
 www.arvoredoleite.org 

 

Esta é uma cópia digital de um documento que foi preservado para inúmeras gerações nas prateleiras da biblioteca Otto 
Frensel do Instituto de Laticínios Cândido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais (EPAMIG), 
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a 
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do 
ILCT é uma publicação técnico-científica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu 
nome foi alterado para o atual. 

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de história, cultura e 
conhecimento. Marcas e anotações no volume original aparecerão neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta 
REVISTA, desde a sua publicação, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até você. 

Diretrizes de uso 

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

Também pedimos que você: 

● Faça uso não comercial dos arquivos. Projetamos a digitalização para uso por indivíduos e ou instituições e solicitamos que 
você use estes arquivos para fins profissionais e não comerciais. 

● Mantenha a atribuição Arvoredoleite.org como marca d'água e a identificação do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial 
para informar as pessoas sobre este projeto e ajudá-las a encontrar materiais adicionais no site. Não removê-las. 

● Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que você é responsável por garantir que o que você está fazendo é 
legal. O fato do documento estar disponível eletronicamente sem restrições, não significa que pode ser usado de qualquer 
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violação de propriedade intelectual podem ser bastante 
graves. 

Sobre a Arvoredoleite.org 

A missão da Arvoredoleite.org é organizar as informações técnicas e torná-las acessíveis e úteis. Você pode pesquisar outros 
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org. 

http://arvoredoleite.org/�


\ 
, ': 

o (l . 

�fBlmTI[ill1f[ID [IDrn ��lm�nmarnJ� .... 
[�rn �lID � ffiJ (ID : 1J [ID fSTI' rn � 

. 
\iDAIRY M4GAZINE PUBLlSHED BIMONIHLY BY lHE DAIRY INSIllUTE CÂNDIDO TOSTES ), �" , " . ' . 

JUIZ DE FORA,MJÜO/ JUNHO DE 1984 VOL. 39 

Governo do Estado de Minas Gerais 
Sistema Operacional da Agricultura 
EmpresadePesqljisa Agropecuária de. Minas Gerais Centro. de Pesquisa e Ensino Institpto de.Laticlrios t�Cândido Tostes" 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



" , 

EPAMIG/DEPP TECNOLOGlA DE AUMENTOS/ILCT 

"ISSN 0100-3674 

REVISTA DO INSTITUTO DE lATiCíNIOS 
CÂNDIDO TOSTES 

ÓAIRY MAGAZINE PUBLlSHED BIMONTHLY BY THE DAIRY 

INSTITUTECÂNDIDO TOSTES 

INDICE CONTENT 

1. Alterações no q" ueijo Minas Frescal durante o período de armazenamentó. Changes ín 
Minas Frescal Cheese during Shelf Life and Storage Period. Wolfschoon-Pombo, 
A.F.; Casagrande, H. de R.; Lourenço Neto, J.P. de M. & Munck, A.V. . . .. . . . .. .... 3 

2. Estudo de alguns agentes de ativação e" de inibição da Beta-D-Ga,iactoside Gaiacto­
-hidrolase em um sistema fisiológico tamponado "in vitro". Study of Some Activa­
ting and Inhibiting Agents with Respect to Beta-D-Galactoside Galactohydrolése 
�ctivity in a Physiological Buffered Sustem "in Vitro". Vargas, O.L. . . . .... . . . . . .  :. . 11 

3. Ejetor de vapor - Sistema de pasteurização de leite dO
estinado à fabricação de quei­

jos - 6. a Pane. Steam Ejection - A Pasteurization System for Cheesemilk - Part 6. 
Ventura, R.F. & Rusig, O .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  " . . . . . . . . . . . .  " . .  : . . .  19" 

4: Ação de antibióticos e quimioterápicos sobre a lguns agentes bacterianos da mastite 
bovina. Action of Antibiotics and Chemotherapics on Some Sacterial Agimts" of 
Sovine Mastitis. Schocken-lturrino,R. P. &.Nader Filho, A . . . . . . , . . . . . . .  ; . .. " . . . . .  29 

{), Aestatística em laticínios. Statistics in Dairy. Rogíck, F.A .... . . ....... :: . . . . . . . . . .  35 
6. Festade Formatura dos Técnicos em Laticínios de 1984 . . . . .  " . . . . . ..... '" . . .... : . . . .  43 

Rev. Inst. Cândido Tostes -Juiz de Fora - Vol. 39 - 1-48 - N. o 233 - Maio/jun. 19841 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAIS 
Centro de Pesquisà'e Ensino 

"Instituto de Laticínios Cândído Tostes" 
Revista Bimestral ---------..... --"... 

BIBLIOTECA" Assinatura anual: Cr$ 3.000,00 

Endereço: Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes 
; Tel. : 212-2655 - DDD ..::... 032 
, Endereço Telegráfico: ESTELAT 

Cx. Postal 183 -"36100 Juiz de Fora - Minas Gerais - Brasil 

CAD OI ilCRO 

Composto e impresso nás"oficinas da ESDEVA EMP. GRÃFICA LTDA. C
,
GC 17.153.081/0001-62 - Juiz de'Fora :MG 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág . 2 Maio/ Junho de 1984 Revista.d9 ILCT 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS 
- EPAMIG -

DIRETORIA EXEC.UTlVA 
Presidente 

Miguel José Afonso Neto 
Diretor de Operações Técnicas 

Alberto Duque Portugal 
Diretor de Administração e' Finanças 

Asdrubal Teixeira de Souza 
ORGÃOS COLEGIADOS 

CONSELHO DE ADMINISTRAÇÃO - COAD Maria Inés Leão 
EFETIVOS 
Arnaldo Rosa Prata 
M'guel José Afonso Neto 

Dallon Colla'es de ArauJo More,ra 
José Jésus de Abreu 

AfrãnlO de Avellar Marques Ferreira 
Mário Ramos Vilela 
Geraldo Gonçalves Carneiro 
Eglads on João Campos 
Jonas Carlos Campos Pereira 
Emílio Elias M ouchereck Filho 
Paulo P,au Nogueira 
SUPLENTES 
Laura de Sanctis Viana 
Antôn,o Stockler Barbosa 

Francisco Ràfael Ottono Teatin, 
Mimo Jose Fernandes 
Roberto Abramo 
CONSELHO FISCAL 
EFET IVOS 
Ernane Ferreira V1Ilela 
Jairo Ronan da S1Iva 
Ewaldo Damas da Costa 
SUPLENTES 
Mário Gomes Carneirtl 
Erna", T orres Cordeiro 
HeloislO Ãngelo Dom,nit,n, 

COMISSÃO DE REDAÇÃO 

Chefe do CEPE/ILCT 
Geraldo Gomes Pimenta 

Editor-Secretário 
Hobbes Albuquerque 

Redatores Técnicos 

Alan F. Wollschoon-Pombo Múcio Mansur Furtado 
Alberto Valentim Munck Otacilio' Lopes Vargas 
Edson Clemente dos Santos Ronaldo Figueiredo Ventura 
Hobbes Albuquerque Sérgio Casadini ViII ela 
José Mauro de Moraes Valter Esteves Júnior 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÃRIA DE MINAS GERAIS 
- EPAMIG -

RevIsta do Instituto de Laticinios "Cândido Tostes", n. 1 
Juiz de Fora, Instituto de Latlcinlos "Cândido Tostes", 1946. 

v. ilust. 23 cm 

1946 -

n. 1-19.{�9.c6-46), 27 cm, com o nome de Felctiano. n. 20-73 (1948-57) 
23 cm. com () nome de Felctiano. 

A partir de setembro 1958, com o nome de Revista do Instituto de 
Laticinios "Cândido Tostes". 
1. Zootecnia:- Brasil - PeriódICos. 2 Latic ínios - Brasil - Periódicos. 

. I Empresa de PesQUIsa Agropecuãna de Minas Gerais, Juiz de Fora, MG, 00. 

o CDU 636/637{81 )(Q5) 

Revista do ILCT 39(233) 3-9(1984), 

ALTERAÇÕES NO QUEIJO MINAS FRESCAL 
DURANTE O PERíODO DE 

ARMAZENAMENTO· 

Changes in MinaS Frescal Cheese' during Shelf Life and 
Storage Period 

Alar! FredericK Wólfschoon-Pombo·· 
Homero de Resende Casagrande·· 

João Pedro de M. Lourenço Neto··· 
Alberto Valentim Munck··· 

RESUMO - Foram realizadas nove fabricações de queijo Minas Frescal pelo proces­
so de adição de ácido lático e determinadas após 1, 6, 9 e 14 dias a 6DC as seguintes 
alteraçi!es bioqulmicas que influem nas caracterfsticas organolépticas do produto: 
pH, aCIdez, teores de lactose, sal, umidade, sal na umidade, atividade de água e os 
principais Indices de prote61ise (extensão, profundidade e teor relativo de caseI na). 
Verificou-se que até 6 dias o produto mantém caracterfsticas que o identificam como 
apto para o consumo. Foram discutidas e apresentadas em formas de tabelas e 
gráficos as alterações determinadas no produto. O teor de lactose residual foi fator 
determinante na vida de prateleira do queijo. 
Termo� para indexação: Queijo Minas Frescal, alterações bioqulmicas, vida de 
pratelelfa, armazenamento, fermentação da lactose, proteólise. 

ABSTRACT - Minas Frescal cheese (/actic acid procedure) was manufactured on 9 
different trials and the followin,q biochemical changes after 1, 6, 9 and 14 days were 

assesed: waier activity, pH, acidity, contents of lacrose, salt, moisture, and salt in 
moisture, as well as the main proteolysis indexes (ripening index,,'depth of proteolysis 
and the reI ative casein content!. It was found that !.lO to six days of storage at 6DC the 
organoleptic characteristics of the cheese were maintained. The residual lactose 
content of cheese was found to be of utmost importance for the shelf lite of the 
product. Results are presented in tables and graphs and exhaustive/y discussed. 
Index terms: Minas Frescal cheese, biochemical changes, shelf life, storage period, 
lactose fermentation, proteo/ysis. 

INTRODUÇÃO 

A decomposição do carboidrato do lei­
te,lactose, é um fator muito importante no 
processo de maturação do queijo, inffuin­
do na formação do "flavor" e na sua vida de 
prateleira (SCHORMULLER, 1968). Lacto­
se é usualmente metabolizada pelos mi­
crorganismos presentes no leite ou adicio­
nados na forma de "starter" (fermento) 
durante a elaboração do queijo. A degra­
d:'lÇão do carboidrato é devida á enzima 
l3-galactosidade, que o hidrolisa forman-

u .... 

do D-glicose, D-galactose (GILlIAND et 
alH, 1972; BISSET & ANDERSON, 1974; 
TINSON et alii, 1982) e finalmert{e através 
de diferentes vias metabólicas (D-tagatose 
6-P; Embden-Meyerhof; Leloir) envolvendo 
várias enzimas, até a formação de ácido 
lático. A velocidade de formação e quanti­
dade de ácido lático produzido influen­
ciam a qualidade do queijo e é determinan­
te na elaboração de variedade' de queijOS 
(SCHORMULLER, 1968). Além disto, o 
ácido lático regula o pH e o equilíbrio 
iônico, que é muito importante para a rea-
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ção física de para-K-cas�ína(e especial­
mente na formação de lactato de cálcio) e 
na inibição do crescimento de patogênicos 
potenciais (SCHORMULLER; 1968; LAW, 
1980) e ainda como fonte de energia (Iac­
tato) Rara !ermeQtações secundárias tanto 
desejáveis como indesejáveis (PUHAN, 
1976). 

O teor residual de lactose tem assim 
um papel imp9rtante na qualidade do qúei­
jo, onde mudánças na acidez titulável e pH 
estão diretamente relacionadas ao ácido 
lático produzido (TAWAB &. EI-KOUSSY, 
1975) pela fermentação da lactose. Essa 
fermentação é influenciada fortemente pe­
lo teor de sal na umidade do queijo (THO­
MAS & PEARCE, 1981). 

A proteólise em queijos, isto é, a de­
gradação das matérias protéicas, pode 
considerar-se também como o resultado 
de várias atividades enzimáticas (proteina­
ses, peptidases), sendo que os principais 
contribuintes são, a quimosina (renina) e 
enzimas do fermento lático adicionado e 
da flora natural do leite (WOLFSCHOON, 
1983). Quanto mais proteolisado esteja o 
queijo (mais maturado). sua consistência 
será mais macia e seu aroma mais pronun­
ciado (ADDA et alii, 1982). Num queijo 
Minas Frescal, entretanto, uma proteólise 
avançada, caracterizada por uma cor ama­
relada e uma consistência mole, 'é um 
atributo negativo da sua qualidade (WOL­
FSCHOON et alii, 1979). 

A hidrç)lise oa proteína pode ser quanti­
ficada pelos índices que relacionam o ni" 
trogênio solúvel e não protéico coni o ni­
trogênio tOlal, conhecidos como extensão 
(índiçe de maturação) e profundidade, res­
pectivamente (STEFFEN, 1977; WOLFS­
CHOON, 1983), e pelo teor relativo de 
caseína (SCHULZ, 1953). A atividade pro­
,teolítica das enzimas é governada, parcial­
mente, pelo teor de sal (sal/ umidade), já 
que o mesmo afeta o crescimento das bac­
térias pre.§�ntes, através da atividade 'de 
áÇtua (,ll(W}que proporciona. 

Em 1978 o Instituto de Laticín'ios Cân­
dido Tostes desenvolveu uma tecnologia 
de fabricação de queijo Minas Frescal que 
permitiu obter melhores características or­
ganolépticas no produto, maior rendimen­
to da fabricação e vida útil, quando com­
parado com o queijo tradicional fabricado 
sem adição de ácido lático (WOLFS­
CHOON et alii, 1979), No presente traba­
lho, apresentam-se resultados sobre as al­
terações 'que ocorrem no queijo Minas 
Frescal (fabricado com ácido lático) du­
rante o período de vida últil (1-6 dias) e 
comercialização. Especial ênfase foi dada 
à fermentação da lactose e às mudanças 

de acidez e pH, bem como aos índices de 
proteólise do queijo. Não existem dados 
na literatura especializada sobre estes as­
pectos do queijO Minas Frescal. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foram realizadas 9 fabricaçges de quei­
jo Minas Frescal conforme q técnica de 
fabricação que utiliza ácido lático (WOL­
FSCHOON et alii, 1979), no Instituto de 
Laticínios Cândido Tostes da Empresa de 
Pesquisa Agropecuária de Mina� Gerais. 
De cada lote de fabricação foram retiradas 
amostras após 1, 6, 9 e 14 dias e analisa­
das para pH (potenciômetro Radiometer, 
Copenhagen), acidez (ATHERTON & NEW­
LANDER, 1981). lactose (HIN:rON & MA­
CARA, 1927). umidade (ATHERTON & 
NEWLANDER, 1981,1. cloreto de sódio 
(FILlIDF 17A. 1972) e foram calculados os 
valores de atividade da água, Aw (MAR­
COS et alii, 1981) e de sal na umidade. Os 
Indices de proteólise (WOLFSCHOON, 
1983) foram calculados a partir de solu­
ções de queijo, preparadas para a deter­
minação de Nitrogênio (N) total, N-solúvel 
e NPN segundo VAKALERIS & PRICE 
(1959). Utilizou-se um sistema semi-micro 
Kjeldahl para a determinação do nitrogê­
nio. 

Todos os resultados foram submetidos 
à análise estatística (análise de variãncia, 
regressão, correlação) no Centro de Com­
putação de dados da EPMAIG, Belo Hori-, 
zonte. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO, 

1. Fermentação da Lactose 

A Tabela 1 mostra os coeficientes de 
correlação entre vários dos parâmetros 
pesquisados. As correlações mais impor­
tantes que se depreendem da tabela são: 
-089** (Y, e Y2) que se explica devido ao 
fato da acidez aumentar à medida que a 
lactose (Yi) vai sendo' consumida pelas 
bactérias ácido-Iáticas e transformada em 
produtos ácidos; + 0.89* * (Y, e Yã) devido 
à diminuição do 'valor do pH na medida que 
a lactose é deÇJradada e convertiOél em 
ácido lático; + 0,85* * (Yl e X'3) indica 
que a quantidade do teor residual de lacto� 
se é função também do teor de umidade do 
ql.eijo (a lactose é solúvel na fase aquosa 
do queijo); -0.90** (Y i e X'5) com o 
aumento dos dias (Xg) de estocagem do 
queijo diminue seu teor e,m lactose, o que 
é devido à perda de umidade (X'3 e Xs, 
-0.68*') no decorrer dos dias e à ativida-
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TABELA 1 - Matriz de Correlação 

'13 

Y1 
(Lactose) l,OO -O,89�* 0,89** 0,21 -0,11 

X ,4 

0,85* '-0,25 -0,90'* 

Y 2 
(Acidez) 1,00 -0 ,90,',-0 ,12 -0,05 -0,83'* 0,08 0,79** 

Y3 (pH) 1,00 
x1 (AvJ 
X2 (NaCI) 

X3 (H2O) 

X4 
(Sal/Água) 

X5 (dias) 

*. P: 0,01% 

de da cultura lática; -0,90" (Y2 e Ys) é 
uma correlação óbvia, na medida 'que mais 
ácido lático é produzido, menor será o pH 
do queijo; + O, 7�* ' (Y 2 � X5) significa que 
a acidez do queijo aumenta com os dias de 
armazenamento; isto ê vándo enquanto 
exisitir no queijo suficiente lactose para 
ser fermentada e/ ou enquanto o ácido 
lático produzido não seja neutralizado na 
forma de lactato de cálcio; -0,81' * (Y a e 
X5) conseqüência lógica da explanacão 
anterior: -0,80" (X e X:!) e -0,81 ** (Xl 

,e X4) correlacionam a diminuição no valor 
de 'atividade d'água, com o aumento do, 
teor de sal e sal na umidade do queijo; isto 
se deriva da fórmula emp'regada para cal­
cular o valor de Aw(MARCOS et alii, 1981): 

m = (g NaCI x 1000)/g H O,) /58,5 
Aw = (1 - 0,033 m) 2 

A análise de variância dos dados obti­
dos mostrou que a variação no valor de pH 
(Ya) no queijo Minas Frescal é principal­
mente função do teor de lactose residual 
(Vt) no queijo e do conteúdo de umidade 
(Xa) e c:jrls dias de armazenamento (X5). O 
co�ficie lie de determinação (R2) para o 
efeito do teor de lactose residual no valor 
de pH foi altámente significativo e igual a 
0,793'·. O mesmo valor foi determinado 

0,26 -0,17 0,85" -0,30 -0,81" 

1,00 -0,80* '  0,28 -0,81'* -0,19 

1,00 --0,15 • 0,98* ' 0,14 

1,00 -0,32 -0,68'* 

1,00 0,25 

1,00 

para o coeficiente de determinação (R�) da 
equação de regressão múltipla entre a aci­
dez (Y2) e os parâmetros Yl , Xa e X5. O 
efeito ao teor de água e dos-dias-de arma­
zenamento nos valores de pH e acidez são, 
em comparação ao efeito da lactose, irre­
levantes, razão porque a equação de re­
gressão múltipla possa ser transformada 
num modelo de regressão linear simples: 

pH = 3,996 + 0,6603 (% lactose) e 
acidez (% ácido lático) = 
1,281 - 0,3287 (% lactose) 

Para elucidar o efeito dos vários parâ­
metros quantificados sobre o teor de lacto­
se (Y 1) realizou-se a análise de variância 
do modelo de regressão linear múltiplo, 
que incluia Xl, X2, Xa, X 4 e X5. Os resul­
tados dessa análise encontram-se na Ta­
bela 2, 

A tabela 2 indica que existe um efeito 
altamente significativo a nível de 0,01 % 
dos parâm!'ltros Xl , X2, X3, X 4i'e Xª sobre o 
teor' de lactose; uma' discriminação dos 
fatores revelou que especificamente X�, 
(dias de armazenamento) e Xa(% água do 
queijo) são os principais elementos que 
afetam o teor residual de lactose no queijo 
Minas Frescal. Ambos os pàrâmetros são 
responsáveis por 80,1 % (Xii) e 91,2% (Xs 
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+ X5) da variação do teor de lactose. ° 
efeito combinado do teor de sal (e sal na 
um idade) eleva para apenas 91,7% o coe- , 
ficiente de determinação R2. ,  ' 

Na prática, isto significa que a vida de 
prateleira do queijo Minas Frescal é afeta-

TABELA 2 -, Análise de Variância 

Fator de Soma dos Graus de 
Variação Quadrados Liberdade 

Regressão 22,8318 5 
Erro 2,0533 30 
Total 24,8851 35 

da principalmente pelo teor de lactose que 
fica no queijo após a fabricação; esse teor 
de lactose irá se reduzindo com os dias de 
armazenamento do produto, como resulta­
do da ação hidrolítica dos microrganismos 
presentes e da perda, do teor em água do 
queijo; esta perda, aliás, 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 
concentrações elevadas, poderia inibir o 
crescimento bacteriano e conseqüente­
mente aumentar a vida útil do queijo. 

A equação de regressão múltipla que 

considera esses três parâmetros (Xa, � e 
X!j) tem a seguinte forma: " 

% lactose = -5,08625 + 
0,131757 (%H20) + 0,0502266 (saI/H20) 
- 0,103454 (dias) 

Quadrado Valor de 
R2 

Médio F 

4,5664 66,7* * 0,917 
0,0684 

e pode ser utilizada para prever teorica­
mente o teor aproximado de lactose resi­
dual do queijo Minas Frescal fabricado 
com ácido lático. 

A Figura 1 mostra graficamente as mu­
danças 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 há 
uma diminuição no valor do pH paralelo á 
reduçãó do teor em lactose, e uma eleva­
ção simultânea no valor da acidez (expres­
sada como percentagem de ácido lático). 
WOLFSCHOON et alii (1979) determina­
ram os seguintes valores após 1 e 6 dias de 

Figura 1 - Alteração no teor de lactose, no valor Ue pH e na acidez durante o 
armazenamento (6. ° Celsius) do queijo Minas f'tescal. 

6,SO 0,10 

s,o 
pH N 

'" co 
6,10 Ü c 

\oi 0,150 
., 
o 
lo- 2,0 u 
C S,70 
..J 

i! 
1,0 

S,30 0,30 

pH 
4;90 

0,00 6 9 DIAS 14 
OP�,---r----------------'----------r------------'-----r� 
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estocagem a 10°C para o queijo fy1inas 
Frescal quando desenvolveram a .tecnolo­
gia de fabricação com ácido lático: 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 previamente cita­
dos. 

Apesar do teor de sal na umidade do 
queijo ser um fator importante na degra­
dação do carboidrato (THOMAS & PEAR­
CE, 1981), o baixo coeficiente de correla­
ção determinado neste trabalho (Tab. 1) é 
devido provavelmente á pequena variabili­
dade desse parâmetro no queijo (2,6% 
após 1 dia e -3,2% após 6, 9 e 14 dias) 
segunda demonstra a tabela 3. A perda de 
sal dissolvido na água que dessora o quei­
jo 'durante o armazenamento se reflete 
também no cálculo da AVi e conseqüente­
mente no seu efeito indireto (ausência de 
correlação significativa (Tab. 1) sobre a 
degradação do carboidrato. É válido notar 
aue o coeficiente de -0,25 N.S. entre % 
lactose e sal 1 H2 ° indica que quanto maior 
<> teor de sal/H20 do queijo, menor será a 
degradação da lactose. A literatura (HAR­
DY, 1984) indica que os microrganismos 
do fermento lático utilizado (S. lactis e S. 
cremoris) crescem nos valores de atividade 
de água determinados para o queijo Minas 
Frescal. 

2. Proteólise no Queijo 

A Tabela 4 mostra as alterações nas 
frações nitrogenadas (N. total, N. solúvel e 
NPN) determinadas para o queijo Minas 
Frescal. durante o armazenamento a 6°C. 

Devido à desidratação do produto, há 
um aumento no teor absoluto de nitrogê­
nio total, porém não do relativo que é de 
aproximadamente 41 % no extrato seco. ° 
acúmulo de nitrogênio solúvel é devido 
principalmente á ação proteolítica que tem 
o coalho residual sobre as caseinas, espe­
cialmente as frações alfa e beta; por outro 
lado, o nitrogênio não protéico aumenta 
graças á ação das enzimas (exopeptida­
ses) dos microrganis,mos presentes, sobre 
'os peptideos formados pela hidrólise da 
caseina pelo coalho (CHOISY et alii, 1984). 
Em essência, o coalho influencia a éxten­
são da proteólise enquanto que as bacté­
rias, através das suas aminopeptidases, 
car/:'oxipeptidases, dipeptidases, determi­
nam a profundidade da proteólise. A ativi­
dade proteolítica (incluindo aquela da pro­
tease natural do leite) se quantifica atra­
vés dos índices de proteólise mostrados 
na Figura 2. 

A figura 2' mostra que com o decorrer 
dos dias de armazenamento, há uma di­
minuição do teor relativo de caseína 
(-0,86), e aumento dos indices de exten­
são (maturação) (r = 0,86) e profundidade 

TABELA 3 - Mudanças na composição do queijo Minas Frescal durante a vida de 
prateleira (6°e) 

Parâmetros 

Lactose 
Acidez (°0) 
pH H�O % 
Sa % 
Sal/H20 
7f:."":"" w 

1 . 

3,20 + 0,29 
19 + 9 

6,28 + 0,28 
62.37 + 2,88 

1,63 + 0,43 
2,62 + 0,74 

0,985 + 0,004 

Período 

6 

2,12 + 0,50 
60 + 24 

5,26 + 0,29 
58,57 + 2,52 

1,85 + 0,53 
3,17 + 0,94 

0,982 + 0,005 

1 - De' a 6 dias tempo normal de vida útil. 

(Dias) 

9 

1.73 + 0,40 
78 + 16 

4,94 + 0,35 
57,85 + 1',72 

1,84 + 0,38 
3,17 + 0.63 

0,983 + 0,004 

14 ' 
. I-

1,13 + 0,24 
85 + 18 

4,91 + 0,17 
56,66 + 1,19 

1,82 + 0,53 
3,21 + 0,94 

0,982'+ 0,005 
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TABELA 4 Mudanças na distribuição do nitrogênio durante o armazenamento (6°C) do 
queijo Minas Frescal. 

Período (Dias) 
Parãmetros 

1 

N i trogênio total 2 ,41 + 0 ,26 

N itrogênio sol úvel 0,1 5  + 0,03 

N itrogénio não protéico 0 ,08 + 0,03 

(r = 0,93).  A proteólise que oCQ!re no 
q ueijo M inas Frescal não é m uito i ntensa 
durante os primeiros d ias, como indicam 
os índices na Figura 2.  As mudanças de 
pH que ocorrem (Tabela 3)  após 6 d ias, 

a l iadas às transformações de proteína e ao 
aumento da acidez,· fazem com que o pro­
duto perca, após "1 semana, as caracte­
rísticas organolépticas que identificam sua 
aptidão para o cO(lsumo. 

Foi determ inada uma correlação positi­
va (r = 0,82) entre o valor de pH e o· 
acúm u lo de substâncias n i"trogenadas so-

6 

2,51 + 0 ,21 

0 ,26 + 0,00 

0,09 + 0 ,02 

9 14 

2,78 + 0,1 8 2,86 + 0 , 1 8 

0 ,29 + 0,00 0,35 + 0,04 

0 , 1 · 3 + 0,03 0 ,22 + 0,04 

lúveis, atri buída possivelmente à influên­
cia do pH no desenvolvimento microbiano 
e na atividade .enzimática. A atividade das 
maiorias das proteases m icrobianas é má­
xima no intervalo de pH de 5 a 7 ,5 (CHOISY 
et alii, 1 984); também , a ação proteól i tica 
do coalho residual é favorecida pelo baixo 
p H .  

.l 
Devido à pouca variação no parâmetro 

sal / um idade e a ausência de dados sobre 
o crescimento m icrobiano, não é possivel 
discutir o efeito do primeiro sobre a �ro-

Figura 2 - Mudanças nos índi�es de proteólise do Queijo Minas Frescal (T = 6°C). NT = 
Nitrogênio total� NS = Nitrogênio solúvel, NPN = Nitrogênio não protéico, 
(Profundidade:;:: NPN/NT; Extensão = NS/NT). 
r-------------------------------------------------,- 100 

I� N-CASEiNA/ NT 
,o .. 110 
U) .. z z ... 'kj l-
X U) .. "'10 80 '-' 
... o ... > 
o j: .. .. o -' 
Õ 70 ... 
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teó l ise no q ueijo. O baixo teor de sal / umi­
dade determinado após 1 d ia poderia, in­
cl usive, ter  um efeito est imu lador na ativi­
dade proteol i t ica do coal ho residual ( HAR­
DY, 1 984). 

A produção e d istribu ição do queijo 
Mi nas Frescal de alta qual idade exige fer­
mentação da lactose e proteólise u n iforme 
e controlada. O teor de um idade do queijo 
tem um papel muito i m portante, .j unto ao 
valor de pH e o. teor de sal por- suas causas 
e efeitos na fermentação·lática e proteólíse. 
Úm que.ijo Frescal fabricado pelo processo 
de ácido lático deve ser comercializado no 
máximo 7 d ias após fabricação, sem pre e 
quando a tem peratura de estocagem seja 
baixa (:;;:. 6°C) para evitar danos nas carac­
terísticas organolépticas do produto. 
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ESTUDO DE ALGUNS AGENTES DE 
ATIVAÇÃO E DE INIBiÇÃO DA 

{3·-D-GALACTOSIDE GALACTOHIDROLASE 
EM UM SISTEM,A FISIOLÓGICO 

TAMPONADO "IN VITRO".(*) 

Study otSome Activating and Inhibiting Agents wittI 
Respect to fi -D-Galactoside Galactohydrolase Activity in a 
, 

, Physiological BuffAred System "in Vitro".{*) 

Otacílio Lopes Vargas(**) 

RESUMe}:: Neste trabalho foi conduzido um estudo de alguns agentes ae ativação 
e de inibição da {?'-D-Galactoside galactohidrolase em um sistema fisiol6gico tampo­
nado no pH de 6,865. O substrato 4-O-{3-D_Galactopiranosil-D-glicopiranose foi 
empregado em duas concentrações: 5,50% e 2,75% (p/v). O progresso da hidr61ise 
foi determinado pelo método enzimático, quantificando-se as alterações do ponto de 
congelamento ap6s 60 minutos de reação à temperatura de 37°C. Os resultados 
demonstraram que a redução na concentração inicial do substrato de 5,50% para 
2,75% não provoca uma redu.ção significativa da velocidade de hidr61ise para a 
concentração de enzima e nas condições experimentais adotadas. Quando a éoncen-

. tração inicial do substrato "rosin" foi de 2,75%; tanto o sulfato de zinco quanto o . 
sulfato de cobre atuaram como' agentes de inibição da velocidade' da reação de 
hidr6lise. Entretanto, quando a conéentração inicial do substrato 'foi de 5,50%, os 
m(Jsmos �uplementos apresentaram efeitos acelerativos da velocidade da reação de 
hidr6lise. Por ordem decrescente, os suplementos seguintes foram os que mais 
s!.qnificativamente ac.eleraram a reação de hidr6lise: (li CoS04.7H20; (iti NiC/2.6H2 O; 
(m) MgS04.7H20; (/v)SnC/2.2H20; (v) MnC/2.4H20. ' 

INTRODUÇÃO 

A ae a f)'-D-Galactoside galactahidro­
lases são respectivame�te com_un� 

aos or­

gamsmõs-fêrmenladores naturais dos tu­
bérculos e aos organismos fermentadores 
de lactose (SUZUKI et aI., 1970; GREEN­
BERG & MAHONEY, 1972). Assim sendo, 
a grande maioria dos organismos láticos 
dependem de certos suplementos inorgâ­
nicos e minerais, normalmente encontra­
dos em quantidades variáveis no leite "in 
natura", que atuam como co-fatores de 
ativação ou como fatores de inibição da 
enzima IJ -D-galactoside galactohidrolase 
'''in vivo". Os métodos de extração- e pu­
-rificação das enzimas de origem microbia­
'na, quando não executados' sob rígidos 

controles, podem resultar em concentra­
dos enzimáticos com as mais variadas 
depleções ou substituições de co-fatores 
de ativação. A literatura cita vários suple­
mentos inorgânicos recomendáveis, como 
aditivos aos meios sintéticos de cultivo, 
para otimização do crescimento e da sin­
tese dap-D-Galactoside galactohidrolase: 
(i) N3"2HP04;, (ii) K2HP04; (iH) 
(NH4)2HP04; (iv) Na2HAs04; (v) Na2P207; 
(vi) MnCI2; (viii) MnS04; (viii) (N,H 4)2S04; 
(ix) Ca3(P04)2; (x) CaCO 3 e (xi) MgS04. 
(Kyby & Lard, 1953; Landman, 1957; Suzu­
ki et aI., 1970). 

O emprego dafi -D-Galactoside galac­
tohidrolase, em leites com, variados níveis 
de depleção vitainínico-mineral, pode exi­
gir certas suplementações por três moti-

(0) Estudo conduzido nos laboratórios de microbiologia e de físico-quimica do CEPEIILCT/EPAMIG - Rua Te­
nente Luiz de Freitas 116 - Caixa Postal 183 - Juiz de Fora - Minas Gerais. 

(00) Professar e Pesquisador do CEPEIILCT/EPAMIG - Rua Tenente Luiz de Freitas, 116 - Caixa Postas 183 - Juiz 
de Fora - Minas Gerais; da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais. 
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vos fundament�il�: (it para que se possa 
ob.t�r uma ,maxlmlzaçao da atividade enzi­
matlc�, E? , em conseqOência disto, I1ma' 
r�du?ao da quantidade de enzima necessá­
ria; (li) para que se evitem as depleções de 
el�mentos nutr[tivos a níveis incompatí­
veIs com a saúde normal e com a veloci­
��de normal de crescimento do indivíduo; 
(III) p

,
ara proporcionar fórmulas de resta­

b�le?":
nento de �fetivas perdas no valor blol<?qlCO potencla! do leite "in natura" de 

q.ua�ldade norma/. O objetivo final de pos­
SlvelS suplementações, a nívéis bem mais 
redyzidos do que os adotados neste traba­
lho" é a redu�ã? do número de mg . da 
enzIma necessarla para um 'dado progres­
so de hidrólase 'na unid!ide de tempo" 
chegando mesmo a atingir valores próxi­
mos de zero. Do ponto ,de vista prático 
est� trabalho representa um estudo de at�� 
vaçao e de inibicão da'p -D-Galactoside 
galactohid�olase (E.C.3.2.1.23 - prepara­
do comercIaI da Gist-Brocades; N.V; _ 
H?lan�a) em sistemas derivados do equilí­
briO mineral descrito por POPE & SKER­
MAN (SKERMAN, 1967). Este estudo re­
presentª uma continuidade à iniciativa de 
VARGAS et aI., 1983. 

MATERIAL E MÉTODO 

� estudo de ativação e de inibição da 
en.zlma:,6' -�-Galactoside galactohidrolase 
fOi c_onduzldo em Um sistema fisiológico p�drao, composto de três ml das solu­
çoes 5,50 e �75% (concentração final em 
p!v) de 4-0;8-D-Galactopiranosil-D-glico_ 
p�anose

, c?mo substrato. As especifica­
coes q]Jlmlcas para o substrato "rosln" (Reagen

_ 
Quimibrás Indústrias Químicas 

S.A.) 
_
sao as descritas no catálogo. As 

'soluçoes 5,50 e 2,75% (p/v) do substrato 
f�ram preparadas por dissoluções em tam­
pao fosfato, equilibrado no pH de 6,865 
:KH2PO,'4, m = 0,025 mole kg ... r e 
�a2HP0'4, m 

_ 
= 0,025 mole kg ... 1}. Este 

sIstema tampao-substrato foi adotado co­
m? a prova em branco e recebeu a deno­
mlnaçao de branco "rosin". O concentrado 
enzimático foi previamente diluidocom o 
mesmo sistema tampão 'na proporção de 
1 + 4, respectivamente, massa do concen­
trado enzimático (niaxilact 5000) mais a 
massa do diluente tampão. Em cada três 
ml da solução 'tamponada do substrato 
0,02 �I do diluido enzimático foi adiciona� 
do" fixando, as concentrações finais de 
4-07{3 -D-Galactopiranosil-D-glicopiranose 
respectivamente, em 5,50% e 2,75% (p/v): 
O progresso da hidrólise foi determinado 
pelo método de ZARB & '  HOURIGAN 
(1979). As soluções estoques, em propor-

ções eqUIvalentes ao equilíbrio natural 
p'�eparadas de acordo com as recomenda� 
çoes de SKERMAN (1967) foram utilizadas 
para testar os' efeitos de certos comple­
mentos inoroânicos na atividade da, enzi­
�a. Aos 3,O� ml totais, O,100 m/. da saiu. 
çao esto,que em teste foi adicionado A 
diferen?a do ponto dPo congelamento

' 
foi 

determinada após 60 minutos à temperatu­
ra de 37°C. A reação de hidrólise foi con­
du�id,,: em contlições hermetizadas, sob 
agltaçao magnética constante. O teor do 
substrato residual foi calculado e os resul­
tado� for�m expressos em porcentágens 
relatIvas as concentrações no tempo zero. 
A velocidade média de hidrólise foi cálcu­
lada e expressa em termos de� M/minuto. 
Cada observação constituiu-se de unia sé­
rie de 12 ensaios. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As alterações na atividade da enzima 
observadas em função da concentração d� 
substrato, estão demonstradas na tabela 
1. Quando a concentração do substrato foi 
de 5',50% o progresso da hidrólise foi de 
29,6%, permanecendo uma taxa residual 
de 70,4%. Isto equivale a uma velocidade 
média de hidrólise de 79,27PM/minuto do, 
substrato. Entretanto, quando a concen­
tração do substrato foi de 0,50%, o pro­
gresso da hidrólise'foi próximo de 100%, 
permanecendo uma taxa residual nula. 
Neste caso a velocidade média de hidróli­
se foi ,?e 24,35-teM / minuto do substrato. A 
reduçao na concentração do susbstrato de 
5,50% para 0,50% ,foi equivalente a uma 
queda de onze veze?, entretanto, a veloci­
dade média de hidrólise sofreu uma queda 
de apenas 3,26 vezes. Os resultados 'de­
m

_onstraram que a mudança da concentra­
çao de 5,50% para 2,75% do substrato 
resulta, em conseq(.iênCia, numa pequena 
queda de 4,39ftM/minuto na velocidade 
de hi�rólise. A partir deste ponto, uma 
reduçao na concentração do 'substrato pro­
move uma queda, significativamente gran­
de, na velocidade média de hidrólise. Cer­
to� inibidores competitivos, como a pró­
pria galactose liberada pela reação de hi­
drólise (GREENBERG & MAHÓNEY 1982) 
ou alguns metais pesados como d cobre 
(KUBY & LARDY, 1953) podem explicar o 
fenômeno demonstrado na tabela 1. A 
existência de fatores de inibição, provavel­
mente, e freqOentemente associados com o 
próprio substrato, poçle ter origem no pro­
cesso de produção e purificação até a sua 
f?rma cristal�na. A incorporação competi­
tIva de metaIs pesados não diretamente 
fisiológicos, ou seja, nã� veiculados natu-
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ralmente pelo próprio leite "in natura", ma­
téria-prima da qual teve origem o substra­
to atraves do processo Industnal de puri­
ficação, constitui uma provável explicação 
para os resultados demonstrados.'A veicu­
lação natural de tais componentes, no con­
texto da nutrição humana e anImai, tem 
sido através da participação e contribui­
ção das águas potáveis naturais. A litera­
tura, através de documentações, etiológi­
cas e geoeconômicas, demonstra que as 
regiões propícias a: um alto nível de produ­
ção de leite, apresentam reduzida freqoên­
cia de casos de deficiência de lactase 
intestinal no ser humano (ROSENSWEIG, 
1969; STOOPLER et aI., 1974; MITCHELL 
et aI., 1975; AIMOONS et aI., 1977). 

O leite "in natura" apresenta atividade 
!3-D-Galactoside galactohidrolase livre a 
um nivel reduzido, ou mesmo nulo 
(ATHERTON & NEWLANDER, 1981). Con­
tudo, com o crescimento dos microrganis­
mos láticos que utilizam a lactose como 
energia (GILLlLAND at aI., 1972; GREEN­
BERG & MAHONEY, 1982; BROQME et 
aI., 1983) ou com o crescimento de outros 
organismos (KUBY & LARDY, 1953; LAND­
MAN, 1957; BLAKELY & MACKENZIE, 
1969; HERNA(\jDEZ & ANSENJO, 1982; 
MACRIS, 1982} o nível de atividade da en­
zima eleva-se significativamente, RO-, 
SENSWEIG (1969) recomendou o consumo 
de produtos fáticos fermentados aos paci­
entes portadores de intolerância à lactose 
bovina. Mesmo assim, a presença da aci­
dez resultante da fermentação lática pode 
representar um fator de rejeição dos refe­
ridos produtos por pacientes portadores 
das várias formas de intolerância à lactose 
animal. 

A j3 -D-Galactoside galactohidrolase 
apresenta uma atividade específica depen­
dente de certos co-fatores de ativação. A 
tabela 2 demonstra os efeitos de alguns 
complementos inorgânicos e metálicos no 
progresso da reação de hidrólise, utilizan­
do 4-0-p-D-Galactopiranosil-D-glicopira­
nose como substrato. O leite "in natura" 
normal, provenienté de uma ordenha total, 
mesmo apresentando uma, atividade livre 
j3-D-Galactoside galactohidrolase muito 
reduzida, apresenta, por outro lado, um 
elevado potencial de ativação presente, 
seja através de seu elevado teor de lipídios 
ou através de seu conteúdo normal de 
células somáticas. Para ,o sistema branco 
(rosin) ae acordo com a tabela 2, as obser­
vações indicaram um acréscimo muito pe­
queno na velocidade de reação quando o 
nível do substrato alterou-se de 2,75% 
para 5,50%. Isto possibilitou a adoção do 
sistema de $õlbstrato "rosin" como ponto 

de referência para avaliar 'os efeitos de 
certas suplementações individuais na velo­
cidade de hidrólise. Neste trabalho, o in­
teresse foi apenas na avaliação das, suple­
mentações individuais em termos do equi­
líbrio mineral como foi proposto por 
SKERMAN (1967). A análise dos dados, 
com base no progresso percentual da rea­
ção de hidrólise, demonstra que, ao nível 
de 2,75% do substrato, b sulfato de zinco 
(Zn804. 7H20) e o sulfato de cobre 
(CuSO'4. 5H20) apresentaram efeitos de­
sacelerntivos no progresso da reação (Sig­
nificativo no teste de Tukey ao nível de 
5%). Entretanto, quando a concentração 
do substrato foi de 5,50%, os mesmos 
suplementos apresentaram efeitos acele­
rativos (significativo no teste de Tukey ao 
nível de 5%). Uma situação inversa foi 
observada em relação ao sulfato de alumí­
nio (Alz(SO.4.)3.18HgO). As diferenças mí­
nimas signifi<:rativas (àDMS), calculadas 
com base no progresso da reação em 
percentagens, para 2,75% e 5,50% do 
substrato foram respectivamente + 3,05% 
e :!: 3,36% para as comparações de todas 
as observações com o branco "rosin". A 
Inclusão de sulfato de zinco e sulfato de 
cobre desaceleraram a reação de hidrolise 
quando a concentração inicial do substra­
to toi menor (2,75%) e aceleraram quando 
a concentração inicial do substrato foi ele­
vada (5,50%). Uma situação inversa féi 
observ,ada para o sulfato de alumínio, que 

demonstrou um ligeiro efeito acelerativo 
quando a concentração do substrato foi 
menor (2,75%) e desacelerativo quando a 
concentração do susbstrato foi maior 
(5,50%). Os suplementos que mais signi­
ficativamente aceleraram a reação de hi­
drólise, independentemente dá concentra,. 
ção do substrato, foram: (i) COS04.7H20; 
(ii) NiCI2,6H2Q; (iii) MgS04.7Hz<l; (iv) 
SnCI2 •. 2H20; (v) MnCI?.4H20. Os cation­
tes ttstadbs estão incluldos na lista, dos 
elementos essenciais à nütrição dos ani­
mais mamíferos (DURNIN, 1976). A hidró­
Iise da lactose presente nos leites animais 
foi sugerida por PAIGE et aI., 1975 como 
alternativa de melhoria do valor nutricional 
destes leites para o consumo humano. 

CONCLUSÃO 

Uma redução na concentração inicial 
do substrato, 4-0-p-D-Galactopiranosil-D­
glicopiranose "rósin", de 5,50% para 
2,75% resultou em uma queda de apenas 
4,39,ltiM/minuto na velocidade da reação 
de hidrólise pela,B-D-Galactoside galacto­
hidrolase. Quando nenhumá suplementa­
ção foi adicionada ao sistelJ1a fisiológico 
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padrão, a velocidade de hidrólise foi signi­
ficativamente reduzida, respectivamente 
74,98BM/minuto e 79,27/.l M/minuto pa-' 
ra 2,75 e 5,50% como concentrações ini­
ciais do substrato. Deste modo, a mudan­
ça da concentração inicial do substrato qe 
5,50% para 2,75% não resultou, dentro 
das condições experimentais, em uma 
queda significativa da velocidade da rea­
ção de hidrólise. O estudo dos ef�itos de 
alguns suplementos inorgânicos e mine­
rais na atividade da enzima demonstrou 
que'o zinco e o cobre, ambos na forma de' 
sulfato, apresentaram um efeito desacele­
rativo na velocidade da reação de hidrólise 
quando a concentração inicial do substrato 
foi de 2,75%. Entretanto, quando a con­
centração inicial do substrato foi de 5,50% 
os mesmos suplementos apresentaram' 
efeitos acelerativos. O inverso foi observa­
do em relação ao sulfato de alumínio. As 
diferenças mínimas significativas, calcula­
das com base no progresso da reação de 
hidrólise. foram respectivamente + 3.05 e 
+ 3,36 para os níveis de substratõ inicial 
em 2,75% e 5,50%. A inclusão dos sulfa­
tos de cobre e de zinco .desaceleraram a 
reação quando a concentração do substra­
to foi menor (2,75%). Por ordem decres­
cente, os suplementos seguintes foram;!ils 
que mais significativamente aceleraraÓ') a 
reação de hidrólise: (i) COSÜi4j. 7Hgp;' (ii) 
NiC@6H20; (iii) MgS014t 7HI2j0; (iv) SnCI12 
2H2'Ó; (v) MnCI2.4H20. Pode ser definiti­
vamente concluido que a atividade da 
BI-D-G 81lactoside galactohidrolase é con­
trolada pelo ambiente iônico. Este traba­
lho apenas confirma os achados de MA­
HONEY & ADAMCHUK (1980 ) 
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SUMMARY 

This work comprised a study of some 
activating and inhibitlng agents with (es­
pect to the(3 ·O-Galactoside galactohydro-

lase activity in a physiological buffered 
system at pH 6,865. The substratum 
4-0- -D-Galactopyranosyl-D-glucopyrano­
sé wa� used at 5,50% and 2,75% (w/v) 
concentration leveis. The progress of the 
hydrolise was determined by the enzymic 
method through a quantitative determina­
tion of changes in the freezing point of the 
reactiolÍ mixture aftar 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 
levei (rosin) was 2,75% both zinc sulfata 
and copper sulfate acted as inhibitors of 
the reaction velocity. On the other hand, 
when the initial substratum concentratiori' 
levei was 5,50% the same supplements 
have shown activating effects on the reac­
tion velBcity. ln a decreasing order of 
activation effects the fallowing supple­
ments were most significants: (i) CoSO 4 
7H2P; (ii) NiCr�;6H,2.0; (iii) MgSOAI.7H:20; 
(ivJ SnCI2.2H2.0; (v) MnClz.4H\,!O. 
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Tabela 1 - Relação entre a concentração do substrato 4-0- B�O-Galactoplranosll-O-glIco­
piranose (rosln) e o prograsso da quebra pela r:r -O-Ga.lactosldEf galactohldrola­
se "in vltro", durante 60 minutos ã temperaftua de 37°C e pH de 6,865. 

Concentração Velocidade PROGRESSO RESÍDUO 
Inicial do Média 

Substrato (g/100ml) . uIM/min. 
(%) (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 
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Tabela 2 - Co-fat.ores de ativação e fatores de Inibição deP -O-Galactoslde galactuhldrolase em um sistema derivado do equilíbrio 
mineral de Pope e Skerman, empregando 4-0-fi�O-Galactoplranosll-O-glicoplranose como substrato. 

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

Concentração Progresso 
Suplemento ( mg/I.)  (%) 

N i C12 . 6 H 2 0  36 , 42 92, 9  
CoS04 .7H ?0 36 , 09 90, 1  
MgS04 . 7 H 2 0  463,58 90,0 '  
M n CI 2 .4H), 0  208 ,28 86 ,2  
SnCI 2 :2H 2 0  1 1 , 92 86, 1  
TiCI 4 1 9 ,87 80, 3  
LiCI 6 ,95 79 ,0  
H 3BO 3 1 98 ,68 78.0 
K t3 r  9 ,93 77, 9 
K I  9,93 77,6 
NaCI 993,88 75 ,0  
( N H.4 )2S0 4 2 . 1 85 , 43 69, 3  
FeSC:'A . 7 H  20 99,34 68, 4  
A 1 2 (SO l h 1 8 H 2 0  40,73 66 , 9  
Rosin ( B ranco) 56,0 
ZnS04 .7H 20 35 , 1 0  51 , 7  
CuS041. 5H 2 0  26 ,49 5 , 1  

r}!t�· i� � f}� � )-

::s 'O Z á !! o. [ iil'� g-B S �I ;;1- �'l l[ � � o @ 

, §- m O ID . 2 El 
� � i'Q I?f �) !i ã � êt.!Jl> 

;... 
� @ !:- � m ..... 0 m � o o 

EI ,?JJ @� IlI El m "" � llI q [ 

! a.� il-'8 m � � o 

� �,�[� f� � �l � 
;... ;<: 

� • 
::lo OI gj ID �. g-� � � � õ li 9 lÊ 8> :=;' Q.. 

� '  
2!... ,... a- 0 0-

Q ' , 111""'" � ro Ul o m ' . 

� ...........,. � � m m 
� :li � :o � g. m III � o 'O 

"' � rI> d�� � � if ::r g. 

[ l'. � S: . if !lo'll < u [� 
g :lI -a - � 1lI 0

2 ::l 0l � < 0 ::l 

' �  � � Gl � ;a � 8- � �I}lI !?f f} iil . 
m e Q.. ffi Ef' ::; 0-2!... �. � )-
3: iii 

1lI g;. m lO " · 

z lo �, �,B 5" õ s< @ 3, 
> o m c:r- !::.. ã! � Iiii "" - � 

:; 51 � �. �i$ 'O @ B 2 ' 
� 

a ,0 }ll m !6 .@g-0I-
� !'l fi> lÊ El ' � ' ::l. 
(11 

o ' m  Q ',o 

Iií' o a /:!!'" , ' ,m ,<1l-

Velocidade 
(,u M/min.)  

1 24 ,39 
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1 07 .52 
1 05 ,78 
1 04 , 44 
1 04 . 31 
1 03 . 90 
1 00,42 

92,79 
91 ,59 
89 , 58 
74,98 
69 , 22 

6 , 83 

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

Erro Concentração Progresso Velocidade 
( 0' )  Suplemento (mg/I . )  (%) (.,uM/min)  

;;!: 1 ,80 SnC 2 .2H 2 'J 1 1 ,92 84, 6  226 ,55 f 0,99 CoS0 4 7H 20 36,09 81 ,2  21 7 ,45 
+ 2, 36 H 3B 0 4  1 98 , 68 79,7 21 3 , 43 
1. .0 , 95 N iCI 2 .6H 20 36 , 42 77 , 4  207 , 27 ± 1 ,84 MgS0 4 7H'lO 463 ,58 76, 9  205 , 93 
+ 3 , 59 M n C 1 2 .4 H2 0 208 ,28 75 , 0  200,84 f 1 , 1 1 ZnS04 .7H 20 35 , 1 0  59',[9 1 60 , 41 
+ 1 , 45 CuS04 5 H 2 0  26 ,49 48 ,8 1 30 ,68 +- 1 . 41 TiC 4 1 9 ,87 43,6 1 1 6, 76 
:-;: 1 , 46 LiC I 6 , 95 39 , 8  1 06 ,58 
I 2,71 NaCI 993 , 88 39 ,4  1 05 ,51 
± 2, 94 ( N H ,I )2S04 2 . 1 85 ,43 39 , 2  1 04 , 98 
± 'J , 96 K B r  9 , 93 38, 7  1 03,64 
+ 1 ,31 KI  9 , 93 37 , 8  1 01 ,23 ± 1 , 66 FeS04 '1H 20 99,34 35,6 95 , 33 
+ 3 ,88 Rosin ( B ranco) 29, 6  79 , 27 
± 1 , 46 A / 2 (S04 ) : . 1 8 H ,zO 40,73 1 0 ,9 29 , 1 9  

Erro 
(0' ) 

+ 1 , 31 
+ 1 , 27 
+ 1 , 27 
+ 1 , 29 
+ 1 ,58 
+ 1 ,58 

+ 1 , 50 
+ 2, 39 
+ 3, 68 
+ 2,42 
+ 3 , 1 5 
+ 2 , 1 7 
+ 2, 40 
+ 3 , 27 
+ 2 ,54 
+ 2 ,37 
+ 3, 32 
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f'.s máquinas BRASKOP, 
envasam qualquer 
produto líquido. 
pastoso ou 
granulado. 

Iogurte. Oernes. 
Doces. Manteiga. 
Sorvetes. Geléias. 
klua. Sucos. 
Temperos. etc ... 

Podendoserenvasodos 
em capacidades de: 
10 g (mini-porção) a 
5OO g. 

Qualquer que 
seja o seu produto. 
consu�EH1os. 
solicitando 
nossos catálogos. 
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EJ ETO R.. D E VAPO R - SISTEMA D E  
PASTE U R IZAÇÃO D E  lEITE DESTI NADO À 

FA B R ICAÇÃO D E  Q U EIJOS - 6 .  a PARTE( * )  

Steam Ejection - A Pasteurization System for Cheesemilk 
Part 6 

Ronaldo Figueiredo Ventura( " )  
Olavo Rusig( ' ' ' ) 

RESUMO - O trabalho descreve as condições físicas do Ejetor de Vapor quando do 
uso de leite na instalação modificada que foi anteriormente analisada com o emprego 
de água. 

INTRO D UÇÃO 

A i nstalacão' u t i l izada nos testes com 
'1I1 l l '( 5 . "  parte do trabalho publ icada na 
R(·v i s t él  de. IL CT n. o 39 ( 231)1sofreu mndifi­
caçüe:;, pepll i t i ndo o u!:;:) de le i te .  Usando 
os resul tados da i n stalaçáo anter ior ,  cons­
'truiu-se um tanque f ixo controlador do 
nivel de a l imentação, de pequena capaci­
dade, f ixando portanto a col u na de leite,  
al i mentação posit iva em 20 cm. O tanque 
de recepção util izado foi o mesmo da 
primeira i nstalação, agora provido de co­
nexão com tanque de eq u i l i brio através do 
uso de válvu la  de bloqueio. O sistema de 
residência da mistura ( l eite + vapor) foi  
modif icado para um circu i to de tubulação 
conti nuo ,  montado nos su portes da pri­
meira i nstalação e cOm cond ições para 
modificar o comprimen to da tubulação de 
residência, através de módulos padroniza­
dos de 200 cm.  O circui to de residência 
testado at i ng iu  1 1  m,  sendo considerado 
como ponto i n ic ial a conexão,  com a vál­
vula de retenção, ponto este anterior à 
conexão para i njeção .de corante. 

PROCESSO DE PASTEU R IZAÇÃO 
DO LEITE 

O proced imento u t i l izado na pasteuri­
zação de le i te ,  usando a instalação f inal  
(Figura 25) foi o seg u inte:  o vapor gerado 
na t:i'l ldp.ira industrial  passi'l através da 
tubulação principal ,  segue pela tubulação 
secundária (A) ,  ['lenetrando na instalação 
através da válvula de bloqueio ( B ) ;  a sua 
umidad8 excedente é retirada pelo separa-

- -

dor l iqu ido-vapor (C); a segu i r  passa pelo 
.f i l t ro (O), acusa sua pressão de l inha no 
manômetro (E) ,  penetra na válvula de regu­
lagem de pressão de vapor (F) ,  sendo ai 
controlado em função da pressão desejada 
determ inada pelo manômetro (H) na  entra­
da do bico do Ejetor (J) .  O vapor mantém a 
mesma d i reção e, devido à mudança f isica 
ocorrida, q uando passa pelo aparel ho, p ro­
VOGa vácuo, o que perm ite a aspiração do' 
le i te ·recebido i n icialmente no tanque (K) 
que al i menta o tanque de equ i l íbrio ( L ) ,  
que pQ'r s u a  vez al imenta com coluna cons­
tante o Ejetor (J). O le i te aspirado é con­
trolado pela válvula ( M )  antes de chegar ao 
EJetor ( J ) ,  A mistura ( l e i te + vapor) passa 

pelo bu lbo do termômetro ( N ) ,  que acusa 
sua temperatura. 

Para at ing i r  a temperatura de pasfeú"ri­
zação, o f luxo de al imen tação é arterãdO 
através da válvula ( M ) .  A mistura seg ue 
pela conexão de i njeção de corante (O) ,  
transpõe a válvula de retenção (P) ,  penetra 
no circu i to de residência (Q) que retém o 
lei te o tempo sutic iente para sua pasteu­
rização. No .ponto final da tubulaçãp, pas­
sa pelo bu lbo do termômetro (R), al imenta 
a segu ir  o resfriador de cascata (8) ,  sendo 
o leite resfriado e coletado no tanque (T): 
A água do resfriamento é conduzida atra­
vés da t u bulação ( U ) ,  sendo controlada 
pela válvula (V ) ,  penetrando no resfriador 
em ccn tra corrente ap leite pela conexão 
( X ) .  A água u t i l izada deixa o aparel ho pela 
conexão (Y) e, através da válvula (W), a l i­
menta o reci piente (Z) de volume conheci­
do.  para determ inação das vazões. 

! : '  Parte da Tese de Mestrado em Engenharia de Alimentos apresentado ã FEAA da Unicamp-SP. 
( ) Pesquisador e Professor da EPAMIG/ CEPEIILCT. . 

( " ' )  Prol. da FEAA da UNICAMP - SP. 
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FIG U R A  25 - Instalação de Pasteurização de Leite - Ejetor de Vapor. 

A. Tubulação de vapor 
B. Válvula de bloqueio de vapor geral 
C. Separador de liquido 

í 
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D. Filtro de Vapor 
E. Manômetro de linha de vapor 
F. Válvula de redução de pressão de vapor 
G. Válvula de bloqueio de vapor 
H. Manômetro de entrada do Ejetor 

I .  Condensador de vapor 
J .  Ejetor 
K. Tanque de recepção de leite cru 
L. Tanque de equilíbrio 

M. Válvula de controle de al imentação de leite 
N. Termômetro . 
O. Conexão de injeção de corante 
P.  Válvula de retenção 
Q. Circuito de residência da m istura ( leite + vapor) 
R. Termômetro 
S. Resfriador de cascata 
T. Tanque de recepção de leite resfriado 
U.  Tubulação de alimentação de água industrial 
V. Válvula de bloqueio de água 
X. Entrada de água no resfriador 

W. Válvula de três vias 
Y. Saída do resfriador 
Z. Recipiente padrão para determinação de vazão. 

CON DiÇÕES DE PASTEU R IZAÇÃO 

Usando-se a instalação descrita real i­
zaram-se 1 6  ensaios, uti l izando por ensaio 
1 00 l i tros de leite cru , bico do Ejetor na 
posição 9 e al imen tação do leite com co­
luna constante de 20 cm. Esses dados 
foram escolh idos baseados nos resu l tados 
dos testes feitos com água onde foram 
com paradas as posições do bico do Ejetor 
e a coluna de al imentaçao, tendo-se obtido 
melhor eficácia e controle q uando se usam 
aquelas condições . Para os testes feitos , 
variou-se a pressão de vapor de 2,1 0  a 
2,80 kg * ' cm 2 para se obter temperaturas 
de 65 a 73°C. 

Para se verificar a reprodut ibi l idade do 
aparelho em relação á pasteurização, o 
leite foi processado em q uadrup l icata, 
usando as cond ições: a) al imentação do 
leite a 30°C, tempo de residência de 1 5  
seg undos, tem peratl:lra d e  pasteu rização 
de 65°Ç e pressão de vapor de 2,1 0 
kg * ' cm 2;  b) leite a 1 8°C, tempo de resi­
dência de 1 3  seg undos, tem peratura de 
pasteurização d� 73°C e pressão de vapor 
de 2,80 "kg * ' cm2.  

DETER MI N AÇÕES FíSICAS 

Os experimentos com leite foram feitos 
ut i l izando as cond ições da coluna de al i­
mentação de leite posit iva' e constante de 
20 cm e do bico do Ejetor na posição 9. As 
pressões de vapbr foram l idas no manõ­
metro colocado na l inha de vapor a 1 0  cm 
do bico do Ejetor, e as temperaturas de 

pasteurização da mistura ( l ei te + vapor) a 
1 . 200 cm do Ejetor (T 4) .  Uti l izou-se leite 
cru integral com tem peratura entre 1 5  e 
30°C. (Ta) vapor com pressão entre 2,1 0 e 
3 , 1 5  kg " cm2 , obtendo-se tem peraturas 
de pasteurização no intervalo de 65 a 73°C,  
cond ições essas possiveis devido á varia­
çáo da vazão de al imentação de leite atra­
vés da válvula de controle 2. para in icie, do 

_processo de pasteu rização uti lizou-se ág ua 
no tanque de eq u i l í brio. Com ta l  procedi-
mento foi possivel f ixar as condições de 
trabalho,  pressão de vapor, vazão de a l i­
mentação e tem peratura de pasteurização 
antes da adm issão do leite. Quando o n ivel 
de água at ing iu  valores próximos da col u­
na de 3· cm, in icio u-se a a l imen tação do. 
leite. Em tais condições , as variações n e­
cessárias nos controles para se ating i r  os 
pontos desejados foram menores. Entre­
tanto no in icio do processo, o leite se d i l u i  
n a  ág ua remanescente no tanque d e  eq u i l í­
brio tornando-se, portanto, necessário 
desviar as primeiras porções, situação es­
ta obrigatória, por se encontrar"na fase de 
controle operacional . Esse procedi mento 
evitou o inconven iente do leite entrar em 
contato com a tubulação de vapor. 

DISCUSSÃO DOS R ES U LTADOS 

Os resultados (Quadro 8) mostram q u e  
houve boa reprodutibi l idade e m  relação á 
vazão de al imentação do leite e tempo de 
residência, q uando foram ut i l izadas as 
mesmas condições de temperatura do lei­
te. pressão de vapor e temperatura de pas-
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teurização . Deve-se notar que a vazão de 
al imentação é dependente da temperatura 
do leite e da temperatura de pasteurização 
para uma mesma pressão de vapor, o que 
pode ser visto nos ensaios com pressão de 
vapor de 2, 1 0  kg ' I cm1. Em ensaios onde 
se usaram pressões maiores, mantendo-se 
próximos os valores da temperatura do 
leite de al imentação e também próximos 
os valores da temperatura de pasteuriza­
ção, verifica-se um evidente aumento da 
vazão de al imentação (com pare ensaios 5 e 
&): Já o tempo de residência é sensivel­
mente afetado Ç\8la variação da pressão de 
vapor (comparar ' ensaios 6 e 8 com os 
outros). Os resultados indicam ainda que 
o aumento da tem peratura de pasteuri�a­
ção impl ica na d iminu ição da vazão de 
al imentação, mantidas a mesma pressão 
de vapor e tem peratura do leite (comparar 
ensaios n .  ° 7 com n .  ° 9 e 1 0) .  Observa-se 
também que o uso de leite com tem peratu­
ra maior proporciona aumento da vazão de 
al imentação, em condições de pressão de 
vapor idênticas e tem peraturas de pasteu­
rização próximas (comparar ensaios n. ° 1 
a 4 com n . o  7 ) .  

A instalaçãq ut i l izada para o tratamen­
to do leite apresentou eficiência idêntica. 
aos tratam'entos com água, ou seja, a 
pressão de vapor foi mantida constante em 
todos os ensaios e a válvula de controle 2 
perm it iu  manter a temperatura da m istura 
( leite + vapor) com uma variação máxima 
de :3: 0,5°C. O fator l im itante da i nstalação 
foi o circuito de residência de 1 1  metros, o 
qual não foi suficiente para os tempos de 
residência necessários para a maioria dos 
ensaios, razão por que não foram ut i l iza­
das maiores pressões de vapor. 

Os tratamentos de leite com tem pera­
turas entre 65 e 70°C, exig irão um tempo 
de residência de 2 a 1 5  min utos (51 ) (60) 
(63) (69) ,  para se ating i r  eficiente pasteu­
rização. Com a instalação proposta, seria 
necessário um circu ito de longo compri­
mento, condições não viáveis economica­
mente. Entretanto, poder-se-iam apl icar 
processos de residência' de leite em tan­
q ues, já que diversos autores obtiveram 
bons resultados (57) com o sistema. ( " )  

Quadro 8 - .  Condições Físicas dos Experimentos para Pasteurização d o  Leite. 
Condições: Válvula de controle 2, bico do Ejetor na posição 9 ,  coluna de. 

alimentação ( + )  constante de 20 em . 

\.5;: 
Leite 

-

Pressão Temperatura ° C  Vá:Zão Tempo Resi-
kg' /cm 2 Wa)' dência (tr) 

Ensaios Ta T4 l/h s 

1 2,1 0 30 65 1 1 05 1 5  
2 2,1 0 30 65 1 1 40 1 5  
3 2,1 0 30 65 1 1 43 1 5  
4 2,1 0 30 65 1 1 30 1 5  
5 2,45 26 65 1 387 1 3  
6 3 ,1 5 26 66 1 597 9 
7 2,1 0  1 5  67 986 1 4  
8 3 ,1 5 26 69 1 533 9 
9 2,1 0 1 5  70 858 1 1  

1 0  2,1 0  1 5  70 870 1 1  
1 1  2,45 30 72 1 1 61 1 0  
1 2  2,45 30 72 1 1 84 1 0  
1 3  2,1 0 1 8  73 1 006 1 3  
1 4  2,1 0  1 8  73 1 000 1 3  
1 5  2,1 0 1 8  73 1 008 1 3  
1 6  2,1 0 1 8  73 1 005 1 :1 

( " ) Veja REFER!:NCIAS B I B LIOGRÁFICAS na 1.' parte deste traoalho, publicaaa na ReVista do ILCT n. 0 226, Vol. 38., 
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Os resultados do resfriamento da m is­
tura ( leite -f vapor), Quadro 9, foram obti­
dos ut i l izan'do água de resfriamento com 
tem peratura (Ti) de 26 a 28°C. A relação 
entre as vazões de ág ua de resfriamento e 
a al imentação de leite, em cada ensaio,  
indicou a vazão relativa de ág ua entre 1 ,30 
e 1 ,97. 

As maiores vazões relativas (1 ,95 a 
1 ,97) ocorreram q uando a tem oeratura da 
água na saida do restriamento ( I  t) at ing iu  
os menores valores, ou seja, 42 a 44°C,  
ocasionando com isto os menores aumen­
tos da temperatura da ág ua de resfriamen-' 
to (1 4. a  1 7 °C).  Já as menores vazões rela­
t ivas (1 ,30 a 1 ,58) ocorreram q uando a tem­
peratura da água na saida do resfriamento 

(Tf) ating iu  os maiores valores (48 a 53°C),  
ocasionando com isso os maiores aumen­
tos da temperatura da água de resfriamen-
to (23 a 27°C).  . 

Deve-se notar que o aum ento da tem pe­
ratura da ág ua de resfriamento (Tf) permite 
a redução da vazão relativa; entretanto,  
isto é l i m itado pela tem peratura de resfria­
mento da m istura ( leite + vapor) . (T5) 
desejada. Isto pode ser observado nos 
resul tados dos ensaios onde foram obti­
das vazões relativas de 1 , 58 e 1 , 62 com 
tem peraturas da água na saida do resfria­
mento, (Tf) respectivamente de 48 e 47°C,  
tendo, entretanto, o resfriameflto da m is­
tura ( leite + vapor) atingido temperaturas 
de 36 e 35°C. 

Quadro 9 - Condições Fisicas dos Experimentos Para Resfriamento da M istura ( leite + 
vapor). 

' 

��' 
1 

! 
2 ·  
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1 0  
1 1  
1 2  
1 3  
1 4  
1 5  
1'1  

Condições: Válvula d e  controle 2, bico do Ejetor n a  posição 9, coluna de 
alimentação ( +  ) constante de 20 em . 

Leite Àgua - Resfriamento 

Temperatura Vazão Temperatura 
Vazão 

Vazão Rela-, Pressão °C (Va) ° C  (Vr) tiva ' kg' /cm2 
I/h l/h (VR) T4 T5 T5-T4 Ti Tf Tf-Ti 

2 , 1 0  65 32 I -33 1 1 05 28 1 42 1 4  21 70 1 ,96 
2 , 1 0  65 32 -33 1 1 40 28 42 1 4  21 70 1 ,90 
2,1 0 65 32 -33 1 1 43 27 1 44 1 7  2236 1 , 95 
2,1 0 65 ,32 -33 1 1 30 27 ' 44 1 7  2236 1 ,97 
2.45 65 36 -29 1 387 26 48 , 22 21 91 1 ,58 
3 , 1 5  66 35 -31 1 597 27 47 20 2600 1 ,62 
2 , 10  67 33 -34 986 26 42 1 5  1 676 1 ,70 
3.1 5 69 33 -36 1 533 26 53 27 1 992 1 , 30 
2 , 1 0  70 32 -38 858 26 42 1 6  1�44 1 ,79 
2.1 C 70 33 -37 870 26 42 1 6  1 66 1 ,80 
2.45 72 33 -39 1 1 61 26 46 20 1 857 1 ,60 
2,45 n 33 -39 1 1 84 26 44 1 8  1 994 1 ,68 
2 . 1 0  73 32 -41 1 006 26 49 23 1 586 1 ,57 
2, 1 0  73 32 -41 1 000 26 49 23 1, 580 1 ,58 
2 , 1 0  73 32 -41 1 008 26 49 23 1 580 1 ,56 
? , 1 0  7 3  32 -41 1 005 26 4� 23 1 586 1 , 57 � 
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PREr;:O DO LE ITE 
Os p r e ç o s  do l e i te E s p e c i a l , com 
3 , 2 % de g o r d ura , a p ar t i r  de 0 1  
d e  j u l h o  p . f . , d ev e r ão s er :  Con 
s um i d o r  p a g a r á  : C r $ 4 2 5 , OO / l t .� 
s e m  I CM e ma i s  8 , 5 % q uando COm 
I CM ;  O p r o d u t o r  r e ce b e r á : a ) Cr$ 
2 9 0 , O O / l t ,  l e i t e  c o t a - c o n s umo ; 
b )  C r$ 2 7 0 , OO / l t . ,  l e i t e  c o t a - i n  
dús t r i a ; c )  C r$ 1 9 9 , O O / l t  le i te 
e x c e s s o ;  
O p re ç o  d o  l e i t e  " B "  a i n d a  'nã o  
fo i e s t ab e le c i d o  p e l o s  p r o d u to­
res , a t e n d ê n c i a  é 2 5 %  s o b r e  o 
p r e ç o  a tu a l  ao c o n s u m i d o r  e nun 
ca a n t e s  da s e g un d a  q u i n z e na de 
j u lho . 

ANÁLI S E  DO MERCADO 
M e r c a d o  o f e r e c i d o  p a r a  t o d o s  o s  
p ro d u t o s , a s  Emp r e s a s  não tem 
con s e g u i d o  r e p a s s ar os c u s t o s  p a  
r a  o cons umi d o r , h a v e n d o com: 
p r a d o r e s  v e ndem o s  p r o du t o s  p o r  
p r e ç o s  b a ixos p a r a  f a z e r e m  f r e n  
te a comp romi s s o s  f i n a n c e i ro s . ­
O anún c i o  d e  a l ta d e  p r e ç o  do �i 
te l e v a r á  o m e r c a d o  a se a q u e c er 
e s p e c u la t i vamen t e , não r e p r e s en­
t an d o  e s te a q u e ci m e n t o  m a i o r  con 
s umo . 

NOVOS MERCADOS 
C e r c a  de 6 9 %  do le i te e�p a co t a ­
d o  c o n s um i d o . em s ão P a u l o  é f o r  
n e c i d o  p e l a s  p a d a r i a s . 
D e s d e  o i n í c i o  d o  mê s q u e  2 5 0  
m i l  c r i an ç a s  d e  3 2 7  e � c o l a s  d o  
E s t a d o  d o  R i o  de J a n e i r o , r e c e  _ b em apx . 7 0  m i l li t�o s  de l e i t e  
" B "  Comp r a d o s  p e l o  g ov e rno . 
A S EAP - v i a  CO BAL�j á co mp r o u , 
e s te an o , 7  mi l t o n e l a d a s  d e  l e i  
t e  e m  p ó  e p r e t e n d e  con t i n u a r ­
c o mp rand o ,  n o s  p r ó x im o s  d i a s , p a 
ra o s  p rog r am a s  S o c i a i s  d o  G o ver 
no (FAE , INAN e L BA) . 

PRODÚr;:ÃO DE LE ITE 
E x c l u i d a  a r e g i ã o  S u l ,  as d u m a i s  r e ­
g iõ e s  t ê m  man t i d o  b o a  p r o d u ç ão . Em 
r e c e n t e  expo s i ç ão de g ad o  d e  l e·i t e  em 
SP - EXPOLEITE - os p ro d u to r e s  d e m o n� 
t r am g rande i n t e r e s s e  na a qu i s iç ã o  d e  
g a d o  d e  l e i te , p a g an d o  p o r  e l e  a l t o s  
p r e ç o s  • 

CONSUMO DE LÁCTEOS 
s ã o  P a u l o  con s ome c e r c a  de 1 3  m i l  l� 
t r o s  d e  l e i t e  t i p o  "A" p o r  d i a . 
B r a s i l i a  a p re s e n t o u , em 8 3 , um cons umo 
de 9 2 . 2 9 5  m i l  l i t ro s  por d i a  d e  l e i ­
t e . 
Consumo de d e r iv a d o s  apre s en t o u  q ue ­
d a  m é d i a  d e  apx .  1 7 %  no d e c o r r e r  d e s  
t e  a n o  e m  r e l ação a o  me smo p e r í o do do 
a n o  p a s s a d o .  

FALÊNCIA E CONCORDATAS 
R i o  de Jan e i r o : f a l ê n c i a s  r e q u e r i  -
d a s : 1 - )  M e r c a n t i l  d e  Cere i a i s  B E ­
Z E RRA L t d a ; 2 - )  D i s t ri b u i d o r a  d e  D� 
ces  I TAMARATI L td a . 
s ã o  P a� l o : f a lê n c i a s  r e q u e r i d a s : 1-) 
POTI Com .  G e n e r o s  A l imen t i c i o s  L t d� 
2-) Comer c i a l  A l im e n t i c i a  CEREJ E IRA 
L t d a ,  3 - )  CAS TELÃO B EIRA MAR R ef e i  -
ç õ e s  P r e p a r a d as L t d a , 4 - ) Conf e i t ar i a  
GERBÕ L t d a ,  5 - )  G ORDON Come s t í v e i s  
S / A ,  6 - )  Ag r o  Come r c i al R I O  C O  T I A  
L td a , C o n co r d a t a s  P r e v e n t iva s : l - ) CA­
JUE IRO Comer c i o  de P r o d u t o s  A l i m e n­
t í ci o s  L t d a ;  2 - ) KE IJ O BRA S Ind . C o m . 
d e P r o d u t o i  A l ime n t lc i o s  L t d a .  

US INAS . E  INDÚSTR IAS 
V e n d e - s e  i n dú s t r i a  d e  q u e � J o s , s i tu� 
da nQ E s t a d o  do P a raná com c ap a c i d a­
d e  p a r a  1 5 . 0 00 l i t ro s  de l e i t e  d i a .  
P r é il i o ,  t e r r e no e e q u i p amep. t o s  e m  p eE, 
f e i to e s t a d o  de f un c i onamento • 

* * �**** * * * * *** * ** * ** * * * * * * * ***** 
BOLSA DE  MÁQUI NAS E EQU I PAMENTOS 

CODIGO PROCURA - USADOS 
9 1 7  PE - M i q u ina p a r a  l av a r  l a t õ e s  9 1 8 P E  - Tanq ues r O d ov i á r i o s  e e s t a c i o nár i o s  c a p o 1 0  a 1 7  m i l  l i t r o s  9 1 9 P E  - T a c h o s  p a r a  r e q u e i j ão ( d o ce d e  l e i t e )  9 2 1  P E  - B� te ? e i ra d e  ma n t e i g a  9 2 6 PE - M a q u Lna d e  c ry o v a c  9 2 7  PE - D e s n a t a d e i ra 
9 2 8  PE - P a s t e u r i zá d o r  d e  p l a c a s  * * * * ** * * * * * * * * * * * * * **** * ** * ** * * *  INFO�MA: I VO DA �OLSA D E

_LAT I C ÍN IO S : D i s t r b u i ç ã o  g ra t u i t a  à s  Emp r e s a s , A s ­S s o c L a � o e s , E n t L d a d e s  P u b l i c a s  e P a r t i c u l a r e s . E d i t a do s o b  d i reção e r e s ­p o n s ab L l i d a d e  de P a u l o  S i lv e s t r i n i . 
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AÇÃO DE ANTIBiÓTICOS E 
QUIMIOTERÁPICOS SOBRE ALGUNS 

AGENTES BACTERIANOS DA MASTITE 
BOVINA(*) 

Action of An tibiotics and Chemotherapics on some 
Bacterial Agents of Bovine Mastitis 

. 

Ruben Pablo Schocken-Iturrino· ·  
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 Munic/pio de 
Jaboticabal/ SP, com o objetivo de verificar a sensibilidade "in vitro " aos antibióticos 
e quimioterápicos dos agentes bacterianos da mastite bovina encontrados nesta 
região do Estado de São Paulo. · O exame bacteriológico confirmou 83,78% dos 
resultados obtidos através do CMT. Dentre os agentes bacterianos, 9,�taphylococcus 
aureus foi isolado de 13 (41,94%) amostras, Streptococcus spp de 9 (29,a3%), 
Staphylococcus epidermidis de 6 ( 19,35%) e Escherichia coli de 3 (9,6õ'%). Os 
resultados obtidos evidenciaram que nenhum dos antibióticos e quimioterápicos 
ensaiados, agindo isoladamente, pode ser ativo contra todos os agentes bacterianos 
experimentados. · . 

INTRODUÇÃO 

A rriast ite bovina constitu i-se numa das 
enfermidades mais i m portantes do reba· 
nho l eiteiro ,  pois determ ina consideráveis 
perdas econômicas representadas pela 
queda da produção láctea ou pela perda 
total desta capacidade, além de acarretar 
prejuízos na composição físico-quím íca do 
leite,  red uzindO os teores de lactose, gor­
dura, sól idos não gordurosos, sól idos to­
tais e caseina ( H EI DRICH & RENK, 1 969; 
JANSEN , 1 97O). 

MARTI N EZ (1 958), LAN G E N EGGER et 
alií . ( 1 970) ,  HARROP et alii (1 975) e NA­
DER FILHO et alii ( 1 983), estudando as 
"bacias" leiteiras de Porto Alegre, Rio de 
Janeiro ,  Pernambuco e Barretos/SP,  ob­
servaram prevalências de 1 4, 2 % ,  20, 0 % ,  
1 4,5% e 1 0,26% , respectivamente. 

Ê muito vasta a l iteratura sobre os 
agentes etiológicos causadores da mastite 
bovina, tendo sido relacionadas 43 espé-

cies.de microrganismos pertencentes à 25 
gêneros (SANTOS & MOREIRA,  1 977). En­
tretanto, a investigação da freq uência des­
ta enferm idade em diversos países do 
m undo, tem evidenciado grande seme­
lhança quanto á etiologia. A este respeito, 
bactérias do gênero Staphylococcus e 
Streptococcus mostram-se predominan­
tes, pois têm sido isoladas em 95% dos 
casos (LANGENEGGER et alii, 1 970; 
HARROP et alíi ,  1 975; FERREI RO, H.i78). 

Atualmente o Staphylococcus aureus é 
provavelmente o patógeno mais freqüente­
mente isolado das mastites bovinas em to­
do o mundo (FERREI RO, 1 978). Esta pre­
dom inância tem ocorrido pri ncipalmente 
onde a terapêutica é efetuada i ntensiva­
mente à base de pen ic i l ina e onde a orde­
nha manual tem sido substituída pela or­
denha mecânica ( H A R ROP et alii, 1 975; 
S ILVA & PORTO,. 1 977). 

Tendo ém vista a ausência de dados 
sobre a etiologia da mastite bovina no Mu-

• Projeto de Pesquisa financiado pela Comissão de Projetos Especiais (CPE) - Reitoria - UNESP. 
• •  Departamentó de Microbiologia da Faculdade de Ciências Agrárias e Veterinárias Campus de Jaboticabal·UNESP . 

• • •  Departamento de Higiene V.eterinária e Saúde Pública da Faculdade de Ciências Agrárias e Veterinárias Campus 
de Jaboticabal·UNESP. 
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n icip io de JaboticabaJ l S P  e, considerando 
a grande contribuição oferecida pelos re­
sultados obtidos nos testes de suscepti­
bi l idade antimicrobiana, real izou-se o pre­
sente trabalho com o objetivo de trazer 
subsidios para o controle desta enfermida­
de, uma vez que o tratamento geralmente 
l im i ta-se à apl icação, por tentativas, dos 
med icamentos d isponiveis. 

MATERIAL E M ÉTODOS 
Foram colh idas 37 amostras de l eite 

procedentes de 25 vacas reagentes ao "Ca­
l i fornia Mast lt ls rest" em 7 propriedades 
rurais situadas no M u n icipio de Jabotica­
bal , Estado de São Pau lo.  

Em todas as fazendas estudadas adota­
va-se o sistema de ordenha manual , real i­
zado uma ou duas vezes ao dia, sendo que 
na maioria, os rebanhos eram constituídos 
por animais mestiços holandês e zebu .  

O CMT fo i  realizado de acordo com a 
técnica proposta por SCHALM & NOOR-' 
LA N DER ( 1 957),  ut i l izando-se como rea­
gente a sol ução CMT-FATEC( * ) .  Díante 
dos resultados positivos ou suspeitos, as 
amostras foram c01h idas sob condições de 
assepsia, sendo acondicionadas em frasco 
estéril com tampa rosqueada. 

No isolamento e identif icação das bac­
térias do gênero Staphylococcus ,  foram 
ut i l izados o agar Baird-Parker e o agar 
Sta phylococcus 1 1 0. As amostras de l eite 
foram semeadas nestes meios, seg uindo­
-se a técnica proposta por DEMETER 
( 1 969). Após a incubação a 37° C  por 24-48 
horas, havendo o crescimento de col ônias 
características, real izava-se a verificação 
m icroscópica em esfregaços corados pelo 
método de Gram. Em seg uida, efetuavam­
-se as provas da catalase, oxidação e fer­
mentação da g l icose (O-F), coag u lases, 
DNase, ut i l izaçâo do manito l ,  hemólise e 
de lecitinase (APHA, 1 976). 

No isolamento 'e i dentif icação das bac­
térias pertencentes ao gênero Strepto­
coccus, foram ut i l izados o agar sangue 
azida e o meio de Edwards. As amostras 
de l eite fo'ram semeadas nestes meios 
segu indo-se a técn ica proposta por D E M E­
TER (1 96!?:. Após a incubação a 37°C por 
24-48 horas, havendo o crescimento de co­
lônias característ icas, real izava-se a verifi­
cação m icroscópica em esfregaços cora­
dos e pelo método de G �ám. Em segu ida 
efetuavam-se as provas da catalase. da 

(') - CMT-FATEC Fórmu/a 

verificação do crescimento a 1 0°C e 45° C, 
de hemólise, h idról ise da escul ina e do 
hipurato de sódio e da ut i l ização de car­
bohidratos e álcoóis, representados pela 

rafinose, arabinose, m al tose, sacarose, sa­
l icina, lactose, trealose, inu l ina, g l icerina; 
manito l ,  sorbitol e amido (APHA, 1 976) .  

No isolamento e identificação d a  Es­
cherichia coli, foram ut i l izados o àgar 
eosina azul de meti leno e o àgar Mc Con­
key . As amostras de l eite foram semea­
das nestes meios, seg u indo-se a técnica 
proposta por DEMETER (1 969).  Após a in­
cu bação a 37°C por 24-48 horas, havendo c 
crescimento de colôn ias çaracterísticas, 
real izava-se a veri ficação m icroscópicá em 
esfregaços corados pelo método de Gram . 
Em seg uida, as est irpes isoladas ' foram 
semeadas no meio IAL ( Instituto Ado l fo 
Lutz) (PESSOA & SILVA, 1 974) e, incuba­
das a 37°C por 24 horas . Posteriormente, 
efetuavam-se as provas do in'dol ,  vermelho 
de meti la, Voges . Proskauer, c itrato de 
Simmons, beta-galactosidase, beta-xi losi­
dase, ut i l ização do malonato , produção de 
urease, gelatinase e desam inase de fen i l  
alan ina, crescimento em KCN e fermenta­
ção do manito l ,  inosítol e rafinose (APHA, 
1 976).  

No ísolamento e ident i ficação do Cory­
nebacterium pyogenes foram ut i l izados o 
meio de Loeffler e o àgar dextrose proteo­
se adicionado de sangue e tel uri to de po­
tássio. As amostras de leite foram semea­
das nestes meios, seg uindo-se a técnica 
proposta por D E M ETER ( 1 969). Após a 
incubação a 37° C  por 24-48 horas em 
atmosfera de CO2 , caso houvesse o cres­
cimento ou formação de colônias caracte­
rísticas , real izava-se a verificação m icros­
cópica em esfregaços corados pelo méto­
do de Gram , bem como as provas de cata­
lase, do leite tornassolado e da fermenta­
ção da dextrose, sacarose, mal tose, trea­
lose e lactose (APHA, 1 976). 

Os antibiogramas foram efetuados par­
tindo-se de culturas resu l tantes da semea­

dura das amostras em In fusão de Cérebro e 
Coração, incubadas a 37°C durante 24 
horas. O meio dê cu l tura ut i l izado para os 
antibiogramas foi o Agar Base il . ° 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 d iscosC * * )  d isponi­
veis no comércio. Após 24-48 horas a 

Violeta de Bromocreso/ . , . . . . . . . . . . . . . 
A/aui/-Benzeno Sulfato de Sódio 

. • . . . . . . . . . . .  ' . . .  '.' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , 0,02% 
Veiculo q.s.p. 

. . . . . . . . .  , . . . . . . . • . . . . . . • . . . . . . . . . . . . • . . . . • • . .  1,34% 
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.37 °C, efetuava-se a l eitura, de acordo com 
o diâmetro do halo de i n i bição (CURY, 
1 977) . 
R ESULTADOS 

Os resul tados inseridos na TAB ELA 1 
evidenciam a concordância entre o Cal i for­
n ia Mastit is Test e a investigação bacte­
riológica. Observou-se q ue das 37 amos­
tras reagentes ao CM'r. 31 (83,78) foram 
confirmadas bacteriolog icamente, através 
do isolamento e ident if icação dos ;:1gentes 
etiológ icos. 

Os dádos constantes d a  TAB ELA 2 
mostram a distribu ição dos agentes et ioló­
gicos isolados entre as 37 amostras 
reagentes ao CMT. Verificou-se maior 
ocorrência do Staphilococcus aureus 
(41 ,94%), seguida pelo Streptococcus spp 
(29 , 0 3 ) .  Sla p h y l o c o c c u s  ep idermlài s 
(1 9 ,35 % )  e Escherichia colí (9,68 % ) .  

A TAB E LA 3 mostra a sensi bi l idade " i n  
vitro" aos quim ioterápicos e ,ant i bióticos , 
d istri buída de acordo com o agente etíoló­
g ico isolado. Os produtos q ue apresenta­
ram maior ação par:; as bactérias ensaia­
das foram : Staphylococcus aureus - ce­
falotina; c;loranfenico l ,  gentamicina e ka­
namicina; Streptococcus spp - eritro m i­
cina, novobicina, gentamicina e l incom ici­
na; Staphilococcus epidermidis - eritro­
m lcma, novobloclna, n itrofurantoina, gen­
tam icina, neomicina, kanam icina; Escheri­
chiá colí - nitrofurantoina, ácido nalidíxi­
co, carberiici l i na, kanam icina, gentam ici­
na e trobam icina. 

DISCUSSÃO E CONCLUSÕES 
A confirmação de 83,78% dos resulta­

dos obtidos com o "Cal i fornia Mastit is 
Test" pelo exame bacteriológico,  foi seme­
lhante às verifica.das por LA N G ENERGGER 
et a l i i  (1 970) e NADER F I LHO & SCH OC­
KEN-ITU R R I N O  (1 982).  entretanto , l igeira­
mente s uperior às d e  FIG U E I R EDO (1 962) 
e HARROP et alii (1 975)" que observaram 
concord âncias de 85,70% , 85,71 % ,  
78,65% e 67,4 % ,  respectivamente. 

O S laphylococcus aureus foí o agente 
etiológ ico mais freq üentemente isolado 
(41 ,94% ) dos casos de mastite bovi na 
verificados n o  M u n icip io de Jaboticabal ,  o 
que confirma os achados de FIGUEI R EDO 
(1 962) em M inas Gerais, LA N G ENEGGER 
et ali i  (1 970) no Rio de Janei ro ,  FERNAN­
DES et ali i  (1 973) no R io  Grande do Su l ,  
HARROP et a l i i  (1 975) em Pernambuco e 
NADER FILHO et ali i  (1 983) em Barretos /  
SP, que observaram 57, 4 % , 53,1 % ,  
50, 0 % ,  59,2% e 52,08 % ,  respectivamente. 

Quanto à freqüência dás infecções de­
term inadas por bactérias pertencentes ao 

gênero Streptococcus,  aparecendo n a  se­
q üência da ordem ç1e im portância casu ísti­
ca. os achados deste trabalho são seme­
l hantes aos verificados por HARROP et alii  
(1 975) e SI LVA (1 977) .  . 

. , O Staphylococcus ep,idermidis, cuja 
atividade mastitogên ica passou a. ser re­
con hecida recentemente, foi isolado em 
1 9,35% dos casos, por;tanto,  em propor­
ção su perior ás verificadas por FERREIRO 
et al i i  (1 981 ) na "Zona da Mata" de M i nas 
Gerais e N ADER FILHO et alii (1 983) na 
região de Barretos/SP ,  que isolaram esta 
bactéria em 1 6,09% e 6,25% <;los casos, 
respectivamente. 

A Escherichia colí foi isolada em 9,68% 
dos casos , sendo esta ocorrência su perior 
ás verificadas por FERNANDES et ali i  
(1 973) e NADER F I L H O  et ali i  ( 1 983 ) ,  ou 
seja, -:3,0% e 2,08% , respectivamente. 

Os resultados obtidos evidenciaram 
que nenhum dos antit?ióticos e q uimiote­
rápicos ensaiados, agi ndo isoladamente, 
pode ser ativo contra todos os agentes 
bacterianos experimentados. CURY ( 1 977) 
e NADER FILHO & SCH OCKEN-ITU R R I N O  
(1 982) ,  obtiveram resu l tados semel hantes. 

Diante do exposto, conclui-se que uma 
med icação q ue , apresente como princípio 
ativo, apenas um dos antibióticos e q u i­
m ioterápícos ensaiados, não el i m i nará a 
total idade dos agentes etiológ icos isola­
dos dos casos de mastite bovina. 

S U M MARY 

Thís paper reported the sensibility " in 
vilro" of antibiotics and chemotherapics 
against the bacteriological agents isolated 
from bovine mastitis, 37 milk samples from 
25 cows CMT (Cal ifornia Mastitis Test) 
positive were gathered in  7 farms of the 
Counly 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 1 3  milk samples (41 ,94), 
Staph �lococcus spp in  9(29,03%)  and 
Escherichia coli  in 3 samples (9,68 % ) .  
This results showed that none o f  the anti­
biotics or chemotherapics tested; acting 
by itself was effective against ali the bac­
terial agents experimented. 
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TABELA 1 - Comparação do California Mastitis Test com o exame bacteriológico no 
diagnóstico da mastite bovina e determinação do percentual de concor­

. dância. 

Leitura 

Positiva 
Su speita 
( t raços) 

TOTAL 

. CMT 

Número 

33 
4 

37 

Exame Bacteriológico 

Positivo 

29 
2 

31 

Negativo 

4 
2 

6 

Concordância( % )  

87,88 
50,00 

83,78 
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TABELA 2 - Distribuição dos agentes etiológicos isolados entre as 37 amostras de leite reagentes ao Califomia Mastitis Test. . 

Amostras 

Microrganismo.s 

Staphylococcus aureus 
Streptococcus spp 
Staphylococcus epidermidis 
Escherichia coli 
Cult ivo sem crescimento 

TOTAL 

N.O % (1 ) 

1 3  35,1 4 
9 24,32 
6 1 6, 22 
3 8 ,1 1 
6 1 6, 22 

37 1 00,00 

% (1 ) - Em relação ao número total de amostras reagentes. 
% (2) - Em relação ao n ú mero total de agentes etiológicos isolados. 

% (2) 

41 ,94 
29,03 
1 9,25 

9,68 

1 00,00 

TABELA 3 - Sensibilidade "in vitro" aos quimioterápicos e antibióticos, distribuída de 
acordo com o agente etiológico isolado, nos rebanhos produtores de leite 
gordura 3,2% , no 'Município de Jaboticabal/SP. 

AE S. aureus Streptococcus 
ATB * * * * *  * R * * *  * *  * R 

PY O 3 2 8 O 2 1 6 
KF 6 4 3 O 1 2 3 3 

C 2 8 3 O 2 1 2 4 
OX O O O 1 3  O O O 9 

P O O O 1 3  O O 1 8 
TE O 3 4 6 1 O 1 7 
AK O 1 4 8 O O 1 8 08 O O O 1 3  O O O 9 
PY 4 1 1 7 4 1 O 4 

E O 3 3 7 3 3 3 O 
K O 3 4 6 O 1 4 4 

MY O 4 2 7 1 4 O 4 
S O O 3 1 0  O O O 9 

PB O O O 1 3  O O O 9 
TOB O O 7 6 1 1 1 6 

CT O O O 1 3  'O O O 9 
N O O 1 1 2  1 1 1 6 NV O 3 2 8 2 3 4 O 

VA O O O 1 3  O 1 1 7 
F O O O 1 3  2 O 1 6 

NA O O O 1 3  O O O 9 
SXT O O O 1 3  O O O 9 

SD O O O 1 3  O O O 9 
CN O O 1 0  3 O 4 5 O 

i 

(* * *) M u ito sensivel com halo acima de 1 5  mm.  
(* *) Sensível com halo entre 1 1  e 1 5  mm. 
(*) Pouco sensivel com halo até 1 1  mm. 
(R)  Resistente. ' 

S. epidermidis E. colí 
· * * * * * R * * *  * *  * R 

O O 2 4 O O O 3 
1 O 1- 4 O O O 3 
1 O 1 4 Ó O O 3 
O O O 6 O O O 3 
O O O 6 O O O 3 
2 O 1 3 O O O 3 
O O O 6 O O O 3 
1 1 2 2 O O O 3 
O 2 2 2 1 2 O O 
4 1 1 O O O O 3 
2 2 2 O O 3 O O 
1 1 1 3 O O O 3 
1 1 1 3 O O O 3 
O O O 6 O O O 3 
O 3 2 1 O O 3 O 
O O O 6 O O O 3 
1 4 1 O O Ó O 3 
3 2 1 O O O O 3 
O O 2 4 O O O 3 
3 2 1 O 3 O O O 
O O O 6 3 O O O 
O O O 6 O ,.. O 3 v 

O O O {j O O O 3 
1 .. 1 O O 1 2 O 

. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



uventino Luz. Guarda -freios; 

Nestlê® 

Piuüüiliii . . .  
. . .  e vem o trem. 
E na mesma linha, 

e� sentido contrário, 

vem. outro trem. 
Dentro dos trens, 
sacolejando sobre os 

dormentes e trilhos, 

vem a vida. 
. 

Vem a esperança. 
A vontade de chegar. 
O desejo do encontro. 
Juventino Luz, 
guarda-freios, 
sai calmamente da 
sua guarita, com 
lanterna e alavanca. 
Ele sabe o que pode 
acontecer se não fIzer 

o seu trabalho, mas, 

ainda assim, não se 

afoba. Introduz a 
alavanca entre os 
trilhos e repete flquilo 

que vem fazendo há 
quase 30 anos: 
desvia as linhas. 
Os trens passam. 
Cada um rumo ao 
seu destino. 
E lá se vão, levando 
a vida e os 
sentimentos. 

Gente. 
o maior 
valor 
davida. 

Companhia Industrial e Comercial Brasileira de ProdutoS Alimentares 
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A ESTATíSTICA E M  lATIClN IOS 
Statistics in Dairy 

Francisco Amaral Rogick' 

RESUMO - O presente trabalho, primeiros passos da Estatfstica Básica, mostra os 
fundamentos e os principias gerais da distribuição de dados. Ap6s conceftuar, 
discutir e definir as distribuições gerais dos dados, passa ao capftulo da represen­
tação gráfica das variáveis. Tudo foi feito de maneira simples e objetiva, no sentido de 
querer apontar, aos iniciados em Estatfstica, as caracterfsticas essenciais e as bases 
da aplicação prática dessa Ciência, em Laticínios. Lembra o presente estudo, e até 
considera como principio fundamental, que ao considerar uma variável, o maior 
interesse do pesquisador é conhecer, muito bem, a distribuição dessa variável. 

VI - DISTRIBUiÇÕES GERAIS DOS 
DADOS 

- CONCEITO 

Um gerente de s upermercado observou 
que a venda de q ueijo pasteurizado - por­
ç(jes ou un idades de 20g cada uma - esta­
va caindo , e l igou o fato ao peso mui to 

pequeno de cada un idade. S ugeriu ao fa­
bricante que fizesse d iversas fabricações 
de q ueijos com unidade pesando entre 20g 
e 72g ; assim .feito, o s upermercado pôs a 
venda as " n ovas porções de q ueijo. Das 
un idades vendidas, foram t iradas ao aca­
so , 1 05 amostrar de diversos pesos, sendo 
obtidos os dados relacionados no Quadro 
IV. 

QUADRO IV 
Distribuição aleatória' 

34 38 46 
56 34 44 
44 66 34 
35 36 54 
47 55 46 
49 26 44 
68 37 41 
36 42 58 
28 52 64 
23 36 56 
40 41 30 
55 40 43 
20 63 42 
39 43 45 
53 67 47 
42 45 49 
37 44 31 
62 40 56 
57 72 46 
38 41 49 
35 58 51 

Peso em g ; 1 05 porções de q ueijo pasteurizado 
• o u  Distribuição ao acaso 

• Pesquisador Cientifico, Seco Agr. São Paula D.V.M., M.l;l. 

50 56 
38 58 
53 39 
49 52 
54 48 
38 48 
47 58 
52 55 
36 50 
52 50 
62 43 
32 51 
57 43 
52 44 
47 53 
43 33 
62 33 
46 47 
24 54 
38 30 
28 49 
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o gerente observou que esses valores, 
d ispostos aleatoriamente, m ui to pouco , 
ou q uase nada, de informações davam. Re­
solveu, então, colocar as mesmas variáveis 
em ordem crescente (a ordenação poderia 
também ter sido decrescente, se assim ele 
qu isesse\.  O Ouadro V fo i elabon'lrln . 

Sem d úvida, uma visão bem mais cl ara 
do problema apareceu em tela, mas, nada 
de concl usivo foi revelado: era preciso 
prosseg uir  no trabalho estatístico. Os da­
dos foram então classificados, conforme 
demonstra () Quadro VI . 

aUADRO V 
Distribuição ordenada 

20 37 43 
23 37 43. 
24 38 44 
26 38 44 
28 38 44 
28 38 44 
30 38 44 
30 39 45 
31 39 45 
32 40 46 
33 40 46 
33 40 46 
34 41 46 
34 41 47 
34 41 47 
35 42 47 
35 42 47 
36 42 47 
36 43 48 
36 43 48 
36 4� 49 

Peso em g ; 1 05 porções de queijo pasteurizado 

• ou Ordenação, rol .  

Obviamente, a sit uaçao tornou-se l ím­

pida. À simples inspeção do Quadro VI ,  o 

estatístico, e mesmo o leigo, verifica o que 

aconteceu e tem uma idéia geral e concl u­

dente do experimento. 

2 _ DISCUSSÃO e CON CLUSÃO 

Os q uadros IV e V pouco i n formam , 

mas, foram de grande val ia  no desenvolvi­

mento dos trabal h os; o Quadro VI é con­

c l usivo. Ele mostra que 20% das vendas 

couberam às porções de q u eijo pasteuriza­

do, pesando entre 42,5 g a 47,5 g, média 

45 g .  

O presente estudo vem confirmar o que 

d izem MORETII N e B USSA B ,  1 981 : Quan-

49 55 
49 55 
49 56 
49 56 
50 56 
50 56 
50 57 
51 57 
51 58 
52 58 
52 58 
52 58 

· 52 62 
52 62 
53 62 
53 63 
53 64 
54 66 
54 67 
54 68 
55 72 

do se estuda uma variável ,  o maior inte­

resse do pesq uisador é conhecer a d istri­

bu ição dessa variável ,  através das possí­

veis  real izaçc3s (valores) da mp.sma. Os 
cálcuiuti fn::!tern 6ticos seg u iram as reco­

mendações de AZEVEDO e CAMPOS, 

1 978 . FRANCISCO, 1 982, e GRANER, 

1 966. 

3 - DEFIN IÇÃO 

Distribuição geral dos dados é a d ispo­

sição em que eles se apresentam. 
Distribuição aleatória é a disposição, 

ao acaso, dos dados. 
. 

Distribuição ordenada é a dispOSição 

em ordem crescente ou decrescente, dos 

dados. 
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Distribuição classificada é a disposi­
ção , em classes , dos dados. É ainda, 
comumente, con hecida como Distribuição 
de Freqüências.  

Freqüência é o número, N ,  de vezes em 
que,  na população ou na amostra, aparece 
um dado. As freqüências podem ser sim­
ples e acumulada; ambas se dividem em 
freqüência s.  abso lu ta, F ,  (com umente 
chamada freqüência); freqüência s .  relati-

va, Fr = .E.  ; freqüência s.  percentual , 
N 

Fp = 1.QQ..E. ; freq uência a. abso l u ta, Fa, 
N 

(comumente chamada freq üência acumu­
lada):  freq üência a. relativa, Far = .E.â ;  

N 
freq üência a. percen tual ,  Fap =..!.QQ.E! . 

N 
F 1 00F N N N N 1 00Fa Fa 

Classe é o g rupo em que,  um o u  mais 

dados se. reu nem . Cada classe apresenta 
um l imi te  in ferior, Li , e um l im ite su perior, 
Ls: um intervalo ou am pl i tude, :  = Ls - Li :  

um cen tro ,  C = L s L i  
2 

4 CLASSIFICAÇÃO DOS DADOS 

O agru pam ento das variáveis em clas­
ses. além das considerações já feitas, 
oferece a vantagem de fornecer os valores 
para a represen tação gráfica ( G RANER,  
1 966. " :oc.c i l .  " ) .  Ao se  fazer o estudo da 
distribu ição dos valores, q uatro providên­
cias devem. logo .  ser tomadas: procurar 
con hecer o número, o in tervalo, o l im i te e 
o centro de classes; é o primeito ato da 
classif icação das variáveis. 

O n úmero de cl asses pode ser escolhi­
do con forme indicação .do Quadro VI I ,  ou 
pela apl icação da fórmula  N° C = l/1\T + 1 
( F RAN CISCO, 1 982, " Ioc .c l t " . ) .  

QUADRO VII 
Escolha do n úmero de classes 

N N . O  C 

Mn Mx 

até' 50 5 1 0  
1 00 8 1 6  
200 1 0  20 
300 1 2  24 
500 1 5  30 

1 000 ou mais 20 40 

Fonte: CARV(\LHO, 1 946 "in" GRANER,  1 966, " Ioc.cil ." 

Seg undo o Quadro VI;  foram Ascol h idos 1 1  classes. 

O in tervalo ou ampl i tude de classe é 
assim encontrado : a am pl i tudE! total ou 
am pl : t ude de variação é 52, ou váriável 
maior 72 variável menor 20: dividindo-se 52 
por 1 1 ,  n úmero de classes escolh ido,  
tem-se 4 . 727272 . . .  praticamente 5,  que 
será o intervalo ou am pl i t ude de classe. 

O l imi te in ferior é 1 7 ,5 ou variável 20 -
2,5 ,  metade da ampl i tude . de classe: o 

l i m ite su perior é 22,5 ou 1 7,5 + 5, ampli­
tude ou i ntervalo de classe. 

O centro de classe, 20, é obtido pela 
sem i-soma dos l im ites, Li + Ls. 

2 
V I I  - REPRESENTAÇÃO GRÁHCA DOS 

DADOS 

1 - CONCEITO - O cinema, a televi-
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são e as estórias em q uadrinhos gan haram 
um g rande púb l ico, devido á rápida visual i­
zação do evento e á pronta compreensão 
dos fatos. Os ant igos textos da H istória do 
Brasil e da H istória U n iversal , cheios de 
ca ravanas pardacentas de palavras a per­
correrem o amarelado deserto das pági­
nas .  erarn de ,uma monotonia inf inda. Os 
n ovos l ivros h istóricos, com seus mapas , 
imagens. f iguras e retratos, trouxeram ao 
ensino um novo e vigoroso alento. 

A imagem venceu o verbo. 
" M utatis m utandis", o mesmo aconte­

ceu com a d istribu ição de freq üências. 
Estas são mais fáceis de visual izar se as 
representarmos graficam ente, diz HOEL,  
1 981 . 

2 - DEFIN iÇÃO - Representação grá­
fica dos dados é a reprod ução , por meio de 
desen hos ou f iguras, dos valores de um 
ex perimento. 

. 3 - DIVISÃO - A representação g rá­
fica dos dados pode ser feita por diversos 
t ipos de f iguras ou desen hos, sendo mais 
�omumente usados o histograma e o po­
IIgono . Ambos podem f igurar as freqüên­
cias e as freq üências acumu ladas. 

4 - I'l ISTOGRAMA dé Freqüências é a 
fig.ura conlitituída de retâng ulos vert icais, 
cUjas bases representam os intervalos de 
classes , e ,  cujas al turas correspondem ás 
freq üências. Gráficos 2 e 4. 

y 
OlSTRI8UICÃO 

2 2  Grófico : 2 H iatog,ra",o 
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, 
5 - P�lÍ�ONO da Freqüência é a 

f igura const l tu lda por uma l inha,  que une 
os cent

.
ros das classes, da ' base su perior 

dos retang u los do h istograma. Gráficos 3 
e 5. ' 

6 . - COOFJDEN ADAS CARTESIANAS 
I�cal.,za� _as classes e as freq üências da 
d lstnbU lçao. As classes estão no eixo das 
abSCissas, as freq üências no eixo dãs or­
denadas (abs . ,  ord . )  ou (c lasses freqüên-
c ias). 

' 

REFERÊN CIAS BIBLIOG RÁFICAS 

AZEyEDO, A.G.  e CAM POS, P . H . B .  Esta­
tlst ica Básica - Cursos de Ciências 
H u�anas e de Educação. Livros Téc. 
e Clenl .  Editora, Rio de Janeiro RJ 
1 978. 

' , 

FRANCISCO, W. DE. Estatíst ica - Síntese 
d.a teoria. Exercicios propostos e reso l­
Vidos. Ed.  Al ias S.A. Sâo Paulo SP 
1 982. 

' " 

GRANER,  E .A .  Estat ist ica, 2 . a  Ed. Ed. Me­
I hc.ramentos, São Pau lo ,  SP,  1 966. 

HOEL,  P . G .  Estatíst ica Elementar, t rad . 
de Carlos Roberto Vieira Araújo Ed 
Atlas S .A.  Sâo Paulo ,  S P ,  1 981 .

' . 

M ORETTI N .  P.A. e BUSSAB, W.O. Méto­
dos <?�anlitalivos para Economistas e 
Administradores - EST ATisTICA BÁ­
SICA. Atual Ed. Ltda. São Paulo SP 
1 981 . 

' " 
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I n � Ú s I  r i a s R e u n i  � a s f a  I U n �  e s H e no s. A. 
"Estamparia Júiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 
Cártazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 
carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

Rl!a Francisco Va/adaras, 108 - Ta/e/onas: 212-1790 
Endereço Te/8f1rátlco "/RFAN" - Ju/z de Fora 

211-9878 
M/nu Gera/a 
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Danilac DD é um revestimento especial que vai fazer 
muito pelas paredes de seu estabelecimento. 

E consequentemente pelos seus lucros! . 
Graças à sua fórmula à base d� poliuretano e ?  

solução mais adequada para ambientes que precisam 
estar constantemente isentos de contaminação de 
fungos, bactérias, mofo e bolor. Como laticínios, 
cervejarias, padarias, etc. ' . 

Aplicado em substratos devidamente preparados, 
conforme exigem as especificações, ,oanilac t!'l.m garan· 
tia automàticade 5 anos. Alem de maior durabilidade e . . 
eficiência. Evitando repinturas frequentes e gastos desnec��sanos. ; • .  

Características que fazem de Danilac DD uma'opção pratica e mUito economlca. 
Como você precisa. ' . 

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

Tintas e Preservação de Madeiras S.A. ' 
Escritório e Depósito: Rua Matheus Grou,412 

Tel.: 280.5033-São Paulo-SP. ' 

para DANILAC 
Indústria e Comércio Lida. 
Rua Victor Brecheret, 36/38 

Telex 1 123273 -Tel.:572·2467 
Endereço Telegráfico DANA�C 

Caixa Postal 4514 - SP· Brasil 
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F ESTA DOS FO R MA N DOS D E  1 983, D O  
CEPE/I LCT 

Realizou-se, n o  d i a  14  de dezembro passado, a Festa de formatu ra da tu rma que terminou o Cu rso 
de Técnico em Laticinios, do atual Centro de Pesq uisa e Ensinol lnstituto de Laticinios "Cândido 
T ostes" , 

Na oportunidade foram homenageados o Paraninfo, D r. Alexandre Mahler, P residente da N estlé, o 
Patrono, Dr.  Alan Frederick Wolfschoon-Pombo, o P rofessor Walte r Afonso Rossignoli ,  que deu seu 
nome á tu rma, €i o Dr. Edson Clemente dos Santos, naquela ocasiâo Di retor Técnico do DPET . 

Receberam seus dip lomas os seguintes Técnicos em Laticinios: 
Adriana Barroso Marocco José Carlos Alves Morei ra 
Alcides Fonseca Marangon José Geraldo Tenchine de Macedo 
Ângelo César Cazeta Júl io César Viei ra de Abreu 
Annel iete Cordeiro de Araújo Luiz Carlos Ferreira 
Antóni o  Ca rlos Fernandes (Orador) Luiz K reitzfel d Machado 
Ca rlos Alberto Scarpa Vasconcel los Marga ret Divina Machado 
Carlos Au gusto da Sil va Maria das Graças Bel go 
Edua rdo Otávio Mathiasi Faria Marisa Garcia 
Evel ine Amaral Mauricio de Oliveira Pinto 
Fernando Dias Amorim Paulo César Sarmento de Moraes 
Flávio Harg reaves Vieira Paulo Hen rique Fonseca Si lva 
Geraldo Rodrigues de Paula (Juramentista) Renata Har greaves Viei ra 
Giovana de Sousa Rodri gues Ronaldo Ferreira 
Gislâine Ribeiro Costa Rosa Maria Machado de Sena 
Ivette Lopes Ramos Sebastião Pereira Neto 
João Batista Ferreira Dornel las Silvia Augusta do Nascimento 

DISCURSO DO ORADOR DA T UR MA: Antônio Carlos Fernandes 
'Quando se chega ao fim de um curso que emp reendemos cheios de orgulho e com a consciência 

voltada p a ra o bem comum, comp reendemos que o nosso trabalho não teria méritos se, ao in vés de 
apenas adq u i r i r  conhecimentos, não tivéssemos realizado algo para nossa p róp ria matu ridade pessoal 
e intelectual. 

Foram 3 anos que se passa ram , sem que quase nos apercebêssemos. Eis por q ue, se lançarmos 
um olhar retrospectivo para este periodo, por mais que quei ramos nos esforçar, não vemos qualquer  
quadro,  por  pequeno que seja, que empane o b ri lho d o  panorama ag radável que 58 desco rtina. Só 
teremos olhos oara alegrias, v itór ias � companheirismo. 

E verdade que houve luta, e ás vezes árdua, mas sempre leal e aberta e,  p rincipalmente, sempre 
com o objetivo levantado em p rol de um ideal superior. N o  entanto, foi por justa causa que nos 
empenhamos com tanto ardor e entusiasmo, superando atê mesmo as p róp rias dificuldades. 

E, em vi rtude desta conq u ista, da qual nos sentimos o rgulhosos e que tanto nos custou, é mais do 
que justo e necessário que falemos, neste momento, naqueles que nos possibilitaram tamanha vitória, 
que m uito nos ajudaram nos momentos mais dificeis, até mesmo nos momentos de desân imo. 

Ao Senhor Di retor,  que tão bem d i ri ge as atividades da Escola de Laticinios, nossos ag radeci-
mentos pela comp reensão, amizade e apoio q ue sempre dispensou aos alunos desta entid�d.e_ _ 

Aos nossos queridos mestres, aos q uais devemos o aprimoramento do nosso espmto, nao 
podemos deixar de, p ublicamente, expressar o nosso afeto e o nosso agradecimento. A todos vocés, 
sem exceção, seremos eternamente gratos, e se por vezes lhes causamos aborrecimentos, embora 
passageiros, relevem nossa i r reverência. Segui r  é mais fácil q uando se tem um lider em quem se pode 
confiar. . 

, Mestres que ridos, onde quer  que estejamos, sejam quais forem os cam inhos q ue tenhamos q ue 
tri lhar, na fatal diversificação dos nossos destinos, teremos sempre pela f rente, como estrelas 
norteadoras de nossas vidas, as f iguras que ridas e respeitáveis de todos, Saibam , estimados 
p rofessores, que tudo aquilo q ue nos foi expl icado, que nos ensinaram, não será nunca esquecido, e 
incorp o rou-se em nós como parte integrante de nossa pe rsonal idade. Muiro obrigado, mestre e � i reto r l  

Gostariamos de ag radecer a todos os funcionários desta casa, nos quais  tivemos amigos sinceros 
e constan!f'" cnlaboradores, deixando-lhes tambêm nosso carinho e nossa g ratidão. 

Agora relembremos aqueles que, diariamente, sem desfalecimento, com tern u rà, desvelo e 
amor, tudo fizeram para q ue fosse possivel a nossa pa rticipação nesta festa. Esta vitória, hoje 
conquistada, pe rtence também a vocés, queridos pais. Aceitem esta oferenda� que é pouca, _ m u_ito 
pouca mesmo, diante da imensidade do seu amor, e pedimos apenas, agora e sempre: a sua bençao! 

Aos colegas que ainda p rosseguem seu curso e ,dos quais nos separamos com a certeza de que, em 
breve, estarão ao nosso lado, como eficientes p rofissionais, os nossos votos d e  felicidades. Usando as 
experiências de ontem e com o pénsamento ,nas esperanças do amanhã, vocés i rão ap roveitar  ao 
máximo as oporlunidaéles de hoje. O valor  de q uem fica mede-se pela saudade q ue deixa em quem 
parte. 

' I  
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Aproveitamos para agradecer â todas as indústrias de laticinios que nos deram a oportunidade de 
aprimorar os nossos conhecimentos através dos estâgios oferecidos e da constante atenção que 
sempre nos dispensaram. 

Mais uma vez os Técnicos em Laticinios foram buscar na Indústria um nome de destaque para 
paraninfar a sua turma. O nome escolhido foi o do Sr. Alexandre Ernest M al her, Diretor Presidente da 
Nestlé, um homem de vasta experiência internacional e uma organização que se projeta em todo o 
mundo no terreno da indústria da alimentação. 

Suiço de nascimento, teve como berço a capital do seu pais ,  a cidade de B erna, e na famosa cidade 
de Lausanne conquistou o seu MS em Administração. 

. 

Ingressando nas fileiras da Nestlé, foi chefe de vendas e gerenie de produtos na Venezuela e, 
posteriormente, Diretor Geral. Foi supervisor da Nestlé para a América Latina, sediado em dois aranrl"" 
pólos da Em presa: Suiça e Estados Unidos. Na Colômbia, foi igualmente Diretor Comercial e Diretor 
Geral. De 1 977 a 1 979 volta â Suiça como Diretor-Adjunto M undial para assuntos latino-americanos, e, 
por fim, ocupa o lugar de Diretor-Presidente da Nestlé no Brasi l ,  onde a organização possui fábricas em 
vârios Estados da Federação. 

Entre titulos e condecoraçôes relevantes, o nosso paraninfo possui a Medalha de Mérito 
Legionário, É Comendador da Ordem do I piranga, Cidadão Honorário de Araçatuba, possui a Medalha 
do Pacificador ( M in istério do Exército) .  recebeu o Prêmio Tendência, por relevantes serviços prestados 
â indústria ( B loch Editores), é Oficial da Ordem do Mérito Mi l itar (Presidência da Repúblical Minis­
tério do Exército) e é Doutor Honoris Causa pela Universidade Mackenzie de São Paulo, além de possuir 
vârios trabalhos publ icados 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 Indústria de laticinios no B rasi l ,  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 coincidência também não é brasileiro, tendo nascido no Panamá, mas faz parte deste conglome­
rado de valores humanos que podia muito bem constituir a pátria universal, já que todos somos irmãos 
perante Deus. 

L!cenciado em quimica pela Universidade do Panamá o nosso patrono fez mestrado em Tecnologia 
de Al imentos na Faculdade de Engenharia de Al imentos e Agricola da U niversidade Estadual de 
Campinas, São Paulo. Especializou-se posteriormente em Análises de Produtos Lácteos na República 
Federal da Alemanha. Em seguida fez Doutorado em Engenharia e Tecnologia de Alimentos na 
Faculdade de Ciéncia Cervejeira, Tecnologia de Al imentos e Ciência do Leite, na Universidade Técnica 
de M unique, também na Repúbl ica Federal da Alemanha. 

Foi assistente estudantil na Escola de Quimica da U niversidade do Panamá e depois Professor 
Assistente de Quimica da mesma U niversidade. Professor e pesquisador no Instituto de Laticinios 
"Cândido Tostes", da EPAMIG,  onde leciona Quim ica Prática e Fisico-Quim ica do Leite e Derivados' 
tendo sido professor convidado da Universidade Federal da Paraiba e da U niversidade Federal de Jui� 
de Fora. 

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

Eis um resumo da formação técnico-científica e das atividades do nosso patrono, nosso professor 
e nosso amigo e um grande exemplo para todos nós. 

A nossa turma traz o nome do Prol. Walter Afonso Rossignolli  que não mais pertence aos q uadros 
do Instituto mas permanece em nossa lembrança como professor de português e como figura humana. 

No exerci cio da profissão, nele se vê mais a presença do amigo que do mestre. É" a inteligência 
fulgurante que não se exibe na vaidade ou na presunção, mas que realça na humildade de um professor 
que faz de sua aula razão mesma de sua vida. E é pela sua dedicação â juventude que nós, seus amigos, 
lhe rendemos a homenagem agradecida. . 

" 

Um agradecimento especial aos professores Sebstião Duarte Ãlvares Vieira e Anderson Tadeu 
V!eira Xavier que tanto nos ajudaram em campanhas para nossa formatura, com amizade e despren­
dimento. 

É de justiça lembrarmos, na nossa festa maior, os nomes do Dr. Sylvio Santos Vasconcellos e Dr. 
Edson Clemente dos Santos, que foram diretores do I LCT durante o nosso periodo de formação. A 
ambos nossos agradecill')entos pelos conselhos e demonstração de amizade. 

Alguém jâ disse que "qu
.
an�o nos lembramos das flores, das ervas-daninhas nos esquecemos; 

quando nos lembramos das bençaos, das necessidades nos esquecemos' quando nos lembramos dos 
risos, das lágrimas nos esquecemos; e quando nos lembramos dos 1TÍ0�entos felizes, do tempo nos 
esquecemos". A alegria todos nós sentimos e está em nossos olhos, envaidecidos pela missão 
cumprida, pela vitória obtida. Mas, ao lado de tudo isto "há uma pequena sombia, pois sabemos que 
daqui por diante a nossa unidade de trés anos fatalmente i rá quebrar-se! Mas isto não importa! Temos 
mais um caminho a percorrer, mais uma caminhada a vencer! Toda nova experiência é uma nova 
respo�sabilidade de vida. M uito embora tenhamos que nos separar, a nossa unidade espiritual não será 
destrulda. Nossa dimensão humana seria dim inuida se não experimentâssemos esta dor que se chama 
saudade. 

Saudade, também nos deixou os colegas Ernesto Fernandes de Oliveira Filho e José Tadeu 
Guimarães de Frias, o primeiro, ainda estudante e o segundo recém-formado, tão cedo roubados ao 
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nosso convivio, e o nosso prezado amigo Professor Synésio da Silva, formado Técnico em Laticínios na 
primeira turma, em 1 941 . A eles, a nossa éterna lembrança. 

E saudades teremos ainda com a ausência de Olto Frensel na nossa festa de formatura, a primeira, 
talvez, a que não pode comparecer, em virtude do fatal' acidente automobilístico que vitimou sua 
esposa e sua filha e tanto abalou a sua saúde. Nossas preces, caros colegas, pela alma dos 'que se 
foram e pelo pronto restabelecimento do nosso prezado amigo Otto Frensel. " 

E também sentimos a ausência do nosso prezado amigo o Prof. Homero D uarte Corrêa B arbosa, 
que se encontra em São Paulo, restabelecendo-se de melindrosa operação. Que Deus o ajude a vencer 
as dificuldades e o devolva, brevemente, ao convívio dos seus colegas e amigos. 

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

E, realmente, finalizando , afirmo a você, querida "Candinha", ao caro diretor e prezados 
professores, colaboradores, funcionârios e amigos, que não haverá nunca um adeus. Haverá apenas e 
sempre, essa certeza de nossa união, que serve para amen izar, com confiança e alegria, a tristeza 
tênue, mas penetrante, de uma saudade que já vem chegand o ! .  . .  

DISCURSO DO PARANIN FO: Dr. Alexandre Malher 
Participar desta solenidade como paraninfo dos formandos de 1 983, do Instituto de Laticínios 

"Cândido Tostes" constitui, para mim, motivo de dupla satisfação. 
Primeiro, porque, entre tantos nomes que pontificam o cenârio nacional, foi o de um empresário o 

escolhido. Crédito que recebo com muito orgulho, principalmente numa época em que assistimos ao 
crescente avanço do Estado na vida econômica nacional. 

Apesar do sistema privado teoricamente praticado no País, o Estado detém cerca de 70% da 
poupança, 60% dos investimentos e 45% dos dispenéfio� totais. Como consequência, se de um lado a' 
empresa privada cada vez mais se vê conduzida á uma dependência frente ao Estado, de outro, enfrenta 
sérias dificuldades, e mais intensamente a partir dos anos 80, face ás m udanças profundas das 
perspectivas econômicas do País, com a demanda diminuida, com a crescente escassez do dinheiro, 
.mil') os altos juros e com maior peso de impostos. 

Portanto. metls CilroS formandos, o gesto das senhoras e dos senhores. ao...el!;lger-me paran info da 
turma de 1 983, sensibilizou-me profundamente, pois vejo nele como que uma luz no fundo do poço, 

uma esperanca da nova geração que acaba de concluir seu curso de fQLmaCão técnica para assumir 'leu 
importante papel na sociedade de trãbãlho, acreditando na àção da iniciativa. privada, não como uma 
panacéia para todos os males do País, mas como um caminho que uma sociedade genuinamente 
democrática deve percorrer. 

Interpreto, também, este gesto, como uma distinção á empresa que tenho a honra de dirigir, como 
um fruto colhido pelos seus 62 anos de atuação no País, ao longo dos quais, não tem medido esforços 
para emprestar sua contribuição, num esforço comum, para o fortalecimento da economia nacional. 

Em segundo lugar, paraninfar uma das turmas de formandos do Instituto de Laticínios "Cãndido 
Tostes", traz por si  só um motivo de imenso orgulho. A razão é Simples e forte: o "Cândido Tostes" é, 
ele próprio, motivo de árgulho!  Sentimento esse que ultrapassa as fronteiras de Minas Gerais e é 
compartilhado por toda a Nação, consciente das tradições, dos exemplos e dos inestimáveis serviços 
somados por esta exemplar instituição a favor do País. 

Ao percorrer as pâginas da história desta casa, não posso deixar de refletir sobre o profundo' 
sentido que teve a transformação do que deveria ser um presídio, em instituição de ensino, o seu 
alcance e os frutos que perm ite sejam colhidos. Reverencio, pois, a figura do autor dessa rara façanha, 
Israel Pinheiro. 

. 

Como, também, desejo lembrar, em capítulo diverso de sua história, a figura ímpar de Sebastião 
Sena Ferreira de Andrade. Outro exemplo que o "Cândido Tostes" oferece aos brasileiros. Esse mesmo 
homem que, incubido de jogar a pá de cal sobre os destinos da então Escola de Laticínios Cãndido 
Tostes, preferiu valer-se das ferramentas do descortino, da sensibilidade, da visão ampl iada e do 
patriotismo. para reerouê-Ia. 

Ai estão, meus caros formandos, apenas dois registros entre tantos outros, de horllens e fatos, qu� 
elevaram o Instituto de Laticínios "Cândido Tostes" á condição de Instituição sem igual, no gênero em 
toda a América Latina. Um somatório de in iciativas, de esforços, de abnegação e de obstáculos 
vencidos, graças também ao apoio decidido do Governo do Estado de M inas Gerais. 

Cada um de vocês, 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 convicção 
de que continuarão a ele ligados. Por afeto e porque é desta casa que, permanentemente, fluem para o 
campo a orientação de que o produtor de leite precisa, o apoio técnico que o País necessita nessa área 
específica de sua atividade, a tecnologia que o setor industrial de laticinlos requer. 

Eu próprio sou testemunha desse conceito, no meu dia-a-dia de trabalho. Muitos profissionais 
aqui formados ocupam, na organização que dirijo, posições-chave nos setores administrativo e 
técnico. 

'I 
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Esses profissionais, senhoras e senhores, permitiram á nossa empresa fazer retornar ás suas 
origens muitos especialistas estrangeiros. Hoje, dos 1 0.100 colaboradores da N ESTLÉ brasileira 
apenas 62 são estrangeiros. Graças, em boa dose, também ao Instituto de Laticínios Cândido Tostes: 

Meus caros form,andos: Vocês, pela conquista alcançada, merecem, neste momento, os mais 
calorosos aplausos. Meus, de seus colegas e professores, de seus pais, dos amigos. E fazem justiça a 
essa manifestação de regozijo, de carinho. 

Porém, faço questão, e se me permitem, de ir  além das palavras doces e de elogios. Entendo que, 
como paraninfo e empresário 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 laboratórios de pesquisas. Desde a segunda metade da década de 40, quando o 
preço do leite ao produtor passou a ser fixado ao sabor de conveniências político-eleitorais de 
tavorecimento ao r.onsumidor urbano, o Pais se ressente da falta de uma DDlítica Que contemple, com a 
mesma atençao e peso, a produção, a industrial ização e o consumo. Três elos mdissdciáveis de uma 
mesma corrente. 

Ao longo desse periodo, a produção leiteira vem vivendo ciclos praticamente anuais de escassez, 
com as exceções de praxe. As razões são muito simples: ora em decorrência de preços inadequados ao 
produtor. ora em virtude de excedentes episódicos em periodo de safra terem sido confundidos como 

"excesso de produção, outras vezes, como conseqQência dessa política ter rompido um dos elos, 
comprometendo os demais. 

Ainda agora, nem produtores e nem industriais entendem a razão técnica de um considerável 
diferencial de preços de leite ao produtor, estabelecido não em função da qualidade ou de custos de 
produção, mas exclusivamente em função do destinatário. 

Mas, meus caros formandos, dessa série de equivocos, os mais atentos extraíram muitas lições. 
Primeira delas é Que a pecuária nacional é capaz de responder prontamente a estímulos eficazes, 
reunindo condições de atender, com folga, ás várias formas de demanda de leite. Outra é que a 
atividade laticinista só encontra equil ibrio 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 política para o leite será "digna desse nome senão quando adofàdà para cumPrimento a 
longo prazo, sem riscos de"truncamentos repentinos. Em outras palavras: uma política continua, imune 
aos avanços e retrocessos de inspiração tecnocrática. 

Devo ressaltar-lhes, ainda, que a evolução da pecuária leiteira nacional depende também de melhor 
tecnificação. Urge disseminar no campo a tecnologia simples, assimi lável, que contemple pequenos e 
médios produtores, esse grande universo que, por falta de adequado apoio, é involuntariamente uma 
outra causa freqüente de crise na pecuária leiteira. Prego, por isso, a necessidade de todas as 
indústrias e usinas de beneficiamento prestarem assistência técnica aos seus fornecedores. Como faz 
a Nestlé, há 31 anos, através da assistência Nestlé aos produtores df: leite, residindo neste esforço uma 
das razões do seu sucesso. 
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Presados formandos: O diploma que lhes foi entregue não apenas os habilita, mas confia so"ma 
importante de responsabi l idãde a cada um de vocês. Condições diversas, al iadas á vocação de cada 
um, os atrairão para rumos d iferentes. Direções que podem levá-los a ingressar na empresa privada, ou 
encaminhá-los para a vida públ ica. Qualquer que seja a locação de trabalho de cada um, no futuro 
próximo, parece-me válido que se identifiquem com dois desafios: primeiro, emprestando a inteligên­
cia e conhecimentos aqui adquiridos em favor da definição de uma política global para o leite no Brasi l .  
Um problema que envolve fatores de alta complexidade, mas que tem solução. Digó, mesmo, que o 
Brasil tem condições de elevar sua atividad�laticin ista, próxima ao nivel da que é praticada em paises 
mais desenvolvidos. Eis um objetivo que, penso, deve buscar com afinco, poiS dessa nova política o 
pais necessita agora mais do que nunca, para ser economicamente mais. forte e menos dependente. 
O outro desafio é que, inspirados no que vivenciaram no Cândido Tostes,empenhem-sesem descanso 
na aproximação empresa laticinist"-escola. 

O pequeno e médio empresário laticinista brasileiro precisa ser despertado para a i mportância 
dessa aproximação. O Paiseprecisa que esses empresários cresçam e se fortaleçam . Mas isso só será 
realidade com a retagu<;lrda da pesquisa técnica e dos avanços administrativos. 

J;n{r.!'ln.t_em essas metas com destemor, meus caros formandos. Busquem, também com afinco, o 
sucesso pessoal, que lhes sorrirá. Parabéns e muitas feljcidades. 

- :a::::::::::c===-

S I M PÓSI O  D E  CORANTES NATU RAIS 
o Gru po de Estudos d e  Corantes Naturais pa ra fins Al imentícios, informa 

que rea l izará um "Simpósio de Corantes Natura is" nos dias 16 e 17 de agosto de 

1984 no Anfiteatro de Convenções e Congressos da USP, na Cidade U niversitária 

Armando Sales de Ol iveira , em São Pau lo. 
Maiores informações com D. Wa lkiria H. La ra, Chefe da Seção de Aditivos e 

Coordenadora do Gru po de Estudos de Corantes Naturais, no I nstituto Adolfo 

Lutz, Av. Dr. Arnaldo, 355 - Caixa Posta l ,  7027 - São Pau lo, SP. 

Q,ueij o F undido o u  R equeij ã o ?  
Seja dono da tecnologia que você usa. 

CITRATO DE SÓDIO é o sal fundente 

DEIXE S�U PROBLEMA CONOSCO 
Fermenta 
Produtos o.uímicos 
Amália S.A. 

Rua Joly, 273 - Bras - São Paulo - SP - 030 1 6  

Tel: (01 1 )292-5655 Teléx(Ol l )2365 1 
ex Postal 1 0705 
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Batedeira de manteiga tipo U RCN-60 (mod." PSM) com capacidade total de 600 l itros de leite ou 300 kg de creme 

R E P R ES ENTANTES: Norte/ Nordeste - S r. Carvalho - Tels . :  (021 ) 265-1 31 0 e 245-6455 Rio de Janeiro /  Espirito Santo - Sr. Patrick - Te! . :  (021 ) 221 -9744 Rio Grande do Su l  I Santa Catarina - Sr. Luiz Ernesto Mazzoni _ Tel . :  (051 2) 42-0400 � uma empresa com a força do aço. 
" 

INDÚSTRIA MECANICA INOXI L  LTDA. 
Rua Arary Leite, 6 1 5  - Vi la Maria - C . P .  14 .308 - CEP 02123 Tel . : (P.BX) (Oll )  291-9644 - End. Telegr. I NOX I LA - Telex ll - 23988 - I M L- B R  SÃO PAU LO - BRAS I L  
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