iaoe |
ol Ao
PANTROR |y

) e
[ 104HTE

| [ venwnm |
ACORLD.
=/ LU0 J | ronmvion

www.arvoredoleite.org

Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
Frensel do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG),
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do
ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
nome foi alterado para o atual.

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.

Diretrizes de uso

A Arvoredoleite.org se orgulha da parceria com a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes da EPAMIG para digitalizar
estes materiais e torna-los amplamente acessiveis. No entanto, este trabalho é dispendioso, por isso, a fim de continuar a
oferecer este recurso, tomamos medidas para evitar o abuso por partes comerciais.

Também pedimos que vocé:

e Faca uso ndao comercial dos arquivos. Projetamos a digitalizacdo para uso por individuos e ou instituicdes e solicitamos que
vocé use estes arquivos para fins profissionais e ndo comerciais.

e Mantenha a atribuicdo Arvoredoleite.org como marca d'agua e a identificacdo do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial
para informar as pessoas sobre este projeto e ajuda-las a encontrar materiais adicionais no site. Ndo remové-las.

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
legal. O fato do documento estar disponivel eletronicamente sem restri¢des, ndo significa que pode ser usado de qualquer
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violacdo de propriedade intelectual podem ser bastante
graves.

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.



http://arvoredoleite.org/�

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

@imnuu@ AT

JAIR JOURNAL BIMONTHLY PUBLISHED BY THE “CANDIDO TOSTES” DAIRY INSTlTUTE

Ne 255 JUIZ DE FORA, JANEIRO/FEVEREIRO DE 1988 VOL 43

Foto: Luiza Albuquerque

Otto Frensel, ao lado de Alois Cabalzar, Walter Rente Braz, Carl C. Rasmussen e Sebastidao de Andrade
Drumond.

Foto - cortesia do Centro de Orgamzaqao e Assisténcia Laticinista - COAL.
" 'Rua Tenente Freltas, 116 Juiz de Fora MG Tel.. (032) 212 2655 / Ramal 116

Este numero contou com o: ‘ pono concedldo peio programa MCT/CNPq/Fmep em suporte nancelro equ va-




‘Consyltet-,nqs € receba gratuitamente a visita de um noss
B ~tecmcp, que dara as informat;c”)es necessarias e as °
solugdes mails econdmicas para os seus problemas de limpe
e desinfeccdo de equipamentos e ambientes, P

, ,O, nosso Departamento Técnico
) € altamente especializado, temos:
uma linha co?’npleta de produtos e grande experiézicia
o Internacional a sua disposicio. -

Lever Industri
Diviséo‘ de. Psftog Esq}l Gsé;‘tsgl}ﬁz;Ltda

o " Séo Paulo: Av. do Pinedo, 401

- R " - Fone: 432
= ‘RIO de Janeiro: Av. Rio Branco ol 7o ap 4322

, 125/ 7° E}ndar - Fones: 231-2071 e 252.2888

(/L3

o

Secre o
Instituto de Laticinios do Tostes

@ de Estado de Agri , Abas

AN

EPAMIG - CEPE - ILCT

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, &3(255):1-48, 1988 BIBSLIOTECA Pag. 1

. Cx. Postal.183 — 38045 Juiz de Fora — Minas Gerals — Brasil, -

REVISTA DO INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”
DAIRY JOURNAL
BIMONTHLY PUBLISHED BY THE “CANDIDO TOSTES” DAIRY INSTITUTE

INDICE — CONTENT

Péagina
1. Fabricagao de “‘queijo-branco” visando melhor aproveitamento do leite 4cido. “White cheese manufacture
aiming a better utilization of naturally acidified milk”. Van Dender, A.G.F.; Schneider, |.S...............ccccoccovvnenne 3

2. Detecgao “invitro” da ocorréncia de incompatibilidade entre cepas de Streptococcus lactis e Streptococcus
cremoris e cepas de Staphylococcus aureus e Escherichia coll. “In vitro” detection of strains incompatibility
among Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Staphylococcus aureus and Escherichia coli”. Mar-
tins, J.F.P.;Luchese, RH.; Eir0a, M.NLU..........c.oooiiiiiiiieeceecee ettt ettt ea e e seateeneeeaeesaeesaeenes 15

3. Influéncia do periodo de incubagao e da populagao bacteriana na atividade de seis culturas laticas
comerciais. “Influence of the incubation period and bacterial population on the activity of six commercial
starter lactic cultures”. Moraes, J.M. de

21

4. Detecgao de microrganismos lacticos produtores de substancias bacteriocinas e selegao de linhagens
indicadoras. “Demonstration of nisigenic lactic microorganisms and selection of inhibiting strains”. Luchese,
R.H.; Maring, J.F.P.; GAICIA, S........ccoiiiiiiiiiiiiet ettt ettt st tte e e ebe e e e st s e tbe e ebeeestaeesabeasesbaeanteen 27

5. Acidificagao no processamento e no armazenamento como parametros para selegao de associagdes
de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus para o processamento de iogurte. “Processing
and storage acidification as parameters for the selection of strains association of Streptococcus thermo-
philus and Lactobacillus bulgaricus for yoghurt-making”. Martins, J.F.P.; Luchese, R.H............cccccoecenreenn. 32

6. Documento final sobre politica para o setor leiteiro; sintese do VII Congresso Nacional de Laticinios.
“Final document on dairy developmental policies; synthesis of the VIl Dairy National Congress”. Partici-
pantes e Painel Geral de Encerramento do VIICNL; 18-23de julhode 1982.............c..cccoeereenennenenencnnnene 36

7. Otto Frensel, uma estrela de primeira grandeza na via lactea. “Otto Frensel, the greatness of a bright
starin the milky way”. AlbuqQUErquEe, L.C. de............ccccoiiiriririie sttt 42

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes - Juiz de Fora - Vol. 43(255):1-48, - Jan./Fev. de 1988.

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS
Centro de Pesquisa e Ensino
“Instituto de Laticinios Candido Tostes"
Revista Bimestral
Assinatura anual: 1 OTN

RIBLIOTECA
CADAFFRO / MICRO

Enderego: Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes
Tel.: 212-2655 — DDD — 032
Enderego Telegrafico: ESTELAT

uncionarie




Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, A3(255):2, 1988

- Pag. 2

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS

Diretor de Operagdes Técnicas
Anténio Alvaro Purcino

Diretor de Administra
¢&0 @ Fina
Carlos William de Souza neas

Area de Divuyl
) gacéo
Luiza Carvalhaes de Albuquerque

COMITE EDITOR|AL

Editor-Secretario: Luiza C

: arv;

I?(rjaz dos Santos Neves el
'son Clemente dos Santos

Otacllio Lopes Vargas

Ronaldo Figyeiredo V
Valter Esteves Junjor entura

Neusa

Claudia Maria

— EPAMIG —
DIRETORIA EXECUTIVA

Presidente

es Albuquerque

Revisor Lingaistico

de Rezende Almada Marques

Revisor Copista
Helder Garcia Freitas

Desenhista

Lourdes Silveira

Composigdo e Impressa
Esdeva Empres; i o
Rua Espirito Santo, 95 - TeI.:p " Graf

Ltda.
- Juiz de Fora - MG

Paulo Gileno Carneiro Novaes *

.

Carvalhaes Albuquerque
- Arte final o Montagem

Chefe do CEPEALCT
Sebastido Duarte Alvares Vigira

Chefe Adjunto do CEPE/LCT
Vélter Esteves Junior

Coordgnat;éo Editorial
Otacilio Lopes Vargas.

COMBSAODEREDACAO
Alan F. Wolfschoon-Pombo
Alberto Valentim Munck
E¢_1§on Clemente dos Santos
Miriam A. Pinto Villela
Edna Froeder Arcuri
N!ucio Mansur Furtado
Ricardo Novaes Stehling
Otacflio Lopes Vargas
Ronaldo Figyeiredo Ventura
Sérgio Casadini Villela
Valter Esteves Junior
Anténio Fernandes de Carvalho

Reyi;t; do Instituto de
Laticinios “Candido Tostes”, 1946,

v. ilust. 23 cm.

N.1-19 (1946-

ISSN 0100-3674

Laticinios “Candido Tostes™”, n. !

48), 27
& Forant ) CM. com o nome de Felctiano. n. 20-

— EPAMIG —

CDU 636/637(81)(05)

EMPRE '
SA DE PESQuISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS

— 1946 — Juiz de Fora. Instituto de

73 (1948-57) 23 €M, com o nome

A partir de setemb
ro de 1958, com o nome de Revista do Instituto de Laticinios “Candig, Ti
‘ O Tostes™.
1. Zootecnia — i iodi
cnia — Brasil — Periodicos. 2. Laticinios — Brasi| — Periodicos

1. El"p esa de Pe, quisa Ag
St opecudria de Minas Gerais Juiz d M
v e For a, MG, ed

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, A3(255):3-12, 1988

Pag. 3

FABRICACAO DE “QUEIJO-BRANCO” VISANDO MELHOR
' APROVEITAMENTO DO LEITE ACIDO",

White cheese manufacture aiming a better utilization of naturally acidified milk

Ariene Gimenes Fernandes Van Dender(**)
Ihiel Schwartz Schneider(***)

RESUMO

“Queijo-branco” é um produto conhecido em diversos paises da América Latina, sendo produ-
zido de um leite “in natura”, por acidificagao quimica direta do leite a uma temperatura de aproxima-
damente 82°C, usando-se, geralmente, como acidificante, o 4cido acético glacial. Considerando-se
que grande volume de leite 4cido chega as plataformas de nossas indUstrias de laticinios, o presente
trabalho teve como principal objetivo pesquisar o aproveitamento deste leite na fabricagao do “queijo-
branco”. Em uma fase preliminar realizou-se uma série de experimentos visando definir a tecnologia
do “queijo-branco”, uma vez quz as informagdes tecnoldgicas encontradas na literatura sao incom-
pletas e nada existe em relagao ao problema no Brasil. Os resultados desta fase mostraram que
o produto obtido pelo emprego de leite normal lembrava o queijo tipo minas. Submetido a uma
equipe de provadores, 0 ‘“‘queijo-branco” elaborado com leite de acidez normal foi bem cotado.
Na fase seguinte pesquisou-se o aproveitamento de leite acido na faixa de 20-30°D e os resultados
foram satisfatérios, sendo que o “queijo-branco™ assim obtido, apesar de apresentar uma qualidade
ligeiramente inferior ao obtido com leite normal, foi igualmente bem aceito pela mesma equipe
de provadores. A fabricagao do “queijo-branco” utilizando leite 4cido revelou-se promissora e de
valor econémico relevante, tendo em vista que 5 a 10 por cento dos leites chegam as usinas
com acidez acima de 20°D, mormente nos meses de verao.

INTRODUGAO

1.0 Coagulagao do leite para fabricagao de queijos.

O queijo é um dos melhores alimentos do homem,
nao somente devido ao seu alto valor nutritivo (protei-
nas, matéria graxa, cdlcio e fésforo), como também
a grande variedade de tipos existentes. Os queijos
representam uma forma de conservagao dos compo-
nentes insoluveis do leite, sendo obtidos pela coagu-
lagao deste, seguida de dessoragem, que consiste em
separar o lacto-soro da coalhada formada. Este soro
contém a maior parte da 4gua de constituticao e dos
compostos soluveis do leite, ao passo que a coalhada
retém apenas uma pequena parte destes componen-
tes (Alais, 1970).

O método de coagulagao pode influir nas caracte-
risticas fisicas, quimicas e organolépticas do coagulo
obtido, interferindo também na composigao do lacto-
soro. Assim é que o tipo de coagulagdo empregado
no processamento de queijos, constitui um dos para-
metros passiveis de serem controlados visando a ob-
tengao de diferentes caracteristicas no produto final.

A coagulagao do leite pode ocorrer, principalmente,
de trés maneiras distintas:

1.1 Coagulagao por renina e formagao do gel fosfo-
paracaseinato (Alais, 1970, 1974; Jollés, 1975; Phelan,
1977; Webb & Johnson, 1965; Whitaker, 1972).

1.2 Acidificagdo do leite, a temperatura de 20°C,
até o ponto isoelétrico da caseina (pH 4,6), obtida atra-
vés de fermentagao lactica (Alais, 1970), de adigao
de 4cidos ao leite ou de hidrélise de lactideos ou de
lactonas (Alais, 1970; Little, 1967; McNurlin & Ernstron,
1962; Rahimi, 1971).

1.3 Precipitagao por acidificagao quimica direta do

leite aquecido a 80-90°C. De acordo com Alais (1970),
os efeitos da acidez e do calor sobre as proteinas

.se somam, ocorrendo um aumento do ponto isoelétrico

das caseinas com a elevagao da temperatura do leite,
resultando em um valor denominado ponto isoelétrico
aparente. Isto ocorre, presumivelmente, devido a asso-
ciacao das caseinas com as proteinas do soro com
0 aquecimento. Deste modo, quando o leite é tratado
com &cido e calor (Southward, 1975; Goldman, 1975),
as caseinas e as proteinas do soro precipitam, e o
produto se denomina coprecipitado. Como as protei-
nas do soro sao ricas em cistina (1,9 a 6,5%), a defi-
ciéncia das caseinas neste aminodcido é corrigida com
o fenébmeno da coprecipitagdo (Adrian, 1973; Alais,
1970).

Assim que a acidificagao do leite aquecido, pro-
cesso utilizado na elaboragao do “queijo-branco”, re-
sulta num precipitado de caseinas e proteinas desnatu-
radas do soro. Isto constituiuma vantagem nao somen-
te do ponto de vista de nutrigao (incorporagao de cisti-
na) como também do ponto de vista econémico, ja
que as proteinas do soro correspondem a cerca de
0,6% do leite ou a quase 20% do total de suas pro-
teinas.

Devem-se salientar, todavia, os efeitos praticos
dos trés processos de coagulagao sobre o coégulo
formado. Assim é que o coagulo produzido pela renina
‘apresenta consideravel elasticidade, contrai-se elimi-
nando o soro presente e a retragao da massa aumenta
com o desenvolvimento da acidez. J& o coagulo forma-
do somente pela agao do acido ndo é tao elastico,
apresentando-se ainda gelatinoso e fragil, tendendo
a fragmentar-se mais e contrair-se menos do que o
enzimico (Webb & Johnson, 1965). Por outro lado,

(*) Trabalho apresentado no XIl Congresso Nacional de Laticinios realizado no perfodo de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz

de Fora - MG, no Instituto de Laticinios Candido Tostes.

(**) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos; Av. Brasil 2880 - Campinas - Sao Paulo.
—(***) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos: Av. Brasil 2880 - Campinas - Sao Paulo.
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a coprecipitagao através de acidificagao direta do leite
aquecido,

ao invés do gel homogéneo por fermentagao lactica
ou pela agao da renina (Alais, 1970).

1.4 Caracterizagao do “queijo-branco-latino-ame-
ricano”.

De um modo geral, os queijos elaborados a partir
de leite de vaca pao sao realmente brancos, devido
a prasenca de p} -caroteno que os torna levemente
amarelados. Apesar disto, varios queijos sao tradicio-
nalmente conhecidos como queijos brancos, tendo-se
como exemplo, o ““cottage”, “quarg”, “bakers”, “israel”
e “latino-americano” (Kosikowski, 1977).

Os chamados queijos brancos latino-americanos,
muito importantes em diversos paises da América Cen-
trai e do Sul, sdo normalmente do tipo “frescal”, de
texturamacia, sendo conhecidos por diferentes nomes
de acordo com sua origem, face as pequenas varia-
¢Oes apresentadas em sua elaboragdao. Em sua maio-
ria, estes queijos sao fabricados em fazendas e peque-
nas fabricas de laticinios, visando o aproveitamento
do leite ndo consumido “in natura”. Sabe-se, todavia,
que atualmente estes queijos também tém sido fabrica-
dos em laticinios de médio e grande porte (Courtine,
1973; Kosikowski, 1977; Sanders, 1953).

A tecnologia empregada na fabricagao deste tipo
de queijo varia de acordo com o pais ou a regiao em
que é produzido, sendo que as principais diferengas
se referem a matéria-prima utilizada, ao tipo de coagu-
lag&o e ao tempo de maturagao do produto final. Sendo

assim, estes queijos recebem nomes diferentes (queso

- “fresco”, “de puna”, “de maracay”, " huloso”, etc.), de

acordo com a tecnologia utilizada, ou com o pals ou
regiao em que sao fabricados, mesmo que o processo
de fabricagao seja idéntico (Courtine, 1973; Kosikows-
ki, 1977; Sanders, 1953).

Dentre todos os "queijos-brancos-latino-america-
nos” o mais difundido e, portanto, aqueles de maior
expressao econémica, é mais frequentemente denomi-
nado “queso dei pais”, "de la tierra” ou “de prensa”,
sendo popular na Venezuela e em Porto Rico. Este
é branco, cremoso, fortemente salgado, de sabor dcido
(pH 5,3) e com textura e corpo semelhantes ao “che-
dar"” de alto teor de umidade, ou a mussarela, sendo
fabricado a partir de leite contendo geralmente 3%
de gordura. Trata-se de um queijo prensado, semi-
duro, com textura fechada, de boas propriedades de
corte e que ndo se funde por aquecimento a tempe-

- raturas elevadas. E normalmente consumido fresco,

com doces de frutas, podendo as vezes ser maturado
e, neste caso, apresenta-se duro e ligeiramente pican-
te (Courtine, 1973; Davis, 1976; Kosikowski, 1979,
1977; Sanders, 1953). '

A composicao do “queijo-branco” varia com a
quantidade de 4cido acético e as temperaturas utiliza-
das na sua precipitagao e com as propriedades fisicas
e quimicas do leite, tais como pH, % de gordura, teor
protéico, sélidos totais e balango de sais (Kosikowski,
1977). A Tabela 1 indica a composigao tipica do “quei-
jo-branco". -

TABELA 1 Composigao tipica do “queijo-branco”, segundo Kosikowski (1970).

“Queijo Branco” comercial; leite com

“Queijo Branco” experimental, leite com

Determinagbes 2,2% de gordura 3% de gordura
(%) (Porto Rico) (doméstico)
Gordura 15,0 1,2
Agua 51,0 49,8
NaCl 3.9 2,0
Lactose 18 2,0
Protefna 229 253

- O Fluxograma que consta da Figura 1 demonstra o processamento bdsico do “queijo-branco-latino-ame-

ricano”, segundo Kosikowski (1977).

O "queijo-branco” é obtido por precipitagao acida
emtemperaturas altas e ndo utiliza enzimas ou culturas
lacticas. Portanto, parece ser adequado para ser intro-
duzido em palses em desenvolvimento e de escassos
recursos tecnolégicos porque, além de prescindir do
usode enzimas ou culturas lacticas, é produto de exce-
lente qualidade nutricional, sendo obtido através de
um processamento mais simples e com maior rendi-
mento, quando comparado a outros tipos de queijos.
Além disto, toma-se viével mecanizar a sua produgao
que se resumiria em uma simples precipitagdo dos
componentes do leite sob agdo do calor e de acido
(Koslkowskl, 1970; Slapantas & Kosikowski, 1965,
1967; Zehren, 1976).

Devido & comprovada importancia nutritiva e eco-
ndmica deste produto (Chandan & Marin, 1978a,
1978b; Chandon et a/ii: 1979; Lopez, 1971), diversos

Instituto de Laticinios Candido Tostes

autores tém salientado a necessidade da realizagao
de pesquisas para o aperfeicoamento de sua tecno-
logia de fabricagao visando melhorar, principalmente,
o rendimento, o sabor, a textura e o tempo de conser-
vagao. Entretanto, existem poucos trabalhos na litera-
tura internacional considerando-se a importancia do
“queijo-branco” (Kosikowski, 1970, 1977; Siapantas
& Kosikowski, 1967; Zehren, 1976).

1.5 Aproveitamento industrial do leite &cido.

As causas da acidificagao do leite, as possiveis
solugdes para este problema e o aproveitamento do
leite acido tém sido objeto de estudo de diversos pes-
quisadores (Behmer, 1975, 1977; Dias-Junior, 1971;
Holland, 1963; Nielsen, 1961; R%shy& Rashed, 1970;
Rogick & Rocha, 1954; Santos, 1971; Zagaievskil,
1968).
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FIGURA 1 Fluxograma do processamento bésico do “queijo-branco”, segundo Kosnkowscl)(égr ?enc}jm formagéo de flocos

i
| Pré-aquecimento do leite integral a 80°C; !
Transferéncia para o tanque por meio de bomba. H

4 PRECIPITAGAO

d-

:- Adicao de 65ml 4cido acético glacial (diluigao 1:1 0 em 4gua potavel)/45,5kg [eite quente. Precipitagéao
i imediata. Agitagdo por 3 min. Repouso da massa (5-15 minutos).

[ Dessoracem |

AGITAGAO DA
MASSA | :
| Agitagdo enérgica da massa no final da dessqra; :
I Abrir valas na massa como para “cheddar’ H
! (PH = 5.3) !

Adigao de aproximadamente 3,5% de sal sobre a massa |
Agitagdo por 25 minutos. i

MOLDAGEM E PRENSAGEM |

! Formas quadrangulares de ago inoxidavel (18 kg).
I Pressdo de 1,7kg/cm? por aproximadamente 17 horas.
| (prensa hidréulica)

EMBALAGEM |

Fm—————--

i
: Divisdo em blocos de 225-500g; embalagem & vécuo i
i I

A contaminagao do leite devida aos microrganis-
mos provenientes das usuais condigdes de ordenha
e de transporte provoca a acidificagao deste através
dafermentagao lactica, podendo mesmo ocorrer a coa-
gulagdo da caseina se esta atingir niveis elevados.
Assim é que se convencionou denominar de “normal”
ao leite cuja acidificagao ocorreu em fungdo do elevado
numero de bactérias, do longo tempo decorrido desde
a ordenha até sua pesagem no posto de recepgao
bem como da inadequadatemperatura em que foi ma-
nipulado. “Anormal” seria o leite 4cido proveniente de
animais doentes, (mamite estreptocdccica em particu-
lar) contendo colostro ou leite de retengao, adulterado,
ou entdo obtido sem a minima higiene e, portanto,

apresentando detritos e impurezas. Alguns autores
chegam ao exagero de afirmar que cerca de 90% do
leite classificado como 4cido, e portanto rejeitado pela
recepgao das industrias, se enquadraria na classifi-
cagao "leite 4cido normal” (Behmer, 1977; Dias-Junior,
1971).

Segundo Behmer (1977), o aproveitamento de leite
4cido nao “anormal”, ou seja, aquele acidificado natu-
ralmente, favoreceria sobremaneira a economia da ex-
ploragao leiteira, ja que do ponto de vista tecnolégico
nao hé inconvenientes em se aproveitar este leite. Co-
mo leite normal entende-se leite “in natura” apresen-
tando, idealffiente, células somaticas abaixo de
300.000/cm?.
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Diante da necessidade de dar-se solugao a este
problemas, realizou-se o estudo que segue, visando,
senao solucionar, ao menos levantar o assunto que,
desta forma, talvez venha a merecer estudo mais por-
menorizado também por outros pesquisadores.

MATERIAL E METODOS
1.0 Material.

1.1Leitetipo C apresentando as seguintes caracte-
risticas fisico-quimicas médias:

1.1.1 Densidade.......... 1,030
1.1.2 Gordura..

1.13pH........

1.1.4 Acidez............ «... 17,0°D

1.1.5 Extrato seco total..... e 11,23%
1.1.6 Proteina 3,70%

1.2 Leite acidificado por cerca de 20 horas em
cédmara a 15°C, e proveniente de um s¢ fornecedor.

1.3 Leite que ja chegava 4cido a plataforma da
usina, com acidez entre 20 e 30°D.

1.4 Acidificante quimico: écido acético.

1.5 Cloreto de calcio: solugao 50%.

1.6 Cloreto de s6dio: sal moido industrial.

2.0 Métodos.
2.1 Determinagées analiticas.
2.1.1 Amostragem.

As amostras de leite e de soro eram retiradas dire-
tamente do tanque de queijo, apos ligeira homoge-
neizagao, enquanto que para os queijos seguiu-se a
recomendagao das Normas Britanicas (British Stan-
dards Institution, 1974).

2.1.2 pH.

Foi determinado polenciometricamente, em poten-
ciémetro Radiometer(pH —Meter26) (Furtado, 1975).

2.1.3 Acidez.

A acidez foi determinada em graus Dornic para
0 leite (Instituto Adolfo Lutz, 1976), e em % de &cido
lactico para o coégulo na precipitagdo e para os queijos
(Association of Officiel Agricultural Chemists, 1975).

2.1.4 Densidade do leite.

Foi determinada a 15°C, por meio de termolacto-

densimetro de Quevene (Instituto Adolfo Lutz, 1976).
2.1.5 Gordura,
Utilizou-se o aparelho Milko-Tester MK-IiI para o
leite e soro e o método volumétrico Gerber-van Gulik
para os queijos (Furtado, 1975; Instituto Adolfo Lutz,
1976; Pinto & Honbraken, 1976).

2.1.6 Umidade.

O teor de 4agua dos queijos foi determinado em
estufa a 100-110C, Segundo o método de secagem
até peso constante (Association of Official Agricultural
Chemists, 1975; Furtado, 1975).

2.1.7 Extrato seco total.

O residuo seco total do leite foi calculado por meio
do disco de Ackermann (Instituto Adolfo Lutz, 1976),
enquanto que para os queijos utilizou-se o método
de diferenga (Furtado, 1975).

2.1.8 Gordura na matéria seca.

A gordura no extrato seco (GES) dos queijos foi
calculada segundo recomendagées de Furtado
(1975).

2.1.9 Proteina.

Empregou-se 0 método de Kjeldahl (International
Dairy Federation, 1962a; 1962b) com o fator de corre-
¢ao igual a 6,38,

2.1.10 Cloreto de sddio.

A porcentagem de sal no queijo foi obtida titulan-
do-se o excesso de nitrato de prata adicionado, com
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tiocianato de potéssio, seguindo-se uma modificagao
do método de volhard (Furtado, 1975; Pinto & Honbra-
ken, 1976).

2.1.11 Peroxidase.

A presenca de peroxidase no leite imediatamente
antes da coagulagao, foi determinada pelo guaiacol
incolor a 1% e agua oxigenada de 10 a 20 volumes
(Rahimi, 1971),

2.2 Trabalhos préticos.

O trabalho foi realizado basicamente em quatro
etapas:

2.2.1 Ensaios preliminares, a nivel de laboratorio;

2.2.2 Ensaios a nivel de planta piloto.

2.2.2.1 Fabricagao do “queijo-branco” com leite
normal (até 19°D);

2.2.2.2 Fabricagdo do “queijo-branco” com leite
acidificado em condigbes controladas;

2.2.2.3 Fabricagao do “queijo-branco” com leite
recebido na plataforma j& 4cido (naturalmente acido).

2.3 Andlise sensorial,

Esta foi realizada Por 25 provadores, avaliando-se
0 queijo padrao elaborado a partir de leite de acidez
normal, bem como o queijo feito a partir de leite &cido.
Ambos os queijos foram classificados como ruim, requ-
lar, bom ou étirno, considerando-se as seguintescarac-
teristicas organolépticas: teor de sal, acidez, aroma,
consisténcia, granulagao (ao corte) e cor.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

1. Ensaios preliminares, a nivel de
laboratério.

Aprimeira fase da pesquisa foiorientada no sentido
de se determinar o pH ideal de coagulagao do leite
normal para a fabricagdo do “queijo branco”. Tal pH
€ definido como aquele que fornece maior rendimento
€ produto final com propriedades fisicas, quimicas e
organolépticas do agrado do paladar do consumidor
brasileiro. Procurou-se também, obter um queijoseme-
lhante ao queijo tipo minas com relagao a textura, sabor
€ caracteristicas fisicas e quimicas.

Os trabalhos préticos foram realizados em duas
etapas. Inicialmente, usou-se PH de coagulagio entre
56e50e, em funcéio dos resultados obtidos, a faixa
de variagéo foi diminuida para 56 a 5,3, na segunda
etapa. O pH de 5,8 n&o foi utilizado para obtengdo
deste queijo, pois a Precipitagéio do leite aquecido a
82°C, se inicia em tomo de PH 5,9, e, portanto, o rendi-
mento do processo seria muito baixo.

Na primeira etapa verificou-se uma grande dife-
fenca na quantidade de écido acético necesséna para
variar o pH de 5,6 a 5,0 (0,07 a 0,35% de 4cido).
No entanto, a coagulagéo se processou de modo se-
melhante com relagdo ao rendimento (10-14 kg de
queljo/100 | leite) para os diversos valores de pH. Toda-
via, o fator decisivo para o estudo mais detalhado da
faixa de pH mais alto (5,6-5,3) na segunda etapa, foi
a consisténcia quebradica dos queijos obtidos em pH
mais baixos.

A anélise dos resuftados assim obtidos pemitiu-
nos deduzir que o pH de coagulagéio n8o deveria ser
maior do que 5,4. Isto porque o queljo resultante da
coagulagio em pH mais elevado apresentou teor de
umidade demasladamente alto além de pH maior do
gue o valor recomendado na literatura (PH 5,4) influen-
clando, assim, na conservacao do produto. Por outro
lado, umidade elevada aumenta a plasticidade da mas-
sa que, deste modo, adquire caracterfsticas mals de
requeijéo de corte do que de “queljo-branco”,

. O produto que se pretendia obter deveria agg—

sentar cerca de 50% de umidade, 2% de sal e pH

" final de 5,3 além de boas propriedades de corte, isto

é, ndo esfarelar ao ser cortado. Considerou-se como' no
melhor, o queljo em que foram utilizados 111,4m
4cido acético/45,5 kg de leite com 3% de gosd::ra e
2% de sal. Este queijo fol obtido com pH de coagu meme
igual a 5,4 apresentando textura coesa, ligeiram
granulosa ao corte e sabor agradavel.

X da.
Levando-se em conta a dificuldade de obter-se

dos precleos e repetitivos em escala de laboratério,
decidlu-se por ensaios de planta piloto, utllizando-se

como ponto de partida estes dados preliminares com
pequenas alterag6es.
2 Ensalos a nfvel de planta piloto.

2.1 Fabricagfio do “queijo branco” com leite normal

(até 19°D). ! )

Nesta rabalhos foram realizadas cinco
séries de e'g:ﬁr?losemto:l:laa V, Tabela 2 Introduzi.ndo-sc_a
algumas modlificagbes no processamento bésico (Fi-
gura 1), com o objetivo de definir um padréo para o
queljo feito a partir de leite com acidez normal, ou

seja, até 19°D.

TABELA 2 Principais caracteristicas tecnolégicas dos processamentos | a V.

ica ' de célcio (g)/50 | de leite

i Diluigao do Adlqgo do Cloreto (yS0 |de e

ar:ﬁgsssa- (;;:;/I:;g:gedéec:gic:e égido acido 30°C (repouso: 30 )
: 3 aplicagoes —
I e 1 :138 Iemape continua —
1 o : 1;30 lenta com uso de regador —
v 125 1:10 3 aplicagdes com uso de —
v 125,0 : oador -

v 125,0 1:10 3 aplicag6es com uso de

regador

s assim obtidos levaram a ooncf!usé_o
de q%se ;e:rlgg?;amento V seria o padréo para o “‘quei-
jo branco” Figura 2. Os valores do pH no momento
da precipitacéo foram 5.40 para o coégulo e4,84 pl:lga
o soro. O soro apresentou, ainda, acidez de 46,5°D,

teor de gordura de 0,51% e perda de proteina igual

,33%. . ) )
a0 Os resultados médios das anélises dos queijos ob-

tidos pelo processamento padrao se encontram na Ta-
bela 3.

i em cryovac e
TABELA 3 Resultados médios das andlises dos queijos contendo cloreto de célcio, embalados y!
A armazenados por dois dias a 12°C (trés amostras).

Partida namero V
Determinagdes
5,42

; 0,189
Rcidez (% de &cido léctico) 190
Gordura (%) 5195
Umidade (%) P
Extrato seco total (%) 2808
Gordura no extrato seco (%) ] 176
Rendimento (kg de queijo/100I de leite) s

Textura (ao corte)

A Figura 2 explicamelhor as etapas e modificagdes
deste processamento. . o

Co?nparando-se ainda os queijos com dois dias
e duas semanas de estocagem a 12°C, observot:-s‘oe
que a embalagem a vécuo e 0 armazenamento a rd ,
melhoraram a textura e as propriedades de corte g
queijo estocado por maior periodo de tempo, f_ato qui 4
confere com os dados da literatura (Kosikowski, 1977;
Lopez, 1971; Zehren 1976).

2.2 Fabricagdo do “Queijo branco” com leite acidifi-

cado em condigées controladas.

Considerando-se os objetivos basicps deste traba-
lho, deu-se inicio a fase experimental visando estudar

iabili i i fabricagao de
iabilidade do uso de leite 4cido na :

5rr‘: produto igual ou semelhante aquele obtido com
leite normal. -

Em linhas gerais, seguiu-seI o prgce§so definido

a Figura 2, com as seguintes alteragdes:

" 292.1 Uso de leite cru integral, czig l:]m s%ig;l.ecedor,

acidificagdo natural (aprox. 0 ha15°C);

apég.z.z Varigt;ao do vglume de 4cido acético de acor-

do com a acidez do leite.

i leite

fase foram efetuadas as anélises no ,

s«.’:m'JNee iot:égulo (Tabela 4). Os queijos forarq avaliadqs

apenas sensorialmente, para se ter uma idéia da quali-
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FIGURA 2 Fluxograma do Processamento do *

e - o

:Flltragem do leite
) : célcio (15 g/50! leite a 3

| ¢aode 125ml 4cido acético glacial

; ©0m uso de regador. Precipitagao im

-_— ———

tanque, padronizagao 3%

(diluigdo 1:10 em
ediata. Agitagao por 3 minutos. Re|

queijo branco”.

e e ———— ey

de gordura, adigao de cloreto de !

0°C), repouso 30 min., aquecimento a 82°C.

4gua potével)/45,5kg de leite, em 3 aplicagoes. o

_______________ POuso da massa (15 minutos) !
________________ !
DESSORAGEM J'

[ il
: Agitagao manual energética da massa no fin
L Abrir valas na massa, (PH5,3-54)

AGITAGAO DA
SSA

essora. |
e 'a + (PH 1

Adigao Qe 2% de sal sobre a_m~as-s;1 o
(rendimento de aprox. 1 ‘

]
Prox. 11-129%) 1
'
<4

T

e _‘_! MOLDAGEM E PRENSAGEM—,

i Formas retangulares de p

astico (1kg) com pano dessorador de al
por 17-20 horas,
(prensa individual de alavanca)

godao. 0,29kg/cm? de pressao

1
1

'

e —— - —— - '
—_—————— o __1

1T

e

Unidad;s de 1

dade do produto obtido e; a
. m fun, i inici
do leite e da tecnologia aplicada.qao {8 scidez iicial

Procurou-se definir a faixa de acidez inicial do leite

em condigoe e ser utilizag
r a, levando-se em
:sregfémento (kg de queijo/100! de leite) e tan?gg:ﬁ
perdas em gordura e protefna no soro. Outro fator

estudado foi a determin, X i
acético necesséria p agéo da quantidade de 4cido

fentes a esta etapa
Tabela 4., P

Os resuttados obtido
Se aproveitar o leite Aci
branco”,

a os se encontram na:

S indicaram a viabilidade de
do na fabricagio do “queijo

Todavia, a utilizaca i
a, izagao de leites com acidez i
a 30°D Foi ‘considerada inadequada, pois as:r?ez:;f

em antes da temperatura desejada
do processo, caus o .

) 3 a altera i
téncia do produto final, 7798 o sabor @ na condle-

Desta maneira, a fgj
14, & faixa de acidez inicia i
.de 20 a 30°D foj considerada a mais adeqdactjdz Ir?létg

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Armazenagem a 12°C,

EMBALAGEM

kg, embaladas a v-aaua. o M
por 2 dias e 2 semanas.

Somente do ponto de vista tecnol6gi
( i
quanto & qualidade do produto ob?%c?? come também

A faixa de acidez entre
) ! \ 20 e 30°D tornou- i
;mna‘pmvs, na prética, leite 4cido recebido na pSIZtZ?tISfa-
as industrias normalmente ap orma

de30°D, o que coincide com e a ecnologia

2.3 Fabricagao de “queij
. de “queijo branco” cg i
bido na plataforma ja acido (naturalmente";éieég rocer

Esta etapa final foj conduzida em fungao dos resul-

-Padrao, utilizando
Pelo processament
aquantidade de 4¢;

leite de acidez igual a 17°D

c °D, tod
to deﬂn!glo na Figura 2, No entan{o
ido acético foi calculada em porcen:
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TABELA 4 Determinagdes efetuadas nas partidas de “q
controladas visando determinar a faixa viavel

ueijo branco” com leite acidificado em condigdes
| de acidez do leite.

ml de 4cido Soro pH do coégulo Rendimento
Partidas Acide; iniocial acético/4_5.5 kg Perdade perda de apds a precipitagao (kg de qgeijo/
do leite (°D) de leite gordura proteina 1001 leite)
(%) (%)

01 20,0 120,0 4,90 0,10 0,32 5,55 12,30
02 20,0 125,0 4,80 0,11 0,34 5,56 -—-—- 11,48
03 210 110,0 490 062 0,36 5,40 Adi © 4900
04 22,0 110,0 4,79 0,35 0,45 5,60 12,88
05 220 110,0 4,87 0,17 0,36 5,45 12,20
06 22,0 110,0 4,90 0,18 0,38 5,40 12,00
07 23,0 110,0 4,70 0,45 0,35 5,50 12,12
08 24,0 100,0 4,92 0,96 0,37 5,26 11,00
09 24,0 100,0 4,70 -,53 0,54 5,50 11,65
10 26,5 100,0 4,80 0,52 0,49 5,71 12,60
11 29,0 100,0 4,90 1,26 0,44 5,40 11,90
12 32,5 88,2 4,70 1,53 0,48 5,40 11,20
13 36,0 84,0 4,60 2,20 —_— 5,40 6,90
14 36,0 84,0 4,70 —_ — 5,40 —

tagemrelativamente ao volume de leite (0,25 a 0,16%),
o que permitiu simplificar o calculo. Esta porcentagem
foi definida com base no pH do soro ap6s a coagulagao
e na técnica desenvolvida para leite normal e para
aquele acidificado em condigbes controladas.

Por outro lado, a auséncia da enzima peroxidase
no leite imediatamente antes da adigao do acido acé-
tico comprovou o acerto do tratamento térmico a que
foi submetido tal leite (82°C).

A principal diferenga observada entre os diversos
processamentos foi quanto-ao tipo de coagulagéo do
leite. Em alguns casos, a coagulagdo nao foi normal
j& que, além da precipitagao, houve também flotagao
da massa. Verificou-se que este fato ndo depende da
acidez do leite utilizado, uma vez que houve precipi-
tagéo das proteinas do leite com 30°D e flotag@o quan-
do a acidez era de apenas 17°D (padrdo). Consta-
tou-se, todavia, que a flotagao ocorreu sempre que
o teor de gordura do leite era superior a 3,5%. Além
disto, houve um aumento na flotagao e na fragilidade
da massa com o aumento da porcentagem de gordura,
dificutando a dessora e a prensagem, e 0 queijo se
apresentava muito Umido e de consisténcia muito mo-
le.

Através de experimentos complementares obser-
vou-se, entretanto, que os queijos fabricados com leite
com menos de 2,5% de gordura apresentavam a textu-
ra prejudicada, tornando-se duros, secos e com acen-
tuado sabor de casefna. Este fato sugere, portanto,
que o leite deve ter de 2,5 a 3,5% de gordura, sendo
a média de 3,0% adequada para evitar problemas du-
rante a fabricagéo e obter-se o queijo caracteristico,
0 que confere com os dados da literatura (Kosikowski,
1970, 1977; Lopez, 1971; Siapantas & Kosikowski,
1965, 1967).

Uma visdo panoramica quanto ao emprego de leite
acido na elaboragao do queijo branco, pode ser apre-
clada pelo exame da Tabela 5, onde se comparam
os resultados das 15 partidas de queijo armazenados

___por 2 semanas a 6°C. Constatou-se uma grande varla-

!

¢ao dos dados obtidos nesta Tabela, o que pode ser
justificado face a variagdo da matéria-prima empre-
gada, notadamente quanto ao teor de gordura (2,56
a 4,73%). Nao obstante, e a despeito das dificuldades
apontadas, o produto resultante mostrou caracteris-
ticas aceitaveis de cor, sabor e consisténcia, provando
a possibilidade de aproveitamento de leites acidos para
a fabrica@do»"quaijo branco”.

3.0 Avaliagao sensorial.

O objetivo principal da andlise sensorial foi o de
avaliar a aceitagao do novo produto pelo consumidor
brasileiro procurando-se, também, obter dados sobre
as possiveis diferengas existentes entre o queijo pa-
drao e aquele feito com leite &cido.

Os resultados obtidos indicaram que o “queijo
branco” tem boas chances de ser aceito, consideran-
do-se que a maior porcentagem dos provadores classi-
ficou-o entre regular e bom, para todas as caracte-
risticas organolépticas analisadas (83,48% para o pa-
drao e 79,70% para o queijo de leite écidS)‘.’ﬁlém disso,
obteve-se uma classificagao global entre bom e 6timo
de 68,10% para o padrao e 53,61% para o queijo de

leite 4cido, 0 que constitui um resultado signifiéééiveada caso. Os

tendo em vista tratar-se de um tipo desconhecsi®s deab Ih
queijo.
Por outro lado, detectou-se ligeira preferéncia pelo

queijo padrao, considerado superior ao queijo de leite
&cido.

Conclui-se que o aproveitamento de leite 4cido na
fabricagao de “queijo branco" é vidvel desde que este
nao apresente sabores e/ou odores estranhos passi-
veis de serem transferidos ao queijo, prejudicando
suas caracteristicas sensoriais.

Acresce ainda que os provadores consideraram
0 “queijo branco" muito adequado para ser consumido
com doces ou compotas de frutas, o que o torna, até
.certo ponto, comparavel ao queijo tipo minas.

cru dire

i

——
e ———
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DETECGAO “IN VITRO” DA OCORRENCIA DE INCOMPATIBI-

LIDADE ENTRE CEPAS DE STREPTOCOCCUS LACTISE STREP-

TOCOCCUS CREMORIS E CEPAS DE STAPHYLOCOCCUS AU-
REUS E ESCHERICHIA COLF”? '

“In vitro” detection of strains incompatibility among Strepfococcus lactis, Strepto-
coceus cremoris, Staphylococcus aureus and Escherichia col.

José Francisco Pereira Martins(**)
Rosa Helena Luchese(***)
Mirtha Nelly Ubaldi Eiroa(****)

RESUMO

Existem relatos na literatura da ocorréncia de inibigao, em niveis variaveis, produzidos por
algumas cepas de Streptococcus lactis e Streotococcus cremoris contra linhagens de Staphylococcus
aureus e Escherichia coli. Procurou-se neste trabalho, adequar a técnica do “soft layer” a detecgao
deste tipo de incompatibilidade, além de conhecer a resposta a este teste de trés cepas de Strepto-
coccus lactis, trés de Streptococcus cremoris, cinco de Staphylococcus aureus e um de Escherichia
coli, constantes da colegao do Ital. Nenhuma das cepas lacticas testadas inibiu aquela linhagem
de Escherichia coli utilizada. As cepas de Streptococcus cremons nao produziram qualquer efeito
restritivo no crescimento dos estafilococos. As trés cepas de Streptococcus /actis produziram resulta-
dos varidveis de inibigao contra algumas cepas de estafilococos. Os resultados obtidos sao discutidos
em vista da utilizagao das cepas lacticas no processamento de queijos e frente a trabalhos anteriores

‘cheme e - oL
“CHEMIE B'QASILEIRAINDUSTR[AECOMERCIO LTDA.» e e : 5 i
Praga Alexandre Magno, 165 —Jd: Oriental - R i “ ‘ / ‘ :

RAL NOBRE

do Ital.

INTRODUGAO

% Os queijos tem sido observados com relativa fre-
quéncia como responsaveis por surtos de intoxicagao
estafilocécica. Microrganismos coliformes como £s-
cherichia coli; representam um dos mais graves proble-
mas de deterioragao da qualidade do queijo, estando
bastante envolvidos no estufamento do produto.

Embora o tratamento térmico exigido pelas corre-
tas préticas higiénicas possa reduzir significativamente
o nivel de presenga destes microrganismos no leite
destinado ao fabrico de queijos, perrnanecem os pro-
blemas de contaminagéo durante o processamento ou
na manipulagao posterior do produto.

Mesmo considerando-se que tais problemas de-
vem ter sua solugao baseada na ampliagao dos cuida-
dos higiénicos, a utilizagao de propriedades de cresci-

. mento antagonista, ou antibiose, de algumas cepas

de fermentos lacticos, contribuiria para ampliar a segu-
ranga do produto.

Este trabalho objetivou dar sequéncia a pesquisa
anteriormente desenvolvida no Ital, procurando-se pa-
dronizar a técnica do “soft-layer” para a detecgao “in
vitro” de estirpes com caracteristicas de crescimento
antagonista a diversas cepas de Stapfylococcus au-
reus e Escherichia coli.

MATERIAL E METODOS
1 Culturas lacticas: foram utilizadas trés cepas

de Streptococcus lactis conhecidas como produtoras™

de substancias inibidoras, e trés de Streptococcus cre-
moris. O in6culo-teste foi preparado transferindo-se
a cultura ativa para caldo M17 e incubado a 30°C/18
horas.

2 Culturas de Streptococcus e Escherichia: fora
testadas cinco linhagens de Staphylococcus aureus
e uma linhagem de Escherichia coliconstantes da cole-
¢ao da Segao de Microbiplogia do Ital. O indculo
foi preparado pela transferéncia de cadalinhagem de
Staphylococcus para caldo BHI e incubagao a 37°C/24
horas. A Escherichia coli foi transferida para caldo nu-
triente e incubada a 37°C/24 horas.

3 Técnica do “soft-layer”: consistiu basicamente
na inoculagao de suspensao do microrganismo lactico
a ser testado, na superficie e profundidade de pontos
pré-determinados de agar M17 contido em placas de
Petri. Apés crescimento a 30°C/18 horas este meio
foi recoberto com uma camada de 2,5 ml de agar nu-
triente semi-sélido (0,45% de agar) previamente inocu-
lado com 0,1 ml de suspenséao do microrganismo toxi-
nogénico/deteriorante, A leitura dos. halos de inibigao
foi realizada apds incubagao a 30°C/24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A importancia do fermento lactico como fator limi-
tante do desenvolvimento do Staphylococcus aureus
em queijos ja foi evidenciada em varios trabalhos ante-
riores. Esta inibigao é consequéncia ndo somente do
écido produzido pelas bactérias lacticas mas também
pela excregao de outros compostos inibidores do de-
senvolvimento do microrganismo toxinogénico, como
antibiéticos produzidos por Streptococcus cremoris e
Streptococcus lactis (Babel, 1977; Delazari et alii1978;
Ibrahim et a/if 1981; Stadhouders et alif 1978).

Muitas cepas de Streptococcus lactis produtoras
de nisina tem sido apontadas como capazes de inibir
o crescimento de varios Streptococcus, Staphylococ-

(9 Trabalho apresentado no Xl Congresso Nacional de Laticinios realizado no perfodo de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz

de Fora - MG; no Instituto de Laticfnios Candido Tostes.

(**) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL; enderego atual: Universidade Federal de Santa Catarina; Departa-
mento de Tecnologia de Alimentos; 97100 - Santa Maria - Rio Grande do Sul.

(***) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos; Avenida Brasil, 2880 - Campinas - Sdo Paulo.
(****) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos; Avenida Brasil, 2880 - Campinas - Séo Paulo.
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TABELA 1 Ocorréncia. “in vitro” de antibiose entre cepas de Streptococcus cremoris e Streptococcus lactis e
cepas de Staphylococcus aureus e Escherichia coll.

Staphylo- Staphylo-

Staphylo- Staphylo- Staphylo-  Escherichia

COCCUS aureus coccus aureus COCcUS aureus COCCUS aureus CoCccus aureus coli
STH 001 STH 002 STH 196 STH 5-6 STH 722 ENT 010

Streptococcus lactis

Ital 95(*) (+) - (+) - - -
Streptococcus lactis

Ital 51(%) — . (+) + + +++ —
Streptococcus lactis

Ital 5(*) - + ++ ++ +++ —

Streptococcus cremoris
ltal 31 — -

Streptococcus cremoris
Ital 1(*) — -

Streptococcus cremoris

ltal 2 — — — — — —
(%) — cepas produtoras de substancias tjpo bacteriocina;
(+) — leveinibigdo, ’
+ — fraca inibigdo;
+ + — médiainibi¢dao;

+ + +— forte inibigdo.

cus, muitas espécies de Bacillus e Clostridium (Babel,
1977, Park et alii 1973).

A eficiéncia da inibicado de Escherichia coli por
Streptococcus lactis e Streptococcus cremoris tem sido
discutida por vérios autores (Babel, 1977; Park et alii
1973; Pataslnik et a/if 1972; Wilson & Weiser, 1949).

Os resultados de inibigao do crescimento das estir-
pes de Staphylococcus aureus e daquela de Eschericia
coli pelos fermentos lacticos estao expressos na Tabe-
la1.

As estirpes de Streptococcus lactis (ltal 5 e ltal
51) foram as que apresentaram maior antagonismo

frente aos Staphylococcus aureus testados. A cepa
de Staphylococcus aureus STH 722 foi a que mostrou
maior sensibilidade frente as culturas lacticas. As linha-
gens de Staphylococcus aureus STH 196, Staphylo-
coccus aureus STH 5-6 e Staphylococcus aureus STH
002 também foram inibidas em niveis varidveis pelos
Staphylococcus lactis |tal 5 e Streptococcus lactis
Ital 51, tendo o primeiro apresentado um maior poder
antagonista. A inibigao do Staphylococcus aureus STH
002 foi menos acentuada que a exibida pelas cepas
de Staphylococcus aureus STH 722, Staphylococcus
aureus STH 196 e Staphylococcus aureus STH 5-6.

Os resultados obtidos neste trabalho revelaram
também uma pouca eficiéncia do Streptococcus lactis
Ital 95 na inibigao dos Staphylococcus aureus. Ape-
nas os Staphylococcus aureus STH 001 e Staphylo-
coccus aureus STH 196 foram inibidas, muito embora
esta mesma cepa de Streptococcus /actis tenha sido

anteriormente detectada como boa produtora de subs-
tancia tipo bacteriocina.

As trés linhagens de Streptococcus crermoris testa-
das nao se mostraram capazes de inibir o crescimento
dos Staphylococcus aureus ou da Escherichia colites-
tados, apesar de apresentarem boa atividade acidi-
ficante.

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Stadhouders et alii (1978) afirma que a inibigao
inicial do Staphylococcus aureus nao é causada pelo
baixo pH, embora este fator possa contribuir para uma
definitiva inibigao do microrganismo toxinogénico.

A cepa de Escherichia colitestada nao sofreu res-
tricao em seu crescimento por nenhuma das culturas
lacticas, o que confirma observagdes de outros autores
(Babel, 1977).

Frank & Marth (1977a, 1977b) explicando as possi-
bilidades de controle do desenvolvimento de Esche-
richia coli por fermentos lacticos em leite desnatado
fermentado, afirmam ser esta inibigao causada princi-
palmente pelo baixo pH alcangado, embora ndo des-
cartem a possibilidade desta ser causada por antibié-
ticos ou outra substancia inibidora produzida pelas
bactérias lacticas.

A detecgao de cepas com capacidade de inibir o
crescimentos de Staphylococcus aureus e Escherichia
coliassume importancia quando se considera o quanto
é sério o problema da deficiente condigao sanitaria
de obtengao do leite em nosso pals (Santos et alii

1981). Em muitos casos, mesmo as condigdes de pro-
cessamento deixam muito a desejar. Este problema
torna-se até crucial quando se trata de processamento
de produtos em que uma baixa acidez seja desejada
como é o caso do queijo tipo minas frescal (Santos
& Genigeorgis, 1981). Delazari et a/ii (1978) verificou
que neste tipo de queijo a presenga de fermento lactico
ativo pode restringir o desenvolvimento de Staphy/o-
coccus aureus, j& que este € um mau competidor em
crescimento associado. Constatou, porém, que em
temperaturas de 13°C, ou seja, no armazenamento,
o desenvolvimento do fermento lactico é reduzido, nao
o sendo, porém, o do Staphylococcus aureus. Assim,
mesmo considerando-se que resultados de inibigao
obtidos *in vitro” muitas vezes nao se repetem com
igual intensidade “in vivo", esta técnica em muito pode

\
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auxiliar a selegao de linhagens de fermentos lacticos
que apresentem um amplo espectro de agao antago-
nista contra microrganismos toxinogénicos e/ou dete-
riorantes, possibilitando assim uma maior seguranga
com relagao ao controle da contaminagao no proces-
samento.

CONCLUSAO

A aplicagao de estirpes selecionadas de bactérias
lacticas na fabricagao de queijos é um procedimento
que permite a supressao de crescimento dos microrga-
nismos indesejaveis. O mecanismo de supressao de
crescimento é igualmente baseado na velocidade de
produgao de acidos e no crescimento sobrevivencial
sob condigbes de baixos pH, e temperaturas.

Nas condig6es adotadas, empregando-se a meto-
dologia “soft-layer-technique” nenhuma das cepas lac-
ticas testadas inibiu as estirpes de Escherichia coli.
A cepa de Streptococcus cremoris nao produziu qual-
quer efeito restritivo no crescimento dos Stapfy/ococ-
cus. Os efeitos restritivos observados para as cepas
de Streptococcus lactis contra Staphylococcus foram
variaveis.

SUMMARY

Strains of Streptococcus lactis and Streptococcus
cremoris were assayed for inhibition of growth of strains
of Staphylococcus aureus and Eschericia coli; using
the soft-layer technique. The lactic strains tested did
notinhibited the Escherichia coli strains under the tes-
ting conditions used. The strains of Streptococcus cre-
moris had no restrictive effect on the growth of the
Staphylococcus strains, under the medium composi-
tion adopted by the soft-layer technique. Other three
strains of Streptococcus lactis showed variable results
on the inhibition of Staphylococcus strains. The appli-
cation of these strains of lactic acid bacteria in cheese
making is*an important means of growth-suppression
of many undesirable dairy contaminants. The growth
suppression is equally based on the velocity of acid
production and on the growth-survival at low pHg,
and temperatures.
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gao do leite pasteurizado, reconstituido ou
nao, com o minimo de 3% (trés por cento) de
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INFLUENCIA DO PERIODO DE INCUBAGAO E DA POPULAGAO
BACTERIANA NA ATIVIDADE DE SEIS CULTURAS LATICAS
COMERCIAIS®,

Influence of the incubation period and bacterial population on the activity of six
commercial starter lactic cultures.

José Mauro de Moraes(**)
RESUMO

Seis culturas laticas mesofilicas, liofilizadas, comerciais, foram testadas com relagéo a produ-
gao de acidez em fungao de periodos de incubagéo (6, 9, 12 e 24 horas a 32°C). A populagao
foi determinada ao fim de cada periodo. Normalmente melhor atividade, em termos de produgéo
de acidez, foi registrada apds incubagéo por 9 a 12 horas (cinco culturas). Uma cultura apresentou
maior atividade apé6s 24 horas de incubagdo. Trés culturas mostraram atividade proporcional ao
numero de células. Nas outras trés, isto ndo foi verificado. Aparentemente néo se observou relagéao
entre o nuimero de células e a produgéo de acidez, quando as culturas foram comparadas entre
si. Recomenda-se efetuar testes de atividade em culturas laticas industriais, dé modo a determinar-se

o melhor momento para sua utilizagao e/ou resfriamento.

INTRODUGAO

As culturas laticas no Brasil sdo normalmente pro-
duzidas a partir de culturas liofilizadas comerciais. O
modelo cléssico de ativagdo das mesmas é seguido
de:

1.0 passagem por leite em p6 desnatado recons-
tituido esterilizado;

2.0 preparo de culturas mae, intermediéria e indus-
trial;

3.0 manutengdo da cultura mae (normalmente a
pH 4.6 ou inferior) em geladeira, através de transfe-
réncias quinzenais ou mensais.

Durante o processo de ativagao, nem sempre se
dé atengéo ao ponto ideal de resfriamento da cultura.
Normalmente aguarda-se a coagulagao da cultura (o
que ocorre em pHs inferiores a 5,0) e procede-se
ao resfriamento. Esta sistematica ndo se constitui em
boa prética, uma vez que em pHs inferiores a 5.0,
as culturas laticas tendem a perder atividade, demo-
rando a iniciar o crescimento. Este problema é tanto
mais aparente, quanto maior for o tempo de exposigéo
a estes baixos valores de pH. Assim, se testes de
atividade fossem efetuados em culturaslaticas de mo-
do a determinar seu ponto de méaxima atividade, elas
poderiam ser mais eficientemente empregadas. Deste
modo, procurou-se demonstrar a variagdo em tempos
de atividade (produgao de acidos por unidade de tem-
po) de culturas laticas comerciais, incubadas por dife-
rentes periodos de tempo. Além disto, estudou-se a
influéncia da populagéo da cultura naquela atividade
relacionando-a com o periodo de incubagéo.

MATERIAL E METODOS

Seis culturas laticas (B40, B44, B56, B82, 0143
e 0189) mesofilicas, liofilizadas, obtidas de “Chr. Han-
sen's Laboratories”, foram inicialmente ativadas em
leite desnatado reconstituido a 12%SNG e esterilizado
a121°C/15 minutos. Ap6s a ativagao, as culturas foram
armmazenadas a 4°C e transferidas semanalmente para
0 meio de ativagéo citado.

Apds incubagao prévia por 18 h a 32°C, as culturas
foram inoculadas & razéo de 2% em leite desnatado
reconstituido a 12% SNG, aquecido sob vapor fluente
por 30 min. As culturas foram entéo incubadas a 32°C
e amostras foram coletadas a intervalos de 6, 9, 12
e 24 horas. Contagem por meio de placas, utilizan-
do-se Lactic Agar (Elliker et a/ii 1956) e atividade em
termos de produgéo de acidez total foram efetuadas
para cada amostra.

Sabe-se que o leite, juntamente com outros meios
de cultivo empregados para o desenvolvimento de cul-
turas laticas, e.g. soro de leite, caldo APT (Evans &
Mivem-Jr., 1951), caido GL (Oram & Reiter, 1956),
meio de Hurst (1966) e caldo M16 (Lowrie & Pearce,
1971), ndo possuem sistema tamponante eficiente e
como consequéncia séo pH limitantes. Culturas laticas
expostas a relativamente altas concentragdes de fons
H* tendem a perder atividade se mantidas em leite
a baixos valores de pH (Lawrence et a/fj, 1976). Incuba-
cao de Streptococcus lactis em caldo com pH inferior
a 5.0 resultou em significativa redugao da atividade
especifica de enzimas citoplasmatica (Harvey, 1965).
Perda de solutos e alteragéio das estruturas da mem-
brana citoplasmatica em Streptococcus faecalis foram
observadas em valores de pH abaixo de 5.0 (Marguis
et alil, 1973). Em adig&o, culturas laticas quando efe-
tuando glicose (crescimento ativo) mantém um pH cito-
plasmatico, sup&slor a pelo menos 1.0 unidade de pH
em relagéo ao meio de cultura (Haroid er &fif 1979).
Isto é, a um pH 4.5 do meio de cultivo, corresponderia
um pH 5.5 do citoplasma celular. Entretanto, células
que nao estejam efetuando glicose (fase estacionaria)
nao mantém esta diferenga de pH. Assim, componen-
‘tes citoplasmaticos podemn ser expostos a altas concen-
tragbes de fons H* causando desnaturagéo reversivel
das proteinas.

Multo embora estas modificagdes sejam reversi-
veis, as culturas mantidas a baixos valores de pH por
longo tempo, apresentam uma ‘“lag phase”(fase de
adaptagdo) mais externa. Tais culturas necessitam
de maior perfodo de tempo para se recuperarem dos
danos sofridos devido & manutencéo a baixos valores

(") Trabalho apresentado no Xll Congresso Nacional de Laticinios realizado no perfodo de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz

de Fora-MG; no Instituto de Laticinios Candido Tostes.

(*+) Professor e Pesquisador do Instituto de Laficinios CAndido Tostes; Rua Tenente Jo#&o Luiz de Freitas, 116; Caixa Postal 183,

Juiz de Fora- MG.
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de pH. Isto explica a menor atividad

pelas culturas incubadas durante 24 hgrg:monstrada

Outro fator que tem sido apontado como inibidor
de culturas laticas incubadas Por longos periodos de
tempo é a produgéo de H,0, pela prépria cultura, agin-
do assim COMOo um mecanismo de auto-inibicao (An-
de_rs et a///.1970; Gilliland & Speck, 1969). Adicao de
bal)_(os_ r!l\(els de H,0,(5 mg/ml) ao leite antes da inocu-
Iagaq inibiu crescimento e sugeriu-se que aeragao ex-
cessiva do leite para fabricacao de queijos poderia
gerar Hzoz metabdlico suficiente para interferir com
0 crescimento e a produgao de acido por organismos
de (Z.llturas laticas (Anders et alij 1970).

cultura_ 0189 apresentou atividade méaxim,

24 horas de incubagao, o que pode ser explicada:)appe?cs)
fato de ser uma cultura lenta, que como tal, somente
entra em fase exponencial de crescimento ap6s perio-
do xais longo de incubagao.

) ssim, as variagdes observadas n ivi
dlferentes_ culturas laticas testadas, poc;aerz:lmsll;jrz‘lt;j ?egSE
tado da diferente capacidade que tém as culturas de
reter atividade quando mantidas em meio de cultivo
(leite) maturado por mais ou menos longos periodos.

) Para o teste de atividade, dois ml da

inoculados em 50 ml de leite aquecido sogtg:;ar ;?ur:tr':
te por 30 minutos. Apés incubagao a 32°C por 6 horas
a acidez produzida foi determinada, utilizando-sé
NaOH 0.1 N e expressa como % de acidez total. Os
testes foram efetuados em triplicara e os resultédos
representam a média aritmética das repetigdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Figuras de 1 a 6 mostram os result
) 1 ados de
acidez tote_tl produzida e da contagem por meio de
pl_acas, obtidos para as seis culturas testadas, emrela-
¢ao ao periodo de incubagao.
1.0 Influéncia do periodo de incubaca ivi
das culturas l4ticas. gaona atvidade
Normalmente a atividade maxima em ter
4 ! mos da
produg'ao de acidez total foi observada no periodo com-
preendido entre 9 e 12 horas de incubagao. Isto pode
;erbobservado nas figuras 1, 2, 3, 4 e 5. Na figura
observa-se atividade maxima apds 24 h incu-
baohe p oras de incu
Em termos industriais, atividade de culturas lati
T S ) s laticas
pode ser influenciada pelo nivel bacteriolégico
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FIG.1.Curvas de crescimento da pdpulagéo bacteriana . .

e de porcentagem de acidez roduzi
P id
de atividade da cultura B 40. P % oM teste

do leite utilizado. Assim, a presenc i

tora de antibiéticos em Iepite e'st%iggobﬁggaszrrog::
fz:ltor Importante. A utilizagao de residuos de amino-a-
cl_dos, existentes em baixaconcentracéo por bactérias
nao _Iatlcas, Pode ser outro fator de restric}éo ao desen-
volvimento das bactérias laticas (Ibraginova et 4/

2.0 Influéncia da populagéo bacteri ivi
das culturas Iaticas, pulag cleranana atividade

A observagio das figuras 1 a6 i i
que, nem sempre, cultur%s que possS:r:\mge afmar
mais elevadas produzem maior atividade, quando dife-
rentes culturas sao comparadas. Assim,,culturas B44
e 0189 embora tenham apresentado contagens supe-
riores em relagéo as culturas B40, B56 e B82, apresgn-

Ou seja, maior Populagéo, maior atividag
oy iy »m ade. Entretanto,
e ,0143,0189n30 mostraram esta caracte-

Dominancia de estirpe(s) sobre os demais compo-
nentgs da cultura seria uma provavel explicagao para
as diferentes atividades entre culturas. Esta dominan-
cia pode ser resultado de diferencas na velocidade
e/ou sobrevivéncia durante crescimento e armazena-
mento das culturas. Estudos realizados acerca de ba-
lanceamento entre espécies de Streptococcus diacety-

* lactis e Leuconostoc citrovorum, demonstraram que

a proporgao de Streptococcus diace lactis au

4 medida que a temperatura de incul;};géo foi ii’:gz
de 18 - 24°C (Anderson, 1971). Streptococcus lactis
e Streptococcus cremoris tém mostrado maior capaci-
dade qe crescer a 7°C que Streptococcus dliacetylactis
€ amaior parte dos Leuconostocs (Olson, 1971). Indife-
rentem?me a estes fatores a melhor temperatura para
producéo de 4cido foi demonstrada situar-se entre 30
l—) aar::'(zu("Goel & 'N:arth. 1969; Pack et alii 1968), seja

uras mistas ou para
e aepbcis oy mnas para aquelas contendo uma
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FIG.5.Curvas de crescimento da populagao bacteriana
e de porcentagem de acidez produzida em teste
de atividade da cultura O 143. B

CONCLUSAO

As culturas lacticas apresentam,durante incubagao
picos de atividade méxima (produgao de acidez) que
podem ser mais ou menos longos, dependendo da
culturatestada. No presente estudo este periodo variou
entre 9 e 12 horas, para cinco das culturas, embora
uma delas tenha apresentado atividade méxima apés
24 horas de incubagéo. .

Nao foi observada relagao direta entre populagao -
bacteriana e a atividade quando diferentes culturas
foram comparadas, ou seja, em alguns casos, popula-
¢Oes menores apresentaram-se mais ativas que aque-
las culturas mais populosas.

Recomenda-se que testes de atividade sejam reali-
zados para culturas lticas industriais, de modo a de-
terminar o periodo dejincubagao em que atinjam ativi-
dade de méxima. Culturas utilizadas na produgéo in-
dustrial; que estejam em plena atividade, desenvol-
vem-se mais rapidamente durante a fabricagao de
queijos e outros produtos fermentados, resuttando-em

Inibig&o mais efetiva de microorganismos indesejdveis
(e.g. produtores de gés, Pseudomonas, etc.) reducéo
do tempo de processamento, como na fermentagéo
para producao de requeijao ou queijo cheddar, e em
maturagdo mais regular, ’
Para o caso de culturas ldticas, onde nao seja ne-
cessério um equillbrio entre Streptococcus e Leuco-
nostoc, recomenda-se, para manutengao em labora-
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FIG.4.Curvas de crescimento da populagdo bacteriana
e de porcentagem de acidez produzida em teste
de atividade da cultura B 82.
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FIG. 6.Curvas de crescimento da populagao bacteriana
e de porcentagem de acidez produzida em teste
de atividade da cultura O 189.

tério, inocular o leite com a cultura (alga de platina);
incubar por 4 horas a temperatura de desenvolvimento
o resfriar a seguir a 4°C. Transferéncias quinzenais
para meio de cultura fresco apresentam resultado sa-
tisfatério. Isto impede que a cultura cresga em dema-
sia, trazendo um abaixamento de pH prejudicial & sua
manutengao.

&
SUMMARY

Six lyophilized, mesophilic, commercial starters
were tested for acidity production in relation to incuba-
tion period and population (plate count). Cultures were
inoculated in sterilized milk and incubated during 6,
9, 12 and 24 hours at 32°C. At the end of each period,
activity in terms of acid production and bacterial popu-
lation were determined. Normally, the best activity was
observed after 9 and 12 horas of incubation {five cultu-
res). One culture showedthe best activity after 24 horas
of incubation. Three cultures displayed activity propor-

tional to the bacterial population. For three cultures

this proportionality was notobserved: A correlation was

not verified between p *  and activity when diffe-

rent cultures were comp is suggested that acti-

vity test should be performed at different times of incu-

bation for industrial starters in order to determine the
" ~bestmoment for utilization and/or cooling.
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DETECGAO DE MICRORGANISMOS LACTICOS PRODUTORES
DE SUBSTANCIAS BACTERIOCINAS E SELEGAO DE
LINHAGENS INDICADORAS!"

Demonstration of nisingenic lactic microorganisms and selection of inhibiting strains.

Rosa Helena Luchese(**)
José Francisco Pereira Martins(***)
Sandra Garcia(****)

RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar algumas cepas de Streptococcus lactis, Streptococcus
cremoris e Streptococcus lactis var. diacetylactis constantes da colegao do ITAL, quanto a produgao
de substéancias tipo bacteriocinas, procurando-se ainda, determinar a linhagem de maior sensibilidade
ao teste para uso como indicadora. Foram testadas onze cepas de Streptococcus lactis, dez cepas
de Streptococcus cremoris e umade Streptococcus lactis var. diacetylactis. Os Streptococcus cremoris
e 0 Streptococcus lactis var. diacetylactis testados apresentaram resultado negativo quanto a produ-
¢ao do inibidor. Daquelas cepas de Streptococcus lactis analisadas cinco mostraram ser inibidoras,
sendo o Streptococcus lactis ITAL 95 o que maior halo de inibigao provocou. A cultura que maior
sensibilidade apresentou foi 0 Streptococcus cremoris \TAL 31 seguido do Streptococcus cremoris
ITAL 16, sendo escolhidos como indicadores para uso em nossos laboratdrios. Discute-se a compati-
bilizagao destas cepas com vistas a composigao de fermentos lacticos.

INTRODUGAO

Existe uma extensa gama de substancias inibido-
ras que podem ser produzidas por microrganismos
gram positivos, despertando bastante atengao, um gru-
po de substancias chamadas bacteriocinas. Esse gru-
po é muito heterogéneo no que diz respeito a sua
composi¢cdo quimica e até o presente momento nao
existe uma definicao universalmente aceita que o dife-
rencie dos chamados antibiéticos (Tagg et alii 1976).

A produgao de substancias tipo bacteriocinas pode
resultar em associagfes antagonistas -que afetam a
dindmica da populagao de um ecosistema bacteriano
como sao os fermentos lacticos e os produtos obtidos
da fermentacao lactica (Babel, 1977).

O Streptococcus cremoris, 0 Streptococcus lactis
e o0 Streptococcus lactis var. diacetylactis sao os mi-
crorganismos mais comumente utilizados como fer-
mentos l4cticos e dentre eles exnstem muntas cepas
a dois tipos de substéncnas mnbndoras quais sejam
a diplococcina e a nisina, que apresentam caracte-
risticas de bacteriocinas (Babel, 1977, Davey & Pear-
ce, 1980; Tagg ef alii. 1976).

A substancia tipo bacteriocina produznda pelo
Streptococcus cremoris, a diplococcina, tem poucaou
nenhuma atividade antibacteriana em estreptococos
que nao pertengam ao grupo sorolégico N, enquanto
que aquela substancia produzida pelo Streptococcus
lactis tem uma faixa de inibigao bastante ampla agindo
contra muitos dos estreptococos, estafilococos, algu-
mas espécies de Bacillus, Clostridium, Lactobacillus
e fungos, sendo porém, o Streptococcus cremoris o
microrganismo que sofre maior inibigao (Babel, 1977).

Na formulagdo de um fermento composto de bacté-
rias lacticas de diferentes espécies e linhagens é ne-

cessario que se identifique aquelas cepas capazes
de produzir substancias inibidoras, evitando-se assim
possiveis incompatibilidades de crescimento associa-
tivo.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar algu-
mas cepas de Streptococcus cremoris, Streptococcus
lactis e Streptococcus lactis var. diacetylactis cons-
tantes da colegao do ITAL, quanto a produgéo de subs-
tancias tipo bacteriocinas, procurando-se ainda deter-
minar a linhagem de maior sensibilidade ao teste para
uso como cepa indicadora.

MATERIAL E METODOS

1.0 Culturas.

Foram utilizadas para os testes culturas de Strepto-
coccus cremoris, Streptococcus lactis e Streptococcus
lactis var. diacetylactis pertencentes a colegao da
SPLD. As culturas foram mantidas em leite em p6 des-
natado e reconstituido a 14% de sdlidos (p/p).

Par%os testes, as culturas foram transferidas para

M, liquifio e incubadas a 30°C/18 horas, com excegao
da cultura de Streptococcus lactis var. diacetylactis
que foi incubada a 22°C/18 horas.

2.0 Técnica.

As culturas-teste foram inoculadas em superficie
e profundidade de pontos pré-determinados de agar
M,, contido em placas de Petri e pré-incubadas a 30°C
por um periodo de 18 horas. A seguir a placa foi reco-
berta com uma segunda camada de agar M,, semi-
sélido (0,45% de agar) contendo 0,1 ml de suspensao
do microrganismo indicador. As placas assim prepa-
radas foram reincubadas a 30°C/18 horas e observada
a possivel formagao do halo de inibigao.

(*) Trabalho apresentado no XIl Congresso Nacional de Laticinios realizado no perfodo de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz

de Fora - MG, no Instituto de Laticinios Candido Tostes.

(**) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL; Av. Brasil, 2880 - Campinas - S&o Paulo.
(***) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL; endereco atual: Universidade Federal de Santa Maria; Departamento

de Tecnologia de Alimentos - Santa Maria - Rio Grande do Sul.

(****) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL; Av. Brasil, 2880 - Campinas - S&o Paulo.



Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, 43(255):27-29, 1988

Pag. 28
RNLLLG
BB R R R R R R R R R R R R R =
QS\\\\\\\-\\\\\NNEhbhhh g m
S508558585588555588588 | § 3
QD%%%QQQQQQQO§ QQQﬁg 2 ;
53883588838888888 S 2
QQQQQQQQQQQ 8%8&& o -
Bl G ARG GRGESRSSSSSS & &
R R R T T R L R R 83
Se Sy N RN r N Resssss 58
:towwwwwﬁ'ﬁ'ﬁ'ﬁ'wtﬁ-é§§53333 s8
Q99 8
& o
8o
I8
o
S8
8
® 8
] . |E
J I333333553553S555555 go g
> P>EEDERS S AdAS 9995 o cC Qv
: ::zgz;;:;:?????????—? 8 g ﬁ.g
FYrovv~co® “oarpi® 5“’ %ﬁ
- O
58
3 8 a
I R I I A z g g
&%
o &
o8
; ES
Lol b+l 400400001101~ = §§
. z o e
@ a8
25
. £
oo
_ o8
3 T e
Do+t e+ ++ 0000000 2 3
. ) - 8
=
'Y
) w
B
e
:1 [+]
Do+ + e+l 000 2 2
- »
n [« R
o
. ©
§
_ 2 3
| I 2 IS)
O I I B I A I I O A I I ?é‘ 8
- 8 8
» g s,
Q
- 8| 3
= NS
N R e e RN 3 °
. Doa ®
o 3
3
8
5 8
o+ ++00++0 0000011 E 2
+ > §
> >
. [¢]
2
—_ (1))
— Q
ot bt + e +++1 000000 = i)
+ + + @ §
+ - Q
G

i
l

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, A3(255):27-29, 1988

Pag. 29

RESULTADOS E DISCUSSAO

A incidéncia de cepas de Streptococcus cremoris,
Streptococcus lactis e Streptococcus lactis var. diace-
tylactis que sejam capazes de produzir substancias
inibidoras nos mais variados ecosistemas lacteos tem
sido amplamente documentada (Babel, 1977). As ce-
pas produtoras destroem rapidamente as nao produ-
toras, nao, sendo, pois, préprias para uso em fermen-
tos de multiplas linhagens mesmo que apresentemboa
atividade e ndo sejam inter-relacionadas as outras ce-
pas na sensibilidade a bacteriéfago (Babel, 1977; Da-
vey & Pearce, 1980).

Observa-se que o Streptococcus lactis apresenta
uma maior frequéncia de cepas inibidoras e, também,
uma maior capacidade de inibigdo. O Streptococcus
cremoris, é geralmente, bastante afetado pelas cepas
inibidoras de Streptococcus lactis (Babel, 1977).

Um total de 22 cepas lacticas, sendo 11 de Strepto-
coccus lactis, 10 de Streptococcus cremoris e 1 de
Streptococcus lactis var. diacetylactss, foram testadas
para a produgao de substancias inibidoras tipo bacte-
riocinas. Os resultados obtidos nos testes cepas estao
apresentados na Tabela 1.

Verificou-se que as cepas de Streptococcus cre-
moris e aquela de. Streptococcus lactis var. diacety-
lactis testadas apresentaram resultados negativos
quanto a produgao de substancias tipo bacteriocinas.

Dentro de um total de 10 cepas de Streptococcus lactis
analisadas, 5 mostraram produgdo do inibidor sendo
o Streptococcus lactis ITAL 95 aquela que maior halo
de inibigdo provocou. A linhagem que maior sensibi-
lidade apresentou foi o Streptococcus cremoris ITAL
31 seguido do Streptococcus cremoris ITAL 16, sendo 7
escolhidos como microrganismos indicadores para uso
em nosso laboratdrio.

As cepas produtoras de substancias inibidoras nao
apresentaram antagonismo quando testadas umas
contra /as outras.

Estudos da ecologia de fermentos mistos conclui-
ram que as cepas produtoras de substancias inbidoras
tornam-se, geralmente, dominantes, nao existindo li-
nhagens verdadeiramente resistentes (Babel, 1977).
A resisténcia a antibidticos é rara entre as bactérias
lacticas, exceto em casos em que a cultura seja resis-
tente ao antibidtico por ela produzido (Babel, 1977;
Tagg et alii: 1976).

Misturas de culturas puras de Streptococcus cre-
moris, Streptococcus lactis e Streptococcus lactis var.
diacetylactis mostram que muitas cepas tendem a se
tornar dominantes ja apds trés repicagens.

Os fermentos mistos contendo as trés espécies

tendem a ser mais estaveis. As cepas dominantes em
uma mistura de culturas podem, porém, ser eliminadas
em um outro fermento misto (Babel, 1977).

As afirmagdes acima e os resultados encontrados
neste trabalho veem reforgar a necessidade do estabe-
lecimento de critérios definidos na selegao de linha-
gens destinadas a comporem um fermento de muiltiplas

cepas.

CONCLUSAO

O estudo demonstrou que as cepas inibidoras sdo
de Streptococcus lactis. As cepas de Streptococcus
cremoris sao frequentemente afetadas pela agao inibi-
dora de Streptococcus lactis. As cepas de Strepto-
cocecus cremoris e Streptococcus lactis var. diacety-
lactis testadas apresentaram resultados negativos
quanto a produgao de substancias bacteriocinas. Os
fermentos mistos contendo as trés espécies (Strepto-
coccus cremoris, Streptococcus lactis var. diacetylactis
e Streptococcus lactis) tendem a ser mais estaveis.

SUMMARY

Some strains of Streptococcus lactis, Streptococ-
cus cremoris and Streptococcus lactis var. diacetylactis
were screened for their capability to produce bacterio-
cin-like inhibitors and for the detection of the sensitive
strains. A total of 11 strains of Strepfococcus lactis, 10
strains of Streptococcus cremoris and 1 strain of Strep-
tococcus lactis var. diacetylactis were tested. The
Streptococcus lactis var. diacetylactis and none of the
Streptococcus cremoris strains showed to be produ-
cers of the inhibitor. The production was observed in
cultures of five strains of Streptococcus lactis with
the strain Streptococcus lactis ITAL 95 showing a large
inibition zone. The most sensitive cultures were Strep-
tococcus cremoris \TAL 31 and Streptococcus cremoris

ITAL 16 intended to be used as indicator organisms.
The compatibilization of these strains in mixed starter
cultures is discussed.
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ACIDIFICACAO NO PROCESSAMENTO E NO ARMAZENAMEN-
TO COMO PARAMETROS PARA A SELECAO DE ASSOCIACOES

BULGARICUS PARA O PROCESSAMENTO DE IOGURTE".

Processing "and storage acidification as parameters for the selection of strains
association of Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus for
yoghurt-making

José Francisco Pereira Martins(**)
Rosa Helena Luchese(***)

RESUMO

Na selegao de culturas para o processamento dos diversos tipos de iogurte, varios parametros
devem ser considerados, como a formagao de granulos, a producao de substancias mucilaginosas,
antibiose, producao de aroma, dessoramento, resisténcia ao tratamento térmico, resisténcia a antibié-
ticos, velocidade de acidificagao na temperatura de processamento e metabolizagao dos carboidratos
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DE STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS E LACTOBACILLUS

dos na fabricagao do iogurte.

O meio de cultura utilizado foi leite em p6 desna-
tado reconstituido a 12% (p/p) e tratado em banho-
maria fervente por 30 minutos. Ap6s resfriamento a
42°C, inoculou-se 3,0% de cultura ativa (1:1) de Streplo-
coccus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus (Boui-
llanne & Desmazeaud, 1981). A incubagao foi feita
por um periodo fixo de quatro horas/42°C. Apés este
periodo, parte da cultura ja resfriada a 15°C foi trans-
ferida assepticamente para tubos de ensaio e armaze-
nada durante 7 e 21 dias a 15°C.

A acidez titulavel foi determinada potenciometri-
camente logo apds o resfriamento e ao 7° e 21° dias,
sendo calculada a acidificagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resul tados obtidos na acidificagao do leite apds

incubagao a 42°C/quatro horas das associagoes estu-
dadas, estao expressos na Tabela 1.

Estabeleceu-se um valor arbitrario de 70°D como
minimo de acidez a ser atingido pelas culturas passi-
veis de aproveitamento industrial. Daquelas associa-
¢oes estudadas, 12 nao atingiram este parametro para
acidificagao inicial. As outras culturas apresentaram
acidez variando numa faixa de 71,1°D & 89,3°D (X =
79,7°D). Isto significa que estas culturas tém uma capa-
cidade de utilizar mais rapidamente os carboidratos
presentes no leite, sendo mais ativas na produgao de
acido lactico.

Os resultados obtidos na determinagao da pés-aci-
dificagdo a 15°C em 7 e 21 dias também estao expres-
sos na Tabela 1. Estes resultados levaram a elabo-
ragao de padrdes arbitrarios para a classificagao des-
tas associagdes, como apresentado na Tabela 2.

TABELA 1 Acidificagdo no processamento e no armazenamento produzido por associagoes de Streptococcus

thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.

A N Associagbes Acidez (°D) H* H*
em baixa temperatura, dentre outros. Neste Erabalho estudou-se o comportamento acidificante na Streptococcus thermaphilus + 42°C/4 horas 15°D/7 dias 15°C/21 dias
temperatura de processamento e em condigoes de armazenamento de 30 associagoes de cepas Lactobacillus bulgaricus 3% indeulo
de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, isoladas de quatro marcas comerciais
de“iogl._urte. visando 'est_abelecer critério§ de selqu‘m. Os resultados sao discutidps com vistas a TAL 68 " ITAL 54 65,2°D 15,6°D 39,8°.D
utilizacao das associagdes de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus no processa- + ITAL 55 81,7°D 39,3°D 57,7°D
mento de iogurte. + ITAL 56 82,6°D 34,4°D 53,2°D

i o 289D 40,1°D
INTRODUCAO permitir, porém, que o processamento se faga dentro : gﬁt ;? gg?g 30.7°D 51,20

O rapido desenvolvimento da indistria de iogurte de um tempo razodvel. Segundo Rasic & Hurmann + ITAL 72 66,1°D 22,0°D 38,9°D
levou a uma saturagao de sua linha de produtos' com (1978) as culturas fortemente acidificantes geralmente
o0 aparecimento no mercado de iogurtes com polpa, resultam em elevada acidificagao, recomendando a ITAL 69 + ITAL 54 59,3°D 32,5°D 334D
com sucos de frutas, com aromatizantes, iogurtes soli- selegdo de culturas com baixa e media velocidades + ITAL 55 62,5°D 45,9°D 71,2°D
dos, cremosos, liquidos ou congelados. Isto veio exigir de acidificagao. O desejavel ¢ que a elevagao do nivel + ITAL 56 62,5°D 459D . 71,2°D
uma investigacdo na determinagédo das caracte- de acidez do produto apos o processamento seja o + ITAL 70 60,9°D 40,1°D 61,5°D
risticas dos_fermentos, ampliando a demanda para menor possivel. A selegao de culturas com nivel redu- + ITAL 7 61,7°D 47,2D 68,8°D
aqueles.constituidos por cepas de comportamento per- zido de acidificagao torna-se bastante importante na + ITAL 72 74,7°D 27,0°D 43.2°D
feitamente definido e previsivel. etapa de distribuigao do produto, especialmente quan-

Na selegao de culturas para o processamento dos do se considera o quanto ¢ falha a cadeia de refrige- ITAL 64 + ITAL 54 5,8°D 28,0°D 40,5°D
diversos tipos de iogurtes, diversos parametros devem ragao em nosso Pais. + ITAL 55 78,9°D 19,7°D 66,6°D
ser considerados, como a formagao de granulos, a Bouillane & Desmazeaud (1981) estudaram o com- + ITAL 56 75,3°D 35,8°D 53,9°D
produgdo de substancias mucilaginosas, antibiose, portamento de associagoes de Laclobacillus bulgari- + ITAL 70 78,9°D 19,7°D 44,2°D
prod':gao de compostos carbonilicos, proteélise, resis- cus e Streptococcus thermophilus em relagao a acidifi- + ITAL T 78,0°D 18,8'D 39,7°D
téncia ao tratamento térmico, dessoramento, resistén- €agao no processamento, no armazenamento e produ- + ITAL 72 71,6°D 27,0°D 49,8°D
cia a antibiéticos, velocidade de acidificagao nas tem- ¢ao de substancias aromaticas e concluiram que as '
peraturas de processamento e no armazenamento, respostas obtidas podem ser muito variaveis, podendo ITAL 65 + ITAL 54 75,6°D 8,1°D 15,7°D
dentre outros. algumas associagdes serem muito acidificantes no + ITAL 55 79,2°D 34,9°D 54,0°D

Singh & Sharma (1982) ressaltaram a importancia processamento e ndo no armazenamento, e vice-ver- + ITAL 56 66,5°D 6160 72'2:D
da sele¢ao adequada dos microrganismos para a ob- sa. Ressaltaram, ainda, a necessidade de uma ampla + ITAL 70 57,6°D 30,6°D 36:9°D
tengao de uniformidade e estabilidade no produto, es- andlise estatistica do comportamento global das bacté- + ITAL T 88,2°D 18,0°D 36'4.,0
pecialmente em termos de protedlise e 4cido lactico. rias e nao somente a observagao de um reduzido n- + ITAL 72 49,6°D 30,4°D 34,9°D
A produgéo de &cido lactico no processamento do io- mero de caractéres. . D 31.0D
gurte deve ser observada em dois planos diferentes: Neste trabalho, procurou-se estudar o comporta- ITAL 57  + ITAL 54 80'100 22’5n 71'8°D

1.0 existe aquela acidificagdo necessaria ao pro- mento acidificante nas temperaturas de processamen- + ITAL 55 68,1°D 36,30D 52,000
cessamento do produto; to e em condigbes simuladas de armazenamento de + ITAL 56 89,3°D 26,8nD 26.4D

2.0 existe a pés-acidificagao, ou seja, aquela acidi- 30 associagoes de Lactobacillus bulgaricus e Strepto- + ITAL 70 87,3°D 14,4°D s =
ficagao que ocorre de modo lento, no armazenamento coccus thermophilus isolados de quatro marcas comer- + ITAL 71 71,1°D 30,2°D 40.90
a frio. ciais de iogurte, visando estabelecer critérios de sele- + ITAL 72 77.4°D 24,7°D 28,3°D

A acidificagcao no processamento nao deve ser mui-
to intensa quando se trata de produgao em larga esca-
la, j& que na pratica a capacidade de resfriamento
de uma usina pode ser limitada, o que nao permitiria
uma rapida redugao na temperatura de todo o produto.
A capacidade acidificante dos microrganismos deve

¢ao de cepas.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagao deste testes, procurou-se repro-
duzirem laboratdérios as condigoes de volume de inéculo
e temperatura de processamento normalmente utiliza-

(") Trabalho apresentado no Xl Congresso Nacional de Laticinios realizado no periodo de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz

de Fora - MG; no Instituto de Laticinios Candido Tostes.

(**) Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL; enderego atual: Universidade Federal de Santa Maria; Departamento

de Tecnologia de Alimentos - Santa Maria - Rio Grande do Sul.

(***\ Pacnnicadnr do |nstituto de Tecnologia de Alimentos; Avenida Brasil, 2880 - Campinas - Sao Paulo.
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TABELA 2 Padrdes propostos para a classificagao de associagdes de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus

thermophilus quanto & pds-acidificagao.

Valor da acidificagao a

Classificagao 15°C
Fo (fortemente acidificante) AH :}, 50°D
Me (medianamente acidificante) AH +’€ 49°D
Fr (fracamente acidificante) A HY* < 24D
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om four yoghurt producers was inves-.
FLEPAMIG

Na Tabela 3 o desempenho das associagdes no
processamento e no armazenamento estdo relacio-
nados.

Segundo o critério estabelecido na Tabela 2, foram
selecionadas 10 associagoes Me (x H* final =

117,4°D) e 1 associagao Fr (H* final = 91,3°D). A
média percentual de acidificagao das culturas classifi-
cadas como Fo (i), Me (ii) e Fr (i) aos 7 e 21 dias
foi de 55,5 e 80,5 (i); 33,0 e 57,4 (i) e 10,7 e 20,8
(iii), sendo a faixa de variagao das associagdes forte-
mente acidificantes (Fo), bastante superior as outras.

TABELA 3 Correlagdo do desempenho acidificante no processamento e no armazenamento de associagdes de
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus.

Classificagao

Associagoes

Streptococcus thermophilus Lactobacillus bulgaricus

1. RFo (rapida acidificagao no processamento)
(forte acidificagao no armazenamento)

" 2. RMe - (rdpida acidificagdo no processamento)

(média acidificagao no armazenamento)

3. 'RFr (répida acidificagdo no processamento)
(fraca acidificagdo no armazenamento)

4. LFo (lenta acidificagdo no processamento)
(forte acidificagao no armazenamento)

5. LMe (lenta acidificagdo no processamento)
(média acidificagao no armazenamento)

ITAL 68 + ITAL 55
ITAL 68 + ITAL 56
ITAL 68 + ITAL 71
ITAL 64 + ITAL 55
ITAL 64 + ITAL 56
ITAL 65 + ITAL 55
ITAL 57 + ITAL 56
ITAL 68 + ITAL 70
ITAL 69 + ITAL 72
ITAL 64 + ITAL 70
ITAL 64 + ITAL 71
ITAL 64 + ITAL 72
ITAL 65 + ITAL 7
ITAL 57 + ITAL 54
ITAL 57 + ITAL 70
ITAL 57 o+ ITAL 7
ITAL 57 + ITAL 72
ITAL 65 + ITAL 54
ITAL 69 + ITAL 55
ITAL 69 + ITAL 56
ITAL 69 + ITAL 70
ITAL 69 + ITAL 7
ITAL 65 + ITAL 56
ITAL 57 + ITAL 55
ITAL 68 + ITAL 54
ITAL 68 + ITAL 72
ITAL 69 + ITAL 54
ITAL 64 At ITAL 54
ITAL 65 + ITAL 70
ITAL 65 + ITAL 72

O correlacionamento apresentado na Tabela 3
mostra uma concordancia dos resultados obtidos com
aqueles de Bouillanne & Desmazeaud (1981).

Segundo os critérios de Rasic & Kurmann (1978)
e de Robinson & Tamime (1981) as associagdes RMe
e RFr seriam as de uso potencial para a produgao
industrial do iogurte.

SUMMARY

The selection of strains for the processing of yo-
ghurt must be done considering several parameters
such as the production of granules, slime, antibiosis,
flavour, syneresis, resistance to heat treatment, to anti-
biotics, acid production capacity at processing tempe-
ratures and carbohydrates metabolism at storage tem-
peratures. The acid producing behaviour on processing
and storage conditions of thirty strains associations
of Streptococcus thermophilus and Lactovacillus bul-

Instituto de Laticinios Candido Tostes

tigated to determine criteria for selection. The potencial
use of such associations on yoghurt-making is further
discussed.

BIBLIOGRAFIA

Bouillanne C. & Desmazeaud, M.J. Classement de
souches de Lactobacillus bulgaricus selon quel-
quer caracteres utilisés en fabrication du yoghurt.
Scences des Aiments, A:7-17, 1981.

Rasic T.L. & Kurmann J.A.Noanrt. Copenhagen, Den-
mark. Technical Dairy Publishing House 466p,
1978.

Robinson, R.K. & Tamime, A.Y. Microbiology of fer-
mented milks. /72: Robinson, R.K. Dairy \icrbwo-
\oqy . Essex, England, Applied Science Publishers,
1981, p. 145-278.

Singh, J. & Sharma, D.K. Yoghurtstarters in skim milks.
1. Acid and flavc ur production and proteolytic acti-
vity by yoghurt starters. Culured Dairy Products
Jdourna), (2):22-25, 1982.

Pag. 35 -

Com as envasadoras
automaticas Braskop,
VOCé envasa com a
mais alta perfeigdo
produtos liquidos,
viscosos e pastosos em
embalagens plasticas
dos mais variados
modelos e tamanhos.

EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS E EMBALAGENS PLASTICAS

O sistema de
fechamento por
termosoldagem garante
total vedagdo

e durabilidade

ao produto.

Capacidade para 2500,
5000 e 7500

i /
unidades/hora.
POST. FONE: TELEX: 1 R
MATRIZE | CX. AL 1230 - (041) 268-3322 - :1041) 3306 BHE!
FABRICA I 80.000 CURITIBA ~PAIANX -BRASIL
VENDAS | SAOPAULO  +SP « FONE (01] 349.9000  TELEX. (01) 23930 BHEI R
CENTRAL
RIO DEJANEIRO o Rl » FONE: (021) 2008437
PORTD ALEGRE _ RS FONE (0812) 22.7090
[ZONTE« « FONE. (031) 337.0327 . TELEX: (03113144
FAs | EELD RORGONTES 165 { VONE.(oab] 223.8357 . TELEX. [0a3) 1178
MANAUS « AM « FONE (0921232-173%

RECIFE «PE « FONE: {081} 224-1192




Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, 43(255):36-40, 1988

Pag. 36

EPAMIG - CEPE - ILCY

DOCUMENTO FINAL SOBRE POLITICA PARA O SETOR
LEITEIRO®; SINTESE DO VIl CONGRESSO NACIONAL
= DE LATICINIOS.

Final document on dairy developmental policies; synthesis of the VII Dairy National
Congress.

RESUMO

O presente documento contém as idéias e proposigdes dos representantes do setor leiteiro
brasileiro, provenientes de dezessete estados da federagao, reunidos durante o VII Congresso
Nacional de Laticinios, realizado de 19 a 23 de julho de 1982, em Juiz de Fora. O encoritro realizou-se
no Instituto de Laticinios “Candido Tostes" (Departamento de Tecnologia de Alimentos) da Empresa
de Pesquisa Agropecuaria do Estado de Minas Gerais - EPAMIG, por iniciativa do Ministério da
Agricultura e da Secretaria de Agricultura de Minas Gerais. As conclusdes aqui apresentadas propdem
diretrizes de ag4o que, se implementadas, contribuirdo para devolver ao setor as condigdes minimas
indispensaveis para proporcionar a sociedade brasileira a participagao no desenvolvimento nacional
que lhe ¢ inquestionavelmente devida. Assim sendo, o setor assume o compromisso de buscar
efetivamente a concretizagao destas idéias e proposigdes. Além disso procurar-se-4, através da
agdo participativa de todos, criar as condigdes necessarias para a sua imediata implantagao.

A QUALIDADE DOS PRODUTOS LACTEOS POSTOS A DISPOSIGAO DO MERCADO CONSUMIDOR®™

Luiz Arthur Domingués Valente!?

1.0 Osfatoresque afetama qualidade dos produtos
lacteos foram caracterizados, destacando-se a falta
de controle higiénico-sanitario, a exclusividade da ins-
pecao a nivel de industria de laticinios e a auséncia
de informagdes ao consumidor sobre a identificagao
dessa qualidade, que poderia orienta-lo na exigéncia
de um bom produto. A

20 As principais fraudes denunciadas nos produ-
toslacteos sao a adulteragao por aguagem, apresenga
de conservadores antibi6ticos, a contaminagao, peso
adulterado e a fraude comercial por adigao de soro
de queijo.

3.0 As causas do baixo consumo do leite no pais
foram analisadas, tendo sido mencionados o baixo po-
der aquisitivo da populagao brasileira, a falta de promo-
gao do produto como alimento nobre e o conceito da
populagao quanto a qualidade organoléptica e sanita-
ria do leite pasteurizado.

4.0 Diante desta avaliagao foram apresentadas as
seguintes sugestdes:

4.1 Pagamento do leite pela qualidade sanitaria,
composigao fisico-quimica e organoléptica, alicergada
em um programa de assisténcia técnica constante e
efetiva aos produtores.

4.2 Orientagao e educagao do consumidor no reco-
nhecimento e selegdo de produtos lacteos de boa qua-
lidade.

4.3 Desenvolvimento de pesquisas integradas na
solugédo dos problemas tecnoldgicos, econdmicos e
sociais, da produgao, industrializagao e comercializa-
G&o dos produtos lacteos.

4.4 Cumprimento da legislagao proibindo a venda
QO Iei}e cru nas cidades onde existem usina de pasteu-
rizagéo.

4.5 Dinamizagao dos programas de treinamento
para retireiros, capatazes e carreteiros, dando énfase

aprodugao higiénica e ao transporte adequado do leite,
nas diferentes bacias leiteiras do pais.

4.6 Aplicagao de medidas punitivas rigorosas prin-
cipalmente nos casos de fraudes econdémicas, tais co-
mo aguagem, peso adulterado e conservadores.

4.7 Ampliagao do quadro técnico da SIPA através
da contratagao de técnicos em laticinios especializa-

4.8 Dar cumprimento & lei para que as empresas
de laticinios com mais de 10.000 1/dia processados
sejam obrigadas a contratar técnicos formados em lati-
cinios.

5.0 Estas sugestoes foram apresentadas nas mo-
¢Oes enumeradas a seguir:

5.1 Propde-se um prego diferencial para o leite
em fungado de sua qualidade fisico-quimica, microbio-
légica e qualidade sensorial, envolvendo aspectos tec-
noldgicos, éticos e estéticos, segundo a classificagao
do leite no quadro seguinte:

Neste caso, as classes | e Il teriam 10% e 5%
de acréscimo respectivamente. O leite classe lll teria
o pregonormal determinado pela SUNAB, e finalmente
o leite classe IV seria penalizado com 5% abaixo do
valor tabelado.

5.2Propde-se arealizagao de campanha educativa
objetivando restaurar a confianga do consumidor de
leite pasteurizado, para aumento do consumo através
de medidas simultaneas de:

5.2.1 Controle da qualidade nutritiva, organoléptica
e higiénico-sanitéria do produto desde a fonte de pro-
dugdo até sua comercializagao.

5.2.2 Orientagao do consumidor quanto ao seu direi-
to de exigir um bom produto e, também, como reco-
nhecer e selecionar alimentos de boa qualidade higié-
nico-sanitdria, organoléptica e nutritiva.

5.2.3 Manutengao do consumidor informado quan-
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Redutase ) Ca_rga )
Classes Lactofermentagao microbioldgica % Gordura
i é i 5 38
I - Otimo homogénea-gelatinosa. 4 horas ‘ 5X 10 X
n - Bolm Homo%énea-caseosa. 2-4 horas 5X10°—5X 10: 3,5-3,79
l - Regular Caseosa-floculosa sulcado. 30 minutos 5X 195 —5X 107 3,2-3,49
IV - Péssimo Digerido. 30 minutos superior a5 X 10 3,2 ou menos

to as medidas governamentais que saotomadas para
controle da qualidade do leite.

5.2.4 Manutengao do consumidor informado quan-
to aos tipos de leite existentes no mercado, sua compo-
sigao, prazo de validade, formas corretas de_ ‘conser-
vagao no comércio e no lar, seu preparo e utilizagao.

As medidas sugeridas nos itens 2.2, 2.3 e 2.4 utili-
zariam, sistematicamente, todos os meios de comuni-
cagao de massa, coménfase pararadio, como o gran-
de meio de difusdo de informagdes para a populagao,
tendo em vista que mais de 90% dos brasileiros tém
o seu aparelho receptor.

5.3.0 As seguintes consideragdes sao levantadas:

5.3.1 Considerando que a Legislagao Federal proi-
be a comercializagao de leite “cru” nas cidades onde
existem usinas de pasteurizagéo;

5.3.2 Considerando que a venda do leite cru &
danosa a saude publica, pois a mesma enseja a ocor-
réncia constante de fraude por aguagem e alta conta-
minagao por agentes patogenos;

5.3.3 Considerando que os 6rgaos que atualmente
fiscalizam o mercado nao vém conseguindo coibir
tal préatica;

5.3.4 Considerando que a venda do leite cru € -

feita fora dos tabelamentos da SUNAB, a pregos supe-
riores aos oficiais; o
5.3.5 Considerando que tal comercializagao, além

do mais, por nao recolher os tributos devidos, torna-se
uma concorréncia desleal as empresas organizadas,
inviabilizando seu funcionamento. '

5.3.6 Propde-se: que o Ministério da Agricultura,
através do SIPA, assuma a responsabilidade total por
tal fiscalizagao, como forma de vir a serem evitadas
as influéncias politicas locais que atualmente impedem
o efetivo desempenho da agao fiscalizadora estadual
e municipal.

5.3.7 Propde-se que sejam dinamizadas no pais,
através dos 6rgaos de Assisténcia Técnica e Extenséao
Rural, treinamento para retireiros, capatazes e carre-
teiros, dando énfase & produgao higiénica do leite em
todos os seus espectos. Os principais operadores da
4rea de produgdo devem saber higienizar o animal,
levar os utensilios, transportar e possuir habitos de
higiene compativeis com a produgao do mais impor-
tante dos alimentos.

5.4.0 Considerando que a ma qualidade do leite
e derivados lacteos é causada pela deficiéncia da
mao-de-obra nas industrias, propoe-se que, de acordo
com a lei, as empresas de laticinios com mais de
10.000 l/dia processados sejam obrigadas a contratar
e a treinar técnicos formados em laticinios. Propde-se
ainda que o Servigo de Inspegdao Federal amplie o
seu quadro através de contratagao de maior numero
de técnicos em laticinios.

AMERICA DO SUL.

COALHO FRISIA

KINGMA & CIA. LTDA.

58 ANOS DE TRADICAO — QUALIDADE — APERFEICOAMENTO

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

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM LIQUIDO E EM PO, NAO E MAIS UMA
EXPER!ENCIA E SIM UMA REALIDADE.

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

COALHO FRISIA £ ENCONTRADO A VENDA EM TODO PA[S.

COALHO FRISIA € O COALHO DE TODO DIA.

KINGMA & CIA. LTDA. — CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG
Telefone : 251-1680 (DDD 032)

(a) Documento final redigido e acordado pelos expositores do painel geral de encerramento do VIl Congresso Nacional de Laticinios
realizado em Juiz de Fora, no Instituto de Laticinios Candido Tostes, no perfodo de 19-23 de julho de 1982.

(2) Painel com a participagao dos seguintes expositores: Manuel José de Alcantara, Associagao Brasileira de Produtores de Leite
B; Adao José Resende Pinheiro,” UFV; Maria Helana Villar, Coordenadoria de Oriefitagao e Defesa do Consumidor: Juvenal
Miguel Aratjo SIPA/MA; José Marc)s Masson, Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude; Edson é,‘lemen!e
dos Santos, EPAMIG/CEPE/ILCT/UFMG.

.

’ ) E P AM I Gc)nal de Abastecimento; Moderador.

Al
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AS POLITICAS DE PESQUISA, ASSISTENCIA TECNICA E CREDITO®

S,

1.0 Consensualmente o plenario, apds as exposi-
cOes e debates, aceitou que a modernizagao da agri-
cultura e da pecuéria depende, organizamente, de um
ajustamento de agdes entre a pesquisa, assisténcia
técnica e o crédito rural. Ficou implicita a necessidade
de geragdo da inovagao tecnolégica, sua difusdo e
o estabelecimento de pre-condigGes estimulantes a
adogado de novas idéias e praticas a nivel de proprie-
dade rural.

‘1.1 As solugdes para o leite no campo tecnoldgico
diferem das outras que devem ser encontradas para.
outros produtos agropecudrios, pois € um produto pre-
dominantemente para o consumo interno, especial-
mente das familias de baixa renda.

1.2 O Brasil é hoje uma sociedade urbana, por
isso, é necessario modernizar nao.sé a produgao, mas
também o transporte, a industrializagao dos produtos

" e de fatores, além de buscar novas tecnologias para
a comercializagao, segundo a realidade nacional.

1.3 Embora nao ignorando os aspectos de politica
econdmica que condicionam o desempenho do setor,
nao fomos ainda capazes de estabelecer uma politica
de inovagao tecnplégica visando a sua modernizagao,
diferentemente da que conseguimos para as explora-
¢Oes avicolas e suinicola. Por exemplo: a questao de
valor da terra, extremamente diferenciado no pais, le-
var-nos-a a buscar processos tecnoldgicos de produ-
cao também diferenciados para a pecudria leiteira na-
cional. : .

1.4 As crescentes distancias entre as zonas de
producao de leite e as industrias de beneficiamento,
0 aumento dos custos operacionais e a drastica redu-
¢ao das pequenas industrias mais proximas das fontes
de produgao, indicam a necessidade de se repensar
o modelo vigente da assisténcia técnica, bem como
o exame profundo da reorganizagao das industrias pa-
ra atender as reais caracteristicas do mercado consu-
midor interno.

1.5 A assisténcia técnica deve ser estimulada por-
que contribui para aumentar a produtividade das cultu-
ras e criagoes. Os cooperados assistidos pela Coope-
rativa Central de Laticinios do Parana, elevaram a pro-
dutividade média do rebanho em 22%, em cinco anos.
Os dados da CCLP mostram que a produgao média
de seus cooperados, em 1981, foi de 3.520 quilos de
leite/vaca/ano. ’

1.6 Por suas caracteristicas sociais e econdmicas,
embora tenha ampla liberdade de decisao sobre os

Mario Ramos Vilelat®

seus negoécios, o produto necessita de alguma forma
de assisténcia técnica para diminuir os riscos de em-
preendimento e elevar a sua produtividade.

1.7 Numa atividade como a laticinista, em que os
interesses de produtores e compradores se entrelagam
de modo muito estreito, ndo pode haver sucesso num
servigo de assisténcia técnica se nao se registrar éxito
real para o beneficiario de sua atuagao.

1.8 A desburocratizagao do crédito, a nivel de ban-
co, € uma medida necessdria e a circular 706, do Banco
Central, contém, como € justo reconhecer, elementos
valiosos dessa simplificagao.

1.9 Essa desburocratizagao, no entanto, nao deve-
ria libertar a assisténcia técnica em apoio ao produtor
rural, no que couber e por justo, pois sera relevante
para a sociedade que ele aumente a produtividade
do recurso financeiro, melhor combine os fatores de
produgao e eleve a produtividade média das culturas
e criagoes, como reclama o préprio governo. E neces-
sdrio, senao conveniente, ajustar o exercicio pratico
da circular & necessidade de viabilizar, a nivel do pro-
dutor brasileiro, a presenga de outros instrumentos
de apoio a modernizagao do setor agropecudrio.

1.10 Nao se deve minimizar a importancia do cré-

" dito rural como valioso instrumento de mudangas tec-

nolégicas na agricultura e na pecuéria e nem reduzir
aamplafungao da assisténcia técnica, oficial e privada,
a condigao de simples fiscalizagao de crédito rural ou
fonte de emprego para profissionais das ciéncias agra-
rias e laticinistas. ’

1.11 As autoridades governamentais necessitam
implementar um programa de bem-estar social para
o campo, a fim de melhorar a qualidade de vida dos
produtores rurais brasileiros.

A sessao plenaria aprovou por maioria absoluta
a seguinte mogao:

1.12 Considerando os relevantes servigos presta-
dos ao pais pelo ILCT, ao longo de seus 42 anos
de existéncia através dos técnicos laticinistas espalha-
dos por todos os estados brasileiros, proporcionando
um nitido avango tecnoldgico no setor industrial;

1.13 Propde-se o fortalecimento do ILCT-EPAMIG
e que se efetue, no mais breve espago de tempo,
um estudo sobre as melhores alternativas para conso-
lidar esse fortalecimento, diante da dimensao nacional
da sua prestagao de servigos ao setor laticinista.
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A POLITICA DE PREGOS E DE ESTOCAGEM

Uma ampla discussao do papel do Governo como
regulador do mercado de leite resultou, basicamente,
em duas linhas de pensamentos. Resumidamente, es-
sas linhas defendem as seguintes idéias:

1.0 liberagao de pregos de todo o setor laticinista
brasileiro com uma politica de garantia de prego mini-
mo ao produtor de leite e programa de compra de
excedentes na forma de derivados. Ainda nesta linha,
lembrou-se a necessidade de medidas complemen-
tares (como cota maxima, por exemplo) para controle
do volume de estoques.

2.0 Manutengao do sistema atual de administragao
de pregos pelo Governo, concentrando a responsa-
bilidade em um s6 6rgao governamental apoiado por
um Conselho Nacional do Leite, reunindo todos os
segmentos do setor laticinista e representando as di-
versas regides leiteiras do pais. Em defesa dessa
idéias foram apresentadas as seguintes sugestoes:

2.1 Fixar pregos tendo como base os custos reais
de produgao.

2.2 Regionalizar a fixagao de pregos visto que re-
gides diferentes apresentam custos de produgao dife-
rentes.

2.3 Fixar pregos em épocas adequadas, evitando
assim uma defasagem entre os pregos fixados e os
custos reais de produgao.

2.4 Ligar a fixagao de pregos ao complexo: produ-

¢ao - industrializagao - politica de prego.

2.5 Fixar pregos em bases reais para que nao se-
jam defasados através do processo inflacionario.

2.6 Divulgar a politica de estoques reguladores de
leite e derivados para conhecimento dos produtores,
industrias e consumidores.

2.7 Aquisigao dos excedentes de leite e derivados
para utilizagao nos programas sociais do Governo.

2.8 Examinar todas as alternativas de liberagao
do prego do leite a nivel de consumidor, garantindo-se
precgos minimos ao produtor.

29 Estabelecer mecanismos de levantamentos
sistematico da produgao, industrializagao e comercia-
lizagao do leite e derivados essenciais ao estabele-
cimento de politicas para o setor leiteiro.

3.0 Durante a sessao de debates as seguintes mo-
¢Oes foram apresentadas e por consenso aprovadas
pelo plendrio:

3.1 Considerando que o fortalecimento do Minis-
tério da Agricultura, através da Secretaria Nacional
de Abastecimento, é aformamais convincente de esta-
belecer um didlogo com todos os setores da produgao,
industrializagcao e consumo de leite e derivados, pro-
pde-se, objetivamente, que seja criada uma comissao
de alto nivel, que bem podera ser Conselho Nacional
de Leite, junto & Secretéria Nacional de Abastecimento
e por ela coordenada, para discutir e estabelecer subsi-
dios a uma politica nacional para o leite.

Hélio Tollini @

3.2 Considerando que a politica do governo para
o setor laticinista é caracterizada por um constante
constante “vaivem”, ora apoiando o produtor, ora o
consumidor.

3.3 Considerando que essa politica voluvel nao
permite a capitalizagdo do produtor - base para o de-
senvolvimento auto-sustentado do setor laticinista. -

3.4 Considerando que esse desenvolvimento auto-
sustentado do setor s6 é possivel através de uma poli-
tica racional e linear de longo prazo. ’

3.5 Considerando que a principal causa do impas-
se que vive o setor seja a incapacidade de compra
de amplo segmento da populagao.

3.6 Propde-se que a estocagem e distribuigao de
leite e derivados lacteos a populagao de baixa renda,
sejam financiadas (com todos os seus efeitos inflacio-
nérios) pelo governo, através do FINSOCIAL recém-
criado.

4.0 Os efeitos inflaciondrios desses subsidios se-
riam amplamente recuperados através da redugao do
desperdicio de recursos da assisténcia médica e edu-
cagao escolar, dispéndios com cidadaos deficientes
emrazaoda subnutrigao na primeira infancia. De forma
indireta, contribuiriam também para estruturar as ba-
ses para um desenvolvimento auto-sustentado do se-
tor. )

4.1 Tendo em vista que o consumidor de leite no
Nordeste esta hoje pagando o leite mais caro do Brasil.

4.2 Tendb em vista que o custo de produgao do
leite no Nordeste também é o maior do Brasil.

43 Tendo em vista, também, que o reajuste do
prego ao produtor de leite nordestino atingiu somente
52%, nos ultimos doze meses, enquanto a inflagao
do setor foi superior a 90%, 0 que estd provocando
a acelerada extingao da atividade na regiao.

4.4 PropGe-se:

4.4.1 Atualizagao urgente do prego pago ao pecua-
rista de leite no Nordeste.

4.4.2 Subsidio ao prego do leite pasteurizado no
Nordeste, como unica forma de o pecuarista poder
continuar tendo onde colocar sua produgao.

5.0 Considerando a atual desorganizagao em que
se encontra o setor leiteiro nos Estados do Cear4,
Piaui, Rio Grande do Norte e Paraiba.

5.1 Considerando que os Estados acima descritos
tém situagao peculiar para produgao de leite que diver-
ge de todos os outros estados no Brasil. .

5.2 Considerando que esses estados nunca produ-
ziram leite para seu préprio consumo, sendo forgados
‘sempre a importar o produto.

5.3 Considerando que a politicade pregos efetuada
para aqueles estados nao tem atendido as necessi-
dades do setor, contribuindo desta forma para uma
maior desorganizagao no mesmo.

5.4 Considerando os quatro anos consecutivos de
situagao climatica dificil com anos de seca total.

55 Propde-se a liberagao do prego do leite em
todos os niveis como ocorre nos estados do Norte. -

(d) Painelcoma palytyicipagao dos/ seguintes expositores: Eliseu Roberto de Andrade Alves, EMBRAPA,; Vicen j ) -
§ 3 de Alves, Bl . Vicente Benjamim de Albuquer:

que, EMBRA ER; Vicente Luiz Dias Junior, ANPL; José Resende Peres, Produtor de Leite; 'm' R : P, Fer
i Imelda, " " ? " e Leite; Dimphus Roeland, CCL| , Fernando

(e) Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais - EPAMIG; moderador.

&) EPAMIG

7 o —————
/T
Socrotaria de Estado de Agricultura, Pecuéria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

() Painel com a participagao dos seguintes expositores: Guilherme Leite da Silva Dias, USP; Mario Canellas Barbosa, Sociedade
Nacional de Agricultura; Luiz Milton Veloso Costa, Secretaria Nacional de Abastecimento; José Pereira Campos Filho, CCPR;
Fernando Gusméo, Associagao dos Laticinistas do Nordeste.

(g) Secretaria Nacional de Abastecimento; moderador.
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A ORGANIZAGAO INSTITUCIONAL DO SETOR®™

1.0 Apds as exposigoes e os debates, os partici-
pantes do VIl Congresso Nacional de Laticinios, que
reuniu as liderangas rurais, produtores, técnicos, in-
dustriais, cooperativas, entidades governamentais,
sindicatos e outras entidades a nivel federal, conclui-
ram que, em face da ndo existéncia de uma politica
definida, clara e objetiva para o setor leiteiro, estribada
no consenso entre os diversos segmentos represen-
tativos desse setor, foi proposta e aprovada por unani-
midade a instituicao do Conselho Nacional de Leite

Fernando Queiroz Neves!

e Derivados, com carater deliberatico e permanente,
da forma a ser estudada e proposta, no menor prazo
possivel, pelas entidades organizadoras e participan-
tes da mesa diretora desse painel. Completamente,
apds a consolidagao do Conselho Nacional, sejam es-
tudadas:

1.1 Criagao dos Conselhos Estaduais.

1.2 Inclusao no Conselho Nacional de represen-
tantes das diversas regioes do pais.

1.0 APRESENTAGAO DO VIl CONGRESSO NACIONAL DE LAvTICI'NIOS“’

A Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas
Gerais - EPAMIG, através do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes", fez realizar, com apoio da Secre-
taria de Estado da Agricultura de Minas Gerais e do
‘Ministério da Agricultura, o VII Congresso Nacional
de Laticinios, em Juiz de Fora,"no periodo de 19 a
23 de julho de 1982. -

Reunidos naquele conciave, as mais expressivas
autoridades, técnicos, cientistas, industriais, produto-
res, suas cooperativas e sindicatos, além de outras
liderangas ligadas ao setor leiteiro do pais, puderam
realizar uma ampla e consistente andlise dos preble-
mas desse setor, em seus reflexos econémicos, so-
ciais e politicos.

Assim, durante o VIl CNL, além dos problemas
tecnoldgicos do leite e seus derivados, exaustivamente
tratados no Seminario Técnico-cientifico, aprofundou-
se 0 exame das politicas nacionais para o leite e deriva-
dos, através de seus desdobramentos em todos os
segmentos, desde a produgao até o consumo final.
Com a presenca e participagao de dezessete estados
da federagao, através de liderangas, as mais represen-

Mario Ramos Vilela®

tativas, alcangou-se, pela vez primeira, apreciavel con-
vergéncia de opinides, tanto na diagnose como nas
propostas de solugdes para problemas que, se nao
atavicos, de ha muito persistem sem equacionamento
adequado.

Do amplo debate resultou, ao término do VII CNL,
a aprovagao unanime, pelo plendrio, de um documento
final, contendo um elenco de medidas, entre as quais
sobressai a criagao do Conselho Nacional do Leite
(CONLEI), um instrumento, através do qual, espera-se,
seja factivel o estabelecimento democratico de politi-
cas eficazes para o setor.

A edigado dos anais do VIl Congresso Nacional de
Laticinios, que ora se materializa, s6 foipossivel, mercé
nao sé dos esforgosdo ILCT, mas também da EMBRA-
PA, através de seu Departamento de Informagao e
Documentagao.

E justo antever-se que do VIl CNL resultarao reter-
nos expressivos, nao so para o setor leiteiro, mas para
toda a sociedade brasileira. Esta é a expectativa maior
dos promotores e realizadores do VIl Congresso Na-
cional de Laticinios.

(h) Painel com a participagao dos seguintes expositores: Paulo Washington B. Porto, Confederagao Brasileira de Cooperativas
de Laticinios; Paulo Silvestrini, Associagao Brasileira dos Industriais de Derivados do Leite; Francisco Aratjo S. de Souza,
Ministério do Trabalho; Joao Salvador de S. Jardim, Conselho Estadual do Leite/R.S.; Pedro Nelson C. Gongalves, Associagao

Brasileira de Produtores de Leite Tipo “B"; Alulsio Tavares Maciel, Confederagao Nacional de Agricultura/Federagao da Agricultura
do Estado de Minas Gerais.

(i) Sociedade de Abastecimento de Brasilia; moderador.

(j) Presidente da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais.

do no perfodo de 19-23 de julho de 1982, no Instituto de Laticinios Candido Tostes em Juiz de Fora.

Instituto de Laticinios Candido Tostes

- Porque aumenta 10 a 30% a sua produgao
de queijo tipo frescal, prato ou outros.

- Porque vocé nao joga fora o soro, um residuo
poluente.

- Porque o permeado da Ultrafitragao é rico em
lactose, que pode ser aproveitada através da
Osmose Reversa Reginox.

- Porgue vocé contacom & qualiqade de nossos
equipamentos e a tecnologia Tri-Clover/
BV./Reginox.

COMPROVE OS RESULTADOS, SOLICITAMDO UM TESTE COM A NOSSA
UNIDADE PILOTO. CONSULTE-NOS. PECA CATALOGOS.

i sob licenga de

@ E@@ ﬁ@ @X LAOISH 0. TRI-CLOVER DIVISION

INDUSTRIA MECANICA LTDA.
Rua Hum. 690 - Centro Industrial Guarulhos - 07000 - Guarulhos,
SP - B. Bonsucesso - Brasil - Telefone pabx tronco chave: (011)

—-912-1400 - Telegramas: reginox - Telex: (011) 33924 RIML BR
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OTTO FRENSEL - UMA ESTRELA DE PRIMEIRA GRANDEZA

NA VIA LACTEA |
Otto Frensel, the greatness of a bright star in the milky way”

“Entao, Almitra falou dizendo: “Gostarfamos de in-
terrogar-te a respeito da morte.” E ele disse: “Quereis
conhecer o segredo da morte. [ Mas como poderkis
descobri-lo se nao o procurardes no coragaoda vida?”

A coruja, cujos olhos, feitos para a noite, sao vela-
dos ao dia, nao pode descortinar o mistério da luz,
se quereis realmente contemplar o espirito da morte,
abri amplamente as portas de vosso coragao ao corpo
da vida. Pois a vida e a morte sdo uma e a mesma
coisa, como O rio e 0 mar Sao uma e a mesma coisa.

Na profundidade de vossas esperangas e aspira-
¢Oes dorme vosso silencioso conhecimento do além;
e como sementes sonhando sob a neve, assim vosso
coragdo sonha com a primavera. Confiai nos sonhos,
pois neles se ocultam as portas da eternidade. Vosso
temor da morte é semelhante ao temor do camponés
quando se encontra diante do rei, e este estende-lhe
sua mao em sinal de consideragao. O camponés nao
se regozija, apesar do seu temor, de receber as insig-
nias do rei? Contudo, nao esta ele mais atento ao
seu temor do que a distingao recebida? Pois, que é
morrer senao expor-se, desnudo, aos ventos e dissol-

ver-se no sol? E que é cessar de respirar senao libertar

o hdlito de suas marés agitadas, a fim de que se levante -

e se expanda e procure Deus livremente?

E somente quando beberdes do rio do siléncio que
podereis realmente cantar. )

E somente quando atingirdes o cume da montanha
que comegareis a subir.

E somente quando a terrareivindicarvossos mem-
bros que podereis dangar.

E somente quando encontrares a morte que pode-
reis verdadeiramente nascer.”

Gibran Khalil Gibran

Mais uma estrela de primeira grandeza se apagou
na via lactea de nosso espirito felctiano. Somente sua
presengaseapagou, pois sua lembranga permanecera
sempre viva em nossos coragoes.

“Alma humana incompreendida

e sempre sentimental

Seja embora a nossa vida

calma e risonha;, afinal,

Agente - em plena alvorada -

guarda consigo, porém,

a saudade inexplicada

de alguma coisa ou de alguém.”

Dia vinte e sete de junho préximo, Otto Frensel
completaria 88 anos! Canceriano de origem, conser-
vava em suas atitudes muitas caracteristicas de seu
signo. Com um grande dominio de imagens, as expres-
sava com tal intensidade que seria capaz de fazer
com que a gente as sentisse também. Sua imaginagao
apreendia alegria, compaixao, tristeza, emogdes, sau-
dades... e tudo se fixava em sua memodria tao firme-
mente como espelhos ou maquinas fotograficas. Ele
absorvia as imagens e as refletia fielmente. Na ultima
vez que o vi, 0 seu rosto, descrente e cansado, refletia
tudo o que ele ainda esperava da vida ao lado dos:
Jpoucos amigos que ainda se preocupavam com ele.

Luiza Carvalhaes de Albuquerque(*)

Talvez nao fosse este o seu maior desgosto... Qual-
quer ser humano, quando envelhece, quer se sentir
seguro no seio de sua familia! E nem isto ele tinha!
“Nao existe lugar como o lar, por mais humilde que
seja.” .

Nunca esqueceu as ligdes que a vida lhe ensinou
nem as histérias que ensinou & humanidade. E nao
foram poucas. Para quem quizesse sentar ao seu lado,
ele tinha mil histérias para contar, em meios a colhe-
radas de iogurt§ e uma mordida de maga. Com uma
lucidez inacreditavel aos seus 87 anos, ele se recor-
dava, com clareza, desde os nomes de amigos antigos
as datas que marcaram a vida laticinista brasileira.

Como bom canceriano que era, conservava a virtu-

de da bondade, generosidade e lealdade. “O coragao
do homem de céncer é muito mole para nao ser tocado
pela necessidade de alguém. Quando falham todos
os outros recursos, quando nao ha a vista nenhum
sinal de auxilio, o Caranguejo salvara quem esta lutan-
do no ultimo minuto. Ele é bondoso demais para deixar
que alguém| se afogue,;. por mais perigoso que parega
o mar. As emogdes cancerianas podem ser mais fortes
do que corpo material. O aborrecimento e a apreensac
podem pé-lo doente, e animagédo faz-lhe bem. Fre
duentemente o canceriano teme o colapso financeirc
ou a perda de alguém de quem ele precisa emocio-
"nalmente. Se sua seguranga é ameagada, quer no
banco ou em seu coragao, ele cai num estado de de-
pressdao que inconscientemente pode levar a uma
doenga em sentido terminal. Sua imaginagao ativa po-
de ser bastante moérbida para transformar uma doenga
num mal sério ou cronico...”

Com a perda de Otto Frensel, a galeria de nossos
laticinistas ilustres fica, a cada dia, mais vazia. Mas
istonao quer dizer que o seu exemplo e as suas realiza-
¢Oes foram em vao. Em nossos coragdes, nos coragdes
de todos que o amamos, ele permanecera sempre
vivo como uma chama eternizada guiando o nosso
caminho.

Como uma homenagem histdrica, transcrevo a se-
guir, a Ultima edigao de suas tao famosas Selegdes
Laticinistas Mundiais - Série XXXII, que seriam publica-
das nos Anais do VIl Congresso Nacional de Laticinios
e que, por motivos financeiros ndo foram confeccio-
nados na época, incluindo depoimentos de pessoas
amigas que estiveram ao seu lado nos ultimos meses
de sua vida.

SELECOES LACTICINISTAS MUNDIAIS - 21/07/82

Otto Frensel

1. Com apenas aproximadamente 5 milhdes de
habitantes, a Dinamarca pode ser considerado um pais
pequeno. Mas, ao verificarmos que a Dinamarca tem
uma produgao anual de 5 bilhdes de kg de leite por
ano, ja podemos considerar este pais diferentemente,
pois, na verdade, é uma nagé&o lacticinista de primeira
grandeza. Os acontecimentos econdémicos mundiais
por volta de 1880, despertaram o cooperativismo tam-

* aticlnios/76 e Responsavel pela Area de Divulgacéo de Tecnologia do CEPE/ILCT/EPAMIG.

bém na Dinamarca, culminando com a fundagao de
sua primeira cooperativa de produtores de leite no ano
de 1882, cujo centendrio, portanto, esta sendo feste-
jado atualmente neste pais eminentemente lacticinista.
E a fabrica de lacticinios de Hjedding, carinhosamente
conservada até hoje e transformada em museu lactici-
nista. Numa s6 noite dois dos futuros cooperados ela-
boraram os futuros estatutos.

2. Entrou em funcionamento em Arnheim, nos Pai-
ses Baixos, a Coberco, organizagao que ai instalou
0 mais sofisticado sistema computadorizado de leite, de
consumo jamais concebido. Tem capacidade para ar-
mazenamento e manejamento automatico de 45.360
caixas de leite cada uma. Este sistema permite o enchi-
mento e/ou esvasiamento completo detodas as 45.360
caixas em apenas 7 horas e meia. Cada fila de 1.000
caixas pode ser manejada em uma hora, isto é, 36
segundos por caixa. E uma inovagao realmente sensa-
cional, nao somente no que concerne a economia de
espago e energia, bem como de mao-de-obra, mas
também de trato muito mais cuidadoso das embala-
gens. Nao é segredo nenhum que aqui no Brasil os
prejuizos causados pela falta de cuidado no trato das
caixas dos saquinhos plasticos, quase anulam a eco-
nomia esperada deste sistema de distribuigao de leite
de consumo.

3. Ha tempos chamamos a atengao para o repen-
tino crescimento do interesse mundial em torno do
queijo de origem balcanica, tipo “TETA". No entre-
tempo a modernizacao e automatizagao de sua fabri-
cagao teve um crescimento impressionante, justamen-
te dada a crescente procura deste tipo de queijo em
todo o mundo. A moderna instalagao que apresen-
tamos na ocasido agora ja mereceu novos e impor-
tantes aperfeigoamentos, inclusive gragas ao uso da

ultrafiltragdo na concentragao. A mais recente instala-

gao deste tipo posta em funcionamento tem capaci-
dade para 300.000 kg de leite em 22 horas. Partindo
de um leite de 12,5% de extrato seco, o concentrado
pela ultrafitragdo é aumentado para 38,6%. Todo o
sistema oferece aspectos inteiramente novos, procu-
rando atingir a maior economia e aproveitamento da
matéria-prima. O sistema de viragem das latas, antes
de seu fechamento, concede um aproveitamento inte-
gral do gotejamento. A matéria-prima, assim recolhida,
favorece um maior aproveitamento dalactose, aspecto
econdmico deveras importante.

4. A grave crise queijeira do ano passado, nao
somente aqui no Brasil, teve como natural conseqiién-
cia uma maior concentragao da fabricagao de queijos,
a fim de evitar todo e qualquer desperdicio e favorecer
o aproveitamento integral de todos os componentes
da matéria-prima. A sofisticagao que se nota hoje em
dia, notadamente na Europa. ndo ¢ novidade, nem
essencial. A concentragao de grandes volumes tem
natural limitagao em paises de produgdo extensiva,
como o Brasil, por exemplo. Mas ja estamos notando
que esta concentragao esta evoluindo entre nés, facili-
tada gragas as melhores estradas embora confinue
sério, principalmente nas aguas, o problema do trans-
porte da fonte de produgao até a fabrica. A questao,
contudo, é apenas o planejamento adequado, median-
te uma visao correta. A base sempre serd a boa quali-
dade da matéria-prima. Disto nao ha como fugir. Ainda
nao temos fabricas de queijos que recebam volumes
suficientes de leite para favorecer instalagoes mais
sofisticadas. O motivo, entretanto, reside na falta de
coordenagdo adequada, dependente de um sistema
de coleta de leite, baseado em compreensao mutua
da imprescindivel necessidade de transporte racional

e econémico. O zoneamento das bacias de abasteci-
mento de leite € medida indispensavel. Quanto menos
um leite é manipulado e transportado, melhor podera
ser a sua indispensdvel boa qualidade. Especialmente
no manejo de grandes ou pequenos volumes de soro
de queijo, isto é essencial. Quanto mais perecivel, mais
cuidado, esta matéria-prima deve merecer. A sua falta
prejudicou até agora a fabricagao de derivados do soro
de queijo entre nés. Ainda importamos substanciais
volumes de lactose. O tao necessario uso de produtos
derivados de soro de queijo, de leitelho e até de leite
desnatado entre nos, tem a sua origem unicamente
nesta grave falha. O desperdicio e a poluigado resul-
tantes destas condigdes tdo desordenadas, nao dei-
xam de representar tremendo impacto no mau rendi-
mento da industria de lacticinios, como também, na
ma alimentagdo do consumidor, privado de alimentos
saudaveis e econémicos e ainda assoberbado por po-
luigdes muito bem evitaveis.

5. A “Kaas Unie" (Uniao de Queijos) dos Paises
Baixos construiu e instalou, em diversas regides do
pais, quatro centrais de armazenamento de queijos.
Uma delas, para exemplificar, em Castricum, possui
29 compartimentos com 32 prateleiras para 4 queijos
cada uma. Contém, portanto, em total 145.232 queijos,
pesando 452 t.; o prego de compra, por exemplo, do
queijo “Gouda” é FI 8,00 por kg ou sejam Cz$ 496,00
(ao cambio de Cz$ 62,00). O valor total do estoque
importa, portanto, em Fl 11.616 milhdes ou sejam Cz$
73.219.200,00, justificando o investimento. O queijo
é vendido por FI 10,00 (Cz$ 620,00) por kg ao varejista
o qual revende ao consumidor por Fl 17,00 (Cz$
1.054,00). O lucrobruto do atacadista de F12,00 (Cz$
124,00), citado, é considerado suficiente para justificar
o investimento numa modernissima instalagao.

6. O Centro Federal de Pesquisa Lacticinista de
Kiel na Alemanha (RF) dedica toda a edigao de 196
paginas da edigdo de sua publicagao do primeiro triénio
de 1982 ao Simpésio sobre “A Qualidade Bacterio-
I6gica do Leite Cru", realizado pela Federag&o Interna-
cional de Laticinios (FIL/IDF) da qual o Brasil deixou
de participar a partirde 1° de janeiro p.p. Especialistas
em laticinios dos paises filiados (menos o Brasil), du-
rante 0 ano passado, apresentaram 69 teses dasmais
notaveis, todas evidentemente aprovadas com grande
énfase pelos particpantes dos 32 paises que entao
compunham a F.I.L. e mais alguns paises e organis-
mos internacionais especialmente convidados. O im-
pressionante nesta realizagao reside no fato da impor-
tancia que é dada a um assunto considerado do maior
relevo em paises que, em sua grande maioria, tém
produgéo de leite intensiva, sob condigdes de coleta
e transporte das mais adiantadas e de gado realmente
leiteiro. A maioria dos trabalhos foi escrita em inglés
etodos possuem pormenorizado resumo nessa lingua.

7. E um fenémeno mundial o fato da baixa no con-
sumo de manteiga, enquanto aumenta o consumo de
queijo. Ndo sabemos se 0 mesmo acontece aqui no
Brasil, pois ainda falta elaborar estatisticas que permi-
tam comprovar 0 consumo por capacidade aquisitiva.
Em muitos paises da Europa e nos E.U.A., 0 consumo
“per capita” é elevado, variando apenas regionalmf-:-n-
te, menos por capacidade aquisitiva do que climatica.
O que representam 0s NOSsOS cONsUMOs de menos
de 1 kg por habitante e ano, diante, por exemplo, do
consumo anual da Alemanha (RF) de 7 kg de manteiga
e mais 14 kg de queijos? Esta diferenga nada tem
a ver com 0 nosso clima o qual é muito variado num
pais continente, como 0 Nosso Brasil. Seria interes-
sante fazer um levantamento “per capita” regional,
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embora nao adiantasse muito, considerando o tao bai-
x0 consumo médio total citado. Basta lembrar que,
se metade da populagdo nao consumisse queijo ou
manteiga alguma, a média da outraparte consumidora
continuaria muito baixa - 2 kg em lugar de 1 contra
0s 7 e 14 kg citados e assim por diante.

8. Na Alemanha (RF) enquanto diminuem os produ-
tores de leite de 572 mil em 1975 para 407.500 em
1981, az vacas ordenhadas aumentaram de 5.394.900
de 1975 para 5.438.900 em 1981. E a0 mesmo tempo
aracionalizagaoe oinsucesso das medidas de diminui-
¢ao da produgao de leite, preconizados nos paises
da C.E.E.

9. Este pequeno grande pais lacticinista, a Dina-
marca. que todos tanto admiramos, acaba de lavrar
mais um tento - a instalagdo da primeira fabrica de
leite em p6 na China e também de uma usina de engar-
rafamento de leite em Pequim. Para ambas as instala-
¢bes o Governo da Dinamarca concedeu um crédito
sem juros. E verdade que isto, hoje em dia, nenhum
consolo nos oferece, pois, das nossas 45 fabricas de
leite em po. sem falar em outras ainda em instalagao
e projeto, mais da metade tem capacidade ociosa o
que nao é nenhum “negdcio da China™...

10. Quando se falou em diminuigdo do consumo
de manteiga, 0 mesmo nao se pode dizer, principal-
mente, em paises europeus do consumo de creme
de mesa paradiversas finalidades: com café (em lugar
de leite e fica muito mais gostoso mesmo); em sobre-
mesas, com frutas (morango por exemplo), etc., etc.
Na Dinamarca -0 consumo “per capita” foi de 7 kg
em 1979. Ja na Alemanha (RF) em 1980 se consumiu
2.158.000 t e na Inglaterra 1.158.000 t.

11. O consumo de manteiga na Inglaterra diminuiu
de 8,4 kg em 1975 para 6 kg em 1980. Nao foi a
favor da margarina, pois, esta, no mesmo periodo,
passou de 5 kg para 6,8.

12. A falta de caseina no mercado mundial & um
fato. Até recentemente.a Nova Zelandia era a maior
fornecedora com ampla capacidade. Outros produtos
se tornaram interessantes, tal como leite em pé e quei-
jos. Aparentemente ainda nao ha substitutos suficien-
tes e convenientes, pois, a procura na Europa é gran-
de. Atualmente, contudo, ndo parece haver pregos
convenientes, nem para venda, nem para a compra.

13. Num acordo com as quatromaiores cervejarias
da Inglaterra, o MMB (Milk Marketing Board) resolveu
instalar num numero limitado de “pubs™ (bar tipica-
mente inglés) conjuntos para venda de leite em torneira
a titule de experiéncia por um periodo de trés meses.
O prego de um “pint" (0,568.25 litro) sera exatamente
ametade do prego dacerveja. Vamos aguardar o resul-
tado daqui a trés meses...

14. Confirmando noticias anteriores, acaba de ser
informado que o consumo médio de queijos nos paises
componentes da C.E.E. atingiu 12 kg ao ano. Em 1980
0 maior consumo foi verificado na Franga e o menor
na Irlanda, respectivamente com 18,4 e 3,3 kg. Neste
ano a Franga também foi o maior produtor de queijo
em total com 1.142.000 t ou seja quase oito vezes
a produgao do Brasil.

15. Em 1981 os produtores de leite da Alemanha
(RF) obtiveram um prego liquido de DM 0.59.63 por
kg de leite de 3,7% de gordura ou sejam Cr$ 33,60.
Convém lembrar que nao se trata nem de leite “Espe-
cial”, nem “C", nem reconstituido, nem mesma “B".
E um tipo com que sonhamos desde 4 de margo de
1919...

16. Nao sabemos se se trata de um caso de “des-
huracratizaran™ n que ocorreu com uma importagao

de manteiga da Alemanha na Italia. A partida foi recu-
sada por nao ter a palavra “fresco" impresso na emba-
lagem. Estava em alemao “frisch”, mas nao foi aceita
apesar da Comunidade Econémica Européia. No fim
foi permitido colar em cada pacote uma etiqueta im-
pressa com a palavra “fresco” o que foi considerado
como suficiente para a manteiga continuar fresca.
Lembramos que a palavra italiana para manteiga é
“burro™. “Honny soit qui mal y pense”...

17. Uma idéia lactopromocional verdadeiramente
sensacional: o leite-movel! Foi apresentado em Berlim
no dia 10 de margo p.p. pelo Servigo de Propaganda
do Leite. E uma viatura (automével) em forma de vaca
holandesa, pintada como tal, tendo na frente uma ca-
bega com dois olhos e um par de chifres. Serve para
na oportunidade, lembrar aquele caminhao de propa-
ganda do "BEBA MAIS LEITE" que usamos aqui no
Rio de Janeiro em 1936 para a promogao publica e
escolar do leite. Nele montou-se um pasto com porteira
(com os dizeres - A Porteira da Saude) e uma vaca
holandesa. Foi um sucesso.

18. Na C.E.E. continua também o aurhento no con-
sumo de iogurte. Ha paises que apresentam consumos
quase sensacionais, como, por exemplo, os Paises
Baixos, que em 1980 atingiram 17,8 kg “per capita”,
seguido, de longe, pela Franga, sempre considerada
um pais grande consumidor de iogurte com “apenas”
9,3 kg e a Dinamarca com 9,1 kg. Os aumentos nos
ultimos 10 anos sao, contudo, realmente, impressio-
nantes, pois, em 1970 atingiram nos paises citados,
respectivamente, 13,6 - 6,2 e 1,7 kg (!).

19. No abastecimento comleite de vaca dos astro-
nautas da URSS, verificou-se que o mesmo coagulava,
apesar de todos os cuidados na selegao, pasteuri-
zagao e embalagem. Foram efetuadas mais e mais
pesquisas, concluindo, embora ainda ndo de forma
definitiva, que o estado emocional das vacas ordenha-
das, inclusive com influéncia atmosférica, poderia ser._
uma das causas. Assim os astronautas agora somente
recebem leite de vacas selecionadas também emocio-
nalmente.

20. O queijo frescal, denominado "Quark” na Ale-
manha ou “Cottage Cheese" nos E.U.A. ja é fornecido
por industrias altamente especializadas com os mais
variados temperos, procurando agradar a todos. O ulti-
mo sucesso, realmente notavel, é o “Quark” tempe-
rado com alho o0 que mostra que ha de tudo para todos
os paladares.

21. As nossas observagdes sobre o repentino su-
cesso do antigo queijo, de origem balcanica "FETA"
ndo parece ter causado interesse aqui no Brasil. Se
tantos problemas afligem a industria brasileira de lacti-
cinios, o jeito é procurar uma escapada pela porta
dadiversificagao. Vejam o que aconteceucom o apare-
cimento do queijo "FETA" nos paises tradicionais lactici-
nistas da Europa em recentes anos. Atualmente 35%
da exportagao-de queijos da Dinamarca, pais reconhe-
cidamente grande exportador mundial, é representada
pelo queijo “FETA". O seu maior cliente é o lran:
22600t em 1978; 26.800t em 1979 a 43.800t em
1980. E em 1981 atingiram 51.000t e mais 15.000 t
para outros paises. Neste ano de 1982, apés uma
interrupgao de 3 meses, ja se venderam 15.000 t para
o lran e 12.000 t para o Egito.

22. O leite de consumo na Alemanha (RF) em pou-

cos anos sofreu as seguintes significativas alteragdes:
Pasteurizado Longa Vida  Esterilizado

1974 71.5% 25% 3.5%
1976 57.6 39.6 2.8
1978 53.3 447 2

1980 49.1 494 1.4
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23. A produgao de soro de queijo em pd atingiu
a significativa quantidade de 658.000t em 1980 nos
paises da C.E.E., incluindo, como maior produtora,
a Franga com 318.000 t, seguida pelos Paises Baixos
com 165.000t e a Alemanha (RF) com 127.000t. A
produgao no Brasil (91 t em 1980) € insignificante, em-
bora nao faltasse matéria-prima nos 1.500.000.000 li-
tros de leite usados s6 na fabricagao de queijos inspe-
cionados pelo S.I.F.

24. Considerando a impossibilidade de auto-abas-
tecimento de manteiga do Egito e a conseqliente ne-
cessidade de importagao, Y. Shahin, da Universidade
de Assiut, elaborou uma interessante pesquisa sobre
“a influéncia da temperatura de estocagem sobre o
contetdo de acidos gordurosos livres na manteiga”.
As conclusdes sao muito elucidativas e merecem a
maior atengao, pois dizem respeito principalmente a
paises que se encontram em situagdes semelhantes.

25. A produgéo de queijos na ltalia em 1980 usou
os seguintes volumes de leite em litros:

de VACA.....coooioiie e 387.981.900

MISTOS...ooiereeiiieire e 173.790.300
de ovelha 48.233.500

4.700.000
TOTAL....oovooiii e 617.706.400
Com o leite de vaca e o misto foram fabricados

0s seguintes queijos: kg

Parmigiano Reggiano................. 63.332.900
Grana Padano..... ... 70.129.300
Gorgonzola.... 36.000.000
Fontins 3.200.000
ASIAGO..... v 10.750.000
Provolone, Caciocavallo,

Ragusano 39.400.000
Montasio.. 9.750.000
Talaggio... . 15.000.000
TOTAL...ccoieiiiie ... 247.562.200
Com o leite de ovelha se fabricou:

Pecorino Romano....... 13.000.000
Pecorino Siciliano 2.600.000
Fiore Sario. . 1.300.000
TOTAL.ccoovioiiieeeeeecee s 16.900.000

Mais de 1 3das especialidades queijeirasitalianas sao
produzidas por unides de fabricantes. Conforme atipo-
logia esta quantidade varia, quanto a participagao, até
69% de queijo duro, até 40% de pastas semi-dura,
12% de pasta mole e 9% de frescais.

26. Conclusao de recente pesquisa, denominada
“Introdugao da Ultrafiltragao na Tecnologia Queijeira™:
De acordo com os resultados presentes, constata-se
que a produgao de queijo “FETA" (vejam que conta
em primeiro lugar)), “Quark”, queijos semi-moles, e
queijos moles, a introdugao da ultrafiltragdo para a
super-concentragao do leite de queijaria, é perfeita-
mente cabivel. Os rendimentos extra podem ser avalia-
dos entre 20 a 30%. Espera-se, em consequéncia,
acentuado aumento no emprego da ultrafiltragdo em
determinados tipos de queijos.

27. Foi a seguinte a produgao de queijos na AR-
GENTINA no ano de 1981:

massa dura 41490t
massa semidura 75.516 t
massa mole 99.9791
TOTAL 216985T

Ligeiramente inferior a de 1980 que foi de 230.949

A exportacao foide 2.324 tcontra4.276 tem 1980.
A caseina foi de 1984 t contra 2.451 t.
Leite em pd 7.894 t contra 2.127 t.
Leite condensado, doce de leite e manteiga foram
insignificantes, merecendo reparar a manteiga, antiga-
mente tdo importante item de exportagao da Argentina.
28, Interessante trabalho, intitulado "ULTRAFIL-
TRAGAO - na elaboragéo de doce de leite nao cristali-
zavel”. No resumo se acentua a conveniéncia desse
processo, inclusive quanto a economia em tempo e
energia caldrica. Demonstra-se também que mane-
jando convenientemente as concentragdes de eletro-
litos se pode regular a viscosidade do doce.
29. Num estudo sobre os caracteres fisico-quimi-
cos da ricotta argentina, cuja produgao aumentou de
1970 para 1979 de 3.834 t para 9.139 t, constatou-se
que as 76 amostras examinadas, todas possuiam ca-
‘racteres organolépticos normais e corpo e textura,
coincidentes, com os resultantes do creme emprega-
do, em virtude do grande volume recébido pela fabrica
e que por razdes econdmicas tinha que ser usados.
Entretanto, o produto, oriundo de leite sem agregagao
de creme, correspondia inteiramente as exigéncias do
Cadigo Alimentar Nacional (CAN). Verificaram-se alte-
ragdes no F.S. e agua nos casos de empilhamento
dos pacotes em camaras.
30. O recebimento de leite no URUGUAI pela CO-
NAPROLE e outras usinas foi o seguinte, respecti-
vamente em litros:
1970 — 247.640.682 — 46.266.623
total: 293.907.305

1975 — 245.799.130 — 66.218.560
total: 312.017.696

1980 — 364.145.098 — 105.916.320
total: 470.961.418.

Comose vé, um progresso notavel, comprovando
a excelente estrutura dos lacticinios uruguaios.

OTTO FRENSEL,

No dia 13 de fevereiro de 1988 morreu Otto Fren-
sel, na clinica geriatrica a rua Jequié, 18 - bairro Leblon
- Rio de Janeiro (RJ). O sepultamento foi realizado
no mesmo dia, as 17 horas, no cemitério Sao Joao
Batista, sepultura n° 10170, acompanhado apenas por
alguns de seus familiares. Assim terminou a longa e
dolorosa agonia do nosso laticinista n° 1, que tantas
vezes foi homenageado e proclamado, merecidamen-
te, de Papa dos laticinios brasileiros! Patriménio Nacio-
nall pelos seus 65 anos de trabalho dedicados com
muito ideal e honestidade a causa laticinista. Sua obra
de jornalismo especializado, editada em 663 numeros
daRevista Boletimdo Leite, ininterruptamente, durante
56 anos, era remetida mensalmente a todos os indus-
triais, laticinista, técnicos, produtores de leite, amigos,
érgaos federais e estaduais, enfim pessoas que se
interessavam pelo setor leiteiro-laticinista, e, ainda, a
muitas organizagdes de varios paises. Tudo isso as
custas de sua dedicagao e trabalho incansaveis, como
muito bem lhe escreveu certa vez o Sr. Gildo de Marchi
- LACESA - RS (Boletim do Leite n° 517, nov. 1971):
“Um homem que lutando quase que sozinho, com ma-
remotos e terremotos, para levar a todos e tornar co-
nhecido o Brasil além fronteiras no setor de sua espe-
cializagdo, um homem que tem dado o maximo de
si em troca de quase nada". E realmente ficou sem
nada! Assim morreu Otto Frensel, a 1 hora da madru-
gada, no sadbado de carnaval, praticamente cego, inter-
nado numa clinica, sem recursos, até mesmo sem casa
para morar, esquecido de quase todos os seus amigos,
poucos foram os que o visitaram na sua penosa e
sofrida jornada final.
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A histéria da vida de Otto Frensel, o grande "LATI-
CULTOR™ (quem se dedica a cultura da cultura do
leitel. homem simples e honesto, que consagrou de
corpo e alma toda a sua vida ao seu ideal de bem
servir a causa laticinista, € conhecida de muitos princi-
palmente. através dos 663 numeros da Revista Boletim

do Leite (1927-1983). Neles esta a sua grande obra -

de jornalismo especializado, nacional e internacional.
Por tudo que ela contém de perseveranga e continui-
dade pode-se constatar a acertiva do seu lema prefe-
rido "Per aspera ad astra” (Agua mole em pedra dura
tanto bate ate que fura). As dificuldades foram feitas
para serem vencidas e nao apenas contornadas’, as-
sim dizia Otto Frensel. Um trabalhador incansavel!
Germaénico de nascimento. chegou ao Brasil em outu-
bro de 1908. foi naturalizado brasileiro em 1940, fale-
ceu em 1988 (em 27 de junho préximo completaria
88 anos). Amou e serviu ao Brasil com um trabalho
fecundo e apostolar. Do muito que realizou merecem
destagues: a Associagao Brasileira de Laticinista - ABL
fundada sob a égide da Federagao Internacional de
Laticinios - FIL. com a qual manteve intenso intercam-
bio cultural e cientifico) ocupando o cargo de presi-
dente e levando o nome e participagao do Brasil em
todos os Congressos de Laticinios Internacionais. Pro-
moveu a primeira e Unica campanha de “Beba Mais
Leite”. de 1932 a 1936, cujo sucesso foi maior do
que o esperado. Foi sempre muito aplaudido e aclama-
do pela classe laticinista brasileira, embora recebesse
pouca ajuda material. Merecem destaque algumas das
Inumeras homenagens que recebeu: Membro da or-
dem dos velhos jornalistas; Medalha do Mérito Agricola
da Sociedade Nacional de Agricultura. da qual foisécio
titular desde 1958; Medalha do Mérito Santos Dumont,
corferido pelo Governo de Minas Gerais; Cidadao Ho-
norario da Cidade de Juiz de Fora, conferido pela Ca-
mara de Vereadores; Técnico em Laticinios "“honoris
causa’ do Instituto de Laticinios Candido Tostes e,
ainda. perpetuagao do seu nome na “biblioteca Otto
Frensel” do ILCT; e muitas outras condecoragées, tro-
féus. diplomas, placas e etc.

Provavelmente alguns de seus amigos vao escre-
ver sobre a sua longa e proficua atuagao como maior
vuitoda histéria do Brasil laticinista, dando-lhe o desta-
que que ele bem merece, fazendo-lhe justiga!... Ele
nunca deixou de registrar, em sua revista, os fatos
e ocorréncia sobre trabalhos, homenagens, nascimen-
tos. casamentos e, principalmente, sobre falecimentos
de amigos, conhecidos ligados ao setor e carinhosa-
mente expressava sua grande estima e profundo pe-
sar, sempre acompanhado de um histérico da vida
da pessoa e que ele tdo bem sabia descrever com
muita sensibilidade e quando dispunha de dados o
curricuium vitae era publicado integralmente.

Descrever a vida de Otto Frensel, sua trajetdria
exemplar e proficua, € muito gratificante, mas escrever
sobre os seus Ultimos tempos, apds aquele fatidico
acidente de carro na estrada Rio-Caxambu (14-10-83),
onde faleceram sua esposa D. Laura e filha, do qual
ele sobreviveu bastante mutilado, é tarefadificile emo-
cionante para nés que o conhecemos durante muitos
anos e fomos das poucas pessoas suas amigas, que
juntamente com Sr. Willy Bruingé (da BRASHOLAN-
DA), e trés técnicos em laticinios Carlos Rasmussem,
Sebastiao de Andrade Drumond e Valter Rente Braz,
e ainda lza Teixeira, Antonio Pinto de Oliveira, José
Carlos Bustamante e Gildo de Marchi, 0 acompanha-

ram na sua via crucis final. —

O afastamento de Otto Frensel, em 1983, devido

maior perda de todos os tempos para a Industria brasi-
leira de laticinios. A lacuna que se formou com a ausén-
cia desse grande incentivador ja se faz sentir com
intensidade e dificimente sera preenchida, pois era
através de seu trabalho jornalistico que se formava
o elo que interligava o Brasil laticinista e também a
muitos outros paises.

Apos 5 meses daquela fatalidade o préprio Otto
Frensel escreveu uma nota de ESCLARECIMENTO
no Boletim do Leite n° 662, falando do acidente, de
sua recuperagao, pedindo desculpas pelo atraso na
publicagao da revista e prometendo “voltar a circulagao
normal”. Ficamos confiantes que ele voltasse, ainda
que fosse de muletas ou mesmo de cadeira de rodas.
tal era o seu vigor fisico e mente lucida. Lamenta-
velmente isso ndo ocorreu. Naquela época, ja com

83 anos, a perna fraturada e sem boa recuperagao,
afastado do escritorio, dos seus negocios, acabou per-
dendo todas as suas economias e vendendo até o
apartamento onde morava, no Leblon — Rio de Janei-
ro, indo morar com seu filho.

Sem duvida a falta do seu lar, de sua dedicada
esposa, oafastamentodo trabalho. as condigées finan-
ceiras precarias, 0 esquecimento pela maioria de seus
amigos e ateé de familiares, a deficiéncia da vista. oca-
sionada por catarata, o levaram a uma solidao profun-
da, que afetava muito sua saude fisica e, finalmente,
ainternagao numa clinica geriatrica, onde ficou durante
1 ano, quase sem visitas, no meio de pessoas que
ali estavamparamorrer (poucos tinham a sua lucidez).
Com tanto sofrimento fisico e moral ele morreu na
calada da noite de SOLIDAO e DESGOSTO!... E mais
uma vez se cumpriu 0 lema que tantas vezes ele repe-
tia: “A ingratiddo é o prémio do mundo” e este ele
o recebeu fartamente.

Para que sua historia seja completa é preciso que
se registre este ultimo capitulo de sua existéncia, 4
anos e 4 meses, ou seja 1.580 dias (14 10 83 a
13'02 88 de ABANDONO e SOFRIMENTO... tao difi-
ceis de aceitar e muito mais de compreender. Contudo.,
para nos Cristaos, cada chaga da alma ou do corpo
€ uma estrela de luz a clarear nosso caminho na eterni-
dade para chegar ao PAI.

Otto Frensel! ai na via lactea da eternidade, na
paz e na gldria do Senhor, certamente vocé esta em
companhia daqueles que foram seus amigos e compa-
nheiros de luta: Sebastido Senna Ferreirade Andrade,
Hobbes_Albuquerque, Sinésio Queiroz, Bruno Chris-
tensen, José de Assis Ribeiro, J.J. Carneiro Filho, Aloi-
zio Esteves, José Teixeira da Silva (Teixeirinha) e mui-
tosoutros, que vocétaobem soube pranteare registrar
suas mortes. Agora, juntamente com eles, que foram
os maiores criadores e sustentaculos das nossas obras
laticinistas, pegam a Deus que nos ajude a salvar uma
de suas maiores obras, o INSTITUTO DE LATICINIOS
CANDIDO TOSTES e coloca-lo no caminho certo, pois
ele é o alicerce de sustentagao e progresso da industria
brasileira de laticinios. A crise que assola 0 nosso INS-
TITUTO é muito sérial... até acomemoragao do Cente-
nario de Implantagdo da Industria de Laticinios em
Minas Gerais nao sera realizada onde ela nasceu (re-
gido da mantiqueira) e onde se alicergou, aqui no INS-
TITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES. A Se-
mana do Laticinista, uma das maiores criagées do Dr.
Sebastiao de Andrade e que funcionou ininterrupta-
mente 1950/1986, sustentada por voceés, ja ndo se
realiza ha dois anos. O momento é de vigilia e de
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preces, esperamos por um milagre, que este seja bre-
ve...

Pautilha Guimaraes
Laticinista

Diretora do COAL
Juiz de Fora - MG

Anton August Otto Frensel.

Esse é o nome do nosso querido Otto Frensel.
Nascido na Alemanha, o pequeno Otto veio para o
Brasil com a idade de 8 anos. Aqui ele deixou 0 grande
legado de sua vida, 0 “sonho Laticinista Brasileiro™.

Em visita ao Sr. Otto Frensel, pudemos sentir de
perto a forga de um grande ideal. Aos 87 anos, Otto
Frensel tinha dois grandes sonhos: fazer uma opera-
a0 na vista que lhe permitisse a cura de sua catarata
e, juntamente com a equipe do ILCT, tornar a editar

im do Leite. )
oaoéi?quamo a saude Ihe permitiu, Otto Frensel foi
figura certa e marcante em todos os Congressos e
Semanas do Laticinista, ocasido em que epcontravg
seus amigos e era sempre cercado de “admlra’dpres .
Desse tempo, ficaram registrados dados historicos e
técnicos de alta relevancia para todos 0s ramos da
Industria Laticinista.

Nos dltimos anos, temos notado que Otto Frensel
vinha sendo tratado com total descaso pelos seus ami-
gose “admiradores”, que, anteriormente, m_uitas vezes
haviam utilizado de seu prestigio e conhecimento. No
entanto, na clinica geriatrica onde estava intgrnaqq‘
apenas alguns amigos de seus “velhos tempos™ o Visi-
tavam. E o restante? Onde estavamtodos que se am-
paravam em seus ombros quando seus passos ainda
eram firmes? Agora seus passos ja se demonstravam
debeis e o apoio lhe faltava. E foram poucos 0s que
Ihe ofereceram carinho e apoio. )

Nesse encontro, apesar das magoas e de (anta
desilusao, Otto Frensel deu-nos a maior Iigéo‘de ideal
e forca de espirito que |he era possi'vel Disse-nos
que sua maior preocupagéoeraa respeito do que seria
feito de sua Biblioteca Particular no caso de sua morte.
Mesmo em todo abandono gue se encontrava, bus-
cava no fundo de sua alma a forga de'seu ;opho para
se preocupar com o futuro da In‘dl]strla Laticinista, da
qual foi um dos grandes pioneiros; e do ILCT, que
viu nascer como FELCT, que considerava um dos

maiores fatores de desenvolvimento laticinista no Bra-
sil. N

Cabe agora uma reflexao. Um homem que constroi

toda uma vida sobre um ideal, do qual somos frutos,

nao deveria se ver recostado a sombra de homens
que formou ou dos sonhos que construiu?!... .
Urge que conceitos sejam repensados e que seja
conhecido o significado de palavras simples, tais como
gratidao, respeito e honestidade, paraque sonhos pas-
sados possam tornar-se realidade.
Otto Frensel, olhe por nos.

Andréa Martins Leal
Técnico em Laticinios.

“Anton August Otto Frensel — este e’_o meu nome
original da saudosa e longinqua patria” (julho/87).

Quando em visita ao Sr. Otto Frensel, em julho
passado, deparamo-nos com um dos'mais tristes e
desoladores quadros por nos presenciados. Vlslum-.
bramos a sombra de um homem que no passado fqn
uma das mais representativas figuras do espirito latici-
nista nacional e no presente encontrava-se relegado
a uma “clinica” geriatrica.

Acometido por uma enfermidade nos olhos, que
o deixou praticamente cego, estado agravado pela ida-
de avangada, o Sr. Frensel mantinha as esperancas
de recuperar a visao e junto a equipe do ‘Instltu_to de
laticinios “Candido Tostes" reiniciar a editoragdo do
periodico “Boletim do Leite", paralisado desde 1984
em decorréncia do acidente sofrido por seu redator
responsavel. '

Hoje estamos escrevendo estas linhas na honrosa
tentativa de homenagear a figura de um dos maiores
e ultimos pioneiros da industria laticinista brasileira.
Acreditamos que 0 momento é mais propicio a refle-
x6es do que a homenagens. Como pudemos relegar,
a0 abandono e ao descaso, uma figura como a de
OttoFrensel? Onde estao os “amigos” que tanto rece-
beram de sua prestigiosa influéncia e que se esque-
ceram tao rapidamente, de forma vil, 0s beneficios

recebidos?

Em nosso primeiro e derradeiro encoptro, perce-

" bemos que havia uma magoa incomeqsuravel em seu
olhar: “Onde estao meus amigos? Hoje tenho apenas
alguins que se importam comigo. Todos me esquece-
ram. Estou a espera da morte...” As homenagens SO
alcangam o brilko quando s&o prestadas em vida, mas
o “alter ego” é imortal e, certamente, onde estiver
o Sr. Otto Frensel, estara feliz, porque a recompensa
maior, que é a comum uniao como Criador, s6 é alcan-
gada pelos espiritos nobres, que possuem a sereni-
dade de uma consciéncia tranqila.

Carlos Henrique Fonseca
Técnico em Laticinios

ildo
e Otto Frensel

agora com a sua morte, representa a.
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REVISTA DO INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES

O. L Vargas

(i) A revista do Instituto de Laticinios Candido Tos-
tes (REVILCT) publicada em Juiz de Fora. apresen-
ta-se no tamanho de 230 mm. por 160 mm e é
orgao do Centro de Pesquisa e Ensino do Instituto
de Laticinios Candido Tostes da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais. A REVILCT destina-se
a publicagao de trabalhos originais de pesquisa e a
veiculagao de informagoes de interesse relevante para
o setor de leite e produtos derivados. A critéric da
Coordenagao Editorial. poderao ser abertas excegoes;
a REVILCT podera veicular artigos de revisao biblio-
grafica e noticias de interesse geral.

(i) Aos autores podera ser solicitada a provisao
institucional de recursos financeiros para publicagao
de trabalho originais e impressao de separatas. de
acordo com a disponibilidade de cobertura financeira
da REVILCT no periodo em questao. Neste caso, a
REVILCT podera orientar os professores e pesquisa-
dores na procura institucional de apoio financeiro. co-
mo por exemplo, para pagamento de fotolitos a cores.

(iii) Os artigos devem ser redigidos em portugués.
Os autores devem apresentar o trabalho. incluindo-titu-
lo e resumo redigidos em portugués e em inglés. A
bibliografia e 2s normas complementares de citagao
devem estar de acordo com a ultima publicagao revista
da Associagao Brasleira de Normas Técnicas - ABNT

y (NB-66 revisada). Dar-$e-a preferéncia a forma sem
destaque, onde o nome dos autores sao escritos com
apenas as primeiras letras maiusculas.

(iv) Os manuscritos, em copias originais, devem
ser enviados datilografados em papel branco, oficio
Il, 216mm x 330mm de 75 g‘m? reservando-se as
seguintes marginagoes: 1. margem esquerda de
40mm; 2. margem direita de 25mm; 3. margem supe-
rior de 25mm; 4. margem inferior de 25mm. Os manus-
critos devem ser datilografados em espago duplo em
paginas de aproximadamente 30 linhas (no maximo
34 linhas e 80 espagos ou caracteres por linha. A Coor-
denagao Editorial podera fazer alterages de pequeno
porte aos manuscritos. As alteragdes de grande porte
serao sugeridas aos autores juntamente com a devolu-
Ggao dos manuscritos a serem reajustados. As corre-
¢Oes e os acréscimos encaminhados pelos autores,
apos protocalo de registro da entrada dos manuscritos, '
‘poderao ser,recusados a critério da Coordenacao Edi-
torial.

(v) Todos os manuscritos pretendentes ao espago
da REVILCT. dentro do subtitulo “Ciéncia e Técnica",
deveraoapresentar um resumo em portugués no inicio
do trabalho e um “Summary" em inglés antes da lista-
gem da bibliografia.

(vi) A bibliografia deve ser listada, em ordem alfa-
bética, pelo ultimo nome do primeiro autor. As referén-
cias bilbiograficas devem ser citadas no texto em uma
das seguintes formas opcionais: Silva (1980); Silva,
1980; (Silva 1980); ou (Silva, 1980:35). As abreviaturas
de nomes de periodicos devem seguir as normas da
“World List of Scientific Periodicals”.

(vii) As ilustragdes devem ser feitas em nanquim
preto e branco e em tintas de desenho (Rotrings ou

equivalentes) de cores variadas para reprodugoes em
cores. As ilustragoes deverao ser planejadas em fun-
Ggao das seguintes redugdes opcionais: 1. 15X

2. 20X ;3 25X, 4 30X;0u5 nX

. sempre calculadas com base na diagonal de um re-
tangulo. Dar-se-a preferéncia aos tamanhos :impressos _

de: 1. 120mm por 90mm: 2. 60mm por 45mm; 3
170mm por 127.5mm. As bases das ilustragdes deve-
rao ser consideradas como: ‘1 120mm; 2. 60mm:; 3.
170mm. Os graficos e as tabelas devem ser reduzidos
ao minimo indispensavel. apenas de acordo com as
exigéncias de um tratamento estatistico formal. As ilus-
tragcoes e as tabelas devem vir separadamente em
relagdo ao texto e devem estar de acorda com as
normas usuais de tratamento e processamento de da-
dos. As fotografias nao deverao ser recortadas. as
formas fotograficas originais devem ser mantidas em
tamanhos retangulares para espagosimpressos prefe-
renciais indicados acima (lado menor dividido pelo lado
maior igual a aproximadamente 9,7). O calculo. para
previsao da reducao das ilustragoes deve ser feito de
acordo com a orientagao de Papavero & Martins
(1983:109). As ilustragbes e as tabelas deverao ser

montadas-separadamente do texto; deverao conter in- ¢

dicagoes da sua localizagao definitiva em relagao a
paginagao do trabalho, devendo constar uma chamada
no texto. Na montagem devera ser obedecido um rigo-
roso critério de economia de espago através da divisao
da pagina em lauda esquerda e lauda direita. Para
possibilitar este aproveitamento de espago; a magni-
tude da redugao podera ser ajustada. “A Coordenagao
Editorial outorga-se o direito de proceder as alteragoes
na montagem dos clichés e das pranchas ou de solici-
ta-las aos autores. As legendas e os titulos das ilustra-
¢Oes deverdo ser datilografados a. parte do texto e
das pranchas. As ilustragoes enviadas pelo correio.
deverao ser protegidas em forma de pranchas de carto-
lina, com uma protegao externa em cartao duro ou
em madeira, de forma a deixa-las sempre planas, nun-
ca encontra-las. A CE nao pode responsabilizar-se
pelas perdas e danos de transporte.

(viii) Em nenhum caso (subtitulo, nomes de auto-
res, etc.) deverao ser usadas palavras escritas s6 com
maiusculas. No corpo do texto serdo grifados apenas
nomes geneéricos e especificos e outras palavras es-
trangeiras eventualmente usadas; nas referéncias bi-
bliograficas, grifar apenas os nomes de livros e perio-
dicos e seus respectivos volumes.

(ix) Para simplificar, use nota de rodapé apenas
na primeira pagina do trabalho, com as credenciais
previstas pela PAB, visto que o emprego correto’da
nota de rodapé deve considerar reqras especificas.

(x) Todos os artigos publicados_dentro do sub-titulo -

“Ciéncia e Técnica" serao reproduzidos em separatas;
sem capa. em numero fixo de 10. As separatas acima
desse numero serdo robradas dos autores a prego
de custo. Os autores nao receberao provas para exa-

_me e corregao; os originais serao considerados de fi-

nitivos.

() Normas para apresentagao de trabalhos cientificos. a serem exigidas a partir de 19 02 88.
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E.lTRGS/ HORA
DE DESNATE

L A desnatadeira MSB 130 da i
‘ Westfalia Separator é fabricada com
a mais moderna tecnologia do

mundo. O que faz dela a mais

: avancada do Brasil. Por isso esta

t desnatadeira vale por duas. ;

e Sistema “softstream”: proporciona :

o mais altograu de desnate

o Nao tem gaxetas nem selos s

mecanicos no tambor e

( WESTFALIA
SEPARATOR

RodoviaC .m.p-nas Morte n4ur ka1l 2 WFdhe:

e Acoplamento hidraulico Voith

e Motor elétrico comum

e Limpeza CIP, que dispensa
desmontagem e montagem didri

e Totalmente revestida em aco
‘inoxidavel.

Se vocé quiser saber mais sobre a

eficiéncia da desnatadeira .

MSB 130, é s6 procurar a Westfali:

Separator.
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A Brasholanda
oferece a mais
atualizada linha de
maquinas dosadoras
e envasadoras

de produtos
alimenticios lquIdOS,
“em pacotes plasticos

de polietileno com

- fechamento por






