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INFLUENCIA SAZONAL NA COMPOSICAO DE ALGUNS
CONSTITUINTES DO LEITE DA BACIA LEITEIRA DE
JUIZ DE FORA

Sazonal Influence on Some Constituents in the
Juiz de Fora Dairy Herds

INTRODUGAO

Persistem muitas dividas sobre a varia-
¢io dos componentes do leite surgindo dai
especulaces para responsabilizar os fendme-

- nos transitérios de natureza meteoroldgica e

climitica como justificativa da flutuagdo des-
tes componentes durante
proteina, o extrato seco total e desengordura-
do (EST e ESD) se evidenciam como varii-
veis de maior importincia econdémica no lei-
te, servindo mesmo de critério de pagamento
do produto em diferentes paises como a
Franca (FIL, 1978) Nova Zelindia (FIL,
1978), Holanda (FIL, 1978) e na Dinamar-
ca, (PETERSEN & JORGENSEN, 1970).
Portanto, o conhecimento das deflexdes ca-
racterizadas por queda destes constituintes do
leite nas estacdes do -ano, tornma-se importan-
te para a. interpretagdo legal dos padrdes pre-
vistos pela legislacao vigente, além dos ris-
cos tecnoldgicos para o produto, a deprecia-
¢do do rendimento industrial e também as
alteragdes do valor nutricional do leite.

H4 grande ‘preocupacgio -dos técnicos na
elucidacdo de algumas causas de condenagio
do leite quando chega a plataforma, resul-

-tando em ocasionais polémicas pelas modifi-

cacdes observadas na compdsi¢dao do leite com
baixo teor de gordura, a exemplo das recla-
magdes dos produtores e industriais da bacia
leiteira de P. Alegre — RS (SIPA, 1980), ou
mesmo pela falta de.concordincia das pro-
vas de acidez Dornic (RIISPOA, 1953) e tes-
tes ‘complementares de estabilidade ao 4l-
cool-alizarol (LING, 1956). Diante das inu-
meras dividas para a interpretacio legal das
deflexdes destes componentes, que poderiam
e\phcar

cura “analisar as flutuacoes estacionais dos

Edson Clemente dos Santos (*)
Judith Regina Hajdenwurcel (**)
Miriam Aparecida Pinto Vilela (**)

constituintes do leite em relagdo aos indices
meteorolégicos de temperatura, umidade re-
lativa, precipitacio pluviométrica, evapo-
transpiracdo, nebulosidade e visibilidade-
observados pelo Departamento Nacional de
11\\/I/Iecteorologia da estagio de Juiz de Fora,

o) rapldo declinio do EST foi a modifi-
cacdo mais pronunciada no leite produzido
nos USA nos meses de maio e ]unho, corres-
pondendo & transicdo entre primavera e ve-
rio (LOGANATHAN & THOMPSON, 1967).
No Brasil esta deflexap foi também re-
gistrada nessa estacdo, porém nos meses de
setembro e outubro, - periodo equivalente ao
inicio da primavera (SANTOS et -alii, 1981),
devido principalmente a queda da gordura e
proteina do leite.

S3o bastante contraditérias as afirmativas
sobre a influéncia da alimentagdo e tempera-
tura na composicio do leite, pois vacas com
a mesma, alimentacdo durante todo ano, com
pequenas oscilagbes de temperatura. ambiente
nos USA mostraram o mesmo efeito estacio-

-nal no leite -com-baixo teor de EST (JOHN-

SON et alii, 1961).

Vacas em lactagdo inicial no outono, nos
USA, usualmente. produzem mais leite que
nas outras estagdes do ano. Porém, pode ha-
ver interferéncia da estacio com o estdgio
de lactagdo das vacas, segundo SCHIMIDT
(1959). Nos meses de dezembro a margo as
vacas holandesas em lactagio inicial produ-
zem aproximadamente mais de 1300 lb de
leite que as vacas iniciandg a lactagdo de ju-
lho a agosto, segundo o mesmo autor.

i A composi¢do do leite nos USA durante
diferentes estacdes é também afetada pela
lactagdo. A % de gordura e ESD é mais ele-
vada durante os meses de inverno, declinan-

*y Coordenador de Pesquisa da EPAMIG- DTA/ILCT e Professor da EV-UFMG.
(**) Pesquisadora e Professora da EPAMIG- DTA/ILCT.




=

L) EPAMIG

Pag. 4

NOVEMBRO-DEZEMBRO -DE 1981

Revista do ILCT

do em margo e abnl continuando a declinar
até julho e agosto, para entido ibiciar 0 au-
mento de_novo. Ng¢ ‘outono e inverno as-va-
cas em inicio de lactacdo tém maior % de
EST, ESD e gordura que as vacas de- outras
épocas do ano, porque a % destes trés com-
ponentes é mais alta durante o outono e in-

verno, quando @ producdo de leite é também

alta. Em contraste, vacas parindo nos estados
da Carolina do Norte (USA) tém mais ele-
vado teor de gordura e ESD nos meses de
maio a outubro que aquelas paridas nas ou-
tras épocas do ano (SCHMIDT, 1959).

Na Califérnia, - USA, NICKERSON
(1960) estudou a mgmﬁcancm da variagao
estacional de 23 componentes do leite. Hou-
ve evidéncias com maior diferenca significa-
tiva. nos niveis de magnésio, acido citrico e
fésforo solivel, mas todos os componentes
sofreram variagoes com excegcdo da proteose-
-peptona, nitrogénio nio protéico, cilcig soli-
vel e fdsforo insolivel. Os resultados foram
indicativos de maior variacio dos componen-
tes entre amostras de leite de distintas mar-
cas_comerciais, tanto ent:re estacOes como tam-
bém dentro da prépria 4rea estudada.

No Japao KASEDA et alii (1978) verifi-
caram a influéncia estacional sobre a com-
posicdio mineral do ~leite comprometendo a
acidez e a prova do alcool pelo desequlhbrlo
mineral do magnésio no leite.

Multas pesquisas .tém. sido.realizadas des-
de os trabalhos originais de OVERMAN
(1945) que investigou a, variagdo estacional
dos constituintes do leite nos USA. Outros
autores na India, Austrdlia, Russia, Japio,
Itilia, Inglaterra e Nova Zelindia reporta-
rem a ibfluéncia sazonal sobre o leite de va-
ca, afirmando haver até mesmo diferencas
no ponto de fusio da gordura entre as esta-
¢oes.

MATERIAL E METODOS

. As amostras de leite cru foram obtidas
diretamente do tanque apés a mistura do
leite de todos latoes de cada fornecedor. To-
dos os produtores de uma determinada re-
gido, identificando as linhas de leite descri-
tas por (SANTOS & VIEIRA, 1981), foram
avaliados para o cilculo da média ponderal
de gordura, proteina, EST e ESD de cada. li-
nha de leite, e sucessivamente para a medla
ponderal mensal obtida de 4 anélises do més.
Fmalmente, a média final foi obtida de ma-
neira- idéntica- baséada mnos valores de. cada
componente do leite. Todas as amostras fo-
ram coletadas segundo as indicaces de HOR-
WITZ (1975) durante o periodo 1977 a
1980. As andlises  determinaram .os -compo-
nentes gordura, proteina, EST (sélidos totais)
s totais desengordurados), obe-

decendo-se as técnicas utilizadas pelo labora-
tério de controle de qualidade do Imstituto de
Laticinios “Candido Tostes”, segundo as re-
comendagdes da APHA (1972). Para a protei-
na e gordura foram utilizados os métodos
preconizados pela Foss Electric (1973, 1976).

Os dados de ocorréncias meteoroldgicas
foram obtidos do Departamento Nacional de
Meteorologia da estagao de Juiz de Fora, MG
(n.° 83.692).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A gordura do leite mostrou os niveis
mais baixos iguais a 3,84% mna primavera e
mais elevados no outono iguais a 4,28%. As
médias estacionais de gordura registradas nas
tabelas I a IV evidenciaram maior uniformi-
dade dos niveis de gordura durante os meses
do verdo e, o contririo nos meses do inver-
no. A temperatura média, a umidade relati-
va e a evapotranspiracdo mais elevadas durante
o verdo coincidiram com a melhor estabili-
dadsdos niveis de gordura. Os outros da-
dos meteoroldgicos sdo bastante irregulares,
tornando-se dificil uma avaliacio compara-
tiva. Estes achados’ confirmam as observa-
¢oes de SCHIMIDT (1959) no leite produzi-
do nos USA, com ligeira diferenca para o
verdo, quando os teores de gordura e ESD
estdo aumentados.

Apesar dos niveis da proteina do leite
terem sido analisados somente no periodo
agricola de um ano, houve um comportamen-
to similar & gordura, com a média menor
na estacdo da primavera (3,14%) e maior no
outono (3,48%). Parece haver uma defle-
xdo concomitante da gordura e proteina exa-
tamente nos meses de agosto a novembro cor-
respcndendo ao fim do inverno e estagdo da
primavera na regido leiteira de Juiz de Fora,
com conseqiiente queda brusca destes compo-
nentes na primavera. Durante os meses em
que a evapotranspiracio foi baixa (abrilju-
Tho) observou-se uma caracteristica oscilacao
sem direcdo definida.

Quanto ao EST e ESD, verifica-se em
decorréncia da participacdo da gordura e pro-
teina no EST e ESD a mesma variagdo. As
médias observadas no verio e outono mos-
tram a regularidade - do EST do leite para
fins industriais neste perlodo, prmc1palmente
para a fabricacdo de queuos e leite em pé.
Ressalta-se o eventual maior rendimento do
leite de indistria na estacdo de outono, bem
como a necessidade de ser planejado o me-
lhor destino industrial para o leite da pri-
mavera, além de sua utilizagdo no abasteci-
mento dos centros consumidores de leite para
consumo direto. Isto se justifica pelo desa-

- cordo com a legislacio quanto ao teor mini-

nio ‘'dé ESD no leite pasteurizado com 3,2%
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de gordura. Este leite ndo alcanca na pri-
mavera o previsto de ESD igual a 8, 7% no
comércio (SIPA, 1980).

A precipitagio pluviométrica e evapora-
cdo foram mais elevadas no verdo e menor
nos meses de inverno, perecendo haver estrei-
ta influéncia destss fatores nas condicdes de
pastagem no inicio da primavera, comprome-
tendo também a composicip do leite.

Pode-se destacar a coeréncia dos valores
de gordura e EST no leite dessa bacia leitei-
ra, sempre acima dos limites minimos previs-
tos para leite de consumo e exigidos pelo
RIISPOA (1952). Para a gordura nunca foi
registrada a sua deflexdo brusca como ocor-
re em alguns rebanhos no sul do pais, com
indices de gordura abaixo do recomendado
pela legislacdo. Isto se explica pela composi-
cdo genética dos rebanhos desta regido, com
vacas de elevado grau de sangue zebu-mesti-
€0, ou mesmo ragas européias em sistema de
manzjo com alimenlacdo mais & base de for-
ragem volumosa e menos concentrados,
conforme dados reportados no levantamento
feito por SANTOS & VIEIRA (1980).

Presume-se que de todos os componentes
o mais afetado seja a gordura na estacio da
primavera, pois o EST permanece dentro dos
niveis esperados nos meses de inverno e ve-
rio, respectivamente com 12,85% e 12,82%,
caindo exatamente para 12,53% mnos meses
intermedidrios da primavera em funcio do
baixo teor de gordura. Ainda o EST e ESD
alcancaram os mdximos niveis nos meses do
outono, devido ao aumento dos componentes
gordura e proteina, sendo estes dados com-
pativzis ccm os da literatura. Deve-se alertar
os 6rgdos de controle de qualidade para o fa-
to do leite ndo alcancar os niveis exigidos
para o leite de consumo.

Admite-se que na primavera um - -dos
componentes do ESD aumenta para com-
pensar a ligeira deflexdo da proteina; este fa-
to ndo foi investigado neste trabalho, mere-
cendo estudos futuros.

CONCLUSOES

- Na avaliagdo dos niveis médios dos com-
ponentes do leite durante o periodo de trés
anos pods-se afirmar que ocorreram flutua-
cOes estacionais, mais precisamente com a de-
flexdo da gordura, proteina e ESD na - pri-
mavera, com major uniformidade nos meses
do verdo. Ocorreram também grandes -des-
vios com conseqiiente maior magnitude de
variagio no inverno, havendp uma elevagio
do teor destes componentes basicos no outo-
no. '

Os limites desta variacdo foram assim
observados :

- 1. O teor midximo de gordura e protei-
na igual a 4,28% e 3,48% - respectivamente,

no outono, com o equivalente a 13,16% e
8,87% para o EST e ESD;

2. O teor minimo de gordura e protei-
na (3,84 e 3,14%) na primavera, com o EST
ESD de 12,53% e 8,68%, respectivamente;

3. Um dos componentes do ESD au-
menta na primavera para compensar o decli-
nio do teor de proteina;

4. A gordura é o componente mais varia-
vel, com desvios maicres na estagao de mmver-
no.
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TABELA I -— COMPOSICAO MEDIA DO LEITE NA BACIA LEITLEIRA DE JUIZ DE FORA NA ESTACAO DO INVERNO

(1977/78179)

Componentss Fisico-Quimicos

Indices Meteoroldgicos

1861 30 0YAW3Z3a-0O4aINON

Meses
Gordura Proteina EST ESD Temperatura Umidade Precipitacio = Nebulosi- Visibilidade
Relativa dade

Junho 4,643 13,449 8,806 17,1 80,0 1,6 5,1 —
Julho 4,257 12,834 8,577 17,9 68,0 28,5 3,8 —
Agosto 4,053 12,755 8,702 18,4 67,0 4,4 5,1 e
Junho 4,438 13,258 8,820 15,2 80,0 13,1 5,9 6,6
Julho 3,993 12,550 8,556 16,5 83,0 37,0 6,2 6,1
Agosto 3,908 12,613 8,705 16,2 74,0 17,6 4,5 7,4
Junho 4,175 3,457 12,974 8,799 15,5 79,4 10,0 5,2 6,5
Julho 4,073 3,421 12,699 8,626 15,1 80,0 21,2 5,1 5,7
Agosto 3,958 3,166 12,532 8,574 17,6 75,0 49,1 5,0 5,7
Média n/ periodo 4,166 3,348 12,854 8,685 16,6 76,3 20,3 5,1 4,2
Desvio de Valo- 4+ 0,477 + 0,595 + 0,135 + 1,8 + 6,7 + 20,8 4+ 1,1 3,2
res ‘da Média — 0,258 - 0,322 — 0,129 — 1,5 — 9,3 — 18,7 — 1,3

Valor dos Des- 4 11,4 + 4,6 + 1,6 + 10,8 8,8 4+ 102,5 + 21,6

vios em % — 6,2 — 2,5 — 1,5 — 9,0 — 12,2 — 92,1 — 25,5

TABELA II — COMPOSICAO MEDIA DO LEITE NA BACIA LEITEIRA DE JUIZ DE FORA DURANTE A ESTACAO DA
- PRIMAVERA (1977/78/79)

bed

Componentes Fisico-Quimicos

indices Meteoroldgicos

Meses -
Gordura  Proteina EST ESD Temperatura Umidade DPrecipitagio  Nebulosi- Visibilidade
, Relativa dade

Setembro 3,820 12,450 8,630 17,8 78,0 111,3 6,1 5,2
Outubro 3,828 12,677 8,849 19,4 78,0 96,3 6,6 6,8
Novembro 3,942 12,886 8,944 19,5 86,0 262,9 9,1 6,7
Setembro 3,706 12,288 8,582 17,0 76,0 26,6 7,4 7.1
Qutubro 3,667 12,272 8,605 20,1 72,0 141,6 54 6,8
Novembro 3,754 12,395 8,641 19,0 85,0 238,0 8,1 7,0
Setembro 3,923 3,111 12,504 8,580 16,9 80,0 92,3 6,4 5,6
Outubro 3,885 3,128 12,511 8,625 19,7 77,0 47,8 6,8 5,7
Novembro 4,067 3,183 12,815 8,747 19,2 83,0 251,6 7,3 6,1
“Média n/ periodo 3,843 3,140 12,533 8,689 18,7 79,4 140,9 7,0 6,3
Desvio de Valo- + 0,224 + 0,353 -+ 0,255 4+ 1,4 + 6,6 4 1220  + 21 + 0,8
res da Média — 0,176 — 0,261 — 0,109 — 1,8 — 74 — 1143 — 1,6 — 1,1
Valor dos Des- + 58 + 2,8 + 2,9 + 7,5 +83 4 866 -+ 300 + 12,7
vios em % — 4.6 — 2,1 — 1,3 — 9,6 — 9,3 — 81,1 — 22,9 — 17,5

'I»SGL 30 OHAWIZIA-OHIINIAON

YORLOMSIS
137 - 3439 - gmvas

1971 op' EisiAsY

1971 op Eisiadd
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TABELA III — COMPOSIGCAO MEDIA DO lLEITE NA BACIA LEITEIRA DE JUIZ DE FORA DURANTE A ESTACAO DO =&
VERAO (1977/78/79/80) “
-}

: Componentes Fisico-Qﬁimicos ’indices Meteorolégicos ‘h

Meses ‘
Gardura - Proteina EST ESD Temperatura Umidade Precipitacioc  Nebulosi- Visibilidade
Relativa dade

Dezembro 3,997 i S
: , 12,766. 8,769 19,5 83,0 260,7 8,5 2,0 ¢ 2
]aneu‘({ 4,037 12,948 8,911 21,8 78,0 191,3 6,2 7,3 .m
Fevereiro 4,139 13,153 9,014 20,7 78,0 124,3 7,8 6,6 E
. ' . m
Deze.mbro 3,988 12,645 8,657 20,5 84,0 323,2 8,0 7,3 8
Japeiro 4,128 12,915 8,787 18,5 88,0 212,7 8,7 6,4 &
Fevereiro 4,184 12,867 8,683 20,4 87,0 494,2 7,6 . 6,3 E
W
Deze.mbro 4,065 12,676 8,611 20,8 84,0 196,1 8,4 5,8 3
]zmelro. 4,163 3,273 12,806 8,643 20,1 86,0 327,2 8,5 6,1 't,
Fevereiro 4,022 3,442 12,656 8,634 21,5 82,0 107,7 7,3 6,5 m
S
\Y m
-

Média n/ periodo 4,080 3,350 12,826 8,745 20,4 83,3 248,6 A 6,6
Desvio de, Yalo- + 0,104 4 .0,327 -+ 0,269 + 1,4 . 4 4,7 + 245,6 4+ 0,8 + 0,7 o
ras da Média — 0,092 — 0,181 — 0,134 — 1,9 — 5,3 — 140,9 — 1,7 — 0,8 2
. . . o
Valor dos Dess 4 2,5 + 2,5 + 31 + 6,9 +56 4+ 988 4+ 10,1  + 10,6 o
vios em % — 2,3 — 1,4 — 1,5 — 9,3 — 6,4 — 56,7 — 21,5 — 12,1 o
5
-4

TABELA IV — COMPOSIGAO MEDIA DO LEITE NA ‘BACIA LEITEIRA DE JUIZ DE FORA DURANTE A ESTAQAQQ DO = 3
OUTONO (1978/79/80) LY 5.
Componentes Fisico-Quimicos Indices Meteorolégicos by
Média g_
Gordura  Proteina EST ESD Temperatura Umidade  Precipitagio Nebulosi- Visibilidade =
Relativa dade 9'
Margo 4,350 13,460 9,110 21,1 78,0 196,8 6,1 7,8 =
Abril 4,408 13,346 8,938 18,3 82,0 46,2 6,8 6,7 g
Maio 4,281 13,146 8,864 16,6 82,0 64,9 5,6 6,8 E
o)
Marco 4,314 13,037 8,723 19,5 84,0 115,4 7,9 6,5 g
Abril 4,481 13,280 8,799 . 17,8 86,0 55,5 7,3 6,2 S
Maio 4,059 13,072 9,013 18,0 81,0 54,4 5,9 6,7 E
; ' 2
Margo 4,095 3,713 12,843 8,748 22,1 73,0 103,6 5,1 6,4 ®
Abril 4,353 3,227 13,239 8,886 19,4 85,0 125,9 7,3 6,5 =}
Maio 4,227 3,510 13,028 8,801 18;5 80,0 14,2 5,7 6,3 ‘o
m
m
m.
X
Média n/ periodo 4,285 3,483 13,161 8,876 19,0 81,2 86,3 6,4 6,7
Desvio de Valo-  + 0,196 + 0,299 4+ 0,234 + 3,1 + 4,8 + 110,5 + 1,5 + L1 -
res da Média — 0,226 — 0,318 — 0,153 — 2,4 — 8,2 — 72,1 — 1,3 — 0,5
Valor dos Des- + 4,6 + 2,3 + 2,6 + 16,3 4+ 59 4 128,0 4 23,4 + 16,4
vios em % -— 5,3 — 2,4 — 1,7 — 12,6 — 10,1 — 83,5 —-20,3 — 7,5
«
Yo
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Ap pnmeu'a separadora centrifuga, --
utilizada em desnate delleite, foi
produzida pela Alfa-Laval, na Suécia, ha
maisde 100 anos.

Desdeentdo, a Alfa-Laval vem
desenvolvendo constantemente, emtodo
o mundo, a mais completae avangada
linha de equipamentosj paraaplicagiona
industiia do leite e derivados.

As centrifugas Alfa-Laval sio
dJspomvels em varios modelos, fabricada:
no Brasil, e proporcionam alta eficiéncia
nodesnatee padronizagdo de leite quente
owno desnate de soro, preduzindo cremes
de elevada concentragig.

Todasas partes que entram em contato
cori O leite s3o construidas em ago
inoxidavel de qualidade superior, para
-garantir umalto grau de sanitariedade.

Com entrada e saidas totalmente
hermeéticas, impedea formdcio de
espuma durante o processo, garantindo 2
qualidade do leite e aumentando o tempo
de operagdo do pasteurizador.

Em centrifugas, tanques de
armazenamento, bombas, medidores de
vazdo, pasteurizadores, resfriadores ou
aquecedores, conte semprecom a

"qualidade Alfa-Laval: os melhores
equipamentos para sua indtistria de
laticinios.

CX pLEa-LavaL
ALFA-LAVAL EQUIPAMENTOS LTDA.
Av. Na des Unidas, 14261 - Santo Amaro
Iel 30 1) 348-1311 PABX Cx. Posta 2952
End, 10 'Srpa"fL%PL

o 4 ”
TelexllZl%li(a) cS%laBR ALAVAL

Riode Janeu‘o - Tels.: (021
Riode s %re(R l 21 B(uz )224-7204 - 2240035
Recife(

Pu'acwaba (SP) Tel. 33 -7481

Ribeirao Preto(SP) Tel. 34- 7096
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- UTILIZAGAO DE: NITROGENlO DURANTE A
FERMENTACAO METANOGENICA DO VINHOTO

INTRODUGAO

Para a otimizagio dos beneficios ao
mzio-ambiente o rejzito agro-industrial, seja
este de origem animal ou vegetal, deve ser
digerido com um conseqiiente aproveitamento
do -gds combustivel liberado (REES, 1980a,
b; CAMPOS, 1980). Dzntre os-gases produ-
zidos durante a fermentagdp encontram-se
concentracdes elevadas de metano.com uma.
moderada propor¢ip de didxido de carbono;
e apenas tragos de ‘gds sulfidrico. A digestéo
do rejeito efluente da inddstria- de qunl]os,
quando subms=tido ‘a este trata

enta o problema de uma producio excessi-.
va ds 4cidos, criando-assim condigdes - d=sfa-
vordveis para a fermentagdo metanogénica fi--
nal. Em conszqgiiéncia distg torna-sg” dificil a
promocdo de um abaixamento efetivo. da :de-.
msnda bioquimica de oxigénio (DBO) pelo
processo anaerébico de tratamento. (MILK.
INDUSTRY FOUNDATION, 1967). Proble-
ma semelhante é caracterizado .pelo -excesso -
ds acidez presents ng vinhoto que’ resulta. do
destilo d= etsnol de cana de aciicar. Dado-o .
volume  d= vinhoto -rejeitado (18,5 litro) por-
litto de 4lcool (BITTENCOURT. et, alii,.
1978; CAMHI, 1979), o problema do .rejei~
to da destllagao do etzncl passa -a -merscer -
atencdo especial. :

O excesso da acidez inicial do vmhoto e.
o0 seu baixo poder tamponants, durante a fa=:
se de crescimento dos organismos produtorss -
dz 4cidos, reprssentam sérios problemas - de-
mesio ambiente favordvel . 4 metanogéness
natural. Isto pode ser minimizado ou corri-
gido através do enriquecimento do vinhoto
com. substincias tamponantes visando - um:
maior equilibrio de pH. A manutencdo da
esteb’lidade do pH durante a mztanogénese-
permite, além de uma efetiva reducio de

(1) Trabalho realizado no Departamento de
‘Pesquisa Agropecuédria de Minas Gerals,
Juiz de- Fora — MG. -

(2) Pesquisador da EPAMIG/DTA; B:S.c.r, MSc.l

~DE- CANA [©F

, D|SS|mllat|on of Nitrogen durmg Methane Fermentatuon
o .. ......  of Cane “Vinhoto” o

Otacilio Jf.oyes 'Valrgds ‘1(’)~
T i

DBO, menores danos ao_ ambiente. ecoldgico,,
evitando assim a destrui¢do da flora e da fau-
na. ‘ o ol i

A aplicacdo sistemdtica do vinhoto cru
como fertilizante além: de provocar um au-
mento do nivel de- amido e de potdssio no
caldo-de -cana (CESAR. et-alii, 1978),
reduzir significativomente a fertilidade:  do:
solo, 'provavelmente em . fun¢do do seu baixo.
pH e do seu pobré conteddo de’ mtrogemo-
(BIT’IE\ICOURT et - alii, 1978) s

Este

trar - alguns- ﬂspectos :da dlgsstao anaerdbica
do vinhoto visando além da. producio- d& me==
tano a- obten¢ido do lodo fenuhzante RIS

MATERIAL E METODOS

. a) Re]ezto . S e

thoto fresco resultante do dest:lo dex
etanol do caldo- de cana- de agticar foiobti*
do da Sociedadé Agucareira Visconds-do ‘Rie:
Branco. .Em: alguns casos, ; foram. adiciona-
dos: ao. vinhoto 2% o H
e.em todas as 51tua(;oes 0, Ol% (p/v) de cihza: »

b)’ Pre-tratamento EEA

Observou-seu Que‘ a temperatura’ de' saida
do rejeito éstava-em. torno de 85-95°C :paz:
ra ‘a referida usina. Assim sendo fez-se um' .

squecimento -da: mistura -a -90°C -durante- um
minuto, para 51mulagao das condlgoes de sar-
da do- material na usina. -

¢) Digestao -

(e} processo fermentanvo f01 conduzido
em um- mml-dlgestor com capacidade para dois
e: meio -litros;, imerso em - banho-mana a tern-

Tecnologla de Ahmentos da Empresa' de :
Rua Tenent° Freltas, 116, CEP 36.100; :
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peratura de 350C, O mini-digestor foi herme-
tizado e acoplado w #és eletrodos de um po-
tenciomelro (Radiometer A/S, tipo PHM 26c
com_os.eletrodos P 201, G202 B e K 401)

possibilitandg i i A
b (Veja Figul;:l:dllfas simultineas de pH e

d) Inoculagzo

Solucdes estoques de hidréxido de calcio
a 20% (p/v) e hidréxido de aménio a 25%
foram empregadas para correcies do pH da
mistura, Apés o ajuste do pH para 7,0, ini-
cialmente com Ca(OH)2 fez-se a inoculacdo
da cultura (metanogénica mista) obtida de

um_biodigestor de rejeitos animais em uma

propor¢io de 1% (v/v).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para demopstrar a importincia da pre-
senca de material celuloso na metanogénese,
eénsalos com (BC) e sem (SBC) bagaco de ca-
na foram conduzidos. Os resultados destes
ensalos sa0 os jndicados na tabela I. Com
35 ensaios. BC pbéde-se evidenciar a produgio

@ 83s combustivel; entretanto a queima de
gas nao pode ser demonstrada com o0s en-
saios SBC. As bactérias celuloliticas produ~
zCe(n)l formatos, acetatos, succionatos, Hz e

(21 quzllldo 0 crescimento ocorre ha presen-

in de celulose (MAH et alii, 1977). A trans-
. Tencia Interespécies de H. envolvendo a
tgnxlalslrﬁaga?m dots hidratos de caé:gonob resul-

dumento mna utilizacdo substratos

e %btengao de produtos relativamente mais
oxidados, m funcio de: um maior fluxo de
elétrons dirigidos para a formacdo de' meta-
no. Os ensaios SBC apés 15 dias de progres-
]S)O apresentaram g formacio de um depésito

ranco no fundo do digestor mantidas sob
condiges Cstiticas., O exame deste material
bor ImCroscOpia djreta revelou uma concen-
tracdo de células muijto mais- elevada do que
E cgncent:agao de células no liquido superior.

mbora estas phservagges tenham sido dificul-
tadas para os ensajos BC {devidp & formacdo
do lodo) uma intensa precipitacio de células
ndo pdde ser ohservada nestes ensaios. Ape-
sar <rie algumas bactérias metanogénicas apre-
sentalem vesiculas gasosas .que  tendem a
facilitar ou regular a capacidade boiante

(ZHILINA, 1971), 3 presenca do bagaco de
cana fritirado parece ‘ter evitado a precipita-
¢do acentuada de células::

. TOd?? as bactérias metanogénicas conhe-
cidas utﬂlzaﬁl H2CO: como fonte de energia
(MAH et alij, 1977). Durante a primeira fa-
se de Progresso da fermentacdo ha uma vio-
lenta producio de CO. que pode ser conver-

tido em carbonato utilizando-se hidréxido

de célcio comgo alcalinizante. Assim pode-se
acumul

ar Uma reserva de carbonato visan-

do a maximiza¢io da producdo de metano. A
outra vantagem na utilizacdd do hidréxido
de célcio é a sua capacidade coadjuvante na
i:oggulagéo, facilitando assim a formacio do
lodo.

Como as bactérias metanogénicas utili-
zam bem de NHs4 como fonte de mitrogénio
o hidréxido de amoénio pode ser usado como
neutralizante da mistura apés o inicio da
producdo de metano. A demonstracio do ci-
clo de producio de metspo do vinhoto es-
td resumida no grifico I. De acordo com es~
tas observacoes o volume méiximo de meta-
no foi produzido num pH em torno de 7,00
(aproximadamente 350 ml/l/dia a 3,3 mm de
Hg e quando o valor de Eh foi de -350 até
-450 mV. Esta produ¢io méxima ocorreu

ap6s 10 dias de progresso da fermentacdo e -

somente quando o aspecto do liquido supe-
rior tornou-se amarelo-esverdeado com o de-
pésito de um lodo preto e espesso. Com o
progresso da fermentacdo a espessura do lo-
do decresceu e pelo menos a maior parcela
do gas liberado teve origem neste lodo. A
fase liquida, supernatante torna-se progres-
sivamente mais limpida embora ainda com
bastante turbidez apds 30 dias de progresso.
Para obteng¢do da “dgua” limpida superna-
tante poder-se-ia utilizar um agente coagulan-
te sem -toxidez para a cultura e/ou solo em
questao.

Uma série de anélises da composi¢ao do
gés combustivel liberado mostrou a média de
65% CH4 30% CO:2 e um pequeno residuo
de Hz. O grifico I demonstra uma relagio
direta entre a utilizacio de nitrogénio e a
produgdo de metano.

CARDOSO (1980) enfatizava ainda a im-
portincia daz complementacdo dos fertilizan-
tes em geral com Mo, P e Co. Uma observa-
¢do da composicio detalhada do vinhoto su-
gere a necessidade de complementacdo de
Mo, P, Co ¢ N (BITTENCOURT et alii,
1978). Com a Dbio-digestdo anaerébica do
vinhoto espera-se poder obter um aumento
significativo do nitrogénio utilizdvel. Quan-
do a fermentacio do vinhoto tem por obje-
tivo a obtencio do lodo fertilizante o liqui-
do supernatante pode receber uma aeragdo in-
termedidria seguida de uma decantacdo final.
Por outro lado, quando o objetivo for a irri-
gacdo, a resuspensdo do lodo far-se-d mecessi-
ria. Neste caso poderd ser feita uma comple-
mentacio do vinhoto com Mo, P ¢ Co tendo
em vista a otimizacdo dos efeitos do mate-
rial digerido na fertilizacdo de solos.

CONCLUSAO

- A, fermentacdo anaerdbica do vinhoto
tendo em vista a obtencdo do lodo fertilizan-
te e a producdo de metano é compativel e
tecnicamente vidvel. A sua importdncia ¢é
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mais significativa quando se refere a neces-
sidade da preservacio da fertilidade de so-
los utilizados para plantio da capa de acii-
car. O liquido supernatante oriundo da pre-
cipitacio de lodo poderd receber um trata-
mento final através de emprego de coagulan-

_tes especiais, tendo em vista as necessidades

minerais do solo em funcdo da cultura a
que se destina.

A fermenta¢io do vinhoto em digestores
controlados permite o aumento da concentra-
cdo de compostos orginicos reduzidos_,que
possibilitam uma provdvel maior geracac da
ATP. Deste modo, espera-se que o comple-
xo das “nitrogenases” encontre melhores con-
digges pard a fixagdp do’ nitrogénio durante
o processo fermentativo ou apds a sua 1ap]1c_a-
cdo como fertilizante. Estas conclusdes estdo
de acordo com CARDOSQ (1980).

A adicdo de bagaco de cana ao nivel Ele
29 (p/v): do vinhoto. permitii ' a producédo
de mstano na ordem de 350 m}/l/dia a uma
pressio média de 3,3 mm Hg. Este volume
méximo de metano produzido ocorreu quan-
do o valor de Eh variava entre -350 ate
-450 mV a uma profundidade de 3-4 cm da
superficie do liquido supernatante no inte-
rior do digestor.. Aparentemente, a utilizagcdo
do bagaco de cana permitiu uma maior de-
cantacdo na formacdo do lodo, tendo como
resultado um liquido supernatante relativa-
mente limpido apés 40 dias de progresso da
fermentacao. :

O trabalho demonstrou a possibilidade
de emprego do rejeito .animal digerido co-
mo inéculo selecionado para vinhoto de ca-
na de agiicar.

RESUMO

VARGAS, OL. (1981) UTILIZAGAO
DE NITROGENIO DURANTE A FERMEN-
TACAO DO VINHOTO DE CANA. Rev. do
ILCT. Vol. 36 (218): 11-15.

A utilizagio do vinhoto, tendo em vista
a produgio de metano e lodo fertilizante, &
compativel e tecnicamente vidvel. Uma mis-
tura do vinhoto com 2% (p/v) de bagaco de
cana resultou em 350 ml/dia de metano a
uma pressio média de 3,3 mm Hg. A pro-
ducip mixima de metano ocorreu em um
pH de 7 e um valor de Eh entre -350 e -450
mV. A utilizagio do bagaco de cana parece
ter favorecido a decantagio do lodo ferll:ih-
zante e a manutencdo da suspensdo de célu-
las metanogénicas. Apesar deste processo de
decantacio permitir um bom deturvamento
do liquido supernatante, o seu lancamento
a0s rios exige ainda o emprego de um proces-
so de coagulagdo final. :

SUMMARY

VARGAS, O. L. (1981) DISSIMILA-
TION OF NITROGEN DURING METHA-
NE FERMENTATION OF CANE “VINHO-
TO”. Rev. do ILCT. Vol. 36 (218): 11-15.

The utilization of “vinhoto” (a residue
of the ethanol distillation from fermented
cane juice) for the production of both me-
thzne and muddy fertilizer is compatible and
technically feasible. A mixture of ‘“vinhoto”
with 2% (w/v) of cane fiber resulted in. 350
ml/1/day of methane at a mean pressure of
3,3 mm Hg. This maximum methane pro-
duction ocurred at pH 7 and Eh value bet-
ween -350-450 mV. The utilization of cane
fiber seems to favor a better precipitation of
the muddy fertilizer, keeping also a good
liquid cell suspension of the -methane pro-
ducing organisms. Despite of a good clearing
of the supernatant liquid achieved: by the
fermentation, a final coagulation’ .
required for good clearing of the discharging
liquid.
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FIGURA I — Instrumentacio utilizada para

TABELA I — Efeito do Esfacelado de Ba-
gaco de Cana na Promocgdo
do Crescimento Seletivo de
Bactérias Metanogénicas

Ensaio Vinhoto com a Adicdo de
1 g/l Cinza
@1 BC(a) SBC(b)
1 + —_
2 + -
3 + —

(@) A positividade foi evidenciada por anélise
cromatogrifica (CETEC, 1979) e pelo
teste da chama.

(b) A negatividade foi evidenciada pelo fes-
te da chama.

bio-digestdo experimental dé vinhoto

)

RADI OMETER

PHM
26 C

BEACKER

PARA

DE 1000 mi INVERTIDO

MEDIDAS DE VOLUME OF G&is
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sm{m 1 = Cvolugan Jda Produgio de Metuno o partic do Vinhote e Cana
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BIOSSFNTESE ACETOINA E 2,3

BUTILENOGLICOL

-~ POR Streptococcus lactis diacetilactis

."Dlacetyl Acetoin. and 2,3 Butllenghcol Biosynthesis in

Streptococcus lactis dlacetllactls .

1. INTRODUQAO

Uma cultura litica ativa desempenha
trés importantes funcGes na fabncagao de
produtos lacteos fermentados. 'A. primeira é
a producido controlada de 4cido litico, em
que a taxa dé producdo e a quantidade pro-
duzida sdo extremamente, importantes no de-
senvolvimento.'de corpo ‘e Textura " deseja-
veis (!, 3)."A segunda funcio é produzir fla-
vor adequado; o flavor resulta da acgdo enzi-
mética bacteriana no substrato.que é o leite,
e da producgdo de cOmpostos mztabdlicos co-
mo: 4cido latico, acehco, propidnico, cetonas,
aldeidos, &lcoois, ésteres, acidos -graxos, ace-
tilmetilcarbinol e outros’ (). O’ diacetil tem
sido mencionado como ¢ principal composto
responsdvel pelo flavor desenvolvido por cul-
turas laticas (3). A terceira funcdo é evitar o
desenvolvimento de microrganismos indeseja-
veis, que podem ter sobrevivido a pasteuriza-
¢do do leite ou que o tenham contammado.

KEENAN e BILLS (% agrupam os mi-
crorganismos utilizados .como "culturas para
alguns tipos de queijos e manteiga,
categorias :

a) Streptococci produtores de cido ldtico re-
presentados . por Streptococcus cremoris e
Streptococcus lactis.

b) Bactérias' fermentadoras de -4cido citrico

representadas por- Leuconostoc cremoris

e Leuconostoc dextranicum. _

c) Bactérias produtoras de 4cido latico e fer-

" mentadoras de 4cido citrico, representadas

por estirpes de Streptococcus lactis diace-
tilactis.

Com o desenvolvimento de métodos qui-

micos e principalmente a cromatografia ga-

sosa, tornou-se possivel a andlise de compostos

voldteis produzidos pelas bactérias liticas (2,
9’ 10, ‘ll’ 12, 15, 19)’

36570 Vicosa — MG. "

Nélio José de Andrade?
Maria Elilce Lima Martyn 2

‘Dentre 0s compostos voldteis produzi-
dos por culturas l4ticas incluem-se: acetaldei-
do, acetoina, etanol, diacetil e &cidos orgini-
cos volateis, principalmente, &4cido acético,
férmico, propibnico e valérico (%9).

Diacetil, um importante constituinte de
produtos licteos fermentados, é produzido por
bactérias’ fermentadoras de 4cido citrico (4, 5,
1617, 18) Desde que o diacetil foi reconhécido

-como o principal componente do flavor-de cul-

tura de manteiga por VAN NIEL, citado por
KEENAN e BILLS (°) muitas investigacGes
tém sido feitas sobre a sua produgio por vi-

rias ‘culturas l4ticas. Streptococcus lactis- dia-

cetilactis, Leuconostoc cremoris e algumas es-
tirpes de Leuconostoc dextranicum produzem

-maijores quantidades destes compostos e hd

evidéncias de que algumas estirpes de Strep-
tococcus lactis produzem pequenas quantida-
des de diacetil enquanto que a maioria das
estirpes de  Streptococcus cremoris normal-
mente ndp produzem diacetil (3 ).

2. MECANISMO DE FORMACAO DE
DIACETIL, ACETOINA E 2,3 —
" BUTILENOGLICOL

2.1. Consideragdes Gerais :

COLLINS (4) afirma que diacetil, acetoi-
na e 2,3 — butilenoglicol, compostos muito
conhecidos em produtos licteos fermentados,
estdo muito relacionados, representando trés
niveis de oxidacdo de um composto de quatro
carbonos. Alguns autores admitem .que o0s
microrganismos podem -produzir diacetil a
partir da, oxidagio da acetoina e, baseado nis-
to, supdem que a medida da quantidade de
diacetil mais acetoina mede.a quantidade de
diacetil e, em 1iltima andlise, a capacidade de
producio de flavor do sistema. SPECMAN e
COLLINS (19) mostram que as bactérias nao

1 — Parte da tese apresentanda pelo primeiro autor, & Universidade Federal de Vicosa,
como parte das exigéncias para obtencdo do grau de “Magister Scientiae”.

2 — Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa.
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sdo capazes de produzir diacetil a partir da
acetoina e que as vias metabdlicas para pro-
ducdp destes compostos sio diferentes. Além
disso, diversos microrganismos que produzem
grandes quantidades de acetoina ndo produ-
zem quantldades detectdveis de diacetil. E
necessirio que um excesso de 4cido pirtivico
que ndo seja necessirio no metabolismo do

microrganismo esteja disponivel no meio pa-

ra que ocorra a producdo de diagetil mais
acetoina. £ amplamente aceito que a pro-
ducao de diacetil € acetoina ndo ocorre, ca-
so o meio contenha apenas uma fonte
de acticar, lactose ou glucose por exem-
plo, na auséncia de citrato, mas ocorre quan-
do no meio contém apenas citrato ou uma
mistura de citrato mais acticar (3 '9). A fer-
mentacdo de 4cido citrico é a rota para a
producdo de diacetil e acetoina (3 7, 9).

Streptococcus lactis diacetilactis utiliza,
a via glicolitica na fermentagdo de carboidra-
to, primariamente, para obter energia, isto é,
ATP, que é necessirio para sintese de mate-
rial celular. Segundo HARVEY e COL-
LINS (¥ na fermentacdo de um mol de gli-
cose, 2 moles de 4cido piriivico sio forma-
dos e 2 moles de NAD sao reduzidos. O su-
plemento de NAD é limitado e o NAD redu-
zido deve ser reoxidado para que haja conti-
nuidade na oxidagdo da glicose (3 7, ®). COL-
LINS (¥ afirma que o primeiro mecanismo
usado pelas bactérias liticas para reoxidar o
NAD é o uso do piruvato produzido como
aceptor de hidrogénio, formando-se o &cido
latico. Entdo, a formacido de 4cido latico é
requerida para balancear a glicose e se nio
houver outro aceptor de hidrogénio no siste-
ma, pouco 4cido pirtvico estard disponivel
para uso na sintese de diacetil e .acetoina.

Entretanto, se houver citrato no meio,
0 organismo tem um caminho para produzr
4cido pirtivico sem a producio de NAD re-
duzido (3 7). Nip ocorre a produgio de ener-
gia, mas o Streptococcus lactis diacetilactis
pode produzir 4cido piriivico. O resultado é
um excesso de 4cido pirtvico que pode ser
usado na sintese de diacetil, acetoina e ou-
tros produtos (*°).

2.2. Enzimas envolvidas na formagao de
dcido piritvico a partir de dcido citrico.

Para usar citrato, 0 microrganismo deve
ter a enzima citrato permease que é necessiria
para transportar o citrato para o interior da
célula. HARVEY e COLLINS (¢) observaram
um sistema de transporte de citrato em Strep-
tococcus lactis diacetilactis e . encontraram
que este sistema pode ser induzido, permitin-
do méxima entrada de citrato em células com
pH inferior a 6,0. Além de citrato permease
sdo necessdrias as enzimas citratase, reque-

)EPAMIGluebra do citrato em 4cido acé-

tico oxaloacético, e 4cido oxaloacético descar-
boxilase, necessdria, para formacio de d4cido
;?irﬁvico a partir de 4cido oxaloacético (4, 7,
O 4cido pirtvico que ndo é convertido
em é&cido ldtico que normalmente se origina
do 4cido citrico ou de algum outro substra-
to é importante no metabolismo microbiano,
isto é, na sintese de material celular, princi-
palmente lipidios (8). O excesso é convertido
em acetoina, diacetil e 2-3-butilenoglicol.

2.3. Reacdo chave na utilizacdo do dcido
pirwvico.

Segundo COLLINS (), a reacdo chave
na utilizacdo do &cido pirtivico, para produ-
¢do de compostos voliteis é a sua descarbo-
xilacdo a pirofosfato de hidroxietilamina, cha-
mado complexo acetaldeido — TPP. A des-
carboxilagdp do piruvato requer tiamina piro-
fosfato e um metal divalente. O acetaldeido
— TPP estéd envolvido em vdrias reacoes.

2.4. A Importancia do acetaldeido — TPP
em vdrias reagdes de biossintese.

O -acetaldeido — TPP estd envolvido na
biossintese de acetoina. Segundo SPECKMAN
e COLLINS. (*) no mecanismo de formacio
de acetoina por Streptococcus lactis diacetilac.-
tis e Leuconostoc cremoris o composto cha-
ve, o complexo acetaldeido — .TPP, reage
com outra molécula de piruvato para formar
o-4cido acetoldtico que é descarbosilado pa-
ra acetoina. Na presenca de NAD reduzido
e da enzima diacetil redutase, a acetoina po-
de ser reduzida a 2,3-butilenoglicol com si-
multinea reoxidacip do NAD (4 ).

Alguns microrganismos ntilizam uma
molécula de acetaldeido — TPP e 4cido li-
pbico no mecanismo de sintese de acetil-CoA.
Outro mecanismo, que pode ser usado na
sintese de acetil-CoA por Streptococcus lac-
tis diacetilactis; envolve a utilizacio de &ci-
do acético e as enzimas acetatoquinase e fos-
fotransacetilase. Acetil-fosfato é um inter-
medidrio e CoA ¢é requerida. Entretan-
to, este mecanismo, aparentemente, é de
menor importincia provavelmente porque ele
requer um gasto de ATP. Acetil-CoA é ne-
cessiria e usada em virias maneiras no me-
tabolismo de microrganismos (*).

Todos 0s microrganismos produtores de
diacetil requerem acetil-CoA para sintsse de
diacetil (). Segundo SPECKMAN e COL-
LINS () nem ‘acetoina nem &cido q-aceto-
ltico, composto intermedidrio na format;ao

. de acetoina a partir de 4cido pirtvico, sdo

precursores de diacetil. COLLINS (4). SPECK-
MAN e COLLINS (*) afirmam que o diace-
til é formado diretamente da reacdo entre
uma molécula do complexo acetaldeido-TPP
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com uma de acetil-CoA. SPECKMAN e COL-
LINS () encontraram que extrato de célu-
las de Streptococcus lactis diacetilactis e Leu-
conostoc cremoris formou diacetil e acetoina
quando acetil-CoA foi adicionada 4 um sis-
tema contendo tiamina pirofosfato (TPP) e
manganés. Eles afirmam que diacetil é for-
mado pelo ataque do acetaldeido — TPP no
carbono carbonilico da acetil-CoA.

HARVEY e COLLINS () sugeriram que
a formacdo de acetoina e diacetil atua como
um mecanismo de destoxificagio, uma ma-
neira de remover 4dcido pirtvico intracelular
lna’lo requerido para sintese de material celu-
ar.

Segundo COLLINS (%), os microrganis-
mos produzem pequenas quantidades de dia-
cetil e normalmente produzem quantidades
maiores de acetoina. Tal fato é explicavel pe-
la severa limitagdo de acetil-CoA no meio.
Presumivelmente, como resultado desta limi-
tacdo, a maior parte do excesso de piruvato
é uiada para producdp de acetoina e nio dia-
cetil.

Existe ainda nos microrganismos um ou-
tro mecanismo para formar acetoina. Uma
vez formado o diacetil, pelo mecanismo ji
mencionado, pode ocorrer sua reducio a ace-
toina pela ativacdo de diacetil redutase (4, %,
7), Posteriormente, a acetoina pode ser redu-
zida a 2,3-butilenoglicol. Pesquisas recentes
indicam que a enzima envolvida na reducio
do diacetil é a mesma envolvida na reducio
da acetoina (%). Reducdo de diacetil para ace-
toina, e a acetoina para 2,3-butilenoglicol,
além da volatilizacdo do diacetil, sdo respon-
sdveis pelo decréscimo na quantidade de dia-
cetil e acetoina que normalmente ocorre
quando a incubacio das culturas atinge a
uma supermaturacio (%).

3. RESUMO:

Este trabalho é uma revisdo bibliografi-
ca. Apresenta as principais funcgoes desem-
penhadas por uma cultura litica, os grupos
de microrganismos utilizados como cultura
para alguns tipos de queijo e manteiga e ©
mecanismo de formacdo de diacetil, acetoi-
na e 2,3-butilenoglicol por Streptococcus lac-
tis diacetilactis.

4. SUMMARY :

This work consists of a literature review
dealing with the main functions performed
by a lactic culture, the groups of organisms
utilized as culture for some types of cheese
and butter, and the mechanism of diacetyl,
acetoin, and 2,3 butylenoglycol formation by
Streptococcus lactis diacetilactis.
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MERCADO - INFORMAgaES DIVERSAS - MERCADO - INFORMAgaES DIVERSAS " - MERCADO

1.Novos PRE‘(,‘OS DE LEITE.: Indastrias do RS. vao pedir a SEAP nova portaria para regular a
comercializagao do leife nos estados do RS. e SC. reinvidicarao: a) Elevagao do prego do

leite para Cr$43,00/1t., a nivel de consumidor; b) Elevagao do prego do leite-excesso para
Cr$22,00/1t.; c) Extingao do desconto do 29 percurso dos produtores; d)Redugao:dp percen-

tual de gordura do leite "E" para 3,0%; e) Fiscalizagao rigorosa na comercializagao do leite
cru‘e do queijo de colonia. 2. FINANCIAMENTO DE PRODUTOS ‘LACTEOS. : Aprovadas pelo Governo o
financiamento do estoque de produtos lacteos na safra de 1981/82, no valor de Cr$20,5 bilhoes,
distribuidos da seguinte forma: 35 mil t. de leite em pd desnatado; 15 mil t. do produto inte
gral; 10 mil t. de manteiga; 10 mil t. de queijo duro e 5 mil t. de queijo semiduro. Na safra
1980/81 foi efetivada a estocagem de 22 mil t. de leite em po desnatado; 14 mil t. de leite em
po integral; 8,5 mil t. de manteiga e 15,5 mil t. de. qUEIJOS, no valor-total de €r$10,5 bilhoes.
3. CONSUMO DE LACTEOS :" Acentuada procura de queijo patmesao, melhorou a procura de leite em :
po desnatado; Manteiga, principalmente comum e de primeira, continuam procuradas. 4. ANALISE‘ Do
MERCADO. : Tendencia de baixa nos pregos de queijo semidurss, prlnc1palmente a mussarela e pra=
to. As Empresas em geral estao relutantes em fazerem estoques, estao ,preferindo produzir e ven-
der o produto imediatam._nte, mesmo a pregos baixos. 5. PRODUCEO DO LEITE.: Tem chovido em qua- .
se todas regioes e a produgao de leite, em rela;ao ao mes passado, aumentou bastante. Em .
relagao ao mesmo periodo do ano passado, nas regloes produtoras tradicionais, o aumento nao foi
grande, nao tendo ultrapassado de 20Z. As regioes novas, essas sim.apresentaram aumento de pro-
du;ao grande, algumas mais de 100Z em relagao ao ano passado. 6. NOVOS MERCADOS.: Tem havido
Bovimentagao de varias Empresas no sentido de explorarem os mercados externos. Os Poloneses
‘Teceberam a.semana passada 2.565 .t. de leite em po doadas por cidadaos partlculares norte-
americanos. O "USA" forrcecera 29 milhoes de dolares de manteiga, leite.em po e queijo dos esto-
ques do Departamento da Agricultura para a Polonia. Isto aliviara a oferta ‘de lacteos no mer-
-cado - internacional.
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CARACTERIZACAO DO IOGURTE COMERCIALIZADO

NA ZONA DA MATA, MINAS GERAIS

INTRODUGAO :

O termo iogurte usado hoje no pais en-
volve uma variedade muito grande de produ-
tos o que sugere a necessidade de uma. defini-
¢do do que seja, iogunte. Esta falta de defini-
¢do nao constitui problema s4 no Brasil
Paises mais desenvolvidos e com um consu-
mo muito major do que 0 nosso tém mostrado
a mesma preocupacio na necessidade de de-
finicio ‘deste produto. Sendo um produto de
grande margem lucrativa hd interesse em sua
producdo. O seu consumo tem mostrado um
aumento crescente (2,3). O consumidor ap fa-
zer sua opcdo pela compra do iogurte o faz
quase sempre por sabé-lo um produto nutri-
tivo. No entanto, esta caracteristica nutriti-
va exige algumas condlgoes paral ser manti-
da. Estas condigdes sdo tanto dquelas a nivel
‘de producdy (matéria-prima e processamento
adequados) quanto a nivel de distribuicdo
(armazenamento). A literatura cientifica no
Brasil mostra uma auséncia de dados que nos
levem & caracterizacdo do nossol produto. Pa-
ra que possamos fazer um perfil do produto
aqui existente e analisar os fatores e condi-
cdes que possam alterar suas caracteristicas
ha necessidadé da verificagdo do que existe
no mercado. Este trabalho teve como obje-
tivo - caracterizar o iogurte comercializado na
Zona da Mata, Minas Gerais.

MATERIAIS E METODOS
COLETA DAS AMOSTRAS

- Para coleta dag amostras foram escolhi-
‘das 5 cidades da Zona da Mata, Minas Gerais
‘(Ponte qua, Vigosa, Rio Branco, Ub4, Juiz

Caracterization of Commercial Yoghurt in the Zona da
Mata, Minas Gerais ’

Célia Liicia de Luces Fortes Ferreira*
José Benicio Paes Chaves

S

de Fora), tendo sido esta escolha baseada na
facilidade de aquisi¢io e transporte dessas
amastras.

Cento e vinte amostras de iogurte cor-
respondentes as marcas comercializadas na
Zona da Mata foram adquiridas de supermer-
cados e postos de abastecimento da regiao,
durante os meses de janeiro a junho de 1980.
Estas amostras que corresponderam a 5 in-
diistrias (marcas) diferentes aqui representa-
das como A, B, C, D e E incluiram 15 amos-
tras do iogurte tradicional, 30 do iogurte na-
tural e 75 do iogurte com sabor (morango).
Cada marca de iogurte foi submetida a to-
das as andlises aqui descritas tendo sido esta
amostragem repetida 5 veses,-em épocas di-
ferentes. Cada apdlise foi feita no minimo
em duplicata. -Para cada série.de- anélises fo-
ram adquiridas 3 amostras de cada marca e
tipo de iogurte, tomando-se: o culdado dessas
3 amostras corresponderem -3 meésma data de
fabricacdo. As amostras forani 'mantidas sob
refrigeracio até 0 momento. das- andlises sen-
do que estas foram feitas no mesmo dia da
coleta. .

PREPARO DA AMOSTRA ”' .

Para inicio de cada série de anahses, 0s
3 recipientes foram lavados, secados e pesa-
dos, para determina¢io do peso bruto. A da-
ta de fabricacdo foi anotada, "assim como o
peso liguido indicado. Apés a abertura das
embalagens foi observada a aparéncia do pro-
duto, seguindo-se a. transferéncia quantitati-
va, do contetido de cada embalagem para um
liquidificador. As embalagens vazias foram
lavadas, tomando-se © cuidado de a tltima

* " Professores do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Umvers;dade Federal de
. Vigosa — 36.570 Vigcosa —  Minas Gerais — Brasil.. .



Pag. 28

NOVEMBRO-DEZEMBRO DE 1981

Revista do ILCT

lavagem ter sido feita com 4dgua destilada. A
secagem foi feita & temperatura-ambiente,
e o peso destas embalagens vazias subtraido
do peso bruto correspondents nos deu o peso
liquido. O contetido dessas 3 amostras no li-
quidificador foi homogeneizado, tomando-se
o cuidado de ligar e desligar o aparelho 3 ve-
zes, por alguns segundos com o fim de padro-
nizar o processo. A amostra \assim preparada
estava pronta para as andlises.

DETERMINAGAO DE pH

Um pH meter, marca Sargent-Welch,
modelo LS, foi utilizado para determinar o
pH das amostras. Solugio tampdo de pH =
4,01 ¢ pH = 7,0 foram utilizados para ca-
librar o aparelho.

DETERMINACAO DE ACIDEZ

A acidez em termos de 4cidp latico foi
determinada usando-se NaOH 0,I1N e fenolf-
taleina, solucdo alcodlica, para determinacdo
do ponto de viragem. A férmula utilizada foi
a seguinte :

% 4cido latico =
ml NaOH 0,1N x f x 0,009
= x 100
) peso da :amostra

DETERMINACAO DE PROTEINA

A porcentagem protéica foi determinada
para.cada amostra em duplicata utilizando se
o método Kjeldahl (1). O fator 6,38 foi usado
na conversdo dos valores de nitrogénip para
proteina. :

DETERMINACAO DE GORDURA

Na determinacdo da porcentagem de gor-
dura foi utilizado o método &4cido butiromé-
trigo da FIL (7). A seguinte férmula foi utili-
zada: < .

100
(n' — n) x ——
M
onde : o
n' = valor do nivel superior da coluna
. de gordura. S
n = nivel inferior da coluna de gor-
dura. -
M = massa, em gramas.

'DETERMINAGAO DE SOLIDOS TOTAIS
" Para determinar a porcentagem de sélidos
totais -utilizou-se ‘0 método I descrito em
AOAC (1) com algumas modificagdes  para
adequar - 0 ‘método A natureza * do produto.

DETERMINAGCAO DO VALOR CALORICO
O valor - calérico foi determinado pela
equacio sugerida por Kroger e Weaver (8).

com algumas modificacdes feitas por Rich-
mond et al (10).

A ‘equacdo utilizada foi:

% oalérica = (% Gx 8,79) + [% ST —
— (% G 4+ cinzas)] x 4, onde:

G = gordura

ST = sdlidos totais.

Para os valores de cinzas, foram utiliza-
dos os valores indicados por Richmond e ou-
tros (10), que sio 1,02 e 0,93% para os io-
gurtes com sabor e natural (e tradicional) res-
pectivamente. :

RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 mostra o resumo dos pesos
médios bruto e liquido, das amostras de iogur-
te analisadas.

PESO LiQUIDO

Em relacdo ap peso liquido, como pode
ser Observado no Quadro 1, o tipo natural, em
uma das marcas, aprésentou-se abaixo daque-
le declarado no rétulo, 112,62 g = 1,71 g
para embalagens de 120 g. Os demais tipos
nas diferentes marcas apresentaram bons re-
sultados de peso liquido, alguns até .acima do
valor declarado.

O Quadro 2 mostra os valores médios das
determinacdes de acidez tituldvel, pH, sélidos
totais, gordura, proteinas e calorias/100 g
das amostras de iogurte analisadas.

GORDURA

Os iogurtes analisados parecem se clas-
sificar em 2 grupos distintos em termos de
contetiddo de gordura:-iogurtes feitos com leite
integral com uma porcentagem média varian-
do de 3,0 = 0,40 e 3,6 = 0,97 e com leite
parcialmente .desnatado, com . porcentagem
média variando de 2,26 = 0,88 a 2,88 =+
0,41.

SOLIDOS TOTAIS

A -porcentagem de sélidos- totais variou
de 13,94 %= 0,76 a 14,71 %= 1,94 nos pro-
dutos tipo natural e tradicional e nos produ-
tos com sabor variou de 23,46. = 3,18 :a
26,78 * 1,31. A variacio entre tipos. de
marcas diferentes foi pequena. :

VALOR CALOGRICO

Os iogurtes tipo natural apresentaram
um valor calérico semelhante ao do leite “in
natura” (65 calorias/100 g), no entanto de-
vido 3 :adicdo de sélidos para aumentar 'a
consisténcia do produto, o tipo tradicional
.mostrou um valor caldrico maior (69,39 : %
10,57 calorias/100 g). Os tipos com sabor
apresentaram um valor calérico de 101,65 %
13,82 a 117,99 = 5,98 calorias por 100
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gramas devido i adicio de frutas e agentes
adocantes. Na férmula para cdlculo de calorias
proposta por Kroger e Weaver (8) e modifica-
da por Richmond (10) houve a sugestao des-
te ultimo da utilizacdo de padronizacio para
valores de cinzas de 0,93 e 1,02 para os io-
gurtes natural (e tradicional) e com sabor,
respectivamente. Neste experimento usaram-se
estes valores uma vez que em nosso laboraté-
rio os valores de cinzas de determinado nii-
mero de amostras aleatdrias encontrados nio
véariaram em relacio aqueles valores sugeri-
0s.

ACIDEZ TITULAVEL E pH

A acidez tituldvel e o pH apresentaram-
-se constantes nas diferentes séries de amos-
tras. No entanto esta acidez estava um pou-
co acima da média publicada na literatura
4, 5 6, 8 10).

Esta acidez se .deve provavelmente ao
prolongado periodo de estocagem verificado
na maioria das :amostras e também A ausén-
cia de controle da temperatura durante o ar-
mazenamento.

PROTEINA

Os teores médios de proteina variaram
de (3.45 + 0,61 g/100 g a 4,57 = 0,21 g/100
g). O produto tradicional mostrou wm valor
percentual médio de 4,46 = 0,62 g de pro-
teina ¢ uma das marcas do iogurte com sa-
bor apresentou o valor mais elevado (4,57 *
0,21 g/100 g). A adi¢io de sélidos nio gor-
durosos para aumento de consisténcia destes
produtos parece ser responsidvel pela porcen-
tagem mais elevada de proteina nos produtos
de textura mais firme. Os valorss encontra-
dos neste experimento corroboraram os va-
lores encontrados na literatura (5, 8, 9, 10).

CONCLUSAO

Os valores de proteina, sdlidos -totais e
gordura encontrados nas 120 -amostras ana-
lisadas nests experimento sidor comparaveis
aos ir.dicados na, literatura. No entanto, a aci-
dez apresentada foi maior, devido provavel-
mente a falta de rotatividade destes produ-
tos. Este problema de acidez excessiva pode
ser minorado com a exigéncia de uma data
de validade nestes produtos, o que obriga-
ria a sua retirada do mercado, uma vez que
esta acidez elevada foi em muitos casos se-
guida de outras modificacdes organolépticas
indesejavets. ’

Quanto aos pesos liquidos das amostras,
com excecdo de uma marca, a maior parte
das :amostras analisadas apresentou peso mais
elevado do que o indicado. Um melhor con-
trole do processo de envase evitaria prejuizos
tanto para o consumidor quanto para o pro-
dutor.

Todas as embalagens adquiridas apre-
sentaram uma data de fabricagcio do produto,
No entanto, durante o experimento foi veri-
ficada a importincia da data de validade,
uma vez que véarias amostras adquiridas se
apresentaram sem as condi¢cdes minimas pa-
ra o consumo. Os principais defeitos visiveis
observados foram dessoramento excessivo,
pigmentacdo e camada de bolores & superfi-
cie. Para sugestdo de um periodo de pratelei-
ra que deverd corresponder & data de valida-
de do produto devem ser feitos estudos dos
pardmetros que determinam sua qualidade
nas véarias regides do pais.

RESUMO

Cento e vinte amostras de iogurte cor-
respondendo a 5 marcas e 3 tipos diferentes
comercializados na Zona da Mata, Minas
Gerais, foram analisadas quanto aos teores
de gordura, sélidos totais, proteina, pH, titu-
lacao 4cida, valor calérico e peso liquido. Os
resultados das andlises quimicas feitas corro-
boram os publicados na literatura, coin exce-
¢do dos valores relativos a acidez que se lo-
calizaram acima dos valores publicados na
literatura. Em algumas amostras foram veri-
ficados defeitos como dessoramento excsssivo,
pigmentacdo e camada de bolores & superfi-
cie. Estes problemas parecem estar relaciona-
dos i falta de rotatividade do produto devido
34 auséncia de uma data de validade do
mesmo € também ao armazenamento inade-
quado. Quanto aos pesos liquidos apresenta-
ram-se todos acima dos indicados na emba-
lagem com excecio de uma marca cujas
amostras se apresentaram com peso abaixo
do indicado. Verificamos neste experimento
a necessidade da data de validade do produ-
to, do controle de temperatura de armazena-
mento do produto, além de um controle du-
rante 0 envase, 0o que evitaria prejuizos tan-
to para o consumidor quanto para o fabrican-
te.

SUMMARY

The term ‘“‘yoghurt” as used today in our
country refers to a wide variety of products
and needs to be standardized. A first move
for this standardization is to know the com-
positional characteristics of the products we
have in the market. This experiment deals with
compositional characteristics of “yoghurts”
commercialized in the Zona da Mata, Minas
Gerais, Brazil. :

One hundred and twenty samples of yo-
ghurt of 3 types (nmatural, traditional, flavo-
red) and 5 (five) brands were :analysed for
fat, protein, caloric content, total solids, pH,
titratable acidity and net weight. The results
corroborated these found in the literature,
with one exception for the acidity which was
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Leite, agiicar, farinhas, cacau, frutas,
legumes.
Seja qual fora combmagao de

3 ' matérias-primas, existe
&9 .. «&w&\ um ingrediente que estd sem pre presente

o controle de qualzdade E ele que
garante o valor nutritivo e a méxima
pureza dos produtos.

~ O cuidado com a qualidade comega na

: selecdo das matérias-primas, continua

durante 0 processo de fabricagdo e acompanha os

_ . produtos até o momento em que eles
chegam ao consumidor. Depois de passar por rigorosos testes de
laboratorio, nas fabricas, amostras de cada produto sédo anali-

- sadas pelo laboratdrio central da empresa, um dos mais
modernos e bem aparelhados do Pais. E s6 depois de responder
de forma satlsfatona a mais de cem quesitos, o produto é consi-
derado prdprio para o consumo.

_Assim mesmo, amostra.
de cada produto, conser-
vadas dentro de cimaras
que reproduzem
artzﬁczalmente o clima das
varias regides do
Pais, sdo testadas periodica

constate qualquer anormalidade, um

permitir que toda

Nestle

sistema de controle de distribui¢do pode

a partida seja localizada, onde estiver.

Companhia industrial e Comercial Brasieirad e Prodilos Alimentares

A)EPAMIG
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~ PRODUCAO HIGIENICA DO LEITE
" Hygienic Production of Milk

F. Amaral Rogick *

1X - REFRIGERAGAO

Embora, muitas vezes, empregados comg
sin6nimos, os termos refrigeracao e resfria-
mento apresentam u'a nitida diferenca de sig-
nificacdo. Segundo FERREIRA, 1975, refri-
geéracdo é o ato ou efeito de refrigerar, isto é,
tornar frio, esfriar; resfriamento é o ato ou
efeito de resfriar, isto é, esfriar de novo,
tornar a esfriar.

Em tecnologia laticinista, os dois vocai-
bulos sdo usados sem a devida atengdo, mas,
segundo os casos, podem traduzir sentidos
diferentes. O leite, por exemplo, pode ser re-
frigerado ou pode ser resfriado. Se o produ-
to recém-ordenhado é submetido & acio do
frio, ele é refrigerado; se o leite frio 'é no-

vamentz submetido 3 acdo do frio, ele é res-
friado.

O leite pode ser refrigerado no préprio
estdbulo, e enviado ao Posto, 011de é resfria-
do; muitas vezes, o produto nao é submetido
ao frio, no estdbulo, e entio é refngerado,
no Poste. ’

XXX

Depois das pesquisas conclusivas de
AYERS, COOK e CLEMMER, 1918, muitos
outros trabalhos ‘e recomendacgdes seguiram,
demonstrando e encarecendo a importincia
€ a indispensabilidade do frio na conserva-
cao do leite (ROGICK ¢ BURGWALD, 1952,
RIISPOA, 1952 e. 1962, diversas PORTA-
RIAS do Ministério da Agricultura,- ROGICK,
1954, COELHO e COELHO, 1978, VAR-
GAS, 1979, e muitos outros).

Assim, pode-se afirmar que, sem diivida,
o frio é de suma. importincia: na conservacio
do leite, e que a temperatura exerce grande
mfluencm na durabilidade do produto Sa-
bido é,  que os leites mantidos a 5°C tém uma
durabilidade maior ‘que 0s colocados”a 25°C,
e os conservados a 25°C duram mais que os
permanecidos em ambientes de 37°C. Os me-
sofilos e os psicréfilos sio as bactérias mais
comumente encontradas no leite, predomi-
nando este ou aquele grupo, segundo a tem-
peratura do meio-ambiente. Os termdfilos,
embora presentes no leite pasteurizado sdo

germes esporulados que ndo crescem a tem-
peratura da geladeira.

Apbs as recomendacdes feitas nos capi-
tulos anteriores, sobre .a producio higiénica
do leite, é preciso considerar a refrigeracdo
do leite recém-ordenhado.

HAMMER e BABEL, 1957 dizem que o
leite obttdo, seja na ordenha manual seja na
mecénica, deve ser logo refrigerado a fim de
minimizar o desenvolv1mento -das bacterlas,
que, embora em pequeno niimero, sd0 prati-
camente sempre presentes Premso é, " pois,
submeter o leite & acdo do-frio para que o
produto chegue ao estabelec1mento ‘industrial
em condig@zs satisfatdrias: :

No Brasil, a refrigeraco .a nivel de es-
tabulo, é feita em-niimero reduzido de casos,
dadas as nossas condigdes econdmicas. e tec-
nolégicas. Quando o frio é empregado, no
Tocal da produgao, o lelte passa’ por equipa-
mentos mecénicos, ou é refrigerado no pré-
prio latdio em que vai ser transportado. A
respeito da refrigeracio do-leite: em latdes,
sob convecgido natural e forcada, é oportuno
lembrar as conclusées de SIQUEIRA e VAR-
GAS, :1980: a refrigeracdao do leite em latdes
por intermédio de uma simples imersio em
dgua gelada ndo atende as exigéncias tecno-
loglcas e sanitdrias; a aplicacdo de convec-
cao forgada ao leite em conjunto com a 4gua
gelada ndo é suficiente para promover. o efei-
to do choque frio sobre as bactérias.

Os produtores ‘que ndo . dispuserem de
equipamento mecinico de frio para neles fa-
zer correr o leite, pouco devem se interessar
pela imersio dos latdes de leite em 4gua ge-
lada. O mais simples, pratico e acertado e
enviar o produto cru, em latSes, o wnais rd-
pido  possivel- para -o Posto de’ Refmgeragao
Se a coleta for. feita em carros tanques iso-
térmicos, as consideracbes a. serem feitas de-
pendem de outros fatores

(0] RIISPOA 1952 ¢ 1962 recomenda'

Art. 493 — O vasilhame com leite deve
szr mantido em tahque com4gud corrente oo

* Pesquisador Cientifico, Sec. Agrr, S. Paulo; D. V.M., M.S.
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preferentemente sob refrigeracdo a dez graus
centigrados.
- Art. 494 — O leite da segunda ordenha

. devendo ser entregue em vasilhame se-
parado e convenientemente refrigerado.

Art. 502 — E permitida a coleta de lei-
te em oarro-tanque, diretamente em fazendas
leiteiras, desde que se trate de leite: mantido -
no méximo -a dez graus centigrados.

Art. 503 —

§ 1. — O leite sé pode ser_ retldo na
fazenda quando xefrigerado.:.

A PORTARIA 03, 1967 estabelece, de
maneira geral, normas hlglemco-samtanas e
tecnoldgicas para o leite e produtos l4cteos.

Pela PORTARIA 0028, 1974, foram:
aprovadas as modificacoes introduzidas nas
normas para a produc¢io do leite tipo “B” e
llCn;

Segundo 2 PORTARIA 005, 1980 :

2. Da higiene da produgdo do leite.

2.9 — O leite de 2.2 e 3.2 ordenhas
pode ser remetido no dia seguinte, desde que
mantido em temperatura situada entre 0° a
5°C e entregue 4 inddstria no médximo a

10°C. L

4 — Do controle do leite no estabeleci-
mento industrial.

4.2.2 — Leite cru resfriado (pre-bene-
fic1ado)

O leite cru - resfriadg (pre-beneflcmdo)
deverd ser recebido em carros-tanques: isotér-
micos.

7 — Nomanclatura

7:.1.1 — Leite cru resﬁlado integral
(de' consumo).

Esta nomenclatura se refere ao leite
pré-beneficiado, proveniente de postos de re-
frigeracdo e transportado em carros-tanques
isotérmicos. . .

CONCLUSOES

1 — O RIISPOA, 1952 e 1962, a POR-
TARIA 03, 1967, a PORTARIA 0028, 1974,
a PORTARIA 005, 1980, e as NORMAS Hi-
giénico-Sanitdrias, 1978, entre .outras reso-
lucdes, regulam a producdo higiénica do lei-
te, em todo o Territério Nacional.

2 — Em relacan a refrigeracio é preciso
considerar as condi¢des minimas regulamen-
tares, sanitdrias e tecnmoldgicas.

3 — A higiene é .a pedra angular na
qual repousa a producdo de wm  bom_ leite.

A)EPAMIG

a Estado de
Instituto de La

l«

Abastecimento

ido Tostes
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EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA- DE
MINAS GERAIS - EPAMIG

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”
XXVIIl SEMANA DO LATICINISTA E
11" ENCONTRO NACIONAL DE
-TECNICOS EM LATICINIOS
14 a 17 de julho de 1981
28th National Dairy Meeting and

2nd National Dairy Technicians Meeting
July 14 to 17/1982

A — INTRODUCAO

Este ano, de 14 a 17 de julho, a EPAMIG, através do Instituto de Latml-
nios “Candido Tostes”/DTA, juntamente: com a Associacdo Brasileira dos La-
ticinistas-ABL e Associacio Brasileira dos Industriais de Derivados do Leite-ABI-
DEL, promoverd, em Juiz de Fora a 28.2 SEMANA DO LATICINISTA, juntamente
com o0 2.2 ENCONTRO NACIONAL DE TECNICOS EM LATICINIOS, este dedicado
a todos os Técnicos diplomados pelo ILCT e os demais, que atuam nos diversos
segmentos da atividade laticinista do -pais.

Na programacéo do evento, que contard também com uma Mostra de Equi-
pamentos e Ingredientes para a Indistria de Laticinios e a EXPOLAC, Exposicio
e Concurso, com premiacdo de produtos licteos, teremos conferenmas técnicas
e painéis de debates, envolvendo temas da atuahdade e do mais elevado interes-
se da classe latlclnlsta, objetivando o delineamento de medidas- e solucdes que
minimizem as multiplas dificuldades por que vein passando o setor nos iltimos
anos, bem como oferecer novas opgdes para o seu desenvolvimento.

Aos senhores Técnicos em Laticinios informamos da inclusio ho progra-
ma, no dia 15 de julho, do seu 2.° Encontro-Nacional, que c01nc1d1ra com as
homenagens as turmas graduadas em 1946 e 1956.

Aos senhores industriais de laticinios, aos profissionais da" industria de
leite e derivados dos setores privado e publico, manifestamos a nossa expecta-
tiva e a satisfacdo que teremos com as suas ilustres presencas a 282 SEMANA
DO LATICH\IISTA trazéndo as suas contnbmcoes para ‘o bnlha:ntlsmo de mais
este evento laticinista.

B — COMISSAO ORGANIZADORA
"Otto Frensel-

Sylvio Santos Vasconcellds

Sebastido Duarte A. Vieira
Edson Clemente. dos Santos

PRESIDENTE :
SECRETARIO-GERAL:

Coordenacao de
Palestras e

Painéis Antonio Felicio Filho
Coordenacido da Sérgio Casadini Vilela
EXPOLAC e Heloiza Maria de Souza

Alberto Valentim- Munck
Jodao Pedro M. L. Neto ... -
Judith. Regina .Hajdenwurcel
Miriam Aparecida P. Vilela

Queijos
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Aqueles que desej arem tomar refei
na sala de inscricoes.

0 Cardaplo d Semana enc nt a-se all I I .
a 11CO I f Xado na entl‘

?ervu_:os de reprod_ugﬁo em “Xerox” e mimiografo estio disposicdo dos Con-
erencistas e participantes, ssmpre que solicitados na Sala'de Inscricio.

Coordenacdo de Recepcéo,
InscricOes e
Hospedagem

"Sérgio Evandro de Andrade
Conceicdo Aparecida Stroppa
Roberto Vieira Pinto

Amauri Lucio Leal

Dionélio José Testa

Eunice de Andrade Drumond
Silene Santos Mendonca

Angela de A. Machado

Angela Terezinha S. Anselmo
Maria das Marcés Mota Santiago

¢bes no ILCT podem adquirir os seus carnés

D — PROGRAMA
TERCA-FEIRA — 14-07-81

‘ 08:30 hs. — Missa nas dependéncias d
Alvaro August pendencias do DTA/ILCT
aro gusto Campos 09:30 hs. — Hasteamento de Bandeiras
Coordenacio de Wanderson Amarante Campos 10:00 hs. — Sessdo Solene de Abertura

Apoio Eliane Pereira Santiago
Oswaldo José da Silva
Luiz Alverto Esteves de Oliveira
Valter Estéves Junior

Pronunciamento do Secretario de Estado da A ricultura d i
Gerais — Deputado Gerardo Renault g ¢ Minas
Inauguracido da EXPOLAC/81 e
Mostra de Equipamentos e Materiais

, 12:30 hs. — Almoco

Eg})zbegl‘ﬁg?uqéer%ue]?r it 15:00 hs. — PAINEL DE DEBATES

Lui dudio G. de Freitas “Desempenho Econdmico e éeni Ari ite”

Luiza Carva}lhges de z}ébuquerque Expositgr: Equipe do CNPG@%%%KP(}? Pecuaria de Leite

I\lj,{ac%uelril(\i/[arll\z. 2 All)I;I’EI_ a “Custos de Producdo na Atividade Leiteira”

argarida M. Ambrasio Expositor : Dr. Fabio Arruda Mortara — Assessor Econdmico da
Braz dos Santos Neves ABPLB

Coordenacao de
Atividades e
Divulgacido

Coordenacao da

EXPOMAQ Ronaldo Figueiredo Ventura Debatedores : Dr. Eduardo Fonseca Novy — EMATER/MG
7 ) Dr. Francisco da Cruz Frederico — Presidente do
C — INFORMACOES GERAIS ' Dr %mdlgato §u£a1 de Juiz de Fora
) . Evandro P. Luc —
— Enderecos, Telefones e Telex PROLATE /CCPLB}?TFde Souza — Chefe do
Empresa de Pesquisa Agropecuiria de Minas Gerais Dr. Jonas Pereira Bontempo Produtor d .
y i i : — I Leite
Departamento de Tecnologia de Alimentos Dr. Pedro Nelson - Correi 1to €
" Instituto de Laticinios Candido Tostes ' orrela Gongalves — Presidente

‘ da Associacdo d i
Rua Tenente Freitas, 116 — Santa Terezinha - os Produtores de Le;te B.

Caixa Postal, 183 — Tel. PBX (032) 212-2655

Telex 322101
Sala de Inscricoes e Informacéoes
No prédio da Administracdo, junto a portaria, funcionara o Setor de Inscri-
coes e Informacoes, onde os participantes podem :
o efetuar suas insecricoes
e Solicitar cartas e mensagens
o letirar cartas e mensagens- : .
o breencher formularios para comunicado por meio de Telex.
Central Telefdnica s i
Ao lado da Sala de Inscricdes e Informacdes, com telefonistas & disposicao
dos participantes para chamadas locais e interurbanas. _
Também  se encontra instalado na entrada do prédio da Administracao um
telefone piiblico, cujas fichas podem ser adquiridas na Portaria Central.
Sala de Publicacdes ) o o
Localizada na sala n.° 3, andar térreo do Anfiteatro, tem a disposicao ‘dos
participantes : Livros, Apostilas, Anais de Congressos ji realizados e Assina-
tura da “Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes’j, funcionando
durante toda a “Semana”, das 09:00 as 12:00 hs. e das 14:00 as 17:00 hs.
Sala da Imprensa . _ . -
Localizada em frente ao prédio da Administracio, para atendimento aos
participantes e representantes da Imprensa, diariamente, das 09:00 as 12:00 hs.
e das 14:00 as 17:00 hs.
Restaurante o : ‘ .
O restaurante do DTA/ILCT funcionarda durante toda a “Semana’” nos seguin-
tes horarios: .~ .
e 07:00 2s 08:00 hs.: café da manha

10.9n 25°13:45 hs.: almogo -

QUARTA-FEIRA — 15-07-81

07:30 hs. — Inicio dos Cursos

“Técnica§ I\{Iigrobiolégicas de Controle de Qualidade”
“Reconstituicio e Recombinacio de Leite em P6”

09:30 hs. — CONFERENCIAS : » )
1 — “Estudo da Estabilidade de Enzimas na Forma Liquida, Apli-
cada ao Coalho” .
Expositor : Dr. David Toledo Velarde
Gerente de Pesquisas da Biobras
2 — “Persisténcia de Antibidticos no Leite Bovino”
Expositor : Prof. Celso Fagundes Medina
Universidade Federal de Pelotas ) .
3 — “Administracdo e Desenvolvimento de um Banco de Fermento
Latico”
Expositor : Dr. José Francisco Pereira Martins
Pesquisador do ITAL
12:30 hs. — Almoco

15:00 hs. — PAINEL:

2.0 Encontro Nacional de Técnicos em Laticinios

— Mensagem aos Técnicos em Laticinios
Expositor : Prof. Cid Mauricio Stehling

Ex-Diretor do ILCT

— Participacao da Técnica em Laticinios no Desempenho
Profissional )
Expositora : Belkiss Mendes Tavares — ILCT/80
Debates : Participantes e AEAILCT

FLEPAMI

Kacrotaria do Estado d

Instituto de L
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20:00 hs. — Jantar Comemorativo dos .Iubileus de Coral e Prata das Turmas de
1946 e 1956 (Convite E§pec1al)

QUINTA-FEIRA — 16-07-81

07:30 hs. — Cursos NCIAS

9:30 hs. — CONFEREN( o . .

09:30 &is. 1 — “Seleces Laticinistas Mundiais — Série XXXI
Expositor : Otto. Frensel — Presidente da ABL

2 — “Distribuicio de Leite — Vasto Campo para Economia de
Energia” g da
Expositor : José Roberto Duarte — Gerente de Vendas
Tetra Pak do Brasil S/A o L

3 _ “Leite em P6 como Alternativa Tecnologica na Regularizacao

do Abastecimento do Mercado de Latic_il}ios”
Expositor : Sebastido Duarte Alvares Vieira
Pesquisador e Professor da EPAMIG

12:30 hs. — Almoco
: . — L. DE DEBATES _
15:00 hs Eéﬁgcéo do Controle de Qualidade do Leite na Producdo, Indus-
trializacio e Comercializacio”
Expositor : Dr. Jerénimo da Silva
Diretor Substituto da DILEI/SIPA o
Debatedores : Equipe de Inspetores da DILEI/SIPA, Industriais e
Técnicos em Laticinios.
21:00 hs. — Apresentacio pelo Grupo de Teatro Candido Tostes da peca:
: “O Apocalipse ou o Capeta de Caruaru”
Local : Anfiteatro do ILCT
Promocao : Formandos de 1981

SEXTA-FEIRA — 17-07-81,

07:30 hs. — Cursos
:30 hs. — CONFERENCIAS o o s
09:3 1 _ “Conselho Nacional da Inddstria de Laticinios — CONIL
Apresentacéo ) o
Expositor : Dr. Paulo Silvestrini
Presidente da ABIDEL o
9 — “Precos do Leite e Derivados, suas consequencias para a
Industria de Laticinios” )
Expositor : Valter Esteves J fnior — Pesquisador e Professor da
EPAMIG 3 )
3 — ¢O Valor do Leite na Nutricio Humana, e sua Adequacao a
Situacbes Especificas” _ o
Expositor : Dr. Sebastido Helvecio Ramos de Castro
Prof. da Faculdade de Medicina da UFJF

12:30 hs. — Almoco
: — DEBATES » _
1430 bs. Eé?ﬂ%%ca]?d% de Leite e Seus Derivados e a Politica Nacional de
Precos para o Setor”. .
Expositores : Dr. Julio Cesar Martins
Secretirio Especial de Abastecimento e Precos
Dr. Hélio Tollini
Secretario Nacional do Abastecimento
Dr. Ivo Jacques de Mello
Presidente do SILEMG
Debatedores : Industriais de Laticinios
17:00 hs. — Sessdo Solene de Encerramento da 2
20:00 hs. — Coquetel de Encerramento

82 Semana do Laticinista

(Continua no préximo mnilmero)
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na aceitacdo do doce de leite. 209 — 09
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Estudo energético comparativo entre a distribuicdo de leite pasteuri- -

zado e leite longa vida : 216 — 15
Os desafios de uma moderna tecnologia 217 — 35
AUGUSTIN OLAVO VILLEN

Obtencdo simultanea de lactose e B-Lactose a partir do monohidra-

to de «-lactose. 202 — 03
ALAN FREDERICK WOLFSCHOON POMBO

Fabricacdo de queijo Chabichou. Il Adaptacdo da tecnologia. 201 — 03
Fabricacdo do queijo Chabichou. Il Observacées sobre maturagéo e
composicdo do queijo. 202 — 09
Ensaios de utilizacdo do Pro Milk MK Il para determinacdo de pro-

teinas no leite. 203 — 03
Como determinar gordura no soro e no leite desnatado com o Milko

Tester MK lIl. 204 — 03
Fabricacdo de queijo Prato e Minas. Estudo do rendimento. Parte I.
Determinacédo das cifras de transicao. 205 — 03
Fabricacdo de queijo Prato e Minas. Estudo do rendimento. Parte II. '
Previsdo da gordura no extrato seco. 206 — 03
Determinacdo do teor de gordura em queijo. 207 — 03
Estudo conclusivo & respeito da fabricacdo de queijo Minas Frescal

por diferentes processos. : 208 — 13
Sobre a determinacdo da forgca do coalho. 208 — 33
Nota sobre o método semi-micro Kjeldahl. 209 — 37
Utilizacdo do Pro-Milk MK 1l na determinacdo de proteinas no queijo '
Minas Frescal. 212 — 03
Calibracdo do método negro de amido para determinar proteinas ver-

dadeiras no leite e no soro. 213 — 03
Uso de enzimas na andlise de produtos lacteos: alguns exemplos. 214 — 27
Exatiddo da régua de Furtado Pereira no céalculo do Estrato seco total

do leite de cabra. 215 — 17
Areas para pesquisa quimica de leite no Brasil. 215 — 25
ALBERTO VALENTIM MUNCK

Adaptacdo de tecnologia do queijo Saint-Paulin as condicdes brasi-

leiras. 202 — 17
Controle da salga e umidade do queijo Prato pelo banho de &gua

gelada. 204 — 09
Fabricacdo do queijo Minas Frescal sem o emprego de culturas la-

ticas. 207 — 15
Estudo conclusivo a respeito da fabricacdo de Queijo Minas Frescal

por diferentes processos. 208 — 13

“Queijos e Vinhos” (Convite Especial)
‘.—A)EPAMIG
//l:.-' ®

Secretaria de Estado de Abastecimento

ido Tostes
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ANGEL POZA
Estudo de um novo processo analitico para determmacao em série

da densidade do leite.

ANTONIO CELSO GEMENTE

Pecudria de Leite: alguns aspectos de producdo e mercado.
ARIENE GIMENES FERNANDES

Fabricacdo de “requeijdo cremoso” a partir -de massa obtida por
precipitacdo scida a guente de ‘leite de bufala e de vaca.

ARTURO SCHEDONI

Fabricacdo de Mussarela. 5

BELKISS MENDES TAVARES

Participacdo da técnica em laticinios no desempenho profissional.
BRAZ DOS SANTOS NEVES

Padronizacdo do teor de gordura e do extrato seco desengordurado
do leite de bufala com leite reconstituido.

Adicdo de leite reconstituido na fabricacdo de queijo tipo Prato.

C
CARLOS FERNANDO S. VIDIGAL
Perspectivas de desenvolvimento da indistria de laticinios em Mi-
nas Gerais — Conclusdo e sugestdes.

CABMEN BLANCO o
Estudo de um novo processo analitico para a determinacéo em série
da densidade do leite.

CELIA LUCIA DE LUCES FORTES FERREIRA

O 4acido orético: sua funcio fisiol6gica.

Determinacdo de &cido orético em iogurte preparado com tipos dlfe-
rentes de cultura starter.

Queijo Cottage: alteracées que afetam seu periodo de prateleira.
Determinacdo do teor de niacina em iogurte preparado com culturas
starter contendo microrganismos diferentes.

Caracterizacdo do logurte -comercializado na Zona da Mata — MG
CELSO MEDINA FAGUNDES

Persisténcia de antibiéticos no leite bovino e em condicées expe-
rimentais.

CELSO DE MORAIS ,
Aproveitamento do soro de leite na fermentacdo de sardinha.
COSIMO RETTL
Fabricacdo de Mussarela.
Queijo Minas.

' D
DAVID TOLEDO VELARDE . .
Estudo da estabilidade de enzimas na forma liquida, aplicada ao
coalho
DILSON TEIXEIRA COELHO
Influéneia da acidificacdo e do tratamento térmico da matéria- prlma
na aceitacdo do doce de leite.

E

EDEL NEY DE AMARINS
Discurso de orador da turma de Técnicos em Laticinios de 1979.
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209 — 19
210 — 41
212 — 07
204 — 27
216 — 48
208 — 27
212 — 19
210 — 03
209 — 19
205 — 25
206 — 31
207 — 29
214 — 39
218 — 27
216 — 27
201 — 09
204 — 27
203 — 37
217 — 17
209 — 09

207 — 45
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EDSON CLEMENTE DOS SANTOS i .
Avaliacdo comparativa de métodos para dosagem de NaCl em queijos. 205 — 21
Critério de pagamento de leite. Diagnose e estratégia de desenvolvi- .
mento para os fornecedores de leite da EPAMIG/DTA/ILCT. 210 — 07
Influéncia sazonal na composicéo de alguns constituintes do leite na .
bacia leiteira de Juiz de Fora .218.— 03
ELZA MARIA DO CARMO PERCHES .

Pesquisa de inibidores no leite tipo “B” distribuido a0 consumo da

grande S3ao Paulo. 216 — 39

ERIKA LECHNER

Determinacdo da lactose no leite e produtos lacteos 214 — 03 -
F

FABIO ARRUDA MORTARA -

Custos na producé@o de Leite “B”. 217 — 03

FELICIO MARTINHO RIBEIRO

Crise na industria de laticinios. 211 — 03

FRANCISCO AMARAL ROGICK

Producdo Higiénica do leite: Dados estatisticos. 205 — 39

Sexto Congresso Nacional de Laticinios — Um panorama visto da

ponte. 205 — 47

Producdo Higiénica do leite : Consideracdes gerais. 206 — 35

Oitavo Concurso Nacional de Produtos Lacteos : Anédlise estatistica. 207 — 39

Producdo Higiénica do leite : Higiene. 208 — 45

Producdo Higiénica do leite : Higiene da vaca leiteira. 209 — 41

Da primeira semana ao primeiro encontro — O passado e o presente 210 — 47

Quarto Concurso Nacional de Produtos Licteos — Andlise estatistica. 211 — 15

Producdo Higiénica do leite : Higiene do estédbulo. 212 — 37

Producdo Higiénica do leite : Higiene do vaqueiro. 213 — 23

Producdo Higiénica do leite : Higiene dos utensilios. 214 — 43
Producdo Higiénica do leite : Higiene da ordenha. 215 — 37
28.2 Semana do Laticinista. 5 Veteranos e 1 aniversariante. 216 — 45

X Concurso Nacional de Produtos Lacteos: Andlise estatistica. 217 — 39
Producdo Higiénica do Leite: Refrigeracao. 218 — 33

G )

GENESIO PEIXOTO DE SOUZA S
Fabricacdo de Mussarela. 203 — 27

Queijo Minas. 204 — 37
GERALDO ALVES DE BARROS

Perspectivas de desenvolvimento da indistria de laticinios em Minas
Gerais — conclusdes e sugestoes. 210 — 03

GERALDO AUGUSTO DE MELLO FILHO

Desempenho zootécnico e econdmico de sistemas de producdo de

leite na Zona da Mata de ‘Minas Gerais. 216 — 03

H

HELOISA MARIA DE SOUZA

Controle da salga e umidade do queijo prato pelo banho de agua :

gelada.- 204 — 09

Avaliacdo comparativa de métodos para dosagem de NaCI em queijos. 205 — 21

A fabricacdo de queijo Minas Frescal sem o emprego de culturas

laticas. 207 — 15

Influéncia da mastite bovina subclinica na composicéo fisico-quimi-

ca do leite do gado mestico. 208 — 19
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Estudo sobre a evolucdo da salga do queijo Prato em salmoura. 213 — 05
HOBBES ALBUQUERQUE

Pagina da Saudade. 202 — 45
Abelardo de Albuquerque Sarmento, Dr. 203 — 47
Medalha “Santos Dumont” para Otto Frensel (A) 206 — 48
Colecionador de Prémios. 208 — 48
Otto Frensel, Cidaddo Honorario de Juiz de Fora. 214 — 48
Com a morte de Mulvany, perde a Argentina um dos maiores estu-

diosos da tecnologia e dos problemas do leite e seus derivados. 215 — 42
I .

IAMATO KOMATSU
Estudos sobre a composicdo de queijo Mussarela consumido na cida-

de de Sao Paulo. 205 — 29
Estudos 'sobre a composicdo do queijo Prato consumido na cidade
de Sao Paulo. 207 — 33
Estudos sobre a composicdo de queijo Parmesdo consumido na cida-
de de Sado Paulo. 208 — 35
IOLANDO AGUILLAR DE SOUZA
Discurso do orador da turma de Técnicos em Laticinios de 1978. 201 — 44
ISMMAEL ANTONIO BONASS!
Influéncia das bactérias laticas meséfilas : S. cremoris, S. lactis, S.
diacetilactis, L. citrovorum nas caracteristicas do queijo tipo Minas.
Acidez titulavel e pH. 214 — 07
ITAMAR C. DE CARVALHO
Distribuicdo de nitrogénio no ‘leite e indice de casefna. 201 — 19
J .
JACGUES ERNEST LEVY
Perspectivas de desenvolvimento da indudstria de laticinios em Minas
Gerais : Conclusdo e sugestoes. 210 — 03
J. CAL-VIDAL ,
Ultrafiltracdo de soro latico e aproveitamento de seus componentes. 202 — 29
Ultrafiltracdo de soro latico e aproveitamento de seus componentes ﬁ
— Parte 1l 203 — 23
JERONIMO DA SILVA
Evolucdo do controle de qualidade do leite na producdo, industriali- :
zacdo e comercializacao. 216 — 21
JOANITO CAMPOS JUNIOR 7
Perspectivas da indistria de laticinios em Minas Gerais. 210 — 03
JORGE OSCAR VELOSO [
Meio de cultura para bactérias propidnicas. 209 — 41
Matéria Gorda do Doce de Leite — Algumas constantes. 213 — 11
JOSE A. BONILLA .
Os métodos estatisticos e as pesquisas na area de laticinios. 214 — 17
JOSE BENiICiO PAES CHAVES
Influéncia da acidificacdo e do tratamento térmico da matéria-prima ~
na aceitacdo do doce de leite. 209 — 09
Caracterizacdo do logurte comercializado na Zona da Mata — MG 218 — 27
JOSE FRANCISCO PEREIRA MARTINS R
Aproveitamento do soro de zleite na fermentacdo da sardinha. 201 — 09
Fabricacdo de “requeijdo cremoso” a partir de massa obtida por pre- ‘
cipitacdo &cida a quente, de leite de budfala e de vaca. 212 — 07
JOSE FREDERICO MAGALHAES SIGUEIRA
Trocadores de calor de placas. 208 — 03
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Perspectivas da -aplicacdo de sistemas de resfriamento de leite em
latdes sob conveccdo natural e forcada. 209 — 33
JOSE FURTADO PEREIRA ~
Calculador de extrato seco e aguagem do leite. 201 — 13

JOSE MAURILIO CRUZEIRO JUNIOR

Discurso de Orador da turma de Técnicos em laticinios de 1980. 213 — 42
JGSE MAURO DE MORAIS
Isolamento de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophi-

lus a partir de iogurte de mercado. 206 — 15
Qualidade mlcroblologlca do leite cru obtido por meio de ordenha

manual e mecéanica ao chegar a plataforma. 209 — 03
Influéncia de diferentes concentracdes de nitratos e nitritos na ini-

picdo de esporulados anaerdbios gaségenos do leite. 215 — 21

JOSE SAUTO GOLDONI
Influéncia das bactérias laticas meséfilas. S. cremoris, S. lactis, S.
diacetilactis e L. citrovorum nas caracteristicas do queijo tipo Minas.

Acidez titulavel e pH. 214 — 07
JUAN SALAZAR
Aspectos gerais sobre a produgdo de leite em pé instantaneo.

204 — 15
JUDITH REGINA HAJDENWURCEL :
Qualidade microbiolégica do leite cru obtido por meio de ordenha
manual e mecénica e ao chegar a plataforma. 209 — 03
Influéncia sazonal na composicdo de alguns constituintes do leite
da bacia leiteira de Juiz de Fora 217 — 03
L
LAERTE FERRLIRO
Influéncia da mastite bovina subclinica na composicéo fisico-quimica .
do leite de gado mestico. 208 — 19
LELIA R. PINHEIRO DE SOUZA ;
Influéncia da acidificacdo e do tratamento térmico da matéria-prima :
na aceitacdo do doce de leite. -209 — 09
LUCAS ANTONIO HEINECK
Influéncia da mastite bovina subclinica na composicédo fisico-quimica
do leite de gado mestico. 208 — 19
LUCIMAR AUGUSTA DOS SANTOS PASSOS
Isolamento de Lactobaciilus e Streptococcus thermophilus a partir

206- — 15

de iogurte de mercado.

Aparente deflexdo sazonal de alguns constituintes do Ielte no ini-

cio da estacdo primavera. 215 — 09

LUIZ CARLOS TAKAO YAMAGUCHI

Pecudria de leite. Alguns aspectos de producdo e mercado. 210 — 41

LUIZ JOSE GORRETA , ~

Coalho e coagulantes. 210 — 17

LUZIMAR MARTINS RIBEIRO , o ,

Sanitizacdo na Inddstria. 213 — 27

Produtores artesanais de queijos na Zona da Mata de Minas Gerais. 215 — 40
M :

MARCILIO VIEIRA BE OLIVEIRA

Diagnose e estratégia de desenvolvimento para os fornecedores de

leite da EPAMIG/DTA/ILCT. 213 — 13

MARIA ELILCE LIMA MARTYN

Biossintese, Acetona e 2,3-Butilenoglicol. por Streptococcus lactis ]

diacetilactis 218 — 19
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MARILEIA SCARTEZINI

Aproveitamento do soro de ‘leite na fermentagédo de sardinha.
MESSIAS CARLOS GALVAO GOMES

Influéncia das bactérias laticas mesdfilas: S. cremoris, S. lactis, S.
diacetilactis, L. citrovorum nas caracteristicas do queijo tipo Minas.
Acidez titulavel e pH.

MiRIAM APARECIDA DE PINTO VILELA .
Detergéncia e sanitizacdo de- algumas férmulas comerciais' de ‘pro-
dutos de limpeza para inddstria de laticinios.

Preservacdo de culturas laticas em- sistemas de desidratacdo ndo
convencionais.

Influéncia sazonal na composicdo de alguns constituintes do leite da
bacia leiteira de Juiz de Fora

MUCIO MANSUR FURTADO

Fabricacédo do queuo tipo Chabichou. 1l Adaptacdo da tecnologia.
Fabricacdo do queijo tipo Chablchou Ml Observacoes sobre ‘matura-
cdo e composicdo do queijo.

Controle da salga e umidade do queijo Prato pelo banho de agua
gelada.

Fabricacdo de queijo Prato e Minas: Estudo do rendlmento Parte I.
Determinagdo das cifras de transicdo.

Fabricacdo de queijo Prato e Minas : Estudo do rendimento. Parte Il
Previsdo da gordura e extrato seco. ]

Fabricacdo do queijo Minas Frescal sem o emprego de culturas lati-
cas. (A)

Estudo conclusivo a respeito da fabricacdo de Queijo Minas Frescal
por diferentes processos.

Queijo do Serro: tradicdo na histéria do povo mineiro.

Composicdo centesimal do leite de bidfala na zona da Mata Mineira.
Utilizacdo do Pré-Milk MKIl na determinacdo de proteinas no queijo
Minas Frescal.

O teor de proteinas no leite de bifala e sua acidez titulavel.

Estudo répido sobre a evolucdo da salga do queijo Prato em sal-
moura.

Leite de cabra:
Intolerancia.
Exatiddo da régua de Furtado Pereira no célculo do extrato seco to-
tal do leite de cabra.

caracteristicas especiais. Seu uso na alimentacéo.

N
NELIO JOSE DE ANDRADE
Biossintese, Acetona e 2,3-Butilenoglicol por Streptococcus lactis
diaceti'lactis

o
OTACILIO LOPES VARGAS
Termo-estabilidade de alguns sistemas proteoliticos extracelulares
produzidos por certas bactérias psicrofilicas.
Detergéncia e sanitizagdo de algumas férmulas comerciais de pro-
dutos de limpeza para laticinios.
Perspectivas da aplicacdo de sistemas de resfriamento de leite em
latdes sob conveccdo natural e forcada.
Instabilidade de comportamento em culturas laticas. 1l Efeito do teor
de gordura e do leite na inducédo e repressdo da producdo de mate-
rial capsular em uma cultura de S. cremotris.
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Utilizacdo de nitrogénio durante a fermentacdo metanogénica do vi-
nhoto de cana , 218 — 11
OTTO FRENSEL :
Sexto Congresso- Nacional de Latlcmlos 206 — 39
Festa do Calouro — 1980. 209 — 48
Selecdes Laticinistas Mundiais — Série XXX. 210 — 27
Producdo e consumo de leite.e derivados no Brasil — 1979. 211 — 09
Discurso na instalacdo da 28.2 Semana do Laticinista. 211 — 31
28.2 Semana do Laticinista e 1.° Encontro Nacional de Técnicos em
Laticinios. 213 — 35
Discurso de Paraninfo da turma de 1980. 213 — 43
Selecbes laticinistas Mundiais — 31.2 série. 216 —. 31
P
PAULO SILVESTRINI
Bolsa de Laticinios — Orgdo de apoio e equilibrio do mercado de
laticinios. _ 210 — 11
Conselho Nacional da Inddstria de Laticinios. 217 — 37
PEDRO CASADO CIMIANO -
Estudo de um novo processo analitico para a determlnacao em série
da densidade do leite. 209 — 19
R -
REDACAO
Festa de Formatura dos Técnicos em Laticinios de 1978. 201 — 45
Segundo curso sobre criacdo e manejo de cabra leiteira. 203 — 40
Curso sobre controle de qualidade na indistria lactea. 203 — 43
Alunos matriculados no ILCT em 1978. 203 — 44
Sexto Congresso Nacional de Laticinios. 204 — 33
Uma Justa Homenagem. 205 — 41
Curso sobre fabricacdo de queljo com leite de bifala. 206 — 45
Pesquisadores da EPAMIG participam de curso sobre Biogés. 206 — 47
Festa de Formatura dos Técnicos em Laticinios de 1979. 207 — 43
l° Encontro Nacional de Técnicos em Laticinios — 27.2 Semana do La-
ticinista. 207 — 48
Curso Intensivo para Treinamento de Professores de Tecnologia de
Alimentos. 209 — 47
Il Saldo de Artes Plisiicas. 210 — 21
Curso sobre manejo de cabras leiteiras. 210 — 32
Saloes especializacos sobre alimentacdo na Franga. 210 — 40
Curso de queijo de Cabra. 210 — 48
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Laticinios. 211 — 29
Mocdes na 28.2 Semana do Laticinista. 211 — 34
O novo presidente da EPAMIG. 211 — 48
Formatura dos Técnicos em Laticinios de 1980. 213 — 41
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Queijos de cabra — Cabras so registradas. 214 — 47
1V Curso internacional sobre microbiologia de bacterlas latlcas 211 — 36
Treinamento Béasico de Supervisdo — TWI. : 215 — 44
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Latlcmlos 218 — 35
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ROBERTO VIEIRA PINTO S R
Doce de Leite.

RONALDO FIGUEREDO VENTURA

Formacdo de técnicos em nivel médio, fator lmprescmdlvel ao de-.

senvolvimento da tecnologia ‘de  alimentos.
RONALDO MENDES DE _SOUZA

Desempenho zootecnlco e “econdmico de sistemas’ de producao de B .
* 216 — 03

leite na Zona da Mata de Mlnas Gerals
S
'SEB'A‘STI/'\O DUARTE ALVAREZ VIEIRA

Fabrlcacao de-queijo a partir de “leite em p e gordura Aanidr'a'[bdt-"

ter oil) atraves da ultrafiltracéo.

Padronlzacao do teor de Gordura e ESD-do leite de bafala com leite
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A utlllzacao ‘de” culturas laticas na inddstria de laticinios.
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SEBASTIAO HUHN.
Distribuicdo ‘de - mtrogemo no lelte e indice de caseina.
Qualidade microbiol6gica do leite :cru obtido por meio de ordenha
mecanica € manual e ao chegar a4 plataforma.
Influéncia da mastite bovina na ‘porcentagem ‘de caseina no Ielte
SERGIO CASADINI VILELA -
Otimizacdo. do processo plloto para lproducao de Pemcllllum glau-
cum em laboratorlo
ldentlflcacao ‘répida de residuos antibiéticos no leite.
SYLVIO SANTOS VASCONCELLOS
Discurso do Dr.- Sylvio- Santos Vasconcellos ao receber o titulo de
cidadao- honorarlo de. Juiz de Fora.
Dlscurso na Instalacdo da .28.2 Semana do, Laticinista.
Nensagem no, 1.2 »Encontro Nacional, de Técnicos em Laticinios.
DISCUI‘SO na’ Formatura dos Téchicos em Laticinios — 1980.

. T
THEREZINHA '2.-SCHIFTAN : ‘
Estudos sobre a composicdo de queijo Mussarela consumido na cida-
de de Sao Paulo
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Pesquisador da EPAMIG retorna da Alemanha apés

conclusdo de curso de especializacdo em anélisse de

leite e Derivados e PhD em Engenharia e Quimica
de Laticinios.

'“_'W_eStfaIia: _
a parceira ideal para o leite

As centrifugas WESTFALIA sdotdo
versateis, que sabemtrés passos
alternativos para bailar com o leite.

Em cada passo - dependendo do tipo de
leite que se pretende obter
(magro, integral, tipoBou C) -
essas maquinas
desempenham um
papel diferente: como

Sem que ninguém se implique com elas
porque, afinal, quanto mais leite melhor.
E mais: as centrifugas WESTFALIA
dancam eficaz e higienicamente,
preservando todas as louvaveis
virtudes do leite.

Esse é apenas umentre os
multiplos campos em que a
WESTFALIA - com seus

Desnatadeiras, como 88 anos de experiéncia na
Clarificadoras ou, ainda, fabricaco de centrifugas -
como Padronizadoras. se fazpresenteaqui
Adancapodeduraras e noexterior.
_2%4 horasdo dig, Por isso, quando for decidir
jé que as centrifugas pelos equipamentos para
WESTFALIA séo = o seu laticinio,
parceirasdemuitofélego, — pense primeiro em:
sempredispostasa ‘ WESTFALIA SEPARATOR,
mudar de passo umnomesensato, paraa
e de papel. certezade um produto sadio,

O Dr. Alan F. Wolfschoon-Pombo reas-
sume suas fung¢des nos labortérios- do ILCT/
DTA/EPAMIG apéds trés arnos e meio de es-
tudos na Repiiblica Federal da Alemanha.

O Dr. Wolfschoon-Pombo fez curso de
especializacio em Andlises de Leite e Deri-
vados no Centro-Sul Alemio de Pesquisa em
Laticinios na famosa Universidade Técnica
de Munich, em Weihznstephan, Baviera.

Durante toda sua permanéncia na Eu-
ropa continuou a colaborar na Revista do
ILCT, enviando regularmente vérios traba-
lhos sobre sua especialidade. .

Filho dos professores dz quimica Dr: Ar-

FLEPAMIG

B Abastecimento

taria de Estado d
ido Tostes

fInstituto de La

turo Wolfschoon e D. Emilia Pombo de
Wolfschoon, fez seus primeiros estudos, BS
em Quimica, na Universidade: do Panami,
seu pais de origem. Veio para o Brasil em
1974 onde cursou a Faculdade de Tecnolo-
gia de Alimentos, em Campinas, SP, obtendo
o grau de MS em Tecnologia; de Alimentos.

O Dr. Alan esteve na Europa em com-
panhia de sua esposa D. Vinia Ribeirg de

_ Wolfschoon e 14 nasceu sua graciosa filha

Mariana.

Nossas boas-vindas ao ilustre técnico
que empresta sua colaboracio i EPAMIG
desde 1976.

de agoinoxidavel.

Desnatadeira
Westfalia,
tipoMTAS50, =
comrevestimento

Westfalia Separator do Brasil
Induistria e Comércio de Centrifugas L tda.
Tel.: PABX (0192) 42-1565 - C.P. 975 - CEP 13.100 - Campinas - SP




/AGORA TAMBEM PARA

ENVAZADORA BRASKOP 2500

A SOLUCAO PARAOE ENVASE T

* Construida totalmente
em ago-inoxidavel

» Envase. automatico
de 20 a 500 cc

* Em copos plasticos com
diametros de 68/75/100 e 117mm

* Fechamento por tampa
de aluminio termosoldavel

* Capacidade: 2500 unid./ hora
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