a Diretoria da EPAMIG colocou
em nossas maos,

Concluindo, dirigimo-nos aos senhores
pais, congratualando-nos pelo sucesso de
seus filhos que ora lhes devolvemos um pou-
co mais amadurecidos e devidamente prepa-

rados, certos de que, com o entusiasmo e a
forga de sua juventude, contribuirdo para o
desenvolvimento de nossa pétria. Nossos
parabens e que Deus os abengoe.

NOS RESOLVEMOS PARA VOCE.

ilk Cr

>COPES

o Consulte-nos

e Peca Catélogo
e Preco.

PRECISION SYSTEMS, INC.

PROQUIL

A SERVICO DOS LATICINIOS DO BRASIL

DDD 0195 — Fones: 34-2788 — 34-3767 — 34-3381
Rua 9 n.° 605 — CEP 13500 — RIO CLARO — SP




AV NACAFS UNIDAS, 14261 CEP 04794 FONE: (011) 548-1311 TELEX: 1121610 SAO PAULO
EPAMIG'eI. 222-0159 ¢ Campos (RJ) Tel. 7934 e Piracicaba (SP) Tel. 33-7481 e P. Alegre (RS) Tel. 21-812

bomba rotativs

Tratamento suave do produto,
Varios tamanhos e capacidades.
Rotor de duas palhetas.
Construg@o sanitéria,

Entre em contatocom

ALFA-LAVAL

" ‘ALFA-LAVAL EQUIPAMENTOS LTDA.

(SP) Tel. 34-7096 o R de Janeiro (RJ) Tels. 224-7204/0038 o Salvador (BA) Tel. 242-1963 “

Nova e eficiente

dle desiocamento
- positivo

Construida totalmente em aco inoxiddvel.

O processo de corte e agitacao

cientificamente projetado, permite uma perfeita
homogeneidade da massa.

Dotada de regulagem de velocidade para cada
tipo de queijo.

Tem sido inimeras as tentativas de similaridade,
contudo, nenhuma consegue atingir o alto indice
de produtividade e perfeicao de
funcionamento da Queijomat, em qualquer
dos seus tamanhos.

Fabricadas em diversas
capacidades: de 4.000 a 10.000 unid./h.

-5 |CPOSTAL 1250 » FONE * (0412) 623348 5.5 L+ 7%
FABRICA| TR AR . PARANA. :
**"|BELO HORIZONTE - M G « FONE (031) 2216508

- |RIO DE SJANBMIRO, - R . -+ FONE (021} 2651310 -«
) - SP +FONE (011) “3'7“
<'RS < FONE (0512). 220108 -
EIBR .. -
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mAQUINA

As maquinas BRASKOR
envasam qualquer
produto liquido,
pastoso ou
granulado.
logurte, Cremes,
Doces, Manteigq,
Sorvetes, Geléias,
Aguaq, Sucos,
Temperos, efc...
Podendo serenvasados
em capacidades de:
10 g (Miniqpor¢do) a
- 800 g.
Qualquer que
seja o seu produto,
consultenos,
solicitando | 100% nacional
NOssos catdlogos. Cap.: 2500 a 7500 unidh

C.POSTAL 1250  FONE » (0412) 52:3344
FABRICA:|g3000 - CURITIBA - PARANA

BELO HORIZONTE - M G » FONE (031)  221-8608
RIO‘DE JANEIRO - RJ « FONE (021) 28651310

FILIAIS 5265 pauLo . SP «FONE (01} £
PORTO ALEGRE - RS  FONE (0517 224108
TELEX: (041) 5386 BHEI BR -

renwn o B e






