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INFLUÊNCIA SAZONAL :NA COMPOSiÇÃO DE ALGUNS 
CONSTITUINTES DO LEITE DA BACIA LEITEIRA DE 

JUtz DE FORA 

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

INTRODUÇÃO 

Persistem muitas dúvidas sobre a varia­
ção dos componentes do leite surgindo daí 
especulações para responsabilizar os fenôme­
nos transitórios ,de natureza meteorológica e 
climática como justificativa da flutuação des­
tes componentes duran,te o ano. A gordura, 
proteína, o extrato seco total e desengordura­
do(EST e ESD) se evidenciam como variá­
veis de maior importância; econômica no· lei­
te, servíndo mesmo de critério de pagamento 
do produto em diferentes países como a 
França (FIL, 1978) Nova Zelândia (FIL, 
1978), Holanda (FIL, 1978) e na Dinamar­
ca, (pETERSEN & JORGENSEN, 1970). 
Portanto, o conhecimento das def'lexões ca'­
.cacterizadas por queda destes constituintes do 
leite nas estações do oano, torna-se importan­
te para a, interpretação legal dos pa,drões pre­
vistos pela legislação vigente, além dos ris­
cos tecnológiCOS para o produto, a deprecia­
;;ão do rendimento industrial e também 'as 
alterações do valor nutricional do leite. 

Há grande 'preocupação, dos técnicos na 
elucidação de algumas causas de condenação 
do leite quando chega à plataforma, resul­
tando em ocasionais polêmicas pelas modifi­
cações observadas na compósição do leite com 
baixo teor de gordura, a exemplo das recla­
mações dos produtores e índustriais da bacia 
leiteira de P. Alegre - RS (SIPA, 1980), ou 
mesmo pela falta de, concordância das pro-' 
vas de acidez Dornic (RlISPOA, 1953) e tes­
tes complementares de estabilidade ao ál­
cooh;lizarol(LING, 1956). Diante das ínú­
meras dúvidas para a interpretação legal, das 
dcflexões destes componentes, que poderiam 
eJl.lllicar estas 'ocorrências, este trabalho pro­
cura analisar as flutuações estacionais dos 

Edson Clemente dos 'Santos (*) 
Judith Regina Hajde1l1vurcel (U) 
Míria1ll Aparecida' Pinto Vilela (**) 

.::onstituintes do leite em relação aos índices 
meteorológicos de temperatura, umidade re­
lativa, precipitação pluviométrica, evapo­
transpiração, nebulosidade e visibilidade­
observa,dos pelo Departamento Nacional de 
Meteorologia da estação de Juiz de Fora, 
MG. 

O rápido declinio do EST foi a modifi­
cação mais pronunciada no leite produzido 
nos USA nos meses de maio e junho, corres­
pondendo à transição entre primavera e ve­
rão (LOGANATHAN & THOMPSON, 1967). 
No Brasil esta deflexão foi também re­
gistra,da nessa estação, porém nos meses de 
setembro e .outubro, período equivalente ao 
início da primaver:. (SANTOS et 'alii, 1981), 
devido principalmente à queda da gordura e 
proteína 'do leite. ' , . 

São bastante contra'ditórias as afirmativas 
sobre a ínfluência da alimentação e tempera­
tura na composição do leite, pois vacas com 
a mesma, ,alimentação durante todo ano, com 
pequenas oscilações de temperatura. ambiente 
nos USA mostraram o mesmo efeito estacio­
naI no leite ,com· bai�o teor de EST (JOHN­
SON et alii, 1961). 

Vacas em lactação inicial no outono, nos 
USA, usualmente, produzem mais leite que 
nas outras estações do ano. Porém, pode ha­
ver ínterferência da estação ,com o estágio 
de lactação das vacas, segundo SCHIMIDT 
(19 59). Nos meses de dezembro a março as 
vacas holandes;as em lactação inicial produ­
zem aproximadamente mais de 1300 lb de 
leite que as vacas iniciando a lactação de ju­
lho a agosto, segundo o mesmo autor. 

A composição do leite nos USA durànte 
diferentes estações é também qfetadre pela 
lactação. A % de gordur,a e ESD é mais ele­
vada durante os meses de inverno, declinan-

(*) Coordenador de Pesquisa da EPAMIG- DTAIILCT e Professor da EV-UFMG. 
(**) Pesquisadora e Professora da EPAMIG- DTAlILCT. 
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do em março 'e abril, continuando a. declinar 
até julho e agostó, para, então iniciar !() au­
mento de'-Ilovo. Nó :outono e inverno a s  va­
cas 'em iníCio de lactação têm maior % de 
EST ESD e gordura que as vacas de outras 
époc� do ano, porque a % destes 'três cOJ?l­
ponentes é mais alta durante o outono e m­
verno, qu,mdo Jl: prQqução de leite é 'também, 
alta. Em contraste,vacas parindo nos estados 
da Carolina do Norte (USA) têm 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 Califórnia '-'.', USA" NICK.ERSON 
(1960) 'estUdolI a ·significâD.cia da variação 
est1.lcional de 23 componentes do leite. Hou­
ve evidências com maior diferença significa­
tiva. nos níveis de magnésio, ácido cítrico e 
fósforo solúvel, mas todos os componentes 
.5Cifreram variações com exceção da proteose­
-peptona, nitrogênio não protéico, cálcio solú­
vel e fósforo insolúvel. Os resulúados foram 
indicativos de maior variação dos componen­
tes entre amostras de leite de distintas mar­
cas comerciais, tanto entre estações como tam­
bém dentro dá própria área! estudada. 

No Japão KASEDA et alii (1978) verifi­
caram a influência, estacional sobre a com­
posição mineral do' leite comprometendo a 
acidez e a prova do álcool pelo. desequilíbrio 
mineral do magnésio no leite. 

Muit� pesquisas .têm sido, realizadas des­
de os 'trabalhos originais de OVERMAN 
(1945) que investigou aI variação estacional 
dos constituintes do leite nos USA. Outros 
autores na índia, Austrália, Rússia, Japão, 
Itália, Inglaterra e Nova zelâD.dire. reporta­
ram ,a influência· sazonal sobre o leIte de va­
ca, afirmando haver até mesmo diferenças 
no ponto de fusão da gordura entre as esta­
ções. 

MATERIAL E lVmTODOS 

As amostras de. leite cru foram 'obtidas 
dir�tamente do tanque 'após, a mistura do 
leite de todos latões de cada fornecedor. To­
dos os produtores de uma determinada re­
oião ,identificando as linhas de leite descri­tas �or (SANTOS & VIEIRA, 1981), foram 
avaliados para. o cálculo da: média ponderaI 
de gordura, pro tema, EST e ESD de cad,!, �i­
nha de leite, e sucessivamente parre a media 
ponderaI mensal obtida de 4 análises do mês. 
Finalmente, a média final foi obtida de ma­
neira idêntica· baseada l,lOS valores de. cada 
componente do leite. Todas as 'amostras fo­
ram coletadas seoundo as iridicações de HOR­
WITZ (1975) durante o período 1977 a 
1980. As análises determinaram .os compo­
nentes gordura, proteína, EST (sólidos totais) 
e ESD (sólidos totais desengordurados), obe-

decendo-se às técnicas utilizadas pelo labora­
tório' dê controle de qualidade do Instituto de 
Laticínios "Cândido Tostes", segundo as re­
comendações dai APHA (1972). Para a. proteí­
na e gordura foram utilizados os métodos 
preconizados pela Foss Electric (1973, 1976). 

Os dados de ocorrências meteorológicas 
foram obtidos do Departamento Nacional de 
Meteorologia da estação de Juiz de Fora, MG 
(n.o 83.692). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A gordura do leite mostrou os níveis 
mais bah:os iguais a 3,84% na 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 níveis de gordura dí.rr.ante os meses 
do verão e, o co�trário nos meses do inver­
no. A temperatura média, a umidade relati­
va e a evapotransprração mais elevadas durante 
o verão coincidiram com a. melhor estabili­
dadedos níveis de gordura. Os outros da­
dos meteorológicos são bastante irregmares, 
tornando-se dificil uma' avaliação compara­
tiva,. Estes acha'dos' confirmam .as observa­
ções de SCHIMIDT (1959) no leite produzi­
do nos USA, com ligeira diferença para o 
verão, quando os teores de gordura. e ESD 
estão aumentados. 

Apesar dos níveis da proteína do leite 
terem sido 'analisados somente no período 
agrícola de um ano, houve um comportamen­
to similar à gordura, com a média menor 
na estação da primavera {3,14 % }  e maior no 
outono (3,48%). Parece haver uma defle­
xão concomitante da gordura e proteína' exa­
tamente nos meses de agosto a novembro cor­
respondendo ao fim do inverno e estação da 
primavera na região leiteira de Juiz de Fora, 

com conseqüente queda brusca destes compo­
nentes na primaverre. Durante os meses em 
que ·a evapotranspiração foi baixa (abril-ju­
lho) observou-se uma característica oscilação 
sem direção definida. 

Quanto ao EST e ESD, verifica-se em 
decorrência da particiPação da gordura, e pro­
teína no EST e ESD a mesma. variação. As 
médias observadas no verão e outono mos­
tram a. regularidade· do EST do leite para 
fins industriais neste período, principalmente 
para a fabricação de queijos e leite em pó. 
Ressalta-se o eventual maior rendimento do 
leite de indústria na estação de outono, bem 
como a necessidade de ser planejado o me­
lhor destino industrial para o leite da pri­
maver21, além de sua utilização no abasteci­
mento dos centros consumidores de leite para 
:onsumo direto. Isto se justifica pelo desa­
cordo com a legislação quanto ao teor mmi­
mo 'dé ESD no leite pasteurizado com 3,2% 
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de gordura. Este leite não alcança na pri­
mavera o previsto de ESD igual a 8,7% no 
comérciO (SIPA, 1980). 

A precipitação pluviométrica e evapora­
ção foram mais elevadas no verão e meno.r 
nos meses de inverno, perecendo haver estreI­
ta influência destes fatores nas condições d e  
pastagem n o  início d a  primavera, comprome­
tendo também a composição do leite. 

Pode-se destacar a coerência dos valores 
de gordura e EST no leite dessa bacia leitei­
ra, sempre acima dos limites mínimos previs­
tos para' leite de consumo e exigidos pelo 
RIISPOA (1952). Pa.ra a gordura nunca foi 
registrada a sua de flexão brusca co�o ocor­
re em alguns rebanhos no sul do paIS, com 
índices de gordura abaixo do recomendado 
pela legislação. Isto se explica pela composi­
ção genética dos rebanhos desta região, co� 
vacas de elevado grau de sangue zebu-mesti­
ço, ou mesmo raças européias em sistema de 
manejo com ,alimenlaç'ão mais à 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 estação da 
primavera, pois o EST permanece dentro dos 
níveis esperados nos meses de inverno e ve­
rão, respectivamente com 12,85% e 12,82 % , 
caindO' exatamente para: 12,53% nos meses 
intermediários da primavera em função do 
bai"íO teor de gordura. Ainda o EST e ESD 
alcancaram os máximos níveis nos meses do 
outon�, devido ao aumento dos comjJonentes 
gordura e proteína, sendo estes .dados com­
patíveis com os da literotura. Deve-se alertar 
os óroãos de controle de qualidade para o fa­
to d; leite não alcançar os níveis exigidos 
para o leite de consumo. 

Admite-se Que na prim,avera um dos 
componentes do ESD aumenta p-ara COm­
pensar a ligeira deflexão da proteína; este fa­
to não foi investigado neste trabalho, mere­
cendo estudos futuros. 

CONCLUSõES 
Na avaliação dos níveis médios dos com­

ponentes do leite durante o período de três 
anos pode.-se afirmar que ocorreram flutua­
ções estacionais, mais precisamente com a. de­
flexão da gordura, proteína e ESD na pri­
mavera, com maior uniformidade nos meses 
do verão. Ocorreram também grandes' des­
vios com conseqüente maior magnitude de 
variação no inverno, havendo uma elevação 
do ,teor destes componentes básicos no outo-
no. 

Os limites desta variação foram assim 
observados : 

I. O ,teor máJ..imo de gordura e proteí­
na igual a 4,28% e 3,48% respectiv.amente, 

no outono, com o equivalente a 1 3,16% e 
8,87% para o EST e ESD; 

2 .  O teor mínimo de gordura. e proteí­
na (3,84 e 3,14% ) na pr.imav:era, com Q EST 
ESD de 12,53% e 8,68 % , respectivamente; 

3 .  Um dos componentes do ESD aI!-­
menta na primaver.a para compensar o declí­
nio do teor de proteína; . 

4 .  A gordura é o componente_ mais �ariá­
vel, com desvios maiores na estaçao de mver­
no. 
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TABELA I -'- COMPOSIÇiW MÉDIA DO'LEITE NA BACIA LmTElHA DE JUIZ DE FOHA NA ESTAÇÃO DO INVERNO -a IIh 
v (1977/78/79) cp 

cn 

Componentes Físico-Químicos Índices 'Meteorológicos 

Meses 
Gordura Proteína ,EST ESD Tcmpel1atUI1a Umidade Precipitação Nebulosi- Visibilidade 

Relativa dade 

Junho 4,643 13,449 8,806 17,1 80,0 1,6 5,1 Z 
O 

Julho 4,257 12,834 8,577 17,9 68,0 28,5 3,8 <: m 
Ag�sto 4,053 12,755 8,702 18,4 67,0 4,4 5,1 s: D:I ::x:J 
Junho 4,438 13,258 8,820 15,2 80,0 13,1 5,9 6,6 O 

C Julho' 3,993 12,550 8,556 16,5 83,0 37,0 6,2 6,1 m 
Agosto 3,908 12,613 8,705 16,2 74,0 17,6 4,5 7,4 

N m 
s: D:I 

Junho 4,175 3,457 12,974 8,799 15,5 79,4 10,0 5,2 6,5 ::x:J 
O 

Julho 4,073 3,421 12,699 8,626 15,1 80,0 21,2 5,1 5,7 C 
Agosto 3,958 3,166 12,532 8,574 17,6 75,0 49,1 5,0 5,7 m 

... ID c» � 

Média n/ período 4,166 3,348 12,854 8,685 16,6 76,3 20,3 5,1 4,2 

Desvio de Valo- + 0,477 + 0,595 + 0,135 + 1,8 + 6,7 + 20,8 + 1,1 3,2 I� res da Média, 0,258 0,322 0,129 1,5 9,3 18,7 1,3 
ijj' -

Valor dos Des- + 11,4 + 4,6 + 1,6 + 10,8 + 8,8 + 102,5 + 21,6 I� vios em % 6,2 2,5 1,5 9,0 12,2 92,1 25,5 
i= (") -I 
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TABELA III - COMPOSIÇÃO M�DIA DO LEITE NA BACIA LEITEIRA DE JUIZ DE FORA DURANTE A ESTAÇÃO DO 
VERÃO (1977/78/79/80) 

Componentes físico-Químicos 
Meses 

GQrdu,ra Proteína EST ESD 

Dezembro 3,997 12,766 8,769 
Janeiro 4,037 12,948 8,911 
Fevereiro 4,139 13,153 9,014 

Dezembro 3,988 12,645 8,657 
J�neiro 4,128 12,915 8,787 
Fevereiro 4,184 12,867 8,683 

Dezembro 4,065 12,676. 8,611 
Janeiro 4,163 3,273 12,806 8,643 
Fevereiro 4,022 3,442 12,656 8,634 

Média. n/ período 4,080 3,350 12,826 8,745 

Desvio de Valo- + 0,104 + 0,327 + 0,269 
])es da Média - 0,092 - 0,181 - 0,134 

Valor dos Des- + 2,5 + 2,5 + 3,1 
vios em % - 2,3 - 1,4 1,5 

Temperatura Umidade 
Relativa 

19,5 83,0 
21,8 78,0 
20,7 78,0 

20,5 84,0 
18,5 88,0 
20,4 87,0 

20,8 84,0 
20,1 86,0 
21,5 82,0 

20,4 83,3 

+ 1,4 + 4,7 
1,9 5,3 

+ 6,9 + 5,6 
- 9,3 6,4 

I 
índices Meteo;rológicos 

Precipitação Nebulosi- Visibilidade 
dadCl 

260,7 8,5 ' 7.,0 
191,3 6,2 7,3 
124,3 7,8 ,�,6 

323,2 8,0 7,3 
212,7 8,7 6,4 
494,2 7,Q 6,3 

196,1 8,4 5,8 
327,2 8,5 6,1 
107,7 7,3 6,5 

248,6 7,9 6,6 

+ 245,6 + 0,8 + 0,7 
140,9 1,7 0,8 

+ 98,8 + 10,1 + 10,6 
56,7 21,5 - 12,1 

TABELA IV _ COMPOSIÇÃO �DIA DO LEITE NA BACIA LEITEIRA DE JUIZ DE FORA DURANTE A ESTAÇÃO DO ' 

Média 

Março 
Abril 
Mujo 

Março 
AjJril 
Maio 

Março 
Abril 
Maio 

Média n/ período 

Desv:o de Valo-
res da Média 

Valor dos Des-
vios em % 

OUTONO (1978/79/80) 
Componentes Físico-Químicos índices Meteorológicos 

Gordura Proteína EST ;ESD Temperatura Umidade Precipitnção Nebulosi- Visibilidade 
dade Relativa 

4,350 13,460 9,110 21,1 78,0 196,8 6,1 7,8 

4,408 13,346 8,938 18,3 82,0 46,2 6,8 6,7 

4,281 13,146 8,864 16,6 82,0 64,9 5,6 6,8 

4,314 13,037 8,723 19,5 84.,0 115,4 7,9 6,5 

4,481 13,280 8,799 17,8 86,0 55,5 7,3 6,2 

4,059 13,072 9,013 18,0 81,0 54,4 5,9 6,7 

4,095 3,713 12,843 8,748 22,1 73,0 103,6 5,1 6,4 

4,353 3,227 13,239 8,886 19,4 85,0 125,9 7,3' 6,5 
4,227 3,510 13,028 8,801 18;5 80,0 14,2 5,7 6,3 

4,285 3,483 13,161 8,876 19,0 81,2 86,3 6,4 6,7 

+ 0,196 + 0,299 + 0,234 + 3,1 + 4,8 + 110,5 + 1,5 + 1,1 
- 0,226 - 0,318 - 0,153 2,4 8,2 72,1 1,3 0,5 

+ 4,6 + 2,3 + 2,6 + 16,3 + 5,9 + 128,0 + 23,4 + 16,4 
5,3 - 2,4 1,7 _ 12,6 10,1 83,5 - 20,3 7,5 

"'CJ 
1111 
cp 
00 

2: 
O <:: m 
s: t'J ::o 
O 
b m N m 
s: t'J ::o 

.0 
CJ m 
.;.", Cl) 00 .... 

I� l1l ... 

I� 

fi 

::o 
� 
a 
11) 
Q. 
o 

� 
2: 
O <:: m 
s: t'J ::o 
O 
b m N m 
s: t'J ::o 
O 
CJ m 
.... Cl), 00 .... 

'"'CJ 11), 
cp 
.Cl) 
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.� primeira separádorà centrifuga; 
utilizada em desnate de leite, foi 
produzida pela Alfa-Lavai, na Suécia há 
mais de 100 anos. 

' 

Desde então, a Alfa-Lavai vem 
desenvolve.ndo constantemente, em'todo � mundo, a mais completa e ayançada 
linha de equipamentos pata aplicação na 
indústria do leite e derivados. 

As centrifugas Alfa-Lavai são 
djsponíveis em vários modelos, fabricada; 
niíBrasil, e proporcionam alta eficiência 110 desnate e padronização de leite quente 
oU'no desnate de soro, produzindo cremes 
de elevada concentração. 

Todas as partes que entram em contato 
com o leite são consiruídas em aço 
inoxidável de qualidade superior, para 
garantir um alto grau de saI).itiuiedade. 

Com entrada e saidaS. totáImente 
herméticas, impede a formaÇão de 
espuma durante o processo, garantindo a 
qualidade do leite e aumentando o tempo' 
de operação do pasteurizador. 

Em centrifugas" tanques de 
armazenamento, bombas, medidores de 
vazão, pasleurizadores, resfriadore� ou 
aquecedores, conte' sempre com a 

, qualidade Alfa-Lavai: os melhores 
equipamentos para sua indÍistria de 
laticíníos. 

ALFA-LAVAi. 
ALFA-LAVAL. EQUIPAMENTOS LTDA. Av. Nações Urndas, 1426I-Sanlo Amaro 
Te!. (011) 548-1311 PABXCx. Posta1 2952 
CEP OHXXl - S. Paulo, SP 
End. Telegráfico "ALFALAVAL" 
Telex 1121610 -Sála BR 
Rio de Janeiro(RJ)-Tels.:(021)224-7204- 224-003� k�?1il'lfít��ji5j-812D 
Piracicaba (SP) Te!. 33-7481 Ribeirão Preto.<SP) Te!. 34-70?6 
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UTILIZACÃO DE, NITROGÊNIO' �DURANTE' A. 
FERMENTAÇÃO MEl J.\NO��NICA:· �à � yINHÇ>TO.' 

'DE' CANA (1) ., 

Dissirni'lation of Fermentation Nitrógenduring, Methane, 
ofCane "Vinhoto':, 

Otacílió Lopes Vargds (l) 

INTRODUÇÃO 

Para a otimização dos bénefícios ao 
meio-ambiente, o rejeito agro-industrial, seja. 
este de origem animal ou vegetal, deve ser 
digerido com um conseqüente aproveitamento 
do gás combustível liberado (REES, 1980a, 
b; CAMPOS, 1980). Dentr!! os gases produ­
zidos durante a fermentação encontram-se 
concentracões elevadas de metano, com uma, 
moderada' proporção de dióxido de ' carbono 
e apenas traços de 'gás sulfídrico., A digestão 
do rejeito efluente da indústria, de queijos,. 
quando submetido a este tra,ta ,m�n,tq, apre-' 
senta o problema de uma. produção excessi-, 
va de ácidos, criando' assim condiçÕes' desfa� 
"orávds para a fermentação metanogênica fi-, 
nal. Em conseqüência disto torna-s� difícil a 
promoção de um abab:amento efetivo, qã :de-, 
mti'nda bioquímica de o:dgênio (DBO) pelo 
processo anaeróbico de tratamento, (MILK· 
INDUSTRY FOUNDATION, 1967). Proble­
ma semelhajllte é caracterizado pelo excesso· 
de acidez presente no vinhoto que' resulta do 
destilo de et:mol de cana de açúcar. Dado o 
volume de vinhoto rejeitado (18,5 litro) por, 
litro de álcool (BITTENCOUl\T, et, alii, 
1978; CAMHI, 1979), o problema do ,rejei" 
to da destilação do etznol passa a merecer' 
a tençã o especial. 

O excesso da acidez inicial do vinhoto e 
o seu baixo poder tamponante, durante a fa-' 
se de crescimento dos organismos produtores 
de ácidos, representam sérios problemas, de' 
meio ambiente favorável, à metanogênese 
natural. Isto pode ser minimizado ou corri­
gido através do enriquecimento do vinhqto 
com substâncias tamponantes visando um, 
maior equilíbrio de pH. A manutenção da 
estf'b'lidade do pH durante a metanogênese 
permite, ' além . de uma' efetiv.a redução de 

DBO, menores da�os
' 

ao?mbien1e. ecológico" 
evitando assim a destruição da flora e da fau-
na. 

. 

A aplicação sistemática do vinhoto cru 
como fertilizante além: de provocár um 'au­
mento do nível de, amido' e de potássio no 
caldo .. de cana (C:E:SAR .et alii, ,1978.), pode, 
reduzir significativa,mente a fertilidade' do. 
solo, 'Prova,relinente eni função do seu baixo, 
pH e do seu pobre conteúdo de nitrogênio, 
(BITJ'ENCOURT et alii, 1978).' ' 

, ;'., 
E,ste ,trabalho teve como objetivo demons­

trar . alguns aspectos ;da digestão anae'róbica 
do vinhoto :visando além da, produção de me"" 
tana- a' obtenção do 'lodo ,fertilizante. ' 

MATERIAL ' 
E MÉTODOS 

a) Rejeito 

Vinhoto 'fresco resúltante 'do , destilo 'de, 
etanol do caldo de cana de açucar foiobti� 
elo da Sociedade Açucareira Visconde. do Bie: 
Branco. . Em ' alguns casos, foram ,adiciona� , 
dos: ao vinhoto ',2% (P/v) 'de bagaço de cana 
e. em todas as situações 0,01% (:P/v) de ciliza; , 

,b) Pré-tratame7lto 

Observowse, que' a. temperatura, de' saída 
do rejeito estaVa' em: torno de 85-95°C :pa�, 
ra 'ai ·referida usina. Assim sendo fez-se um', 
,:qu�cimelito ,da, mistura a ':900C ',durante' um i 
minuto, ,para, simulação ' das condições de ' saí� , 
da do' material na usina.' ' 

c) Digestão 

o processo fermentativo foi conduzido 
em um 'mini�digestor com oapacidade Pilra dois 
e: meio litros" imerso em' banhá-maria' 'à teni� 

(1) Trabalho realizado' no Departamento de Tecnologia dé Alimentos" da: Empresa' de 
Pesquisa Agropecuária de Minas &rais, Rua Tenente, 'Freitas, 116, CEP 36.100; , 
Juiz de' Fora - MG. 

(2) Pesquisador da EPAMIGIDTA; BSc., 1\1 Sc., 
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�ratura de 35°C. O mini-digestor foi herme­tiza�? e acoplado IIL três eletrodos de um po­tenclOmetro (Radiometer AIS, tipo PHM 26c com. �s: eletrodos P 201,- G 202 B e K 401) possIbilitlll1do medidas simultâneas de pH e Eh. (Veja! Figura I). 
d) Inoculação 

Soluções estoques de hidróxido de cálefo 
a 20% (P/v) e hidróxido de amônio a 2 5 %  fo�am emp�gadas para correções d o  pH da �lStura. Apos o ajuste do pH para 7,0, ini­cIalmente cOm Ca(OH)2 fez-se a inoculação da cuJ.�a (metanogênica mista) obtida de um bIOdigestor de rejeitas Illlimais em uma proporção de 1 % (v/v). 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Para demonstrar a importância da pre� senç� de material celuloso na metanogênese, ensaIOs cOm (BC) e sem (SBC) baga-ço de ca­na �oram_ cOnduzidos. Os resultados destes ensaIos . sao Os indicados na :tabela I. Com os e�saIos BC pôde-se evidenciar a produção d� g� c on:bustível; entretanto a queima. de gas nao pode ser demonstrada com os en­saios SBC. As bactérias celulolíticas produ-­zem formatos, acetatos, succionatos, H2 e C02 qUlllldo o crescimento ocorre :iJ.'<J; presen­ça ?e :eluJ.ose (MAH et alii, 1 977). A il:raIlS­ferencra �terespécies de H2 envolvendo a fermentaçao dos hidratos de carbono resul-­ta num �umento na utilização de substratos e ?btençao de produtos relativamente mais o�dados, �l?J- função de· um maior fluxo de eletrons dir�dos para a formação de meta­no. Os enSaIOS SBC após 1 5  dias de progres­so apresentaram a formação de um depósito bran�o_ no ftptdo do digestor mantidas sob condiç�s estáticas. O el"Gllme deste material por DIlCroSCOpia direta revelóu uma concen­tração de células muito inais· elevada do que a concentração de células no líquido superior. Embora estas observ,ações renham sido dificul­
ltadas para os ensaios BC (devido à formação d? lo�o) uma intensa precipitação de células nao pode ser observada nestes ensaios. Ape-­sar de .algumas bactérias metlll10gênicas apre­sen�em vesículas gasosas que tendem a facilitar ou regular a capacidade boilll1te (ZHILIl�A, 1971), a, presença do bagaço de clll1a trIturado parece ter evitado a precipita­ção acentuada de células; 

. Tod.a� as bactérias metanogênicas conhe­CIdas utilizam H2C02 como fonte de energia (MAH et alü, 1977). Durante a primeira fa­se de progresso da, fermentação há uma vio­l�ta produção de Cü;"! que pode ser conver­tido enI carbonato utilizando-se hidróxido de cálcio cOmo alcalinizante. Assim pode-se acumular uma reserva de carbonato visan-

do a maximização da produção de metano. A 
outra vantagem na utilização do hidróxido 
de cálcio é a sua capacidade coadjuvante na 
coagulação, facilitando assim a formação do 
lodo. 

Como as bactérias metlll10gênicas utili­
zam bem de NH4 como fonte de nitrogênio 
o hidróxido de !aID.ônio pode ser usado COUIO 
neutralizante da mistura após o início da 
produção de metano. A demonstração do ci­
clo de produção de meta;no do vinhoto es­
tá resumida no gráfico I. De :acordo com es-­
tas observ.ações o volume máximo de meta­
no foi produzido num pH em torno de 7,00 
(aproximadamente 3 50 ml!l/dia a 3,3 mm de 
Hg e quando o valor de Eh foi de -350 até 
-450 m V. Esta produção máxima: ocorreu 
após 1 0  dias de progresso da fermentação e 
somente qUlll1do o aspecto do líquido supe­

rior .tornou-se .amarelO-esverdeado com o de­
pósito de um lodo preto e espesso. Com o 
progresso da fermentação a espessura do lo­
do decresceu e pelo menos a maior parcela 
do gás liberado teve origem neste lodo. A 
fase líquidá, supernatante torna-se progres­
sivamente mais límpida embor.a ainda com 
bastante turbidez após 30 dias de progresso. 
Para obtenção da "água" límpida superna­
Itante poder-se-ia utilizar um agente coagulan­
te sem :toxidez para Bj cultura e/ou solo em 
questão. 

Uma série de ·análises da composição do 
gás combustível liberado mostrou a média de 
6 5 %  CH4, 3 0 %  C02 e um pequeno resíduo 
de H2. O gráfico I demonstra uma relação 
direta entre a utilização de nitrogênio e .a 
produção de metaillO. 

CARDOSO (1980) enfatizava ainda a im­
portância da! complementação dos fertilizlll1-
tes em geral com Mo, P e Co. Uma .observa­
ção da composição detalhada do vinhoto su­
gere ,a; necessidade de complementação de 
Mo, P, Co e N (BITI'ENCOURT et alli, 
1 978). Com a bio.digestão anaeróbica do 

vinhoto espera-se poder obter um aumento 
significativo do nitrogênio utilizável. Quan­
do a fermentação do vinhoto tem por obje­
tivo a obtenção do lodo fertilizante o líqui­
do supernatante pode receber uma aeração in­
termediáriaseguida de uma decantação final. 
Por outro lado, quando o objetivo for ·a irri­
gação, a resuspensão do lodo far-se-á necessá­
ria. Neste caso poderá ser feita uma comple­
mentaçãO' do vinhoto COm Mo, P e Co tendo 
em vista a otimização dos efeitos do mate­
rial digerido na fertilização de solos. 
CONCLUSÃO 

A. fermentação ·anaeróbica do vinhoto 
tendo em vista a obtenção do lodó fertilizlll1-
:te e a produção de metlll10 é compatível e 
tecniaamente viável. A sua importância é 
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mais significativa quando se refere à neces­
sidade da preservação da fertilidade de so­
los utilizados para plantio da ca;na de açú­
car O liquido supernatante oriundo da pre­
cipitação de lodo poderá receber um trata­
mento final através de emprego de coagulan­
tes especiais, tendo em vista as necessidades 

- minerais do solo em função dll! cultura a 
que se destina. . 

A fermentação do vinhoto em digestores 
controlados permite o ·aumento da concentra­
ção de compostos orgânicos reduzidos que 
possibilitam uma provável maior geração da 
ATP . Deste modo, espera-se que o comple­
xo das "nitrogenases" encontre me1?ores con­
dições pará a fiXação do' nitr?gêmo dur�te 
o processo fermentativo ou apos a s,-:a �apli<;.a­
ção como fertilizante. Estas conclusoes estão 
de acordo com CARDOSO (1980) .  

A adição de bagaço de cana ao nível �e 
'2% (p/v) . 'dó v:i:Ó.hoto: j>eniritiú a: produçao 
de metano na ordem de 3 50 ml!l/dia a uma 
pressão média de 3,3 mm Hg. Este volume 
máximo de metano produzido ocorreu quan: 
do o valor de Eh variava entre -3 50 ate 
-450 mV a uma profundidade de 3-4 cll?- da 
superfície do líquido supernatante n? m�­
rior do digesfoi. Aparentemente, a utilizaçao 
do bagaço de cana permitiu uma maior de­
cantação na formação do lodo, .tendo co.mo 
resultado um liquido supernatante relatIva­
mente límpido após 40 dias de progresso da 
fermentação. 

O trabalho demonstrou a possibilidade 
de emprego do rejeito .animal digerido co­
mo inóculo selecionado para vinhoto de ca­
na: de açúcar. 

RESUMO 

VARGAS, O.L. (1981) UTILIZAÇÃO 
DE NITROGÊNIO DURANTE A FERMEN­
TAÇÃO DO VINHOTO DE CANA. Rev, do 
ILCT. Vol. 36 (218): 1 1-15.  

A utilização do vinhoto, tend� .em vist� 
a produção de metlll10 e lo�,? fertilizante,. e 
compatível e ,tecnicamente VIavel. Uma DIlS­
tura do vinhoto com 2 %  (P/v) de bagaço de 
cana resultou em 350 ml/dia de metano a 
uma pressão média de 3,3 mm Hg. A pro­
dução máxima de metano ocorreu em um 
pH de 7 e um valor de Eh entre -350 e -450 
m V. A utilização do bagaço de cana par��e 
ter favorecido a decantação do lodo fertili­
zante e a manutenção da suspensão de célu­
las metlll1ogênicas. Apesa!r deste processo de 
decantação permitir um bom deturvamento 
do liquido supernatante, o seu lançamento 
aos rios exige ainda o emprego de um proces­
so de coagulação final. 

SUMl.VIARY 
VARGAS, o. L. (1981) DISSIMILA­

TION OF NITROGEN DURING METHA­
NE FERMENTATION OF CANE "VINHO­
TO". Rev. do ILCT. Vol. 36 (218) :  1 1-15 .  

The utilization of  "vinhoto" (a  residue 
of the ethanol distillation from fermented 
cane juice) for the production of both me­
thane and muddy fertilizer is compatible and 
technically feasible. A mixture of "vinhoto" 
with 2% (w/v) of cane fiber resulted in. 350  
m1/1/day of methane a t  a: mean pressure of 
3,3 mm Hg. This maximum methane pro­
duction ocurred at pH 7 taIld Eh value bet­
ween -3 50-450 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· meth,ane pro­
ducing organisms. Despite of a good clearing 
'of the supernatant 'liquid achieved by the 
fermentation, a final coagula.tion· :step" is still 
required for good clearing of the cllscharging 
liquido 
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TABELA I - Efeito do Esfacelado de Ba­
gaço de Cana na Promoção 
do Crescimento Seletivo de 
Bactérias Metanogênicas 

Ensaio Vinhoto com a Adição de 
1 g/l Cinza 

(2 1) BC(a) SBC(b) 

1 + 
2 + 
3 + 

(a) A positividade foi evidenciada por análise 
cromatográfica (CETEC, 1979) e pelo 
teste da chama. 

(b) A negatividade foi evidenciada pelo tes­
te da chamlt. 

FIGURA I - Instrumentação utilizada para bio-digestão experimentar dó vinhoto 

BEACKER DE 100 o ml If,lVE�T!DO 
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BIOSSJNTESE, ACETOINA E 2,3 - BUTILENOGLlCOL 
, -' POR StreptococGus lactis diacetilactis 1 

'�Diacetyl, Acetoin and 2, 3 Butilengl icol Biosynthesis In 

Streptococcus lactis diacetilactis". 

1. INTRODUÇÃO: 
Uma cu1t�� látic� '

ativa" ' desempenha 
três importantes funções na .fabric�çã? d� 
produtos lácteos fermentado

,
s .. A. p;�erra e 

a produção controlada de aCIdo latico, em 
que a taxa d� produção e a' quantidade pro­
duzida são extremainente, importaIltes n o  de­
senvolvimento 'de corpo e 'téxtura 'desejá­
veis (1, 3). A segunda função é prod�zir fla� 
vor adequado; o flavor resulta da a�ao e�Zl­
mática bacteriana no substrato, que e o leIte, 
e da produção de compostos metabólicos co­
mo: ácido lático, acético, propiôníco, cetonas, 
aldeídos, álCOOis; ésteres, áCidos, graxos, ace­
tilmetilcarbinól e outros, (3). O diacetil tem 
sido mencionado como o principal composto 
responsável pelo flavor desenvolVido por cul­
turas láticas (3). A terceÍrro função é evitar o 
desenvolvimento de microrganismos indesejá­
veis, que podem ter sobrevivido à pastf;uriza­
ção do leite ou que o tenham contammad<;. 

KEENAN e BILLS (10) ,agrupam 05 IDl­
crorganismos utilizados como culturas para 
alguns tipos de queijos e manteiga', em três 
categorias : , 
a) Streptococci produtores de ácido lático: rl!­

presentados por StreptoCOCCZlS cremOTlS e 
StreptOCOCCZlS lactis. 

b) Bactérias fermentadoras de ácido cítrico 
representadas por LeZlconostoc cre11loris 
e LeZlconostoc dextraniCZl1ll. , 

c) Bactérias produtoras de
' 

iícido lático e rer­
. mentadoras de ácido cítrico, représentadas 

por estirpes de StreptococcZls lactis diace­
tilactis. 

Com ° desenvolvimento de métodos quí­
micos e principalmente a cromatografía ga,� 
sosa tornou-se possível a análise de compostos 
voláteis produzidos pelas bactérias láticas (2, 
9, 10, 11, 12, 15, 19). 

-----

Nélio iosé de Andrade 2 
Maria Elilce Lima Martyn 2 

Dentre os compostos voláteis produzi­
;:los por culturas láticas inCluem-se: a,cetaldeí­
do, acetoina, etaillol, diacetil e ácidos orgâni­
cos voláteis, principalmente, ácido acético, 
fórmico, propiônico e valérico (10). 

Diacetil, um importante constituinte de 
produtos lácteos fermentados, é produzido por 
bactérias fermentadoras de ácido cítrico (4, 5, 
.16, 17, 18). Desdéque o diacetil foi reconhécido 
,como o principal componente do flavor de cul­
tura de manteiga por V AN NIEL, citado por 
KEENAN e BILLS (la) muitas investigações 
têm' sido feitas sobre 11 sua produção por vá­
rias 'culturas láticas. StreptócoccZls' lactis' dia­
cetilactis, Leuconostoc cremorise ,algumas es­
tirpes de LeZlconostoc dextraniclt1/l produzelD; 
-maiores quantidades destes compostos e ha 
evidências de que algumas estirpes de Strep­
tOCOCCIlS lactis produzem pequenas quantida­
des de diacetil enquanto que a maioria das 
estirpes de StreptococcZls crellloris normal­
mente não produzem diacetil (2, 10). 
2. MECANISMO DE FORMAÇÃO DE 

DIACETIL, ACETOINA E 2,3 -
BUTILENOGLICOL 

2 . I .  Considerações Gerais: 

COLLINS (4) ,afirma que diacetil, acetoi­
na e 2,3 - butilenoglicol, compostos muito 
çonhecidos em produtos lácteos fermentad�, 
estão muito relacionados, representando tres 
níveis de oxidação de um composto de quatro 
carbonos. Alguns autores admitem \ que 05 
microrganismos podem, produzir diacetil a 
partir da, oxidação da acetoíruL e, baseado nis· 
to, supõem que a medida da quantidade de 
diacetil mais acetoÍna mede, a ,quantidade de 
diacetil e, em última ,análise, a capa.cidade de 
produção de flavor do sistema. ,SPE.CMAN e 
COLLINS (19) mostram que as bactérias não 

I - Parte da tese apresent:anda pelo primeiro autor, à Universidade Federal de Viçosa, 
como parte das exigências para obtenção do grau de "Magister Scientiae". 

2 '- Departamento de Tecnología de Alim entos da Universidade Federal de Viçosa. 
36570 Viçosa - MG. 
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são capazes de produzir diacetil a partir da 
acetoÍna, e que as vias metabólicas para pro­
dução destes compostos são diferentes. Além 
disso, diversos microrganismos que produzem 
grandes quantidades de acetOÍna não produ­
zem quantidades detectáveis de diacetil. :É 
necessário que um excesso de ácido pirúvico 
que não seja necessário no metabolismo do 
microrganismo esteja disponível no meio pa­
ra que ocorra a produção de dia.cetil mllis 
acetoÍna. É amplamente aceito que a pro­
dução de diacetil e acetoÍna não ocorre, ca­
Sa 0 meio contenha apenas uma fonte 
de açúcar, lactose ou glucose por exem­
plo, na ausência de citrato, mas ocorre quan­
do no meio contém apena.s citrato ou uma 
mistura de citr'ato mais açúcar (2, 10). A fer­
mentação de ácido cítrico é a rota: para a 
produção de diacetil e acetoÍna (2, 7, 10) .  

StreptocoCClls lactis diacetilactis utiliza, 
a via glicolítica na fermentação de carboidra­
to, primariamente, para obter energia, isto é, 
ATP, que é necessário para síntese de mate­
rial celular. Segundo HARVEY e COL­
LINS (8) na fermentação de um moI de gli­
cose, 2 moles de ácido pirúvico são forma­
dos e 2 moles de NAD são reduzidos. O su­
plemento de NAD é limitado e o NAD redu­
zido deve ser reoxidado para que haja conti­
nuidade na oxidação da glicose e, 7, 8). COL­
LINS (4) .afirma que o primeiro mecanismo 
usado pelas ba.ctérias láticas para reoxidar o 
NAD é o uso do piruv.ato produzido como 
aceptor de hidrogênio, formando-se o ácido 
lático. Então, a formação de ácido lático é 
requerida: para balancear a glicose e se não 
houver outro aceptor de hidrogênio no siste­
ma, pouco ácido pirúVico estará disponível 
para uso na síntese de diacetil e .acetoÍna. 

Entretanto, se houver citrato no meio, 
o organismo ,tem um caminho para produzir 
ácido pirúvico sem a produção de NAD re­
duzido (2, 1). Não ocorre a produção de ener­
gia, mas <O Streptococcus lactis diacetilactis 
pode produzir ácido pirúvico. O resultado é 
um excesso de ácido pirúvico que pode ser 
usado na síntese de diacetil, a,cetoÍDa e ou­
tros produtos (13) . 
2 . 2 .  Enzimas envolvidas na formação de 

áeido pirzívico a partir de ácido cítrico. 

Para usar citrato, 'O microrganismo deve 
ter a enzima citrato permease que é necessária 
para transportar o citra!o para o interior da 
célula. HARVEY e COLLINS (6) observaram 
um sistema de transporte de citrato em Strep­
tococcm lactis dia,cetilactis e encontraram 
que este sistema pode ser induzido, permitin­
do mro..imá entrada de citrato em células com 
pH inferior a 6,0. Além de citrato permease 
são necessárias as enzimas citratase, reque­
-rida para a quebra do citrato em ácido acé-

tico oxaloacético, e ácido oxaloacético descar­
boxilase, necessária, para formação de ácido 
pirúvico a partir de ácido oxaloacético (6, 7, 
14). 

O ácido pirúvico que não é convertido 
eII). ácido lático que normalmente se origina 
do ácido cítrico ou de .algum outro substra­
to é importante no metabolismo microbiano, 
isto é, na síntese de material celular, princi­
palmente lipídios (8). O excesso é convertido 
em acetoÍna, diacetil e 2-3-butilenoglicol. 

2 .  3 .  Reação chave na utilização do ácido 
pirzívico. 

Segundo COLLINS (4), a reação chave 
na utilização do ácido pirúvico, para produ­
ção de compostos voláteis é a sua descarbo­
xilação a pirofosfato de hidroxietilamina, cha­
mado complexo acetaldeído _ TPP. A des­
carboxilação do piruvato requer tiamina piro­
fosfato e um metal divalente. O acetaldeído 
- TPP está envolvido em várias reações. 

2 . 4 .  A Importâneia do acetaldeído - TPP 
em várias reações de biossíntese. 

O 'acetaldeído - TPP está envolvido na 
biossÍntese de acetoÍna. Segundo SPECKMAN 
e COLLINS ,  (19) no mecanismo de formação 
de ,acetoÍna por Streptococcus lactis diacetilac.­
tis e Leucollostoc cremoris o composto cha­
ve, o complexo acetaldeído - _ TPP, reage 
com outra molécula de piruvato para formar 
a-ácido acetolático que é descarboxilado pa­
ra acetoÍDa. Na presença de NAD reduzido 
e da enzima diacetil redutase, a: acetoÍDa po­
de ser reduzida a 2,3-butilenoglicol com si­
multânea reoxidação do NAD (4, 19). 

Alguns microrganismos :utilizam uma 
molécula de acetaldeído - TPP e ácido li­
póico no mecanismo de síntese de acetil-GoA. 
Outro mecanismo, que pode ser usado na 
síntese de acetil-CoA por StreptocOcCllS lac­
tis diacetila,ctis; envolve a utilização de áci­
do acético e as enzimas acetatoquinape e fos­
fotransacetilase . Acetil-fosfato é um inter­
mediário e CoA é requerida .  Entretan­
to, este mecanismo, aparentemente, é de 
menor importância provavelmente porque . ele 
requer um gasto de A TP. Acetil-CoA é ne­
cessária e usada em várias maneiras no me­
'tabolismo de microrganismos (4) . 

Todos os microrganismos produtores de 
diacetil requerem acetil-CoA para síntese de 
diacetil (19). Segundo SPECKlVIAN e COL­
LINS (19) nem 'acetoÍna nem ácido a-aceto­
lático, composto intermediário na formação 
de acetoÍDa a partir de ácido pirúvico, são 
precursores' de diacetil. COLLINS (4). SPECK­
MAN e COLLINS (19) afirmam que o diace­
til é formado diretamente da reação entre 
uma molécula do · complexo acetaldeído-TPP 
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com uma d e  acetil-CoA. SPECKJ.vIAN e COL­
LINS (19) encontraram que extrato de célu­
las de Streptococcus lactis diaeetilactis e Leu­
conostoe crellZoris formou diacetil e acetoÍna 
quando acetil-CoA foi adicionada a um sis­
tema contendo tiamina. pirofosfato (TPP) e 
manganês. Eles afirmam que diacetil é for­
mado pelo ataque do acetaldeído - TPP no 
carbono carbonilico da acetil-CoA. 

HARVEY e COLLINS (8) sugeriram que 
a formação de acetoína e diacetil atua como 
um mecanismo de destoxificação, uma ma­
neira de remover ácido pirúvico intracelular 
não requerido para síntese de material celu­
lar. 

Segundo COLLINS (4), os microrganis­
mos produzem pequenas quantidades de dia­
cetil e normalmente produzem quantidades 
maiores de acetoÍna. Tal fato é explicável pe­
la severa limitação de acetil-CoA no meio. 
Presumivelmente, como resultado desta limi­
tação, a maior parte do excesso de piruvato 
é usada para produção de acetoÍna e não dia­
cetil. 

EÃiste ainda nos microrganismos um ou­
tro mecanismo para formar acetoÍna. Uma 
vez formado o diacetil, pelo mecanismo já 
mencionado, pode ocorrer sua redução a ace­
toÍna pela a.tivação de diacetil redutase (4, 16, 
17). Posteriormente, a ,acetoÍna pode ser redu­
zida a 2, 3-butilenoglicol. Pesquisas recentes 
indicam que a enzima envolvida na redução 
do diacetil é a mesma envolvida na redução 
da acetoÍna (4). Redução de diacetil para ace­
tOÍna, e a acetoína para 2,3-butilenoglicol, 
além da volatilização do diacetil, são respon­
sáveis pelo decréscimo na quantidade de dia­
cetil e acetoÍDa que norm'almente ocOrre 
quando a incubação das culturas atinge a 
uma supermaturação (4) . 
3 .  RESUMO : 

Este ·trabalho é uma reV1sao bibliográfi­
ca. Apresenta as principais funções desem­
penhadas por uma cultura lática, os grupos 
de microrganismos utilizados como cultura 
para alguns tipos de queijo e manteiga e <O 
mecanismo de formação de diacetil, acetoí­
na e 2, 3-butilenoglicol por Streptococclls lac­
tis diacetilaetis. 

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 
Streptococclls Zactis diaeetilactis. 
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FIGURA 1 - Reações na biossLntese de diacetil, acetoina e 2, 3 butilenoglicol por 
Streptococc,Úi diacetilactis. COLLIN$ (1:.9) . -
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carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ·  ácidos e álcalis 

Rua Francisco Valadares, 108 :- Telefones: �12-1790 - 21 1:9878 

Endereço Telegráfico "IRFAN" - Juiz âs Fora .;.... Minas Gerais 
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�-----=-----------------------= ' KNOW HOW 

MÁQU I NAS 
E 

, "  IijUIPAME:NTOS " 
. "  . "  PA RA· � : .  g" ' 

" 

" INO; .LATlCíNIOS,· BEBIDAS E ALIMENTAÇÃO. 

• 5 ---." 

FABRICACÃO PRÓPRIA DE: 
PASTEURIZADORES DE PLACAS, 
RESFR IADORES DE PLACAS, 
TANQUES ISOTÉRMICOS, 
TANQUES DE PROCESSO, 
BATEDEI RAS TOP, ATÉ 3200 LTS. ,  DE AÇO I NOXI DÁVEL, 
DESODORIZADORES DE CREME E DE LEITE DE CONSU MO, 
BOMBAS CENTRíFUGAS SAN ITÁRIAS, 

' F I LTROS, CONEXÕES, VÁLVU LAS PNEU MÁTICAS, 
PRENSAS E FORMAS I NOX, MODELO PERFORA 
SISTEMA DE OSMOSE REVERSA, U F- U LTRAFI LTRAÇÃO 
E HF-H IPERFI LTRAÇÃO. 

PAI NÉIS E CONTROLES AUTOMÁTICOS 

'�. 

PROJETOS DE ENGENHARIA 
COMPLETOS PARA LATiCíNIOS 
REFRIGERAÇÃO 

74-399 INDUSTRIAL 

BOMBA ZMK -1 MÓVEL 
P/ CREMES (AT�45% SÓLIDOS) 

INDÚSTRIA MECÂNICA INOXIL LTDA. 
SE DE E FÁBRI CA: RUA ARA RY LEI TE, 615  - VILA MARI A 

CP. 1 4306·,-'- CEF? 021 23 - TE LS. :  291 -9644 - 292-891 4 
. E ND: TELEG:-- I NOXILA "- SÃO PAULO - BR ASIL 

, ' ::' <. , " , : , ___ , . • • • ' : 1 ' " "_TELEX.:-:':-' 1 1�a988,.�.I M Ij..:"':"': aR 

As máquinas BRASKOP. 
envasam qualquer 
produto líquido. 
pastoso ou 
granulado. 

Iogurte. Oemes. 
Doces. Manteiga. 
�rvetes. Geléias. 
Agua. Sucos. 
lemperos. etc ... 

Pcx:fendo serenvasados 
em capacidades de: 
10 9 (mini-porção) a 

5OO g. 
Qualquer que 
seja o seu produto. 
consune-nos. 
solicitando 
nossos catálogos. 
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MERCADO - I NFORMAÇÕES D I VERSAS - MERCADO - I NFORMAÇÕES D I VERSAS - - MERCADO 

I . NOVOS PREÇOS DE LEITE. : Indústrias do RS. v�o pedir a SEAP nova portaria para regular a 
comercialização do leite nos estados do RS . e SC . reinvidicàrão: ·a) Elevação do preço dó 
leite para Cr$43,00/lt . ,  a nível de consumidor ; b) Elevação ·do preço do leite-excesso para 
Cr$22 , 00/lt . ;  c) Extinção do desconto do 29 percurso dos produtores ; d)Redução : do 'percen-
tual de gordura do leite "E" para 3 , 07. ;  e) Fiscalização rigorosa na comerciillização do leite 
cru e do queij o de colonia. 2 .  FINANCI�iENTO DE PRODUTOS 'LÁCTEOS. :  Aprovadas pelo Governo o 
financiamento do estoque de produtos lácteos na safra de 1981/82 , no valor de Cr$20 , 5 b ilhões , 
distribuídos da seguinte forma: 35 mil t .  de leite em pô qesnatado ; 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 . lia safra 
1980/81 foi efetivada a estocagem de 22 mil t .  de leite " em pó desnatado ; 14.·.mil t .  de leite em 
pó integral; 8 , 5  mil t .  de manteiga e 15 ,5  mil t .  ·de. queijo s ,  no valor· total de· Cr$10 ,5  bilhões. 
3. CONSWJO DE LÁCTEOS. : Acentuada procurá· de queijo parmesão; melhorou a procura de leite em : 
pó desnatado; Manteiga, principalmente comum e de primeira, continuam procúradas . 4. ANÁLISE DO 
MERCADO. : Tendência de baixa nos preços de queij o  semiduros , principalmente a mussarela e p�a� 
to. }� Empresas em geral es�ão relutantes em fazerem estoque s ,  estão .preferindo produzir e ven­
der o produto imediatamente, mesmo a preços b aixos . 5. p"RODUÇÃO" DO LEITE. : Tem chóvido em qu,,- . 
se todas r e g i õ e s  e a produção de leite, em relação ao mês passado , aumentou bastante . Em 

.
-. 

relação ao mesmo período do ano passado , nas regiões produtoras· tradicionais , o aumento não 'foi 
grande , não tendo ultrapassado de 207. . As regiões novas , essas sim .  apresentaram aumento de pro­
dução grande, algumas mais de 100% em relação ao ano passado. 6. NOVOS I�RCADOS. :  Tem havido 
movimentação de várias Empresas no sentido de explorarem os mercados externos . Os Poloneses 
·receberam a · semana passada 2 . 5 65 .t .  de leite em pó doadas por cidadãos particulares norte­
americanos . O "USA" fornecerá 29 milhões de dolares de manteiga, leite. em pô e queij o dos esto­
ques do Departamento da Agricultura para a Polônia. Isto aliviará a oferta ·de lácteos no mer-
·ca10 internacional. 

. 

- OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA .- OFERTA - OFERTA - OFERTA 
:LEITE E DERIVADOS - OFERTA 
l .-Soro de leite em pó , 12 t . ,  Cr$150/16 8 , PO/kg - 45 dd. -2 . - Varredura de leite em pó, 13  t . ,  
preço e condições a combinar. 3 . ':'Caseína Industrial e Alimentícia, 15 t . ,  cr$450/580 , 00/kg ­
.45 dd. 4 . -Queijos de 29 e 32 qualidade para fundir, preço e condições a" combinar. S . -Leite "In 
"l/atura" - em carretas Cr$29 ,OO/l t ,  condições· a combinar . " " 

PRODUTOS Qu1MIcos - OFERTA 
1 .  -Coalho· "TRlls COROAS" .  2 .  -Caseinato de sódio . 3 .  ':Caseinato de cálcio "US.)."-5 t .  - Cr$ 1 .  150/kg:-30 dd. 
IllDOSTRIAS E USINAS - OFERTA 
l . -Fábrica de Queijos no Estado de SP . ,  .GO . , a combinar. 
/dJQUINAS E EQUIPAMENTOS - OFERTA 
: l .-Máquinas para envasar. e pesar· queijo rpladg e leite em pó -· novas . 2 . -Desnatadeiras e padro 
nizadoras novas , todas as capacidades . 3 .':'Caldeiras a lenha· e· a .óle�, diversas capacidades ,no= 
vas , reformadas e usadas , ·e todo e qualquer equipamento para elas. 4 . -Crioscópio Eletrônico Di 
.gital, novo para venda ou aluguel·, preço e condições a combinê.r . 5 . -Tanques de estocagem horizõ!!. 
·tal, novos . 6 .-Balanças para leite nova e acessórios em geral . 7 . -Máquinas para empacoSar leite­
venda e reformas em geral-qualquer marca • .  8 . -Refrigeração em geral-fornecimento de máauinas . 
.equipamentos, proj etos etc. 

. 

UÃD-DE-DBRA - OFERTA 
l . -pessoal Técnico e Adm. para todas as áreas • . 2 .-Gerentes , Supervisores e Representantes parq a 
:Área de Vendas , 3 . -Projetos completos de us.inas ; fábricas ._ou postos de resfriamento. 
PROCURA - PROCURA .: PRÓCURA - PROCURA .:. PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA -

LEITE E DERIVADOS - PROCURA 
1 . -Manteiga, lata 500g. para exportação·, 100 t . ,  US$2. 700ft . ,. condições- a combinar . ) . -Lactose­
para fius farmacêuticos. 3 . -Queijo prato , embalado com marca do Comprador. 4 . -Creme �de leite ém 
.:carretas , preço e condições a combiuar. 5 . -Queij o parmesão'·de 2�_ para ralar, -·pteçõ· e condições 
"�

c?mbinar. 6 . -Usinagem para . leite "UHT" . ' .. 

MÁQUINAS E EQUIPAMENTOS ::- PROCURA 
l . -Dasnatadeiras usadas , varias capacidades . 2 .-Tanques de es tocagem, fixos e �odoviario s ,  usa­
dos , vários . T. -Envasadora para leite , usadas. 4 .-Hoinogeneizadores .usado s ,  várias capacidades . 
3 . -Pasteurizadores e resfriadores de placas, usados ,  v�rias capacidades . 6 . -Mâquinas e �quipa� 
mentos em geral para .montagem de usinas de pasteurizaçaQ. 7 . -Tacho automático· pará doce de leite • 
8 .-Máquina automática para ·empacotar· manteiga. 9 ;-Máquina para processar "UHT" usada; para venda 
·ou aluguel. . 

******************* 
-INFORHATIVO DA ;:OLSA DF." LATIC1N.IOS: Distribuição gratuita a EmpresasJ Associações. , Entidades 
l'iíblic�s e " Pa,rticulares . Editado sob direção e responsabilidade de Paulo Silvestrini. 
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JOWALL 
MÁQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR 

LATÕES DE · LEITE 
BATEDEIRAS 

Revista do ILCT 

TACHOS PARA DOCE E 

REQUEIJÃO 

PICADEIRAS E FILADEIRAS 

DE MUSSARELA 

TANQUES E CRAVADEIRAS 

Fundição Juiz de Fora Ltda. 
CGC 18 515 692/0001-76 Insc. 367.139058,009 

FÁBRICA DE MÁQUINAS PARA LATICiNIOS E REFORMAS 
FERRO MODULAR - FERRO CINZENTO - BRONZE E ALUMiNIO 

36.100 - JUIZ DE FORA - MG 

Matriz - Av. dos Andradas, 1015 { Fone: 212-6160 
Filial - Rua Feliciano Pena, 306 

PRODUTOS 
MAGNUS S. A. Máquinas e Produtos 

Divisão Klenzade 

Nova linha especializada na limpeza e sanitizaçõo 
de laticfnios. 

Para uso em pasteurizadores, tanques de estocagem, 
g arrafas e equip·amentos em geral. 

Assistência Técnica Gratuita 

Rua Figueira de Melo, 237-A - Tel. 254-4036 - Rio - GB 

Rua Morais e Castro, 778 - São Mateus - Tel. 211-3417 - Juiz de Fora - MG 

EPJl,MIG - C E P E  • I L e r  
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CARACTERIZAÇÃO DO (iOGURTE COMERCIALIZADO 
NA ZONA DA MATA, MINAS GERAIS 

Caracterization of Commercial  Voghurt In the Zona da 

Mata, Minas Gerais 

INTRODUÇÃO : 

O termo iogurte usado hoje no país en­
volve uma variedade muito grande de produ­
tos o que sugere a necessidade de uma defini­
ção dO' que sejflJ iogulJte. Esta falta de defini­
ção não constitui problema só no Brasil. 
Países mais desenvolvidos e com um COnsu­
mo muito ma,ior do que () nosso têm mostrado 
a mesma preocupação na necessidade de de­
finição ·deste produto. Sendo um produto de 
grande margem lucrativa há interesse em sua 
produção. O seu consumo tem mostrado um 
aumento crescente (2,3). O consumidor ap fa­
zer sua opção pela compra do iogurte o faz 
quase sempre por sabê-lo um produto nutri­
tivo. No entan;to, esta característica nutriti­
va exige algumas condições para! ser manti­
da. Estas condições são. tanto aquelas a nível 
de produção (maféria-priina e processamento 
adequados) quanto a nível de distribuição 
(armazenamento). A literatura científica no 
Bra,sil mostra uma ausência de dados que nos 
levem à caracterização do nOsso! produto. Pa­
ra que possamos fazer um perfil do produto 
aqui existente e 'analisar os fatores e condi­
ções que possam alterar suas características 
há necessida,dé da verificaçao do que existe 
no mercado. Este trabalho teve como obje­
tivo caracterizar o iogurte comercializado na 
Zona: da Mata, Minas Gereis. 

l'vIA TERIAIS E MÉTODOS 
COLETA DAS AMOSTRAS 

Par,a coleta da:; amostras foram .�scolhi­
das 5 cidades da. Zona da Mata, Minas Gerais 
(Ponte Nova, Viçosa, Rio Branco, . Ubá, Juiz 

Célia Lúcia de Luces Fortes Ferreira " 
José Benício Paes Chaves " 

de Fora); tendo sido esta escolha baseada na 
facilidade de aquisição e ,transporte dessas 
amqstras. 

Cento e vinte amostras de iogurte cor­
respondentes às marcas comercializailas na 
Zona da Mata foram adquiridas de supermer­
cados e postos de ,abastecimento da região, 
durante. os meses de ja,neiro a junho de 1980. 
Estas amostr.as .que corresponderam a: 5 in­
dústrias (marcas) diferentes aqui representa­
das como A, B, C, D e E incluíram 15 amos­
tras do iogurte tradicional, 30 do iogurte na­
tural e 7 5  do iogurte com sabor (morango). 
Cada marca de iogurte foi submetida a to­
das as análises aqui descritas tendo sido esta 
amostragem repetida 5 veses, em épocas di­
ferentes. Cada a;nálise foi feita no mínimo 
em duplicata. ·Para cada série- de· análises fo­
ram adquiridas 3 amostras · de Cada marca e 
-tipo de iogurte, tomando-se: o " cm'êládo dessas 
3 amostras corresponderem · à ·niesma· data de 
fabricação. As amostras foram )riá:iitidas sob 
refrigeração até o momentó das 'análises sen­
do que estas foram feita,s no mesmo dia da 
coleta. .. ' .  

PREPARO DA AlvlOSTRA 

Para início de cada série &� análises, os 
3 recipientes foram lavados, se·cados e pesa­
dos, pam determinação do pes'o· bruto. A da­
ta de fa1:Jricação foi anotada; ·.aSsim como o 
peso . Uquido indicado. Após a abertura das 
embalagens foi observada a aparência do pro­
duto, seguindo-se à transferência quantitati­
,vai do conteúdo de cada embalagem para um 
liquidificador. As embalagens vazias foram 
lavadas, tomando-se o cuidado de ,a última 

* Professores do Departamento de Tecnolpg ia de Alimentos da Universidade FedereI de 
Viçosa - 36.570 Viçosa .,...,. :Minas Gera is. - Brasil . .  
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lavagem :ter sido feita com água destilada. A 
secagem foi feita à temperatura-ambiente, 
e o peso destas embalagens vazias subtraído 
do peso bruto correspondente nos deu o peso 
líquido. O conteúdo dessas 3 amostras no li­
quidificador foi homogeneizado, tomando-se 
o cuidado de ligar e desligar · o laparelho 3 ve­
zes, por alguns segundos com o fim de padro­
nizar o processo. A amostra lasSim preparada 
estava pronta para as análises. 
DETERMINAÇÃO DE pH 

Um pH meter, marca Sargent-Welch, 
modelo LS, foi utilizado para determinar o 
pH das amostras. Solução tampão de pH = 
4,01 e pH = 7,0 foram utilizados para ca­
libr.ar o laparelho. 
DETERl\1INAÇÃO DE ACIDEZ 

A acidez em termos de ácido lático foi 
determinada usando-se NaOH O,IN e fenolf­
taleína, solução alcoólica, para determinação 
do ponto de viragem. A fórmulal utilizada foi 
,a seguinte : 
% ácido lático = 

ml NaOH O,IN x f x 0,009 
------------ x 100 

peso da lamostra 

DETERMINAÇÃO DE PROTEíNA 
A porcentagem protéica foi determinada 

para · cada amostra em duplicata utilizando se 
o método Kjeldahl (1). O fator 6,38 foi usado 
na conversão dos valores de nitrogênio para 
proteína. 
DETERl\1INAÇÃO DE GORDURA 

Na determinação da porcentagem de gor­
dura �oi utilizado o método ácido butiromé­
trico da FIL (7). A seguinte fórmula! foi utili­
zada: 

100 
(nl - n) x -­

M 
onde : 

nl 

n 

valor do nível superior da coluna 
de gordura. 
nível inferior da coluna de gor­
dura .. 

M = massa, em gramas. 

'DETERt\1INAÇÃO DE SóLIDOS TOTAIS 
. Para determinar a porcentagem de sólidos 

,totais utilizou-se o método I 'descrito em 
AOAC (l) com algumas modificações' para 
adequar o método à natureza do produto. 

DETERMINAÇÃO DO VALOR CALóRICO 
O valor calórico ' foi determinado. pela 

equação sugerida por Kroger e Weaver (8). 

com algumas modificações feil:atS por Rich­
mond et ai (10). 

A equação utilizada foi : 
% oalórica = ( %  G x 8,79) + [% ST -

(% G + cinzas)] x 4, onde : 
G = gordura 
ST = sólidos totais. 
Para os v.alores de cinzas, foram utiliza­

dos os valores indicados por Richmond e ou­
tros (10), que são 1,02 e 0,93 % para os io­
gurtes com sabor e natural (e tr·adicional) res­
pectivamente. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O Quadro 1 mostra o resumo dos pesos 
médios bruto e líquido, das aJmostras de iogur­
te analisadas. 
PESO LÍQUIDO 

Em relação ao peso líquido, como pode 
ser observado no Quadro 1, o <tipo natural, em 
uma das marcas, apresentou-se abaixo daque­
le declarado no rótulo, 1 12,62 g ± 1,71 g 
para embalagens de 120 g. Os demais tipos 
nas diferentes marcas apresentaram bons re­
sultados de peso líquido, alguns até ,acima do 
valor declara,do. 

O Quadro 2 mostra oS valores médios das 
determinações de acidez titulável, pH, sólidos 
totais, gordura, proteínas e calorias/lOO g 
das amostras de iogurte analisadas. 
GORDURA 

Os iogurtes analisados parecem se clas­
sificar em 2 grupos distintos em termos de 
conteúdo 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 variaJ:!,do de 2,26 ± 0,88 a 2,88 ± 
0,41. 

SóLIDOS TOTAIS 
A porcentagem de sólidos · totais variou 

de 1 3,94 ± 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 variação entre tipos de 
marcas diferentes foi pequena. 

VALOR CALóRICO 
Os iogurtes tipo natural apresentaram 

um. valor calórico semelhante ao do leite "in 
natura" (65. calorias/IOO g), no entanto de­
vido à ,adição de sólidos para aumentar a 
consistência do produto, o tipo tr,adicional 

.mostrou um valor calórico maior (69,39 ± 
10,57 caloriaslIOO g). Os tipos com sabor 
apresentaram um valor calórico de 10I,65 ± 
1 3,82 a · 1 1 7,99 ± 5,98 calorias por 100 
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gramas devido à adição de frutas e agentes 
&doçantes. Na fórmul.a para cálculo de calorias 
proposta por Kroger e Weaver (8) e modifica­
da por Richmond {lO) houve a sugestão des­
te último da utilização de padronização 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 laborató­
rio os valores de cinzas de determinado nú­
mero de amostras alea.tórias encontrados não 
variaram em relação àqueles valores sugeri­
dos. 
ACIDEZ TITULÁVEL E pH 

A acidez titulável 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 prov.avelmente ao 
prolongado período de estocagem verificado 
na maioria das 'amostras e também à ausên­
cia de controle da temperatura durante o ar­
mazenamento. 
PROTEÍNA 

Os teores médios de proteína variaram 
de (3.45 ± 0,61 glIOO g a 4,5 7  ± 0,21 glIOO 
g). O produto tradicional mostrou um valor 
percentual médio de 4,46 ± 0,62 g de pro­
teína e uma das marcas do iogur.te com sa­
bor apresentou o valor mais elevado (4,5 7  ± 
0,21 glIOO g). A adição de sólidos não gor­
durosos para aumento de consistência destes 
produtos parece ser responsável pela: porcen­
tagem mais elevada de proteína nos produtos 
de te:ll .. tura mais firme. Os valores encontra­
dos neste experimento corroboraram os va­
lores encontrados na literatura (5, 8, 9, 10). 

CONCLUSÃO 
Os valores de proteína, sólidos totais e 

gordura encontrados nas 1 20 ·amostras ana­
lisadas neste experimento são, comparáveis 
aos kdicados na, literatura. No entanto, a aci­
dez apresentada foi maior, devido provavel­
mente à falta de rotatividade destes produ­
tos. Este problema de acidez excessiva pode 
ser minorado com a exigência 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 outr·as modificações organolépticas 
indesejáveis. . 

Quanto aos pesos líquidos das amostras, 
com exceção de uma marca, a maior parte 
das ,amostras analisadas apresentou peso mais 
elevado do que o indiçado. Um melhor con­
trole do processo de envase evitaria prejuízos 
tanto para o consumidor quanto para o' pro­
dutor. 

Todas .as embalagens adquiridas apre­
sentaram uma data de fabricação do produto. 
No entanto, durante o experimento foi veri­
ficada a importância da data de validade, 
uma vez que várias amostras adquiridas se 
apresentaram sem as condições mínimas pa­
ra o COnsumo. Os principais defeitos visíveis 
observados foram dessoramento excessivo 
pigmentação e camada de bolores à superfí: 
cie. Para sugestão de um período de pratelei­
ra que deverá corresponder à data de valida­
de do produto devem ser feitos estudos dos 
parâmetros que determinam sua! qualidade 
nas várias regiões do país. 
RESUMO 

Cento e vinte amostras de iogurte cor­
respondendo a 5 marcas e 3 tipos diferentes 
comercializados na Zona da Mata, MinaI! 
Gerais, foram analisadas quanto aos teores 
de gordura, sólidos totais, proteína, · pH, titu­
lação ácida, valor calórico e peso líquido. Os 
resultados das análises químicas feitás corro­
boram os publicados na literatura, coin exce­
ção dos valores relativos à acidez que se lo­
calizaram acima dos vaJores publicados na  
literatura. Em ,algumas amostras foram veri­
ficados defeitos como dessoramento excessivo, 
pigmentação e camada de bolores à superfí­
cie. Estes problemas parecem estar relàciona­
dos à falta de rotativida,de do produto devido 
à ausência de uma data de validade do 
mesmo e também ·ao armazenamento inade­
quado. Quanto aos pesos líquidos apresenta­
ram-se todos acima dos indicados na emba­
lagem com exceção 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 o envase, o que evitaria! prejuízos tan­
to para o consumidor quanto para o fabrican­
te. 
SUMMARY 

The .term "yoghurt" as used rt:oday in our 
country refers to a wide variety of products 
and needs 10 be standardized. A fust 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 (natural, 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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bigher than eÀ'"Pected. Net weights ·from .all 
types 'and brands were in excess from that in 

the label with exception ror one brand with 

ali samples weighing less than indicated. 

From this experiment it · became clear the 

necessity or a "eÀ'"Pired" date on the label 

and temperature contraI during storage or 

the product. 

AIso it is important ·a close look ,to the 

filling process control which would minimize 

problems to the . cosumer and to .the manurac-

turer. 
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QUADRO 1 _ Resultados médios * das determinações de peso bruto e peso líquido de 
iogurtes comercializados na Zona da Mata de Minas Gerais. 

. Peso líquido (g) 

Marca/Tipo Peso Bruto (g) Declarado Encontrado ' 

A - Tradicional 21 1,24 ± 2,38 200,00 202,67 ± 2,47 

1 1 8,04 ± 1,82 A - Natural 
120,00 1 1 2,62 ± 1 ,71  

123, 1 1  ± 6,3 5  A - Com: sabdr 
120,00 1 18,04 ± 6,39 

124,82 ± 0,74 

1 32,54 ± 1,68 
B - Com 'sabor 

C - Natural 

120,00 1 20,20 ± 0,58 

1 3 0,00 127,08 ± 1 ,58 

1 35,53 ± 1 ,51  C - Com sabor 
1 20,00 1 30, 1 5  ± 1,48 

147, 5 1  ± 2,93 D - Com sabor 
140,00 141,90 ± 0,55 

E - Com sabor 148,41 ±' 1,82 140,00 142,52 ± 1 ,89 
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(��eJ _ _MOS 

Leite, açúcar,farinhas, cacau, frutas, 
legumes. 

qual for a. combinação de 
matérias-primas, existe 

um ingrediente que está sempre presente 
em todos os produtos N estlé: 

o controle de qualidade. É ele que 
,.., .. rrvrln o valor nutritivo e a máxima 

pureza dos produtos. 
O cuidado com a qualidade começa na 

Sel,eCc.ro das matérias-primas, continua 
o processo de fabricação e acompanha os 

produtos até o momento em que eles . chegam ao consumidor. Depois de passar por rigorosos testes de 
laboratório, nas fábricas, amostras de cada produto são anali­
sadas pelo laboratório central da empresa, um dos mais 
modernos e bem aparelhados do País. E só depois de responder 
de forma satisfatória, a mais de cem quesitos, o produto é consi­
derado próprio para o consumo. 

Assim mesmo, amostras. 
de cada produto, conser- . '  
vadas dentro de />n�1/J"'H'rrc< 

que reproduzem 
artificialmente o clima 
várias regiões do 
País, são testadas 

constate qualquer anormalidade, um 
sistema de controle de distribuição pode 

permitir que toda 
a partida seja localizada, onde estiver. 

Nestlê 
Companrna Industrial e Comercial 8rasileira de Produtos Alimentares 
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PRODUÇÃO HIGIÊNICA DO LEITE 

Hygienic Production of Milk 
F. Amaral Rogick '" 

' 1  X - REFRIGERAÇÃO 

Embora� muiÚls vezes, empregados como 
s:inônimos, os -termos refrigeração e resfria. 
me1Zto apresentam u'a nítida diferença de sig­
nificação. Segundo FERREIRA, 1 97 5, refri­
geração é o ato ou efeito de refrigerar, isto é, 
tomar frio, esfriar; resfriamento é o ato ou 
efeito de resfriar, istO' é, esfriar de novo, 
tomar a: esfriar. 

Em tecnologia laticinista, os dois vocá­
bulos são usados sem ,a devida atenção, 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-ordenha.do é submetido à ação do 
frio, ele é refrigerado; se ° leite frio é no­
vamente submetido à açãO' do frio, ele é res­
friado. 

O leite pode ser refrigelêado no próprio 
estábulo, e enviado ao Posto, oilde é resfria­
do; muitas vezes, o produto não é submetido 
ao frio, no estábulo, e então é refrigerado, 
no Posto •. 

x x x  

Depois das pesquisas conclusivas de 
AYERS, COOK e CLEM.MER, 1918, muitos 
outros trabalhos . e recomendações seguiram, 
demonstrando e encarecendo a importância 

e a indispensabilidade do frio na conserva­
ção do leite (ROGICK e BURGWALD, 1 952, 
RnSPOA, 1952  e 1962, diversas PORTA­
RIAS do Mmistério da Agricultura, . ROGICK, 
1 954, COELHO e COELHO, 1 978, VAR­
GAS, 1 979, e muitos outros). 

Assim, pode-se afirmar que, sem dúvida, 
o frio é de suma importâncilli na conservação 
do leite, e que a ,temperatura exerce grande 
influência na durabilidade do produto. Sa­
bido é,- que os leites mantidos ·a 5°C têm uma 
durabilidade maior que os colocados' a 2 5°C, 
.e os conservados a 25°C duram mais que os 
permanecidos em ambientes de 37°C. Os me­
sófilos e OS psicrófilos são as bactérias mais 
comumente encontradas no leite, predomi­
nando este ou aquele grupo, segundo a tem­
peratura do meio-ambiente . Os termófilos, 
embora prf.'Sentes no leite pasteurizado são 

germes esporulados que não crescem à tem­
peratura da geladeira. 

Após as recomendações feitas nos capí­
tulos' anteriores, sobre a. produção higiênica 
do leite, é preciso considerar a refrigeração 
do leite recém-ordenhado. 

HAMMER e BABEL, 1957, dizem que o 
leite obtido, seja na ordenha manual seja na 
mecânica, deve ser logo refrigerado a fim de 
minimizar o desenvolvimento · das bactérias, 
que, embora em pequeno número, são prati­
camente sempre presentes. .  Preciso . é; . pois, 
submeter o -leite à ação "do' 'frio parà que o 
produto chegue ao estabelecimepto illdustrial 
em condiç.ros satisfatórias; ' 

No Brasil, a refrigeração ·a nível de es­
tábulo, é feita em· número reduzido de casos, 
dadas as nossas condições econômicas· e tec­
nológicas. Quando O' frio é empregado, no 
local da produção, o leite passa' por equipa­
mentos mecânicos, ou é refrigerado no pró­
prio ' latão em que vai ser transportado. A 
respeito da refrigeração do leite, em latões, 
sob convecção natural e forçada, é oportuno 
lembrar as conclusões de SIQUEIRA e V AR­
GAS, . 19tlO: a refrigeração do leite em latões 
por intermédio de uma simples imersão em 
água gelada não atende às exigências tecno· 
lógicas e sanitárias; a aplicação de convec­
ção forçada ao leite em conjunto com a água 
gelada não é suficiente para promover o efei­
to do choque frio sobre as bactérias. 

Os produtores que não dispuserem de 
equipamento mecânico' de frio para neles fa­
zer correr o leite, pouco devem se interessar 
pelrn imersão dos latões de leite em água ge­
lada. O mais simples, prático e acertado é 
enviar o produto cru, em "latões, o mais rá-
1Jido possível ·  para o Posto . de Refrigeração. 
Se a '  coleta for. feita ·em carros tanques iso­
térmicos, as considerações ' à . serem feitas de­
pendem de outros fatores. . . 

O RlISPOA, 1952 e 1 9"62, recomenda :  
Arto 493 - '  O ,;asilhame' com' leite deve 

ser mantido em tanque cOin águá corrente ou' 

* Pesquisador Cientifico, Seco Agr., S. Paulo; D. V. 1\1 . ,  M .  S . 
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preferentemente sob refrigeração a dez graus 
centígrados. 

Art. 494 - O leite da segunda ordenha 
. . .  , devendo ser entregue em vasilhame se­

parado e convenientemente refrigerado. 
, 

Art. 5 02 � É permitida a coleta de lei­
te em oarro-tanque, diretamente em fa,zendas 
leiteiras, desde que se ;trate de leite mantido 
no máximo ·a dez graus centígrados. 

Art. 503 -
§ 1 .0 - O leite só pode ser retido na 

fazenda quando iefrigerado . , .  . . .  : 
A PORTARIA 03, 1967, estabelece, de 

maneira geral, normas higiênico-sanitárias ' e 
tecnológicas para o leite e produtos lácteos. 

Pela PORTARIA 0028, 1974, foram' 
aprovadas as modificações introduzidas nas 
normas para a produção do leite tipo "B" e 
"C". 

Segundo a PORTARIA 005, 1980 '; 
2 .  Da higiene da produção do leite. 
2 . 9  - O leite de 2.a e 3 .a ordenhas 

pode ser remetido no dia seguinte, desde que 
mantido em rt:emperatura situada entre 00 a 
50C e entregue à '  indústria no máximo a 
1 0°C . . .  . ' 

4 - Do controle do leite no estabeleci­
mento industrial. 

4 . 2 . 2 - Leite cru resfriado (pré-bene­
ficiado). 

O leite cru . resfriado ,(pré-beneficiado) 
deverá ser recebido em carros-tanques ' isotér­
micos . . .  

7 - Nomenclatura. 
7 . 1 . 1 - Leite cru resfriado integral 

(de consumo). 
Esta nomenclatura se refere ao leite 

pré-beneficiado, proveniente de, postos de re­
frigeração e .transportado em carros-tanques 
isotérmicos . . . 

CONCLUSõES 

1 .-.:... O RllSPOA, 1952 e 1962, a POR­
TARIA 03, 1967, a PORTARIA 0028, 1974, 
a PORTARIA 005, 1 9&0, e as NORMAS Hi­
giênico-Sanitárias, 1978, entre . outras reso­
luções, regulam a produção higiênica do lei� 
te, em todo o Território Nacional. 

2 - Em relaçãn à refrigeração é preciso 
considerar as condiçdes mínimas regulamen­
tares, sanitárias e tecnológicas. 

3 - A higiene é .a pedra angul!lr na 
qual repousa a produção de um , Qom . leite. 
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DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE AUMENTOS 
INSTITUTO DE LATiCíNIOS "CÂNDIDO TOSTES" 

XXVIII SEMANA DO LA TICINISTA E 
I I  ENCONTRO· NACI·ONAL DE 
TÉCNICOS EM LATiCíNIOS 

14 a 17 de julho de 1981 
28th National Dairy Meeting and 

2nd National Dairy T echnicians Meeting 
July 14 ' to 17/1982 

A - INTRODUÇãO 
Este ano, de 14 a 17 de julho, a EPAMIG, através do Instituto de Laticí­nios "Cândido Tostes"jDTA, juntamente com a Associacão Brasileira dos La­

ticinistas-ABL e Associação Brasileira dos Industriais .de Derivados do Leite-ABI­
DEL, promoverá, em Juiz Çle Fora a 28.a SEMANA DO LATICINISTA, juntamente com o 2.° ENCONTRO NACIONAL DE TÉCNICOS EM LATICíNIOS este dedicado 
a todos os Técnicos diplomados pelo n..CT e os demais, que atu� nos diversos segmentos da atividade laticinista do país. 

Na programação do evento, que contará também com uma Mostra de Equi­
pamentos e Ingredientes para a Indústria de Laticínios e a EXPO�C, Exposição 
e Concurso, com premiação de produtos lácteos, teremos conferências técnicas 
e painéis de debates, envolvendo temas da atualidade e do mais elevado interes­
se da classe laticinista, obj etivando o delineamento de medidas e soluções que 
minimizem as múltiplas dificuldades por que vem passando o setor nos últimos 
anos, bem como oferecer novas opções para o seu desenvolvimento. ' 

Aos senhores Técnicos em Laticínios informamos da inclusão no progra­
ma, no dia 15 de j ulho, . do seu 2.° Encontro 'Nacional, que coincidirá com as 
homenagens às turmas graduadas em 1946 e 1956. 

Aos senhores industriais de laticínios, aos profissionais da' indústria de 
leite e derivados dos setores privado e público, manifestamos a nossa expecta­
tiva e a satisfação que teremos com as suas 'ilustres presenças à '  28.a SEMANA 
DO .LATICINISTA, trazéndo as suas contribuições para o brilhantisíno de mais 
este evento laticinista. 

B - COMISSãO ORGANIZADORA 
PRESIDENTE : 
SECRETARIO-GERAL : 
Coordenação de 
Palestras e 
Painéis 
Coordenação da 
EXPOLAC e 
Concurso Nacional de 
Queijos 

. Otto Frensel 
Sylvio Santos Vasconcellos 
Sebastião Duarte A .  Vieira 
Edson Clemente . dos Santos 
Antonio :Felído Filho 
Sérgio Casadini Vilela 
Heloiza Maria' de Souza 
Alberto Valentim· Munck 
João Pedro M .  L .  Neto " .  
Judith Regina Haj denwurcel 
Minam Aparecida P .  Vilela 
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Coordenação de Recepção, 
Inscrições e 
Hospedagem 

Coordenação de 
Apoio 

Coordenação de 
Atividades e 
Divulgação 

Coordenação da 
EXPOMAQ 

Sérgio Evandro de Andrade 
Conceição Aparecida Stroppa 
Roberto Vieira Pinto 
Amauri Lucia Leal 
Dionélio José Testa 
Eunice de Andrade Drumond 
Silene Santos Mendonça 
Angela de A. Machado 
Angela Terezinha S .  Anselmo 
Maria das Marcês Mota Santiago 
Alvaro Augusto Campos 

Wanderson Amarante Campos 
Eliane Pereira Santiago 
Oswaldo José da Silva 
Luiz Alberto Esteves de Oliveira 
Válter Estêves Júnior 
Hobbes Albuquerque 
Luiz Cláudio G .  de Freitas 

' Luiza Carvalhaes de Albuquerque 
Raquel Maria de Almeida 
Margarida M. Ambrósio 

Braz dos Santos Neves 
Ronaldo Figueiredo Ventura 

C - INFORMAÇÕES GERAIS 
- Endereços, Telefones e Telex 

Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais 
Departamento de Tecnologia de Alimentos 
Instituto de Laticínios Cândido Tostes 
Rua Tenente Freitas, 116 - Santa Terezinha 
Caixa Postal, 183 - Tel. PBX (032) -212-2655 
Telex 322101 

- Sala de Inscrições e Informações 
No prédio da Administração, junto à portaria, funcionará o Setor de Inscri­
ções e Informações, onde os participantes podem : 
I) efetuar suas inscrições 
I) solicitar cartas e mensagens 
• retirar cartas e mensagens 
o preencher formulários para comunicado por meio de Telex. 

- Central Telefôruca 
Ao lado da Sala de Inscrições e Informações, com telefonistas à disposição 
dos participantes para chamadas locais e interurbanas. 
Também se ,encontra instalado ha entrada do prédio da Administração um 
telefone público, cujas fichas podem ser adquiridas , na Portaria Central. 

- Sala de Publicacões 
Localizada na sãla n.O 3, andar térreo do Anfiteatro, tem à disposição dos 
participantes : Livros, Apostilas, Anais de Congressos já realizados e Assina­
tura da "Revista do Instituto de Laticíruos Cândido Tostes", funcionando 
durante toda a "Semana", das 09:00 às 12:00 hs. e das 14:00 às 17 : 00 hs. 

- Sala da Imprensa 
Localizada em frente ao prédio da Administração, para atendi:p1ento aos 
participantes e representantes da Imprensa, diariamente, das 09:00 as 12:00 hs. 
e das 14:00 às 17:00 hs. 

- Restaurante 
O restaurante do DTA/ILCT funcionará durante toda a "Semana" nos seguin-
tes horários,: , ' 
• 07:00 às 08:00 hs'.::' café da manhã 
• 12:30 às 13:45 hs . :  almoço 

- CEPE - i lCl 
8 !BLIOTECA 
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Aqueles que.dese�aEem tomar refeições no ILCT podem adquirir os seus carnês na sala de mscl'lçoes. ' , 
O c8;rdápio d� Semana encontra-se afixado na entrada do restaurante - SerVIços GeraIs . 
SerViç?s de repro�u�ão em "Xerox" e mimiógrafo estão à disposicão dos Con­ferenCIstas e partICIpantes, sempre que solicitados na Sala de Ii1scrição. 

TERÇA-FEIRA - 14-07-81 
D - PROGRAMA 

08:30 hs. - Missa nas dependências do DTA/ILCT 09:30 hs. - Hasteamento de Bandeiras 
10:00 hs. - Sessão Solene de Abertura 

Pron�ciamento do Secretário de Estado da Agricultura de Minas GeraIS - Deputado Gerardo Renault 
Inauguração da EXPOLAC/81 e 
Mostra de Equipamentos e Materiais 

12:30 hs. - Almoco 
15:00 hs. - PAINEL DE DEBATES 

"Dese�penho E!conêhruco e Zootécnico da Pecuária de Leite" ExposItor : EqUIpe do CNPGL/EMBRAPA 
"Custos de Produção na Atividade Leiteira" 
Expositor : Dl'. Fábio Arruda Mortara - Assessor Econômico da ABPLB 
Debatedores : Dl': Eduar:do Fonseca Novy - EMATER/MG Dl'. F:an�Isco da Cruz Frederico - Presidente do SmdICato Rural de Juiz de Fora 

Dl'. Evandro P. Lucas de Souza - Chefe do PROLATE/CCPLI JF 
" 

Dl'. Jonas Pereira Bontempo - Prodl,ltor de Leite Dl'. Pedro Nelson Correia Goncalves - Presidente da Associação dos Produtores de Leite B. 
QUARTA-FEIRA - 15-07-81 

07:30 hs. - Início dos Cursos 
"Técnicas Microbiológicas de Controle de Qualidade" 
"Reconstituição e Recombinação de Leite em Pó" 

09:30 hs. - CONFERÊNCIAS : 
1 - "Estudo da Estabilidade de Enzimas na Forma 

cada ao Coalho" 
Expositor : Dl'. David Toledo Velarde 

Gerente de Pesquisas da Biobrás 
2 - "Persistência de Antibióticos no Leite Bovino" 

Expositor : Prof. Celso Fagundes Medina 
Uruversidade Federal de Pelotas 

3 - "Administração e Desenvolvimento de um Banco 
Lático" 
Expositor : Dl'. José Francisco Pereira Martins 

12:30 hs. - Almoco 
15:00 hs. - PA!NÊL :  

Pesquisador do ITAL ' 

2.° Encontro Nacional de Técrucos em Laticíruos 
- Mensagem aos Técrucos em Laticínios 

Expositor : Prof. Cid Maurício Stehling 
Ex-Diretor do ILCT 

Líquida, Apli-

de Fermento 

- Participação da Técnica em Laticíruos no Desempenho 
Profissional 
Expositora : Belkiss Mendes Tavaxes - ILCT/80 
Debates : Participantes e AEAILCT 

. 
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20'00 hs. -- Jantar Comemorativo dos Jubileus de Coral e Prata das Turmas de 
. 

1946 e 1956 (Convite Especial) 
QUINTA-FEIRA - 16-07-81 
07:30 hs. - Curso� 
09:30 hs. - CONFERÊNOIAS . . . . " - - -

1 - "Selecões Laticinistas MundiaIs - Sene XXXI 
Expositor : Otto Frensel - Presidente da ABL _ . 

2 - "Distribuição de Leite - Vasto Campo para EconomIa de 
Energia" 
Expositor : José Roberto Duarte - Gerente de Vendas da 
Tetra Pak do Brasil SI A . _ 

3 - "Leite em Pó como Alternativa Tecno�ó�i�a ,;1a Regulanzaçao 
do Abastecimento do Mercado de LatIcilllOs 
Expositor : Sebastião Duarte Alvares Vieira 

Pesquisador e Professor da EP AMIG 
12:30 hs. - Almoço 
15:00 hs. - PAINEL DE DEBATES . . 

"Evolucão do Controle de QualIdade do Leite na Produção, Indus­
trialização e Comercialização" 
Expositor : Dr. Jerônimo da Silva 

Diretor Substituto da DILEI/SIPA 
Debatedores : Equipe de Inspetores da DILEI/SIPA, Industriais e 

Técnicos em Laticínios. 
21:00 hs. - Apresentação pelo Grupo de Teatro Cândido Tostes da peça : 

"O Apocalipse ou o Capeta de Caruaru" 
Local : Anfiteatro do ILCT 
Promoção : Formandos de 1981 

SEXTA-FEIRA - 17-07-81, 

07:30 hs. Cursos 
09:30 hs. - CONFERÊNCIAS . . 

1 - "Conselho Nacional da Industna de Laticinios - CONIL" 
Apresentação 
Expositor : _ Dr. Paulo Silvestrini 

Presidente da ABIDEL 
2 - "Precos do Leite e Derivados, suas consequências para a 

Indústria de Laticínios" 
Expositor : Válter Esteves Júnior - Pesquisador e Professor da 

EPAMIG _ 
3 - "O Valor do Leite na Nutrição Humana, e sua Adequaçao a 

Situacões Específicas" 
Expositor : Dl'. Sebastião Helvécio Ramos de Castro 

Prof. da Faculdade de Medicina da UFJF 
12:30 hs. - Almoço 
14:30 hs. - PAINEL DE DEBATES . _ 

"O Mercado de Leite e Seus Derivados e a PolItlCa Nacional de 
Precos para o Setor". 
EÃ-p"ositores : Dl'. Julio Cesar �artins 
Secretário Especial de AbasteCImento e Preços 

Dr. Hélio Tollini 
Secretário Nacional do Abastecimento 

Dr. Ivo Jacques de Mello 
Presidente do SILEMG 

Debatedores : Industriais de Laticínios 
17:00 hs. - Sessão Solene de Encerramento da 28.a Semana do Laticinista 

20:00 11s. - Coquetel de Encerramento . 
"Queij os e Vinhos" (Convite EspeCIal) 

(Continua no próximo nlÍmero) 
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En
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saios de util ização do Pro Mi lk MK /I 'para determinação de pro­

temas no ;Ieite. 
Como determinar gordura no soro e no leite desnatado com o M i lko 
TesteI' MK 1 / 1 .  
Fabricação de queijo Prato e Minas. Estudo do rendimento. Parte I .  
Determinacão das cifras de transicão. 
Fabricação" de queijo Prato e Minas. Estudo do rendimento. Parte 1 1 .  
Previsão da gordura no extrato seco. 
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por diferentes processos. 
Sobre a determinação da força dó coalho. 
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Uti l ização d o  Pro-M i lk MK / I  na determinação de  proteínas no queijo 
M inas Frescal. 
Calibração do método negro de amido para determinar proteínas ver­
dadeiras no leite e no soro. 
Uso de enzimas na análise de produtos lácteos: alguns exemplos. 
Exatidão da régua de Furtádo Pereira no cálculo do Estrato seco total 
do leite de cabra. 
Áreas para pesquisa química de leite no Brasi l .  
ALBERTO VALENTIM MUNCK 
Adaptação de tecnologia do queijo Saint-Paulin às condições brasi­
leiras. 
Controle  da salga e umidade do queijo Prato pelo banho de água 
gelada. 
�abrjcação do queijo Minas Frescal sem o emprego de culturas lá­
tIcas. 
Estudo conclusivo a respeito da fabricação de Queijo Minas Frescal 
por diferentes processos. 
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Estudo de um novo processo analítico para determinação em séri� 
da densidade do leite. 209 - 1 9  
ANTONIO CELSO GEMENT'E 
Pecuária de Leite: alguns aspectos de produção e mercado. 2 1 0  - 41 
AR IENE GIMENES FERNANDES 
Fabricação de U requeijão cremoso" a parti r · de massa obtida por 
precipitação ácida a quente de ,leite de búfala e de vaca. 2 1 2  - 07 
ARTURO SCHEDONI 
Fabricação de Mussarela. 204 - 27 

B 
BELKISS MENDES TAVARES 
Participação da técnica em laticínios no desempenho profissional . 2 1 6  - 48 

BRAZ DOS SANTOS NEVES 
Padronização do teor de gordura e do extrato seco desengordurado 
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Determinação de ácido orótico em' iogurte preparado com tipos dife-
rentes de cultura starter. 206 - 31  
Queijo Cottage:  alterações que  afetam seu  período de pr,ateleira. 207 - 29 
Determinação do teor de niacina em iogurte preparado com culturas 
starter: contendo microrganismos diferentes. 214 - 39 
Caracterização do Iogurte 'comercializado na Zona da Mata - MG 218  - 27 
CELSO MEDINA FAGUNDES 
Persistência de antibióticos no leite bovino e em condições expe­
rimentais. 
CELSO DE MORAIS 
Aproveitamento do soro de leite na fermentação de sardinha. 
COSI MO -RETTL 
Fabricação de Mussarela. 
Queijo Minas. 

D 
DAVID TOLEDO VELARDE 

216  - 27 

201 - 09 

204 - 27 
203 - 37 

Estudo da estabil idade de enzimas na forma líquida, aplicada ao 
coalho 21 7 - 17  
DILSON TEIXEIRA COELHO 
Influência da acidificacão e do tratamento térmico da matéria-prima 
na aceitação do doce -de leite. 209 - 09 

E 
ÉDEL NEY DE AMARINS 
Discurso de orador da turma de Técnicos em Laticínios de 1979. 207 - 45 
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EDSON CLEMENTE DOS SANTOS 
Av�l!a.ção 'comparativa de m�todos para dosagem de NaCI em queijos. 
Crlterlo de pagamento de 'leite. Diagnose e estratégia de desenvolvi­
mento para os fornecedores de leite da EPAMIG/DTA/ILCT. 
Influência sazonal na composição de alguns constituintes do 'leite na 
bacia leitei ra de Juiz de Fora 
ELZA MARIA DO CARMO PERCHES 
Pesquisa de inibidores no leite tipo U B "  distribuído ,ao consumo da 
grande São Paulo. 
ERIKA LECHNER 
Determinação da lactose no leite e produtos lácteos 

FÁBIO ARRUDA MORTARA 
Custos na produção de Leite U B " . 
FELíCIO MARTINHO ,RIBEIRO 
Crise na indústria de laticínios. 
FRANCISCO AMARAL ROGICK 

F 

Produção Higiênica do leite : Dados estatísticos. 
Sexto Congresso Nacional de Laticínios - Um panorama visto ,da 
ponte. 
Produção Higiênica do leite : Considerações gerais.  
Oitavo Concurso Nacional de Produtos Lácteos : Análise estatística. 
Produção Higiênica do leite : Higiene. 
Produção Higiênica do leite : Higiene da vaca ,leiteira. 
Da primeira semana ao primeiro ,encontro - O passado e o presente. 
Quarto Concurso Nacional de Produtos -Lácteos - Análise estatística. 
Produção Higiênica do leite : Higiene do estábulo. 

. . 
Produção Higiênica do leite : Higiene do vaqueiro. 
Produção Higiênica do leite : Higiene dos utensílios. 
Produção Higiênica do 'leite : Higiene da ordenha. 
28." Semana do Laticinista. 5 Veteranos e 1 aniversariante. 
X Concurso Nacional de Produtos Lácteos : Análise estatística. 
Produção Higiênica do Leite : Hefrigeração. 

GENÉSIO PEIXOTO DE SOUZA 
Fabricação de Mussarela. 
Queijo Minas. 
GERALDO ALVES DE BARROS 

G 

Perspectivas de desenvolvimento da indústria de laticínios em Minas 
Gerais - conclusões e sugestões. 
GERALDO AUGUSTO DE MELLO FILHO 
Desempenho zootécnico e econômico ,de sistemas de produção de 
leite na Zona da Mata de Minas Gerais. 

H 
HELOíSA MARIA DE SOUZA 
Controle da salga e umidade do queijo prato pelo banho de água 
gelada . .  
Avaliação comparativa de métodos para dosagem d e  NaCI em queijos. 
A fabricação de queijo Minas Frescal sem o emprego de culturas 
láticas. 
Influência da mastite bovina subclínica na composição físico-quími­
ca do leite do gado mestiço. 
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Estudo sobre a evolução da salga do queijo Prato em salmoura. 
HOBBES ALBUQUERQUE 
Página da Saudade. 
Abelardo de Albuquerque Sarmento, Dr. 
Medalha " Santos Dumont" para Otto Frensel (A) 
Colecionador de Prêmios. 
Otto Frensel, Cidadão Honorário de Juiz de Fora. 
Com a morte de Mulvany, perde a Argentina um dos maiores estu­
diosos da tecnologia e dos problemas do leite e seus derivados. 

. I 
IAMATO KOMATSU 

213 - 05 

202 - 45 
203 - 47 
206 ....:... 48 
208 - 48 
214 - 48 

215 - 42 

Estudos sobre a composição de queijo Mussarela consumido na cida-
de de São Pau lo. 205 - 29 
Estudos sobre a composição do queijo Prato consumido na cidade 
de São Paulo. 207 - 33 
Estudos sobre a composição de queijo Parmesão consumido na cida-
de de São Paulo. 208 - 35 
IOLANDO AGUILLAR DE SOUZA 
Discurso do orador da turma de Técnicos em Laticínios de 1 978. 201 - 44 
ISMAEL ANTôNIO BONASSI 
Influência das bactérias láticas mesófi las : S. cremoris, S. lactis, S. 
diaceti lactis, L. citrovorum nas características do queijo tipo Minas. 
Acidez titulável e pH. 214 - 07 
ITAMAR C. DE CARVALHO 
Distribuição de nitrogênio no leite e índice de caserna. 201 - 1 9  

J 
JACOUES ERNEST LEVY 
Perspectivas de desenvolvimento da indústria de laticínios em Minas 
Gerais : Conclusão e sugestões. 2 10  03 
J. CAL-VI DAL 
Ultrafi ltração de soro lático e aproveitamento de seus componentes. 202 - 29 
Ultrafi ltração de soro lático e aproveitamento de seus componentes 
- Parte ·1 1 .  203 - 23 
JERôNIMO DA SILVA 
Evolução do controle de qual idade do leite na produção, industriali-
zação e comercialização. 2 16  21 
JOANITO CAMPOS JúNIOR 
Perspectivas da indústria de laticínios em Minas Gerais. 2 1 0  03 
JORGE OSCAR VELOSO 
Meio de cultura para bactérias propiônicas. 209 - 41 
Matéria Gorda do Doce de Leite - A'lgumas constantes. 213  - 1 1  
JOSÉ A. BONILlA 
Os métodos estatísticos e as pesquisas na área de laticínios. 214 - 1 7  
JOSÉ BENíCIO PAES CHAVES 
Influência da acid ificacão e do tratamento térmico da matéria-prima 
na aceitacão do doce de leite. 209 - 09 
Caracterização do Iogurte comercial izado na Zona da Mata - MG 218  - 27 
JOSÉ FRANCISCO PEREIRA MARTINS 
Aproveitamento do soro de leite na fermentação da sardinha. 201 - 09 
Fabricação de " requeijão cremoso " a partir de massa obtida por pre-
cipitação ácida a quente, de l eite de búfala e de vaca. 2 12  - 07 
JOSÉ FREDERICO MAGALHÃES SIOUEIRA 

. 

Trocadores de calor de placas. 208 - 03 
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Perspectivas da 'apl icação de sistemas de resfriamento de leite em 
latões sob convecção natural e forcada. 209 - 33 
JOSÉ FURTADO PEREIRA 

. 

Calculador de extrato seco e aguagem do leite. 201 - 1 3  
JOSÉ MAURíLIO CRUZEIRO JúNIOR 
Discurso de Orador da turma de Técnicos em laticínios de 1 980. 213 - 42 
JOSÉ MAURO DE MORAIS 
Isolamento de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophi. 
Ius � rpartir de iogurte de mercado. 206 - 1 5  
QualIdade microbiológica do l eite cru obtido por meio d e  ordenha 
manual e mecânica ao chegar à p lataforma. 209 03 
In,fluência de dicferentes concentrações de nitratos e n itritos na ini-
oição de esporulados anaeróbios gasógenos do leite. 21 5 - 21 
JOSÉ SAUTO GOLDONI 
I�fluê�cia .das bac�érias láticas mesófilas. S. cremoris, S. lactis, S. 
dlacetdactls e L. cltrovorum nas características do queijo ti:po Minas 
Acidez titulável e pH.  

. 
214 - 07 

JUAN SALAZAR 
Aspectos gerais sobre a produção de leite em pó instantâneo. 204 - 1 5  
JUDlTH REGINA HAJDENWURCEl 
Qualidade microbiológica do leite cru obtido por meio de ordenha 
manual e mecânica e ao chegar à plataforma. 209 - 03 
Influência sazonal na composição de alguns constituintes do l eite 
da bacia l eiteira de Juiz de Fora 217  - 03 

LAERTE FERRi.:IRO 
Influê.ncia da mastite bovina subclínica na composição físico-química 
do leite de gado mestiço. 208 - 1 9  
LÉLlA R .  PINHEIRO D E  SOUZA 
Influência da acidificação e do tratamento térmico da matéria-prima 
na aceitacão do doce de l eite. 209 - 09 
LUCAS ANTôNIO HEINECK 
I nflu�ncia da mastite bovina subclínica na composição ,físico-química 
do leite de gado mestiço. 208 - 1 9  
LUCI MAR AUGUSTA DOS SANTOS PASSOS 
Isolamento de Lactobacillus e Streptococcus thermophilus a partir 
de iogurte de mercado. 206 - 1 5  
Aparente deflexão sazonal de alguns constituintes d o  leite n o  iní-
cio da estação primavera. 215 - 09 
LUIZ CARLOS TAKAO VAMAGUCHI 
Pecuária de l eite. Alguns aspectos de produção e mercado. 21 0 - 4'1 
LUIZ JOSÉ GORRETA 
Coalho e coagulantes. 21 0 - 1 7  
LUZI MAR MARTINS RIBEIRO 
Sanitização na ,Indústria. ?:!-=( - 27 
Produtores artesanais de queijos na Zona da Mata de Minas Gerais. 215 - 40 

M 
MAR CíLIO VIEIRA DE OLIVEIRA 
Diagnose e estratégia de desenvolvimento para os fornecedores de  
leite da  EPAMIGjDTAjILCT. 2 13 .  - 1 3  
MARIA EllLCE LIMA MARTYN 
Biossíntese, Acetona e 2,3-Buti lenoglicol . por Streptococcus lactis 
diacetilactis 2 18  - 1 9  
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MARILÉIA SCARTEZINI 
Aproveitamento do soro de 'leite na fermentação de sardinha. 
MESSIAS CARLOS GALVÃO GOMES 
Influência das bactérias láticas mesófi las: S. cremoris. S .  ,Iactis. S. 
diacetilactis.  L citrovorum nas �aracterísticas do ,queijo tipo Minas. 
Acidez titulável e pH. 
MíRIAM APARECIDA DE PINTO VILELA 
Detergência e sanitização de algumas fórmulas comerciais ' de pro­
dutos de l impeza para indústria de laticínios. 
Preserv�ção. de culturas láticas em ' sistemas de desidratação não 
convenCIOnaIS. 
Influência sazonal na �omposição de alguns constituintes do leite da 
bacia leiteira de Juiz de Fora 
MúCIO MANSUR FURTADO 
Fabricação do queijo tipo Chabichou. H Adaptação da tecnologia. 
Fabricação do queijo tipo Chabichou. :\1 1 Observações sobre matura­
ção e �omposição do queijo. 
Controle da salga e umidade do queijo Prato pelo banho de água 
gelada. 
Fabricação de queijo Prato 'e Minas: IEstudo do rendimento. Parte \ .  
Determinacão das 'cifras de  transicão. 
Fabricação' de queijo Prato e Minas' :  'Estudo do rendimento. Parte I \ .  
Previsão da gordura e ,extrato seco. 
Fabricação do queijo Minas Frescal sem o emprego de culturas láti­
caso (A) 
Estudo conclusivo a respeito da fabricação de Queijo Minas Frescal 
por dIfórentes processos. 
Çlueijo do Serro: tradição na história do povo mineiro. 
Composição centesimal do leite de búfala na zona da Mata Mineira. 
Utilização do Pró·Milk MKII na determinação de proteínas no queijo 
Minas Frescal .  
O teor de  proteínas no leite de búfala e suá acidez tituláve\. 
Estudo rápido sobre a evolução da salga do queijo Prato em sal­
moura. 
Leite de cabra : características especiais. Seu uso na alimentação. 
I ntolerância. 
Exatidão da régua de Furtado Pereira no cálculo do extrato seco to­
tal do ,leite de cabra. 

N 
NÉLIO JOSÉ DE ANDRADE 

Biossíntese. Acetona e 2.3-Buti lenoglicol por Streptococcus lactis 
diaceti lactis 

O 
ÓTACILlO LOPES VARGAS 
Termo-estabil idade de alguns sistemas proteolíticos extracelulares 
produzidos por certas bactérias psicrofíl icas. 
Detergência e sanitização de algumas fórmulas comerciais de pro­
dutos de ,l impeza para laticínios. 
Perspectivas da apl icação de sistemas de resfriamento de leite em 
latões sob conveccão natural e ,forcada. 

' 

I nstabil idade de cómportamento em' culturas 'Iáticas. 1 1  Efeito do teor 
de gordura e do lei.te na indução e repressão da produção de mate­
rial capsular em uma cultura de S. cremoris. 
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Util ização de nitrogênio durante a fermentacão metanogênica do vi-
nhoto de cana 

• 

OTTO FRENSEL 
Sexto Congresso Nacional de Laticínios. 
Festa do Calouro - 1 980. 
Seleções Laticinistas Mundiais - Série XXX. 
Produção e consumo de leite e derivados no Brasil - 1 979. 
Discurso na instalação da 28." S emana do Laticinista. 
28." Semana do Laticinista e 1 .° Encontro Nacional de Técnicos em 
Laticínios. 
Discurso de Paraninfo da turma de 1 980. 
Seleções l.:aticinistas Mundiais - 31 ." série. 

P 
PAULO SILVESTRINI 
Bolsa de Laticínios - Órgão de apoio e equi líbrio do mercado de 
laticínios. 
Conselho Nacional da Indústria de Laticínios. 
PEDRO CASADO CIMIANO 
Estudo de um novo processo analítico para a determinacão em série 
da densidade do leite. 

. , • 

R 
REDAÇÃO 
Festa de Formatura dos Técnicos em Laticínios de 1 978. 
Segundo curso sobre criação e manejo de cabra leiteira. 
Curso sobre controle de qualidade na indústria láctea. 
Alunos matriculados no ,ILCT em 1 979. 
Sexto Congresso Nacional de Laticínios. 
Uma Justa Homenagem. , 
Curso sobr:e fabricação de queijo com leite de búfala. 
Pesquisadores da EPAMIG participam de curso ,sobre Biogás. 
Festa de Formatura dos Técnicos em Laticínios de 1 979. 
1 .0 Encontro Nacional de Técnicos em Laticínios - 27." Semana do La­
ticinista. 
Curso Intensivo para Treinamento de Professores de Tecnologia de 
Alimentos. 
1 1 \  Salão de Artes Pló!';1:cas. 
Curso sobre manejo de cabras leiteiras. 
Salões ,especializaG::ls sobre alimentação na Franca. 
Curso de queijo de Cabra. 

• 

27." Semana do Laticinista e 1 .0 Encontro Nacional de Técnicos em 
Laticínios. 
Moções na 28." Semana do Laticinista. 
O novo presidente da EPAMIG.  
Formatura dos Técnicos em Laticínios de 1980. 
Alunos matriculados no 1 .0 ano do I LCT. 1981 . 
Queijos de cabra - Cabras só registradas. 
IV Curso internacional sobre microbiologia de bactérias láticas. 
Treinamento Básico de Supervisão - TWI. 
Programa latino americano de graduados em indústrias láticas. 
V Curso de queijo de leite de cabra. 
28." Semana do Laticinista e 2.° Encontro Nacional de Técnicos em 
Laticínios. 
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ROBERTO VIEiRA PINTO 
Doce' de l.;eite. 
RONALDO FiGUEREDO VENTURA 
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20S c...:.. 37 

Fõrmaéão' d e  técnicos em nível médio, fator impresci'ndÍvei 
. áci de� 

$enVólvimento da tecnologia ' 'de alimentos. ' 202 - 41 
RONALDO MENDES DE SOUZA 

. 

Des'empenho zootécnico e '  econômico de sistemas de produção ' de ' 
leite na . Zona da Mata de Minas Gerais. 

. 
216 "':'- 03 

. . S 
SÉBAslt&.O DUARTE ALVAREZ VIEIRA 
Fªb'ricaç'ão de · queijo a partir de U leite em pó n e gordura anidra (but-' 
ter -oi !) '  através da ultrafiltração. 

. ' 201 - 31 
Padronização do teor de Gordura e ESD, do 'leite de búfala com leite 
reconstituído. . . _ 
Adição de leite reconstituído na fabricação de queijo tipo Prato. ' 
A I,I�i.l ização 'de ' culturas ,Iáticas na indústria de laticínios. 
Leite, em '.Pó como alternativa tecnológica na regularização do abas- · 
tedmerito' no mercado de laticínios . . 
SEBASTIAO ,HÜHN -
Oistr�buição "de 'nitrogênio no ieite e 'Índice de caserna. 
Qualidade. microbiológica do leite 'cru obtido por meio de ordenha 
mecânica e manual e ao 'chegar à plataforma. 
Infiluênçia, da mal?tite bovina na pOl"centagem de caseÍna no leite. 
SÉRGIO ' CASADINI VILELA - . 

Otifnizaçã.o do processo pi loto para produção . de Penicillium 
cum'em ,Iab:o�atório. . ' . -

�dlóli1tifiç:açi:\o rápida de resíduos antibióticos no leite. 
SYLVIO S.ANTOS VASCONCELLOS . 

glau-

Discurso :do !Or. - Sylvio Santos Vasconcellos ao receber o título de  
cidadão-honorário de. Juiz de Fora. 
Oiscurso "na Instalação da .28." Semana . do, Laticinista. 
Merfs'agem no. 1 .? Encontro Nacionál. de -r:écnicos em Laticínios. 
piscur�o na' Formatura 'dos ' Técnicos em Laticínios - 1 980. 

THEREZINHÁ ' Z,,'SCHIFtAN 
. T  

�stl.ldbS :S9bre a composição de queijo Mussarela, consumido na cida­
de 'de São Paulo 
Estudol? s,obre a composição de queijo Prato consumido na cidade de 
São- Paulo. 

. . , - . 

Estudos sobre a composição de queijo Parmesão consumido na cida­
de de São Paulo 

V 
VERA REGINA MONTEIRO DE B.A!RROS 
Pesquisa dá inibidores no leite tipo U B n, distribuído ao consumo da 
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grande São Paulo. 2 1 6  - 39 
VICTOR CARNEIRO 
José Januário Carneiro Filho. 204 - 45 

w 
WALTER BELARMINO GIAROLLA 
FámHias' ' rurais são ' cápacitadás em fabricação caseira de queiJos. 
WALTER RENTE BRAZ 
A importância ' do Técnico' 'em LaticÚlios' na Indústria Láctea ' Brasi­
leira. 
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poéle ;n"Onlnnt,,, 
l\In'amlnnlilnAI"TlTAtrn Brik, o 

nem conservantes: 
pode ser distribuído sem refrigeração, em ?���'���'��!���r���i��í�i,��\��lW��2�' quinzenaisol.lrnensais, abrindo novos mercad.os; . 

Outrocoisa importante na embalagem Tetra Bnk: c�m . . . . .. " . . . " . . . . . . . . . ' . '
.
' 

.....•• . 

bonito;cornaparênciamais higiênica e ainda por cima . . .  ' . . •... .. . . ... . . 
'
.' .
' 

.' ••• > nas . ...... .' 
.

' 

prCltelelras, .. ..: . ... .. . . .  ' . . . . . '" ' , '  ' . . . .. . . . • . ,;- , ' 
. . . . ...

..... : . . 
.. . . . . . . , 

. Poríha o seu leite pra rodar. Chame a Tetra Pak. Esta na hora de o BrasIl. inteiro co.nhecer o seu leite. 
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(Continuação da pág. 5) 
gem Animal. Ministério da Agricultura, 
Dec. 30.691 de 29/03/52 e Dec. 1255  
d e  25/06/72, Brasil, 1952. 

SANTOS; E. C.; XAVIER, A. T. V. & PAS­
SOS, L. A. S. Aparente deflexão sazonal 
de :alguns constituintes do leite no início 
da estação primavera. Rev. ILCT, 215 
(36): 9-1 5, 1981 .  

SANTOS, E .  C .  & VIEIRA, M .  O .  Diagno-

(Continuação da pág. 19 .) 
14 . MIZUNO, W. G. & JESESKY, J. J. Stu­

dies on starters metabolismo IV. Effect 
of various substrates on the formation 
01' acetoin by a mixed strain starter 
cultures. J •. Dairy Sei., 42 (2): 251-263, 
1959.  

1 5 .  PACK, M. Y.; SANDINE, W. E.;  ELLI­
KER, P. R.; DAY, E A. & LINDSAY. 
R. C. Owades and J acovac method for 
diacetil determination in mixed strains 
starters. J. Dairy Sei., 47 (9): 981-986, 
1 964 .. 

1 6 .  PACK, M. Y.; VEDAMUTH, E. R.; 
SANDINE, W. E. & ELLIKER, P. R. Ef­
fect ol' temperature on growth and dia­
cetil production by arOma bacteria in 
single and mixed strain lactic cultures. 

se e estratégia de desenvolvimento para 
os fornecedores de leite da EP AMIGo 
DTA/ILCT, Rev. ILCT, 213 (36): 1 3-21, 
1981.  

SCIllMIDT, G .  H .  Biology 0 1'  Lacmtion. 
SIP A - Secretaria de Inspeção de Produ­

to Animal - Divisão de Inspeção de 
Leite e Derivados. Portaria n.O 005 de 
24/04/80. Secretarial Nacional de '  De­
fesa Agropecuánia. Ministério da '  Agri­
cultura, Seção I, 1980 .. 

J. Dairy Sei., 5 1  (3): 339-344, 1 968. 
1 7 .  SEITZ, E. W.; SANDINE, W. · E.; EL­

LIKER, P. R. & DAY, E. A. DiStribution 
01' diacetil reductase among bácterla. 
J. Dairy Sei., 46 (3): 186-189, 1963.  

18 . SINGH, J. ;  ADARSH, K.  & CHANDER, 
H. Effect of incubation temperature 
and heat treatments 01' milk fIom cow 
:and buffalo on acid flavor production by 
Streptoeoeeus tlzermophilus and Lactoba­
cilus bulgariClls. J. Food Protee., 43 (5): 
3 39-400, 1 980. 

1 9 . SPECKMAN, R. A. & COLLINS, E. B. 
Diacetil biosynthesis in Streptococcus 
diacetilactis and Lellconostoc citrovorzt11!. 
J. Baet., 95 (1): 1 74-180, 1968. 

Pesquisador da EPAMIG retorna da Alemanha após 
conclusão de curso de especialização em análisse de 
leite e Derivados e PhD em Engenharia e Química 

de Laticínios. 

O Dr. Alan F . . . Wolfschoon-Pombo reas­
sume suas fuilções ' nos Iabortórios do ILCTI 
DTA/EPAMIG após três aL.OS e meio de es­
tudos na República Federal da Alemanha. 

O Dr. Woli'schoon-Pombo fez curso de 
especialização em Análises de Leite e Deri­
vados no Centro-Sul Alemão de Pesquisa em 
Laticínios na famosa Universidade Técnica 
de Munich, em Weih:enstephan, Baviera. 

Durante toàa sua permanência na Eu­
ropa continuou a colaborar na Revista do 
ILCT, enviando regularmente vários traba­
lhos sobre sua especialidade. 

. 

Filho dos professores de química Dr; Ar-

turo Wolfschoon e D. Emília: Pombo de 
Wolfschoon, fez seus primeiros estudos, BS 
em Química, na Universidade' do Panamá, 
seu país de origem. Veio para o Brasil em 
1 974 onde cursou a Faculdade de Tecnolo­
gia de Alimentos, em Campinas, SP, obtend() 
o grau de MS em Tecnologia. de Alimentos. 

O Dr. Alan esteve na Europa em com­
panhia de sua esposa D. Vânia Ribeiro de 
Wolfschoon e lá nasceu sua graciosa. filha . Mariana. 

Nossas boas-vindas ao ilustre técnico 
que empresta sua colaboração à EP AMIG 
desde 1976. 

Westfalia: 

a 
p
arceira ideal 

p
ara o leite 

As centrífugas WESTFALlA são tão 
versáteis, que sabem três passos 
alternativos para bailar com o leite. 
Em cada passo - dependendo do tipó de 
leite que se pretende obter 
(magro, integral, tipo B ou C) -
essas máquinas 
desempenham um 
papel diferente: como 
Desnatadeiras, como 
Clarificadoras ou, aindq, 
como Padronizadoras. 
A dança pode durar as 
24 horas do dia, 
já que as centrífugas 
WESTFALlA são 
parceiras de muito fôlego, 
sempre dispostas a 
mudar de passo 
e de papel. 

Desnatadeira 
Westfalia. 
tipo MTA 50. 
com revestimento 
de aço inoxidável. 

Sem que ninguém 'se implique com elas 
porque, afinal, quanto mais leite melhor. 

E mais: as centrífugas WESTFALlA 
dançam eficaz e higienicamente, 

preservando todas as louváveis 
virtudes do leite. 

Esse é apenas um entre os 
múltiplos campos em que a 

WESTFALlA - com seus 
88 anos de experiência na 
fabricação de centrífugas -

se faz presente aqui 
e no exterior. 

Por isso, quando for decidir 
pelos equipamentos para 

o seu laticínio, 
pense primeiro em: 

WESTFALlA SEPARATOR, 
um nQme sensato, para a 

certeza de um produto sadio. 

Westfalia Separator do Brasil 
Indústria e Comércio de Centrífugas Ltda. 

Tel.: PABX (01 92) 42-1 5 5? - C.P. 9 7 5  - CEP 1 3. 1 00 - Campinas - SP 
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ENVAZADORA BRASKOP 2500 

* Construída totalmente 
em aço - inoxidável 

* Envase" automático 
de 20 a 500 cc 

* Em . copos plásticos com 
diâmetros de 68 /75 / 1 00 e 117 mm 

* Fechamento por tampa 
de alumínio termosoldável 

* CapacidadE!: "2500 "un id . l  hora 

100% 
NACIONAL 
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