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TECNOLOGIA DE FAB RICAÇÃO DO QUEIJO 
EMMENTAL 

Manufacture of Emmental Type Cheese 

João Pedro de M. Lourenço (*) 
Sebastião Duarte Alvares Vieira (*) 
Braz dos Santos Neves (* )  

RESUMO - Foi estudada e adaptada a tecnologia de fabricação do queijo Emmental, 
visando a sua transferência aos laticínios brasileiros e objetivando uma maior diversifi­
cação da utilização do leite destinado à fabricação de queijos. Demonstra-se a neces­
sidade de proceder a maturação do leite por um perfodo de 16-18 horas com a totalidade da 
flora lática usada na fabricação do queijo, como também a adição de 20% de água 
pasteurizada, ao leite, antes da coagulação. Outro parâmetro que deve ser direcionado é a 
acidificação durante a elaboração e prensagem do queijo. 

INTRODUÇÃO MATERIAL E MÉTODO 

O Emmental é um queijo de origem 
suíça, do Vale do Emmental na região de 
Berna. Sua fabricação teve origem no sé­
culo XV (1 ) .  É um queijo de reputação 
internacional principal mente entre os con­
sumidores de paladar apurado, sendo ex­
portado para vários países i nclusive para o 
Brasil, onde tem uma excelente aceitação. 

Com as dif iculdades de importação, 
este queijo está cada vez mais d istante do 
consumidor brasi leiro e daí a necessidade 
de se desenvolver uma tecnolog ia de fa­
briCâção çleste queijo com o objetivo de le­
var ao latic in ista e ao industrial brasi leiro a 
possib i l idade de fabricar o Emmenta l  com 
características físico-químicas e senso­
riais as mais próximas possíveis daquele 
fabricado na Suíça. Neste trabalho adap­
tou-se a "tecnologia tradic ional por ser con­
siderada de mais fác i l  apl icação pela i n­
dústria brasi leira já que o processo meca­
nizado imp l ica em alto investimento, só 
justificável para grandes volumes de leite, 
o que o mercado brasi leiró ainda não com­
porta. 

O queijo Emmental é fabricado a part ir  
de leite de vaca, coagulação com predomi­
nância enzimática, de massa cozida, pren­
sada e maturada. Contém no mínimo 45% 
de gordura no extrato seco , apresenta nu­
merosas olhaduras redondas e bri lhantes 
com o d iâmetro de 2-3 cm, coloração ama­
relo-palha, sabor fortemente " adocicado e 
forma ci l índrica plana, podendo pesar até 
1 30 kg . 

Trabalho real izado no Setor Industrial 
do Departamento de Tecnolog ia de Al i­
mentos da Empresa de Pesquisa Agrope­
cuária de Minas Gerais.  

Determinação Analítica - O teor em 
umidade foi  determinado em estufa a 
102 + 1 ° C  por 5 horas; o teor de gordura no 
queijo foi determinado pelo método ácido­
-butirométrico Van Gul ik ,  o cloreto de só­
dio pelo méto"do Charpentier-Vohlard men­
cionado pela FIL (4); a lactose foi deter­
minada pelo método da Cloramina-T reco­
mendado pela FIL (3). A ac idez do fermen­
to, do leite e do soro foi titulada com so­
lução de h idróxido de sódio N/9 em pre­
sença de fenolftaleina, e expressa em 
graus Dornic ( °0) (1 ° 0  corresponde a 0 , 1  
gll  de ácido lático). A enumer;:tção da 
flora lática foi determinada pelo método de 
contagem em p laca uti l izando-se o Agar 
Rogosa para lactobaci los (6) e o Lactic 
Agar para os estreptococos (2). 

Preparação do Leite - Leite proven ien­
te da bacia leiteira de Juiz de Fora, obtido, 
na p lataforma de recepção do OPTA, pa­
dronizado em uma pasteurizadora Westfa­
l ia t ipo M M  - 504 - para 3,2% de gor­
dura, pasteurizado a 72°C por 1 5  segun­
dos, "efn um aparelhe a placa, pelo pro­
cesso HTST. Resfriado a 9 + 1 °C e adic io­
nado de uma flora lática termofíl ica e me­
sofí l ica, na razão de 0,76 % ,  constituída de 
uma mistura de Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus lactis, Streptococcus cre­
moris, Streptococcus thermophilus e da 

(') Professores e Pesquisadores da EPAMIG-DPTA/lLCT. 
Rua Tenente Freitas, 116 - 36.100 Juiz de Fora - MG. 
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flora responsável pela fermentação propiô­
n ica, no caso o Propionibacterium sherma­
nii, na razão de 0,01 2 % .  A maturação pro­
cessou-se por um periodo de 1 6  a 1 8  
horas. 

Técnica de Fabricação 

a) Coagulação - Processada a matu­
ração o leite é aquecido a 32°C, (tempera­
tura de coagulação), ad icionado de 20% 
de água pasteurizada, calculada em rela­
ção ao volume in ic ial do leite e de cloreto 
de cálcio em solução a 50%, na proporção 
de 25 g para cada 1 00 I itros de leite. Para 
coagulação uti l izou-se um coalho em pó 
de origem anima/, com força 1 :40.000 na 
razão de 2,5 g para cada 1 00 l i tros de leite 
(o coalho foi d i luído em solução a 1 0 %  em 
água dest i lada, antes de ser ad icionado ao 
leite). 

B) Desoragem - Após 30-35 m i nutos 
(tem po de coagulaç�o), efetuo�-se 

.
0 .cor­

te, uti l izando-se de l i ras de aço moxldavel ,  
horizontal e vertical , com espaçamento 
entre os fios igual a 1 cm. Seguiu-se um 
repouso de 3-5 m inutos. Terminado o pe­
riodo de repouso procedeu-se ao corte 
com o auxí l io da l i ra vertical ,  até a obten­
ção de g rãos com 0,50 cm _de aresta. Em 
seguida in iciou-se a operaçao de mexedu­
ra com o auxí l io de um garfo de aço 
in�xidável ,  por um período de 20 minutos. 
Após este período in iciou-se o. aquecimen-. to com ag itação constante, ate a tempera­
tura de 53°C. Observado o ponto (desi­
dratação parcial dos g rãos), a m istura 
massa e soro foi resfriada a 50°C. Em 
seguida com o auxíl io de placas metálica� , 
a massa foi levada para uma das extremi­
dades do tanque, onde sofreu uma pré­
-prensagem, por um períodO de 20 minu­
tos. Com o peso equivalente ao dobro do 
peso da massa .. Obtido o bloco de massa 
procedeu-se a enformagem, util izando-se 
uma forma de 45 cm de d iâmetro, por 
1 5  em de altura e uma malha çle algodão 
para envolver o queijo. A prensagem foi 

feita em prensa ind ividual por um periodo 
de 20 horas. Os queijos foram virados a 
cada 60 minutos de prensagem, por um 
periodo de 4 horas. Durante a primeira 
hora de prensagem a pressão foi de 80 
gramas por cm2. Esta pressão foi aumen­
tada progressivamente, at ingindo-se na 
4. a hora a pressão de 200 g por cm2. 

c) Salga Antes de efetuar a salga, os 
queijos passaram por uma câmara fria, 
com temperatura de 1 0+ 1 °C por um perio­
do de 24 horas. Para salga util izou-se 
salmoura, com concentração de sal a 20% 
e temperatura de 1 0-1 2°C, por um periodo 
de 3 dias. 

d) Maturação A maturação se pro-
cessou em três fases: 

1. a - Após a salga os queijos passa­
ram por uma câmara fria a 1 3  + 1 °C, por 
um períOdo de 20 dias. Durante este perio­
do os queijos foram virados a cada 2 dias e 
banhados com solução de sal a 1 0%, com 
o auxí l io de um pano; o que faci l ita a 
formação da casca. 
. 2. a - Compreende uma passagem por 

um período de 20 dias, em uma câmara 
quente (22 + 1 °C) , é o período de multip l i­
cação das bactérias propiôn icas. 

3. a - Maturação ocorrida em câmara 
fria por um período de 20 d ias (8-1 00C) . 
Nesta fase o queijo adqui re o seu sabor e 
aroma caracteristicos. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Após os primeiros ensaios observou�se 
a necessidade de introduzir algumas modi­
ficações na técn ica de fabricação. As mo­
dif icações ocorreram principalmente nas 
fases de preparo do leite, de coagulação e 
desoragem.  

A principal f inal idade da maturação é 
assegurar o enriquecimento do leite em 
bactérias láticas desejáveis,  evitar a predo­
m inância da flora não lática e d i recionar a 
fermentàção lática do queijo. No Quadro 1 
temos a evolução do pH e da acidez du­
rante a maturação go leite sobre 1 0  expe­
rimentos. 
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QUADRO 1 - Evolução do pH e acidez durante a maturação do leite, a 9 + 1°C por 17 + 1 
horas. 

Amostras pH antes da pH a "'i.'D antes' da 'i.'D após a 
maturação!l) maturação maturação (1 )  maturação 

6,58 6,30 17 19 
2 6,63 6,46 17 20 
3 6,60 6 ',48 17 19 
4 6,65 6,58 17 19 
5 6,57 6,53 17 18 
6 6,60 6,53 17 10 
7 6,55 6,50 17 18 
8 6,55 6,51 17 20 
9 6,60 6 ',50 17 . 19 

10 6,65 6,54 17 19 

(1 ) Resultados imediatos à adição do fermento. 

No caso do queijo Emmental a dose de 
fermento lático deve ser relativamente fra­
ca (quadro 2), mas em quantidade sufici-

ente para assegurar uma dessoragem nor­
mal do queijo e um p H  correto e homogê­
neo em final de prensagem. 

QUADRO 2 - Proporção de bactérias láticas e propiônicas e número viável de microrga­
nismos adicionados ao leite para maturação a 8-10°C por 16 -1 8  horas. 

F'eJ:lrento PercenbJal Contasem Microbiana Acidez Média 
mlnima/ml. máxima/ml. C/24 h de idade 

L.bulgaricus 0,12 384 x 
S.láctis 0 ,064 109 x 
S.cremoris 0,256 47x 
S.thermophilus 0,32 64 
P. shermanni t�) 0,012 

(1)  Propionibacterium shermaniL 
Nos ensaios prel im inares uti l izou-se 

um fermento misto da {Iora mesofí l ica, 
sendo substituído nos ensaios seguintes 
por c.ultur as puras de S. cremoris e S. 
lactis na proporção de 80% e 20% respec­
tivamente. 

Esta flora tem como objetivo assegurar 
a formaçao de um coi'ígulo homogêneo, 
firme, facil itando a dessoragem e coesão 
da massa. 

No que concerne à flora termofí l ica, o 
Streptococcus thermophilus é o responsá­
vel pela acid ificação da massa durante o 
periodo de cocção e prensagem . Ele atua 
bem a um pH em torno de 6 ,0-6,1 . O 

x 

106 72 x 107 909D 
107 222 x 107 859D 
107 98 x 107 859D 
106 201 x 106 609D 

Lactobacillus bulgaricus desenvolve uma 
aCidificação complementar à medida que o. 
pH vai d im inuindo. Seu p H  de atuação é 
em torno de 5,20-5,60. 

No que tange às bactérias propiônicas 
( Propionibacterium shermanii) elas são 
responsáveis pelo sabor t ípico do queijo e 
pela formação de o lhaduras. 

A ação destas bactérias é durante a 
etapa de maturação do queijo (5), produ­
zindo a fermentação propiôn ica uti l izando 
os lactatos para produção de ácido pro­
piônico, ácido acético, gás carbôn ico e 
água. Em termos gerais, a fermentação é 
representada da seguinte forma: 
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3 CH3CHOHCOO----f� 2 CH3CH2COO 
Lactato Propionato 

A ad ição de 20% de águá pasteurizada 
ao leite, tem como final idade dar ao queijo 
uma melhor coesão e uma massa "longa"; 
conseqüentemente melhor possib i l idade 
de formação de o lhaduras devido á sua 
elasticidade. Estes parâmetros foram 
constatados em nossos ensaios (Figuras 1 
e 2),  respectivamente. 

+ CH3COO 
Ac e tato 

+ CO2 + H20 
.AFlidrido � água 
Carbônico 

Na dessoragem devem ser observados 
a lguns aspectos primordiais na fabricaçâo 
de queijo, tais como: 

- Durante a mexedura e o aquecimen­
to a evolução da acidificação pelas bacté­
rias láticas foi acompanhada pela determi­
nação do pH e da acidez do soro (Quadro 
3) .  

QUADRO 3 - Evolução do pH e acidez dà soro e do queijo Emmental de uma fabricação. 

Especificação pH Acidez· 

Soro no corte 6,30 330n/30 rol 
Soro 1 h após o corte 6,16 36on/30 rol 
Após a prensagem - queijo 

com 24 h. 

Variações, mesmo que pequenas, da 
acidez do soro no corte e no ponto podem 
causar problemas futuros durante a ma tu­
ração . Uma baixa acidez decorre de um 
desenvolvimento insuficiente da f lora láti­
ca e pode ocasionar o lhaduras precoces e 
múlt iplas no in ício da maturação em câma­
ra quente; ou então o desenvolvimento de 
bactérias do gênero Clostridium, respon­
sáveis pelo estufamento butírico. Por ou­
tro lado uma acidez elevada, ocasionará a 
formação de "Ianhuras" que são caracteri­
zadas pelo aparecimento de rachaduras 
(trincas internas) no queijo (7). 

- Outro Jator de grande importãncia é 
a homogeneidade do tamanho dos .grãos, 
para que a dessoragem se processe de 
uma maneira progressíva e constante. 

Na primeira fase a casca se forma, 
torna-se impermeável ,  favorecendo o de-

5,30 

senvolvimento da f lora anaeróbia e o sal se 
d i funde no queijo. N esta fase observou-se 
um aumento de 0 , 1  a 0 ,2  unidades de p H ,  
devido á neutral ização do ácido lático e 
formação do lactato de cálcio. A caseína é 
parcialmente solubil izada, favorecendo a 
formação de uma massa elástica " longa" 
( Fig. 3) .  

Na segunda fase há um aumento da produção de C02. Com a temperatura ele­vada (22°C) a solub i lização do gás C02 diminui ,  ocorre a saturação da água do queijo e conseqUentemente temos a for­mação de o lhaduras. 

Os queijos, que no final da maturação 
apresentaram características desejáveis, 
tais como, o lhaduras redondas, brilhan­
tes, grandes e bem d istribuídas na super­
fície do queijo, sabor adocicado, textura 
firme, foram analisados e apresentaram a 
seguinte composição físico-química i lus­
trada no Quadro 4. 

..... 
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Figura 1 . . E tal fabrícado com 20% de água pasteurizada adicionada ao leite 
_ QueiJo mmen 

antes da coagulação. 

Figura 2 - Queijo Emmental fabricado sem adição de água. 
. - como a adição de água pasteunzada na 

CONCLUSAO proporção de 20% ao leite antes da coagu-

A tecnologia estudada e adaptada par� 
a fabricação do queijo Emme�tal. no.Br�s l l  
permite a sua transferência a s  tndustnas 
de laticín ios. 

Na fabricação do  queijo Emmental deve 
ser observada a necessidade de uma matu­
ração do leite por um pe�íodo de 1 6-1 8 
horas adicionado da tota l idade da flora 
lática' a ser usada para sua fabricação, bem 

lação. _ 

O controle da acid if icaçao durante a 
elaboração do queijo deve ser observado a 
f im de d irecionar a velocidad� da dessora­
gem do grão durante a cocçao e prensa-
gemo 

b Finalmente, considera-se que o tra a-
lho deve prosseguir procurando abordar 
em espeCial ,  os seguintes aspectos: 
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QUADRO 4 - Composição físico·química do queijo Emmental após a maturação, durante 
60 dias. 

Constituintes 

umidade 

gordura 

gordura no extrato seco 

cloreto de sódio (NaCl) 

pH (1) 

(1) Unidades de pH 

Figura 3 - Características de uma 
massa elástica (massa longa). 

a) determinar a qual idade sanitária do 
leite procurando encontrar um número l i ­
m ite de esporulados que'possa conter um 
leite destinado á fabricação do Emment?l ;  

b )  amen izar a incidência d a  fermenta­
ção secundária; 

c) estudar a natureza, as origens, as 
causas e os meios de combate das ,"Ia­
nhuras" provocadas no queijo Emmenta l .  
RÉSUMÉ - Le but de cet travail était de 
développer la technologie de fílbrication 
du fromage Emmental a fin de transférer 
cette technoloQie vers les petites et moy­
ennes industries bresiliennes. Les auteurs 
ont montré la necessitée de faire une ma-

x (% ) . . . . . . . .S . (%) 

37,21 + 
0,61 

29,50 + 
0,53 -:-

46,43 + 0,75 

0,91 + 
0,08 

5,40-5,50 

turation du lait pendant 16 -18 heures ave c 
la totalité de la flora lactique employée 
dans la fabrication du fromage, et aussi 
I'addition de 20% de I'eau pasteurisée au 
lait; avant la coagulation. Un autre para­
métre était la necessité de directioner I'aci­
dification pendant la fabrication et pressa­
ge du fromage. 
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EXATIDÃO DA DETERMINAÇÃO 
VOLUMÉTRICA DE CASEíNA NO LEITE 

Accuracy ofthe volumetric casein determ.fnation in milk 

João Pedro de Magalhães Lourenço(*) 
Alan F. Wolfschoon Pombo(*) 

RESUMO - Compararam-se os resultados obtidos c�m o
.
método de Formol �om aque/�s 

obtidos com o método de Kjeldahl para a determmaçao .do teor 
.
de casema

. 
em leIte 

destinado à fabrica cão de queijo Prato. 21 amostras de leIte de mIstura, anahsadas no 
período de abril-setembro, forneceram as

, 
seguint'!.s m�d!as: .2,6?% (Formo/) e 2,69% 

(Kjeldahll. As diferenças entre ambos os metodos nao fOI slgmflcatlVa (P�O, 05 l segundo 
se demonstrou através da análise estatística. 

1. INTRODUÇÃO 

A determinação do teor de caseína no 
leite é de grande interesse para a indús­
tria q ueijeira, visto a correlação existent� 
entre o teor de um idade e gordura oclUl­
da mecanicamente na matriz caseín ica do 
queijo. A l i teratura internacional especial i­
zada em laticínios é rica em trabalhos rela­
tivos á determinação desse valioso compo­
nente do leite, e os métodos pUbl içados 
abrangem desde simples t itulações 
(TREM BATH, 1951; KIRCHM EIER ,  1968) ,  
aos clássicos e tradicionais métodos de 
Kjeldahl ( M U M M ,  1964; KLOSTERMEYER,  
1981) e Negro amido (RENNER & OMERO­
GLU 1971' McGAN N  et al i i ,  1972),  até 
sofi�ticada� técnicas imunoelectroforéti­
cas (KLOSTERMEYER & OFFT, 1978) . 

Como parte in icial de um projeto de 
pesquisa sobre quí m ica e tecnologia de 
queijos brasi leiros, estudaram-se diferen­
tes métodos para a determi nação do teor 
de caseína do leite do Janque para fabrico 
de queijos. Escolheu-se um método v�lu­
métrico da l i teratura (PRICE, 1954) deVido 
á sua rapidez e façi l idade operacional , e 
compararam-se os res�ltados ?btidoS �o.m 
esse método em relaçao ao metodo oficiai 
de Kjeldah l ,  conforme a norma da Federa­
ção Internacional de Laticínios F IL-IDF  29. 
Neste trabalho apresentam-se os resulta­
dos comparativos alcançados com ambos 
os métodos. 

2 .  MATERIAL E MÉTODO 

2.1. Material 

A determinação rápida do teor de ca­
seína em leite necessita de solução N /10 
de h idróxido de sódio ,  fenolftaleína a 1 % 
em álcool etí l ico , formaldeído em solução 
a 40% , sulfato de cobalto 7% . 

Um acidímetro Dorn ic, e p ipetas de 
1 m l ,  4 ml e 17,6 m l .  

2.2. Método 

- Fator acidez do formaldeído - ajun­
tar 4 ml de formaldeído 40% e 1 ml de 
fenolftaleina 1 % à 17,6 ml de água desti­
lada. Titular com h idróxido de sódio N /10 
lentamente e 'em constante ag itação atra­
vés de uma bureta de precisão (0,02 m l )  até 
coloração l igeiramente rosa, persistente. 
A quantidade de NaOH N /1 O gasta cons­
titui  o "fator acidez". 

- Padrão de cor - para uma maior 
faci l idade e também precisão prepara-se 
com 17,6 m l  de leite a ser analisado e 1 m l  
d e  solução d e  sulfato de cobalto a 7 % .  

- Medir com exatidão, 17,6 m l  da 
amostra de leite, passá-Ia á' um erlen­
meyer, ajuntar 1 ml de fenolfaleina, neutra­
l izar com hidróxido de sódio N /10 até se 
obter uma coloração idêntica á do padrão 
de cor. Após a neutral ização adicionar 4 m l  
d e  formaldeido 40%, completar o n ível da 

(' ) Laboratório de Pesquisas Fisico-Quimicas do Leite e Derivados, DPTAJlLCT. Rua Tenente Freitas, 

116 - 36.100 - Juiz de Fora - MG. ' 
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bureta com h idróxido de sódio N /1 O até o 

O (zero) da escala. Titular novamente em 
agitação constante até ating ir a coloração 
rosa obtida no padrão de cor. 

A quantidade' de h iqróxido de sód io N /1 O gasta na segunda t itu lação, subtrai­da da correspondente ao. Fator de formal­d�ído, mu lt ip l icada pelo fator 0,8335 'nos da a porcentagem d.e caseina do leite. 

ml de NaOH N /10 - Fator do formalderdo x 0 ,8335 = % caseína do leite 

2 .  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os resultados de 

21 determ inações de caseina em leite de m istura, pasteurizado, ut i l izado na fabri­cação de queijo Prato. 
TABELA 1 - Determinação do teor de caseína do leite (g / 100ml )  

Amos tra 

Leite 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 

-
x 

A Tabela 1 mostra que as médias alcan-
çada com am bos os métodos ( Formol  = 

2,67; Kjeldahl = 2 ,69) são quase i guais e 
inclusive, a d i ferença entre elas (0,02 % )  
encontra-se dentro da precisão d e  cada 

Métodos 
Formol Kjeldahl 

2,75 2,79 
2,60 2,66 
2,50 2,51 
2,67 2,68 
2,70 2,78 
2,62 2,71 
2,91 2,99 
2,67 2,69 
3,00 2,95 
2,83 2,90 
2,83 2,76 
2,67 2,74 
2,50 2,51 
2,92 2,92 
2,80 2,77 
2,83 2,79 
2,45 2,42 
2,37 2,36 
2,50 2,43 
2,48 2,54 
2,50 2,51 
2,67 2,69 

método. A diferença máxima encontrada 
foi de 0 ,09% (amostra n. ° 6) e a m inima foi 
de 0 ,00% (a�ostra n .  ° 14) .  As diferenças, 
entretanto, nao foram significativas (a 50/. 
prob�bi l idade) segundo compr�vou-s; 
atraves da análise de variância (Tabela  2) .  
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TABELA 2 � Análise de Variância 

Graus de Fator de Variação 
liberdade 

Métodos 1 
Resíduo 40 

Tota'l 41 

O método de Formol  uti l izado, também 
conhecido como o teste de caseina  de 
Walker, tem sido aval iado no m undo i ntei­
ro como método rápido de determinação 
de protei nas no leite e soro. Os resulta­
dos alcançados com esse método ind icam 
uma boa precisão tanto para altos e baixos 
teores de proteina (ROEPER, 1974; WOL­
FSCHOON & LEITE, 1977) bem como uma 
exatidão comparável à de outros métodos 
d ifundidos na prática (RENNER & O M E­
ROGLU , 1972) . ROEPER (1974) indica que 
se a relação caseína/ proteína verdadeira 
do leite não se mantém constante, como 
no caso de leite de final de lactação, o 
método de formol forneceria resultados 
que seriam sempre mais baixos que os do 
método de Kjeldah l .  

Sal ienta-se o fato d e  que o método em 
questão foi testado em leite de m istura,  e 
não com leite de animais ind ividuais, onde 
outros resultados poderiam ser eventual­
mente encontrados. 

É necessário apontar que o método de 
formol é sensivel por exemplo,  à tempera­
tura de t itulação da amostra, segundo de­
monstraram WOLFSCHOON & VARGAS 
(1977) ,  que encontraram que o t itu lo de 
proteina é função l i near para o intervalo de 
10°C a 30°C. Entretanto, trabalhando-se 
em temperatura em torno de 20-25°C o 
mesmo não s,erá af�tado sensive lmente, 
como apontaram em 1954 GILMORE e 
PRrtE.  ' 

G ILMORE e PRICE (1954) ind icaram 
que o método não é afetado devido a 
demoras na t itu lação após ter ad icionado o 
formaldeido, o que evidencia que a Gon­
densação entre o formaldeido e as proteí­
nas é imed iata. Entretanto, a quantidade 
de ind icador ut i l izado tem uma inf luência 
no resu"l tado da t itu lação. 

A técnica descrita por PRICE (1954) e 
adotada neste trabalho é de fáci l  aplíc?ção 
em qualquer lat icínio brasi le iro ,  visto que 
os reagentes, com exceção do formaldei­
do, são os mesmos ut i l izados nas provas 
de determinação de acidez do leite. 

Sana dos Quadrado 
Quadrados Médio Teste F 

0,00229 0,00229 0,07 N_S_ 
1,294152 0,03235 
1,29644 

A primeira apl icação do método reside 
no seu uso na padron ização da gordura,do 
leite de mistura para a fabricação de quei­
jos. Na segu inte comunicação será apre­
sentada uma nova técnica para produzir 
queijo Prato com teor padronizado de gor­
dura no extrato seco, baseado na relação 
casei na/ gordura do leite uti l izado. 
3. SU�MARY 

The formaldehyde titration method was 
checked against the Kjeldahl method for 
the determination of the casein content in 

.Prato-cheese vat m i l k. Mean values obtai­
ned with each method on 21 bu lk  mi lk  
samples, analyzed over a perfod April-Sep­
tember, were = 2.67% (Formaldenyae tI­
tration) and 2.69% (Kjeldahl ) .  The d iffe­
rences in 'results of casein  content 
between methods have no statistical sig­
n i ficance (P),O.05). 
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EFEITO DO TEOR DE SAL NA MATU RAÇÃO 
DE UM QUEIJO POR PENICllllUM 

CASEICOlUM 
The Eftect oI Difterent Saft Concentrations in a Cheese 

Ripened by Penicillium caseicolum 

Múcio M .  Furtado (*) 
Ramesh C. Chandan (**) 
Jay R.  Brunner(**) 
Theodore Wishnetsky ( **) 

RESU MO - Estudou-se o efeito de diferentes concentrações de sal na maturação de um 
queijo por ação do' Penicillium caseicalum. Foi observado que altos teores de sal tendem a 
inibir a ação proteolftica, enquanto que baixos teores de sal estimulam a produção de 
ácidos graxos no queijo. Tanto a proteólise quanto a lipólise aparentam estar associadas 
com a elevação do pH no queijo, durante a maturação. 

INTRODUÇÃO concentração de sal . O processo de fabri-
cação foi adaptado do método para Ca­

Cloreto de sódio é adicionado à massa 
de quase todos os queijos ao f inal da fa­
bricação ou no inicio da maturação, seja 
por adição d i reta à coalhada, por aspersão 
à superficie do queijo ou . imersão em sal­
moura.  

Cloreto de Sódio tem um papel impor­
tante na maturação do que ijo em virtude de 
seus efeitos provavelmente seletivos, no 
crescimento de m icrorganismos e ativida­
de enzimática, na conformação de certos 
substratos e contribuição d i reta ao sabor 
do queijo (Godinho e Fox, 1981). 

Sal in ibe mais o crescimento de certos 
m icrorgan ismos do que de outros, e de 
acordo com Wong (1980) reg u la, na matu­
ração do Camembert, as condições de 
crescimento dos microrganismos atuando 
na maturação. O efeito de substâncias 
químicas na maturação do queijo Cheddar 
foi estudado por Davies et ai (1937) que 
verificaram que a ausência de sal pode 
resultar num aumento de até 50% na pro­
dução de nitrogênio não-protéico (NPN) .  

Neste trabalho, um queijo de  caracte­
rísticas s imi lares ao Camembert foi elabo­
rado com diferentes concentrações de sal 
e a evolução de certos pa'râmetros na mq­
turação foi observada. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Fabricação do queijo: seis lotes de 
queijo foram preparados com alta e baixa 

(') Pesq uisador da EPAMIG. 

membert descrito por Kosikowski (1978) e 
Veisseyre (1975). Usou-se leite pasteuriza­
do, com 3,5% de gordura, adicionado de 
fermento lático concentrado, em dose re­
g u lar (Chr. Hansen) .  Após o corte, a coa­
lhada foi agitada . por 20 m inutos, segu in­
do-se a dessoragem . Diferentemente do 
processo tradicional de fabricação do Ca­
membert, a coalhada não foi enformada. 
Após salga direta na massa (1,0 e 3 ,0%) a 
coalhada foi espalhada sobre telas p lásti­
cas, deixada à temperatura ambiente por 4 
horas. Em seguida,  transportou-se a coa­
lhada para a câmara de maturação; a 13°C 
e 95% de umidade onde, 18 horas mais tar­
de, a coalhada foi pulverizada com uma so­
l ução aquosa de esporos de Penicilium ca­
seicolum. O crescimento de mofo pôde ser 
observado em média 8 d'ias mais tarde. 

pH - o pH do queijo foi déterminado 
através de  um potenciômetro Chemtrix Ti­
po 60-A equipado com eletrodo ORION 
modelo 91-63, próprio para inserção na su­
perficie do queijo. 

Gordura - determinada pel o  método 
Rose-Gottl ieb modificado por Mojonnier 
para queijo (M i l k  Industry Foundation , 
1959) .  

Umidade o teor da umidade dos 
queijos foi determinado pelo método des­
crito por Kosikowski (1978) .  

Sal - determinado como NaCI pelo 
método de Volhard, com modificação des­
crita por Kosikowski (1978). 

(U) MiclÍigan State University - EAST LANSING - MI - USA 
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Proteína Total determinado pelo mé-
todo M icro-Kjeldah l descrito pela AOAC 
(1975) .  

Proteína solúvel - determinado pelo 
método M icro-Kjeldahl descrito pela 
AOAC (1975) e Kosikowski (1978) .  

Ãcidos graxos l ivres - determinado 
pelo método rápido de si l ica gel ,  descrito 
por Harper et ai (1956). 

.Ãcidos graxos voláteis - determinado 
pelo método rápido de desti lação direta, 
descrito por Kosikowski e Dah l berg (1946) .  

Todas- as determinações foram feitas 
em dup l icata. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

t Na Tabela 1 é apresentada a composi­
ção química do queijo após 1 dia de fa­
bricação. Cada coluna representa resulta­
dos médios de 3 fabricações . O teor de sal 
é apresentado em relação percentual ao 

teor de umidade do queijo, E importante 
estabelecer uma relação entre o teor de sal 
e o teor de um idade do queijo, devido á 
atividade de água do produto, que indica a 
quantidade de água disponivel para o cres­
cimento de microrganismos. De acordo 
com Stadhouders e Langeveld (1966) o sal 
tem um efeito preponderante na atividade 
de água do queijo. Como pode ser obser­
vado na Tabela 1 , o queijo com alto teor de 
sal apresentou 4,60% na umidade 
(55,42%) enquanto aquele de baixo teor 
apresentou apenas 1,97% de sal na umi­
dade (60,18%).  A exsudação de soro e 
produção de ácido foram menos intensas 
no queijo com um alto teor de sal. De 
acordo com Walter et ai (1958),  na fabri­
cação de queijo Cheddar a produção de 
ácido por S. lactis não é inibida relevan­
temente em presença de até 2% de sal , 
mas a ação de S. cremoris é inibida quase 
com pletamente nesse l im ite. 

TABELA 1 Composição química do queijo .fresco, com diferentes concentrações de sal 
na umidade 

Alto te]' r 
(�,b�/Umidade de sal) 

Baixo teor 
(l, 97.' (umidade de sa]) 

pH ( 4) 
Umidade 
Extrato sêco 
Gordura 
Gordura Ext. sêcu (GES) 
Acidos Graxos Voláteis (1) 
Acidos graxos livres ( 2) 
Proteína Total (PT) 
Proteina Solúvel (PS) 
Relação PS/PT (3) 
Sal (NaCl) 
Sal/umidade 

5,ffi 

:;�r42 
l!4,58 

19,61 

43,90 

7,79 

29,40 

18,57 

0,60 

3,22 

2,67 

4,60 

::,72 

W,16 

39,82 

lU , ::'7 
llé ,50 
L:,91 

24,02 

17,13 

1,20 

7,01 

1,21 

1,97 

(1) - Expresso como m I N ácido por 100 g ramas de queijo. 
10 

(2) Expresso como m icromoles de ácidos g raxos l ivres por grama de gordura no queijo. 
(3) Expresso como % de proteina solúvel sobre proteína total . 
(4) Todos os outros dados, exceto pH, expressos como porcentagem. 

Na  tabela 2, é apresentada a evolução 
de diversos parâmetros durante a matura­
ção, com observações feitas de 7 em 7 
dias, durante 21 dias. Os dados foram 
submetidos a anál ises de variância e Tes­
te de Tukey, de acordo com G i l l  (1978) para 
teste de significância a nível de 5%. A 
mesma tendência foi observada na evolu­
ção do pH e proteína solúvel na matura­
ção . Em ambos os parâmetros, a evolução 

'foi mais lenta no queijo com alto teor de 
sal , embora a diferença em relação ao 
queijo de baixo teor de sal não tenha se 
mostrado estatisticamente significativa. 
Proteína solúvel e pH evoluiram de 7,01 
para 68 ,82%"e 5 ,72 para 7 ,13, respecti­
vamente, no queijo com baixo teor de sal 
na umidade, enquanto que no queijo c?m, 
alto teor de sal na umidade, a protema 
solúvel elevou-se de 3,22 para 54,43% e 
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TABELA 2 Efeito do teor de sal na umidade do queijo na evolução do pH, ácidos graxos 

voláteis, ácidos graxos livres e proteína solúvel na maturação do queijo. 

Teor de TEMPO' DE MATURAÇilD ( dias) 

A 
8 

Sal 1 

5,86 

5,72 

? 

5,89 

14 21 

6,03 

6,::18 

Ác;dos graxos voláteis (1) 
A 

8 

7,79 

4,91 

4,07 

24,27 

22,4::' 31,26 

70,93 49,91 

Ácidos araxos livres (�) 
27,13 846,07 141.0(.,:'9 A 

8 

29,� 

24,02 1118,26 1555,67 2779,90 

Prote{na Solúvel (�) 

A 
8 

3,22 

7,01 

7,08 

32,42 

26,32 54,43 

61,12 68,82 

A = alto teor de sal B = baixo teor de sal 

(1) Expresso como ml !:! ácido por 100 gramas de queijo. 
10 

(2) Expresso como m icrornoles de ácidos graxos l ivres por grama de gordura no queijo. 
(3) Expresso como porcentagem de proteína solúvel sobre proteína tota l .  

pH de 5,86 para 6 ,56. Obviamente há uma 
relação entre os dois parâmetros. De apor-
do com Wong (1980) o aumento gradual de 
pH-durante a maturação de queijo é cau­
sado pela destruição do ácido lát ico, for­
mação de produtos não-ácidos e ácidos 
mais fracos e de menor dissociação, bem 
como a l iberação de produtos alcalinos 
provenientes da decomposíção protéica. 
De acordo com Alais (1974) quanto mais 
alto o teor de sal de um queijo ,  menor é o 
seu índice de proteól ise. Raadsveld (1953) 
indica que altas concentrações de sal no 
queijo'podem anular a aumento na decom­
posição protéica normalmente estimulado 
por altos teores de um idade. 

Os resultados de ácidos graxos l ivres e 
voláteis na tabela 1, parecem indicar que a 
ação l i polit ica do Penicilium caseicolum é 
estimulada em presença de baixo teor de 
sal. A produção de ácidos g raxos l ivres 

atingiu 2779,90 m icromoles /g  de gordura 
no queijo, ao final de 21 dias de matura­
ção no  I.jueijo com baixo teor de sal , en-
quanto que com alto teor de sal na u mida· 
de, a produção foi de apenas 1466.59 ml­
cromoles, no mesmo periodo. A diferença 
é significativa ao nível de' 5% de proba­
bi l idade. A produção de ácidos g raxos 
voláteis tam bém apresentou uma diferen­
ça significativa entre o resultado observa­
do no queijo com baixo teor de sal (49,91 
m l )  e aquele observado no queijo com alto 
teor de sal (31,26 m l ) . Provavelmente, o 
crescimento e atividade do Peniclllium ca­
seicolum são afetados pela presença de 
alta concentração de sal na um idade do 
queijo. Stadhouders e Langeveld (1966) 
f',studaram o cíElscimento de Peniclllium 
candidum em diferentes concentrações de ! 
sal no queijo e chegaram á conclusão de 
que a uma concentração de 5% na u mida-
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de, o crescimento de mofo era reduzido em 
"19,1% e que a 10% de sal na umidade, o 
crescimento era reduzido em 63,6% .  De 
acordo com Alais (1974) NaCI in ibe muito 
mais as proteases do que as I i pases e em 
queijos com alto teor de sal , a I ipól ise 
continua, enquanto que a proteól ise é in i­
bida. Porém, resu ltados encontrados por 
Godinho e Fox (1981 a) ind icam que a 
l i pó l ise em queijo Azul é retardada por 
altos teores de sal no queijo. 

É interessante se observar igualmente 
que a medida que há um aumento do pH 
do queijo no decorrer da maturação, au­
mentam sensivelmente a l i pó l ise e a pro­
teól ise no queijo (Tabela 2). Isso pode ser 
expl icado pelo fato de que l ipases e pro­
teases produzidas por Penieillium easei­
eolum têm pH ideal de atividade próximo á 
faixa neutra de pH (Lenoir e Auberger, 
1977; Lamberet, 1974) .  
CONCLUSÃO: 

De acordo com os resu ltados apresen­
tados, conclui-se que pH, proteina sol ú­
vel ,  ácidos graxos l ivres e ácidos graxos 
voláteis aumentam no queijo em função do 
tempo de maturação e da elevação do 
p H .  O alto teor de sal aparentemente in ibe 
a ação proteol itica do Penieillium easeico­
lum, resultando em um menor teor de 
proteína solúvel e pH mais ácido no quei­
jo com elevado teor de sal mi umidade. 

O baixo teor de sal parece estimular a 
ação l i pol itica do mofo. No queijo com 
baixa concentração de sal na umidade, 
houve um aumento significativo na produ­
ção de ácidos g raxos l ivres e ácidos g ra-
xos voláteis. " 

SUMMARY 

The effect of d ifferent salt concentra­
tions in a cheese ripened by Penicillium 
easieolum was studied. It was found that 
at h igh salt content, proteolysis seems to 
be inh ib ited ,  whereas at low salt concell'­
trations , l i polysis is stim ulated . Both pro­
teolysis and l i polysis seem to be asso­
ciated with the pH during ripening.  
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BIBLIOTECA 

SENSIBILIDADE DE AGENTES 
BACTERIANOS DA MASTITE BOVINA À 

AÇÃO DE ANTIBiÓTICOS E 
QUIMIOTERÃPICOS 

Sensibili(y of the Bacterial Agents of Mastitis Bovine to 
the Action of Antibiotics and Chemotherapics 

Antonio Nader Filho(") 
Ruben Pablo("") " 

RESUMO - Foram colhidas 56 amostras de leite procedentes de 56 vacas reagen.tes ao 
"California Mastitis Test" em 6 propriedqdes rurais situadas no município de Barretos, com 
o objetivo de verificar a sensibilidade "in vitro" aos quimioterápicos e antibióticos dos 
agentes da mastite bovina encontrados nesta região do Estado de São Paulo. A inves­
tigação bacteriológica confirmou 85, 71 % dos resultados obtidos com o CMT. Dentre os 
agentes etiológicos o Staphylococcus aureus foi isolado de 25 (52,08%) vacas, Strepto­
coccus sp de 19 (39,55'%), Staphylococcus epidermidis de 3 (6,25%) e .Escherichia colí de 
1 (2,08%). Os quimioterápicos e antibióticos que maior ação mostraram "in vitro': de 
acordo com o agente etiológico considerado, foram: S. aureus - Trobamicina, Nitrofu­
rantoina, Ãcido Nalidixico, Neomicina e Amiracin; Streptococcus - Eritromicina, Vanco­
micina, Kanamicina, Cefalotina e Amikacina; S. epidermidis - Cefalotina, Gentamicina, 
Kanamicina, Trobamicina, Neomicina e Vancomicina; E. coli - Cloranfenicol, Gentami­
cina, Polimixina B, Nitrofurantoina e Amikacina. Verificou-se que nenhum dos antibióticos 

. e quimioterápicos ensaiados, agindo isoladamente, pode ser ativo contra todos os agentes 
experimentados. 

INTRODUÇÃO 

A mastite bovina é 'uma das enfermida­
des mais importantes do rebanho leiteiro, 
que determina consideráveis perdas eco­
nômicas representadas pela  queda da pro­
dução láctea ou pela perda total desta 
capacidade (LEITE & COL. , 1976). 

É mu ito vasta a l iteratura sobre os 
agentes etiológ icos causadores da mastite 
bovina, tendo sido relacionadas 43 espé­
cies de m icrorganismos pertencentes a 25 
gêneros (SANTOS & MOREIRA, 1977). En­
tretanto, a i nvestigação dá freqüência des­
ta enfermidade em d iversos países do 
mundo , tem evidenciado g rande seme­
lhança quanto à etiologia. A este respeito , 
bactérias do gênero Staphyloeoeeus e 
Streptoeoeeus mostram-se predominantes 
pOis têm s ido isoladas em cerca de 95% 
dos casos (LANGENEGGER & col . ,  1970; 
HARROP & côl . ,  1975; FERREIRO, 1980). 

Atualmente o Staphyloeoeeus aureus é 
provavelmente o patógeno mais freqüente­
mente isolado das mastites bovinas em 
todo o mundo (FERREIRO, 1980) .  Esta 
predom inância tem ocorrido principalmen­
te onde a terapêutica é efetuada intensi­
vamente à base de pen ici l i na e onde a 
ordenha manual tem s ido substituída pela  
ordenha mecânica (HARROP & col., 1975; 
SILVA & PORTO, 1977). 

Tendo em vista a ausência de dados 
sobre a etiolog ia da mastite bovina na re­
g ião de Barretos SP,  e considerando a 
grande contribuição oferecida pelos resul­
tados obt idos nos testes de suscepti b i l i­
dade antimicrobiana, real izou-se o presen­
te trabalho com o objetivo de trazer sub­
sídios para o controle desta enfermidade, 
uma vez que o tratamento geralmente l i­
m ita-se a apl icação, por téntativas, dos 
medicamentos d isponíveis. 

(0) Professor do Departamento de Hig iene Veterinária e Saúde Pública da Faculdade de Ciências 
Agrárias e Veterinárias "Campus" de Jaboticabal - UNESP. (00) Professor do Depàrtamento de Microbiologia da Faculdade de Ciências Ag rárias e Veterinárias 
"Campus" de Jaboticabal - UNESP. 
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Acredita-se que os dados obtidos neste 
trabalho, possam , também, contribuir  para 
o estudo com parativo dos n iveis de resisJ 
tência nas demais regiões leiteiras do Bra­
s i l .  

MATERIAL E MÉTODOS 

Foram colhidas 56 amostras de leite 
procedentes de 56 vacas reagentes ao "Ca­
l i fornia Mastitis Test" em 6 propriedades 
rurais situadas no município de Barretos, 
Estado de São Pau lo,  Brasi l . 

Em todas as fazendas estudadas adota­
va-se o sistema de ordenha mecânica, rea­
l izada duas vezes ao d ia, sendo que, na 
maioria, as fêmeas da raça holande­
sa variédade preta e branca e vermelha e 
branca, recebiam suplementação al imen­
tar e apresentavam uma produção média 
de 9,5 l itros diários. 

O CMT foi realizado de acordo com a 
técn ica proposta por SCHALM & NOOR­
LAN DER (1 957) , uti l izando-se como rea­
gente a solução CMT-FATEC(* ) .  Diante 
dos resu ltados positivos, as amostras fo­
ram colhidas sob condições de assepsia, 
sendo acondicionadas em frasco estéril 
com tampa rosqueada. 

No isolamento de bactérias pertencen-
tes ao gênero dos Streptococcus, foram 
empregados o Agar Sangue Azida e ó Agar 
Edward . A identificação das cepas foi rea­
l izada através da morfologia em esfrega­
ços corados pelo método de Gram , prova 
da catalase, hemól ise, h idról ise da escul i­
na e h ipurato de sódio, fermentação de 
carbohidratos, crescimento a 1 0° e 45°C e 
através do Camp-test. 

No isolamento de bactérias pertencen­
tes ao gênero dos Staphylococcus foram 
uti l izados o Agar Staphylococcus 1 1 0  e o 
Agar Baird-Parker. A identificação das ce­
pas isoladas foi real izada através da mor­
folog ia em esfregaços corados pelo méto­
do de Gram , prova da catalase, da oxida­
ção/ fermentação da g l icose, da coagu lase 
e DNA-se, fermentação do r:nanitol , h emó­
l ise e pigmentação das colônias. 

No isolamento da Escherichia colí, fo­
ram uti l izados o Agar Eosina Azu l de Me­
ti leno e o Agar Mac Conkey. A identifica­
ção das cepas isoladas foi real izada atra­
vés da morfologia em esfregaços corados 
pelo método de Gram, prova do i n do l ,  
vermelho d e  met i la, Voges-Prosjauer e do 
aproveitamento do citrato, provas de fer­
mentação de carbohidratos , produção de 
H2S, crescimento em caldo malonato e em 
KCN, prova da gelat inase e da mot i l idade. 

Os antibiogramas foram efetuados par­
tindo-se de culturas resu ltantes da semea­
dura das amostras ·em caldo s imples, in­
cubadas a 37°C durante 24 horas. O meio 
de cultura uti l izado para os ant ibiogramas, 
foi o Agar Base n. ° 2 Oxoid,  com 7% de 
sangue de carneiro desfibri nado. Cada 
amostra a ser examinada foi semeada em 3 
placas com meio de 'cultura, nas quais 
colocava-se um "multodisk"( * * )  diferente. 
Após 24 horas a 37°C, efetuava-se a leitu­
ra, de acordo com o diâmetro do halo de 
in ibição (CURY, 1 977). 

RESULTADOS 

Os dados inseridos na TABELA 1 evi­
denciam a concordância entre o "Cal ifor­
n ia  Mastit is Test" e a investigação bacte­
riológ ica. Observou-se que das 56 fêmeas 
reagentes ao CMT, 48 (85,71 % )  foram con­
firmadas bacteriolog icamente. 

Os dados constantes da TABELA 2 
mostram a d istribu ição dos agentes et ioló­
gicos isolados. Verificou-se maior ocor­
rênc i a  de Staphylococcus aureus 
(52,08 % ) ,  segu ida pelo Streptococcus sp 
(39,58% ) ,  Staphylococcus epidermidis 
(6,25% ) e Escherichia colí (2,08 % ) .  

A TAB ELA 3 mostra a sensib i l idade "in 
vitro" aos quimioterápicos e antib ióticos, 
d istribuída de acordo com o agente etioló­
gico isolado. Os produtos que apresenta­
ram maior ação para as bactérias ensaia­
das foram : S. aureus - trobamicina, n itro­
furantoina, acido nal idixico, neomicina e 
am ikaci na; Streptococcus sp - eritromi­
cina, vencomicina, kanamicina, cefalotina 
e am ikacina; S. epidermidis - cefalotina, 
gentam icina, kanamicina, trobamicina, 
neomicina e vancomicina; E. coli - clo­
ranfeni co l ,  gentamicina, pol i m ixina B, n i­
trofurantoina e am ikacina. 

( * )  CMT-FATEC Fórmula  
Violeta de Bromocresol . . . . . .  0 ,02% 
Alqu i l-Benzeno Sulfato de . 

Sódio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 ,34% 
Veículo qsp . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 .000 

( * * )  " M ultodisks" Oxoid 
Code 6792E, 6793E, 6794E. 
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TABELA 1 Comparação do CMT com o exarne bacteriológico no diagnóstico da 
Mastile Bovina, e determinação do percentual de concordância 

cm E:XA r�E BA CT E R I O U �G EO r C C N c r :1 ClIt N C I A  
l e i t u ra núm e :r o  p o s it i v o  n e g a t i vo � > 

p o s i  tiva 44 4 0  4 9 C , 9 1 

s u s p e ita 
( traç o s )  1 2  8 4 6 6 , 67 

T O T A L 5 6  48 8 S 7 , 5 1  

TABELA 2 - Distribuição dos agentes etiológicos isplados entre as 5 6  fêmeas réagentes 
ao CMT 

rli c r o r g a n i s m o s  n ll  % ( 1) % ( 2 ) 

S taph 1l 1 o c o c c u s  a u r e u s  25 4 4 1 E4 52 , 08 

S t r e o t o c o c c u s  .ê.E. 19  33 1 93 3 9 , 5 8  

S taphl( l :J c o c c u s  ep i d 8 1'" n i L i s  3 5 , 3 6 6 , 25 

E s c h e r i c h ia. � 1 1 , 78 2 , 08 

Cu l t i v o s  s e m  c r e s c i m e nto 8 14 , 2 9  -

TOT A L  5 6  10° 1 °° 100 , 00 

% (1 ) - em relação ao n. ° total de fêmeas reagentes 
% (2) - em relação ao h. ° de agentes etiológ icos isolados 

DISCUSSÃO E CONCLUSÃO 

A confirmação de 85,71 % dos re­
sultados obtidos com o "Cal i forn ia  Masti­
tis Test" pelo exame bacteriológ ico foi 
idêntica às alcançadas por LAN G E NEG­
GER & cal .  (1 970), entretanto, superior às 
de FIGUEI REDO (1 962) e HARROP & cal. 
(1'975) ,  que encontraram 85,70 % ,  78,65% 
e 67,4% , respectivamente. 

Fo i verificada maior ocorrência de in­
fecções determinadas por Staphylococcus 
aureus (52,08 % ) ,  o que confirma os acha­
dos de FIGUEI REDO (1 962),  LANGENEG­
GER & col .  (1 970), FERNANDES & col .  
(1 973) e HARROP & col .  (1 975),  correspon­
dentes a 57,4% , 53,1 % , 40,0% e 59,2% , 
,espectivamente. 

Quanto à freqüência de infecções por 
Streptococcus sp (39,58 % ) ,  os achados 

deste trabalho são muito semelhantes aos 
de LAN G E N EGGER & col .  (1 970) e F ER­
NAN DES & col .  (1 973) , que verificaram 
40,0% e 46, 5 % ,  respectivamente. 

O Staphylococcus epidermidis, cuja 
atividade mastitogênica somente foi reco­
nhecida recentemente", foi isolado de 3 fê­
meas '(6,25 % ) ,  sendo inferior aos achados 
de FERREIRO & col .  (1 981 ) ,  que verifica­
ram uma prevalência de 1 6,09 % .  

F o i  verificada a ocorrência d e  1 (2,08 % )  
infecção determinada pela Escherichia co­
li, sendo semelhante à ocorrência observa­
da por LAN G EN EGGER & cal . (1 970) e 
FERNAN DES·& col .  (1 973) ,  ou seja, 0 ,4% 
e 3 ,0% , respectivamente. 

Constatou-se que nenhum dos antibió­
ticos e'qu imioterápicos ensaiados, agindo 
isoladamente, pode ser ativo contra todos 
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TABELA 3 - Sensibilidade "in vitro" aos quimioterápicot'õ e antibióticos, distribuída de 
acordo com o agente etiológico isolado. 

� 
S . a ureus S tr e p to c o c c u s  

+++ ++ + P R +++ ++ + P R 
a t b .  

P Y  O O 5 15 5 O O 7 12 O 

E O 10 5 6 4 O O 3 5 1 1  

CN O O 16 5 4 O O 19 O O 

K O O 15 O 1 0  O O 12 7 O 

MY O O O 1 4  1 1  O O O O 19 
PB O O O 6 1 9  O O O 15 4 

5 O O 15 6 4 O O 5 1 0  9 

T O B  O O 2 1  O 4 O O 1 6  3 O 

CT O O 6 O 1 9  O O O 12 7 
N n n , 1';  c; " I] I] , ..,  7 n 

NV O O 10 5 1 0  O O O 7 12 

VI\ O O 19 O 6 O O 4' O 1 5  

F O O 19 6 O O O 19 O O 

NA O O O 16 9 O O O 12 7 
SXT O O O 5 2 0  O O O 13 6 

SD O O O 0 · 2 5  O O O 1 18 
P N  O O O 11 14 O O O 1 1  8 

KF O 5 O 10 1 0  O 4 B O 7 
C O O 15 10 O O O 8 1 1  O 

O X  O O 5 6 1 4  O O 4 O 15 

P O O O 11 14 O O 3 1 15 

T E  O O 15 6 4 O O 4 1 1  5 

AK O O 11 1 0  4 O O 1 1  B O 

0 8  O O 5 10 1 0  O O 4 1 14 

muito sensivel com halo acima de 1 5  m m  
sensível com halo entre 1 1  e 1 5  mm 
pouco sensível com halo até 1 1  mm 

S . e p i d e r m i d i s  E . c o l i  

+ ++  + +  + P R +++ + +  + P R 

O 1 1 1 O O O 1 O O 

O 1 1 O 1 O O O O 1 

O O 3 O O O O 1 O O 

O O ' 3  O O O O O O 1 

O O 1 1 1 O O O O 1 
O O O 1 2 O O 1 O O 

O O 2 O 1 O O O O 1 

O O 3 O O O O O O 1 

O O O O 3 O O 1 O O 

n Q '< Q Q Q Q Q Q ! 
O O 2 1 O O O O O 1 

O O 3 O O O O O O 1 

O 1 1 1 O O O 1 O O 

O O O 1 2 O O O 1 O 

O O O 1 2 O O O O 1 

O b O 1 2 O O O O 1 

O O 1 1 1 O O O 1 O 

1 1 1 O O O O O 1 O 

O O 2 1 O O O 1 O O 

O 1 1 1 O O O O O 1 

O O 1 1 1 O O O O 1 

O O 1 1 1 O O O O 1 

O O 3 O O O O 1 O O 

O O 2 1 O O O O O 1 

(* * * ) 
(* * ) 
(* ) 
(P) 
(R)  

rarefação do crescimento no d iâmetro do ha lo sem in ibição total 
resistente 

os agentes experimentados. CURY (1 977) 
obteve resultados semelhantes. 

Assim sendo, conclui-se que uma me­
dicação contra a mastite bovina, que apre­
sente como principio ativo apenas um dos 
antibióticos e qu im ioterápicos ensaiados, 
não ating irá a totalidade dos agentes etio­
lóg icos isolados neste trabalho. 
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I n � ú � t r i  a s  R e u nU a s  f a lu n � e s  H e t t o  S . .  A. 
"Estamparia J.Jiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Mãquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 
carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ãcidos e ãlcalls 

Rua Francisco Valadares, 108 - Te/e/ones: '212-1790 - 21 1-9878 
Endereço Telegráfico "IRFAN" - JuIz de Fora - MInas GeraIs 

' . 
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R, Barão de Iguape 212 6? and 
CEP 01507 São Paulo Capital 
Telefone: (01 11 270-6288 
Telex: (01 1 )  35711 CCNL-BR 

BALCAo DE CONSULTAS 
Por telefone ou pessoalmente solicite 
quaisquer informações sobre LATICINIOS, 
seja .em relação a p(odutos, máquinas e 
equipamentos, prod�ltos qulmicos ,etc. 

MERCADO MERCADO 

' BOLSA DE 
LATiCíNIOS 
INFORMATIVO DO DIA 

15.12.82 
MERCADO MERCADO MERCADO 

PARMESÃO PRATO MUSSARELA �lANTE I GA LE I TE EM PÓ 
sem cura curado pequeno grande pequem grande �r���l� ex t r n desnat. integr. 

COOlflcaçllo: 
SC: Sem compradores SN: Som negócio. EA: Em oito E: Estável 
SV: Som vondodoros PN: Posslbllidado de 
EB: Em baixa negócios 
Som cura: 'manO. de 90 dia. do fabrlcaçllo 
Curodo: acima do 90 dias do fabricoçllo 
Pequenolal: Formas com 1/2 o 1 kg. 
Grande: ' Forma. com mais de 2 kg, pora fatiar 
Oboervaçlles: Registro de dotslhes como: pora fundir , 

- poro fatiar - embalagom cryovac -
8 granol etc. 

Quantidadc E.i
u
:r� ����� 1��!1 ���� n�:.:;'! n'l,u

r
a�!l E�ua'Tf, E'inum , ,fI.\'''aI\\� �g�h 

-

r. - kg kg kg kg kg ' kg kg kg kg7CT'E ka'CTI , .otaçao 1 r.1"$1201 ",.$150( 000 Cr$85o Cr$70o Cr$735 C�$85( C�"$6 54 cdi660 * 8 O A S F E S T A S! * 

Condiçõcs pago 45 dd 45 dd, 45dd 30 dd 45 dd 30/45 ' 30 d, A/C � vis t, ã vist 

Análisc firme firme E E E E E E E E 
Obscrcações FOB FoB CU' /SP CIF /SP CIF /SP CIF /SP IF /SP FOB FOB FOB 

OFERTA OFERTA O FERTA O FERTA OFERTA 
A 1'ODOS OS AMIGOS 

DE8/:.'JAMOS UM t=! Quantidade 100 t 50 t , 24 t 36 t p t 136 t 100 t 68 t 
!+ i:!l NA TAL ALEGRE E UM ? Preço / kg Cr$ 14Q( Cr$l55 Cr�82o � Cr�8oo Cr$79 Cr$85 68fS/75C 50/800 
..: . _ § ANO NOVO li: Condlçocs pago . / r  . /r 10 rlrl tI'l 8  10 drl 10 rlrl ã vis t A/C A'tc 
u. b - ffi PROSPERO E FELI Z  ' o O servaçoe. CIF /SP FOB SV CIF /'SP CIF /SP IcrF /SP FOB 1':OB FOB 

• 

PROCURA PROGURA PROCURA PROCURA PROCURA 

Quantidade �R • <;0 . � 11 t 18 t 15 t loot 60 t 40 t 
.. 8 O A S F E S T A S ! .. 

Prcço / kg Cr$12oo ,r$ lI" o � � rr$790 Cr$76o Cr$7oo Cr$8oo Cr$654 Cr$66o 
u :<:;  

Condiçõcs pag o �n , .  � � ' A/r. 1 4, rlrl A/r. A/r.' A/r.  A/r � _ o g Observaçocs IF/SPo CIF/SP '" CIF/SP sc CIF/Sr FOB FOB Clr/Sp CIF/SP 

A'l'F.NÇXO: A cotação e fornecida "ela maill.rlia das fontes consultadas. Os greços a'lu i  registrados .tio os prjlticados entre as Emprcsas dó Setor, para altos yolumes.NAq DEFINEM O MERCADO GERAL ! Variave1S tus como qualidade,maturaçoo, embalagem etc" podem influenc1ar - pars ma1P ou para menos - nesses preços . 
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ASPLIT E 
Revestimento anticorrosivo para pisos de indústrias alimenticias de acordo com tooas as 
regulamentações legais. Veja: 

. 

• ASPLIT E torna os pisos impermeáveis 

Asplit E é completamente isento de 
porosidade, ao contrário de argamassa 
à base de cimento, que absoNe água 
(veja fotos ao lado). Isto é atestado pelo 
Relatório n� 8.895 do LP.T. 

• ASPLlT E é resistente a impactos 

Veja este ensaio do LP.T.: Após sucessivas quedas de uma 
esfera de aço sobre uma camada de Asplit E, aplicada numa 
base de concreto, com violência crescente, o concreto rachou. 
No Asplit E apenas se formou uma depressão, sem ruptura. 
Ou seja, Asplit E não trinca. 

• Com ASPLlT E, os pisos são resistentes a ácidos e álcalis 

O LP.T. atesta a resistência de Asplit E a ácido clorídrico, seda 
cáustica e soro de leite . .  
N a  foto, você pede comprovar o efeito de u m  ácido sobre um 
bloco de cimentdareia (reação violenta) e a completa inércia 
de Asplit E. 

• ASPLlT E mantém os pisos anti·derrapantes 

ObseNe, na foto, a rugosidade de 1 a 2 mm em duas amostras 
de cores diferentes de Asplit E. 

• Com ASPLlT E, os pisos tornam-se fáceis de limpar 

É muito fácil comprovar. Veja como se mantém o piso da 
Cooperativa Cauê, na outra face deste folheto. 

Hoechst do Brasil Química e Farmacêutica SA 
Matriz: São Paulo -T el. (01 1 )  255-7083 - Telex (01 1 ) 22845 -Caixa Postal 7333 - SP 

Filiais em Belo Horizonte, Blumenau, Curitiba, Porto Alegre, Recife e Rio de Janeiro. 

MERCADO - I NFORI'IA(;OES D I VERSAS - MERCADO - I NFORMA(;OES D I VERSAS - NERCADO -

1. NOVOS PRSÇOS De LEITE . : 1 . 1 .  Portaria 43 de 24 . 11 . 82 - stiNAB (DO de 26 . 11 . 82)- Estabelece no­
vos preços para o Leite Pas teurizado gordura 3 , 2% (Especial) , a partir de . 26 . 11 . 82 nos Estados 
do ES , RJ ,MG ,  GO, SP , BA, SE , MT, MS , PR, DF e SC. 1 . 1 ; 1 .  - Produtor receberá: · a) Leite-Cota con 
sumo Cr$ 55 ,00/ H ;  b) Leite-cota indús tria Cr$ 5 1 , 50 / l t ;  c) Leite-aproveitamento condicional (á"l 
do) Cr$ 1O ,50/ 1 t ;  d) Leite-Excesso Cr$ 40 , 00 / I t ;  e) Matéria-Gorda Cr$ 206,DO/kg. 1 . 1 . 2 .- Consumi­
dor pagará Cr$ 79 ,00/lt com excessão dos MunicLpios especiais ; b) MunicLpios especiais ( Cubatão 
etC) Cr$ 84 , 00/It.  1 . 1 . 3  - Portaria Super n9 41 de 24. 1 1. 82 - SUNAB (DO de 26 . 11 . 82) - Es tabele.ce 
novo preço para o leite pas teurizado magro�recons ti turdo ou não,' com o minimo · de 2% (dois por cen 
to) de gordura: Consumidor pagará : Cr$ 7 2 ,00/l t . , com excessão dos MunicLpios esp�ciais ( Cúba = 
tão etc) onde pagará Cr$ 7 7 , 00/lt . 1 . 1 . 4 .  Portaria Super · n9 42 de 24 . l l.�2 - SUNAB (09 , de 
26 . 1l . 82)-Es tabelece o procedimento para ó Es tado do RS - diferença a notIr somente o período de 
formação de cota. (Abri l a Julho inclusive) . 1 . 1 . 5 .  - Portaria Super n9 44 de 24 . 11 . 82 SUNAB ( DO 
de 26 . 11 . 82) - Es tabelece o procedimento para os Es tados da PB , ·AL, PI; MA, CE ,  RN; PE . 1 . 1. 6 .  -
Lei te "B" e "UHT" foram liberados e não cons tam, portanto , das portarias acima. 1 . 1. 7 .- I1reços , 
aproximadamente , do leite "B" :  a) Produtor Cr$ 7 8 , 40/lt;  · b )  Consumidor Cr$ l30 ,OO/lt.  1 . 1 . 8.- pre 
ços , aproximaClamente . do E s terelizado para consumidor:· a) Desnatado Cr$ l4i ,OO / l t ;  b) Semi":Desnat� 
do cr$ 150 ,OO/1 t ;  c) Integral Cr$ l53 ,00/lt - 1 , 2 .-Produtores declaram-se insatisfeitos com os pre 
ços do Leite ''E'' , rêinvindicam Cr$ 64 ,OO/lt para lei te cot·a.  1 . 3 . ·- Margem dé lucro para todos oi! 
setores envolvidos no processo de comercialização - informações pelo telefone. 2. FINANCI�NTO 
De PRODUTOS LÁCTEOS: 2. 1 . - O ·BNCC e B8 já devem es tar· com ·a autorização , '  para repassarem parte · 
da verba des tinada ao financiamento de es toques de lácteos às Cooperativas e Indús trias Gaúchas. 
2.2.- "Ad refe'rendum" do CMN o BNCC e .BB deverão receber , nos ·próximos dias , autorização do Govet 
no para liberarem parte dos valores des tinados ao financiamento das demais regiões . 2 . 3 . - O es to; 
que regulado.r para futura entressafra .será formado com os seguintes produtos e preços : a) Lei te, 

·em pó integral: 10 .OUO t .  à preço crP ; b) Leite em pó desnatado: 23 . 000 t .  ã preço CIP ; c) Mante! 
. ga extra s /sal:  7 . 000 t .  a Cr$ 500 , 00/kg ; d) Queijos : 9 . 000 t .  a Cr$ 750, OO/kg (massa dura) e 
Cr$ 550 ,00/kg . '  (massa semi-dura) . 3. CONSUMO � LÁCT.SOS: 3 . 1 . - Delegaci& Federal de Agricultura afir 
ma a queda no consumo de Leite "B" após sua liberação em março,oú sej a ;  março de 82 es tava coá!" 
11 ,9% do consumo, caindo em junho para 5% e melhorando em outubro :para 6 . 8% .  3 . 2 .  - OBSERVAÇÃO 
1 .  Segundo a Seap o consumo do leite especial não c�iu , mesmo com o avanço considerável nos seus 
preços nos últimos 2 anos . ·4. ANÃtISE DO UERCAIXJ: Mercado · continua time· e em 8.lta ·em decorrênCia 
do novos preços do leite . 5. PRODUÇÃO IXJ LEITE: 5 . 1 .  Produtores de GO es timam uma redução na pro 
dução deste ano , em relação ao ano passado,  de 20% e acreditam �ue em 83 será maior . 5 . 2.-A regiãõ: 
do Vale do Rio Doce em MG acusa queda de 30% na produçao de le1te deste ano comparada com igual . 
período do ano passado . 5 . 3 .-0 IBGE apresenta dados em Que' o" abate de matrizes em relação ao total 
de gado abatido este ano cresceu 35 , 47. (O dado considerado normal por técnicos do MA é de no mãx1 
mo de 30%) ; 5 . 4 .  A Seap es tima a produção de leite des te ano em 1 1 , 5  bilhões de litros . 6� NOVOS 
MERCAIXJS. :  Sem regis tro. 7 . - lMPORTAÇDES. :  7 . 1 .- Os produtos lácteos Uruguaios exportados para o 
Brasil ·em decorrência do acordo· entre os dois países (PEC) deverão ter s eus preços diminui dos j ã  
que o peso Uruguay teve uma desvalorização d e  mais d e  40% em relação ao · dolar americano , devido 
recentes medidas do Governo daque le paLs determinando a livre flutu�ção do dolar sem estabelecer o 
seu valor em ·relação a moeda I)aciona1 .  7 . 2 . - A Cacex suspendéu quase totalmente , este mês , a. !ib.!:. 
ração de guias de importações , porqne pretende enquadrar as novas compras externas nos programas . .  
submetidos ã aprovação do orgão pelas empresas nacionais ,  para execução em 83 . 8. - FALENCIAB 

. 

CONCORDATA - OUTROS. :  Rio de Janeiro: Falências Requeridas : a) ·Jorfer Refeições Indus triais Ltcla 
b) Kold Refeições Indus triai" ; c) Kyalami Fornecedora de Alimentos Ltda. são Paulo: Falência Re -
querida : a) NutribrãS Nutrição Brasileira Ltda; b) Babicho Dis tr. de Prods . AHmenticios Ltda; 
Falencia Decretada: a) LaticLnios são Jorge Ltda; Concordata : Procon - Prods . para Cónfei taria 
Ltda . 9 . - CONSELHO INTSRMINISTERlAL � PREÇO - CIP. : Processo CIP n9 2997/82,  autorizou a partir 
de 0 1 . 12 . 82 ,  as empresa produtoras a praticarem, os seguintes preços de venda para leite em pó ,em 
sacos , em Cr$/kg , FOB-Usina; ã vis ta (ICM incluso) .e para· qualquer tipo de embalagem inclusive L� 
ta. Cr$ 660 ,00 para Integral e Cr$ 654 ,00 para desnatado . As émpresas ficam autorizadas a adicio­
nar 4 ,57. , sobre os preços asima, para cada 30 dias · de ·prazo concedi�os , calculados por fora , e não ' 
cumulativos . . 

LE I TE E DER I VADOS 
OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERrA - OFERTA - OFERTA - OFERTA 

1 .  Soro de leite em pã; 2 .- ·  Varredura de leite em pó; 3 . - CaseLnato de cálcio venda ou importação 
dire ta . Quantidade , preço e condições a combinar . 
PROCURA - PROCURA - PROCURA ' - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA 

l. Carreta de leite em pô Integral sem contrato ; ·  2 .- .Queijo prato· e ·inussareia de 2'l- gualidad e ;  3 .  
Caseína indus trial e alimentÍcia ; 4 .- Creme d e  leite em carre ta; 5 . - Queijo parmesao

, de. l� ou,de 
2';' qualidade para ralar. Quan tidade , preços e condições a combinar. 

. 

*************************** 

INFOmUlTIVO DA BOLSA DE LATICrNIOS : Dis tribuição gratui ta às �pres�s ,Associações , Entidades pú -
blicas e Particulares . Editado sob direção e responsabilidade de Paulei S'ilves trini. 
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Os versáteis medidores Diessel. de 
pistão rotativd'. são equipamentos 
indispensáveis para quem se dedica á 
indústria de laticinios. refrigerantes. 
de frutas e bebidas em geral. 

Registrando sempre a medida exata de 
vazão. eliminam qualquer possibilidade 
de erro na recepção. distribuição. 
transferência. mistura ou dosagem de 
liquidos. emitindo. inclusive. um 
documento impresso que especifica o 
volume com precisão. 

Compactos. simples e de 
funcionamento perfeito. são construidos 
em materiais de primeira qualidade. com 
ótimas caracteristicas de sanitariedade. 
podendo operar com vários dispositivos 
opcionais. como registradores. 
mecanismos de comando à distáncia. 
dosadores. indicadores de vazão e 
eliminadores de ar. 

Disponiveis em diferentes modelos. 
com instalações completas e capacidades 
variâveis de 360 a 70.000 litros por hora. 
os medidores Diessel. além de evitar 
possiveis oscilações de medida que sempre 
acarretam grandes prejuízos. 

" 

proporcionam tranqüilidade e segurança 
tanto para fabricantes como para 
fornecedores. 

Em medidores de vazão. centrifugas. 
.bombas. tanques de armazenamento. 
pasteurizadores. resfriadores ou 
aquecedores. conte com a qualidade 
Alfa-Laval: os melhores equipamentos 
para a indústria de laticinios. 

ex ALFA-LAVAL 
ALFA-LAVALEQUIPAMENTOS LTOA. 
Av. das Nações Unid"". 14261 - SaOlo Amaro 

[�p b�lih�: �1�1��!l ex. Postal 2952 

End. Telegráfico " ALFALA V AlO. 
Telex 1 121610 · Sala BR 

i RiodC' Janeiro (RJ} Teh.: (021 ) 224·"12UJ . 2�"'·OOJS 

! k�?e��)���):J1!j2��·8 120 
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ESTUDO DAS POSSIBILIDADES DE 
APLICAÇÃO DO APA RELHO "MUL TISPEC" 
PARA A ANÁLISE DO LEITE E PRODUTOS 

LÁCTEOS 

Study on the Possibilities of Application of Mu/tispec 
Apparatus in the Ana/ysis of Milk and Milk Products( * )  

Pedro Casado Cimiano ( * * ) 
Maria Del Carmen Garcia ( * * ) 

RESUMO - No presente trabalho mostram-se resultados da avaliação técnica do aparelho 
"Multispec" para a determinação quantitativa de gordura, proteína, lactose e sólidos totais 
do leite. O desvio médio entre os resultados de análises com o "Multispec" e os métodos 
de Roese-Gottlieb, Kjeldahl e Cloramina-T foi de 0,02% para os parâmetros mencionados. 
A precisão do aparelho na determinação de gordura, proteína e lactose foi de 0,01% ou 
menos. Apresentam-se também resultados da utilização do "Multispec" na análise de leite 
cru, leite em pó, iogurte e creme. 

1 .  INTRODUÇÃO 

o uso das técn icas infravermelhas para 
a anál ise de todo t ipo de produto, e sua 
uti l ização cada vez mais extensa na anál i­
se do leite, tem proporcionado o apareci­
mento no mercado de vários aparelhos que 
aplicam a espectroscopia I R  para a análise 
do leite e produtos lácteos. 

Diante do interesse ,que apresenta a 
possível uti l ização destes aparelhos, real i­
zamos o estudo de alguns modelos dos 
mesmos visando a sua possível apl icação 
nos laboratórios de contro le  das fábricas 
de laticínios. 

São apresentados neste informe os re­
sultados das investigações realizadas com 
o aparelho "Mult ispec", fabricado pela f i r­
ma Berwind Instruments Group,  que per­
m ite a anál ise do leite e produtos lácteos, 
apl icando técnicas I R .  

o estudo real izado compreende e m  pri­
meiro lugar a cal i bração do aparelho;  em 
seguida foram determinadas a exatidão e 
precisão dos resu ltados obtidos, assim 
como a estabi l idade; finalmente foi estu­
dada a viab i l idade para a anál ise dos leites 
esteri l izados, leites crus e demais produ­
tos lácteos, como o leite em pó, iogurte e 
creme. 

2. CALlBRAÇÃO 

o objeto da cal i bração é obter o máxi­
mo de concordância entre as leituras do 
aparelho e os valores obtidos .nas anál ises 
das mesmas amostras pelos métodos ofi­
ciais usados como referência; isto é, obter 
uma l inha de incl inação 1 no gráfico: re­
sultados de análises de referência/ leitura 
do aparelho . 

Os métodos usados como contraste são os seguintes: 

Parâmetro 

Go rdu ra 
Proteína 

La ctos2 
Sólido s totai s 

iif:etodo 

Rt':l8se-Gottl ieb 
I<.jeldahl 

Iodométrico 
Gravi�ét ri co 

( 0 ) Traduzido por Hobbes A l buquerque Revisão de Alan Frederick Wolfschoon-Pom bo. ( 0 0 ) Centro de Investigação e Desenvolvimento do Grupo "La Lactaria Espaiíola". REN EDO (Santander) 
Espanha. 
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As margens de anál ise dadas pelo fa-
bricante do aparelho são: 

- Matéria gorda . . . . . . . . .  O a 1 0% 
- Proteina . . . . . . . . . . . . . .  O a 1 0 %  
- Lactose . . . . . . . . . . . . . .  O a 1 0 %  
- Sól idos totai (ST) . . . . . .  O a 1 9,99% 
Trabalhamos, pois, dentro das mar­

gens assinaladas. 
O aparelho apresenta a possibi l idade 

de analisar 1 ,  2, 3 ou 4 elementos. Nosso 
estudo se faz com a análise dos quatro 
componentes , assinalando-se, para este 
caso um rendimento de 1 75 amostras / ho­
ra. Introduzimos para a determinação de 
ST como fator constante o valor 0, 74, mé­
dia aproximada dos valores obtidos no 
laboratório para a concentração de sais. 

2.1 . Técnica operatória 

Analisa-se uma série de amostras de 

Le i t ura do 
apare lho 

Para um mell;or ajustamento de resul­
tados já em pequenas variações, fazemos 
o segu inte: 

Toma-se a méd ia das d i ferenças entre 
análises qu im icas e leituras do aparelho. 
Passa-se pelo aparelho a amostra de leite 
cujà diferença se aproxima mais da mé­
dia, e ajusta-se o Slope, à vista dos resul­
tados na quantidade média deduzida. 

d iterente conteúdo de gordura, proteínas 
ou lactose - seg undo o parâmetro para o 
qual se vai calibrar o aparelho - conhe­
cido e que abranja um espectro de valores 
o mais amplo possível .  Cal ibra-se o apa­
relho com leite estéri l pelo segu inte mé­
todo: 

Toma-se a soma dos dados para um 
parâmetro, pelo laboratório químico (X) e 
por outro lado a soma das leituras dadas 
pelo aparelho para o mesmo parâmetro 
(Y). Deste modo obtemos um fator para 
correção de Slopes (F):  

X 
F = 

Y 

Corrigimos os Slopes: 
Slope pri m itivo x F = novo Slope. 
A cal ibração do Slope significa uma 

variação na inc l inação da reta. 

multispec 

padrõe s 

Anális e Quím.ic a  

2.2.  Resultados da calibração 

Durante um período de tempo trata-se 
de calibrar o aparelho com umas 20 amos­
tras padrões variando entre os segu intes 
l i mites: 

G: 2, 26 - 4,44 
P :  2, 1 0  - 4,22 
L :  3,1 3 - 6,02 

Obtendo os segu intes resultados t ipo: 
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TABELA I - Valores obtidos durante a calibração 

GORDURA FROTEINAS LACTOSE 
Desvio Desvio Desvio 
Médi o h;h ;rào Médi o 

:x CT :x 
+ 0 , 03(; 0 , 018 + 0 ,05 
+ 0 , 010 0 , 023 + 0, 02 
- 0 , 017 0 , 020 + 0 , 01 
- 0 , 060 0 , 047 + 0 , 04 
+ 0 , 020 0 , 018 + 0 , 06 
- 0 , 020 0 , 015 + 0 , 01 
- 0 , 020 0 , 0 31 + 0 , 02 

- 0 , 020 0 , 015 + 0 , 01 

À vista de cada um destes resultados 
obtiveram-se os d iferentes fatores de cor­
reção, até consegu i r  os ú lt imos resultados 
considerando-se então cal íbrado o apare­
lho, ficando sítuados os seguintes Slopes: 

Slope gordura ( F) 
Slope proteínas (P) 
S lope lactose ( L) 

TABELA 1 1  

3,71 
4,53 

= 2,87 

Desviq Desvio Desvi o 
pc::.:.:rão; Méd i o  paérão 

(J :x Õ 
0 , 040 - 0 , 05 0 , 034 
0 , 023 - 0 , 05 0 , 05 1  
0 , 0 33 + 0 , 02 0 , 015 
0 , 068 0 , 05 0 , 067 
0 , 066  + 0 , 09 0 , 071 
0 , 050  0 , 0 6  0 , 05 3  
0 , 05 0  0 , 03 0 , 033  

0 , 005 0 , 0 3  0 , 015 

3 - CONTROLE DA EXATIDÃO 

Para maior garantia da cal ibragem e, 
por conseguinte, da exatidão dos resulta­
dos,  estabelece-se o controle d iário, d u­
rante três meses, dos resultados do apa­
relho com amostras de leite estéril de 
composição conhecida. Os resu ltados 
desta confrontação apresentam-se nas se­
gu intes tabelas: 

GORDURA PROTEíNAS LACTOSE 
Valor 

l
I Leitura ( * J  

Refer�ncia aparelh� 

3 , 06 
3 , 06 

3 , 05 3 , 04 
3 , 05 
3 , 05 
3,04 
3 , 18 
),15 

3 , 15 3 , 12 
3 ,13  

-3,11 
3 , 14 
3 , 11 

3 , 12 3 , 09 __ _ 3 , 14 
3,11 
3 , 17 
3 , 11 

3 , 13 3 , 12 
3 , 11 
3,11 

Valor 
l
I Le itura( * J  

�eferência aparelho 

2 , 99 
2 , 99 

2 , 99 3 , 00 
3 , 00 
2 , 99 
2,99 
3 , 03 
3 , 02 

2 , 93 2 , 94 
2 , 93 
2,93 
2 , 92 
2 , 89 

2 , 87 2 , 89 
2 , 93  
2 ,90 
2 , 9 6  
2 , 95 

2 , 90  3 , 00 
2 , 92 
2,96 

Valor llLeitura( tJ  
Referência aparelho 

4 , 27 
4 , 29 

4 , 30 4 ,2 3  
4 , 29 
4 , 27 
4 ,29 
4 , 19 
4 , 23 

4 , 23 4 , 30 
4 , 26 
4 ,27 
4 , 28 
4 , 22 

4 , 20 4 , 18 
4 , 20 

4 , 40 
4 , 30 

4 , 37 4 , 35 
4 , 36 
4, 39 

(0) Cada leitura do aparelho corresponde à média de vàrios dias. 

Padrão 

S-l 

S-2 

S-3 

S-4 

Dos valores obtidos cada dia, dos quais demos como resultado tipo a amostra anterior, obtemos 
os seguintes desvios médio e padrão (Tabela 3) 
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TAB ELA 111 

GO.R�URA 
Desvi o 

I:" é di o -
x 

-0 , 02 
+0 , 01-
-0, 02 
+0 , 02 

· -0 , 02 
-0 , 0 3  

Desvi o 
p adrão 

-
rr 

0 , 015 
0 , 008 
0 , 012 
0 , 010 
0 , 009 
0 , 012 

Desvi o 
médio -

x 

+0 , 01 
-0 , 02 
-0 , 0 3 
-0 , 02 
-0 , 02 
-0 , 04 

PRorE:LNAS 
- Desvi o 

padrãJ -
(j" 

0 , 005 
0 , 024 
0 , 02 3  
0 , 0 35 
0 , 020 
0 , 020 

Desvi o 
médio -

x 

-0 , 0 3  
- 0 , 02 
+0 , 0 3  
+0, 02 
+0 , 04 
-0 , 04 

LACT OSE 
I Desvi o 
padrã o 

-
CJ 

0 , 015 
0 , 012 
0 , 02 6  
0 , 02 6  
0 , 02 3 
0 , 020 

Dai obteremos os seg uintes .valores médios para os desvios: 

GORDURA PROTEíNAS LACTOSE 

xG = 0,02 Xp = 0,02 0,02 

Comparando os resultados anteriores 
com os valores dados pelo fabricante: 

<T(G) = 0,06 ó'( P) = 0,06 ó'"(L) = 0,06 

pode-se deduzir que a exatidão obtida para 
os diferentes parâmetros com o aparelho é 
bem superior á estabelecida. 

. 

4. CONTROLE DA ESTABILIDADE 

4.1 . Estabilidade de zeros 

Os zeros se mantêm com bastante exa­
tidão ainda depois de passarem 200 ou 300 
amostras; experimentam uma alteração da 
seguinte ordem: 

G 
0,00 
I 

0,02 

p 
0 ,00 

• 
0,01 

L 
0 ,00 

� 
0,03 

De um dia para outro depois de desl igar 
e tornar a pôr em marcha: 

G 

0,00 
• 

0,01 

p 

0,00 
" 

0,01 

L 

0,00 
� 

0,03 

= 0, 021 � = 0,020 

Observa-se maior desvio quando o apa­
relho permanece sem funcionar 3 ou 4 
dias. 

G 

0,00 
, 

0,02 

p 

0,00 
� 

0,01 

L 

0,00 
y 

0,04 

A correção dos zeros no aparelho apre­
senta uma grande s impl icidade e rapidez, 
uma vez que se pode real izar em poucos 
segundos. 

4.2. Estabilidade de Slopes 

Uma vez calibrados os Slopes se con­
servam estáveis. O bserva-se que se alte­
ram l igeiramente' ao abrir o aparelho para 
trocar o s i l icdgel .  

5. CONTROLE D E  REPETI BILIDADE 

Foram real izadas, d iariamente, durante 
3 meses, as anál ises de quatro amostras 
d iferentes de leite cru fazendo 20 determi­
nações de cada amostra, obtendo-se os 
seguintes resultados tipo: 
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TAB ELA IV 

GORDURA PRorEtNAS LACTOSE 
lJ I R .  Õ 

0 , 012 0 , 04 0 , 008 
0 , 008 0 , 04 0 , 00 6  
0 , 006 0 , 03 0 , 006 
0 , 008 0 , 0 3 0 , 006 
0 , 007 0 , 03 0 , 005 
0 , 005 0 , 02 0 , 004 
0 , 007 0 , 02 0 , 010 
0 , 01 3  0 , 05 0 , 004 
0 , 007 0 , 0 3  0 , 005 
0 , 010 0 , 0 3  0 , 004 
0 , 006 0 , 02 0 , 008 
0 , 007 0 , 02 0 , 004 
0 , 008 0 , 03 0 , 005 
0 , 007 0 , 03 0 , 007 
0,00 6  0 , 02 °2°°4 

ra��8 R
�r�- Bã��8 

JllEho médi o médio 
f!j 
Gordura Pordura Prote1na 

Õ"G=ú , 007 
-

'ô"p=0 , 005 RG=0 , 0 3  

Observamos q u e  o s  desvios padrão 
médios são ainda menores que os ind ica­
dos pelo fabricante do aparelho: 

I (JG :;; '0,02 l 

I R (j" I R 
0 , 04 0 , 010 0 , 0 3 
0 , 03 0 , 010 0 , 04 
0 , 02 0 , 009 0 , 04 
0 , 02 0 , 005 0 , 02 
0 , 02 0 , 014 0 , 06 
0 , 01 0 , 016 0 , 04 
0 , 03 0 , 015 0 , 06 
0 , 02 0 , 016 0 , 05 
0 , 01 0 , 018 0 , 06 
9 , 02 0 , 011 0 , 06 
0 , 02 0 , 015 0 , 05 
0 , 01 0 , 004 0 , 02 
0 , 01 0 , 006 0 , 02 
0 , 03 0 , 008 0 , 02 
0 ,01 0 , 005 0 , 02 

RFi8�- Bã��8 ;i:ecor-r1QO 

médio médio édi o 

Prote1na Lactose Lact ose 

Rp=0 , 02 crL=0 , 010 Ri=0 , 04 

Assim mesmo o recorrido( * )  se encon­
tra dentro dos l im ites aconselháveis. 

6.  OUTRAS INVESTIGAÇÕES 

Uma vez considerados estáveis o cali­
brado e operabi l idade do aparelho faz-se 
um estudo de sua apl icação a outros leites 
e produtos lácteos. 

6.1 . Aplicação à análise do leite cru 

Visto que resu ltam mais úteis a cali­
bração e contraste d iários com padrões de 
leite homogeneizado estéri l ,  foi estudado 
se a cal ibração ass im realizada apresenta 
algum inconven iente para a análise do 
leite cru. 

Empregaram-se 1 3  amostras de leite 
cru obtendo os segu intes resultados: 

( * ) "Recorrido." é um term o - estatístico também chamado " Rango" que é a diferença entre o valor 
máximo e o mínimo de todos os o bservados ( N ota d o  Autor). arvoredoleite.orgdigitalizado por
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TABELA V 
GORDURA FROTEINAS 

Valor Leetura Desvio 

Refe l s arelho me dio 

3 , 15 3 , 09 +0 , 0 6  2 , 8 6  2 , 98 

3 , 10 3 , 1 3 -q , 0 3 2 , 89  3 , 05 

2 , 90 2 , 85 +Q, 05 2 , 84 3 , 00 

3 , 10 3 , 11 -0 , 01 2 , 8 6  2 , 9 8 

3 , 05 3 , 05 -0 , 00 2 , 8 8  3 ,02 

3 , 05 3 , 05 -0 , 00 2 , 87 3 , 08 

3 ,45 3 , 44 +0 , 01 2 , 81 2 , 97 

3 , 30 3 , 28 +0 , 02 3 , 25 3 , 33 

3 , 05 2 , 9 6  +0 , 09 2)80 3 , 00 

3 , 15 3 , 18 -0 , 03 3 , 0 3  3 , 11 

3 , 5 5 3 , 54 +0 , 01 3 , 20 3 , 38 

2 , 61 2 , 5 9 +0 , 02 2 , 94 3 , 02 

3, 12 3 ,10 +0 , 02 2 , 88 2 , 9 6  

A s  leituras d o  aparelho indicadas são 
as médias das d iferentes análises feitas 
cada d ia com cada uma das amostras. 

À vista destes resu l tados deduzimos 
que as leituras do aparelho em proteínas 
diferem por excesso dos dados das anál i­
ses quím icas de referência: I nterpreta-se 
esta d iferença como o resultado de haver 
cal i brado o aparelho com leite estéril no  
qua l  houve uma desnaturação das proteí­
nas devida ao tratamento térmico; para 
ajustar a reta de cal ibração ás anál ises de 
referência aumentamos a leitura do apare­
lho em uma constante , visto que o método 
de comparação Kjedah l ,  ao detectar so­
mente o n itrog ênio ,  não acusa a degrada­
ção protéica. 

Ao apl icar, portanto, ao. aparelho cali-
brado com leite estéril a anál ise de leite 
cru , em que, logicamente, não houve des­
naturação protéica, observa-se que os re­
sultados excedem numa q uantidade cons­
tante o dado de referência. 

Com o f im de evitar uma recal ibração 
deduz-se uma constante, que em nosso 
caso é: 

K = -0,1 2 
P 

Deste modo: 

PROTEíNAS = Leitura do aparelho -0,1 2 

6.2. Aplicação do aparelho para análi­
ses de produtos lácteos 

medio 

-0 , 12 

-0 , 1 6  

-0 , 1 6  

-0 ,12 , 

-0 , 14 

-0 , 21 

-0 , 16 

-0 , 08 

-0 , 20 

-0, 08 

-0 , 18 

-0 , 08 

-0 , 08 

4 , 34 4 , 39 -
3 , 95  3 , 94 

4 , 90 4 , 9 3  

3 , 68 3 , 67 

4 , 18 4 , 25 

4 , 33 4 , 36 

4 , 70 4 , 66 

4 , 10 4 , 05 

6.2.1 . Leite em pó 

Desv. 
medio 

1 

-0 , 05 2 

+0 , 01 3 

4 

-0 , 0 3  5 

+0 , 01 6 

7 

8 

-0 , 07 9 

10 

-0 , 0 3 11 

+0 , 04 12 

+0 , 05 13  

Apl icamos o "Mult ispec" na anál ise de 
leite em pó, tomando, para isto amostras 
cuja concentração, determinada pelos mé­
todos oficiais de referência, se encontra 
entre os l im ites: 

GORDURA : 0 ,3% a 26% 
PROTEíNAS: 24,5% a 34,5% 

Preparo da amostra 

_ Pesam-se em um frasco de amostra, 
provido de tampa, 1 0  gr do produto. 

_ Pesam-se, separadamente, em um 
vaso de precip itado, 90 gr  de água dest i la­
da, aquecendo a 45°C aproximadamente. 

_ Derrama-se a água sobre o pó, pri­
meiro uma pequena quantidade, formando 
uma papa e, em continuação, junta-se o 
reSÍo da água. 

_ Agita-se até completa dissolução da 
amostra, isto é, até que fique totalmente 
l ivre de partículas. 

_ Ajusta-se a temperatura a 40°C e 
faz-se passar pelo aparelho. 

Cálculo dos resultados 

Para anu lar o efeito da d i l u ição acha­
mos os resu ltados do seg u inte modo: 

F = 1 0  x (F  l ida) + Kc 
F - 1 0  x (F l i da) + Kp 
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TABELA VI 

GORDURA PROTEtNAS 
Valor Leitura Desvio Valor Leitura do Desvio 

iRe ferência aparelho méüo Referência aparelho media 

0 , 3 0 , 6  -0 , 3 34 . 3 
0 , 9 6  1 ,·0 -0 ,4 33 ,2  
1 , 61 1 , 5  -0, 1  34 ,4 

26, 3 25 ,1 +1 , 2  24 , 2  

27 , 0 25 , 6  +1 , 4  24 , 5  
2 6 . 0  24 . 7  +1 . 3 25 4 

As leituras do aparelho, indicadas são 
as médias das leituras de cada d ia  em �ada 
uma das amostras. 

Ante os resu l tados anteriores observa­
-se que existem umas d iferenças constan­
tes entre as leituras do ,aparelho e os va-

TABELA VII 

GORDURA. 

le ite 1% I Leite 26% 
x x 

-0 , 4  +-1 , 3 
-0 , 2 +1 , 2  

-0 , 3 +1 , 5  
-0 , 3 +1 , 3 
-0 , 3 +1 , 3 
-0 , 3 +1 , 3 

I I 

36 , 1  -1 , 2 1 
34 ,8  -1, 6  2 

36 , 0  -1, 6  3 
25 , 6  -1 ,4 4 
25 , 9  -1 ,4 5 
25 .8  -0 .4 6 

lares dt? referência. 
. �etalham-se na Tabela VI I os desvios 

medias dos parâmetros gord ura e proteí­
nas e deles se deduzem umas constantes 
d� aproximação para a análise do leite em 
po. 

PROTE:íNAS 

Lei t e  1% e 26% 
x 

-1 , 4 
-1 , 4  
-1 , 4 
-1 , 5  
-1 , 6  
-1 , 5  

G ordura 1% K Gordur a  2 6% K Pr o te ína 1 e 2 6% 
-0 , 03 +1 -, 3 _ -1 , 4  
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Obtêm-se pois as constantes anterio­
res que se necessita uti l izar para ter re­
sultados exatos na anál ise De l ei tes em pó 

, ( 1% ) L e it e  e tn r o 

com o aparelho cal ibrado com I pite esteri­
l izado. 

As fórmulas a ut i l izar são as segu intes: 

I(ATÉRIA GORDA le it ur 9.  j o  apar e lho 0 , 0 3  

PROTEíNAS L e }t ura jo apare lho 1 , 4-
, ( 26%) -Le it e em po 

1[ATÉRIA �ORDA = Le i t ura j o  apar e lho + 1 , 3  
PROTEíNAS = Le it ura do a p ar e lho 1 , 4 

Durante este estudo foram consegu i­
dos uma reprodutividade e um recorrido 
que assinalamos: 

REPRODUTIBILlDADE 

Ti (Gordura) = 0,1 60 
(i(Proteínas) = 0,1 28 

RECORRIDO 

B (Gordura) = 0,4 
R (Proteínas) = 0,3' 

6 .2.2.  Iogurte 

Aplicamos o "Mul tispec" na anál ise de 
iogurte natural , tomando, para isto,  amos" 
tras cuja concentração se encontra entre 
os l imites segu intes: 

GORDURA : 2,1 4% a 1 ,30% 
PROTEíNAS : 4,32% a 2,83% 
SÓLIDOS TOTAIS:  8 , 1 9 %  a 1 1 .54% 

Para proceder á anál ise é necessário 
neutral izar a amostra, o que consegu imos 
por 2 métodos d i ferentes: 

Método A 

_ Pesam-se 50 g r  do produto num 
frasco de vidro com tampa. 

_ Pesam-se a segu ir, num vaso de 
precipitado,  20 gr da solução neutral izan­
te segu inté: 

• 1 9,00 + 0 ,05 gr  de Borax decaidrata-
do (NaIB,,0 • .  1 0  H.O).  

• Dissolvê-los em 1 00 m l  de NaO H  
0,5N . 

• Agitar até total d issolução. 
_ Juntar a solução às 50 gr da amoS-

tra. 
-

_ Agitar até total d issolução. 
_ Aquecer a 35°C. 

Método B 

_ Pesar 50 gr do produto em frasco de 
vidro do mesmo t ipo que o usado no Méto-
do A. 

_ Pesar, a segu ir, 20 gr da segu inte 
solução: 

• Medir  1"0 ml de estabi l izante especial 
SBR.  

e J untá-los a 1 .000 m l  de NaOH 0 ,5 N .  
_ J unta-se a solução ao produto - · 

amostra. Agita-se até total d issolução. 
_ Aquecer a 40°C. 

Cálculo de resultados 

Para compensar a d i lu ição e neutrali­
zaifrio, fazem-se os segu intes cálculos.  

GORDURA = 1 ,4 x (F I idâ) + �G 
PROTEíNAS = 1 ,4 X (P l ida) + P 
SÓLIDOS TOTAIS  = 1 ,4 X ( ET l idos) + KST 

A) Ensaio M-1 

Valores 
Referência 

Média das 
Leituras do Aparelho 

Valores 
Referência 

Média das 
Leituras do 
Aparelho 

Valores 
Referência 

Média das 
leituras do 
aparelho 

GORDURA 
Mét odo A Mét od o  B 

1 , 7 6  1 , 67 

1 , 76 1 , 69 

1 , 75 1 , 66 

1, 74 1 69 

2 , 14 

2 , 16 1 , 68 

B) Ensaio M-2 

GORDURA 
Método A Mét o do B 

1 , 49 1 , 39 
1 , 50 1 ,40 
1 , 50 1 ,40 

1 39 

1 , 8  

) 1 , 50 1 , 40 

c )  Ensai o M-3 

GORDURA 
Mét odo A Mét odo B 

1 , 15 1 , 05 

1 , 13 1 , 05 

1 , 11 1 , 05 

1 09 1 , 07 

1 , 30 

1 , 14 1 , 05 
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PROTEÍNAS S6LIDOS TOTAIS 
i1étodo A Mét odo B Mét odo A Método 'B 

4 , 66 4 , 64 11 , 60 10 , 81 "  
4 , 66 4 , 67 11 , 61 10, 80 

4 , 67 4 , 61 11, 64 

11 61 

4 , 32 10 , 4 9  

4 , 67 4 , 61 11 , 62 10 , 80 

PROTEmASJ S6LIDOS TOTAIS 
Método A Mét odo B Mét odo A Mét odo B 

4 , 29 4 , 05 10 , 80 9 , 72 
4 , 31 4 , 08 10 , 99 9 , 79 
4 , 2 6  4 , 1 3 10 , 98 

3,91 1 1 , 5 4  

4 , 29 4 , 08 10 , 90 9 , 77 

PROTEÍ�S , 
SOLIDOS TOTAIS 

Mét odo A Mét odo B Método A Método B 
3 , 5 3  3 , 41 8 , 48 7 ,48 
3 , 50 3 , 45 8 , 5 1  7 , 54 
3 , 52 8 , 5 2  7 , 5 7  

2 , 8 3  8 , 19 

3 , 5 2  3 , 4 2  8 , 50 7 , 5 2  
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Com os valores méd ios obtidos . das 
leituras do aparelho fazemos os segUintes 
cálculos, para a obtenção de umas con�­

dos depois da d i l u ição e neutral ização aos 
dados das anál ises qu im icas uti l izadas 
como referência. 

tantes que aproximem os resu ltados obtl-

GORDURA MÉTODO A : 1 , 4 x 1 , 7 6  + K = 2 , 14 K
G 

= -0 , 3  

M-l lrÉTODO :B · 1 , 4 x 1 , 68 + K ' = 2 , 14 K c ' == -0 , 2 
· 

MéTODO A · 1 , 4 X 1 , 50 + K == 1 , 8  KG = -0 , 3  
GORDURA · 

W:-2 MÉT ODO :B · 1 , 4 x 1 , 14 + K ' = 1 , 8 K �  -0 , 2  · c = 

MÉTODO A · 1 , 4 x 1 , 14 + K = 1 , 30 K = -0 , 3  
GORDURA · C 

M- 3 MÉTODO :B : 1 , 4  X 1 , 05 + K = 1 , 30 K ' G -0 , 2 = 

Vemos pois que a constante para a gordura segundo cada método seguido é: 

• PROTEINAS 
M-1 

, PROTEINAS 
M-2 

, PROTEINAS 
. M- 3  

1�TODO A - KG = -0 , 3 
lEÉTODO B- K '  G = -0 , 2  

lI':ÉT O DO A :  1 , 4  X 4 , 67 = 4 , 32 

MÉTODO :B :  1 , 4  X 4 , 70 = 4 , 32 .  

lVIÉTODO A : 1 , 4  X 4 , 29 = 3 , 91 

MÉTODO B : 1 , 4  X 4 , 08 = 3 , 91 

:MÉTODO A : 1 , 4  X 3 , 5 2 = 2 , 8 3  

l!IéTODO :B : 1 , 4  X 3 , 42 = 2 , 8 3  

MÉT ODO A - K = -� 
p 

MÉTODO B- K '  = -2 
P 

K ') '-
P 

K '  = -2 
P 

K = -2 
P 

K '  = -2 
P 

K = -2 
P 

K '  - -2 
p 
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S ÓLIDOS :MÉT ODO A : 1 , 4 x 11 , 62 + Kst = 10 , 49 Kst = -4 
M-1 

MÉTODO B : 1 , 4 x 10-, 80 + ��t = 1 0 , 49 K '  st = -2 

, 
SOLIDOS T\�TODO A 

M-2 
: 1 , 4 x 10 , 90 + Kst = 11 , 54 Kst = -4 

:MÉTODO :B : 1 , 4 X 9 , 77 + K ' s t = 11 , 5 4  K '  = -2 st . , 
l'i�TCDO A SOLIDOS . 1 , 4 x 8 , 5 0  + Ks t = 8 , 19 Kst = -4 . 

M- 3 
1T.ÉT ODO B : 1 , 4 X 7 , 5 2  + K '  st = 8 , 19 K '  = -2 st 

MÉTODO A- Kst = -4 

l'i�T CDO :B- R '  = -2 st 

RESUMO DAS CONSTANTES 

Mét odo A 
GOR::::;URA • • • • • • •  

PROTEtNAS . . • • •  

S ÓLIDOS T OTAIS : I 
-0 , 3 
- 2 
- 4 

Vemos, com estes resultados a apl ica­
bi l idade do aparelho para a anál ise do 
iogurte natural .  

6.2.3.  Creme 

Apl icamos o aparelho na análise do 
creme tomando para isto amostras cuja 
concentração de gordura (ún ico dado em 
que focalizamos a atenção de nossa análi­
se) encontra-se entre os segu intes l im ites : 

Ce 35% a 46% 
Preparo da amostra 
Observamos que seguindo as instru-

Mét odo :B 
-0 , 2  
-, 2 
- 2 

ções do fabricante para preparar a d i l u ição 
1 :4 produz-se uma repet ib i l idade deficien­
te devido à má dispersão da gordura. Opta­
mos pois por buscar a concentração de 
ótima repet ib i l idade ficando estabelecido 
o segu inte método de preparação : 

o Pesar 1 0  g r  de creme. 
o N u m  vaso separado,  pesar 90 gr  de 

leite desnatado cuja concentração de 
gordura tenha sido determinada com 
o aparelho. 

o Agitar até total homogeneidade. 
• Aquecer a 40°C. 
Cálculo dos resultados 
Para evitar o erro introduzido pela d i l u i­

ção uti l izamos a segu inte fórmu la: 

F = 1 0(leitura do aparelho) - 9(leitura do desnatado) + Kg 
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Obtemos, assim, os seguintes resultados t ipo: 
TABELA VI I ! 

Análise s  Gordura Gordura 
de leitura do d o Cálculos Kte 

Referência Aparelho Desnatad o  

34 , 7  3 , 67 0 , 15 F=( 10 x 3 , 67 )  - ( 9  x 0 , 15 )= · 35 , 35 -0 , 65 

42 , 8  4 , 48 0 , 15 F=( 10 x 4 , 4 8) - ( 9  x 0 , 15 )= 4 3 , 45 -0 , 65 

37 , 8  3 , 91 0 , 04 F=( lO x 3 , 91 )  - ( 9  x 0 , 04 ) =  38 , 7  -0 , 90 
. 

3 3 , 5  3 , 48 0 , 04 F=( 10 x 3 , 48 )  - ( 9  x 0 , 04 ) =  34 , 4  -0, 90 

32 , 0  3 , 3° 0 , 04 F=( 10 x 3 , 30 )  - ( 9  x 0 , 04 ) =  32 , 64 -0 , 64 

42 , 0  4 , 44 0 , 10 F=( lO x 4 , 44 ) � ( 9  x 0 , 10 )= 4 3 , 10 -1, 10 

38 , 2  4 , 04 0 , 10 F=( 10 x 4 , 04 ) - ( 9  x 0 , 10)= 39 , 5  -1 , 3  

40 , 9  4 , 32 0 , 10 F=( 10 x 4 , 32 )  - ( 9  x 0 , 10 ) =  4 2 , 3  -1 , 4  

4 7 , 0  4 9 5  °L08 F-( 10 x 4 95 ) - ( 9  x ÜJo8 ) =  48�7 -1 7 

Kte = -1 ,1 

A fórmula apróximada para a obtenção 
de gordura ut i l iza portanto a constante 
anterior. 

Observa-se alguma falta de repetib i l i­
dade no aparelho devido, em parte, à d ifíci l  
d issolução da gordura. 

CONCLUSÕES 

1. Considera-se, em geral, o aparelho 
"Multispec" de; s imples e fáci l  manejo, e 
com fácil adaptabi l idade ao sistema de 
trabalho normalmente real izado nos labo­
ratórios lactológ icos. 

2. O aparelho pode ser cal ibrado com 
leite esteri l izado e apl icar-se, com as opor­
tunas correções, à anál ise de leite cru .. 

3. A exatidão e repet ib i l idade dos re­
sultados do aparelho, tanto para leites es­
teril izados como crus são notavelmente 
melhores que as especif icadas pelo fabri­
cante. 

4. A estabil idade dos resultados dados 
pelo aparelho é aceitáve l .  

. 5 . O aparelho é perfeitamente apl icáve l ,  
com as oportunas correções, e sem variar 
a calibração real izada com amostras de 
leite estéri l ,  à análise de leites em pó de 
1 % e 26% , iogurte e creme. 

NOSSA CAPA 

Or. G i u l i o  Cesare Emaldi  (de ócu l os ao centro) ,  do Inst ituto Speri-' 
mental e Lattiero - Caseario de Lod i ( M i lano) , d iscute com o chefe do 
OPTA ( Or. Sylvio Vasconcel los) e com os técn icos, Or. Alan Wolfschoon, 
Braz S. Neves, Luiz Cláudio de Freitas, Homero Casag rande, Wanderson 
Campos e Al berto M unck, o prog rama de pesqu isas em q ueijos de origem 
ital iana a ser i mplantado no ILCT em 1 983. ' . 

Um bom leite 
não depende apenas de 

uma boa vaca. . . 

A boa qual idade de um leite del=!endeda vaca e de'muitas outras coisas. E, certamente, o equipamento de pasteurização é 
. . u ma das mais importantes. ':- Inox l l  p�e falar desse assunto porque há 22 anos que ela fa�nca pa

.
steunzado!es a placas da maior qualidade. Feitos de puro 

,:ço mox!dayel, eles sao r�Slst�ntes, competentes e muito econômicos. Tao economlco.s que .voce �a l  poder aumentar o leitinho das criancas. Para maiores esclarecimentos, entre em contato conosco. 
. 

Um dos nossos eng�nheiros terá prazer em assessorá.lo naquil o  que você precisar. 

Uma empresa com a forÇa do aço; 
INDÚSTRIA MECÂNICA INOXIL LTDA. 

Rua Atary leite. 615 Vila Maria · C.P. 14 308 CEP02123 · Tel,.: 291·9644 29z.1m14 End Telegr. INOXILA Tele.. i 1 23988 . IMll BR SÃo PAULO . BRASIL 
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A cada mês, o Informe 
Agropecuário traz a tecnologia 
apropriada para uma atividade 
de grande interesse econÔmico 
e social do setor 
agropecuário. Reportagens e 
entrevistas trazem delineamentos 
importantes para uina tomada de 
decisão. Nesta lillha de editorial 
já foram publicados 
diversos nÚIne.l'OS 

do Informe Agropecuário, 
tratando de assuntos da mais 
alta relevânciá: cerrados, café, 
piscicultura, algodão, sérnentes, 
conservação de forragens, 
recursos naturais, retrospecto 
agi:-opecuário, avicultura, soja, 
feijão, alho, suínos, trigo, 
citricultura, geadas e arroz. 
Adquira Sua coleção na 

EPAMIG 
EMPRESA DE PESQUISA 
AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS 

Av. Amazqnas, 1 15 ·  sala 507 · Belo Horizonte 

EPAMIG / DEP- 'o 

... " ; .� Revista -do llCT 37 ( 224) 41 -47 (19 82) 
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SE .b.Ur'iIENTOS /ILCr 

VI I . °  CO N G R ESSO NACI O N A L  DE LATiCí N IOS 
7th National Dairy Congress 

Foi real izado nos d ias 1 9  a 23 de ju lho 
de 1 982, no Instituto de Lat ic in ios "Cân­
dido Tostes" em Ju iz de Fora (MG) o VI I  
Congresso Nacional de Laticin ios, em pro­
longamento da inst itu ição tradicional e 
anual , em 1 950, da 'Primeira Semana do 
Laticinista, pelo seu inesquecível d i retor, 

Sebastião Senna Ferreira de Andrade, da 
então Fábrica-Escola de Lat icínios "Când i­
do Tostes". 

Hoje o I LCT faz parte do Departamento 
de Tecnologia de Al imentos, da Empresa 
de Pesqu isa Agropecuária de M inas Ge­
rais, órgão vinculado à Secretaria de Esta­
do da Agricultura. 

Entre as sempre notáveis e bem suce­
d idas Semanas do Laticin ista e Congres­
sos Nacionais de Laticínios, nos passados 
33 anos, o evento deste 33.  o ano _ o VI I .  o 
Congresso Nacional de Lat icín ios - teve 
um sucesso e um destaque, realmente no­
táveis. Os trabalhos real izados, as mo­
ções e as conclusões apresentadas, bem 
como o documento f inal ,  são os mais 
impressionantes comprovantes desta tão 
relevante real idade. 

É claro q ue toda esta real ização se deve 
ao bri l hante trabalho de equipe que sem­
pre tanto destacou as in iciat ivas do I LCT. 
Desta vez, contudo, mais do que nunca, é 
justo destacar o grande apoio proporciona­
do, tanto pelo Governo Federal, domo pelo 
Governo do Estado de M inas Gerais. Este· 
valioso apoio permit iu que finalmente, o 
atual d inâmico diretor do I LCT, Sylvio San­
tos Vasconcellos e sua sempre magnífica 
equipe, pudessem apresentar os tão apre­
ciáveis resultados que aí estão. O máximo 
louvor, merecem, pois, o Governo Federal 
pela esplêndida promoção, dada pelo seu 
Min istério da 'Agricultura, representado 
pelo seu M i nistro em exercício e Secretá­
rio-Gerai José Ubirajara de Souza Timm' e 
sua Secretaria Nacional de Abastecimento 
(SNAB) na pessoa de seu Secretário Na­
cional Hélio Tollini e igualmente notável 
equipe, part ic ipantes de tantos valiosos 
trabalhos. O mesmo destaque merece o 
próprio Governo do Estado de M inas Ge-

OUo Frensel ( 0 ) 

.rais pela atuação tão profícua do seu Se­
cretário da Agricultura, Antônio Ferreira 
Alvares da Silva, e do Presidente da 
EPAM IG. Mário Ramos Vilela os q uais 
mostraram desde o início a maior com­
preensão e cooperação , juntamente com 
as suas excelentes equ ipes, não só na 
real ização deste VII  C. N . L. mas também de 
apoio às verdadeiras final idades do ILCT e,  
portanto, dos laticín ios m ineiros e brasi­
leiros. 

Esta compreensão e apoio permit iram 
que este VII C. N . L. pudesse ser organ iza­
do no tão l im itado prazo ainda d isponí­
vel e apresentar os consideráveis resu lta­
dos que aí estão . 

Privileg iados pela natureza com um es­
pírito sinceramente otimista, vimos, pois,  
confirmada nossa confiança nos altos des­
t inos do Brasi l  e dos seus laticínios. Sa­
bemos, perfeitamente, que ainda há m u ito 
para fazer e que os tempos são duros e 
difíceis, mas também n.os lembramos que 
"água more em pedra dura, tanto bate até 
que fura ."  Este provérbio é-nos especial­
mente "caro", pois, todo laticin ista sabe 
como é dura a "pedra do leite". 

Inúmeras vezes o lhamos o mapa do 
nosso Brasi l  com os seus 8.500.000 km2 
de superfície e não desan imamos, pois, é 
claro que aqu i  temos que trabalhar- mesmo 
e ter m uita fé e confiança. Esta p lena 
convicção nos impel i u  a d irig ir  às perso­
nal idades e órgãos, part icipantes do VI I  
C . N . L. ,  a mensagem que adiante apresen­
tamos. 

Vamos agora part ir  para a narração de 
nossas impressões pessoais nestes sete 
belos d ias em Ju iz de Fora - MG - em­
polgante cidade de g rand ioso futuro que 
nos d istingu iu  com o t í tu lo de cidadão 
honorário. Durante todos estes d ias o tem­
po foi ótimo, com mu ito sol ,  temperatura 
amena e pouca chuva no f im. Já a viagem 
do Rio de Janeiro em ônibus no d ia 1 8  de  
ju lho próximo passado,  numa bela tarde 
de domingo,  foi excelente, pois, além da 
esposa, D. Laura, tivemos alguns bons 
companheiros de viagem , entre eles R uth 

(0) Presidente de Honra do VII Congresso Nacional de Laticinios. 
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Wiedemann Vel loso ( U . F . R .S . ) ,  J uvenal 
M iguel de Araújo (Diretor D ILEI / MA), Ro­
berto Jackson de Albuquerque Cavalcante 
( ILCT/ 1 957). Moacir Lyra (DFA/ DF) e ou­
tros. 

ApÓS excelente viagem das 1 4  ás 1 7  
horas, chegamos em J uiz d e  Fora, e na 
Rodoviária já estava á nossa espera o 
amigo Hobbes Albuquerque, o qual , após 
efusivos cumprimentos, nos levou até o 
R ITZ HOTEL, aonde nos hospedamos na 
forma tradicional . Fizemos alguns telefo­
nemas e, genti lmente, fomos convidados á 
residência do Diretor do I LCT, Sylvio San­
tos Vasconcel los, aonde passamos al­
gumas horas agradáveis em sua compa­
nh ia e de sua exma. famí l ia. Esteve tam­
bém presente o novo e d inâm ico Presiden­
te da EPAM IG, Mário Ramos Vi l !ela, com o 
qual mantivemos animado debate. 

Dia 1 9  de ju lho,  segunda-feira, início 
do VII  Congresso Nacional de Laticin ios, 
fomos cedo ao I LCT, a f im de absorver 
todo o pmgrama e cumprimentar os ami­
gos e participantes. Em primeiro ll)9ar 
assistimos à. Missa de Ação de Graças, 
celebrada pelo Revmo. Padre Clemente, da 
Ig reja de Santa Terezinha. A seguir  teve 
l ugar a cerimônia do hasteamento das 
bandeiras, sendo a Bandeira do Brasi l  
hasteada pelo Dr.  Hél io Tol l i n i ,  Secretário 
Nacional do Abastecimento (SNA B / MA),  a 
Bandeira de M inas Gerais pelo Dr. Mário 
Ramos Vi lel la,  Presidente da EPAM IG e a 
Bandeira do Município de Ju iz  de Fora 
pelo Professor Francisco Antôn io de Mel lo 
Reis,  Prefeito Mun icipal . Esta empolgante 
cerimônia foi abri lhantada pela Banda do 
1 0. o Batalhão de Infantaria do Exército 
Nacional , sob a batuta do Maestro Tenente 
Cipriano, executando magistralmente o 
H ino Nacional e também outras m úsicas, 
merecendo amplos aplausos da gnúlde as­
sistência. A seguir, todos se d irigi ram ao 
auditório "Cid Maurício Steh l i ng" para dar 
i nício á solen idade da instalação do VI I  
C . N . L. como Secretário-Geral do V I I  
C . N . L. ,  Sylvio Santos Vasconcel los proce­
deu à chamada dos componentes da mesa 
da solen idade, sob aplausos gerais. Assu­
m indo a Presidência de Honra do VI I  
C . N . L . ,  lemos o nosso pronunciamento 
inaugural : 

. Muito sensib i l izado agradeço a incenti­
vante designação do meu nome para Pre­
sidente de Honra deste VI I  Congresso Na­
cional de Laticínios. São sinceros os meus 
melhores votos e maior empenho pelo seu 
merecido e tão necessário p leno êxito. 

Desde 1 950, por in iciativa do Diretor da 
então Fábrica-Escola de Laticín ios Cândi­
do Tostes, nosso dinâm ico e inesquecível 
amigo Dr. Sebastião Senna Ferreira de An­
drade, com a desígnaçãõ de Semana do 
Laticin ista, vem se real izando, anualmen­
te, na primeira quinzena do mês de ju lho,  
este mais importante acontecimento latici­
n ista brasi lei ro ,  mais tarde também cha­
mado, alternativamente ou não, de Con­
gresso Nacional de Laticínios, como justa­
mente este ano. 

A regu laridade e inegável sucesso de 
todos estes eventos dos quais não parti­
cipamos apenas de três, ausentes do Bra­
si l  em representação dos laticin ios brasi­
leiros em acontecimentos laticin istas in­
ternacionais, motivou anualmente a pre­
sença dos elementos mais representati­
vos ,  tanto dos laticinios brasi lei ros, como 
mui destacados representantes dos laticí­
n ios dos paises amigos. Como se pode 
verificar, pelos anais publ icados, as cola­
borações, teses e demais trabalhos que 
foram sempre da maior atual idade e ut i l i­
dade. 

Entretanto, da alta qual ificação e n ú­
mero de representantes de todos os seto­
res que compõem as atividades lat icinis­
tas brasi leiras , i nscritos neste VII Con­
gresso Nacional de Lat icínios, surge a 
compreensão da importância do momento 
que os laticín ios brasi le iros, como os 
mundiais, estão atravessando. Realmente 
a relação dos trabalhos apresentados e 
dos painéis a serem real;zados e os valio­
sos debates que, certamente, se real iza� 
rão, dão uma segurança ímpar à possibi­
l idade de um g rande'  passo para a frente 
em d i reção da tão necessária normal iza­
ção de todos os setores das atividades 
lat icin istas. 

Aos produtores de leite, cooperativas, 
indústrias de lat icínios, técn icos em lati-

. cín ios e autoridades; até consumidores, 
enfim ,  todos quanto tenham alguma rela­
ção com o leite e os seus variados seto­
res, aqu i  presentes ou representados, for­
mu lamos as nossas melhores saudações 
de boas vindas, agradável estadia nesta 
Princesa de M inas Gerais que é J uiz de 
Fora bem como ,  conforme já d issemos, os 
melhores votos de pleno êxito. 

O pronunciamento segu inte foi o do 
Secretário Adjunto de Estado da Agricultu­
ra, Marcos Antônio Peixoto de Melo, re­
presentante do Secretário de  Estado da 
Agricu ltura de M inas Gerais, Antônio Fer­
reira Alvares da Silva. Falou a segu i r  o 
Secretário Nacional do Abastecimento do 
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Ministério da Agricu ltura, Hélio Tollini, 
afirmando, como se pode ler no "Diário 
Mercant i l" ,  de Ju iz de Fora, de 20/ 07/  
1 982" . . .  que  não faz sentido subsid iar o 
leite para o produtor. Há's im , necessidade 
de fornecer preços compensadores, assis­
tência técnica e estim ular a industrial iza­
ção onde o produto é mais abundante. A 
atual pol ítica do leite não satisfaz nem aos 
produtores, nem 'consum idores e lat icinis­
tas. E revelou que não vê uma solução a 
curto prazo para o problema, "pois, manter 
o preço baixo , como vinha acontecendo 
seria apenas perpetuar o im passe". Afir­
mou que o congelamento dos preços de­
sest imula ao produtor. E que um dos fa­
tores de baixo consumo de leite no Pais, 
não se deve ao alto preço , mas ao baixo 
poder aqu isit ivo da população. E para sa­
nar esta deficiência seria necessária uma 
total reformulação do contexto econômi­
co. O que o Governo tem feito para sanar a 
carência do produto, para a população de 
baixa renda, que não pode pagar Cr$ 63 por 
um l itro de leite é i ntensificar os pro­
gramas criados para este f im ,  como forne­
c imento g ratuito ás gestantes e crianças. 
Incl usive, acrescentou :  "O Fundo de Inves­
timento Social , recentemente implantado 
terá recursos com esta final idade. "Temos 
que cont inuar corrig indo o preço do leite 
d iante do processo inflacionário. Mesmo 
sabendo que tal medida não é suficiente". 
Citou como possíveiS soluções, a defini­
ção das bacias leiteiras de consumo, di­
rig indo a elas os incentivos, tendo em 
vista que os custos dos transportes estão 
cada vez maiores. "Desta forma seria pos­
sível planejar de modo mais concentrado e 
consegu i ríamos um efeito melhor" .  Afir­
mou que, defin idas essas bacias de l eite 
de consumo haveria a necessidade de pro­
piciar aos que "trabal ham nelas maiores 
incentivos e, não àqueles q ue têm leite 
como subproduto, na entressafra". Outra 
sol ução estaria na prática pol ítica do preço 
reg ional izado como vem sendo feito no 
Rio Grande do Sul . ,porque os períodos da 
entressafra são d i ferentes nas d iversas re­
g iões . . .  " 

Sylvio Santos Vasconcel los,  D iretor do 
ILCT fez notável pronunciamento. F inal­
mente, o Presidente da EPAMIG, M ário 
Ramos V i l lela, prOcedeu ao lançamento do 
excelente n. o 88 da Revista " I N FORME 
AGROPECUÁRIO" o qual fo i  oferecido aos 
congressistas na vistosa capa que, mais 
uma vez, os amigos da Lever Industrial 
Pro'dutos Quim istrol ofereceram aos parti­
cipantes do VII C. N . L. 

Finda esta cerimôr, a os presentes se 
d irig iram ao antigo Pav' 'ão da EXPOMAC, 
transformado em PAV ... '-tÃO DA EXPO­
LAC/82. A falta de tempo e o acréscimo de 
expositores de produtos lácteos não per­
m it iu este ano a habitual exposição de 
máquinas e acessórios, sempre altamente 
atraente e promocional . Mas, novo pavi­
lhão está previsto para o futuro. 

A fita inaugural foi cortada pelo Pro­
fessor Francisco Antônio de Mello Reis, 
Prefeito Mun icipal , e pelo Deputado Juarez 
Quintão Hosken, Vice-Presidente da As­
sembléia Leg islativa de M inas Gerais. Em 
algumas vagas foram colocados exposito­
res de insumos para a indústria de lati­
cinios. 

Os resultados do XI CONCURSO NA­
CIONAL DE PRODUTOS LÁCTEOS, bem 
como o grande sucesso das diversas de­
gustações, comprovam , mais uma vez o 
acerto de também esta iniciativa. Logo na 
entrada do pavi lhão, os visitantes tiveram 
a g rata satisfação de poder degustar à 
vontade excelentes refrigerantes/ ai imen­
tos na base de soro de queijo com sabor de 
chocolate e/ou morango.  Como se vê, a 
competente equipe do ILCT que já há anos 
se dedica ao estudo e promoção do apro­
veitamento de derivados lácteos, está tri­
l hando o caminho certo e com bons re­
sultados já á vista. Entre outros os Pro­
fessores (todos formados e atuando no 
I LCT): Alberto Valentim Munck, Braz dos 
Santos Neves, José Mauro de Moraes, Se­
bastião Duarte Alvares Vieira e Sérg io Ca­
sadin i  Vi lela, vêm mantendo uma dedica­
ção exemplar. Mas, continuando a visita, 
todos ficaram realmente admirados com a 
grande variedade de t ipos e ,marcas de 
queijos, i nclusive de leite de cabra, e sua 
ótima qual idade e bela apresentação e 
em balagem promocional . Mais uma vez os 
nossos amigos da NESTLÉ (Companhia 
Industrial e Comercial Brasi leira de Produ­
tos A l imentares) colaboraram com um am­
plo e bonito estande no qual durante todo 
o V I I  C . N . L. amáveis senhorinhas serviram 
gent i lmente os excelentes produtos que 
são os afamados N ESCAFÉ, N ESCAU e os 
del ic iosos biscoitos SÃO LUIZ. Para quem 
ainda possa ter alguma dúvida, quanto á 
excelente promoção televisionada, pode­
mos confirmar: os biscoitos São Luiz são 
mesmo da Nestlé. E claro que este pavi­
lhão da EXPOLAC/82 teve uma visitação 
notável durante todo o período. 

Mas, devemos confessar que o já tra­
dicional pavil hão da EXPOMAC fez muita 
falta mesmo, embora saibamos perfeita-
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mente que foi a falta de tempo que impe­
d iu  a sua organização desta vez. Sabemos 
também que no próximo ano haverá um 
novo e vistoso pavi lhão com ·esta finali­
dade, proporcionando, certamente um ain­
da maior comparecimento de visitantes, 
conforme o são os nossos melhores augú­
rios. 

Também foi i naugurado o PAVILHÃO 
DOS LIVROS E REVISTAS no antigo e be­
lo Pavi lhão da EXPOLAC. Inúmeras publ i­
cações lacticinistas, notadamente do I LCT 
e da EPAM IG estavam presentes para o 
manuseio e eventual aqu isição pelos visi­
tantes. 

Ai  mesmo no amplo pátio do ILCT foi 
servido um excelente coquetel com salga­
d inhos no meio de uma g rande e justifi­
cada animação, pois, não somente um 
tempo muito ameno tudo favoreceu , como 
a euforia de encontro de tantos amigos (de 
ambos os sexos) se tornou m u ito conta­
giante. No mesmo agradável ambiente teve 
l ugar o primeiro almoço em comum.  

Às  1 4,25 teve l ugar a cerimônia da ins­
talação, no Auditório, do SEMINÁRIO SO­
BRE POLíTICAS PARA O SETOR LEITEI­
RO com o Painel "A QUALIDADE DOS 
PRODUTOS LÁCTEOS POSTOS Á DISPO­
SIÇÃO DO MERCADO CONSUMIDOR", 
tendo como moderador Luiz Arthur Domin­
gues Valente (SNA B / MA).  Nos amplos 
debates se d istingu iu  Dymphus Roeland 
Vermeulen, Diretor da Cooperativa Central 
de Lat icínios do Paraná Ltda. Naturalmen­
te a participação de congressistas foi gran­
de, havendo 68 inscritos. É uma boa por­
centagem sobre o total de 354 l istados. 

Tivemos ensejo para lembrar os nossos 
pronunciamentos e- concl usões, por oca­
sião do I. o Congresso Nacional de Agro­
Pecuária, real izado em Brasí l ia de 25 a 28 
de ju lho de 1 967, quando foi aprovada por 
unan im idade a nossa proposição, que foi 
inc luída na "Carta de Brasíl ia". Esta pro­
posição sugeriu "a compra dos excedentes 
de leite, natural ou desidratado, pelo Go­
verno para d istribu ição adequada a organi­
zações assistenciais, educacionais e simi­
lares". A capacidade ociosa, já existente, 
conforme outro trabalho que apresenta­
mos em nossas fábricas de leite em pó 
permit iria esta aquisição ao custo com 
pequena margem para o custeio da fabri­
cação. Sugerimos mais "qoe o fortaleci­
mento do Min istério da Agricultura, atra­
vés da Secretaria Nacional de Abasteci­
mento, . é a forma mais convincente de 
estabelecer um d iálogo com todos os se-

tores da produção, industrial ização e con­
sumo de leite e derivados, propõe-se, ob­
jetivamente, que seja criada uma Comis­
são de Alto Nível ,  que bem poderá ser 
Conselho Nacional do Leite, junto à Secre­
taria Nacional de Abastecimento e por ela 
coordenada, para d iscuti r  e estabelecer 
subsídios e uma política nacional para o 
leite." - como se pode ler no "Documen­
to Final".  A participação foi intensa, pro­
duzindo resultados m u ito apreciáveis ,  co­
mo se pode constatar do "Documento Fi­
nal" (já citado). 

Os trabalhos findaram às 1 6  horas do 
d ia  seguinte, 21 , quarta-feira, quando teve 
l ugar a cerimônia de encerramento, sendo 
a mesa composta pelos senhores: 
José Ubirajara Coelho de Souza Timm 

M i n istro em exercício da Agricultura e 
Secretário-Geral do Min istério da Agri­
cultura 

Antônio Ferreira Alvares da Si lva 
Secretário de Estado da Agricu ltura de 
M inas Gerais 

João Salvador de Souza Jard im 
Secretário de Estado de Indústria e Co­
mércio do Rio Grande do Sul  

Hél io Tol l i n i  
Secretário Nacional de Abastecimento 
do M inistério da Agricultura 

J ú l i o  Cezar Martins 
Secretário Especial de Abastecimento e 
Preços da Secretaria de Planejamento da 
Presidência da Repúbl ica 

Mário Ramos Vi l lela 
Presidente da Empresa Agropecuária de 
M inas Gerais 

General de Brigada 
Everaldo de Ol iveira Reis 

Comandante da 4. a Região M i l itar 
Dr. Celso Loureiro 

Delegado do MA em MG 
Otto Frensel 

Presidente de Honra do V I I  C. N . L. 
Dr. Sylvio Santos Vasconcellos 

Diretor do ILCT 
General G lauco de Carvalho 

Superintendente da SUNAB 
Dr.  José Prazeres Ramalho de Castro 

Diretor da EMBRAPA 
e m uitas outras autoridades e congressis­
tas. 

Nesta ocasião fizemos entrega às auto­
ridades presentes do "Documento Final" 
citado. 
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Na oportunidade ouvimos importantes 
pron unciamentos do M i n istro em exercí­
cio da Agricultura, do Secretário Nacional 
da SNAB e do Secretário Especial da Abas­
tecimento e Preços. Final izando, teve l u­
gar um animado coquetel em homenagem 
às autoridades e aos participantes do VI I  
C . N . L. 

Antes do encerramento teve l ugar a so­
len idade de inauguração do "Laboratório 
de Tecnologia Experimental", notável en­
riquecimento do I LCT, consegu ido  pela 
atual, eficiente e bri lhante adm in istração 
do I LCT, graças ao grande apoio e eleva­
da compreensão da Secretaria de Estado 
da Agricultura e da Empresa de Pesqu isa 
Agropecuária de M inas Gerais. Como se 
pode constatar na vistosa capa da excelen­
te "Revista do I LCT" (Vo l .  37. N. o 221 de 
maio/ junho p .p . )  este laboratório tem, pe­
la primeira vez no Brasi l ,  um aparelho de 
u ltraf i l tração, valiosa doação dos nossos 
amigos da REGINOX de São Pau lo.  Graças 
à tão generosa doação, as excelentes equi­
pes do I LCT poderão, portanto, real izar 
trabalho da maior importância para o com­
bate aos prejuízos resultantes do desper­
dicio e da poluição, conforme inúmeros 
trabalhos publ icados em nossa revista e na 
imprensa lacticin ista m undial .  Estes esfor­
�os acabam de merecer incentivo especial 
uom a realização nos d ias 23 e 24 de agosto 
p . f .  no I LCT do SEMINÀRIO: ULTRAFIL­
TRAÇÃO NA INDÚSTRIA DE LATICÍNIOS, 
tendo como conferencista especial : J . L. 
Maubois, D iretor do Instituto de Pesquisas 
Tecnológicas em Laticínios ( I N RA),  Ren­
nes, França e co-inventor dó processo de 
fabricação de queijo pela ultrafi l tração 
(M MV). 

Neste mesmo d ia também teve l ugar 
uma degustação, fora de série, no estande 
dos nossos amigos da LATICÍNIOS CAM­
PO LINDO LTDA., cuja variedade e exce­
lência de produtos expostos atraiu ,  como 
não podia deixar de' ser, a atenção dos 
i l ustres visitantes. Reinou tal entusiasmo 
que a degustação se estendeu aos demais 
estandes, comprovando, ass im,  a excelên­
cia dos queijos no Brasi l .  Al iás, jamais 
duvidamos disso , pois a nossa única quei­
xa é a falta de maturação suficiente, ori­
g inada pela insuficiência de capital de g i ro 
e, portanto, de uma política creditária la­
ticin ista errada ou insuficiente. Entre tan­
tos outros, J úl io  Cezar Martins,  Secretário 
Especial de Abastecimento é Preços da 
SEPLA N ,  teve, sem dúvida, uma experi­
ência nova, inesperada e m uito agradável .  
Podemos, pois, aumentar o nosso consu� 

mo e as nossas exportações, mas pre­
cisamos procurar fazê-lo corretamente. 
M u ita gente boa, além dos já citados, 
assistiu a esta degustação, entre eles: 
José Prazeres Ramalho de Castro, D iretor 
da EMBRAPA; Deputádo J uarez Qu intão 
Hosken , Vice-Presidente da Assembléia 
Leg islativa de Minas Gerais, também pro­
dutor de leite e lacticin ista; General de 
Brigada Everaldo de Almeida Reis, Coman­
dante da 4. a Região M Uitar; General G lau­
co de Carvalho, Superintendente da SU­
NAB;  El iseu Roberto de Andrade Alves, 
Presidente da EMBRAPA; Manoel H. Pinto 
Co.varrubias,da Un iversidad Austral do Ch i­
le e mu itos outros. 

Antes de relatarmos os trabal hos do 
seminário seguinte, convém citar a real i­
zação dos CURSOS ESPECIAIS: "Apro­
priação de Custos para a pequena e média 
empresa de laticín ios", sob o competente 
comando do Professor Valter Esteves J ú­
nior ( ILCT/1 962) e "Determ inação de pato­
gênicos e indicadores bacterianos em leite 
e derivados", tendo como instrutores os 
Professores: José Mauro de Moraes ( ILCT/ 
1 968); Edson Clemente dos Santos, Fumio 
Yokoya e Miriam Aparecida Pinto Vi lela 
( ILCT/1 978). Ambos os cursos tiveram 
apreciável participação, sendo 1 6  e 21 res­
pectivamente os d iplomas entregues na 
cerimônia do encerramento do VI I  C . N . L. 

No dia 22, quinta-feira, teve l ugar a 
instalação do SEMINÁRIO T ÉCNICO-CI­
ENTiFICO, conforme estava programado. 
Foram 35 trabalhos oportunos e interes­
santes, todos amplamente debatidos. Em 
virtude da exiguidade de tempo, apenas 
dois d ias, e a quantidade de trabalhos 
apresentados houve necessidade de reali­
zar a apresentação em dois loéais d iferen­
tes , imped indo-nos, assim,  de assist ir  a 
apreciação de todos os trabalhos. A siste­
mática adotada foi a segu inte: SALA I :  
Tecnologia - Engenharia - Econom ia. 
Sala 11: Físico-Química - M icrobiolog ia ­
N utrição. Somente após o almoço do últ i­
mo dia 23, sexta-feira, houve uma REU­
NIÃO PLENÁRIA DAS COMISSÕES TÉC· 
NICO-CIENTiFICAS para aprovação das 
conclusões. 

A mesa que presid iu estes trabalhos foi 
composta por: Alan Frederick Wolfschoon­
Pom bo,  Edson Clemente dos Santos, 
Francisco Amaral Rogick, Hel io  de Andra­
de Alves, José Mauro de Moraes, Mário 
Ramos Vi l lela, Otto Frensel e Sylvio San­
tos Vasconcel los. 

Estou,  contudo, convencido de que 
agora estamos no início dessa g randiosa 

9 
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obra da estruturação real ística dos laticí­
n ios brasi leiros a quem dediquei ,  até ago­
ra, 62 anos. Não hfl. nada de estranhável 
n isso conforme já expl iquei no editorial do 
"Boletim do Leite" de maio p . p .  Quem não 
t iver l ido esta conclusão, deve fazê-Io. "  

Como chave de ouro desta solenidade, 
sol icitamos que os presentes, de pé, can­
tassem o nosso H ino Nacional e que, na 
forma tradicional e com o entusiasmo de 
sempre, foi atend ido sob emoção geral . 
Passado este momento de emoção, houve 
os abraços e votos de desped ida, almejan­
do breve reencontro aqu i  ou alhures. 

Falta agora apreciar os sempre sensibi­
l izantes aspectos sociais e amigos. Além 
dos inúmeros contatos com tantos bons 
amigos durante todos os d ias, desde de 
manhã cedo até tarde da noite, permitam­
-nos lembrar os seguintes. 

Na terça-feira, d ia  20, ao anoitecer, 
do d ivert ido "casamento na roça", real iza­
do pelos estudantes do I LCT, completado 
com animada dança de quadri lha. 

Na quinta-feira, d ia  22, às 20 h ,  o tra­
dicional jantar de confraternização da As­
sociação dos Ex-alunos d o  I LCT nos am­
plos refeitórios do ILCT. Como sempre ti­
veram lugar d iversas emocionantes home­
nagens: aos que completavam o seu Jubi­
leu de Corai (35 anos) de 1 947; dos 1 2  for­
mados compareceram 3: Benedito Noguei­
ra (ex-professor do I LCT) - Horacy Ribei­
ro Passos e Pedro Altomari . 

Aos que completaram o seu Jubi leu de 
Prata (25 anos); dos 13 formados compa­
receram 2: José Dias Ibiapina e S i lva e 
Roberto Jackson de Albuquerque Caval­
cant e .  

Sob amplos aplausos todos receberam 
a habitual lembrança deste agradável even­
to. Agradecendo em nome dos homena­
geados falou o José Dias Ibiapina e Si lva, 
sendo muito aplaudido. 

Hélvio Gomes Pacheco ( ILCT / 1 945) 
também foi homenageado, agora, por não 
ter podido comparecer em 1 980. 

O mesmo aconteceu com Carlos Tar­
cisio Nogueira ( ILCT / 1 956) por não ter 
podido comparecer no ano passado (1 981 ). 
Este fez um evocativo pronunciamento que 
também foi muito aplaudido.  . 

Homenagem especial (uma p laca de 
prata) foi " prestada aos quatros notáveis 
amigos do I LCT e de todos nós: Bruno 
Werner Christensen , ex-professor do ILCT 
(1940/ 1 941 ) por motivo também de seu 
70. o an iversário, conforme publ icado em 
nossas col unas na página 1 4  de nossa 
edição 640 de fevereiro p . p .  

Carlos Tarcisio Nogueira, Chefe d e  Po­
l itica Leiteira da Nestlé o qual agradeceu 
em pronunciamento m u ito aplaudido; 

Sylvio Santos Vasconcellos, D iretor do 
I LCT e Chefe do DTA da EPAMIG;  

Winnfried Jordan, Diretor-Presidente 
da SPAM S/  A:  Sociedade Produtora de 
A l imentos de Manhuaçu; 

Hobbes Albuquerque fez um sensibi l i­
zante pronunciamento que foi m u ito aplau­
dido.  

Agradeceu as homenagens em bri lhan­
te improviso Sylvio Santos Vasconcel los. 

Esta festa, sempre tão agradável e 
emotiva, foi abri lhantada pelo excelente 
organista Rafael .  

Finda esta parte dos trabalhos e, após 
pequena pausa, procedeu-se a cerimônia 
do encerramento dos trabal hos do VI I  
C . N . L. ,  

Como Secretário-Geral d o  VI I  C . N . L . ,  
Sylvio Santos Vasconcel los procedeu a 
chamada dos participantes dos dois cur­
sos Especiais, a f im de lhes serem entre­
g ues os respectivos d iplomas pelos com­
ponentes da mesa. Foram 1 7  part icipantes 
do Curso I e 21 do Curso 11. 

Em ambiente de g rande expectativa foi 
feita a chamada dos premiados do XI  Con­
curso Nacional de Produtos Lácteos. A 
entrega dos d iplomas e prêmios foi efetua­
da pelos componentes da mesa, sob am­
plos aplausos dos presentes. Foi l ida uma 
declaração da Comissão J u lgadora, comu­
nicando ter sido resolvido, por unan i m i­
dade, a exclusão do queijo M inas, por não 
ter nenhum . dos apresentados correspon­
dido aos padrões estabelecidos. 

Livre a palavra e não havendo quem a 
solicitasse, fizemos, então o nosso pro­
nunciamento final de encerramento, agra­
decendo a valiosa colaboração e presença 
de todos: 

Diante das vibrantes e acertadas pala­
vras que acabamos de ouvir do nosso 
eminente e d inâmico amigo Dr. Sylvio San­
tos Vasconcel los, Diretor deste I . L.C.T. e 
Secretário-Geral do VI I  Congresso Nacio­
nal de Laticínios, cabe-nos declarar que, 
sem dúvief<i, 'estamos lodos de parabéns 
pelas excelentes realizações de todos os 
participantes. Cumpre-nos fel icitarmos e 
agradecer reciprocamente, pois, foi evi­
dente o esforço por todos real izado. Res­
ta agora continuar os trabalhos, aqu i  i n i­
ciados, mas de fato em continuação e 
complementação dos tantos congressos, 
seminários,. semanas dos laticinistas e 
outros eventos, anteriormente real izados. 

A base para esta realização está ai, 
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clara e evidente. 
Devo , contudo, lem brar e recomendar o 

que tantas vezes aq ui disse: aqui lo  que 
consta de "O Tripé e o Triângulo". Já foi 
tantas vezes publ icado que não me parece 
necessário reiterá-lo novamente aqui . 
Mas, se for desejado, nada custa citá-lo 
mais uma vez. 

Repiso este aspecto por me parecer 
fundamental, já que nen huma obra pode 
ser duradoura, se não for al icerçada com 
fundamentos real isticos. Como constru ir  
uma obra, sem conhecer os verdadeiros 
fundamentos do terreno em que se deseja 
erig i- Ia? 

Após o encerramento oficial do VI I  
C . N .L .  no dia 23,  sexta-feira, teve l ugar a 
também já trad icional e m uito badalada 
festa de "Queijos e Vinhos". Instalada no 
amplo refeitório, uma grande variedade de 
queijos, frutas, pães, biscoitos e vinhos 
seduziu a vista e o paladar dos convidados 
que não foram poucos, mas entre eles 
desejamos destacar, além dos part icipan­
tes do VI I  C . N . L. os segu intes convida­
dos especiais: Francisco Antônio de Mel lo  

Reis ,  Prefeito de J�iz de Fora e esposa _ 

General de Brigada Everaldo de Almeida 
Reis, Comandante da 4. a Reg ião M il itar e 
esposa - Mário Ramos Vi l lela, Presidente 
da EPAMIG - francisco da Cruz Frederi­
co, Pres idente do Sind icato Rural de J u iz 
de Fora Hél io Andrade Alves, Diretor de 
Operações Técnicas da EPAMIG,  além dos 
m L: itos part icipantes já citados. Novamen­
te a bel íssima e artística apresentação dos 
produtos a serem degustados, represen­
tou um verdadeiro sucesso, sendo unâni­
mes os sinceros elogios proferidos. Ra­
quel , com seu conjunto, executou músicas 
variadas, convidando à dança num ambi­
ente de amizade e euforia. 

Já tarde da noite fomo-nos despedin­
do e voltamos ao hotel , realmente satis­
feitos com o sucesso de todos e a m issão 
mais uma vez cumprida. 

Na manhã seguinte voltamos ao Rio de 
Janeiro com tempo ameno e sem inciden­
tes , encontrando todos bem e tudo em 
ordem. Ficou a saudade, mas J uiz de Fora 
agora é bem mais perto e nãó só no 
coração. 

repac eco 6 6600 llh 

APRESENTAMOS O MODELO 
4<ECO 6» 6600 LI H DA SÉRIE 
4< ECOMATIC»· PARA EMBALAR 
UaUIDOS AUTOMATICAMENTE 
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TREs COR AS 

a garantia 
do 

bom . queijo 

o coalho Três Corôas é uti lizado pela 

maioria dos latidnios, das mais afamadas 

marças de queijos do Brasi l . 

Garante a sua pureza, qual idade, unifor­

midade, rendimento e é o mais econômico, 

até a embalagem se aprpveita. -

TR@S COROAS 

I n f o r m a: 

em um ano foram coalhados _ com 

COALHO TR@S COROAS 584 MILHOES DE LITROS 
DE LEITE NO BRASIL 

ENDEREÇOS: 

FÁBRICA: Tel.: 'iZ9 - 5"1.'1 

Ind . e Com . Prod . 

Químicos Três Corôas SI A 

Rua Primavera n.o 5 8  -

Vila Santa Terezinha 

06300 - Carapicuiba - SP . 

VENDAS: Te l.: 429-230'1 

1 
I 
I J 

• Grau insuperável de desnate. • Centrífuga versátil, padroniza, 
desnata e purifica. • Revestimento de aço inox. 

'" 
• Baixo custo de manutenção. • Assistência técnica permanente. çe r-­o o 

w cn 
• Sem vedações de desgaste rápido. 

AWESTFAUA 
SEPARATOR é uma 
empresa especializada 
na fabricação de 
centrífugas há quase 
um século. Sua 
experiência é reconhe­
cida no mundo inteiro. 
graças ao Know-how 
e a mais avançada 
tecnologia alemã. 

9 
ü 

Faça como a YAKULT. Use centrífugas WESTFALlA. 

I-;ar;-m;;re�nt;maçõ;;' p-;;n-;-a
- I 

1 e remeta este cupom para: 1 WESTFALlA SEPARATOR DO 

1 BRASIL - Caixa Postal 975 - 1 3.100 1 Campinas - SP - Brasi l .  
1 OO� 1 
1 empresa 1 DESNATADEIRA WESTFALIA lipo MTASO cargo 

com revesllmento de aço Inoxidável 1 � endereço 
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Vl'ESTFALIA 1 D visita de um D folhetos I 
SEPARATOR 
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TÃO BRASILEIRA 
QUANTO A ':'SERRA P�LADA" . 
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