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Atuando no setor bioquímico, a 8iobrás 
é uma empresa mineira com capital 
autorizado de 65 milhões de cruzeiros. 
Tem somo objetivo produzir enzimas, 
protel nas e hormônios, insumos básicos 
para as indústrias farmacêuticas de álcool , , 
e açucares, de couros, colas e gelatinas . 

. Sua fábrica, no Distrito Industrial de 
Montes Claros, com uma área construída 
de 5.200 m2, produzirá anualmente 
100 toneladas de enzimas para o mercado 
interno e externo. Tecnologia inteiramente 
nacional, mão de obra especializada e 
maquinário moderníssimo capacitam a 
8iobrás a oferecer aos clientes um produto 
de superior qualidade por preço ihferior 
ao artigo estrangeiro e com entrega mUIto 
mais rápida. Além disso uma novidade: 
toda a tecnologia 8iobrás está inteiramente 
à disposição do cliente que poderá 
solicitar assistência técnica quando quiser. 

\( 
( 

IJiOBIlÃS 
BIOQufMICA DO BRASIL S.A. 
Rua Leopoldina, 260. BH. 30.000. 
Pedidos pelos tels.: 223 3644 e 223 3467. 
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111.0 CONGRESSO NACIONAL 
DE LATiCíNIOS 

CN - 01 /76 

Prezado Senhor: 

EPAMIG/DEPT.O ILeT - ABL/FIL 
Juiz de Fora, 04 de junho de 1976 

Pág: 1 

A EPAMIG - Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais, 
átravés de seu Depto. Instituto de Laticínios "Cândido Tostes", em con­
junto com a ABL - Associação Brasileira de LaticiniStas, farão realizar 
em Juiz de Fora, no período de 19 a 23 de julho, o 111.0 CONGRESSO 
NACIONAL DE LATICíNIOS. Este conclave da maior projeção contará 
este ano com a participação de conferencistas de renome, tanto brasi­
leiros como de outros países da Europa e América do Sul. 

Durante os trabalhos, serão abordados pelos conferencistas, os 
rnais variados tópicos nas áreas de Produção, Tecnologia, Engenharia e 
Comercialização de Laticínios. 

Simultaneamente ao Congresso, serão realizados em recintos ane­
xos, especialmente construídos para tal finalidade: 

. - Vl.a EXPOSiÇÃO DE EQUIPAMENTOS E EMBALAGENS PARA 
A INDÚSTRIA DE LATICíNIOS (EXPOMAQ - 76), onde poderão ser vis­
tas em funcionamento, as inovações da Indústria Brasileira de Equipa­
mentos para Laticínios, bem como modernos desenvolvimentos no setor 
de embalagens para produtos lácteos; 

- V.o CONCURSO NACIONAL DE QUEIJOS - este ano com pro­
jeção nacional, pois contaremos com a participação de Indústrias de Quei­
jos de todo o país, as quais terão oportunidade de expor seus produtos 
em um local construído em estilo "Chalé Suíço". Nesta ocasião, os in­
dustriais poderão conhecer produtos de todo o país 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 constituída uma Comissão de Técnicos conside­
·rados especialistas na área, o que permitirá elevar ainda mais o nível do 
Concurso. Aos classificados em primeiro, segundo e terceiro lugares se­
rão conferidos diplomas e medalhas. 

Certos de contarmos com a prestigiosa presença de V. sa., firma­
mo-nos. 

Atenciosamente 

Dtto Frensel 
Presidente 

Comitê Organizador 

Antonio Carlos Ferreira 
Secretário Geral 

Comitê Organizador 

FICHA DE INSCRiÇÃO NO VERSO 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



2 

À Secretaria-Geral do IH.o Congresso Nacional ele 
Laticínios - Rua Tenente Freitas, 116 - End. 
Teleg. ESTELAT - Tels. : (032) 212-2695 e 
212-2715 - Telex 322101 - 36100 Juiz de Fora (MG) 

Irn;crição n.O: ..... . 

Recibo n.O: 

So�c�t<? a minh� inscrição como Membro Participante do IH.o Congresso Nacional

· 

de LatICInlOS, a realIZar-se no Dept.o Instituto de Laticínios Cândido Tostes de 19 a 23 de J'ulho de 1976. ' 

(Favor preencher à máquina ou em letras de forma) 
Sobrenome: . .. ... . .. . . . . . .  . .. . .. . .. .... .. .. . . ........ 
Nomes: ................ ..... 0 . 0  _ . 0  •••••••••••••••••••••• 
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: .. �� ........ ... ... . Profissão: 

Empresa ��··I��tiM�ã�··�··���·;��·t����;······················· .................................................................... . 

Cargo ou Função que exerce: 
........................................................................ ................. . . 

partic��ará como representant�··d�··��··ó��ã�:··E��;���··��··�tiM�ã�·?·· ........................... . 

Especülque:......... 
. . ....... . .... . .. . . .......... . 
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··�;��··��i���·?··E3�··�fi;��ti��:··����i���;··��··ihili�·�··��� 
..................................................... ..... ................ . . . . . . . . . ................................. ..... ..... ..... . . . . . ....................... 

...... ............... .......... . 0 . 0  •• " ., _ . 0 0 . 0 0 . 0  ••• .....•.......•.....•..•.. .......... . . . ... ... .... . .. . . ... 

Peço fazer em meu nome a(s) reservas(s) abaixo indicada(s): 
H<?tel 

. de Luxo - Casal ( ) aprox. Cr$ 250,00 Solteiro ( Prlmerra Classe - Casal ( ) aprox. Cr$ 180,00 Solteiro ( Standard - Casal ( ) aprox. Cr$ 120,00 Solteiro ( D. ILC:r: 
. - Solteiro ( 

(Nas. 
�anas de hotel e hospedagem no D. ILCT, está incluido o Café Refelçoes no D. ILCT (Almoço e Lanche) Cr$ 30,00 pessoa/dia 

Fará as refeições no D. ILCT? .. .............. . 

) aprox. Cr$ 170,00 
) aprox. Cr$ 90,00 
) aprox. Cr$ 60,00 
) Cr$ 30,00 

da Manhã) 

Data de chegada: ............. .................... 
. 

Data de saída: ........ ...... ......... ................... .... . Compartilhará o quarto com: ......... ......................... ......................... . 

Estou remetendo em anexo, o cheque n.o ........................ , no valor de Cr$ 
contra o �:mco ...... 

: 
..................................................................... nominal à ��;���··d·�··P��·��;�� Agropecuarla de Minas Gerais, pagável em Juiz de Fora, para: 

1 - Taxa de Inscriç�o (�emb
.
ro Participante) ( )  Cr$ 250,00 2 - Taxa de Excursao (Incluslve almoço) ( ) Cr$ 100 00 / 3 Anai d C ' P pessoa - s o ongresso ( ) Cr$ 120 00 4 - Banquete de Encerramento (dia 23/07) ( )  Cr$ 80

'
00 p/ 

5 . •  . ' pessoa 
- .................. dianas no D. ILCT ) Cr$ 

6 
........ . 

- ......... . ........ refeições no D. ILCT Cr$ ...... .... ........... . 

Notas: 1 - �olicil:a:-se o obséquio da devolução desta Ficha de Inscrição até o dia 10 de Julho, J:mtamente com o cheque acima especificado. 
2 - Os AnalS ?-�. Congresso serão

. 
editados após o conclave e remetidos aos Mem­br?� PartIClpantes que fizeram a reserva prévia, através desta Ficha de Ins­cnçao ou durante o Congresso. 

Data: ............................. . Assinatura: .......... .. ...................................................................... . . ..... 
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CONTROLE DE QUALIDADE EM QUEIJOS MATURADOS (1) 

Quality Control In Ripened Cheeses 

Parece obrigatório que, <lntes de iniciar 
um estudo geral da qual idade dos queijos, 
com fins didáticos e para escl<lrecer mui­
tos aspectos equivocados que a inda exis­
tem em nossos meios consumidores, fabri­
cantes e mesmo técnicos, em relação cOm 
o que se deve entender por qual idade e 
seu controle, antecipemos <lqui a lguns con­
ceitos básicos sobre tão interessante tema, 
ao qual temos dedicado uma atenção espe­
cial nesses últimos anos. 

OS FATORES DE QUALIDADE 
E S UA APRECIAÇÃO 

1 .  Introdução 

Os fatores de qualidade ocupam um lu­
gar preeminente e decisivo para a boa co­
mercialização de qualquer produto. Com 
efeito, é norma geral em quolquer proces­
so de fabricacão o cuidado em obter u m  
produto da m6xima qual idade. Cumpre lem­
brar que a a lma de todo mercado é a qua­
l idade, e isto cada vez mais quanto mais 
desenvolvido estiver o país, visto que para 
se abrir mercado em um país altamente de­
senvolvido, não basta conhecer os merca­
dos, os gostos e as pref.erências do cOnsu­
midor, a ·relaçã-o entre a ofert<l. e <l deman­
da, mas, sim, é fundamental pensar com 
maior -confianca no êxito da  oferta de u m  
produto basea'da em s u a  qual idade. Quan­
do um novo produto que se <lpresenta no 
mercado não ·faz mais que conservar a qua­
lidade ao n ível de outros semelhantes já 
existentes, topa com forte -concorrência. Se  
trata de concorrer mediante uma qualidade 
inferior, baixa ou medíocre, depara-se com 

C. Com paire (2) 

a eXlgencia do consumidor já habituado <l 
outro nível de qualidade superior. �'Tão so­
mente nos países muito pouco desenvolvi­
dos é possível manter conjunturalmente uma 
qual idade mediana" (F .  Rueda). 

Se isto é válido para qualquer fabricante, 
de qualquer produto, é muito mais eviden� 
te quando se trata de p rodutos a l imentí­
cios par<l consumo humano e mui particu lar­
mente nos produtos leiteiros, já que sua 
aceitação e consumo dependem muito mais 
estreitamente da qualidade final e de que 
esta se  mantenha homogênea e uniforme 
nas partidas e no tempo . 

2 .  Definição e conceito de qualidade 

A "Rea l Academia de ·10 Lengua " define 
a qual idade como "conjunto de atributos 
que constitui a maneira de ser de uma pes­
soa ou coisa". 

Falar  da qual idade de um al imento é 
sempre um problema, por se tratar de um 
conceito baseado em apreciações subjeti­
vas, tais como o "gosto do consumidor", 
que não se refere apenas ao sabor, mas 
também ao hábito, desejo, exigência, moda, 
apreço, etcetera, etc., dQs pessoas que o 
vão consumir. Não obstante, podemos ten� 
tar sistematizar esse conceito, se admitir­
mos que u m  produto terá mais qualidade 
para um consumidor, quanto mais qualida­
des do mesmo o impressionarem favoravel­
-mente. As qua l idades que podem impressio­
nar  o -consumidor podem ser intrínsecas, 
devidas -ao .produto em s i, 'Ou extrínsecas, 
devidas à apresentação e outros fatores. 

A percepção, pelo consumidor, destes 
fatores ou qual idades do produto, tanto in-

(1 ) Conferência pronunciada dur<lnte o curso breve sobre "Tecnologia da Fabri­
cação de Queijos", real iza�o de 27 de maio a 1 8  de junho de 1 974, organ izad o  
pela -Escola Universitária de Engenharia Técnica Agrícola d e  Madri e pela Esco l a  
Sindical N acional de Indústrias Lácteas. 

(2) Médico-Veterinário. 
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trínsecos como· extrínsecos. real iza-se me­
diante exame organoléptico do produto, is­
to é, pela 'aplicação dos órgãos dos senti­
dos (vista. olfato. paladar. tato e inclusive 
a audição). que relacionam o indivíduo com 
o mundo que o rodeia. Indubitavelmente, 
podem somar-se a lguns componentes da ra­
zão. mas não à percepção e sim à apre­
ciação (composição. marca, -etc.). 

!: preciso ter em conta que esta percep­
ção organoléptica, sobretudo dos fatores 
intrínsecos. deve efetuar-se por degustação 
ou prova organoléptica e assim é inteira­
ment-e subjetiva. dependendo sua 'Oprecia­
ção e estimação da pessoa que a realiza e. 
inclusive. das circunstâncias que a rodeiam 
ou afetam num determinado momento. A 
dificuldade do caráter subjetivo da degusta­
cão, une-se a da descricão ou aval iacão das 
ímprs1Ss,ões recebidas é "O impossibHidade 
ou pelo menos a dificuldade da medicão 
de um gosto. um odor, um tato, um aspécto 
ou cor, ou de um som. 

Tenha-se também muito pr.esente o fato 
de  que não basta para apreciar a qual ida­
de de ,um produto uma pura aná l ise quími­
ca ou de outro tipo. Há um erro de concei­
tuação freqüente ao se confundir qual ida­
de com a composição ou aná lise. De dois 
produtos com idêntica composição 'Ona líti­
ca, um pode ser bem aceito pelo consumi­
dor -e o outro recusado. Assim, fica bem 
claro que a qualidade não é necessaria­
mente o ,reflexo da composição mas s im 
que é necessária uma qual idade a ,l imentar 
ou bromatológica que se pode definir  co­
mo o "impacto" favorável que o produto 
causa no consumidor. 

O -exame dos caracteres organolépticos 
compreende principal mente as  apreciações 
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 determinações químicas ou 
medições físicas. No que se refere -ao aspec­
to e à textura. o emprego de esca las de 
coloração e de aparelhos de medida reo­
lógica podem permitir o julgamento objeti­
vo dos produtos. Mas o odor e o gosto ou  
paladar resultam da presença de componen­
tes tão numerosos, complexos e vários que, 
apesar dos 'avanços cientificos real izados, 
permanece. todavia, indispensável. no es­
tado atual dos conhecimentos. recorrer ao 
exame dos caracteres organoléptiClOs. me­
diante degustadores experientes, para apre­
ciar a qual idade e descobrir os defeitos 
dos al imentos quanto a sua qual idade. 

DE 1976 R.evista do 

Não obstante. a fronteira é difícil de 
estabelecer. já que se bem que na apre­
ciação ou degustação de 'um produto <lli­
menticio não conta a técnica da a ná lise 
visto que os únicos instrumentos que s� 
empregam são os órgãos dos sentidos, na 
rea lização prática do COntrole da qual ida­
de e daIS técnicas industriais para melho­
rá-Ia, as d eter.minações químicas. físicas e 
bacteriológicas são meios de grande va­
lor, o que rião se deve confundir. 

Em suma. entendemos por qual idade a 
classificação das impressões que um deter­
minado produto causa nos sentidos def cOn­
sumidor e que faz com que este o aceité 
ou rejeite. o -aprecie ou não. Este' conceito 
exige pOr sua vez fazer uma diferencià­
ção entre a -estimação do consumidor geral 
e a opini"ão de um selecionador experiente· 
de muito maior va:or é a última pelo há: 
bito de apreciação de quem julga é seus 
conhecimentos sobre o produto julgado. 

Em nosso país. por ú ltimo, o conceito 
de qualidade se associa freqüentemerite a 
preço elevado ou origem estrangeira ou 
determinada procedência. o que nem sem­
pre tem p o r  que ir indefeclivelmente uni­
do. 

No quadro que se segue. apresentamos 
uma possível sistematização do conceito 
geral de qual idade e seus fatores ,que po­
dem ter, pelo menos, um certo valor di­
dático e. logo então, polêmico : 

QUALIDADE 

A. Intrínseca 
I .  Industria l 

1 .  matéria-prima 
2. manipulação 
3 .  equipamentos 
4. tipos 
5 . out,ros fatores 

6. composição química 
7. composição bacteriana 
8 .  características físicas. 

". Bromatológica 
1 .  legal ou mínima 

a .  códigos a l imentares 
b .  exigências legais 

2 .  organoléptica 

a. cor 
b. aspecto 
c .  consistência 
d .  corpo ou textura _ 
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e .  sabor 
f. a roma. 

QUALIDADE 

A. Intrínseca 
Técnico-comercial 

a .  tolerâncias 
b. misturas 
c. preservativos a utorizados 
d .  emulgentes 
e .  agentes melhoradores 
f .  aditivos. 

B. _ Extrínseca 
'a . apresentação 
b .  acabamento 
c .- envasamento 
d .  etiquetamento 
e .  conservação 
f. preço 

g .  outros. 

Que impl ica na ausência de : 
.,.. 'Defeitos. 
:..., Alteracões. 
:"Adulteracões. 

, . . 

3. Necessidade do contrOle de qualidade 

Segundo este esquema, vemos que uma 
gama muito ampla de fatores influenciam 
e podem determinar a qua l idade final de 
um - produto, embora não devam ser con­
fundidos com as características essenciais 
de qual idade do mesmo. Assim, ao exami­
nar a qualidade total de um produto, nes­
se 'sentido amplo que assinal<lmos, pode­
mos defrontar-nos com o fato de que en­
tre várias amostras existem incontestáveis 
vÇlriações. ,Essas variações estão fundadas 
em dois componentes, dependendo umas 
de causas não previsíveis (ou fortuitas) e 
as, outras de causas previsíveis. 

As variacões ou diferencas devidas a 
éausas não' previsíveis sã'o 'inevitáveis, aO  
passo que  as devidas a causas previsíveis 
podem ser descobertas e evitadas por um 
m�to�o práprio. Este último exige o esta­
beleCimento de um controle de qualidade 
nas diferentes etapas do processo de pro­
,dução. Este controle quando se refere à 
matéria-prima, ao produto final e às ma­
térias' coadjuvantes recebe, segundo os in­
dustriais suícos, o nome de COntrole or­
dinário e qúando se estende também às 
condições higiênicas e técnicas da elabo-
ração chama-se controle extraordinário. 

Pode-se admitir que para o cOntrole Or­
dinário é muito importante a -experiência 
da  pess9a que rea l iza o controle, já que 
em outras palavras trata-se precisamente 
de um controle de qual idade organolépti­
ca ou dos sentidos (dito de outro modo, 
de apreciação da qualidade), ao passo que 
para o controle extraordinário pode-se 
(normalmente é absolutamente necessário) 
dispor de instrumentos ,e técnicas de , labo­
ratório e real izar aná lises mais ou menos 
compl icadas, i n c I u s i v e determ inacões 
a lheias ao produto em, si  ou manipulações 
puramente industriais ou tecnológicas. 

Em certa forma, poder-se-ia, portanto, 
dizer que o controle ordinário é semelhan­
te ao controle de qua l idade ou organolép­
tico e o controle extraord i nário  é mais se­
melhante ao controle de produção no qual  
ficam incluídos desde aspectos organolép­
ticos a té econômico-técnicos. 

Em qua lquer hipótese, ,evidencia-se a 
necessidade de controles adequados de 
qualidade no momento atual .  
4 .  Objetivos do controle de qualidade 

Ao estabelecer um sistema de contro le 
de qual idade é necessário anal isar os se­
guintes pontos: 

AI Estabelecimento da qual idade que o 
produto deve ter, trabalhando-se conjunta­
mente com o departamento de vendas, l e­
vando em conta as necessidades (ou exi­
géncias) do consumidor, para poder fixar 
assim os padrões de qual idade. 

B) Chegar a uma concl usão sobre se se 
faz necessário melhorar a qualidade do 
produto estudado. 

C) Determinar a a 'mpl itude que o p ro­
grama de melhoramento d a  qua lidade de-
ve abrange� , 

D) Conhecer que etapa do processo me­
rece atenção mais i medi ata. 
5 . Etapas do COntrole da qualidade 

Em sentido geral, o controle da qual i­
dade deve atender a05 seguintes itens ou 
etapas : 
5 . 1 . Matérias-primas 

5 . 1  . 1 . Descrição aos fornecedores das  
exigências da qua l idade dos 
produtos a comprar., 

5 . 1 . 2 .  Ava liação dos produtos com­
prados. 

5 . 2 .  Equipamento de fabricação 

S . 2 . 1 . Determinar  a capacidade d os 
processos de fabricação para 

i 
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a lcançar a qual idade requerida. 
5 . 2 . 2 .  Aval iar o rendimento em qua li­

dade da  maquinaria. 
5 . 2 . 3 .  Deter.minar a capacidade de 

qualidade da;; novas máquinas 
'Ou equipamentos. 

5 . 3 .  Produto terminado 

5 . 3 . 1 . 

5 . 3 . 2 .  

5 . 3 . 3 .  

5 . 3 . 4 .  

5,3 . 5 .  

Inspecionar o produto, para ver 
cOmo se confor.ma às especifi­
cações de qual idade e para me­
dir a eficiência dos sistemas d e  
controle durante o processo. 
Estabelecer, dentro do proces­
so, ·em que etapa pode haver 
ocorrido "baixa" na qualidade. 
Caract.erísticas finai;; do produ­
to. 
Manter os padrões de qual i ­
dade. 
Aval iacão de .reclamacões e 
anál isé dos produtos devolvi-
dos. 

6 .  A qualidade bromatológica ou organo­
léptica em geral 

A qual idade, em sentido estrito, merece 
um estudo deta lhado que permita esclare· 
cer seu a lcance, sistemática e resultado;;. 
N"O que se segue e sa lvo advertência con­
trária, ao nos referirmos à qual idade, de­
ve-se entender que o faz€mos à qualida­
de apreciável mediante experimentação, 
por apl icação dos impactos sensoriais do 
produto examinado no avaliador provado r, 
isto é, à apreciação da qual idade do pro­
duto. 

Não obstante, é este um tema tão am­
plo, que  se torna impossível expô-lo den­
tro dos l imites que nos impusemos. Para 
dar pelo menOs uma idéia dos pontos fun­
damentais que abarca, podemos ensaiar 
uma sinopse a;;sim : 
ANTECEDENTES -

Apreciação empírica; 
Contribuição da experiência ; 
Concursos e exibições; 
Marcas de qual idade e 'Origem; 
Conhecimento e apreciação dos fatores 
de qual idade. 

PRINCfPIOS BASICOS -

Fisiologia d"Os ;;entidos : seu papel ; 
Classificação de estímu los e ;;ensações; 
Valores l imiares; 
Métodos de apl icação d'Os estímulos; 
Aspectos particulares do gosto e do ol­
fato; 

-

Condições do produto (volume, quanti. 
dade, temperatura, etc.). 

MI:TODOS DE APRECIAÇÃO 

Seleçã'O dos grupos de "Om05lras; 
Estudo de probabi l idade e métodos; 
Condiçães físicas e psíquicas dos prova. 
dores; 
Escalas e fichas d e  atribuição de pontos. 

MHODOS DE AVALIAÇÃO -
Ava l iação da degustação; 
Diferença pareada; 
Sistema triangular; 
Outros métod'Os; 

que constitui praticamente a evolução, ba. 
ses, experiência e técnica desta impo"rtan. 
te especial idade dentro da indústria ali. 
m entícia. 

7. Regras fundamentais para a aprecia. 
ção de produtos lácteos. 

O caso particular da apreciação orga. 
noléotica dos produtos do leite não dife. 
re muito das regras gerais assinaladas 
a nteriormente. Não "Obstante, poderíamos 
insistir COm firmeza nos seguintes pontos, 
como fundamentais : 

- Domínio de certas técnica;; e bom co· 
nhecimento dos procedimentos de exa· 
me. 

- Emprego eficoz do tempo de avaliação. 
- Concentração, e quil íbrio e tranqüi l idade. 
- Boas condicões físicas e mentais do ava-

l iador. 
. 

- Momento adequado da experimentação. 
- I nterferência das refeicões e de deter-

minados a l imentos. . 
- O uso do fumo, goma de mascar, parafi­

na, etc. 
- Locais l impos, venti lad'Os, i luminados, de 

temperatura favorável, adequados. 
- Conhecimento do sistema de pontos e dos 

padrões. 
- Conhecer graus e intensidade dos defei­

tos permitidos em cada grau. 
- Adequação das amostras (temperatura 

1 5, 5°C). 
- Amostra representativa e d egustação ade­

quada em volume. 
. - Observação imediata do aroma. 
- Fixação da "qual idade idea l" na mente. 
- Observar a seqüência dos sabores e odor. 
- Preparar a boca. 
- I ntrospecção. 
- Não ser d emasiado crítico. 

Revisar as anotações. 
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_ Independência de critéri'O. 
_ Avaliar a prática e a experiência. 

8. Apreciação da qualidade intrínseca do 
queijo terminado. 

Para desenvolver em concreto o ponto 
53 da etapa do contro le de qual idade em 
�ral com referência aos queijos, devemos 

�dvertir que existem critérios muito varia­
dos de apreciação do produto terminado, 
em sua ava l iação de conjunto. . De nossa parte, estabelecemos no deVI­
do tempo 'uma classificação das etapas de 
controle ;;obre queijos, segundo o momen· 
lo em que a referida qual idade deve ser 
julgada da seguinte form a ;  a qual, se admi· 
limos e' continuamos admitindo ser conven­
cionai, parece-nos útil um estudo geral co­
mo o que agora tentamos: 

Na indústria: 

condições de produção de leite; 
. condicões técnico-higiênicas da indústria ; 

coleta', transporte e recepção do leite; 
limpeza e higiene do pessoal ;  
higiene da  manipulação e d'Os utensílios; 
controle  de tecnologia apropriada ; 
controle de maturação; 
controle do salgamento; 
controle  do acabamento e envasamento; 
controle  do armazenamento; 
embalagem e transporte; . aplicação da regulamentação 6anitána .  

Nas alfândegas 

embalagem; 
documentação oficial e eXlgencias legais 

(certificadas, controles, . ,etiquetamen­
tos, etc.); 

origem e denominação; 
data de fabricação; 
marca; 
características e composiçãO;  
exame da  partida;  
condições de conservação; 
amostragem; 
exame particu lar. 

Nos mercados e lojas 

·exames prévios de partidas;  
exame individual ;  
percussã'o e palpação; 
consistência; 
odor; 
condições de exibição e conservação; 
características e composição; 
origem e denominação; 
marcas de qualidade; 

marca e dolo de fabricação; 
amostragem ; 
atas e condicionamento; 
confiscações. 

No laboratório 

exame individual ;  
exame externo; 
exame da massa ; 
preparação das amost.ras ; 
d eterminações elementares físico-quími­

cas; 
d eterminações elementares bacteriológi-

cas · 
determ'inações especiais; 
determinações a uxi l iares. 
De igual  forma, ao referir 00 exame par­

ticula r  de cada peca de queijo, e m  ordem 
de atua cão, entre . as muitas <llternativas 
possíveis� a conselhamos 'O seguinte : 
Exame individual 

envasamento e acabamento; 
coberta e envoltório; 
aspecto externo; 
forma;  
tamanho; 
peso; 
cor e características; 
integridade; 
consistência e corpo ; 
percussão e elasticidade; 
odor e características. 

Exame da massa 
sondagem ou amostragem -

orientadora, 
físico-química, 
bacteriológicas; 

corte e fragmentação; 
exame da massa ; 
textura e cor; 
olh"Os, g retas e fissuras ;  
outras determinações. 

Preparação das amostras 

para seminações; 
para anál ises; 
para histologia. 

Composição da massa de queijo solúvel em 
água 

proteínas (micrométr. Kjeldahl);  
cá lcio (método Rosel l ) ;  
fósforo (método Rosel l ) ;  
cloreto d e  sódio (método Charpentier) ; 
cinzas descloretadas (cálculo) ;  
índices ; 
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(cá lculo) : proteínas/Ceio 
proteínaslP 
Ca/P 
g . eq . Ca .  

Ca/Prot. 1 0  - 5 
g . prot. 

Composição da massa do queijo 
insolúvel na água 

proteínas (micrométr. Kjeldahl ) ;  
cálcio �método Rosel l l i . 
fó�foro (método Rose") ; 
cloreto de sódio (método Charpentier) ; 
cinzas descloretadas (cá lcuIQ); 
índices; 
(cálculo) : proteínas/Co 

proteínas/P 
Cá/p 
g . eq . Ca .  

éa/Prot. 1 0  - 5 
g. prot. 

Frações nitrogenadas 

n itrogênio precipitado a pH 4,6 (méto­
do Liebefeld); 
nitrogênio precipitado por CClaC02H 
(método RQse") ; 
nitrogênio precipitado por ácido tônico 
(método Rose") ; 
nitrogênio amoniacal (método Rose"); 
nitrogênio amínimo (método Van Slyke). 

Determinações físico-químicas fundamentais 

.pH (potenciômetro) ; 
água (método Liebefeld modificado); 
extrato seco (cá lculo); 
nordura (método Gerber, Siegfeld, Van 
Gulik, Soxhlet, modificado); 
gQrdura em extrato seco (cálcu lo) ; 
água em extrato seco magro (cálcu lo); 
extrato seco magro descloretado (cá lcu­
lo) ; 
proteínas totais (método Kjeldahl, modi­
ficaçãQ Hadron, J ungkunz) ; 
proteínas em extrato seco magro desclo-
retado; . 
cinzas totais (método Liebefeld); 
cloreto de sódio (método Charpentier) ; 
cinzas descloreladas (cá lcuIQ) ; 
cálcio tota,1 {método Rose"); 
cálcio em extrato seco magro desclore-

. tado; 
fósforo total (mé�odo Rosell); 
P. em extrato seco magro descloretado ; 
ácido cítrico (método Max Schulz) ; 
ácido lático (método Rose", Fehl ing);  
titulação formalina (método Soerensen) ;  
índices (cálculo). 

Determinações bacteriológicas simples 
bactérias coliformes (métodos ordinários 
e "bacfQ-strip"); 
Lactobacillus fermenti (método Burri); 
leveduras da  lactose (soro de leite de­
sa lbuminizado) ; 
Clostridium (dextrose batata ágar) ;  
bactérias propiônicas (método Liebefeld) . 
!l1icrococos (méi'odos ordinários); 

, 
lactobacilos láticos (método Burri) ; 
estreptococos láticos (método Burri). 
Durante esses exames o analista trata 

não só de ver as características positivas da 
qua lidade, . como também os defeifQs, a lte. 
rações e possíveis adulterações que possam 
apresentar as peças d e  queijo que consti­
tuem o objeto de aval iacão. 

De igual forma, com �aráter geral e in­
dependentemente do tipo de queijo que se 
pretende examinar, os defeitos da casca e 
da massa e em qua lquer caso a mais fre· 
qüente das causas do defeito, podem ser 
esquematizados do seguinte modo : 

DEFEITOS DA CASCA 

gretas e rupturas 
golpes e traumatismQs; 
wetas por esfriamento de coalhada; 
moldeamento defeituoso; 
mo�deamento incompleto; 
moldeamento excessivo; 
descascament-o no sa l ;  
excesso de acidez; 
massa queimada;  
mudanças bruscas de temperatura no porão; 
outrolS. 

achatamento ou aplanamento 

encolhimento da massa ; 
a rmazenamento prolongado em porões quen-

��s (prejudica a formação dos olhos); 
quelfos cegos. 
gangrena 

por fungos - Oospora caseovorans 
Penicillium brevicaule; 

desconhecida ou variada. 
superfície enrugada ou apergaminhada 
(queijos moles) 

excesso de formação de Penicillium glaucum; 
putrefação d·o excesso de soro ; 
excesso de umidade no porão ;  
defeitos do moldeamento 

prensas em má posiçãO; 
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arraslamento d e  casca por telas de envol-
vimento; 

maSsa do.ce  ou pouco prensada;  
panos sUIOS; 
moldes inadequados ou defeituosos; 

defeito do parafinamenfo 

demasiado fria - camada g rossa; 
mal aderida ;  
desfacamentos ; 

manipulação antes de esfriafj 
reporafinamento, holhas, etc. . 

presença de ácaros 

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

presença de  larvas de moscas 

Piophyla casei ; 

sinais de roedores 

putrefação 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: 
. - cu rio, escasso, longo ; 

textura : 
_ com borbu lhas, pouco firme, esponjo-

sa; aberta ; 
_ demasiado úmida, mole, coriácea, vis­

cosa, pegajosa, gomosa, gelatinosa, 
pastosa, argilosa, coagulenta, com­
pacta ; 

- corticenta, seca, d esmanchadiça, d ura; 
'- Çjranosa, gredosa, a renosa, demasiado 

firme;  

presença de olhos e fissuras 

presença indevida ; 
olhos excessivos; 
o lhos escassos ; 
o lhos gra ndes; 
olhos pequenos (mil o lhos), "alfinetaç,os" ;  
abertura i rregular;  
olhos irregu larmente distribuídos; 
formação de. fissuras e <sua distribuição; 
olhos bri lhantes em casca de noz:' 
olhos. mates; 

mofos 

presença i ndevida; 
mofo excessivo; 
mofo escasso; 
fa�ta de mofo; 

inchamento Ou estufamento 

precoce (moles) : 
- CoJi aerogenes. 

Leuconostoc., 
outros; 

tardia (du.ros) : 
- C!ostridium butyricum, 

Clostridium tirobutyricum ; 

especiais (fundidos) : 
- Clostridium sporogenes, 

Clostridium pasteurianum ; 

putrefação 

branca ou interior (Emmentha l) : 
_ Clostridium sporogenes (BaciJlus putri-

ficus; 

cinza (Gruyere) : 
- Bact. proteolyticum ; 

.cor 

cores atípicas (corantes não a utorizados) ; 
descolorações - tolal, 

- parcial (manchas) ; 
cor cinzenta ; 
pontos negros; 

I vermelho da tábua, pontos verme,hQs; 
manchas pardo-avermelhadas, pardo-viole-

tas, ama relas, azuis, mofo azul (P. ro­
queforti); . 

Penicillium bruno violacium. 
manchas de ferrugem; 
partículas brancas (tirosina, l actato cálcicQ), 
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gosto e aroma 
ácido, de forragem, de ervas, insípido, abo­lC?recid� • ou bolorento, rançoso, a podre­cIdo, a/Jaceo, estercoral, butírico, hedion­do (Clostridium lento putrescens) ; 

tico do queijo terminado. Da mesma formo a.s mudanças químicas resultantes do cres: CImento cc;>�trolado d e  vários microrganis_ mos :speCl!lcos, durante o processo da mo­turaçoo, da.C? -certas características desejo. amargo químico : 
- excesso de gordura, gorduras estra­nhas; 
- substâncias da forragem; 

bacterianos: 
- Micrococcus cas�imanasis (Torula ama­ra) ;  
- Dermatium casei, colibacilos' de fruta (leveduras); 

, 
saP.oná�eo (Oi�ium l ipases), a docicado en-10atlVo (prollna). 
9. Apreciação da qualidade específica e do tipo dos queijos 

9uqndo se. trata de ju lgar ou pesquisar quel/Os cOm fins fundamentalmente de sua graduação com referência à qual idade, den­t�o de ca�a tipo, é absolutamente necessá­rlo possuIr  um perfeito conhecimento prá­tICO das car.acterísticas do queijo e conhe­ce� as qua lJd�de e características desejá­veIs de cada flpo específico. �)s proces�?s relacionados com a fabri­c�çao de quel/os são tão variados que fre­quentemente os produtos termincidos guar­da'!l

pouca semelhança cOm outros, como é 
facdmente c.C?mpreensível quando compara­mos um quel/o parmesão COm outro de cre­me fresco. 

. Em geral, o queijo é um produto lácteo feIto por coagulação, seja de Ié/te integra l ou d:sna!ad.o, eliminando g rande parte da  P?�çao IJqulda e retendo os resíduos ou solJdos coagulados. Estes sól idos coagula­dos, por sua vez, podem sofrer ou não uma su.bs�qüente maturação. A porção l íquida elJmlnada, conhecida cOmo "soro" consiste essencialmente em água e lactose, ' com me­nores percentagens de cinzas, a lbumina, gor1u�a. e caseína. As porçães sól idas ou seml-solJdas restantes do soro e l iminado co­nhecem-se pOr "coalhada". Os sól idos , lác­teos na coa lhada feita com leite integral compõem-se principalmente de caseína e gC?rdura, c0!ll. a lgumas cinzas, lactose e a lbu­mina .. Os solJd-os lácteos na coalhada feita de leIte desnatado têm aproximadamente a 
�esma relação entre si que os da coalhada Integrc:I,  exceto que somente uma quantida­de mUIto pequena de gordura fica presente. 
. As percentagens relativas dos vários só­I!dos presentes, e� proporção COm a quan­tIdade de soro retIdo na ·coal hada, têm m ui­to a ver com o sabor e o corpo caracterís-

das no gueljo, e desse modo há muitos ti. pos, vc:neda.d�s e espécies de queijo cOm os quaIs o IUlZ ou provador de queijos O a�� l ia.dor queijeiro deve conseguir  
·
fi. cor faml/Janzado com as características d sabor, �orpo e textura, dos d iferentes tipo� d e  quell�s e cOm sua aparência normal e termlna.çao Ou a cabam�nto. Pode-se apren­der ",!UltO sobre � q�alJdade do queijo por sua S Imples aparencla. Por meio de cuida. dosa observação do aspecto externo e pelo exam e  �ompleto de suas características in­ternas �.a textura . e da cor, um bom iuiz de quellos, expenmentado, pode, freqüim. teme��e, I<:ca l izar um queijo dentro de SUa classlflcaçao geral d e  qual idades mesmo sem o haver provado. 

. Uma. nova classificação de tipos de quei­IaS, mUI!o adequada para os fins que ago­ra nos Interessam, pode ser estabelecida dependendo d e :  ' 
a) te:r sido feito COm leite integral ou COm leIte desnatado; 
b) o método de coagulacão do leite . 
c) a quantidade de soro' retido na c�a lha-dai 
dI coalhada maturado Ou não . 
e) método de maturacão ' ' 
f) origem do leite : v;ca: ovelha cabra ou suas misturas, etc. ' 

O
. I�ite �o?gulado, pelo desenvolvimento do aCldo ,Iahco dentro do mesmo, cria uma coalhada de textura áspera, g ranosa, ao passo que a coagulação por coalho de uma coalhada é mais pastosa ou elástica ou flex!yel. A relativa moleza ou dureza do quel/o depende também da quantidade de soro nele retido. 

Os queijos moles feitos com leite inte� g r?1 .ou desnatado que derivam seu sabor pnnclpalmente dos cultivos lácteos usados e do c�eme acrescentado, são geralmente consumIdos em fresco. 
Os queijos. duros ou semiduros são ge­ralmente fabncados COm leite integral coa­gulado pelo coalho e normalmente matura­dc;s ou "envelhecidos" antes de ser COnsu­mIdos. 
as queijos também diferem segundo os tr<;ttamentos bacteriológicos enzimáticos do l eIte antes da coagulação ou de acordo com a a�içãc;> .de cultivos de mofos proteolíticos ou I IPOlJflcos ·agregados à coalhada antes do prensamento ou excepciona lmente a flo-
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ra natural de;>. porão nas fabricações rurais 
oU não tecnlflcadas. 

CARTõES DE PONTOS DE QUEIJOS E 
ESCALAS 

A) Cartões de pontos 

Os cartões ou fichas de pontos são uma 
lista tabulada dos fatores que contribuem 

ara a qua l idade de u m  produto, com um 
�alor numérico e convencional atribuído a 
cada fator. Normalmente d ispõem-se por 
ordem de importância e o valor  máximo 
de pontos só se pode dar em um produto 
teoricamente perfeito, a lcançando o valor 
100. 

d I' _ .  I t h' d Quan o.a avo laça0 e comp e a a· e-
terminados fatores para cuja apreciação se­
ria preciso o uso de equipamento e meios 
de laboratório. Para as aval iações que cos­
tumam ser feitas em concursos ou ·na prá­
tica rotineira usam-se cartões de pontos "en­
curtados" que consignam sOmente aqueles 
fatores ou qualidades que se podem de­
terminar  rea l  e diretamente pelo juiz e sua 
pontuação máxima é sempre, naturalmente, 
menor de 100. 

05 cartões ou fichas de pont05 são um 
meio definitivo e sistemático que permite 
chegar a uma aval iação concreta do pro­
duto examinado e cuia va lor em pontos se 
deseja estabelecer. Divide-se em du�s �u 
mais partes; cada parte tem ume;> avalJ

. ?çc:o 
numérica. Nelas se mostra a Importancla 
comparativa dos diferentes dados que po­
dem ser tomados em consideração. Seu em­
prego faculta ao juiz principiante es�abele­
cer hábitos exatos de juízo para seguIr uma 
ordem de critério e requerem um mínimo 
de tempo e de esforço para chegar a �e­
sultados definitivos, sendo também mUIto 
útil para avaliar os possíveis d eFeitos que 
podem encontrar-se no produto examinado. 

Para o juiz experimentado são normal­
mente de pouco valor COmo ajuda na ava­
liação habitual por po�tos, já qu: e!e de­
ve ter hábitos e procedImentos propnos de 
pontuação, mas não obstante seryem-Ihe de 
instrumento para manter um regIstro exato 
das diferentes amostras que examinou. 

As vantagens do uso dessas fichas po­
dem ser resumidas assim : 

a) educação; 
b) formação de hábitos corretos de ju ízo; 
c) el iminação de erros; 
d) economia de tempo; 
e) proporcionar um registro permanente de 

dados; 
f) guia para o progresso da qual idade. 

B) Escalas ou atribuições oficiais de pontos 

Para conseguir o melhor uso das fichas 
de pontuação, o principiante sobretudo de­
ve ter em mente que a experiência foi sem­
pre e continua sendo um grande mestre e 
que deve aproveitar todas as oportunidade:s 
para beneficiar-se dela, e comparar suas Pri­
meiras a preciações e pontuações co",! �s 
dos ·juízes mais experimentados e reatnbulr 
novos pontos em casos de manifesta d ife­
rença. 

Ademais, deveria associar as aval iações 
de cada um dos fatores com a escala con­
cedida a cada uma das tabelas-padrões. 
Estas ú ltimas estão elaboradas por g ru pos 
de provadores oficiais ou associações ofi­
ciais e oarticulares, sendo diferentes e par­
ticu lare; para cada queijo e seus variantes 
e são a ceitas pelos fabricantes e consumi­
dores como meio de medíção da qual ida­
de dos queijos. 

Para cada tipo de queijo, pelo m enOs 
dos universalmente conhecidos no merca­
do, existem verdadeiros sistemas de ava­
l iacão às vezes oficia lmente estabelecidos, 
cuj; ;imp les descrição requerirá, em cada 
caso, uma extensa explicação, motivo pelo 
qual nã'o podemos tentá-lo nessa obra. 

Mas, para que pelo menos fique un::a 
idéia de a lgumas das fichas de pontuaçao 
e tabelas-padrões mais em usa, comentare­
mos a lguns exemplos correspondentes aOs 
queijos Cottage, como exemplo dos não 
maturados moles, e Cheddar entre os du­
ros e maturados. 

Na escola lactológica americana a cei­
ta-se uma ficha de pOntuação para o quei­
jo tipo Cottage com um valor máximo para 
os fatores de 100 pontos '(quadro 2). As ve­
zes modifica-se um certo tanto a pontuação 
parcial para o sabor, com u m  limite d e  40 
ponros, sendo que o empacotamento rece­
be até 5 pontos (quadro 3). 
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COMPETlCAO 
A.D.S. CARTAO DE PONTOS DO QUEIJO éOTIAGE D.S.I.A - Concorrente N () 17 

Pontuação 
Perfeita 

Sabor 
40 

NÃO 

CRITICAS 
40 

CRITICAS 

GRAU Pontuaçõo 
Críticos 

Acida 
Aman'lo 
Grosseiro 
De farraÇJem 
Fraca ou amanteigado 
Estran�a 
de fruta/fermentado 
altamente salgado 
carênci:J de frescor 

���,-���
A

,M=
O=

S�
T R;A�N;.U�

-r __ �� ___ 
TOTAL I 

1 2 :5 -\.lj 5 6 7 8 9 10 GRAUS 

v v 

v 

v 
v 

maltado 
i"-LASSIFICAÇÃ,(ctmme�tóióllFcic�o-------t\VTf--+-":'+--l--I---+-�V�--l---..-.! 
NORMAL 31-40 hb�oJ( Io;;; re;;n�to;------t-=-+-+--+-+-+--t--4--i--l--J 

oxidado 
rançoso 
sujo 
levedura 

CORPO E TEXTU CONCORRENTE � 
RA 30 PONTUAÇÃO Y 
NÃO GRAU Pontuação 

CRITICAS Criticas 
30 Firme/Goma.o 

Gelatinoso 

28 30 29 30 2� 26 28 29 29.50 

I'-lASSIFICAÇÃ(-HF
�

a
j
ri

;;;
nh

;;;
o�so�/.::::

G:!! ra
�n�o�so�-t�v�_+_+---i'--I-�v�w:v:+_-l---JCJ NORMAL ! Pastoso 2�30 ����-----r����--���+-��==�� 

MARENClA 
E COR 20 

NÃO 
CRITICAS 

20 

JCLASSIFICAÇAC: 
NORMAL 

15-20 

TOTAL 95 

I Frouxo/Mole V V \/ V 

CONCORRENTE C; PONTUAÇAO 

GRAU Pontuaçõo 
Criticos 

Soro livre 
Carênda de ('reme 
Falto uniformidad)' 
Corpo 
Creme livre 
Coalhada rpta 
Viscoso 
Superfície descolorida 
T ranslúcid", 
Cor nõo �afural 

Encontrada perfeito. 
no concurso 
PONTUAÇÃO TOTAL .-J\ DE CADA AMOSTRA L-V 

GRAU TOTAL POR 
AMOSTRA 

18 19'5 19 18 19 19 19 19 18'5 1�'s 

'V' 
V V v V V v V v V V 

v v 
V V V V V 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 
86'0 93's 91'0 57'0 89'0 87� 86'0 aio 92'0 9Q:S 

GRAU FINAL 
CLASSE 

Quadro 1 
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QUADRO 2 

Ficha de pontuação para o queijo Colfage 
Pontuacão 

F A T O R E S perfeita 

Sabor . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  45 
Corpo e textura . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  30 
Aparência e cor . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 
Embalagem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 

TOTAL . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 0::> 

QUADRO 3 

F A T O R E S  
Sabor 4 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  � • • •  � • • • • • • • • • • •  � • • • • • • • •  

Corpo e textura . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  '. ' . . .  . 

Aparência e cor . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Emba!agem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

TOTAL . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

QUADRO 4 

Pontuacão 
perfefta 

40 
30 
20 

5 

95 

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

INTENSIDADE DO DEFEITO 

C RIT I C A S  Débil Definido Pronunciado 

Acido, muito ácido, acre . . . . .  " . . . . . . . ... . . . . . . .  . 
AmarÇJo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Grcsseiro, ordinário . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Alimento, forraÇJem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Fraco ou amanteiÇJado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  " . .  
Estranho, químico, medicinal . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De frutas, fermentado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De alho, cebola . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .  . 
Falta de frescor, armazenado, rançoso . . . . . . . .  . 
De malte . . . . . . . .  · . . .  · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·  

Metálico oxidado . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Bolorento . . . . . . . . .. . . .  , . , . . . . . . . . . . .. . . .  , " . . . . . . 
Rançoso . . . . . . . . . . . . .  · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · . 

Salgado (alta sal inidade) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sujo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De levedura, avinaÇJrado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

39 37 35 
37 35 31 
39,5 38 37 
39 37 35 
39,5 38 37 
37 34 31 
35 33 31 
35 33 31 
38 35 31 
36 34 31 
35 33 31 
35 33 31 
34 32 31 
39,5 38 37 
36 33 31 
34 32 31 

Níveis de pontuação para cada classe de "quàlidade de sabor pa"ra queijo Cottage 

Excelente ....................................... , 40 (sem críticas) 
. Bom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  38 a 39,5 
Médio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  " . . . . .  36 a 37,5 
Ruim . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . .  35,5 Ou menos 
Nível normal  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . .  31 a 40 
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NeMe último caso (quadro 3) as  labelas-padrões uti l izadas são as seguintes para � sa�or (quadro �), o corpo e �e'5!ura (quadro 5) e a aparência e cor (quadro 6), cuja sl�ples leitura ?a uma clara !dela da correta interpretação e utilização prática de cUia resultado e . um exemplo concreto o quadro número 1 ,  que corresponde ao re­sultado comparativo entre 1 0  a mostras em concurso. 

QUADRO 5 

Proposta de orientação de pontuação para o corpo e a textcra do queijo Cottage 

D E F E I T O  
Demasiado firme, elástico, gomoso . . . . . . .. . . . . . . .  . 

ligeiro 
29,5 
28 
29 
28 
29 
29,5 

Médio 
28 
26 
27 
26 
28 
28 

Pronunciado 
27 

Gelatinoso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 25 
Farinhoso, granosO, seco, caseinoso . . . . . . . . . . . . . .  . 25 
Pastoso, betume de vidracei ro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Débil, mole, como mingau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

25 
26 

Ti jolado sobre-estabilizado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 27 

Nível de pontuação de cada classe de cOrpo e textura 

Excelente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  30 (sem críticas) 
Bom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  28 a 29,5 
Médio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  26 a 27,5 
Pobre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  26,5 ou menos 
Nível normal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  25 a 30 

QUADRO 6 

Tabela proposta como orientação de pontuação do aspecto e dos defeitos da COr no 
queijo Cottage 

D E F E I T O Ligeiro 
Creme livre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 9,5 
Soro l ivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 8,5 
Falta de creme . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 9,5 
Falto de uniformidade . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 9,5 
Matéria, terrOso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 9,5 
Sobrecremado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 9,5 
Coalhada rota . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 9,5 
Escasso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 7  
Superfície descolorida . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 6  
Translúcido . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 8  
Cor não natural 19,5 

Nível de Pontuação 

Excelente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Bom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Médio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Pobre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Nível normal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Médio Pronunciado 
1 8  
1 7  
1 8  
1 8  
1 8  
1 8  
1 8  
1 5  
1 5  
1 6  
1 8  

20 (não críticos) 
1 8  a 1 9,5 
1 6,5 a 1 7,5 
1 6  ou menOs 
15 a 20 

1 7  
1 5  
1 6  
1 7  
1 6  
1 7  
1 6  

1 5  
1 7  

Para o queijo tipo Cheddar existe um número maior d e  fichas e tabelas-pa­
drões, segundo os países. Em geral! nos países americanos utilizam-se cartões sobre 
1 00 pontos ·( quad!,o 7) que se ava l iam com tabelas-padrões equivalentes, cama por 
exemplo as que InclU imos ·para o sabor (quadro 8) e o corpo e textura (quadro 9)J 
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nas quais s e  pode ver a diferenciação negativa pela intensidade dos defeitos encon­
trad05 o que definitivamente mais não é que uma apreciação da qual idade. 

Aproveitamos para reafirmar o que dizíamos l inhas atrás, que os d efeitos es· 
pecíficos ou de tipo são muito mais extensos e particulares e que só podem ser ava­
liados com mais exatidão quando 6e referem a um tipo particular de queijo. 

QUADRO 7 

Ficha de pontuação para o queijo Cheddar 

Pontuacão 
C A R A C T E R f S T l C A S 

Sabor . . . . . . . . . . .  · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·  . 

perfeita 
45 
30 Corpo e textura . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Terminação e a caba mento . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 5  
Cor . . . . . . . . .  · · · · · · · · · . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 0  

TOTAL . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 

QUADRO 8 

Guia de pontuações do sabor para o queijo Cheddar, segundo intensidades do d efeito 

CRf TICAS DO SABOR 
Ácido, muito ácido, azedo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Amargo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De forraaem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Fermentado, de frutas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Choco, desenxabido, insípido, sem sabor . . . . . . . .  , . 
De a lho, cebola, a lho-porra erva . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cozido, soro quente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De malte . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Metálico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mofado, passado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Rancoso gras�ento, pútrido . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sulfúrosb .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sujeira, utensílios . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De soro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
De levedura ou de fermentado . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Intensidade: do Defeito 
ligeiro Definido Pronunciado 

39 37 35 
39 37 34 
39 38 36 
38 36 35 
39,S 38,S 37 
36 34 31 
39 38 37 
38 37 36 
37 35 33 
37 35 33 
36 34 31 
39 37 34 
38 36 35 
38 37 35 
36 34 31 

Classifica cão de pontuacões para cada classe de qualidade . 
de sabor para o queijo Cheddar 

Excelente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Bom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Médio . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Pobre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Nível normal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

QUADRO 9 

40 (sem críticas) 
38 a 39,S 
36 a 37,S 
35,S ou menOs 
31 a 40 

Guia para avaliação do corpo e textura do queijo Cheddar 

DEFEITOS DE CORPO E TE X TURA 
C'Oriáceo, seco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
E�migalhável, friável, quebradiço . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Coalhado, elástico . .  : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Olhos d e  peixe, olhos de fermentaçãO, fendas . . . .  . 
Com gás, olhos em cabeça de alfinete . . . • . . . . . . • •  

Valores quando 
Ligeiro Definido 

29 28 
28 27 
29 28 
28 27 
28 27· 

o defeito é 
Pronunciado 

27 
26 
27 
26 
25 
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Terroso, q ranuloso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  28 
Grassen}o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28 
Farinhciso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28 
Aberto, olhos mecânicos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 29,5 
Pastoso, peqajoso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  28 
Frági l ,  vidrento . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  29,5 
Olhos d e  coalhada doce, olhos suícos . . . . . . . . . . .  29 
Mole, débil, esponjoso . . . . . . . . . . . . .

.
. . . . . . . . . . . . . . .  29 

Classificação de valores para co.rpo e textura 

27 
27 
27 
28 
27 
28 
28 
28 

26 
26 
25 
27 
25 
27 
27 
26 

Excelente . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
E'om . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Médio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

30 (sem críticas) 
28 - 29,5 

Pobre 
Nível ����'� I: ' : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : :  

26 - 27,5 
25,5 ou menos 
25 - 33 

Por sua parte, a escola francesa possui estabelecidas a lqumas tabelas-padrões 
a nosso juízo muito �ompletas, que têm um l imite de ava l iação máxima de 20 pontos: 
Por outro lad.o. avalia com três tabelas-padrões diferentes os trê.s tipos de apresen­
tação comerCia i  do Chedda r, isto é, c i l indros, blocos ou envasados. 

. .I ncluímOs, para fina l izar, as referidas tabelas-padrões (quadros 10, 11 e 1.2) 
de cujo estudo e comparação com as anteriormente assinaladas para os norte-ame: 
rica nos, obtêm-se abundantes e interessante5 conclusões. 

QUADRO 1 0  

Tabela-padrão d e  apreciação dos queijos Cheddar e m  cilindros 
Tabela de pontuação 

Forma de apresentação . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Casca e aspecto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Textura da pasta . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gosto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

I .  FOlma e apresentação (pontuação . de critéri'os sobre 3) 
Cilíndrica, requ :ar, pouco deforrnada. sem defeitos notáveis . . . . .  . 
Cilíndrica, deformada, fundida, quebrada . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Muito der·ormada, muito fundida, muito quebrada . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

1 1 .  Casca e aspecto (pontuação d e  cri�ér!os sobre 3) 
Uniformemente ente!ado, qera!mente parafinado ou plastificado, pode 
e5far superficialmente abolorecido, sequndo o gra u  de afinamento . .  
Entelado e envoltóri·o quebrados, mofos penetrantes e genera l izados 
Entelado e envoltório muito quebrados, g retados e u lcerados . . . . .  . 

1 1 1 .  Textura da pasta (pontuação de critér;'os sobre 6) 
Cor cremosa a amarela ou avermelhada, mais ou menos soldada, sem 
fermentaçã'o gasosa ou manchas, l igeiramente marmóreas . . . . . . . .  . 
Presença de bo!sões de sal,  pasta marmórea, fermentação gasosa . .  
Defeitos mais acentuados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

IV .  GOsto (pontuação de critérios sobre 8) 
Franco, agradável, l igeiramente 'ácido ou amargo . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Amargo, picante, começo de sapon ificação, qosto de cozido ou quei-
mado, gostos estranhos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . .  . 
Defeitos mais acentuados . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

3 
3 
6 
8 

20 

2,5 a 3 
1,5 a 2 

O a 1 

2,5 a 3 
1,5 a 2 

O a 1 . 

6,5 a 8 

4,5 a 6 
O a 4 
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N.B. - Esta tabela-padrão é apl icável aos queijos Chedda r  em ci l indros que tenham 
uma duração mínima de afinamento d e  três semanas. 

Q UADRO 1 1  

Tabela-padrão de apreciação dos queijos Cheddar em blocos 
Tabela de pontuação 

Forma de apresentação . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 
Casca e aspecto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 
Casca e aspecto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 
Gosl·o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .. . . . . . . . . . . . . . . .  8 

I .  Forma e apresentação (pontuação de critérios sobre 3) 
Hloco regular, um pouco deformado, sem defeitos notáveis 
Bloco deformado, afundado, quebrado . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Muito defo�mado, muito afundado, muito quebrado . . . . . . . . . . . . . . . . 

1 1 .  Casca e aspec10 (pontuaçã·o de critérios sobre 3) 
Bloco envo'vido sob película impermeável . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Películ a  rasgada, presença de mofos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

1 1 1 .  Textura da pasta (pontuação de critérios sobre 6) 
Cor cremosa a amarela ou avermelhada, mais 'Ou menos soldada, sem 
fermentação gasosa ou manchas. l igeiramente marmórea . . . . . . . . .  . 
Presença de bolsões de sal, pasta marmórea, fermentação g a505a . .  
Defeitos mais acentuados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

IV. Gosto (pontuação de critérios sobre 8) 
Franco, agradável, l igeiramente ácido ou amarqo . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Amarg'o, picante, começo de saponificação. qosto de cozido  ou de 
queimado, gostos estranhos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Defeitos mais acentuado::; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

20 

2.5 a 3 
1,5 a 2 

O a 1 

2,5 a 3 
O a 2 

5 a 6 
3 a 4,5 
O a 2,5 

6,5 a 8 

4,5 a 6 
O a 4 

N.B. - Esta tabela-padrão é apl icável aos queijos Cheddar em bloco que tenham uma 
duração mínima de · afinamento de 3 semanas . 

QUADRO . 1 2  

Tabe!a-padrão d e  apreciação dos queijos Cheddar envasados 
Tabela-padrão de pontuação 

Forma de ·apresentação . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 
Casca e aspecto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 
Textura da pasta . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 
Gosto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 

I .  Acondicionamento e embalagem (I) (pontuação de critérios sobre 3) 
Envase n'ovo apresentando uma e5tanqueidade suficiente, presença de 
um saco de plástico no interior . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  '," . . . . . . . 
En'vase muito deformado, deteriorado, estanqueidade insuficiente . . . . 

1 1 .  Aspecto (pontuação de critérios sobre 3) (I) 
Superfície suficientemente seca . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

20 

2,5 a 3 
O a 2 

2,5 a 3 
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Superfície mal  secada, manchas de ferruÇJem mais ou menos fortes 
presença de mofos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

1 1 1 .  Textura da pasta (pontuação de critérios sobre 6) 
Cor cremosa a amarela ou avermelhada, ma is ou men'Os <'loldada, sem 
fermentação ÇJasosa ou manchas, l igeiramente marmóreas . . . . . . . .  . 
Presença de bolsães de sal,  pasto marmórea, fermentação gasosa . .  
Defeitos mais acentuados . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

IV. Gosto (pontuação de critérios sobre 8) 
Franco, agradável, I iÇJeiramente ácido Ou amarÇJo . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Amarg'o, picante, começo de saponificação, ÇJosto de cozido ou de 
queimado, gostos estranhos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Defeitos mais acentuados • . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

o a 2 

5 a 6 
3 a 4,5 
.Q a 2,5 

6,5 a 8 

4,5 a 6 
.Q a 4 

(1) Dada a apresentação particu lar desse tipo de quei jo, as menções de forma e apre­
sentação e de casca e aspecto foram trocadas respectivamente pelos termos "Acon- . 
dicionamento e embalagem" e "Aspecto". 

N.B. - Nenhuma especificação referente à duração de afinamento é exigida para a 
apl icação desta tabela-padrão aos queijos Cheddar enva5ados. 

OBSERVAÇÃO:  Traduzido do castelhano por Ronaldo J osé da Si lva e Denis N igel 
Clifton-Riley. Orig inal publ icado na Revista E<'lpaíiola de lecheria, n.o 
93, páginas 1 45 a 1 65. 

NÃO Ê NOVIDADE QUE 
SCHMIDT EMBALAGENS S.A. 

VALORIZA N PRODUTO I 

(i) EMBALAGENS 

• CARTAZES 

(,I CAIXAS PARA MANTEIGA 

e m b a ., a 9 e n s 

® DlSPLAYS 

o PLASTIFlCACAo 

® PARAFINACAo 

RUA HENRIOUE VAZ, 137 
FONES : 2.1572 - 2.3987 2.4501 
CAIXA POSTAL, 8 
TELEGRAMA - SCHMIDT 
CGC 21;; 54Jl48 / 001 
INSC. EST. 367.19108.007 

S. a. JUIZ DE FORA·M.G. 
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NOSSO CALOR · 
AQUECERA · . 0 · MUNDO 

ESCRITÓRIO GERAL DE VENDAS: 
RIO DE JANEIRO - Rua Felix da Cunha, 112·8 Tijuc. 
Fones: 228·4983 - 248·2290 - 284-3408 

284-3457 - 284-3458 
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 
Goiãnia - Rua 1 6-A n.o 380 - Setor Aeroporto 

Tel. 2-3431 
São Paulo - Rua Rudy Schaly, 104 - Vila Rat Lux 
Belém - Travessa Francisco Monteiro, 776 

Tels.: 266-2633 e 226-3329 
Campos - Rua do Ipirang8 

FÁ B R I C A D E C A L D E I R A S S A N T A L U Z  I A L T D A .  
MINAS GERAIS: RUA HÉLIO THOMAS. 35 - TEL.: 212-029.6 - C. POSTAL 266 - JUIZ DE FORA 

, n � ú s t r i  a � B e u  n i � a s f a � u n � e s N e t t  o �.A. 
"Estamparia Juiz d e  Fora" 

Latas de tndos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ácidos e álcalis · 

Rua Francisco Valadares, 108 - Te/efonJ��s: gt��1790 -:- 21�-8373 ..,...,. .g{2-9325 

Endereço Telegráfico "IRFAN" - Juiz de Fora :"" Minas Gerais 
' 
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PARA TANQUES DE 
PETROLEIROS . 

TANQUES DE LEITE . 
CERVf;JA -ÓLEO - ETC. 
SILOS E TORRES DE ' 

SECAGEM Tanque 
• Horizontal 

" r - - - - - - - - �  - - - - - - - - - - - - - � - - - - -
• RECORTE AQUI 7"0 

, 
I 
, 
• 
1 
I 
J 
I 
, 
• 
I 
, 
I 
• 
• 
. : • • 
I 

A 
ALLlNOX IND. E COM. L TOA. 
SÃO PAULO - SP .. 

DESEJAMOS RECEBER 
O FOLHETO O OFERTA 
DOS EQUIPAMENTOS ABAIXO MARCA· 
DO COM "X" 
O MEDIDOR

'
DE VASÃO "OT", 

O b,ETERMINADOR DE MASTITE "OT'" 
O BOMBAS DOSADORAS "MPL" 

' 

O BOMBAS POSITIVAS SANITÁRIAS 
·'SSP" 

O MÃO. PARA LIMPEZA DE TANQUES 
"TOFTEJORG" 

O BOMBAS PER ISTALTICAS "MPL" 
O MEDIDOR DE 'UMIDADE DE CEREAIS 

"01'" 
O FITAS'DE TEFLON :PARA MÁQUINAS 

'PREPAC- THIMMONIER - B RASPAC 
. OU OUTRAS MÃO. DE SOLDA 

No·�:: _ ._ • • • • •  o . " . :  • • • • • • • • • • • • •  
POSlçaO: • • • • • • • • •  Tel: • • • • • • • • • •  
Indústria: • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • •  
Cidade: • • • • • • • • • • • • • • •  Estado: • • • •  
Rua: • • • • • • • • • • • . • • • •  0 "0 • • •  0.0 . ' . 

ALLlNOX LTDA. IND. e COM. 
TELEFONES : 

66-0516 e 257-9809 

a t é  
200 °C 
e 1 0  a t m .  

2 5  à 3 6 0 . 0 0 0  I ts / h o ra 

e m a ç o  i n ox i d a v e l  3 1 6 
pa, r a  d e s c a r g a  s o b  vá c u o  

ESTÓQUE . ASSIST. TÉCNICA 
ALLlNOX LTDA. lHO. COM. 
R. SERGIPE. 475 - CJ. 61 1 
CEP 01243 - S. PAULO - SP 

sem ou com a 
." Super:-Aderente " 
para soidã de 
plástico em todos 
tipos de máquinas 
.em forma de tela 
gachetas­
diafragmas 
correias· trans. portadoras 
ESTOQUE PERMANENTE 

ESTÓQUE-ASSIST. TECNICA 
ALLlHOX LIDA. IND. COM • 
R. SERGIPE. 475 - CJ. 611  
CEP Ot243 - S .  PAULO - SP 
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ANTIBiÓTICOS NO LEITE 

Antibiotics in Milk 

EM NOSSO MEIO, OS ANTIBIÓTICOS SÃO 
DE VENDA L1VR,E E INTENSAMENTE UTI­
LIZADOS PELOS PECUARISTAS. DIANTE 
DISTO. I: NATURAL QUE SEJAM HABI-
1iUAilMENr.E ENCONTRADOS EM AU­
MENTOS DESTI NADOS AO CONSUMO 
HUMANO . NESTE TRABALHO, OS AUTQ­
RES RELATAM A S ISTEMATICA DE UM MI:­
TODO RAP IDO PARA VERIFICAR A PRE­
SENÇA DO PRODUTO NO LEITE . 

A contaminação de a l imentos por subs­
tâncias empreÇJadas nas práticas alirope­
cuária.; representa, indiscutivelmente, sério 
problema de saúde públ ica. sendo uma 
das formas mais comuns da  poluição a l i ­
mentar.  Enke os poluentes desta catelio-
ria, pelo larlio e indiscriminodo uso em me­
dicina veterinária, situam-se os antibióti­
cos. em especial a penicil ina e aIS tetracicli­
nas . 

A. ap: icação irreliular, descontrolada e 
sistemática de antibióticos em animais pro­
dutores de a l imentos, pode ser a causa d e  
acidentes médicos, notadamente os d e  na­
tureza a lérgica . I: importante. a inda, .pelo 
fato ' de propiciar a formação de estirpes 
bacterianc'3 resistentes aos antibióticos d e ', 
uso cOmum em medicina  h umana e em me­
dicina veterinária, resistência. al iás, que 
assume papel relevante após a ' comprova­
ção de sua transferência extracromossomia l  
para outras bactérias, em particular entre 
as entéricas. onde o fenômeno é mais fre­
qüente . 

,Re):'etidamente, a OMS - Orqanização 
Mundial de Saúde. tem feito recomenda­
ções visanc'o enfrentar o problema, esta­
belecendo normas de utilizacão de aditivos 
em Çjeral e sUÇjerindo medidas 'práticas a o  
lioverno e a utoridades competentes, a se-

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

rem adotadas na tecnololiia alimentar e 
na prática da medicina veterinária . Em ai;, 
liuns países, comO na França, por exemplo: 
tem sido sUlierido que antibióticos de in� 
dicação médico-humana sejam proibid06 ncj 
prática da te;·cnololiia a l imentar e no tra­
tamento de doencas de animais . Tam. 
bém a Ing laterra, �pós o relatóri,o de Swan; 
acompanha esta tendência'. 

Situação no Brasil 

No Brasi l, antibióticos são de venda li­
vre e amplamente empreliados pelos cria­
dores . 1:. natural. portanto, que sejam en­
contrados nos al imentos, mormente nos lei,­
tes e em carcacas d e  aves . Conforme nos­
sas observações, a presença no leite resul­
to. principalmente, do uso terapêutico de 
antibióticos em casos de mamites; nas ca�­
caças de aves, pela miliroção inevitável 
dos mesmOs como componenteô normais 
das chamadas rações balanceadas, não 
havendo nenhuma restrição leÇjal a respei­
to. e tampouco, nenhuma advertência para 
evitar milirações . 

Em nossO meio, o problema dos antibió­
ticos foi a bordado pela primeira vez, ,por 
J .  Brito de Filiueiredo. em 1 963 . Mais re­
, centemente, em São Paulo, o assunto vem 
'sendo estudado em profundidade por A le ·  
xandre Mel lo  Filho e colaboradores, que 
puderam detectar penici l ina pelos métodos 
clássicos. inclusive nO leite em pó . Tam­
bém em Niterói, RJ, tem-se verificado a 
existê"ncia de antibióticos em produtos in­
dustriais para consumo humano. A consta­
tação é feita pelo método de imerlSão nO 
leite. de discos apropriados de papel e in­
cubação, em cultura de lierme3 sensíveis, 
pelo menos p-or uma noite em estufa . Pa-

professores do I nstituto Biomédi co da U niversidade Federal Flu�inense, RJ. 
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ra carne d e  frango, é suficiente interpor o 
disco nos feixes musculareoS, durante um::!  
hora no  frio e fazer o teste clássico em 
"pour plote" . Nestes métodos clássicos, as  
l imitações são evidentes, oSendo impossível, 
por exemplo, na rotina bacteriológica de 
saúde ·pública, a execução d e  centenas de 
testes ao mesmo tempo e no mesmo pe­
ríodo, o mais curto possível, sem tumultuar  
os  demais trabalhos laboratoriais . 

TécnicaoS para a detecção dos antibióti­
cos mais simples, mais sensíveis e de exe­
cução em massa, são úteis para uma pos­
sível implantação nos serviços bacterioló­
gicooS básicos de saúde públ ica, objetivan­
do, inclusive, a rotina de verificacão do 
antibiótico . No que se refere ao leite ob­
servações efetuadas no Instituto Bio�édi­
co, da  HFF - Universidade Federal Flumi­
nense, RJ, sobre o método descrito por Pal­
mer e Kosikowski, a utorizam os autores do 
presente trabalho a recomendá-lo cOmo 
uso gera l nos laboratóriooS de controle e 
tecnologia al imentar .  

O teste é de extrema simplicidade e de 
grande sensibilidade, sobretudo para a pe­
nici l ina . Baseia-se na revelação do anti­
biótico pela não reatividade do cloreto de 
tetrazólio em presenca de Bacillus subtilis 
o qual não vegeta qúando há presenca d� 
qntibiótico no 'eite . Neste trabalho: pro­
cede...se a um relato da técnica de Palmer 
e Kosikowski, l igeiramente modificada, e 
dos resultados obtidos no Instituto Biomé­
dico da UFF, comprovando, inclusive, aue 
as modificações introduzidas não a lteraram 
a eficiência do teste . 

Material necessário e modificações feitas 

A técnica arrolada por aqueles pesquisa­
dores· é bastante simples . Pequenas modifi­
cações foram necessárias para adapta cão 
às nossas condiçõeoS de traba lho . Uma des­
tas modificações constitui usar, para os 
t�stes, tub·as de ensaio de d iâmetro supe­
rior a l ,2S cm, em lugar das bandejas es­
peciais, cOm noventa nichos, e que preci­
sariam ser importadas . Iqualmente, subs­
tituímos o banho-mar.ia de controle a uto­
mático de 40°C, pela estufa comum de 
37°C.  A cultura uti l izada tem a mesma re­
ferência, qual  seja, Bacillus subtilis N. ° 
6633, do ATCC; porém, em lugar da cul­
tura comercial sugerida pel·os autores, pre­
paramos e padronizamos nós mesmos a 
suspensão empregada no teste, estabi l izan­
do-a em seiscentos mi lhões de germes, na 
escala-padrão de Mc Farland . 

-

Com as ressalvas feitas, material e rea­gentes foram os seguintes (cálculos para a obtenção de cinqüenta discos do teste) : 
• Discos de Papel - origem Schleicher e Shuel Company, N .  ° 740 E, especiais para 

antibióticos ; 005 discos são esterilizados an­tes da impregnação em tubo de ensaio . 
• Suspensão de B. subtilis - cultura em gelose comum, cinco dias para perfeita es­

porul'ação, lavagem, centrifugação e sus­
pensão em sal ina para a concentração de 
seiscentos mi lhõeoS (tubo de 2 Mc Farland). 

• Meio Nutriente para Discos - (impreg­
nação para cinqüenta discos) - sacarose, 
2,0 g, peptona 2,0 g, H20 S,O g .  Tindali­
zar três dias a 60°C; usar COmo se indica · 
adiante . 

• Tetrazólio - solução aquosa a 2% de 
2, 3, S, - cloreto de trifeni l-tetrazólio. Tin­
da lizar e manter na geladeira . 

• Impregnação - di luir o meio nutriente 
ao dobro e juntar 1 ml da  suspenoSão de 
B. subtilis. Adicionar 1 ml do tetrazólio e 
homogeneizar .  A operação é feita em tu­
bo largo, que comporte as quantidades des­
critas .  Colocar, ' então, os cinqüenta discos 
esteri l izados, para a devida impregnação. 
COnsidera-se a operação concluída ao fim 
de S o l O minutos, observando...se o ume­
decimento e absorção do l íquido nutriente­
-germes-tetrazó l io pelos discos . 

Sa l ientamos que na técnica original, 
Palmer e Kosikowski manipularam quatro­
centos discos de cada vez, ao passo que 
nós preparamos o·s discos apenas três ve­
zes, em lotes pequenos (de cinqüenta c·ada) 
obedecida a respectiva proporcionalidade. 

Os discos impregnados, prontos para o 
teste, são, então, transferidos para gases 
secas, esteri lizadas e enxugadas sem pres­
são e guardadas hermeticamente em papel 
de a lumínio no congelador. São retiradas 
apenas no momento do teste . 

palmer e Kosikowski usaram, também, a 
g l icose como nutriente, mas, no nosso caso, 
os discos preparados com eoSte acúcar não 
mostraram resultados tão nítidoi como a 
sacarose . Como é óbvio, todas as opera­
ções descritas são feitas cOm a máxima 
assepsia possível . 

Simplicidade da técnica de exame 

Obtivemos leite das usinas de Columban­
dê e Cooperativa Agropecuária de Rio Bo­
nito, RJ . O produto chega em latões . de 
SO litros e de cada um deles foram retira� 
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dos 10 m l  em tubos de ensaio . Nc;> labo­
ratório, as amostras eram aquecidas a 
800 C, durante dois minutos, fazendo-.se a 
transferência de 1 ml para tubos de ensaio, 
noS quais se colocava um disco impregna­
do' o disco fica sobrenadando.  Em cada 
est�nte comum do laboratório podem ser 
colocados de cada vez, cinqüenta tubos e, 
conforme a estufa de incubação, o número 
de testes pode ser multi pl icado . A pri mei­
ra 'eitura é feita 4 horas depois e a últ ima 
nas duaoS horas seguintes . Assi.m ? te�te 
pode ser concluído no mesmo d ia, inclU in­
do .  a coleta e o exame.  

A simpl icidade do método revela-se, 
igualmente na facil idade da i�terpret9ção : O disco preparado, como fOI deSCrito, e 
de cor branco, um pouco escurecido pelo 
nutriente . S e  houver antibiótico no leite, 
o B. subtilis não crescerá € o disco per­
manecerá ina lterado . Não havendo onti­
biótico presente no leite, o B. subtilis mul­
tiplica-se, reduz a solução de tetrazólio e 
o disco assume coloração avermelhada, de 
intensidade variável com a maior ou me­
nor concentração do antibiótico . Segundo 
os idealizadores do método, ·os discos im­
pregnados cOm a g l icose ou sacarose têm 
a mesma sensibilidade ; no entanto, a sa­
carose oferece estabi l idade por maior De­
ríodo . Em nosso laboratório, a sensibi l ida­
de foi confirmada após doze meses . 

Em essência, o objetivo do trabalho cons', 
tituiu, em lestar a possibi l idade e eficiên­
cia da técnica proposta, como rotina d 3  
saúde públ ica para exame d o  leite . Já ha­
víamos, anteriormente, verificado a pre­
senca de antibióticos em racões e em car­
nes · de ave5 . O método de Palmer e Kosi­
kowski não se presta ao exame destes pro­
dutos, sendo específico para o leite. 

Realizamos 1 36 testes, encontrando oito 
amostras positivas; 20 amostra5 não pude­
i'ám ser identif.icadas por origem, e, coin­
cidentemente ou não, resultaram negativas .  
De acordo com o ·Dlano oriqinal, cada 
amostra positiva determinaria inquérito 
pessoal na fazenda produtora . ' nfe'izmen­
te, só pudemos fazer isto uma vez e com­
provamos que, realmente neste caso o em­
presário rural estava tratando duas vacas 
portadoras de mamite crônica com produ­
to à base de penici l ina . O leite desta va­
ca era misturado com os das demais e re­
metido para a usina (o fato a l iás é un i ·  
versal, nã·o se devendo inculpar apenas o 
empre.sário por esta ação) . 

Nos casos positivos, a ,repetição pelo 
método clássico comprovou ' a existência 
de antibiótico no leite . O nOsso planeja-

mento não incluía a identificação ou do­
sagem da quantidade do antibiótico, l imi­
tando-se apenas à verificação da  sensibi­
l idade da técnica, na  pesquisa de aditivooS 
a l imentares .  A sensibilidade do teste é in­
discutível ; os discos empregados são de 
fácil manipulaçã·o . 

Em testes experimentais, verificam05 sua 
senoSibi l idade a outros a ntibióticos uti l iza­
dos na  terapêutica veterinária (leite com 
trocos dos medicamentos à base de clo­
ran'fenicol, rifamicina, neomicina, oleando­
micina e tetraciclinas) . 

CONCLUSõES E RECOMENDAÇõES 

O uso de corantes vitais, como o tetra­
zól io, nos testes de antibióticos, é vanta­
joso pela exeqüibil idade de exames em 
massa, quando se trata do l e:te d estinado 
ao consumo públ ico, e cuja pureza deve 
ser preservada a todo rig,or .  Assim, o tes­
te de Palmer e Kosikowski pode ser ado­
tado na rotina bacteriológica da tecnolo­
gia a l imentar .  Ao mesmo tempo em que 
se deve aparelhar ou melhorar as técni­
cas de controle dos demais a l imentos de 
origem animal (OV05, carnes), é convenien­
te adotar as seguintes recomendações, a 
fim d e  enfrentar o problema gera l da po­
luicão a l imentar por antibióticos (recomen­
daéões da OMS e de diversos técnicos) : 

: Os antibióticos nã·o devem ser usados 
como aditivos intencionais, substituindo a 
manipulação correta dos a l imentos . 

• Leite (e ovos) como a l imento de inges­
tão diária, devem estar i sentos de antibió­
ticos em quaisquer n íveis e, nos outros a l i­
mentos, devem estar dentro de I imite.s con­
siderados inócuos . 

• t: sempre recomendável que os a l imen­
tos de consumO humano nã·o contenham 
resíduos de antibióticos como resu ltado do 
uso terapêutico em medicina veterinária ; 
seria desejável o estabelecimento de d uas 
l inhas de· produção e que  '0 antibiótico em­
pregado em medicina veterinária, jamais . o 
fosse em medicina humana . 

• Cloranfenicol e novobiocina, por exem­
plo, conforme a OMS, não d evem se r  em­
pregados para nenhum fim que poss� dar 
lugar à presença d e  resíduos em a l imen­
tos . Vale diz·er, devem ser exclu ídos do 
receituário médico-veterinário nos animais 
produtores de a l imentos e proibi.dos. como 
componentes de rações para animais for­
necedores de ovos, leite e carne . 

• O leite de animais tratados com anti­
bióticos somente deveriam ser destinados a 
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consumo três dia", após a última ministra­
ção do medicamentai os de excreção len­
ta somente após seis dias . 

• O us':) de antibióticos como fator de 
crescimento ou de sanidade animal não 
deveria ser tolerado sem a possibi l idade 
do controle ofici·a l .  ASl.iim, na  última se­
mana de engorda de frangos, as rações 
devem excluir antibióticos ; o mesmo é vá­
l ido para rações de poedeiras já em pro­
dução . 
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AINDA O PROBLEMA DOS PESTICIDAS 
Still the Problem of Pesticides 

Conforme dissemos em trabalho anterior 
a propósito da última reunião da Federa­
cão Internacional  de Laticíni'os, realizada 
-ém Salzburgo, e a qual estivemos presente 
como delegado da Associação Brasileira de 
Laticinisfas, o - problema do uso dos pestici­
das é de toda atual idade. A F,I.L . desde-
1969 criou um "Grupo de Trabalho" que 
vem se ocup.ando da contaminação do l eite 
e derivados. 

O emprego dos pesticidas é de absolu­
ta necessidade seja sob o ponto-de-vista 
tecnológico, seia econômico ou sanitário ;  
P .  Muller, o suíço que em 1 931 pôs em evi­
déncia as propriedades inseticidas do DDT, 
em 1948 foi agraciado cOm o Prêmio Nobel 
de Fisiologia e Medicina. 

Grande parte da produção agrícola se­
ria destruída pel'os inimigos das culturas 
não fosse seu combate pelos defensivos 
agrícolas. Apesar disto, seÇJundo estimativa 
da OrÇJanização Mundial  de Saúde, só as 
perdas causadas pelos inim igos das culturas 
dariam para a l imentar 500 mi lhões de pes­
soas anualmente. Cerca de 33% das colhei­
tas mundiais são anualmente destruídas, sen­
da 12% por insetas e roedores, 1 2% por 
enfermidades e 9% por ervas daninhas. 
Aqueles que pretendem proibir a emprega 
dos pesticidas, diz o Dr. F.M. Luquet, são 
tão pouco rea l istas COmo aqueles que pre­
tendem voltar aos métodos de cultura sem 
adubos químicos, cuia uti l ização permitiu 
aumentar, de modo espetacular, o rendi­
mento de diferentes culturas e fazer desa­
parecer a penúria de a l imentos que amea­
çou a Europa, de muito menor população, 
nos séculos pas-sados. 

O professor Dorst, do Museu de História 
Natural de ParioS, em trabalho publicado 
sob o título " Avant que Nature meure", de­
clara : "0 emprego dos pesticidas de sín­
tese representa nítid'o p rogresso na defesa 
da Humanidade e de seus meios de subsis­

-tência. O princípio desta luta permanece 
válido. E: o abuso destes produtos que é 

l ) Prof. "Honoris Causa" do I LCT. 

J. J. Carneiro Filho (1) 

preciso prescrever, o princIpIo de seu em­
preÇJo razoável estando forct de dúvida". 
Naturalmente que os pesticidas são mais ou 
menos tóxicos, pois se não fossem tóxicos 
não seriam pesticidas, mas são necessários. 
E: sua util ização que deve ser vig iada, cer­
cada d e  cuidados especiais, devendo ser 
empreÇJado, do produto adequado, o indis­
pensável e no momento justo. 

E: também sabido que os pesticidas co­
mo 'o DDT vêm prestando inestimáveis ser­
viços no combate à malária, onde tem sido 
empreÇJada a metade de sua produção, e 
no 6aneamento de a lÇJumas regiões tropicais. 
Para citar um só exemplo,  -segundo estatís­
tica publicada pela O.M.S., na [ndia mor­
riam anua lmente 750 mil  pessoas atacàdas 
pela malária ; após um decênio de apl ica­
ção do DDT nas regiões atinqidas, o nú­
mero de óbitos caiu para 1 .500. Na erradi­
cação da doença de ChaÇJas o BHC tem se 
mostrado muito eficaz no combate ao "bar­
beiro". 

- : :- - : :-
De outro lado, DoS conhecimentos em 

matéria de qu ímica progrediram muito ra­
pidamente ; novos e precisos métodos de 
anál ises mostraram que muitos pesticidas 
têm ação persistente, deixando resíduos tó­
xicos de g rande repercus-são sobre a saúde 
do homem e dos animais. São conhecidas 
as  graves conseqüências que o mau empre­
ÇJO dos defensivos agrícolas tem provocado 
em nosso meio : mortes de ,animais e de 
pessoas, como tem sido amplamente noticia­
do pela i mprensa categorizada. A despeito 
da campanha sobre o uso correto destes 
produtos, os caso-s de intoxicação de h'o­
mens e de animais continuam a ocorrer; 
noticiam os iornais que nos primeiros me­
ses deste ano houve no Rio Grande do Sul 
vários casos de intoxicação de peS60as, 
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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a plicam d efensivos agrícolas, em quantida­
de, na6 regiões onde se concentram as plan­
tações de soja, cuja cultura vem crescendo 
consideravelmente em campos antes ocupa­
dos pela pecuária extensiva. Também na 
região de Ourinhos (São Paul'O) o início da 
pulverização aérea da soja já  começou a 
a presentar seus primeiros problemas com a 
morte de bovinos, como ae'Onteceu em 1 975, 
podendo a 6ituação se tornar  ma is grave 
para a pecuária. Agravam-se os perigosos 
efeitos do emprego indiscriminad'O dos de­
fensivos agrícolas, mostrando a necessida­
de da vulgarizoção generalizada de ensi­
namentos de seu uso adequado: 

A POLUiÇÃO DO LEITE 

A poluição do leite, assunto de que a 
F. I .L. vem se 'Ocupando, varia COnforme a 
via de penetração e de acordo com o pro­
duto empregado. O ·Ieite e seus derivados 
serão contaminados se a vaca for cOntami­
nada, podend·o as causas d a  contaminaçào 
serem classificadas nas rubricas seguintes : 

1 - Ambiente poluído, desinfecção de 
estábulos. 

2 - Tratamento veterinário dos animais. 
3 - Tratamento do solo. 
4 - Al imentos poluídos. 

Na desinfeccêio de estábulos e locais de 
armazenamento' de a l imentos dos animais, 
o emprego dos organoclorados é proibido 
em muitos países e a F.I .L. reromenda que 
esta prática não deva ser permitida . 

O tratamento de animais contra ectopa­
rasitas com apl icação cutânea de produtos 
tóxicos, 6Ó deve ser feito obedecendo regras 
precisas. 

O tratamento do solo pode ser respon­
sável pela contaminação das culturas; o 
pesticida empregado se el imina mais ou me­
nos rapidamente conforme o produto uti l i­
zado, as  condições particulares do s'Olo e 
do meio. O emprego de adubo COntamina­
do é freqüente em muitas regiões. 

Trabalho publicado recentemente pela 
Federação Nacional  das Cooperativas Lei­
teiras da ,França assinala, como conclusão 
provisória, que a contaminação da  ensila­
gem de ervas é mais elevada do que a de 
ensilagem do milho, o que surpreende, pois 
os tratamentos por pesticidas 6ão feitos so­
bre o mi lh'O e não sobre as ervas. Traz co­
mo explicação, que precisa ser confirmada 
por estudos mais aprofundados, - o fato 
de ser o milho cortado na base do pé, que 
fica n'O solo e que contém a maior parte 

-

da poluição por pesticida, - que contamina o 6010, e é a erva, que segue o milho, que recupera a poluição. 
Quanto à a l imentação, de modo geral 

é a via mais freqüente e 'Os pesticidas cio: 
rados, entre os quais o DDT, são os mais 
perigosos, permanecendo ativos por vários 
anos; os fosforad'Os são também a ltamente 
tóxicOS, mas se degradam rapidamente 
transformando-se em produtos neutros em 
contato com o meio-ambiente; 'OS doradas 
se acumulam nas gorduras dos vegetais e 
animai6 deixando resíduos nas gorduras de 
mamíferos, de peixes, nas gorduras huma� 
nas, nos a l imentos do gad'O e no leite. 

A CONTAMINAÇÃO DO LEITE HUMANO 

Pesquisas rea l izadas em diversos países 
mostram que o leite das mulheres a presen­
ta teor de contaminação dos organoclora­
dos, em média, muito superi'Or ao de leite 
de vaca. 

Segundo estudos do professor Samuel 
Schvarisman, da Universidade de São Pau­
lo, o DDT e outros clorados são a l i  ene'On' 
trados no leite materno, no organismo das 
ge6tantes e dos recém-nascidos, em níveis 
iguais 'Ou superiores aos d e  outros pa íses, 
a pesar do Brasi l  consumir um volume total 
de DDT menor do que as outras nações mais 
desenvolvidas o consumiram no passado, -
o que indica o mau uso d'Os inseticidas em 
nosso meio, em particular  dos clorados, 
conclui aquele professor. 

P"esquisas do Dr. W. D .  Downey, do 
Centr-o Nacional de Pesqui6as de Cork (Ir­
landa) mostram maior teor de pesticidas na 
leite humano comparado a o  leite de vaca, 
em uma mesma região. Amostras de ·Ieite 
de mulher fizeram ver que continham mais 
de 5 ppm de DDT - o que excede ao má­
ximo estabelecido n'O Código de Limites da 
OMS para a leite de vaca, que no casa 
continha em média 0,6 e no máximo 2 ppm. 

Estudos realizados pelo Dr. Luquet as­
sina lam também que em França a média 
das taxas de pesticidas no leite da mulher 
é muito superior à do leite de vaca. Idênti­
cas constatações foram feitas nos Estados 
Unidos. 

I n forma o Dr. Luquet que em 1 970 foram 
vendidas em França mais de 10 milhões de 
"Bombas" d e  DDT, o que considera uma 
fonte de poluição, se bem que os a l imentos 
seiam a maior destas fontes. Considera 
ainda o i l ustre pesquisador que a relaçãO 
entre o peso corporal médio e a produção 
média de leite por .período de lactação, é 
muito maior na mulher, o que talvez expli-
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m parte, a taxa superior da poluição que, e 
do leite humano. 

-: :- -: :-
CONCENTRAÇÃO 

Os produtos dorados concentrados, acu­
ulódos na6 gorduras a umentam de um elo 

� outro da <:adeia biológica. I n�eticidas elT!-
regados nas margens dos nos contaml­

�am as ervas que cont.êm 0,03 �pm d� 
DDT (1 ) ;  �� peixes herblvoros a5slm a l i­
mentados la mostram 1 ,0 ppm de DDT .12) ; 
os peixes carnívoros, devorando os pel,:,e.s 
herbívor,?s, concentram �,O I?pm do pesticI­
da 1(3); f inalmente ,os an imais  que devoram 
estes peixes carmvoros apresentam uma 
concentração de 50,0 ppm d e  DDT (4) . ? 
problema é claramente mostrado no gra­
fico da figo 1 - 90 relatório d� profe�s�r 
Heeschen, do Instituto de Pe.squlsas Leitei­
ras de Kiel, e laborado a pedido da F.LL . 

O mesma que se passa no ecossistema 
aquático se verifica no terri.toria l, a conta­
minação das plantas, do a l i.mento, passan­
do à vaca, ao leite e depOIS ao l eite ma­
terno, coma ainda m'Ostra o quadro da 
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figo 2, também do excelente relatório do 
professor Heeschen. Sendo lipossolúveis, 
não biodegradáveis' os clorados persistem 
p-or muitos anos depositados nas tecidos 
adiposos, havendo uma acumulação cons­
tante por ingestão de doses mínimas, pro­
vocando a mOrte de pessoas, de animais e 

. principa lmente de peixes. 

Já em 1 969 levávamos ao conhecimento 
da Sociedad e  Mineira de Agricultura que 
a Suécia, Noruega e Dinamarca faziam sé­
rias restricões ao uso de DDT e simi lares, 
quando dentistas internacionais, principa l­
mente os que faziam pesquisa5 no setor d a  
pesca nos países nórdiros, preocupados com 
o emprego indiscriminado do DDT e do 
BHC pediam às autoridades providências 
sobre o assuntO. A S.M.A . aprovou então 
lolensagem pedindo a atençã'O da5 autori­
dades para o problema . 

Em junho último, em reunião da Fede­
raçã'O da Agricultura de Minas Gerais, pe­
dimos à FA'EMG que intercedesse ·junto ao 
Ministério da Agricultura no sentido de 
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Os produtos concen­
trados aumentam de 
um elo a outro em 
cadeia biológica. Inse­
ticidas nas margens 
dos rios contaminam 
as ervas que contêm 
0,03 ppm de DOT (1 ) ;  
os  peixes assim ali­
mentados já mostram 
1 ,00 ppm de DOT (2) ; 
os peixes carnívoros. 
devorando peixes her­
bívoros, concentram 
3,00 ppm de insetici­
da (3); finalmente os 
animais que devoram 
estes peixes carnívo­
ros apresentam uma 
concentração de 50 
ppm de OOT (4). O 
problema é mostrado 
no quadro ao lado do 
relatório do professor 
Heeschen, do Instituto 
de Pesquisa de Kiel, 
organizado a pedido 
da Federacão Interna­
cional de Laticínios. 

" 

Fig. 1 - Concentração dos produtos c1orados. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



�ág. 32 MARÇO-ABRIL DE 1 976 Revista do Iler -

A L I M E N T O S  V E GE T A I S  OUTROS A L' M E N T O S  1 
OE O I U G E JI  A HIMA. L 
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Fig. 2 - Exemplos d e  uma cadeia alimentar com multiplicação biológica e transfor­
mação dos resíduos de pesticidas. 

maior divulgação de ensinamentos e mais 
rígido controle sobre o uso dos pesticidas. 
Por ocasião da XXVl.a "Semana do Latici­
nista" do I LCT, foca lizamos novamente o ·  
assunto. 

Logo depois, tivemos conhecimento de 
que estava programada em São Paulo, por 
iniciativa da Secretaria da Agricultura e 
da Assaciação Nacional de Defensivos Agrí­
colas, uma campanha de orientação de uso 
correto dos defensivos na agricultura, cam­
panha que foi lançada em 18 de julho pas­
sado, em Ribeirão Preto, pelo Ministro Pau­
l inel l i, e cujo exemplo foi seguido pelo Rio 
Grande do Sul .  

Também em Minas Gerais tem sido cres­
cente a u ti l ização de · pesticidas em decor­
rência do desenvolvimento tecnológico; mor­
tes de animais intoxicados por estes produ­
tos têm sido noticiadas. 

Recentemente o secretário Agripino Via­
na, da Agricultura, entrou em entendimen­
to com seu colega Dario Tavares, da Secre­
taria de Saúde, para que sejam divulga-

das junto aos médicos e hospitais do in· 
terior do Estado, informações sobre diag· 
nóstico e tratamento das intoxicações pro­
vocadas por defensivos apl icados na agri· 
cultura e na pecuária. Noticiam os jornais 
que a Secretaria da Agricultura cuida de 
orientar seus técnico,; 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. 

Ainda por iniciativa da Secretária da 
Agricultura de Minas Gerais real izou-se 
em 1 7  de março findo, em Belo Horizon· 
te, uma reunião do secretário e seus as­
sessores com os representantes das empre' 
sas que operam no setor de defensivos 
agropecuários, com o objetivo de obter 
um consenso geral sobre o problema. O 
Governo do Estado tratará, dentro de 
curto prazo e a semelhança do que se fez 
no ,Rio Grande do Sul, - de distribuir Mo' 
nuais para os homens do campo, com en· 
s inamentos práticos sobre o uso correto dos 
pesticidas, na tentativa de diminuir os ris, 
cos de intoxicação de animais ou de pes­
soas e aumentar racionalmente a produti­
vidade agropecuária. 
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5stas providências agora tomadas pela 
Secretaria da Agricultura merecem aplau­
<os e l evaram a S.M.A. a se congratu lar 
�om o secretário Agripino Viana . . 

Havíamos feito referência ao Convênio 
assinado pelo Ministério da Agricultura 
com a Secretaria de Minas Gerais para a 
instalacão, n'o Parque da Gameleira, de 
um Ce'ntro de Controle de Qualidade de 
Insumos Agrícolas, etc . Ao que fomos in­
formados, o Centro disp'orá de um Setor 
de CromatoÇJrafia gasosa para exames, po­
dendo indicar a presença de resíduos de 
pesticidas nos a l imentc;>s como já se vem 
procedendo em São Paulo. 

Além da importância ·do controle de 
olimentos utilizados no país é preciso con­
ôiderar que medidas regulamentares toma­
das por países importadores para l imitar 
o teor de re5íduos p e�ticidas em produtos 
alimentares que recebem do exterior, têm 
tido sérias repercussões na exportação des­
tes produtos. Se na Europa a questão ··tem 
preocupado sobretudo os produtores de la­
ticínios, entre nós devemos encarar o pro­
blema com re�ação à soja e à carne, prin­
cipalmente, por já termos tido partidas 

- deste produto recusadas por países impor-
tadores, com prejuízo para a economia 
nacional .  

o mundo inteiro tem se preocupado 
com o uso ind iscriminado dos pesticidas. 
No Europa, depois das restrições do em­
prego do DDT e do BHC, estimulou-se a 
produção dos fosfatad'os, que sõo menos 
estáveis e se dis,solvem no prazo máximo 
de dois a três meses, enquanto que os Or­
gonoclorados permanecem por anos no 
solo e nos organismos do homem e dos 
animais. 

Há uma tendência pela substituição dos 
orÇJanoclorados por defensivos menos pe­
rigosos, mas esta substituição não é fácil 
e não pode ser imediata. A própria Secre­
taria do Meio-Ambiente já cOnstituiu um 
"Grupo de Trabalho" para o estudo d-o 
problema e pre-tende dar  às empresas in­
dustriais que traba lham neste ramo, um 
prazo para a tenderem à orientação do 
Governo, adaptando-se ao fabrico de pro­
dutos biodewadáveis, asseÇJurando o apoio 
oficial para aque:es que aderirem a este 
objetivo; declara o secretári'o Nogueira 
Neto, que prefere recorrer aos estímulos 
do que .aos instrumentos de coerção. O as­
sunto foi também foca l izado pelo Dr. Wal­
demar Ferreira de Almeida, diretor da Di­
visão de Biologia do Instituto Biológico de 
São Paulo e membro do Comitê de Peritos 
da O.M.S., em reunião do "Grupo de Tra­
balho" do Serviço Nacional de Fiscaliza­
ção da Medicina e Farmácia. 

A p rópria Secretaria do Meio-Ambiente 
em conjunt-o com os Ministérios da Agri­
cultura, da Saúde e da Indústria e Comér­
cio, vem se preocupando cOm o estudo de 
uma fórmula  eficaz de orientação e fisca­
l ização do emprego de pesticidas. 

Considerando a impreterível necessida­
de de util izaçã'o dos pesticidas e a impos­
sibi l idade da substituição, a curto prazo, 
dos orÇJanoclorados, - mais baratos e bas­
tante eficazes, - por outros menos periÇJo­
sos, o que nas parece necessário e urgen­
te, queremos insistir, - é que seja ampl ia­
da, genera l izada por parte dos Governos 
e dos fabricantes destes produtos, a cam­
panha em boa hora lançada em São Pau­
lo e seÇJuida pelo Rio Grande do Sul ,  -
para o ensino e orientação do uso ade­
quado e correto dos defensivos agrícolas 
com o objetivo de evitar intoxicações e 
mortes de pessoas e de animais. 

CASA DADARACD INDÚSTRIA & COMÉRCIO · UDA. 
INSTALAÇÕES FRIGORiFICAS 
CÂMARAS, 
SORVETER IAS, 
BALCÕES FRIGORíFICOS, 
GELADEIRAS PARA AÇOUGUES, 
RESFRIADORES DE L EITE. 

Insc. n.o 367.22859018 CGC n.o 21 .558895/002-35 
Rua Tereza Cristina, 225 - Tel.: 21 2-61 1 3  - Cx. Postal n.o 1 - Mariano Procópio 

36.100 JUIZ D E  FORA MG 
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Máquinas para fechar cartuchos 
plásticos em câmar� de vácuo, 
usadas na embalagem de queijos 
(Fracionados ou inteiros ) 

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

- aumenta o rençlimento do operador 
- facilita o trabalho com produtos a granel 

- CÂMARA BASCULANTE 
- CORPO INCLINÁ VEL 
- PLACAS DE PREENCH IMENTO - dão maior produção com cartuchos pe-

quenos 
- CICLO INTEIRAMENTE AUTOMÁTICO - controles baseados em eletrônica de es­
- SOLDA POR IMPULSO 

- AMPLA APLlCAÇÂO 

tado sólido, de alta segurança e precisão 
- 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
dáveis 

- carnes, frios, fiambres, conservas, laticí­
nios, café, espeCiarias, produtos quími­
cos, etc. 

SCHAUSE & CIA. LTDA. 
BR 1 1 6  - KM. 399 - TREVO DO TARUMÃ 
CAIXA POSTAL 8973 - FONE (0412) 24-8228 
C.G.C. 76691 765/0001-87 - INSCR. EST. 1 01 21218 W 
80.000 C URITIBA PARANÁ 
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DEFICIÊNCIA DE SÓDIO PODE ATINGIR A 
PRODUÇÃO DO LEITE 

Sodium Deficiency Can Affect Milk Production 

Metade dos criadores de gado leiteiro 
pode estar superestimando a quantidade d e  
.sódio q u e  seus animais obtêm nas pasta­
gens de verão . 

Se não oferecem sol ou rações para as  
vacas quando estas estiverem se a l imentan­
do em pastos deficientes, a carência de só­
dio poderá causar problemas . ..-

As vacas l ambem os pelos umas das ou­
tras a terra ou poças de urina -para encon­
trar

' 
o mineral, o que causa a diminuição da  

produção de leite . 
O sódio é um dos mais importantes com­

ponentes do sangue e dos f luidos vitais para 
o transporte eficiente de nutrientes através 
do - organismo, do aparelho digestivo para 
o roca I onde serão usados . . 

Se uma vaca não pode obter sódio sufici­
ente, ela paralisa algumas das funções me­
nos essenciais de seu organismo para man­
ter-se viva . Essa .para l isação afeta a produ­
ção de leite e o nascimento ·do futuro bezer­
rO . 

Para descobrir como a vaca utiliza o só-
dio, o doutor, inglês B.F. Sansom e uma 
equipe de pesquisadores do Instituto de Pes­
quisas sobre Doenças Animais usaram uma 
técnica denominada contagem .total do or­
ganismo . 

Marcando o sódio da racão com um isó­
topo radioativo, o dr. Sansom é capaz de se­
guir a progressão do mineral através do 
corpo da vaca, podendo responder a ques-
tões como : qual  a porção de sódio uti l izada 
pela vaca, quanto ela armazena e em que 
área do corpo, e quanto é e l iminado atra­
vés do l eite ou excrementos . 

Começando pela .produção, sabe-se que 
uma vaca normal, fornecendo cerca de 20 

. .. litros por dia, mantém o sódio em nível nor­
' . <mal no leite e que isto exige 0,01 4 m l  por 

. Uma quantidade bem grande em rela­
ou em comparação a outros minera is do 

Cerca de s ete gramas por dia são geral­
el iminadas através dos excrementos, 

verificou-se que essa quantidade pode 

Ricard TROW-SMITH 

baixàr a zero quando a vaca tem deficiên­
cia de sód i'o . 

A vaca não pode atender essas demandas 
provenientes das reservas de seu organis­
mo . Estabeleceu-se que, enquanto a quanti­
dade de sódio no corpo de uma vaca d e  
500 kg é de cerca de 700 gramas, apenas 
um pouco mais de 28 gramas está disponí­
vel para preencher qualquer falta na a l i­
mentação . 

A maior parte do sódi·o está no sangue e 
outros l íqu idos do organismo . Mas, em vir­
tude do papel vital que e le  desempenha no 
sangue, a vaca pode tolerar apenas uma 
queda de 25 PO[ cento do nível de  sódio no 
sangue, antes de começar a surgir proble­
mas . A vaca suporta uma queda de até 1 7  
por cento d e  magnésio sem grandes proble­
mas.  

A quantidade correta de sódio na a limen­
tação da vaca é, desse modo, '0 fator chave. 
O dr. Sanso.m verificou, através da técnica 
de contagem total do organismo, que todo o 
sódio ingerido é aproveitado pelo an imal,  o 
que é extraordinário, porque apenas cerca 
de 33 por cento de cálcio e 20 por cento de 
magnésio são aproveitados, sendo o resto 
el iminado . 

Calcula-s e  que a vaca normal que fornece 
cerca de 20 l itrOS por dia necessita d.e 0,1 4  
por cento d e  sódio em s u a  a l imentação se­
co . Isto se resolve da melhor manei ra, sen­
do-lhe dada uma ração que contenha um 
suplemento mineral adequado. 

Os problemas começam quando a vaca é 
deixada em pastagens de verão e recebe 
pouca ração ou sal . 

Exames realizados em pastos mostram um 
nível médio de 0,21 por cento de sódio no 
capim - mais  do que bastante para uma 
vaca que produz 20 l itros d e  leite . Por outro 
l ado, os mesmos exames revelaram que 48 
por cento dos exemplares de capim conti­
nham menos de 0,1 por cento de sód io. 

Essa descoberta foi confirmada em perfis 
metabólicos - uma técnica desenvolvida em 
Comptom para medir- os níveis- d e  compo-
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nentes vitais em amostras de sangue, inclu­
sive sódio e minerais - nos qua's uma gran­
de .proporção de rebanhos mostrou níveis 
a normalm ente baixos de sódio durante o 
verão . 

A .solução mais ,s imples .para as fazendas 
que não costumam fornecer ração no verão 
é colocar pedras de sal no pasto ou pedras 
com 'Propriedades minera is, se forem poucos 
os estoques de sal .  

- O importante -a ser l embrÇldo é que um 
rebanho de vaca requer e consome uma 
grande quantidade de sódio diariamente -
diz o dro Sansom . Uma criação de 60 vacas, 

ERRATA : 

produzindo ) . HlO l itros diários, precisará de 
pelo menos 1 ,8 kg de sal ,  se não estiver ex­
traindo nenhum do pasto. Se o pasto é 25 
por cento deficiente, e o levantamento mos­
tra que muitos o são; o rebanho necessitará 
de cerca de meio qui lo extra, de alguma 
forma.  I nfelizmente, em a lgumas fazendas 
a tendência é de ;;e colocarem a lgumas pe­
dras de sal  na primavera e a:reditar qUe 
irão durar até o verão . Este modo de agir 
é que causa o surgimento de probl emas . O . 

fundamentalmente necessário é um forneci_ 
mento regular de sal  para as vacas que per­
manecem nos pastos dura nte o verão (BNS). 
(Transcrito do "Estado de Minas") Suple. 
mento Agropecuário. 

No ' a rtigo do Dr. J . J .  Carneiro Filho, "Resíduos Pesticidas. Contaminação do Leite e 
Derivados e dos Alimentos em Geral" publ icado no n.o 1 80/1 81 , na página 3D, 2.a co­
l una, l inha 1 1 ,  onde .se l ê ." . . .  a inda recentemente as águas destruíram 50% das cul­
turas o que representa cerca de 23 bimente de seu rebanho bovino." leia-se :  ainda re­
centemente as águas d estruíram 500/0 das cu lturas do Amazonas, ameaçando seriamen­
te seu rebanho bovino." 

SRS. LA TICINIST AS 
AS CAIXAS DE PAPELÃO ONDULADO 

"MARIANO PROCÓPIO" 
VALORIZAM SEU PRODUTO 

FÁBRICA DE 
PAPELÃO ONDULADO MARIANO PROCÓPIO S/A 

RUA MARIANO PROCÓPIO. 1406 
FONE (032) 212-2166 - PBX 

END. TELEG. : PROSA 
JUIZ DE FORA - MG 

"30 ANOS DE BEM SERVIR" 
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o DEPT.o INSTITUTO DE LA TICINIOS 
"CÂNDIDO TOSTES" É NOTíCIA 

News of the Dairy Institute 
"Cândido Tostes" 

As inscrições para o exame de seleção 
terminaram no dia 15 de janeiro e revela­
ram fatos interessantes : 
1 - Cerca de 460 candidat05 inscreveram-se 

para o Exame Vestibu lar. 
2 - Desse número, 357 era m  do sexo mas­

culino e 1 03 do sexo feminino. 
3 - Além de estudantes brasi leiro;; inscre­

veram-se dois candidatos da República 
da Venezuela. 

4 - Dos Estados brasileiros compareceram 
. candidatos do Rio Grande do Sul ,  Pa­

raná, Espírito Santo, São Paulo, Minas 
Gerais, Rio de Janeiro, Ceará, etc. 

5 - Do ,Estado de Minas Gerai.s, J uiz de 
Fora apresentou o maior contingente. 

Anderson Tadeu Xavier . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Angelo Barbosa Pereira . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Antônio Cláudio de Paula Bastos . . . . . . . .  . 
Antôn;'o Francisco Costa . . . . . . . . . . . . . . . . .  ' 

Aparecida das Graças Monteiro Amadeu . 
Cândido dos Reis Sadaró Filho . . . . . . . . .  . 
Edmílson Terra de Azevedo . . . . . . . . . . . . .  . 
Edson A ntônio Nogueira Batista . . . . . . . . .  . 

EIi de Abreu Vieira . . . . . . . . . .  o . . . . . . . . . .  . 
Eliane Barreiros ,Rodrigues . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eugênio Ângelo Scafutto Seotton . . .  _ . . . . .  . 
Gil Girardi Gomes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o . o . 

Gilmar Machado de Almeida . .  o o .  o o o . .  o . o 

Gustavo Elias Haddad Tovar o .  o .. . .  o o . .  o o o 

Hoi Wasen o . . .  o o o o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
lolando Agui l lar de Souza . . . . . . . . . . . .  o . .  . 
Joõo Batista de Oliveira J únior . . . . . . .  o . .  

Jóõo Carlos Toledo . . . . . . . . . .  ' . . . . . . . . . .  . .  
José Anse!mino de Oliveira . . . . . . . . . . . . .  . 
José Ermano Men'eses Lobo . o . . . . . . . . . . .  . 
José Henriques da Silva Fi lho . . . .  o . . . . . .  . 
José Maurício Vieira de Ol iveira . . . . . . . .  . 
�José Tadeu Guimarães d e  Frias . . . . . . . . .  o . 

'Jorge Batista Santiago o o . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Úiz Antônio Consentino Araújo . . . . . . . . .  . 

Ferreira . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Nunes de Almeida . . . .  o . . . . . . . . .  . 
de Ol iveira . . . . . . . . . . . . . . .  o o . . .  : o 

Antônio Bastos dos Santos . . . . . . o . 

Outras cidades mineiras  tiveram seus 
representantes como Carangola, Rio 
Pomba, Teófilo Ottoni, Governador Va­
ladares. 

As Provas do Vestibular 

Foram realizadas nos dias 9, 10 e 1 1  de 
fevereiro, às 9 horas, com duas horas de 
duração. Po rtuguês foi a pri meira prova, 
seguindo-se Matemática e Conhecimentos 
Gerais (História, Geografia e Ciências Físi­
cas e BiolóÇJ icas). Devid-o à crescente d e­
manda de Técnicos em Laticínios pela Indú.s­
trio, a direção do Depto. I LeT decidiu, para 
1 976, a umentar o número de vagas para 45. 
Foram aprovados no exame de seleção, ten­
do efetuado suas matrículas no prazo regu­
lamentar, os seguintes candidatos : 

Piraúba 
Ubá 
Itaperuna 
Itaperuna 
Gov. Valadares 
Carango:a 
Lai e  do Muriaé 
J uiz de Fora 
Rio Pomba 
Teófilo Ottoni  
J uiz de Fora 
Ubá 
J uiz de Fora 
Guasipati 
Montenegro 
Rio do Prado 
Motias Barbosa 
J uiz de Fora 
Leopoldina 
Cra to 
Muriaé 
Guarani 
Bocaina de Minas 
Miraí 
Rio P,omba 
Matias Barbosa 
Três Rios 
Astolfo Dutra 
J uiz de Fora 

Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio d e  Janeiro 
Rio de Janeiro 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio de Janeiro 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Ge-rais 
Minas Gerais 
Minas Ge·rais 
Minas Gerais 
Venezuela 
Rio Grande do Sul 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Ceará 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio d e  Janeiro 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
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Marco Antônio Moreira Furtado . . . . . . . .  . 
Maria do Céu Alvarenga . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Míriam Aparecida de Ol iveira Pinto . . . . . .  . 

Mvriam Mansur Furtado . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Moacir Lucas Vida l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Ovídio Candelário Hernandez Hurbay . . . •  

Paulo Antônio Pires . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . .  

Paulo Fernando Ferreira . . . . . . . . . . . • . . . . .  

Pedro Vieira Pinto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Ricardo Soares Martins . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Rolande Abreu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Ronério Trece Ribeiro . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Seila Sueli Toledo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Sérgio Eduardo Fernandes . . . . . . . . . . . . . .  . 

Sidony Viana Ol iveira . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Weliton de Souza Prates . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Trote, Tradicional 

Logo após a divu lgação dos resultados, 
os candidatos aprovados receberam o já 
tradiciona l trote dos calouros, consistindo 
num banho de soro de queij'o, no recinto do 
Instituto, não sendo poupados do "batismo" 
mesmo os a lunos do sexo feminino, que as­
sim tOmam seu primeiro contato com a "in­
dústria" de laticínios. 

Festa de Confraternização 

Mais tradicional que o trote dos calou­
ros é a festa que, anualmente, marca a pas­
sagem de calouros (bichos) para veteranos. 
Enquanto o corpo docente, veteranos e 
convidados iniciam o a lmoço festivo, feito 
especialmente para comemorar o aconteci­
mento, os "bichos", diante de um suculento 
prato de capim, ruminam seus pensamentos 
e aguardam o fim da "tortura" a l imentar. 
Log'o, tudo é substituído pelo a lmoço con­
vencionai e a a legria reina continuamente. 
Depois, cada calouro sobe numa plataforma 
e recita uma quadrinha humorística, referin­
do-se ao seu nOvo nome de guerra ou o 
"apelido" com que será conhecido dura nte 
os três anos de curso. 

O diretor, Prof. Antonio Carlos Ferreira, 
encerrou as festividades dando boas-vindas 
aos novos estudantes, congratulando-se com 
a vitória a lcançada no vestibular e conela­
mando todos para que estudem com afin­
co, de modo a poderem, após terminarem 
o curso, contribuir de maneira decisiva pa-

J uiz de Fora 
Ponte Nova 
J uiz de Fora 
Carrancas 
Rio Pomba 
U pata 
Senador Cortes 
CaranÇJola 
Guaran i  
CaranÇJola 
Mar de Espanha 
Mar de Espanha 
Rio Pomba 
Senador Firmino 
Alvorada de Minas 
Teófilo Ottoni 

Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gera is 
Minas Gerais 
Venezuela 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 

ra o desenvolvimento da indústria nacional 
de laticínios. 
O Novo Currículo 

Dentro dos objetivos propostos pelo Prol. ' 
Antonio Carlos Ferreira na sua posse no D. ; c  • 

I LCT, foram efetuadas substanciais modifico· l .  
ções n o  Currículo d o  Curso de Técnico em 
Laticínios para 1 976. T'ais a lterações foram 
feitas não apenas através da introdução de 
novas matérias, mas também no conteúdo 
daquelas já existentes, de modo a cobrir 
todas as áreas no Setor de Laticínios tais 
como : Produção Higiênica do Leite, Leites 
Fluídos, Leites Esteri lizados, Culturas Láticas, 
Leites Fermentados, Controle de Qual idade, 
etc. 

Almeja-se COm as modificações efetua. t' 
das, consol idar de maneira definitiva a po· 
sição do Técnico em Laticínios nas indús' 
trias do ramo, preparando-os mais realisti· 
camente para as necessidades dos mesmos 
em qualquer de suas especial idades. 

Além deSTas a lterações no Curso de Técni· 
co em Laticínios, as quais serão mais 

·
de�� . 

Ihadas em futuras notícias, através !\t. 
vista e no Catálogo de Cursos já em prep�' 
ração, já estão em fase bastante adi ��;�do 
estudos para a lterações no Curso de )rma· 
ção de Mão-de-Obra Especializada (�urso 
Prático), e principalmente no Curso 

' Espe- -- .-
cial ização, que serão da mesma man ira ' le­
vadas a o  conhecimento dos caros leitores, 
em breve. � ••• 

.. 
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D I V I S Ã O 

K L E N Z A D E  
Divisão da Magnus Soilax Indústria 

e Comércio Ltda. 
Rua Figueira de Melo, 237-A 

T el. : 254-4036 
R IO DE JANEIRO - GB - B RASIL 

ESPECIALIZADA EM: 
�. PRODUTOS QUfMI COS PARA 

LIMPEZA E SANITIZACÃO EM 
LA TI CfN IOS. 

' 

* EQUI PAMENTOS DOSADO­
RES QUE PROPORCI ONAM 
EXATI DÃO E ECONOMIA. 

* MANTEM D EPARTAMENTO 
DE ENGENHARIA PARA I NS­
TALAÇÃO CIP DE LIMPEZA 
AUTOMATI CA. 

MANTEM ASSIST!:NCIA . TEC­
N I CA GRATUITA E PERMA­
N ENTE ATRAVES DE TECNI­
COS A LTAMENTE TREINA­
DOS E ESPECIALIZADOS. 

M E TA L Ú R G I C A M I N E I R A  L T O A .  
R U A  U O S  A R T I S T A S , II � 3 4 8 - J . F O R A - M G .  

A ÇO-I N O X  • E O U I PA M ENTOS  • M O N TAGENS · FON E :  2 2 4 0 3  

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% d e  
. Batedeiras de Manteiga e m  aço inoxidável .  
Tanques de recepção e fabricação de quei jos. 
Tacho MM para Doce de leite. 
Tanques de Estocagem Isotérmi cos �olda�eiras de Manteiga em aço 

·
inoxidável. 

P lcadelra de Massa MM para Mussarel la 
. 

Fer�enteiras para culturas e iogurte. 
. 

Esteira Transportadora d e  Leite em teflo 
Máquina de Lavar Caixas P lásticas de le�;e. 

recuperação . 

MAIOR SERViÇO DE CONSULTORIA ' DE LATICfNIOS 
CONSULTE-NOS 

VIA LACTEA 

LUIZ PINTO VALENTE NA BIOBRAS 

Esteve em visita à Redação da REVISTA 

DO INSTITUTO DE LATICfNIOS "CÂNDIDO 

TOSTES" o Médico-Veterinário Dr. Luiz Pin­

to Valente, que por muitos anos foi I nspe­

tor de Produtos. de Origem �nimal do Mi­

nistério da Agricultura, sed iado em Belo 

Horizonte. 

Luiz Pinto Valente é pessoa muito l igada 

ao Instituto de Laticínios " Cândido Tostes", 

tendo participad'o de numerosas Semanas 

do Laticinista, onde apresentou vários tra­

balhos, publicados em nossa Revista. 

Durante mu itos anos chefiou o Laborató­

rio de Análises de Produtos Lácteos, junto à 

Inspetoria Regional da DIPOA, na Capita l 

Mineira, chegando a ocupar o. cargo de Ins-

petor-Chefe. 

Também colaborou com a Escola Supe­

.rior de Veterinária, tendo sido Professor-As­

sis!ente da Cadeira de Tecnologia e .Inspe­
ção de Leite e Derivados. 

Foi este estudioso dos problemas l igados 
à qual idade do leite e seus derivados que 

a BIOBRAS - Bioquímica do Brasil, S.A., foi 
buscar para chefiar seu Departamento d e  
Controle da Qualidade. 

Naturalmente conhecimentos, experiência 
e dinamismo não faltam ao novO contratado 

da BIOBRAS, que está de parabéns por ter 

encontrado o homem certo para um setor. 

tão importante. 

DIRETÓRIO ACADIlMICO "DR. SEBASTIÃO 
DE ANDRADE" 

No dia 19 de março do corrente a no 
realizou-se a posse da nova diretoria do 
DIRETORIO ACADEM!CO "DR.  SEBASTIÃO 

Na oportunidade de sua visita ao I LCT, 
Pinto Valente contratou a publicidade da i m­
portante Empresa a que está li;:Jado, nas 
páginas da nO'3sa Revista, a pa"rtir deste .nú­
mero. A l inha de produção da Biobrás, n'o 
momento, é coml=osta do Coalho "LAB", de 
Enzimas Pancreáticos e Bromelina. 

PADRONIZAÇÃO QUANTITATIVA DE 

QUEIJO RALADO PARA VENDA A VAREJO 

Portaria n.o 001 , de 1 5  de janeiro de 1 976. 

O DIRETOR-GERAL SUBSTITUTO DO I N S­
TITUTO NACIONAL DE P·ESOS E MEDIDAS, 
do Ministério da Indústria e do Comércio, 
usando das atribuições que lhe confere o 
Decreto-lei n.O 240, de 28 de fevereiro de 
1 967. 

Considerando as ponderações das Enti­
dades de Classe interessadas, 

R E S O L V E  

Art. 1 .0 - Prorrogar, até 1 .0 de ju lho de 
1 976, o prazo para cumprimento do dispos­
to no ar!. 1 .° da Portaria INPM n.o 45, de 
1 4  de abri l de 1 975, que trata da padroni­
zação quantitativa de queijo ralado, para 
venda a varejo. 

Ar! . 2.° - Esta Portaria entra em vigor 
na data da  sua assinatura, revogadas as 
disposições em contrário. 

Armênio lobo da Cunha Filho 
Diretor-Geral Substituto. 

DE ANDRADE", do I nstituto de Laticínios 
" Cândido Tostes". 

A entidade responsável por todas as ati­
vidades d'o corpo discente do I nstituto ficou 
assim constituída :  

Presidente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Jacimar Brasi l  Andrade 

Secretári-o-Gera l . . . . . . . . . . . . . . . . .  Luiz Gonzaga Soares Martins 

Secretário de Finanças . . . . . . . . . .  Geraldo Magela Maioline 

Secretário de Esportes . . . . . . . . . . .  Marcílio Bomtempo Martins 

Secretário de I ntercâmbio . . . . . . .  Geraldo Israel Aliani 
Secretário de Artes . . . . . . . . . . . . . .  Selma de Campos 
Bibl iotecário . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Vicente de Paula J únior 

O Diretório Acadêmico é responsável 
pela rea l izacão da "Semana do Estudante 
Laticinista", pela participação dos estudan­
tes nas Ol impíadas U niversitárias, e, atra­
vés da S ecretaria de Artes, pelas represen-

tações de seu grupo artístico de peças de 
teatro e programas de música folclórica, 
etc. Este g rupo tem uma orientadora compe­
tente e entusiasta na pess'oa da ProfR. Ma­
ria N azaré Fontenel le Lima. 
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o leite deve continuar. 
IT . genuíno e rentável. 
E para isso que existe o 

LEITEFRI da APV. 

LEITEFRIO modo H-l (para 1 .500 
"Iro� de capacidade). Com tampa também de fac" abenura. para limpeza. 

° LEITE FRIO d a  APV resfria e armazena o 
leite em q uantidades d e  1 . 1 00 e 1 .500 l itros. 

E vai m ais além : ele p reserva as q ual idad es e 
a p u reza d o  le ite, para uso dos p rodutores . 

. Que saem ganh ando. porq ue LEITEFRIO 
perm Ite

, 
a arm �zen agem d as d uas o rden h as d iárias, 

e mantem o leIte e m  cond i ções ideais.  
Esse t i po d e  coleta eco n o m iza comb ustível 

gasto no transpo rte e permite q ue vários p rod uto res 
peq uenos se reúnam p ara uti l izar u m  só 
eq u i pamento. 

E,  �ais aind a :  LEITEFRIO ocupa pouco 
espaço, d Ispensa o perado res e não exige 
manuten ção. ' 

, 
LEITE FR!O, d a  APV. ° le ite como ele d eve ser:  

gen u m o  e rentavel . 

APV DO BRASIL S/A 
INDÚSTRIA E COMÉRCIO 
São Paulo - Rua da Consolação, 65 - 9.0 andar 
Te/s.: 35-91 07 e 33-5020 
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CCPL INAUGURA NOVAS INSTALAÇÕES 

EM JUIZ DE FORA 

CCPL INAUGURA NOVAS INSTALAÇÕES 
EM JUIZ DE FORA 

Com a presença do Senhor Ministro t-Iys­

. n Paulinel l i ,  da Agricultura, do P!eslden-' 

�� da CCPL, Sr. Alfredo Lope<; Marttns N et­

. to, dos Secretários de Estado Fag��des Net-
o to e Agripino Vianna, Genera l  Andlo Brc:ga,  

Prefeito Saulo Moreira, D. Geraldo Pentdo, 

Arcebispo de Juiz de For'!, dos ge�utados 

estaduais Fernando Junquelra e Sergio Co�­

ta outras autoridades e numerosos convl­

d�dos, a Cooperativa Central dos Pr�d uto­

reS de Leite - CCPL, com õede na cldc:de 

do Rio de Janeiro, inaugurou as novas t nS­

talacões da FABRICA "JOSe: AUGUSTO 

ARA'OJO - FAJA, . co�, . capacidade para 

320.000 l itros de leite d lanas. . 

. Todo esse imenso volu�e d e  lelt? .des­

tina-se à fabricação de 1� lte em po t nte­

grai (26% de gord��al, l eite e l!' . po desna-

tado manteiga, que ' los e b�neflclamento de 
, 

" leite "in natura par,a o _consumo . . 
A frente da organ lzaçao, em .JU IZ de .Fo­

ra, encontra-se o Sr. José Teixeira da . S t lva 

(Teixeirinhal, q�e é taf!1bé� o Supertnten­

dente daõ fábncas do tntenor. , . 

A FAJA possui um corpo de Tecnlcos el!' 
. latícínios, entre os quais . encontram-�e, �a­

rios diplomadOS pelo Instituto de �at.'c tn lo.s 

.Cândido Tostes" : Renato Lucas Teixeira VI-

. José Teixeira da Silva e sua esposa Heloisa 
Barros Teixeira da Silva ao lado do Minis­

tro Alysson Paulinelli. 

eira, Osny Talmann, Maria J osé de Ol iveira 
Vieira, Ademir Timóteo, Zely Maria de Ol i­
veira e Gilson Pedro de Souza. 

A õolenidade de inauguração, marcada 
para as 1 0  horas do dia 27_ março �assado, 
foi i niciada com a execuçao do HI.no Na­
cional e o hasteamento das bandelras . ?o 
Brasi l ,  de Minas Gerais e do CooperativIs-
mO . 

Usara m  da palavra, na ocasião, o Sr. 
Antônio Augusto Araúio, agradecend�,. em 
nome d a  famíl ia de J osé Augusto Arau lo ,  a 
homenagem prestada' a seu irmão: c�io no­
me foi escolhido para a grande fabrica ora 

Discurso do Ministro Alysson Paulinelli. Ao 

seu lado o Deputado Fagundes Nett� e 

S. Exa. ReV1. o Arcebispo D. Geraldo Pemdo. 

inaugurada ; o ôr. J osé de Albu9uerque Lins, 

em nome dos produtores de leite e o Pre­
sidente da CCPL, Alfredo Lopes Netto. 

Na oportunidade, o diretor-superinten­
dente da  Cooperativa em Ju iz de Fora, Sr. 
Jo�é Teixeira da Silva recebeu u ma p laca 
de prata, comemorativa do evento, dos fun-
cionários locais. 

Usando da palavra, o Ministro Alysson 
Paul inel l i  "fal'ou ôobre o papel de Juiz de 
Fora e da Zona da Mata no desenvolvimen­
to nacional,  a partir do momento em que se 
re.a l izou aqui o primeiro empreendimento 
d estinado à i ndustrialização do leite até 
quando se inaugurou uma das mais mode�­
nas fábricas da CCPL". destacando enfati­
camente, que "a cicla'de oferece uma contri­
buicão destacada na formacão de técnicos 
de 'alto padrão, através dos' cursOs do Ins­
tituto de Laticínios "Cândido Tostes". Num 
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PFIZER QUÍMICA LIDA. 

Depto. Vendas Químicas . 
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gundo pronunciamento, o Ministro da  �qricultura "convocou a cI�sse a uma I?a r­. 
Estiveram presentes às d lver5as solenida-

des os Srs. O.tt� Frensel, .P�e�idente da As­
ociação B ras i lei ra de Latlc lO lstas, Prof. An­:onio Carl'os Ferreira, Diretor do Instituto de 

Laticínios " Cândido T05tes", ÇJrande parte 
do corpo doce'nte do ILeT e o Prof. Ho�bes 
Albuauerque, Editor-Secretário desta Revista. 

Aos discursos seÇJuiu-se uma visita de­
morada a todas as instalações e seções. 

Queijos, vinhos, finos sa lgadinhos, doces 
e bombons foram servidos aos visitantes, 
com muita fartura e muito bom ÇJosto na 
apresentaçãO. 

ticipação maior nos esforços para a so!u­
ção do proble�a leiteiro, pr?,:urando atlO­

' gir maiores índices de produtiVidade e, com 
� Ies, obter custo de produção mais baixo" .  

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

Com os novos sensore5 múltiplos "termis­
lores" já fabricados no Brasil, você controla 
a temperatura dos cereais em qualquer pOn­
to do seu sUo, seja do tipo graneleiro, ou 
do tipo ci l índrico. Conhecendo a tempera­
tura do cerea l, você controla a conservação 
do mesmo, evitando estragos por fermenta­
cão e infestacã·:) por insetos. Os monitores 
de temperotu�a "Wile-687" são 5imples de 
operar, fáceis de insta lar  e econômicos na 
aquisicão. Eles indicam a temperatura n? 
faixa d e  -30°C a + 60oC para silos, respecti­
vamente DOC a 1 00°C para secadores de ce­
reais. O monitor pode ser instalado à dis­
tância até 1.00 metros dos õensores € fun­
óona com pi lha de 1 ,5 volts. Maiores infor­
macões e orcamentos na Allinox Indústria 
e Comércio Ltda., Rua Sergipe, 475, 6.° cj/61 1 ,  
telefones : 257-9809 - 66-051 6. 

F A R P  
FÁBRICA DE ROUPAS 
PROFISSIONAIS L TDA. 

CONJUNTOS 

MACAÇÕES 

JALECOS 

GUARDA-PÓS 

AVENTAIS 

CALÇAS 

ROUPAS PROFISSIONAIS 

"Os uniformes do D-ILCT da EPAMIG são confeccionados por nossa empresa". 

Rua Tereza Cristina, 108 - Bairro Mariano Procópio 
Tels.: 212-6961 - 212-0202 JUIZ DE FORA - M G  
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NOTíCIAS DA F.A.O. 

News From F.A.O. 

PROBLEMAS DA INDOSTRIA DE LATICINIOS NOS PAISES EM DESENVOLVIMENTO 

Roma - As ·dificuldades encontradas no 
estabelecimento próspero de operações no 
setor d e  laticínios, nos países em desenvo:� 
vimenkl, .são descritas em uma recente pu­
b l icação da FAO - "World Animal Review". 

A maior parte da publicação é dedica­
da aos problemas de desenvolvimento em 
laticínios� . 

"Medidas para aumentar as faixas da  
população rura l · mais carentes tanto socia l  
como economicamente; -através de laticí­
nios, devem ser adotadas com maior vigor 
e determinação que até o presente", decla­
ra o editor-técnico da  publicação, P. Maha­
devam no seu prefácio. 

AIÇJuns dos fracassos que ocorreram na  
montagem e operação das  fábricas de la­
ticínios e suas resultantes .sedes d e  supri­
mento e distribuição são descritas por M.G. 
Fenn, um economista da FAO/Programa 
Cooperativo do Banco Mundial, num artigo 
intitu lado "Problemas Econômicos dos Em­
preendimentos Leiteiros nos Paises em De­
senvolvimento" . 

"O governo freqüentemente tende a 
manter um controle rígido na administra­
ção do empreendimento", afirma. "Ao in­
dustrial pode não ser permitido fixar pre­
ços ou controlar a indicação de pessoal  e 
níveis sa lariais . . .  Em caóos extremos, a di­
reção tem pouca atividade a desempenhar 
e serve, na prática, cama u m  administrador 
do empreendimento para o ministério apro­
priado. 

"O administrador indicado pelo governo 
é, de fato, freqüentemente um civil que 
não tem nem autoridade 'nem tendência pa­
ra o estilo de l iderança, necessários a um 
empreendimento deste tipo. Indicações des­
te tipo, embora por períodos curtos, podem 
ter efeitos baótante prejudicia is no plane­
jamento e continuidade de administração. 

M. Fenn cita um empreendimento que te­
ve cinco administradores d iferentes em seus 
três a nos e meio iniciais de funcionamento. 

O a utor diz que não existe ,uma perfeita 
solução para os problemas, citando inú me­
ras .. dificuldades ' na coleta e distribuição, 

maó ele observa a lÇJuns raros casos COm 
sucesso em Quênia, Repúbl ica da Coréia e 
Cndia. 

"E: significativo que na Cndia os empre: 
endimentos em laticínios ma is afamad'Os 
(Amul at Anand and Dudhóager at Mehsana) 
são cooperativas. Seu progresso crescente, 
sob uma adminiótração de excelente nível, 
demonstra como a responsabil idade pública 
pode ser combinada à eficiência comercial. 
Em ÇJ rande parte eles evitaro Qs .obstáculos 
de burocracia e política, que têm s idó os 
principais fatores responsáveis pelos fra­
caósos dos empreendimentos em laticínios 
ÇJovernamentaisi e sua responsabilidade di­
reta aos seus membros (produtores) preser­
va o incentivo para o sucesso." 

Em outro artig'o, "Desenvolvimento em 
Laticínios no Sul da Cndia", os autores afir­
mam que há nOvas esperanças na "revolu� 
ção branca" para pequenos fazendeiros e 
trabalhadores do campo, sem terra, que 
em muitas áreas não se beneficiam da "re­
volução verde", que resultou das varieda­
des melhorados de plantas, mas que neces­
sitavam de considerável investimento, prin­
cipalmente em ferti l izantes e irrigação. 

Os autores dos artigos são Klaus Nyholm, 
H enrik Schaumburg Mul ler e Kirsten Wes­
tergaard que trabalham para o I nstituto -Di­
namarquês de Pesquisa em Desenvolvimen­
to. 

Outros a rtigos da publicação são :  
" O  Lugar dos Animaió Domésticos no 

Desenvolvimento de Pequenas Fazendas" por 
H.H. Groenewold e P.,R . Crossingi "Cruza­
mentos para Produção de Leite em Sri Lan­
ka" por V. Buvandendran e P. Mahadevan; 
"Desenvolvimento da Raça de Gado Leitei­
ro Jamaica Hope" por K.E. Well ington e P. 
Mahadevan ;  "Alimentação Mínima de Con­
centrado para uma Produção Eficiente de 
Leite", por J. W. Hibbs e H.R .  Conradi "Per­
das de Celulose como Fonte d e  Energia pa­
ra a Produção de Proteína Animal", por I.A. 
Dyer. E. Riquelme, L. Harivo e B .  Y .  Couch, 
e " Novas Tendências na Ensi lagem de For­
ragens", por M . E .  McCul lough. 
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. ... Um quilo de Lab-Coalho em Pó atua sobre menos 
leite que o normal fazendo mais quilos de queijo. Quer dizer, 
sua excelente qualidade permite que o rendimento seja muito 

·· 'P .WL1U'. contribuindo também para a melhor qualidade da massa, 
l isentanélo-a por completo de sabor residual. 

O Lab-Coalho em Pó é um produto Biobrás. O que 
sua superioridade, distribuição mais rápida e ainda 

{I?ot�ere(:e a você uma orientação técnica do mais alto nível CleIltífico. quando necessário. 
Decida-se pelo melhor. Lab·Coalho em Pó. Pedidos 
pelo telefone. 

coagulante mínimo : 1 :  40.000 

biOBRÃS 
BIOQUIMICA DO BRASIL S.A. 
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