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ROQUEFORT: ADAPTACAO DA TECNOLOGIA
PARA O QUEIO AZUL ()

Roquefort Type Cheese-Adaptation of Technology for
" Blue Veined Cheese

Miicio Mansur Furtado (**)

INTRODUGAO :

A fabricagdo de queijos no Brasil, nos ultimos anos, estd tomando um grande
impulso; haja vista a recente instalagdo no pais de fabricas de grande porte destinadas
exclusivamente a produgdo de queijos.

Evidentemente tais fatos indicam aumento no consumo de queijos no pais, que no
entanto ainda pode ser considerado irrisério se comparado com o consumo ‘‘per capita”
nos paises da Europa ou até mesmo na Argentina.

Segundo recentes estatisticas da Federacdo Internacional de Laticinios, o consu-

o “per capita” no Brasil estaria em torno de 0,8 kg, ao passo que na Franga e Argen-
tina seria de 14 kg e 8 kg, respectivamente. Podemos concluir que o brasileiro, infeliz-
mente, ainda ndo adquiriu habitos de consumo de queijo.

Este problema pode ser encarado sob dois aspectos: seria resultante de carén-
cia de maior poder aquisitivo ou seria resultante da pequena diversificagdo dos tipos
de queijos encontrados nc mercado. Acreditamos que a primeira varidvel é verdadeira
e de solugdo alcangavel, somente a longo prazo; igualmente é verdadeira a segunda
variavel, e acreditamos que o médio prazo possamos encontrar solugoes para tal, moti-
vo pelo qual elaboramos o presente trabalho.

Conforme consta nas principais enciclopédias existentes sobre os tipos de quei-
jos no mundo, s@o considerados queijos de origem brasileira apenas o Minas Curado,
Prato, Requeijao, Reino e uma obscura coalhada que pensamos ser aquela de fabri-
cagdo estritamente caseira e familiar. Os queijos citados sdo os mais encontrados no
mercado brasileiro, ao lado de outros de diferentes origens como o Parmesdo, Mussa-
rela, Gouda, Estene e Provolone.

Pode-se observar nitidamente que a preferéncia maciga recai sobre os queijos de
sabor suave, aqueles de massa lavada e de curta maturagdo ou mesmo sem maturagao,
como seria o caso do Minas Frescal ou da Mussarela.

Ndo haveria uma faixa de consumidores, facilmente atingivel, 2 espera de novas
opgdes de consumo ?

Acreditamos que sim, baseados em experiéncias realizadas no Setor de Vendas
da EPAMIG/D. ILCT.

Dentre as varias opgdes que se oferecem para a necessaria diversificagdo, o quei-
jo Azul surge como uma das mais expressivas, dado o seu excelente e pronunciado
sabor e sua alta rentabilidade proveniente de seu elevado teor de umidade, o que lhe
permitiria situar-se, no tocante a custos de produgéio, na faixa dos queijos citados an-
teriormente.

Acreditamos firmemente que um bom esquema comercial, aliado a uma boa tec-
nologia dentro da fabrica, sdo mais que suficientes para a definitiva implantacdo do
queijo Azul no mercado brasileiro e sua incorporagdo aos habitos alimentares do con-

sumidor.

(*) Trabalho apresentado no lll Congresso Nacional de Laticinios.
(**) Professor de Tecnologia de Queijos. EPAMIG/D. ILCT.
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Este trabalho é um resumo das experiéncias realizadas na EPAMIG/D. ILCT, pelo
qual oferecemos aos técnicos e demais interessados a tecnologia necessaria a produ-
¢do do queijo Azul, e outras informagdes complementares de interesses geral, que per-

mitirdo tornd-lo um queijo de consumo popular.
AS ORIGENS DO QUEIJO AZUL

As origens deste queijo estdo intimamente ligadas ao célebre queijo Roquefort

frances.
Desde o remoto ano de 1060 j& se fabricava na Franga o queijo Roquefort, hoje

feito exclusivamente com leite de ovelhas.

Reza a lenda que tal queijo surgiu por um feliz acaso, quando um pastor, que
cuidava de suas ovelhas, guardou um pedago de queijo branco numa das inGmeras ca-
vernas existentes na montanha de Cambalou, no departamento de Aveyron, situado no
sul da Franga. .

Tais cavernas sdo resultado de um grande deslocamento de rochas ocorrido em
épocas muito remotas no Grand Causse du Larzac, onde fica a montanha acima citada.
Nelas existem um inigualavel clima frio e Gmido, resultado da infiltragdo constante de
agua e de correntes de ar frio vindas das montanhas da regido.

Sabe-sé hoje que cresce naturalmante nestas cavernas um tipo de mofo verde-
-azulado do género Penicillium, espécic glaucum ou roqueforti. Foi este mofo que, se-
gundo a lenda, teria se desenvolvido sobre o queijo esquecido na caverna.

Quando apds algumas semanas o pastor dele se lembrou, encontrou-o com apa-
réncia e sabor inigualaveis. Estava assim criado o Queijo Roquefort, hoje célebre no
mundo inteiro. .

Sobrevivendo a sucessivas geragdes, a. produgdo de Roquefort expandiu-se enor-
memente, e a demanda crescente do produto incentivou a produgdo partindo de misturas
do leite de ovelha com leite de vaca, evidentemente muito mais abundante. Tal fato
colocava em perigo a personalidade singular do Roquefort, e, a partir de 1411, ja o
Rei Charles VI editava uma lei visando proteger a denominacdo Roquefort, lei esta rati-
ficada pelo Parlamento de Toulouse em 1666. .

Finalmente, em 1935, o Governo Francés tornou o Roquefort o primeiro queijo a
gozar de protegdo legal por parte do governo, tendo sido determinado que sé teriam di-
reito a esta denominagdo os queijos fabricados exclusivamente com leite de ovelha,
dentro dos tradicionais métodos consagrados na regido e maturados nas cavernas de
Roquefort.

Foi também determinada a area de produgdo de leite de ovelha destinada a ela-
boragdo do Roquefort, que cita alguns departamentos vizinhos ao de Aveyron e a llha
de Corsega. )

Assegurada a protecdo dentro da Franga, restava ainda fazé-lo no exterior, onde
grande era o nimero de imitagdes e abusos da denominagd@o. Assim, a partir de 1951,
realizou-se a Convengdo Internacional de Stresa, que incluiu o Roquefort em seu “Ane-
xo A" reconhecendo-o como o queijo de notoriedade mundial e dando-lhe protecdo in-
ternacional.

Desde entdo todos os queijos similares, que se diferenciarem apenas pelo fato
de serem produzidos de leite de vaca, passaram a ser conhecidos por queijos Azuis.

Evidentemente, reconhece-se a existéncia de queijos Azuis que gozam de grande
tradigdo, como o Gorgonzola que estd inclusive, inscrito também no ‘“Anexo A" da
Convengdo de Stresa. Somente na Franga existem mais de 20 tipos de queijos Azuis,
entre os quais destaca-se o conhecido Bleu d'Auvergne. Vérios paises do mundo desen-
volveram tipos especiais de queijos Azuis que, por suas caracteristicas e tradigdo, re-
ceberam denominagdes especiais, como veremos adiante.

COMPARAGAO DO QUEINJO AZUL E ROQUEFORT

A fabricagdo do queijo Azul exige mudangas na técnica de trabalho de acordo
’ 2 clima da regido e do leite que se trabalha.

do Estado de Agr
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Assim existem bastantes diferengas entre este
i empregada para a elaboracio
dencia-se que ambos procuram o mesmo objetivg: a

se diferencia a técnica

cheio de veias verde-azuladas,

queijo e o Roquefort, assim como
de ambgs. De toda maneira, evi-
obtencdo de um queijo macio,

de sabor picante e aroma pronunciado, o que se obtém

através de oli 8o lipoliti
protedlise e acentuada agao lipolitica das enzimas produzidas pelo Penicil

lium glaucum ou Penicillium roqueforti.

A seguir, fazemos um quadro comparativo entre os 02 (dois) tipos de queijos :

AZUL

01 — Elaborado com leite de vaca.
a) Extrato seco total 12—13%;
b) Teor de gordura médio 4%.
c) Porcentagem de acido caprilico
sobre acidos graxos totais =
1,8%;
d) E produzido o ano todo;
e) Quantidade meédia -
nha = 4 litros. orde
02 — Elaborado com Ileite pasteurizado e
padronizado.
03 — Adicionado de fermentos e cloreto

por

de calcio.

04 — C(_)agulagﬁo ocorre em torno de 40
minutos.

05 — Corte em cubos menores.

06 — Agitagdo continua e lenta, por =

40 minutos.

07 — Dessoragem ao final da agitagao.

08 — Adigdo do Penicillium a massa, jun-
tamente com o. sal, seguido de en-
for'm.agem (o mofo pode também ser
adicionado ao leite).

03 — Periodo de salga seca, onde se usa
pouco sal, e feito em camara fria, a
temperatura de 120G por 5 dias.

10 — Perfuragdo no 10.° dia.

11 — Crescimento de mofo
partir do 15.° dja.

12 — Devido a0 maior numero de Aolhadu-
ras mecanicas, o crescimento do
mofo é mais intenso.

13 — Raspagens periédicas para retirar
0 mofo branco ou limo que recobre
a superficie e tapa os orificios
Eventualmente podera se fazer no:
va perfuragio. ’

14 — Envolvimento em papel
partir do 25.° dia,

aluminio a

15 — Sébor e aroma acentuados devido a
formagdo de metil-cetonas a partir
do acido caprilico.

no interior a ‘

ROQUEFORT

01 — Elaborado com leite de ovelha.
a) Extrato seco. total 19—20%;
b) Teor de gordura médio 6%;
c) Pot:centagem de &cido caprilico
sobre 4&cidos graxos totaj =
Py g s totais
d) Produzido apenas na 1.2 metade
do ano (Franga);
e) Quantidade média por ordenha
=1 (um)_ litro,
02 — Elaborado c6m leite cru e integral.
03 — Adicionado apenas de fermentos.

04 — Coagulagdo ocorre em torno de 90
a 120 minutos.

— Corte em grandes cubos.

05
06 — Nao ha agitagdo apds o corte.
07 — Dessoragem imediatamente apos o

corte.

08 — Enformagem, com adigdo simultanea
do mofo em varias camadas de
massa, no ato de encher a forma.
Néo ha adigdo de sal.

09 — Per_iodo de salga seca, onde se usa
muito sal, feito nas cavernas de Ro-

quefort, a temperatura de 8°C

5 dias. » por
10 — Perfuragédo no 10° dia.
11 — Crescimento de mofo no interior a

partir do 15.° dia.

12 — Dfavido Ser um queijo mais fechado,
ha menor crescimento no mofo no
interior.

13 — Raspagens periédicas para retirar o
mofo branco ou limo que recobre a
syperﬁcue e tapa os orificios. Nio
sdo feitas novas perfuragdes.

14 — Envolvimento em papel aluminio a
partir do 25.° dia (cessa o desenvol-
vimento do mofo).

15 — Sabor e aroma pronunciados devido
a grande formagdo de metil-cetonas,
oriundos do acido capritico que
enagte’ @ finaiv ) drasiteden riSlei
{€ dc Gvena.
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16 — A massa de queijo é mais amarela- 16 — A massa do queijo é muito branca,
da, devido a presenga no leite de pois o leite de ovelha ndo tem caro-
carotenos. tenos.
17 — indice de Polenske médio de 1,5 — 17 — Iindice de Polenske médio de 4,0 —
2,0 (¢ sempre inferior a 3,0). 45 (é sempre superior a 3,0).
18 — Tamanho e peso variaveis. 18 — Diametro — 20 cm
Altura — 9cm
Peso - 218 kg'

19 — Teor médio de extrato seco igual a
60% (com mais de 55% de gordu-
ra).

20 — Rendimento médio igual a 13 kg/100 20 — Rendimento médio igual a 22 kg/100
litros” de leite. litros de leite.

19 — Teor médio de extrato seco igual a
53% (com = 50% de gordura).

E importante ressaltar que o indice de Polenske (que mede a quantidade de ml
de soda N/10 necessarios para neutralizar os acidos graxos voldtels soliveis e insola-
veis, principalmente o acido caprilico, de 5 gramas de gordura da amostra) é usado
na Franga para a identificagdo do queijo Roquefort, prevendo possiveis fraudes por
misturas de leite de ovelha e leite de vaca. Igualmente & importante ressaltar que o
Roquefort é acentuadamente mais picante que o queijo Azul devido ao leite de ovelha
conter o dobro da quantidade de acido caprilico em relagédo ao leite de vaca, e por
ser este acido o principal substrato para a agdo lipolitica do Penicillium glaucum ou
Penicillium roqueforti, que é seguida de oxidagao.

PRINCIPAIS TIPOS DE QUEIJO AZUL NO MUNDO

Conforme ja citado, ap6és a regulamentagdo da denominagdo no plano interna-
cional, passou a haver maior controle por parte dos paises signatdrios da Convengéo
de Stresa; mesmo aqueles que ndo a assinaram, tomaram como Azul a denominagdo
genérica: para queijos fabricados com leite de vaca que apresentassem crescimento
interno de Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti. No entanto, varios queijos
Azuis possuem também origem remota e gozam de tradigdo e renome internacional, co-
mo os aque citamos abaixo :

Bleu d'Auvergne — (Franga) — E um dos queijos azuis mais consumido na
Franca. Sua tecnologia de fabricagdo €& bastante proxima daquela do quuefort. Sua
denominagdo é controlada por lei, dentro da Franca, e deve ter no minimo 50% de
extrato seco total e 40% de gordura no extrato seco. Seu peso aproximado € de 2,5 kg
e possui sabor e odor muito fortes. A regido predominante de fabricagdo € o d.epar-
tamento de Cantal. Durante sua fabricagdo, feita as vezes com leite de méa qualidade
bacteriolégica cuida-se bastante para evitar acidentes como o estufamento precoce;
para tanto matura-se o leite com fermento latico o suficiente para que a diferenga
da acidez do soro no corte e a do leite no momento da adigdo do coalho nunca seja
superior a 8°D. O Bleu d'Auvergne é maturado em camaras frias, por 2 a 3 meses.

Bleu du Haut-Jura — (Franga) — E proveniante da regido de Franche-Comté, no
Jura. O Bleu du Haut-Jura é equivalente aos Bleus de Gex e Septmoncel, quando
aquele possui denominagdo de origem controlada. Possui uma particularidade interes-
sante: a lei que o protege prescreve que s6 podera ser fabricado em uma area geogra-
fica delimitada e em localidades cuja altitude seja superior a 800 metros. Nesta al-
titude a temperatura € quase sempre muito baixa, o que permite trabalhar sempre
com leites de pequena populagdo bacteriana. E um queijo de 6 a 8 kg, de 25 a 33 cm
de diametro e 7 a 11 cm de altura, com um minimo de 58% de gordura no extrato
seco. O Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti desenvolve-se espontaneamente,
e o queijo é maturado por 3 meses, em camaras frigorificas bem aeradas. E salgado
manualmente, porém em pequenos cubos de madeira, onde acaba por banhar-se no
soro que dele se' escorre durante a salga.

Bleu de Corse — (llha de Coérsega) — E extremamente parecido com o Roque-
fort, devido ser elaborado com leite de ovelha. No entanto ndo possui o mesmo sa-
bor, devido ao fato de ser maturado na propria llha de Cérsega e nao ser enviado a
cavernas de Roquefort, como a maioria dos queijos “brancos’” produzidos

Revista do ILCT

Bleu de Causses — (Franga) — E fabricado com leite de vaca ia
de fabricacdo e maturagdo do Roquefort, ou seja, o departamento deni\vrgsrs&a l;iilsatﬁ
0 mesmo tamanho e fo.r.mato do Roquefort e € muito parecido com o Bleu d'A;Jvergne»
‘E talmbem um dos queijos protegidos pela lei francesa, e s6 pode receber a denomi:
nagdo Bleu d.e’z_ Caus§es, os queijos que forem maturados em cavernas naturais exis+
tentes na regido. Antigamente era elaborado com leite de vaca misturado ao de oveQ
Iha: mas atqalmen}e os Servicos de Controle e Repressdo de Fraudes nao permitem
mais, %om wstBals a prcitegﬁo do queijo Roquefort.

resse Bleu — (Franga) — E um dos queijos azuis franceses i
ao Gorgonzola italiano. E fabricado com leite de lvacé pasteurizado emsaelasu iirgg:ha;\;is_
sar do bom crgscimento interno do mofo ndo é muito picante. Tal fato é atribt;ido a
uma pos'sl'vel.dlferenga de espécie do Penicillium utilizado. E vendido em pequenas
formas cilindricas de 125, 250 ou 500 gramas. Possui pelo menos 50% de gordura no
extrato seco e é conhecido também como Bleu Bresse.

Saingorlon — (Franga) — E fabric
vergne e foi criado na Franga para substituir o Gorgonzola importado da Italia, que se

tornara raro durante a Segunda Guerra Mundial. Quando cortado em fatias pequenas -

€ vendido como Bleu de Bresse.

Outros tipos de queijos Azuis fabricados na Franga :

— Bleu de Bassignac

— Bleu de Bassilac

— Bleu de Cayres

— Bleu de Champoledn

— Bleu de Costaros

— Bleu de Dévoluy

— Bleu de Laqueuille

— Bleu de Loudes

— Bleu de Pelvoux

— Bleu de Petit-Bayard

— Bleu de Pontgibaud

— Bleu de Quercy

— Bleu de Queyros

- BBlleu ge gasse'g:;nage (um dos mais antigos)

— Bleu de Saint-Foy (fabrica i i :
~ Blou de Thizao. | do com leite de vaca misturado ao leite de cabra)
— Bleu de Tignes

— Bleu de Velay.

Blue Cheese — (E i — E . .
nos E.UA. e Canada. (Estados  Unidos) E o nome dado ao queijo Azul fabricado

N 'Sao também conhecidos como Blue-Veined ou Blue-Mold, sendo seu formato
cnhndrlcg e de 2 .kg. Segundo consta. os americanos chegaram a fabricar nos E.U.A
um queijo com leite de ovelha muito proximo do verdadeiro Roquefort, criando be;re;
Isso_cavernas, com condigdes de clima e ‘emperatura praticamente s,emelhantes as

de Roquefort — sur Soulzom. Mas atualmente os E i a i
. ) st m im-
portadores do Roquefort. ados Unidos sdo os maiores im
Gorgonzola — (ltdlia) — E dos queijos italianos mais afamados e iradicionais

e sua denominagdo goza da protegdo internacional dos signatarios da Convengdo de
Stresa. Sua forma é cilindrica, com 25 a 30 cm de diametro, 16 a 20 cm de altura,
e peso variando entre 6 e 12 kg. Gorgonzola € uma pequena cidade italiana, situada
na planicie do P4, a 20 km de Mildo, onde os rebanhos faziam parada para repousar,
nos transumancias das zonas alpinas para as planicies. A denominagdo original des-
te queijo da Lombardia era Stracchino di Gorgonzola. O processo de fabricagdo do
Gorgonzola é muito tradicional e implica sempre em trabalhar com uma coalhada pre-
parada no dia e com outra preparada na véspera. Normalmente esta coalhada ja foi
adicionada dos fermentos e do mofo necesséarios. A coalhada do dia ainda quente, é
colocada dentro da forma no centro e nas bordas. Sobre a coalhada do centro colo-
ca-se sempre a coalhada da véspera, fria, e em seguida ela é recoberta pela coalhada
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do dia. Segundo os ‘“experts’” -esta reparticdo da coalhada é congiderada primordial
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dentro do processo de fabricagdo do Gorgonzola. Em seguida, os queijos sdo virados
varias vezes durante alguns dias, enquanto sdo salgados @ mdao em uma sala a 10°C.
A maturagdo antigamente s6 se efetuava nas cavernas naturais da regido de fabri-
cagdo, mas atualmente é também efetuada em varios entrepostos construidos para
este fim. ‘

Realiza-se em ambiente a 10°C, com 90% de umidade relativa do ar. Na meta-
de:do tempo de maturagdo os queijos sdo perfurados. A maturagdo se completa em
4 meses e o teor de gordura no extrato seco é de 48%. Existe também na Itadlia um
queijo Gorgonzola “branco”, isto &, sem desenvolvimento de mofos no interior da
massa. No entanto, € pouco conhecido fora de sua regido. Atualmente o Gorgonzola
possui renome internacional e é exportado da Italia para o mundo inteiro.

Danablu — (Dinamarca) — E o queijo Azul da Dinamarca e é muito semelhante
aos queijos Azuis franceses. E muito gordo e quase tdo picante quanto o Roquefort.
Tem 20 cm de didmetro, 10 cm de altura e pesa 2,5 kg e também é conhecido na
Dinamarca por Marmora. Sua maturagdo €& muito rapida.

Fourme d’Ambert — (Franga) — Este queijo é considerado o melhor da Franga,

' pelos gostréonomos franceses. E fabricado também na regido do Auvergne e possui

mofos internos azuis naturais. Antigamente sua maturagdo era efetuada nas anfratuo-
sidades dos rochedos. Apresenta-se como um alto cilindro de 20 cm de altura, por
13 cm de diametro. A casca £ seca, recoberta de mofos branos e avermelhados. E
maturado por 4 a 5 meses e seu sabor singular, ligeiramente amargo, é muito aprecia-
do pelos conhecedores.

Stilton — (Inglaterra) — E considerado um dos mais finos queijos ingleses. E
picante porém menos que o Roquefort ou Gorgonzola. Suas caracteristicas distintas
sdo as estreitas veias verde-azuladas internas caracteristicas do Penicillium e sua cas-
ca acinzentada e rugosa. Sua massa é firme e de odor pronunciado. A textura aberta
caracteristica deste queijo favorece muito o crescimento do mofo e antigamente nem
se usava perfurad-lo, como se faz com os outros queijos Azuis. O Stilton mede normal-
mente 20cm de didmetro e 20 a 30cm de altura, com peso variando em 5 e 7 kg.
O periodo normal de maturacdo € de 4 a 6 meses, sendo que este pode se prolon-
gar até 9 meses.

Estes s@o os queijos Azuis que gozam de maior reputagdo. Ndo foram citados
outros, mas reconhece-se a existéncia de queijos Azuis muito tradicionais na Unido
Soviética, Espanha, Argentina e- outros paises. De uma maneira geral, todos obede-
cem as mesmas caracteristicas, sendo sempre produzidos com-leite de vaca e apre-
sentando crescimento interno de Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti.

A FABRICACAO DE QUEIJO AZUL NO BRASIL

No Brasil, erroneamente, vem sendo chamado de “Tipo Roquefort” o queijo
Azul que até 1975 s6 era produzido por duas fabricas, em Minas Gerais. Recentemente
a DILEI/DIPOA, em 09/12/75, estabeleceu normas visando a prote¢do da denominagido
Roquefort no pais. Estas normas ditam que s6 poderd ostentar a denominagdo “Tipo
Roquefort” aqueles queijos produzidos exclusivamente com leite de ovelha; em ca-
sos irregulares, determina-se a imediata paralisagdo da produgcdo e a apreensdo dos
rétulos. Evidentemente, isto significa uma mudanca virtual na denominagdo do queijo,
visto ndo termos em Minas, ou mesmo no Brasil, rebanhos de ovelhas suficientemente
grandes e que se destinassem a exploragdo leiteira. Resta saber qual a denominagao
legal a ser empregada. Acreditamos que a denominagdo “Tipo Gorgonzola” poderia
recair no mesmo problema, visto que este queijo se encontra inscrito no “Anexo A"
Convencdo de Stresa, o que o torna protegido internacionalmente, s6. podendo ser
fabricado na regido de origem, mesmo se o produto fora da ltalia, empregasse a ex-
pressdo “Tipo"”. Em nossos trabalhos na EPAMIG/D. ILCT optamos pela denominagdo
Azul, e pretendemos tornar conhecida a denominagdo Azul de Minas, que o identifica-
ria com a maioria dos queijos Azuis produzidos na Franga e no mundo.

As fabricas brasileiras que produzem queijo Azul se situam no Sul de Minas e
icinios Dana e Laticinios Skandia, sendo que a segunda produz também
a quantidade de .queijo “Tipo. Gorgonzola’.
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Esta producdo é irriséria, se comparada, por exemplo, apenas a produgdo do
Roque fort na Franga, em 1975. Segundo estatisticas da Societé des Caves, a produ-
cdo naquele ano foi de 16.000 toneladas, ao passo que no Brasil, segundo o DIPOA,
a produgdo em 1975 foi de 150 toneladas, ai incluida a pequena produgcdo de queijo
tipo Gorgonzola. Aqui ndo esta incluida a produgdo da EPAMIG/D. ILCT, que é, até o
momento, pequena e existente quase que somente para fins de pesquisa e ensino.

De toda maneira & importante frisar que toda a produgdo de queijo Azul no
Brasil tem sido até o momento facilmente escoada nos centros consumidores princi-
palmente Sdo Paulo e Rio. A tecnologia empregada nestas fabricas € bastante tra-
dicional, com equipamento as vezes bastante ultrapassados, mas é inegavel que temos
encontrado, em ambas marcas, produtos de excelentes qualidades organolépticas.

Em nosso trabalho, fixamos os objetivos a serem alcancados, com base no Ro-
quefort e principais queijos Azuis franceses; a partir dai, realizamos varios experimen-
tos e introduzimos as necessarias modificagoes na tecnologia francesa, e encontramos
excelentes resultados. . .

Com aproveitamento da experiéncia estrangeira, tentamos criar uma tecnologia
tipicamente brasileira, adaptada as nossas condigdes e ao nosso clima e que nos per-
mitisse, através de sua divulgagdo e aproveitamento, elevarmos a produgdo nacio-
nal deste tipo de queijo. Esta produgdo seria aumentada dentro do controle de. téc-
nicas pre-estabelecidas, com beneficio de se obter um produto sempre padronizado.

CULTIVO DO MOFO EM LABORATORIO

O sucesso da fabricagdo do queijo Azul depende essencialmente da atividade
do Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforli que se emprega. Esta atividade se
relaciona direfamente aos cuidados que s@o necessarios observar no laboratério pa-
ra a perfeita manutencdo da cultura.

E imprescindivel manté-la pura e com caracteristicas constantes; pois o pro-
cesso de fabricagdo e maturacdo do queijo Azul se baseia nestas caracteristicas, que
descreveremos =2 seguir.

O mofo apresenta coloragdo azul esverdeada. No género Penicillium encontra-
mos duas espécies, o glaucum e o roqueforti, sendo que ambos podem ser usados na
fabricagcdo do queijo Azul. Segundo consta, o Penicillium glaucum teria coloragdo es-
verdeada e o Penicillium roquetorti coloragdo azuleda.

Ja foram obtidas mutagGes incolores que se desenvolveram perfeitamente nos
queijos fabricados, dando-lhes sabor e aroma tipicos, sem que no entanto apresentas-
sem nenhuma coloracdo interna.

O Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti, ao contrario do Penicillium
candidum (mofo branco que cresce na superficie do queijo Camembert), é facilmente
encontrado na natureza & é comum vé-lo desenvolver-se na superficie de queijos de
longa maturagdo. Nao resiste a temperatura de pasteurizagao.

Desenvolve-se muito bem em presenga de altas concentragdes de sal, devido a
sua elevada haloterancia; esta caracteristica €, alids, importante como fator de sele-
¢do para seu desenvolvimento na maturagao.

Desenvolve-se melhor em teores mais elevados de umidade, mas tal fator nao
é imprescindivel para seu crescimento. No entanto, &€ importante para o Penicillium a
presenca de elevadas taxas de oxigénio livre, pois & essencialmente aerdbio.

O crescimento do Penicillium ¢é muito favorecido pelos acidos organicos pre-
sentes no queijo e oriundos de diversas fermentagoes.

O Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti possuem elevada agdo enzima-
fica caracterizada por lipdlise e protedlise, essencialmente a primeira, como veremos
posteriormente. A agdo lipolitica possui mecanismo j& bem conhecido, mas a agdo pro-
teolitica é ainda parcialmente desconhecida, sabendo-se apenas que ela é resultante de
duas enzimas, uma endocelular e outra exocelular. .

Para o seu cultivo no laboratério, visando a fabricagdo industrial de queijo Azul,
parte-se geralmente de uma cultura liofilizada, que pode ser facilmente adquirida em
grandes laboratérios especializados.

Vérios métodos s@o propostos para o cultivo do mofo, e variam desde os mais
modernos até os mais empiricos e tradicionais.

.
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Roger Veisseyre nos descreve um dos métodos mais tradicionais e ainda muito
utilizado na Franga nas fabricagdes artesanais dos queijos Azuis naquele pais.

Consiste em colocar numa caverna fresca e Umida alguns paes preparados a
partir de trés quartos de farinha de centeio e um quarto de farinha de trigo. Antes de
serem assados, esses paes sdo acidificados por adigdo de vinagre.

Apos algumas semanas nessas cavernas os paes sdo secados em estufas (cuja
temperatura ndo deve ultrapassar nunca a 40°C) e moidos; o p6 obtido é adicionado a
massa durante a fabricagdo do queijo. Este método &€ também descrito por Batista Ra-
mires, em seu livro “Leiteria Moderna”, publicado em 1931. Trata-se de um método
evidentemente precario e sujeito a grandes contaminacgdes.

Chanet nos propde também um outro método de cultura do Penicillium que con-
siste em cultiva-lo sobre um meio composto de farinha de trigo (6 gramas) e soro
nao-desalbuminado (60 ml), acidificado espontaneamente até 70°D. A incubagdo se
prolonga por 6 a 7 dias. a 20°C.

O meio é entdo secado a 40°C e em seguida o revestimento miceliano é retira-
do e moido a fim de formar um pd, utilizado posteriormente na fabricagdo do queijo.

Em nossos trabalhos na EPAMIG/D. ILCT, o Penicillium foi sempre preparado
com excelentes resultados a partir do meio de cuitura de Czapeck-Dox, que passamos
a descrever a seguir : :

Inicialmente deve-se preparar o meio de cultura de Czapeck-Dox, que é a so-
lugdo nutriente e tem a seguinte composigao :

T (o= 1 e 11 P 4,00%
Sulfato de Magnésio .............. .. 0,05%
Fosfato de Potassio ...........ooviiniininneno... 0,10%
Cloreto de POtaSSi0 ..........ouieniinenunnnnn.. 0,05%
Nitrato de Sédio ......... ... i, 0,30%
Extrato de Levedura ..............ciiiiiniiinn... 0,10%

Apos o preparo desse meio, deve-se esteriliza-lo em autoclave, a 121°C, 15 Ib
de pressao, por 15 minutos.

Em seguida, para obter-se o pH ideal de 3,0 — 4,0, adicionar para cada 100 ml
da solugdo, 1 ml de acido tartarico 10%, esterilizado.

Para o preparo do pdo destinado a repicagem pese num Erlenmeyer de 1000 mi
(de boca larga) cerca de 130 gramas de pao do tipo Milko Plus-Vita.

Em seguida, adicione aproximadamente 30-40 ml da solugdo de Czapeck-Dox
de modo a que o pao fique parcialmente umedecido. Em seguida, levar em autoclave
a 100°C, e deixar por 1 hora. -

Inocular a cultura pura de Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti (liofi-
lizado) em cerca de 50 ml da solugdo de Czapeck-Dox visando obter uma suspensao
contendo elevado numero de esporos do mofo.

Faga, em seguida, uma inoculagdo desta suspensdo no Erlenmeyer que contém
o pdo previamente esterilizado, tendo-se o cuidado de fazer uma distribuigdo homo-
génea do inoculo. Vedar hermeticamente o Erlenmeyer e incuba-lo a 14—16°C por um
periodo de 20 dias, ao fim do qual podera se observar uma densa camada azul-esver-
deada na superficie do pao. Esta camada aveludada indica um desenvolvimento do
Penicillium, que.podera desde ja ser utilizado na fabricagcdo do queijo.

Antes de se fazer a primeira retirada do mofo para utiliza-lo na fabricagdao do
queijo Azul, recomenda-se fazer uma nova repicagem, visando a manutengdo da ativi-
dade da cultura e sua duragdo prolongada.

Esta duragdo pode estender-se por muitos meses, se forem observados bons cui-
dados de higiene. Na EPAMIG/D. ILCT, tem-se mantido em perfeita atividade uma cul-
tura de Penicillium candidum (Camembert) adquirida na Franga ha dois anos.

OS EXPERIMENTOS REALIZADOS NA EPAMIG/D. ILCT

. Foram realizados varios experimentos praticos trabalhando sempre com leite
padronizado, em quantidades que variam de 200 a 400 litros.

Para a orientagdo do trabalho foram fixados os objetivos a alcangar, objetivos
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Foram fixados os seguintes objetivos : ) o
a) Obtengdo de um queijo cujo pH, apds 24 horas de fabricagéo, estivesse entre
4,8 e 5.0;

b) O queijo deveria ter bom numero de olhaduras mecanicas, o que favoreceria
a oxidagdo interna da massa; o
c) O queijo deveria ter pelo menos 47% de umidade, apos 24 horas da fabricacdo;
1) Beneficia o crescimento do Penicillium. o
2) Facilita o rompimento da ligagdo éster dos acidos graxos (acdo lipolitica)

por hidrdlise; . .
d) Queijo com teor de sal de 2,5 a 3,0%, o que seria fator positivo para o Peni-
cillium e também fator de selegdo; .
e) Obtengdo de uma coalhada com bom indice de desmineralizagdo, que seria
ria importante na textura e na coloragéo;
f) Obtengdo de uma agdo lipolitica acentuada, imprescindivel para o bom aro-
ma e sabor:
a) Uso de cultura em plena atividade;
b) Homogeneizagdo do leite;
g) Boa distribuigcdo interna no crescimento do Penicillium.

Tomando por base estes objetivos foi feita uma série de experimentagbes, e os
resultados observados foram anotados adotando-se as corregdes necessarias. Final-
mente obteve-se uma técnica-padrdao, que serd apresentada nas proximas paginas. Acre-.
ditamos que o uso desta técnica, empregada com as pequenas corregoes que o leite
de regido diferente possa exigir, conduzird a obtencdo de queijo Azul com excelentes
caracteristicas.

O LEITE DESTINADO A FABRICAGAO

Em casos de queijos de menor periodo de maturagdo devera se trabalhar sem-
pre com leite pasteurizado, mais por uma questdo de legislagdo do que técnica. O tra-
tamento térmico do leite, caso ndo ultrapasse a 75°C/15 seg., ndo traz maiores pro-
blemas para o queijo Azul, mas de toda maneira &€ aconselhdvel o emprego de 20 a
25 gramas de cloreto de calcio. Na Franga, a fabricagdo de Roquefort s6 se faz com
leite cru, e a fabricagdo do Bleu d'Auvergne, que mais se assemelha ao queijo Azul
brasileiro, pode ser feita com !eite cru ou termizado.

O EMPREGO DO LEITE CRU

O emprego de leite cru, no que se refere aos conhecidos problemas de estufa-
mento precoce ou tardio, ndo parece trazer problemas. No entanto, caso seja empre-
gado, o queijo devera maturar por um minimo de 60 dias por exigéncia do DIPOA, o
que é considerado um periodo normal na maturagdo do queijo Azul. Como nos referi-
mos anteriormente, na Frangca € comum o emprego de leite cru para fabricagdo de
queijo Azul, e & obrigatério para a fabricacdo do Roquefort.

No Brasil, temos condigdes diferentes de produgcdo de leite e de clima. Como
veremos posteriormente, o uso de leite ligeiramente acido é até recomendavel na fa-
bricacdo do queijo Azul, mas dado os grandes prcblemas de contaminagdes diversas
que atingem o leite com que trabalhamos, ndo seria aconselhdvel o seu emprego. Ha-
veria o risco de nao se ter uma uniformizagdo do sabor, visto o produto ficar sujeito
a variadas fermentacoes.

Mas frisamos que sob o aspecto de estufamento precoce (causado por coliformes)
os riscos sdo menores ou até mesmo quase inexistentes, dispensando até o uso de sa-

litre, pois o Azul € um queijo de baixo pH e de massa bastante porosa, o que sdo
fatores negativos para o aparecimento daquele defeito.

PADRONIZAGAO DA GORDURA DO LEITE

Este € um dos pontos essenciais para a obtengdo do queijo Azul. O teor de gordu-

' EPAMI reta ou indiretamente, dariam ao queijo caracteristicas essenciais de um
-;A) zul, semelhante mesmo aqueles produzidos na Franga e outros paises.
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ra do leite devera ser fixado entre 3,8 e 4,0%. O Penicillium glaucum ou Penicillium roque-
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forti se caracterizam por acentuada agdo lipolitica e a gordura é portanto o principal
substrato.

Na fabricagdo do Roquefort emprega-se leite de ovelha integral, cujo teor de
gordura médio é de 6%. Nas duas fabricas brasileiras que produzem queijo Azul, em-
prega-se também leite inlegral e & importante frisar que naquela regido o teor médio
de gordura do leite é bastante elevado.

DESCOLORIMENTO DA GORDURA

Na busca de uma maior semelhanga com o queijo Roquefort, muitos paises tém
adotado o processo de descolorir a gordura do leite, para se obter um queijo de massa
muito branca, onde seria notavel o contraste com as veias verde-azuladas provocadas
pelo crescimento do Penicillium.

Este processo consiste em se desnatar o leite destinado a elaboracdo do queijo
Azul, e tratar o creme a base de clorofila ou peroxido benzdico. Estes produtos teriam
atuagdo sobre o caroteno, responsavel pela pigmentagdo levemente amarelada da gor-
dura do leite de vaca. .

Este processo ndo é essencial na fabricacdo do queijo Azul, e ndo o adotamos na
EPAMIG/D. ILCT, visto que ambos produtos destinados ao descolorimento sdo proibi-
dos no Brasjl. ~

HOMOGENEIZACAO DA GORDURA DO LEITE

A homogeneizagdo do leite destinado a fabricagdo do queijo Azul é importante,
pois devido a alta pressdo a que sdo submetidos, ocorre uma grande fragmentacdo dos
globulos de gordura do leite, facilitando assim a agdo dos lipases do mofo sobre eles.

O rompimento da membrana protéica que envolve os globulos de gordura, per-
mite sua maior dispersdao no leite; portanto quando se trabalha com leite homogenei-
zado, a aga@o lipolitica do mofo & muito mais aceniuada, como verificamos em nossos
experimentos, e a maturagdo ocorrerd em tempo mais reduzido.

O leite deverd ser homogeneizado a 32°C, apds pasteurizagdo normal, a uma
pressao variavel de 1.800 a 2.000 Ib/pol%

Este tratamento também pode ser considerado dispensavel, pois na maioria de
nossos experimentos ndo o fizemos, e conseguimos otimos resultados. No entanto, os
queijos produzidos a partir de leite homogeneizado, apresentaram tempo de maturagao
mais curto, além de ter sido observada maior demora na coagulagdo do leite, o que se
explica pelo aumento da capacidade hidratanie da caseina, sob os efeitos da elevada
presséo.

ADICAO DO PENICILIUM AO LEITE

Ha duas maneiras de se adicicnar o Penicillium: na massa do queijo, apés a
descoragem, ou adiciona-lo diretamente ao leite, antes da coagulagio.

Na EPAMIG/D. ILCT adotamos o primeiro método, visto trabalharmos sempre
com mofo em forma de po.

O segundo método s6 é recomendado quando se trabalha com o Penicillium li-
quido. Erroneamente muitas vezes se utiliza a cultura em pé adicionada ao leite, de-
vendo-se para tal, utilizar maiores quantidades, pois ocorre uma grande perda de es-
poros que sd@o carregados pelo soro.

Normalmente, quando se emprega o método de adigdo direta a massa, junta-
mente com o sal, recomenda-se o, uso de 2-3 gramas dc mofo para cada 100 litros de leite.

Quando se adiciona diretamente ao leite deverdo ser empregados 25 gramas de
Penicillium em pd, para compensar as perdas ocorridas na dessoragem.

PRE-MATURACAO DO LEITE COM FERMENTO LATICO

N ¢~-mento latico desempenha um papel preponderante na fabricagdo do- queijo

'A)EPAM'Gem de seu papel normal como fornecedor de diastases que solubilizarao
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a massa do queijo na maturagdo, € o responsavel pela formagcdo de é&cido latico, com
conseqiiente abaixamento do pH, que é um fator de grande importancia no crescimento
do Penicillium glaucum cu Penicillium roqueforti.

Assim, é importante a adicdo de 1,5 a 2,0% de fermento latico ao leite (Strepto-
coccus lactis e Streptococcus cremoris); tratando-se de fermento cujas bactérias sdo
mesofilicas a produgdo de 4&cido latico encontra-se grandemente favorecida, pois du-
rente a fabricacdo do Azul a temperatura estd em torno de 32°C, e durante o primeiro
dia de escorrimento do soro, nas formas, estd em torno de 25°C.

No entanto a importancia do fermenio latico ndo reside apenas no fato de pro-
duzir acido latico para a alimentagdo do Penicillum e produzir enzimas para solubili-
zarem a caseina na maturacdo; € de inegavel importancia no queijo Azul o indice de
desmineralizagdo da coalhada, com o qual esta intimaments ligada a produgdo de acidez.

Como é sabido, o acido latico resultante da fermentagdo de lactose pelas bacté-
rias laticas reage com o calcio coloidal (que estd no interior da micela de caseina)
transformando-o em calcic solivel, na forma de um sal, o lactato de caélcio. Este é o
fendmeno conhecido por desmineralizagdo da coalhada.

Uma parcial desmineralizagdo da coalhada é importante na fabricagdo do queijo
Azul, pois ndo permite que fique no queijo uma grande quantidade de calcio que reagi-
ria com o Aacido latico formado, transformando-se em lactato de calcio.

Tal acontecimento iraria dois prejuizos: primeiro seria a uma elevagdo muito
rapida do pH da massa, por neutralizagdo, o que é prejudicial para o crescimento do
mo’o, pois ele s6 cresce bem em pH em torno de 4,8-5,0, alimentando-se do acido lac-
tico formado; além disso, a neutraiizagdo da massa ativa a atuagdo das diastases que
proteolizam rapidamente a caseina, tornando a massa amarelada, e prejudicando, por
conseqiiéncia, o coniraste ideal com ¢ crescimento verde-azulado do Penicillium, além
de alterar a textura do queijo.

Assim, visando obter uma melhor acidificagdo de coalhada, é aconselhavel pro-
ceder-se a uma pré-maturzgdo do leite ap6és a adigdo do fermento latico, a 32°C. Esta
pré-maturagdo tera duragdo variada, mas devera ser interrompida quando a acidez do
leite atingir 22°D.

O tempo de duragdo média observado em nossos experimentos foi de 90 minu-
tos e depende de:

1 — Quantidade de fermento adicionado.
2 — Acidez do fermento.

3 — Temperatura do leite.

4 — Atividade do fermento.

E preciso alertar, entretanto, para os perigos provenientes de uma acidificagdo
excessiva da coalhada. Ta! provocaria um excesso de desmineralizagdo na massa, que
ficaria com quantidades minimas de calcio.

Uma massa nesias condigdes nao apresentaria a neutralizagdo necessaria para
uma pequena protedlise da caseina, o que traria prejuizos para a textura.

Igualmente, esta massa se apresentaria excessivamente porosa e quebradiga. Ha-
veria grandes perdas de vmidade na maturagcdo, a massa ficaria muito compacta, o que
impediria o crescimento do Penicillium. *

Havendo um bom controle sobre acidificagdo durante a pré-maturacdo com fer-
mento e durante a fabricagdo propriamente dita, este processo sé trard beneflcios a
fabricagdo do queijo Azul.

ADICAO DOS INGREDIENTES E COAGULAGAO

Aconselha-se a adigdo do cloreto de calcio juntamente com o fermento, no ini-
cio da pré-maturacdo, estando o leite a 32°C. Este devera ser adicionado a base de
20-25 gramas para cada 1001 de leite, de preferéncia preparado em solugdo a 50%.
Ndo ha adigdo de corantes. ’

Podera ser usado .coalho em pd ou liquido; no entanto a quantidade de coalho
podera ser diminuida em 20%, visto que a pré-maturagdo do leite com fermento abaixa
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o pH do leite e aumenta o teor de sais de calcio sollveis, o que favorece a atuagdo
da renina do coalho.

Apos a adigdo do coalho, agitar durante alguns minutos o leite e deixar em re-
pouso até que se processe a coagulagéo.

A formacdo dos primeiros grumos de coalhada ocorrera rapidamente, dada a
acidez do leite. '

Haverd a formagdo rapida da coalhada, em tempo médio de 40 minutos, quando
podera entdo ser cortada, apds a verificagdo tradicional do ‘ponto.

CORTE DA COALHADA

O corte da coalhada na fabricacdo do queijo Roquefort é feito com liras de modo
a se obter cubos grandes, de até 2cm de aresta. )

Como na fabricagdo do queijo Azul interessa particularmente a formagdo de
olhaduras mecéanicas, &€ aconselhavel proceder-se a um corte para obter-se cubos de
1cm de aresta, similar aos cubos da coalhada de queijo Minas Curado.

O corte sera feito usando-se primeiro a lira horizontal no sentido longitudinal do
tanque e depois a lira vertical 'no sentido longitudinal e transversal.

O soro resultante do corte deverd se apresentar de cor esverdeada e brilhante,
o que indica perdas pequenas de gordura durante a coagulagdo. Durante nossos ex-
perimentos, ‘estas perdas sempre foram minimas, ndo chegando a ultrapassar o teor de
0,5% de gordura no soro.

E importante observar-se a acidez do soro imediatamente apds o corte, pois per-
mite-nos fazer uma avaliagdo da veiocidade de acidificagdo durante a coagulagdo e
durante os momentos seguintes da fabricagao.

A diferenga de acidez do soro para a do leite no momento da adigdo do corte
(22°D) nunca devera ser superior a 8°D. Quando se tem problemas de acidificagdo, com
culturas lentas, & aconselhavel, antes do corte, verificar a acidez do soro sobrenadante
na coalhada, e esperar que a diferenga seja de no maximo 5°D, o que assegura uma
coalhada, ja de inicio, com um bom nimero de bactérias laticas.

AGITAGAO DA COALHADA

A agitacdo da coalhada tem por finalidade regular o teor de umidade dos graos,
provocando uma pequena expulsdo do soro.

Ela é realizada lentamente, com ajuda de um garfo apropriado e no inicio de-
vera se tomar o necessario cuidado para impedir a quebra excessiva dos grdos de
coalhada, o que poderia tornar o queijo muito seco.

Esta agitagdo ndo é realizada na fabricagdo do Roquefort apds o corte, e mes-
mo em alguns tipos de Azuis franceses.

No entanto, ela & imprescindivel para provocar um pequeno endurecime
grdos de coalhada, o que assegura a formagcdo de olhaduras mecanicas no queijo, im-
portantes para a oxigenagdo interna da massa e crescimento do Penicillium.

Devera ser também acompanhada a evolugdo da acidez do soro durante a agi-
tagdo, pois tal dado nos permite acompanhar a desmineralizagdo da coalhada.

Em nossos experimentos a acidez do corte observada foi em média 15°D, e aci-
dez do “ponto” foi em média 18°D. ’

O ponto da massa é imp'ortante para a itextura final do produto e & muito subje-
tivo, devendo-se ter muita pratica para conhecé-lo bem. E bastante similar ao ponto do
Minas Curado sendo mais firme que o do Minas Frescal. Em condigdes normais, o tem-
po de mexedura, desde o corte até o ponto, € de -40 minutos.

DESSORAGEM DA MASSA

Apos a verificagdo do ponto, a agitacdo sera interrompida e faz-se a dessoragem.

Esta é feita inicialmente através de sifoes, e devera ser complementada através
da colocagdo. de um ralo especial no registro de saida do tanque.

Durante o escoamento do soro a massa deverd ser acomodada nas bordas do

nitindo que o liquido escorra facilmente pelo canal formado no centro.
&, EPAMIG
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Em seguida, fechar o registro de saida e proceder a salga e adicdo do mofo a
massa.

ADIGAO DO SAL E DO MOFO A MASSA

Esta € uma das fases mais importantes da fabricagdo, devido as influéncias que
tera posteriormente na maturagdo do queijo.

O mofo e o sal serdo adicionados simultaneamente.

A quantidade de mofo adicionada é de 2 gramas (ai incluindo o peso do meio de
cultura) para cada 100 litros de leite trabalhados. Conjuntamente com a adigdo do sal,
devera ser feita uma agitagdo vigorosa da massa, para que haja uma mistura eficiente
dos esporos do mofo e do préprio sal com os grdos de coalhada, o que é importante
posteriormente no aspecto do queijo ao ser cortado. Como ja citamos anteriormente, na
Franga, na fabricagdo de Roquefort, o Penicillium é adicionado em porgdes sobre as
diversas camadas de coalhada, ao se encher a forma.

O sal é importante por dois aspectos: primeiramente pelo aspecto organoléptico
ou seja influenciando no sabor; em seguida, tem especial importancia como agente se-
letivo do meio para o crescimento do Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti.

Realmente, devido a sua elevada :haltolerancia, o Penicillium pode crescer em
altas concentragdes de sal, ao passo que a maioria das bactérias e leveduras, ao con-
trario, ndo se desenvolvem bem nestas condigdes. Esta caracteristica é importante pa-
ra o Roquefort e queijo Azul, pois dadas suas caracteristicas de maturagdo, estdo am-
bos sujeitos a varios tipos de contaminagdes indesejaveis.

A quantidade de sal a adicionar é de 2,5 2 3,0% sobre o peso da massa.

Para mais facil compreensdo, descreveremos abaixo os calculos efetuados em
um de nossos experimentos:

Foram utilizados 400 litros de leite e o céalculo da quantidade de massa baseia-se
nos experimentos anteriores onde o rendimento observado foi de 7,51 de leite para cada

kg de queijo.

Assim: 400 = 7,5 = 53 kg de massa
100 kg 2,5 kg de sai
53 kg X
53 X 25
X = = 1,3 kg de sal

100

Esta quantidade de sal, misturada a 8 gramas do mofo foi adicionada a massa
e distribuida por agitagdo. Algumas fabricas salgam o queijo em salmoura a 20%, por
24 horas, dispensando-se neste caso a salga na massa.

ENFORMAGEM E ESCORRIMENTO FINAL DO SORO

Apos haver misturado bem o sal e o mofo com a massa, esta & recolhida em
formas especiais, colocadas sobre uma mesa metalica.

Estas formas sdo também metdlicas, perfuradas !ateralmente e ndo tém fundo.
Seu didmetro é de 20cm e sua altura € de 11 cm, com capacidade para pouco mais
de 2kg de massa.

Em nossos experimentos utilizamos também formas plasticas destinadas a fabri-
cagdo de queijos Minas Frescal de 1kg, e obtivemos excelentes resultados, apesar do
queijo ter ficado menor.

Os queijos sdo deixados por 30 minutos em repouso nas formas e em seguida sdo
virados. Apdés 60 minutos deve-se fazer nova viragem.

Ficardo nesta posigdo, a temperatura ambiente, até ser feita nova viragem e em
seguida os queijos sdo conduzidos para a camara de maturacdo.

E este momento que deve ser considerado ideal para-verificarmos o pH da massa,
que devera estar em torno de 4,8. Quando tal ndo acontece, ou seja, o pH é superior,
evidencia-se uma falta de acidificacdo e o queijo deve ser deixado gor mais 1 ou 2
dias a temperatura ambiente para que se processe a fermentagdo latica necessaria.
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Na fabricagdo do queijo Azul poderd ser comum o caso citado acima e aconse-
lha-se entdo banhar diariamente os queijos com solugdo de cloreto de sédio a 5%.
Este tratamento & destinado a evitar o indesejavel crescimento de um mofo conhecido
por Geotrichum candidum (ou Oidium lactis) que, a temperatura ambiente proteoliza
intensamente a casca do queijo, formando uma camada melosa. Esta camada imper-
meabiliza a casca do queijo, dificultando tanto a penetracdo do sal na salga seca, como
a troca de gases com o ambiente, tdo necessaria ao crescimento do mofo. Eventual-
mente, esta camada melosa poderia obstrmr os buracos feitos na perfuragdo do queijo
Azul no inicio da maturagao

Este tratamento € comumenie aplicado na fabricagdo de Bleu d'auvergne e Ro-
quefort, e na Franga € comum adicionar-se agua oxigenada a esta solugdo, o que em
nada prejudicaria o Penicillium, por este ser aerébio.

Apds a entrada na camara de maturagdo os queijos serdo salgados manualmente.

SALGA SECA DO QUEIJO AZUL

No processo de fabricagdo do queijo Azul na Frangca e também do Roquefort, os
queijos ndo sdo salgados na massa, como fazemos com o nosso Azul. A salga é feita
inteiramente na casca do queijo, onde durante 5 dias consecutivos aplica-se o total
de 50 gramas de sal para cada unidade. Como naquele pais, apds a fabricacdo os quei-
jos apresentam maior teor de umidade do que aqui (ndo ha geralmente mexedura da
coalhada) torna-se mais facil a penetragdo do sal até o centro do queijo por difusdo.

Em nosso processo, devido as adaptagdes que se fizeram necessarias, optou-se
pela salga na massa, seguida de uma salga seca complementar, que tem também fi-
nalidade de selecionar a flora microbiana que se desenvolve na superficie do queijo,
em especial combater o crescimenio do Geotrichum candidum. _

Nesta salga sdo empregadas pequenas quantidades de sal, que diariamente sao
passadas em toda a superficie do queijo, durante cinco dias consecutivos.

A CAMARA DE MATURAGAO

A camara de maturacdo destinada ao queijo Azul devera ser equipada especial-
mente para tal e reservada exclusivamente para esta finalidade.

Visto que o Penicillium desenvolve-se melhcr em queijos com maior teor de
umidade, & necessario elevar bastante a umidade relativa do ar da camara, para evitar
que ocorram grandes perdas por evaporagdo durznte a maturagcdo. Assim, a umidade
relativa devera estar no minimo a 95%. Assim mesmo é normal observar-se unia pe-
quena perda de peso até o final da maturagdo, ocorrendo mesmo uma diminuigdo de
até 0.5 cm no didmetro do queiio.

Para manter constante a umidade do ambiente, € necessario manter sempre Umi-
do o piso da camara fria, o que pode ser conseguido através da instalagdo de um sis-
tema simples de irrigagdo constante dentro da camara tipo ‘‘spray’.

A temperatura da camara de maturagcdo do gueijo Azul é mais elevada do que
aquela existente naturalmente nas cavernas de Roquefort, que é de 7 — 89C. Traba-
lhamos sempre com temperatura oscilando entre 10 e 12°C e obtivemos bons resul-
tados, inclusive uma aceleragdo da maturagéo.

Serda empregado um tipo especial de prateleira, que permita a aeragdo do queijo
por todos os lados, imprescindivel para o bom desenvolvimento do Penicillium. Estas
prateleiras serdo construidas em forma de “V” de modo que nelas se apoiardo apenas
uma pequena parte das faces laterais do queijo. Assim, assegura-se a ndo obstrugdo
dos buracos, apdés a perfuragdo, que permitirdo a aeragdo interna do queijo.

PERFURAGAO DOS QUEIJOS

A perfuracdo dos queijos deve ser realizada no 10.° dia ap6s a fabricagdo. Po-
dera ser empregada apenas uma vareta de ago inoxidavel, ou entdo um sistema sim-
ples de conjunto de varetas que perfuram o queijo de uma s6 vez. Deverdao ser perfu-
rados de 40 a 50 buracos na face superior do queijo, de modo a -assegurar uma boa
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Os buracos possuem dupla finalidade: primeiramente permitem a penetragdo de
oxigénio no interior da massa, facilitando o crescimento do Penicillium. Muitas vezes,
quando se fabricam queijos cuja massa € muito compacta e ndo apresenta olhaduras
mecéancas, s6 ha desenvolvimento do mofo nos canais feitos pelas varetas, e o queijo
apresenta entdo, ao corte, um mau aspecto.

Em segundo lugar os buracos permitem a eliminagdo no ambiente do CO: (gas
carbonico) resultante da agdo lipolitica do Penicillium no &cido caprilico, com poste-
rior descarboxilagdo. O CO: é altamente prejudicial ao desenvolvimento do Penicillium,
e durante a primeira fase de maturagdo do queijo Azul, quando ha o desenvolvimento
miceliano, & necessario que ele seja eliminado no ambiente.

Eventualmente poderad ser feita uma segunda perfuragdo, 10 dias apds a pri-
meira; esta opgcdo serda cdotada quando os buracos da primeira perfuragao forem obs-
truidos, o que pode ocorrer por dois motivos:

a) Queijo de massa muito mole, que apenas cede passagem & vareta e em se-
guida torna-se a juntar, obstruindo o canal;
b) Quando sé ha desenvolvimento de Penlc:lllum nos canais feitos pela vareta, o
que € bastante comum.
Em nossos experimentos na EPAMIG/D. ILCT fizemos a perfuragcdo no 10.° dia,
e uma segunda 10 dias apés. Se possivel, & aconselhavel o uso de varetas de aco
inoxidavel, que devem ser esterilizadas em chama a cada vez que penetram no quei-
jo. Esta precaucdo visa eliminar possiveis contaminagdes internas do queijo, através
da condugd@o para o interior pela vareta, de leveduras que normalmente crescem na
casca do queijo.

A FORMAGCAO DO AROMA E DO SABOR NO QUEIJO AZUL

Como se sabe, a atuagdo do Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti é es-
sencialmente lipolitica, degrandando as gorduras do leits.

Esta atuagdo é devida a liberagdo no meio de lipases exocelulares e que s@o
hidrossollveis. Assim, nao & necessario que haja crescimento do mofo em todo o quei-
jo para que haja lipdlise; as lipases se difundem em todo o queijo através da agua e
realizam sua acdo enzimatica.

Assim para que haja boa formagdo de aroma e sabor no queijo Azul basta dar
ao mofo condigcdes de crescimento e de produgdo de lipases, e a estas, condigdes de
catalisar as reagdes necessarias.

O Penicillium glaucum ou Penicillium roqueforti produzem duas lipases exocelu-
lares: uma cujo pH 6timo de atuagdo é 6,0 e a outra, de maior importancia, cujo pH
6timo de atuagdo estd em torno de 8,0. De uma maneira geral, pode-se afirmar que o
pH ideal para a maioria das lipases vai de 7,5 a 9,0. As lipases produzidas pelo Peni-
cillium sao facilmente destruidas pela pasteurizagao.

Torna-se entdao necessario ocorrer uma desacidificagdo da massa para que as
lipases tenham condigdes de atuar nas gorduras. Esta desacidificagdao é feita pelo pro-
prio Penicillium, que consome lentamente o acido latico.

Assim, lentamente vai havendo uma elevagdo do pH do queijo Azul. Esta eleva-
¢do é ligeiramente mais intensa na casca do queijo, onde se desenvolvem maior nu-
mero de microrganismos e mofos.

Conforme observamos em nossos experimentos, a evolugao do pH ocorreu como
se segue abaixo :

N.° DE DIAS CASCA CENTRO
1 4,9 4,9
2 4,8 438
5 5,1 5,0
10 5,3 5,1
20 5,8 5,5
30 6,3 6,0
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Conclui-se que a atividade lipolitica inicia-se lentamente e aumenta gradativamen-
te com a maturacdo do queijo. Evidentemente, dificilmente o pH do queijo ultrapassara
a 7,0, mesmo apos alguns meses de maturagcdo; no entanto a atividade lipolitica do
Penicillium é mais que suficiente para a produgdo do pronunciado sabor e aroma do
queijo Azul, mesmo que as lipases ndo estejam em um meio com condigdes ideais de
atuagao.

Para que se compreenda a atuagdo das lipases do Penicillium, é preciso enten-
der bem a disposicdo das gorduras no leite.

A gordura do leite se divide em 2 grupos, os lipidios e os insaponificaveis. Os
lipidios constituem 99% da gordura do leite.

Por sua vez os lipidios se subdividem em lipidios simples e complexos, sendo
que nos interessam os lipidios simples, que constituem 99% .dos lipidios totais do leite.

Os lipidios simples sdo chamados de gliceridios ou esterideos, ou seja, a primeira
denominagdo cabe aqueles resultantes da combinacdo dos &acidos graxos com o glice-
rol (alcool) e a segunda aqueles resultantes da combinagdo dos acidos graxos com o
esterol (alcool). Os glicerideos s6 contém atomos de oxigénio, carbono e hidrogénio e
constituem a quase totalidade dos lipidios simples do leite, visto que os esterideos
existem em quantidades muito pequenas, que variam de 0,1 a 0,2 gramas por litro da
leite.

Normalmente no leite, a combinagdo do acido graxo com o alcool ocorre sem-
pre na base de 3 para 1, ou seja 3 moléculas de acido graxo com 1 molécula de gli-

cerol. Dai resulta o nome de triglicerideo, que serd chamado triglicerideo simples quan- .

do for formado por 3 moléculas do mesmo acido graxo.

Evidentemente a formagdo da gordura no leite é bem mais complexa, mas para
a melhor compreensdo do fendmeno da lipdlise basta a assimilagdo das referéncias que
aqui fazemos.

Existem varios tipos de acidos graxos no leite e sdo praticamente todos de ca-
deia de numero par de atomos de carbono.

A atuagdo do Penicillium se concentra sobre todos os &cidos graxos, em espes
cial nos de cadeia curta, ou sejam, acido butirico, acido capréico, acido caprilico e
acido caprico, que sdo todos de cadeia saturada.

A acdo lipolitica se dirige principalmente sobre o &acido caprilico, que se encon
tra unido ao glicerol da seguinte forma:

HsC — OH CH;y — CH: — CH: — CH: — CH: — CH: — CH: — COOH
|
HC — OH + CHy — CH: — CH: — CH: — CH: — CH: — CH: — COOH
|
H:C — OH CH3 — CH: — CH2 — CH2 — CH: — CH: — CH: — COOH
Qlicerol 3 moléculas de acido caprilico (octandico)
(e}
[l
HC — 0 — C — CH: — CH> — CH: — CH: — CH: — CH: — CHs
I 0
[l
H—C—0O0—C—CH: — CH: — CHo — CH: — CH: — CH: — CHs + 3 H:0
agua
(e}

H:C — O — C — CH: — CH: — CH: — CHz — CHz — CH2 — CHs
ligagdo trigliceridio simples (éster)

éster

E sobre este trigliceridio simples (um éster de acido graxo e glicerol) que ocorre
a principal atuag@o da lipase do Penicillium, rompendo a ligagdo éster.
s os ésteres de acidos graxos de cadeia curta e cadeia longa sdo de uma

A)EPAM'GraI afetados pela lipdlise, liberando no meio os chamados A4cidos graxos
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livres. E o fenémeno da formagdo de rango e este pode levar ao aparecimento de sa-
bor indesejavel, dependendo do tipo de &acido graxo liberado. Por exemplo, quando ha
contaminagdo com Clostridium butyricum (causador do estufamento tardio), ha liberagdo
no meio de acido butirico (butandico) que é muito volatil, causando odor e aroma mui-
to desagradaveis no queijo. Ocorre entdo o chamado rango butirico.

O grau de lipdlise varia de acordo com o tipo de queijo, onde pode-se observar
.a sensivel influéncia do tipo de fermento empregado na fabricagdo. Por exemplo:

TIPO DE QUEIJO GRAMAS DE ACIDOS GRAXOS/KG DE QUEIJO LIVRES

Gouda 35g
Saint-Paulin 35 g
Emmental 810 g
Camembert 20-50 g
Azul 30-60 g

A formagdo de sabor e aroma no queijo Azul ocorre pelo seguinte mecanismo:

H H H H , ' '
NERERRRY v/
DTN "= e
H HHHEH
.y H H

OH

Inicialmente o acido caprilico, liberado pela acdo lipolitica do Penicillium glau-
cum ou Penicillium roqueforti, sofre uma oxidagdao (oxigénio livre existente, facilitado
pelas perfuragdes) no carbono beta, e se transforma num &acido beta-ceténico ou ce-
toacido, com liberagcdo de agua.

2.

HoW o0 on W Z/J H o
AR H H H H o H

.H‘“*-Ez"f'l’*f?‘?-_'C‘&‘C* Pescarbox;lagaq : Sy E__%_:IE_.!:_E_E E H+ Co
R r'f*.uH WOH W i i

Em seguida, ocorre uma descarboxilagdo, do acido beta-ceténico, com forma-
¢do de um composto cetdnico, o metii — n — amil — cetona (heptanona — 2) e li-
beragdo de CO: (gas carbdnico) no queijo. O gas carbdnico € prejudicial ao cresci-
gnento do Penicillium e deve ser eliminado, pelas perfuragbes e mesmo pela casca
0 queijo.

Os compostos cetdnicos formados sd@o os responsaveis pela formagdo do aro-
ma e do sabor do Roquefort e dos queijos Azuis. A medida que aumenta o tempo de
maturagdo do queijo Azul, aumenta a produgdo destes compostos no queijo, intensifi-
cando o seu sabor e aroma. Paralelamente poderdao ocorrer reagdes entre os trigliceri-
dios e compostos basicos, ocorrendo o fenémeno da saponificagcdo, que podera pre-
judicar o sabor do queijo Azul.

EMBALAGEM EM PAPEL ALUMINIO: MATURAGAO ANAERGBIA

O crescimento do Penicillium é desejavel e fundamental no queijo Azul, mas nao
pode ser excessivo, pois redundaria em conseqiiéncias negativas para o aspecto e sa-
bor do queijo.
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Assim, a primeira fase da maturagdo realiza-se em condi¢coes que facilitam a
aeracdo do queijo, objetivando estimular a atuagdo do Penicillium. Tendo-se alcanga-
do este objetivo, no restante do periodo de maturagdo, ndo nbs interessa mais o de-
senvolvimento do mofo, mas sim a atuagdo das lipases que ele produz, na formagdo
de sabor e aroma, como explicamos anteriormente.

Para paralisarmos o crescimento do mofo, coloca-se o queijo em condigdes
anaerdbicas, ou seja, impede-se a troca gasosa entre aquele e o ambiente. Para tal,
0os queijos sdo raspados e em seguida embalados em papel-aluminior ou papel-esta-
nho. Em seguida, retornam a camara de maturacdo. Normalmente, o Penicillium atinge
o ponto maximo de seu desenvolvimento ideal 25 a 30 dias apdés a fabricagdo, quando
entdo os queijos poderdo ser embalados.

Neste periodo que antecede a embalagem, poderdo ser feitas varias raspagens
da casca do queijo, visando a eliminagdo de um limo que comumente aparece e que
poderia obstruir os canais da perfuragao.

FINAL DA MATURAGAO E ESTOCAGEM

A maturagao do queijo Azul se completa em 60 dias, a 10—12°C, mas pode pro-
longar-se at¢ 90 dias, quando se deseja um produto mais picante. Ao final da matura-
¢do, os queijos, se nao forem comercializados imediatamente, deverdo ser estocados
em camaras frigorificas cuja temperatura oscila entre 1 e 3°C.

Nesta temperatura, poderdo ser estocados por varios meses, sem maiores pro-
blemas de alteragdo do sabor.

Para a venda o queijo é apresentado normalmente em pequenas porgdes, com
peso variando entre 200 e 400 gramas, cuidando-se sempre de se usar uma emba-
lagem que permita a visualizagdo do aspecto interno da massa que, com suas veias
verde-azuladas, se apresenta sempre atraente

ESCLARECIMENTO SOBRE PENICILLIUM E PENICILINA

Como se sabe, ha muitas pessoas que sdo alérgicas ao antibiético penicilina e
erroneamente acreditam que o queijo Azul o contenha, dado ser maturado por mofo
do género Penicillium.

Trata-se mais de uma lenda do que de um fato. Na verdade, a penicilina é pro-
duzida por um mofo do género Penicillium, mas de outra espécie, descoberta casual-
mente por Alexandre Fleming no inicio do século. Trata-se do Penicillium notatum.

O mofo que matura o Roquefort e demais queijos Azuis é o Penicillium glaucum
ou entdo o Penicillium roqueforti. Aparentemente ambas denominagbes sdo emprega-
das para o mesmo tipo de mofo, se bem que alguns autores aleguem ser .o Penicillium
glaucum de coloragdo mais azulada e o Penicillium roqueforti de coloragdo mais es-
verdeada.

No entanto, ambos nada tém a ver com a produgdo de penicilina que é devida
exclusivamente ao Penicillium notatum.

CONCLUSAO

O presente trabalho é o resultado de uma longa série de experimentos realiza-
dos na EPAMIG/D. ILCT,” com base em referéncias bibliograficas, experiéncias pes-
soais adquiridas na Franga e experiéncias anteriores de outros colegas. Nosso obje-
tivo é difundir os resultados alcangados, que consideramos satisfatérios. Através
da difusdo destes resultados, acreditamos que o queijo Azul possa se tornar um
produto de consumo popular e de prego accessivel a todos, deixando de ser um quei-
jo de elites, como é atualmente. Cabe aos técnicos em laticinios esta tarefa basica de
introduzir a tecnologia necessaria no maior namero possivel de fabricas de queijos
Gnseguindo isto, teremos alcangado nosso objetivo.

e
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¢lits e noite, sem peraraMRPX 214
jesnnciis precictid ser alserte perva limpeza.

A Alfa Laval vive bem de perto
os problemas da Industria de
Laticinios.

Sabe do tempo que representa
uma interrupg¢ao na produgao de
uma desnatadeira-padronizadora
e principalmente, do desgaste que
isso ocasiona na maquina.

Por isso, resolveu langar uma
separadora centrifuga de alta
producdo, que elimine todos esses
probleminhas que. com o tempo.
se tomam graves e até
dispendiosos.

A MRPX de auto-limpeza & uma
das concepgdes mais modemas
dentro do setor laticinista.

Desnatadeira e Padronizadora
de auto-limpeza, com descargas

intermitentes de impurezas
durante o seu funcionamento, a
MRPX opera as 24 horas do dia.
sem queda de rendimento. Ndo é
necessario abri-la paralimpeza.
0 que evita grandes desgastes
dorotor.

Opera para desnate de leite até
a 25.000 I./hora, pdra clarificagdo
ou padronizagdo até 50.000
|./hora, com todas as faixas
intermediarias que permitem a
sua grande versatilidade.

Instalada convenientemente
num sistema CIP (cleaningin”
place). pode ser utilizada em
diferentes processos, e o Ginico
cuidado que V. precisa tomar com
ela é dar uma paradinha cada 3

meses - sim, € isso mesmo, cada
3 meses - mas sO para inspe¢ao.
Que V. mesmo faz. Aifechae
comega tudo de novo, porque,
aquientre nds, é rotina.

Quando V. abre uma MRPX
depois de muitas e muitas horas
de trabalho. tudo continua do
mesmo jeito que comegou, um
produto Alfa l.aval.

©€ ALFA-LAVAL

! -
Av. das Nagdes Unidas,
14261 — Tel.: 247-0344
Santo Amaro — SP.
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SUPER ECONOMICA
NOVA SERIE envasa ate 1800 1/

A BRASPAC ”“SE 1800"”, é a 1° maquina nacional de alta producdo e baixo custo.
Canstruida totalmente em ago inoxiddvel, que permite alto padrdo de higiene, e seu
design foi prajetado especialmente para dar livre acesso & limpeza.

Falando de ecanamia, a BRASPAC ”SE 1800” é possuidora de soldas com total
seguranga, desde o envase até o consumidor, pois seu sistema

permite soldas perfeitas, uniformes, evitando totalmente

a quebra durante a produgdo.

”SE” — SUPER ECONOMIA envasa até 230 saquinhos
por kg de filme, com dosagem de alta precisdo.

A BRASPAC “SE 1800~ é tambem de baixo custo
operacianal, o seu sistema de funcionamento

é eletro-mecénico e pneumatico, com baixo

cansumo de ar camprimida. O cora¢do da

maquina é de comando mecdnico, através de

valvulas diretas, sem segredos.

FABRICA: | C.POSTAL 1250+ FONE *(0412)62:3344
Quem adquire a BRASPAC N 80000 CURITIBA- PARANA
“SE 1800” NOVA SER'E "FILIAIS
realmente achou

BRASHOLANLDA sa.

EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS

BELO HORIZONTE ~-MG+FONE (031)221-8608

RIO DE JANEIRO RJ «FONE (021 )265-1310
-SPeFONE { 011 )61 -4558

PORYO ALEGRE - RS «FONE (0512) 22~0108

TELEX: (041) 5386 BHE! BR

_—

FAmuCA: I

FILIAIS

CAPACIDADE:
2500 unid/h

ERASHOLANLIA sa

EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS

80000~ CURFTIBA - PAR!

TELEX® (04105380 BHED ER

C.POSTAL 1250« FONE & (04!2)62 =0

2EL0 WOTITONTE - m-vcnl e iare
110,54 ANIHG - RTuONY (3t 03

1" maquina nacional totalmente
automadtica para o envase de iogurte e
similares, inteiramente fabricada
no Brasil com “’know-how* totalmente
desenvolvido pela Brasholanda, sendo
que todos os componentes s&o de
procedéncia nacional.
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NOSSO CALOR |
AQUECERA O MUNDO

ESCRITORIOS DE VENDAS:

Rio de laneiro - R}

SIMILI

- Rua Bardo de Iltapagipe, 511
Tel. 284-3408 - 284-3457 -

) 284-3458
Belo Horizonte - MG - Rua Brito Mello, 400
Tel. 335-9544
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Tel. 22-5905

Vitéria - ES - Rua Raimundo V. Esp. Santo, 145
Bairro de Lourdes - Tel. 3-4921
Goiania - GO - Rua 16-A, 380 - Setor Aeroportn

Tel. 2-3431 .
- Rua Rudy Schaly, 104
Tel. 261-4636

S3o Paulo - SP

Londrina - PR - Av. Tiradentes, 230 - Cx. P. 2.011
Tel. 23-2645

Salvador - BA - Av. 7 de Setembro, 73/79 - Bloco B
Sala 601 - Tel. 3-3082 - 3-7558

Belém - PA - Trav. Francisco Monteiro, 776

Tel. 26-3329 - Bairro Canudos
FABRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA.

MINAS GERAIS: RUA HELIO THOMAS, 35 - TEL.: 212-0296 - C. POSTAL 266 - JUIZ DE FORA

w

Secretaria de Estado d
Instituto de L:
i

SRS. LATICINISTAS

AS CAIXAS DE PAPELAO ONDULADO
| “MARIANO PROCOPIO”
VALORIZAM SEU PRODUTO

FABRICA DE
PAPELAO ONDULADO MARIANO PROCOPIO S/A
RUA MARIANO PROCOPIO, 1406
FONE (032) 212-2166 - PBX
END. TELEG.: PROSA
JUIZ DE FORA - MG

“30 ANOS DE BEM SERVIR”
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COOPERACAO MUNDIAL NA INDUSTRIA
DE LATICINIOS (*)

Worldwide Cooperation in Dairy Industry

Dr. H. W. Kay (**)
FIL COMO ORGANIZACAO MUNDIAL

" Cerca de 390 milhdes de toneladas de leite por ano sdo atualmente produzidas
no mundo, e cerca de 280 milhdes de toneladas dessa quantidade sdo produzidas em
paises que sdo membros da FIL. Nada menos que 75% da produgdo de leite do mun-
do estdo assim representados pela FIL, o que justifica ser esta Federagdo realmente
mundial no campo dos laticinios.

A FIL tem, de fato, presentemente, 29 paises membros. Destes, 20 na Europa, 5
no Extremo Oriente, 2 na Africa, 1 na América do Norte e 1 na América do Sul. Esta
enumeragdo nao deve absolutamente ser entendida que a FIL ndo sinta obrigacdo de
resolver problemas laticinistas em regides ou paises que nao sejam membros dela,
por qualquer razdo. Onde seja possivel ou razoavel, a FIL tem contato ou até mais
com paises ndo-membros, por exemplo, os Estados Unidos. A cooperagdao muito inti-
ma com a ‘“Association of Official Applied Chemists (AOAC) no campo da andlise mos-
tra como eficiente pode ser a FIL mesmo trabalhando onde nenhuma obrigagdo ofi-
cial seja exigida. De passagem, os contatos mantidos com os Estados Unidos mostram
uma tendéncia de aumentar também <m outros campos da indlstria de laticinios. Ha
também outros paises com os quais sd@o mantidas negociagbes para cooperagdo ou
num estagio posterior, para futura filiagdo a FIL, tais como o Ird e a Grécia.

Independentemente da importancia da quantidade de leite produzido, a FIL em-
penha-se em ganhar novos paises-membros na América Latina, Africa e Asia, a fim
de tornar-se um representante mais forte ou mesmo um advogado da industria de latis
cinios também naqueles paises que estdo ainda a caminho de mais alto grau de in«
dustrializagao.

Para ulterior agdo mundial a Federagdo possui o ‘status” de 6rgdo consultivo
especializado da FAO e é, além disso, filiadza a Organizagdo Mundial de Sadde (OMS),
a United Nations Children’s Fund (UNICEF), e a United Nations Educational and Cul-
tural Organization (UNESCO). Ela colabora também, com 18 outras organizagdes inter-
governamentais ou ndo, incluindo a Comunidade Econémica Européia (Mercado Co-
mum Europeu — MCE), a Organizacdo Internacional para Padronizagdo (ISO), a Fe-
deracdo Internacional de Produtores Agricolas e a Unido das Associagbes Interna-
cionais.

OBJETIVOS, ORGANIZACAO E FUNCAO DA FIL
Foi em setembro de 1903 que, por ocasido do Primeiro Congresso Internacional

de Laticinios, em Bruxelas, nasceu a idéia de reunir os especialistas de todo o mundo,
a fim de dar continuidade as discussGes em conjunto, assuntos de interesse comum.

(*) Trabalho apresentado no Ill.° Congresso Nacional de Laticinios.
(**) Especialista do Instituto de Laticinios de Kiel.
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Os objetivos desta associagdo permaneceram imutaveis até hoje: promover atra-
vés de cooperagdo internacional a solugdo de problemas cientificos, técnicos e econé-
micos do Setor de Laticinios. De acordo com seus estatutos a FIL é uma organiza-
¢do ndo-governamental, ndo-lucrativa e obtém seus recursos exclusivamente da taxa
anual de filiagdo paga pelos paises-membros e os provenientes da venda de suas pu-
blicagdes. Cada pais-membro é representado por um Comité Nacional abordando tan-
to quanto possivel interesses nacionais, tais como processamento, comércio, educa-
¢do, pesquisa e administragdo. Os Comités Nacionais nomeiam peritos para varios cam-
pos especiais da FIL, que estdo compreendidos nas Comissées Especiais. No presente
ha seis destas Comissoes: :

A. Produgao de Leite, Higiene.

B. Tecnologia e Engenharia.

C. Economia e Técnicas de Administragao.

D. Legislagdo, Padrées de Composicdo, Classificacdo, Terminologia.

E. Padroes Analiticos, Técnicas de Laboratério.

F. Ciéncia e Educacio.

A coordenagdo do trabalho feito por estas Comissdes Especiais estd a cargo de

uma “Comissdo de Estudos” que representa o mais alto 6rgdo técnico-cientifico.

Presentemente, o trabalho cientifico e técnico da Federagdo é realizado, em pri-
meiro lugar, por técnicos altamente qualificados num campo especializado, provenien-
tes de varios setores laticinistas, ciéncia, industria, administragdo, etc., de diferentes
paises. Eles trabalham juntos em grupos e estes grupos s@o os instrumentos funcionais
reais do trabalho técnico.

Normalmente, o trabalho sobre um assunto comega com um documento em que
um dos técnicos apresenta a experiéncia e os fins do respectivo assunto a ser abor-
dado pela FIL. Depois que uma das 6 Comissdes aceitou o tema, o grupo é criado com
membros dos Comités Nacionais. O grupo debate o assunto por correspondéncia, ques-~
tionarios e durante reunides. Os relatérios em que o grupo submete os resultados a
sua respectiva Comiss@o por ocasido das Sessdes Anuais, pode ser do seguinte tipo:

1. Relatérios de desenvolvimento principalmente nas reunides de grupos espe-
cialistas; estes trabalhos ndo apresentam ainda proposigdoes concretas para considera-
¢do ou adogdo pela Comissdo correspondente.

2. Esbogos de padrdes (composicionais ou analiticos) submetidos para consi-
deragdo preliminar e subseqliente circulagcdo nos paises-membros para comentario ou
aprovagao.

3. Relatérios informativos descrevendo, por exemplo, os sistemas de equipamen-
tos de laticinios para um dado processo em um numero de paises membros, ou ofere-
cendo um censo sobre a situagdo do mercado de um determinado produto lacteo, etc.
Tais relatorios sdo apresentados as Comissbes ndo para discussdo, mas para dar aos
participantes a oportunidade de corrigir a informagdo contida nos documentos ou acres-
centar dados mais recentes.

4. Recomendagdes, por exemplo, sobre exigéncias higiénicas para leite desi-
dratado, submetidas as Comissdes para deliberagdo antes da circulagdo geral nos pai-
ses-membros para execugdo.

5. Monografias: tais relatérios sdao similares aqueles mencionados acima (rela-
térios informativos), destinam-se porém mais para promover discussdes nas Comissoes,
pois os autores (Grupos de Especialistas) ao reverem conhecimentos ou conceitos exis-
tentes tém condicoes de dar opinides e expressar seus pontos-de-vista sobre o assun-
to.

As sessOes das Comissdes Especiais e de outros 6rgdos da FIL — Comité Exe-
cutivo, Assembléia Geral — realizam-se anualmente em paises diferentes (1974 em
Nova Delhi, 1975 em Salzburgo, 1976 em Quebec). Elas sdo freqiientadas por cerca
de 250 a 300 pessoas. Nestas ocasides, relatérios, padrdoes, etc., sdo finalmente con-
. oropostos para publicagdo, na maigria dos casos no Boletim da FIL.

S Y N,
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Ao lado das Sessbes Anuais hd outras reunides para discussdo e divulgagdo dos
resultados {das conclusdes) da FIL :

1. Congressos Internacionais de Laticinios (3.000 a 5.000 participantes) que se
realizam com intervalos de 4 anos; os mais recentes Congressos foram realizados em
Munique (1966), em Sydney (1970), e em Nova Delhi (1974). O proximo sera em Pa-
ris (1978).

( 2.)Simpésivos cientificos (30 a 50 participantes) ou Seminarios (120 a 150 parti-
cipantes) para tratamento mais detalhado de diferentes assuntos ou questbes especi-
ficas.

Assuntos mais recentemente abordados em tais ocasioes foram: controle da
mastite, lipdlise no leite, relagbes publicas para leite. Seminarios sobre tratamento de
efluentes lacteos e novos produtos do leite estdo planejados para 1977 e 1978, res-

pectivamente.

Parece que encontros semehantes a Seminarios e Simpédsios tornar-se-d8o cada
vez mais importantes e interessantes para a indlstria de laticinios mundial, pois ofere-
cem uma plataforma onde desenvolvimentos mais novos e mais especializados podem
ser permutados muito facilmente e de modo efetivo entre eminentes técnicos mundiais.

O instrumento central. da FIL que assegura o mais elevado grau de efetividade
é o Secretario-Geral Permanente, Mr. P. Staal, em Bruxelas, que administra os negdcios
correntes e coordena todo o trabalho técnico.

O PROGRAMA TECNICO-CIENTIFICO DA FIL

O programa de trabalho técnico-cientifico contém nada menos de 94 assuntos
no presente.

PRODUGAO DE LEITE E HIGIENE

O primeiro exemplo para demonstrar as finalidades e o mecanismo do trabalho
técnico da FIL vem do setor de produgdo de leite: mastite bovina — um problema
de importancia crescente em quase todos os paises com industria de laticinios; pede,
portanto, especialmente tratamento em nivel internacional. Por outro lado, a mastite é
um assunto de interesse predominante e se relaciona com diversos campos:

— Para o produtor de leite esta doenga bovina é de carater extremamente gra-
ve do ponto-de-vista econdmico: investigagdes efetuadas em nosso Centro de pesqui-
sa laticinista, em Kiel mostraram que, na Republica Federal da Alemanha, uma perda
de cerca de 500 milhGes de marcos é causada pela mastite, ou em outras palavras, os
lucros da agricultura sdo reduzidos em 5% por causa da mastite;

— Para as fabricas de laticinios € de consideravel importancia, uma vez que a
composigdo anormal do leite devido a mastite tem uma influéncia negativa na quali-
dade de processamento do leite;

— Para o consumidor, finalmente, a mastite bovina inclui o risco de infecgdo
através de bactérias patogénicas e suas toxinas, pelo leite.

O modo como a FIL cuida deste interessante problema mundial da mastite bo-
vina € um bom exemplo da funcdo desta organizagdo internacional e mostra, ao mes-
mo tempo, a importancia de suas atividades na indastria de laticinios no mundo.

Em 1962, um Grupo de Especialistas de diferentes paises procurou definir o
termo mastite e os varios estdgios da doenca. O resultado desta primeira atividade in-
ternacional foi o inicio de estudos epidemioldgicos, baseados em escalas comparaveis,
em diversas partes do mundo.

O préoximo passo foi dado pelo Grupo de Especialistas através de estudos dos
meios de diagndstico e tratamento. Por isto, um inquérito foi realizado em varios pai-
ses por meio de um questionario — o que é comum na FIL no comeco de um traba-
lho — e dados foram coletados em aproximadamente 30 paises, depois comparados e
avaliados em conjunto. O resultado deste penoso trabalho foi a elaboragdo e publica-
¢do de duas monografias sobre ‘“Importancia econdmica, etiologia e diagnéstico da
mastite’” (1971) e sobre “Principios de Controle da Mastite” (1973).
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A discussdo dos resultados publicados por instituicoes e organizagdes que tra-
tam dos problemas da mastite nos paises-membros finalmente conduziram a realizagao
de um Seminario da FIL sobre Mastite em abril de 1975 em Reading (Inglaterra), que
contou com a presenca de 150 delegados de 24 paises-membros e 11 especialistas do
Conselho Nacional de Mastite dos Estados Unidos. Os resultados deste Seminario ex-
traordinariamente bem sucedido foram reproduzidos num livro de 520 paginas, que es-
ta agora a disposigdo de todos os organismos mundiais envolvidos no controle da
mastite.

A base do estado de conhecimento apresentado e discutido no Seminario €
agora possivel desenvolver mais eficientes medidas para o diagnéstico e controle da
mastite nos diferentes paises.

A grande importancia, também do ponto-de-vista econémico, destas atividades
da FIL. para toda a inddstria mundial de laticinios, ficou sem sombra de duvida, evi-
denciada.

Outros assuntos no campo da produgdo de leite, no programa da FIL sdo, no
presente : teste de progénie por cruzamento, nutricdo animal, higiene da ordenhadeira
mecanica, qualidade bacteriolégica do leite cru, controle de pesticidas, metais pesa-
dos e lipolise em leite cru, pagamento por qualidade do leite, produgdo e utilizagdo
do leite de ovelha, e de cabra. .

TECNOLOGIA E ENGENHARIA

No campo da tecnologia de laticinios um projeto da FIL pode ser selecionado
como um exemplo que também é de interesse para diversos setores da indlstria de
laticinios e que se tornou, sem duavida, de grande importancia mundial: o processo
UHT para preservagcdo do leite e seus derivados.

Este principio tecnoloégico permite obter uma qualidade de conservacdo do lei-
te que torna possivel comercializar e distribui-lo também a grandes distancias sem
que seja afetado consideravelmente seu valor nutritivo (97% da qualidade da protei-
na, 84% das vitaminas A, Bi, B¢ e Biz assim como 94% da vitamina B: permanecem
ndao afetados). Neste interim, leite UHT tornou-se um artigo de exportagdo e também
apropriado, particularmente, para.distribuicgdo em paises quentes.

A iniciativa da FIL comegou em 1972 com a publicagdo de uma monografia da
Federacdo. Esta publicagdo aborda todos os aspectos técnicos das diferentes fases
do processo, aquecimento, resfriamenio e embalagem asséptica e problemas envolvi-
dos em conservar o valor nutritivo @ as propriedades fisico-quimicas, assim como
os aspectos econdmicos e problemas de comercializagdo, tudo isto abordado em ter-
mos supranacionais levou a um estadgio de conhecimento que permitiu fossem insta-
ladas e operadas usinas UHT em todas as partes do mundo.

O éxito constante do processo UHT, neste meio tempo, € demonstrado pelo de-
senvolvimento do mercado de leite UHT: na Repulblica Federal da Alemanha, o leite
UHT conquistou mais de 25% de todo o mercado .de leite liquido. Nao ha davida de
que, por esta razdo, a FIL dedicar-se-4 ainda mais ao assunto de aquecimento pelo
sistema UHT. De acordo com seus objetivos, para ajudar tecnologicamente inovacodes
utilizdveis a serem bem sucedidas, e tornar acessivel a experiéncia conquistada em
um pais, a outros paises, a FIL se dedicara, em primeiro lugar, a aplicagdo do pro-
cesso UHT também a outros derivados do leite e com as possibilidades de melhoria
técnica do tratamento pelo calor e do processo de embalagem.

Outros assuntos no programa atual da FIL, para tecnologia, sdo: padronizagdo
de tanques de leite para a fazenda e ordenhadeiras mecanicas, culturas e substitutos
do coalho na fabricagdo de queijos, processos de separagdo por membrana, embala-
gem de produtos lacteos, utilizagdo e processamento do.soro, reconstituicdo de leite e
derivados, controle da agua e efluentes lacteos, seguranga de fabricas automatizadas
na industria de laticinios, prevengdao de ruidos e poluicdo do ar, limpeza e desinfecgao
automatizadas, conservagdo da energia na indastria de laticinios.

ECONOMIA E TECNICAS DE ADMINISTRAGAO

Para asta’ parte da industria de laticinios, o programa de trabalho da FIL abor-
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mentos de leite, producdo econdémica da fazenda leiteira, previsdo da produgdo de lei-
te, avaliagdo de gordura do leite/proteina do leite, novos produtos lacteos, uso de com-
putadores na administragdo dos laticinios. Como um exemplo do alto sentido do tra-
balho da FIL, neste aspecto, as atividades do Grupo Internacional para Promogdo do
Leite devem ser mencionadas, com os dados estatisticos coletados anualmente, sobre
consumo e relagées de preco de produtos de laticinios no mundo e o trabalho dos
“Grupos de Produtos” criados recentemente, que comegaram a descobrir as condi-
¢Ooes de mercado para produtos lacteos e a deduzir disto as tendéncias do mesmo.

PADRGOES INTERNACIONAIS PARA LEITE E DERIVADOS

Sempre que as atividades bem sucedidas da FIL sdo mencionadas, cita-se, prin-
cipalmente, a criagdo dos Padrdes Internacionais de Produtos. No presente, é este item
que tem tornado a FIL conhecida internacionalmente. Logo apés a ultima guerra, as rei-
vindicagbes da FIL para acordos sobre leite e derivados e para fixagdo de padrdes do
Produto para facilitar o comércio internacional, deram origem ao interesse publico mun-
dial. Em 1955, devido as iniciativas e trabalho preparatério da FIL, a FAO em coope-
ragdo com a Organizagdo Mundial de Saude criou um Comité de Especialistas Gover-
namentais para desenvolver um ‘Cdédigo de Principios para Leite e Derivados”. A fi-
nalidade deste Cddigo - por enquanto aceito por 70 paises — e de seus mais de 20
padroes de composicdo é facilitar o comércio internacional de produtos de laticinios,
para manter uma justa competicdo entre comerciantes e proteger o consumidor de en-
ganos ou falsas informagdes. O reconhecimento mundial do trabalho de padr6es inter-
nacionais pode ser demonstrado pelo fato de delegados de mais ou menos 50 paises
de todos os continentes reunirem-se anualmente, — em setembro de 1976, pela 18.2 vez
— para continuar os estudos sobre a padronizagdo internacional. O Cédigo de princi-
pios que se espera regule o uso proprio e legal dos termos leite e seus derivados e
fixe regras para diferenciagdo entre produtos de laticinios reais, produtos compostos
e outros, também compreende padroes de composigdo para manteiga, ‘‘butter-oil”, leite
evaporado, leite condensado, leite em pé, iogurte, queijo, soro de queijo, queijo fun-
dido, assim como para 25 variedades individuais de queijos, que foram aceitas por
um namero variado de governos. Esbocos de padrbées para creme, caseinato e iogurte
aromatizado estardo concluidos em futuro préximo. Para aproximadamente todos os
padroes de composigdo a FIL tem desenvolvido o trabalho preparatério de esbogos
dos padrdes ou de parte deles, emitindo pareceres ou recomendagdes a fim de se en-
contrar um acordo em casos de discordancias. Por este meio, a FIL tem alcangado a
condicdo de o6rgao conselheiro oficial para a FAO e WHO.

Sob sua prépria responsabilidade, a FIL tem conseguido, em adicdo aqueles da
FAO/WHO, padroes de composicdo para os seguintes produtos: caseina &acida comes-
tivel, caseina acida técnica, caseina ao coalho técnica, sorvete a base de leite, leite
fermentado, leite e gordura em po (“butter-oil” — dleo de manteiga) e ‘‘ghee’.

O programa atual da Comissdo especial para a legislagdo e padronizagdo de
produtos contém os seguintes assuntos: padroes para queijo, queijo fundido, ‘‘butter-oil”,
caseina, rotulagem de produtos lacteos, classificagdo organoléptica, exigéncias futuras
de produtos lacteos; terminologia laticinista.

Os padrdes internacionais para produtos de laticinios agora disponiveis podem
nao apenas ser considerados como um instrumento fti{ e efetivo na administragdo do
comércio internacional de produtos de laticinios, mas também como uma base para a
criagdo ou melhoramento de legislagdes nacionais. Uma vez que as exigéncias de pa-
drées minimos de composicdo servem simplesmente como base, qualquer governo €
livre para pedir exigéncias mais elevadas para os produtos em seus regulamentos na-
cionais.

PADROES ANALITICOS INTERNACIONAIS

Pré-requisitos para a promogcdo de um comércio em escala mundial de produtos
lacteos é a existéncia de métodos aprovados internacionalmente para controlar as exi-
géncias estabelecidas nos padroes de produto. Um método adequado de anélise é

!A)EPAM'Gﬂe, os seguintes ‘itens: custos de coleta do leite, administragdo de supri-
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necessarlo para qualquer especificagdo em composicdo, qualidade, auséncia de conta-
minantes, etc.

Em 1954, a FIL se propos a desenvolver métodos analiticos uniformes para uso
internacional. Até agora, nada menos que 64 destes padroes foram ultimados, a maio-
ria deles em estreita cooperacdo com dois outros organismos internacionais, a Orga-
nizagdao Internacional para Padronizagdao (ISO) e a ‘“Association of Official Applied
Chemists (AOAC) dos Estados Unidos. .

As trés organizagbes — FIL, ISO e AOAC — estabeleceram um acordo me-
diante o qual padrdoes analiticos sdo produzidos pelas partes que trabalham em con-
junto, os quais apdés aprovagdo pelos membros das trés organizagdes, serdo aceitos
pela FAO/WHO para inclusdo no esbogo do Cddigo de Principios.

A mui longa lista de assuntos analiticos sob consideragdo, contém: contagem
de coldnias, contagem de coliformes, psicotroficos, mofos' e leveduras, estafilococos
de coagulase positiva, detectagcdo de antibidticos e micotoxinas, determinagdo de agua
e teor de gordura em produtos lacteos, de proteina, acidos graxos livres, ponto de con-
gelamento, pesticidas e metais pesados no leite; de lactose, nitratos e nitritos em quei-
jo, de peroxido, valor TBA e gorduras estranhas na gordura do leite; de pH e dispersdao
da agua na manteiga; de proteina, cinzas e acidez em caseina; de acido latico, lactatos,
neutralizantes e qualidades de instantizacdo no leite em p6; além de amostragem, re-
produtibilidade de_métodos, e métodos instrumentais. s

O agrupamento de métodos analiticos itnernacionais pelos quais a FIL tomou
um papel de lideranga goza de um conceito elevado munﬁialgante, que pode ser cons-

¢do nacional, sem qualquer modificagao. —
CIENCIA E EDUCACAO

Ha uma Comissdo Especial na FIL que lida com problemas mais basicos de
ciéncia e que descobre a base de um assunto antes dele ser tratado em uma das ou-
tras Comissdes — para um trabalho mais especifico. O programa desta Comissdo con-
tém presentemente os seguintes itens: bactérias acido-laticas mutantes, comportamen-
to dos patégenos.em queijo, sabor em leite e derivados, propriedades fisicas da man-
teiga, significagcdo de células somaticas em leite cru, valor nutritivo do leite, papel do
leite na suplementagdo das dietas deficientes, educagdo laticinista em diferentes pai-
ses, meios visuais e audiovisuais para cursos de treinamento.

Talvez o projeto mais ambicioso langado pela FIL, dados os seus modestos recur-
sos seja o Esquema de Pesquisa Nutricional que representa um investimento de soma
equivalente a 300.000 ddlares. Os resultados, especialmente aqueles sobre a relagao
entre nutricdo e doengas do coragdo podem agora ser traduzidos em argumentos pro-
mocionais para os produtos de nossa industria.

PROBLEMAS DE PAISES COM INDUSTRIAS EM DESENVOLVIMENTO

O fato da grande maioria de membros da FIL ser representada por paises cuja
industria de laticinios goza de pleno desenvolvimento, pode ser considerado como a
razdo pela qual quase todos os assuntos do programa técnico e cientifico da FIL sdo
relacionados com problemas de interesse mais ou menos dos paises laticinistas com
alto grau de industrializacgao.

Nio obstante, a FIL desenvolveu com relativa intensidade no passado, atividade
de interesse de paises em desenvolvimento. Houve, durante algum tempo, uma “Comis-
sdo para laticinios em paises quentes” e posteriormente um “Painel Consqltlvo” para
problemas de desenvolvimento em laticinios. E também, presentemente, ha pelo me-
nos alguns assuntos no programa da FIL que abordam o interesse de paises que ten-
cionam desenvolver sua industria de laticinios. Tais assuntos sdo: “Produgdo e Utili-
zagdo de leite de ovelha e de cabra” e “Papel do leite na suplementagdo de dietas
deficientes.

Contudo, ndo ha duvida de que @ medida que o nimero de paises-membros da
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Presentemente, durante o ualtimo Congresso Internacional de Laticinios que de
fato se realizou num pais em desenvolvimento — a india — uma série de paises tinha
afirmado terem dado ja, passos positivos para obter filiagdo a FIL: Ird, Coréia do Sul,
Trinidad & Tobago, lugosldvia, enquanto diversos outros paises expressaram o dese-
jo de assoclar-se estreitamente as atividades da FIL: alguns paises sul-americanos, Pa-
pua e Nova Guiné. Recentemente também alguns outros paises demonstraram interesse
no trabalho da FIL: Cuba, Marrocos, Argélia, Etiopia. Novas persepectivas estdo assim
gradualmente se abrindo para a FIL. E verdade que estes paises podem ser colocados
na mesma categoria; sua industria de laticinios estd num nivel razoavelmente baixo de
desenvolvimento e eles desejam promové-lo. Contudo, o problema com que a FIL se
defrontard quando considerar a nova situagdo é: estes paises sofrem mudangcas um
tanto aprecldvels no que concerne aos seus recursos financeiros. Conseqiientemente, a
extensdo a que um certo pais tem capacidade para participar da cooperagao interna-
cional a nivel da FIL e a diregdo em que o mesmo possa desejar uma assisténcia in-
ternacional, serdao diferentes.

Portanto, os primeiros passos da FIL em diregdo a uma nova politica para os
paises com uma indistria de laticinios em desenvolvimento sera preparar um progra-
ma onde, de um lado, a FIL possa ir de.encontro aos pedidos especificos daqueles pai-
ses e, de outro, esses paises possam se familiarizar com as facilidades técnicas e
cientificas da FIL.

Considerando as recomendagdes do ultimo Congresso Internacional de Laticinios,
em que a FIL devia tomar a necessaria iniciativa para fortalecer suas atividades neste
campo, um Comité *“ad hoc” foi constituido para fazer este trabalho preparatério. Es-
te Comité ja se reuniu duas vezes e propds, como agdo primeira, organizar em futuro
proximo um Seminario que possa ser considerado como plataforma do programa atras
mencionado. Este Seminario que se realizara em um pais em desenvolvimento serd uma
espécie de inventario dos problemas atuais relacionados com o desenvolvimento da
indGstria e de possiveis contribuigbes dos paises desenvolvidos para ajudar a resol-
ver estes problemas. Ademais, estdo sendo feitos contatos com organizagdes mais fa-
miliarizadas que a FIL, com paises em desenvolvimento, especialmente a FAO. Aqui
ndo é o lugar para antecipar as negociagbes com estas entidades e as discussdes que
se realizardo durante o Seminario. Contudo, pode-se considerar ja agora que a assis-
téncia da FIL sera principalmente ou exclusivamente técnica, embora ajuda financeira
de uma maneira apropriada ndao deva ser de todo excluida.

A despeito do programa que possa ser desenvolvido como resultado do Semina-
rio, ndo ha davida de que o papel possivel da industria de laticinios, em paises em
desenvolvimento em conexdo com o aumento da demanda de alimentos resultante de
um aumento populacional, seja uma das principais questdes a ser respondida no futu-
ro. Neste contexto, a consideragdo dos seguintes problemas pode ser olhada como uma
tarefa prioritaria :

— Desenvolvimento da produgdo de leite nativa;

— Combinagdo da producdo nativa com produtos de laticinios importados ou
constituintes tais como leite em pd, gordura do leite, proteina do leite, etc.;

- Combinagdo de constituintes do leite com outros alimentos nativos ou cons-
tituintes alimentares;

— Adequacdo ou contribuigdo de alimentos lacteos para a nutricdo humana sob
condigoes especificas de um pais ou regido;

— Desenvolvimento de alimentos especializados utilizando constituintes do leite.

Uma série de assuntos praticos como os seguintes podia ser extraida dai, com-
preendendo um campo em que instrumentos respectivos da FIL, ja existentes ou a se-
rem logo criados, possam servir como 6rgdo assistente ou mesmo consultivo :

— Exigéncias minimas para laticinios (alimentagdo, estabulagdo, higiene) sob
especificas condigbes climaticas;

— Equipamentos simplificados para ordenha e coleta do leite, incluindo outros
animais além de vacas;

)EPAM'GnduStria de laticinios em desenvolvimento aumenta, o numero de assun-

= s com o interesse destes paises aumentara.
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— Tratamento pelo calor e embalagem do leite em quantidades menores;

— Tecnologias alternativas visando a preservagdao do leite;

— Fabricagdo de queijos sob condicoes técnicas aceitaveis na fazenda ou em
pequenos laticinios; .

— Utilizagdo de material residual, como o soro, residuos de frutas e de outras
fontes ndo convencionais, por processos de fermentagdo para a produgdo de
proteina para a nutrigdo humana e alimentagdo animal;

— Equipamento minimo e métodos de laboratérios para controle da producdo
de leite e distribuigéo higiénica nos paises quentes;

— Padroes de composi¢gdo para alimentos adaptados aos héabitos especmcos
do consumidor de determinada regido;

— Cddigo de Pratica para educagao laticinista em paises em desenvolvimento.

A que extensdo assuntos como estes serdo resolvidos pela FIL no futuro, de-
pendera inteiramente do interesse e boa vontade de cooperagdo dos paises em desen-
volvimento. Qualquer que seja o programa, uma coisa parece ser importante: a orien-
tagdo deve ser no sentido de que a iniciativa ou mesmo — num Uultimo estagio — a li-
deranga das atividades ndo repousem apenas nas maos dos paises desenvolvidos.

UMA VISAO DO FUTURO

Em virtude de nossos esforgos conjuntos tivemos sucesso, no passado, em re-
solver alguns dos problemas concernentes a industria de laticinios através do mundo.
Entretanto, ndo ha desculpa razodvel para descansar sobre nossos lauréis. O desen-
volvimento técnico e econdmico na maior parte do mundo, nos confrontara num futu-
ro préoximo com tarefas e deveres que ndo se pode esperar sejam solucionados por
individuos. Precisara de esforgos redobrados da industria mundial de laticinios. Nun-
ca no passado o valor dos produtos lacteos para uma alimentagcdo humana adequada
foi questionado tao fortemente — mesmo pelos nutricionistas — como hoje. E ndo ha
setor de produgdo de alimentos em que o problema de compensagao. razoavel entre
suprimento e demanda tenha se tornado tdo pressionante como o da industria de lati-
cinios. Raramente tem a Humanidade sentido o impacto tdo fatalmente, em suas rai-
zes, como na compreensdao de que seu crescimento e a disponibilidade de seus recur-
sos ndo sao ilimitados.

Em vista do crescimento de excedentes alimentares em uma parte do mundo,
onde nenhum aumento de consumo pode ser esperado a fim de reduzi-los, e em face
da superpopulagéo e dos problemas de nutricdo dai derivados na outra parte, parece,
‘completamente absurdo que importantes itens de nossas atividades em laticinios vi-
sem reduzir nossa produgcdo de alimentos e descobrir métodos pelos quais os exceden-
tes alimentares possam ficar inacessiveis ao mercado, e, na pior das hipoteses, deixar
que se estraguem. Isto € um desafio para as pessoas que trabalham em laticinios em
todo o mundo, e ha uma chance de aceitd-lo — o trunfo estd em nossas maos. A dis-
ponibilidade por parte da FIL de um grande nimero de especialistas altamente qualifica-
dos, de quase todas as partes do mundo, nos capacita a oferecer ‘“know how" sufi-
ciente, mais ou menos para todos os setores da industria de laticinios. H4 um apelo
a todos nds para fazermos uso desse potencial valioso para a solugdo de problemas
urgentes de suprimento nutricional, para o maior nimero possivel de pessoas no mun-
do.

Os paises laticinistas tradicionais precisam de idéias novas e iniciativas e do
poder em potencial de paises que estdo ainda no inicio de seu completo desenvolvi-
mento, como o pais em que eu tenho a honra de falar hoje.

Devemos nos lembrar da proclamacdo dirigida aos delegados de numerosos
paises ao longo destes 73 anos, desde que a FIL foi fundada:
Vamos formar uma santa alianga e estender a mdo numa ajuda mutua.

'A)EPAMIG@ de Hobbes Albuquerque e revisdo de Antonic Carlos Ferreira.)
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Fundicdo Juiz de Fora Ltda.
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JA NO BRASIL, rela

RESFRIADORES
E
PASTEURIZADORES
EM
' QUALQUER CAPACIDADE.
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[ Bombas Sanitdrias

Filiros para leite .
Tanque automatico para queijo
Prensas para queijo

| Formas para queijo em aco
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DINAMARCA

BATEDEIRA COMBINADA, SEM
ROLOS, COM TAMBOR DE
ACO INOXIDAVEL, EFETUAN-
DO COM PERFEICAO TODAS
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INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.

Fabrica e sede: Rua Arari Leite, 615 (Vila Maria)
Telefones: 92-9979, 292-9458 e 192-5281

Caixa Postal, 14.308 — End. Teleg.: “INOXILA” - Sdo Paulo.

CosCom-~Grant

LEITEFRIO mod. H-1.500 (para 1.500
litros de capacidade). Com tampa também
de facil abertura, para limpeza.

O LEITEFRIO da APV resfria e armazena o
leite em quantidades de 1.100 e 1.500 litros.

E vai mais além: ele preserva as qualidades e
a pureza do leite, para uso dos produtores.

Que saem ganhando porque LEITEFRIO
permite a armazenagem das duas ordenhas diérias,
e mantém o leite em 'condigdes ideais.

Esse tipo de coleta economiza combustivel
gasto no transporte e permite que varios produtores
pequenos se relnam para utilizar um sé
equipamento.

E, mais ainda: LEITEFRIO ocupa pouco
espaco, dispensa operadores e ndo exige
manutencgao. ’

LEITEFRIO, da APV. O leite como ele deve ser:
genuino e rentavel.

APV DO BRASIL S/A
INDUSTRIA E COMERCIO

Sdo Paulo — Rua da Consolagéo, 65 — 9.° andar .
Tels.: 35-9107 e 33-5020
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DESENVOLVIMENTO NOS ASPECTOS NUTRICIONAIS
EM PRODUTOS ,LACTEOS (*)

Ruby Hedrick (**)
Nutritional Development Aplied to the Dairy Industry

INTRODUGAO :

Exigéncias para a Industria de Alimentos :

1) Alimento organico ou natural — Os nutricionistas defendem maior fortificagdo ou
modificagdo nutricional dos produtos alimenticios.

2) Outros clamam por aditivos: cores sintéticas, aromas, emulsificantes, texturizantes,
nutrientes sintéticos, etc. '

3) Outros ainda clamam por: maior nutricdo, mais variedade, mais comodidade e me-
lhor qualidade no fornecimento de alimentos.

Ha vitaminas A, B2 e C em deficiéncia e falta de calcio nas mais bem alimenta-
das nagdes do mundo. Deficiéncias de ferro entre as mulheres, devido a habitos ali-
mentares. Refeigoes ligeiras resultam em baixo consumo de vegetais assim como de
leite e produtos de laticinios, especialmente nos E. Unidos.

Os principais nutrientes conhecidos presentemente sdo: carboidratos, gordu-
ras, proteinas, minerais e vitaminas.

Os micronutrientes sd@o: Vitamina E, Vitamina K, Acido Folico, Acido Pantoténi-
co, Acido Linoléico, Cobre, Magnésio, Zinco, Sédio e Potassio.

A Indastria de Laticinios contritui para estas necessidades nutricionais:

Queijo, leite, manteiga, creme e sorvete suprem Proteina, Vitamina-B, Célcio, Fos-
foro, Riboflavina, Vitamina A, Gorduras, Acidos Graxos.

As fungdes realizadas por estes nutrientes oferecidos pelos produtos de Latici-
nios sao :

1) Proteina — Necessitamos de cerca de 60 gramas de proteina por dia para
construir e reparar todos os tecidos do corpo, constituir o sangue, formar anticorpos
para combater a infeccdo e suprir o organismo de energia alimentar sob a forma de
calorias. Por exemplo : :

116 gramas de ‘‘cottage cheese” suprem 21 gramas de proteina;
232 gramas de leite suprem 8 gramas de proteina;

29 gramas de queijo ‘‘cheddar” suprem 7 gramas de proteina;
1/2 xicara de pudim de leite fornece 4 gramas de proteina;
1/2 xicara de sorvete fornece 3 gramas de proteina.

2) A gordura da manteiga e do creme fornece grande quantidade de energia,
mesmo em pequenas quantidades de alimento, e supre de acidos graxos essenciais
tais como acido linoléico necessario para manutencdo do corpo e armazenamento da
gordura.

3) O calcio, do leite, queijo e sorvete, ajuda a formar ossos e dentes, auxilia na
coagulagdo do sangue, ajudando nervos e musculos a reagirem normalmente.

A quantidade diaria de célcio recomendada é de 750 mg, assim fornecidas :

r EPAMIGalho apresentado ao Il Congresso Nacional de Laticinios.

bssora de Economia Doméstica da Michigan State University.
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— Leite fresco, 118 mg por 100 g.
— Sorvete, 146 mg por 100 g.
— Queijo *cheddar”, 750 mg por 100 g.

Uma xicara de leite ou 1/2 xicara de leite em pd, ou 1/2 xicara de leite eva-
porado, fornecera 1/3 das necessidades diarias deste elemento.

4) O fosforo no leite, queijo e sorvete proporciona ossos e dentes sadios, aju-
da a regular a agdo muscular e nervosa e € vital para os processos fundamentais do
corpo. A exigéncia minima diaria é de 750 mag.

100 g de queijo “cheddar” fornecem 478 mg de fésforo.

100 g de leite foernecem 93 mg de fésforo.

100 g de sorvete fornecem 115 mg de fosforo.

5) A vitamina A, em manteiga, creme, leite integral e queijo, ajuda a-manter a
pele e os revestimentos da membrana mucosa resistentes a infeccdo, além de prote-
ger contra a cegueira noturna (acomodagdo dos olhos apds exposigdo a luz direta).

4.000 unidades internacionais de vitamina A sd@o necessarias diariamente.
100 g de leite integral fornecem 140 unidades de vitamina A.

100 g de queijo ‘“‘cheddar” fornecem 1.310 unidades de vitamina A.
100- g de ‘“‘cottage cheese” fornecem 170 unidades de vitamina A.

100 g de manteiga fornecem 3.300 unidades de vitamina A.

6) A vitamina B2 — Riboflavina — em leite, queijo e sorvete ajuda a manter a
visao clara, mantém a peie saudavel, bem como os labios e a lingua.
A necessidade diaria de vitamina B2 é de 1,2 mg.

100 g de sorvete fornecem 0,21 mg.
100 g de queijo fornecem 0,46 mg.
100 g de leite fornecem 0,17 mag.

7) A vitamina Bi2 — Cobalamina — do leite, necessaria para a formacdo das
células sangiineas, ajuda- a prevenir certas formas de anemia. Nenhuma exigéncia
minima é estabelecida.

8) A vitamina D, em leite fortificado e manteiga, ajuda na absorgdo do calcio
pelo organismo. Ajuda também na formacdo de ossos e dentes. Necessidades diarias:
400 unidades.

Micronutrientes podem ser fornecidos em quantidades desconhecidas.

O conhecimento sobre nossos nutrientes é relativamente novo. As primeiras ex-
periéncias, feitas em ratos, datam de 1905; as descobertas das vitaminas, de 1910 a
1935. HolJe conhecemos 19 nutrientes essenciais.

Os nutricionistas entretanto ndao conseguiram ainda :

1. Identificar todos os nutrientes essenciais.

2. Descobrir todas as fungdes bioquimicas dos nutrientes essenciais que co-
nhecemos. A teoria citada de adigdo de nutrientes € para aliviar as deficiéncias nutri-
tivas. Nés sabemos que :

1) Acréscimos suplementares apenas aumentam os nutrientes que conhecemos.

2) Elementos de que existem apenas tracos sdo raramente adicionados — ain-
da que eles sejam considerados essenciais.

3) Experimentos de laboratério revelam que alimentos comuns contém nutrien-
tes ndo identificados necessarios ao desenvolvimento e crescimento ideais.

4) E desejavel comer alimentos variados para assegurar a obtengdo dos nutrien-
tes essenciais.

5) Ha pessoas que tém baixa tolerancia de lactose. Estd a industria de latici-
nios fazendo alguma pesquisa sobre esta parcela da populagcdo e suas necessidades?
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Os produtos de laticinios tém um papel a desempenhar em ambos os aspec-
tos fisico e mental do bem-estar de uma nagdo. Pesquisas recentes mostraram que a ca-
pacidade mental das criangas é afetada durante os meses pré-natais assim como nos
anos de formagdo. A dieta da mae da inicio ao desenvolvimento da capacidade men-
tal do filho. Sabemos a importancia do calcio para os ossos. O que sabemos sobre
proteina no desenvolvimento do cérebro ? Ndo somos nds, assim como a indistria de
laticinios, responsaveis pelo fornecimento de alimento para o desenvolvimentoi men-
tal sob a forma de proteinas do leite para todas as criangas ?

Um estudo de geriatras mostra que alguns processos de envelhecimento sdo
parcialmente controlados pelo uso liberal de alimentos protéicos. Derivados do leite
oferecem mastigagdo facil. sdo facilmente assimilados pelo organismo e aceitos de for-
mas variadas pela maioria do povo. Seu ‘café com leite”, iogurte e queijo ‘“minas”
sdo bons exemplos. Que novos produtos estdo vocés fazendo para os velhos ?

Médicos, enfermeiras e dietistas recomendam proteina adicional para incremen-
tar os processos de cicatrizagdo apds cirurgia e acidentes, especialmente em casos de
vitimas de incéndios. Conseguir alimentar mais um paciente que provavelmente n3o
tem interesse em alimento apresenta problemas. O que ha de melhor do que adicio-
nar leite em p6 magro ao copo de leite, ao cereal, arroz, ovo estrelado ou pao? “Cot-
tage cheese” pode ser juntado a muitos alimentos sem modificar o sabor.

Um “milk shake” ou uma ‘vitamina” adiciona célcio e proteina extras através
do sorvete e do leite em pd adicionado.

As criangas gostam de doces. Por que ndo oferecer mais produtos de confeitaria
em que o leite entra na sua fabricacdo ? Pelo menos experimente leite ou soro em

po em lugar da farinha de trigo. 1/3 dos ingredientes secos pode ser um derivado

do leite. . .
Projetos cooperativos entre a inddstria de panificagdo e as indistrias de lati-
cinios podem levar a efeito melhor nutricdo e maiores beneficios para todos os inte-
ressados. J& experimentaram queijo adicionado de chocolate como um meio de incor-

porar mais proteina a alimentagdo das criangas ? .

Os programas de merenda escolar nos Estados Unidos fazem uso destes pro-
dutos da indistria de laticinios :

1) 40 milhdes participam diariamente dos programas de merenda escolar diri-
gido pela Divisdo de Nutrigdo da Crianga do Departamento de Agricultura dos Esta-
dos Unidos com um orgamento de mais de 12 bilhdes de cruzeiros.

2) Uma merenda tipica inclui:

— 250 gramas de leite integral, carne ou um substituto (1 ovo, 4 colheres de
manteiga de amendoim, 58 gramas de queijo ou 1/2 xicara de feijdo cozido).

— Legumes e frutas — 3/4 de xicara de dois ou mais vegetais ou frutas ou
combinagoes.

— Pdo — Uma fatia, de pdo de trigo integral ou enriquecido, pdo de milho,
bolachas, rocambole ou bolinhos de trigo.

— Manteiga — Uma colher de cha.

Estas quantidades fornecem 1/3 das necessidades didrias recomendadas para a
faixa de 10 a 12 anos de idade. Os nutrientes fornecem: calorias, célcio, ferro, vita-
mina A, vitamina C, riboflavina, tiamina, niacina, fésforo, proteina, carboidratos e gor-
dura.

Um almogo pode ser fornecido em algumas areas de baixa renda, na cidade.
Leite, frutas ou suco, pdo ou cereal provendo 1/6 da necessidade didria para a faixa
de 10 a 12 anos de idade. Estudos mostram melhorias no desempenho escolar em crian-
cas beneficiadas com estas refeigoes.

Qual a contribuigdo da indistria de laticinios ?

1. Macarrdo enriquecido com proteina e o uso do soro em po ou leite em po
satisfazem metade das necessidades fornecidas por 58 gramas de queijo ou carne.

2. A proteina do leite em pé aumenta o teor de proteina dos sorvetes, cober-
+---~ -“3 gobremesas, ‘massas, cereais, alimentos para criangas e alimentos especiais
AM'Gno dietéticos, diabéticos e geriatricos, produtos carneos e alitnentos gelados.

o Pesquis Agropecueria de Minos Gerois

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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3. Produtos do soro parcialmente desmineralizados sdo usados em sobremesas
geladas e em coberturas para melhorar o valor nutritivo.

4. Lactose comestivel e soélidos do soro modificados podem acrescentar mais
27% de proteina e mais de 20% de minerais as sobremesas geladas, confeitos, p6 pa-
ra bebidas e alimentos dietéticos — usados para fortificar canapés, pudins, glacés
dos bolos, doces e misturas usadas em panquecas.

5. Alimentos com queijo fundido e “Whiteners” para café sdo exemplos de pro-
dutos - preparados de fontes naturais para substituir alimentos tradicionais. Estes sdo
aceitos nos Estados Unidos. Todos os novos produtos de laticinios exigem tempo para
modificar habitos e ganhar aceitagdo pelos consumidores.

A educagdo em nutrigdo, ensina n3do apenas a melhoria desta mas altera habi-
tos e costumes alimentares.

Alimentar criangcas em escolas e instituigdes similares exigird cooperacdo assim
como recursos técnicos e humanos da industria de laticinios.

A ignorédncia a respeito da nutricdo pode ser corrigida por:

1) Maior énfase sobre a nutricdo nos niveis de ensino mais baixo nas escolas.
2) Informagdo sobre nutricdo pela imprensa, radio e televisdo.

3) Rotulagdo de produtos usando termos simples, facilmente compreensiveis.

4) Problemas de educagdo sobre nutricdo envolvem preferéncias e aversdes for-
tes, habitos étnicos e pobreza. Distribuigdo escassa de produtos lacteos ndo se resol-
ve pela educagédo.

Nos Estados Unidos, alimentos lacteos suprem 76% do célcio necessario a ali-
mentagdo. E quase impossivel obter a quota alimentar recomendada de calcio sem
ser um razoavel consumidor de laticinios.

A industria de laticinios estd desenvolvendo produtos lacteos de longa vida que
devem aumentar a disponibilidade para o consumidor, entretanto persistem davidas so-
bre a alteragdo ou ndo do valor nutritivo, durante o armazenamento.

1) A proteina ou os aminoacidos (lisina e metionina) sdo afetados pela tempe-
ratura elevada.

2) A tiamina e a vitamina C apresentam perda substancial
namento.

3) As experiéncias provam que o queijo enlatado retém vitamina A além de 2
anos, a 10°C ou menos; se & conservado por mais tempo a temperatura deve ser re-
duzida. A perda de riboflavina em queijo enlatado foi comprovada ser de 15% a 20°C,
num periodo de 2 anos.

4) O leite condensado (sem aglcar) ndo apresentou perdas de vitaminas, exce-
to da tiamina. A refrigeragcdo pode evitar a perda da mesma.

5) CSM — mistura de milho, soja e farinha lactea — mostrou uma perda de 20%
a 25°C, quando armazenado por 1 ano. A 35°C a perda foi de 75%, em 2 meses.

6) O valor protéico dos solidos-ndo-gordurosos do leite permaneceu a 90%
quando o produto foi conservado em congelador.

A industria de laticinios precisa desenvolver mais pesquisas sobre:
a) processos analiticos simples e réapidos;

b) determinagdo da perda de nutrientes e porcentagem de perdas em diferentes
tempos e temperaturas.

durante o armaze-

CONCLUSOES:

A industria defronta-se com problemas técnicos na analise nutricional dos ali-

mentos.

1. Onde iremos obter os conhecimentos de que necessitamos sobre micronutri-
entes e elementos que existem apenas em tragos no leite ?
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2. Onde iremos encontrar fontes de proteinas de’baixo custo, que tenham uma
faixa ampla de caracteristicas funcionais e um elevado valor nutritivo ?

3. Quando iremos resolver os problemas de sabor e odor, processamento e com-
portamento do produto que alguns nutrientes nos trazem correntemente ?

4. Como iremos resolver o problema de duragdo no armazenamento, de produtos
modificados nutricionalmente e a variabilidade de fontes naturais ?

5. Cmo poderemos nos certificar de que os nutrientes, em nossos alimentos, sé@o
biologicamente ativos quando s3o consumidos ?

6. Como poderemos corrigir o baixo suprimento de vitamina C, E, e ferro no
leite ? Devemos nos dedicar a fortificagdo do leite ?

7. Quzl a nesquisa que produzird gordura de leite que seja nutricionalmente
melhorada ?

8. Pode a indastria de laticinios fazer alguma coisa para encorajar o uso de

fibras ? 'O Nutriente Esquecido.

O objetivo € o maior nimero possivel de consumidores satisfeitos. Estaremos con-
tribuindo para isto ?

Traduzido por Hobbes Albuquerque
Revisdo de Antdnio Carlos Ferreira
Dept®. ILCT/EPAMIG — Juiz de Fora — MG.

Ingustrias Reunidas Fagundes Hetto 3.

“Estamparia Juiz de Fora”

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e artefatos de folha-de-flandres
Maquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, etc.

Embalagem resistente a Acidos e alcalis

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones: 212-1790 — 212-8373 — 212-9325
Enderego Telegrédfico “IRFAN” — Juiz de Fora — Minas Gerais
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Ma&quinas para fechar cartuchos
plasticos em camara de vécuo,

usadas na embalagem de queijos
(Fracionados ou inteiros)

BARRAS DE SOLDA -— duas barras em cada camara proporcio-
nam alto rendimento para cartuchos gran-

des e pequenos

CAMARA BASCULANTE — aumenta o rendimento do operador

CORPO INCLINAVEL — facilita o trabalho com produtos a granel

PLACAS DE PREENCHIMENTO — ddo maior produgdo com cartuchos pe-
quenos

CICLO INTEIRAMENTE AUTOMATICO — controles baseados em eletronica de es-
tado sélido, de alta seguranga e precisdo
SOLDA POR IMPULSO ’ — sistema que permite o melhor tipo de
solda, com esfriamento antes da abertu-
ra da barra soldante. Podem ser usados
todos os tipos de embalagens termo-sol-

daveis .
— AMPLA APLICAGAO — carnes, frios, fiambres, conservas, latici-
nios, café, especiarias, produtos quimi-

cos, etc.

SCHAUSE & CIA. LTDA.

BR 116 — KM. 399 — TREVO DO TARUMA

CAIXA POSTAL 8973 — FONE (0412) 24-8228 :
C.G.C. 76691765/0001-87 — INSCR. EST. 10121218 W
80.000 CURITIBA — PARANA
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1) EPAMIG

TRES COROAS

a garantia
-~ do
‘bom queijo

2

O coalho Trés Corbas é utilizado pela
maioria dos laticinios, das mais afamadas

marcas de queijos do Brasil.

~G@Garante a sua pureza, qualidade, unifar-
midade, rendimento e é o mais econdmico,

até a embalagem se aproveita.

PROCURE-NOS E COMPROVE

Assisténcia técnica, corantes,

didade e econdémica encontra-se na TRES soalmente.
COROAS.

ENDERECOS:
FABRICA: VENDAS:

Ind. e Com. Prod.
Quimicos Trés Cordas S/A
Rua Primavera n.° 58 —
Vila Santa Terezinha
Carapicuiba — SP.

Tel.: 429-2307

reagentes,
fermentos, vidraria p/ laboratério quimico
e bacteriolégico. Tudo isso p/ sua como-

NOVIDADE:

BUTIROMETRO
PARA LEITE
“TRES COROAS”
QUALIDADE, PRECISAO
E ASSISTENCIA

Pedidos e consultas por
carta, telegrama ou pes-

Trés Cordas Representagdes e

Comércio Prod. Enzimaticos Ltda.

Rua Sampson n.° 179 —
Bras — S. Paulo — Cep. 03013
Tel.: 92-1493 — 292-5190
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Jéria e Abastecimento
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VIA LACTEA

A REVISTA DO ILCT EM DESTAQUE

Recebemos da URSS uma carta bas-
tante expressiva para a REVISTA DO
ILCT.

“N.° 64-645/419-Es.

Prezados Senhores :

O Instituto de Informagdes Cientificas
da Academia de Ciéncias da Russia pu-
blica nimeros do Journal de Abstratos,
em 25 séries, nos quais fazemos revisdo
de literatura soviética e estrangeira, pe-
riodica ou ndo, em todos os campos de
ciéncia e tecnologia natural e aplicada.
Deste modo, nosso Journal é uma publi-
cagdo cientifica e bibliografica muito
completa. Ela também contribui ampla-
mente para publicar livros, monografias
e outros itens publicados por vérias edi-
toras.

As ‘séries” de nosso Journal tém
obtido amplo reconhecimento entre seus
leitores e sdo enviadas as sociedades
eruditas, instituicoes cientificas, universi-
dades, bibliotecas, centros de informagéo
e pessoas em mais de 60 paises.

Como os senhores podem deduzir, fa-
zemos completa e sistematica cobertura
em nosso Journal de toda a literatura
cientifica e técnica publicada na impren-
sa mundial. Portanto, nés acolheriamos
seu consentimento em enviar-nos sua Re-
vista e outras publicagdes para uma com-

* pilagdo das mesmas nas edigdes apro-

priadas de nosso Journal. Esperamos que
este possa ser um servigo consideravel
prestado tanto a V. S.as como aos leito-
res de nosso Journal.

A seu pedido podemos remeter recor-
tes de compilagdes das publicagbes en-
viadas. )

Se desejam cooperar, por favor, pre-
encham o formulario anexo e devolvam-
-no o mais breve possivel ao Diretor do
Instituto. (a.) A.l. Mihhailov. Instituto de
Informagdo Cientifica da Academia de
Ciéncias da Russia. Baltijskaja ul., 14 —
Moscow A-219 URSS.

CONDENADO GRUPO DE 13 SUICOS
QUE DIFAMOU A NESTLE

BERNA (O Globo) — Treze jovens
suicos foram condenados por terem difa-
mado a industria de produtos alimenti-
cios Nestlé. O grupo, onze homens e duas
mulheres, distribuira um folheto que acu-
sava a empresa de ser responsavel pela
morte de milhares de criangas em todo
o mundo, por induzir as maes, através da
propaganda, a ndo amamentar seus fi-
Ihos, preferindo o leite artificial.

O Juiz considerou os panfletos ‘“cla-
ramente difamatérios e eximiu a Nestlé
de responsabilidade pela mortalidade in-
fantil. Mas advertiu que a empresa ‘“de-
ve modificar fundamentalmente. seus mé-
to dos publicitarios, se ndo quiser que
seus produtos se convertam em algo mor-
talmente perigoso’.

APROVADO PROJETO DA ITASA

Embora com bastante atraso, € com
grande satisfagcdo que divulgamos a apro-
vagdo, por unanimidade, pelo Conselho
Deliberativo da Sudene, em Petrolina, na
Bahia, do projeto de construcdo da Fa-
brica de Leite em P6 da ITASA — Indis-
trias Alimenticias Itacolomy, S.A.” em
Montes Claros, no Estado de Minas Ge-
rais.

Amplia-se o Parque Industrial de Mi-
nas Gerais, no setor, e toda aquela re-
gido vai se beneficiar com a implantagéo
de uma induastria importante que influira
no aumento de produgdo de leite, na qua-
lidade do produto e criard centenas de
novos empregos.

GRUPO DE TEATRO DO ILCT

Tendo a sua frente a Professora Ma-
ria_Nazaré F. Lima, o Grupo de Teatro
do ILCT vem realizando um programa
intenso de atividades artisticas, em 1976.
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Em maio, por ocasido do Dia das
Maes, apresentou numeros variados, que
muito agradaram a professores, alunos,
funcionarios, convidados e que consta-
ram da seguinte apresentagao:

1 — JOGRAL — de autoria da profes-
sora de Educagdo Artistica — Maria de
Nazaré F. Lima, com a participagdo de
todos os alunos da 1.2 série, do ILCT,
apresentando textos, poesias e cantos re-
lacionados a figura da mae.

2 — SKETCH COMICO — de autoria
de Carlos M. Salles, com a participagédo
de zlguns alunos da 2.2 e 3.2 séries, re-
presentando o papel de um casal que
troca de fungdes — a esposa vai traba-
lhar no escritério e o esposo enfrenta o
servico doméstico.

3 — NO MEU TEMPO E 'QUE ERA
BOM — apresentagdo de um quadro com
selegdo de miusicas, dangas (tango, bo-
lero e sapateado) e uma serenata ao vi-
vo, pelos alunos da 3.2 série do ILCT.

4 — DIA DAS MAES — adaptagédo de
Claudia Sant'Ana, em 5 vozes, com apre-
sentagdo cénica no estilo do teatro gre-
go.

Durante o Ill Congresso Nacional de
Laticinios, o Grupo se apresentou duas
vezes, uma no Auditério do ILCT com a
peca de Joracy Camargo, “Mania de
Grandeza”, reprisada no Centro Cultural
Pr6-Misica e outra no saldo do restauran-
te, durante o jantar festivo em homena-
gem 20 Jubileu de Prata da turma de
1950.

Na ‘“Semana da Crianga” levou a ce-
na a peca “O Rapto da Cebolinha”, de
Maria Clara Machado, que, posteriormen-
te foi reprisada no Centro Cultural Proé-

© -Mdsica.

TETRA PAK INTERNACIONAL

Esta entidade participou da exposigdo
internacional de equipamentos para in-
dustria de laticinios “DLG", em Frankfurt,
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Alemanha, de 12 a 15 de outubro, apre-
sentando um grande Stand, ond expds os
Gltimos langamentos em sistemas de dis-
tribuicdo e seus equipamentos. Também
a TETRA PAK do Brasil se fez represen-
tar.

Constou do programa da TETRA PAK
uma visita de estudo a uma das maiores
e mais modernas usinas de laticinios ale-
mas — a Michversorgung Bochum.

TETRA. PAK CONSTROI FABRICA
PARA MATERIAL DE EMBALAGEM
PROXIMO A CAMPINAS

Outra noticia auspiciosa para a indus-
tria de leite de consumo no Brasil é a
construgdo da fabrica Tetra Pak, em Mon-
te Mor, pequeno municipio de cerca de
15.000 habitantes, localizado a 30 quilo-
metros de Campinas, na rodovia pavi-
mentada entre Campinas e Capivari, no
Estado de S. Paulo.

Essa fabrica serd equipada com as
mais modernas maquinarias para a fabri-
cagdo de material de embalagem pra os
sistemas Tetra Pak — T, AT, B, AB, es-
tando o inicio da produgdo previsto para
outubro de 1977.

CISH GADIRACO INDUSTRIA & COMERCID LTDn.

HELVECIO MATTANA SATURNINO, PRIMEIRO PLANO A ESQUERDA, PRESIDENTE DA
EPAMIG RECEBE PREMIO INTERAMERICANO

Durante a cerimonia de entrega do prémio, na Capital Federal, varias autoridades
estiveram presentes, dentre elas o diretor-geral do IICA, José Emilio Gongalves e o
Ministro Alysson Paulinelli, da Agricultura.

- Além destas autoridades € do homenageado, fez uso da palavra o Sr. Otto Jacob,
representante do Ministério da Agricultura no Conselho Técnico do IICA.
EPAMIGrabéns da Revista do. Instituto ao homenageado. (Veja n.° 186.)

INSTALACOES FRIGORIFICAS
CAMARAS,
SORVETERIAS,
BALCOES FRIGORIFICOS,
GELADEIRAS PARA AGCOUGUES,
RESFRIADORES DE LEITE.

Insc. n.° 367.22859018 CGC n.° 21.558895/002-35

Rua Tereza Cristina, 225 — Tel.: 212-6113 — Cx. Postal n.° 1 — Mariano Procodpio
36.100 JUIZ DE FORA — MG

PRODUTOS

MAGNUS S. A. Mdaquinas e Produtos
Divisdo Klenzade

Nova linha especializada na limpeza e sanitizacdo
de laticinios.

Para uso em pasteurizadores, tanques de estocagem,
garrafas e equipamentos em geral.

Assisténcia  Técnica  Gratuita

Rua Figueira de Melo, 237-A — Tel. 254-4036 — Rio — GB
Rua Santa Rita, 259 — Tel. 3417 — Juiz de Fora - MG
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EMBALAGEM MODERNA PARA
LEITE, AGUAS MINERAIS E OUTROS LIQUIDOS'

Enche e fecha 2.000 embalagens por hora
com alta precisao de enchimento,
terido capacidade para /2 litro e 1 litro.

Assisténcia técnica permanente.

Rrepa s
mdquinas automdticas de embalagem Itda

“AV. OCTALLES MARCONDES FERREIRA, 330
~ FONE:246-2044

MODELO ' \ |

JURUBATUBA - SANTO AMARO - SAO PAULO
END. TELEGRAFICO “PLASTICFOIL™ /

MeTaLurgica MineEilrRa LTDA.
RUA DOS ARTISTAS, N2348 - J.FORA-MG.

AGO-INOX = EOUIPAMENTOS - MONTAGEKS - F

ST n” = z $ 3 905

22403 |f

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperacgdo.
Batedeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Tanques de recepcdo e fabricacdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Maquina de Lavar Caixas Plasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS '

PAMIG

i o
i Instituto de Laticinios Candido Tostes

- Com Lah Coalho em p6
- vocé gasta menos leite e
. faz mais queijo.

' Um quilo de Lab-Coalho em P6 atua sobre menos
; leite que 0 normal fazendo mais quilos de queijo. Quer dizer,
, Sua excelente qualidade permite que o rendimento seja muito
maior, contribuindo também para a melhor qualidade da massa,
- Isentando-a por completo de sabor residual.
0O Lab-Coalho em P6 é um produto Biobris. O que
~ garante sua superioridade, distribui¢go mais rdpida e ainda
» oferece a vocé uma orientagdo técnica do mais alto nivel
; cientifico, quando necessirio.

‘ Decida-se pelo melhor. Lab-Coalho em P6. Pedidos
' também pelo telefone.

-

Poder coagulante minimo: 1: 40.000

biasras

o : BIOOTIMICA DO RRASIT S A
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Secretaria de Estado de Agricultura,

Instityto de La
B e 3

EPAMIG

Empresa do Psauise Agropecudria de

VOCE

NUNCA
TANTO
QUELJO !

iU

A BRASHOLANDA ESTA FABRICANDO
A QUEIJOMAT" MAIS BADALADA

DO MOMENTO.

A QUEIJOMAT ‘010-0OVAL"' COM
CAPACIDADE DE 10000 LITROS.

TECNOLOGIA BRASILEIRA
PARA AS CONDICOES
BRASILEIRAS,

inos Geris

cudria e Abastecimento

inios Candido Tostes

BRASHOLANLA s.a.

EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIG

FABRICA: | C.POSTAL 1250+ FONE #(0412) 62-3344
80000-CURITIBA-PARAN,
mo uomomz MGel031 JFONE 224-6909
E JANEIRO - RJe( 021 JFONE 265-1310
r U - 5P el 011 JFONE 32-6513
rénro ALEGRE - RS #(0512)FONE 23-1588

TELEX: (041)5386 BHEI BR

‘Escnn‘Omos

VENDAS






