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ALTERAQOES NO QUEIJO MINAS FRESCAL
DURANTE O PERIODO DE
ARMAZENAMENTO*

Changes in Minas Frescal Cheese during Shelf Life and
Storage Period

Alan Frederick Wolfschoon-Pombo**
Homero de Resende Casagrande**
Jodo Pedro de M. Louren¢o Neto***

Alberto Valentim Munck***

RESUMO — Foram realizadas nove fabricagées de queijo Minas Frescal pelo proces-
so de adigio de 4cido Iético e determinadas ap6s 1, 6, 9 e 14 dias a 6°C as seguintes

alteragbes bioquimicas que influem nas caracteristicas organolépticas do produto:

PH, acidez, teores de lactose, sal, umidade, sal na umidade, atividade de dgua e os-
principais Indices de protedlise (extensdo, profundidade e teor relativo de caseina).

Verificou-se que até 6 dias o produto mantém caracteristicas que o identificam como

apto para o consumo. Foram discutidas e apresentadas em formas de tabelas e

gréficos as alteragdes determinadas no produto. O teor de lactose residual foi fator
determinante na vida de prateleira do queijo.

Termos para indexagdo: Quejjo Minas Frescal, alteragées bioquimicas, vida de

prateleira, armazenamento, fermentagcdo da lactose, protedlise.

'ABSTRACT — Minas Fne;s‘ca/ cheese \factic acid procedure) was manufactured on 9 -

different trials and the following biochemical changes after 1, 6, 9 and 14 days were

 assesed: water activity, pH, acidity, contents of lactose, salt, moisture, and salt in

moisture, as well as the main proteolysis indexes (rlpen/ng index,«depth.of proteolysis
and the relative casein content). ft was found that up to six days of storage at 6°C thé
organoleptic characteristics of the cheese were maintained. The residual lactose
content of cheese vvas found to be of utmost importance for the shelf life of the
product. Results are presented. in tables and graphs and exhaustively discussed.

Index terms: Minas Frescal cheese, biochemical changes, shelf life, storage period,

~ lactose fermentation, proteolysis.
INTRODUGAO

A decomposigao do carboidrato do lei-
te, lactose, & um fator muito importante no
‘processo de maturagao do queijo, influin-
do na formagao do “flavor” e na sua vida de

-~ prateleira (SCHORMULLER, 1968). Lacto-
~'se & usualmente metabolizada pelos mi-

crorganismos presentes no leite ou adicio-
nados:na forma de “starter” (fermento)
durante a elaboragdo do queijo. A degra-
dacao‘do carboidrato & devida a enzima
,E{‘galactosidade, que o hidrolisa forman-

do D-glicose, D-galactose (GILLIAND et
alii, 1972; BISSET & ANDERSON, 1974;
TINSON et alii, 1982) e finalmerte através
de diferentes vias metabdlicas (D-tagatose
6-P; Embden-Meyerhof; Leloir) envolvendo
varias enzimas, até a formagao de acido
latico. A velocidade de formagao e quanti-
dade de acido latico produzido influen-
ciam a qualidade do queijo e é determinan-
te na elaboragao de variedade de queijos
(SCHORMULLER, 1968). Além disto, o
acido latico regula o pH e o equilibrio
ionico, que &€ muito importante para a rea-

L G TN g,
~* Trabalho desenvolvido pelo Centro de Pesquisa e Ensino/Instituto de Laticinios Candido

- financiado pelo Centro de Tecnologia Agricola e Alimentar-EMBRAPA.
*: Pesquisadores-Laboratorio de Pesquisas Fisico-Quimicas — CEPE/ILCT-EPAMIG.

*** Professores do CEPE/ILCT-EPAMIG.
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¢ao fisica de para-K-caseina(e especial-

mente na formagao de lactato de calcio) e

nainibigao do crescimento de patogénicos
potenciais (SCHORMULLER, 1968; LAW,

enzimas do fermento latico adicionado e
da flora natural do leite (WOLFSCHOON,
1983). Quanto mais proteolisado esteja o
queijo (mais maturado), sua consisténcia
sera mais macia e seu aroma mais pronun-
ciado (ADDA et alii, 1982). Num queijo
Minas Frescal, entretanto, uma protedlise
avangada, caracterizada por uma cor ama-
relada e uma consisténcia mole, ‘€ um
atributo negativo da sua qualidade (WOL-
FSCHOON et alii, 1979).

A hidrglise da proteina pode ser quanti-
ficada pelos indices que relacionam o ni-
trogénio soluvel e nao protéico con o ni-
trogénio total, conhecidos como extensao
(indice de maturagao) e profundidade, res-
‘pectivamente (STEFFEN, 1977; WOLFS-
CHOON, 1983), e pelo teor relativo de
caseina (SCHULZ, 1953). A atividade pro-
teolitica das enzimas é governada, parcial-
mente, pelo teor de sal (sal/umidade), ja
que o mesmo afeta o crescimento das bac-
térias presentes,
agua (Alw-)que proporciona.

Em 1978 o Instituto de Laticinios
dido Tostes desenvolveu uma tecnologia
de fabricagao de queijo Minas Frescal que
permitiu obter melhores caracteristicas or-
ganolépticas no produto, maior rendimen-
to da fabricagao e vida util, quando com-
parado com o queijo tradicional fabricado
sem adicao de acido latico (WOLFS-
CHOON et alii, 1979), No presente traba-
lho, apresentam-se resultados sobre as al-
teragbes que ocorrem no queijo Minas
Frescal (fabricado com acido latico) du-
rante o periodo de vida 0ltil (1-6 dias) e

EPAMIGallzagao Especial énfase foi dada
) ntagéo da lactose e as mudancgas

de acidez e pH, bem como aos indices de
protedlise do queijo. Nao existem dados
na literatura especializada sobre estes as-
pectos do queijo Minas Frescal.

indices de protedlise (WOLFSCHOON,
1983) foram calculados a partir de solu-
¢oes de queijo, preparadas para a deter-
minagao de Nitrogénio (N) total, N-soluvel
e NPN segundo VAKALERIS & PRICE
(1959). Utilizou-se um sistema semi-micro
Kjeldahl para a determinagao do nitrogé-
nio.

Todos os resultados foram submetidos
a andlise estatistica (analise de varidncia,

regressao, correlagao) no Centro de Com- ’
putagao de dados da EPAMIG, Belo Hori-

zonte.

- RESULTADOS E DISCUSSAO .

1. Fermentagao da Lactose

A Tabela 1 mostra os coeficientes de
correlagdo entre varios dos parametros

" pesquisados. As correlagdes mais impor-

tantes que se depreendem da tabela sao:
—089** (Y3e Y3) que se explica devido ao
fato da acidez aumentar a medida que a
lactose (Y3) vai sendo consumida pelas
bactérias acido-laticas e transformada em
produtos acidos; + 0.89** (Y5 e Y3) devido
a diminuigao do valor do pH na medida que
a lactose € degradada e convertida em
acido latico; +0,85** (Y7 e X3) indica
que a quantidade do teor residual de lacto-
se é fungao também do teor de umidade do
gueijo (a lactose é soluvel na fase aquosa
do queijo); —0.90** (Yi e X§) com o
aumento dos dias (X5) de estocagem do.
queijo diminue seu teor em

€ devido a perda de umidade (XE e X3,
—0.68**) no decorrer dos dias e a ativida-
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TABELA 1 — Matriz de Correlagao

r P_..f 0,01%

de da cultura latica; —0,90** (Y2 e Y3) é
uma correlagao Gbvia, na medida que mais
acido latico é produzido, menor sera o pH
do queijo; +0,79** (Y3 . Xg) S|gn|f|ca que
a acidez do queijo aumenta com os dias de
armazenamento; isto & valido enquanto
exisitir no queijo suficiente lactose para
ser fermentada e/ou enquanto o acido
latico produzido-nao' seja neutralizado na
forma de lactato de calcio; —0,81** (Y3 e
Xg) conseqiéncia Idgica da explanaGao
anterior: —0,80** (X e Xz) e —0,81** (X1

e X4) correlacionam a diminuigao no-valor
de atividade d'agua, com o aumento do.

teor de sal e sal na umidade do queijo; isto

- se deriva da férmula empregada para cal-

cularo.valor de A (MARCOS et alii, 1981):

[(g NaCl x 1000)/g H 0) 158,5
(1 —0,033m)

>
-

A analise de variancia dos dados obti-

dos mostrou que a variagao no valor de pH

(Ya) no queijo Minas Frescal é:principal-

- mentefungao do teor de lactose residual
(Y1) no queijo e do conteido de umidade

(X3) e dns dias de armazenamento (Xs). O
coeficie ite de determinagao (R2) para o

___efeito do teor de lactose residual no valor
_ de pH foi altamente significativo e igual a

O mesmo valor foi- determinado

para o coeficiente de determinagao (R2) da
equagao de regressao multipla entre a aci-
dez (Y2) e os parametros Y1, X3 e X5. O
efeito do teor de agua e dosdias de arma-
zenamento nos valores de pH e acidez sao,
em comparagao ao efeito da lactose, irre-
levantes, razao porque a equagao’ de re-
gressao multipla possa ser transformada
num modelo de regressao:linear simples:

pH = 3,996 + 0,6603 (% lactose) e
acidez (% acido latico) =
1,281 — 0,3287 (% lactose)

Para elucidar o efeito dos varios para-

metros quantificados sotggg,@,o%eéqg};gade de

se (Yq) realizou-se a analise de variancia
do modelo de regressao linear multiplo,
que incluia X4, X2, X3, X4 e Xs5. Os resul-
tados dessa analise encontram -se na Ta-
bela 2.

A tabela 2 indica que existe um efeito
altamente significativo a nivel de 0,01%
dos parametros X1, Xz, X3, X 4€ X5sobreo
teor de lactose; uma discriminagao dos
fatores revelou que especificamente X5
(dias de armazenamento) e X3(% agua do
queijo) sdo os principais elementos que
afetam o teor residual de lactose no queuo
Minas Frescal. Ambos os parametros sao
responsaveis por 80,1% (X5) e 91,2% (X3

Can-

1980) e ainda como fonte de energia (lac- - i Yy Yo Y3 X4 Ry Xg b3 Xg
tato) para fermeqtagdes secundarias tanto MATERIAL E METODOS :

desejavels como indesejaveis (PUHAN,

1976). Foram realizadas 9 fabrlcagoes de quei-

O teor residual de lactose tem assim jo Minas Frescal conforme a técnica de
um papel importante na qualidade do quei- fabricagao que utiliza acido latico (WOL- s " .. _ .
jo, onde mudangas naacidez titulavel e pH FSCHOON et alii, 1979), no Instituto de \F (Lactose) 1,00 —0,89* 0,89** 0,21 —0,11 0,85*+—0,25 0,90
estdo diretamente relacionadas ao acido Laticinios Candido Tostes da Empresa de Acidez ' e _ S «+ 0,08 0,79**
latico produzido (TAWAB: & E}-KOUSSY, Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais. Y2‘( cidez) 1,00+ —0,90 _0’12 0,05 0,83 v :
1975) pela fermentagao da lactose. Essa De cada lote 'de fabricagao foram retiradas Y3 (pH) £.00 026 —0,17 (.85** —0,30 —_0;81**
fermentagao é influenciada fortemente pe- amostras apds 1, 6, 9 e 14 dias e analisa- ' A ! B1e+
lo teor de sal na umidade do-queijo (THO- das para pH (potenciémetro Radiometer, X, (A, 1,000 —0,80** 0,28 —0: —0,19
MAS & PEARCE, 1981). Copenhagen), acidez (ATHERTON & NEW- ’ ] .

A protedlise em queijos, isto &, a de-  LANDER, 1981), lactose (HINTON & MA- X, (NaCl) 100 —015 - 098 (014
gradagdo das matérias protéicas, pode CARA, 1927), umidade (ATHERTON & Xq (H20) 1,00 —0,32 —0,68"*
considerar-se também como o resultado NEWLANDER, 1981), . clol
de varias atividades enzimaticas (proteina- (FIL/IDF 17A. 1972) e toram calculados os Xy (Sal/Agua) 1,00 0,25
‘ses, peptidases), sendo que os principais valores de atividade da agua, Aw (MAR- . (dias) 1.00
contribuintes sao.a quimosina (renina) e COS et alii, 1981) e de sal na umidade. Os 5 J

: 0)793. *

de Estado de Ag:
Instituto de Lati

iLv
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+ Xs) da variagdo do teor de lactose. O
efeito combinado do teor de sal (e sal na

umidade) eleva para apenas 91,7% o coe-,

ficiente de determinagao R2.
Na prética, isto significa que a vida de
prateleira do queijo Minas Frescal é afeta-

TABELA 2 — Analise de Variancia

" Maio/Junho_de 1984

.Revista do ILCT

‘considera esses trés parametros (Xa, X4 €
Xs) tem a seguinte forma:
% Iactose = —5, 08625 +

0,131757 (%H,0) + 0,0502266 (sal/H,0)
— 0,103454 (dias)

Fatorde

A Graus de

Quadrado

b ~Somados Valorde 2
Variagdo Quadrados Liberdade Médio F R
Regresséo 22,8318 - 4,5664 66,7** 0,917
Erro 2,0533 30 0,0684
Total 24,8851 35 ‘

da principalmente pelo teor de lactose que
fica no queijo apds a fabricagao; esse teor
de lactose ira se reduzindo com os dias de
~armazenamento do produto, como resulta-
do daagao hidrolitica dos microrganismos
presentes e da perda do teor em agua do
queijo; esta perda, alias, desfavorece o
- crescimento das bactérias. Por outra parte
evidenciou-se o fato do sal (e sal na umi-
dade) influir no teor de lactose residual do
queijo; o sal, se estivesse presente em
concentra(;,c')es elevadas, poderia inibir o
crescimento bacteriano e conseqiiente-
mente aumentar a vida util do queijo.

A equagao de regressao multipla que

e pode ser utilizada para prever teorica-

mente o teor aproximado de lactose resi--

dual do queijo Minas Frescal fabricado
com acido latico.

A Figura 1 mostra graficamente as mu-
dangas nos teores de lactose, acidez e
valor de pH ocorridas no queijo Minas
Frescal durante 14 dias de armazenamento
em geladeira (—6°C). Observa-se que ha
uma diminuigao no valor do pH paralelo a
redugad do teor em lactose, e uma eleva-
¢ao simultanea no valor da acidez (expres-
sada como percentagem de acido latico).
WOLFSCHOON et alii (1979) determina-
ram os seguintes valores apds 1 e 6 dias de

Figura 1 — Alteragio no teor de lactose, no valor de pH é na acidez durante o

armazenamento (6. ° Célsius) do queijo Minas Frescal.

. 6,50 I 0,90
- pH N
ACIDEZ
3,0~ / E
' . 6,10 2
w - 0,60
v
o
= 2,0- .
: - 5,70
-
LACTOSE
®
. 5,30 930
1,0- :
- 4,90
T T T T e 0100

DIAS 14
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estocagem a 10°C para o. queijo Minas
Frescal quando desenvolveram a tecnolo-
gia de fabricagdao com acido latico: pH =
6,39 e 5,45; acidez = 0,16% e 0,50%;
umidade = 61,10% e 59,66%. Os dados
apresentados na figura 1 e na tabela 3
concordam com aqueles prewamente cita-
dos.

Apesar do teor de sal na umidade do
queijo ser um fator importante na degra-
dagao do carboidrato (THOMAS & PEAR-
CE, 1981), o baixo coeficiente de correla-
¢ao determinado neste trabalho (Tab. 1) é
devido provavelmente a pequena variabili-
dade desse parametro no queijo (2,6%
apds 1 dia e —3,2% apds 6, 9 e 14 dias)
segundo demonstra a tabela 3. A perda de
sal dissolvido na agua que dessora o quei-
jo 'durante o armazenamento se reflete
também no calculo da Aw e consequente-
mente no seu efeito indireto (auséncia de
correlagao significativa (Tab. 1) sobre a
degradagao do carboidrato. E valido notar
aue o coeficiente de —0,25 N.S. entre %
lactose e sal/H2 0O indica que quanto maior
o teor de sal/H20 do queijo, menor sera a
degradagao da lactose. A literatura (HAR-
DY, 1984) indica que os microrganismos
do fermento latico utilizado (S. lactis e S.
cremoris) crescem nos valores de atividade
de agua determinados para o queijo Minas
Frescal.

TABELA 3 — Mudangas na composu;ao
. prateleira (6°C) :

2. Protedlise no Queijo

A Tabela 4 mostra as alteragdes nas
fragoes nitrogenadas (N. total, N. soluvel e
NPN) determinadas para o queijo Minas
Frescal.durante o armazenamento-a 6°C.

Devido a desidratagao do produto,. ha
um aumento no teor absoluto de nitrogé-
nio total, porém nao do relativo que & de
aproximadamente 41% no extrato seco. O
acumulo de nitrogénio soldvel é devido
principalmente a agao proteolitica que tem
o coalho residual sobre as caseinas, espe-
cialmente as fragoes alfa e beta; por outro
lado, o nitrogénio nao -protéico aumenta
gragas a acao das enzimas (exopeptida-
ses) dos microrganismos presentes, sobre
‘0os peptideos formados pela hidrélise da
caseina pelo coalho (CHOISY et alii, 1984).
Em esséncia, o coalho influencia a éxten-
sao da protedlise enquanto que as bacté-
rias, através das suas. aminopeptidases,
cart.oxipeptidases, dipeptidases, determi-
nam a profundidade da protedlise. A ativi-
dade proteolitica (incluindo aquela da pro-
tease natural do leite) se quantifica atra-
vés dcs indices de protedlise mostrados
na Figura 2.

A figura 2 mostra que com o decorrer
dos dias de armazenamento, ha uma di-
minuicdo do teor relativo de caseina
(—0,86), e aumento dos indices de exten-
sao (maturagao) (r = 0,86) e profundidade

do queijo Minas Frescal durante a vida de

Periodo (Dias)
Parametros —
1. 6 9 14
Lactose . 3,20 + 0,29 2,12 + 0,50 1,73 + 0,40 113 + 0,24
Acidez (°D) 19 + 9 60 + 24 78 + 16 85 + 18
pH 6,28 + 0,28 5,26 + 0,29 4,94 + 0,35 491 + 0,17
H,0 % 62.37 + 2,88 58,57 + 2,52 57.85 + 1,72 56,66 + 1,19
& % 1,63 + 0,43 1,85 + 0,53 1,84 + 0,38 1,82 + 0,53
Sal/H,0 2,62 + 0,74 3,17 + 0,94 3,17 + 0.63 3,21 + 0,94
Ay © 0,985 + 0,004 0,982 + 0,005 0,983 + 0,004 0,982+ 0,005

1 = De 1 a 6 dias tempo normal de vida util.
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TABELA 4 — Mudant;as na distribui¢ao do nitrogénio durante o armazenamento (6°C) do

queijo Minas Frescal.

Periodo (Dias)

Parametros

1 6 9 14
Nitrogénio total 2,41 + 0,26 251 + 021 2,78 + 0,18 2,86 + 0,18
Nitrogénio soluvel 015+ 0,03 0,26 + 0,00 0,29 + 0,00 0,35 + 0,04
Nitrogénio ndo protéico 0,08 + 0,03 0,09 + 0,02 0.1 0.22 + 0,04
(r = 0,93). A protedlise que ocgrre no luveis, atribuida possivelmente & influén-

queijo Minas Frescal nao é muito intensa
durante os primeiros dias, como indicam
cs indices na Figura 2. As mudancas de
pH que ocorrem (Tabela 3) apés 6 dias,
aliadas as transformagdes de proteina e ao
aumento da acidez, fazem com que o pro-
duto perca, apés 1 semana, as caracte-
risticas organolépticas que identificam sua
aptidao para o copsumo.

Foi determinada uma correlagao positi-

va (r = 0,82) entre o valor de pH e o

acimulo de substancias nitrogenadas so-

Figura2 — Mudancas nos mdlces de protedlise do Queuo Minas Frescal (T = 6°C). NT =
Nitrogénio total; NS = Nltrogemo solivel, NPN =

cia do pH no desenvolvimento microbiano
e na atividade enzimatica. A atividade das
maiorias das proteases microbianas & ma-
xima no intervalo de pH de 5 a 7,5 (CHOISY
et alii, 1984); também, a acao protedlitica
do coalho residual é favoreC|da pelo balxo
pH. :
i

Devido & pouca variagdo no para'metro
sal/umidade e a auséncia de dados sobre
o crescimento microbiano, nao é possivel
discutir o efeito do primeiro sobre a pro-

Nltrogemo nao protelco,

(Profundidade = NPN/NT; Extensdo = NS/NT).
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tedlise no queijo. O baixo teor de sal/umi-
dade determinado apos 1 dia poderia, in-
clusive, ter um efeito estimulador na ativi-
dade proteolitica do coalho residual (HAR-
DY, 1984).

A produgao e distribuicao do queijo
Minas Frescal de alta qualidade exige fer-
mentagao da lactose e protedlise uniforme
e controlada. O teor de umidade do queijo

" tem um papel muito importante, junto ao

valorde pH e o.teor de sal por suas causas
e efeitos na fermentagao laticae protedlise.

Um queijo Frescal fabricado. pelo processo
de acido latico deve ser comercializado no

maximo 7 dias apds fabricagao, sempre e

quando a temperatura.de estocagem seja
baixa (= 6°C) para evitar danos nas carac-
teristicas, organolépticas do produto.
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'ESTUDO DE ALGUNS AGENTES DE
ATIVACAO E DE INIBICAO DA
5-D-GALACTOSIDE GALACTOHIDROLASE

EM UM SISTEMA
TAMPONADO “IN VITRO”.(*)

SR

TRES COROAS

a garantia
do
bom queijo

Study of Some Act/vat/ng and Inhibiting Agents with
Respect to B -D-Galactoside Galactohydrolase Actlwty ina
Physiological Buffered System “in Vltro”( )

Otacilio Lopes Vargas(**)

O coalho Trés Cordas & 'uktilizado pela
‘maioria dos laticinios, das mais afamadas
marg¢as de queijos do Brasil.

RESUMG: = Neste trabalho foi conduzido um estudo de alguns agentes de ativagdo
e deinibicao da ﬁ'-D Galactoside galactohidrolase em um sistema fisiol6gico tampo-
nado no pH-de 6,865. O substrato 4- (Lﬁ-D Galactepiranosil-D-glicopiranose foi
empregado em duas concentragées: 5,50% e 2,75% (p/v). O progresso da hidrédlise
foi determinado pelo método enzimético, quantificando-se as alteragées do ponto de. - .
congelamento apés ) minutos de reagdo a temperatura de 37°C. Os resultados
demonstraram que a redugdo na concentragdo inicial do substrato de 5,50% para.
2,75% nao provoca uma redugdo significativa da velocidade de hidrdlise para.a
concentragdo deenzima e nas condigGes experimentais adotadas. Quando a concen- .
- tragdo inicial do substrato “rosin” foi de 2,75%,; tanto o sulfato de zinco quanto o, :
sulfato de cobre atuaram como agentes de inibicdo da velocidade da reacdo de
hidrélise. Entretanto, quando a concentragéo inicial do substrato foi de 5,50%, os
mesmos suplementos apresentaram efeitos acelerativos da velocidade da reagdo de
hidrélise.” Por ordem decrescente, os suplementos seguintes foram os que mais .-
significativamente aceleraram a reagdo de hidrdlise: (i) CoS0,.7H, 0; (i) NiCI 2 .6H,0;
(iii) MgSO4 7H20 (/v) SnCl,.2H,0; (v) MnC/,.4H20. : .
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controles, podem resultar em concentra-
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bérculos e aos organismos fermentadores
de lactose (SUZUKI et al., 1970; GREEN-
BERG & MAHONEY, 1972). Assim sendo,
a grande maioria dos organismos laticos
dependem ‘de certos suplementos inorga-
nicos e minerais, normalmente encontra-
dos em quantidades variaveis no leite *

natura”, que atuam como co-fatores de
ativagdo ou como fatores de inibi¢cao da
enzumaﬁ -D-galactoside galactohidrolase

"in vivo". Os rétodos de extragao e pu-
rificagao 'das enzimas de origem microbia-
na; quando nao executados sob ' rigidos

aditivos aos meios sintéticos de cultivo,
para otimizagcao do crescimento e da sin-
tese da @-D-Galactoside galactohidrolase:

(i) NaHPO4; (ii)- K2HPOa;. - (iii)
(NH4)2HPO4; (iv) NazHAsOs4; (v) Na2P20z;
(vi) MnClz2; (viii) MnSO4; (viii) (NH

(ix) Ca3(P0Os)2; (x) CaCO3 e (xi) MgSOa,
(Kuby & Lard, 1953; Landman, 1957; Suzu-
ki et al., 1970).

(0] emprego da,B -D-Galactoside galac-
tohidrolase, em leites.com.variados niveis
de deplegao vitaminico-mineral,; pode exi-
gir certas suplementagées por trés moti-

Lo Y B
(*) Estudo conduzido nos laboratérios de microbiologia e de fisico-quimica do CEPE/ILCT/EPAMIG — Rua Te-
nente Luiz de Freitas 116 — Caixa Postal 183 — Juiz de Fora — Minas Gerais. -
(**) Professor e Pesquisador do CEPE/ILCT/ EPAMIG — Rua Tenente Luiz de Freitas, 116 — Caixa Postas 183 — Juiz
de Fora — Minas Gerais; da Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais.
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vos fundamentais: (i) para que se possa
obter uma maximizacao da atividade enzi-

matica, e, em conseqléncia disto, uma -

reducédo da quantidade de enzima necessa-
ria; (ii) para que se evitem as depleges de
elementos nutritivos a nivéis incompati-
veis com a saude normal e com a velogci-
dade normal de crescimento do individuo;
(iii) para proporcionar férmulas ‘de resta-
belecir ' )

biologico potencial do leite “in natura” de
qualidade normal. O objetivo final de pos-
siveis suplementagdes, a nivéis bem mais
reduzidos do que os.adotados neste traba-

Iho, & a redugao do numero de mg.da’

enzima necessaria para um dado progres-
so de hidrélase ‘na unidade de tempo,.
chegando mesmo a atingir valores: préxi-
mos de zero. Do ponto de vista pratico,
este trabalho representa um estudo de ati-
vagdo e de inibicao da 4 -D-Galactoside
galactohidrolase (E.C.3.2.1.23 — prepara-
do comercial da Gist-Brocades; N.V. —
Holanda) em sistemas derivados do equili-
brio mineral descrito por POPE & SKER-
MAN (SKERMAN, 1967). Este estudo re-
Ppresenta uma continuidade a iniciativa de
VARGAS et al., 1983,

MATERIAL E METODO

O estudo de ativag@o e de inibigao-da
enzima,3 -D-Galactoside galactohidrolase-
foi conduzido em um sistema fisioldgico
padrao, composto de trés ml das solu-
¢oes 5,50 e 2,75% (concentragao final em
p/v) de 4-O--D-Galactopiranosil-D-glico-
piranose como substrato. As especifica-
coes quimicas para o substrato “rosin”
(Reagen Quimibras Industrias Quimicas
S.A.)-séo as descritas no ‘catalogo. As
‘solugdes 5,50 e 2,75% (p/v) do substrato
foram preparadas por dissolugGes em tam-
pao fosfato, equilibrado no pH de 6,865
(KH2PO4, m = 0,025 mole kgl e
Na,HPOy4, m = 0,025 mole kg~'). Este
sistema tampao-substrato foi adotado co-
mo a prova em branco e recebeu a deno-
minagao de branco “rosin”. O concentrado
enzimatico foi previamente diluido com o
mesmo sistema tampao na proporgcac de
1 + 4, respectivamente, massa do concen-
trado enzimatico (maxilact 5000) mais ‘a
massa do diluente tampao. Em cada trés

ml da solugao ‘tamponada do substrato,
0,02 ml do diluido enzimatico foi adiciona-
do, fixando as concentragdes finais de
4-0:,’8-D-GalactopiranosiI-D-glicopiranose,
respectivamente, em 5,50% e 2,75% (plv).
O progresso da hidrélise foi determinado
pelo método de ZARB &  HOURIGAN
(1979). As snluces estoques, em propor-
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¢Oes equivalentes ao equilibrio natural,
p"[eparadas de acordo com as recomenda-
coes de SKERMAN (1967) foram utilizadas
para testar os ‘efeitos de certos comple-
mentos inoraanicos na atividade da-enzi-
ma. Aos 3,02 ml totais, 0,100 ml. da solu-
Gao estoque em teste fol adicionado. A
diferenca do ponto de congelamento foi
determinada ap6s 60 minutos & temperatu-
ra de 37°C. A reacao de hidrdlise foi con-
duzida em . contligGes hermetizadas, sob
agitagdo magnética constante. O teor do
substrato residual foi calculado e os resul-
tados foram expressos em porcentagens
relativas as concentragées no tempo zero.
A velocidade média de hidrélise foi cdlcu-
lada e expressa em termos de# M/minuto.
Cada observagao constituiu-se de uma sé-
rie de 12 ensaios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As alteragdes na atividade da enzima,
observadas em fungao da concentragao do
substrato, estdo demonstradas na tabela
1. Quando a concentragao do substrato foi
de 5,50% o progresso da hidrolise foi de
29,6%, permanecendo uma taxa residual
de 70,4%. Isto equivale a-uma velocidade
média de hidrélise de 79,27 Z M/ minuto do.
substrato. Entretanto; quando a concen-
tragao do substrato foi de 0,50%, o pro-
gresso da hidrélise-foi préoximo de 100%,
permanecendo uma taxa residual nula.
Neste caso a velocidade média de hidroli-
se foi de 24,354M/minuto do substrato. &
redugao na concentragao do susbstrato de
5,50% para 0,50% .foi equivalente a uma
queda de onze vezes, entretanto, a veloci-
dade média de hidrdlise sofreu uma queda
de apenas 3,26 vezes. Os resultados ‘de-
monstraram que a mudanca da concentra-
cao de 5,560% para 2,75% do substrato
resulta, em conseqiiéncia; numa pequena
queda de 4,39 £M/minuto na velocidade
de hidrélise. A partir deste ponto, uma
reducéo na concentragao do substrato pro-
move uma queda, significativamente gran-
de, na velocidade média de hidrélise. Cer-

tos inibidores competitivos, como a pro-
pria galactose liberada pela reagao de hi-
drélise (GREENBERG & MAHONEY, 1982)
ou alguns metais pesados como o cobre
(KUBY & LARDY, 1953) podem explicar o
fendmeno. demonstrado na tabela 1. A
existéncia de fatores de inibigao, provavel-
mente e freqiientemente associados com o
proprio substrato, pode ter origem no’ pro-
cesso de producao e purificagao até a sua
fprma cristalina. A incorporagao competi-
tiva de metais pesados, nao diretamente
fisiolégicos, ou seja, nao veiculados natu-
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ralmente pelopréprio leite “in natura”, ma-
iéria-prima da qual teve origem o substra-
to atraves do processo industrial de puri-

. ficagao, constitui uma provavel explicagao

para os resultados demonstrados. A veicu-
lagao natural de tais componentes, no con-

- texto da nutrigdo humana e animal, tem

sido através da participagao e contribui-
cao das aguas potaveis naturais. A litera-
tura, através de documentagdes etioldgi-
cas e geoecondmicas, demonstra que as
regides propicias a um alto nivel de produ-
¢ao de leite, apresentam reduzida freqdén-
cia de casos de deficiéncia de: lactase
intestinal no ser humano (ROSENSWEIG,

:.1969; STOOPLER et al., 1974; MITCHELL

et al., 1975; AIMOONS et al., 1977).

O leite “in natura” apresenta atividade
,B-D-Galactoside galactohidrolase livre a
um nivel  reduzido, ou- mesmo . nulo
(ATHERTON & NEWLANDER, 1981). Con-
tudo, com o crescimento dos microrganis-
mos laticos que utilizam a lactose como
energia (GILLILAND et al., 1972; GREEN-
BERG & MAHONEY, 1982; BROOME et
al., 1983) ou com o crescimento de outros
organismos (KUBY & LARDY, 1953; LAND-
MAN, 1957; BLAKELY & MACKENZIE,
1969; HERNANDEZ & ANSENJO, 1982;
MACRIS, 1982) o nivel de atividade da en-
zima eleva-se significativamente, RO-
SENSWEIG (1969) recormendou o consumo
de produtos laticos fermentados aos paci-
entes portadores de intolerancia a lactose
bovina. Mesmo assim, a presenga da aci-
dez resultante da fermentagao latica pode
representar um fator de rejeigao dos refe-
ridos produtos por pacientes’portadores
das varias formas de intolerancia a lactose
animal. .

A B -D-Galactoside galactohidrolase
apresenta uma atividade especifica depen-
_dente de certos co-fatores de ativagao. A
tabela 2 demonstra os-efeitos de alguns

complementos inorg&nicos e metalicos no

progresso da reagao de hidrolise, utilizan-
do 4-0-ﬁ-D-Ga|actopiranosiI-D-gIicopira—
nose como substrato. O leite “in natura”
normal, provenienté de uma ordenha total,
mesmo apresentando uma. atividade livre
[-D-Galactoside galactohidrolase muito
reduzida, apresenta, por outro lado, um
elevado potencial de ativagao presente,
seja através de seu elevado teor de lipidios
ou através de seu conteddo normal de
células somaticas. Para.o sistema branco
(rosin) de acordo com a tabela 2, as obser-
vagoes indicaram um acréscimo muito pe-
queno na velocidade de reagao quando o

nivel do substrato alterou-se de 2,75% .

para 5,50%. Isto possibilitou a-adogao do
sistema de substrato “rosin” como ponto
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de referéncia para avaliar Os efeitos "de
certas suplementagoes individuais na velo-

‘cidade de hidrolise. Neste trabalho, o in-

teresse foi apenas na avaliagao das, suple-
mentagées individuais em termos do equi-
librio mineral como foi proposto por
SKERMAN (1967). A analise dos dados,
com base no progresso percentual da rea-
¢ao de hidrdlise, demonstra que, ao nivel
de 2,7586M6 slmgﬁetiaass pettits de ziatur
(ZnsQy. 7H20) e o sulrato de cobre
(CuS04. 5H20) apresentaram efeitos de-
sacelerativos no progresso da reagao (sig-
nificativo no teste de Tukey ao nivel de
5%). Entretanto, quando a concentragao
do substrato foi de 5,50%, os mesmos
suplementos apresentaram efeitos acele-
rativos (significativo no teste de Tukey ao
nivel de 5%). Uma situagado inversa foi
observada em relagao ao sulfato de alumi-
nio (Akz(SO4)4.18H20). As diferencas mi-
nimas signifiativas (ADMS), calculadas
com base no progresso da reagao em
percentagens, para 2,75% e 5,50% do
substrato foram respectivamente + 3,05%
e + 3,36% para as comparagoes de todas
as observagées com o branco ‘“rosin”. A
inclusdo de sulfato de zinco e sulfato'de
cobre desaceleraram a reagao de hidrolise
guando a concentragao inicial do substra-
to toi menor (2,75%) e aceleraram quando-
a concentragao inicial do substrato foi ele-
vada (5,50%). Uma situagao inversa foi
observada i
demonstrou um ligeiro efeito acelerativo
quando a concentragdo do. ‘substrato foi
menor (2,75%) e desacelerativo quando a
concentragdao do susbstrato  foi- maior
(5,50%). Os:suplementos que mais signi-
ficativamente aceleraram a reagao de hi-
drélise, independentemente da concentra-
3o do substrato, foram: (i) CoS04.7H20;
(i) NiCl2.6Ho0; (iii) MgS04.7H20; (iv)
SnCl2.2H20; (v) MnCla.4H20. Os cation-
tes ftstados estao incluidos na lista. dos
elementos essenciais & nutrigao dos. ani-
mais mamiferos (DURNIN, 1976). A hidré-
lise da lactose presente nos leites animais
foi sugerida por PAIGE et al., 1975 como
alternativa de melhoria do valor nutricional
destes leites para o consumo humano.

CONCLUSAO

Uma redugao na concentragao inicial
do substrato, 4-0-4-D-Galactopiranosil-D-
glicopiranose “rosin”, de 5,50% para
2,75% resultou em uma queda de apenas
4,39 ZiM/minuto na velocidade da reagao
de hidrélise pela B-D-Galactoside galacto-
hidrolase. Quando nenhuma suplementa-
¢ao foi adicionada ao sistema fisiologico
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padrao, a velocidade de hidrélise foi signi-
ficativamente reduzida, respectivamente
74,98 4 M/minuto e 79,27 £ M/ minuto pa-
ra 2,75 e 5,50% como concentragoes ini-
ciais do substrato. Deste modo, a mudan-
¢a da concentragao inicial do substrato de
5,50% para 2,75% nao resultou, dentro
das condi¢gGes experimentais, em. uma
queda significativa da velocidade da rea-
¢ao de hidrélise. O estudo dos efeitos de
alguns suplementos inorganicos e mine-
rais na atividade da enzima demonstrou

queo zinco e o cobre, ambos na forma de

sulfato, apresentaram um efeito desacele-
rativo na velocidade da reagao de hidrélise
quando a concentragao inicial do substrato
foi de 2,75%. Entretanto, quando a con-

centragao inicial do substrato foi de 5,50%'
os mesmos suplementos apresentaram:

efeitos acelerativos. O inverso foi observa-
do em relagao ao sulfato de aluminio. As
diferengas minimas significativas, calcula-
das com base no progresso da reagao de
hidrdlise, foram respectivamente + 3.05 e
+ 3,36 para os niveis de substrato inicial
em 2,75% e 5,50%. A inclusao dos sulfa-
tos de cobre e de zinco desaceleraram a
reagao quando a concentragé@o do substra-
to foi menor (2,75%). Por ordem decres-
cente, os suplementos seguintes foram es
que mais significativamente aceleraram a
reagao de hidrdlise: (i) CoSQis. 7HZ0; (ii)
NiCIZ:6H 30; (iii) MgS0i4, 7HI20; (iv) SnClp,
2H%0; (v) MnCl2.4H20. Pode ser definiti-
vamente concluido que a atividade da
|-D-G allactoside galactohidrolase é con-
rolada pelo ambiente i6nico. Este traba-
lho apenas confirma os achados de MA-
HONEY & ADAMCHUK (1980)
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SUMMARY

This work comprlsed a study of some
. and inhibiting agents with ces-

A)EPAM'G P -D-Galactoside galactohydro-

lase activity in a physiological buffered
system at pH 6,865. The substratum
4-0- -D-Galactopyranosyl-D-glucopyrano-

s¢ was used at 5,50% and 2,75% (w/v)

concentration levels. The progress of tne
hydrolise was determined by the enzymic

" method through a quantitative determina-

tion of changes in the freezing point of the
reaction mixture after 60 minutes at 37°C.
The results have demonstrated that a re-
duction of the initial substratum concen-
tration from 5,50% to 2,75% does not lead
to a significant reduction of the reaction
velocity under the enzyme concentration
and experimental conditions adopted.
When the initial substratum concentration
level (rosin) was 2,75% both zinc sulfate

and copper sulfate acted as inhibitors of

the reaction velocity. On the other hand,

when the initial substratum concentration’

level was 5,50% the same supplements
have shown activating effects on the reac-
tion velocity. In a decreasing order of
activation effects the fallowing supple-
ments were most significants: (i) CoSO4
7H30; (ii) NiCl2.6H20; (iii) MgS04.7H20;
(iv) SnCla. 2H2_0 (v) MnClg. 4HpO o
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Tabela1 — Relacgdo-entre a concentragdo do substrato 4-0- B‘D-Galacloplran6sll-p-gilco-
piranose (rosin) e o progresso da quebra pela  -D-Galactoslde galactohldrola-
se “in vitro”, durante 60 minutos & temperatura de 37°C e pH de 6,§65.

Velocidade

PROGRESSO

Concentragdo RESIDUO
Inicial do Meédia
Substrato (g/100ml) - - wiM/min. k :
(%) (g./100ml) (%) (g./100ml)
5,50 79,37 29,6 1,63 70,4 3,87
4,00 76,93 28,7 1,58 71,3 2,42
2,75 74,98 56,0 1,54 44,0 1,21
1,00 40,41 83,0 0,83 17,0 0.17
0,50 24,35 100,0 0,50 0,0 0,00




Tabela 2 — Co-fatores de ativagdo e fatores de Inibigio de/3 -D-Galactoslde galactohldrolase em um sistema derivado do equilibrio.

mineral de Pope e Skerman, empregando 4-0- 3-D-Galactoplranosll-D-glicoplranose como substrato.

Concentragao do substrato = 2,75% (p/v)

Concentracao do substrato = 5,50% (p/v)

Concentragdo progresso  Velocidade Erro Concentragao Progresso Velocidade Erro
Suplemento (mg/1.) (%) (#M/min.)  (g) Suplemento (mg/l.) (%) (M/min) (o)
NiCl2. 6H20 36,42 92,9 124,39 +1.80  5aC 5.2H,0 11,92 84,6 226,55 +1,31
C0S04.7H20 36,09 90,1 120,64 #0989 " CoS04 7H20D 36,09 81,2 217,45 - +1,27
MgSO04.7H20 463,58 90,0 120,51 +£2,36 . H3BO4 , 198,68 79,7 213,43 +1,27
MnCl2.4H20 208,28 86,2 115.42. +0,95 " NiCl2.6H20 36,42 77.4 207,27 +1,29
SnCl2.2H20 11,92 86,1 115,29 +1,84 MgS04 7H20 463,58 76,9 205,93 +1,58
TiCl 4 19,87 80,3 107,52 +3.59  MncCl2.4H20 208,28 75,0 200,84 +1,58
LiCl 6,95 79,0 105,78 +1.11  ZnS04.7H20 35,10 5919 160,41 +1,50
H3BO 5 198,68 78,0 104,44 +1,45  CuSO4 5H20 26,49 48,8 130,68 +2,39 °
KBr 9,93 77.9 104.31 141 Tic 4 19,87 43,6 116,76 +3,68
Kl 9,93 77,6 103.90 1,46 LiC1 6,95 39,8 106,58 +2,42
NaCj 993,88 75,0 100,42 +£2,71  NaCl 993,88 39,4 105,51 +3,15
(NH4)5S0 4 2.185,43 69,3 92,79 +2,94  (NH4)2504 2.185,43 39,2 104,98 +2,17
FeSC4.7H20 99,34 68,4 91,59 +£996 - KkBr 9,93 38,7 103,64 +2,40
A12(504)3.18H,0 40,73 66,9 89,58 +1,31 Kl 9,93 37,8 101,23 +3,27
Rosin (Branco) — 56,0 74,98 £1.66 ° Fegog 7TH20 99,34 35,6 95,33 +2,54
ZnS04.7H20 35,10 51,7 69,22 +3.88  Rosin (Branco) — 29,6 79,27 +2,37
CuS04.5H20 26,49 5,1 6,83 11,46 40,73 10,9 29,19 +3,32

Al,(SO4),.18H2D
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As nidqﬁfnos_ BRASKOR  Podendoserenvasados

envasam qualquer em capacidades de:
produto liquido, ... 10 g {miniporeGo) a
. pastoso ou .. S00g. .

granulado. i QuoIQUer que
logurte, Cremes, * . sejao seu produto,
Doces, Manteiga, .- consuttenas,
Sorvetes, Geléias, .~ solicitando -~
Agua, Sucos, ~ nossos catdlogos.
Temperos, etc e

Capacidades:
2500 7500 unid/h
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EJETOR DE VAPOR — SISTEMA DE
PASTEURIZACAO DE LEITE DESTINADO A
- FABRICAGCAO DE QUEIJOS — 6.2 PARTE(*)

Steam Ejection — A Pasteurization System for Cheesem/lk

de agua.

INTRODUCAO

A instalacao utilizada nos testes com -

RISICE [5 * parte do trabalhc pubticada na
Revistade ILCT n.© 39 (231))sofreu madifi-
cagoes, permitindo o us. de leite. Usando
os resultados da instalagao antericr, cons-
‘truiu-se um tanque fixo controlador do
nivel de alimentagao, de pequena capaci-
dade, fixando portanto a coluna de leite,
alimentagao positiva em 20 cm. O tanque
de recepgao utilizado foi o mesmo da
primeira instalagao, agora provido de .co-
nexao com tanque de equilibrio através do
uso de valvula de bloqueio. O sistema de
residéncia da mistura (leite + vapor) foi
~modificado para um circuito de tubulagao

-‘continuo, montado nos suportes da pri-

meira instalagao e com condigoes para
modificar o comprimento da tubulagao de
residéncia. através de médulos padroniza-.
dos de 200 cm. O circuito de residéncia
testado atingiu 11 m, sendo considerado
como ponto inicial a conexao, com a val-

““vula de retengao, ponto este anterior a

conexao para injegao de corante.

 PROCESSO DE PASTEURIZAGAO

DO LEITE

O procedimento utilizado na pasteurl-,
zagao de leite, usando a instalagao final
(Figura 25) foi o seguinte: o vapor gerado

. narcaldeira industrial passa através da

tubulagao principal, segue pela tubulagao

__secundaria (A), penetrando na instalagao

através da valvula de bloqueio (B); a sua
umidade excedente é retirada pelo separa-

*) Pesquisador e Professor da EPAMIG/CEPE/ILCT.
‘) Prof. da FEAA da UNICAMP — SP. :

Part 6

Ronaldo Figﬁeiredo Veniura(“)
Olavo Rusig(***)

RESUMO — O trabalho descreve as condigées fisicas do Ejetor de Vapor quando do
uso de leite na instalacdo modificada que foi anteriormente analisada comn o emprego

dor liquido-vapor (C); a seguir passa pelo
filtro (D), acusa sua pressao de linha no
mandmetro (E), penetra na valvula de regu-
lagem de pressao de vapor (F), sendo ai
controlado em fungao da pressao desejada
determinada pelo manémetro (H) na entra-
da do bico do Ejetor (J). O vapor mantém a
mesma diregac e, devido a mudanga fisica
ocorrida, quando passa pelo aparelho, pro-

. voGa vacuo, o que permite a aspiragao do

leite-recebido inicialmente no tanque-(K)
que alimenta o tanque de equllibrio (L),
que por suavez alimenta com coluna cons-
tante o Ejetor (J). O leite aspirado & con-
trolado pela valvula (M) antes de chegar ao
Ejetor (J). A mistura (leite + vapor) passa
pelo bulbo do termémetro (N), que acusa
sua temperatura.

Para atingir a temperatura de pasfeqrh
zagao, o fluxo de alimentagao é aflerado
através da valvula (M). A mistura-'segue
pela conexao de injecao de corante (O),
transpoe a-valvula de retengao (P), penetra -
nc circuito de residéncia (Q) que retém o
leite o tempo suticiente para sua pasteu--
rizagao. No ponto final da tubulagap, pas-
sa pelo bulbo do termdémetro (R), alimenta
a sequir o resfriador de cascata (S), sendo
o leite resfriado e colatado no tanque (T).
A agua do resfriamento & conduzida atra-
vés da tubulagao (U), sendo controlada
pela valvula {V), penetrando no resfriador
em ccntra corrente ap leite pela conexao
(X). A agua utilizada deixa o aparelho pela
conexao (Y) e, através da valvula (W), ali-
menta o recipiente (Z) de volume conheci-
do, para determinagao das vazoes.

’) Parte da Tese de Mestrado em Engenharia de Alimentos apresentado a FEAA da Umcamp SP.
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Usando-se a instalagao descrita reali-
zaram-se 16 ensaios, utilizando por ensaio

posicao 9 e alimentagao do leite com co-

- luna constante de 20 cm. Esses dados
foram escolhidos baseados nos resultados
dos testes feitos com agua onde foram
comparadas as posi¢coes do bico do Ejetor

e acolunade alimentagao, tendo-se obtido

melhor eficacia e controle quando se usam
. aquelas condigoes. Para os testes feitos,
. variou-se a pressao de vapor de 2,10 a
" 2,80 kg*/cm2 para se obter temperaturas
de 65 a 73°C.

Para se verificar a reprodutibilidade do
aparelho em relagao a pasteurizagao, o
leite foi processado em quadruplicata,
usando as condigdes: a) alimentagao do
leite a 30°C, tempo de residéncia de 15
segundos, temperatura de pasteurizagao
de 65°C e pressao de vapor de 2,10
kg*/cm?; b) leite a 18°C, tempo de resi-
déncia de 13 segundos, temperatura de
pasteurizagao de 73°C e pressao de vapor
de 2,80 kg*/cm?2.

DETERMINACOES FISICAS

Os experimentos com leite foram feitos
utilizando as condigoes da coluna de ali-
mentagao de leite positiva e constante de
20cm edo bico do Ejetor na posigao 9. As
pressoes de vapbr foram lidas no mano-
metro colocado na linha de vapor a 10 cm
do bico do Ejetor, e as temperaturas de

FIGURA 25 — Instalat;éo‘ de Pasteurizayqéo de Leite — Ejetor de Vapor.’

A. Tubulagdo de vapor .
B. Valvula de bloqueio de vapor geral

C. Separador de liquido

100 litros de leite cru, bico do Ejetor na-

: Pag. 20
D. Filtro de Vapor
E. Manometro de linha de vapor
F. Valvula deredugao de pressao de vapor
G. Valvula de bloqueio de vapor
H. Manometro de entrada do Ejetor
I. Condensador de vapor
J. Ejetor
K. Tanque de recepgao de leite cru
L. Tanque de equilibrio
M. Valvula de controle de alimentagao de leite
N. Termometro -
0. Conexao de inje¢gao de corante
P. Valvula de retencao
Q. Circuito de residéncia da mistura (leite + vapor)
< R. Termometro :
g S. Resfriador de cascata
[ T. Tanque de recepgao de leite resfriado
w U. Tubulagao de alimentagcao de agua industrial
w V. Valvula de bloqueio de agua
o X. Entrada de agua no resfriador
W. Valvula de trés vias
Y. Saida do resfriador
Z. Recipiente padrao para determinagdo de vazao.
CONDIGOES DE PASTEURIZAGAO

pasteurizacao da mistura (leite + vapor) a
1.200 cm do Ejetor (T4). Utilizou-se leite
cru integral com temperatura entre 15 e
30°C. (Ta) vapor com pressao entre 2,10 e
3,15 kg*/cm2, obtendo-se temperaturas
de pasteurizagao no intervalo de 65 a 73°C,
condigOes essas possiveis devido a varia-
¢ao da vazao de alimentagao de leite atra-
vés da valvula de controle 2. Para inicic do
_processo de pasteurizagao utilizou-se dgua
no tanque de equilibrio. Com tal procedi-
mento toi possivel fixar as condigées dé
trabalho, pressao de vapor, vazao de ali-
mentagao e temperatura de pasteurizagao
antes da admissao do leite. Quando o nivel
de agua atingiu valores préoximos da colu-
na de 3. cm, iniciou-se a alimentagao do.
leite. Em tais condig¢oes, as variagoes ne-
cessarias nos controles para se atingir os
pontos desejados foram menores. Entre-
tanto no inicio do processo, o leite se dilui
na dgua remanescente no tanque de equili-
brio tornando-se, portanto, necessario
desviar as primeiras porgoes, situagao es-
ta obrigatoria, por.se encontrar'na fase de
controle operacional. Esse procedimento
evitou o inconveniente do leite entrar em
contato com a tubulagao de vapor.

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os resultados (Quadro 8) mostram que
houve boa reprodutibilidade em relagao a
vazao de alimentagao do leite e tempo de
residéncia, quando foram utilizadas as
mesmas condi¢goes de temperatura do ‘lei-
te, pressao de vapor e temperatura de pas-
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teurizagao. Deve-se notar que a vazao de
alimentagao & dependente da temperatura
do leite e da temperatura de pasteurizagao
para uma mesma presséo de vapor, o0 que
pode ser visto nos ensaios com pressao de
vapor de 2,10 kg*/cm2. Em ensaios onde
se usaram pressoes maiores, mantendo-se
proximos os valores da temperatura do
leite de alimentagao e também préximos
os valores da temperatura de pasteuriza-
gao verifica-se um evidente aumento da
vazao de alimentagao (compare ensaios 5 e
6) Ja o tempo de residéncia é sensivel-
mente afetado pela variagao da pressao de
vapor (comparar ensaios 6 e 8 com os
outros). Os resultados indicam ainda que
o aumento da temperatura de pasteuriza-
¢ao implica na diminuigdo da vazao de
alimentagao, mantidas a mesma pressao
de vapor e temperatura do leite (comparar
ensaios n.° 7 com n.° 9 e 10). Observa-se
também que o uso de leite com temperatu-

ra maior proporciona aumento da vazao de-

alimentagao, em condigdes de pressao de
vapor idénticas e temperaturas de pasteu-
rizagao proximas (comparar ensaios n.° 1
a4 comn.°7).

A instalagag utilizada para o tratamen-
to do leite apresentou eficiéncia idéntica.
aos tratamentos com agua, ou seja, a

. pressao de vapor foi mantida constante em

todos os ensaios e a valvula de controle 2
permitiu manter a temperatura da mistura
(leite + vapor) com uma variagao maxima
de £ 0,5°C. O fator limitante da instalagao
foi o circuito de residéncia de 11 metros, o
qual nao foi suficiente para os tempos de
residéncia necessarios para'a maioria dos
ensaios, razao por que nao foram utiliza-
das maiores pressoes de vapor.

Os tratamentos de leite com: tempera-
turas entre 65 e 70°C, exigirao um tempo

de residéncia de 2 a 15 minutos (51) (60)

(63) (69), para se atingir eficiente pasteu-
rizagao. Com a instalagao proposta, seria
necessario um circuito de longo compri-
mento, condigdes nao viaveis economica-
mente. Entretanto, poder-se-iam aplicar
processos de residéncia' de leite .em tan-

ques, ja que diversos autores obtiveram .

bons resultados (57) com o sistema.(**)

Quadro 8 —. Condigoes Fisicas dos Experimentos para Pasteurizagao do Leite.

Condigées: Valvula de controle 2, bico do Ejetor na posicao 9, coluna de
alimentagao ( +) constante de 20 cm.
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Os resultados do resfriamento da mis-
tura (leite + vapor), Quadro 9, foram obti-
dos utilizando agua de resfriamento com
temperatura (Ti) de 26 a 28°C. A relagao
entre as vazoes de agua de resfriamento e.
a alimentacao de leite, em cada ensaio,
indicou a vazao relativa de agua entre 1,30

e1,97.

As maiores vazOes relativas (1,95 a
1,97) ocorreram quando a temperatura da
agua na saida do restriamento ( It) atingiu
0s menores valores, ou seja, 42 a 44°C;
ocasionando com isto os menores aumen-
tos da temperatura da agua de resfriamen-
to (14.a17°C). Ja as menores vazoes rela-
tivas (1,30 a1,58) ocorreram quando a tem-
peratura da 4gua na saida do resfriamento

(Tf) atingiu os maiores valores (48 a53°C),

ocasionando com isso 0s maiores aumen-
tos da temperatura da agua de resfnamen~

to (23 a 27°C)

Deve-se notar que o aumento da tempe-
ratura da 4gua de resfriamento (Tf) permite
a reducdo da vazao relativa; entretanto,
isto & limitado pela temperatura de resfria-
mento da mistura (leite + vapor) (T5)
desejada. Isto pode ser observado nos
fesultados dos ensaios onde foram obti-
das vazles relativas de 1,58 e 1,62 com
temperaturas da agua na saida do resfria-
mento, (Tf) respectivamente de 48 e 47°C,
tendo, entretanto, o resfriamento da mis-
tura (leite + vapor) atingido temperaturas
de 36 e 35°C.

Quadro 9 — Condicoes Fisicas dos Experimentos Para Resfriamento da Mistura (leite +

vapor).

Condigées: Valvula de controle 2, bico do Ejetor na posu;ao 9, coluna de
alimentacgao ( +) constante de 20 cm.

wémetros Leite
. Pressao ° VYazao Tempo Resi-
kg* /cm 2 Temperatura °C (V_a_)‘ déncia (tr)

Ensaios Ta T4 I/h S

1 2,10 30 65 1105 15

2 2,10 30 65 1140 . 15

3 2,10 30 65 1143 ’ 15

4 2,10 30 65 1130 15

5 2,45 26 65 1387 13

6 3,15 26 66 1597 9

7 2,10 15 67 986 14

8 3,15 26 69 1533 9

9 2,10 15 70 858 11
10 2,10 15 70 870 11

1 2,45 30 72 1161 10
12 2,45 30 72 1184 10
13 2,10 18 73 1006 13
14 2,10 18 73 1000 13-
15 2,10 18 73 1008 13
16 2,10 18 73 1005 13

\Parémetros Leite Agua — Resfriamento

Temperatura Vazdo | Temperatura Vazao \Igaezl:?

 Pressag oc (Va) °C Vo) tivar

kg*/cm? , vh f————1 \/h (VR)

Ensaios \ - T4 T5 T5-T4 Ti TE TETi

; P210 | 65 | 32 | —33 [1105 | 28 (42 f14 [ 2170 | 1,96
IS 210 | 65| 32 | —33 | 1140 | 28 |42 |14 | 2170 | 1,90
3 210 | 65| 32 | —33 | 1143 | 27 j44 [17 | 2236 | 1,95
3 210 65 32 —33 | 1130 27 [ 44 17 2236 1,97
5 245 | 65| 36 | —29 | 1387 | 26|48 |22 | 2191 | 1,58
o 315 | 66 | 35 | —31 [1597 | 27|47 |20 | 2600 | 1,62
7 210 | 67 | 33 | —34 | 986 26 |42 |15 § 1676 | 1,70
8 315 | 69 [ 33 | —36 1533 | 26|53 |27 | 1992 | 1,30
9 2,10 70 | 32 —38 | 858 2642 |16 1544 | 1,79
1 210 70 | 33 | —37 | 870 26142 [16 | 1566 | 1,80
b 245 | 72|33 | —39 [1161 26146 20 | 1857 | 1,60
12 2.45 721 33 | —39 (1184 26144 118 1994 [ 1,68
s 310 73 | 32 | —a1 |1006 26 (49 |23 | 1586 | 1,57
32 210 73 | 32 —41 | 1000 26 1 49 23 1580 1,58
e ) 510 73 32 — 1008 26 | 49 23 1580 1,56
" 210 73 | 32 | —41 |1005 26149 f23 | 1586 [ 1,57

ERENCIAS BIBLIOGRAFICAS na 1.2 parte deste trabalho, publicaca na Revistado ILCT n.° 226, Vol. 38.
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PRODUTOS

MAGNUS SOILAX INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.
Divisao Klenzade

Nova linha especializada na limpeza e sanitizagao
de laticinios.

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

Assisténcia Técnica Gratuita

Av. Treze de Maio, 33 — 35.° and. CENTRO — Fone: 21 0-21 33
Telex: (021) 21277 — Rio de Janeiro, RJ
Rua Morais e Castro, 778 — Sao Mateus — Fone: 211-3417 — Juiz de Fora, MG

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

- Porque vocé nao joga fora 0 soro, um residuo
poluente. :

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

- Porque vocé conta com a qualidade de NOSsos
equipamentos e a tecnologla Tri-Clover/
BV. / Heglnox v

COMPROVE oS RESULTADOS SOLICITANDO UM TESTE COM A NOSSA
UNIDADE PILOTO. CONSULTE—NOS PECA CATALOGOS.

Sob licenga de
-4 LADISH CO. TRI-CLOVER DIVISION

W fEQINOX
INDUSTRIA MECANICA LTDA.
Rua Hum, 690 - Centro Industrial Guarulhos - 07000 - Guarulhos,

SP - B. Bonsucesso - Brasil - Telefone pabx tronco chave: (011)
208-1322 - Telegramas: reginox - Telex: (011) 33924 RIML BR
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PREGO DO LEITE

Os pregos do leite Especial,com
3,27 de gordura, a partir de Ol
de julho p.f., deverao ser: Con
sumidor pagara : Cr$425,00/1¢t.,,
sem ICM e mais 8,5Z quando com
ICM; O produtor recebera: a)Cr$
290,00/1t, leite <cota-consumo;
b) Cr$270,00/1t., leite cota-in
dustria; c) Cr$199,00/1t 1leite
excesso;

0 prego do leite "B" ainda 'nao
foi estabelecido pelos produto-
res, a tendencia & 25% sobre o
prego atual ao consumidor e nun

ca antes da segunda quinzena de
julho. '

ANALISE DO MERCADO

Mercado oferecido para todos os
produtos, as Empresas nao tem
conseguido repassar os custos pa
ra o consumidor, havendo com—
pradores vendem os produtos por
precos baixos para fazerem fren
te a compromissos financeiros.
0 aniincio de alta de prego dolei
te levara o mercado a se aquecé;
especulativamente, nao represen-

tando este aquecimento maior con
sumo. -

NOVOS MERCADOS

Cerca de 697 do leite empacota-
do consumido:-em S3ao Paulo &. for
necido pelas padarias. -
Desde o inicio do més,que 250
mil criangas de 327 escolas do
Estado do Rio de Janeiro,rece -
bem apx. 70 mil litTos de leite
"B" comprados pelo governo.

A SEAP - via COBAL-ja comprou,
este ano,7 mil toneladas de lei
te em po e pretende continuar
comprando, nos proximos dias,pa
ra os programas Sociais do Gover

PRODUGAO DE LEITE

Excluida a regiao Sul, as demais re-
gices tem mantido boa produgao. Em
recente exposigao de gado de leite em
SP - EXPOLEITE - os produtores demons
tram grande interesse na aquisigao de
gado de leite, pagando por ele altos
pregos. .

CONSUMO DE LACTEOS

S3o Paulo consome cerca de 13 mil 1i
tros de leite tipo "A" por dia.

Brasilia apresentou;em 83,um consuno
de 92.295 mil litros por dia de lei-
te. g
Consumo de derivados apresentou que-
da media de apx. 17% no decorrer des
te ano em relagcao ao mesmo periodo do
ano passado. :

FALENCIA E CONCORDATAS

Rio de Janeiro: falencias requeri -
das: 1-) Mercantil de Cereiais BE-
ZERRA Ltda; 2-) Distribuidora de Do
ces ITAMARATI Ltda. -
Sao Paulo: falencias requeridas:1l-)
POTI Com. Generos Alimenticios Ltda,
2-) Comercial Alimenticia CEREJEIRA
Ltda, 3-) CASTELAO BEIRA MAR Refei -
goes Preparadas Ltda, 4-)Confeitaria
GERBDO Ltda, 5-) GORDON Comestiveis
S/A, 6-) Agro Comercial RIO COTIA
Ltda,Concordatas Preventivas:1-)CA-
JUETLRO Comercio de Produtos Alimen-
ticios Ltda; 2-)KEIJOBRAS Ind. Com.
deProdutos Alimenticios Ltda.

USINAS .E INDOSTRIAS

Vende-se indistria de queijos, situa
da nao Estado do Parana com capacida-
de para 15.000 litros de leite dia.

Predio, terreno e equipamentos emper
feito estado de funcionamento. -

AR AKKAAKRKA KR AR AR KRR KARKKRKARKAKRARK

BOLSA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

- USADOS

Tanques rodoviarios e estacionarios cap. 10 a 17 mil litros

no (FAE, INAN e LBA).
. oCu
CODIGO PR RA
917 PE - Maquina para 1 r
918 be T P avar latoes
919 PE - Tachos para requeijao (doce de leite)
921 PE - Batedeira de manteiga
926 PE - Maquina de cryovac
927 PE - Desnatadeira
928 PE -

Pasteurizador de placas

********************************

INFORMATIVO DA BOLSA DE LATICfNIOS: Dist

ssociagges,

rbuicao gratuita 3s Empresas, As-

Goe Entidades Piblicas e Particulares. Editado sob diregio e res-
ponsabilidade de Paulo Silvestrini.




COALHO FR!S!A‘!”

KINGMA & CIA. LTDA.

§8 ANOS DE TRADICAO — QUALIDADE —_ APERFEIQOAMENTO

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

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

COALHO FRISIA € UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZAO E PREFERIDO
PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE.
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KINGMA & CIA. LTDA. — CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG
' Telefone : 251-1680 (DDD 032)

JOWALL

MAQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR
LATOES DE LEITE

CRIOSCOPIO
BATEDEIRAS
TACHOS PARA DOCE E
REQUEIJAO
PICADEIRAS E FILADEIRAS
DE MUSSARELA
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Ind. Mec. Sao José Ltda.
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ACAO DE ANTIBIOTICOS E
QUIMIOTERAPICOS SOBRE ALGUNS
AGENTES BACTERIANOS DA MASTITE
BOVINA(*)

Action of Antibiotics and Chemotherapics on some
Bacterial Agents of Bovine Mastitis

Ruben Pablo Schocken-lturrino**
Antonio Nader Filho***

RESUMO — Foram colhidas 37 amostras de leite procedentes de 25 vacas reagentes’
ao “‘California Mastitis Test” em 7 propriedades rurais situadas no Municlpio de
Jaboticabal/ SP, com o objetivo de verificar a sensibilidade “‘in vitro’’ aos antibidticos
e quimioterdpicos dos agentes bacterianos da mastite bovina encontrados nesta
regido do Estado de S50 Paulo. O exame bacterioldgico confjrmou 83,78% dos
resultados obtidos através do CMT. Dentre os agentes bacterianos, 01 Staphylococcus
aureus foi isolado de 13 (41,94%) amostras, Streptococcus spp de 9 (29,03%),
Staphylococcus epidermidis de 6 (79,35%) e Escherichia coli de 3 (9,68%). Os
resultados obtidos evidenciaram que nenhum dos antibidticos e quimioterdpicos
ensaiados, agindo isoladamente, pode ser ativo contra todos o0s agentes bacterianos

experimentados.
INTRODUGAO

A miastite bovina constitui-se numa das
enfermidades mais importantes do reba-
nho leiteiro, pois determina consideraveis
perdas -econdmicas representadas pela
queda da produgao lactea ou pela perda
total desta capacidade, aléem de acarretar
prejuizos na composicgao fisico-quimica do
leite, reduzindo os teores de lactose, gor-
dura, sélidos nao gordurosos, sélidos to-
tais e caseina (HEIDRICH & RENK, 1969;
JANSEN, 1970). )

MARTINEZ (1958), LANGENEGGER et
alii. (1970), HARRO®P et alii (1975) e NA-
DER: FILHO et alii (1983), estudando as
“bacias” leiteiras de Porto Alegre, Rio de

Janeiro, Pernambuco e Barretos/SP, ob- °

servaram prevaléncias de 14,2%, 20,0%,
14,5% e 10,26%, respectivamente.
E muito vasta a literatura sobre- os

agentes etiologicos causadores da mastite
~ - bovina, tendo sido relacionadas 43 espé-

cies.de microrganismos pertencentes a 25
géneros (SANTOS & MOREIRA, 1977). En-
tretanto, a investigagao da frequéncia des- .
ta enfermidade em diversos . paises-: do
mundo, tem evidenciado grande seme-
lhanga quanto a etiologia. A este respeito,
bactérias. do género Staphylococcus: e
Streptococcus mostram-se predominan-
tes, pois tém sido isoladas em 95% dos
casos (LANGENEGGER et : alii,1970;

"HARROP et alii, 1975; FERREIRO, 1978).

Atualmente o Staphylococcus aureus é
provavelmente o patégeno mais frequente-
mente isolado das mastites bovinas em to-
do o mundo (FERREIRO, 1978). Esta pre-
dominancia tem ocorrido- principalmente
onde a terapéutica é efetuada intensiva-

.mente a base de penicilina e onde a orde-

nha manual tem sido substituida pela or-
denha mecanica (HARROP et alii, 1975;
SILVA & PORTO, 1977).

Tendo em vista a auséncia de dados
sobre a etiologia da mastite bovina no Mu-

* Projeto de Pesquisa financiado pela Cbmisséo de Projetos Especiais (CPE) — Reitoria — UNESP.
* Departamento de Microbiologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias Campus de Jaboticabal-UNESP.
* Departamento de Higiene Veterinaria e Sadde Pablica da Faculdade de Ciéncias Agrarlas e Veterinarias Campus

de Jaboticabal-UNESP.
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nicipio de Jaboticabal/SP e, considerando
a grande contribuigao oferecida pelos re-
sultados obtidos nos testes de suscepti-
bilidade antimicrobiana, realizou-se o pre-
sente trabalho com o objetivo de trazer
subsidios para o controle desta enfermida-
de, uma vez que o tratamento geralmente
limita-se a aplicagao, por tentativas, dos
medicamentos disponiveis.

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas 37 amostras de leite
procedentes de 25 vacas reagentes ao “Ca-
lifornia Mastitis lest" em 7 propriedades
rurais situadas no Municipio de Jabotica-
bal, Estado de Sao Paulo.

Em todas as fazendas estudadas adota-
va-se o sistema de ordenha manual, reali-
zado uma ou duas vezes ao dia, sendo que
na maioria, os rebanhos eram constituidos
por animais mesticos holandés e zebu.

O CMT foi realizado de acordo com a
lécnica proposta por SCHALM & NOOR--
LANDER (1957), utilizando-se como rea-
gente a solugao CMT-FATEC(*). Diante
dos resultados positivos ou suspeitos, as
amostras foram coulhidas sob condigoes de
assepsia, sendo acondicionadas em frasco
estéril com tampa rosqueada.

No isolamento e identificagao das bac-
térias do género Staphylococcus, foram
utilizados o agar Baird-Parker e o agar
Staphylococcus 110. As amostras de leite
foram semeadas nestes meios, seguindo-
-se a técnica proposta por DEMETER
(1969). Apds a incubacgao a 37°C por 24-48
horas, havendo o crescimento de colénias
caracteristicas, realizava-se a verificagao
microscopica em esfregagos corados pelo
meétodo de Gram. Em seguida, efetuavam-
-se as provas da catalase, oxidagao e fer-
mentagao da glicose (O-F), coagulases,
DNase, utilizagdo do manitol, hemaélise e
de lecitinase (APHA, 1976). :

No isolamento e identificacao das bac-
térias pertencentes "ao género - Strepto-
coccus, foram utilizados o agar sangue
azida e o meio de Edwards. As amostras
de leite foram semeadas nestes meios
seguindo-se a técnica proposta por DEME-
TER (1962). Apos a incubagao a 37°C por
24-48 horas, havendo o crescimento de co-
|6nias caracteristicas, realizava-se a verifi-
cagao microscopica em esfregacos cora-
dos e pelo método de Gram. Em seguida
efetuavam-se as provas da‘catalase. da

(*) — CMT-FATEC Formula

Violeta de Bromocresol ...............

‘/}Iauil-Benzenu Sulfato de Sadio
= ~<p. ;

i~ala

verificagao do crescimento a 10°C e 45°C,
de hemdlise, hidrélise da esculina e do
hipurato de sédio e da utilizacao de car-
bohidratos e alcodis,. representados pela
rafinose, arabinose, maltose, sacarose, sa-
licina, lactose, trealose, inulina, glicerina;
manitol, sorbitol e amido (APHA, 1976).

No isolamento e identificagao da Es-
cherichia coli, foram utilizados o agar
eosina azul de metileno e o agar Mc Con-
key. As amostras de leite foram semea-
das nestes meios, seguindo-se a técnica
proposta por DEMETER (1969). Apds a in-
cubagao a 37°C por 24-48 horas, havendo ¢
crescimento de colbnias cgaracteristicas,
realizava-se a verificagao microscopicda em
esfregagos corados pelo método de Gram.
Em seguida, as estirpes isoladas foram
semeadas no meio IAL (Instituto Adolfo
Lutz) (PESSOA & SILVA, 1974) e, incuba-
das a 37°C por 24 horas. Posteriormente,
efetuavam-se as provas do indol, vermelho
de ‘metila, Voges Proskauer, citrato de
Simmons, beta-galactosidase, beta-xilosi-
dase, utilizagao do malonato, produgao de
urease, gelatinase e desaminase de fenil
alanina, crescimento em KCN e fermenta-
¢ao do manitol, inositol e rafinose (APHA,
1976).

No isolamento e identificagao do Cory-
nebacterium pyogenes foram utilizados o
meio de Loeffler e o agar dextrose proteo-
se adicionado de sangue e telurito de po-
tassio. As amostras de leite foram semea-
das nestes meios, seguindo-se a técnica
proposta por DEMETER (1969).- Ap6s a
incubagao a 37°C por 24-48 horas em
atmosfera de CO,, caso houvesse o cres-
cimento ou formagao de coldnias caracte-
risticas, realizava-se a verificagao micros-
cépica em esfregagos corados pelo méto-
do de Gram, bem como as provas de cata-
lase, do leite tornassolado e da fermenta-
¢ao da dextrose, sacarose, maltose, trea-

. lose e lactose (APHA, 1976). .
Os antibiogramas foram efetuados par-

tindo-se de culturas resultantes da semea-
dura das amostras em Infusao de Cérebroe

Coragao, incubadas a 37°C durante 24

horas. O meio de cultura utilizado para os .

antibiogramas foi o Agar Base n.° 2 Oxoid,
com 7% de sangue de carneiro desfibrina-
do. Cada amostra examinada foi semeada
em 3 placas com este meio de cultura, nas
quais colocavam-se os discos(**) disponi-
veis no comércio. Apdés 24-48 ‘horas a
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37°C, efetuava-se a leitura, de acordo com
o diametro do halo de inibicao (CURY,
1977).

RESULTADOS

Os resultados inseridos na. TABELA 1
evidenciam a concordancia entre o Califor-
nia Mastitis Test e a investigacao bacte-
riolégica. Observou-se aque das 37 amos-
tras reagentes ao CMT, 31 (83,78) foram
confirmadas bacteriologicamente, através
do isolamento e identificagao dos agentes
etiolégicos.

Os dados constantes da TABELA 2
mostram a distribuigao dos agentes etiol6-
gicos isolados entre - as 37 amostras
reagentes ao CMT. Verificou-se maior
ocorréncia do Staphilococcus aureus
(41,94%), seguida pelo Streptococcus spp
(29,03), Staphylococcus epidermidis
(19,35%) e Escherichia coli (9,68%).

A TABELA 3 mostra a sensibilidade “in
vitro™” aos quimioterapicos e antibidticos ,
distribuida de acordo com o agente etiol6-
gico isolado. Os produtos que apresenta-
ram maior agao para as bactérias ensaia-
das foram: Staphylococcus aureus — ce-
falotina; gloranfenicol, gentamicina e ka-
namicina; Streptococcus spp — eritromi-
cina, novobicina, gentamicina e lincomici-
na; Staphilococcus epidermidis — eritro-
micina, novoblocina, nitrofurantoina, gen-
tamicina, neomicina, kanamicina; Escheri-
chid coli — nitrofurantoina, acido nalidixi-
co, carbenicilina, kanamicina, gentamici-
na e trcbamicina.

DISCUSSAO E CONCLUSOES

A confirmacao de 83,78% dos resulta-
dos obtidos com o “California Mastitis
Test"” pelo exame bacteriolégico, foi seme-

Ihante as verificadas por LANGENERGGER ~

et alii (1970) e NADER FILHO & SCHOC-
KEN-ITURRINO (1982), entretanto, ligeira-

mente superior as de FIGUEIREDO (1962)

e HARRORP et alii (1975),, que observaram

concordancias de 85,70%, 85,71%,

78,65% e 67,4%, respectivamente. i
O Staphylococcus aureus foi o agente

etiolégico mais frequentemente isolado-

(41,94%) dos casos de mastite bovina
verificados no Municipio de Jaboticabal, o
que confirma os achados de FIGUEIREDO
(1962) em Minas Gerais, LANGENEGGER
et alii (1970) no Rio de Janeiro, FERNAN-
DES et alii (1973) no Rio Grande do Sul,
HARROP et alii (1975) em Pernambuco e
NADER FILHO et alii (1983) em Barretos/
SP, que observaram 57,4%,. 53,1%,
50,0%, 59,2% e 52,08 %, respectivamente.

Quanto a frequéncia das infecgoes de-
terminadas por bactérias pertencentes ao

género Streptococcus, aparecendo na se-
quéncia da ordem de importancia casuisti-
ca, os achados deste trabalho sao seme-

Ihantes aos verificados por HARROP et alii
(1975) e SILVA (1977). :

O Staphylococcus epidermidis, cuja
atividade mastitogénica passou a,ser re-
conhecida recentemente, foi isolado em
19,35% dos casos, porftanto, em propor-
¢ac superior as verificadas por FERREIRO
et alii (1981) na “Zona da Mata” de Minas
Gerais e NADER FILHO et alii (1983) na
regiao de Barretos/SP, que isolaram esta
bactéria em 16,09% e 6,25% dos casos,
respectivamente.

A Escherichia coli foi isolada em 9,68 %
dos casos, sendo esta ocorréncia superior
as verificadas por FERNANDES et alii
(1973) e NADER FILHO et alii (1983), ou
seja, 3,0% e 2,08%, respectivamente.

Os resultados -obtidos evidenciaram
que nenhum dos antibioticos e quimiote-
rapicos ensaiados, agindo isoladamente,
pode ser ativo contra todos os agentes
bacterianos experimentados. CURY (1977)
e NADER FILHO & SCHOCKEN-ITURRINO
(1982), obtiveram resultados semelhantes.

Diante do exposto, conclui-se que uma
medicagao que apresente como principio
ativo, apenas um dos antibidticos e qui-
mioterapicos ensaiados, nao eliminara a
totalidade dos agentes etiolégicos isola-
dos dos casos de mastite bovina.

SUMMARY

This paper reported the sensibility “in
vitro” of antibiotics and chemotherapics
against the bacteriological agents isolated
from bovine mastitis. 37 milksamples from
25 cows CMT (California Mastitis Test)
positive were gathered in 7 farms of the
County of Jaboticabal-SP. The bacteriolo-
gical examination indicated 83,78% of
CMT positive cases. Among the ethiologi-
cal agents, the Staphylococcus aureus
was isolated in 13 milk samples (41,94),
Staphilococcus spp in 9(29,03%) and
Escherichia coli in 3 samples (9,68%).
This results showed that none of the anti-
biotics or chemotherapics tested, acting
by itself was effective against all the bac-
terial agents experimented.
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TABELA 1 — Comparagio do California Mastitis Test com o exame bacteriolégico no

diagnéstico da mastite bovina e determinagdo do percentual de concor-
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TABELA 2 — Distribuigio dos agentes etiolégicos i ‘ oi
gicos isolados entre as 37 amostras de leite
reagentes ao California Mastitis Test. ’ e I

Amostras N.° % (1), . % (2) :

Microrganismos

Staphylococcus aureus 13 35,14 41,94
Streptococcus spp ) 9 24,32 29,03
Staphylococcus epidermidis 6 16,22 . - 19,25
Escherichia coli 3 8,11 9,68
Cultivo sem crescimento 6 16,22 , : —
TOTAL 37 100,00 100,00
% (1) — Em relagao ao nimero total de amostras reagenfes. .

% (2) — Em relag@o ao nimero total de agentes etioldgicos isolados.

TABELA 3 — Sensibilidade “in vitro” aos quimioterapicos e antibiéticos, distribuida de
acordo com o agente etiologico isolado, nos rebanhos produtores de leite
gordura 3,2%, no ‘Municipio de Jaboticabal/SP. .

AE S. aureus Streptococcus S. epidermidis E. coli
ATB wax ** * R o x ** * R P R *xx **x * R
PY 0 3 2 8 0 2 1 6 0 0 2 4 0 0 0 3
KF 6 4 3 0 1 2 3 3 1 0 1 4 0.0 0 3
c 2 8 3 0 2 1 2 4 1 0 1 4 0 0 -0 3
OoX 0 0 0 13 0 0 0 9 0 0 0 6 0 0 0 3
P 0 0o o 13| 0 o0 1 8 0 0 0 6 0 0 0 3
TE 0 3 4 6 1 0 1 7 |2 0 1 3 00 0.0 3
AK 0o 1 4 8 0 o 1 8 |0 0 0 & 0 0 0 3
0B 0 0 0 13 0o o o 9 |1 1 2 2 0 0 0 3
PY 14 1 1 7/ 4 1 0 40 2 2 2}1 20 0
E 0 3 3 7 3 3 3 0 4 1 1 0 0.0 0 3
K 0 3 4 6 0o 1 4 4 2 2 2 0 0:3 0 O
My 0 4 2 7 1 4 0 4 1 1 1 3 0 0 0 3
S 0 0 3 10 0o o 0o 9 .1 1 1 3 0 0 0 3
PB 0 0 0 13 0 0 0 9 0 0 0 6 0 0-0 3
TOB 0 0 7 6 1 1 1 6 0 3 2 1 0 0 3 o0
CT 0 0 0 13 0 0 0 9 0 0 0 6 0 00 3
N 0 0 1 12 1 1 1 6 1 4 1 0 o 6 0 3
NV 0 3 2 8 2 3 4 0 (3 2 1 0 0 0 0 3
VA 0 0 0 13 0o 1 1 7 0 0 2 14 ‘000 3
F 0 0 0 13 2 0 1 6 3 2 1 0 3 0 0 0O
NA 0 0 0 13 0 0 0 9 0 0 0 6 3 0 0 O
SXT 0 0 0 13 0 0 0 9 0 0 0 6 0 ¢ 0 3
SD 0 0 0 13 0 0 0 9 0 0 0 § 0 0 0 3
CN 0O 0 10 3 0 4 5 0 1 5 1 0 0 1 2 0

dancia. —
" CMT Exame Bacterioldgico :
- Concordancia(%) -

Leitura Namero Positivo Negativo
Positiva 33 29 4 87,88
Suspeita 4 2 2 50,00
(tragos)
TOTAI - 37 31 6 83,78

-{***) Muito sensivel com halo acima de 15 mm.

(**) Sensivel com halo entre 11 e 15 mm.
(*) Pouco sensivel com halo até 11 mm.
(R) Resistente. '
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VI — DISTRIBUIGOES GERAIS DOS

— CONCEITO

Um gerente de supermercado observou
que a venda de queijo pasteurizado — por-
¢oes ou unidades de 20g cada uma — esta-

A ESTATISTICA EM LATICINIOS
Statistics in Dairy

Francisco Amaral Rogick*

RESUMO — O presente trabalho, primeiros passos da Estatistica Basica, mostra os
fundamentos e os principios gerais da distribuicdo de dados. Apds conceituar,
discutir e definir as distribui¢es gerais dos dados, passa ao capftulo da represen-
tacdo gréfica das variaveis. Tudo foi feito de maneira simples e objetiva, no sentido de
querer apontar, aos iniciados em Estatistica, as caracteristicas essenciais e as bases
da aplicacdo prética dessa Ciéncia, em Laticinios. Lembra o presente estudo, e até
considera como principio fundamental, que ao considerar uma variavel, o maior
interesse do pesquisador é conhecer, muito bem, a distribuicdo dessa variavel.

pequeno de cada unidade. Sugeriu ao fa-
bricante que fizesse diversas fabricagcoes
de queijos com unidade pesando entre 20g
e 72g; assim feito, o supermercado pds a
venda as ‘novas porgoes de queijo. Das
unidades vendidas, foram tiradas ao aca-
so, 105 amostrar de diversos pesos, sendo
obtidos os dados relacionados no Quadro

DADOS

va caindo, e ligou o fato ao peso muito V.
QUADRO IV
Distribuigao aleatéria*
34 38 46 50 56
56 ) 34 44 38 58
44 66 34 53 39
35 36 54 49 52
47 55 46 54 48
49 26 44 38 48
68 37 41 47 58
36 42 58 52 55
28 52 64 36 50
23 36 56 52 50
40 4 30 62 43
55 40 43 32 59
20 63 42 57 43
39 43 45 52 44
53 67 47. 47 53
42 45 49 43 33
37 44 31 62 33
62 40 56 46 47
57 72 46 24 54
38 41 49 38 30
35 58 51 28 49

Pesoem g ; 105 porgoes de queijo pasteurizado

*

ou Distribuicao ao acaso
T IR ST

Pesquisador Cientifico, Sec. Agr. Sao Paulo D.V.M., M.S.
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O gerente observou que esses valor vi i f : -
di»spogtos aleatoriamenc:e, muito Ypougg: do ﬁf&lg;‘gdaaﬁaﬂj;:iﬁ? tt:j;n m:'ss ﬁlaa(;g i ND |
. - 1 1 ) <
:Uquase nt%da. d? informagdes davam. Re- de conclusivo foi revelado: era preciso 8|z B3 S g g 5 g @ § 8 |
olveu, entao, colocar as mesmas variaveis prosseguir no trabalho estatistico. Os da- - CEHTH NN O T DO 3
em ordem crescente (3 ordenacéo poderia dos foram entao classificados, conforme t NN 0O 00 !
tarpbem ter sido decrescente, se assim ele demonstra o Quadro VI. & B
quisesse). O Quadro V foi elaboradn. ’ © w
E
QUADROV E
. e s = D WU O v -
Distribuicdo ordenada 3 gllz 388855 g g g § § |
< i CO0O0CSSTa S |
&
w
22 37 43 49 55 2
2 37 43. 49 55 50 -<vo
gg 38 44 49 56 @ a“ 2883k8338 ;
38 44 49 56 o < T
28 38 44 50 56 @
28 38 44 50 56 =
o 38 44 50 57 8 34| o
30 39 45 51 57 - 28 22Y28838538 | S
: » s 5 s o) SERERSCYEES s
2 40 46 52 58 g NEOG TGO S
33 40 46 52 58 ag
33 40 46 52 58
34 41 48 52 62
34 41 47 52 62 = 4|2 oo
34 41 a7 53 62 § £,17 8283888 EE82 g
35 42 47 53 63 _ = 0 2 Soooooooooa =
35 42 47 53 64 >-uw-; %,. eu. OO0OO0O0O0O0O0
36 42 47 54 66 O E
36 43 48 54 67 = @
36 43 48 54 68 s ©
36 42 49 55 72 o3 5
2 ouw o]
@ - roenogne~sa | 2 2
(@] [}
Peso em g ; 105 porgées de queijo pasteurizado E
* ou Ordenagao, rol. . a
prt :c;n
‘ e : N ocwowowo | o
. ) . ” L z - RABAIIBBIGR ] 'S
Obviamente, a situagao tornou-se lim- do se estuda uma variavel, o maior inte- 3 nf @
pida. A simples inspegao do Quadro Vi, o resse do pesquisador & conhecer a distri- o 5
. estatistico, e mesmo o leigo, verificao que buicio dessa variavel, através das possi- @
aconteceu etem uma idéia geral e conclu- veis realizacézas (valores) da mesma. s 83
dente do experimento. calcuius matem3ticos seguiram as reco- o o i)
) : mendagées ce AZEVEDO e CAMPOS, g @ O O OO O OO OO OO | 5
2 — DISCUSSAO e CONCLUSAO 1978. FRANCISCO, 1982, e GRANER, S 32
~ 19 £ % 0
66. . w @ £ @0
Os quadros IV e V pouco informam, ‘ B o qE) a -
mas, foram de grande valia no desenvolvi- 3 — DEFINIGAO 2o Lo
mento dos trabalhos; o Quadro Vi & con- o . ) O 2 . DO©OOnYNYY©nY 9.8
clusivo. Ele mostra que 20% das vendas _ Distribuigao geral dos dados € a dispo- o { 2o ANANINTYS N 1 o o
couberam as porgdes de queijo pasteuriza- sicao em que eles se apresentam. K 0 © O~ ! 33
do, pesando entre 425 g a 47,5 g, média Distribuigao aleatoria é a disposi¢ao, « . =
45q. ao acaso, dos dados. o w | 8 -
'A _ Distribuicao ordenada é a disposicao El w- NVVOVBOOVNYY = gc::
)EPAM'G;ente estudo vem confirmar o que em ordem crescente ou decrescente, dos 5| - FONSSISNEES ° :{ o
o A . o -

o Est
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Distribuigdo classificada é a disposi-
cao, em classes, dos dados. E airjd_a.
comumente, conhecida como Distribuicao
de Frequéncias.

Freqiiéncia & o numero, N, de vezes em
que, na populagao ou na amostra, aparece
um dado. As freqiéncias podem ser sim-
ples e acumulada; ambas se dividem em
frequéncia s. absoluta, F, (comumente
chamada frequéncia); frequéncia s. relati-

va, Fr =—F— ;
N

freqiéncia s. percentual,
Fp =100 F: frequéncia a. absoluta. Fa,
. N i

(comumente chamada fregiéncia acumu-
lada); freqiéncia a. relativa, Far = Ea ;

dadcs se reunem. Cada classe apresenta
um limite inferior, Li, e um limite superior,
Ls: um intervalo ou amplitude,i=Ls — Li:

vm centro, C = Ls + Li
2

4 — CLASSIFICAGAO DOS DADOS
O agrupamento ‘das variaveis em clas-

ses. além das consideragées ja feitas,
oferece a vantagem de fornecer os valores

para a representagao grafica (GRANER, -

1966. "ioc.cit.”). Ao se fazer o estudo da
distribuicao dos valores, quatro providén-
cias devem. logo. ser tomadas: procurar
conhecer o numero, o intervalo, o limite e
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530 e as estérias em quadrinhos ganharam
um grande publico, devido & rapida visuali-
zagac do evento e & pronta compreensao
dos fatcs. Os antigos textos da Histéria do
Brasil e da Histdria Universal, cheios -de
caravanas pardacentas de palavras a per-
correrem o amarelado deserto das pagi-
nas. erarn de .uma monotonia infinda. Os
novos livros histéricos, com seus mapas,
imagens. figuras e retratos, trouxeram ao
ensino um novo e vigoroso alento.

A imagem venceu o verbo.

“Muteatis mutandis™. o mesmo aconte-
ceu cem a distribuigao de’ frequéncias.
Estas sao mais faceis de visualizar se as
re%resentarmos graficamente, diz HOEL,
1981. .

5 — POLi{SONO da Freqiiéncia é a
figura constituida por uma linha, que une
0s centros das classes, da'base superior

doss retangulos do histograma. Graficos 3
e 5. .

6 — COORDENADAS CARTESIANAS
localizam as classes e as frequéncias da
distribuicao. As classes estdo no eixo das
abscissas, as frequéncias no eixo das or-

dgnadas (abs.. ord.) ou (classes, frequén-
cias).
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Segundo o Quadro VI; foram escolhidos 11 classes. = s
: : ) . " X . 6
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Danilac DD é um revestimento especial que vai fazer
muito pelas paredes de seu estabelecimento.

E consequentemente pelos seus lucros! - -

Gragas a sua formulaa base de poliuretano € a
solugao mais adequada paraambientes que precisam
estar constantemente isentos de contaminagéo de
fungos, bactérias,mofoebolor.Comolaticinios, -
cervejarias, padarias, etc. . .. ) i

Aplicado em substratos devidamente preparados,
conforme exigem as especificagdes, Danilac tem garan-
tia automaticade 5 anos. Alem de maior durabilidade e o
eficiéncia. Evitando repinturas frequentes e gastos desnecessarios... .

Caracteristicas que fazem de Danilac DD uma‘opg&o pratica e muito economica.
Como vocé precisa. sl

Deixe sua parede com Danilac. Os lucros ficam por sua conta.

Fabricado por

’ . paraDANILAC
P Industriae Comércio Ltda.
] Rua Victor Brecheret, 36/38
Telex 1123273 -Tel.:572-2467
. Endereco Telegrafico DANALAC
Caixa Postal 4514 - SP- Brasil

BOX

Tintase Preseagao de Madeiras S.A. B
Escritorio e Depodsito: Rua Matheus Grou,412
Tel.: 280.5033-Sao Paulo-SP. "~
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FESTA DOS FORMANDOS DE 1983, DO
CEPE/ILCT |

Realizou-se, nodia14 de dezembro passado, a Festa de formatura da turma que terminou o Curso

de Técnico em Laticinios, do atual Centro de Pesquisa e Ensino/Instituto de Laticinios *Candido
Tostes". . .

Na oportunidade foram homenageados o Paraninfo, Dr. Alexandre Mahler, Presidente da Nestlé, o
Patrono, Dr. Alan Frederick Wolfschoon-Pombo, o Professor Waliter Afonso Rossignoli, que deu seu
nome a turma, e o Dr. Edson Clemente dos Santos, naquela ocasiao Diretor Técnico do DPET.

Receberam seus diplomas os seguintes Técnicos em Laticinios:

Adriana Barroso Marocco

Alcides Fonseca Marangon

Angelo César Cazeta

Anneliete Cordeiro de Araujo
Antonio Carlos Fernandes (Orador)
Carlos Alberto Scarpa Vasconcellos Margaret Divina Machado

Carlos Augusto da Silva Maria das Gragas Belgo

Eduardo Otavio Mathiasi Faria Marisa Garcia

Eveline Amaral Mauricio de Oliveira Pinto
Fernando Dias Amorim Paulo César Sarmento de Moraes
Flavio Hargreaves Vieira Paulo Henrique Fonseca Silva
Geraldo Rodrigues de Paula (Juramentista) Renata Hargreaves Vieira
Giovana de Sousa Rodrigues Ronaldo Ferreira '
Gislaine Ribeiro Costa Rosa Maria Machado de Sena
Ivette Lopes Ramos Sebastiao Pereira Neto

Joao Batista Ferreira Dornellas Silvia Augusta do Nascimento

José Carlos Alves Moreira

José Geraldo Tenchine de Macedo
Julio César Vieira de Abreu

Luiz Carlos Ferreira

Luiz Kreitzfeld Machado

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA: Antdnio Carlos Fernandes

‘Quando se chega ao fim de um curso que empreendemos cheios de orgulho e com a consciéncia
voltada para o bem comum, compreendemos que o0 nosso trabalho nao teria méritos se, aoinvés de
apenas adquirir conhecimentos, nao tivéssemos realizado algo para nossa propria maturidade pessoal
e intelectual. .

' Foram 3 anos que se pasSaram, sem que quase nos apercebéssemos. Eis por que, se langarmos
um olhar retrospectivo para este periodo, por mais que queiramos nos esforgar, nao vemos qualquer
quadro, por pequeno que seja, que empane o brilho do panorama agradavel que se descortina. S6
teremos clhos para alegrias, vitérias e companheirismo. - )

E verdade que houve luta, e as vezes ardua, mas sempre leal e aberta e, principalmente, sempre
com o objetivo levantado em prol de um ideal superior. No entanto, foi por justa causa que nos
empenhamos com tanto ardor e entusiasmo, superando até mesmo as proprias dificuldades.

E, em virtude desta conquista, da qual nos sentimos orgulhosos e que tanto nos custou, & mais do
que justo e necessario que falemos, neste momento, naqueles que nos possibilitaram tamanha vitéria,
que muito nos ajudaram nos momentos mais_dificeis, até mesmo nos momentos de desanimo.

Ao Senhor Diretor, que tao bem dirige as atividades da Escola de Laticinios, nossos agradeci-
mentos pela compreensao, amizade e apoio que sempre dispensou aos alunos desta entidade. -

" Aos nossos queridos mestres, aos quais devemos o aprimoramento do. nosso espirito, nao
podemos deixar de, publicamente, expressar o nosso afeto e o nosso agradecimento. A todos voceés,
sem excegao, seremos eternamente gratos, e se por vezes lhes causamos aborrecimentos, embora
passageiros, relevem nossa irreveréncia. Seguir € mais facil quando se tem um lider em quem se pode
confiar. ’ :

Mestres queridos, onde quer que estejamos, sejam quais forem os caminhos que tenhamos que
trilhar, na fatal diversificagao dos nossos destinos, teremos sempre pela frente, como estrelas
norteadoras de nossas vidas, as figuras queridas e respeitaveis de todos.. Saibam, estimados
professores, que tudo aquilo que nos foi explicado, que nos ensinaram, nao sera nunca esquecido, e
incorporou-se em nos como parte integrante de nossa personalidade. Muiro obrigado, mestre e diretor!

Gostariamos de agradecer a todos os funcionarios desta casa, nos quais tivemos amigos sinceros
e constantes cnlaboradores, deixando-lhes também nosso carinho e nossa gratidao. :

Agora relembremos’ aqueles que, diariamente, sem desfalecimento, com ternura, desvelo. e
amor, tudo fizeram "para que fosse possivel a nossa participagao nesta festa. Esta vitoria, hoje
conquistada, pertence também a vocés, queridos pais. Aceitem esta oferenda, que & pouca, muito
pouca mesmo, diante da imensidade do seu amor, e pedimos apenas, agora e s'empre; a sua béngao!

Aos colegas quie ainda prosseguem seu curso e dos quais Nos separamos com a certeza de que, em
breve, estarao ao nosso lado, como eficientes profissionais, os nossos votos de felicidades. Usando as
experiéncias de ontem e com o pensamento nas esperangas do amanha, vocés irao aproveitar ao
maximo as oportunidades de hoje. O valor de quem fica mede-se pela saudade que deixa em quem
parte. ’ : : o
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i Aproveitamos para agradecer a todas as industrias de laticinios que nos deram a oportunidade de
, aprimorar os nossos conhecimentos através dos estagios oferecidos e da constante atengao que
sempre nos dispensaram.

Mais uma vez os Técnicos em Laticinios foram buscar na Indiastria um nome de destaque para
paraninfar a sua turma. O nome escolhido foi o do Sr. Alexandre Ernest Malher, Diretor Presidente da
Nestlé, um homem de vasta experiéncia internacional e uma organizagao que se projeta em todo o
mundo no terreno da indistria da alimentagao.

Suigo de nascimento, teve como bergo a capital do seu pais, a cidade de Berna, e na famosa cidade
de Lausanne conquistou o seu MS em Administragao. o

Ingressando nas fileiras da Nestlé, foi chefe de vendas e gerente de produtos na Venezuela e,
posteriormente, Diretor Geral. Foi supervisor da Nestlé para a América Latina, sediado em dois GBanrlns
polos da Empresa: Suica e Estados Unidos. Na Colémbia, foi igualmente Diretor Comercial e Diretor
Geral. De 1977 a 1979 volta a Suiga como Diretor-Adjunto Mundial para assuntos latino-americanos, e,
por fim, ocupa o lugar de Diretor-Presidente da Nestlé no Brasil, onde a organizagao possui fabricas em
varios Estados da Federagao. .

Entre titulos e condecoragbes relevantes, o nosso paraninfo possui a Medalha de Mérito
Legionario, E Comendador da Ordem do lIpiranga, Cidadao Honorario de Aragatuba, possui a Medalha
do Pacificador (Ministério do Exército), recebeu o Prémio Tendéncia, por relevantes servigos prestados
a industria (Bloch Editores), & Oficial da Ordem do Meérito Militar (Presidéncia da Republical/Minis-
tério do Exército) e € Doutor Honoris Causa pela Universidade Mackenzie de Sao Paulo, além de possuir
varios trabalhos publicados na sua especialidade. )

Eis meus senhores, em breves pinceladas a figura do nosso paraninfo, ‘merecedora da justa
homenagem que agora apresentamos a um lider da Indastria de laticinios no. Brasil, a quem
agradecemos a honra que nos concedeu aceitando o nosso convite para paraninfar a nossa Turma.
Obrigado, Sr. Mahler, por este momento inesquecivel. -

Ao lado da figura do nosso paraninfo outro nome de destaque foi buscado entre os pesquisa--

dores da EPAMIG para patrono da nossa Turma: o Dr. Alan Wolfschoon, nosso mestre e nosso amigo.
Por coincidéncia também nao é brasileiro, tendo nascido no Panama, mas faz parte deste conglome-
rado de valores humanos que podia muito bem constituir a patria universal, ja que todos somos irmaos
perante Deus. :

Licenciado em quimica pela Universidade do Panama o nosso patrono fez mestrado em Tecnologia
de Alimentos na Faculdade de Engenharia de Alimentos e Agricola da Universidade Estadual de
Campinas, Sao Paulo. Especializou-se posteriormente em Analises de Produtos Lacteos na Republica
Federal da Alemanha. Em seguida fez Doutorado em Engenharia e Tecnologia de Alimentos na
Faculdade de Ciéncia Cervejeira, Tecnologia de Alimentos e Ciéncia do Leite, na Universidade Té&cnica
de Munique, também na Republica Federal da Alemanha:

Foi assistente estudantil na Escola de Quimica da Universidade do Panama e depois Professor
Assistente de Quimica da mesma Universidade. Professor e pesquisador no Instituto de Laticinios
“Candido Tostes", da EPAMIG, onde leciona Quimica Pratica e Fisico-Quimica do Leite e Derivados;
tendo sido professor convidado da Universidade Federal da Paraiba e da Universidade Federal de Juiz
de Fora. -

Colabora na Revista do ILCT, no Boletim do Leite e varias outras revistas brasileiras e estrangeiras
(Espanha, Franga, Alemanha e Estados Unidos).

Eis um resumo da formagao técnico-cientifica e das atividades do nosso patrono, nosso professor
e nosso amigo e um grande exemplo para todos nés.

A nossaturma traz o nome do Prof. Walter Afonso Rossignolli que ndao mais pertence aos quadros
do Instituto mas permanece em nossa lembranga como professor de portugués e como figura humana.

No exercicio da profissao, nele se vé mais a presenga do amigo que do mestre. E a inteligéncia
fulgurante que nao se exibe na vaidade ou na presungao, mas que realga na humildade de um professor
que faz de sua aula razdo mesma de sua vida. E é pela sua dedicagao 4 juventude que nos, seus amigos,
lhe rendemos a homenagem agradecida. . '

Um agradecimento especial aos professores Sebstizo Duarte Alvares Vieira e Anderson Tadeu
Vieira Xavier que tanto nos ajudaram em campanhas para nossa formatura, com amizade e despren-
dimento.

E de justica lembrarmos, na nossa festa maior, os nomes do Dr. Sylvio Santos Vasconcellos e Dr.
Edson Clemente dos Santos, que foram diretores do ILCT durante o nosso periodo de formagao. A
ambos nossos agradecimentos pelos conselhos e demonstragao de amizade. '

Alguém ja disse que “quando nos lembramos das flores, das ervas-daninhas nos esquecemos;
quando nos lembramos das béngaos, das necessidades nos esquecemos; quando nos lembramos dos
risos, das lagrimas nos esquecemos; e quando nos lembramos dos momentos felizes, do tempo nos
esquecemos”. A alegria todos ndés sentimos e esta em nossos olhos, envaidecidos pela missao
cumprida, pela vitéria obtida. Mas, ao lado de tudo isto.ha uma pequena sombra, pois sabemos que
daqui pordiante a nossa unidade de trés anos fatalmente ira quebrar-se! Mas istonao importa! Temos
mais um caminho a percorrer, mais uma caminhada a vencer! Toda nova experiéncia & uma nova
responsabilidade de vida. Muito embora tenhamos que nos separar, a nossa unidade espiritual nao sera
destruida. Nossa dimensao humana seria diminuida se ndao experimentassemos esta dor que se chama
saudade.

' - Ibém nos deixou os colegas Ernesto Fernandes de Oliveira Filho e José Tadeu
— EPAMIGlS o primeiro, ainda estudante e o segundo recém-formado, tao cedo roubados ao
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nosso convivio, e o nosso prezado amigo Professor Synésio da Silva, formado Técnico em Laticinios na
primeira turma, em 1941. A eles, a nossa éterna lembranga.

E saudades teremos ainda com a auséncia de Otto Frensel na nossa festa de formatura, a primeira,
talvez, a que nao pode comparecer, em virtude do fatal’acidente automobilistico que vitimou sua
esposa e sua filha e tanto abalou a sua saude. Nossas preces, caros colegas, pela alma dos ‘que se
foram e pelo pronto restabelecimento do nosso prezado amigo Otto Frensel.

E também sentimos a auséncia do nosso prezado amigo o Prof. Homero Duarte Corréa Barbosa,
que se encontra em Sao Paulo, restabelecendo-se de melindrosa operagao. Que Deus o ajude a vencer
as dificuldades e o devolva, brevemente, ao convivio dos seus colegas e amigos.

E agora permitam-me falar na primeira pessoa do singular, pois apenas me resta dizer uma
palavra, e é ela dedicada aos meus companheiros de turma, a quem agradego a honra que me
concederam de falar, nesta cerimonia, em seu nome. A grandiosidade da vida esta em seus valores
infinitos; entre estes valores tao importantes pela busca, da felicidade, da paz e do amor esta a
necessidade de dar aos grandes momentos a sua real validade. E € com toda a carga de carinho e
ternura que digo a vocés, caros amigos, que o nosso encontro foi um desses grandes momentos para
mim. De todos vocés levarei a lembranga, e a todos desejo sucesso na carreira que escolhemos.

E, realmente, finalizando, afirmo a vocé, querida “Candinha”, ao caro diretor e prezados
professores, colaboradores, funcionarios e amigos, que nao havera nunca um adeus. Havera apenas e
sempre, essa certeza de nossa uniao, que serve para amenizar, com confianga e alegria, a tristeza
ténue, mas penetrante, de uma saudade que ja vem chegando!...

DISCURSO DO PARANINFO: Dr. Alexandre Malher

Participar desta solenidade como paraninfo dos formandos de 1983, do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes" constitui, para mim, motivo de dupla satisfagao. ;

Primeiro, porque, entre tantos nomes que pontificam o cenario nacional, foi o de um empresario o
escolhido. Crédito que recebo com muito orgulho, principalmente numa época em que assistimos ao
crescente avango do Estado na vida econdmica nacional.

Apesar do sistema privado teoricamente praticado no Pais. o Estado detém cerca de 70% da
poupanga, 60% dos investimentos e 45% dos dispéndios totais. Como consequéncia, se de um lado a'
empresa privada cada vez mais se vé conduzida 4 uma dependéncia frente ao Estado, de outro, enfrenta
sérias dificuldades, e mais intensamente a partir dos anos 80, face as mudangas profundas das
perspectivas economicas do Pais, com a demanda diminuida, com a crescente escassez do dinheiro,
¢om os altos juros e com maior peso de impostos.

Portanto. meus caros formandos, o gesto das senhoras e dos senhores, ao_eleger-me paraninfo da
turma de 1983, sensibilizou-me profundamente, pois vejo nele como que uma luz no fundo do pogo,
uma esperanca da nova geragao que acaba de concluir seu curso de formagae técnica para assumir seu
importante papel na sociedade de trabalho, acreditando na agao da iniciativa privada, nao como uma
panacéia para todos os males do Pais, mas como um caminho que uma sociedade genuinamente
democratica deve percorrer. )

Interpreto, também, este gesto, como uma distingao a empresa que tenho a honra de dirigir, como
um fruto colhido pelos seus 62 anos de atuagao no Pais, ao longo dos quais, nao tem medido esforgos
para emprestar sua contribuigao, num esforgo comum, para o fortalecimento da economia nacional.

Em segundo lugar, paraninfar uma das turmas de formandos do Instituto de Laticinios “Candido
Tostes", traz por si s6 um motivo de imenso orgulho. A razao é simples e forte: o “Candido Tostes" &,
ele proprio, motivo de orgulho! Sentimento. esse que ultrapassa as fronteiras de Minas Gerais e &

compartilhado por toda a Nagao, consciente das tradigoes, dos exemplos e dos inestimaveis servigos -

somados por esta exemplar instituigao a favor do Pais. .

Ao.percorrer as paginas da historia desta casa, nao posso deixar de refletir sobre o profundo’
sentido que teve a transformagao do que deveria ser um presidio, em instituigao de ensino, o seu
alcance e os frutos que permite sejam colhidos. Reverencio, pois, a figura do autor dessa rara faganha,
Israel Pinheiro. .

Como, também, desejo lembrar, em capitulo diverso de sua histdria, a figura impar de Sebastiao
Sena Ferreira de Andrade. Outro exemplo que o “‘Candido Tostes" oferece aos brasileiros. Esse mesmo
homem que, incubido de jogar a pa de cal sobre os destinos da entao Escola de Laticinios Candido
Tostes, preferiu valer-se das ferramentas do descortino, da sensibilidade, da visao ampliada e do
patriotisman. para reeragué-la. )

Ai estao, meus caros formandos, apenas dois registros entre tantos outros, de homiens e fatos, que
elevaram o Instituto de Laticinios “Candido Tostes" a condigao de Instituigao sem igual, no género em
toda a Ameérica Latina. Um somatério de iniciativas, de esforgos, de abnegagao e de obstaculos
vencidos, gragas também ao apoio decidido do Governo do Estado de Minas Gerais.

Cada um de vocés, meus caros formandos, deixa hoje mais que uma simples escola. Distancia-se
apenas fisicamente, tenho certeza, do mais conceituado centro de estudos e pesquisas sobre leite e
derivados, da parte sul-americana do continente. Mas levam todos, tenho certeza também, a convicgao
de que continuarao a ele ligados. Por afeto e porque é desta casa que, permanentemente, fluem para o
campo a orientagao de que o produtor de leite precisa, o apoio técnico que o Pais necessita nessa area
especifica de sua atividade, a tecnologia que o setor industrial de laticinlos requer. : ,

Eu proprio sou testemunha desse conceito, no meu dia-a-dia de trabalho. Muitos profissionais
aqui formados ocupam, na organizagdo que dirijo, posigoes-chave nos setores administrativo e
técnico. .
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Esses profissionais, senhoras e senhores, permitiram a nossa empresa fazer retornar as suas
origens muitos especialistas estrangeiros. Hoje, dos 10.100 colaboradores da NESTLE brasileira,
apenas 62 sao estrangeiros. Gragas, em boa dose, também ao Instituto de Laticinios Candido Tostes.

Meus caros formandos: Vocés, pela conquista alcangada, merecem, neste momento, os mais
calorosos aplausos. Meus, de seus colegas e professores, de seus pais, dos amigos. E fazem justiga a
essa manifestagao de regozijo, de carinho.

Porém, fago questao, e se me permitem, de ir além das palavras doces e de elogios. Entendo que,
como paraninfo e empreséario laticinista, devo cumprir, aqui e agora, uma parcela de minhas
responsabilidades.

O universo laticinista brasileiro, meus caros formandos, tem outra face além daquelas vividas nos
bancos escolares, nos laboratérios de pesquisas. Desde a segunda metade da década de 40, quando o
prego do leite ao produtor passou a ser fixado ao sabor de conveniéncias politico-eleitorais de
tavorecimento ao onsumidor urbano, o Pais se ressente da falta de uma oolitica que contemple, com a
mesma atengao e peso, a produgao, a industrializagao e o consumo. Trés elos 1ndisso'ciaveis de uma
mesma corrente.

Ao longo desse periodo, a produgao leiteira vem vivendo ciclos praticamente anuais de escassez,
com as excecgoes de praxe. As razoes sao muito simples: ora em decorréncia de pregos inadequado$ ao
produtor. ora em virtude de excedentes episddicos em periodo de safra terem sido confundidos como
-excesso de produgao, outras vezes, como conseq@éncia dessa politica ter rompido um dos elos,
comprometendo os demais.

Ainda agora, nem produtores e nem industriais entendem a razao técnica de um consideravel
diferencial de pregos de leite ao produtor, estabelecido nao em fungao da qualidade ou de custos de
produgao, mas exclusivamente em fungao do destinatario.

Mas, meus caros formandos, dessa série de equivocos, os mais atentos extrairam muitas ligoes.
Primeira delas & que a pecuéria nacional é capaz de responder prontamente a estimulos eficazes,
reunindo condigdes de atender, com folga, as varias formas de demanda de leite. Outra & que a
atividade laticinista s6 encontra equilibrio quando entendida como um todo, envolvendo interesses de
elos interdependentes de uma mesma corrente, que deve sempre ser olhada de modo global, e, ainda,
que nenhuma politica para o leite sera digna desse nome senao quando adotada para cumprimento a
longo prazo, sem riscos de truncamentos repentinos. Em outras palavras: uma politica continua, imune
aos avangos e retrocessos de inspiragao tecnocratica. -

Devo ressaltar-lhes, ainda, que a evolugao da pecuaria leiteira nacional depende também de melhor
tecnificagao. Urge disseminar no campo a tecnologia simples, assimilavel, que contemple pequenos e
meédios produtores, esse grande universo que, por falta de adequado apoio, é involuntariamente uma
outra causa freqiiente de crise na pecuaria leiteira. Prego, por isso, a necessidade-de todas as
industrias e usinas de beneficiamento prestarem assisténcia técnica aos-seus fornecedores. Como faz
a Nestlé, ha 31 anos, através da assisténcia Nestlé aos produtores de leite, residindo neste esforgo uma
das razdes do seu sucesso.
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Presados formandos: O diploma que lhes foi entregue nao apenas os habilita, mas confia soma
importante de responsabilidade a cada um de vocés. CondigGes diversas, aliadas a vocagao de cada
um, os atrairao para rumos diferentes. Diregoes que podem leva-los a ingressar na empresa privada, ou
encaminha-los para a vida publica. Qualquer que seja a locagao de trabalho de cada um, no futuro
préximo, parece-me valido que se identifiquem com dois desafios: primeiro, emprestando a inteligén-
cia e conhecimentos aqui adquiridos em favor da definigao de uma politica global para o leite no Brasil.
Um problema que envolve fatores de alta complexidade, mas que tem solugao. Digo, mesmo, que o
Brasil tem condig¢Ges de elevar sua atividadelaticinista, proxima ao nivel da que é praticada em paises
mais desenvolvidos. Eis um objetivo que, penso, deve buscar com afinco, pois dessa nova politica o
pais necessita agora mais do que nunca, para ser economicamente mais._ forte e menos dependente,
0O outro desafio é que, inspirados no que vivenciaram no Candido Tostes,empenhem-sesem descanso
na aproximagao empresa laticinista-escola.

O pequeno e médio empresario laticinista brasileiro precisa ser despertado para a importancia
dessa aproximagao. O Pais®recisa que esses empresarios cresgam e se fortalegam. Mas isso so sera
realidade com a retaguarda da pesquisa técnica e dos avangos administrativos.

Enfrentem essas metas com destemor, meus caros formandos. Busquem, também com afinco, o
sucesso pessoal, que Ihes sorrira. Parabéns e muitas felicidades.

SIMPOSIO DE CORANTES NATURAIS

O Grupo de Estudos de Corantes Naturais para fins Alimenticios, informa

que realizara um “Simpésio de Corantes Naturais" nos dias 16 e 17 de agosto de .

1984 no Anfiteatro de Convencdes e Congressos da USP, na Cidade Universitaria
Armando Sales de Oliveira, em Sao Paulo.

Maiores informacdes com D. Walkiria H. Lara, Chefe da Se¢do de Aditivos e
Coordenadora do Grupo de Estudos de Corantes Naturais, no Instituto Adolfo
Lutz, Av. Dr. Arnaldo, 355 — Caixa Postal, 7027 — Sao Paulo, SP.

Queijo Fundido ou Requeijao?

Seja dono da tecnologia que vocé usa.
CITRATO DE SOMED ¢ o sal fundente

DEIXE SEU PROBLEMACONOSCO

Fermenta
Produtos Quimicos
Amalia S.A.

Rua Joly, 273 - Bras - Sdo Paulo - SP - 03016

Tel: (011)292-5655 Telex(011)23651
Cx Postal 10705
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