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FABRICAÇÃO DO QUEIJO TIPO CHABICHOU. 
11 ADAPTACÃO DA TECNOLOGIA , . 

Manufacture of Chabichou Type Cheese 
11 Adaptation of T echnology 

SUMÁRIO 

A caprinocultura já é uma realidade no 
Brasil, país que conta com um rebanho em 
torno de 10 milhões de cabeças. 

Entretanto, a produção do leite é ainda 
nula. Em um projeto recente, as autoridades 
brasileiras do setor de caprinocultura estão 
organizando vários criatórios. 

Neste trabalho, apresentam-se os resul­
tados de vários experimentos para a adap­
tação da técnica francesa de fabricação do 
queijo Chabichou na fazenda, às condições 
climáticas e econômicas brasileiras. 

INTRODUÇÃO 

É fato comprovado que a variação na 
composição do lelte, em diferentes países 
(5) ou mesmo em diferentes regiões de um 
país, provoca alterações na  composição do  
queijo resultante deste leite e nas suas ca­
racterísticas organolépticas. Isso é também 
verdadeiro mesmo que se utilize exatamente 
a tecnologia original. É um fato normal e que 
decorre de in;luências tais como clima, ali­
mentação do animal, composição do reba­
nho, etc. 

Assim, ao se pensar em introduzir no 
Brasil o queijo Chabichou, um dos mais tra­
dicionais "pur chêvre" francês, procurou-se, 
antes de tudo, criar uma tecnologia tipica­
mente nossa, adaptada as nossas reais con­
dições de produção e transformação de lei­
te de cabra, e que permita enfim, a obtenção 
de um produto de características, pelo me­
nos, bastante próximas do orig:nal francês. 

Existe, entretanto, .uma característica de 
nossa caprinocultura que impõe, no momen­
to, modificações mais profundas, não só no 
processo tecnológi.co , como também no pro-

Alan Wolfschoon-Pombo (*) 
Múcio Mansur Furtado (*) 

duto acabado: a rara existência de capris 
organizados. 

No estág:o atual da caprinocultura no 
Brasil, não existe ainda um capril produzindo 
mais de 70 litros de leite por dia; do ponto­
de-vista numérico, "temos já capris que po­
dem ser considerados grandes, porém de 
baixa produtividade devido à i nexistência de 
uma raça leiteira perfeitamente acllmatada 
no Bras:/. 

Por consequência, é ainda inviável a im­
plantação de um sistema cooperativista, on­
de todo o leite de uma determinada região 
seria coletado e conduzido a uma só usina, 
para sua industrialização. Economicamente 
é desiteressante pois além dos capris já 
existentes produzirem pequenas quantidades 
de leite, estão ainda extremamente disper­
sos em variadas reg:ces do país. Daí, a so­
lução mais viável seria a implantação inicial 
de fabricações a nív·el de fazenda, em mol­
des semi-artesanais, partindo-se aos pou­
cos para uma implantação definitiva, com a 
d;vulgação e valorização da cabra como ani­
maI leiteiro. 

Tem se tomado, até agora, a França co­
mo um modalo, não a s·eguir, porém a adap­
tar, no processo de implantação e transfor­
mação do leite de cabra no Brasil. Apesar 
de possuir aproximadamente a mesma su­
perfície que Minas Gerais a -França possui 
um rebanho caprino em torno de 900.000 ca­
beças, cuja produção leiteira foi , em 1 975, 
de 375 milhões de toneladas de leite (2). 

Deste total, 75% foi destinado à fabrica­
ção de queijos, e apenas 5% ao consumo "in­
natura". Os restantes 20% foram destinados 
à amamentação das crias. (2). 

Na França, em 1 975, a produção de 
queijo de cabra atingiu a 35.000 toneladas, 
sendo deste total 1 2.000 toneladas produzi-

(*) Professor e Pesquisador da EPAMIG (DTA/ILCT). 
Rua Tenente Freitas, 1 1 6. 36.100-Juiz de Fora-MG. 
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das na fazenda. Antigamente todo o queijo 
era produzido na fazenda. Atualmente assis­
te-se a um lento decréscimo anual desta 
produção artesanal , mot:vada sobretudo pe­
la dificuldade de comercialização, ou seja, 
os queijos industriais alcançam melhor preço 
no mercado por terem custo de produção 
mais baixa. Além d:sso, a concentração dos 
criadores de cabras na reg:ão de Charentes­
-Poitou possibilitou a instalação ali de coo­
perativas que transformam diariamente até 
60.000 litros de leite de cabra. (1) O exemplo 
clássico 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-fi ltração por 
membranas. 

Na região de Charentes-Poitou, sobretudo 
no depatarmento de Deux-Sevres ainda sub­
sistem muitos fabricant-es de queijos de ca­
bra "fermier", ou seja, feitos artesanal mente, 
na fazenda. São até hoje cons;derados, pelos 
autênticos conhecedores, os melhores quei­
jos de cabra. 

Ao se desenvolver o presente trabalho, 
procurou-se adaptar uma tecnologia aten­
dendo às reais cond;ções da capnnocultura 
brasileira, ou seja, oferecer uma metodolog[a 
de trabalho simples e eficaz, suficiente para 
a transformação do leite na fazenda. Muitas 
mudanças foram efetuadas, motivadas sobre­
tudo pela interdição de se fabricar queijos, 
de qualquer origem, com leite cru, no Bra­
sil. O problema foi contornado pelo uso da 
pasteurização lenta, mais demorada, porém 
eficaz' como qualquer outro processo de 
pasteurização. 

Enfim, obteve-se produtos de boa quali­
dade, que, testados junto ao consumido�, 
alcançaram igualmente boa receptividade. E 
verdade que, considerando a escassez do lei­
te de cabra, trata-se de um tipo de queijo 
mais caro que os tipos clássicos nacionais. 
No entanto, sua elevada qualidade e fineza 
de sabor são fatores decis:vos no mercado, 
sobretudo por serem ainda de preços bem 
mais acessíveis que os similar'as importados 
da França e de outros países. 

Acreditamos que os caprinocultores bra­
sileiros terão cond;ções de melhorar seus 
capris, aumentar a produção e produzir quei­
jos de boa qualidade, ne fazenda. Isto, sobre­
tudo, se contarem com o ap010 da organiza­
ção oficial congregando toda a classe, bem 
como dos orgãos oficiais de inspeção sani­
tária e de pesquisa do leit,e. 

MATERIAL E MÉTODO 

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

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

Neste capril não havia uma predominân­
cia de raças, entre os 1 50 animais existen­
tes. Na organização do rebanho, foram ad-. 
quiridas cabras mestiças, sobretudo, em 
diversas regiões do estado de Minas Gerais 
e Rio de Janei ro. 

Todo o leite receb:do na plataforma foi 
controlado e minuciosamente analizado sob 
o ponto-de-vista físico-químico (5). As con­
clusões obtidas se baseiam na observação 
de 862 litros de le:te recebidos durante 76 
dias' consecutivos. 

Trabclhou-se na Seção Industrial da EPA­
MIG/DTA'ILCT, utilizando-se tanques de aço 
inoxidável, de parede dupla, tanto para a 
pasteurização do leite como para a fabrica­
ção propr;amente d.ta do queijo. 

O leite era inicialmente medido ell) bal­
des graduados, e posteriormente coado pa­
ra o tanque de pasteurização. Devido ao pe­
queno volume med:do de leite com que se 
trabalhou diariamente, ou seja, 11 litros, não 
foi feito nenhum desnatamento do leite. Tra­
balhou-se sempre com leite integral, e de 
acordo com observações feitas (4) o . teor 
médio de gordura era de 4,69% , portanto 
permitindo obtenção sempre de um queijo 
muito gordo. . 

Pasteurizou-se o leite por aquecimento, 
com uso ind;reto de vapor, a 65.oC, por 30 
minutos, Em seguida, o leite era resfriado 
até 30-32.oC, pelo uso de água fria circulan­
te nas paredes duplas do .tanque. Em segui­
da o leite era transportado para o tanque de 
fabricação. 

No tanque foram adicionados ao leite os 
ingredientes abaixo, na seguinte ordem e 
proporção: 

- soiução de cloreto de cálcio a 50% -
0,05% 

- fermento lático, à base de Streptococ­
cus lactis e Streptococcus cremoris, 
com acidez média de 80.oD, à base de 
2,0% 

- coalho l íquido, p o d e r coagulante 
1 :10.000, à base de 1 0ml para cada 1 00 litros 
de leite. 

A quantidade de fermento usada era 
maior que a clássica ut:lizada para queijos 
nacionais, visando eliminar um período nor­
mal de maturação do leite com fermento, pa­
ra elevar de alguns graus Dornic sua acidez, 
antes de adicionado o coalho. 

O tempo de coagulação 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 separação 
de um soro esverdeado e l ímpido. A acidez 
média do soro observada foi de 1 3.oD, o 
que é normal. 

Após o corte, a coalhada era agitada len­
tamente por um período variável de 1 0  a 1 5  
minutos, com u m  garfo metálico, até que os 
grãos apreEentassem consistência e individu­
aJ:dade. 

Neste ponto, a ag;tação era interrompida, 
e a massa era coletada no tanque, em for­
mas plásticas perfuradas, juntamente com 
o soro. Utilizaram-se formas de fundo ren­
dado, com 1 1 cm de d:âmetro por 1 5cm de 
altura. 

As formas eram então colocadas numa 
mesa com tampo metálico, estando comple­
tas em pelo menos 2/3 de seu volume com 
massa e soro coletados no tanque. Ficavam 
em repouso durante 1 5  minutos e então se 
procedia à viragem, ou seja, retiravam-se os 
queijos que aram re-introduzidos virados na 
forma. 

Após esta operação, 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 
então metade aplicada após a primeira "vi­
ragem". Quinze minutos após esta, realiza­
se uma segunda "viragem" e salga-se a 
outra face do queijo com a metade restante 
do sal. 

Após a operação d·a salga, as formas 
eram cobertas com um pano e deixadas so­
bre a mesa até o dia seguinte. Neste perío­
do, ocorriam fermentações que provocavam 
uma diminuição acentuada do' pH, neces­
sária no processo de maturação do queijo. 

Os queijos eram então conduzidos à câ­
mara de maturação, onde a temperatura rei­
nante era de 1 2.oC, e a umidade do ar era 
de 85 a 90% . Eram colocados em pratelei­
ras metálicas apropriadas, que permitiam a 
total aeração do queijo. 

Tão logo eram colocados nas prateleiras, 
os queijos eram pulverizad.os com uma solu­
ção aquosa de Penicillium glaucum, o mofo 
azul-esverdeado, encarregado de promover 
a maturação do queijo. Este mo:o é normal­
mente cultivado em meios de cultura especi­
ais, nos laboratórios da EPAMIG/DTNILCT. 
O preparo deste mofo na fazenda é bastante 
difícil. e portanto aconselha-se a sua aquisi­
ção em laboratórios especializados. 

No dia seguinte à pulverização, os quei­
jos eram ainda virados na. prateleira e re­
pulverizados. Para a pulverização, aconse­
lha-se o uso de uma bomba simples, tipo 
caseiro, devidamente h:g:enizada. 

Normalmente após 8 a 1 0  dias de fabri­
cação, o crescimento do mofo era visível na 

superfície do queijo. Este se apresentava 
então com uma densa camada azul-esver­
deada de mo�o na superfície, como se o 
queijo estivesse coberto por uma espécie de 
feltro. Os queijos eram então embalados em 
papel aluminio e d·eixados· a maturar por 
mais uma semana e posteriormente eram co­
locados à venda. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados apresentados a segui r se 
baseiam na observação de um total de 76 
fabricações, onde foram feitas algumas mo­
dificações iniciais, até se chegar à metodo­
logia anter;ormente .apresentada. 

O queijo obtido apresentou as seguintes 
características visuais e organolépticas : 

- Diâmetro - 1 0,5cm 
- Altura - 2,5cm 
- Peso - de 220 a 260 gramas 
- Superfície totalmente coberta por 

densa camada de mofo azul-esverdea­
do 

- Odor forte rpico 
- Massa apresentando internamente co-

loração intensamente branca, com progressi­
vo amarelamento do exterior para o i nterior 
de acordo com a prot-e óllse e a Iipólise, com 
o avanço da maturação. 

- Textura homogênea, com ausência de 
olhaduras "mecânicas", massa ligeiramente 
quebradiça. 

- Sabor muito pronunciado, pIcante, 
bem típ;co. 

As características acima apresentadas são 
bastante vizinhas dc:quelas do original quei­
jo Chab:chou francês. Algumas maiores di­
ferenças poderão ser notadas em se com­
parando com o Chabi!:hou produzido indus­
trialmente na França. Neste caso, o queijo é 
sempre coberto de mofo branco, resultante 
de sua pulverização com outro tipo de mofo, 
ou seja, o Penicillium candidum, normalmen­
te usado no queijo Camembert. 

O Chabichou fabricado em fazendas na 
França apresenta também algumas diferenças 
com relação às suas dimensões: é em forma 
ligeiramente tronco-conica, apresentando 
diâmetro máximo de 6,5cm e altura de 6 a 
7cm. O peso é d,e 1 20 gramas (3). As outras 
características são bastante semelhantes às 
obs'ervadas nos queIjos deste trabalho. 

Em diversos queijos apresentou-se um 
probl-ema bastante comum em queijos de 
maturaçãc centrípeta como o Chabichou: o 
aparecimento da uma camada gordurosa ou 
melosa na superfície do queijo, nos primei­
ros dias de fabricação, que impedia o cres­
cimento do Penicillium glaucum e provocava 
o aparecimento de maus odores e sabores. 
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Tratava-se evidentemente de uma contamina­
ção com Geotriehum eandidum (conhecido 
antigamente por Oidium laetis), um mofo que 
surge na superfície do queijo quando es­
te não é devidamente salgado ou a câmara 
de maturação não está suficientemente fria. 
É um grave defeito, mas que pode ser con­
tomado com certa facilidade. ( 1 )  

Outro problema observado com certa 
regularidade foi o aparecimento de odores 
estranhos no início da maturacão. Tal fato se 
deve ao crescimento de leveduras, como 
Torula cremoris, que são fortement,e haloto­
lerantes e transform2m a lactose em álcool 
etílico. Este reagindo com o ácido lático da 

QUADRO 1 - RENDIMENTO OBSERVADO 
EM ALGUMAS FABRICAÇÕES 
DO QUEIJO TIPO CHABI­
CHOU 

Volume de leite 
(litros) 

9,0 
1 1 ,5 
1 2,5 

8,5 
1 4,0 

média 

Quilos de 
Queijo 

1 ,60 
2,22 
2,21 
1 ,71 
2,61 

Rendimento 
(J:tros/kg) 

5,43 
5,1 7  
5,65 
4,98 
5,36 
5,32 ± g,26 

Assim, a possibilidade de se produzir um 
quilograma de Chab:chou com 5,32 litros de 
leite parece promissora e compensará cer-­
tamente o custo mais elsvado da produção 
do leite de cabra. Um melhor rendimento 
poderá ser obtido caso se utilize o processo 
de coagulação lática para obtenção da coa­
lhada. Neste trabalho, como está evidente, 

volume de produção (g) 
leite (I) 

1 1 ,5 2.001 
8,5 1 .557 

1 6,5  2.855 
1 7,5 3.251 
1 1 ,0 2.038 

médias 1 3,0 2.340 
Foram realizados algumas obeservações 

experimentais do comportamento dos queijos 
já maturados, em uma câmara de estocagem 
a 5.DC, por número variado de dias. Os re­
sult2dos obs-arvados foram os seguintes: 

Mesmo à baixa temperatura, a matura­
ção prossegue lentamente. Há uma tendên­
cia gradativa de amolecimento dos queijos. 
Conseqüentemente; com o correr dos dias, 
mais pro:lllnciados tornam-se o sabor e o 
odor dos queijos. 

fermentação normal do queijo, forma o ace­
tato de etiJa, composto responsável por este 
odor típico nos primeiros dias de maturação. 
Trata-se de um problema de contaminação 
ambiente. 

Com relação ao rendimento observado 
nas diversas fabr:cações, pode ser conside� 
rado satisfatório. O rendimento foi, inclusi­
v-a bem maior que o observado para queijos 
brasileiros de Elta rentabilidade, como o Mi­
nas Frescal. Como se poderá observar no 
quadro a seguir, o redimento variou dentro 
de uma faixa que pode ser considerada ex­
celente: 

usou-se o processo de coagulação por coa­
lho, devido ao anter:ormente citado esbarrar 
ainda em outra.s exigências legais. 

Obteve-se tarr.bém grande regularidade 
no tamanho e peso dos queijos o que é um 
fator de considerável importância mercado­
lógica. Na França, por exemplo, tal fato é 
ainda ma;s importante, po;s uma grande va­
riedade de queijos como o Camembert, são 
v-endidos por unidades e não por peso. Pa­
ra obter esta uniformidade, importa muito a 
experiência do queijeiro no momento de en­
cher as formas. 

No quadro a seguir poderá ser observado 
a variação do peso unitário em cinco expe­
rimentos : 

QUADRO" - DEMONSTRATIVO DA VA­
RIAÇÃO DO PESO DOS 
QUEIJOS EM ALGUMAS FA­
BRICAÇÕES DO CHABICHOU 

unidades rendimento peso médio 
obtidas (I/unidade) (por unidade) 

1 0  1 ,1 5  200 
6 1 ,41 259 

11 1 ,50 259 
1 3  1 ,34 250 
8 1 ,37 254 

9,6 1 ,354 244,4 
É preciso esclarecer que se entende por 

queijo maturado aquele com crescimento to­tal de. mofos e com 15 dias de fabricação. 
_ Nestas condições e a 5.DC, observou-se que os queijos não apresentavam modificações importantes até 1 5  dias na câmara de esto­cagem. A partir deste período, poderão sur­gir problemas d? saponi'icação da gordura, com o surgimento conseqüent,e de sabores desagradáveis. 

Do ponto-de-v:sta comercial, observa-se uma certa resistência do mercado dito popu-
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lar ao consumo do queijo tipo Chabichou. 
Tai fato pode ser creditado a diversas ra7ões. 
Ainda não é hábito freqüente no BraSil, o 
consumo de queijos mais sofisticados, sobre­
tudo aqueles apresentando mofo na superfície. 
Além disso, a cabra ainda é um animal cer­
cado por alguns preconceitos, o que não 
deixa de prejudicar. E, sobretudo, dada a 
escassez do leite, o queijo atinge o mercado 
a preços mais elevados que os queijos na­
cionais. 

No entanto, observa-se uma malor pene­
tração nas classes economicamente mais fa­
vorecidas, aeja pela facilidade de aquisição 
de um produto mais caro, seja pelo melhor 
índice cultural observado. É provável que, 
no início, as fabricações sejam orientadas 
para este tipo de consumidor. Posteriormen­
te com a popularização do produto, seu mer­
cado poderá se expand!r consideravelmente. 

CONCLUSÃO 

Comparando-se os queijos obtidos em 
sucessivas experimentações na EPAMIG/DTA 
/ILCT, com o queijo Chabichou francês, ob­
serva-se uma acentuada semelhança nas ca­
racterísticas mais importantes. É verdade 
que restam ainda melhoramentos a serem 
introduzidos na técnica de fabricação, que 
permitirão com carteza aprimorar estas ca­
racterísticas. 

Acreditamos entretanto que, para o es­
tág:o atual de desenvolvimento de nossa ca­
prinocultura, a tecnolog:a apresentada não 
exigirá grandes investimentos financeiros por 
parte dos fazendeiros i nteressados. A im­
plantação definitiva da fabricação organiza­
da de queijos de cabra no Brasil só será 
reaJ:dade após um certo período de fabrica­
cões artesanais, a nível de fazenda; neste 
período, a cabra terá seu valor reconhecido 
como animal leiteiro, e a implantação conse­
qüente de novos criatórios possibil itará, aos 
poucos, a criação de cooperativas em dife­
rentes regiões do país. Estas cooperativas 
significarão então a popularização de:initiva 
dos queijos de cabra no Brasi l. 

Esperamos que estes objetivos sejam al­
cançados a médio prazo. Como já se disse, 
tal desejo só será realidade, se este e mpre­
endimento contar com o apoio decisivo e i r­
restrito das autoridades agropecuárias e i ns­
tituições de pesquisa do leite do país. Tudo 
isso acrescido do necessário grau de perse­
verança e f1exib:lidade que estes empreendi­
mentos pioneiros exigem de interessados e 
autoridades do país. 
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SOMMAIRE 

L'elevage caprin c'est déjà une realité 
dans le Brési/, pays qui. compte um cheptel 
d'environ 1 0  mil/:ons da têtes. Cependant, la 
production de lait est e�c. ore n�I/.e: Dans un 
projet recent, las autontes bresll le�ne� . du 
secteur d'elevage caprin, sont en tram d eta­
bl:r plusleurs exploitations organisées . .  Da�s 
ce travai/, on presente les resultats de p�USI­
eurs assais pour I'adaptat:on de la technlq�e 
française de fabrication du fromage Chabl­
chou fermier, aux cond;t,ons climatiques et 
economiques brésiliennes. 

SUMMARY 

Manufacture of Chab;chou type cheese. 
l i .  Adaptat:on of technology. 

Goat husbandry.is a reality in Brazi/, a 
country having a hard of about .1 0  �i/lio�s 
animaIs. However, milk productlOn IS stllJ 
low. On a recent project the Brazi lian autho­
ritles of tha goat husbandry program are 
planning centers for goat's breeding. The 
aim o� th:s work was to apply the French 
technique for the manu"acture of Chabichou 
type cheese according to climatio and eco­
nomical Brazilian cond;tions. In this paper, 
the results of some experiments concerning 
the adaptat;on of technology for cheese ma­
nufacture are presented. 
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TRÊS COROAS 
a garantia 

do 
bom queijo 

o coalho Três Corôas é utilizado pela 
maioria dos laticínios, das mais afamadas 
marcas de queijos do Brasil. 

G�rante a sua pureza, qualidade, unifor­
midade, rendimento e é o mais econômico 
até a embalagem se aproveita. 

' 

TRÊS COROAS 

i n f o r m a: 

em um ano foram coalhados com 
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COALHO TRÊS COROAS 584 MilHÕES DE liTROS 

DE lEITE NO BRASil 

FÁBRICA: 

Ind . e Com . Prod . 

Químicos Três Corôas SI A 

Rua Primavera n .o 58 -

Vila Santa Terezinha 

06300 - Carapicuiba - SP. 

Tel . :  429-2307 

ENDEREÇOS: 

VENDAS: 

E S C R I T Ó R I O: 

Rua Dr. Pacheco Silva, 37 - Conj. 01 - PARI 

São Paulo - Capital CEP 03092 

Telefone: 92-1493 
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NOTA TÉCNICA 

APROVEITAMENTO DO SORO DE LEITE 
NA FERMENTAÇÃO DE SARDINHA 

Utilization of Milk Whey in Fermented Canned Sardine 

SUMÁRIO 

Procurou-se viabilizar a ut:lização do so­
ro resultante do processamento de queijos, 
por coagulação enzimática do leite, como 
co-substrato de fermentação do Lactobacil­
lus plantarum para a produção de sardinha 
fermentada tipo "aliche". Obteve-se uma 
segura acidificação do produto, bem como 
um aceitável indice de solubil ização das pro­
teinas. O aroma do produto obtido àpós 05 
dias de fermentação foi considerado sat:s­
fatório em tipicidade e i ntens�dade. 

INTRODUÇÃO 

A indústria laticinista defronta-se com o 
problema de se desfazer do soro obtido do 
processamento de queijos, e fazê-lo lucra­
tivamente. Sob conceitos modernos, o trata­
mento industrial do soro exige grandes in­
versões de capital e requer que se traba­
lhe com grandes quantidades. Considerando 
que sua produção se encontra mu1to d:s­
persa já que grande parte do queijo é ob­
tlda em numerosas queijarias de pequeno 
porte, seu transporte ocas!ona gastos ele­
vados e riscos de deterioração tão grandes 
quanto os do leite. Em conseqüência, de­
ve-se procurar proced:mentos alternativos 
e de baixo custo para o seu aproveitamento. 

O uso de processos de fermentação que 
melhore a qual;dade nutricional do soro ou 
produza um produto que seja mais agradá­
vel ao paladar, é algo que tem merecido a 

José Francisco Pereira Martins * 
Cleso de Morais ,;,* 
Mariléia Scartezini *** 

atenção de pesquisadores nos últimos tem­
pos. 

Experimentos foram realizados sobre a 
uflização da lactose como co-substrato na 
f·ermentação de sardinha (7) . Considerando­
se a riqueza do soro do leite em lactose, 
que corresponde à ma:or parte do seu ex­
trate seco, uma possibilidade para sua utili­
zação seria sua introdução no processamen­
to de sardinha fermentada tipo "aEche". Is­
so, além de ampliar as opções para a uti­
I!zação do soro do I·eite, mediante uma pro­
vável tecnologia de baixo custo, ainda per­
m:t:ria a introdução de melhor controle e 
uma possivel aceleração no processo indus­
tria! de fabricação do aliche. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Cultura: - Utilizou-se a cepa de' Lacto­
bacillus plantarum SPLD-2 . 3 da coleção da 
Seção de Processamento de Leite e Deriva­
dos. Esta cultura foi mantida no decorrer 
dos experimentos em agar MRS semi-sólido 
modi icado (0,2% de gl icose) e desenvolvi­
do para inóculo em caldo MRS (composição 
normal) e incubação a 30° C por 24 horas. 

Soro: - foi obtido do processamento de 
queijo tipo Prato, recolhido no primeiro des­
soramento (36.oC; pH 6,5; 10,8.oD) e pas­
teurizado por aquecimento a 63-64.oC por 
30 minutos. Após filtrado foi recolhido em 
frasco esterilizado e i noculado com 2% de 
lima cultura de Lactobacillus plantarum, sen­
do, então, levado à i ncubação por 24 horas 
a 30°C. 

" Famacêutico-B:oquimico, MS:::. Seção de ProcessE:mento de Leite e Derivados 
do ITAL. 

** Eng.o de Alimentos, MS:::. Seção de Processamento de Pescado e Recursos Ma­
rinhos do ITAL. 

'"** Farmacêutica-Bioquimica, Un:v. Fed. do Paraná, estag:ária na Seção de Proces­
samento de Leite e Derivados do IT AL. 
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Sardinhas: - foram fornecidas eviscera­
das e l impas pela Seção de Processamen­
to de Pescado do ITAL (Guarujá-SP). Pa­
ra os experimentos foram la�adas em água 
corrente, mergulhadas em élgua. clorada (50 
ppm) e novamente lavadas em agua corren­
te de boa qualidade bacteriológ:ca. Intro­
duziram-se Os peixes em frascos previa­
mente lavados com água clorada e enxa­
guados em água corrente, dispondo-os no 
sentido horizontal em quantidade de modo a 
encher o frasco ocupando o máx�mo pos­
sível de espaço. Adicionou-se sorbato de 
potássio e cloreto d-e sódio em proporções 
respectivas de 0,1 e 5,0% em relação ao 
peso de sardinha. O soro ácido (pH 5,5 e 
1 8,9°0) foi, então, introduzido nos frascos à 
razão de 20% (vjp) ocupando o espaço en­
tre os peixes. Os frescos foram então in­
cubados a 30°C. O material ioi examinado 
a intervalos de 24 horas durante as primei­
ras 96 horas para pH (por imersão do ele­
trodo no frasco), proteína total e proteína 
solúvel e te�t-e organoléptico para aroma. 
No quinto dia de maturação, escorreu-se o 
soro sendo os peixes transferidos para sal­
moura a 1 5% .  

RESUL T ADOS E DISCUSSÃO 

1 )  Ativ:dade em água do produto. 
2) NaCI na fase aquosa. 
3) In:bidores. 

03 principais fatores que atuam como 
preventivos de toxi-infecções alimentares 
causados por produtos fermentados de pes­
cado são as concentracões de sal e de íons 
H+. O primeiro fator aÍnda é a base do mé­
tedo de processamento de pescado fermen­
tado em nosso país. Este método consiste 
s:mplesmente na adição de sal ao pescado 
deixando-o maturar por um período con­
veniente, geralmente superior a seis meses, 
e a uma temperatura relativamente elevada 
(8). 

Em se considerando pescado fermenta­
do, dois microrganismos causadores de in­
toxicações alimentares devem merecer es­
pecial atenção por apresentarem certa re­
sistência aos fatores de prevenção mencio­
nados. São o C/ostridium botulinum e o Sta­
phylo::;;occus aureus. É importante que se 
não lhe dêem condições prévias para a pro­
dução das toxinas causadoras de envene­
namento (ver quadro 1). 

QUADRO I - Condições exigidas para a inibição do desenvolvimento de C/Ostridium botulinum e 
Staphy/ococcus aureus em pescado fermentado. 

Microrganismo % NaCI pH 

C!ostridium b:;tulinum 1 0  - 1 2  4,5 (geralmente) 

Staphylococcus aureus 1 5  - 20 4,5 - 5,0 

Ass:m, para que os produtos de pescado 
obtidos por fermentação não ofereçam pe­
rigo à Saúde Pública, é necessário que se­
jam adequadamente preparados. Quando es­
tas condições dependem de um pH baixo, 
este deve reduzir-se rapidamente no decor­
rer do processamento. Os processos consi-

MACKIE et alii (1971 ) 

derados adequados reduzem o pH 'a 4,5 em 
no mínimo, 48-50h. (7 e 8).  Todavia, no pre­
sente trabalho, a cultura de Lactobacillus 
plantarum utilizada no processo de fermen­
tação apresentou uma razoável capacidade 
de acidificação do substrato soro + sardi­
nha (Figura 1 ) .  
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5 , 5 
S,4 . \ 

5 ,2 

5,0 

4,8 

4,6 

4,4 
4,3 
L]. , 2 

o 

\ 
\ 
\ 
\ 
\ 

\ 

24 48 72 96 

(horas) 
:=igura 1 - Curva de acidificação do Lac­

tobacillus p/antarum SPLO 2 . 3  
n o  processo d e  maturação da 
sardinha + soro. 

Obs,erva-se na F:gura i, uma redução do 
pH inicial de 5,5 para 4,3 nas primei ras 24 
horas de incubação. Além do aspecto de 
sanidade do produto, o pH final do múscu­
lo é um dos fatores determinantes do aro­
ma (6). Em geral, para carnes cur�das, quan­
to mais elevado for o seu pH 1mal, menos 
intenso será o seu aroma detectado por 
análises organolépticas. 

As proteínas do músculo de, p�s�ado di­
videm-se em três classes : mlOflbnlas (65 
a 75%) ,  . sarcoplasmáticas (20 a 30% ) e te­
cidos -conectivos (5 a 8%), conforme estu­
dos realizados por GONNELL, 1 964; OYER 
& OINGLE, 1 961 ; HAMOIR, 1 955. Destas clas­
ses somente as proteínas sarcoplasmáticas 
são solúveis em soluções que contenham 
menos de 0,5% de sal. As proteínas dos te- _ 

cidos coneervos são insolúveis em soluções 
salinas de quaisqu-er concentrações, ao pas­
so que é:S miolibr:lares, q�e . comr:reendem 
a miosina actina e tropomlOSina, sao afeta­
das pela; diferentes concentraç,?es de sal. 
Ourant3 o processo de maturaçao; .as pro­
teínas mio:ibrilares e sarcoplasmalicas se 
desnaturam em maior ou menor grau, alte­
rando inclusive sua solubilidade, no caso das 
miofibrilares, de acordo com a concentra­
cão salina. (2) As protelnas desnaturadas 
são particularmente sensíveis ao ataque de 

,9zimas proteolíticas (4), observando-se que 
o amolecimento das carnes é acompanhado 
por um aumento na quantidade �e nitrogê­
nio solúvel, em virtude da produçao de p.ep­
tídeos e aminoácidos a partir das protemas 
(Figura 2). 
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(%) 

25,0 

"-... 20, O --

15,0 

10,0 

5,0 

O 2 4 

Proteína total 
-- - ----- -

Proteína solúveJ 

48 72 96 

(horas) 
F:g:na 2 - Curva de solub:l:zação da fra­

ção protéica no processo de 
maturação da sardinha em so­
ro de leite. 
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CALCULADOR DE EXTRATO SECO 
E AGUAGEM DO LEITE (:::) 

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

(Conclusão) 

VI - DA ADAPTAÇÃO DAS FÓRMULAS 
Concluídas, então, as fórmulas matemáti­

cas para determinação do extrato seco total 
do leite e da fraude por aguagem no leite 
"in natura", (com excelentes resultados. tam­
bém, para leites padronizados), cuidamos 
adaptá-Ias em gráficos; evidentemente, após 
uma série razoável de desenhos-tentativa, 
com alguns dias in dormidos mas aÇJradáveis, 
objetivemos o pretendido . Os gráficos, de 
manuseio fácil, seriam o ponto final de nos­
so estudo, não fora pretendermos, ainda, um 
processo mais prático e cômodo . Aí, então, 
após uma centena de projetos, com outras 
tantas modificações e aperfeiçoamentos, che­
gamos, com alguma sorte ("1 % de inspi�a­
ção e 99% de transpiração", segundo Édi­
son), ao desenho definitivo do nosso CALCU­
LADOR DE EXTRATO SECO E AGUAGEM 
DO LEITE . Por mercê de Deus . 

O instrumento foi confeccionado com pri­
mor e rigorosamente de acordo com nossas 
instruções pela ARCHIMEDES MATERIAL 
TÉCNICO, S. . A . ,  especialista em réguas de 
cálculo para Engenharia . 
VII  - DAS. APLICAÇÕES DO CALCULADOR 

O Calculador de Extrato Seco e Aguagem 
do Leite é um instrumento destinado às se­
guintes util izações : 

1 .  Indicar·a porcentagem de sólidos totais 
do leite (extrato seco total do leite "in na­
tura" e/ou padronizado) ; 

2 .  Indicar a porcentagem de água adicio­
nada fraudulentamente ao. leite "in natura" e 
nos parcialmente desnatados) ; 

3 .  Indicar a correção da densidade do 
leite para 1 5°C, quando verificada em tem­
peraturas mais altas . 
VII I  - DA DESCRiÇÃO DO CALCULADOR 

Formato: - retangular, com as seguintes 
medidas: 

José Furtado Pereira (**) 

a) - Comprimento: 30 cm 
b) - Largura: . . . .  2,7 cm 
c) - Altura: . . .. . . . . . .  0,4 - 0,6 cm 
Malerial: - plástico 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) : 
"NÃO CONSIDERAR FRAUDE ATÉ 3 % "  -
"AGUAGEM" . 

b) - as seguintes escalas numéricas: 
b . 1 .  - de 21,0 a 32,0 - referente à den­

sidade para verificar a porcentagem de frau­
de - com divisão em décimos (i . é, 1 ,1 de 
densidade) ; 

b . 2 .  - de 21 a 36 - referente à densida­
de para verificar o extrato seco total, com 
divisão em décimos (Lé, 0,1 de densidade); 

b . 3 .  - de 1 ,0 a 6,0 - referente à por­
centagem de gordura do leite, com divisão 
em décimos (Lé, 0,1 de gordura) ; 

b . 4 .  - de 6,20 a 1 4,60 - referente ao ex­
trato seco total, com divisão de 0,05 (i . é, 
0,05% de extrato seco total) ; 

b . 5 .  - de O a 45 - referente à porcen­
tagem de água adicionada fraudulentamente 
ao leite, com çlivisão em décimos (Lé, 0,1 % 
de fraude) . 

c) - as seguintes gravações: - 3' (três) 
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 plástico transpárente, 
com as dimensões seguintes: 3,0 cm x 1 ,7 cm 
x 0,4 cm ; neste cursor estão gravados 3 (três) 
traços paralelos, sendo 2 (dOis) lateráis em 
preto e 1 (um) central em vermelh o .  O cur­
sor desloca-se ao longo do instrumento gra­
ças a entalses laterais, mantendo leve pres­
são de fixação devida à pequena mola, em 

(*) Tese de doutouramento em Far.mácia e B:oquímica, defendida pelo autor, em 1 9  
d e  dezembro d e  1 968, n a  Faculdade de Farmácia e Odontologia d a  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 lâmina, de 2 em de comprimento, 
adaptada a uma de suas extremidades, na 
parte interna . 

e) - uma regüeta que, compondo a face 
anterior, desloca-se em todo o comprimento 
do corpo do instrumento, graças a encaixes 
laterais . Suas dimensões são as seguintes: 
comprimento: 30 em· larqura: 1 ,7 em; altu-
ra: 0,3 em . , � 

Face posterior - nesta face encontram-se 
gravados : 

a) - um retângulo com os dizeres seguin­
tes: 

"Características do leite 'in natura" frau-
dado com água" 

Acidez: . . . . .  abaixo de 1 7° Do: nic 
Gordura: . . . .  absixo de 3.2% 
De:nsidad,,: " abaixo de 1 030.0 
Extrato Saco: abaixo de 1 2,00% 
b) - uma labela de correção da densida­

de do leite, para 1 5°C, em duas etapas. com 
temperaturas de 1 60C até 30°C. e densidades 
de 21 até 34. encimada nelo'3 dizeres seguin­
tes: "TABELA DE CORR'ECÃO DA DENS,IDA­
DE PARA 15°C" - "TEMPERATURAS: PRI­
MEIRA COLUNA HORIZONTAL; DENSIDA­
DES,: PRIMEIRA COLUNA VERTICAL" ; 

c) - os dizeres sequintes: "ORIGINAL DO 
PROF . JOs,� FURTADO PEREIRA" . 

Para forner.imanto o instrumento apre­
senta-se acondicionado em dois estojos, sen­
do um de cromo, em cores variávei'3 ("areia", 
preto, marrom), aberto numa só extremidade; 
o outro estojo é de papelão, em duas par­
tes que se sobreoõem . Acompanha o instru­
mento um panfléto impresso 'com instruções 
necessárias ao seu manejo . 
IX - DAS INSTRUCÕES PARA MANEJO DO 

CALCULADOR 
A) - CORRECÃO DA DENSIDADE 
A correção da densidàde do leite para 

1 5°C se encontra na tabela g ravada na face 
posterior do instrumento . Verificar os dados 
na própria tabela . 

B) - OBTENÇÃO DO EXTRATO SECO 
TOTAL 

B . 1 . - Fazer coincidir a porcentagem de 
gordura do leite com a seta prela central. 
deslocando a regüeta; 

-
B . 2 .  - deslocar o cursor até que seu tra­

ço cenlral (vermelha) coincida com a densi­
dade encontrada (densidade corrigida para 
1 5°C) para o leite em exame, na escala 
"DENSIDADE PARA VERIFICAR O EXTRATO 
SECO"; 

B . 3 .  - fazer a leitura onde o traço cen­
traI do cursor corta a escala do EXTRATO 
SECO . 

EXEMPLO: Gordura do leite = 3,0% ; den­
sidade corrigida = (1 . 0)30,0; o extrato seco 
total /ido é: 1 1 ,35% . 

NOTA: Cada divisão da escala do extrato 
seco corresponde a 0,05% (cinco centésimos 
por cento) . Quando o traço central do cursor 
não coincidir com a divisão gravada, o últi­
mo algarismo do extrato seco, que corres­
ponde à casa centesimal, é estimado . 

EXEMPLO: Gordura do leite = 4,1 % ;  den­
sidade corrig ida = (1 . 0)32,0; o E . S, .  = 

1 3,17% (o último algarismo - 7 - foi esti­
mado) . 

C) - OBTENÇÃO DA AGUAGEM 
C . 1 . - Fazer coincidir a porcentagem de 

Çjordura do leite em exame com sua densi­
dade, já corrigida (a densidade, para isto, é 
a que está gravada em todo o comprimento 
do calculador, relacionada de 21 ,0 a 32,0) ; 
para fazer esta coincidência basta deslocar 
a regüeta: 

C. 2 .  - fazer a leitura na escala indicada 
pela seta vermelha central . O número indi­
cado por esta seta corresponde à porcenta­
Çjem de água adicionada fraudulentam�nte 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: 1 4,0% . 

OB8- . :  Quando a fraude por aguagem for 
superior a 35% . a leitura é feita na com­
pensação indicada pela seta vermelha situa­
da na extremidade esquerda da regüeta, A 
compensação está à direita da seta vermelha 
central e é graduada de 35% a 45% . 
NOTAS: 

1 .  Trabalhar com pipetas, butirômetros, 
banho-maria e densimetros rigorosamente 
aferidos; 

2 .  verificar a densidade do leite, de pre­
ferência, quando a temperatura estiver a 
200C ou proximamente; 

3 .  as densidades gravadas no CALCULA­
DOR o foram com supressão dos dois pri­
meiros algarismos, para maior simplificação . 
E . g . :  em vez de 1 . 030,0 lê-se 30,0; 

4 .  embora raras, há análises que acusam 
densidade abaixo de 21 ,0 (que é a menor 
existente no CALCULADOR) . A fim de verifi­
car a fraude, neste caso, usar o seguinte ar­
tifício: 

4 . 1 . - subtrair de 21 ,0 a densidade en­
contrada; seja esta, e .  g . ,  igual a 1 8,0; te­
mos, então: 21 ,0- 1 8,0 = 3,0 . Marcar, nu­
ma folha de papel, reta, a distância corres­
pondente aos 3,0 de densidade (e . g . :  de 
21,0 a 24,0) ; colocar uma das marcas no 
número 21 ,0 do CALCULADOR e deslocar a 
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regüeta até que a porcentagem de gor?ur:'l 
desse leite (seja, e .  g . ,  igual a 2,5% ) comcl­
da com a outra marca; 

4 . 2 .  - a seta vermelha da extre�idade 
da regüeta ficará além do número 45 (ultl�o) ; 
desloque, então, o cursor, até que seu . .  tra­
ço vermelho sobreponha a seta da regua�a; 

4 . 3 .  - desloque a regüeta fazendo com­
cidir o "O" da aguagem com o traço verme­
lho do cursor; anote a porcentagem de água 
indicada até o número 45; no exemplo dado 
é' 5 8% '  , . 

4:4 ...:. some este número a 45; assim, te­
mos: 

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

X - CONCLUSõES 
1 .  O leite "in natura" e o parcialmente 

desnatado produzidos na Zona da Mata de 
Minl'ls Gerais têm extrato seco total l igeira­
mente inferior ao determinado pelas fórmu­
las e calculadores de autores estrangeiros; 
para o cálculo indireto a fórmula que mais 
se aproxima do real é a estabelecida pelo 
autor deste trabalho: 

XI - RE8-UMO 

Procurou-se, neste trabalho de pesquisa: 
1 .  Demonstrar as d iferenças de composi­

ção do leite, em redundância de alguns exa­
mes de rotina, confrontados com métodos in­
diretos de autores estrangeiros; 

2 .  estabelecer a fórmula consetânea para 
determinar, indiretamente, o extrato seco to­
tal do leite produzido no país; 

E . S .  = 1 ,2 G + 0,25 D + 0,25 
2 .  A fraude do leite "in natura" e do par­

cialmente desnatado pode ser calculada por 
fórmula matemática, qual seja:. 

FRAUDE = [(1 . 035 - (DENSIDADE + 
GORDURA) 1 . 3,5 

3'. As fórmulas para determinação do ex­
trato seco total e da aguagem foram adapta­
das a um instrumento de manuseio prático 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 
relação aos oferecidos pelo crioscópio, em 
referência à aguagem, e da ordem de 98% 
para mais em relação 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 aná­
lises bromatológicas do leite, como- tal im­
portando no ensino da Bromatologia e de 
disciplinas afins . 

3 .  equacionar uma fórmula matemática pa­
ra determinar a fraude do leite "in natura ' 
e do parcialmente desnatado; 

4 .  adaptar as fórmulas referidas num ins­
trumento de manuseio fácil 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 . 
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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 indirectiy 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 SOLlDS ANO PERCENTAGE 
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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DISTRIBUiÇÃO DE NITROGÊNIO NO LEITE 
E íNDICE DE CASEíNA 

Pág .. 1 9. 

Nitrogen Distribution in Milk and Case in Vafue . 

I .  INTRODUÇÃO 

Itamar C .  de Carvalho (*) 
Sebastião Huhn (* *) 

A caseína é a principal proteína do leite e constitui cerca de 80% da fração protéica total, enquanto que as proteínas do soro constituem cerca de 20% desta fração (CARVALHO, 1 977 a). 
A nomenclatura clássica, para as proteínas do leite, as identifica como caseína albumina e lactoglobulina, mas tal nomenclatura tem estado em processo de revisã� des<!e há _ vários anos, quando estudos extensos começaram a demonstrar que estas fraçoes sao · heterogêneas e que consistem em muitas proteínas distinta". 
Até há poucos anos, considerava-se que a caseína seria a mistura de pelo me­nos 3 proteínas: alfa-caseína (66% da caseína total), beta-caseína (29% e gama-ca­seína (5% ). Mesmo esta divisão não é adequada, porque sabe-se que a alfa-caseí­na é heterogênea e que consiste em numerosas frações protéicas (GORDON & WHIT­TIER, 1 965); a Foto 1 mostra o polimorfismo de a caseína e parte da distribuição de nitrogênio da fração caseína (CARVALHO, 1 977 c): . .  . 
A caseína pode ser definida como a proteína precipitada , pela aCidificação 

do leite a um valor de pH próximo de 4,6 . As proteínas remanescentes após a remo­
ção da caseína, são as proteínaª do sOJo. E;st.as foram fracionadas ,por métodos de 

o 
1 & 2 

a -caseína 
11 3 

4 

bandas não identificadas 
,8-casefna 
k-caseína 

A 
k-casefna 

· 8  

caseína termolábil 
.1,(' 

1 2 3 4 5 6 stds 
FOTO 1 :  Poliformisrno das proteínas d o  leite: fração caseína (Carvalho, 1977 c) . 

* Eng.-Ag. ,  M. Se., Coord. do Setor de Tecnologia de Leite, do CNP - Gado de 
Leite/EMBRAPA - Coronel Pacheco - MG . 

** Quím. Ind., M. Se., pesqUisador do Setor de Tecnologia de Leite de CNP - Gado 
de Leite/E�BRAPA, Coronel Pacheco - MG. 
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"salting-out" produzindo duas frações: a lactaJbumina e a lactoglobulina. A fração lac­
talbumina foi posteriormente subdividida nas frações a -Iactalbumina e f3 -Iactoglobulina. 
Um esquema do fracionamento das proteínas do leite, incluindo alguns dos variantes 
genéticos, pode ser visto na Figura 1 (CARVALHO, 1 977 a). 

PRO TE/ N A  TO TA l.  00 I. E / T E 

O 3 0 - 3 5 g/ lifro 

.B - I. ÂC TO G L O BUL/NA . 6 9 %  }L 9  A 

IR 
L 9 B p H  4 . 6 

t fl. L 9 C 

' 0 · C � . .  � _ ".,.'" . " "

, 
_ �:� 

�::��:% 
(lj ::::':::' 

'\ A L B U M /  NA 00 SORO BOV/NO - e %  

.1' " ",,, / / K _ C A S E / N A  

v�� o  
( 2 5 % ' 

� �  c:=7 0/ S I _ CA SE/NA 
CAS E/NA / '  / N T E G R A L  60 % 

� C A S E / N A  A 

fi C A S E / N A  � 
fo C A SE/NA C 
.fi CASE/NA o 

ct:' S l - A  c( S O  K .  C A S E  / N A  A 

25 % 

d... S l  ,. B 
cL S1 _ C 
ot:.. 51 _ o 

oc. S 2 
� S 3  
oC S 4  

5 0 % 

K · C A 5 E / N A  B 

'0 % 

I 
f C A S E / N A  A 
'ó C A S E / NA B 

T. S _ A2, T. S _ B 
R _ C A SE/ N 'A 
S _ C A S E / N A  

3 % 

Figura 1 .  Esquema do fracionamento das proteínas do leite (Carvalho, 1 977 a) 

° interesse pelo estudo das frações protéicas do leite tem aumentado conside­
ravelmente durante as duas últimas décadas. Há, cada vez maior interesse no paga­
mento d o  leite, baseado não somente no teor de gordura, mas também, no teor de pro-
teína (DOLBY, CREAMER & ELLEY, 1 969). ' 

° teor de proteína do soro, proterna esta de alto valor biológico, tem estado 
sob constante estudo, devido à grande variedade de utilizações atualmente disponí­
veis, como os co-precipitados e a incorporação desta proteína em produtos lácteos e 
não-Iácteos, como ingrediente e/ou aditivo (DELANEY, 1 976). 

° conhecimento da distribuição de nitrogênio no leite não é interessante ape­
nas para a ,  tecnologia ,de processamento, mas também do ponto-de-vista sanitário. A 
relação lactose/cloreto, indicativa de anormalidades n o  úbere e princIpal fator que 
afeta a depressão do ponto de congelamento do leite (CARVALHO, 1 977 d) não é o 
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úni?o indicador composicional destas anormalidades. Por exemplo, leite mastítico, se­
leCIonado com base no valor de pH e na relação lactose/cloreto tem menor teor de 
nitrogênio total (NT) que o leite normal (KISZA & SOBINA, 1 963) . A mastite provoca 
perdas d� até 4,7% em caseína, enquanto que o teor de proteína do soro (NS) au­
ment� ate 1 2,3% (MILLER, 1 973). Os coeficientes de correlação entre a contagem 
d.� celulas e a porcentagem de nitr"lqênio de caseína (NC), NS e nitrogênio não pro­
te/c� (NNP) no NT foram -0,58 (P<"\·01), 0,62 (p<0,01)  e 0,01 (não sign ificativo) res­
pectivamente, em 0!-ltro estudo desenvolvido {GRAPPIN, JENEUT & ROGUINSKY, 1 970). 
U� outro. fator, o· I ndice de Caseína, definido como a porcentagem de nitrogênio do 
le/te que e precipitado a pH 4,6 pela adição de ácido acético e acetato de sódio (CAR­
VALHO, 1 977 b) fornece um valioso critério para o reconhecimento de condições pa­
tológicas (KISZA & SOBINA, 1 962) ; 

° teor de NNP do leite, tem sido reportado em níveis 1 6-44 mg/1 00 ml de leite 
(WHITE & DAVI�S, 1 958), 25-30 mg/1 00 ml (CORBIN & WHITTIER, 1 965) e 1 9-38 
mg/ 1 00 ml de leite (MUIR & SWEETSUR, 1 976) . Os constituintes da fração NNP (amô­
nia-N, uréia-N, creatina, creatinina, ácido úrico, alfa-amino-N,) são produtos finais do me­
tabolismo de n itrogênio no corpo animal, sendo, presumivelmente, incorporados ao 
leite a partir do sangue; a quantidade no leite variará com a individualidade, a raça e 
a ração consumida (CORBIN & WHITTIER, 1 965). 

A quantidade de B-Iactoglobulina no leite varia devido a varlos fatores entre os 
quais o genótipo do animal (CARVALHO, 1 977 c) sendo bastante conhecido que a 
concentração desta proteína tem marcante influência na estabilidade térmica do lei­
te (CARVALHO, 1 977 b e 1 977 c). A Foto 2 apresenta as variantes genéticas A e B 
de f3 -Iactoglobulina (CARVALHO, 1 977 c). 

{3-laotoglobulina 
A 

B 

a-Iactalbumina 

Albumina do Soro Bovino 

1 2 3 4 5 6 7 std 
FOTO 2: Eletroforetograma das Proteínas do Soro (Carvalho, 1917 e) . 
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QUADRO 1 _ Distribuição de Nitrogênio no leite de animais Indl viduals no decorrer da lactação (dad6s em mg N/i 00 m l 'de leite 

-I- desvio padrão). 

Leite 
N.o 

\ Sem.n .. de \ % Pmleln' \ 
Lactação Total 1 

536 1 9  3,30±O,20 

61 1 1 6  2,78± O,38 . 

623 
9 

2,73±O,1 4  

.. 
; 1 0  

737 2,75± O,08 

1 708 22 2,69±0;1 8 

média geral 
- 2,88±O,34 I + Desv. 

Pad .  

1 .  Nitrogênio Total X 6,38. 

NT ! NC 3 
.', �. 

51 9,1 ±30,5 384,O ±32,4 

438,7± 60,3 335,1 ±56,7 

428,O± 21 ,5 326,6 ± 1 7,5 

430,6± 13,O 31 9,1 ± 1 4,1 
" 

414,5± 36,5 31 6 ,7 ± 34,O 

450,2±56,3 338,4±45,1 

NS 4 N,8lg 5 \ NNp o 

1 35,2± 20,9 58,6± 7,2 25,4± 3,3 

1 03,6 ± 8,8 47,O± 6,9 28,4± 4,4 

1 01 ,4± 4,9 50,6 ± 1 3,9 27,4± 3,3 

1 1 1 ,6 ±  3,2 56,O ± 4,2 24,8± 1 0,4 

97,7± 7,5 48,3± 6,8 25,6± 4,1 

1 1 1 ,7± 1 9,4 52,4± 8,8 26,4± 5,4 

\ ' . ,-
indice de 
Caserna 7 

74,O± 3,9 

76,5 ± 2,4 

76,3± O,6 

74,1 ± 1 ,2 

76,7 ± 1 ,8 

75,9±2,2* 

� 
�I 
�i 
� 
� 
� 
� 

2 .  NT = Nitrogênio Total. 
3. NC = Nitrogênio de Caserna. 
4 .  NS = Nitrogênio do Soro. * Média não inclui leite 536, que apresentou mastite. 
5 .  N,8lg = Nitrogênio de B -Iactoglobulina. 
6 .  NNP = Nitrogênio não protéico. 
7. indice de Caserna = porcentagem do NT, 
de âcido acético e acetato de sódio. 

que é precipitado à pH 4,6, pela adição 

QUADRO 2. - Distribuição de Nitrogênio no Leite de Animais Ayrshire (dados em mgN/1 00 ml de lalte). * I 
I 

" Leite I % Pcoteln. I NT ! NC 3 I ' . . N.o J Total 1 

. 8 3,28 514,2 394,6 

1 0  3,41 534,4 402,6 

52 3,215 51 0,6 396,7 

65 3,44 538,8 422,2 

1 07 3,28 51 4,4 397,7 

1 24 3,53 552,7 444,4 
--

148 3,31 518,9 395,1 

Média Geral 
± Oesv. 3,36 ± 0,10 526,3± 1 5,9 407,6± 1 8,9 Pad. 

_. �--_ .. �. 

1 .  Nitrogênio Total X 6,3". 
2 .  NT = Nitrogênio Total. 
3 .  NC = Nitrogênio de Caserna. 

NS ' I N,8lg 5 I NNp a I lndloe de  
Caserna 7 

1 1 9,6 43,2 36,8 76,7 

1 31 ,8 57,3 34,8 75,3 

1 1 3,9 60,3 22,6 77,7 
----

1 15,8 72,2 24,5 78,5 

1 1 6,1 51 ,2 23,7 77,3 

1 08,3 42,2 28,9 80,4 : 

1 23',8 53,4 28,4 76,1 

1 1 8,6± 7,5 54,3± 10,4 28,5± 5,5 77,4 :i- 1 ,7 

-
4 .  NS = . Nitrogênio do Soro. 5 .  N,8lg = Nitrogênio de B-Lactoglobulina. 6 .  NNP = Nitrogênio não protéico. , 

l� 
� 
� 
� 
� 
� 
� 

--'-

�� 

~ 
7 .  �ndice de Caserna = porcentagem do  NT que é precipitado à pH 4,6, pela adição de âcido acético e acetato de sódio. 

* Segundo ,CARVALHO (1 977 b) modificado. 
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Os resultados apresentados neste trabalho, fazem parte de um estudo a longo 
prazo, da composição química do leite, fazendo p arte do Subprojeto Composição Quí­
mica do Leite e Estudo da Variação Estacionai, constante da programação de pes­
quisa do Centro Nacional de Pesquisa - Gado de Leite. 

11 . MATERIAL E MÉTODOS 

Amostras das ordenhas da manhã e da tarde, de cinco vacas Holandês/Zebu 
foram coletadas semanalmente, a partir de 1 5  dias após o parto. A distribuição de ni­
trogênio foi determinada no leite de cada animal, na mistura de volumes proporcionais 
à produção de cada ordenha. 

A distribuição de n itrogênio foi realizada de acordo com os métodos de ROW­
LAND (1 933, 1 937, 1 938) e ASCHAFFENBURG & DREWRY (1 957, 1 959). A determinação 
de nitrogênio nas frações foi realizada por meio da técnica micro-Kjeldahl, de acordo 
com HILLER, PLAZIN & VAN SYKE (1 948), YUEN & PALLARD (1 953) e McKENZIE 
& WALLACE (1 954) . 

111 . RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos encontram-se agrupados no Quadro 1 .  É interessante 
c�mpa�ar . este estudo de distribuição de nitrogênio, com os dados do Quadro 2 que 
sao oriundos de um estudo desenvolvido com vacas Ayrshire, na Escócia (CARVALHO, 
1 977 b) . É digna de nota a diferença no teor de proteína total entre o leite de vacas 
HOlandês/Zebu (HZ) e Ayrshire, 2,88 ± 0,34% e 3,36 ± 0,1 0% respectivamente. O leite 
do gado europeu apresenta 1 6,7% a mais de proteína total, o que é uma diferença 
substancial, quando se pensa no ganho em rendimento industrial em produtos con­
centrados e no valor nutritivo adicional que se obtém com esta d iferença. 

Outras raças européias estudadas (SAHAHANI & SOMMER, 1 951 ) também apre­
sentam teor de NT do leite bem mais elevado que daquele oriundo de vacas mestiças 
Holandês/Zebu, como se segue: Suíça Parda (mais 21 ,9%), Holandesa (mais 9,3% , em­
bora outras fontes citem dados mais próximos dos determinados neste trabalho), Guern­
sey (mais 1 4,6% ). Em trabalho recentemente publicado (WOLFSCHOON & CARVALHO, 
1 978) com o leite de vacas mestiças HZ do mesmo rebanho que atualmente se estuda, 
o teor médio de proteína total foi de 3,1 1 ± 0,21 % muito p róxima do valor de 3,1 0% 
para animais da raça Holandesa individuais, anteriormente obtido nos Estados Unidos 
(AMSTRONG, 1 959) . 

As diferenças entre os teores de NT, naturalmente se refletem nos outros com­
ponentes da fração protéica do leite, e no gado Ayrshire por exemplo, o NC é 20,24% 
maior, o NS é 6,18% maior e o NNP é 8,00% maior. 

Os teores de 13 -Iactoglobulina são bastante semelhantes (Quadros 1 & 2), mas 
infelizmente, no presente trabalho, os variantes genéticos de 13 -Iactoglobulina não pu­
deram s�r determinados, o que daria base para uma comparação mais objetiva. 

Os teores de cada componente da fração estudada são apresentados nas Fi­
guras 2, 3, 4, 5 e 6, onde se pode notar as variações semanais para cada animal estuda­
do. Nelas se nota a variação no NC, com o conseqüente reflexo nos teores de NT, por 
ser o NC o maior componente da fração protéica do leite. 
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LEITE 1108 

mg N/ IOOml DE LEITE 

600 

!Soo 

3 ... 5 6 7 8 9 ·  /0 /I /2 /3 /4 /5 /6 /7 /8 19 20 2/ 22 23 24 25 
SEMANAS DE LACTAÇÃO 

Fig. 2: Variação semanal da distribuição do nitrogênio no leite 1 708. 

íNDICE DE CASEtNA 

O índice de Caseína (IC) dá, certamente, uma melhor informação do grau de 
desnaturação das proteínas do soro, do que o índice de Nitrogênio das Proteínas do So­
ro (INPS), o qual apresenta variações consideráveis no leite cru, dependendo da I�ca­
lidade, raça, estação do ano (HARLAND, COUL TER & JENNESS, 1 955). As determma­
ções do INPS de acordo com o American Dry Milk Institute (1 965), apresentam varia­
ções consideráveis no decorrer do ano, fato já confirmado na Nova Zelândia (SANDER­
SON, 1 970). Por isto, já se começa a utilizar o IC para caracterizar o n ível de tratamen­
to térmico durante a manufatura de leite em pó (SWEETSUR, 1 976). 

Os valores médios do IC em algumas regiões, são como se segue: 

Reino Unido - 77,5 ± 1 ,7 (CARVALHO, 1 977 b) 

Estados Unidos - 76,0 ± 0,2 (NICKERSON, 1 960) 
78,8 ± 1 ,1 (SAHAHANI & SOMMER, 1 951) .  
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Fig. 3: Variação da distrubuição de nitrogênio no leite 737 
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Fig. 4: Variação semanal na distribuição de nitrogênio no leite 536 (mg N/100 ml de leife). 
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Fig. 5: Variação semanal da distribuição de nitrogênio no leite 623. 
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Fig: 6: Variação semànal da distribuição de nitrogênio no leite 61 1 .  

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 28 JANEIRO-FEVEREIRO DE 1979 Revista do ILCT 

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

É natural que, para se estabelecer uma correlação entre IC e o n ível de trata­
mento térmico do leite durante o processamento de leite para a secagem, é necessá­
rio um extenso trabalho de determinações, énvolvendo o IC do leite cru e o do leite em 
pó produzido, servindo os dados aqui obtidos, apenas como orientação para trabalhos 
futuros . 

Pode-se notar no Qua.dro 1 ,  que o IC médio calculado não inclui ós dados obti­
dos durante a lactação do animal n.o 536 . Na Figu"ra 2, pode-se ver que o NS do leite 
536 apresentou uma nítida tendência de aumento; nota-se uma grande diferença com re­
lação à média do grupo.  Já na quinta semana de lactação, suspeitou-se de mastite 
no animal, porque o IC caiu de 78,7 para 74,8 e depois de uma ligeira recuperação, 
continuou diminuindo até 68,3' na vigésima segunda semana de lactação, a penúltima 
do estudo deste animal. A suspeita já 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 lactação a vaca 536 secou, 
já em tratamento. Este fato confirmou o valor do [ndice de Caseína como critério para 
o reconhecimento de condições patológicas (KISZA & SOBINA, 1 962) . 
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FABRICAÇÃO DE QUEIJO A PARTIR DE "LEITE EM PÓ" 
E GORDURA ANIDRA ("BUTIER OIL") ATRA VÊS DE 

UL TRAFIL TRAÇÃO (,�) 
Utilization of ' Milk Powder and Butter Oil by Ultrafiltration 

in Cheesemaking 

INTRODUÇÃO 

Com o leite em pó 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-contínuas . 

Desde que seja em conformidade com a 
legislação do país considerado, a fabrica­
ção de queijos a partir de leite em pó tem 
por objetivos: 

- satisfazer a '  demanda de queijos pela 
clientela durante o inverno, quando se dis­
põe de baixa produção de leite "in-natura". 

- quando em certas zonas de produ-
ção há incidentes tais como: 

climático (seca excepcional) 
microbiano (epidemia nos bovinos) 
naturais (inundações, impossibilitando a 
coleta pelas USinas) 
- nos ' países ou regiões onde os sis­

temas de transporte rodoviários ou ferroviá­
rios são deficientes ou são de alto custo . 
. - nos países que ' praticam a criação 

extensiva de vacas · leiteiras ou registram 
deste modo durante o ano variações regula 
res, mas bastante importantes, da quantidadç 
coletada pelas usinas . 

- nos países onde há pouca ' ou ne­
nhuma' produção de leite "in-natura" . 

Ê, provavelmente, nos países em desen­
volvimento, que o leite em pó terá grandes 
aplicações na fabricação de queijos e de ou­
tros produtos. 

. Estes países têm geralmente uma taxa 
de crescimento, populacional bastante eleva­
da e, por outro lado, fracas colfteitas de. ce­
reais; bilixa' produção de leite ' in-natura; se­
guidos - de. condições climáticas e: g�ográfí� 
cas - bastante difíceis . Em ccmseqüên,cia , a '  
maior parte - d a  população sofre- de. carên­
cias - protéicas ' e '  o" queijo é. u m  dos: melho-

Sebastião Duarte Álvares Vieira (U) 
res alimentos para combater esta deficiên­
cia alimentar . Ê necesário, graças à tecnolo­
gia do leite em pó, que a fabricação dos 
queijos seja feita "in-loco" e que seja adap­
tada aos gostos e problemas locais, com um 
preço de  venda ao alcance. da  maioria da 
população . 

Esta adaptação de tecnologia terá por 
resultado. 

- criação de novas indústrias e de no­
vos empregos 

- valorização da ;produção de leite 
fresco na região ' _ 

- diminuição de carências protéicas na 
popUlação, principalmente nas crian­
ças e gestantes . 

- Mudança nos hábitos alimentares da 
população orientando-se para os pro ­
dutos de alto valor nutritivo . 

ULTRAFILTRAÇÁO 

Se uma SOlução, contendo soluto d e  bai­
xo peso molecular e de espécies macro­
moleculares dissolvidas ou em· suspensão. 
é colocada sob pressão, ao contacto de uma 
membrana de ultrafiltração apropriada, ela 
se separa em duas partes . 

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

- Concentrado: substância enriquecida 
em espécies macromoleculares · retidas pela 
membrana.  

. ,  

ESQUEMA DO PRINC[PIO DA 
ULTRAFILTRAÇÃO (Fig . .1) 

O agente motor da separação é a pres­
são . As formas osmóticas. a vencer são re­
lativam.en.te fracas (somente alguns bars) . 

A finalidade da ultrafiltração é de reter 
as moléculas: de um _ certo peso molecular e 

( ") Trabalho realiiado na-o École Nationale d'lndustrle Laitlêre 
Mamirolle - França - . . . . 

( " ") Pesquisadõr do DTA/EPAMIG 
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Fig. 1 .  Esquema da ultrafiltração 

o o 

de deixar passar as que tenham um peso 
molecular inferior. 

ULTRAFILTRAÇÃO DO LEITE DESNATADO 

. A ultrafiltração permite realizar uma se­
paração do leite em duas partes : 

_ O concentrado enriquecido em ca­
seína, globulina, albumina e traços .de ma­
téria gorda.  �O leite desnatado sempre con­
tém um pouco de gordura). 

- O ultrafiltrado que contém maior par­
te das substâncias de baixo peso molecular 
(água, sais minerais, lactose e aminoácidos, 
etc . ) .  . ! � I i 

O ultrafiltrado obtido por este proces­
so é um sôro desprovido de proteínas sem 
grandes possibilidades de utilização . Pes­
quisas são atualmente feitas para permitir sua 
valorização. 

Com o concentrado podemos obter pós 
contendo 50 a 80% de proteínas utilizáveis 
em complementação proteíca, alimentação 
infantil ou na indústria farmacêutica. Mas a 
utilização mais importante para o concen­
trado do leite desnatado é a fabricação de 
queijo pelos processos patenteados pelo Ins­
tituto Nacional de Pesquisas AgrícOlas (INRA 
-' REIMS - FRANCE) pelo processo MMV. 

MATéRIA-PRIMA 
Leite em pó 
Efeitos da secagem sobre o leite 
O leite após secagem se apresenta sob 

a forma de pó . O pó obtido pelo processo 
"spray" é formado de partículas brancas, 
esféricas e lisas . 

As dimensões das partículas dependem 
do teor da matéria seca (extrato-seco) do 
leite admissível ao dispositivo de atomiza­
ção (bicos ou turbinas) e das condições do 
funcionamento do material . 

o 

I 
RETENTAT 

.. 

M E; M BRANA 

UL TRA FI LTRADO 
Nas partículas de pó "spray" nota-se a 

presença do ar ocluso que faz com que o 
pó tenha uma massa volumosa fraca; o ar 
ocluso está presente sob a forma de vacúo­
los esféricos . 

A el iminação rápida da água provoca a 
formação da lactose amorfa. -Este tipo de 
lactose forma um envoltório superficial im­
permeável ao ar e dá aos grãos uma certa 
rigidez . 

Os produtos possuindo este tipo de lac­
tose, são bastante higroscópicos; ao con­
tacto com o ar úmido as partículas tendem 
a se aglutinar e durante a dissolução formam 
grumos . 

A desnaturação das proteínas solúveis 
(proteínas do soro) depende da duração e 
do tratamento do leite . 

Harland et aI (1 952) mostram que um 
tratamento a 74°C, durante 2 minutos, des­
natura 1 0% das proteínas do soro . 

Adrian (1 975) estima que uma desnatu­
ração total das proteínas do soro é obtida 
após um aquecimento de 1 hora a 77°C ou 
30 minutos a 90°C. 

Quando de uma fabricação de pó "alta 
temperatura" procuramos uma desnaturação 
quase completa das proteínas solúveis e, 
aquecemos o leite a 90°C durante 20 minu­
tos; esta desnaturação é acompanhada de 
formação de grupos sulfidrílicos. Para a fa­
bricação de leite em pó "baixa temperatu­
ra" a desnaturação das proteínas não de ... e 
ultrapassar 1 0% . As caseínas suportam bem 
os tratamentos térmicos . Um aquecimento a 
88°C durante 1 0  minutos não modifica nem 
o tamanho nem a composição das micelas 
de caseína (Moor 1 965), mas um aqueci­
mento intenso pode modificar a estrutura das 
nicelas de casei nato-fosfato; devemos evi­
tar esta modificação quando preparamos um 
pó para ser reconstituido . 
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A destruição das micelas é um fenôme­
no irreversível que compromete definitiva­
mente sua utilização em solução (Veisseyra 
1 975) . . 

A matéria gorda do leite em pó deve ter 
uma boa estabilidade . A rutura da membra· 
na dos glóbulos de gordura diminui a mo­
Ihagem do leite em pó . 

A molhagem é facilitada quando a su­
perfície do pó é hidrófila e, quanto mais a 
superfície é hidrófila, maior é a Proteção e 
estabilidade da matéria gorda . (S . Kuzazal 
1 975) . 

A presença de ácidos graxos l ivres no 
pó facilita a auto-oxidação durante a estoca­
gem; esta liberação de ácidos graxos livres 
no pó é facilitada pela ação mecânica dos 
cristais de lactose que se formam . 

Uma taxa de umidade elevada é um fa­
tor bastante prejudicial para a estabilidade 
do leite em pó; a umidade acelera as rea­
ções entre a lactose e os amino-ácidos, e co­
mo conseqüência aparece mau gosto, dimi­
nuição da solubil idade e modificàções ao n í­
vaI das micelas de caseína. 
ESP ECIFICAÇÃO DO LEITE EM Pó 
UTILIZADO NA FABRICAÇÃO 
DE QUEIJO 

Os leites em pó "baixa temperatura" são 
os únicos recomendados para a fabricação 
de queijos; os pós solubilizados ou granula­
dos não devem ser utilizados . 

Para determinar qual foi o tratamento 
térmico do leite quando da sua transforma­
ção em pó, podemos utilizar o método anglo­
-"axão" de Harland e Asnworth (WPN) que 
dá a quantidade de proteínas do soro intác­
tas, presente nos pós 

Podemos classificar três tipos de pó de 
acordo com '0 teor de Nitrogênio Protéico 
Solúvel em mg/ g de pó . 
CLASSIFICAÇÃO 
Pó "alta temperatura" 
PÓ "média temperatura" 
PÓ "baixa temperatura" 

íNDICE 

íND ICE 
não superior a 1 ,5 
de. 1,51 a 5 ,9 
não inferior a 6 

Peter e Knopp (1 975) recomendaram os 
seguintes tratamentos no leite a ser trans­
formado em pó, em vista da sua reconstitui­
ção para a fabricação de queijo: 

- Pasteurização do IRite "in-natura" a 
baixa temperatura 71 -750C, pois mesmo um 
aquecimento rápido a 90°C torna o leite 
reconstituído inadequado para ser utilizado 
na fabricação do queijo . 

- Concentração 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 são facilmente deteriora-
dos quando da secagem . . 

- SacE.gem a temperatura que de acor­
do com a tábua de Mollier ésteja sempre 
71-750C, ou seja, com uma temperatura, do 
�r na torre em torno de 150-1600C no má­
ximo . 
MATÉRIA GORDA ANIDRA (MGLA) 

A matéria gorda deve ser obtida através 
de um duplo desnate do leite "in-natura" 
�e bo� qual.dE.de. Para a fabricação de quei­
JOS nao dJvemos utilizar "bufter oil" obtido 
de manteigas áe más qual idades ou de es­
toques . 
• � "butter 0:1 " tem uma grande influ­
encia no gosto dos queijos fabricados . 
CONTRõLE DA QUALIDADE DA MGLA 

Podemos utilizar as técnicas da FIL, 
adotadas por vários países: 

Pesquisa do teor de gordura e do ex­
trato s�co �ngordurado (norma 24) 
D.eterm�naçao da umidade (norma 23) 
Tltulaçao da acidez (calculada em 
ácido oléico) 
Determinação do índice de Peroxidase 
Mas podemos completá-Ias através de 
outras exigências, tais como: 
U midade máxima - 0,01 % 
Teor em cobre inferior a 0,02 mg (oxi­
dação da MG) 
Ácidos graxos l ivres inferior a 0,21% 
(dado em ácido oléico) 
Mínimo de oxigênio 
Acondicionamento em barrís bastante 
che�os (evitar a presença de ar) ou 
entao acondicioná-Ia sob atmosfera 
de N2 ou C02. 

DESCRIÇÃO DO PROCESSO QUE 
USAMOS PARA OBTENÇÃO DE 
UM QUEIJO TIPO CAMEMBERT 
MATéRIA-PRIMA 

LEITE EM Pó DESNATADO 
Utilizamos um leite em pó desnatado 

obtido pelo processo "spray" de qualidade 
média . 

MATÉRIA GORDA 
Incorporamos os concentrados à maté­

ria gorda anídra (MGLA) 
TÉCNICAS. DE RECONSTITUIÇÃO 
Se desejamos obter 80 kg de leite re­

constituído com 9% de extrato seco é necas-
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_. " sário misturar 7,5kg de leite em pó desnata­
! do em 72,5 kg de água. 

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

80 X 0,9 = 7,2 kg 
1 X 7,2 

--- = 7,5 kg de pó 
0,96 

A quantidade de água a adicionar será 
a diferença 

80 - 7,5 = 72,5 kg de água 
A água utilizada deve ser pausteurizada . 
A reconstituição se faz - com pó e a me­

tade da água a 35°C sob agitação violenta . 
Após isto, adicionamos a mistura ao 

resto da água de maneira que a temperatu­
ra final seja 50°C . Imediatamente após a re ­
constituição começamos a ultrafiltração . 

UL TRAFIL TRAÇÃO 

A ultrafiltração permite obter dois líqui­
dos: 

- O concentrado, que contém as subs­
tâncias retidas pela membrana, ou seja to­
das as proteínas (caseína e proteínas so-
lúveis) . • - O ultrafiltrado, composto de substan , 
cias de baixo peso molecular que atraves­
sam a membrana; sua composição é sensi­
velmente igual à de um soro desprovido de 
proteínas . 

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

A operação d e  ultrafiltração foi determi­
nada quando havíamos obtido 52 a 56 kg 
de ultrafiltrado ou seja um concentrado com 
um teor de proteína em torno de 9,5 a 12 kg 
para cada 100 kg de concentrado; o concen­
trado obtido é um líquido viscoso mas que 
se presta facilmente a todas as medidas de 
peso e volume . 

Após a ultrafiltração o concentrado foi 
resfriado a 50e e conservado a esta tempe­
ratura até o dia seguinte . 

CONSTITUiÇÃO DO PRÉ-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 75oe, 

com uma agitação permanente durante 15  
minutos, a fim de  fundir a matéria gorda e 
também pasteurizar a mistura . Após res­
friamento a 35°C, adicionamos 1 ,5 a 2% de 
um fermento lático mesófilo congelado, cul­
tivado em meio Mastar; quando da adição 
do fermento o pré-queijo foi agitado e ma­
turado durante 2 a 3 horas a fim de obter 
um pH em torno de 6,1 0-6,20 . 

ADiÇÃO DO COALHO E MATURAÇÃO 
DO QUEIJO 

Terminada a m aturação do pré-queijo 
(pH 6,10-6,20. Temp. 35°C) adicionamos 1 
ml de um coalho líquido comercial de força 
1 :1 0 , 000 e, em seguida, transportamos o 
pré-queijo para um tubo hermético de um 
diâmetro interior de 1 0  cm, altura de 35 cm. 

Quarenta m inutos após à adição do coa­
lho (início da floculação: 1 3  min . )  o cilin­
dro da massa foi cortado em fatias de 4 a 
5 cm de altura (altura a regular em função 
do peso do queijo que o fabricante quer 
obter); uma vez cortados, os queijos foram 
colocados em formas de dessoragem de 1 1  
c m  d e  diâmetro, durante 1 5  a 1 7  horas, a 
uma temperatura de 30°C . 

Os queijos foram virados uma só vez 
após uma hora de dessoragem . Em seguida 
foram levados a uma salmoura (20% de sal) 
durante 2 horas . Ao saírem da salmoura fi­
zemos uma pulverização de penicillium ca­
seicolum e conservamo-los em câmara para 
secar até o dia seguinte . 

Após a secagem os queijos foram co­
locados em uma câmara de maturação à 
temperatura de 13-14°C com uma umida­
de relativa de 90% , durante 10 dias . Ter­
minada a maturação os queijos foram emba­
lados ou degustados . Fig . 1 .  

F:g. 1 .  Queijo tipo Camembert fabricado a 
partir de leite em pó e MGLA, atra­
vés de ultrafiltração. 
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MATERIAL E MÉTODOS 
Dispunhamos de uma unidade de labo­ratório 'Pierre Guerin" equipada com mem­bra.nas tubulares Abcor HFM - 180 FEG em polJmero e uma superfície de ultrafiltração de 1 m2 Fig . 2 .  

Fig .  2 .  Aparelho d e  u ltrafiltração "Pierre Guerin" equipado com membranas t��ulares , "Abcor", com uma super­flcle de fIltração de 1 m2. 
Características das membranas: - Pressão máxima: 4 bars efetivos - Temperatura máxima: 90°C a pH 7 , - Escala de pH: 1-13' a '200e 

2-12 a 50°C 
A ultrafiltração realizou-se em torno de 50°C com uma pressão de entrada de 2,3 bars, dada pela bomba de reciclagem e uma contra pressão de 0,5 bar . 
A operação durou 3 horas para uma quantidade de ensaio de 80 kg e a fim de obter um extrato seco no concentrado de 1 6-20% .  

LAVAGEM D O  APARELHO 
a) Enxaguagem com água b) Lavagem alcalina (detergente tipo Keinkel - P - 3 M IP) pH 1 1,5, tempera-

tura �e 50°C, pressão de entrada 2 ,5 bars, pressao de saída 0,5 bar durante 20 minu­tos , 
c) Enxeguagem com água fria d) Lavagem ácida (ácido nítrico) pH 2 5  temperatura 50°C, pressão de entrada ' 

2 b�rs, pressão de saída 0,5 bar durante 20 minutos . 
e) Enxaguagem com água fria, as mem­branas devem ser mantidas com água . 

DET,ERMINAÇÕES EFETUADAS NO LEITE RECONSTITUIDO NO CONCENTRADO E NO QUEIJO 
' 

. �s determinações dos constituintes bio­qu�mlCos foram efetuadas da seguinte ma­neIra : 
-:- O teor em substâncias secas foi de­ter� lnado por dessecação em estufa a 1 02-1�4 C durante 7 horas para o leite reconsti­tUld� e o concentrado; em 15 horas para os queIJos . 

.. - o teor da matéria gorda (MG) dos queIJos !oi, determinado pelo Método Ácido­-butlrometnco de Van-Gul ik.  - � teor em Cloreto de Sódio (NaCI) �os quel�o� foi determinado pelo método do �aboratono Central de Inspeção de Lar ._ OIOS de Paris" ICI 
- o p� foi determinado. por potenciô. �:��o aSSOCIado a um eléctrodo de penetra-

. As análises microbiológicas foram deter­minadas da seguinte maneira: 
t d 

- A num:ração da flora total foi efe­ua a pelo metodo das di luições decimais ��. placas de Petri contendo Meio Agar N u  fi IVO (Plate Count Agar Difco n .  042001) As placas foram incubadas a 32 + 10C durante 48 horas . -

f ' 7
t 
A n umeração dos germes coliformes OI e e uada sobre um Meio Agar Seletivo Lacto�e Desoxychclate Agar). As placas fo­ram incubadas a 32 ± 1 °e d4rante 20 ± 2 horas . 

f ' f A numeração dos germes termofílicos OI e etuada como a da flora total mas as p lacas foram incubadas a 55°C d�rante 48 horas . 
RESUL TADOS: 

. O quadro 2 nos dá a composição do le!te reconstituído e do concentrado e tam­bem o . fator de concentração para o ESD e protemas , 
O fator de concentração foi de 1 81 a 2,20 para ESD_ e �,33 para proteínas. O ' fator de concentraçao e a relação entre os teores: - Fator de concentração para o ESD 
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= ESD do concentrado/ESO do leite re­

constituído . 
Fator de concentração para o MAT = 

Proteínas do concentrado/proteínas do leite 

reconstituídO .  
N o  quadro n.o 3 temos para os diferen-

tes ensaios as proporções de substâncias ni­

trogenadas e substâncias secas contidas nos 

leites utilizados que permaneceram no con-

centrado . 
Para as substâncias nitrogenadas a pro-

porção foi de 95 p .  1 000 e para a substân­

cia seca de 62,5 p . 1 00 . 

Efetuamos também um controle micro-

b'ológicoS no leite reconstituído antes de ini­

ciarmos a ultrafiltração e no concentrado 

após a utlrafíltração . 
O quadro n .o 3 nos dá a evolução da 

flora total. termófíla p de coli 'orme durante 

a operação de ultrafiltração; devemos le­

var em conta que nenhum microrganismo 

atravessa a membrana . 
No quadro n.o 4, ut\lizamoq um fator real 

de multiplicação bacteriana "F" que é a rela­
ção do número de microrganismos "N" por 

grama de concentrado ao número de micror­

ganismo "n", determinado no leite reconstituí­

do, multiplicado pelo fator de concentra-

ção C. 
N 

F - -
Cxn 

Maubois e Mocquot (1 975) concluiram 

que: 
Um valor de F igual a 1 permite dedu':' 

zir que não há nem destruição nem multi­

plicação microbiana durante a ultrafiltração 

ou bem que os dois se equiibram; um va­

lor superior a 1 indica que a mutliplicação 

é superior à destruição, por outro lado um 

valor inferior a 1 implica no fenômeno inver-

6 - O teor em sal deve se aproximar 
de 1 ,2 a 1 ,5% • 

CONCLUSÃO 

Parece-nos necessário j ustificar as pes­
quisas evocando as aplicações que possam 
ter estas técnicas de fabricação de queijos 
com leite reconstituído, não somente nos 
países não-produtores de leite, que são ge­
ralmente em via de desenvolvimento e po­
dem assim criar "in loco" uma nova fonte, 
não muito cara, de proteínas para a popu­
lação, mas também em certos países onde 
as zonas mais populosas se acham bastante 
longe das reqiões onde possam praticar, em 
boas condições, a exploração de vacas pro-
dutoras de leite . 
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QUADRO N.o 2 .  COMPOSiÇÃO DOS PRODUTOS OBTIDOS POR OCASIÃO DO TRATAMENTO DO LEITE POR FILTRAÇÃO EM 
TORNO DE 45°C 

Núme- Leite reconstituído I Concentrado final I Fator de concentr.ação 

ro dos 

experi- Proteínas Proteínas Proteínas 
Extrato Seco Totais E . S . D .  Totais E . S . D .  Totais 

mentos Desengordurado 

1 9,98 3,60 22,0 1 2,0 2,20 3,33 

2 8,84 3,40 1 8,5 1 0,5 2,09 3,33 

3 9,00 3,35 1 8,0 1 0,0 2,00 2,98 

4 9,1 8 3,47 1 6,8 9,5 1 ,83 2,73 

5 8,94 3,31 16 ,22 9,5 1 ,81 2,87 

6 8,91 3,33' 1 6,80 9,4 1 ,88 2,82 

7 9,03 3,45 1 7,00 1 0,0 1 ,88 2,89 

Os resultados são expressos por 9 em 1 00g 

QUADRO N.o 3 .  PROPORÇÕES DAS PROTE[NAS. TOTAIS. E D O  EXTRATO SECO TOTAL D O  LEITE, RETIDAS N O  CONCENTRADO 

Númetro de experimentos 1 2 3 4 5 6 7 Média 

Proteíans do concentrado X 100 

95 94 95 95 96 95 97 95 

Proteínas do leite trabalhado 

, 

Extrato Seco Total 
do concentrado X 100 

62 63' 63 63 61 63 63 62,5 

E .  S, T. do leite trabalhado 
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QUADRO N.O 4 .  EVOLUÇÃO DAS FLORAS TOTAIS, TERMÓFILAS E COLlFORMES, DURANTE OS EXPERIMENTOS DE ULTRA­
FILTRAÇÃO EM TORNO DE 45°C. 

til /1) 0  � -= o Cl.l 
áj .§ 
.� � Z CI.l  

1 5� � I 
� ..... P< o 

----------------------.-----------·--------------1 § � 
� � ...... � 

NúMERO DE GERMES/GRAMA 
Fator aparente de multi­

plicação bacteriana 
Fator :real de multi­

plicação bacteriana 

Leite reconstituído Concentrado final CI.l � o -= 

Flora I Termó- I Coli- Flora I Termó I Coli- � 1�,1 1 1 Flora Termó- Coli- Flora \ Termó- I Coli-

Total filos formes Total filos formes &! b .§ ,g Total filos formes Total filos formes 

23'00 500 420 3,5 
75000 

2300 

1 3000 

500 

420 I I I -- X 9,31 , X 7,65 X 
64 

1 ,87 64 75000 I 13000 

- I --- I , --- , , ' I 

I 1 1 70000 37 164000 
2 1 23000 I 30 I 1 0  1 1 1 70000 37 1 64000 3 27 I X 1 5,55 ' X 0,57 1' X 30,15 , 23000 30 10 I --- ' --- ,--- , 

30000000 ---;;� 32000 
8800 I 40 I 1 0  /30000000 I 6800 I 320000 3 1 3  - I  ---- X i  0,89 X 54 31 j X 1 02,23 

___ , __  ___ _ 
_

' _ _  8800 40 1 0  I ' ,,  __ _ 
3 

4 1 2500 1 90 

5 49000 1 00 

1 90 1 1 600000 

90 1 00000 

1 900 1 500000 1 2,87 

1 800 2700 2,96 

1 600000 1 900 I 500000 
-- 1---

1 90 ' X 44,59 1 X 3,481 X 9,1 6  
1 2500 I 1 90 

1 00000 1 800 2700 
- 1---1 00 

X 0,68 X 6,08 1 X 1 0, 13  
90 49000 

----, ,---- ,, ---- , ----

6 20000 1 90 230 

7 1 000 1 00 59 

200000 2400 20000 
X 3,37 1 X 4,26 1 X 29,37 200000 I 2400 20000 I 2,96 

20000 1 90 230 
--- 1-- 1 1 --1 -- 1 ---

81 000 
81 000 1 20 58000 2,98 

1 000 

1 20 

1 08 

5800 
X 27,36 1 X 0,37jX 

59 1 
33,21 

QUADRO N,o 5 QUADRO RECAPITULATIVO 

pH 
tempera· Extrato Seco % 

Número 
�e tnra de Gordura pH 10 teor de 

fabri-
Data 

final dessora- no Extra- dias após sal do CASCA 
cação adição enfor- da des- gem _ concen- após após ma- to Seco a salga queijo 

coalho magem 0<"; 
trado salga turação soragem 

1 1 1 . 07 6,40 6,30 4,81 30 22,0 40,4 42,0 45,0 4,50 0,6 Com 
leveduras 

-- , 
2 1 5 . 07 6,39 6,30 4,96 30 1 8,5 42,8 43,5 50,5 4,92 0,7 Mofo 

insuficiente 
- --, - , 

3 1 6 . 07 6,30 6,25 4,84 30 1 8,0 38,8 40,5 39,5 4,55 0,8 Com 
leveduras 

--

4 22 . 07 6 , 18  6 , 15  4,90 30 1 6,8 43,0 45,0 48,8 5,0 1 ,4 Mofada 
-- , ----

5 23 . 07 6 , 19  6 , 14 4,79 30 1 6,2 39,5 41 ,2 40,0 5,02 1 ,2 Mofada 
- ' 

6 26 . 07 6,21 6 , 18  4,87 30 1 6,8 36,1 38,4 41 ,6 4,99 1 ,25 , Mofada 

7 28 , 07 6 , 18  6 , 14 4,80 30 1 7,0 39,0 41 ,3 47,2 5,01 1 ,30 Mofada 
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repac eco 6 6600 llh 

APRESENTAMOS O MODELO 
«ECO 6» 6600 LI H DA SÉRIE 
«ECOMATIC» PA.RA EMBALAR 
LíQUIDOS AUTOMATICAMENTE 

((�eoul�rD))Jac do 6ra/U · 
IVItÍl�lnG8 QuloBlHitlll:cU' de embGIG!eflil ItdQ 
avo ocltalles marcondes ferreira. 338 (antiga avo central) • jurubatuba • santo emaro ' são paulo 

endereço telegráfico · plaslicfoi! ' cep 04696 · c.g.c. 62.B46.92BI0001'4 9 ·  inscr. estadual l0B.3SS.B01 · telefone pabx 

C O A L H O  F R I S I A 
KINGMA & elA. L TDA. 

54 ANOS DE TRADiÇÃO - QUALIDADE - APERFEiÇOAMENTO 

HÁ 54 ANOS FOI IM PLANTADA NO BRASIL, EM MANTIQUEIRA, SANTOS 

DUMONT, A 1 .a FÁBRICA DE COALHO (REN INA PURA) DO BRASIL E DA 

AM ÉRICA DO SUL . 

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM líQUIDO E EM Pó, NÃO É MAIS UMA 

EXPERIÉNCIA E SIM UMA REALIDADE . 

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

COALHO FRISIA É 'ENCONTRADO A VENDA EM TODO PAíS. 

COALHO FRISIA É o COALHO DE TODO DIA. 

KINGMA & CIA . LTDA - CAIXA POSTAL, 26 - SANTOS DUMONT - MG 
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FESTA DE FORMATURA DOS TÉCNICOS EM 
LA TICfNIOS DE 1978 

Aos dezesseis dias do mês de dezembro 
de mil novecentos e setenta e oito, nesta ci-· 
dade de Juiz de Fora, às vinte e uma horas, 
graduaram-se pelo Instituto de laticínios 
"Cândido Tostes", da Empresa Agropecuária 
de Minas Gerais os técnicos em laticínios: 
Anderson Tadeu Xavier  
Ângelo Barbosa Pereira 
Antônio Cláudio de Paula Bastos 
Aoarecida das Gracas Monteiro Amadeu 
Ailtônio Francisco éosta 
Cândido dos Reis Badaró Filho 
Edmilson Terra de Azevedo 
Edson Antônio Nogueira Batista 
Eli de Abreu Vieira 
Eliene Barreiros Rodrigues 
Eugenio Ângelo Scafutto Scotton 
Gil Girardi Gomes 
Gilmar Machado de Almeida 
Gustavo Elias Haddad Tovar 
1I0i Wasen 
lolando Aguillar de Souza 
João Batista de Oliveira Junior 
João Carlos Toledo 
José Henriques da Silva Filho 
José Tadeu Guimarães de Frias 
Jorge Batista Santiago 
Luiz Antônio Consenti no Araujo 
Marcelo Ferreira 
Márcia Nunes de Almeida 
Márcio de Oliveira 
Marco Antonio Bastos dos Santos 
Marco Antonio Moreira Furtado 
Maria do Céu Alvarenga 
Mfriam Aparecida de Oliveira Pinto 
Myriam Mansur Furtado 
Moacir Lucas Vidal 
Ovídio C. Hernandez Hurbay 
Paulo Antônio Pires 
Ricardo Soares Martins 
Rolande Abreu 
Rogerio Trece Ribeiro 
Seila Sueli Toledo 
Sergio Eduardo Fernandes 
Weliton de Souza Prates 

Programa. 
Às 20:00 horas - Missa na Igreja de Santa 

Terezinha 
Às 21 :00 horas - Colação de gráu, no An­

fiteatro do ILCT 
Às 23:00 horas - Baile de Gala no Salão 

do Sport Club Juiz de Fora (Convite es­
peCial). 

Paraninfo: Braz dos Santos Neves 
Patrono: Múcio 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, Secretário da Agricultura do 
Estado de Minas Gerais, Helvécio Mat­
tana Saturnino, Presidente da Empresa 
de Pesquisa Agropecuária de M inas 
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 Magalhães 
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 honrá-lo e abençoai-nos. 

A emoção desta etapa vencida em prol 
do ideal, numa transição de sonho e reali­
dade, lembra gratidão, amor e promessa. As­
sim queremos firmar nosso reconhecimento 
30S nossos professores e a todos aqueles de 
quem recebemos apoio, estímulo e orientação. 
JURAMENTO: 

Prometo que, no exercício da p rofissão 
de Técnico em Laticínios, trabalharei sem­
pre de modo a honrar a indústria nacional, 
visando sempre o engrandecimento da Pá­
tria. 
Classificação : 
1 .° colocado: Marco Antônio Moreira Furtado 
2.° colocado : Miriam Aparecida de Oliveira 

Pinto 

MESA DIRETORA DOS TRABALHOS 
1 .  Agripino Abranches Viana - Secretário 

da Agricultura. 
2 .  Helvécio Mattana Saturnino - Presidente 

da EPAMIG. 
3. Otto Frensel - Presidente da Associação 

Brasileira de Laticinistas. 
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; 
"" 4 .  Sylvio Sa"tos Vascon:::ellos - Chefe do 

DTAlILCT/EPAMIG. 
5. José Furtado Pereira - Coordenador de 

Ensino do I LCT. 
6 .  Edson Clemente dos Santos - Coordena­

dor de Pesquisas do DT A. 
7 .  Mário Assis de Lucena - Decano do 

Corpo Docente do ILCT. 

8 .  Diva Lúcia Teperino - Representante do 
Magnífico Reitor da U. F. J. F. e do Di­
retor da Faculdade de Farmácia e Bio­
química. 

9. Tenente Lidiomar José de Lucas, repre­
sentante do Coronel Comandante. do 2.° 

. B. P. M. 
• 1 0. Eunice Drumond de Andrade - Secreta­

ria de Ensino do ILCT. 

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA - IOLANDO AGUILLAR DE SOUZA 

COMPANHEIROS, desde o momento em 
que fomos selecionados, dentre centenas de 
concorrentes, pora cursar E".sta escolo, sonha­
mos Com este d ia longínquo, que finalmen­
te chegou. Ele é a representação específica 
de temores e esperanças que semp re afligi­
ram nosso existir. 

:remores, porque s:mboliza o desmembra­
mento de uma turma coesa que sempre fo­
mos. 

Esperanças, por.qu€'. representa a cOn<;re­
fzacão dos sonhos acordados, das nOites 
de insônia, que ,cada um de nós teve, no de-
correr de três l ongos anos. . 

Agora, a pós tanta luta. tanto �acrifício, e 
tanta incerteza ao longo dessa lornada, na 
busca de um ideal, encontramo-nos exultan­
tes comemorando a vitória conseguida e 
co� a "conviccão de termos fe"to uma esco­
lha acertada. ' 

't:, então, ,chegado o momento de relan­
cea�mos o o lhar  'à nossa volta e contemplar­
mos uma vez mais aqueles que, numa c9ns­
tôncia ;PE".rene, sempre nos transmiti ram co­
nhecimentos e ânimo .para ,carregarmos a 
pesada ,cruz ,da' vida. 

Mestres a vocês de quem absorvemos tan­
tos ensin�mentos, que nos ,permifram gal­
gar  os deÇlraus do ",podium" da vitória, a 
vocês continuadores da obra paterna e fon_ 
te pr�veitosa de nosso conhecimento técnico 
- e porque não dizer também, do amolda­
mento de nossa personalidade, - a vocês, o 
propósito . de 'continuarmos as suas 'o�gadas, 
como proleção da cultura que nos fOI trans­
mitida. 

Referindo-nos àquelE"s que nos quiaraof!1 
os primeiros 'passos dentro deste e.stabelec�­
mento ba: lam à mente os nomes mesquec.­
veis d� a lquns dos nossos iniciado res, hoje 
ausentes Professores Antônio Carlos Ferrei­
ra, Ever�ldo de Almeida Leite e Neuza Ma­
I" ano, cujas ausências, nos anos que se se­
ÇJuiram, deixaram uma lacuna em nossos ,co­
rações. 

,Mas, não lamentemos este vazio formado 
pelas faltas tão sentidas por nós, de tão es-

timados mestres, porque a conviyência e 
amizade, surgidas �o m  novos subshtuto�, se 
incubiram de ama nar as perdas sofridas. 
Assim, figuras tão brilhantes quanto as pr!­
meiras continuaram a i luminar nossos cami­
nhos, �uiando-nos ,para nossa ""fERRA PRO­
tv'i�TIDA" CJue hoje a lcançamos. 

Nossos agradecimentos sinceros a você, 
Professor Wanderson Amarante Campos, ,que 
com sua p resença marcante, com seu espí­
rito dinâmico fez crescer em nós o se.nso 
de responsab:í idade e a consciência do nos­
so papel e do n osso va lor, dentro da co­
munidade l igando-nos ainda o seu nome, 
o qual  'Us�mos - com muita honra - "PARA 
BATIZARMOS NOSSA TURMA". 

J ovem i�mão mais velho, Prof. Múcio 
Mansur, a você,. que foi um d?s gu:as dessa 
nossa jornada, de você, cUlo nome, c0!ll 
muito orgulho tomamos para patrono, mais 
que um preito de agradecimento, nossa eter-
na g ratidão. . 

Nossos agradecimentos, �f!1�ora imenso�, 
são ínfimos quando nos d l r:g lmos a voc�, 
prof. ,Braz Neves. Não há meios de Iht;\ di­
zermos o quanto l he somos agradeCidos, 
quando nos lembramos da sua abnegação 
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. 
"PEQUENO GRANDE H OMEM", 
MUITO OBRIGADO ! 

Ao nosso Diretor, Dr. Sylvio Santos Vas­
concellos, não somente nos d irigimos à ,pes_ 
soa aqui 'presente. como também fazemo:­
lhe crer que impressão forte, produz em nos 
a sua presença. Nossa turma se �ente hon­
rada Senhor em tê-lo como Orientador e 
reno�a os v�tos de que continue ,à frente 
desta escola com o mesmo espírito de inte­
g ração que tem marcado sua presença, 

Deixamos, também, nosso carinho e .gra­
tidão a todos os funcionários d o  Instituto 
de L�ticínios "Cândido Tostes", tão bem re-
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tratados nas pessoas dos Srs. Agostinho Ataufpho ,da S; lva e Ol into Pereira Coutinho, que muito nos a judaram a por em prática o que aprendemos na teoria. Es que chega o momento mais solene des­te dia. t: agora Pais Queridos, quando con­templamos seus rostos radiantes d.e fef ic:da­dei Quando sentimos seus 'coraçues ,pulsa­rem com mais força, com mais ímpetoi Quando vemos um sorriso aflorar-lhes aos lábios, s imbol izando uma a legria incontida brotada do !!lais fundo de suas a l inas, po; verem seus filhos rea lizarem seus sonhos, é agora que mais vibramos com o êxito con­segu'do ! 
Queridos Pais, se em feda vida 'há um coração que ama, se em toda jornada há um herói que vence, se em toda missão há uma mão que guia e um mestre que ensina, são vocês. A !Um só tempo, heró:s, mestres e guias. 
Inesquecíveis C-oIegas ! 
Hoje term .na 'para nós o tempo da mais saudosa e fami l iar convivência, vivida nesta 

adorávr! Cand:nha, continuação tão g rata dos nossos lares, onde tudo não passou de i lusões e sonhos gostosos que pouco a pou­co se tran.sformaram numa real idade' mara­v Ihosa e mdefiníve'. 
A am:zade que vicejou durante esses anos de l uta em comum. estará eternamente pre­sente em nossas vidas, representando elos ?e a�o, que a distância, por maior q u e  seja, lamOls rompc,rá. 
Doravante tr; lharemos, sozinhos esta nova s �nda, che:a de 'ncertezas, na qJal evitare­mos que o exercício da profissão nos leve à . corrupção dos 'costumes Ou à 'prática d o  Crime. 
I rmãos, encaremos confiantes o futuro in­certo e .lembremo-nos de que a força aqui consegU ida, será sempre um baluarte a n.os amparar, f�zendo-nos crescer, profis_ s :onalmente, mais e mais. 
TURMA AMIGA DE 1 978, COM HONES­T1DADE E AMOR, PRA FRENTE E SEMPRE! ! !  

DISCURSO D O  PARANINFO - PROF. BRÁS DOS SANTOS NEVES 
Caros Formandos 

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

Sabemos que não foi possível dar-vos 
nestes 3 anos, toda a carga d,e conhecí­
mentos que considerais nece<,sária, mas po­
demos garantir que a bagagem que levais 
daqui, é suficiente, com o aux:l:o de vosso 
raciocín:o lóg:co, d,s vossa interpretação, da 
convicção de vossa competência, para não 
ter receio de tomar uma posição diante dos 
problemas que i rão surg:r no vosso dia-a-dia. 

Para que não haja frustrações há ne­
cessidade de uma compátibilidade muito 
grande, entre prof:ssão e pro issional. É ne­
cessário amar o trab21ho em si, e não o que 
ele pode nos render. 

Para a v!tória, há necessidade de luta e 
muita vontade de vencer. 

Exemplo disto, sabais tão bem ou melhor 
que eu, podeis enc01trar dentro de vossa 
turma de formandos. 

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

para acharrr.os uma solução para melhor har­monia, entre produção de leite e sua trans­formação. De nada resolve ora incentivar um setor, ora incentivar o outro com medidas paliativas. ' 

Em um país com as características do nosso, não pOdemos 2dmitir uma subprodu­ção a ponto de faltar produto, nem uma su­perprodução que não po<,sa ser trans�orma­da. 

Falta uma pol:t"ca para o setor laticinista. . . Caros formandos, a tarefa a ser cumprida e ardua e 20 masmo tempo gratificante Sai­bam enfrentá-Ia, po's quanto mais difícil a tare-a, maior será a <,oma de experiência. 
N�ss? compromisso com a sociedade, pe­la propna característica do campo de tra­balho, é muito grande. 
Não deveis nunca vos afastar dos livros revistas e Jnstitui�ões de pesquisas, porqu� <,empre estao surgmdo novos métodos e equi­pamentos rr.ais racionais. 
É vosso também, agora, o dever de pro­mover o desenvolvimento da nossa indústria de laticínios, através de um trabalho hones­to e consciencioso, introduzindo novas téc­nicas, visando o melhor aproveitamento des-
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ta matéria prima tão nobre, e oferecer ao 
consumidor produtos de alta qualidade orga­
noléptica, nutritiva e sanitária, a preços com­
patíveis com seu baixo poder aquisitivo. 

Não 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 sugestões, para cada vez mais aper-

feicoarmos nossos ensinamentos. O Institu­
to ·só poderá continuar grande e respeitado 
se os profissionais aqui formados consegui­
rem manter seu alto nível, superando as 
expectativas que cada um espera de nós. 

Para terminar gostaria de repetir um aler­
ta que sempre nos foi feito: "o bom técnico 
não é conhecido pelo diploma que possui, 
mas sim, pela sua eficiência profissional". Não 
tenteis convencer com vosso diploma, o vos­
so trabalho será a garantia da confiança que 
merecerdes. 

DISCURSO DO CHEFE DO D.TA - DR. SYLVIO SANTOS VASCONCELLOS 

Na oportunidade em que mais uma va­
lorosa turma de técnicos é entregue à indús­
tria de laticínios brasilei ra, no exato mo­
mento em que a comunidade ilctiana, com­
posta de dignos pro�essores, técnicos e fun­
cionários, vê os esforços e a dedicação de 
cada três anos coroados de pleno êxito e 
vive a confortante sensação do dever cum­
prido, julgamos importante manifestar, de 
maneira especial, o nosso contentamento e 
a nossa emoção, bastante justificáveis. Es­
tamos retornando a esta Casa há poucos 
meses, com humildade, mas com todo o vi­
gor de nossa inteligência e capacidade de 
trabalho, acumulado ao longo de 27 anos de­
dicados à causa pública, com a determinação 
de serví-Ia com amor, com seriedade e ex­
tremada dedicação, contribuindo assim, em 
escala crescente, para o esforço de desen­
volvimento do setor agropecuário, sob a li­
derança da Secretaria de Estado da Agricul­
tura e da EPAM IG, i nstituições responsáveis 
pelo atual estágio de reestruturação e ade­
quação por que passa o Instituto de Laticí­
nios Cândido Tostes. 

É pois, nestas circunstâncias, que pela 
vez primeira temos a imensa satisfação de 
graduar uma turma de técnicos, na condi­
ção de seu Diretor. A emoção é maior ainda 
em sentir que a nossa convivência de pouco 
mais de seis meses ensejou-nos, através do 
diálogo franco e de atitudes firmes, às ve­
zes austeras, um perfeito entendimento en­
tre educador e educandos, dando-nos a con­
vicção de que cada um de vocês leva na sua 
bagagem de técnico, conceitos mais areja­
dos de ordem, de disciplina e de organiza­
ção, que lhes serão de muito proveito na vida 
prática. A Direção do Instituto, os seus profes­
sores, os funcionários e demais colaborado­
res, depositam a mais elevada confiança no 
seu sucesso. Sejam os mais autênticos em­
baixadores desse operoso grupo de pessoas 

que deram tudo de si para a consumação de 
seu ideal . 

� com o testemunho dos novos técnicos 
em laticínios, de seus pais, seus convidados 
e autoridades presentes, que, num preito de 
reconhecimento pelo apoio que vêm dando 
ao DTA e ao ILCT e, em especial pela hon­
ra de suas presenças, transmitimos ao 
Excelentíssimo Senhor Secretário da Agricul­
tura Dr. Agripino Abranches Viana e ao Ilus­
tríssimo Presidente da EPAMIG Dr. Helvecio 
Mattana Saturnino, os nossos mais profundos 
agradecimentos e a certeza de que esta Ins­
tituição trilhará firme na consecução dos ob­
jetivos que nos foram determinados. 

Ao Sr. Oito Frensel a nossa gratidão e o 
nosso carinho pela sua solidariedade e de­
dicação a esta Casa desde os seus primei­
ros dias e, em especial, pelo prestígio e apoio 
que tem dado à nossa pessoa desde o pri­
meiro i ns!ante de nossa investidura. 

Aos professores e funcionários do DTAf 
ILCT o nosso reconhecimento pelo esforço 
desenvolvido nestes poucos meses e a nossa 
mensagem de confiança no futuro porque os 
senhores, com a seriedade e dedicação de­
monstradas, provaram a capacidade de rea­
lização dos homens desta Casa, tornando 
menos árdua e mais gratificante a honrosa 
missão que a Diretoria da EPAMIG colocou 
em nossas mãos. 

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 
força de sua juventude, contribuirão para o 
desenvolvimento de nossa pátria. Nossos 
parabens e que Deus os abençôe. 
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NÓS RESOLVEMOS PARA VOCÊ.  

Mi l k  Cryoscopes 

PRECISION SYSTEMS, I NC. 

PROQ U I L  

• Consulte-nos 

• Peça Catálogo 
e Preço. 

A SERViÇO DOS LATiCíNIOS DO BRASIL 

DDD 0195 - Fones: 34-2788 - 34-3767 - 34-3381 
Rua 9 n. o 605 - CEP .13500 - RIO CLARO - SP 
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Nova e elicien 
bomba 

de desloeame 
posit 

Tratamento suave do produto, 
Vários tamanhos e capacidades. 
Rotor de duas pal hetas. 
Construção san itária. 

Entre em contato com 

Ot ALFA-LAVAL 
ALFA-LAVAL EQUI PAM ENTOS LTDA. 

AV. NAÇÕES U N I DAS, 14261 CEP 04794 FONE: (01 1 )  548-1 31 1 TELEX: 1 1 21610 SÃO PAUo�O 
B, Horizonte (MG) Tel. 222-0159 • Campos (RJ) Tel. 7934 • Piracicaba (SP) Tel. 33-7481 • P. Alegre (RS) Tel. 21-8120 

°Rib. Preto (SP) Tel. 34�7096 • R. de Jàneiro (RJ) Tels. 22477204/0038 • Salvador (BA)'Tel. 242-1963 

Construída totalmente em aço inoxidável. 
O processo de corte e agitação 
cientificamente projetado, permite uma perfeita 
homogeneidade da massa. 
Dotada de regulagem de velocidade para cada 
tipo de queijo. 

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

Fabricadas em diversas 
capacidades: de 4.000 a 10.000 unid.jh. 

O '. ' �-- - - - F�BRICA:I�S:������rJr,2)62-3344 • - '�:  
- '  BELO HORIZONTE - M G • FONE (031) 221'8608 ;;-, 
, - IRIO DE JANBRO - R J • FONE (021) 265-1310 

, F IL IAIS: SÃO PAULO _ S P  . FONE (011) <� 
, - o PORTO ALEGRE _ R 5 • FONE (0512) 22-0108 " . .. ' :  . .  :.�:-:.. , � .. - ,TElEX:(04f)5386 BHEI BR , 
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f.s máquinas BRASKOP, 
envasam qualquer 
produto líquido, 
pastoso ou 
granulado. 

Iogurte, Cremes, 
Doces, Manteiga, 
Sorvetes, Geléias, 
Água, Sucos, 
Temperos, etc . . .  

Podendo serenvasados 
em capacidades de: 
1 0  g (mini-porção) a 
500 g.  

Qualquer que 
seja ó seu produto, 
consulte-nos, 
solicitando 
nossos catálogos. 

100% nacional 
Cap.: 2500 a 7500 unidlh 

. ...• 

::." , ' ,  
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