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www.arvoredoleite.org

Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
Frensel do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG),
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do
ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
nome foi alterado para o atual.

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

e Faca uso ndao comercial dos arquivos. Projetamos a digitalizacdo para uso por individuos e ou instituicdes e solicitamos que
vocé use estes arquivos para fins profissionais e ndo comerciais.

e Mantenha a atribuicdo Arvoredoleite.org como marca d'agua e a identificacdo do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial
para informar as pessoas sobre este projeto e ajuda-las a encontrar materiais adicionais no site. Ndo remové-las.

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
legal. O fato do documento estar disponivel eletronicamente sem restri¢des, ndo significa que pode ser usado de qualquer
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violacdo de propriedade intelectual podem ser bastante
graves.

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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A partir da esquerda: Sr. Otto Frensel, presidente da ABL, Ministro Alysson Paulinelli,
da Agricultura, e Diretor Antonio Carlos Ferreira, do Dept®. ILCT, da EPAMIG, na festa
da C.C.P.L. (Pag. 43).
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i1 Atuando no setor bioquimico, a Biobras
€ uma empresa mineira com capital
J autorizado de 65 milhGes de cruzeiros.
i'{  Tem como objetivo produzir enzimas,
|| proteinas e hormdnios, insumos basicos
|| paraas inddstrias farmaceutlcas de alcool
| | eaglcares, de couros, colas e gelatlnas

| Sua fébrica, no Distrito Industrial de
Montes Claros, com uma &rea construida
de 5.200 m2, produziré anualmente

100 toneladas de enzimas para o mercado
interno e externo. Tecnologia inteiramente
nacional, m3o de obra especializada e
maquindrio modernissimo capacitam a
, Biobras a oferecer aos clientes um produto
| de superior qualidade por prego inferior

- ao artigo estrangeiro e com entrega muito
mais rdpida. Além disso uma novidade:
toda a tecnologia Biobrds est4 inteiramente
« > ~~~~~3o do cliente que podera

EPAM'GSSlstenma técnica quando quiser.
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.. CONGRESSO NACIONAL
DE LATICINIOS

; EPAMIG/DEPT.> ILCT - ABL/FIL
CN — 01/76 Juiz de Fora, 04 de junho de 1976

Prezado Senhor:

; A EPAMIG — Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais,
através de seu Dept®. Instituto de Laticinios ‘“Candido Tostes”, em con-
junto com a ABL — Associacdo Brasileira de Laticinistas, fardo realizar
_em Juiz de Fora, no periodo de 19 a 23 de julho, o 11l.° CONGRESSO
'NACIONAL DE LATICINIOS. Este conclave da maior projegdo- contara
‘este ano com a participagdo de conferencistas de renome, tanto brasi-
‘leiros como de outros paises da Europa e América do Sul.

' Durante os trabalhos, serdao abordados pelos conferencistas, os
mais variados tépicos nas areas de Producdo, Tecnologia, Engenharia e
Comercializagdo de Laticinios.

: Simultaneamente ao Congresso, serdo realizados em recintos ane-
Xos, especialmente construidos para tal finalidade: .

. . — V1.2 EXPOSICAO DE EQUIPAMENTOS E EMBALAGENS PARA
A INDUSTRIA DE LATICINIOS (EXPOMAQ — 76), onde poderdo ser vis-
tas em funcionamento, as inovagdes da Industria Brasileira de Equipa-
mentos para Laticinios, bem como modernos desenvolvimentos no setor
de embalagens para produtos lacteos;

, — V.© CONCURSO NACIONAL DE QUEIJOS — este ano com pro-
jecao nacional, pois contaremos com a participagdo de Industrias de Quei-
_jos de todo o pais, as quais terdo oportunidade de expor seus produtos
~em um local construido em estilo “Chalé Suigo”. Nesta ocasido, os in-
“dustriais poderdo conhecer produtos de todo o pais e estabelecer con-
“tatos com dirigentes dos principais Supermercados e Firmas Atacadistas
nacionais.

Para o julgamento dos queijos tipo Prato (2 kg), Lanche e Minas
 'Padronizado (1 kg), foi constituida uma Comissdo de Técnicos conside-
“rados especialistas na area, o que permitird elevar ainda mais o nivel do
-. Concurso. Aos classificados em primeiro, segundo e terceiro lugares se-
~ rdo conferidos diplomas e medalhas.

Certos de contarmos com a prestigiosa presenga de V. 82, firma-

mo-nos.
Atenciosamente

® — Otto Frensel Antonio Carlos Ferreira
Presidente Secretario Geral
Comité Organizador Comité Organizador

BIOQUIMICA DO BRASIL S.A.
Rua Leopoldina, 260. BH. 30.000.
Pedidos pelos tels.: 223 3644 e 223 3467.

FICHA DE INSCRICAO NO VERSO

flend]
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A Secretaria-Geral do II1.° Congresso Nacional de
Laticinios — Rua Tenente Freitas, 116 — End.
Teleg. ESTELAT Tels.: (032) 212-2695 e
212-2715 — Telex 322101 — 36100 Juiz de Fora (M)

Inscricdo n.e:

Recibo ne:

Solicito a minha inscrigdo como Membro Participante do IIT.

de 1976.

o0 2 € Congresso Nacional de =
Laticinios, a realizar-se no Dept.° Instituto de Laticinios Candido Tostes,gde 19 a 23 de julho =

(Favor preencher & mdquina ou em letras de forma)

Sobrenome:

Peco fazer em meu nome a(s) reservas(s) abaixo indicada(s):

Hotel de Luxo — Casal () aprox. Cr$ 250,00 i

otel . K Solteiro () aprox. Cr$ 170,00
g{:;;;z Classe — Casal () aprox. Cr$ 180,00 Solteiro ( ) agrox. Cr$ 90’00
Slandara : Casal () aprox. Cr$ 120,00 Solteiro () aprox. CrS 60,00

L Solteiro ( ) Cr$ 30,00
(Nag @amas de hotel e hospedagem no D. ILCT, estd incluido o Café da Manhd) ’ ’
Refeigbes no D. ILCT (Almogo e Lanche) Cr$ 30,00 pessoa/dia

Fard as refeigGes no D. ILCT ?

Data de saida:.

Estou r
u remetendo em anexo, o chequen° , no valor de Cr$

co . s
ntra o ’B.EIICO.....‘.. .................................................................... » nominal & Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais, pagdvel em Juiz de Fora, para:

1 — Taxa de Inscricio (Membro Partici ante)

2 — Taxg de Excursio (inclusive almogcl))) E ; gig ?gg’gg D/pessoa
3 — Anais do Congresso ( ) Cr§ 120'00

4 — Banquete de Encerramento (dia 23/07) ( ) Cr8 80’00 D/pessoa
S — e, didrias no D. ILCT ¢ ) cr$ '

6 — refeigbes no D. ILCT (Yo,

Notas: 1 — Solicita-se o obséquio da devoluca i
: - ¢ao desta Ficha de Inscricdo até o di
julho, _]}mtamente com o cheque acima especificado. ¢ @ i0ce
2 — Os Anais fi(_)'Congresso s.erﬁo‘editados apcs o conclave e remetidos aos Mem-
br_os— Participantes que fizeram a reserva prévia, através desta Ficha de Ins-
cricao ou durante o Congresso.

Tatbna.

PAMIG

Pocu

Assinatura:
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Quality Control in

‘ Parece obrigatério que, antes de iniciar

_ um estudo geral da qualidade dos queijos,
¢om fins didaticos e para esclarecer mui-
tos aspectos equivocados que ainda exis-
_tem em nossos meios consumidores, fabri-
_cantes e mesmo técnicos, em relagcdo com
o que se deve entender por qualidade e
seu controle, antecipemos aqui alguns con-
_ceitos basicos sobre tdo interessante tema,
do qual temos dedicado uma atencdo espe-
cial nesses ultimos anos.

OS FATORES DE QUALIDADE
E SUA APRECIACAO

1. Introducdo

Os fatores de qualidade ocupam um lu-
gar preeminente e decisivo para a boa co-
mercializacdo de qualquer produto. Com
efeito, € norma geral em qualquer proces-
so de fabricacdo o cuidado em obter um
produto da maxima qualidade. Cumpre lem-
‘> brar que a alma de todo mercado é a qua-
lidade, e isto cada vez mais quanto mais
desenvolvido estiver o pais, visto que para
se abrir mercado em um pais altamernte de-
senvolvido, ndo basta conhecer os merca-
dos, os gostos e as preferéncias do consu-
midor, a relacGo entre a oferta e a deman-
_da, mas, sim, & fundamental pensar com
maior confianca no éxito da oferta de um
‘produto baseada
- 'do um novo produto que se apresenta no
mercado ndo faz mais que conservar a qua-
lidade ao nivel de outros semelhantes ja
existentes, topa com forte concorréncia. Se
trata de concorrer mediante uma qualidade
inferior, baixa ou mediocre, depara-se com

Sindical Nacional de Indostrias Lacteas.

(2) Médico-Veterinario.

: CONTROLE DE QUALIDADE EM QUENOS MATURADOS ()

Ripened Cheeses

C. Compdaire (2}

a exigéncia do consumidor ja habituado a

outro nivel de qualidade superior. “Téo so-
mente nos paises muito pouco desenvolvi-
dos é possivel manter conjunturalmente uma
qualidade mediana” (F. Rueda).

Se isto é valido para qualquer fabricante,
de qualquer produto, é muito mais eviden-
te quando se trata de produtos alimenti-
cios para consumo humano e mui particular-
mente nos produtos leiteiros, j@ que sua
aceitacdo e consumo dependem muifo mais
estreitomente da qualidade final e de ‘que
esta se mantenha homogénea e uniforme
nas partidas e no tempo.

2. Definicdo e conceito de qualidade

A “Real Academia de la Lengua” define
a qualidade como “conjunto de atributos
que -constitui a maneira de ser de uma pes-
soa ou coisa”.

Falar da qualidade de um alimento é
sempre um problema, por se tratar de um
conceito baseado em apreciacdes subjeti-
vas, tais como o “gosto do consumidor”,
que ndo se refere apenas ao sabor, mas
também ao habito, desejo, exigéncia, moda,
apreco, etcetera, etc, das pessoas que ©
vd@o consumir. Ndo obstante, podemos ten-
tar sistematizar esse conceito, se admitir-
mos que um produto terd mais qualidade
para um consumidor, quanto mais qualida-
des do mesmo o impressionarem favoravel-
‘mente. As qualidades que podem impressio-
nar o consumidor podem ser intrinsecas,
devidas -ao produto em si, ou extrinsecas,
devidas & apresentacdo e outros fatores.

A percepcdo, pelo consumidor, destes
fatores ou qualidades do produto, tanto in-

(1) Conferéncia pronunciada durante o curso breve sobre “Tecnologia da Fabri-
~ cacdo de Queijos”, realizado de 27 de maio a 18 de junho de 1974, organizado
pela Escola Universitaria de Engenharia Técnica Agricola de ‘Madri e pela Escola
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trinsecos como -extrinsecos, realiza-se me-
diante exame orgonolephco do produto, is-
to é, pela aplicacdo dos 6rgdos dos senti-
dos (vista, olfato, paladar, tato e inclusive
a audicdo), que relacionam o individuo com
o mundo que o rodeia. Indubitavelmente,
podem somar-se alguns componentes da ra-
zdo, mas ndo 4 percepcdo e sim 4 apre-
ciacdo (composicdo, marca, etc.).

E preciso ter em conta que esta percep-
cdo organoléptica, sobretudo dos fatores
intrinsecos, deve efetuar-se por degustacdo
ou prova organoléptica e assim é inteira-
mente subjetiva, dependendo -sua -aprecia-
cdo e estimacdo da pessoa que a redliza e,
inclusive, das circunstdncias que a rodeiam
ou afetam num determinado momento. A
dificuldade do cardter subjetivo da degusta-
¢do, une-se a da descricdo ou avaliacdo das
impressGes recebidas e a impossibilidade
ou pelo menos a dificuldade da ‘medicdo
de um gosto, um odor, um tato, um aspecto
ou cor, ou de um som.

Tenha-se também muito presente o fato
de que ndo basta para apreciar a qualida-
de de um produto uma pUra andlise quimi-
ca ou de outro tipo. Ha um erro de concei-
tuacdo frequente ao se confundir qualida-
de com a composicdo ou andlise. De dois
produtos com idéntica composicdo analiti-
ca, um pode ser bem aceito pelo consumi-
dor e o outro recusado. Assim, fica bem
claro que a qualidade ndo é necessaria-
mente o reflexo da composicdo mas sim
que é necessaria uma qualidade alimentar
ou bromatolégica que se pode definir co-
mo o “impacto” favordvel que o produto
causa no consumidor.

O exame dos caracteres organolépticos
compreende principalmente as apreciacBes
de odor, gosto, cor, aspecto e textura. Sen-
do este exame subjetivo, como dissemos,
foram feitos numerosos trabalhos tendo co-
mo objetivo tratar de substituir esta prova
sensorial por determinacdes quimicas ou
medicdes fisicas. No que se refere ao aspec-
to e a textura, o emprego de escalas de
coloracdo e de aparelhos de medida reo-
légica podem permitir o julgamento objeti-
vo-dos produtos. Mas o odor e o gosto ou
paladar resultam da presenca de componen-
tes tdo numerosos, complexos e varios que,
apesar dos ‘avancos cientificos realizados,
permanece, todavia, indispensavel, no es-
tado atual dos conhecimentos, recorrer ao
exame dos caracteres organolépticos, me-
diante degustadores experientes, para apre-
~i~- ~ qualidade e descobrir os defeitos

’A)EPAM'Gmentos quanto a sua qualidade.

/l'-- Emprsa de Posquisa Agropecuéri de Minos Ger

Secretaria de Estado de Agri

Institut

ra, Pecudria o Abastecimento

e Laticinios Candido Tostes

N&o obstante, a fronteira é dificil de
estabelecer, j@ que se bem que na apre.
ciagdo ou degustacéio de um produto ali-
menticio ndo conta a técnica da andlise,
visto que os UOnicos instrumentos que se
empregam sdo os 6rgdos dos sentidos, na
realizacdo pratica do controle da qualida-
de e das técnicas industriais para melho-
ra-la, as determinacdes quimicas, fisicas e
bacteriolégicas sdo meios de grande va-
lor, o que ndo se deve confundir.

Em suma, entendemos por qualidade a
classificacdo das impressdes que um deter-
minado produtoc causa nos sentidos do con-
sumidor e que faz com que este o dceite
ou rejeite, o aprecie ou ndo. Este conceito
exige por sua vez fazer uma diferéencia
cdo entre a estimacdo do consumidor geral
e a opinido _ experiente;
de muito maior valor & a oOltima pelo hé:
bito de apreciacdo de quem julga € seus
conhecimentos sobre o produto julgado.

Em nosso pais, por oltimo, o concelto
de qualidade se associa freqiientemente a
preco elevado ou origem estrangeira ou
determinada procedéncia, o que nem sem-
pre tem por que ir indefectivelmente uni-
do.

No quadro que se segue, apresentamos
uma possivel sistematizacdo do conceito
geral de qualidade e seus fatores que po-
dem ter, pelo menos, um certo valor dl-
datico e, logo entdo, polémico:

QUALIDADE
A. Intrinseca
|. Industrial

matéria-prima
manipulac¢éo
equipamentos

tipos

outros fatores
composicGo quimica
composicdo bacteriana
. caracteristicas fisicas.

ONoULAWND=

Il. Bromatoldgica
legal ou minima

a. cédigos alimentares
b. exigéncias legais

2. organoléptica

a. cor

b. aspecto

c. consisténcia

d. corpo ou textura

Revista do ILCT
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sabor
f. aroma.

QUALIDADE
A. Intrinseca
Técnico-comercial

a. toleréncias
: b. misturas
c.  preservativos autorizados
d. emulgentes
e. agentes melhoradores
f. aditivos.

B. Extrinseca

a. apresentacdo
b. acabamento

c.- envasamento

d. etiquetamento
e. conservacdo

f. preco

g. outros.

‘Que'implicd na auséncia de :

= Defeitos.
= Alteracdoes.
- Adulteruqoes

3. Necessidade do controle de qualidade

Segundo este esquema, vemos que uma
gama muito ampla de fatores influenciam
e podem determinar a qualidade final de
um- produto, embora n&o devam ser con-
fundidos com as caracteristicas essenciais
de qualidade do mesmo. Assim, ao exami-
nar a qualidade total de um produto, nes-
se"sentido amplo que assinalamos, pode-
mos défrontar-nos com o fato de que en-
fre vdarias amostras existem incontestaveis
variacdes. -Essas variacdes estdo fundadas
em dois componentes, dependendo ‘umas
de causas ndo previsiveis (ou fortuitas) e

- as. outras de causas previsiveis.

As variacGes ou diferencas devidas a
causas ndo previsiveis sdo inevitaveis, ao
passo que as devidas a causas previsiveis
podem ser descobertas e evitadas por um
método préprio. Este Oltimo exige o esta-
belecimento de um controle de qualidade
nas diferentes etapas do processo de pro-
ducdo. Este controle quando se refere a
matéric-prima, ao produto final e as ma-
térias - coadiuvontes recebe, segundo os in-
dustriais suicos, o nome de controle or-
dindrio e quando se estende também as
condicSes higiénicas e técnicas da elabo-
rﬂcoo chama-se controle extraordindrio.

Pode-se admitir que para o controle or-
dindrio é muito importante a -experiéncia
da pessoa que realiza o controle, j@ que
em outras palavras trata-se precisamente
de um controle de qualidade organolépti-
ca ou dos sentidos (dito de outro modo,
de apreciacdo da qualidade), ao passo que
para o controle extraordindrio pode-se
(normalmente é absolutamente necessario)
dispor de instrumentos e técnicas de ‘labo-
ratério e realizar andlises mais ou menos
complicadas, inclusive determinacdes
alheias ao produto em-si ou manipula¢des
puramente industriais ou tecnolégicas.

Em certa forma, poder-se-ia, portanto,
dizer que o controle ordindrio é semelhan-
te ao -controle de qualidade ou organolép-
tico e o controle extraordinario é mais se-
melhante ao controle de producdo no qual
ficam incluidos desde aspectos organolép-
ticos até econdmico-técnicos.

Em qualquer hipétese, evidencia-se a
necessidade de controles adequados de
qualidade no momento atual.

4. Objetivos do controle de qualidade

Ao estabelecer um sistema de controle
de qualidade é necessario analisar os se-
guintes pontos :

Al Estabelecimento da qualidade que o
produto deve ter, trabalhando-se conjunta-
mente com o departamento de vendas, le-
vando em conta as necessidades (ou exi-
géncias) do consumidor, para poder fixar
assim os padrdes de qualidade.

B) Chegar a uma conclusdo sobre se se
faz necessario melhorar a qualidade do
produto estudado.

C) Determinar a amplitude que o pro-
grama de melhoramento da qualidade de-
ve abranger.

D) Conhecer que etapa do processo me-
rece atencdo mais imediata.

5. Etapas do controle da qualidade

Em seniido geral, o controle da quali-
dade deve atender aos seguintes itens ou
etapas :

Matérias-primas

5.1.1. Descricdo aos fornecedores das
exigéncias da qualidade dos
produtos a comprar. -

5.1.2. Avaliacdo dos produtos com-

prados.
5.2. Equipamento de fabricacdo

5.2.1. Determinar a capccidélde dos

processos de fabricacdo para

'v
‘
5
i
l
;
z
;
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: alcancar a qualidade requerida. Condicdes do produto (volume, quanti
5.2.2. Avaliar o rendimento em quali- dade, temperatura, etc.).
dade da maquinaria.
5.2.3. Determinar a capacidade de METODOS DE APRECIACAO - .
qualidade das novas maquinas Selecio dos
- C grupos de amostras;
_ ou equipamentos. Estudo de probabilidade e métodos; «
5.3. Produto terminado Condicdes fisicas e psiquicas dos prova

5.3.1. Inspecionar o produto, para ver
como se conforma as especifi-
cacdes de qualidade e para me-
dir a eficiéncia dos sistemas de
controle durante o processo.
Estabelecer, dentro do proces-
so, em que etapa pode haver
ocorrido “baixa” na qualidade.
Caracteristicas finais do produ-
to. :
Manter os padrdes
dade.

Avaliacdo de reclamacdes e
gndlise dos produtos devolvi-
os.

5.3.2

5.3.3.

5.3.4. de quali-

5.3.5.

6. A qualidade bromatolégica ou organo-
léptica em geral

A qualidade, em sentido estrito, merece
um estudo detalhado que permita esclare-
cer seu alcance, sistematica e resultados.
No que se segue e salvo adverténcia con-
traria, ao nos referirmos & qualidade, de-
ve-se entender que o fazemos & qualida-
de aprecidvel mediante experimentacdo,
por aplicacGo dos impactos sensoriais do
produto examinado no avaliador provador,
isto & & apreciacdo da qualidade do pro-
duto.

Ndo obstante, é este um tema tdo am-
plo, que se torna impossivel expd-lo den-
tro dos limites que nos impusemos. Para
dar pelo menos uma idéia dos pontos fun-
damentais que abarca, podemos ensaiar
uma sinopse assim :

ANTECEDENTES -

ApreciacGo empirica;
- Contribuicdo da experiéncia;

Concursos e exibicdes;

Marcas de qualidade e origem;
Conhecimento e apreciacdo dos fatores
de qualidade.

PRINCIPIOS BASICOS -

Fisiologia dos sentidos: seu papel;
Classificacdo de estimulos e sensacdes;
Valores limiares;

Métodos de aplicacdo dos estimulos;
Aspectos particulares do gosto e do ol-

Secretaria de Estado de Agri

“Institut

e La

ra, Pecudria o Abastecimento

inios Candido Tostes

"— Revisar as anotacdes.

—

dores;
Escalas e fichas de atribuicdo de pontos.

METODOS DE AVALIACAO -

Avaliacdo da degustacdo;
Diferenca pareada;
Sistema triangular;

Outros métodos;

que constitui praticamente a evolucdo, b |
ses, experiéncia e técnica desta importan
te especialidade dentro da indostria ali
menticia.

7. Regras fundamentais para a aprecia:
cdo de produtos ldcteos.

O caso particular da apreciacdo orga-
noléotica dos produtos do leite ndo dife-
re muito das regras gerais assinaladas |
anteriormente. Ndo obstante, poderiamos
insistir com firmeza nos seguintes pontos;
como fundamentais :

— Dominio de certas técnicas e bom co-
nhecimento dos procedimentos de exa-
me.

Emprego eficaz do tempo de avaliacdo,
— Concentracdo, equilibrio e tranquilidade. |
— Boas condicdes fisicas e mentais do ave
liador.

Momento adequado da experimentacdo.
Interferéncia das refeicdes e de deter

minados alimentos. .
— O uso do fumo, goma de mascar, parafi-
na, etc. ;

— Locais limpos, ventilados, iluminados, de
temperatura favoravel, adequados.

— Conhecimento do sistema de pontos e dos
padrdes.

— Conhecer graus e intensidade dos defeir
tos permitidos em cada grau.

— Adequacdo das amostras (temperatura
15,5°C). :

Amostra representativa e degustacdo ade-

quada em volume.

Observacdo imediata do aroma.

Fixacdo da “qualidade ideal” na mente.

Observar a sequéncia dos sabores e odor.

Preparar a boca.

Introspeccdo.

— Néo ser demasiado critico.
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_ Independéncia de critério.

2 Avaliar a pratica e a experiéncia.

g. Apreciacdo da qualidade intrinseca do
queijo terminado.

Para desenvolver em concreto o ponto
53 da etapa ‘do controle de qualidade em

_geral com referéncia aos queijos, devemos

advertir que existem -critérios muito varia-
dos de apreciacdo do produto terminado,

‘em sua avaliacdo de conjunto.

De nossa parte, estabelecemos no devi-

. do tempo uma classificacdo das etapas de
‘¢controle sobre queijos, segundo o ‘momen-

to. em que a referida qualidade deve ser
julgada, da seguinte forma; a qual, se admi-
timos e continuamos admitindo ser conven-
cional, parece-nos 0til um estudo geral co-
mo o que dgora tentamos:
Na inddstria:

condicdes de producdo de leite;

“ condicdes técnico-higiénicas da indostria;
coleta, transporte e recepcdo do leite;
limpeza e higiene do pessoal;
higiene da manipulacdo e dos utensilios;
conirole de tecnologia apropriada;
controle de maturacdo;
controle do salgamento;
controle do acabamento e envasamento;
controle do armazenamento;

embalagem e transporte;
aplicacdo da regulamentacdo sanitaria.

Nas alféndegas

embalagem;

documentacdo oficial e exigéncias legais
(certificados, controles, . etiquetamen-
tos, etc.);

origem e denominacdo;

data de fabricacdo;

marca;

caracteristicas e composicdo;

exame da partida;

condicdes de conservac@o;

amostragem;

exame particular.

. Nos mercados e lojas

.exames prévios de partidas;

exame individual;

percussd@o e palpacdo;

consisténcia;

odor;

condicdes de exibicdo e conservacdo;
caracteristicas e composicdo;

origem e denominacdo;

marcas de qualidade; -

marca e data de fabricacdo;
amostragem;

atas e condicionamento;
confiscacdes.

No laboratério

exame individual;

exame externo;

exame da massa;.

preparacdo das amostras;

determinacdes elementares fisico-quimi-
cas;

determinacdes elementares
€as;

determinacdes especiais;

determinacdes auxiliares.

bacteriolégi-

De igual forma, ao referir oo exame par-
ticular de cada peca de queijo, em ordem
de atuacdo, entre as muitas alternativas
possiveis, aconselhamos o seguinte:

Exame individual

envasamento e acabamento;
coberta e envoltério;
aspecto externo;

forma;

tamanho;

peso;

cor e caracteristicas;
integridade;

consisténcia e corpo;
percussdo e elasticidade;
odor e caracteristicas.

Exame da massa

sondagem ou amostragem —
orientadora,
fisico-quimica,
bacteriolégicas;

corte e fragmentacdo;

exame da massa;

textura e cor;

olhos, gretas e fissuras;

outras determinacdes.

Preparacdo das amostras

para seminacdes;
para andlises;
para histologia.

Composicdo da massa de queijo solbvel em
dgua :

proteinas (micrométr. Kjeldahl);

calcio {método Rosell);

fosforo (método Rosell);

cloreto de sédio (método Charpentier);
cinzas descloretadas (cdlculo);

indices;
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- Composicdo da massa do queijo
insoluvel na agua

proteinas (micrométr. Kjeldahl);

célcio (método Rosell); i
fésforo (método Rosell);

cloreto de sédio (método Charpentier);
cinzas descloretadas (calculo);

indices;
(caleulo): proteinas/Ca
proteinas/P
Ca/P
o g.eq.Ca.
"~ Cal/Prot. 10-5
. g. prot.

FracGes nitrogenadas

nitrogénio precipitado a pH 4,6 (méto-
do Liebefeld);

nitrogénio precipitado por CCI13CO:H
(método Rosell);

nitrogénio precipitado por acido tdnico
(método Rosell);

nitrogénio amoniacal (método Rosell);
nitrogénio aminimo (método Van Slyke).

Determinacoes fisico-quimicas fundamentais

pH (potenciémetro);
agua (método Liebefeld modificado);
extrato seco (cdlculo);
aordura (método Gerber, Siegfeld, Van
Gulik, Soxhlet, modificado);
gordura em extrato seco (calculo);
dgua em extrato seco magro (calculo);
iax)trato seco magro descloretado (calcu-
o); :
oroteinas totais (método Kjeldahl, modi-
ficacdo Hadron, Jungkunz);
proteinas em extrato seco magro desclo-
retado; .
cinzas totais (método Liebefeld);
“cloreto de sédio (método Charpentier);
cinzas descloretadas (calculo);
calcio total {método Rosell);
P cdlcio em extrato seco magro desclore-
: -tado; ]
fosforo total (método Rosell);
P. em extrato seco magro descloretado;
~dacido citrico (método Max Schulz);
acido latico (método Rosell, Fehling);
titulacGo formalina {método Soerensen);
~ s (caleulo). o
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(calculo): proteinas/Ca. DeterminacSes bacteriolégicas simples
: proteinas/P :
Ca/P bactérias coliformes (métodos ordindrios:
Ca. e “bacto-strip”); ;
Ca/Prot. 10-5 Lactobacillus fermenti (método Burri);
g.prot. leveduras da lactose (soro de leite de-
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arrastamento de casca por telas de envol-

- vimento;

massa doce ou pouco prensada;
‘panos SUJOS; .
moldes inadequados ou defeituosos;

salbuminizado);
Clostridium (dextrose batata dgar);
bactérias propiénicas (método Liebefeld);

defeito do parafinamento

camada grossa;

demasiado fria — .
St mal aderidg;

micrococos (métodos ordindrios);
iactobacilos laticos (método Burri);
estreptococos laticos (método Burri).

. desfacamentos;
manipulacdo antes de esfriar;

reparafinamento, bolhas, etc.

Durante esses exames o analista tratg
ndo s6 de ver as caracteristicas positivas da
qualidade, .‘como também os defeitos, alte:
racdes e possiveis adulteracdes que possam
apresentar as pecas de queijo que consti:
tuem o objeto de avaliacdo.

De igual forma, com carater geral e in-
dependentemente do tipo de queijo que se
pretende examinar, os defeitos da casca e
da massa e em qualquer caso a mais fre:

‘ pfesenga de dcaros

Tipolideus casei Onds;
Tipolideus longilor Gery;
Tiroglyphus siro;
Tiroglyphus longilor;

presenca de larvas de moscas

qiente das causas do defeito, podem ser

esquematizados do seguinte modo:

DEFEITOS DA CASCA

gretas e rupturas

golpes e traumatismos;

gretas por esfriamento de coalhadg;
moldeamento defeituoso;
mo'!deamento incompleto;
moldeamento excessivo;
descascamento no sal;

excesso de acidez;

massa queimada;

mudancas bruscas de temperatura no pordo; |

outros.

achatamento ou aplanamento

encolhimento da massa;

armazenamento prolongado em pordes quen-

tes (prejudica a formacdo dos olhos);
queijos cegos.

gangrena

por fungos — Oospora caseovorans
Penicillium brevicaule;
desconhecida ou variada. T

superficie enrugada ou apergaminhada
(queijos moles)

excesso de formacdo de Penicillium glaucum;

putrefacdo do excesso de soro;
excesso de umidade no pordo;

defeitos do moldeamento

prensas em ma posicdo;

piophyla casei;

sinais de roedores
putrefacdo superficial e reamolecimento; .
_ abolorecimento superficial

Penicillium;

Cladosporium (mofo negro);
Alternariae;

Monilia;

Mucor;

Aspergillus;

Geotrichium;

excesso de fungos

- P. roqueforti;

P. glaucum;

P. camemberti;
Geotrichium candidum;

fungos anormais

‘Hormedendrum olivaceum;
‘P. bruneo violaceum (no Camembert);
Sporendarema casei (mofo vermelho).

DEFEITOS DA MASSA
‘do corpo e da textura

_corpo:
. — curlo, escasso, longo;

textura: '

— com borbulhas, pouco firme, esponjo-
- sa; abertaq; .
— demasiado Omida, mole, coriacea, vis-
gelatinosa,

cosa, pegajosa, gomosaq,
pastosa, argilosa, coagulenta, com-
pacta; . :

— corticenta, seca, desmanchadica, dura;
‘— granosa, gredosa, arenosa, demasiado
firme; '

presenca de olhos e fissuras _

presenca indevida;

olhos excessivos;

olhos escassos;

olhos grandes; )

olhos pequenos (mil olhos), “alfinetacos”;.
abertura irregular; ) i
olhos -irregularmente distribuidos;
formacdo de . fissuras e sua distribuicdo;
olhos brilhantes em casca de noz:-
olhos mates; '

mofos

presenca indevida;
mofo excessivo;
mofo escasso;
fa'ta de mofo;

inchamento ou estufamento

precoce {(moles):
— Coli aerogenes.
Leuconostoc.,
outros;

tardia_(duros):
— Clostridium butyricum,
Clostridium tirobutyricum;

especiais (fundidos):
— Clostridium sporogenes,
Clostridium pasteurianum;

putrefacdo

branca ou interior (Emmenthal):
~ Clostridium sporogenes (Bacillus putri-
ficus;

cinza (Gruyére):
— Bact. proteolyticum;

.cor

cores atipicas (corantes ndo auforizados);
descoloracdes — total,
— parcial (manchas);

cor cinzenta; )

pontos negros; .

vermelho da tabua, pontos vermelhos;

manchas pardo-avermelhadas, pardo-viole-
tas, amarelas, azuis, mofo azul (P. ro-
queforti);

Penicillium bruno violacium .

manchas de ferrugem;

particulas brancas. (tirosina, lactato célcico),
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gosto e aroma

dcido, de forragem, de ervas, insipido, abo-
lorecido ou bolorento, rancoso, apodre-
cido, alidceo, estercoral, butirico, hedion-
do (Clostridium lento putrescens);

amargo quimico:
= excesso de gordura, gorduras estra-
nhas;
— substancias da forragem;

bacterianos: »
- Micrococcus caseimanasis (Torula ama-
ra); .
— Dermatium casei, colibacilos;
de fruta (leveduras);
sapondceo (Oidium lipases), adocicado en-
joativo (prolina).

9. Apreciacdo da qualidade especifica
e do tipo dos queijos

Quando se trata de julgar ou pesquisar
queijos com fins fundamentalmente de sua
graduacdo com referéncia a qualidade, den-
tro de cada tipo, é absolutamente necessa-
rio possuir um perfeito conhecimento pra-
tico das caracteristicas do queijo e conhe-
cer as qualidade e caracteristicas deseja-
veis_de cada tipo especifico.

Os processos relacionados com a fabri-
cacdo de queijos sdo tdo variados que fre-
qlentemente os produtos terminddos guar-
dam .
facilmente compreensivel quando compara-
mMOos um queijo parmesdo com outro de cre-
me fresco.

Em geral, o queijo & um produto ldacteo
feito por coagulacdo, seja de leite integral
e ou desnatado, eliminando grande parte da
HAk porcGo liquida e retendo os residuos ou

A sélidos coagulados. Estes sélidos coagula-
Helb dos, por sua vez, podem sofrer ou ndo uma
i subseqliente maturacdo. A porcdo liquida
eliminada, conhecida como “soro”, consiste
essencialmente em dgua e lactose, com me-
nores percentagens de cinzas, albumina,
gordura e caseina. As porcdes sélidas ou
semi-solidas restantes do soro eliminado co-
nhecem-se por “coalhada”. Os sélidos lac-
teos na coalhada feita com lejte integral
comp&em-se principalmente de caseina e
gordura, com algumas cinzas, lactose e alby-
mina. Os sélidos lacteos na coalhada feita
de leite desnatado tém aproximadamente a
mesma relacdo entre si que os da coalhada
integral, exceto que somente uma quantida-
de muito pequena de gordura fica presente.

As percentagens relativas dos varios s6-
lidos presentes, em proporcdo com a quan-
tidade de soro retido na coalhada, tém mui-
to a ver com o sabor e o corpo caracteris-
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tico do queijo terminado. Da mesma formg
as mudancas quimicas resultantes do cres.
cimento controlado de vérios microrgan;s.
mos especificos, durante o processo da mg.
turacSo, ddo certas caracteristicas deseja:
das no queijo, e desse modo ha muitos i
pos, variedades e espécies de queijo cop
0s quais o juiz ou provador de queijos.
O avaliador queijeiro deve conseguir fi.
car familiarizado com as caracteristicas da
sabor, corpo e textura dos diferentes tipos
de aueijos e com suq aparéncia normal ¢
terminacdo ou acabamento. Pode-se apren.
der muito sobre a qualidade do queijo por
sua simples aparéncia. Por meio de cuida:
dosa observacdo do aspecto externo e pels
exame completo de suas caracteristicas in
ternas da textura e da cor, um bom

: . iuiz
de queijos, experimentado, pode, freqiien.
temente, localizar um queijo dentro de sug
classificacdo geral de qualidades mesmo |

sem o haver provado.

Uma nova classificagdo de tipos de quei-

ios, muito adequada para os fins que ago-

ra nos interessam, pode ser estabelecidq,

dependendo de:

a) ter sido feito com leite
leite desnatado;

b) o método de coagulacdo do leite; i

c)g quantidade de soro retido na coalha. |
a;

d} coalhada maturada ou ndo;

e) método de maturacdo;

f) origem do leite: vaca, ovelha, cabra ou
suas misturas, etc.

O leite coagulado, pelo desenvolvimento
do dcido ldtico dentro do mesmo, cria uma
coalhada de textura aspera, granosa, ao
passo que a coagulacdo por coalho de uma
coalhada é majs pastosa ou eldstica ou
flexivel. A relativa moleza ou dureza do
queijo depende também da quantidade de
soro nele retido.

integral ou com

Os queijos moles feitos com leite inte-
gral ou desnatado que derivam seu sabor
principalmente dos cultivos lacteos usados
e do creme acrescentado, sdo geralmente
consumidos em fresco.

Os queijos duros ou semiduros sdo ge-
ralmente fabricados com leite integral coa-
gulado pelo coalho e normalmentes matura-
dos ou “envelhecidos” antes de ser consu-
midos.

Os queijos também diferem segundo os
tratamentos bacteriolégicos enzimaticos do
leite antes da coagulacdo ou de acordo com
a adicdo de cultivos de mofos proteoliticos
ou lipoliticos -agregados & coalhada antes
do prensamento ou excepcionalmente a flo-
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o natural do pordo nas fabricacBes rurais
:)u ngo tecnificadas.

CARTOES DE PONTOS DE QUEIJOS E
ESCALAS

A) Cartdes de pontos

Os cartdes ou fichas de pontos sdo uma

lista tabulada dos fatores que contribuem

para @ qualidade de um produio, com um
valor numérico e convencnon_ul _gfrlbundo a
cada fator. Normalmente dispéem-se por

ordem de importéncia e o valor maximo

de pontos s6 se pode dar em um produto
teoricamente perfeito, alcancando o valor
']OOQuondo .a avaliagdo é completa h~c1 de-
terminados fatores para cuja apreciacdo se-
ria preciso o uso de equipamento e meios
de laboratério. Para as avaliacdes que cos-
tumam ser feitas em concursos ou na pré-
tica rotineira usam-se cartdes de pontos Tn-
curtados” que consignam somente aqueles
fatores ou qualidades que se podem de-
terminar real e diretamente pelo juiz e sua
pontuacdo mdxima é sempre, naturalmente,
or de 100. _
me?)s cartdes ou fichas de pontos sdo um
meio definitivo e sistematico que permite
chegar a uma avaliacdo concreta do pro-
duto examinado e cujo ‘valor em pontos se
deseja estabelecer. Divide-se em duas ou
mais partes; cada parte tem uma avali
numérica. Nelas se mostra a importancia
comparativa dos diferentes dados que po-
dem ser tomados em consideragdo. Seu em-
prego faculta ao juiz principiante estabele-
cer habitos exatos de juizo para seguir uma
ordem de critério e requerem um minimo
de tempo e de esforco para chegar a re-
sultados definitivos, send9 'fomberp muito
0til para avaliar os possiveis defeltps que
podem encontrar-se no produto examinado.
Para o juiz experimentado sdo normal-
mente de pouco valor como _q|uda na ava-
‘liacdo habitual por pontos, ja que e_le de-
ve ter habitos e procedimentos proprios de
pontuacdo, mas ndo obstante seryem-lhe de
instrumento para manter um reglst_ro exato
das diferentes amostras que examinou.

As vantagens do uso dessas fichas po-

- dem ser resumidas assim:

a) educacdo; ] .

b) formacdo de habitos corretos de juizo;

c) eliminacdo de erros;

d) economia de tempo;_ g

e) proporcionar um registro permanente de
dados; ]

f) guia ;Sara o progresso da qualidade.

B) Escalas ou atribuicGes oficiais de pontos

Para conseguir o me!hor uso das fichas
de pontuacdo, o princnplanfe.:sot{retuc!o de-
ve ter em mente que a experiéncia foi sem-
pre e continua sendo um grande mestre e
que deve aproveitar todas as oportunidades
para beneficiar-se dela, e comparar suas pri-
meiras apreciacdes e pontuagSes com as
dos juizes mais experimentados e reotnbpur
novos pontos em casos de manifesta dife-
renca. ) o

Ademais, deveria associar as avaliacdes
de cada um dos fatores com a escala con-
cedida a cada uma das tabelas-padrdes.
Estas 0ltimas estdo elaboradas por_grupos
de provadores oficiais ou associagSes ofi-
ciais e oarticulares, sendo diferenies e par-
ticulares para cada queijo e seus variantes
e sdo aceitas pelos fabricantes e consumi-
dores como meio de medicdo da qualida-
de dos queijos.

Para cada tipo de queijo, pelo menos
dos universalmente conhecidos no merca-
doucxistame Inaicadelios fialemas, de, ava-
liagdo, as vezes oficialmente es letidos,
cuja simples descricdo requerirg, em cacia
caso, uma extensa explicacdo, motivo pelo
qual n&o podemos tenté-lo nessa obra.

Mas, para que pelo menos fique uma
idéia de algumas das fichas de pontuacdo
e tabelas-padrées mais em uso, comentare-
mos alguns exemplos correspondentes aos
queijos Cottage, como exemplo dos ndo
maturados moles, e Cheddar entre os du-
ros e maturados. . )

Na escola lactolégica americana acei-
ta-se uma ficha de pontuacdo para o quei-
jo tipo Cottage com um valor maximo para
os fatores de 100 pontos (quadro 2). As ve-
zes modifica-se um certo tanto a pontuacdo
parcial para o sabor, com um limite de 40
pontos, sendo que o empacotamento rece-
be até 5 pontos (quadro 3).
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COMPETICAO :
A.D.S. CARTAO DE PONTOS DO QUEIJO CO TAGE D.S.I.A_ - Concorrente N° 17
Pontuagdo AMOSTRA N "roral!
f S
Perfeita CRITICA 1 |2T3 14 5 6 72181 9 [ 10 |GRAUS
Sab CONCOQORRENTE : :
el FONTUACAO 35|39 383436 275|134 |34 (39| 40
GRAU Po??a;oo
Criticos
Acida V4 v
NAO Amargo %
CRITICAS Grosseiro
40 De farragem
Fraca_ou amanteigado v
Estranha ~r
de fruta/fermentado (%3
altamente salgado Vv
caréncia de frescor [V
maitado - v
ICLASSIFICACAO metalico [V
NORMAL 31-40 bolorenta
g oxidado
rangoso
sujo
levedura
ICORPO E TEXTU{ CONCORRENTE
RA 30 | PONTUACAO 28130129/30(29(26128|29|29|30
PontuagGo
‘NAO GRAU -
Criticas
CRITI
30CAS Firme/Gomoso
Gelatinoso
ICLASSIFICACAQ Farinhoso/Granoso w v | v
N?SSA;;L Pastoso
Frouxo/Mole v v v\
APARENCIA | CONCORRENTE ;
E COR20 |PONTUACAO 18 |1195[19 {18 | 19 { 19 {19 [19 |18'5[195
GRAU —fontuacdo
Criticas
NAO Soro livre
CRI%CAS Caréncia de creme v
Falto uniformidade vivivivivivi v v~ v
Corpo
- Creme livre (v v
[CLASSIFICAGAQH Coalhada rota v v | v v’ v
NORMAL Viscoso
15-20 Superficie descolorida
Translocido .
Cor_ndc aatural
Embologem | Encontrada perfeito,
5 9 no concurso S|5 515151515 5(5]|5
PONTUAGAO ) \, ' \ ) ) N )
TOTAL 95 | TUER0TOML [ | 860|935 910|870]890|875|860( 870920945
GRAU TOTAL POR
AMOSTRA
GRAU FINAL
CLASSE
Quadro 1
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hel
QUADRO 2
Ficha de pontuacdo para o queijo Coitage -
Pontuasuo
FATORES perfeita
QDO+« e v e e en e e ettt gg
Corpo e BEXIUFT e eeevneeneeeaecneenaennassasenes sonsnnessasscnnccnns 0
APGFENCIA € COT .o ueuttie ettt iae sttt 0
EMBAlaGEM -« e e ettt et e et
TOTAL teieiiiiiieeee e iieiiinaanns 109
QUADRO 3 i
Pomuaf;ao
FATORES perfeita
SABOT -« xeeeeeeess e e e e s gg
Corpo @ 1XIUFA «evvneiii ettt
APArENCIA € COT . uutteiitt ettt e ettt 20
EMBOIGGEM + v v e eeeeteaeae e et e e e e e aai e 5
TOTAL o ieeaeeeeeneens 95
QUADRO 4

Proposta de pontuacdo de sabores para queijo Cottage, designando as intensidades
dos defeitos do sabor

INTENSIDADE DO DEFEITO

CRITICAS Débil Definido Pronunciado
Acido, muito Gcido, acre ... 39 37 35
AMAIrGO .« vttt 37 35 31
Gresseiro, ordin@rio ...........oiiiiiiiiiiiinn.. 39,5 38 37
- Alimento, forragem ............c.ciiiiiiia... 39 37 35
Fraco ou amanteigado ........c.covviiiniinin.... 39,5 38 37
Estranho, quimico, medicinal ................... 37 34 3
De frutas, fermentado ...........ccoiiiiiin.... 35 33 31
De alho, cebola ..o 35 33 3
Falta ‘de frescor, armazenado, rancoso ......... 38 35 3l
DE MAME e 36 34 31
Metdlico oxidado ....iiiiiiii 35 33 3
Bolorento ...t e 35 33 3l
RANCOSO vttt et e 34 32 3l
Salgado (alta salinidade) ....ovvvviiiiiiiin.. 39,5 38 37
Ui+ttt 36 33 31
De levedura, avinagrado ..............oiiiinn.. 34 32 3l

Niveis de pontuacdo para cada classe de qualidade de sabor para queijo Cottage

EXCRIBNTE « v v v eeeeeieeeieeieeeaaeeeaannaenns 40 (sem criticas)
BOM - et e et e eee e e ettt e 38 a 39,5
MEIO -t eeee et e e 36 a 37,5

RUIM ettt ieeeeeeennessssaetoeennnnnnnns 35,5 ou menos
Nivel normal i iie e 31 a 40 .
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as. quais se pode ver a diferenqicg@o r}egaﬁvu pela intgnsldade dos cjefeifos encon-
trados, o que, definitivamente mais ndo é que uma apreciacdo da qualidade.

Aproveitamos para regflrmcf o que dlzmmos.lmhas atrés, que os defeitos es-

acificos ou de tipo sdo muito mais extensos e particulares e que s6 podem ser ava-
liados com mais exatiddo quando se referem a um tipo particular de queijo.

Neste 0!timo caso (quadro 3) as tabelas-padrdes utilizadas sdo as seguintes parg
o sabor (quadro 4), o corpo e textura {quadro 5) e a aparéncia e cor (quadro é), cuja
simpies leitura dd uma clara idéia da correta interpretacdo e utilizacdo pratica de
cujo resultado é um exemplo concreto o quadro nimero 1, que corresponde ao re-
sultado comparativo entre 10 amostras em concurso.

QUADRO 7
QUADRO 5
. V Ficha de pontuacdo para o queijo Cheddar
Froposta de orientacdo de pontuacdo para o corpo e a textura do queijo Cottage
Pontuacdo
_ DEFEITO Ligeiro Médio Pronunciado CARACTERISTICAS perfeita
Demasiado firme, elastico, gomoso ....... e 29,5 28 27 : £ o] = ] 45
Gelatinoso ....c.iiiiiiiiii e e, 28 26 25 Corpo e texXtura . .uviiiiiii it i e 30
Farinhoso, granoso, secoO, caseinoso ............... 29 27 25 Terminacdo e acabamento .............ccoiiiiiin... 15
Pastoso, betume de vidraceiro ..................... 28 26 25 0o PPt 10
Débil, mole, como mingau ...........ciiiiiia., 29 28 2%
Tijolado sobre-estabilizado ......................... 29,5 28 - 97 B O 1 17 A 100
Nivel de pontuacdo de cada classe de corpo e textura QUADRO 8
Excelente vovniriit e 30 (sem criticas) Guia de pontuacdes do sabor para o queijo Cheddar, segundo intensidades do defeito
BOM ettt e e e e e 28 a 29,5 . . .
MEAIO « v v et et et et e 2 a 27,5 . Intensidade do Defeito
POBIE t et e 26,5 ou menos CRITICAS DO SABOR Ligeiro Definido Pronunciado
Nivel normal oot 25 a 30 Acido, muito dcido, azedo .......iiiiiiiiiiiiinn.. 39 37 35
AMNOIGO e eeeeeeee et ettt e etaearaearanananas 39 37 34
De forragem . ...oueerni it 39 38 36
QUADRO 6 Fermentado, de frutas .........cccvviiiiiniiinnnn. 38 36 35
. . Choco, desenxabido, insipido, sem sabor .......... 395 38,5 37
Tabela proposta como orientacdo de pontuacdo do aspecto e dos defeitos da cor no De alho, cebola, alho-porro erva ........cc.ovn.... 36 34 31
queijo Cottage CoZidO, SOrO QUENTE v.vvvirerieenineaneneanennns 39 38 37
De malte ....cuiiiiiiiiiiii it it 38 37 36
DEFEITO Ligeiro  Médio Pronunciado MetAlico wiviiii i e 37 35 33
Creme lIVEe «veiie e e 19,5 18 17 Mofado, passado .........c.iiiiiiiiiiiiii 37 35 33
SOFO TIVFE  w e e e e 185 17 15 Rancoso, grassento, potrido ..........c.ceuvuvunen... 36 34 31
Falta de creme ]9'5 18 16 SUlfUFOSO ......................................... 39 37 34
LT T ’ Sujeira, utensilios ............... S, 38 36 35
Falta de uniformidade ...l 19,5 18 17 DB SOMO v ettt et ettt et 38 37 35
Matéria, terroso ..vvviiiiiii i, 19,5 18 16 De ievedura ou de fermentado ....covviiiiiii.... 36 34 31
Sobrecremado ... i e 195 18 17
! Classificagdo de pontuacdes para cada classe de qualidade
Coalhada rota ....oeieiiiiii i 19,5 18 16 de sabor para o queijo Cheddar
Yoo 1Yo JN S 17 15 -
Superficie descolorida .........cc i, 16 15 - EXCEIENTE oo e gg (sesrgscriﬁcas)
TranslOocido  ..vvveiiii i e 18 16 15 Bom ............... B a g7,
Cor ndo natural ... i 19,5 18 17 f:ﬁﬁf gg,Soc?lemenos
Nivel normal .....oiiiiii it 31 a 40
Nivel de Pontuacdo
QUADRO 9
Excelente ...t 20 (ndo criticas) .
Bom ... 18 a 19,5 Guia para avaliacdo do corpo e textura do queijo Cheddar
MEIO -+ vt nee et et e e 165 a 17,5
i POBIE vttt e 16 ou menos Valores quando o defeito é
Nivel normal ........ e i, 15 a 20 DEFEITOS DE CORPO E TEXTURA Ligeiro Definido Pronunciado
COACEO, SBCO tvvtentnt e et eeee e eneenennanens 29 28 27
Para o queijo tipo Cheddar existe um nomero maior de fichas e tabelas-pa- Esmigalhavel, friavel, quebradico .................. 28 27 26
drdes, segundo os paises. Em geral, nos paises americanos utilizam-se cartdes sobre Coalhado, el@stico ...v.vveiiiiiiiiiiiiiiinnnn.. 29 28 7
i hn —-ntos | : Olhos de peixe, olhos de fermentacdo, fendas ..... q@8dro 7) i se avalic®é com tabela:
‘_;A)EPAMIGO as que incluimos ‘para o ‘sabor (quadro 8) e o corpo e textura (quadro 9),  Com gas, olhos em cabeca de alfinete .......... .. 28 ” - - 25 :
— .
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Terroso, granuloso .......viiiiiiiiiiiiiii e, 28 27 26 -
O o111 1o 28 27 26
Farinhoso . vvnniiin i e 28 27 25
Aberto, olhos mecénicos ...........coiiiiiiiiiii, 29,5 28 27
Pastoso, PEOAIOSO . ..eiiiiii i 28 27 25
Fragil, vidrento .......coiiiiiiiiiiiii i 29,5 28 27
Olhos de coalhada doce, olhos suicos ........... 29 28 27
Mole, débil, esponjoso .......c.iiiiiiiiiiiiie., 29 28 26
Classificacdo de valores para corpo e textura

Excelente .......coiiiiiiiiii 30 (sem criticas)
Boom e 28 — 29,5
MéEdio .. 26 - 27,5
Pobre ... 25,5 ou menos
Nivel normal. ... 25 - 39

Por sua parte, a escola francesa possui estabelecidas algumas tabelas-padrdes,
a nosso juizo muito completas, que tém um limite de avaliacGo maxima de 20 pontos..
Por outro lado, avalia com trés tabelas-padrdes diferentes os trés ticos de apresen-
tacdo comercial do Cheddar, isto &, cilindros, blocos ou envasados. :
~_Incluimos, para finalizar, as referidas tabelas-padrdes (quadros 10, 11 e 12),
de cujo estudo e comparacdo com as anteriormente assinaladas para os norte-ame-
ricanos, obtém-se abundantes e interessantes conclusées.

QUADRO 10

Tabela-padrdo de apreciacdo dos queijos Cheddar em cilindros
Tabela de pontuacdo

Forma de apresentacdo
Casca e aspecto
Textura da pasta
Gosto

I. Forma e apresentacdo (pontuacdo.de critérios sobre 3)
Cilindrica, reguiar, gouco deformada, sem defeitos notaveis
Cilindrica, deformada, fundida, quebrada
Muito deformada, muito fundida, muito quebrada

Casca e aspecto (pcntuacdo de critérios sobre 3)
Uniformemente entelado, geralmente parafinado ou plastificado, pode
estar superficialmente abolorecido, sequndo o grau de afinamento ..
Entelado e envoltério quebrados, mofos penetrantes e generalizados
Entelado e envoltério muito quebrados, gretados e ulcerados

Il. Textura da pasta (pontuacdo de critérios sobre 6)

Cor cremosa a amarela ou avermelhada, mais ou menos soldada, sem
fermentacdo gasosa ou manchas, ligeiramente marméreas
Presenca de bo!sdes de sal, pasta marmérea, fermentacGo gasosa ..

Defeitos mais acentuados

IV. Goste (pontuacdo de critérios sobre 8)

Franco, agradavel, ligeiramente ‘dcido ou amargo
Amargo, picante, comeco de saponificacdo, gosto de cozido ou quei-
mado, gostos estranhos

G)efeitos mais acentuados

!i)EPAMl
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N.B. — Esta tabela-padrdo é aplicavel aos gueijos Cheddar em cilindros que tenham
uma duracdo minima de afinamento de trés semanas.

QUADRO 11

Tabela-padréo de apreciacdo dos queijos Cheddar em blocos

Tabela de pontuacdo

Forma de apresentac@o ........c.eveiviiiniiinienniniann, 3
Casca € ASPECIO v vvttt it e e e e 3
[OFe T oTe T Y T3 o 1Yt R 6
o3 o AP 8
20
|. Forma e cpresentacdo (pontuacdo de critérios sobre 3)

Bloco regular, um pouco deformado, sem defeitos notaveis
Bloco deformado, afundado, quebrado
Muito deformado, muito afundado, muito quebrado

Casca e aspecio (pontuacGo de critérios sobre 3)
Bloco envo!vido sob - pelicula impermeavel
Pelicula rasgada, presenca de mofos

Textura da pasta (pontuacdo de critérios sobre 6)

Cor cremosa a amarela ou avermelhada, mais ou menos soldada, sem
fermentacdo gasosa ou manchas, ligeiramente marmérea
Presenca de bolsdes de sal, pasta marmérea, fermentacGo gasosa ..
Defeitos mais acentuados

Gosto (pontuacdo de critérios sobre 8)

Franco, agracdvel, ligeiramente dcido ou amargo .................. 65a 8
Amargo, picante, comeco de saponificacdo, gosto de cozido ou de

queimado, gostos estranhos ....... ...t 45a 6
Defeitos mais acentuades .....ooiiiiiiiiii e e 0a4

. — Esta tabela-padrdo é aplicavel aos queijos Cheddar em bloco que tenham um
duracdo minima de-afinamento de 3 semanas.

QUADRO 12

Tabe!a-padrdo de apreciacdo dos queijos Cheddar envasados
Tabela-padrdo de pontuacdo

Forma de -apresentag@o .........ccoiiiiiiiieiininennnannn. 3
Casca € ASPECIO v vvviiiiii e e e 3
Textura da pasta «..oeviiiiiiiiiiii i e 6
GOSH0 vttt e et e 8

20

Acondicionamento e embalagem (') (pontuacdo de critérios sobre 3)
Envase novo apresentando uma estanqueidade suficiente, presenca de

um saco de plastico no inferior ........... ..o il e 25a3
Envase muito deformado, deteriorado, estanqueidade insuficiente . ... 0a2
Aspecto (pontuacdo de critérios sobre 3) (V)

Superficie suficientemente SECA ......ouiiiriii i 25a3

a
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Superficie. mal secada, manchas de ferrugem mais ou menos fortes
presenca de mMOfOs . ....iiiitt it e 0a?2

Ill. Textura da pasta (pontuacdo de critérios sobre 6)
Cor cremosa a amarela ou avermelhada, mais ou menos soldada, sem
fermentacdo- gasosa ou ‘manchas, Ilgequmente marméreas. ......... 5a6
Presenca de bolsdes de sal, pasto marmérea, fermentacdo gasosa .. 3 a4,
Defeitos mais acentuados ......... ettt eennnneeeeeeeannnaeaeeeaan 0a

IV. Gosto (pontuacdo de critérios sobre 8)

Franco, agradavel, ligeiramente écido ou amargo .................. 65a8
Amargo, picante, comeco de saponificacdo, gosto de cozido ou de

queimado, gostos estranhos ... e 45a 6
Defeitos mais acentuados s......iveiiiiiiiiiiiiiiieiiieeeanans 0a4

(1) Dada a apresentacéo particular desse tipo de queijo, as mencdes de forma e apre-
sentacdo e de casca e aspecto foram trocadas respectivamente pelos termos “Acon-
dicionamento e embalagem” e “Aspecto”.

N.B. — Nenhuma especificacdo referente a duracdo de afinamento é exigida para a
aplicacdo desta tabela-padrdo aos queijos Cheddar envasados.

OBSERVACAO: Traduzido do castelhano por Ronaldo José da Silva e Denis Nigel

Clifton-Riley. Original publicado na Revista Espafiola de Lecheria, n.° -

93, paginas 145 a 165.

NAO E NOVIDADE QUE
SCHMIDT EMBALAGENS S.A.
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@ CARTAZES , PLASTIFICAGCAO
@ CAIXAS PARA MANTEIGA : ® PARAFINAGAO

RUA HENRIOUE VAZ, 137
FONES : 2.1572 — 2.3987
2.4501

CAIXA POSTAL, 8
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. CGC 21554548 / 001

. INSC. EST. 367.19108.007
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NOSSO CALOR
AQUECERA O MUNDO

ESCRITORIO GERAL DE VENDAS:

RIO DE JANEIRO - Rua Felix da Cunha, 112-8 - Tijuca

Fones: 228-4983 - 248-2290 - 284-3408
284-3457 - 284-3458

SIMILI

REPRESENTANTES:
Belo Horizonte - Rua Araguari, 1705 - sala 501
. Tel. 335-9544
Londrina - Av. Tiradentes, 230 - Tel. 232645
Porto Alegre - Rua Santa Rita, 311 - Tel. 22-5905
Goiania - Rua 16-A n.0 380 - Setor Aeroporto
Tel. 2-3431 .
Sio Paulo - Rua Rudy Schaly, 104 - Vila Fiat Lux
Belém - Travessa Francisco Monteiro, 776
Tels.: 266-2633 e 226-3329
Campos - Rua do lIpiranga

FABRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA.
MINAS GERAIS: RUA HELIO THOMAS, 35 - TEL.: 212-0296 - C. POSTAL 266 - JUIZ DE FORA

Reunidas Fagundes ety S

. “Estamparia Juiz de Fora”

Industrias

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e artefatos de folha-de-flandres
Méaquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, etc. :
Embalagem res1stente a acidos e alcalis -

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones 212-1790 — 212 8373 — 212-9325
Enderego Telegrafico “IRFAN” — Juiz de Fora — Minas Gerais '
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PARA TANQUES DE
PETROLEIROS -
TANQUES DE LEITE.
CERVEJA -OLEO-ETC,
SILOS E TORRES DE .
SECAGEM Tanque

Hori zontal

¢/ Vasdo 9-51
m3/ hora

em ago

para produtos
viscosos

32 360.000 lts/hora

inoxidavel 316

para descarga sob vacuo

importado da
TOFTEJORG - Binamarca

ESTOQUE - ASSIST. TECNICA
ALLINOX LTDA. IND. COM.
R. SERGIPE, 475 - CJ, 641
CEP 01243 - S. PAULO - sJ

romeoy RECORTE Adui ™™~ 77" > E e

A
ALLINOX IND. E COM. LTOA,
SAO PAULO — SP:

DESEJAMOS RECEBER

O FOLHETO O OFERTA

DOS EQUIPAMENTOS ABAIXO MARCA.

DO COM “'X". N

O MEDIDOR DE VASAQ “OT".

O DETERMINADOR DE MASTITE “OT""

O BOMBAS DOSADORAS “MPL"

O BOMBAS  POSITIVAS SANITARIAS
“SSP"

O MAQ. PARA LIMPEZA DE TANQUES
“TOFTEJORG"

O BOMBAS PERISTALTICAS “MPL"

O MEDIDOR DE UMIDADE DE CEREAIS
"o

O FITAS DE TEFLON'PARA MAQUINAS
PREPAC— THIMMONIER —~ BRASPAC

" OU OUTRAS MAQ. DE SOLDA

Inddstria:
Ciddde: «eveeeenecnaans Estado:... .

ALLINOX LTDA. IND. e COM.
TELEFONES:
66-0516 e 257-9809

importada da
SSP.INGLATERRA

s

ESTOQUE - ASSIST. TECNICA

ALLINOX LTDA. IND. COM.
R. SERGIPE, 475 - CJ. 611

e

CEP 01243 - S. PAULO - SPJ

"em Iengo:se ,tas

sem ou com adezivo
“Super-Aderente”

para solda de
plastico em todos
tipos de maquinas

em forma de tela

ALLINOX

gachetas-
diafragmas
correias-trans.
portadoras
ESTOQUE PERMANENTE
OTIMOS PRECOS % MR. DUPONT
IMPORTADO DA
TACONIC INC-USA

ESTOQUE-ASSIST. TECNICA

ALLINOX LTDA. IND. COM,
R. SERGIPE, 475 - CJ. 611

CEP 01243 - S. PAULO - SP
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_ EM NOSSO MEIO, OS ANTIBIOTICOS SAO

DE VENDA LIVRE E INTENSAMENTE UTI-
JZADOS PELOS PECUARISTAS. DIANTE
_DISTO, & NATURAL QUE SEJAM HABI-

TUALMENTE ENCONTRADOS EM  ALI-
 MENTOS DESTINADOS AO CONSUMO
- HUMANO. NESTE TRABALHO, OS AUTO-
_ RES RELATAM A SISTEMATICA' DE UM ME-
 TODO RAPIDO PARA VERIFICAR A PRE-
_ SENCA DO PRODUTO NO LEITE.

A contaminacdo de alimentos por subs-
téncias empregadas nas praticas agrope-
cudrias representa, indiscutivelmente, sério

i< ‘problema de satde poblica, sendo uma

das formas mais comuns da poluicGo ali-
‘mentar. Enire os poluentes desta catego-
ria, pelo largo e indiscriminodo uso em me-

i dicina veterindria, situam-se os antibiéti-

cos, em especial a penicilina e as tetracicli-

nas.

. A aplicacdo irregular, descontrolada e

sistematica de antibiéticos em animais pro-
__dutcres de alimentos, pode ser a causa de

acidentes médicos, notadamente os de na-

tureza alérgica. E importante, ainda, :pelo
_ fato-de propiciar a formacdo de estirpes

Uso comum em medicina humana e em me-
- dicina veterindria, resisténcia, alids, que
assume papel relevante apés a~comprova-
¢do de sua transferéncia extracromossomial
para outras bactérias, em particular entre
as-entéricas, onde o fenémeno é mais fre-
__quente.
- Re;:ehdumente a OMS - Organizacéo
~ Mundial de Saode, tem feito recomenda-
_cBes visanc'o enfrentar o problema, esta-
belecendo normas de utilizacdo de aditivos
em geral e sugerindo medidas praticas ao
governo e autoridades competentes, a se-

{1} Todos
(F)Falecido.

1

‘bacteriancs resistentes aos antibiéticos de-

ANTIBIOTICOS NO LEITE
Antibiotics in Milk

L. R. Tavares de Macedo
Jorge Vaitsman ()
Agostinho Lombardo (1)
Carlos A. de Freitas (¥
Olmar de Paula ®

rem adotadas na tecnologia alimentar é
na prdtica da medicina veterinaria. Em al-
guns paises, como na Franca, por exemplo,
tem sido sugerido que antibidticos de in-
dicacGo médico-humana sejam proibidos nd
pratica da tecnologia alimentar e no tra-
tamento de doencas de animais. Tam;
bém a Inglaterra, apés o relatério de Swan;
acompanha esta tendéncia.

Situacdo no Brasil

No Brasil, antibiéticos sdo de venda li-
vre e amplamente empregados pelos cria-
dores. E, natural, portanto, que sejam en-
contrados nos alimentos, mormente nos lei-
tes e em carcacas de aves. Conforme nos-
sas observacdes, a presenca no leite resul-
to, principalmente, do uso terapéutico de
antibiéticos em casos de mamites; nas cai-
cacas de aves, pela migrocdo inevitavel
dos mesmos como componentes normais
das chamadas racdes balanceadas, ndo
havendo nenhuma restricdo legal a respei-
to, e tampouco, nenhuma adverténcia para
evitar migracdes.

Em nosso meio, o problema dos antibi6-
ticos foi abordado pela primeira vez, por
J. Brito de Figueiredo, em 1963. Mais re-

.centemente, em Sdo Paulo, o assunto vem

‘sendo estudado em profundidade por Ale-
xandre Mello Filho e colaboradores, que
puderam detectar penicilina pelos métodos
classicos, inclusive no leite em pé. Tam-
bém &m Niterdi, RJ, tem-se verificado a
existéncia de antibiéticos em produtos in-
dustriais para consumo humano. A consta-
tacdo é feita pelo método de imersdo no
leite, de discos apropriados de rapel e in-
cubacdo, em cultura de germes sensiveis,
pelo menos por uma noite em estufa. Pa-

professores do Instituto Biomédico da Universidade Federal Fluminense, RJ.
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ra carne de frango, é suficiente interpor o
disco nos feixes musculares, durante uma
hora no frio e fazer o teste cldssico em
“pour plote”. Nestes métodos classicos, as
limitacdes sdo evidentes, sendo impossivel,
por exemplo, na rotina bacteriolégica de
sabde poblica, a execucdo de centenas de
testes ao mesmo tempo e no mesmo pe-
riodo, o mais curto possivel, sem tumultuar
os demais trabalhos laboratoriais.
Técnicas para a deteccdo dos antibiéti-
cos mais simples, mais sensiveis e de exe-
cucdo em massa, sdo Uteis para uma pos-
sivel implantacGo nos servicos bacteriol6-
gicos basicos de sadde poblica, objetivan-
do, inclusive, a rotina de verificacGo do
antibiético. No que se refere ao leite, .ob-
servacBes efetuadas no Instituto Biomédi-
co, da UFF — Universidade Federal Flumi-
nense, RJ, sobre o método descrito por Pal-
mer e Kosikowski, autorizam os autores do
presente trabalho a recomendd-lo como

tecnologia alimentar.

O teste & de extrema simplicidade e de
grande sensibilidade, sobretudo para a pe-
nicilina. Baseia-se na revelacdo do anti-
biético pela ndo reatividade do cloreto de
tetrazélio em presenca de Bacillus subtilis,
o qual ndo vegeta quando ha presenca de
antibiético no leite. Neste trabalho, pro-
cede-se a um relato da técnica de Palmer
e Kosikowski, ligeiramente modificada, e
dos resultados obtidos no Instituto Biomé-
dico da UFF, comprovando, inclusive, que
as modificacdes introduzidas ndo alteraram
a eficiéncia do teste.

Material necessario e modificacoes feitas

A técnica arrolada por aqueles pesquisa-
dores- é bastante simples. Pequenas modifi-
cacdes foram' necessdrias para adaptagdo
as nossas condicdes de trabalho. Uma des-
tas modificacBes constitui usar, para os
testes, tubos de ensaio de didmetro supe-
rior a 1,25 c¢cm, em lugar das bandejas es-
peciais, com noventa nichos, e que preci-
sariam ser importadas. Ilqualmente, subs-
tituimos o banho-maria de controle auto-
‘matico de 40°C, pela estufa comum de
37°C. A cultura utilizada tem a mesma re-
feréncia, qual seja, Bacilles subtilis N.°
6633, do ATCC; porém, em lugar da cul-
tura comercial sugerida pelos autores, pre-
paramos e padronizamos ndés mesmos a
suspensdo empregada no teste, estabilizan-

" do-a em seiscentos milhdes de germes, na

AMIszrﬁo de Mc Farland.

do Minos G

uso geral nos laboratérios de controle e

———

Com as ressalvas feitas, material e req-
gentes foram os seguintes (calculos parg a
obtencdo de cinqiienta discos do teste):

* Discos de Papel — origem Schleicher g
Shuel Company, N.° 740 E, especiais parg
antibiéticos; os discos sdo esterilizados ap.
tes da impregnacdo em tubo de ensaio:

* Suspens@o de B. subtilis — cultura epy
gelose comum, cinco dias para perfeita es.
porulacdo, lavagem, centrifugacGo e sus
pensdo em salina para a concentracéo de
seiscentos milhGes (tubo de 2 Mc Farland):

¢ Meio Nutriente para Discos — (impreg-
nacdo para cinqienta discos) — sacarosg,
20 g, peptona 20 g H.O 50 g. Tindal;:
zar trés dias a 60°C; usar como se indica
adiante. :

* Tetrazdlio — solucdo aquosa a 2% de
2, 3. 5 — cloreto de trifenil-tetrazélio. Tin:
dalizar e manter na geladeira.

* Impregnacdo — diluir o meio nutriente
ao dobro e juntar 1 ml da suspensdo de
B. -subtilis. Adicionar 1 ml do tetrazélio e |
homogeneizar. A operaco é feita em tu-
bo largo, que comporte as quantidades des-
critas. Colocar, “entdo, os cinqiienta discos
esterilizados, para a devida impregnacédo.
Considera-se a operacdo concluida ao fim
de 5 a 10 minutos, observandose o ume-
decimento e absorcdo do liquido nutriente-
-germes-tetrazdlio pelos discos.

Salientamos que na técnica original,
Palmer e Kosikowski manipularam quatro-
centos discos de cada vez, ao passo que
nés preparamos os discos apenas trés ve-
zes, em lotes pequenos (de cingiienta cada)
obedecida a respectiva proporcionalidade:

Os discos impregnados, prontos para o
teste, sdo, entdo, transferidos para gases
secas, esterilizadas e enxugadas sem pres-
sdo e guardadas hermeticamente em papel
de aluminio no congelador. Sdo retiradas
apenas no momento do teste.

Palmer e Kosikowski usaram, também, a
glicose como nutriente, mas, no nosso caso,
os discos preparados com este acicar ndo
mostraram resultados tdo nitidos como a
sacarose. Como é ébvio, todas as opera-
cOes descritas s@o feitas com a maxima
assepsia possivel.

Simplicidade da técnica de exame

Obtivemos leite das usinas de Columban-
dé e Cooperativa Agropecudria de Rio Bo-
nito, RJ. O produto chega em latées. de’
50 litros e de cada um deles foram retira-
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_dos 10 ml em tubos de ensaio. No labo-
: eréin: as

amostras eram aquecidas a
g0°C, durante dois minutos, fazendo-se a
transferéncia de 1 ml para fu_bos <':|e ensaio,
nos quais se golocova um disco impregna-
do; o disco fica sobrenadando. Em cada
astante comum do laboratério podem ser

* colocados de cada vez, cinqienta tubos e,
- conforme a estufa de incubacdo, o nomero

de testes pode ser multiplicado. A primei-
ta leitura é feita 4 horas depois e a Gltima
nas duas horas seguintes. Assim o teste
pode ser concluido no mesmo dia, incluin-
do a coleta e o exame.

‘A simplicidade do método revela-se,
iqualmente na facilidade da interpretacdo.
8 disco preparado, como foi descrito, &
de cor branco, um pouco escurecido pelo
nutriente. Se houver antibiético no leite,
6 B. subtilis ndo crescerd e o disco per-
manecerd inalterado. Nd&o havendo onti-

‘bidtico presente no leite, o B. subtilis mul-

tiplica-se, reduz a solucdo de tetrazdlio e

o disco assume coloracdo avermelhada, de

intensidade variavel com a maior ou me-
nor concentracdo do antibiético. Segundo
os idealizadores do método, 0s discos im-
pregnados com a glicose ou sacarose tém
a mesma sensibilidade; no entanto, a sa-
carose oferece estabilidade por maior pe-
riodo. Em nosso laboratério, a sensibilida-
de foi confirmada apdés doze meses.

Em esséncia, o objetivo do trabalho cons:
tituiu, em testar a possibilidade e eficién-
cia da técnica proposta, como rotina d2
sadde publica para exame do leite. Ja ha-
viamos, anteriormente, verificado a pre-
senca de antibiéticos em racées e em car-
nes de aves. O método de Palmer e Kosi-
kowski ndo se presta ao exame destes pro-
dutos, sendo especifico para o leite.

Realizamos 136 testes, encontrando oito
amostras positivas; 20 amostras ndo pude-
ram ser identificadas por origem, e, coin-
cidentemente ou ndo, resultaram negativas.
De acordo com © blano original,. cada
amostra  positiva determinaria  inquérito
pessoal na fazenda produtora. Infelizmen-
te, s6 pudemos fazer isto uma vez e com-
provamos que, realmente neste caso o em-
presdrio rural estava tratando duas vacas
portadoras de mamite crénica com produ-
to @ base de penicilina. O leite desta va-
ca era misturado com os das demais e re-
metido para a usina (o fato aligs é uni-
versal, ndo se devendo inculpar apenas o
empresdario por esta acdo).

:Nos casos positivos, a repeticdo pelo
método classico comprovou ‘ a existéncia
de antibiético no leite. O nosso planeja-

mento ndo inclvia a identificacGo ou do-
sagem da quantidade do antibidtico, limi-
tando-se apenas & verificacdo da sensibi-
lidade da técnica, na pesquisa de aditivos
alimentares. A sensibilidade do teste é in-
discutivel; os discos empregados sdo de
facil manipulacao. :

Em testes experimentais, verificamos sua
sensibilidade a outros antibiéticos utiliza-
dos na terapéutica veterinaria (leite com
trocos dos medicamentos & base de clo-
ranfenicol, rifamicina, neomicina, oleando-
micina e tetraciclinas).

CONCLUSOES E RECOMENDACOES

O uso de corantes vitais, como o tetra-
z6lio, nos testes de antibidticos, é vanta-
joso pela exequibilidade de exames em
massa, quando se trata do leite destinado
ao consumo poblico, e cuja pureza deve
ser preservada a todo rigor. Assim, o tes-
te de Palmer e Kosikowski pode ser ado-
tado na rotina bacteriolégica da tecnolo-
gia alimentar. Ao mesmo tempo em que
se deve aparethar ou melhorar as técni-
cas de controle dos demais alimentos de
origem animal (ovos, carnes), & convenien-
te adotar as seguintes recomendacdes, a
fim de enfrentar o problema geral da po-
luicGo alimentar por antibiéticos (recomen-
dacdes da OMS e de diversos técnicos):

* Os antibiéticos ndo devem ser usados
como aditivos intencionais, substituindo a
manipulacdo correta dos alimentos.

* Leite (e ovos) como alimento de inges-
tdo didria, devem estar isentos de antibié-
ticos em quaisquer niveis e, nos outros ali-
mentos, devem estar dentro de limites con-
siderados inécuos.

* E sempre recomenddvel que os alimen-
tos de consumo humano ndo contenham
residuos de antibiéticos como resultado do
uso terapéutico em medicina veterindria;
seria desejavel o estabelecimento de duas
linhas de producéo e que o antibiético em-
pregado em medicina veterinaria, jamais_o
fosse em medicina humana.

¢ Cloranfenicol e novobiocina, por exem-
plo, conforme a OMS, ndo devem ser em-
pregados para nenhum fim que possa dar
lugar & presenca de residuos em alimen-
tos. Vale dizer, devem ser excluidos do
receitudrio médico-veterindrio nos animais
produtores de alimentos e proibidos como
componentes de racdes para animais for-
necedores de ovos, leite e carne.

* O leite de animais tratados com anti-
bidticos somente deveriam ser destinados a
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consumo trés dias apés a oOltima ministra-
cdo do medicamenta; os de excrecdo len-
ta somente apds seis dias.

¢ O usd> de antibidticos como fator de
crescimento ou de sanidade animal ndo
deveria ser tolerado sem a possibilidade
do controle oficial. Assim, na Gltima se-
mana de engorda de frangos, as racdes
devem excluir antibiéticos; o mesmo é va-
lido para racdes de poedeiras j@ em pro-
ducéo.
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AINDA O PROBLEMA DO"S PESTICIDAS
Still the Problem of Pesticides

A EPAMIG

-

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Conforme dissemos em trabalho anterior
a propésito da oltima reunido da Federa-
do Internacional de Laticinios, realizada
m Salzburgo, e a qual estivemos presente
¢omo delegado da Associacdo Brasileira de

Laticinistas, o-problema do uso dos pestici-
‘das é de toda atualidade. A F.L. desde

1969 criou um “Grupo de Trabalho” que

vem se ocupando da contaminacdo do leite
e derivados.

- O emprego dos pesticidas é de absolu-

ta necessidade seja sob o ponto-de-vista

ecnolégico, seja econdmico ou sanitério;
P. Muller, o suico que em 1931 pds em evi-
déncia as propriedades inseticidas do DDT,

_em 1948 foi agraciado com o Prémio Nobel
~de Fisiologia e Medicina.

Grande parte da producdo agricola se-

ria destruida pelos inimigos das culturas
ndo fosse seu combate pelos defensivos
agricolas. Apesar disto, segundo estimativa

da Organizacdo Mundial de Sadde, sé6 as
perdas causadas pelos inimigos das culturas
dariam para alimentar 500 milhdes de pes-
soas anualmente. Cerca de 33% das colhei-
tas mundiais sdo anualmente destruidas, sen-
do 12% por insetos e roedores, 12% por
‘enfermidades e 9% por ervas daninhas.
Aqueles que pretendem proibir o emprego
dos pesticidas, diz o Dr. F.M. Luquet, sdo
tdo pouco realistas como aqueles que pre-
tendem voltar aos métodos de cultura sem
‘adubos quimicos, cuja utilizacdo permitiv
aumentar, de modo espetacular, o rendi-
‘mento de diferentes culturas e fazer desa-
parecer a pen0ria de alimentos que amea-
cou a Europa, de muito menor populacdo,
0s séculos passados.

. O professor Dorst, do Museu de Histéria
Natural de Paris, em trabalho publicado
sob o titulo “Avant que Nature meure”, de-
clara: “O emprego dos pesticidas de sin-
tese representa nitido progresso na defesa
da Humanidade e de seus meios de subsis-
téncia. O principio desta luta permanece
valido. E o abuso destes produtos que é

) Prof. “"Honoris Causa” do ILCT.

J. J. Carneiro Filho (V)

preciso prescrever, o principio de seu em-
prego razodvel estando ford de dovida”.
Naturalmente que os pesticidas sGo mais ou
menos tdxicos, pois se ndo fossem tdxicos
ndo seriam pesticidas, mas sdo necessdrios.
E sua utilizacdo que deve ser vigiada, cer-
cada de cuidados especiais, devendo ser
empregado, do produto adequado, o indis-
censavel e no momento justo.

£ também sabido que os pesticidas co-
mo o DDT vém prestando inestimdaveis ser-
vicos no combate & maldria, onde tem sido
empregada a metade de sua producdo, e
no saneamento de algumas regides tropicais.
Para citar um s6 exemplo, sequndo estatis-
tica publicada pela O.MS., na India mor-
riam anualmente 750 mil pessoas atacadas
rela malaria; apés um decénio de aplica-
cdo do DDT nas reqides atingidas, o no-
mero de 6bitos caiv para 1.500. Na erradi-
cacdo da doenca de Chagas o BHC tem se
qustr”ado muito eficaz no combate ao “bar-
eiro”.

De outro lado, os conhecimentos em
matéria de quimica progrediram muito ra-
pidamente; novos e precisos métodos de
andlises mostraram que muitos pesticidas
tém acdo persistente, deixando residuos té-
xicos de grande repercussdo sobre a sadde
do homem e dos animais. Sdo conhecidas
as graves conseqiiéncias que o mau empre-
go dos defensivos agricolas tem provocado
em nosso meio: mortes de animais e de
pessoas, como tem sido amplamente noticia-
do pela imprensa categorizada. A despeito
da campanha sobre o uso correto destes
produtos, os casos de intoxicacdo de ho-
mens e de animais continuam a ocorrer;
noticiam os jornais que nos primeiros me-
ses deste ano houve no Rio Grande do Sul
varios casos de intoxicacdo de pessoas,
com casos fatais, além de morte de bovinos
e ovinos, e de grande quantidade de pei-
xes, nesta época em que os agricultores
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aplicam defensivos agricolas, em quantida-
de, nas regides onde se concentram as plan-
tacdes de soja, cuja cultura vem crescendo
consideravelmente em campos antes ocupa-
dos pela pecudria extensiva. Também na
regido de Ourinhos. (Sdo Paulo) o inicio da
pulverizacdo aérea da soja j@ comecou a
apresentar seus primeiros problemas com a
morte de bovinos, como aconteceu em 1975,
podendo a situacdo se tornar mais grave
para a pecudria. Agravam-se o0s perigosos
efeitos do emprego indiscriminado dos de-
fensivos agricolas, mostrando a necessida-
de da vulgarizocdo generalizada de ensi-
namentos de seu uso adequado:

A POLUICAO DO LEITE

A poluicdo do leite, assunto de que a
F.IL. vem se ocupando, varia conforme a
via de penetracdo e de acordo com o pro-
duto empregado. O leite e seus derivados
serdo contaminados se a vaca for contami-
nada, podendo as causas da contaminacdo
serem classificadas nas rubricas seguintes:

1 — Ambiente poluido, desinfeccdo de
estabulos.

2 — Tratamento veterindrio dos animais.

3 — Tratamento do solo.

4 — Alimentos poluidos.

Na desinfecco de estabulos e locais de
armazenamento de alimentos dos animais,
o emprego dos organoclorados é proibido
em muitos paises e a F.LL. recomenda que
esta prdatica ndo deva ser permitida.

O tratamento de animais contra ectopa-
rasitas com aplicacdo cutdnea de produtos
téxicos, s6 deve ser feito obedecendo regras
precisas.

O tratamento do solo pode ser respon-
savel pela contaminacdo das culturas; o
pesticida empregado se elimina mais ou me-
nos rapidamente conforme o produto utili-
zado, as condicdes particulares do solo e
do meio. O emprego de adubo contamina-
do é freqiente em muitas regides.

Trabalho publicado recentemente pela
Federacdo Nacional das Cooperativas Lei-
teiras da Franca assinala, como conclusdo
proviséria, que a contaminacdo da ensila-
gem de ervas é mais elevada do que a de
ensilagem do milho, o que surpreende, pois
os tratamentos por pesticidas sdo feitos so-
bre o milho e ndo sobre as ervas. Traz co-
mo explicacdo, que precisa ser confirmada
por estudos mais aprofundados, — o fato
de cer o milho cortado na base do pé, que

’k solo e que contém a maior parte
&L EPAMIG
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:média de leite por periodo de lactacdo, €
muito maior na mulher, o que talvez expli-

———

e, em parte, a taxa superior da poluicdo

da poluicdo por pesticida, — que contaming C
Jo leite humano.

o solo, e é a erva, que segue o milho, que
recupera a poluicdo. ‘

Quanto a alimentacdo, de modo geral,
€ a via mais freqUente e ‘0s pesticidas clo:
rados, entre os quais o DDT, sdo os mais
perigosos, permanecendo ativos por varigs
anos; os fosforados sdo também altamente
toxicos, mas se degradam rapidaments
transformando-se em produtos neutros em
contato com o meio-ambiente; ‘0s cloradas
se acumulam nas gorduras dos vegetais &
animais deixando residuos nas gorduras ds
mamiferos, de peixes, nas gorduras humaq:
nas, nos alimentos do gado e no leite. =

A CONTAMINACAO DO LEITE HUMANO

Pesquisas realizadas em diversos paises
mostram que o leite das mulheres apresen:
ta teor de contaminacdo dos organoclora-
dos, em média, muito superior ao de leite
de vaca.

Segundo estudos do professor Samuel
Schvarisman, da Universidade de Sdo Pau-
lo, o DDT e outros ciorados sdo ali encon:
trados no leite materno, no organismo das
gestantes e dos recém-nascidos, em niveis

CONCENTRACAO

Os produtos clorados concentrados, acu-
qaulados nas gorduras aumentam de um elo
o outro da cadeia biolégica. Inseticidas em-
pregados nas margens dos rios contami-
pem as ervas que contém 0,03 ppm de
DDT (1); os peixes herbivoros assim ali-
mentados jG@ mostram 1,0 ppm de DDT_(2);
os peixes carnivoros, devorando os peixes
herbivoros, concentram 3,0 ppm do pestici-
da (3); finalmente os animais que devoram
estes peixes carnivoros apresentam ~uma
concentracdo de 50,0 ppm de DDT (4). O
problema é claramente njo_strodo no gra-
fico da fig. 1 — do relatério do professor
Heeschen, do Instituto de Pesquisas Leitei-
fas de Kiel, elaborado a pedido da Fl.L.

O mesmo que se passa no ecossistema
aqudtico se verifica no territorial, a conta-
minacdo das plantas, do alimento, passan-
do @ vaca, ao leite e depois ao leite ma-
terno, como ainda mostra o quadro da

‘por muitos anos depositados nos

fig. 2, também do excelente relatério do
professor Heeschen. Sendo lipossoloveis,
ndo biodegraddveis os clorados persistem
tecidos
adiposos, havendo uma acumulacdo cons-
tante por ingestdo de doses 'minimas, pro-
vocando a morte de pessoas, de animais e

-principalmente de peixes.

Ja em 1969 levavamos ao conhecimento
da Sociedade Mineira de Agricultura que
a Suécia, Noruega e Dinamarca faziam sé-
rias restricdes ao uso de DDT e similares,
quando cientistas internacionais, principal-
mente os que faziam pesquisas no setor da
pesca nos paises nérdicos, preocupados com
o- emprego indiscriminado do DDT e do
BHC pediam das autoridades providéncias
sobre o assunto. A S.M.A. aprovou entdo
inensagem pedindo a atencdo das autori-
dades para o problema.

Em junho dltimo, em reunido da Fede-
racdo da Agricultura de Minas Gerais, pe-
dimos @ FAEMG que intercedesse junto ao
Ministério da Agricultura no sentido de

iguais ou superiores aos de outros paises,
apesar do Brasil consumir um volume total
de DDT menor do que as outras nacdes mais
desenvolvidas o consumiram no passado, -
o que indica o mau uso dos inseticidas em
nosso meio, em particular dos clorados,
conclui aquele professor.

e pres gee s e
s g

Pesquisas do Dr. W.D. Downey, do
Centro Nacional de Pesquisas de Cork (Ir-
landa) mostram maior teor de pesticidas .na
leite humano comparado ao leite de vaca,
em uma mesma regido. Amostras de leite
de mulher fizeram ver que continham mais
de 5 ppm de DDT - o que excede ao ma-
ximo estabelecido no Cédigo de Limites da
OMS para o leite de vaca, que no casa
continha em média 0,6 e no maximo 2 ppm.

Estudos realizados pelo Dr. Luquet as-
sinalam também que em Franca a média
das taxas de pesticidas no leite da ‘mulher
& muito superior @ do leite de vaca. Idénti-
cas constatacdes foram feitas nos Estados
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Massa

Bioldgica Os produtos concen-

trados aumentam de
um elo a outro em
cadeia biolégica. Inse-
ticidas nas margens
dos rios contaminam
as ervas que contém
0,03 ppm de DDT (1);
os peixes assim ali-
mentados jG@ mostram
1,00 ppm de DDT (2);
os peixes carnivoros,
devorando peixes her-
bivoros, concentram
3,00 ppm de insetici-
da (3); finalmente os
animais que devoram
" estes peixes carnivo-
ros apresentam uma
concentracdo de 50
ppm de DDT (4). O
problema é mostrado

Perda pela

/ respiragdo

e excregdo

see
LYY
cee

boT

Unidos.

Informa o Dr. Luquet que em 1970 foram
vendidas em Franca mais de 10 milhdes de
“Bombas” de DDT, o que considera uma
fonte de poluicdo, se bem que os alimentos
sejam a maior destas fontes. Considera
ainda o ilustre pesquisador que a relacdo

Erva

Y7

. " no quadro ao lado do
. . relatério do professor
Heeschen, do Instituto
de Pesquisa de Kiel,
. . . organizado a pedido
. da Federacdo Interna-

cional de Laticinios.

entre o peso corporal médio e a producdo

Fig. 1 — Concentracdo dos produtos clorados.

'
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US0 DE PESTICIDAS

KA PROTEGAO DAS PLANTAS

ALIMENTOS

CRIANGA

LAGCTENTE

maior divulgacdo de ensinamentos e mais
rigido controle sobre o uso dos pesticidas.

nista” do ILCT, focalizamos novamente o
assunto.

Logo depois, tivemos conhecimento de
que estava programada em Sdo Paulo, por
iniciativa da Secretaria da Agricultura e
da Assaciacdo Nacional de Defensivos Agri-
colas, uma campanha de orientacdo de uso
correto dos defensivos na agricultura, cam-
panha que foi lancada em 18 de julho pas-
sado, em Ribeirdo Preto, pelo Ministro Pau-
linelli, e cujo exemplo foi seguido pelo Rio
Grande do Sul.

Também em Minas Gerais tem sido cres-
cente a ulilizacdo de "pesticidas em decor-
réncia do desenvolvimento tecnolégico; mor-
tes de animais intoxicados por estes produ-
tos tém sido noticiadas.

Recentemente o secretario Agripino Via-
na, da Agricultura, entrou em entendimen-
io com seu colega Dario Tavares, da Secre-

PLANTAS
CONTAMINADAS

VEGETAIS

Fig. 2 — Exemplos de uma cadeia alimentar com multiplicacdo biolégica e transfor-
macdo dos residuos de pesticidas.

Por ocasiGo da XXVI.2 “Semana do Latici-

. sas que operam no setor de

2 Saode, para que sejam divulga-
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Estas providéncias agora tomadas pela
secrefarla da Agricultura merecem aplau-
s e levaram a SMA. a se conqratular
com © secretdrio Agripino Viana.

VACAS E LEITES

Haviamos feito referéncia ao Convénio
osslnado pelo Ministério da Agricultura
com a Secretaria de Minas Gerais para a
instalacdo, no Parque da Gameleira, de
um Centro de Controle de Quolldade de
‘Insumos Agricolas, etc. Ao que fomos in-
formados, o Centro dispora de um Setor
de Cromatografia gasosa para exames, po-
_dendo indicar a presenca de residuos de
pesticidas nos alimentos como & se vem
procedendo em Sdo- Paulo.

Além da importéncia ‘do controle de
alimentos utilizados no pais é preciso con-
siderar que medidas regulamentares toma-
das por paises importadores para limitar
o teor de residuos pesticidas em produtos
alimentares que recebem do exterior, tém
-tido sérias repercussdes na exportacdo des-
fes produtos. Se na Europa a questdo -tem
preocupado sobretudo os produtores de la-
ticinios, entre nés devemos encarar o pro-
blema com relacdo & soja e a carne, prin-
cipalmente, por ja termos tido partidas
‘deste produto recusadas por paises impor-
tadores, com prejuizo para a economia
nacional.

-~
OUTROS ALIMENTOS
OE ORIGEM ANIMAL \L

das junto aos médicos e hospitais do in-
terior do Estado, informacdes sobre diag-
néstico e tratamento das intoxicacBes pro- |
vocadas por defensivos aplicados na agri-
cultura e na pecudria. Noticiam os jornais
que a Secretaria da Agricultura cuida de
orientar seus técnicos no sentido de ins-
truir produtores e trabalhadores rurais
para que se protejam, e no caso de sus-
peita de envenenamento, procurem ime-
diatamente um médico. :

O mundo inteiro tem se preocupado
com o uso indiscriminado dos pesticidas.
Na Europa, depois das restricées do em-
prego do DDT e do BHC, estimulou-se a
producGo dos fosfatados, que sdo menos
estdveis e se dissolvem no prazo maximo
de dois a trés meses, enquanto que os or-
ganoclorados permanecem por anos no
_solo e nos organismos do homem e dos
animais.

|

Ainda por iniciativa da Secretaria da

H& uma tendéncia pela substituicdo dos
crganoclorados por defensivos menos pe-
rigosos, mas esta substituicdo ndo & facil
e ndo pode ser imediata. A prépria Secre-
taria do Meio-Ambiente |j@ cOnstituiu um
“Grupo de Trabalho” para o estudo do
problema e pretende dar as empresas in-
dustriais que trabalham neste ramo, um
prazo para atenderem & orientacdo do
Governo, adaptando-se ao fabrico de pro-
dutos biodegradaveis, assegurando o apoio
oficial para aqueies que aderirem a este
objetivo; declara o secretario Nogueira
Neto, que prefere recorrer aos estimulos
do que aos instrumentos de coercdo. O as-
sunto foi também focalizado pelo Dr. Wal-
demar Ferreira de Almeida, direior da Di-
visdo de Biologia do Instituto Bioldgico de
Sdo Poulo e membro do Comité de Peritos
da O.M.S., em reunido do “Grupo de Tra-
balho” do Servico Nacional de Fiscaliza-
cdo da Medicina e Farmacia.

A prépria Secretaria do Meio-Ambiente
em conjunto com os Ministérios da Agri-
cultura, da Sadde e da Indistria e Comér-
cio, vem se preocupando com o estudo de
uma férmula eficaz de orientacdo e fisca-
lizacGo do emprego de pesticidas.

Considerando a impreterivel necessida-
de de utilizacdo dos pesticidas e a impos-
sibilidade da substituicdo, a curto prazo,
dos organoclorados, — mais baratos e bas-
tante eficazes, — por outros menos perigo-
s0s, O que nos parece necessario e urgen-
te, aueremos insistir, — & que seja amplia-
da, generalizada por parte dos Governos
e dos fabricantes destes produtos, a cam-
panha em boa hora lancada em Sdo Pau-
lo e seguida pelo Rio Grande do Sul, —
para o ensino e orientacdo do uso ade-
quado e correto dos defensivos agricolas
com o objetivo de evitar intoxicacdes e
mortes de pessoas e de animais.

Agricultura de Minas Gerais realizou-se
em 17 de marco findo, em Belo Horizon-
te, uma reunido do secretdrio e seus as-
sessores com os representantes das empre-
defensivos
agropecudrios, com o objetivo de obter
um consenso geral sobre o problema. O
Governo do Estado tratard, dentro de
curto prazo e a semelhanca do que se fez
no Rio Grande do Sul, — de distribuir Ma-
nuais para os homens do campo, com en-
sinamentos praticos sobre o uso correto dos
pesticidas, na tentativa de diminuir os ris
cos de intoxicacdo de animais ou de pes-
soas e aumentar racnonalmente a produh-

Insc. n.° 367.22859018
Rua Tereza Cristina, 2256 — Tel.:

CASA BADARACO INDUSTRIA & COMERCIO (o

212-6113 — Cx. Postal n.° 1 — Mariano Procdpio
36.100 JUIZ DE FORA

INSTALACOES FRIGORIFICAS
CAMARAS,

SORVETERIAS,

BALCOES FRIGORIFICOS,
GELADEIRAS PARA AGCOUGUES,
RESFRIADORES DE LEITE.

CGC n.° 21.558895/002-35

‘MG

vidade ‘agropecudria.
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Maquinas para fechar cartuchos
plasticos em camara de vacuo,

usadas na embalagem de queijos
(Fracionados ou inteiros)

BARRAS DE SOLDA — duas barras em cada camara proporcio-
nam alto rendimento para cartuchos gran-
des e pequenos

CAMARA BASCULANTE — aumenta o rendimento do operador

CORPO INGLINAVEL — facilita o trabalho com produtos a granel
PLACAS DE PREENCHIMENTO — ddo maior produgdo com cartuchos pe-
quenos

CICLO INTEIRAMENTE AUTOMATICO — controles baseados em eletrnica de es-
tado sodlido, de alta segurancga e precisdo
SOLDA POR IMPULSO — sistema que permite o melhor tipo de
solda, com esfriamento antes da abertu-
ra da barra soldante. Podem ser usados
todos os tipos de embalagens termo-sol-

daveis

AMPLA APLICAGAO — carnes, frios, fiambres, conservas, latici-
nios, café, especiarias, produtos quimi-
cos, etc.

SCHAUSE & CIA. LTDA.

BR 116 — KM. 399 — TREVO DO TARUMA

CAIXA POSTAL 8973 — FONE (0412) 24-8228
C.G.C. 76691765/0001-87 — INSCR. EST. 10121218 W
80.000 CURITIBA — PARANA

Metade dos criadores de gado leiteiro
_pode estar superestimando a quantidade de

sodio que seus animais obtém nas pasta-
_gens de verdo. .
Se ndo oferecem sol ou racdes para as

vacas quando estas estiverem se alimentan-
_do em pastos deficientes, a caréncia de s6-
io poderd causar problemas.

As vacas lambem os pelos umas dcs ou-
_tras, a terra ou pocas de urina para encon-
trar o mineral, o que causa a diminuicdo da
producdo de lelte

O sédio é um dos mais importantes com-
ponentes do sangue e dos fluidos vitais para
_o'transporte eficiente de nutrientes através

0 local onde serdo usados.

Se uma vaca ndo pode obter sédio sufici-
‘ente, ela paralisa algumas das funcées me-
nos essenciais de seu organismo para man-
ter-se viva. Essa paralisacdo afeta a produ-
cdo de leite e o nascimento -do futuro bezer-

ro.

- Para descobrir como a vaca utiliza o sé-
dio, o doutor, inglés B.F. Sansom e uma
‘equipe de pesquisadores do Instituto de Pes-
_quisas sobre Doencas Animais usaram uma
técnica denominada contagem total do or-
fgomsmo

Marcando o sédio da racdo com um isé-
1 fopo radioativo, o dr. Sansom é capaz de se-
_guir a progressdo do mineral através do
_corpo da vaca, podendo responder a ques-
tdes como: qual a porcdo de sédio utilizada
ela vaca, quanto ela armazena e em que
rea do corpo, e quanto é eliminado atra-
vés do leite ou excrementos.

Comecando pela producéo, sabe-se que
ma vaca normal, fornecendo cerca de 20
tros por dia, mantém o sédio em nivel nor-
al no leite e que isto exige 0,014 ml por
ia. Uma quontidade bem gronde em rela-
G0 ou em comparacdo a outros minerais do

Cerca de sete gramas por dia sdo geral-
ente eliminadas através dos excrementos,

nas verificou-se que essa quantidade pode

do organismo, do aparelho digestivo para

DEFICIENCIA DE SODIO PODE ATINGIR A
PRODUCAO DO LEITE

Sodium Deﬁcienc;/ Can Affect Milk Production

Ricard TROW-SMITH

baixar a zero quando a vaca tem deficién-
cia de sédio.

A vaca ndo pode atender essas demandas
provenientes das reservds de seu organis-
mo. Estabeleceu-se que, enquanto a quanti-
dade de sédio no corpo de uma vaca de
500 kg é de cerca de 700 gramas, apenas
um pouco mais de 28 gramas estd disponi-
vel para preencher qualquer falta na ali-
mentacdo.

A maior parte do sédio estd no sangue e
outros liquidos do organismo. Mas, em vir-
tude do papel vital que ele desempenha no
sangue, a vaca pode tolerar apenas uma
queda de 25 pog cento do nivel de sédio no
sangue, antes de comecar a surgir proble-
mas. A vaca suporta uma queda de até 17
por cento de magnésio sem grandes proble-
mas.

A quantidade correta de sédio na alimen-
tacdo da vaca é, desse modo, -0 fator chave.
O dr. Sansom verificou, através da técnica
de contagem total do organismo, que todo o
sédio ingerido é aproveitado pelo animal, o
que é extraordindrio, porque apenas cerca
de 33 por cento de célcio e 20 por cento de
magnésio sdo aproveitados, sendo o .resto
eliminado.

Calcula-se que a vaca normal que fornece
cerca de 20 litros por dia necessita de 0,14
por cento de sédio em sua alimentacdo se-
co. Isto se resolve da melhor maneira, sen-
do-lhe dada uma racdo que contenha um
suplemento ‘mineral adequado.

Os problemas comecam quando a vaca é
deixada em pastagens de verdo e recebe
pouca racdo ou sal.

Exames realizados em pastos mostram um
nivel médio de 0,21 por cento de sédio no
capim — mais do que bastante para uma
vaca que produz 20 litros de leite. Por outro
lado, os mesmos exames revelaram que 48
por cento dos exemplares de capim conti-
nham menos de 0,1 por cento de sédio.

Essa descoberta foi confirmada em perfis
metabélicos — uma técnica desenvolvida em
Comptom para medir os niveis- de compo-
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nentes vitais em amostras de sangue, inclu-  produzindo 1.100 litros didrios, precisarg dg
sive s6dio e minerais — nos qua’s uma gran-  pelo menos 1,8 kg de sal, se ndo estiver g
de proporcdo de rebanhos mostrou niveis  traindo nenhum do pasto. Se o pasto & 95
anormalmente baixos de sddio durante o por cento deficiente, e o levantamento mqg:
verdo. tra que muitos o sdo; o rebanho necessitarg

A solucdo mais simples para as fazendas de-cerca de meio quilo extra, de algumg
que ndo costumam fornecer racdo no verdo forma. Infelizmente, em algumas fazendqs
é colocar pedras de sal no pasto ou pedras a tendéncia é de se colocarem algumas ps:
com propriedades minerais, se forem poucos dras de sal na primavera e aczreditar que
os estoques de sal. irdo durar até o verdo. Este modo de agj

— O importante-a ser lembrado é que um & que causa o surgimento de problemas. Q
rebanho de vaca requer e consome uma fundamentalmente necessdrio é um forneci:
grande quantidade de sédio diariamente — mento regular de sal para as vacas que per.
diz o dr. Sansom. Uma criacGo de 60 vacas, manecem nos pastos durante o verdo (BNS)

(Transcrito do “Estado de Minas”) Suple-
mento Agropecudrio. :

As inscricbes para o exame de selecdo
rminaram no dia 15 de janeiro e revela-
m fatos interessantes:

= Cerca de 460 candidatos inscreveram-se
para o Exame Vestibular.

= Desse nOmero, 357 eram do sexo mas-
culino e 103 do sexo feminino.

—— _ Aléem de estudantes brasileiros inscre-
veram-se dois candidatos da Repuiblica
da Venezuela.

— Dos Estados brasileiros compareceram
candidatos do Rio Grande do Sul, Pa-
_rand, Esgirito Santo, SGo Paulo, Minas
- Gerais, Rio de Janeiro, Ceara, etc.

— Do Estado de Minas Gerais, Juiz de
" Fora apresentou o maior contingente.

ERRATA :

No artigo do Dr. J.J. Carneiro Filho, “Residuos Pesticidas. Contaminacdo do Leite e
Derivados e dos Alimentos em Geral” publicado no n.° 180/181, na pagina 30, 2.2 co-
lung, linha 11, onde se |&."...ainda recentemente as daguas destruiram 50% das cul-
turas o que representa cerca de 23 bimente de seu rebanho bovino.” leia-se: ainda re-
centemente as aguas destruiram 50% das culturas do Amazonas, ameacando seriamen-

te seu rebanho bovino.” ‘Anderson Tadeu Xavier ...................

‘Angelo Barbosa Pereira .................
Anténio Claudio de Paula Bastos .........
Anténio Francisco Costa .......evvvnnnnn.
Aparecida das Gracas Monteiro Amadeu .
Céndido dos Reis Badaré Filho ..........
Edmilson Terra de Azevedo ..............
Edson Anténio Nogueira Batista ..........
Elide Abreu Vieira .....ccoiiiiiiniiinn..
_Eliane Barreiros Rodrigues ...............
_Eugénio Angelo Scafutto Scotton ..........
Gil Girardi Gomes «....ovvveiiiniinnn...
ilmar Machado de Almeida .............
vstavo Elias Haddad Tovar .............
Ol WaSsEN .+ttt e

SRS. LATICINISTAS

AS CAIXAS DE PAPELAO ONDULADO
“MARIANO PROCOPIO”
VALORIZAM SEU PRODUTO

EABRICA DE | JloGo Batista de Oliveira Jonior ..........

PAPELAO ONDULADO MARIANO PROCOPIO S/A  0'60 Carlos Toledo ....ovvvviivviinnnnn..
RUA MARIANO PROCOPIO, 1406 26{2 -E'rmc-no Medn'esg;i LOE%h ..............
sé¢ Henriques da Silva Filho ............
FONE (032) 212-2166 - PBX 05é Mcuriqcio Vieira de Oliveira .........
END. TELEG.: PROSA osé Tadeu Guimardes de Frias ...........
JUIZ DE FORA - MG

«30 ANOS DE BEM SERVIR®

\drcia ‘Nunes de Almeida ...............
arcio de Oliveira ..., ..
A\drco Antoénio Bastos dos Santos ........
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O DEPT. INSTITUTO DE LATICINIOS
“CANDIDO TOSTES” E NOTICIA

News of the Dairy Institute
“Candido Tostes”

Ovutras cidades mineiras tiveram seus
representantes - como Carangola, Rio
Pomba, Teéfilo Ottoni, Governador Va-
ladares. '

As Provas do Vestibular

Foram realizadas nos dias 9, 10 e 11 de
fevereiro, as 9 horas, com duas horas de
duracdo. Portugués foi a primeira prova,
seguindo-se  Matemadtica e Conhecimentos
Gerais (Histéria, Geografia e Ciéncias Fisi-
cas e Biolégicas). Devido a crescente de-
manda de Técnicos em Laticinios pela Indos-
tria, a direcdo do Dept®. ILCT decidiu, para
1976, aumentar o nomero de vagas para 45.
Foram aprovados no exame de selecdo, ten-
do efetuado suas matriculas no prazo regu-
lamentar, os seguintes candidatos:

Piradba Minas Gerais
Uba Minas Gerais
ltaperuna Rio de Janeiro
ltaperuna Rio de Janeiro
Gov. Valadares Minas Gerais
Carango'a Minas Gerais
Laje do Muriaé Rio de Janeiro
Juiz de Fora Minas Gerais
Rio Pomba Minas Gerais
Teéfilo Ottoni Minas Gerais
Juiz de Fora Minas Gerais
Uba Minas Gerais
Juiz de Fora Minas Gerais
Guasipati Venezuela
Montenegro Rio Grande do Sul
Rio do Prado Minas Gerais
Matias Barbosa Minas Gerais
Juiz de Fora Minas Gerais
Leopoldina Minas Gerais
Crato Ceara -
Muriaé Minas Gerais
Guarani Minas Gerais -
Bocaina de Minas Minas Gerais
Mirai Minas Gerais
Rio Pomba Minas Gerais
Matias Barbosa Minas Gerais
Trés Rios Rio de Janeiro
Astolfo Dutra Minas Gerais
Juiz de Fora Minas Gerais
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Marco Anténio Moreira Furtado ......... Juiz de Fora Minas Gerais T EPAMIE ; ; Mz 30
Maria do Céu Alvarenga ................. Ponte Nova Minas Gerais CURRICULO MINIMO. oT: 3800 .
Miriam Aparecida de Oliveira Pinto ....... Juiz de Fora Minas Gerais p.ILCT = CURSO TECNICO DE LATICINIOS
' Mvriam Mansur Furtado ...evvvvennne.... Carrancas Minas Gerais f"———*‘ LEGISLAGAO sémes |9 | ARt
Moacir Lucas Vidal ...................... Rio Pomba Minas Gerais EDUCAGAD € DISCIPLINAS PARTES .
“Ovidio Candeldrio Hernandez Hurbay .... Upata Venezuela MATERIAS o s R
Paulo Anténio Pires ...................... Senador Cortes Minas Gerais e couumicacio PoRTuGuTs FoRTUsuEs NEEEREELD
Paulo Fernando Ferreira ................. Carangola Minas Gerais Eh cxracssio __tHotis inoeés f P Y
Pedro Vieira Pinto ....................... Guarani Minas Gerais ©8 . 4] esrvoos Aot DRl wLLLL LT L L z o | so
Ricardo Soares Martins .................. Carangola Minas Gerais i 5 soctars T T : P -
Rolande Abreu ...............cvvvvvee... Mar de Espanha Minas Gerais £ Ve : OuCACAD FIrEk couchcio  risiea ST o T 00
Ronério Trece Ribeiro .................... Mar de Espanha Minas Gerais °E e foucacue womar € civica Coucacio wanar € civica Pl NCH I |
Seila Suveli Toledo ....................... Rio Pomba Minas Gerais T 23| reoenan soucardo rrriimies £ouesiio 2nvistica I so | as0
Sérgio Eduardo Fernandes ............... Senador Firmino Minas Gerais g . | seem AT TRYPeTeTY ::a:.‘.:‘..n:m,u., PRI : T
Sidony Viana Oliveira .....covviinea... . Alvorada de Minas Minas Gerais s 2 VATEMATICR watEusTicA T 1 - o | e
Weliton de Souza Prates ................. Tedfilo Ottoni Minas Gerais § 2 Y ciiwens risics risica . o o] ..o
bri : QUINICA . QUIMICA 4 o 120
~g 810L001A si10L0014 3 o 0 .
soMaA 30 9 7 7,25]i380(1380
Trote_ Tradicional . ra o desenvolvimento da industria nGCIan ¥ viocuiurcs ataaL ; P
N aioguinica 2i0QUIMICA DO LEITE £ DERIVADO
Logo apés a divulgacdo dos resultados, de laticinios = e wicrosroroats ceasr ) P I 7 VS
os candidatos aprovados receberam o j@ O Novo Curriculo " wicromiaLaos weronoLoan_oos_cincinies « 1 salis0 ‘
tradicional trote dos calouros, consistindo . . = wrotene. coxseavacdo MR PR I i t]o el |
num banho de soro de queijo, no recinto do Dentro dos ob]ehv.os propostos pelo Prof ) cearseacie Tosiacte wowsTani 1 T
Instituto, ndo sendo poupados do “batismo” Antonio Carlos Ferreira na sua posse no D " < xow.  imoustRias 2 1o | eo
mesmo os alunos do sexo feminino, que as- ILCT, foram efetuadas substanciais modifice: * s onaamzacio _
sim tomam seu primeiro contato com a “in- §08s no Curriculo do Curso de Técnico en P g . e M .
- dostria” de laticinios. Laticinios para 1976. Tais alteracdes foram g - S & womuas CararisTica € cawramiLinase . o | e
feitas ndo apenas através da introducdo de - = L ) " orsanizacio oo cowr. or ouat v o | se
Festa de Confraternizacdo novas matérias, mas também no conteide 3 N cewoiomis  semas K 1.
i daquelas jd existentes, de modo a cobri 2 w
Mais tradicional que o trote dos calou- todas as dreas no Setor de Laticinios tdis s 2 S Teonorosia or Gueisos ] e | e ] e
ros é a festa que, anualmente, marca a pas- como: Producdo Higiénica do Leite, Leite : a PN " recnorocia oc vares cowe s o e
sagem de calouros (bichos) para veteranos. Fluidos, Leites Esterilizados, Culturas Ldticas A E e rairer < s
Enquanto o_corpo docente, veteranos e Leites Fermentados, Controle de Qualidade 5 = h wousTRIAL ZAGRD ®rec ot cutt Lt € Lates reaw Pfee f e nee
conwdcldos iniciam o almoco festivo, feito etc. ~ o Tree o enoo rarcanuicscos , P
especialmente para comemorar o aconteci- Almeia-se com as modlflcocoes efefuu- -
" L4 t
mer;fo,dos b'.ChOS , diante de um SUCUIe?tO das, conlsohdar de maneira definitiva a p < ::: :: :.:::“ u:'m ’ B
grccllOuofdgr?]plg]'f{rl;mlinocTf;?t%iaeegsi?mmeer?t:rs sicdo do Técnico em Laticinios nas indis: . S 3 wrrcw emooutos cseccias s | w0 | e
L a do & substituid | | * trias do ramo, preparando-os mais realisfi < = ° rotmeie t sveriries N 3
090, tulo e SUI stituido pe ?:oatr:nogo cotn- camente para as necessidades dos mesmos : ¢ u e T Rrnerniete ¢ serenes SR A Ml M
fonionl ¢ o sl ene conluonente. S cuaier o sues specaidades. ||| % v [T el T
e recita uma quadrinha humoristica, referin- Além destas alteracdes no Curso de Técni = A b il M
do-se ao seu novo nome de guerra ou o co em Laticinios, as quais serdo mais deta Ty zooTecnis it e bt Lt o w1 Ik
“apelido” com que serd conhecido durante lhadas em futuras noticias, através desta Re g 3 oriame otstwne Teemico : oo | v w0
os trés anos de curso. vista e no Catdlogo de Cursos j@ em prepa: T3 wnoumas rers vicuinis ¢ woroncs 5 | o
O diretor, Prof. Antonio Carlos Ferreira, racdo, ja estdo em fase bastante adiantads 0 inoisTaIa  or  ariciwos| | TTOYETOT wmusTeis oe N I Y
encerrou as festividades dando boas-vindas  estudos para alteracdes no Curso de Forma ] e T -
aos novos estudantes, congratulando-se com  ¢&o de Mé&o-de-Obra Especializada {Curs? 3 " ) *atoavente artiagari s Y
a vitéria alcancada no vestibular e concla- Prchco), e principalmente no Curso de Espe frTaere  sureavisiontoo Festhnio omienTamo 2 1 iea | 3e0] *7°
mando todos para que estudem com afin- cializacdo, que serdo da mesma maneira le: soma 14 | 40| s2 | 42¢[580[3180
co, de modo a poderem, apés terminarem vadas ao conhecimento dos caros leitore; -
o curso, confribuir de maneira deCiSiVG pd- em breve. TOTAL GERAL {24 orscirLinas ¢ 42 PARTES ) 44 49 | 59 | 39,47} 4560|3180
. . #. MATERIAS INYRCOUZIOAS MO ANO OE 1876,
el. OTe OURAGAO TOTAL, REAL Heror s iatareates t 760
:;: v’ : ::::: A‘:::: ::;::::’s TCTAlS P/ “PARTES ™
4l- M « MOOULO SCMANA/ANO . teo 3692/ 71 ART. 1)
sl- PARL oBTER Hons Auea rEAL MuULTIPLIOUL CARGA Nﬂl“l“ * 0,0313
EPAMIG

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

In de ios Candido Tostes
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DIVISAO

KLENZADE

DivisGo da Magnus Soilax Induostria
e Comércio Ltda.

Rua Figueira de Melo, 237-A
- Tel.: 254-4036
RIO DE JANEIRO - GB - BRASIL

LATICINIOS.

* MANTEM

AUTOMATICA.

ESPECIALIZADA EM:

* PRODUTOS QUIMICOS PARA
LIMPEZA E SANITIZACAO EM

* EQUIPAMENTOS DOSADO- |
RES QUE PROPORCIONAM]| |
EXATIDAO E ECONOMIA.

DEPARTAMENTO
DE ENGENHARIA PARA INS-
TALACAO CIP DE LIMPEZA

MANTEM ASSISTENCIA TEC-
NICA GRATUITA E PERMA-
NENTE ATRAVES DE TECNI-
COS ALTAMENTE TREINA-
DOS E ESPECIALIZADOS.

~LUIZ PINTO VALENTE NA BIOBRAS

Esteve em visita @ Redacdo da REVISTA
o INSTITUTO DE LATICINIOS “"CANDIDO
TOSTES” o Médico-Veterinario Dr. Luiz Pin-
> Valente, que por muitos anos foi Inspe-
tor de Produtos de Origem Animal do Mi-
nstério da Agricultura, sediado em Belo

Horizonfe.

_ Luiz Pinto Valente é pessoa muito ligada
do Instituto de Laticinios “Candido Tostes”,
tendo participado de numerosas Semanas
do Laticinista, onde apresentou varios tra-
balhos, publicados em nossa Revista.

Durante muitos anos chefiou o Laboraté-
rio de Analises de Produtos Ldcteos, junto a
Inspetoria Regional da DIPOA, na Capital
Mineira, chegando a ocupar o. cargo de Ins-
petor-Chefe.

Também colaborou com a Escola Supe-
rior de Veterindria, tendo sido Professor-As-
sistente da Cadeira de Tecnologia e Inspe-
cdo de Leite e Derivados.

Foi este estudioso dos problemas ligados
& qualidade do leite e seus derivados que
& BIOBRAS — Bioguimica do Brasil, S.A., foi

~ buscar para chefiar seu Departamento de

Controle da Qualidade.

MeTtaLorGgica Mineira LTDA.
RUA DOS ARTISTAS, N2348- J.FORA-MG.

Naturalmente conhecimentos, experiéncia
e dinamismo ndo faltam ao novo contratado

. da BIOBRAS, que esta de parabéns por ter
encontrado o homem certo para um setor,
tdo importante.

VIA LACTEA

Na oportunidade de sua visita ao ILCT,
Pinto Valente contratou a publicidade da im-
portante Empresa a que estd ligado, nas
pdaginas da nossa Revista, a partir deste no-
mero. A linha de producéo da Biobrds, no
momento, é comgosta do Cealho “LAB", de
Enzimas Pancredticos e Bromelina.

PADRONIZACAO QUANTITATIVA DE
QUEIJO RALADO PARA VENDA A VAREJO

Portaria n.° 001, ‘de 15 de janeiro de 1976.

O DIRETOR-GERAL SUBSTITUTO DO INS-
TITUTO NACIONAL DE PESOS E MEDIDAS,
do Ministério da Industria e do Comércio,
usando das atribuicdes que lhe confere o
Decreto-lei n° 240, de 28 de fevereiro de
1967.

Considerando as ponderacdes das Enti-
dades de Classe interessadas,

RESOLVE

Art. 1.0 — Prorrogar, até 1.° de julho de
1976, o prazo para cumprimento do dispos-
to no art. 1.2 da Portaria INPM n.% 45, de
14 de abril de 1975, que trata da padroni-
zacdo quantitativa de queijo ralado, para
venda a varejo.

Art. 2.0 — Esta Portaria entra em vigor
na data da sua assinatura, revogadas as
disposicBes em contrdrio.

Arménio Lobo da Cunha Filho
Diretor-Geral Substituto.

AGO-INOX -

AT EEA S A Fa

ONTA

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperacdo.

Batedeiras de Manteiga em aco inoxidavel.
Tanques de recepcdo e fabricacdo de queijos.
Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.
Moldadeiras de Manteiga em aco inoxidavel.
Picadeira de Massa MM para Mussarella.
Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.
Maquina de Lavar Caixas Pléasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA" DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS

DIRETORIO ACADEMICO “DR. SEBASTIAO
DE ANDRADE"

No dia 19 de marco do corrente ano

_ realizou-se a posse da nova diretoria do
 DIRETORIO ACADEMICO “DR. SEBASTIAO

O Diretério Académico é responsavel
pela realizagdo da “Semana do Estudante
Laficinista”, pela participacdo dos estudan-
tes nas Olimpiadas Universitarias, e, atra-
vés da Secretaria de Artes, pelas represen-

aticinios Candido Tostes

DE ANDRADE", do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”.

A entidade responsavel por todas as ati-
vidades do corpo discente do Instituto ficou
assim constituida:

Presidente ....ceeneinnaeecneanens Jacimar Brasil Andrade
Secretario-Geral ... .. ... Luiz Gonzaga Soares Martins
Secretario de Finangas .......... Geraldo Magela Maioline
Secreiario de Esportes ........... Marcilio Bomtempo Martins
Secretario de Intercémbio ....... Geraldo Israel Aliani
Secretario de Artes ..........o..s Selma de Campos
BiblioteCrio ... ..cieiieeiiinans Vicente de Paula Jonior

tacBes de seu grupo artistico de pecas de
teatro € programas de " mosica folclérica,
etc. Este grupo tem uma orientadora compe-
tente e entusiasta na pessoa da Prof®. Ma-
ria Nazaré Fontenelle Lima.



MARCO-ABRIL DE 1976 "Pég. 43

Revista_do ILCT
i

O leite deve continuar
. genuino e rentavel.
E para isso gue existe
LEITEF

ccpL INAUGURA NOVAS INSTALACOES
' EM JUIZ DE FORA

" Com a presenca do Senhor Ministro Alys-
¢on Paulinelli, da Agricultura, do Presiden-
ts da CCPL, Sr. Alfredo Lopes Martins Nei-
to, dos Secretdrios de Estado Fagundes Net-
‘1o e Agripino Vianna, General Aridio Braga,
prefeito Saulo Moreira, D. Geraldo Penido,
_ Arcebispo de Juiz de Fora, dos deputados
 ‘éstaduais Eernando Junqueira e Sérgio Cos-
}q, outras autoridades e numerosos convi-
dados, a Cooperativa Central dos Produto-
res de Leite — CCPL, com sede na cidade
do Rio de Janeiro, inaugurou as novas ins-
 talacBes da FABRICA ~“JOSE AUGUSTO
ARAUJO — FAJA, com capacidade para
320,000 litros de leite diarios.

“Todo esse imenso volume de leite des-
tina-se a fabricacdo de leite em pé inte-
grai (26%0 de gordura), leite em po desna-
tado, ‘manteiga, queijos e beneficiamento de
leite “in natura” para o consumo.

A frente da organizacdo, em Juiz de Fo-
ra, encontra-se O Sr. José Teixeira da Silva
(feixeirinha), que é também o Superinten-
. “dente das fabricas do interior. )

A FAJA possui um corpo de Teécnicos em
Laticinios, entre os quais encontram-se va-
rios diplomados pelo Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”: Renato Lucas Teixeira Vi-

CosCom-~Grant

LEITEFRIO mod. H-1.500 (para 1.500
!rtro§ de capacidade). Com tampa também
de facil abertura, para limpeza.

O LEITEFRIO da APV resfria
‘ | e armazen
leite erg qqantldades de 1.100 e 1.500 litros "0
vai mais além: ele preserva as ualia
a pureza do leite, para uso dos produtoqres. ades e
_Que saem ganhando. porque LEITEFRIO
permite a armazenagem das duas ordenhas diarias
€ mantEem o leite em condic¢des ideais ’
sse tipo de coleta economiza éomb i
ustivel
gasto no transpprte e permite que varios produtores
pequenos se reinam para utilizar um s6
equipamento.
E, mais ainda: LEITEFRIO ocu
_ : pa pouco
espago, dispensa operadores a i
manutencgao. g ) "e nae exige
LEITEFRIO, da APV. O leite .
genuino e rentavel. > leite como ele deve ser:

& | APV DO BRASIL S/A
INDUSTRIA E COMERCIO

i1 Sdo Paulo — Ruada Consolaga — ',
! Tels.: 35-9107 e 33-5020 olagdo, 65 —9.% andar |

eira, Osny Talmann, Maria José de Oliveira
Vieira, Ademir Timoteo, Zely Maria de Oli-
veira e Gilson Pedro de Souza.

CCPL INAUGURA NOVAS INSTALACOES
EM JUIZ DE FORA

A solenidade de inauguracdo, marcada
para as 10 horas do dia 27 marco passado,
foi iniciada com a execucdo do Hino Na-
cional e o hasteamento das bandeiras do
Brasil, de Minas Gerais e do Cooperativis-

mo.

Usaram da palavra, na ocasido, o Sr.
Anténio Augusto Araujo, agradecendo, em
nome da familia de José Augusto Aratijo, a
homenagem prestada a seu irmdo, cujo no-
me foi escolhido para‘a grande fabrica ora

Discurso do Ministro Alysson Paulinelli. Ao
sev lado o Deputado Fagundes Netto e
S. Exa. Rev®. o Arcebispo D. Geraldo Penido.

inaugurada; o er. José de Albuquerque Lins,
em nome dos produtores de leite e o Pre-
sidente da CCPL, Alfredo Lopes Netto.

Na oportunidade, © diretor-superinten-
dente da Cooperativa em Juiz de Fora, Sr.
Jo=é Teixeira da Silva recebev uma placa
de prata, comemorativa do evento, dos fun-
ciondrios locais.

Usando da palavra, o Ministro Alysson
Paulinelli “falou sobre o papel de Juiz de
Fora e da Zona da Mata no desenvolvimen-
to nacional, a partir do momento em que se
realizou aqui o primeiro empreendimento
destinado @ industrializacdo do leite até
quando se inaugurou uma das mais moder-
nas fabricas da CCPL”, destacando enfati-
camente, que “a cidade oferece uma contri-
buicdo destacada na formacdo de técnicos
de alto padrdo, através dos cursos do Ins-
tituto de Laticinios “Céndido Tostes”. Num
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s;egundo pronunciamento, o Ministro da
Agricultura “convocou a clqsse a uma par-
. Estiveram presentes -as diversas solenida-
des os Srs. Otto Frensel, Presidente da As-
_sociacdo Brasileira de Laticinistas, Prof. An-
tonio Carlos Ferreira, Diretor do Instituto de
[aticinios “Céndido Tostes”, grande parte
“do corpo docente do ILCT e o Prof. Hobbes
* Albuauerque, Editor-Secretario desta Revista.

icado FIZER QUIMICA LTDA., GUARULHOS
distribufdo por DANILAC Indistria e Comdrcio Ltda,, Rua Vitor
ABrgche;retZSG, Caixa Fostal 4514 — Endereco telegrifico DANALAC,
telefones 70-9324 e 71_5944_‘__. Sio Pg}llo - SP. e ; Aos discursos seguiu-se uma visita de-

morada a todas as instalacdes e secdes.

Queijos, vinhos, finos salgadinhos, doces
e bombons foram servidos aos visitantes,
com muita fartura e muito bom gosto na
apresentacdo.

ticipacdo maior nos esforcos para a solu-
cdo do problema leiteiro, procurando atin-
‘gir maiores indices de produtividade e, com
_¢les, obter custo de producdo mais baixo”.

MONITOR DE TEMPERATURA “WILE-687"
COM SENSORES MULTIPLOS “TERMISTOR"
CONTROLAM OS CEREAIS NOS SEUS SILOS

Com os novos sensores moltiplos “termis-
tores” ja fabricados no Brasil, voc& controla
a temperatura dos cereais em qualquer pon-
to do seu silo, seja do tipo graneleiro, ou
do tipo cilindrico. Conhecendo a tempera-
tura do cereal, vocé controla a conservacéo
do mesmo, evitando estragos por fermenta-
cdo e infestacdo por insetos. Os monitores
de temperatura “Wile-687" sdo simples de
operar, faceis de instalar e econémicos na
aquisicdo. Eles indicam a temperatura na
faixa de —=30°C a +60°C para silos, respecti-
vamente 0°C a 100°C para secadores de ce-
reais. O monitor pode ser instalado & dis-
téncia até 100 metros dos sensores € fun-
ciona com pilha de 1,5 volts. Maiores infor-
macdes e orcamentos na Allinox Indistria
e Comércio Ltda., Rua Sergipe, 475, 6.° cj/611,
telefones: 257-9809 — 66-0516.

PFIZER QUIMICA LTDA.
Depto. Vendas Quimicas L
ViaDutra Km 391 - GUARULHOS -

Caixa Postal 3896 - Sio Paulo - SP. :

Desejamos receber assisténcia técnicae
amostrade Coagulante Plizer

Nome

Tels:: 212-6961 - 2120202
Enderego ..., .

FARP

FABRICA DE ROUPAS
PROFISSIONAIS LTDA.

“Os uniformes do D-ILCT da EPAMIG sio confeccionados por nossa empresa’.

Rua Tereza Cristina, 108 - Bairro Mariano Procépio

CONIUNTOS
MACACOES
JALECOS
GUARDA-POS
AVENTAIS
CALCAS
ROUPAS PROFISSIONAIS

JUIZ DE FORA - MG

&A)EPAMIG

.-
Socrwtri do Esod do Agricuburs, Pecudria « baslcimerto
jos Candido Tostes

Instjtut,
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NOTICIAS DA F.A.O.
o News From F.A.O.

Roma - As.dificuldades encontradas no
estabelecimento préspero de operacdes no
setor de laticinios, nos paises em desenvo!i-
vimento, .sdo- descritas em uma.recente pu-
blicacdo da FAO - “"World -Animal Review”.

A maior parte da publicacdo é dedica-
da aos problemcs de desenvolvimento em
laticinios.

“Medidas para aumentar as folxos da
populacdo rural- mais carentes tanto social
como economicamente; -através. de. latici-
nios, devem ser adotadas com muior vigor
e determinacdo que até o presente”, decla-
ra o editor-técnico da publicacdo, P. Maha-
devam no seu prefacio.

Alguns dos fracassos que ocorreram na
montagem e operacdo das fdbricas de la-
ticinios e suas resultantes sedes de supri-
mento e distribuicdo sdo descritas por M.G.
Fenn, um economista da FAO/Programa
Cooperativo do Banco Mundial, num artigo
intitulado “Problemas Econémicos dos Em-
preendlmentos Leiteiros nos Paises em De-
senvolvimento”.

! governo freqientemente tende a
manter um controle rigido na administra-
cdo do empreendimento”, afirma. “Ao in-
dustrial pode ndo ser permitido fixar pre-
cos ou controlar a indicacdo de pessoal e
niveis salariais... Em casos extremos, a di-
recdo tem pouca atividade a desempenhar
e serve, na pratica, como um administrador
do empreendimento para o ministério apro-
priado.

“O administrador indicado pelo governo
é, de fato, frequentemente um civil que
ndo tem nem autoridade ‘'nem tendéncia pa-
ra o estilo de lideranca, necessarios a um
empreendimento deste tipo. Indicacdes des-
te tipo, embora por periodos curtos, podem
ter efeilos bastante prejudiciais no plane-
jamento e continvidade de administracdo.

M. Fenn cita um empreendimento que te-
ve cinco administradores diferentes em seus
trés anos e meio iniciais de funcionamento.

O autor diz que ndo existe uma perfeita
solucdo para os problemas, citando inome-

A)EPAMIG“‘dees’nG coleta e distribuicdo,

PROBLEMAS DA INDUSTRIA DE LATiCiNIOS NOS PAISES EM DESENVOLVIMENTO

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS
- EPAMIG -

°  DIRETORIA EXECUTIVA

Presidente
Helvécio Mattana Saturnino
Diretor de Operacdes Técnicas
Carlos Floriano de Moraes

Diretor de Administracdo e Financas
Geraldo Dirceu de Resende

mas ele observa alguns raros casos com
sucesso em Quénia, Republlca da Coréia o
India.

“E significativo que na India os empre.
endimentos em laticinios mais -afamados
(Amul at Anand and Dudhsager at Mehsanaq)
sdo cooperativas. Seu progresso crescente;
sob uma administracdo de excelente nivel,
demonstra como a responsabllldade publlcu
pode ser combinada & eficiéncia comercial
Em grande parte eles evitam 0s obstaculos
de burocracia e politica, que tém sido os
principais fatores responsaveis pelos fra-
cassos dos empreendimentos em laticinios
governamentais; e sua responsabilidade di«
reta aos seus membros (produtores) preser-
va o incentivo para o sucesso.

Em outro artigo, “Desenvolvimento em
Laticinios no Sul da India”, os autores afir-
mam que hd novas esperancas na “revolu-
cdo branca” para pequenos fazendeiros e
trabalhadores do campo, sem terra, que
em muitas dreas ndo se beneficiam da “re-
volucdo verde”, que resultou das varieda-
des melhoradas de plantas, mas que neces-
sitavam de considerdvel investimento, ‘prin-

CONSELHO FISCAL

Conselheiros efetivos

Cicero Augusto de Gées Monteiro
Jodo da Costa Lisboa
José Anténio Torres

CONSELHO DE ADMINISTRACAO

Presidente
Helvécio Mattana Saturnino
Conselheiros
Armando Duarte Costa
Geraldo Dirceu de Resende
Mdério Barbosa’
Paulo Mario Del Giudice
Sebastido Cardoso Barbosa
Jair Vieira
Carlos Floriano de Moraes

Conselheiros suplentes
Anténio José de Aravjo
Pedro Azra Malab
Wagner Saleme

COMISSAO DE REDACAO

Redatores Técnicos
Otacilio Lopes Vargas
José Frederico de Magalhdes Siqueira
Valter Esteves Jonior
Hobbes Albuquerque
Everaldo de Almeida Leite

Diretor
Anténio Carlos Ferreira
Editor-Secretdario

L Hobbes Albuquerque

é ~ Secretdria

. Marylande Rezende

E Co'aboradores
Professores, Técnicos e Alunos.

cipalmente em fertilizantes e irrigacdo.

Os autores dos artigos sdo Klaus Nyholm,
Henrik Schaumburg Muller e Kirsten Wes- .
tergaard que trabalham para o Instituto Di-
namarqués de Pesquisa em Desenvolvimen-
to.

Outros artigos da publicacdo sdo:

“QO Lugar dos Animais Domésticos no
Desenvolvimento de Pequenas Fazendas” por
H.H. Groenewold e P.R. Crossing; “Cruza-
mentos para Producdo de Leite em Sri Lan=-
ka” por V. Buvandendran e P. Mahadevan;
“Desenvolvimento da Raca de Gado Leitei-
ro Jamaica Hope” por K.E. Wellington e P.
Mahadevan; “Alimentacdo Minima de Con-
centrado para uma Producdo Eficiente de
Leite”, por J. W. Hibbs e H.R. Conrad; “Per-
das de Celulose como Fonte de Energia pa-
ra a Producdo de Proteina Animal”, por l.A.
Dyer. E. Riquelme, L. Barivo e B.Y. Couch;
e “Novas Tendéncias na Ensilagem de For-
ragens”, por M.E. McCulough.

Revista do Instituto de Laticinios “Céandido Tostes”, n. 1 — 1946 -

Juiz de Foraq, Instituto de Laticinios “Candido Tostes”, 1946.

V. ilust. 23 cm

n. 1-19 (1946—48), 27 cm, com o nome de Felctiano. n. 20-73 (1948-57),
23 cm, com o nome de Felctiano.

A partir. de setembro 1958, com o nome de Revista'do Instituto de
Laticinios “Céndido Tostes”.

1. Zootecnia — Brasil — Periédicos. 2 Laticinios — Brasil — Periédicos.
|. Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais, Juiz de Fora, MG, ed.

O CDU 636/637(81)(05)
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Endereco: Revista do Instituto de Laticinios Céndido Tostes

Um quilo de Lab-Coalho em Pé atua sobre menos
te que 0 normal fazendo mais quilos de queijo. Quer dizer,
a excelente qualidade permite que o rendimento seja muito
ior, contribuindo também para a melhor qualidade da massa,
ntando-a por completo de sabor residual.
; O Lab-Coalho em P6 é um produto Biobrés. O que
ante sua superioridade, distribuigdo mais répida e ainda
ce a vocé uma orientagdo técnica do mais alto nivel
ifico, quando necessario.

Decida-se pelo melhor. Lab-Coalho em Pé. Pedidos
ém pelo telefone.

Tels.: 212-2695 — 212-2557 — DDD - 032 -
Endereco Telegrafico: ESTELAT
Cx. Postal 183 — 36100 Juiz de Fora — Minas Gerais — Brasil

Assinatura: Cr$§ 50,00 (1 ano). N°s. atrazados: Comuns Cr$ 15,00; Especial Cr$ 30,00.

T coagulante minimo: 1:40.000
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A QUEIJOMAT" MAIS BADALADA |

DO MOMENTO.
A QUEIJOMAT ‘010-0OVAL" COM
CAPACIDADE DE 10000 LITROS.

TECNOLOGIA BRASILEIRA
PARA AS CONDICOES
BRASILEIRAS,

FABRICA: | C.POSTAL 1250+ FONE +(0412)62-3344
80000-CURITIBA-PARANA

BELO HORIZONTE -MGe{031 }FONE 224-6909
RIO DE JANEIRO -R Je(021 }FONE 265-1310

BRASH/OLANLOA sa

"ESCRITORIOS
DE

EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS VENDAS |SAO PAULO ~-5Pel 01t JFONE 12-6513
i PORIO ALEGRE -RS ¢{0512)FONE 23-1588
So:rMTrm o Estado de Argntu\lrum Voc;jenafl\lms!oumnnle TELEX: (041)5356 BHEI BR
Instituto de Laticipios Candido Tostes .

s s s  AAAOTAL ANKES AARADLETAC DANA A IMANICTRIA LE 1 ATICINIAS






