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OBTENGAO SIMULTANEA DE LACTULOSE E
BETA-LACTOSE A PARTIR DO MONOIDRATO
DE ALFA-LACTOSE |

"Simultaneous Obtention of Lactulose and Beta-Lactose
from Alpha-Lactose Hydrate

RESUMO

O tratamento do monoidrato de ¢-lac-
tose com solugdes diluidas de hidroxido de
benzil-trimetil-aménio em metanol (BTAH)
pode-se utilizar para a obtengao direta no
estado cristalino de B-lactose de 96,5% de
pureza e de uma solugdo metandlica de
lactulose impurificada com outros carboi-
dratos. )

A conversao do monoidrato de q-lacto-
se em B-lactose decresce sensivelmente
quando a umidade do meio de reacdo é su-
perior a 7% utilizando BTAH a 0,21% e
quando a umidade é superior a 10% utili-
zando BTAH a 2,1%.

A porcentagem de lactulose no que diz
respeito aos dissacarideos totais presentes
na solugdo metandlica, alcanga 43,4%. Os
maxi
umidade do meio de reagdo estd compreen-
dida entre 3 e 10%.

SIMULTANEOUS OBTENTION OF LACTU-
LOSE AND B-LACTOSE FROM -LACTOSE
HYDRATE

ABSTRACT

Treatment of crystalline q-lactose hy-
drate with dilute solutions of benzyltrimethy-
lammonium hydroxide (BTAH) in methanol at
refluxing temperatures can be used to ob-
tain crystalline B-lactose (up to 96,5% of
purity) and a saturated methanolic solution
of ‘a-mixture of carbohydrates containing
lactulose.
= The conversion of -lactose hydrate to
B-lactose was impaired when moisture was
above 7% (w/v) at a concentration of BTAH
of 0.21%, and 10% (w/v) at a concentra-
tion of BTAH of 2.1%. High vyields of lactu-
lose (up to 43.4% of the total dissacchari-

Agustin Olano Villen

des) were obtained, provided the water con-
tent was between 3 and 10% (w/v).

INTRODUG AO

A lactose, que habitualmente se obtém
mediante cristalizagdo de soros de queija-
rias desproteinizados, encontra-se em for-
ma de monoidrato de -lactose, A outra for-
ma anomérica conhecida é a B-lactose, mais
solivel em agua que a anterior e com maior
poder edulcorante. Apesar das vantagens
que em determinados casos suporia a utili-
zagdo de B-lactose em substituigdo a -lac-
tose monoidrato (1,2) seu emprego na ali-
mentacdo é muito limitado, uma vez que o
processo de obtengcdo requer um aqueci-
mento da solugdo de lactose a temperatu-
ras superiores a 93,5°C, acima da qual a
lactose cristaliza em forma beta.

A lactulose (4-0-B-D-galactopiranosil-
D-frutose) se origina por isomerizagdo da
lactose em meio basico (3,4), obtendo-se
um produto que consiste principalmente em
uma mistura de lactose, lactulose e galac-
tose. Recentemente a lactulose adquiriu um
interesse médico consideravel utilizando-se
no tratamento da encefalopatia hepéatica (5)
e como laxante (6). Seu emprego tem cer-
tas limitagbes devido, entre outros motivos,
a dificuldade que apresenta obter-se lac-
tulose pura (1).

O tratamento do monoidrato de q-lac-
tose com solugdes alcodlicas de hidroxido
sédico para a obtencdo de B-lactose, tem
sido utilizado com éxito em nossos labora-
térios (7) utilizando solugées muito diluidas
de hidréxido sddico, a temperaturas de re-
fluxo. Nestas condigées, quando a concen-
tracdo de hidroxido sdédico é superior a
0,02%, a lactose se isomeriza em lactulo-
se que se degrada rapidamente, obtendo-

(*) Doutor em Ciéncias Quimicas, colaborador cientifico do Instituto de Produtos léc{

~teos do C.S.I.C.

-~ 'Caixa postal, 78. Arganda del Rey, Madrid — Espanha.
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se uma solucdo fortemente corada de tais
produtos de degradacao.

A substituigdo- de NaOH por hidroxido
de benzil-trimetil-amoénio (BTAH),” permite a
utilizacdo de solugdes mais concentradas da
base sem que a lactulose formada experi-
mente degradacgdo, podendo-se obter simul-
teneamente - B-lactose em estado crista-
linc e lactulose em solugdo alcodlica. No
presente trabalho se estuda o emprego de
solugées metandlicas de BTAH para a ob-
tencdo de B-lactose e lactulose a partir de
monoidrato de q-lactose.

- PARTE EXPERIMENTAL
Procedimento

0,5 g de monoidrato de -lactose pu-
rissima se juntam a 10 ml de solugdo me-
tandlica de BTAH e se aquece a refluxo
durante 2 horas, ao fim das quais o pro-
duto é filtrado. O filtrado é neutralizado
com -uma solugdo alcodlica de acido clori-
drico 0,05N e se concentra até secura, O
precipitado e o produto obtido ao evaporar
o filtrado, s@o secados durante 4 horas a
40°C em estufa de vacuo antes de serem
analisados. :

Os experimentos foram realizados em
duplicata. As quantidades relativas de  dis-
sacarideos foram determinadas mediante ana-
lises por cromatografia de gases (GLC) dos
trimetil silil (TMS) derivados.

A amostra a analisar (1 a 1,5 mg) se
dissolve em 0,15 ml de uma  solugdo de
1,5 mea/ml de trimetil-silil imidazol em pi-
ridina (Tri-Sil-Z). Passados dez minutos
acrescenta-se 0,15 ml de hexano e 0,15 ml
de &gua agitando-se vigorosamente e inje-
tando 0,2 ml da capa de hexano. As anéli-
ses cromatograficas foram realizadas em um
cromatografo Perkin-Elmer modelo F-30 com
coluna de ago de 3 m x 3 mm, cheia com
Chromosorb W-HP 80-100 malhas com 3%
de OV-1
temperatura do injetor 285°C. Gas portador
N2 a 25 ml/min. As quantidades de cada dis-
sacarideo foram calculadas por triangula-
¢do. Todas as andlises foram feitas em du-
plicata, encontrando-se diferengas entre elas
menores de 0,6%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Utilizando solugées metandlicas de
BTAH a 2,1% (Tabela 1) com umidade in-
ferior a 11%, o sdlido cristalino obtido ao
filtrar a mistura da reagdo, resultou em B-
lactose, de uma pureza superior a 93% em
todos os experimentos realizados. A partir
de 11% de umidade, o sdlido cristalino ob-

tido resultou em ¢-lactose de uma pureza
superior a 91%.

A anélise por GLC da fragd@o soluvel na
solugdo metandlica, demonstrou a existéncia
de quatro dissacarideos, tal e qual se mos-
tra na Fig, 1. Em todos os experimentos
realizados se trata de uma mistura de ¢-lac-
tose, B-lactose, lactulose e um  composto
ndo identificado, cujo tempo de retencdo
coincider com o de um produto encontra-
do em leites esterilizados comerciais (8) e
com um dos produtos da reacdo de solu-
¢oes de lactose com resinas cambiadoras
de ions (9). Estudos de espectrometria de
massas indicam que se trata de um dissa-
carideo, constituido por duas aldohexosas,
cuja estrutura estd ainda pendente de de-
terminar. A medida que aumenta a quanti-
dade de agua presente na solugdo metand-
lica, diminui a porcentagem de dissacarideo
nao identificado e aumenta a quantidade de
produto presente, fragdo metandlica.

—

NAO IDENTIFICADO
LACTULOSE

" O“LACTOSE
B-LACTOSE

sompy

—

o1 2 1 Y 1 ' 1 1 ! 1 i P |

o] 4 8 12 16 20 24

t.(min.)
Fig.!l

Quando a solugdo metandlica emprega-
da contém 0,21% de BTAH (Tabela Il) na
auséncia de umidade, o sdélido cristalino ob-
tido, ao filtrar a mistura da reagédo, se com-
poe de 59,3% de -lactose e 40,7% de B-
la
sélido cristalino obtido consiste fundamen-
talmente em B-lactose de uma pureza su-=
perior a 87%. Quando a umidade é supe-
rior a 9% o solido cristalino obtido é a
«-lactose de pureza compreendida entre 93
e 96,5%.

A fragdo alcodlica tem um contetido em
dissacarideos menor que nos experimentos
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realizados em concentragdo de 2,1% de
BTAH e a porcentagem de lactulose presen-
te € maxima para um conteido de umidade
de 7%. A porcentagem de dissacarideo ndo
identificado estd compreendida entre 0,5 e
0,9% e é independente da umidade da
mistura de reagéo,

Dos resultados obtidos podemos con-
cluir que o efeito da umidade na transfor-
macgdo. de o em B-lactose é similar ao en-
contrado em trabalhos anteriores, realizados

com solugbes alcodlicas de hidroxido so6-
dico (7), exceto para o ensaio com solugdo
metandlica anidra a 0,21% de BTAH don-
de o rendimento em B-lactose foi .inferior
a 41%. As condicées otimas de obtengado
da lactulose sdo aquelas realizadas em so-
lugGes metandlicas a 2,1% de BTAH e umi-
dade superior a 5%. O contetido em lactu-
lose na fragdo solivel em metanol supera
a normalmente encontrada na isomerizagao
de solugbGes aquosas de lactose em meios
bésicos (3).
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TABELA — |
‘ : 3
EFEITO DA UMIDADE DA SOLUGAO METANOLICA A 2,1% DE HIDROXIDO DE BENZIL-TRIMETIL-AMONIO (BTAH)
Solido cristalino : Fracao soliivel na dissolugcao metandlica
% H:0 Peso Composicdo em dissacarideos : Peso Composigdo em dissacarideos
(9/100 ml) (@ (a) % dissacarideo

% B-lactose % -lactose % B-lactose % q-lactose % lactulose ndo identificado =
>
. T
0 0.37 93.1 6.8 0.12 35.7 29.8 35.7 6.3 '8
|
3 0.33 95.8 4.2 0.16 30.6 25.7 39.0 4.6 5
T
5 0.29 96.5 3.4 0.20 29.1 26.1 40.5 4.2 5
m
7 0.26 93.2 6.7 0.23 25.4 27.8 42.8 3.8 o
. ~
[7-]

9 0.21 95.2 4.7 0.28 26.5 27.2 43.4 2.5

10 0.18 93.4 6.5 0.31 29.4 30.1 37.9 2.7

" 0.13 8.9 91.0 0.36 36.1 32.6 28.9 l 2.3
s ]
(3]
13 0.09 3.5 96.4 0.40 8.0 58.4 30.9 2.5 5,
. )
[-%
L.
=
(9]
-

o
(33
=,
w
o
a
TABELA — II -
)
-4
EFEITO DA UMIDADE DA SOLUCAO METANGOLICA A 0,21% DE HIDROXIDO DE BENZIL-TRIMETIL-AMONIO (BTAH)
Sélido cristalino Fragdo solivel na dissolugdo metanélica
% H:O Peso  Composigdo em dissacarideos = Peso ~ Composigio em disacarideos
0 ml (@ | % dissacarideo
(/100 mi) @ % f3-lactose % -lactose ' % f-actose % q-lactose % lactulose ndo identificado
s
0 0.45 40.7 59.3 - 0.04 44 .1 38.4 16.6 0.7 68
|
3 0.45 87.3 12.6 0.04 37.8 34.9 26.2 0.9 g
o
5 0.44 91.2 8.7 0.04 30.5 33.8 34.7 0.8 ;
: ) m
7 - 0.42 92.8 7.1 0.07 29.4 30.7 39.1 0.6 -
! 3 o
© )
9 0.35 56.4 . 43.5 0.14 40.1 44.3 156.0 0.4 =
| | L=
10 0.34 6.7 93.2 0.15 42.5 39.2 17.2 0.9 '@ f"
, ' 0o
1 0.31 3.4 96.5 0.18 23.4 67.3 8.6 0.5 b M
) . i r‘g
0.
L
o O
a8 -
'~
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TRES COROAS

a garantia
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midade, rendimento e é o mais econémico,
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06300 — Carapicuiba — SP. Telefone: 92-1493

Tel.: 429-2307

FABRICACAO DO QUEINO TIPO CHABICHOU.

il OBSERVACOES SOBRE A MATURAQAO E
COMPOSICAO DO QUEIJO

:A)EPAMIG

Durante a fabricagdo e maturagdo do
queijo ocorre uma decomposicdo gradativa
da’ caseina devido & agdo combinada de va-
rios tipos de enzimas proteoliticos. Nesta
protedlise, tanto a renina (coalho) como o
microrganismo (mofo) utilizados na maturagao
exercem um papel importante, que se traduz
nas caracteristicas  organolépticas- (sabor,
odor, consisténcia e cor) do queijo maturado.
** Nos ‘queijos maturados com mofos do tipo
Penicillium. roqueforti (como no caso da fa-
bricagdo do queijo Chabichou) a atividade
proteolitica deste microrganismo ocasiona a
degradagdo simultdnea. da o e B-caseina
(DESMAZEAUD e col. 1976) e um aumento
na fragdo protéica solivel, a pH 4,6, de até
50%. do nitrogénio total (ISMAIL e HANSEN,
-1972). A formagdo de aminoacidos e outros
compostos nitrogenados se traduz como um
incremento no pH durante a maturagdo dos
queijos; tais curvas (pH/dias de maturagdo)
foram.. estudadas para queijos tipo. Ca-
__membert (LENOIR, 1963). .

“'Na:fabricagdo do queuo tlpo Chablchou
‘noBrasil (MANSUR-FURTADO e WOLFS-
CHOON-POMBO, 1979) o mofo Penicillium
glaucum é utilizado como agente lipo e pro-
teolitico na maturagdo do queijo. O Penicil-
lium-glaucum (ou roqueforti) desenvolve as
caracteristicas de sabor, odor, cor e consis-
téncia do produto final, isto é, o queijo ma-
turado. Como parte final do estudo realizado
_de adaptacdo da tecnologia de fabricagdo de

Manufacture bf Chabichou Type Cheese. lll Observations
on the Ripening and Composition of the Cheese.

Alan Frederick Wolfschoon-Pombo (*)
Micio Mansur Furtado (*¥)

INTRODUGAO

queijo tipo Chabichou no- Brasil (WOLFS-
CHOON-POMBO e MANSUR FURTADO 1978;
MANSUR FURTADO e WOLFSCHOON-POM-
BO, 1979) se acompanhou durante 30 dias, a
evolugdo do pH e do nitrogénio solivel a pH
4,6 na maturagdo do queijo . Junto a essas
observacées, se determinou a composicédo
média do queijo (proteinas, gordura, extrato
seco, umidade, pH, acidez e cloreto de s6dio);
sdo estes os resultados que se apresentam
neste -trabalho.

MATERIAL E METODO

Amostragem: as amostras utilizadas foram
escolhidas aleatoriamente das cémaras de
maturagdo dos queijos. Estes queijos foram
fabricados com leite de cabra (dé mistura)
de composigdo média (WOLFSCHOON-POM-
BO, 1978) e conforme a tecngplogia apresen-

‘tada previamente (MANSUR-FURTADO e

WOLFSCHOON-POMBO, 1978). Os queijos
eram sondados horizontalmente e vertical-
menie, e as porgdes retiradas eram macera-
das em gral de vidro. As determinagGes eram
realizadas imediatamente apés maceragdo
das amostras,

Para as experiéncias sobre a evolugdao do
pH e do nitrogénio solavel se realizaram de-
terminacdes apos 1, 4, 7, 15, 21, 24, e 30 dias
da fabricagdo do queijo. Em cada dia, to-
mou-se uma amostra aleatéria, igualmente,
para determinar a composi¢gdo média do quei-

*) Pesquisadores, DTA/Instituto de Laticinios “Céandido Tostes’/EPAMIG
_ Rua Tenente Freitas, 116 — 36.100 — Juiz de Fora, MG. (Brasil)
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jo; se fizeram as determinagdes especificas
no periodo compreendido entre o 1.2 e 0 4.°
dia apos fabricagdo. Os métodos analiticos
sdo detalhados a seguir.

Proteinas totais (nitrogénio total): pesou-se
1g da amostra, adicionou-se acido acético
(25ml CHsCOOH glacial/l) até formar uma
pasta homogénea, que se transferiu quantl-
tativamente a um baldo volumétrico de 100ml;
o vclume se completou com &acido acético; se
aqueceu (banho-maria = 50.°C) por 5 minu-
tos, filtrou-se e determinou-se o N em 5ml
(50mg da amostra) do filtrado, segundo o
método micro-Kjeldahl (A. O. A. C.-47.021;
1975). ’

Proteinas soltiveis (nitrogénio solivel): pe-
sou-se 1g da amostra, adicionou-se solugdo
de Sharp * (a 50.°C) até fazér uma pasta; se
transferiu quantitativamente a um baldo volu-
métrico de 100 ml completando-se o volume
com a mesma solugdo; deixou-se em banho-
maria (50°C) durante 1 hora, agitando-se
ocasionalmente; filtrou-se e determinou-se o
N em._5ml do filtrado segundo o método mi-
cro-Kjeldahl (A, O. C. 47-021 — 1975)
Gordura: pesou-se 3g da amostra num co-
pinho especial para butirometro (tipo Ger-
ber-Van Gulik); se adicionou 5ml de &gua
quente e 10ml de H2SOs(d= 1,820); agitou-
se bem e colocou-se em banho-maria (67°C)
por 2 a 3 minutos; apds adicionou-se 1ml de
alcool amilico (d = 0,815) e agua até a mar-
ca de 25% na haste do butirometro; centri-
fugou-se por 5 a 7 minutos e se colocou
novamente em banho-maria (67°C) por 5 mi-

+ nutos e se fez a leitura direta na haste do

butirémetro.

Extrato seco: pesou-se 3g da amostra_em
cépsula previamente tarada e se colocou em
estufa a vacuo (pressdo = 18 Ib/pol) a 105.°C
durante 2-2 /2 horas; pesou até obter peso
constante. A umidade se calculou como di-
ferenga entre 100 e o EST. )

Cloreto de sddio: pesou-se  1,17g da
amostra e se fez uma pasta com agua morna;
transferiu-se quantitativamente para um balao
volumétrico de 100ml; adicionou-se mais agua
morna, 5ml de NaOH (n/N) e se agitou bem

(*) Solugdo de Sharp: 57, 5ml acido acético glacial; 136, 1g de acetato de sddio; 47g de
cloreto de sddio; 8,9g de cloreto de calcio anhidro; agua até 1l.
250ml desta solugdo se diluem até 11 com agua destilada (pH = 4,6), usando-se esta

solucdo na determinagdo do NS.

até completa dissolugdo. Resfriou-se com a-
gua corrente e se adicionou 5ml de HNOs 6N,
completando-se o volume com agua destilada;
filtrou-se e a 50ml do filtrado adicionou-se
5ml de AgNOs 0,10N, 1-2ml de sulfato férrico
amoniacal e se titulou com KSCN até cor ti-
jolo. Um branco se fez substituindo a amostra
por agua destilada. A porcentagem de cloreto
(como NaCl) é igual a diferenga dos mililitros
de KSCN 0,10N gastos para a amostra e para
o branco.

Acidez: pesou-se 9g de queijo, adicionou-se
agua (£ 50.°C) e se transferiu quantitativa-
mente a um baldo volumétrico do 100ml; agi-
tou-se bem e filtrou; a 10ml do filirado se
adicionou 5 gbtas de fenolftaleina e se titu-
lou com NaOH 0,100 N, A acidez, expressada
como % de acido latico, se calculou da se-
guinte férmula: % &cido latico =

ml NaOH N/10 x 0,009 x 100

g aliquota

pH: com um potenciometro Radio Méter mo-
delo THM 26, munido com dois elétrodos.
O pH se determinou numa solugdo aquosa
(10g amostra/80 agua) do queijo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Evolugdo do nitrogénio soldvel (NS): o NS
se refere somente a proteina que € solivel
numa solugdo aquosa e quente, enquanto
que o NT (nitrogénio total) se refere a todo o

N disponivel no queijo, sem importar sua

forma ou origem. Um valor alto de NS signi-
fica geralmente um queijo suave e bem de-
gradado, (KOSIKOWSKY, 1977),

- Ap6s 30 dias de maturagdo se observou
que o NS representa aproximadamente 45%
do NT. A elevagdo deste parametro (£ 10%

inicialmente) foi devagar nos primeiros sete '

dias de maturagdo, sendo que entre 0 10.° e o
21.° dia, evoluiu até aproximadamente 36%,
e entre 0 21.2 e o0 30.° dia, alcangou gradati-
vamente o valor de 15%; a figura 1 mostra a
relagdo % NS/NT nos dias de maturagéo.
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CHABICHOU

. A degradagdo das substancias protéicas
e um processo complexo, no qual intervém
as enzimas da renina, do fermento latico, do
leite (VISSER e GROOTMOSTERT, 1977) e
do mofo utilizado. A renina (coalho) tem ini-
cial'mfante 0 papel mais importante; ele é res-
ponsdvel pela coagulagdo do leite ao atacar
a ligacdo Pheios — Met 106 da K-caseina de-
sestabilizando assim a micela e permitindo
a acdo do calcio sobre as fragdes oz e B.
Apés a coagulagéo, a renina “residual” que
fica na coalhada tem uma atividade proteo-
litica sobre as fragdes os, e B caseina du-

rante a maturagdo do queijo. Estudos - em

60 —
40 /
5 o
N _ -~
z .
o /
N 20 — -
: //
! } | ! l |
o] . 10 20 DIAS 30

FIG. | EVOLUCAO DO NITROGENIO SOLU-
VEL NA MATURACAO DO QUEIJO

queijos elaborados assepticamente tém de-
monstrado esta agdo (DESMAZEAUD e GRI-
PON, 1977). . ‘

A acgdo proteolitica do Penicillium roque-
forti tem sido, demonstrada amplamente
(GRIPON e BERGERE, 1972). A seguir, apre-
senta-se o mecanismo tedrico da degrada-
¢do proteica na fabricagdo do queijo Chabi-
chou; os valores de N correspondem-aos de-
terminados experimentalmente (ver figura 1)
e 0 esquema € ldealizado do esquema geral
apresentado recentemente (DESMAZEAUD e

~ GRIPON, 1977)
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CASEINAS

V_CASEINAI Phl + ueg
28 ios

RENINA

A

COALHADA - MATURAGAO INICIAL

0(' - CASEINA = PAs + Pn
S4 23

®%

N TOTAL DO QUEIJO MATURADO 100 %
R 4 N SOLOVEL A
DIAS PH 4.6 = 13 %%

| prooutos o
H1DROLisis
PM3 3000

N INSOLUVEL A pH 4,6= 87%

PROOUTOS$ DE HIDROLISS B CASEINA NiO

DEGRADAOA

pu € 16000 (oS¢ -p?

: a - PROTEASES
.BACTERIAS ACIDO- LACTICAS
BACTERIAS ACIDO (:) Do
éA}—- T : AMINOPEPTIDASES .
LACTICA. PROTEASES o PENICILLIUR

N SOLUVEL A

PH4,6m 36 %

N INSOLUVEL A pH 4,6 =64 %

PRODUTOS DE 8 CASEINA

~] 10004 Pue 3000

“l Ppu>3000 HioRGLISIS " A0 OEGRADADA
2l AMINOACIOOS txs$t_p)
DIAS" ﬂ
PROTEASES DO
EXOPEPTIDASES DO PENICILLIUM .
@ PENICILLIUM SRR 5

. .
H SOLUVEL pH 4,6 w 45 % - N INSOLUVEL PH 4,6 «33%

} 1000¢ PN <300 PROOUTOS oK
30 PM > 3000 HIGROLTSIS
DIAS A MINOAC
FIG. I — ESQUEMA TEGRICO GERAL DA

. DEGRADAGAO PROTEICA NA
FABRICACAO DO QUEIJO TIPO
CHABICHOU. MECANISMO BA-
SICO (DESMAZEAUD E GRIPON,
1977). % N SOLUVEL DETERMI-
NADO EXPERIMENTALMENTE.

Valores similares da % de NS a pH 4,6
foram apresentadas anteriormente para quei-
jo azul na Dinamarca (ISMAIL e HANSEN,
1972); niveis de até 55% NS relativos a NT
em queijos preparados a partir de coalha-
das assépticas inoculadas com P. roqueforti
ou P. caseicolum tém sido relatados (DESMA-
ZEAUD e col. 1976); ainda mais, estudos
electroforéticos revelaram que a si, e B-
caseina tinham quase que completamente

desaparecido (DESMAZEAUD e GRIPON,
1077\

No6s encontramos 55,6% NS em relaca
a NT num queijo Camembert que se encon
trava altamente proteolizado e com odor for
te a amonia (estes resultados ndo fora
publicados), em um queijo de maturacad
avangada.

Evolugé@o do pH: O pH constitui um fator im
portante na proliferagdo microbiana durant
a maturagdo dos queijos. Por .outro lado,
elevacdo do pH também reflete a atividad
de desacidificagdo das enzimas (protease

queijo se situa ao relor de 5 ,2; ja no 7.9 dia,
5€ observou um incremento de pH na ordem

’de 0,4 unidades (para o mesmo periodo, o
NS evoluiu 3% em relagdo a NT); e, apos 21
, as, 0 PH era superior a 6. Finalmente, aos
30 dlas o pH chegou a atingir um valor pré-
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pept|dases decarboxilases, e desaminases)
ja‘que a formagao de peptonas, peptideos,
aminoacidos e aminas contribuem a forma-

¢do do NS. A figura Ill demonstra claramen-
te este fato; é interessante fazer uma compa-
racdo entre as figuras | e Ill,

— °
7 - o
5 2
.U -
- 1,0 o
R

[- S, — v o 2=} ——— - — " pow— —
! i ° -

'————O

J

10 20 DIAS 30

ioos

FIG. Il EVOLUGAO DO pH (0-0) E DO
ACIDO LATICO NA MATURAGAO DO
QUEIJO CHABICHOU.

Observou-se que apds 24 horas, o pH do  ximo de 7 (6,82). Outros autores (DESMA-

ZEAUD e Col., 1976) indicaram que em quei-
jos contendo Penicillium um aumento de pH
foi pronunciado a partir do 12.° dia, mas que,
ap6s 0 .27.° dia o pH ficou sensivelmente
constante num valor vizinho de 7.

Por outro lado, & medida que se observou
um aumento do pH, foi verificada uma redu-
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¢do no teor de acido latico do queijo; logo
apds a fabricagdo o teor de acido latico era
vizinho de 1,0%, e com 5 dias ja havia caido
para 0,55% e ao final de 30 dias, observou-
se um ieor menor que 0,1%, e com tendén-
cias a estabilizagdo. E uma ocorréncia nor-
mal e observada de maneira geral na maioria
dos queijos. Estudos recentes demonstraram
que o teor de lactose .que se transfere para o
queijo na coagulagdo, gira em torno de 8%
(MANSUR-FURTADO e WOLFSCHOON-POM-
BO, 1978). Normalmente, em poucos dias to-
da a lactose é transformada em acido latico,
pelas bactérias lacticas do fermento. Obser-
va-ce entdo uma curva ascendente no teor de
acido latico, que ndo registramos no presente
trabalho. Entretanto, a medida que a caseina
€ hidrolizada e transformada em compostos
menores, libera célcio de sua estrutura,
originalmente chamada de paracaseinato de
monocélcio. O calcio liberado reage com o
acido latico neutralizando-o sob a tforma de
lactato. Explica-se assim a neutralizagdo
progressiva do acido latico na maturag™
queijo. No queijo Chabichou, este fenomeno
foi mais acentuado: explica-se pelo fato de
ser um queijo de protedlise rapida, em con-
sequéncia da forte atuagd@o proteolitica dos
fungos de sua superficie.

Composicdo média do queijo

O seguinte grafico mostra a composigcdo mé-
dia determinada para o queijo tipo Chabi-
chiou. Os valores representam as variagoes
maximas e minimas encontradas nos primeiros
4 dias ap6s fabricagao.

Grafico |
COMPOSIGAO MEDIA DO QUEIO TIPO
CHABICHOU .
Gordura (%) . 20,0 — 25,0
Proteinas totais (%) 16,0 — 20,0
Proteinas soltveis (%) 1,6 — 23
Extrato seco (%) 47,0 — 49,0
Umidade (%) 51,0 — 53,0
Gordura no ES (%) 42,0 — 51,2
Cloretos (% Nacl) 14 — 22
Acidez (% a. latico) 0,70 — 0,85
pH 52 — 54

Foi feita uma observagdo das caracteris-
ticas visuais do queijo e observou-se que
nos primeiros dias de maturacdo a massa,
internamente, se apresentava acentuadamen-
te branca, sem apresentar ainda a coloragao
amarelada tipica da massa de queijos de
maturagdo avangada. Esta coloragdo amare-
lada surge a medida que aumenta a solubili-

zagdo protéica; considerando a forte atua-
¢do lipo-proteolitica dos mofos do género
Penicillium, era de se esperar o surgimento
rapido desta coloragédo tipica, o que real-
mente ocorreu apés 15 dias de maturagdo.
Esta coloracdo podia ser nitidamente obser-
vada e a esse respeito & preciso esclarecer
que para tal, colaborou o fato do leite de
cabra ser totalmente ausente de pigmentos
carotendides.

A protedlise foi mais intensa na superficie
do queijo e progredia !entamente para o in-
terior, fato facilmante explicavel: os mofos
sdo inoculados na superficie do queijo, onde
crescem, as expensas do acido latico (produ-
zido pela fermentagao bacteriana) e produzem
proteases e lipases hidrossoliveis que pene-
tram na massa paulatinamente. E comum
chamar-se maturagdo centripeta aquela
e’etuada por mofos na superticie de queijos
como o Chabichou, Camembert, Brie, etc. Pe-
lo mesmo motivo, observou-se o amolecimen- -
to da massa, mais acentuado na casca do
queijo. Apesar de nao ter sido relatado, ob-
servou-se (uma experiéncia) que o pH da
crosta aumentou mais rapidamente que no
interior do queijo. E um fato ja anteriormente
descrito para a maturagdo do Camembert
(LENOIR, 1963) e se explica pela formagédo
de compostos béasicos (decomposigdo pro-
téica) logo no inicio da maturagdo (atuagao
das proteases flngicas) bem como pelo fato
do mofo exigir, para seu crescimento, o
consumo do &cido latico produzido pelas
bactérias laticas. Foi também observada
uma redugdo no teor de umidade dos quei-
jos de aproximadamente 5-6%, apds 3 se-
manas de maturagdo, o que se justifica pela
exposicdo do produto a correntes aéreas na
cédmara de maturagdo bem ‘como ao grau
higrométrico no ambiente nem sempre man-
tido na faixa necesséria.

ABSTRACT

The amounts of total and soluble nitrogen,
as well as the pH and % lactic acid were de-
termined in different samples of Chabichou ty-
pe cheese during a 30 days period, Total so-
luble nitrogen amounted to 40-45% of total
nitrogen after 30 days, and pH and % lactic
acid were increased and decreased, respec-
tively, from a-5,2 to 6,8 and from 0,8% to
0;5%:- . )
fat, fat in dry matter, total and soluble pro-
teins, lactic acid, sodium chloride and pH of
the cheese after the first 3-5 days is repor-
ted. Also, a (theoric) protein breakdown

scheme of the cheese is presented. '

“lactique, chlorure de': sodium-. et: pH;
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SOMMAIRE

Les taux d’azote total et soluble, ainsi que
les variations du pH et de I'acide lactique
(%) ont été determinnés dans de differents
échantillons du fromage type Chabichou, pen-
dant 30 jours. Le pourcentage d’azote solu-
ble_sur l'azote total a atteint 40-45% aprés
30 jours; le pH a augmenté de 5,2 jusqu'a 6,8
et une diminution du pourcentage d'acide
lactique, de 0,8% & 0,05%, a été également
observée. La composition du fromage en
umidité, solides totaux, matiére grasse, gras
sur sec, proteines totales et solubles, acide
. ; aprés
les' premiers jours, est presentée. On pré-

‘sente aussi un schéma (teorique) de la de-

gradation des proteines dans le fromage.
RESUMO

Os teores de nitrogénio total e soluvel,
bem como as variagée de pH e acido latico
(‘:/o) foram determinados, durante 30 dias, em
diferentes amostras do queijo tipo Chabi-
cr_mou. O teor de nitrogénio soluvel, em rela-
¢do ao nitrogénio total, atingiu a 40-45%,
em 30 _dias de maturagdo; o pH aumentou
dg §,2 a 6,8 e a porcentagem de acido latico
dnmmuny de 0,8% para 0,5%. A composigao
do queijo em umidade, extrato seco, gordura,
gordura no extrato seco, proteinas totais e

‘soldveis, acido latico, cloreto de sodio e pH,

nos primeiros dias de maturagéo, é apresen-
tada. Demonstra-se igualmente, através de
um esquema (tedrico) a degradagdo das
proteinas do queijo. '
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IND. LATICINIOS, BEBIDAS E ALIMENTAGAC.

FABRICACAO PROPRIA DE:
PASTEURIZADORES DE PLACAS
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ADAPTACAO DE TECNOLOGIA DO QUEIIO
SAINT-PAULIN AS CONDICOES BRASILEIRAS

Adaptation of Saint-Paulin Type Cheese Technology
to the Brazilian Conditions.

1. INTRODUGAO

Com a tecnologia desenvolvida para o
Queijo Saint-Paulin, o DTA/ILCT objetiva
levar ao industrial. um produto considerado
novo no Brasil uma vez que aqui ndo-é fa-
bricado. Ndo ha davida de que o mesmo
tera grande aceitagdo no mercado, por ser
um queijo que agrada largamente ao-consu-
midor brasileiro.

Alguns fatores sdo importantes na in-
trodugdo do queijo Saint-Paulin na indis-
tria de laticinios nacional, diante da neces-
sidade de uma opgdo de mercado pois O
atual estd pouco diversificado para o con-
sumidor. Também em virtude das dificulda-
des de importagdo, os queijos estrangeiros
no mercado atual se encontram com eleva-
dos precgos; a fim de atender ao consumidor
de Saint-Paulin importado foi fabricado um
queijo com as mesmas caracteristicas do
queijo Saint-Paulin da Franca.

Finalmente, adviriam vantagens adicio-
nais para o consumidor por nova opgao de
um produto considerado dietético, devido ao

“seu baixo teor de gordura.

O queijo Saint-Paulin que é de origem
francesa foi assim definido em 1953: “Quei-
jo de massa prensada, ndo cozida, em for-
ma cilindrica, com 20 cm de diametro e de 4
a 6 cm de altura, fabricado exclusivamente
com leite de vaca adicionado de coalho™ (3.)
- E levemente salgado, com sabor suave-
mente adocicado, com uma massa macia e
untosa e aroma fraco; apresenta uma matu-
racéo curta, girando em torno de 20 dias.

Baseado nastas caracteristicas, e na

_sua excelente aceitagdo no mercado, foi

realizada uma série de fabricagées no DTA/
ILCT, visando obter um queijo com estas
excepcionais qualidades.

. Descreve-se a seguir, os resultados des-
e experimento.

(1) Pesquisador da EPAMIG/DTA/ILCT.

Albgerto Valentim Munck (1)

2. MATERIAL E METODOS

Foram realizados 15 ensaios, partindo-
se de leite fresco pasteurizado pelo sistema
HTST, a 73°C/15 segundos. O leite foi recolhi-
do aleatoriamente na secdo de beneficia-
mento do STO do DTA/ILCT.

3. COLETA E AMOSTRAS PARA O EXAME

Fislco-QuiMICO

A coleta de amostras de leite e soro
para anélises fisico-quimico foi feita no pro-
prio tanque de fabricagdo em Erlenmeyer de
250 ml perfeitamente limpos, apos  agitagdao
homogénea do leite e soro.

Para as determinagdes nos diversos com-
ponentes do leite e soro, foram empregados
os seguites métodos.

1. LEITE E SORO .

a. DENSIDADE: Utilizou-se um lactoden-
simetro segundo QUEVENNE (aferido), com
uma variagdo de 0,2° QUEVENNE.

b. GORDURA: Para determinagdo de
gordura do leite, utilizou-se o método *“‘tur-
bimétrico” do Milko-tester MK Ill, Para a
determinagdo de gordura do soro, utilizou-
-se 0 método Milko-tester, utilizando-se 0,04
como zero do aparelho.

c. pH: Através de um potencmmetro
Radio Meter modelo THM-26, munido de 2
elétrodos, L |

d. ACIDEZ: Foi determinada segundo o]
método Dornic, utilizando um acidimetro
Dornic. .

e. LACTOSE: Método oficial de clorami-
na T, segundo a norma da FIL-IDF (1974).
(7).

f. E.S.T.: Utilizou-se o calculador de
Ackermann.

g. PROTEINAS: Utilizou-se o aparelho
Pro-Milk MK 1l 12500.

h. CINZAS: Foi obtido através do soma-
tério das porcentagens de proteinas, gordu-
ra, lactose menos o EST obtido através do
calculador de Ackermann.

Rua Tenente Freitas, 116, Juiz de Fora — MG, Brasil.
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3.2. QUEINOS

As amostras de queijo eram recolhidas
aleatoriamente de cada lote das fabricagoes;
no laboratério, os queijos eram sondados ho-
rizontalmente e verticalmente, e as porgoes
retiradas eram meceradas em gral de vi-
dro. As determinagdes eram realizadas ime-
diatamente ap6s a maceracdo das amostras
tendo-se os seguintes métodos:

a. E.S.T. Determinado segundo norma
oficial da FIL-IDF (1958) (4).

b. PROTEINAS TOTAIS: Segundo o mé-
todo micro Kjeldahl preconizado pelo
A.O0.A.C. (1975).

c. PROTEINAS SOLUVEIS Segundo o
método micro Kjeldahl preconizado pelo
A.O0.A.C. (1975).

d. GORDURA Segundo método oficial
da : FIL-IDF (1969). (5).

e. CLORETO DE SODIO: Segundo 0 mé-
todo oficial FIL-IDF (1972) (6).

f. pH: Através de um potencidmetro Ra-
dio Meter modelo THM-26, munido de 2
elétrodos, onde os elétrodos eram introdu-
zidos no interior da-massa do queijo.

g. ACIDEZ: Foi determinada a acidez do
queijo por titulagdo segundo o método pre-
conizado por Pereira, J.F. (1975). (12).

4. TECNOLOGIA EMPREGADA COM ELA-
BORAGAO DO QUEIJO SAINT-PAULIN

Emprégou-se como tecnologia basica, a
adotada na fabricagdo do queijo Saint-Pau-
lin na Franga, tendo sido feitas, porém, al-
gumas modificagoes a fim de se obter um
queijo com as caracteristicas mais proximas
"do original:

. — Leite pasteurizado no HTST, a
73°C/15 segundos.
. — Padronizagdo da gordura para um teor
maximo de 25g por litro de leite.

— Temperatura de coagulagdo no tan-
que: 32°C.

Adicdo dos ingredientes:

a. Cloreto de célcio, em solugdo a 50%
na proporgdo de 0,05% (50 ml para 100 [i-
tros de leite).

b. Corante vegetal, a base de lea orel-
lana, ou urucum, na propor¢cdo de 0,005%
(5 ml para 100 litros de leite).

c. Fermento latico, a base de S. lactis
e S. cremoris, com acidez média de 80°D na
proporgdo de 1.0%.

d. Coalho em pé de origem animal, po-
der coagulante 1:40.000 na proporgao de 2,5
gramas para cada 100 litros de leite.

Apés a adigdo de cada ingrediente o
leite foi agitado por dois minutos e deixou-
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-se em repouso para que se processasse a :
coagulagdo.
— Periodo médio de coagulagdo obser:
vado foi de 45 minutos. v
— Corte da coalhada foi feito quando -
esta se encontrava no “ponto” normal para
qualquer queijo, efetuado manualmente, uti
lizando-se duas liras na seguinte seqiiéncia
. Lira horizontal: apens no sentido lon
gitudinal do tanque.
inicialmente, no sentido
longitudinal e, depois
no transversal, obtendo

— Segunda Prensagem: Apds viragem
dos queijos e passagem dos panos em uma
solugdo de salmoura, aqueles foram novamen-
te ‘colocados nas formas com panos e pren-
sados com peso de 10 kg por mais 5 horas.

< Apos este tempo os queijos foram reti-
rados das formas e reprensados por 60 mi-
nutos sem pano.

. Li ical: - .
iravertical — Banho de Agua Gelada: Ap6s a pren-
sagem os queijos foram colocados em um
-tanque com &agua gelada a 5°C, por um pe-

~riodo de 4 horas.

maiores que os obtidos
normalmente para quei-
jo Prato. (grdo 4).

- Repouso: Apds o corte, deixou-se a
coalhada em repouso durante um periodo de
5 minutos.

— Primeira Mexedura: Foi feita lenta-
mente, utilizando-se um garfo de madeira
por periodo de 5 minutos.

— Dessoragem. Foi retirado 50% de
soro sobre o volume inicial de leite.

— Adigdo de agua: Foi adicionado 500
de agua pasteurizada e resfriada a 35°C.

— Segunda Mexedura: Foi feita usando
o mesmo garfo de madeira, por um periodo
3/5 minutos.

Ponto: Foi observado pela ligeira re-
sisténcia apresentada pelos graos.

Dessoragem Total: Apds o ponto toda
a massa foi empurrada para uma extremi-
dade do tanque e todo soro escoado.

— Pré-prensagem: Utilizaram-se canu-
dos PVC, utilizados no DTA/ILCT para queijo
Minas Padronizado com excelentes resulta-
dos. A massa foi prensada por 10 minutos
com peso de 10 kg.

Uma outra opgdo consiste em apdés a
dessoragem concentrar a massa em uma das
extremidades do tanque e cobri-la com pla-
cas de metal com um peso equivalente ao
peso da massa por == 10 minutos, obtendo um
bloco compacto que permite a divisao em
blocos menores.

— Primeira Prensagem e Enformagem:
Utilizando-se um dos processos descritos an-
teriormente para pré-prensagem, os blocos
foram cortados a fim de se obter um peso
+ 1,5 kg, foram envolvidos em panos pre-
viamente esterilizados e colocados em for-
mas de queijo Minas Padronizado e prensa-
dos em prensas coletivas verticais, em colu-.
nas de 9 unidades, sob pressdo de 10 kg
durante 60 min.

— Salga: realizada em salmoura a 12-
13°C, com concentragdo de sal de 20%
(19° Baumé) e pH médio de 5,2 por um pe-
riodo de 6 horas.

— Maturagdo: Em camara prépria a
12-13°C com uma umidade relativa em torno
de 90-95°% por um periodo de 20 dias. Os
queijos foram virados diariamente para per-
““mitir a formagcdo de casca uniforme e apds
o 5.9 dia, de 2 em 2 dias, foram lavados
com uma solugdo de salmoura a 5%, adi-
cionada de algumas gotas de corante para
torna-la com uma coloragédo semelhante a do
queijo. Para estas lavagens usou-se pano
ou escova com cerdas moles. A finalidade
das lavagens necessarias com solugéo de sai-
~moura foi evitar o endurecimento da casca,
e a formagdo de bolhas na superficie e o
crescimento de leveduras.

Ao final da maturagdo os queijos foram
lavados, secados e aplicando-se sobre os
mesmos o Rhodo Filme (produto da Rhodia),
que é uma pelicula plastica, oferecendo
~além de protegdo para o queijo, uma exce-
‘lente apresentagéo.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados que pasSamos a comentar
foram obtidos de 15 ensaios, realizados num
_ periodo de 5 meses.

Todas as determinagdes foram feitas em
_ duplicatas.

= A composm:ao do leite varia de acordo
‘fcom uma série de fatores e entre eles po-
_ demos citar: a raga dos animais, o periodo
V“de lactagdo, a época e muitos outros.

Entre os componentes, do leite para a
abricagdo de queijos, alguns tém importan-

cia, enquanto que outros atuam pouco ou
quase nao tém influéncia.

A composigdo apresentada no. QUA-
DRO |, sdo valores médios que foram obti- -
dos da anélise do leite trabalhado.

QUADRO I

COMPOSIGAO DO LEITE TRABALHADO®

ELEMENTOS o/

Gordura 247 =*= 0,06
E.S.T. 11,06 ” 0,65
Lactose 522 »” 0,19
Proteinas 328 ™ 0,13
Cinzas 0,40 » 0,26
Acidez 18°D 0,95
pH 6,72 » 0,10
Densidade 1031,4 » 1,16

Para a realizagdo do presente trabalho
com relagdo a composigdao do leite, a gordu-
ra foi o elemento considerado de importan-
cia principal na fabricagdo do Saint-Paulin.

E sabido que a gordura é um dos ele-
mentos responsaveis pela maciez da massa
sendo que a umidade do queijo também
exerce grande efeito.

Assim sendo procurou-se  substituir a
gordura pela umidade, o que fizemos tendo
o cuidado de padronizar o leite com 25 g/I
de gordura, tal como é feito na Franca.

Usando o teor de gordura citado an-
teriormente, pode-se classificar o queijo' co-
mo um queijo magro e ndo gordo mesmo
apresentando, conforme o QUADRO V, uma
gordura no Extrato Seco de =+ 47,09/¢; ex-
plica-se este alto teor de gordura devido ao
baixo extrato séco do queijo em relagao a
outros queijos brasileiros.

O alto teor de umidade encontrado neste
queijo exerce -também influéncia na matura-
¢do do queijo, permitindo que esta se realize
num curto espago (* 20 dias), isto porque
as proteinas e presenga de alto teor de
dgua sofrem hidrélise, ocorrendo Ilberagéo
de peptides mais rapldamente

Por outro lado a lavagem da massa re-
duz o abaixamento do pH favorecendo que
as proteases produzidas pelos microrganis-
mos do fermento latico atuem mais rapida-

mente.

Enfim foram estes os pardmetros basi-
cos seguidos visando obter um queijo com
alto teor de umidade, partindo-se de um leite
com baixo teor de gordura.
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QUADRO 1l
COMPOSICAO MEDIA DO SORO APGS
O CORTE
ELEMENTO %
Gordura 06 *= 0,12
E.S.T. 752 " 0,25
" Proteina - 0,57 " 0,05
Acidez 126 " 0,56
pH 6,48 " 0,03
Densidade 1026,25 " 0,72

A composigdo média do soro que apresen-
tamos: no QUADRO |l é resultado das ana-
lises efetuadas minutos apds o corte da coa-
Ihada.

Como se pode observar a composigdo
do soro apresentada se encontra dentro da
média obtida em outros tipos de queijos co-
mo Prato, Minas (10).

Nao se observaram perdas excessivas no
soro e aacidez média encontrada se situa
dentro. dos padrdes observados em outros
queijos.

A densidade do soro (1026,25 =+ 0,72)
é correspondente ao extrato seco total (7,25
+ 0,25) nele observado.

QUADRO 1ii.

DEMONSTRATIVO DA DILUICAO DA ACIDEZ
DO SORO E MASSA APGS ADIGAO DA
AGUA DA LAVAGEM

SORO APGS O CORTE SORO MAIS AGUA

DE LAVAGEM
ACIDEZ (D) pH ACIDEZ (D) pH
13.0 6.51 03 6.57
12.5 6.44 03 6.51
135 6.43 06 6.51
13.0 6.42 05 6.50
13.0 6.50 07 6.57
12.0 6.51 06 6.57
12.0 6.50 05 6.52
12.0 6.51 < 05 6.76
12.0 6.52 05 6.50
13.0 6.49 05 6.51
12.0 6.49 05 6.53
12.0 6.50 05 6.50
12,5056 648003 0511  6,54:+021

Apos o corte da coalhada esta: sofre
uma agitagdo suave de 3 a § minutos. Fin-
do este tempo 50% do soro é retirado e
substituldo por &agua pasteurizada e resfria-
da a 35°C. : S

A finalidade da adicdo desta” 4gua é
promover a delactosagem do grdo, operagao

- 0,56 conforme exposto no QUADRO ‘lll, e
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esta importantissima para obtengdo de uma
massa de sabor suave.

Observa-se que minutos apés o corte o
soro apresentou uma acidez de 12,5°D =*

; Contudo, conforme demonstrado no
~_QUADRO IV este ganho de peso foi relati-
vamente pequeno, da ordem de = 0,4%
“donde se conclui que esta opgdo é faculta-
tiva e em quaisquer dos casos nao traz pre-
juizos ao processo de fabricagéo.

apdés a adigdo da agua de lavagem uma re-
dugdo para *= 5°D o que é normal devido a
uma diluigdo da acidez restante no soro.
Com esta lavagem, devido a fenémenos
osmadticos, permitiu-se a saida de lactose do
grdo para o soro evitando posteriormente
um abaixamento excesslvo do pH da massa;
observa-se ainda a variagdo do pH corres-
pondente & acidez da massa, ou seja, dimi-

QUADRO V

DEMONSTRATIVO DOS  RENDIMENTOS
OBTIDOS APOS A SALGA EM SALMOURA

Volume de leite Kg de queijo Rendimentb

n.° de unidade ou quilos de queijos obtidos
a partir de 100 litros de leite trabalhado (8).

A quantidade de queijo obtido a partir
do leite trabalhado depende de 3 fatores:

a. A porcentagem de gordura e casel-
na no leite. )

b.) A porcentagem dos constituintes do
leite (gordura e proteina) perdida na fabri-
cagao.

c. A quantidade de é&gua retirada pelo
queijo.

Conforme demonstrado no QUADRO |,
partiu-se de um leite com o extrato seco
total mais baixo que o normalmente usado
na fabricagdo dos queijos tradicionais, sen-
do que a gordura foi o elemento alterado.
Propds-se a compensé-la substituindo-a pe-
la 4gua o que se conseguiu conforme de-
monstrado no QUADRO V. Obtivemos um
rendimento médio de 8.67 I/kg de queijo
6 que muito se aproxima do Saint-Paulin
francés onde Veisseyre (12) cita uma média
de 11,5 kg de queijo por 100 litros de leite
trabalhado (8,69 I/kg) (13).

Esse rendimento conforme ja citado é
decorrente do elevado teor de umidade que
caracteriza este queijo.

Este fator compensa o fato de se pro-
duzir o queijo com leite de baixo teor de ex-
trato seco ocasionado pela redugdo do teor
de gordura.

EVOLU¢A-O DO pH NA MATURAOI.\-O Do

nui a acidez, eleva-se o pH. Conforrqe pode trabalhado obtidos L/Kg
ser observado no QUADRO Il a’ acidez de 100 11,56 8.65
12,5°D passou para 5°D e o pH de 6,48 pas- 200 24.50 8.16
sou para 6,54. 100 12.00 8.33
QUADRO IV 100 11.72 8.53
— 300 34.50 8.69
DEMONSTRATIVO DA VARIAGAO DO TEOR 100 11.60 8.62
DE UMIDADE DOS QUEIJOS APOS TRATA- 100 10.14 9.86
MENTO DE 4 H. EM H.0 GELADA 100 11.13 8.98
100 12.20 8.19
Queijo Umidade Inicial Umidade final 100 11.40 8.77
A 54.7 55,6 100 11.60 8.62
B 56.3 57,2 R
(o] 56.5 57,5 8,67+0,49
D 57.8 54,9
E 55.4 55,7 : V . 8
= 57.4 . 563 Segundo alguns estudiosos a respeito
G 57.7 58,8 de rendimentos de fabricagdo, define-se ren-
H 55.7 56,0 dimento como uma expressdo matematica do
"J gg-_g g;} GRAFICO. I
K 56.8 56,3
L 61.3 62,7
M 56.5 58,2 )
—_— - PH SAINT-PAULIN
56,81+1,70 57,18%+2,05

E sabido que quando se coloca um 5,5 -
queijo submerso em uma salmoura este de-
vido a fendbmenos osméticos tende a perder
peso (11). .

Esta perda de peso depende de uma sé-
rie de fatores, entre eles:

— Tipo de queijo

— Teor de umidade dos queijos (10).

— Temperatura e concentragdo de sal-
moura.

No caso de Salnt-Paulin para evitar esta
perda de peso na salmoura optou-se duran-
te uma série de fabricagbes pela colocagdo
dos queijos antes da salmoura, em &agua
gelada por um periodo de 4 h., a fim de
que absorvessem agua e consequentemente

8,0

compensassem a perda ocorrida na salmou-
ra posteriormente.

B §
o . ‘ Is
DIAS DE  MATURAGAO
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No transcurso da maturagdo do queijo,
de 5 em 5 dias foi feita uma anélise do pH
e observou-se conforme demonstrado no
GRAFICO | que o pH nos primeiros 5 dias
baixava gradativamente. Isto é devido a pe-
quena fragcdo de lactose que fica retida no
queijo e & convertida em A&cido latico nos
primeiros dias de cura.

A partir do 5.° dia observa-se uma ele-
vagdo do pH, decorrente da neutralizagdo do
acido latico por sua reagdo com os sais de
célcio presentes no queijo, formando o lac-
tato de célcio. O fenémeno deve-se também
a uma continua solubilizagdo das protefnas,
ccorrendo entdo uma variagdo do pH de 5,2
no queijo com 1 dia de fabricacdo para 5,4
no queijo no final da maturagdo, com 20
dias.

Esta elevagdo do pH ocorrida durante a

maturacdo do Saint-Paulin é desejavel, uma -

vez que para a obtengdo deste queijo com
as caracteristicas desejadas como sua tex-
tura fina, € necessario que ocorra um maior
grau de protedlise, 0 que por sua vez é fa-
vorecido pela progressiva neutralizagdo da
acidez do queijo.

A variagdo do pH observada estda em
conformidade com aquela citada por- outros
autores. (9).

QUADRO VI
COMPOSIGAO MEDIA FINAL DO QUEIJO

SAINT-PAULIN MATURADO L

Umidade - 52,49 =+ 1,60
E.S.T.: 4751 » 1,60
Prot. Totais 21,92 » 1,83
Prot. Soldveis 5,6 » 227
Indice de Maturagdo 26,09 » 9,79
Cloreto (NaCl) 1,75 > 044
Gordura 2266 *» 2,13
G.E.S. 4760 *» 3,6
Acidez (%Acido latico) 0,94 » 0,11
pH 52 » 0,39

O QUADRO VI mostra a composi¢gao mé-
dia encontrada no queijo apds seu periodo
de maturagdo completa.

Obteve-se um teor de E.S.T. médio de
47,51% apenas ligeiramente inferior ao en-
contrado por COMPTE ET LABLEE (2) si-
tuado em torno de 48,8%. Os mesmos au-
tores encontraram um teor de gordura média
no estrato seco de 46,7% ao passo que em
nosso trabalho no queijo maturado encon-
tramos 47,6%. - :

Com relagdo ao indice de maturagéao
observado este foi ligeiramente superior ao
ritadn nnr \fgisseyre (13) que estaria em tor-
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no de 21% ao passo que encontramos 26% .
Estas diferengas sdo normais decorrente do
processo de maturagéo.

Enfim os resultados da composigdo final
do queijo, muito se aproximam dos outros
autores que realizaram trabalhos “sobre. &
mesmo queijo, o que nos leva a crer que ob-
tivemos assim um produto bastante proximo
ao similar original.

CONCLUSAO

A técnica de fabricagdo do queijo Saint-
-Paulin desenvolvida nos permitiu um’ quei-
jo com as caracteristicas muito semelhantes
aos produzidos na Franga.

Obtivemos queijos com teor de EST
minimo 47% e gordura no estrato seco por
volta de 47% . Com isto concluimos ser este
um queijo de alta rentabilidade e de exce-
lente qualidade; deve também ser _!evado
em consideragdo o fato de ser um queijo que
se situa ao gosto do consumidor brasileiro,
isto é, textura fina e sabor suave.

Esperamos que com a divulgagdo de§ta
nova tecnologia de fabricagdo, novas indgs-
trias passem também a produz'lr. este queijo
0 que ndo sO ira dar ao consumidor brasilei-
ro novas opgdes de escolha no mel.'c_ado
nacional, como também economizar _dwxsas
para o pais, diminuindo as importagbes de
queijos estrangeiros. .

A presente tecnologia esté aptg.parg a
sua aplicagdo, porém cabendo modm.cagoes
segundo as regides de trabalhos consndel:ap-
do-se variagbes sasonais e na composigao
do leite. .

RESUMO P

O Saint-Paulin é um queijo de origem
francesa, e apresenta boas caracteristicas
organolépticas e fisico-quimicas. o

O consumo de queijo de textura fina e
sabor suave no Brasil, como o SaintTPaulin,
apresenta boas perspectivas. Assim:sendio,
desenvolveu-se um Pprocesso adaptadg' as
condigbes da industria brasileira perfymntm(}o
a fabricagdo de um queijo com as carzactens-
ticas idénticas ao original francés. _

A adaptagdo do processo de fab‘ricaggo
no DTA/ILCT, permitira - substituir o _queijo
Saint-Paulin francés, diminuindo assim as
importagdes no mercado brasileiro. |

RESUME C
Le Saint-Paulin est un fromage d'origine
frangaise presentant de bonnes caract_e,rl'stl-
ques organoleptiques et physico-chimiques.
Le consommation de fromages & fine
texture et faible saveur. comme le Saint-
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Paulin, presente de bonnes possibilités sur le
marché brésilien, Donc, on a developpé une
technologie adaptée aux conditions industriel-
~les du pays, ayant obtenu un fromage avec
des caracteristiques similares a l'original
francgais.

Comme cela, en produisant le fromage

importations.

SUMMARY

Saint-Paulin is a French cheese well
known due its organoleptic and physical pro-
‘perties.

The consumption of soft texture cheeses
in Brazil, like Saint-Paulin with a characte-
ristic slight flavour, seems to be favorable.
For that, a modified process for the Brazilian
dairy industries was developed, and a si-
milar cheese was made with the same taste,
" flavour and texture.

The adaptation of manufacture process
of Saint-Paulin cheese, in the DTA/ILCT, has
been reported able to replace ali importation
in the Brazilian market.
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A. INTRODUGAO

O valor terapéutico do iogurte e leite aci-
défilo estd associado aos microrganismos
envolvidos no processo de fermentagdo e a
importdncia que os metabdlitos produzidos
por estes microrganismos tém para com a
satide.humana. Desde os estudos de Metchni-
koff (10) e Stark (18) tem havido um cres-
cente interesse em definir a maneira pela
qual as bactérias contribuem para a salde
humana e dos animais. Metchnikoif (10)
com sua teoria da longevidade, advogou que
a introdugdo do fermento latico no intestino
humano limitava a. putrefagdo, Afirmou que
o &cido latico e outros metabdlitos resultan-
tes do crescimento das bactérias do iogurte
inibiam o crescimento das bactérias res-
ponsaveis pela putrefagdo e produgdo de
substancias toxicas no trato intestinal. No en-
tanto, sua sugestdo sobre a influéncia do io-
“gurte no ‘“prolongamento da vida” nao tem
apoio cientifico. Esta teoria foi baseada prin-
cipalmente na suposicdo de que o Lactoba-
cillus bulgaricus se estabelecia no intestino
grosso inibindo o processo de putrefagéao.
Posteriormente, investigadores verificaram que
este microrganismo ndao se implanta no in-
testino humano e sim os Lactobacillus acido-
philus (15,3,12): Lactobacillus bifidus (12) e
- Lactobacillus casei var. Yakult (22). Em.seu

A ALFA-LAVAL dispde de linha cor_nple:(a
de equipamentos para aplicacao
na industria de leite e derivados.
7 A desnatadeira padronizadora’
S 2181 M-60,«de fabricacdo nacional -
com grande eficiénciatanto para desnate e
padronizacéo de leite quente como para
desnate de soro - & apenas um exemplo.
Como todo produto ALFA-LAVAL,
apresenta alto indice de
confiabilidade. Todas as partes
que entram em contato com o
leite sdo construidas em aco
inoxidavel de superior
qualidade, assegurando elevado
grau-de sanitariedade.
Além da desnatadeira, conte
também com tanques de
armazenamento, centrifugas,
trocadores de calor e-
bombas ALFA-LAVAL.

as bactérias do d&cido latico atuam benefi-
camente no tratamento de doengas intesti-
nais, tais como, a diarréia infantil e a célera
asiatica. Nesta mesma época o Dr. Belo-
nowsly, citado por Metchnikoff (10) comple-
mentava que os organismos fermentadores
da lactose, isolados do ‘““Yahourth” e descri-
tos- como Bulgarium bacillus,. deviam sua
propriedade antisséptica nao s6 ao acido la-
tico, mas também a outras substancias se-
cretadas por estas bactérias. Estas foram as

e Alimentar (CTAA),

ado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

0 de Laticinios Candido Tostes

“tratado,” Metchnikoff (10) afirmou ainda que.

‘grande poder

kVALOR TERAPEUTICO DO IOGURTE E LEITE ACIDOFILO
Therapeutic Value of Yoghurt and Acidophilus Milk

Célia Lucia de Luces Fortes Ferreira *

primeiras referéncias, alusivas ao valor tera-
péutico dos microrganismos envolvidos na
orodugéo do iogurte, encontrados na literatura
cientifica.

B. ANTIBIOTICOS E OUTRAS SUBSTANCIAS
ANTIMICROBIANAS PRODUZIDAS PELAS
BACTERIAS DO IOGURTE E LEITE ACIDO-
FILO

Lactobacillus bulgaricus, Streptpbcoccus
thermophilus e Lactobacillus acidophilus, mi-
crorganismos essenciais para a produgdo do
iogurte e leite acidéfilo, produzem durante o
seu crescimento metabdlitos de importancia
para a satde humana. Em 1944, Oxford (13)
verificou que certos streptococci produziam
diplococcin, substancia de poder bacterici-
da e Mattick e Hirsch (8) na mesma época
reportaram que o grupo N streptococci pro-
duzia a nisina; substéancia também bactericida,

Posteriormente, Yazioglu e Yilmaz (23)
avaliaram a microflora do iogurte e sua agao
antimicrobiana. Neste experimento, fogurte
fresco e iogurte jA4 estocado por um més
mostraram possuir a mesma agéo -antibac-
teriana sobre pstogenos resistentes a deter-
minados antibidticos. Weather et al (21) e
Kodama (15) reportaram que os /actobaci!li
de maneira geral, produzem os antibiéticos
lactobacillin e lactolin. Vérios pesquisadores
tém mostrado que o Lactobacillus acidophilus

~ produz substéncias antimicrobianas entre as

quais lactocidin (20); acidophilin (19) e aci-
dolin (11), sendo que esta Gltima demonstrou
bactericida sobre bactérias
enteropatogénicas além de atuar sobre  po-
lioviroses. Bryan (1) em estudo in vitro de-
monstrou que Lactobacillus acidophilus e
Lactobacillus bulgaricus causam inibig&o
dos patdgenos intestinais e bactérias putre-
fativas, Entretanto, Shahani et al (16) embora

M.Sc. em Ciéncias dos Alimentos, Pesquisador do Centro de Tecnologia Agricola
EMBRAPA, Setor Tecnologia de Leite.
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tivessem observado esta agdo inibidora do
Lactobacillus acidopilus e Lactobacillus bul-
garicus sobre uma série de microrganis-
mos, verificaram que esta agdo ndo ocorria
em meio sintético e para que os metabdlitos
responsaveis por esta agdo inibidora fossem
produzidos, o leite era essencial no meio de
cultura. Concluindo seu trabalho afirmaram
que estas substancias produzidas pelos Lac-
tobacilli deveriam ser responsaveis pelo va-
lor terapéutico atribuido ao leite acidéfilo e
iogurte.

C. PAPEL DO IOGURTE E LEITE ACIDGFILO
NA FLORA INTESTINAL

Experimentos feitos por Rettger Chaplin
(15) mostraram que a ingestdo de certos
carboidratos, como a dextrina e a lactose,
pode alterar a flora intestinal. Presume-se,
para mecanismo, que como estes acglcares
ndao s@o absorvidos no estdbmago eles véao
permanecer mais tempo nos intestinos aonde
sua presenga propicia o aumento da taxa de
crescimento de bactérias sacaroliticas. As-
sim, doses macigas de lactobacilli em forma
de iogurte ou leite acidéiilo podem alterar
uma flora intestinal predominantemente pro-
teolitica para uma flora desejavel, composta
de lactobacilli. Como o Lactobacillus acido-
philus, e o Lactobacillus bifidus tém maior
resisténcia ao pH e outras condigdes intesti-
nais, a sua implantagdo € mais efetiva. Esta
& uma das razdes por que estes microrganis-
mos tipicos na produgdo de leites fermenta-
dos tém sido utilizados ao lado de culturas
tradicionais para a produgdo do iogurte.

D. ATRIBUICOES TERAPEUTICAS AO CON-
SUMO DO IOGURTE E LEITE ACIDOFILO

O tratamento oral extensivo com antibi6-
ticos pode provocar um desbalanceamento
da microflora intestinal. Quando uma disbio-
sis & caracterizada no intestino, i. &, quando
ocorre uma diminuigdo acentuada -no ‘namero
de lactobacilli e um crescimento significante
de organismos normalmente presentes em
menor proporgdo, tais como, staphilococci,
enterobactéria, bactérias anaerdbias forma-
coras de esporos, pseudomonas e levedu-
ras, muitos dos quais patégenos em poten-
cial, pode ocorrer uma série de desordens.
Davis (2) descreveu uma situagdo em que
o iogurte foi usado para restabelecer a flora
normal no intestino de pacientes que haviam
sido tratados com penicilina. Shapiro (17)
sugeriu que o iogurte, além da habilidade de
restaurar a flora normal de bactérias do aci-
A~ 14#~~ injbe microrganismos proteoliticos
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indesejaveis. Keogh (5) reportou que leites
fermentados contendo Lactobacillus acido-
philus (na sua forma liquida ou em p6 para
ser adicionado ao leite) tém sido produzidos e
colocados no mercado para consumo durante
tratamento oral com antibiéticos, Maynon-
White (9) Davis (3) descreveram o uso do io-
gurte no tratamento da doenga conhecida por
“blue haby’ (cianose in‘antil) e que resulta de
nitratos da agua reduzidos a nitritos na parte
superior do trato intestinal por microrganis-
mos, tais como, Eschericchia coli. Estes ni-
tritos passam para o sangue, a hemoglobina
se converte em meta-hemoglobina assumindo
a coloragdo azulada. Adultos aparentemente
ndo sdo afetados por esta doenca, devido a
maior acidez do intestino delgado (pH menor
aue 4), o que inibe o crescimento destas bac-
térias redutoras de nitrato, Maynon-White (9)
sugeriu que o tratamento com iogurte deveria
remediar esta situagdo por causa do efeito re-
pressivo a Eschericchia coli no intestino. Re-
centemente Finzi (4) afirmou que pesquisas
tém demonstrado que a ingestdo diaria de
300g de iogurte reduz pressao sistolitica, au-
menta a diuresis e soluciona a obstipagado
intestinal. Varias outras situagées tém sido
descritas como as reportadas por Rasic e
Kurmann (14); Rettger e Chaplin (15) e Ko-
peloff (7).

. sobre o valor terapéutico do iogurte datam
do comeco deste século quando Metchnikoff,
com sua teoria da longevidade, sugeriu que
o Lactobacillus bulgaricus presente no “Ya-
_ hourth impedisse a putrefagdo intestinal. A
partir do seu estudo, pesquisadores: tém
_werificado como as bactérias envolvidas na
fermentag@o do iogurte e leite acidéfilo: atu-
am beneficiando a saide humana. Com base
nos: resultados de varias ‘destas pesquisas a
IndUstria de Laticinios de paises mais de-
- senvolvidos tem selecionado estirpes da
culturas ‘capazes - de . produzir - metabdlitos
benéficos & salide humana. Usos de iogurte
e leite acidéfilo em diversas situagdes e ca-
-racteristicas de metabdlitos. produzidos por
culturas envolvidas no processo de .fermen-
tagg'lta_ desses produtos sdo- discutidos nesta
revisgo.

SUMMARY

Historical records show that early man
used to consume fermented milk. However, the
_first. reference on the beneficial role of yo-
ghurt bactéria in the scientific literature came
with Metchnikoff in his book “Prolongation.
- of life”. He suggested that Lactobacillus bul-
g_aricus prevented intestinal . putrefaction.
Since then many papers and' theories have
been published attempting to explain the ro-
,le of yoghurt and acidophilus milk in the hu-
. man health. However, a complete mechanism
_and mode of action of the bacteria involved
- are not known yet. It is expected that as it is
done in some developed countries, the selec-
tion of cultures used in the dairy industries
should be done on the basis of their benefi-
cial effect on human health. The characteris-
tics of some metabolites produced by the yo-
ghurt bactéria and the use of yoghurt and aci-
dophilus milk in many situations are  revi-
ewed in this paper.

CONCLUSAO

Embora o mecanismo de como as bac-
térias do iogurte e leites fermentados atuam
beneficiando a satide humana, ainda nio es-
teja completamente estabelecido, sabe-se
que estes produtos tém sido utilizados em
vérias situagées como as ja descritas, com
sucesso. Verificou-se, no entanto, que uma .
acdo conjunta de uma série de fatores pa-
rece estar envolvida. O abaixamento do pH
pela producdo do &cido latico; a ag#o inibi-
dora de germes indesejaveis advinda da pro-
dugdo de &cidos organicos e outros metabd-
litos pelos organismos envolvidos e a pre-
senca da prépria bactéria sdo considerados
essenciais para a agdo benéfica advinda do
consumo destes produtos. Com vistas a este
e‘eito ja4 amplamente verificado, € importan-
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ULTRAFILTRACAO DE SORO LACTICO E
APROVEITAMENTO DE SEUS COMPONENTES

Ultrafiltration of Cheese Whey and Utilization
of its Components

J. Cal-Vidal (%)

O processo de ultrafiltracdo envolve a técnica de separagdo por membrana e

é de recente aplicacdo na concentragdo e fracionamento de solu¢Ges aquosas. Na

Z indistria de laticinios existem muitas é&reas onde esta técnica de separagao

|al|z ao aREGlNOX'-em § pode ser aplicada com grande vantagem, para produzir concentrados, como um meio

a.a esolve OS problemas ~dej Sua lnd ' : - de fracionar solugdes, para enriquecer seu conteudo protéico ou recuperar lactose; e

A - ainda como um meio de controlar agentes de poluigdo. Neste trabalho trataremos de

-apresentar uma visdo geral da natureza e alcance do processo de ultrafiltragcdo, oferecer

“uma sintese dos fundamentos relacionados com a incorporagdo de proteinas em ali-

mentos e colocar em perspectiva novas aplicagbes para o possivel uso de soro lacti-
co pela indistria alimentar brasileira.

| — NATUREZA E ALCANCE DO PROCESSO
INTRODUGAO

Ultrafiltragdo é um processo de mui recente aplicagdo na indastria de alimentos
dos Estados Unidos, Austrdlia e Nova Zelandia. Em pouco tempo passou de uma curlo-
sidade de laboratdrio para a planta industrial.

’ Esta técnica de separagdo por membrana tem por base o fenédmeno da osmo-
se que ocorre quando duas solugdes de concentragdes diferentes num mesmo solvente
_s8o separadas uma da outra por uma membrana, fig. 1. A natureza desta membrana
‘joga um importante papel. Se ela é idealmente impermeavel, isto &, se deixa passar as
moléculas do solvente e ndo permlte a passagem das moléculas do soluto, um fluxo

Fig. 1. O fenémeno de osmose
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(*) Prof.-Assistente de Engenharia de Alimentos.

Dept.° de Ciéncias dos Alimentos — Escola Superior de Agricultura de Lavras, ESAL
— Lavras, Minas Gerais 37.200 (BRASIL).
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do solvente tera lugar da parte mais diluida para a rr}ais concgntrada até o _ponto em
que as duas solugdes atingem uma mesma concentragéo, ou até que a pressdo no se-
tor mais concentrado se eleve até um valor bem definido. A dlfel_'enga de pressdo a
partir da qual ndo é possivel a continuidade do fluxo, qhamamqs diferenca d_e pressao
esmética entre as solugdes. Se uma pressdo com intensidade acima da pressao osmoti-
ca é aplicada sobre a solugdo mais concentrada, é’possivel fazer com que o solvent’el
flua para a solugdo mais diluida, figura 2. A isto da-se o nome de “Osmose Reversa

Prasgao to-
tal maior
do que a
Pressao
osmotica

Concentra-~V" 8
" da \. 'da ‘membra-

na
.

‘dois lados \\'- altamente

“::|Pressdo |concantrada.
.....]ogsmdtica - :

' Concentra- furd—g: ‘
. $40 iden-- |/ .{° . -
Solugao | | tica nos i B Solugao @

Memb.- Semipermadvel

Memb. Semiparmedvael

Memb. Semin permedvel

Lu'duido permeia o'ravc's_
.do membrana da solugoo

‘Ndo hd fluxo através
da membrana

Lféuido flui do solugdo
diluide para a .concen-

trada ) ’ concentrada .
OSMOSE EQUILIBRIO
NORMAL .OSMOTICO OSMOSE REVERSA

Fig. 2. O conceito -de osmose reversa - o T

ou -“Ultr'afiltragéo", dependendo da natureza da separacdo e da membrana empregada
conforme se indica no quadro 1.

NATUREZA DA MEMBRANA

A natureza e performance das membranas utilizadas no processo de ultratiltra-
¢do sdo de importdncia fundamental. Estas membranas sdo pormalmente feitas de fil-
mes poliméricos microporosos com espessura de 0,1‘a 0,2 micron montados sobre su-
porte feito de material mais tosco e permedvel. O filme polimérico atua como um se-

parador molecular, cabendo ao suporte a resisténcia meramente mecéanica sem afetar

as condigdes de fluidez do material. A baixa espessura do filme_favorece sua alta per-
meabilidade hidraulica, ainda que o didmetro de seus poros seja bem pequeno.

Diversos estudos tém sido feitos para estabelecer a performance de membra-
nas fazendo uso do microscopio eletrénico (Michaels e Porter, 1971). Segundo esses
mesmos autores, uma membrana ideal para ultrafiltragdo devera ter uma distribuicéo
de seus poros bem exata para permitir a discriminagdo das moléculas de diferentes
tamanhos no material permeado.
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QUADRO | — PRINCIPAIS DIFERENGAS ENTRE OSMOSE REVERSA E ULTRAFILTRACAO

CARACTERISTICA

OSMOSE REVERSA

ULTRAFILTRACAO

TAMANHO DO SOLUTO
RETIDO

PRESSAO OSMOTICA NA
ALIMENTAGAO
PRESSOES DE OPERA-
CAO

NATUREZA DO TRANS-
PORTE E RETENGCAO

NATUREZA QUIMICA DA

MEMBRANA

PM: ENTRE 500 e 1000

CRITICA, PODENDO
ATINGIR 70KG/CM2
DE 7,0 A 140 KG/CM2

TRANSPORTE FEITO POR
DIFUSAO E SELECAO
MOLECULAR

IMPORTANTE PARA AS
CONDICOES DE TRANS-

PM: ACIMA DE 1000
DE POUCA SIGNIFICA-
CAO

DE 0,7 A 7,0KG/CM?

PREDOMINANCIA DA SE-
LECAO MOLECULAR

DE POUCA SIGNIFICA-
CAO PARA AS CONDI.

PORTE COES DE TRANSPORTE

PM = Peso Molecular.
Fonte: R. L. Goldsmith et al (1971).
MECANISMOS DE TRANSPORTE

As membranas utilizadas na ultrafiliragdo podem ser visualizadas como peneiras
com micro-aberturas por onde os constituintes de menor peso molecular de uma dzda
solugdo podem difundir-se ou mover gragas a efeitos de viscosidade. Num artigo que
escreveu ha bastante tempo, Ferry (1936) enfatiza o grande namero de varidveis que
envolvem a discriminagdo entre duas substadncias que passam num sistema tipo pe-
neira, com base no seu tamanho molecular. Ambard e Trautmann (1960) sugerem a
possibilidade de efeito eletrostatico devido a cargas presentes nas paredes dos poros
as quais excluem ions da solugdo (Lei de Coulomb).

Merten (1965) oferece uma imagem bastante clara do que acontece na zona cir-
cunvizinha a membrana. A figura 3 esquematiza as regiées e variaveis principais que tém
ou sofrem a influéncia sobre as condigbes de transporte através da membrana. Uma dada
mistura contendo os componentes 1 e 2-é& mostrada do lado esquerdo da barreira
osmoética e -um componente puro, por exemplo agua, apds- a barreira.: Na sua passa-
gem, a agua encontra trés resisténcias principais. Na primeira, uma regido limite na
qual a mistura dos componentes ndo é completa e como conseqiiéncia tem-se um gra-
diente de concentragdo. Na segunda uma regido de difusdo em que a separagdo dos
componentes. tem lugar. Finalmente uma regido de alta viscosidade. .

A figura 3 mostra também o comportamento de importantes pardmetros . duran-
te a ultrafiltragdo. A pressdo de operagdo mantém-se quase uniforme, na regido de alta
viscosidade varia um pouco de modo linear e na regido de difusdo seu comportamento
depende, em boa medida, da sua natureza mecénica. O potencial quimico dos compo-
nentes muda de modo diverso. No solvente da-se uma mudanga monotdnica através
de toda a barreira. A concentragdo e o potencial quimico do soluto aumentam na ca-
mada limite até a interface da membrana com a solugdo, atingindo um valor zero nas
proximidades da regido de difusdo.

CONDICOES OPERACIONAIS

Varios autores tém estudado o efeito de diversos parametros que influenciam
a retengdo e permeabilidade das membranas durante o processo de ultrafiliragdo. Pe-
ri e Dunkley (1971) publicaram resultados sobre o efeito da composicdo e condigGes
de fluxo na permeabilidade. Fenton-May e outros (1971) indicaram que o aumento da
pressdo de operagdo favorece a rejeicdo de soluto de baixo peso molecular favorecen-
do a concentragdo polarizada ou formagdo de depdsitos capazes de mudar as carac-
teristicas da membrana, conforme se mostra na figura 4. A eficiéncia de permeacédo
pode ser melhorada, na verdade, usando-se baixas pressées de operagdo, como o de-
mostraram de Filippi e Goldsmith (1969).

A temperatura parece desempenhar também importante papel, principalmente

- no caso do soro l4ctico. Fento-May -e colaboradores (1971) mostraram uma relagéo

linear entre a velocidade de permeagdo e a temperatura, obedecendo a relagdes que
permitem graficos do tipo Arrenius envolvendo a energia de ativagdo. O'Sullivan (1971)
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FIG. 3. REPRESENTAGAO ESQUEMATICA INDICANDO FATORES E VARIAVEIS IM-
PORTANTES NOS MECANISMOS DE TRANSPORTE EM ULTRA-FILTRAGAO.
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FIG. 4. MODELO DE TRANSPORTE PARA UM REGIME ESTACIONARIO DE POLARI-
ZAGCAO CINETICA.
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encontrou que para um aumento de 20°C na temperatura do material de alimentagdo
a permeagdo dobra. No caso do soro lactico, a atividade microbioldgica aumenta com
a temperatura até um nivel de 50°C aproximadamente, caindo entdo drasticamente. Tem-
peraturas mais altas e longos tempos de residéncia no sistema podem propiciar, efeitos
indesejaveis nas propriedades funcionais das proteinas do soro latico via desnaturagdo
térmica. A maxima temperaiura permissivel € {ambém imposta pelo limite de establll-
dade da membrana. .

PROCESSO DE ULTRAFILTRACAO

Esquematicamente o processo de ultrafiltracdo pode ser representado pela figu-
ra 5. A solugdo (B) ou permeado contém somente aquelas espécies de soluto capazes
de atravessar a barreira osmotica configurada pela membrana. O concentrado (A) con-
terd todas as espécies para as quais a membrana € impermeavel.

A percentagem de rejeicdo de uma dada espécie no sistema é dada pela ex-
pressao,

Ci — Cp
R = —— X 100

Ci .

onde Ci = concentragdo das espécies de interesse no material de alimentagao.
Cp = concentragdo das mesmas espécies no permeado.

Com vistas a atender &s exigéncias sanitarias da inddstria de alimentos — prin-
cipalmente a de laticinios — o equipamento de ultrafiliragdo obedece a configura-
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FIG. 5. REPRESENTAGAO ESQUEMATICA DO PROCESSO DE ULTRAFILTRAGAO.
ALIMENTAGAO ‘SOB ~ PRESSAO
DE SOLUGAO-(A) e (B)

°
. ° °o .

MEMBRANA —»i-— — — — — —2e ]

CONCENTRADO (A)

}

SOLUGAO (B)

¢bes nas quais a membrana é colocada no interior de um tubo poroso (sistema tubular)
ou entre “pratos’” (sistema de fluxo canalizado). Abordaremos o segundo com mais de-
talhes. .

O SISTEMA DDS DE FLUXO CANALIZADO

A DDS (De Danske Sukkerfabrikker — Dinamarca) desenvolveu ha poucos anos
o sistema de membrana entre ‘‘pratos’” ou de fluxo canalizado.. O sistema ou mddulo
tem a configuragdo mostrada na figura 6. Sua construgdo consiste de um nimero va-
ridvel de pratos e suportes que sustentam a membrana, estabelecendo a 4rea de per-
meabilidade.

A existéncia de ranhuras na superficie de cada prato permite a formagao de fi-
nos cdnais que sob alta pressdo de operagdo, favorecem- a criagdo de regime turbulento
capaz de renovar as boas condigdes de permeabilidade da membrana pela diminuigao
da concentragdo polarizada, um dos principais obstaculos operacionais do processo.
A figura:- 7 mostra uma vista seccional do mddulo desenvolvido para trabalhos de
ultrafiltragdo em escala-piloto. Todas as partes do mddulo sdo mantidas firmemente
em contato mediante um cilindro hidraulico que atua sob alta pressao.

A DDS desenvolveu mais recentemente um sistema para operagao em esca-
la industrial, figura 8. Suas caracteristicas, condicbes de operagdo e aplicagdes
podem ser obtidas em literatura técnica da prépria DDS.

(Conclul no préximo namero)
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FIG. 6. O SISTEMA DDS DE FLUXO CANALIZADO.
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1 — CARACTERISTICAS

O queijo tipo estepe € um produto fa-
bricado com leite filtrado, pasteurizado, de
massa semi-cozida, prensado, salgado e ma-
turado. Sua forma é retangular, com angulos
vivos, pesando cerca de 5,5 a 6,5kg, cros-
ta espessa, lisa, suavemente amarelada e
revestida de parafina ou pelicula impermeé-
vel. Cor, cheiro, sabor e textura semelhantes
as do queijo Prato. No final da maturagao
apresenta massa homogénea pastosa e so-
lavel, com olhos regulares, ovais e-de 3-6mm
de diametro.

2 — COMPOSIGAO MEDIA

Agua .........ooiiill. 38,3%0
Gordura ................ 27,9%
Gordura no Extrato Seco .. 45,2%
Proteinas ................ » 28,3%
Sal ...t 2,29
Residuo Mineral ........ 2,8%
Acido Latico ............. 1,3%

3 — FABRICACAO

a) Matéria-Prima — O Estepe é ideal-
mente fabricado com leite de 3,6%G, apds
filtrado e pasteurizado, com acidez entre 16-
19°D.

b) Fermento — O fermento latico sele-
cionado é empregado na proporgdo de 1,5
—_— 20/0

c) Cloreto de Calcio — Usa-se na pro-
porgcdo de 25g/100 | de leite (em solugdo).

d) Corante — Junta-se o corante em
quantidade suficiente para proporcionar um
matiz amarelo-palido. Geralmente emprega-
se de 10 a 15cc de solugdo liquida/100 |
de leite ou uma pastilha/300 | de leite.

e) Temperatura do leite — 32°C.

f) Coalho — A coagulagdo deve se pro-
ceder num periodo de 45-50 minutos o que

(*) Prof. do ILCT.

O QUEINIO TIPO ESTEPE

Synesio de Queiroz Silva (*)

se consegue com o emprego de 45cc de
coalho liquido ou de 2,5-3g de coalho em
p6/100 | de leite. Agita-se em seguida por
2-3 minutos para completa difusdo do coa-
lho e demais ingredientes.

g) Corte — Segue-se o corte, proces-
sada a coagulagdo. O mecanismo € idéntico
para qualquer tipo de. massa . semi-cozida,
tendo o grdo o tamanho aproximado de um
grdo de arroz.

h) 1.2 Mexedura — Realizada com me-
xedor de madeira. O periodo de mexedura
somado com o do corte deve ser de 25 mi-
nutos. Nesta fase a acidez do soro esta a
13°D.

i) 1.2 Dessoragem (parcial)l — Em se-
guida deixa-se a coalhada repousar por 3-5
minutos e retira-se uma quantidade de soro
Icorrespondente a 33 ou 35% do volume do
eite.

j) 2.2 Mexedura e aguecimento — Inicia-
-se a segunda mexedura com auxilio do me-
xedor suico (Macalé) e § minutos depois de
havé-la efetuado, aquece-se com 4&agua fil-
trada a 80°C na proporgdo de 13% do vo-
lume primitivo. Junta-se 300g de NaC1/100 |
de leite a fim de salgar o soro. Deve-se co-
locar a &gua lentamente sem interrupcdo
da mexedura. Eleva-se a temperatura até
40°C no inverno e 41°C no verdo. Caso
esta ndo seja suficiente usa-se vapor indi-
reto (paredes e fundo do depdsito). Quan-
do a massa estiver no 6timo, ou seja, quan-
do os grdos ndo estiverem se ligando mais
e apresentarem- consisténcia andloga as do
queijo Prato. Processa-se # mexedura e dei-
Xa-se a massa em repouso por 5 minutos.

1) Dessoragem final — Em seguida se-
gue-se o dessoro e prensa-se no tanque por
20 minutos com pressdo igual a duas vezes
0 proprio peso da massa, formando um blo-
co de formas retangulares.
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m) Moldagem e enformagem — Logo
apos divide-se a massa em blocos unifor-
mes, pesando 5,5-6,5kg a fim de serem co-
locados em formas, com panos de dimen-
sbes adequadas. Para o volume coincidir
-com o peso a forma deverd ser de 24x24x
13 cm.

n) Prensagem — Esse processo consiste
em duas etapas:

1) Empregando-se uma pressdo corres-
pondente a 12 vezes o peso do queijo,
durante 30 minutos. Decorrido este tempo,

te. Completa a maturagdo quando o Estepe
for lavado com solugdo bésica, agora a 2%
e depois secos, parafinados e embalados em
papéis afins.

Obs.: Quando se usa o moderno pro-
cesso de CRYOVAC na embalagem de quei-
jos pré-maturados tem-se a Gnica operagdo
de vira-los diariamente. Tendo-se em men-
te esse processo devemos trabalhar com lei-
te de qualidades excepcionais, usar mais fer-
mento, corante, maior aquecimento da coa-
lhada, e aumentar a consisténcia da massa,
aumentando-se por conseguinte o tempo to-
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FORMACAO DE TECNICOS DE NIVEL MEDIO, FATOR
IMPRESCINDIVEL AO DESENVOLVIMENTO DA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

Food Science Technical Course as an Essential Factor
for the Development of Food Technology

Eng. Ronaldo Figueiredo Ventura *

INTRODUGAO : — tenham concluido curso de 2.° grau de en-

procede-se a viragem dos queijos, lavando
os panos numa solugdo de cloreto de soddio
aquecida a 35°C. Elimina-se entdo as irre-
gularidades volumétricas devidas a prensa-
gem.

2) Aqui a pressdao usada € 16 vezes su-
perior ao peso do produto durante 3 horas,
novas irregularidades serdo sanadas se o0s
queijos ficarem por mais de 30 minutos na
prensa sem o pano quando, entdo, serdao
mergulhados em &agua a 3-5°C num periodo
de 14 horas.

tal da operacdo, a fim de se obter um pro-
duto ideal de qualidade.

- Teflon em lengd
e fitas, adesivo e N40
“adesivo; puro ou
om reforo de
vidro.

o) Salga — Completa-se o tratamento
com mais 48-72 horas em salmoura a 18-
20%, quando deverdo ser virados diariamen-
te. Entdo as unidades permanecem nas pra-
teleiras ainda um dia, uma vez que secos
ndo concorrem para aumentar a umidade
na camara de cura.

p) Maturacdo — Realiza-se . em céma
ras com 11° a 13°C e umidade de 80-83%,8
onde os queijos também sao virados cada 24
horas, durante 10-15 dias. Passa-se d6leo de
linhaga ou algoddo impermeabilizando-os.
Finalmente eles sdo levados para uma ou-
tra camara agora com 13-16°C e 85-90%
de umidade. De 2-3 meses depois comple-
ta-se a cura. Nesse interim, porém, sdo vira-
dos de 2 em 2 dias, fazendo-se o tratamen-
to preventivo contra mofo, com solugdo de
NaCl ou Ca (OH)> a 4 e 3% respectivamen-

VI CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS — DE 09 a 13 de JU-
LHO EM JUIZ DE FORA.

EPAMIG — DTA — TLCT

A maior caréncia no campo da Tecno-
logia de Alimentos no pais, € o nimero e
qualidade de técnicos de nivel médio, sen-
do uma problematica da tecnologia de ali-
mentos que influi decisivamente no atraso da
pesquisa, ensino e desenvolvimento indus-
trial. )

O trabalho aborda experiéncias bem
sucedidas realizadas nas escolas desse gé-
nero, nesses Ultimos quatro anos: Colégio
Técnico da UNICAMP e Instituto de Latici-
nios Céandido Tostes.

Apresentamos, principalmente, curricu-
lo matriz, programagdo de disciplinas, siste-
matizagdo educacional e estruturagdo geral,
constituindo uma das Unicas opgdes via-
veis para a boa formagdo e que permite
atender os principais campos de tecnologia
de alimentos com bons profissionais,

A finalidade de apresentar tal trabalho
€ a de incentivar a criagdo de cursos do
género, cuidando principalmente, da quali-
dade e condigdes educacionais.

TECNICO EM ALIMENTOS : —

Técnico em alimentos, ou técnico indus-
trial em tecnologia de alimentos, como tam-
bém pode ser denominado, teve sua profis-
sdo regulamentada pela lei 5.524, que dis-
poe sobre o exercicio da profissdo de Téc-
nico Industrial de Nivel Médio.

Esta lei delimita o campo de realizagao
do técnico industrial de  nivel médio, ao
prescrever que lhe compete : ‘“‘conduzir a
execugdo técnica dos trabalhos de sua es-
pecialidade; prestar assisténcia técnica no
estudo e desenvolvimento de projetos e pes-
quisas tecnoldgicas; orientar e coordenar a
execugdo dos servigos de manutengdao de

‘equipamentos e instalagbes destes equipa-

mentos em empresas do ramo alimenticio’.
A lei 5.524, estabelece que o exercicio
da profissdo é privativo dos individuos que

(*) Pesquisador do DTA/ILCT, da EPAMIG.

sino técnico industrial, sejam diplomados
por escola autorizada ou reconhecida, ou
que contassem com cinco anos de ativida-
des integradas no campo da técnica indus-
trial de nivel médio, a partir da data da
promulgagdo da lei, e que nao tivessem um
diploma de curso desde que sua habilita-
cdo fosse reconhecida por 6rgdo compe-
tente; de individuos diplomados por esco-
las ou institutos técnicos industriais estran-
geiros realizados no Brasil.

No Artigo 4.°, a lei estabelece que os
cargos de técnico industrial de nivel mé-
dio, no servigo publico federal, estadual e
municipal ou em o6rgdb djrigido indtreta-
mente pelo poder puablico, como também,
na economia privada, serdo exercidos ex-
clusivamente por profissional legalmente ha-
bilitado.

A lei entrou em vigor, a partir de 6
de novembro de 1968.

A legislagdo prescreve um curriculo mi-
nimo em Nuacleo Comum, Matérias de For-
nico em alimentos.

O curso é dividido pelo curriculo mi-
nimo em : Nicleo Comum, Matérias “de ‘For-
macdo Especial e também disciplinas e ati-
vidades obrigatorias.

A parte diversificada do curriculo fica
a cargo do Consell:o de Educagdo de cada
Estado.

Do nicleo comum, constam as seguintes ma-
rias :

Comunicacdo e Expressdo — com as se-
guintes disciplinas : — Lingua Portuguesa,
Literatura Brasileira e uma lingua estran-
geira.

Estudos Sociais — com as seguintes dis-
ciplinas: — Geografia, Histdria, Organizagdo
Social e Politica do Brasil.

Ciéncias — com as seguintes disciplinas :
— Matematica e Ciéncias Fisicas e Bioldgi-
cas.
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As Disciplinas e Atividades Obrigatérias
sdo :

Educagao Moral e Civica;

Educacgdo Fisica;

Educagdo Artistica;

Programa de Salide e

Ensino Religioso.

As matérias de Formagdo Especial sdo : —

Bioquimica e Microbiologia;

Higiene e Conservacgao;

Organizagdo e Normas;

Industrializagao;

Nutricdo e Dietética e

Bromatologia.

A parte de Formagdo Especial devera
ter uma carga horaria de 50% das 2.300
horas estabelecidas para todo o curso.

Ha no curriculo minimo, a exigéncia de
um estagio orientado pela escola, feito em
indastrias.

Nas duas escolas em que atuei, o cur-
riculo-base é cumprido religiosamente.

Opino, no entanto, que os cursos de
Técnicos em Alimentos deverdo ter um cur-
riculo-base Unico e sejam posteriormente
diversificadas as {ormagdes especificas,
quais sejam :

Técnico em Alimentos — modalidade ' leite e
Derivados;

Técnico em Alimentos — modalidade Carne
e Derivados;

Técnico em Alimentos — modalidade Ce-
reais e Panificagao;

Técnico em Al'mentos — modalidade Pesca-
do e Derivados;

Técnico em Alimentos — modalidade Frutas
e Vegetais;

Técnico em Alimentos — modalidade Enolo-
gia;

Técnico em Almentos -— modalidade Agu-
car e Produtos Agucarados;

Técnico em Alimentos — modalidade Bebi-
das Alcodlicas;

Técnico em Alimentos — ‘modalidade Sucos
e Refrigerantes;

Técnico em Al:mentos — modalidade Oleos
Comestiveis. Etc,

Isto, porque o nosso mercado industrial
de conservagdo e comercializagdo esta exi-
gindo tais profissionais com habilitacdo es-
pecifica.

Algumas escolas de formagdo de técni-
cos, como Leite e Derivados (Juiz de Fora),
Enologia (Bento Gongalves), sdo exemplos de
escolas mais atuantes e tradicionais no ramo.

Urge, portanto, especificar-se as esco-

uuuuuu

Al e

Instituto de Laticinios Candido Tostes

I

Campo de atuacdo do Técnico em Ali-
mentos.

O campo de atuagdo do técnico em ali-
mentos estd orientado para uma linha de
industrializagdo de alimentos, desde o re-.
cebimento da matéria-prima até o produto
final.

O técnico em alimentos & o elo entre
o engenheiro de alimentos e os operarios
dentro de uma inddistria de alimentos; esse
profissional é responsavel pelo acompanha-
mento de cada fase da industrializagdo do
alimento, dentro de um laboratério de con-
trole de qualidade ou na prépria linha de
processamento.

Todo o controle de qualidade da indas-
tria € do encargo do técnico em alimentos.
Todas as atividades que se referem a manu-
tengdo do equipamento utilizado no proces-
so de operagd@o e limpeza dos produtos ali-
menticios, ficam a cargo do técnico em
alimentos, como também os reparos neces-
sarios.

Em grandes firmas, o técnico em ali~
mentos encontra uma atividade que lhe €
especifica que é de especialista em emba-
lagens, ai atuando como projetista, plane-
jando e executando processos de embala-
gens dos produtos alimenticios ja industria-
lizados, visando maior conservagdo destes.

O técnico industrial em tecnologia de
alimentos, devido a sua formagdo escolar,
‘terd condigbes de arcar com a responsa-
bilidade de orientar qualquer inddstria ali-
menticia, de maneira adequada.

Nas indistrias alimenticias como : fri-
gorificos, pastificios, preparo € conservagao
de produtos agricolas, industrias de alimen-
tos prontos, restaurantes, hospitais; educa-
¢do alimentar e merenda escolar, tem o téc-
nico seu lugar definido.

Os programas nutricionais governamen-
tais, incluindo-se distribuigdo, andlise e se-
legdo dos produtos alimenticios sintéticos ou
reforgo alimentar, necessarios a nutrigdo do
homem, terdo no técnico seu elo impres-

cindivel,

As taxas de crescimento da populagado
exigem cada vez mais a necessidade de in-
dustrializar-se, armazenar-se os produtos ali-
menticios e, para isso, um ndmero sempre
crescente de técnicos capacitados sera ne-
cessdrio, o que torna o técnico em alimen-
tos necessario ao Magistério.

Utilizando todos os argumentos anterio-
res, chegamos a uma necessidade maior,
qual seja a de produzir e industrializar ca-
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da vez mais e melhor os alimentos, o que
s6 é possivel com programas bastante agres-
sivos de pesquisa, cuja realizagdo ndo se-
ra possivel sem os técnicos de nivel mé-
dio.

Baseada em todas essas ponderagées,
um grupo de estudiosos propde mudangas
no curriculo de Técnico em Leite e Deri-
vados em 1976, a cujo grupo pertenci e hoje
extrapolando para o técnico de alimentos.

Calcado no ponto de vista de’ que ha
a necessidade cada vez maior de elemen-
tos habilitados e que ha aptiddes individuais
que nunca devem ser relegadas, propomos
que dentro do curriculo do Curso de Técni-
co _de Alimentos, modalidade A, seja criada a
ob!'lgatoriedade do quarto ano, o que é facul-
tativo pela legislagdo, e sejam instituidas o
que depominamos de Matérias de Formacao
Especifica, com as seguintes disclipinas:

Mercadologia de Alimentos;

Controle de Qualidade de Alimentos;
Toxicologia de Alimentos;
Embalagens para Alimentos;
Adaptagdo de Tecnologia Estrangeira;
Desenvolvimento de Produtos Alimen-
ticios;

Manutencdo de Equipamentos p/ In-
distria de Alimentios;

Engenharia de Alimentos;

Andlise Sensorial de Alimentos;
Abastecimento e Tratamento de Re-
siduos de Indastria de Alimentos;
Industrializagdo n@o Convencional de
Alimentos;

Comerciaizagdo de Alimentos;
Propaganda de Alimentos;

Relagdes Humanas na Indastria de Ali-
mentos;

Administracdo de Inddstria de Alimen-
tos, etc.

Estas matérias seriam oferecidas e minis-
tradas segundo a necessidade do mercado
de trabalho, dptiddes do aluno nos ultimos
periodos de estudos, as quais teriam cono-
tagGes de especializagdo em Técnologia de
Processamento, Controle de Qualidade, En-

- genharia de Processo, Administragdo e Co-

mercializagdo, etc.

A criagdo e oferecimento dessas disci-
plinas ficariam a critério da escola, as quais
poderiam ser oferecidas em regimes anuais,
semestrais ou compactadas, segundo a me-
lhor conveniéncia seja para a escola, seja
para o professor, o qual poderia ser eminen-
te técnico industrial de empresa privada, que,

creio, sentiria o maior prazer em participar
da formagdo de provaveis colaboradores -
seus. E mais ainda, poderia propiciar. “as
reais aptidoes individuais, orientando-as e
ggompanhando—as desde o principio do cur-
A Esse mesmo critério viria atender a ca-
rencia de fomagd3o de professores para o
Ensino Técnico, que poderiam ser treinados
dentro de tal objetivo.

A necessidade de técnicos para apoio de
programas de pesquisas, seja em empresa
pub!:c.as ou privadas, de universidades etc.,
poderia ser suprida, utilizando-se tal sis-
tematica.

Sistema Educacional.

Um exemplo de trabalho bem sucedido
na area de formagdo de técnicos de nivel
médio, mas que infelizmente tem poucos se-
guidores no pais, € o Instituto de Laticinios
“‘Candido Tostes”, hoje integrado a EPAMIG
— Empresa de Pesquisa Agropecuéria de
Minas Gerais.

A instituicao vem trabalhando desde 1935
nessa intengdo e o entrosamento ensino,
pesquisa, industrializagdo, comercializagdo e
extensdo industrial, ndo tem paralelo no pais,
isto porque a coexisténcia dessas cinco ati-
vidades permite a formagao correta do pro-
fissional.

A instituicdo aparelhada com bons labo-
ratérios e, principalmente, a industrializagao,
dando suporte educacional, permite a convi-
véncia e evolugdo na fomagé@o dos técnicos
em laticinios. Tal exemplo, seria convenien-
te ser estudado, assim como os de outras
intituicoes do pais que atuam na area de
alimentos, com a finalidade de montarmos
um plano nacional de formagdo profissional,
para atuar na area de industrializagdo, co-
mercializagdo e conservagdao de alimentos.

Acredito que somente o aperfeicoamento
na formagdo dos técnicos de nivel médio po-
derd levar o pais a uma auto-suficiéncia de
alimentos, que possa garantir a autonomia
de abastecimento, conservagdo e nutricdo
para o povo brasileiro, em pouco tempo.

Os programas governamentais de profis-
sionalizagdo dos brasileiros nunca poderédo
esquecer que antes da quantidade, a quali-
dade é primordial, Para tanto, propomos que
sejam instituidos, quer a niveis estaduais ou
federais, critérios bastante rigidos para que
a instituicdo de cursos de formagdo de téc-
nicos em alimentos sejam instalados somen-
te em condigdes boas, nunca segundo o
exemplo dos cursos técnicos de outras
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areas, atualmente inundando o mercado de
maus profissionais. Descaracterizando um
campo da atugdo profissional necesséaria ao
desenvolvimento do pais.

Conclusao.

O estimulo a criacdo de cursos técnicos
em alimentos com modalidades especificas,

atendendo as peculiaridades regionais de ca-
da Estado da federagdo, permitirda que o

desenvolvimento da populagdo jovem real-

mente contribua para o desenvolvimento do
pais e para que os programas de pesquisas
industriais na area sempre incentivados, nao
sofram de um mal crénico atual, ou seja, a
caréncia de profissionais habilitados e capa-
citados que é uma caracteristica padrdo nas
regidoes Nordeste, Centro-Sul e Sul do pais.

(Conclusd@o da pag. 27)

18 — Stark, C. N, , R. Gordon, J. C. Mauer,
L. R. Curtis e J. H. Schubert. (1934).

Studies on acidophilus milk. Amer.
J. Public Health 24:470
19 — Vakil, J. R, K. M. Shahani. (1965).

Partial purification of antibacterial ac-
tivity of Lactobacillus acidophilus.
Bact. Proc., p.S.

20 — Vincent, J. G., R. C. Veomett, R, F.
’ Riley. (1950). Antibacteriali activity
associated with Lactobacillus acidophi-

lus. J. Bact. 78:477

21 — Weather, D. M., A. Hinsch e A. T. R.
Mattick. (1951). *“Lactobacillin”. An
antibiotic from Lactobacilli. Nature
169:659

22 — Yakult. Honsha Co., Ltd. (1971). The
summary of reports on Yakult. Yakult
Honsha Co., Ltda., N.° 6 Tokyo.

23 — Yazioiogly, A and N, Yilmaz. (1966).
Studies on the microflora of Yogurt
and its action. Milchwissenschaft 21:87

“ESTUDIO SOBRE LA COMPOSICION DE LA LECHE DE
VACA EN ESPANA”

INSTITUTO DE PRODUTOS LACTEOS

Esta monografia engloba os dados obti-
dos nas andlises de mais de 1.090 amostras
de leite procedentes de 8 regioes'naturaus
do pais (80% do territorio). A pqrn‘r destes
dados foram estabelecidos estahstncarpen}e
os valores médios e intervalos de variagao
dos componentes majoritérios : gordura, pro-
teinas, etc.. Igualmente foram estudadas as
variagbes das fragdes nitrogenadas,'ml.ne—
rais e as caracteristicas da gor'dura: indices
de Reichert, Polenske, etc., acidos graxos e

esterdis. L
O leitor adquire uma visao global das ca-

racteristicas composicionals do leite espa-
nhol e dos fatores que o afetam.

Em suas 32 paginas vamos encontrar uma
introdugdo, objeto do estudq, metodologia,
resultados, consideragdes finais e uma vas-
ta bibliografia. .

A distribuigdo esta a cargo do proprio
INSTITUTO DE PRODUTOS LACTEQS, e o

preco da monografia é de 300 pesetas, mais

despesas de porte e emba[agem. O endereco
do ‘Ijnstituto de Produtos Lacteos é: Apartado

de Correos, n.l 78, ARGANDA DEL REY (MA-

DRID) — ESPARA. :
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PAGINA DE SAUDADE

Dr. ). 1. Carneiro Filho

Causou grande consternagdo no seio dos
laticinistas brasileiros e, em especial, de seus
numerosos amigos ‘‘felctianos’, o seu pas-
samento no dia 6 de janeiro do corrente ano.
Mantinhamos uma correspondéncia bastante
intensa, em virtude de longa amizade, de seu
interesse pela Revista do Instituto de Lati-
cinios “Candido Tostes”, pelos Congressos
e outras atividades desta Casa de Ensino e
Pesquisa, que ele ajudou a fundar.

Aguardavamos umas ‘“‘Notas” que havia-
mos pedido para publicar na Revista e uma
tradugdo sobre um trabalho de leite em pg,
publicado em revista francesa. Sua carta che-
gou, seguida da noticia de sua morte, Nem
tivemos tempo de responder.

Nossa amizade vinha dos tempos das pri-
meiras Semanas do Laticinista, animadas pe-
la sua verve e seu talento, associados a pre-

sencdo de Sebastido de Andrade, um amigo -

comum.

Seus amigos mais chegados, entre eles
Otto Frensel, Homero Duarte Correa Barbo-
sa, Pautilha Guimardes, José Furtado Perei-
ra, e nés, ainda estamos inconformados com
a triste realidade. Nao mais teremos Car-
neiro Filho no proximo Congresso Nacional
de Laticinios. Somente a lembranga do seu

entusiasmo, sua dedicacdo e fidelidade a
causa dos laticinios.

Otto Frensel prestou uma bonita homena-
gem ao amigo falecido, no n.° 604, pagina
1, do Boletim do Leite, Toda uma intensa vi-
da de estudos e trabalhos ligados a agro-
pecuaria e, especialmente, a produgdo e in-
dustrializacdo de leite, esta retratada no ar-
tigo publicado pelo seu colega de Diretoria
da Associagdo Brasileira de Laticinistas.

Seu relacionamento com o Istituto de La-
ticinios vem das origens deste estabeleci-
mento, quando Israel Pinheiro, Secretario da
Agricultura de Minas Gerais, designou uma
comissao de alto nivel, diz Abelardo Sarmen-
to, 1.° Diretor da antiga Fabrica-Escola
“Candido Tostes”, para 6 planejamento ge-
ral da “Candido Tostes”, composta de téc-
nicos do Ministério da Agricultura e da Se-
cretaria da Agricultura de Minas Gerais, em
1935. Para o setor de laticinios foram con-
vidados os Drs. J. J. Carneiro Filho, Jorge
de Sa Earp e Manoel Zenha de Mesquita,
trés expoentes no campo dos laticinios, na
época.

A Escola foi inaugurada em setembro de
1940. Seu primeiro diretor, Abelardo Sar-
mento, que em 1941 foi substituido por Se-
bastido Sena Ferreira de Andrade, criador
das Semanas do Laticinistas, Carneiro Filho
esteve presente, com raras excegoes, a todas
as Semanas e Congressos Laticinistas até
julho de 1978, fazendo parte de Comissoes,
presidindo Sessdes, pronunciando Conferén-
cias, encantando com sua alegria e suas ane-
dotas.

Foi um colaborador incansavel da Revista
do Instituto de Laticinios *“Candido Tostes”,
tendo publicado mais de 60 artigos e notas
até 1978.

Em 1966 foi outorgado a Carneiro Filho
o titulo de Professor Honoris Causa do Ins-
tituto de Laticinios “Candido Tostes”, e ele
sempre se manifestava orgulhoso dessa dis-
tingdo e tivemos a imensa alegria de sauda-
lo, na memoravel Sessdo em que lhe foi con-
ferida a honraria.
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Foi amigo e dedicado colaborador de to-
dos os diretores do ILCT, de Sebastido de
Andrade a Sylvio Vasconcelos. Os professo-
res, técnicos e funcionarios do ILCT eram

também amigos muito chegados desse felc- -

tiano de saudosa memodria.

Médico-Veterinario pelo Brasil, Doutor em

consultor técnico da Organizagdo Mundial de

Salde, Aposentado. Dr. Francisco Januario

Carneiro, Engenheiro de Minas e Givil. Apo-
sentado. Ex-professor do Colégio Agricola
“Diaulas de Abreu” e da Escola Preparatoria
de Cadetes do Ar, em Barbacena. Ex-Enge-
nheiro da EFCB. Ex-Professor da ESAV (Vi-
gosa) e da UFJF (Juiz de Fora). Maria de
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PRODUTOS

Veterinaria pela Franga, honrou os dois pai-  Gonceigdo Carneiro de Andrade — Norma-
ses que sempre tiveram um lugar especial em |ista. Prof, Pablica aposentada. Palmyos Pai-
§eu coragao. xdo Carneiro — Médico. Especialista em

Era casado com D, Gilberte Colomb Car- Otorrino. Ex-médico do Ministério da Agri-
neiro, a esposa que a Franga Ihe deu e que  Cultura. Aposentado. Superintendente = da
ele encontrou aqui mesmo no Brasil, em Be- UNIMED, em Belo Horizonte. Autor de obra
fo Horizonte. sobre cooperativismo médico; Altair Paixao
Carneiro — Normalista. Diplomada pelo Con-
Filho do famoso educador Dr. José Ja- servatério do Rio. Licia Paixdo Carneiro —
nuério Carneiro — o Dr. Fecas — deixou os  Normalista. Funcionaria aposentada do Mi-
seguintes irma@os: Dr. Victor Carneiro, Mé- nistério do Exército. Anténio Jacob da Pai-
dico-Veterinario, com doutorado na Faculda- x&o Carneiro — Advogado. Agricultor. Pre-
de de Medicina de Paris. Pesquisador cienti- sidente do Sindicato Rural de Ubd — MG.
fico do Instituto Bioldgico de Sdo Paulo. Ex- (H.A.)

NOSSA CAPA

Fotos tiradas durante o V CONGRESSO Exército, que tem abrilhantado as soleni-

NACIONAL DE LATICINIOS (Julho/78) dades de instalagdo dos Congressos. Re-

géncia do maestro Leonel Peternelli Filho.

1. Pétio interno do ILCT 3 e 4 — Detalhes da EXPOLAC/78 — Expo-
2. Banda do 10.° Batalhdo de Infantaria do sigdo de Produtos Lacteos.

MAGNUS S. A. Maquinas e Produtos
Divisdo Klenzade A

Nova linha especializada na limpeza e sanitizacdo
de laticinios.

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

Assisténcia  Técnica  Gratuita

Rua Figueira de Melo, 237-A - Tel. 254-4036 - Rio — GB
Rua Morais e Castro, 778 — Sdo Mateus — Tel. 211-3417 - Juiz de Fora - MG

V. CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS

~ Seré realizado no Instituto de Laticinios “Céindido Tostes”, em Juiz de
Fora, de 09 a 13 de julho préximo, sob os auspicios da EPAMIG-ABL-FIL.

Convida-se os laticinios brasileiros para tomarem parte nos trabalhos des-
se importante acontecimento relaciondo com o leite e seus derlvados desde sua
producdo até sua comermallzagao

InscrigBes e informagSes no ILCT, do Departamento de Tecnologia de
Alimentos da EPAMIG. C. P. 183 - 36.100 - Juiz de Fora, MG - Fone 212-2655

APRESENTAMOS O MODELO
«ECO 6» 6600 L/H DA SERIE
«ECOMATIC» PARA EMBALAR
LIQUIDOS AUTOMATICAMENTE

@F@p @€ goBravil

méquines automdtices de embalagem Itda

av. octtalles marcondes ferreira, 338 (antiga av. central) - jurubatuba - santo amaro - s3o paulo A :
KL enderego telegrafico - plasticfoil - cep 04696 - c.g.c. 62.846.928/0001-49 - inscr. estadual 108.355.801 - telefone pabx 246- 2044
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JOWALL

MAQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR
LATOES DE LEITE

BATEDEIRAS

TACHOS PARA DOCE E
REQUEIJAO .
PICADEIRAS E FILADEIRAS
DE MUSSARELA

TANQUES E CRAVADEIRAS

Fundicédo Juiz de Fora Ltda.

. CGC 18515 692/0001-76 Insc. 367.139058,009
FABRICA DE MAQUINAS PARA LATICINIOS E REFORMAS
FERRO MODULAR — FERRO CINZENTO — BRONZE E ALUMINIO
36.100 — JUIZ DE FORA — MG

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

ndistrias Reunidas Fagundes Netto S.A.

“Estamparia Juiz de Fora”

Latas de todos os tipos e para todos os fins.

Cartazes e artefatos de folha-de-flandres
MAaquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,

carretilhas, placas, etc.

Embalagem resistente a acidos e alcalis

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones: 212-1790 — 211-9878

Enderego Telegrético “IRFAN” — Juiz de Fora — Minas Gerais

Construida totalmente em aco inoxidavel.
O processo de corte e agitacdo

cientificamente projetado, permite uma perfeita de produtividade e perfeicdo de

homogeneidade da massa. funcionamento da Queijomat, em qualquer

. Dotada de regulagem de velocidade para cada  dos seus tamanhos.

tipo de queijo.

Fabricadas em diversas

capacidades: de 4.000 a 10.000 unid./h.

‘A;|C.POSTAL 1250 « FONE ~ (0412) 623340 .
ANAC - .

80000 - CURITIS.

'BELO HORIZONTE - :M G + FONE {031) 2218608

RIO DEJANEIRO ~< R\ + FONE (021) . 2651310 © ..+

SAO PAULO * FONE @11} {Sg3gms ¢
PORTOALEGRE +FONE(0512):22.0108” ©
LEX: (041) S385 BHEIBR- 00 =00 o

Tem sido inimeras as tentativas de similaridade,
contudo, nenhuma consegue atingir o alto indice




As maquinas BRASKOR
envasam qualquer
produto liquido,
pastoso ou
granulado.
logurte, Cremes,
Doces, Manteiga,
Sorvetes, Geléias,
Agua, Sucos,
Temperos, efc...

Podendo serenvasados

em capacidades de:
10 g (miniqoor¢do) a
500 g.
Quadlquer que
seja o seu produto,
consulte-nos,
solicitando
nossos catdlogos.

Secretaria de Estado de
Instituto de La ido Tostes

100% nacional
Cap.: 2500 a 2500 unidh
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