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- TECNOLOGIA DE FABRICACAO DO QUEIJO

EMMENTAL

Manufacture of Emmental Type Cheese

Jodo Pedro de M. Lourengo (*)
Sebastido Duarte Alvares Vieira (*)
Braz dos Santos Neves (*)

RESUMO — Fori estudada e adaptada a tecnologia de fabricacdo do queijo Emmental,

visando a sua transferéncia aos laticinios brasileiros e obfetivando uma maior diversifi-
cacdo da utilizacdao do leite destinado a fabricacdo de queijos. Demonstra-se a neces-
sidade de proceder a maturacéo do leite por um periodo de 16-18 horas com a totalidade da
flora ltica usada na fabricacdo do queijo, como também a adicdo de 20% de agua
pasteurizada, ao leite, antes da coagulacdo. Outro pardmetro que deve ser direcionado € a
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acidificacdo durante a elaboracdo e prénsagem do queijo.

INTRODUGAO

O Emmental € um queijo de origem
suiga, do Vale do Emmental na regido de
Berna. Sua fabricagao teve origem no sé-
culo XV (1). E um queijo de reputagao
internacional principalmente entre os con-
sumidores de paladar apurado, sendo ex-
portado para varios paises inclusive para o
Brasil, onde tem uma excelente aceitagao.

~Com as dificuldades de importagao,
este queijo esta cada vez mais distante do
consumidor brasileiro e dai a necessidade
de se desenvolver uma tecnologia de fa-
brica¢do deste queijo com o objetivo de le-
var ao laticinista e ao industrial brasileiro a
possibilidade de fabricar o Emmental com
caracteristicas fisico-quimicas. e senso-
riais as mais préximas possiveis daquele
fabricado na Suiga. Neste trabalho adap-
tou-se a tecnologia tradicional por ser con-
siderada de mais facil aplicagao pela in-
distria brasileira ja que o processo meca-
nizado implica em alto investimento, s6
justificavel para grandes volumes de leite,
o que o mercado brasileiro ainda ndao com-
porta.

O queijo Emmental é fabricado a partir
de leite de vaca, coagulagao com predomi-
nancia enzimatica, de massa cozida, pren-
sada e maturada. Contém no minimo 45%
de gordura no extrato seco, apresenta nu-
merosas olhaduras redondas e brilhantes
com o didmetro de 2-3 cm, coloragao ama-
relo-palha, sabor fortemente-adocicado e
forma cilindrica plana, podendo pesar até
130 kg-

——————————

MATERIAL E METODO

Trabalho realizado no Setor Industrial
do Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos da Empresa de Pesquisa Agrope-
cuaria de Minas Gerais.

Determinagdao Analitica — 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 acido-
-butirométrico Van Gulik, o cloreto de so6-
dio pelo método
cionado pela FIL (4); a lactose foi deter-
minada pelo método da Cloramina-T reco-
mendado pela FIL (3). A acidez do fermen-
to, do leite e do soro foi titulada com so-
lugéo de hidréxido de sédio N/9 em pre-
senga de fenolftaleina, e expressa em
graus Dornic (°D) (1°D corresponde a 0,1
g/ | de acido latico). A enumeragao da
flora latica foi determinada pelo método de
contagem em placa utilizando-se o Agar
Rogosa para lactobacilos (6) e o Lactic
Agar para os estreptococos (2).

Preparacao do Leite — Leite provenien-
te da bacia leiteira de duiz de, F ra obtldo,

na plataforma de recEpRRS dGADAIER, [Rstes”, 1946.

dronizado em uma pasteurizadora Westfa-
lia tipo MM — 504 — para 3,2% de gor-
dura, pasteurizado a 72°C por 15 segun-
dos, em um aparelhc a placa, pelo pro-
cesso HTST. Resfriado a 9+1°C e adicio-
nado de uma flora latica termofilica e me-
sofilica, na razao de 0,76 %, constituida de
uma mistura de Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus lactis, Streptococcus cre-
moris, Streptococcus thermophilus e da

(") Professores e Pesquisadores da EPAMIG-DPTA/ILCT.
Rua Tenente Freitas, 116 — 36.100 — Juiz de Fora — MG.
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flora responsavel pela fermentagao propio-
nica, no caso o Propionibacterium sherma-
nii, na razao de 0,012%. A maturagéo pro-
cessou-se por um periodo de 16 a 18
horas.

Técnica de Fabricagao

a) Coagulagao — Processada a matu-
racao o leite & aquecido a 32°C, (tempera-
tura de coagulagao), adicionado de 20%
de agua pasteurizada, calculada em rela-
Gao ao volume inicial do leite e de cloreto
de calcio em solugao a 50%, na proporgao
de 25 g para cada 100 litros de leite. Para
coagulagao. .utilizou-se um coalho em pé
de origem animal, com forga 1:40.000 na
razao de 2,5 g para cada 100 litros de leite
(o coalho foidiluido em solugdao a 10% em
agua destilada, antes de ser adicionado ao
leite).

B) Desoragem — Apds 30-35 minutos
(tempo de coagulagao), efetuou-se o cor-
te, utilizando-se de liras de ago inoxidavel,
horizontal e vertical, com espagamento
entre os fios igual a 1 cm. Seguiu-se um
repouso de 3-5 minutos. Terminado o pe-
riodo de repouso procedeu-se ao corte
com o auxilio da lira vertical, até a obten-
¢ao de graos com 0,50 cm de aresta. Em
seguida iniciou-se a operagao de mexedu-
ra, com o auxilio de um garfo de ago
inoxidavel, por um periodo de 20 minutos.
Apos este periodo iniciou-se o aquecimen-
to com agitagao constante, até a tempera-’
tura de 53°C. Observado o ponto (desi-
dratagao parcial dos graos), a mistura
massa e soro foi resfriada a 50°C. Em
seguida com o auxilio de placas metalicas,
a massa foi levada para uma das extremi-
dades do tanque, onde sofreu uma pré-
-prensagem, por um periodo de 20 minu-
tos. Com o peso equivalente ao dobro do
peso da massa.. Obtido o bloco de massa
procedeu-se a enformagem, utilizando-se
uma forma de 45 cm de diametro, por
15 cm de altura e uma malha de algodao
para envolver o queijo. A prensagem foi

feita em prensa individual 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 pressao foi de 80
gramas por cm2. Esta pressao foi aumen-
tada progressivamente, atingindo-se na
4.2 hora a pressao de 200 g por cm2.

c) Salga — Antes de efetuar a salga, os
queijos passaram por uma camara fria,
com temperatura de 10+ 1°C por um perio-
do de 24 horas. Para salga utilizou-se
salmoura, com concentragao de sal a 20%
e temperatura de 10-12°C, por um periodo
de 3 dias.

d) Maturagao — A maturagao se pro-
cessou em trés fases:

1.2 — ApOs a salga os queijos passa-
ram por uma camara fria a 13+1°C, por
um periodo de 20 dias. Durante este perio-
do os queijos foram virados a cada 2 dias e
banhados com solugao de sal a 10%, com
o auxilio de um pano; o que facilita a
formagdo da casca.

2.3 — Compreende uma passagem por
um periodo de 20 dias, em uma camara
quente (22 +1°C), é o periodo de multipli-
cacgao das bactérias propidnicas.

3.2 — Maturagao ocorrida em camara
fria por um periodo de 20 dias (8-10°C).
Nesta fase o queijo adquire o seu sabor e
aroma caracteristicos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ApOs 0s primeiros ensaios observou-se
a necessidade de introduzir algumas modi-
ficagdes na técnica de fabricagdo. As mo-
dificagoes ocorreram principalmente nas
fases de preparo do leite, de coagulagao e
desoragem. ‘

A principal finalidade da maturagao &
assegurar o enriquecimento do leite em
bactérias laticas desejaveis, evitar a predo-
minancia da flora nao latica e direcionar a
fermentagao latica do queijo. No Quadro 1
temos a evolugdo do pH e da acidez du-
rante a maturagao do leite sobre 10 expe-
rimentos.
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QUADRO 1 — Evolugao do pH e acidez durante a maturagao do leite, a 9+1°C por 17 +1

horas.
Amos tras pPH antes ?1a) pH apds a QD antes"c}?) QD apds a
maturagao maturagao maturacao maturag¢io
1 6,58 6,30 17 19
2 6,63 6,46 17 20
3 6,60 61,48 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 61,50 17 * 19
10 6,65 6,54 17 19

(1) Resultados imediatos a adigao do fermento.

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

ente para assegurar uma dessoragem nor-
mal do queijo e um pH correto e homogeé-
neo em final de prensagem.

QUADRO 2 — Proporgao de bactérias laticas e propionicas e niumero viavel de microrga-
nismos adicionados ao leite para maturagéo a 8-10°C por 16-18 horas.

Contagem Microbiana

Acidez Media

Fermento Percentual
: minima/ml. maxima/ml. C/24 h de idade
L.bulgaricus 0,12 384 x 106 72 x 107 : 909D
S.lactis 0,064 109 x 107 222 x 10 . 859D
S.cremoris 0,256 47 x 10’ 98 x 10’ 859D
S.thermophilus 0,32 64 x 10° 201 x 10° 609D
p.shermanni ) " 0,012 - A

(1) Propionibacterium shermanii.

“Nos ensaios  preliminares utilizou-se
um: fermento misto da flora mesofilica,
sendo substituido nos ensaios seguintes
por cultur
lactis na proporgao de 80% e 20% respec-
tivamente.

“Estaflora tem como objetivo assegurar
a formagdo de um coéagulo homogéneo,
firme, facilitando a dessoragem e coesao
da massa.

No que concerne & flora termofilica, o
Streptococcus thermophilus é o responsa-
vel pela acidificagdao da massa durante o
periodo de cocgao e prensagem. Ele atua
bem a um pH em torno de 6,0-6,1. O

Lactobacillus bulgaricus desenvolve uma |
acidificagdo complementar 4 medida que o.
pH vai diminuindo. Seu pH de atuagao é
em torno de 5,20-5,60.

No que tange as bactérias propidnicas
(Propionibacterium shermanii) elas . sao
responsaveis pelo sabor tipico do queijo e
pela formagao de olhaduras.

A agao destas bactérias & durante a

etapa de maturagdo do queijo (5); produ- = -

zindo a fermentagao propidnica utilizando
os lactatos para produgao de acido pro-::
piénico, acido acético, gas carbdnico e

agua. Em termos gerais, a fermentagao é -’

representada da seguinte forma:
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3 CH3CHOHCOO—~————?2 CH4CH,,

Lactato Propionato

A adigao de 20% de agua pasteurizada
ao leite, tem como finalidade dar ao queijo
uma melhor coesao e uma massa “longa”;
conseqtientemente melhor possibilidade
de formagao de olhaduras devido & sua
elasticidade. Estes parametros foram
constatados em nossos ensaios (Figuras 1
e 2), respectivamente.

QUADRO 3 — Evolugaodo pH e acidez do soro e do queijo Emmental de uma fabricagao. /

CH.,COO™ + CH3C00‘ + 602 + H,0

Acetato Anidrido agua
Carbbnico

"Na dessoragem devem ser observados
alguns aspectos primordiais na fabricagao
de queijo, tais como:

— Durante a mexedura e o aquecimen-
to a evolugao da acidificagao pelas bacté-
rias laticas foi acompanhada pela determi-
nagao do pH e da acidez do soro (Quadro

3).

Especificacao pH Acidez -
Soro no corte 6,30 33°oD/30 ml
Soro 1 h apos o corte 6,16 36oD/30 ml
ApOs a prensagem - queijo
com 24 h. 5,30 -

Variagoes, mesmo que pequenas, da
acidez do soro no corte e no ponto podem
causar problemas futuros durante a matu-
ragcdo . Uma baixa acidez decorre de um
desenvolvimento insuficiente da flora lati-
ca e pode ocasionar olhaduras precoces e
multiplas no inicio da maturagao em cama-
ra quente; ou entao o desenvolvimento de
bactérias do género Clostridium, respon-

‘saveis pelo estufamento butirico. Por ou-

tro lado uma acidez elevada, ocasionara a
formagao de “lanhuras” que sao caracteri-
zadas pelo aparecimento de ‘rachaduras
(trincas internas) no queijo (7).

— Outro fator de grande importancia é
a homogeneidade do tamanho dos graos,
para que a dessoragem se processe de
uma maneira progressiva e constante.

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

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Inslihg%o de Laticinios Candido Tostes

i

senvolvimento da flora anaerdbia e o sal se
difunde no queijo. Nesta fase observou-se
um aumento de 0,1 a 0,2 unidades de pH,
devido a neutralizagao do acido latico e
formagao do lactato de calcio. A caseina é
parcialmente solubilizada, favorecendo a
formagao de uma massa elastica “longa”
(Fig. 3).

Na segunda fase ha um aumento da
produgao de CO2. Com a temperatura ele-
vada (22°C) a solubilizagdo do gas CO2
dlm]pui, ocorre a saturagdo da agua do
queijo e conseqiientemente temos a for-
magao de olhaduras.

Os queijos, que no final da maturacao
apresentaram caracteristicas desejaveis,
tais como, olhaduras redondas, brilhan-
tgs, grandes e bem distribuidas na super-
f_lcie do queijo, sabor adocicado, textura
firme, foram analisados e apresentaram a
seguinte composigao fisico-quimica ilus-
trada no Quadro 4.

EPAMIG - CEPE _ Lot
BISL]OTECA
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Figura1 — Queijo Emmental fabricado com 20% de agua pasteurizada adicionada ao leite

antes da coagulagao.

Figura2 — Queijo Emmental fabricado sem adicdo de agua.

CONCLUSAO

A tecnologia estudada e adaptada para
a fabricagao do queijo Emmental no'Bra.sH
permite a sua transferéncia as industrias
de laticinios.

Na fabricagdo do queijo Emmental deve
ser observada a necessidade de uma matu-
racio do leite por um periodo de 16-18
horas, adicionado da totalidade da flora
latica a ser usada para sua fabricagéo, bem

como a adigdo de agua pasteurizada na
proporgao de 20% ao leite antes da coagu-
lagao.

O controle da acidificagao durante a
elaboragdo do queijo deve ser observado a
fim de direcionar a velocidade da dessora-
gem do grao durante a cocgao e prensa-
gem.

Finalmente, considera-se que o traba-

lho deve prosseguir procurando abordar
em especial, os seguintes aspectos:




gt

Pag. 8 - Novembro/Dezembro - Revista do ILCT

QUADRO 4 — Composigao fisico-quimica do queijo Emmental apés a maturagao, durante

60 dias. :

Constituintes x (%) ........ S . (%)
umidade 37,21 ¥ o,61
gordura 29,50 Io0,53
gordura no extrato seco 46,43 * 6,75
cloreto de so6dio (NaCl) 0,91 fo,08

1
pH‘ ) 5,40-5,50 -

,,(1).Hnidades de pH‘f

Figura 3 — Caracteristicas de uma
massa elastica (massa longa).

a) determinar a qualidade sanitaria do
leite procurando encontrar'um namero li- -
mite de esporulados que’possa conter um
leite destinado a fabricagao’do Emmental;

_ b) amenizar a incidéncia da fermenta-
¢ao secundaria;

c) estudar a natureza, as origens, as
causas e os meios de combate das -“la-
nhuras” provocadas no queijo Emmental.

RESUME — Le but de cet travail était de,
développer la technologie de fabrication
du fromage Emmental a fin de transféerer
cette technologie vers les petites et moy-
ennes industries bresiliennes. Les auteurs
1tré la necessitée de faire une ma-

turation du lait pendant 16-18 heures avec
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-
meétre était la necessité de directioner I’aci-
dification pendant la fabrication et pressa-
ge du fromage.
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~ EXATIDAO DA DETERMINAGCAO
VOLUMETRICA DE CASEINA NO LEITE

Accuracy of the volumetric casein determination in milk

Joao Pedro de Magalhées Lourenco(*)
Alan F. Wolfschoon Pombo(*)

RESUMO — Compararam-se os resultados obtidos com o método de Formol com aqueles
obtidos com o método de Kjeldahl para a determinacdo do teor de caseina em leite
destinado a fabricacdo de queijo Prato. 21 amostras de leite de mistura, analisadas no
periodo de abril-setembro, forneceram as' seguinteés médias: 2,67% (Formol) e 2,69%
{Kjeldahl). As diferencas entre ambos os métodos ndo foi significativa {P2,0,05) segundo

se demonstrou através-da andlise estatistica.

1. INTRODUGAO

A determinagao do teor de caseina no
leite € de grande interesse para a indds-
tria queijeira, visto a correlagao existente
entre o teor de umidade e gordura oclui-
da mecanicamente na matriz caseinica do
queijo. A literatura internacional especiali-
zada em laticinios é rica em trabalhos rela-
tivos & determinagao desse valioso compo-
nente do leite, e os métodos publicados
abrangem desde simples titulagoes
(TREMBATH, 1951; KIRCHMEIER, 1968),
aos classicos e tradicionais métodos de
Kjeldahl (MUMM, 1964; KLOSTERMEYER,
1981) e Negro-amido (RENNER & OMERO-
GLU, 1971; McGANN et alii, 1972), até
sofisticadas técnicas imunoelectroforeéti-
cas (KLOSTERMEYER & OFFT, 1978).

Como parte inicial de um projeto de
pesquisa sobre quimica e tecnologia de
queijos brasileiros, estudaram-se diferen-
tes métodos para a determinagao do teor
de caseina do leite do tanque para fabrico

de queijos. Escolheu-se um método volu-.

métrico da literatura (PRICE, 1954) devido
a sua rapidez e facilidade operacional, e
compararam-se os resultados obtidos com
esse método em relagdo ao método oficial
de Kjeldahl, conforme a norma da Federa-
¢ao Internacional de Laticinios FIL-IDF 29.
Neste trabalho apresentam-se os resulta-
dos comparativos alcangados com ambos
os métodos.

———————

2. MATERIAL E METODO
2.1. Material

A determinagao rapida do teor de ca-
seina em leite necessita de solugado N/10
de hidroxido de sdadio, fenolftaleina a 1%
em alcool etilico, formaldeido'em solugao
a 40%, sulfato de cobalto 7%.

Um acidimetro Dornic, e pipetas de
1ml,4mlel7,6 ml.

2.2. Método

— Fator acidez do formaldeido — ajun-
tar 4 ml de formaldeido 40% e 1 ml de
fenolftaleina 1% a 17,6 ml de agua desti-
lada. Titular com hidréxido de s6dio N/10
lentamente e*em constante agitagao atra-
vés de uma bureta de precisao (0,02 ml) até
coloragao ligeiramente rosa, persistente.
A quantidade de NaOH N/10 gasta cons-
titui o “fator acidez”.

— Padrao de cor — para uma maior
facilidade e também precisao prepara-se
com 17,6 ml de leite a ser analisado e 1 ml
de solugao de sulfato de cobalto a 7%.

— Medir com exatidao, 17,6 ml da
amostra de leite, passa-la @& um erlen-
meyer, ajuntar1 ml de fenolfaleina, neutra-
lizar com hidréxido de sédio N/10 até se
obter uma coloragao idéntica & do padrao
de cor. Apo6s a neutralizagao adicionar4 ml
de formaldeido 40%, completar o nivel da

(*) Laboratorio de Pestisas Fisibo-Quimiéés do Leite e Derivados, DPTA/ILCT. Rua Tenente Freitas,

116 — 36.100 — Juiz de Fora.— MG.
fia) 84p., Grangeneuve, Suissa, 1975. L o ' .

&4 EPAMIG
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bureta com hidréxido de sddio N/10 até o
0 (zero) da escala. Titular novamente em
agitagao constante até atingir a coloragao
rosa obtida no padrao de cor.

A quantidade de hidroxido de sdédio
N/10 gasta na segunda titulagao, subtrai-
da da correspondente ao; Fator de formal-
deido, multiplicada pelo fator 0,8335 ‘nos

da a porcentagem de caseina do leite.

Revista do ILCT - Novembro/Dezembro - P]ég. 11

ml de NaOH N/10 — Fator do formalde{do x 0,8335 =

% caseina do leite

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

"A Tabela 1 apresenta os resultados de

21 determinagdes de caseina em leite de
mistura, pasteurizado, utilizado na fabrl-

cacao de queijo Prato.

TABELA 1 — Determinacéb do teor de caseina do leite (g/100ml)

Amostra Métodos
Leite Formol Kijeldahl
1 2,75 2,79
| 2 2,60 2,66
3 2,50 2,51
4 2,67 : 2,68
5 2,70 2,78
6 2,62 2,71
7 2,91 2,99
8 2,67 2,69
9 3,00 2,95
10 2,83 2,90
11 2,83 2,76
12 2,67 2,74~
13 2,50 2,51
14 2,92 2,92
15 2,80 2,77
16 2,83 2,79
17 2,45 2,42
18 2,37 2,36
19 2,50 2,43
20 2,48 2,54
S 2,50 © 2,51
x 2,67 2,69

A Tébela 1 mostraque as médias alcan-

¢ada com ambos os métodos (Formol =
.2,67; Kjeldahl = 2,69) sao quase iguais e
inclusive, a diferenga entre elas (0,02 %)

EPAM'Gra-se dentro da precisdo de cada

método. A diferenga maxima encontrada
foi de 0,09% (amostra n.° 6) e a minima foi
de 0,00% (amostra n.° 14). As diferengas,
entretanto, ndo foram significativas, (a 5%
probabilidade) - segundo comprovou-se
através da analise de variancia (Tabela 2).

TABEL‘A 2 — Analise de Variancia

._ =_ Graus de Sana dos Quadrado
Fator de Varia X - Teste F
Métodos 1 0,00229 0,00229 0,07 N.S.
Residuo 40 1,294152 0,03235 -
Total 41 1,29644 - -

O método de Formol utilizado, também
conhecido como o teste: de caseina de
Walker, tem sido avaliado no mundo intei-
ro como método rapido de determinagao
de proteinas no leite e soro. Os resulta-
dos alcangados com esse método indicam
uma boa precisao tanto para altos e baixos
teores de proteina (ROEPER, 1974; WOL-
FSCHOON & LEITE, 1977) bem como uma
exatidao comparavel a de outros métodos
difundidos 'na pratica (RENNER & OME-
ROGLU, 1972). ROEPER (1974) indica que
se a relagdao caseinal/proteina verdadeira
do leite nao se mantém constante, como
no caso de leite de final de lactagao, o
método de formol forneceria resultados
que seriam sempre mais baixos que os do
método de Kjeldahl.

Salienta-se o fato de que o método em
questao foi testado em leite de mistura, e
nao com leite de animais individuais, onde
outros resultados poderiam ser eventual-
mente encontrados.

E necessario apontar que o método de
formol é sensivel por exemplo, a tempera-
tura de titulagao da amostra, segundo de-
monstraram WOLFSCHOON & VARGAS
(1977), que encontraram que o titulo de
proteina é fungao linear para o intervalo de
10°C a 30°C. Entretanto, trabalhando-se
em temperatura em torno de 20-25°C o
mesmo nao sera afetado sensivelmente,
como apontaram em 1954 GILMORE e
PRICE.

GILMORE e PRICE (1954) indicaram
que o método nao é afetado devido a
demoras na titulagao apos ter adicionado o
formaldeido, o que evidencia que a con-
densagao entre o formaldeido e as protei-
nas é imediata. Entretanto, a quantidade
de indicador utilizado tem uma influéncia
no resultado da titulagao.

A técnica descrita por PRICE (1954) e
adotada neste trabalho é de facil aplicagao
em qualquer laticinio brasileiro, visto que
os reagentes, com excegao do formaldei-
do, sao os mesmos utilizados nas provas
de determinagao de acidez do leite.

A primeira aplicagao do método reside
no seu uso na padronizagao da gordura.do
leite de mistura para a fabricagao de quei-
jos. Na seguinte comunicagao sera apre-
sentada uma nova técnica para produzir
queijo Prato com teor padronizado de gor-
dura no extrato seco, baseado na relagao
caseina/gordura do leite utilizado.

3. SUMMARY
The formaldehyde titration method was

checked against the Kjeldahl method for

the determination of the casein content in

-Prato-cheese vat milk. Mean values obtai-

ned with each method on 21 bulk milk

samples, analyzed over a period April-Sep-

tember, were = 2.67% (Formaldenyae u-

tration) and 2.69% (Kjeldahl). The diffe-

rences in ‘results of casein content
between methods have no statistical sig-
nificance (P »,0.05).

4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

KIRCHMEIER, O.: Eine Methode zur sch-
nellen und quantitativen Erfassung des
Caseingehaltes der Milch. Milchwis-
senschaft 23 (7):403-405, 1968.

KLOSTERMEYER, M., OFFT, S.: Immuno-
logische Bestimmung des Caseinantei-
les in erhitzten Lebens-und Futtermit-
teln. Z. Lebensm. Unters. Forsch. 167:
158-161, 1978.

KLOSTERMEYER, H.: Die EiweiBfraktio-
nen der Milch-Mdglichkeiten differen-
zierter Untersuchung und Bewertung.

- Landesverband Bayerischer Molkereifa-

chleute und Milchwirtschaftler, 69-82,
1981.

McGANN, T.C.A., MATHIASSEN, A,
O.CONNELL, J.A.: Applications of the
Pro-Milk-Il. Part Ill. Rapid estimation
of casein in milk and protein in whey.
Laboratory Practice 21 (9):628-631.

HUMM, H.: Vergleich verschiedener Me-
thoden zur Bestimmung des Kasein-
gehaltes von Milch. Molkerei. und Ka-
serei-Ztg. 15(13):434-435, 1964.

PRICE, W.V.: Los calculos de tipificacion
de la leche en queseria. Industria Le-
chera, 36 (414):33-39, 1954.



Pag. 12 - Novembro/Dezembro - Revista do ILCT

RENNER, E., OMEROGLU, S.: Kaseinbes-
timmungen in Milch mit Hilfe von
EiweiBbestimmungsgeradten auf der
Grundlage der Amidoschwarz-metho-
de. Deutsche Molkerei Ztg 92 (21):943-
945, 1971.

RENNER, E., OMEROGLU, S.: Zur Metho-
dik der Erfassung des EiweiBgehaltes
und der EiweiBfraktionen in Milch. I.
Z. Lebensm. Unters. Forsch. 149:267-
275, 1972.

ROEPER, J.: Formol titration method of
estimating true protein and casein in
skim milk. New Zeland J.- Dairy Sci.
Techn., 9(2):49-50, 1974.

TREMBATH, R.H.: The Walker casein test
for cheese milk. Australian J. Dairy
Techn., 6 (4):133-133, 1951.

. WOLFSCHOON P.,A F. LEITE, E.A.: A ti-

tulagao de formol: Método rapido para
determinacao de proteinas no soro.
Rev. do ILCT, 32(193):3-6, 1977.

WOLFSCHOON P.,A.F., VARGAS, O.L.:
Reaction mechanism of milk protein
~determination by formaldehyde titra-
tion. Milchwissenschaft, 33 .(8):480-
482, 1978.

WOLFSCHOON, A.F. VARGAS, O.L.:
Aplicacao do método de formol para
determinagao do contetudo de proteina
no leite cru e pasteurizado. Rev. do
ILCT, 32 (192):3-13, 1977.

AGRADECIMENTOS

Os autores .agradecem ao estatistico
J.A. Bonilla C. pela sua colaboragao.

JOWALL

MAQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR
LATOES DE LEITE

Ind. Mec. Sao José Ltda.

FABRICA DE MAQUINAS PARA LATICINIOS E REFORMAS
Av. dos Andradas, 1146 (fundos) — Tel.: 212-6160
36.100 — JUIZ DE FORA — MG

CRIOSCOPIO

BATEDEIRAS

TACHOS PARA DOCE E
REQUEIJAO

PICADEIRAS E FILADEIRAS
DE MUSSARELA

TANQUES E CRAVADEIRAS

Podendo serm\«.zsodos
em cpocidorks de:
g&) g (Miniporgdo) a

Qudquerque
$eja 0 seu produto,

Capacidades:
2500 ¢ 7500 unid/h




bl

COALHO FRISIA
KINGMA & CIA. LTDA.

58 ANOS DE TRADICAO — QUALIDADE - APERFEIGOAHENTO

HA 58 ANOS FOI IMPLANTADA NO BRASIL, EM MANTIQUEIRA SANTOS

DUMONT, A 1.2 FABRICA DE COALHO (RENINA PURA) DO BRASIL
AMERICA DO SUL. ( ) A E DA

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM LIQUIDO E EM PO, NAO E MAIS UMA

EXPERIENCIA E SIM UMA REALIDADE.

COALHO FRISIA E UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZAO E PREFERIDO
PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE.

COALHO FRISIA E ENCONTRADO A VENDA EM TODO PAIS.
COALHO FRISIA E O COALHO DE TODO DIA.

KINGMA & CIA. LTDA. — CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG
Telefone : 251-1680 (DDD 032)

PRODUTOS

MAGNUS S. A. Maquinas e Produtos
DivisGo Klenzade

Novo linho especializada no limpeza e sonitizacdo
de laticinios.

Poro uso em pasteurizadores, tanques de estocagem
garrafas e equupomenfos em geral.
Assisténcia  Técnica  Gratuito

Ru:o Figueira de Melo, 237-A - Tel. 254-4036 — Rio — GB ;
Ruo Morais e Castro, 778 — Sdo Mateus — Tel. 211-3417 = Juviz de Fora =-MG

’A)EPAMIG

Revusta do ILCT 37(224) 15-18 (1982)

| EFEITO DO TEOR DE SAL NA MATURAQAO
DE UM QUEIJO POR PENICILLIUM
CASEICOLUM '

The Effect of Different Salt Concentrations in a Cheese
Ripened by Penicillium caseicolum

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

RESUMO — FEstudou-se o efeito de diferentes concentracées de sal na maturacdo de um
queifo por acdo do Penicillium caseicolum. Foi observado que altos teores de sal tendem a

" inibir a acdo prateollt/ca enquanto que baixos teores de sal estimulam a producdo de
Scidos graxos no queifo. Tanto a protedlise quanto a lipdlise aparentam estar assoc:adas
com a elevacdo do pH no queifo, durante a maturacio.

INTRODUGAO

Cloreto de sodio é adicionado a massa
de quase todos os queijos ao final da fa-
bricagao ou no inicio da maturagao, seja
por adigao direta a coalhada, por aspersao
a superficie do queijo ou.imersao em sal-
moura.

Cloreto de Sodio tem um papel |mpor—
tante na maturagao do queijo em virtude de
seus efeitos provavelmente seletivos, no
crescimento de microrganismos e ativida-
de enzimatica, na conformagao de certos
substratos e contribuigao direta ao sabor
do queijo (Godinho e Fox, 1981).

Sal inibe mais o crescimento de certos
microrganismos do que de outros, e de
acordo com Wong (1980) regula, na matu-
ragao do Camembert, as condicoes de
crescimento dos microrganismos atuando
na maturagao. O efeito de substancias
quimicas na maturagao do queijo Cheddar
foi estudado por Davies et al (1937) que
verificaram que a auséncia de sal pode
resultar num aumento de até 50% na pro-
dugao de nitrogénio nao-protéico (NPN).

Neste trabalho, um queijo de caracte-

‘risticas similares ao Camembert foi elabo-

rado com diferentes concentragoes de sal

‘e a evolugao de certos parametros na ma-

turagao foi observada.

 MATERIAL E METODOS

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

(*) Pesquisédor da EPAMIG.

concentragao de sal. O processo de fabri-
cacao foi adaptado do método para Ca-
membert descrito por Kosikowski (1978) e
Veisseyre (1975). Usou-se leite pasteuriza-
do, com 3,5% de gordura, adicionado de
fermento latico concentrado, em dose re-
gular (Chr. Hansen). Apos o corte, a coa-
lhada foi agitada.por 20 minutos, seguin-
do-se a dessoragem. Diferentemente do
processo tradicional de fabricagao do Ca-
membert, a coalhada nao foi enformada.
Apos salga'direta na massa (1,0 e 3,0%) a
coalhada foi espalhada sobre telas plasti-
cas, deixada a temperatura ambiente por 4
horas. Em seguida, transportou-se a coa-
Ihada para a camara de maturagao; a 13°C
e95% de umidade onde, 18 horas mais tar-
de, a coalhada foi pulverizada com uma so-
lugao aquosa de esporos de Penicilium ca-
seicolum, O crescimento de mofo pdde ser
observado em média 8 dias mais tarde.

pH — o pH do queijo foi determinado
através de um potenciémetro Chemtrix Ti-
po 60-A equipado com eletrodo ORION
modelo 91-63, proprio para insergao na su-
perficie do queijo.

Gordura — determinada pelo método
Rose-Gottlieb modificado por Mojonnier
para queijo (Milk Industry Foundation,
1959).

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

Sal — determinado como NaCl pelo
método de Volhard, com modificagao des-
crita por Kosikowski (1978).

(**) Michigan State University — EAST LANSING — Mi — USA
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Proteina Total — determinado pelo mé-
todo Micro- Kjeldahl descrito pela AOAC
(1975). ’

Proteina solGvel — determinado pelo
método Micro-Kjeldahl descrito - pela
AOAC (1975) e Kosikowski (1978).

Acidos graxos livres: — determinado-
pelo método rapido de silica gel, descrito
por Harper et al (1956).

Acidos graxos volateis — determinado
pelo método rapido de destilagdo direta,
descrito por Kosikowski e Dahlberg (1946).

Todas as determinagoes foram feitas
em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

' Na Tabela 1 é apresentada a composi-
¢ao quimica do queijo apos 1 dia de fa-
bricagao. Cada coluna representa resulta-
dos médios de 3 fabricagoes. O teor de sal
€ apresentado em relagao percentual ao

TABELA 1 — Composigao quimica do queijo fresco, com diferentes concentragoes de sal

na umidade

~cimento de microrganismos. De acordo

teor de umidade do queijo. E importante
estabelecer uma relagao entre o teor de sal

e o teor de umidade do queijo, devido a ;

atividade de agua do produto, que indica a
quantidade de agua disponivel para o cres-

com Stadhouders e Langeveld (1966) o sal
tem um efeito preponderante na atividade
de agua 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 exsudagao de soro e
produgao de acido foram menos intensas
no queijo com um alto teor de sal. De
acordo com Walter et al (1958), na fabri-
cagao de queijo Cheddar a produgao de
acido por S. lactis nao é inibida relevan-
temente em presenga de até 2% de sal,
mas a agao de S. cremoris € inibida quase
completamente nesse limite.

Alto tegr Baixo teor

(4,60 /umidade de ss1) (1,97 /Amidade de sal
pH (a) 5,86 £,72
Umidade £8,42 £0,16
Extrato Seco 24,58 19,82
Gordura 19,61 16,57
Gordu a Ext. Secu [GES) 43,50 4E,80
Acidos G axos voléteis (1) 2,79 4,91
Acidos g axos liv es (2) 29,40 24,02
Proteine Total (PT) 18,57 17,13
Prote{na Soldvel (PS) 0,60 1,20
Relagao PS/PT (3) 3,22 2,01
Sal (NaCl) 2,67 1,21
Sal/umidade 2,60 1,97

(1) — Expresso como ml N acido por 100 gramas de queijo.

10

{2) — Expresso como micromolées de acidos graxos livres por grama de gordura no queijo.
(3) — Expresso como % de proteina soltvel sobre proteina total.
(4) — Todos os outros dados, exceto pH, expressos como porcentagem.

Na tabela 2, é apresentada a evolugao
de diversos parametros durante a matura-
gao, com observagoes feitas de 7 em 7
dias, durante 21 dias. Os dados foram
submetidos a analises de variancia e Tes-
te de Tukey, de acordo com Gill (1978) para
teste de significancia a nivel de 5%. A
mesma tendéncia foi observada na evolu-
¢ao do pH e proteina soltvel na matura-
cao. Em ambos os parametros, a evolugao

-foi mais lenta no queijo com alto teor de
sal, embora a diferengca em relagao ao
queijo de baixo teor de sal nao tenha se
mostrado estatisticamente significativa.
Proteina soluvel e pH evoluiram de 7,01
para 68,82% "e 5,72 para 7,13, respecti-
vamente, no queijo com baixo teor de sai

na umidade, enquanto que no queijo com.

alto teor de sal na umidade, a proteina
soltuvel elevou-se de 3,22 para 54,43% e
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[ osmne
" TABELA 2 — Efeito do teor de sal na umidade do queijo na evolugido do pH, acidos graxos
volateis, acidos graxos livres e proteina solivel na maturagido do queuo
“Teor: de TEMPO DE MATURACED (dias)
Sal 1 2 14 21
pH
A 5,85 5,89 8,03 5,56
8 5,72 5,92 G,38 7,15
Acidos grexos voldteis (1)
A 2,79 4,07 22,48 21,25
4,91 24,27 70,93 49,91
gidgs orax ivies (2 )
29,4 27,13 84€,07 l4cL, 58
24,02 1118,25 1565,67 277,50
Proteina_Soldvel ( 3)
A 3,22 7,08 25,32 54,43
8 7,01 32,42 61,12 €8,82
A = alto teor de sal B = baixo teor de sal

(1) — Expresso como mil N acido por 100 gramas de queijo.

10

(2)'— Expresso como micrornoles de acidos graxos livres por grama de gordura no queijo.
(3) — Expresso como porcentagem de proteina soltvel Sobre proteina total.

pHde 5,86 para 6,56. Obviamente ha uma

relagao entre os dois parametros. De acor-

do com Wong (1980) o aumento gradual de
pH-durante a maturagao de queijo é cau-
sado pela destruigao do acido latico, for-
magao de produtos nac-acidos e acidos
mais fracos e de menor dissociagdao, bem
como a liberacao de produtos alcalinos
provenientes da decomposicao protéica.
De acordo com Alais (1974) quanto mais
alto o teor de sal de um queijo, menor é o
seu indice de protedlise. Raadsveld (1953)
indica que altas concentragdes de sal no
queijo podem anular o aumento na decom-
posicao protéica normalmente estlmulado
por altos teores de umidade.

. Osresultados de acidos graxos livres e
volateis na tabela 1, parecem indicar que a
acao lipolitica do Penicilium caseicolum é
estimulada em presenga' de baixo teor de
sal.” A producao de acidos graxos' livres

atingiu 2779,90 micromoles/g de gordura
no queijo, ao final de 21 dias de matura-
¢ao no Jueijo com baixo teor de sal, en-

quanto que com alto teor de sal na umida-
de, a produgao foi de apenas 1466.59 mi-
cromoles, no mesmo periodo. A diferenga
€ significativa ao nivel de'5% de proba-
bilidade. A produgao de &cidos graxos
volateis também apresentou uma diferen-
¢a significativa entre o resultado observa-
do no queijo com baixo teor de sal (49,91
ml) e aquele observado no queijo com alto
teor de sal (31,26 ml). Provavelmente, o

' crescimento e atividade do Peniclllium ca-

seicolum s&@o afetados pela presenga de
alta concentragao de sal na umidade do
queijo. Stadhouders e Langeveld (1966)
#studaram o crescimento de Peniclllium
candidum em diferentes concentragoes de
sal no queijo e chegaram & conclusao de
que a uma concentragao de 5% na umida-
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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) NaCl inibe muito
“mais as proteases do que as lipases e em
queijos com alto teor de sal, a lipdlise
continua, enquanto que a protedlise € ini-
bida. Porém, resultados encontrados por
Godinho e Fox (1981a) indicam que a
lip6lise em queijo Azul & retardada por
altos teores de sal no queijo.

E interessante se observar igualmente
que a medida que ha um aumento do pH
do queijo no decorrer da maturagao, au-
mentam sensivelmente a lipdlise e a pro-
teolise no queijo (Tabela 2). Isso pode ser
explicado pelo fato de que lipases e pro-
teases produzidas por Penicillium casei-
colum tém pH ideal de atividade préximo a
faixa neutra de pH (Lenoir e Auberger,
1977; Lamberet, 1974).

CONCLUSAO:

De acordo com os resultados apresen-
tados, conclui-se que pH, proteina sold-
vel, acidos graxos livres e acidos graxos
volateis aumentam no queijo em fungao do
tempo de maturagdo e da elevagao do
pH. O alto teor de sal aparentemente inibe
a agao proteolitica do Penicillium caseico-
lum, resultando em um menor teor de
proteina soluvel e pH mais acido no quei-
jo com elevado teor de sal na umidade.

O baixo teor de sal parece estimular a
acao lipolitica do mofo. No queijo com
baixa concentragao de sal na umidade,
houve um aumento significativo na produ-
cao de acidos graxos livres e acidos gra-
x0s volateis. )

SUMMARY

The effect of different salt concentra-
tions in a cheese ripened by Penicillium
casicolum was studied. It was found that
at high salt content, proteolysis seems to
be inhibited, whereas at low salt concen-
trations, lipolysis is stimulated. Both pro-
teolysis and lipolysis seem to be asso-
ciated with the pH during ripening.
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SENSIBILIDADE DE AGENTES
BACTERIANOS DA MASTITE BOVINA A
ACAOQO DE ANTIBIOTICOS E
QUIMIOTERAPICOS

Sensibility of the Bacterial Agents of Mastitis Bovine to
the Action of Antibiotics and Chemotherapics

Antonio Nader Filho(*)
Ruben Pablo(**) -

RESUMD — Foram colhidas 56 amostras de leite procedentes de 56 vacas reagentes ao
“California Mastitis Test”’ em 6 propriedades rurais situadas no municipio de Barretos, com
o objetivo de verificar a sensibilidade “in vitro” aos quimioterépicos e antibidticos dos
agentes da mastite bovina encontrados nesta regido do Estado de Sdo Paulo. A inves-
tigacdo bacteriolégica confirmou 85,71% dos resultados obtidos com o CMT. Dentre os
agentes etiolégicos o Staphylococcus aureus foi isolado de 25 (52,08%) vacas, Strepto-
coccus sp de 19(39,58%), Staphylococcus epidermidis de 3 (6,25%) e Escherichia coli de
1 (2,08%). Os quimioterdpicos e antibiéticos que maior acdo mostraram “in vitro”, de
acordo com o agente etioldgico considerado, foram: S. aureus — Trobamicina, Nitrofu-
rantoina, Acido 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 antibiéticos
" equimioterapicos ensaiados, agindo isoladamente, pode ser ativo contra todos os agentes

experimentados.
INTRODUGAO

A mastite bovina & uma das enfermida-
des mais importantes do rebanho leiteiro,
que determina consideraveis perdas eco-
némicas representadas pela queda da pro-
ducado lactea ou pela perda total desta
capacidade (LEITE & COL., 1976).

E muito vasta a literatura sobre os
agentes etiol6gicos causadores da mastite
bovina, tendo sido relacionadas 43 espé-

‘cies de microrganismos pertencentes a 25

géneros (SANTOS & MOREIRA, 1977). En-
tretanto, a investigagao da frequéncia des-
ta-enfermidade em diversos paises do
mundo, tem evidenciado grande seme-
Ihanga quanto a etiologia. A este respeito,
bactérias do género Staphylococcus e
Streptococcus mostram-se predominantes
pois'tém sido- isoladas em cerca de 95%
dos casos (LANGENEGGER & col., 1970;

'HARROP & col., 1975; FERREIRO, 1980).

e tmms———

Atualmente o Staphylococcus aureus é
provavelmente o patogeno mais freqiente-
mente isolado das mastites bovinas em
todo o mundo (FERREIRO, 1980). Esta
predominancia tem ocorrido principalmen-
te onde a terapéutica. & efetuada intensi-
vamente a base de penicilina e onde a
ordenha manual tem sido substituida pela
ordenha mecénica (HARROP & col., 1975;
SILVA & PORTO, 1977).

Tendo em vista a auséncia de dados
sobre a etiologia da mastite bovina na re-
giao de Barretos SP, ‘e considerando a
grande contribuigdo oferecida pelos resul-
tados obtidos nos testes de susceptibili-
dade antimicrobiana, realizou-se o presen-
te trabalho com o objetivo de trazer sub-
sidios para o controle desta enfermidade,
uma vez que o tratamento geralmente Ii-
mita-se a aplicagao, por téntativas, dos
medicamentos disponiveis.

(*)“Professor do Departamento de Higiene Veterinaria e Saide Publica da Faculdade de Ciéncias
Agrarias e Veterinarias “Campus" de Jaboticabal — UNESP.
(**) Professor ‘do Depdrtamento de Microbiplogia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias

“Campus” de Jaboticabal — UNESP.
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Acredita-se que os dados obtidos neste
trabalho, possam, também, contribuir para
o estudo comparativo dos niveis de resis-+#
téncia nas demais regiGes leiteiras do Bra-
sil.

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas 56 amostras -de leite
procedentes de 56 vacas reagentes ao *“Ca-
lifornia Mastitis Test” em 6 propriedades
rurais situadas no municipio de Barretos,
Estado de Sao Paulo, Brasil.

Em todas as fazendas estudadas adota-
va-se o sistema de ordenha mecanica, rea-
lizada duas vezes ao dia, sendo que, na
maioria, as fémeas da raga holande-
sa variedade preta e branca e vermelha e
branca, recebiam suplementagao alimen-
tar e apresentavam uma produgao média
de 9,5 litros diarios.

O CMT foi realizado de acordo com a
técnica proposta por SCHALM & NOOR-
LANDER (1957), utilizando-se como rea-
gente a solugao CMT-FATEC(*). Diante
dos resultados positivos, as amostras fo-
ram colhidas sob condigoes de assepsia,
sendo acondicionadas em frasco estéril
com tampa rosqueada.

No isolamento de bactérias pertencen-
tes ao género dos Streptococcus, foram
empregados o Agar Sangue Azida e 0 Agar
Edward. A identificagao das cepas foi rea-
lizada através da morfologia em esfrega-
¢os corados pelo método de Gram, prova
da catalase, hemdlise, hidrdlise da esculi-
na e hipurato de soédio, fermentagao de
carbohidratos, crescimento a 10° e 45°C e
através do Camp-test.

No isolamento de bactérias pertencen-
tes ao género dos Staphylococcus foram
utilizados o Agar Staphylococcus 110 e o
Agar Baird-Parker. A identificagao das ce-
pas isoladas foi realizada através da mor-
fologia em esfregagos corados pelo méto-
do de Gram, prova da catalase, da oxida-
cao/fermentagao da glicose, da coagulase
e DNA-se, fermentacao do manitol, hemo-
lise e pigmentagao das coldnias.

No isolamento da Escherichia coli, fo-
ram utilizados o Agar Eosina Azul de Me-
tileno e o Agar Mac Conkey. A identifica-

_ Gao das cepas isoladas foi realizada atra-

vés da morfologia em esfregagos corados
pelo método de Gram, prova do indol,
vermelho de metila, Voges-Prosjauer e do
aproveitamento do citrato, provas de fer-
mentagao de carbohidratos, produgao de
H28S, crescimento em caldo malonato e em
KCN, prova da gelatinase e da motilidade.

Os antibiogramas foram efetuados par-
tindo-se de culturas resultantes da semea-
dura das amostras -em caldo simples, in-
cubadas a 37°C durante 24 horas. O meio
de cultura utilizado para os antibiogramas,
foi o Agar Base n.° 2 Oxoid, com 7% de
sangue de carneiro desfibrinado. Cada
amostra a serexaminada foi semeada em 3
placas com meio de -cultura, nas quais
colocava-se um “multodisk”(**) diferente.
Apés 24 horas a 37°C, efetuava-se a leitu-
ra, de acordo com o diametro do halo de
inibicao (CURY, 1977).

RESULTADOS

Os dados inseridos na TABELA 1 evi-
denciam a concordancia entre o “Califor-

nia Mastitis Test” e a investigagao bacte-
riolégica. Observou-se que das 56 fémeas

reagentes ao CMT, 48 (85,71%) foram con-
firmadas bacteriologicamente.

Os dados constantes da TABELA 2
mostram a distribuigdo dos agentes etiolo-
-gicos isolados. Verificou-se maior ocor-
réncia de Staphylococcus aureus
(52,08%), seguida pelo Streptococcus sp
(39,58%), Staphylococcus
(6,25%) e Escherichia coli (2,08%).

A TABELA 3 mostra a sensibilidade “in
vitro” aos quimioterapicos e antibioticos,
distribuida de acordo com o agente etiolo-
gico isolado. Os produtos que apresenta-

ram maior agdo para as bactérias ensaia-

das foram: S. aureus — trobamicina, nitro-
furantoina, acido nalidixico, neomicina e
amikacina; Streptococcus sp — eritromi-
cina, vencomicina, kanamicina, cefalotina
e amikacina; S. epidermidis — cefalotina,
gentamicina, kanamicina, trobamicina,
neomicina e vancomicina; E. coli — clo-
ranfenicol, gentamicina, polimixina B, ni-
trofurantoina e amikacina.

(*) CMT-FATEC Férmula
Violeta de Bromocresol ...... 0,02%

Alquil-Benzeno Sulfato de
Sodio.....iiiiiiiii . 1,34%
Veiculogsp.............l.. 1.000

(**) “Multodisks” Oxoid
Code 6792E, 6793E, 6794E.

epidermidis.
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TABELA 1 — Comparacdo do CMT com o exarne bacteriologico no diagnéstico. da
Mastite Bovina, e determinagio do percentual de concordancia
CmMT EXAME BACTERIOLCSICS CCNCCRDANCIA
~ leitura | ndnaro positivo negativo | 3
positiva 44 (AD 4 ag,91
suspeita 12 8
(tragos) 4 66,67
TOTAL 56 48 8 37,51

TABELA 2 — Distribuicdo dos agentes etiologicos isolados entre as 56 fémeas réaéentes

ao CMT

amostras ’
W ne % (1) % (2)
Staphylococcus aureus 25 44,¢c4 52,08
Streptaocaccus sp 19 33,93 39,58
Staphylococcus epidernicis 3 . 5,36 6,25
Escherichia goli 1 1,78 2,08

Cultivos sem cresciments 8 14,29 -
TOTAL 56 100,00 100,00

% (1) — em relagao ao n.° total de fémeas reagentes
% (2) — em relagao ao n.° de agentes etioldgicos isolados

DISCUSSAO E CONCLUSAO

A confirmagado de 85,71% dos re-
sultados obtidos com o “California Masti-
tis Test” pelo exame bacteriologico foi
idéntica as alcangadas por LANGENEG-
GER & col. (1970), entretanto, superior as
de FIGUEIREDO (1962) e HARROP & col.
(1975), que encontraram 85,70%, 78,65%
e 67,4%, respectivamente.

Foi verificada maior ocorréncia de in-
feccoes determinadas por Staphylococcus
aureus (52,08 %), o que confirma os acha-
dos de FIGUEIREDO (1962), LANGENEG-
GER & col. (1970), FERNANDES & col.
{1973) e HARROP & col. (1975), correspon-
dentes a 57,4%, 53,1%, 40,0% e 59,2%,
espectivamente. :

- Quanto a frequéncia de infecgdes por
Streptococcus sp (39,58%), os achados

deste trabalho sao muito semelhantes aos
de LANGENEGGER & col. (1970) e FER-
NANDES & col. (1973), que verificaram
40,0% e 46,5%, respectivamente.

O Staphylococcus epidermidis, cuja
atividade mastitogénica somente foi reco-
nhecida recentemente, foi isolado de 3 fe-
meas {6,25%), sendo inferior aos achados
de FERREIRO & col. (1981), que verifica-
ram uma prevaléncia de 16,09%.

Foiverificadaa ocorrénciade1 (2,08 %)
infecgao determinada pela Escherichia co-
li, sendo semelhante & ocorréncia observa-
da por LANGENEGGER & col. (1970) e
FERNANDES- & col. (1973), ou seja, 0,4%
e 3,0%, respectivamente.

Constatou-se que nenhum dos antibio-
ticos e quimioterapicos ensaiados, agindo
isoladamente, pode ser ativo contra todos
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TABELA 3 — Sensibilidade “in vitro” aos quimioterapicos e antibiéticos, distribuida de
acordo com o agente etioladgico isolado. :

AE S.aureus Streptococcus S.epidermidis E.coli
kw ++ + P R |#++ ++ + P R |+4+ ++ + P R [+++ ++ + P R
PY 0 0 5 15 0 0 712 0|0 11 10|00 100
E 0 10 5 6 0 0 3 511/0 1 1 0 1(0 o0 o0 01
CN 0 0 16 5 0 0190 0|0 o0 3 00|00 100
K 0 0D 15010}{0 0 12 7 0|0 0°3 0 0|0 0 0 0 1
my 0 0 01411/0 0 0 0 19|0 0 1 1 1|0 0 0 0 1
PB 0 00 619/0 0 0115 4|0 0 0 1 2|0 0 10O
5 0 015 6 4|0 0 510 9|00 2 0 1|00 00 1
ToB} 0 D2 0 4{0 031§ 3 0|0 0 3 0 0|0 0 0 0 1
cT 0 0 6 D19/ 0 0 0 12 7|0 0 0 0 3|0 0 1 0 O
N nniss 410 012 7 ¢ (0 0 2 0 0,0 0 0 0 1
NV 0 0105100 0 ¢ 7 122|0 0 2 1 0|0 0 001
VA 0 0190 6|0 04 0150 0 3 00|00 00 1
F 0 0196 0/0 019 0 0o |0 1 1 10|00 100
NA 0 0 016 9|0 0 0 12 7 0 001 2|0 0-0 10
SXT| 0 0 0 520/{0 0 D136 |0 0 0 1 2|0 0o 0 0 1
SD 0 0 O 25{0 0 0 1 18 0 0 01 2|0 0 0 01
PN 0 0 01 %j00 0118|0011 1|/000°10
KF 0 5 0110110}0 4 8 0 7|1 110 0)|000°10
c 0 01510 0}0 0 811 0|0 0 2 1 0|0 0 100
0X 0 0 S 614{0 0 4 0150 1 1 1 0|0 00 01
P ‘0 0D 01114y0 0 3 115|0 0 1 1 1|0 0 0 0 1
TE 0 015 6 4]0 0 4115|0011 10 00 01
AK 0 0110 4{0 011 8 0}l0 0 3 0 0|0 0 1 0 0
08 0 0 51W010{0 0 4 114}/0 0 2 1 0|0 0 0 0 1

(***) muito sensivel com halo acima de 15 mm

(**) sensivel com halo entre 11. e 15 mm
(*) pouco sensivel com halo até 11 mm

(P) rarefagao do crescimento no diametro do halo sem inibigao total

(R) resistente

os agentes experimentados: CURY (1977)
obte\{e resultados semelhantes.

Assim sendo, conclui-se que uma me-
dicagao contra a mastite bovina, que apre-
sente como principio ativo apenas um dos
antibioticos e quimioterapicos ensaiados,

atingira a totalidade dos agentes etio-
Acos isolados neste trabalho.
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Formas com mais de 2 kg, para fatiar

ObservagBes: Registro de detalhes como: para fundir
Lo — para fatiar — embalagem cryovac —

SV: Sem vendedores
EB: Em baixa

) ranel etc.
MERCADO MERCADO - MERCADO MERCADO MERCADO - oo
PARMESAO PRATO - MUSSARELA [‘MNTEIGA LEITE EM PO
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ATENGRO: A cotagao e fornecida pela maipria das fontes consultadas.
do Setor, para altos volumes,NAQ DEFINEM O MERCADO GERAL!
Influenciar - pars mair ou para menos - nesses pregos.
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Os gregos aqui registrados sBo os praticados entre as.Empresas
Variaveis tais como qualidade,maturagao,embalagem etc,, podem
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SPLIT E

Revestimento anticorrosivo para pisos de industrias alimenticias de acordo com todas as ‘
- regulamentacdes legais. Veja:

B ASPLITE torna os pisos impermeaveis

Asplit E € completamente isento de
a base de cimento, que absorve dgua

Relatorion28.895dol.P.T.

B ASPLITE éresistente aimpactos

Vejaesteensaiodo |.P.T.. Ap&s sucessivasquedas de uma
esfera de ago sobre uma camadade Asplit E, aplicada numa
base de concreto, com violéncia crescente, o concreto rachou.
No AsplitE apenas se formou uma depressao, sem ruptura.

Ou seja, Asplit E ndo trinca.

B ComASPLITE, os pisos sao resistentes aacidos e alcalis

O|.P.T. atesta a resisténcia de Asplit E a &cido cloridrico, soda
caustica e sorode leite.

Na foto, vocé pode comprovar o efeito de umacido sobre um
blocode cimentd/areia (reag&o violenta) e a completa inércia

deAsplitE.

B ASPLIT E mantém os pisos anti-derrapantes

Observe, na foto, a rugosidade de 1 a2 mm em duas amostras
de cores diferentes de Aspilit E.

B Com ASPLIT E, os pisos tornam-se faceis de limpar

E muito facil comprovar. Veja comose mantém opisoda
Cooperativa Caué, na outra face deste folheto.

porosidade, ao contrariode argamassa

(veja fotosao Iado). Isto & atestado pelo

: MERCADO - INFORMAGOES DIVERSAS - MERCADO - INFORMAGOES DIVERSAS - MERCADO -

1. NovOos PREGOS Dt LEITE.: 1.1, Portaria 43 de 24.11.82 - SUNAB (DO de 26.11.82)- Estabelece no-
vos pregos para o Leite Pasteurizado gordura 3,27 (Especial), a partir de  26.11.82. nos Estados
do ES, RJ,MG, GO, SP, BA, SE, MT, MS, PR, DF e SC. l.1.1. - Produtor recebera:’ ‘a) Leite-Cota con
sumo Cr$ 55,00/1c; b) Leite-cota industria Cr$ 51,50/1t; c) Leite-aproveitamento condicional (am
do)- Cr$ 10 SO/lt- d) Leite-Excesso Cr$ 40,00/1t; e) Materia-Gorda Cr$ 206,00/kg. 1.1.2.- Consumi-
dor pagara Cr$ 79,00/1t com excessao dos Municipios especiais; b) Municipios especiais (Cubatao
etc) Cr$ 84,00/1t, 1.1.3 - Portaria Super n? 41 de 24.11.82 - _SUNAB (Do de 26,11.82) - Estabelece
fdovo prego para o leite pasteurlzado magrmreconstltuldo ou- nao, com o minimo-de 22 (dois por cen
g to) de' gordura: Consum).dor pagara : cr$ 72,00/1t., com excessao dos Municipios espac1a15 (Caba -
“'tao etc) onde pagara Cr$ 77,00/1t .1. 1.4. Portaria Super- n? 42 de 24,11.82 - SUNAD (DO-. de .
26,11 82) Estabelece o procedimento para o Estado do RS - diferenga a notar somente o periodo. de
formagao de cota. (Abril a Julho inclusive). 1.1.5. - Portaria Super nQ 44 de 24,11.82 SUNAB (DO
de '26.11.82) - Estabelece o procedimento para os Estados da PB, ‘AL, PI, MA, CE, RN, PE. 11.1.6.
Leite "B" e "UHT" foram liberados e n3o constam, portanto, das portarias-acima. l.l.7.- ' .Pregos,
aproximadamente, do leite "B": a) Produtor Cr$ 78,40/1t; b) Consumidor Cr$ 130,00/1t. 1.l.8.- Pre
gos, aproximadamente. do Esterelizado para consumidor: a) Desnatado Cr$ 147 00/1: b) Semx-Desnata
do Cr$ 150,00/1t; c) Integral Cr$ 153,00/1t - 1.2.-Produtores declaram-se insatisfeitos com os pre
gos do leite ME", reinvindicam Cr$ 64,00/1t para leite cota. 1.3, - Margem de lucro para todos os
setores envolvidos no processo de comerc1ahzagao - 1nformagoes pelo telefone. 2. FINANCIA}EHTO
D& PRODUTOS LACTEOS: 2.1.- O BNCC e -BB ja devem estar com-a autonzagao para repassarem parte
da verba destinada ao financiamento de estoques de lacteos 3s Cooperatxvas e Industrlas Gatchas.
2.2.- "Ad referendum"” do OMN o BNCC e .BB deverao receber,nos -proximos dias, autonzagao do Govef
no para liberarem parte dos valores destxnados ao financiamento das demais regioes. 2.3.- O esto~
que regulador para futura entressafra sera formado com os seguintes produtos e pregos: a) lLeite,
‘‘em po integral: 10,000 t. 3 prego CIP; b) Leite em po desnatado: 23.000 t. 3 prego CIP; c) Mante_!'_.
ga extra s/sal: 7. 000 t. a Cr$ 500 00/kg- d) Queijos: 9,000 t. a Cr$ 750,00/kg (massa dura) e
" Cr$ 550,00/kg." (massa semi-dura). 3.CONSUMO [E LACTEOS:3.1.- Delegacia Federal de Agriculturaafir’
“ma a queda no consumo de Leite "B" apds sua liberagio em margo,ou seja; margo-de 82 ° estava_'com
11,92 do consumo, caindo em junho para 5% e melhorando em outubro 'para 6.8%. 3.2. - OBSERVAGAO :
1. Segundo a Seap o .consumo do leite especial nao caiu, mesmo com o avango consideravel nos seus
pregos nos ultimos 2 anos. 4.ARALISE DO MERCADO: Mercado continua firme e em alta em decorréncia
do novos pregos do leite, 5. PRODUGAD DO LEITE: 5.1. Produtores de GO estimam uma redugao na“ pro
" dugao deste ano,em relagao ao ano passado, de 20% e acreditam que em 83 sera maior.5.2.-A regiao
do Vale do Rio Doce em MG acusa queda de 302 na produgao de leite deste ano comparada com igual |
periodo do ano passado 5.3.-0 IBGE apresenta dados em que o abate de matrizes em relat;ao ao total
de gado abatido este ano cresceu 35,47 (0 dado considerado normal por tecnlcos do MA € de no maxx
mo de 302), 5.4, A Seap estima a produgao de leite deste anoem 11,5 bilhoes de litros, 6. NUVOS
MERCADOS.: Sem reglstro. 7.— IMPORTAGUES.: 7.l1i- Os produtos lacteos Uruguaios exportados para o
Brasil ‘em decorréncia do acordo entre os dois palses (PEC) deverao ter seus pregos diminuidos ja
que o peso Uruguay teve uma desvalonzaqao de mais de 40%Z em relagao ao'dolar americano, devido
recentes medidas do Governo daquele pais determinando a livre flutuagao do: dolar sem Estabelecero
seu_valor em -relagao a moeda nacional. 7.2.- A Cacex suspendeu quase totalmente, este mes,. a libe
ragao de gu).as de 1mporta;oes, porque pretende enquadrar as novas compras externas nos programas
submetidos 3 aprovagao do orgao pelas empresas nacionais, para -execugao em 83, 8.- FALENCIAS
CONCORDATA - OUTROS.: Rio de Jameiro: Faleéncias Requeridas: a) .Jorfer Refelgoes Industriais Ltda
b) Kold Refeigoes Industriais; c) Kyalami Fornecedora de Alimentos Ltda., Sao Paulo: Faléncia Re -
uérida : a) Nutribras Nutngao Brasileira Ltda; b) Babicho Distr. de Prods. Alimenticios Ltda;
Falencia Decretada: a) Laticinios Sao Jorge Ltda; Concordata : Procon - Prods, para Confeitaria
Ltda.9.- C(DNSELNO INTERMINISTERIAL [E PREGO - CIP.: Processo CIP n@ 2997/82, autorizou a partu‘
de 01,12,82, as empresa produtoras a praticarem, os seguintes pregos de venda para leite em po,em
sacos, em Cr$/kg, FOB-Usina; 3 vista (ICM incluso) e para qualquer tipo de embalagem inclusive La~
ta, Cr$ 660,00 para Integral e Cr$ 654,00 para desnatado. As empresas ficam autorizadas a ad1c1o-

nar 4,57, sobre os preqos acima, para cada 30 dias-de prazo concedldos,‘ calculados por fora, e nao-
i cumulativos.

~LEITE E DERIVADOS : BRERr . ;
OFERTA - OFERTA - OFERIZ’A - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA - OFERTA

©1, Soro de leite em po; 2.-.Varredura de leite em po; 3.- Caselnato de calcio venda ou lmportagao
direta. Quantidade, prego e condxgoes a cowmbinar,

”PROCURA - PROCURA - PROCURA — PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROCURA - PROC’URA

1,Carreta de leite em po Integral sem contratoj 2.- Queijo prato e mussarela de 22 gualldade, 3.
Caseina industrial e alimenticia ; 4.- Creme de leite em carretaj 5.- QLIEJ._]O parmesao de. 12 ou. de
23 qualidade para ralar. Quantidade, pregos e condigoés a combinar.

Hoechstdo Brasil Quimica e Farmacéutica S.A.
Matriz: Sdo Paulo-Tel. (011) 255-7083 - Telex (011) 22845 - Caixa Postal 7333 - SP

)EPAMIG”IO Horizonte, Blumenau, Curitiba, Porto Alegre, Recife e Rio de Janeiro.
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Os versateis medidores Diessel, de
pistdo rotativd', s3o equipamentos
indispensaveis para quem se dedica a
industria de laticinios, refrigerantes, sucos
defrutase bebidas em geral.

Registrando sempre a medida exata de
vazio, eliminam qualquer possibilidade
deerro na recepgdo, distribuicdo,
transferéncia, mistura oudosagemde
liquidos, emitindo, inclusive, um
documento impresso que especifica o
volumecom precisdo.

Compactos, simples e de
funcionamento perfeito, s3o construidos
em materiais de primeira qualidade, com:.
atimas catacteristicas de sanitariedade,
podendo operar com varios dispositivos
opcionais, comoregistradores,
mecanismos de comando a distancia,
dosadores, indicadoresdevazioe
eliminadoresdear.

Disponiveis em dif erentes modelos,
com instalagdes completas e capacidades
variaveis de 360 a 70.000 litros por hora,
os medidores Diessel, além de evitar .
possiveis oscilagdes de medida que sempre.
acarretam grandes prejuizos, ;
proporcionam tranqiilidade e seguranca
tanto para fabricantes como para
fornecedores.

Em medidores de vazao, centrifugas,
bombas, tanques de armazenamento,
pasteurizadores, resfriadores ou
aqueccdores, conte com a qualidade
Alfa-Laval: os melhores equipamentos
para a industria de laticinios.

ALFA-LAVAL

ALFA LAVALEQUIPAMENTOS LTDA.

Av. das Nagdes Unidas, 14261 - Santo Amarv

Tcl 6 ll)548 131 PAB‘( Cx. Postal 2952
EP0I000-S. Paul

End Tclcgrahco“ALFALAVAL

Telex 1121610 - Sala BR

(RS) Tel.
Recifs (PE) Sl 2234 3202
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ESTUDO DAS POSSIBILIDADES DE
APLICACAO DO APARELHO “MULTISPEC”
PARA A ANALISE DO LEITE E PRODUTOS
LACTEOS

Study on the Possibilities of Application of Mul tlspec
Apparatus in the Analysis of Milk and Milk Products(™)

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

RESUMO — No presente trabalho mostram-se resuftados da avaliacdo técnica do aparelho
“Multispec” para a determinacdo quantitativa de gordura, proteina, lactose e sdlidos totais
do leite. O desvio médio entre os resultados de anélises com o “Multispec” e os métodos
de Roese-Gottlieb, Kfeldahl e Cloramina-T foi de 0,02% para os pardmetros mencionados.
A precisdo do aparelho na determinacdo de gordura, proteina e lactose foi de 0,01% ou
menos. Apresentam-se também resultados da utilizacdo do “Multispec’’ na anélise de leite

cru, leite em po, fogurte e creme.
INTRODUGAO

O uso das técnicas infravermelhas para
a analise de todo tipo de produto, e sua
utilizagao cada vez mais extensa na anali-
se do leite, tem proporcionado o apareci-
mento no mercado de varios aparelhos que
aplicam a espectroscopia IR para a analise
do leite e produtos lacteos.

Diante do interesse que apresenta a
possivel utilizagao destes aparelhos, reali-
zamos o estudo de alguns modelos dos
mesmos visando a sua possivel aplicagao
nos laboratérios de controle das fabricas
de laticinios.

Sao apresentados neste informe os re-
sultados das investigagoes realizadas com
o aparelho “Multispec”, fabricado pela fir-
ma Berwind Instruments Group, que per-
mite a analise do leite e produtos lacteos,
aplicando técnicas IR.

O estudo realizado compreende em pri-
meiro lugar a calibragao do aparelho; em
seguida foram determinadas a exatidao e
precisao dos resultados obtidos, assim
como a estabilidade; finalmente foi estu-
dada a viabilidade para a analise dos leites
esterilizados, leites crus e demais produ-
tos lacteos, como o leite em po, iogurte e
creme.

2. CALIBRAGAO

O objeto da calibragao & obter o maxi-
mo de concordancia entre as leituras do
aparelho e os valores obtidos nas analises
das mesmas amostras pelos métodos ofi-
ciais usados como referéncia; isto &, obter
uma linha de inclinagao 1 no grafico: re-
sultados de analises de referéncialleitura
do aparelho.

Os métodos usados como contraste sao os seguintes:

Farametro

Wetodo

Gordura
N (4
Froteina

R¥sse-Gottlisb

Kieldahl

Iodavétrico
Gravimétrico

(") Traduzido por Hobbes Albuquerque — Revisao de Alan Frederick Wolfschoon-Pombo.

RS s

(**) Centro de investigagao e Desenvolvimento do Grupo "La Lactaria Espanola”. RENEDO (Santander)
Espanha.
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Pesauiso Agropec
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As margens de analise dadas pelo fa-
bricante do aparelho sao:

— Matériagorda ......... 0a10%
— Proteina.............. 0a10%
— Lactose .............. 0a10%
— Sdlidos totai (ST)...... 0a19,99%

Trabalhamos, pois, dentro das mar-
gens assinaladas.

O aparelho apresenta a possibilidade
de analisar 1, 2, 3 ou 4 elementos. Nosso
estudo se faz com a analise dos quatro
componentes, assinalando-se, para este
caso um rendimento de 175 amostras/ho-
ra. Introduzimos para a determinagao de
ST como fator constante o valor 0,74, mé-
dia aproximada dos valores obtidos no
laboratorio para a concentragao de sais.

2.1. Técnica operatoria

Analisa-se uma série de amostras de

Lﬂhﬂada
aparelho

diterente contetdo de gordura, proteinas
ou lactose — segundo o parametro para o
qual se vai calibrar o aparelho — conhe-
cido e que abranja um espectro de valores
o mais amplo possivel. Calibra-se o apa-
relho com leite estéril pelo seguinte mé-
todo:

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

Corrigimos os Slopes:

Slope primitivo x F = novo Slope.

A calibragao do Slope significa uma
variagao na inclinagao da reta.

multispec

<, rpadrCes

Para um melfior ajustamento de resul-
tados ja em pequenas variagoes, fazemos
o seguinte:

Toma-se a média das diferengas entre
analises quimicas e leituras do aparelho.
Passa-se pelo aparelho a amostra de leite
cuja diferengca se aproxima mais da mé-
dia, e ajusta-se o Slope, a vista dos resul-
tados na quantidade média deduzida.

Andlise quimica

2.2. Resultados da calibragao

Durante um periodo de tempo trata-se
de calibrar o aparelho com umas 20 amos-
tras padroes variando entre os seguintes
limites: .

G: 2,26 — 4,44
P: 2,10 — 4,22
L: 3,13 — 6,02
Obtendo os seguintes resultados tipo:
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TABELA | — Valores obtidos durante a calibragao

GORDURA PROTEINAS LACTOSE

Desvio Desvio Desvio Desvig Desvio Desvio
Médio Fadrio Médio Padrdo: Médio radrdo
x o x o X 6
0,036 0,018 + 0,05 0,040 - 0,05 0,034
0,010 0,023 + 0,02 0,023 - 0,05 0,051
0,017 0,020 .+ 0,01 0,033 + 0,02 0,015
0,060 0,047 + 0,04 0,068 -~ 0,05 0,067
0,020 0,018 + 0,06 0,066 + 0,09 0,071
0,020 0,015 + 0,01 0,050 - 0,06 0,053
0,020 0,031 + 0,02 0,050 - 0,03 0,033
0,020 0,015 + 0,01 0,005 - 0,03 0,015

A vista de cada um destes resultados

obtiveram-se os diferentes fatores de cor-
regao, até conseguir os ultimos resultados
considerando-se entao calibrado o apare-
Iho, ficando situados os seguintes Slopes:

3 — CONTROLE DA EXATIDAO

Para maior garantia da calibragem e,
por conseguinte, da exatidao dos resulta-
dos, estabelece-se o controle diario, du-
rante trés meses, dos resultados do apa-
relho com amostras de leite estéril de

g:ope gor?qra (F()P) = 2’71 composigdo conhecida. Os resultados
SIOPe Iprot elnasL - 93 desta confrontagao apresentam-se nas se-
ope lactose (L) = 2,87 guintes tabelas:
TABELA I
GORDURA PROTEINAS LACTOSE .
Valor Leitura(*)| Valor Ieitura(*)| Valor Leitura(#)|Fadrao
Referé@ncia|aparelho teferéncia|aparelho Referenciajaparelho

3,06 2,99 4,27 s-1
3,06 2,99 4,29
3,05 3,04 2,99 3,00 4,30 4,23
3,05 3,00 4,29
3,05 2,99 4,27
3,04 2,99 4,29
3,18 3,03 4,19 s-2
3,15 ) 3,02 4,23
3,15 3,12 2,93 2,94 4,23 4,30
3,13 2,93 4,26
3,11 2,93 4,27
3,14 2,92 4,28
3,11 2,89 4,22
3,12 3,09 2,87 2,89 4,20 4,18 s-3
3,14’ 2,93 4,20
3,11 2,90
$ 3,17 2,96 4,40 S-4
3,11 2,95 4,30
3,13 3,12 2,90 3,00 4,37 4,35
3,11 2,92 4,36
3,11 2,96 4,39

(*) Cada leitura do aparelho corresponde a média de varios dias.

Dos valores obtidos cada dia, dos quais demos como resultado tipo a amostra anterior, obtemos

os seguintes desvios médio e padrao (Tabela 3)
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TABELA 1l
GORDURA PROTEINAS LACTOSE
Desvio Desvio Desvio |Desvio Desvio !Desvio
zédio padrao médio padrdo médio |padréo
X = X T X =
-0,02 0,015 +0,01 0,005 -0,03 0,015
+0,01 0,008 -0,02 0,024 -0,02 0,012
-0,02 0,012 : -0,03 0,023 +0,03 0,026
+0,02 0,010 -0,02 0,035 - +0,02 0,026
-0,02 0,009 -0,02 0,020 +0,04 0,023
-0,03 0,G12 -0,04 0,020 -0,04 0,020
Dai obteremos os seguintes .valores médios para os desvios:
GORDURA PROTEINAS LACTOSE
X = 0,02 Xp = 0,02 XL = 0,02
- N
% = o011 P = 0,021 L = 0,020

Comparando os resultados anteriores
com os valores dados pelo fabricante:

J(G) = 0,06 6(P) = 0,06 J(L) = 0,06

pode-se deduzir que a exatidao obtida para
os diferentes parametros com o aparelho é
bem superior a estabelecida.

4. CONTROLE DA ESTABILIDADE

4.1. Estabilidade de zeros

Os zeros se mantém com bastante exa-
tidao ainda depois de passarem 200 ou 300

amostras; experimentam uma alteragao da
seguinte ordem:

G P L
0,00 0,00 0,00
v i -
0,02 0,01 0,03

De um dia para outro depois de desligar
e tornar a p6r em marcha:

G P L
0,00 0,00

$ ¢
0,01 0,03

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

G P L

0,00 0,00 0,00
$ 14 4 L/
0,02 0,01 0,04

A corregao dos zeros no aparelho apre-
senta uma grande simplicidade e rapidez,
uma vez que se pode realizar em poucos
segundos.

4.2. Estabilidade de Slopes

Uma vez calibrados os Slopes se con-
servam estaveis. Observa-se que se alte-
ram ligeiramente*ao abrir o aparelho para
trocar o silicagel.

5. CONTROLE DE REPETIBILIDADE

Foram realizadas, diariamente, durante
3 meses, as analises de quatro amostras
diferentes de leite cru fazendo 20 determi-
nagoes de cada amostra, obtendo-se os
seguintes resultados tipo:
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TABELA IV
GORDURA PROTETNAS LACTOSE
o R 6 R s R
0,012 0,04 0,008 0,04 0,010 0,03
0,008 0,04 0,006 0,03 0,010 0,04
0,006 0,03 0,006 0,02 0,009 0,04
0,008 0,03 0,006 0,02 0,005 0,02
0,007 0,03 0,005 0,02 0,014 0,06
0,005 0,02 0,004 0,01 0,016 0,04
0,007 = 0,02 0,010 0,03 0,015 0,06
0,013 0,05 0,004  G,02 0,016 0,05
0,007 0,03 0,005 0,01 0,018 0,06
0,010 0,03 0,004 9,02 0,011 0,06
0,006 0,02 0,008 0,02 0,015 0,05
0,007 0,02 0,004 0,01 0,004 0,02
0,008 0,03 0,005 0,01 0,006 0,02
0,007 0,03 0,007 0,03 0,008 0,02
0,006 0,02 0,004 0,01 0,005 0,02
Peyig  Recar- |Degvig  Recor- | BsavAg  ReS9E-
mméio médio » médio médio médio ddio

Gordura Rordura |Proteina Proteina| Lactose ZIactose

6&:0.007 ﬁé:o,o3 8,=0,005 §§=o,02 0..=0,010 §i=o,o4

L

Observamos que os desvios padrao
médios sdo ainda menores que os indica-
dos pelo fabricante do aparelho:

QS = 0,02

P = 0,02

g
‘Lf.—.0,0Z l

Assim mesmo o recorrido(*) se encon-
tra dentro dos limites aconselhaveis.

6. OUTRAS INVESTIGAGOES

Uma vez considerados estaveis o cali-
brado e operabilidade do aparelho faz-se
um estudo de sua aplicagao a outros leites
e produtos lacteos.

6.1. Aplicacao a analise do leite cru

Visto que resultam mais uteis a cali-
bragao e contraste diarios com padrdes de
leite homogeneizado estéril, foi estudado
se a calibragao assim realizada apresenta
algum inconveniente para a analise do
leite cru.

Empregaram-se 13 amostras de leite
cru obtendo os seguintes resultados:

(*) "Recorrido” € um termo-estatistico também chamado “Rango” que é a diferenc;a entre o valor
maximo e o minimo de todos os observados (Nota do Autor),
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TABELA VI
TABELA V . ohURA PROTEINAS LACTOSE CORDURE PROTELNAS
o Desvie | Valor Léctura Desvio! Valor Iectura DesY. :
velor: Restol dio | Refc® aparelho medio | Refef aparel ho medio Valor [Leitura |[Desvio- Valor Leitura do Degvm
Refcs aparelho [D° 5 286 2,98 0,12 1 Referéncia|aparelhoimédio |Referencia aparelho medio
) 3,15 3,09 +0,0 ) ’ ! _
- 2110 3’13 _Q,OB 2,89 3,05 —0,16 4,}4 4)39 -0,05 2 0,3 0,6 -0,3 34,3 36,1 1’2 1
2'90 2’35 +Q, 05 2,84 3,00 -0,16 3,95 3,94 +0,01 3 0,96 1,0 -0,4 33,2 34,8 -1,6 2
’ ! _
3,00 311 -0,0L 2,86 2,98 -0,12 + 1,61 | 1,5 =0,1 | 34,4 36,0 1,6 3
1
tos 3,05 0,00 2,88 3,02 04 49 493 0,037 26,3 25,1 | +1,2 | 24,2 25,6 41,4 4
1
3’05 3,05 -0,00 2187 3108 -0,21 3,68 3,67 +0,01 6 27’0 25,6 +1,4: 24'5 25’9 -1’4 5
’ 4 7
3,45 3,44 10,00 2,81 2,97 0.8 8 26,0 24,7 +1,3 25,4 25,8 -0,4 6
3,30 3,28 +0,02 3,25 3,33 -0,08 . o - .
! 00 _0,20 4,18 4,25 -0,07 9 As leituras do aparelho, indicadas, sao lores de referéncia.
3,05 2,96 +0,09 2580 3 ! 10 as médias das leituras de cada dia em cada Detalham-se na Tabela VIl os desvios
18 -0,03 3,03 3,11 -0,08 ) uma das amostras. médios dos parametros gordura e protei-
3,15 3 ’ 8 0,18 4,33 4,36 -0,03 11 Ante os resultados anteriores observa- nas e deles se deduzem umas constantes
3,55 3,54 +0,01 3,20 3,3 - ! ’ -se que existem umas diferengas constan- de aproximacgao para a analise do leite em
2.61 2,59 +0,02 2,94 3,02 -0,08 4,70 4,66 +0,04 12 tes entre as leituras do aparelho e os va- po.
?
3'12 300 40,02 2,88 2,96 0,08 4,10 4,05  +0.001)

As leituras do aparelho indicadas sao
as médias das diferentes analises feitas
cada dia com cada uma das amostras.

A vista destes resultados deduzimos
que as leituras do aparelho em proteinas
diferem por excesso dos dados das anali-
ses quimicas de referéncia: Interpreta-se
esta diferenga como o resultado de haver
calibrado o aparelho com ‘leite estéril no
qual houve uma desnaturagao das protei-

PROTEINAS = Leitura do aparelho —0,12

* jlicagao do aparelho para anali-
Gs de produtos lacteos

6.2.1. Leite em po

Aplicamos o “Multispec” na anélise de
leite em pd, tomando, para isto amostras
cuja concentragao, determinada pelos mé-
todos oficiais' de referéncia, se encontra
entre os limites:

GORDURA : 0,3% a26%
PROTEINAS: 24,5% a 34,5%

Para anular o efeito da diluigao acha-
mos os resultados do seguinte modo:

F = 10x (F lido) + K,

F — 10 x (F lido) + Kp

TABELA VII

GORDURA

PROTEINAS

leite 1% |Leite 26%

Leite 1% e 26%

! 0 de X X’ X
nas devida ao tratamento térmico; para
ajustar a reta de calibragdo as analises de Preparo da amostra
referéncia aumentamos a leitura do apare- de amostra,
lho em uma constante, visto que o método - Pesam-se em um fra:jsco roduto -0,4 +1 3 -1,4
de comparagdo Kjedahl, ao detectar so- DVOV'dOPg:;;";%avs1e%agr;da?_ngme o um ’ "Ly ’
mente o nitrogénio, ndao acusa a degrada- - o Ay ila-
céo protéica. o e vaso de precipitado, 90 gr de aguda disntt”ea -0,2 +1,2 -1,4
g Ao aplicar, portanto, ao.aparelho cali- da, aquecendo a 42 ;’? ﬁgrgglbrp: oar:é, pr}—
brado com leite estéril a analise de leite — Derrama-se a agua ! do -0,3 . +1,5 -1,4
. A - a quantidade, forman ? ’ ’
. cru, em que, logicamente, nao houve des- meiro uma peql:snco(r‘\tinuagéo junta-se o
. naturagao protéica, observa-se que os re- uma papa e, € ! -0 3 +1,3 -1,5
: sultados excedem numa quantidade cons- resto da agua. leta dissolugdo da ’ ’ ’
: tante o dado de referéncia. — Agita-seate C.ompeefia ue totalmente
% Com o fim de evitar uma recalibragao ?’moséra’p;*:i?;jé:te que fiq -0,3 +1,3 -1,6
. - ivre de .
| g:ggzéfse uma constante, que em nosso __ Ajusta-se a temperatura a 40°C e 0 3 41 3 1 5
i ' PR faz-se passar pelo aparelho. H H )
.
i K. = —0,12 .
. p Caélculo dos resultados
sé ) ——————————
: Deste modo:

K Gordura 1% K Gordura 26% K Proteina 1 e 26%

~0,03 +1;3

~1,4
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Obtém-se pois as constantes anterio-
res que se necessita utilizar para ter re-
sultados exatos na-analise de leites em po

com o aparelho calibrado com lIeite esteri-
lizado. :
As formulas a utilizar sao as seguintes:

il

. PROTETNAS

_Leite em pd (26%)

VYATFITA GORDA = leitura do

Leitura do

aparelho - 0,03

aparelho - 1,4

. VATERI& CORDA = Leitura do aparelho + 1,3

. PROTETHAS = Leitura do aparelho - 1,4

Durante este estudo foram consegui-
dos uma reprodutividade e um recorrido
que assinalamos:

REPRODUTIBILIDADE

& (Gordura) = 0,160
G (Proteinas) = 0,128
RECORRIDO

E (Gordura) =04
R (Proteinas) = 0,3

6.2.2. logurte

Aplicamos o “Multispec” na analise de
iogurte natural, tomando, paraisto, amos-
tras cuja concentragao se encontra entre
os limites seguintes:

GORDURA :2,14% a 1,30%
PROTEINAS :4,32% a 2,83%
SOLIDOS TOTAIS: 8,19% a 11.54%

Para proceder & analise & necessario
neutralizar a amostra, o que conseguimos
por 2 métodos diferentes:

Método A

— Pesam-se 50 gr do produto num
Gdro com tampa.

— Pesam-se a seguir, num vaso de
precipitado, 20 gr da solugdo neutralizan-
te seguintée: )

¢ 19,00 + 0,05 gr de Borax decaidrata-

do (NagB,0,.10 HzO).

° Dissolv'é—lo em 100 ml de NaOH

0,5N. ) ;

o Agitar até total dissolugao.

— Juntar a solugao as 50 gr da amos-

tra. : K
— Agitar até total dissolugao.
— Aquecer a 35°C.

Método B

— Pesar 50 gr do produto em frascq de
vidro do mesmo tipo que o usado no Méto-
do A. )

— Pesar, a seguir, 20 gr da seguinte
solugao: . .

» Medir 10 ml de estabilizante especial

SBR.
e Junta-los a 1.000 ml de NaOH 0,5N.

— Junta-se a solugdo ao produto- -

amostra. Agita-se até total dissolugao.
— Aquecer a 40°C. '

Calculo de resultados

Para compensar a diluigao e neutrali-
zagao, fazem-se os seguintes calculos.

GORDURA = 1,4 x (F lida) +§G
PROTEINAS = 1,4 x (P lida) +Xp
SOLIDOS TOTAIS = 1.4 x (ET lidos) + KsT
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A) Ensaio M-1
GORDURA PROTEINAS s8L.ID0S TOTAIS
Método A Método B Método A Método B Método A Método B
1,76 1,67 4,66 4,64 11,60 10,81°
1,76 1,69 4,66 4,67 11,61 10,80
1,75 1,66 4,67 4,61 11,64
1,74 1,69 11,61
Relorencia 2,14 4,32 10,43
Média das
kenur?s do
Apareino 1,76 1,68 4,67 4,61 11,62 10,80
B) Ensaio M-2
rd
GORTURA _ PROTEINAS, s0LIos ToTATS
Método A Método B Método A Método B Método A Meétodo B
1,49 1,39 4,29 4,05 10,80 9,7
2
1,50 1,40 4,31 4,08 10:99 9:79
1,39 )
Valores
Referéncia
1,8 3,91 11,54
lIi"lé‘dladaﬂs
A;;g;,a;o o 3 1,50 1,40 4,29 4,08 10,90 9,77
C) Ensaio M-3
GORDURA PROTEINAS sOLIDOS TOTAIS
¥étodo A MEtodo B Método A Método B Método A Método B
1,15 1,05 3,53 3,41 8,48 7,48
1,13 1,05 3,50 3,45 8,51 7,54
1,11 1,05 3,52 8,52 7,57
1,09 1,07
Valort'zs
Referéncia 1,30 2,83 8,19
R
Média das
leituras do
aparelho 1,14 1,05 3,52 3,42 8,50 7,52
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Com os valores médios obtidos das
leituras do aparelho fazemos 03 seguintes
calculos, para a obtengao de umas cons-
tantes que aproximem 0S resultados obti-

dos depois da diluigao e neutralizagao aos
dados das analises quimicas utilizadas

como referéncia.
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GORDURA | mETODC A : 1,4 x 1,76 + K = 2,14 K, = -0,3
-1 VETODO B : 1,4 x 1,68 + K'= 2,14 o= 0,2
GORDURA | MéTODO A : 1,4 x 1,50 + K = 1,8 K -0,3
¥-2 | ygpopo B : 1,4 x 1,14 + K'= 1,8 K _ oo
GORDURA | METODO A : 1,4 x 1,14 + K = 1,30 K, -0,3
-3 MgTODO B : 1,4 x 1,05 + K =1,30 K'o _ 0,2

Vemos pois que a cons

tante para a gordura segundo cada método seguido €:

METODO A- K, = -0,3
N¥ETODO B- K's _ 0,2
. —
PROTEINAS| METODO A: 1,4 x 4,67 = 4,32 K )
1 = -~
N-1 METODO B: 1,4 x 4,70 = 4,32 K.
= =2
prOTEINAS| METODO A :1,4 x 4,29 = 3,91 Kp
!.___2
M-2 b METODO B :1,4 X 4,08 = 3,91 Kp
proTE NAs| METODO A :1,4 x 3,52 = 2,83 Kp ;
M-3 ¥ETODO B :1,4 x 3,42 = 2,83 Kp = -

METODO A - Kp

-2

METODO B- K!

-2

P

SCLIDOS | METCDO A : 1,4 x 11,62 + K. = 10,49 | K. = -4
M-1 st st
e . - ]
METODO B : 1,4 x 10,80 + B!, = 10,49 KL, o= -2
SOLIDOS VETODO A : 1,4 x 10,90 + K, = 11,54 K., =-4
M-2 st st
METODO B : 1,4 x 9,77 + Kl =11,54 K, = -2
sOLIDOS METCDO A : 1,4 x 8,50 + K, = 8,19 K, = -4
-3 st | st
METCDO B : 1,4 x 7,52 + K, = 8,19 K, = -2
METODO A- K, = -4
METCDO B~ K', = -2
st
RESUMO LAS CONSTANTES
Kétodo A Método B
GORZURA «eeeew. -0,3 -0,2
FROTEINAS ..... -2 -2
SSLIDOS TOTAIS: -4 -2

Vemos, com estes resultados a aplica-
bilidade do aparelho para a analise do
iogurte natural.

6.2.3. Creme

Aplicamos o aparelho na analise do
creme tomando para isto amostras cuja
concentragdo 'de gordura (Gnico dado em
que focalizamos a atengao de nossa anali-
se) encontra-se entre os seguintes limites:

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

¢oes do fabricante para preparar a diluigao
1:4 produz-se uma repetibilidade deficien-
te devido a méa dispersao da gordura. Opta-
mos pois’ por buscar a concentragao de
otima repetibilidade ficando estabelecido
o seguinte método de preparagao:

® Pesar 10 gr de creme.

"~ e Num vaso separado, pesar 90 gr de
leite desnatado cuja concentragao de
gordura tenha sido determinada com
o aparelho.

® Agitar até total homogeneidade.
e Aquecer a 40°C.

Calculo dos resultados

Para evitar o erro introduzido pela dilui-
gao utilizamos a seguinte formula:

F = 10(Ieitura do aparelho) — 9(IeiktUra do desnatado) + K

g
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~ Umbomleite @
ndo depende apenasde

Obtemos, assim, os seguintes resultados tipo:

TABELA Vil
}
Andlises Gordura Gordura , : ﬂma bﬂﬁ Wd
- de Ieitura do do Calculos Kte e
Referéncia|Aparelho |Desnatado V s
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 4,48) - (9 x 0,15)= 43,45|-0,65 .
37,8 3,91 0,04 P=(10 x 3,91) - (9 x 0,04)= 38,7 |-0,90
33,5 3,48 0,04 F=(10 x 3,48) - (9 x 0,04)= 34,4 |-0,90
32,0 3,30 0,04 F=(10 x 3,30) - (9 x 0,04)= 32,€4|-0,64
42,0 4,44 0,10 “P=(10 x 4,44) - (9 x 0,10)= 43,10(-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)= 42,3 (-1,4
47,0 4,95 0,08 F=(10 x 4,95) - (9 x 0,08)= 48,7 |-1,7
' Kte = —1,1
A formula aproximada para a obtengao 2. 0 aparelho pode ser calibrado com
de gordura utiliza portanto a constante leite esterilizado e aplicar-se, com as opor-
anterior. tunas corregoes, a anallsg gn_a leite cru..
Observa-se alguma falta de repetibili- 3. A exatidao e repetibilidade dos re-
dade no aparelho devido, em parte, a dificil sultados do aparelho, tanto para leites es-
dissolugao da gordura. terilizados como crus sao notavelmente
melhores que as especificadas pelo fabri-
CONCLUSOES . cante.

4. A estabilidade dos resultados dados
pelo aparelho é aceitavel.

1. Considera-se, em geral, o aparelho .5. 0 aparelho & perfeitamente aplicavel,
“Multispec” de:simples e facil manejo, e com as oportunas corregdes, e sem variar
com féacil adaptabilidade ao sistema de a calibragao realizada com. amostras de p : ‘
trabalho normalmente realizado nos labo- leite estéril, 4 analise de leites em p6 de - A boaqualidade de um leite dependeda vaca e de'muitas outras coisas
ratorios lactolégicos. 1% e 26%, iogurte e creme. : E, certamente, o equipamentode pasteurizacdc é - - )

. #0 uma das mais importantes: B
A Inoxil pode falar desse assunto porque ha 22 anos que ela
faprnca pasteurizadores a placas da maior qualidade. Feitos de puro
aco moxidayel, eles s3o resistentes, competentes e muito econdmicos
Téo économicos que wvocé vai poder aumentar o leitinho das crianca.s
Para maiores esclarecimentos, entre em contato conosco. )
Um dos nossos engenheiros terd prazer em assessora-lo
“naquilo que vocé precisar.

NOSSA CAPA

Dr. Giulio Cesare Emaldi (de 6culos ao centro), do Instituto Speri-= |
mentale Lattiero.— Caseario de Lodi. (Milano), discute com. o chefe.do
DPTA (Dr. Sylvio Vasconcellos) e com os técnicos, Dr. Alan Wolfschoon,
Braz S. Neves, Luiz Claudio de Freitas, Homero Casagrande, Wanderson
Campos e Alberto Munck, o programa de pesquisas em queijos de origem
italiana a'ger implantado no ILCT em 1983." o T

PAMIG

Uma empresa com a for¢a do aco.
INDUGSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.
Rua Arary Leite, 615 Vila Maria - CP. 14 308 CEPO2123 - Tels.: 291-Sé '

49 292.8914 End Telegr INDXILA Telex 11 23988 - IMIL BR SAO PAULO - BRASIL

. close

ocref stado
{ Instituto de Lati




A cadamés, o Informe
Agropecuério traz a tecnologia
apropriada para uma atividade
de grande interesse econdmico

e social do setor

agropecuério. Reportagense
entrevistas trazem delinsamentos
importantes para uma tomada de
decis3o. Nesta linha de editorial
j& foram publicados e
diversos niimerog

: Iln--’

Av. Amazonas, 115 - sala 507 - Belo Harirante

N

do Informe Agropecudrio,
tratando de assuntos da mais
alta relevancia: cerrados, café,
piscicultura, algodao; sementes,
conservacgdo de forragens,
recursas naturais, retrospecto
agropecudrio, avicultura, soja,
feijdo, alho, sufnos, trigo,
citricultura, geadas e arroz.
Adaquira sua colegdo na

EPAMIG

EMPRESA DE PESQUISA
AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS

EPAMIG /DEF™”

““Révista'do"ILCT 37 (224) 41-47 (1982)

o nE AUMENTOS/ILGT

VIl.° CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS

7th National Dairy Congress

Foi realizado nos dias 19 a 23 de julho
de 1982, no Instituto de Laticinios “Can-
dido Tostes” em Juiz de Fora (MG) o VII
Congresso Nacional de Laticinios, em pro-
longamento da instituigao tradicional e
anual, em 1950, da Primeira Semana do
Laticinista, pelo seu inesquecivel diretor,
Sebastiao Senna Ferreira de Andrade, -da
entao Fabrica-Escola de Laticinios “Candi-
do Tostes”.

Hoje o ILCT faz parte do Departamento
de Tecnologia de Alimentos, da Empresa
de Pesquisa Agropecuaria de Minas Ge-
rais, 6rgao vinculado a Secretaria de Esta-
do da Agricultura.

Entre as sempre notaveis e bem suce-
didas Semanas do Laticinista e Congres-
sos Nacionais de Laticinios, nos passados
‘33 anos, o evento deste 33.° ano — o VII.°
Congresso Nacional de Laticinios — teve
um sucesso e um destaque, realmente no-
taveis. Os trabalhos realizados, as mo-
cOes e as conclusoes apresentadas, bem
como o documento final, sao os mais
impressionantes comprovantes desta tao
relevante realidade. .

E claro que toda esta realizagao se deve
ao brilhante trabalho de equipe que sem-
pre tanto destacou as iniciativas do ILCT.
Desta vez, contudo, mais do que nunca, €
justo destacar o grande apoio proporciona-
do, tanto pelo Governo Federal, como pelo

Governo do Estado de Minas Gerais. Este-

valioso apoio permitiu que finalmente, o

~ atual dinamico diretor do ILCT, Sylvio San-

tos Vasconcellos e sua sempre magnifica
equipe, pudessem apresentar os tao‘apre-
ciaveis resultados que ai estao. O 'maximo
louvor, merecem, pois, o Governo Federal
pela espléndida promogao, dada pelo seu
Ministério. da ‘Agricultura, - representado
pelo seu Ministro em exercicio e Secreta-
rio-Geral José Ubirajara de Souza Timm e
sua Secretaria Nacional de Abastecimento
(SNAB) na pessoa de seu Secretario Na-
cional Hélio Tollini e igualmente notavel
equipe, participantes de tantos  valiosos
trabalhos.: O mesmo destaque merece o
proprio Governo do Estado de Minas Ge-

Otto Frensél (*)

rais pela atuagao tao proficua do-seu Se-

cretario da Agricultura, Antonio- Ferreira
Alvares da Silva, e do - Presidente da
EPAMIG. Mario Ramos Vilela os quais
mostraram desde o inicio a maior com-
preensao e cooperagao, juntamente com
as suas excelentes equipes, nao sé na
realizagao deste VIl C.N.L. mas também de
apoio as verdadeiras finalidades do ILCT e,
portanto, dos laticinios mineiros e brasi-
leiros. .

Esta compreensao e apoio permitiram
que este VIl C.N.L. pudesse ser organiza-
do no tao limitado prazo ainda disponi-
vel e apresentar os consideraveis resulta-
dos que ai estao. ‘

Privilegiados pela natureza com um es-
pirito sinceramente otimista, vimos, pois,
confirmada nossa confianga nos altos des-
tinos do Brasil e dos seus laticinios. Sa-
bemos, perfeitamente, que ainda ha muito
para fazer e que os tempos sao duros e
dificeis, mas também nos lembramos que
“agua mole em pedra dura, tanto bate até
que fura.” Este provérbio é-nos especial-
mente “caro”, pois, todo laticinista sabe
como é dura a “pedra do leite”.

Inimeras vezes olhamos o mapa do
nosso Brasil com os seus 8.500.000 km2
de superficie e nao desanimamos, pois, &
claro que aqui temos que trabalhar-mesmo
e ter muita fé e confianga. Esta plena
convicgao nos impeliu a dirigir as perso-
nalidades e o6rgaos, participantes do VII
C.N.L., a mensagem que adiante apresen-
tamos. )

Vamos agora partir para a narragao de
nossas impressOes pessoais nestes sete
belos dias' em Juiz de Fora — MG — em-
polgante cidade de grandioso futuro que
nos distinguiu com o ‘titulo de cidadao
honorario. Durante todos estes dias o tem-.
po foi 6timo, com muito sol, temperatura
amena e pouca chuva no fim. Ja a viagem
do Rio de Janeiro em 6nibus no dia 18 de
julho proximo passado, numa bela tarde
de domingo, foi excelente, pois, além da
esposa, D. Laura, tivemos alguns bons
companheiros de viagem, entre eles Ruth

(‘) Presidente de Honra do VI Congresso Nacional de Laticinios.
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Wiedemann Velloso (U.F.R.S.), Juvenal
Miguel de Aradjo (Diretor DILEI/ MA), Ro-
berto Jackson de Albuquerque Cavalcante
(ILCT/1957), Moacir Lyra (DFA/DF) e ou-
tros.

Apds excelente viagem das 14 as 17
horas, chegamos em Juiz de Fora, e na
Rodoviaria ja estava a nossa espera o
amigo Hobbes Albuquerque, o qual, apés
efusivos cumprimentos, nos levou até o
RITZ HOTEL, aonde nos hospedamos na
forma tradicional. Fizemos alguns telefo-
nemas e, gentilmente, fomos convidados a
residéncia do Diretor do ILCT, Sylvio San-
tos Vasconcellos, aonde passamos al-
gumas horas agradaveis em sua compa-
nhia e de sua exma. familia. Esteve tam-
bém presente o novo e dinamico Presiden-
te da EPAMIG, Mario Ramos Villela, com o
- qual mantivemos animado debate.

Dia 19 de julho, segunda-feira, inicio
do VIl Congresso Nacional de Laticinios,
fomos cedo ao ILCT, a fim de absorver
todo o programa e cumprimentar 0s ami-
gos e parﬂmpantes Em primeiro. |
assistimos a Missa de Agao de Gragas
celebrada pelo Revmo. Padre Clemente, da
Igreja de Santa Terezinha. A seguir teve
lugar a cerim6nia do hasteamento das
bandeiras, sendo a Bandeira do Brasil
hasteada pelo Dr. Hélio Tollini, Secretario
Nacional do Abastecimento (SNAB/MA), a
Bandeira de Minas Gerais pelo Dr. Mario
Ramos Vilella, Presidente da EPAMIG e a
Bandeira do Municipio de Juiz de Fora
pelo Professor Francisco Anténio de Mello
Reis, Prefeito Municipal. Esta empolgante
cerimdnia foi abrilhantada pela Banda do
10.° Batalhdao de Infantaria do Exército
Nacional, sob a batuta do Maestro Tenente
Cipriano, executando magistralmente o
Hino Nacional e também outras musicas,
merecendo amplos aplausos da grande as-
sisténcia. A seguir, todos se dirigiram ao
auditorio “Cid Mauricio Stehling” para dar
inicio & solenidade da instalagao do VIl
C.N.L. como.. Secretario-Geral . do VIl
C.N.L., Sylvio Santos Vasconcellos proce-
deu a chamada dos componentes da mesa
da solenidade, sob aplausos gerais. Assu-
mindo a Presidéncia de Honra ‘do. VIl
C.N.L., lemos o nosso pronunciamento
inaugural:

“Muito sensibilizado agradego a incenti-
vante designagao do meu nome para Pre-
sidente de Honra deste VIl Congresso Na-
cional de Laticinios. Sao sinceros os meus
melhores votos e maior empenho pelo seu
—---~-i<- -~ 230 necessario pleno ex1to

)EPAMIG

Desde 1950, por iniciativa do Diretor da
entao Fabrica-Escola de Laticinios Candi-
do Tostes, nosso dinamico e inesquecivel
amigo Dr. Sebastiao Senna Ferreira de An-
drade, com a designagao de Semana do
Laticinista, vem se realizando, anualmen-
te, na primeira quinzena do més de julho,
este mais importante acontecimento latici-
nista brasileiro, mais tarde também cha-
mado, alternativamente ou nao, de Con-
gresso Nacional de Laticinios, como justa-
mente este ano.

A regularidade e inegavel sucesso de
todos estes eventos dos quais nao parti-
cipamos apenas de trés, ausentes do Bra-
sil em representagao dos laticinios brasi-
leiros em acontecimentos laticinistas in-
ternacionais, motivou anualmente a pre-
senga dos elementos mais representati-
vos, tanto dos laticinios brasileiros, como
mui destacados representantes dos latici-
nios dos paises amigos. Como se pode
verificar, pelos anais publicados, as cola-
boragdes, teses e demais trabalhos que
foram sempre da maior atualidade e utili-
dade.

Entretanto, da alta qualificagao e nu-
mero de representantes de todos os seto-
res que compoem as atividades laticinis-
tas brasileiras, inscritos neste VIl - Con-
gresso Nacional de Laticinios, surge a
compreensao da importancia do momento
que os laticinios brasileiros, como- os
mundiais, estao atravessando. Realmente
a relagao dos trabalhos apresentados e
dos painéis a serem realzados e os valio-
sos debates que, certamente, se realiza-
rao, dao uma seguranga impar a possibi-
lidade de um grande passo para a frente
em diregao da tao' necessaria normaliza-
¢ao de todos os setores das atividades
laticinistas. '

Aos produtores de leite, cooperativas,
indastrias de laticinios, técnicos em lati-

‘cinios e autoridades, até consumidores,

enfim, todos quanto tenham alguma rela-
gao com o leite e os seus variados seto-
res, aqui presentes ou representados, for-
mulamos as nossas melhores saudagoes
de boas vindas, agradavel estadia nesta
Princesa de Minas Gerais que é Juiz de
Fora bem como, conforme ja dissemos, os
melhores votos de pleno _éxito.

O pronunciamento seguinte.-foi o:-do
Secretario Adjunto de Estado da‘Agricultu-
ra, Marcos Antonio Peixoto de Melo, re-
presentante. do Secretario. de Estado da
Agricultura de Minas Gerais, Anténio Fer-
reira Alvares da Silva. Falou a seguir o
Secretario Nacional do Abastecimento do
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Ministério da Agricultura, Hélio Tollini,
afirmando, como se pode ler no ‘“Diario
Mercantil”, de Juiz de Fora, de 20/07/
1982"... que nao faz sentido subsidiar o
leite para o produtor. Ha'sim, necessidade
de fornecer pregos compensadores,. assis-
téncia técnica e estimular a industrializa-
¢ao onde o produto & mais abundante. A
atual politica do leite nao satisfaz nem aos
produtores, nem consumidores e laticinis-
tas. E revelou que nao vé uma solugao a
curto prazo para o problema, "“pois, manter
o prego baixo, como vinha acontecendo
seria apenas perpetuar o impasse”.: Afir-
mou que o congelamento dos pregos de-
sestimula ao produtor. E que um dos fa-
tores de baixo consumo de leite no Pais,
nao se deve ao alto pregco, mas ao baixo
poder aquisitivo da populagao. E para sa-
nar esta deficiéncia seria necessaria uma
total reformulagcao do contexto econdomi-
co. O que o Governo tem feito para sanar a
caréncia do produto, para a populagao de
baixa renda, que nao pode pagar Cr$ 63 por
um litro de leite é intensificar os pro-
gramas criados para este fim, como forne-
cimento gratuito as gestantes e criangas.
Inclusive, acrescentou: “O Fundo de Inves-
timento Social, recentemente implantado
tera recursos com esta finalidade. “Temos
que continuar corrigindo o prego do leite
diante do processo inflacionario. Mesmo
sabendo que tal medida nao é suficiente”.
Citou como possiveis solugées, a defini-
gao das bacias leiteiras de consumo, di-
rigindo a elas os incentivos, tendo em
vista que os custos dos transportes estao
cada vez maiores. “Desta forma seria pos-
sivel planejar de modo mais concentrado e
conseguiriamos um .efeito melhor”. Afir-
mou que, definidas essas bacias de leite
de consumo haveria a necessidade de pro-
piciar aos que “trabalham nelas maiores
incentivos e, nao aqueles que tém leite
como subproduto, na entressafra”. Outra
solugao estaria na pratica politica do prego
regionalizado como vem sendo feito no
Rio Grande do Sul, porque os periodos da
entressafra sao diferentes nas diversas re-
gioes..

SyIV|o Santos Vasconcellos Dlretor do
ILCT fez notavel pronunciamento.. Final-
mente, o Presidente da EPAMIG, Mario
Ramos Villela, procedeu ao langamento do
excelente n.° 88 da Revista “INFORME
AGROPECUARIO” o qual foi oferecido aos
congressistas na vistosa capa que,: mais
uma vez, os amigos da Lever Industrial
Produtos Quimistrol ofereceram aos parti-
cipantes do VIl C.N.L.

Finda esta ceriméy. a- os presentes'se
dirigiram ao antigo Pavi a0 da EXPOMAC,
transformado em PAV..4AO DA EXPO-
LAC/82. A falta de tempu e 0. acréscimo de
expositores de produtos lacteos nao per-
mitiu este ano a habitual exposigao- de
maaquinas e acessorios, sempre altamente
atraente e promocional. Mas, novo pavi-
lhao esta previsto para o futuro.

A fita inaugural foi cortada pelo Pro-
fessor Francisco Antonio de Mello Reis,
Prefeito Municipal, e pelo Deputado Juarez
Quintao Hosken, Vice-Presidente da As-
sembléia Legislativa de Minas Gerais. Em
algumas vagas foram colocados exposito-
res de insumos para a indastria de lati-
cinios.

Os resultados do XI CONCURSO NA-
CIONAL DE PRODUTOS LACTEOS, bem
como o grande sucesso das diversas de-
gustagOes, comprovam, mais uma vez o
acerto de também esta iniciativa. Logo.na
entrada do pavilhao, os visitantes tiveram
a grata satisfagdo de poder degustar a
vontade excelentes refrigerantes/alimen-
tos na base de soro de queijo com sabor de
chocolate e/ou morango. Como se vé, a
competente equipe do ILCT que ja ha anos
se dedica ao estudo e promogao do apro-
veitamento de derivados lacteos, esta. tri-
lhando o caminho certo e com bons re-
sultados ja a vista. Entre outros os Pro-
fessores (todos formados e atuando no
ILCT): Alberto Valentim Munck, Braz dos
Santos Neves, José Mauro de Moraes, Se-
bastido Duarte Alvares Vieira e Sérgio Ca-
sadini Vilela, vém mantendo uma dedica-
cao exemplar. Mas, continuando a visita,
todos ficaram realmente admirados com a
grande variedade de tipos e marcas de
queijos, inclusive de leite de cabra, e sua
6tima qualidade e bela apresentagao e
embalagem promocional. Mais uma vez os
nossos amigos da NESTLE (Companhia
Industrial e Comercial Brasileira de Produ-
tos Alimentares) colaboraram com um am-
plo e bonito estande no qual durante todo
o VIl C.N.L. amaveis senhorinhas serviram
gentllmente os excelentes produtos que
s30 os afamados NESCAFE, NESCAU e os
deliciosos biscoitos SAO LUIZ. Para quem
ainda possa ter algumaduvida, quanto-a
excelente promogao televisionada,” pode-
mos confirmar: os biscoitos Sao Luiz sao
mesmo da Nestlé. E claro que este pavi-
lhao da- EXPOLAC/82 teve uma visitagao
notavel durante todo o periodo.

Mas, devemos confessar que o ja tra-
dicional pavilhao da EXPOMAC fez muita
falta mesmo, embora saibamos - perfeita-
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mente que foi a falta de tempo que impe-
diu a sua organizagao desta vez. Sabemos
também que no proximo ano havera um
novo e vistoso pavilhao com -esta finali-
dade, proporcionando, certamente um ain-
da maior comparecimento de visitantes,
“conforme o sdo os nossos melhores auga-
rios.

Também foi inaugurado o PAVILHAO
DOS LIVROS E REVISTAS no antigo e be-
lo Pavilhao da EXPOLAC. Inameras publi-
cagoes lacticinistas, notadamente do ILCT
e da EPAMIG estavam presentes para. o
manuseio e eventual aquisigao pelos visi-
tantes. - :

Ai mesmo no amplo patio do ILCT foi
servido um excelente coquetel com salga-
dinhos no meio de uma grande e justifi-
cada animagao, pois, nao somente um
tempo muito ameno tudo favoreceu, como
a euforia de encontro de tantos amigos (de
ambos os sexos) se tornou muito conta-
giante. No mesmo agradavel ambiente teve
lugar o primeiro almogo em comum.

As 14,25 teve lugar a cerimdnia da ins-
talagao, no Auditério, do SEMINARIO SO-
BRE POLITICAS PARA O SETOR LEITEI-
RO com o Painel “A QUALIDADE DOS
PRODUTOS LACTEOS POSTOS A DISPO-
SICAO DO MERCADO CONSUMIDOR?”,
tendo como moderador Luiz Arthur Domin-
gues Valente (SNAB/MA). Nos amplos
debates se distinguiu Dymphus Roeland
Vermeulen, Diretor da Cooperativa Central
de Laticinios do Parana Ltda. Naturalmen-
te a participagao de congressistas foi gran-
de, havendo 68 inscritos. E uma boa por-
centagem sobre o total de 354 listados.

” Tivemos ensejo paralembrar 0s nossos
pronunciamentos e conclusoes, por. oca-
sido do I.° Congresso Nacional de Agro-
Pecuaria, realizado em Brasilia de 25 a 28
de julho de 1967, quando foi aprovada por
unanimidade a nossa.proposi¢ao, que foi
incluida na “Carta de Brasilia”. Esta pro-
posigao sugeriu “a compra dos excedentes
de leite, natural ou desidratado, pelo Go-
verno para distribuigdo-adequada a organi-
zagoOes assistenciais, educacionais e simi-
lares”. A capacidade ociosa, ja existente,
conforme outro trabalho que apresenta-
mos em nossas. fibricas de leite em po
permitiria esta aquisi¢gao ao custo. com
pequena margem para o custeio da fabri-
cagao. Sugerimos mais ‘que o fortaleci-
mento do Ministério da Agricultura, atra-
vés da Secretaria Nacional de Abasteci-
mento, . é-a forma mais convincente de

I didlogo com todos os se-

tores da produgao, industrializagao e con-
sumo de leite e derivados, propoe-se, ob-
jetivamente, que seja criada uma Comis-
sao de Alto Nivel, que bem podera ser
Conselho Nacional do Leite, junto a Secre-
taria Nacional de Abastecimento e por ela
coordenada, para discutir e estabelecer
subsidios e uma politica ‘nacional para o
leite.” — como se pode ler no “Documen-
to Final”. A participagao foi intensa, pro-
duzindo resultados muito apreciaveis, co-
mo se pode constatar do “Documento Fi-
nal” (ja citado).

Os trabalhos findaram as 16 horas do
dia seguinte, 21, quarta-feira, quando teve
lugar a cerimdnia de encerramento, sendo
a mesa composta pelos senhores:

José Ubirajara Coelho de Souza Timm
Ministro em exercicio da Agricultura e
Secretario-Geral do Ministério da Agri-
cultura

Antonio Ferreira Alvares da Silva
Secretario de Estado da Agricultura de
Minas Gerais

Joao Salvador de Souza Jardim
Secretario de Estado de Industria e Co-
mércio do Rio Grande do Sul

Hélio Tollini
Secretario Nacional de Abastecimento
do Ministério da Agricultura

Jalio Cezar Martins
Secretario Especial de Abastecimento e
Precos da Secretaria de Planejamento da
Presidéncia da Republica

Mario Ramos Villela
Presidente da Empresa Agropecuaria de
Minas Gerais

General de Brigada
Everaldo de Oliveira Reis
Comandante da 4.2 Regiao Militar

Dr. Celso Loureiro
Delegado do MA em MG

Otto Frensel
Presidente de Honra do VII C.N.L.

Dr. Sylvio Santos Vasconcellos
Diretor do ILCT

General Glauco de Carvalho
Superintendente da SUNAB

Dr. José Prazeres Ramalho de Castro
Diretor da EMBRAPA :

e muitas outras autoridades e congressis-
tas. .

Nesta ocasiao fizemos entrega as auto-
ridades presentes do “Documento’ Final”
citado.
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Na oportunidade ouvimos importantes
pronunciamentos do Ministro em exerci-
cio da Agricultura, do Secretario Nacional
da SNAB e do Secretario Especial de Abas-
tecimento e Pregos. Finalizando, teve lu-
gar um animado coquetel em homenagem
as autoridades e aos participantes do VIl
C.N.L.

Antes do encerramento teve lugar a so-
lenidade de inauguragao do *“Laboratério
de Tecnologia Experimental”, notavel en-
riquecimento do ILCT, conseguido pela
atual, eficiente e brilhante -administragao
do ILCT, gragas ao grande apoio e eleva-
da compreensao da Secretaria de Estado
da Agricultura e da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais. Como se
pode constatar na vistosa capa da excelen-
te “Revista do ILCT” (Vol. 37. N.° 221 de
maio/junho p.p.) este laboratério tem, pe-
la primeira vez no Brasil, um aparelho de
ultrafiltragao, valiosa doagao dos nossos
amigos da REGINOX de Sao Paulo. Gragas
a tao generosa doagao, as excelentes equi-
pes do ILCT poderao, portanto, realizar
trabalho da maior importancia para o com-
bate aos prejuizos resultantes do desper-
dicio e da poluigdo, conforme inumeros
trabalhos publicados em nossa revista e na
imprensa lacticinista mundial. Estes esfor-
tos acabam de merecer incentivo especial
com a realizagao nos dias 23 e 24 deagosto
p.f. no ILCT do SEMINARIO: ULTRAFIL-
TRAGAO NA INDUSTRIA DE LATICINIOS,
tendo como conferencista especial: J.L.
Maubois, Diretor do Instituto de Pesquisas
Tecnoldégicas em Laticinios (INRA), Ren-
nes, Franga e co-inventor do processo de
fabricagao de queijo pela ultrafiltragao
(MMV).

Neste mesmo dia também teve lugar
uma degustagao, fora de série, no estande
dos nossos amigos da LATICINIOS CAM-
PO LINDO LTDA., cuja variedade e exce-
Iéncia de produtos expostos atraiu, como
nao podia deixar de ser, a atengao dos
ilustres visitantes. Reinou tal entusiasmo
que a degustagao se estendeu aos demais
estandes, comprovando, assim, a excelén-
cia dos queijos no Brasil. Alias, jamais
duvidamos disso, pois a nossa Gnica quei-
xa é a falta de maturagao suficiente, ori-
ginada pela insuficiéncia de capital de giro
e, portanto, de uma politica creditaria la-
ticinista errada ou insuficiente. Entre tan-
tos outros, Julio Cezar Martins, Secretéario
Especial de Abastecimento & Pregos da
SEPLAN, teve, sem dudvida, uma experi-
éncia nova, inesperada e muito agradavel.
Podemos, pois, aumentar o nosso consu-

mo e as nossas exportagoes,: mas: pre-
cisamos procurar fazé-lo corretamente.
Muita gente boa, além dos ja citados,
assistiu a esta degustagao, entre: eles:
José Prazeres Ramalho de Castro, Diretor
da EMBRAPA; Deputddo Juarez Quintao
Hosken, Vice-Presidente da Assembléia
Legislativa de Minas Gerais, também pro-
dutor de leite e lacticinista; General de
Brigada Everaldo de Almeida Reis, Coman-
dante da 4.2 Regiao Militar; General Glau-
co de Carvalho, Superintendente da SU-
NAB; Eliseu Roberto de Andrade Alves,
Presidenteda EMBRAPA; Manoel H. Pinto
Covarrubias,da Universidad Austral do Chi-
le e muitos outros.

Antes de relatarmos os trabalhos do
seminario seguinte, convém citar a reali-
zagao dos CURSOS ESPECIAIS: “Apro-
priagao de Custos para a pequena e média
empresa de laticinios”, sob o competente
comando do Professor Valter Esteves Ju-
nior (ILCT/1962) e “Determinagao de pato-
génicos e indicadores bacterianos em leite
e derivados”, tendo como instrutores os
Professores: José Mauro de Moraes (ILCT/
1968); Edson Clemente dos Santos, Fumio
Yokoya e Miriam Aparecida Pinto Vilela
(ILCT/1978). Ambos os cursos tiveram
apreciavel participagao, sendo 16 e 21 res-
pectivamente os diplomas entregues na
cerimobnia do encerramento do VII C.N.L.

No dia 22, quinta-feira, teve lugar a
instalagdo do SEMINARIO TECNICO-CI-
ENTIFICO, conforme estava programado.
Foram 35 trabalhos oportunos e interes-
santes, todos amplamente debatidos. Em
virtude da exiguidade de tempo, apenas
dois dias, e a quantidade de trabalhos
apresentados houve necessidade de reali-
zar a apresentagao em dois locais diferen-
tes, impedindo-nos, assim, de assistir a
apreciacao de todos os trabalhos. A siste-
matica adotada foi a seguinte: SALA I:
Tecnologia — Engenharia — Economia.
Sala ll: Fisico-Quimica — Microbiologia —
Nutrigao. Somente apds o almogo do ulti-
mo dia 23, sexta-feira, houve uma REU-
NIAO PLENARIA DAS COMISSOES TEC-
NICO-CIENTIFICAS para aprovagao das
conclusoes.

A mesa que presidiu estes trabalhos foi
composta por: Alan Frederick Wolfschoon-
Pombo, Edson Clemente dos Santos,
Francisco Amaral Rogick, Helio de Andra-
de Alves, José Mauro de Moraes, Mario
Ramos Villela, Otto Frensel e Sylvio San-
tos Vasconcellos.

Estou, contudo, convencido de que
agora estamos no inicio dessa grandiosa

ISecretaria
Instituto de Lati
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obra da estruturagao realistica dos latici-
nios brasileiros a quem dediquei, até ago-
ra, 62 anos. Nao ha nada de estranhavel
nisso conforme ja expliquei no editorial do
“Boletim do Leite” de maio p.p. Quem nao
tiver lido esta conclusao, deve fazé-lo.”

Como chave de ouro desta solenidade,
solicitamos que os presentes, de pé, can-
tassem o nosso Hino Nacional e que, na
forma tradicional e com o entusiasmo de
sempre, foi atendido sob emogao geral.
Passado este momento de emogao, houve
os abragos e votos de despedida, almejan-
do breve reencontro aqui ou alhures:

Faltaagoraapreciar os sempre sensibi-
lizantes aspectos sociais e amigos. Além
dos inimeros contatos com tantos bons
amigos durante todos os dias, desde de
manha cedo até tarde da noite, permitam-
-nos lembrar os seguintes.

Na terga-feira, dia 20, ao anoitecer,
do divertido “casamento na roga”, realiza-
do pelos estudantes do ILCT, completado
com animada danga de quadrilha.

Na quinta-feira, dia 22, as 20 h, o tra-
dicional jantar de confraternizagao da As-
sociagao dos Ex-alunos do ILCT nos am-
plos refeitérios do ILCT. Como sempre ti-
veram lugar diversas emocionantes home-
nagens: aos que completavam o seu Jubi-
leu de-Coral (35 anos) de 1947; dos 12 for-
mados compareceram 3: Benedito Noguei-
ra (ex-professor do ILCT) — Horacy Ribei-
ro Passos e Pedro Altomari,

Aos que completaram o seu Jubileu de
Prata (25 anos); dos 13 formados compa-
receram 2: José Dias Ibiapina e Silva e
Roberto Jackson de Albuquerque Caval-
cante,

Sob amplos aplausos todos receberam
a habitual lembranga deste agradavel even-
to. Agradecendo em nome dos homena-
geados falou o José Dias Ibiapina e Silva,
sendg muito aplaudido.

Helvio Gomes . Pacheco (ILCT/1945)
também foi homenageado, agora, por nao
ter podido comparecer em 1980.

O mesmo aconteceu com Carlos Tar-
cisio Nogueira (ILCT/1956) por nao ‘ter
podido comparecer no'ano passado (1981).
Este fez um evocativo pronunciamento que
também foi muito aplaudido. ‘

Homenagem especial (uma placa de
prata) foi’ prestada aos quatros notaveis
amigos do ILCT e de todos nds: Bruno
Werner Christensen; -ex-professor do ILCT
(1940/1941) por motivo também- de " seu
70.° aniversario, conforme publicado em
nossas colunas na pagina 14 ‘de nossa
edigao 640 de fevereiro p.p.

Carlos Tarcisio Nogueira, Chefe de Po-
litica Leiteira da Nestlé o qual agradeceu
em pronunciamento muito aplaudido;

Sylvio Santos Vasconcellos, Diretor do
ILCT e Chefe do DTA da EPAMIG;

Winnfried Jordan, Diretor-Presidente
da SPAM S/A: Sociedade Produtora de
Alimentos de Manhuacgu;

Hobbes Albuquerque fez um sensibili-
zante pronunciamento que foi muito aplau-
dido.

Agradeceu as homenagens em brilhan-
te improviso Sylvio Santos Vasconcellos.

Esta festa, sempre tao agradavel e
emotiva, foi abrilhantada pelo excelente
organista Rafael.

Finda esta parte dos trabalhos e, ap6s
pequena pausa, procedeu-se a cerimdnia
do encerramento dos trabalhos do VII
C.N.L.,

Como Secretario-Geral do VII C.N.L.,
Sylvio Santos Vasconcellos procedeu a
chamada dos participantes dos dois cur-
sos Especiais, a fim de lhes serem entre-
gues os respectivos diplomas pelos com-
ponentes da mesa. Foram 17 participantes
do Curso | e 21 do Curso Il.

Em ambiente de grande expectativa foi
feita a chamada dos premiados do XI Con-
curso Nacional de Produtos Lacteos. A
entrega dos diplomas e prémios foi efetua-
da pelos componentes da mesa, sob am-
plos aplausos dos presentes. Foi lida uma
declaragao da Comissao Julgadora, comu-
nicando ter sido resolvido, por unanimi-
dade, a exclusao do queijo Minas, por nao
ter nenhum . dos apresentados correspon-
dido aos padroes estabelecidos.

Livre a palavra e nao havendo quem a
solicitasse, fizemos, entao o nosso pro-
nunciamento final de encerramento, agra-
decendo a valiosa colaboragao e presenga
de todos:

Diante das vibrantes e acertadas pala-
vras que acabamos de ouvir do nosso
eminente e dindmico amigo Dr. Sylvio San-
tos Vasconcellos, Diretor deste I.L.C.T. e
Secretario-Geral do VIl Congresso Nacio-
nal de Laticinios, cabe-nos declarar que,
sem duvida, estamos todos de parabéns
pelas excelentes realizagoes de todos os
participantes. Cumpre-nos felicitarmos e
agradecer reciprocamente, pois, foi evi-
dente o esforgo por todos realizado. Res-
ta agora continuar os trabalhos, aqui ini-
ciados, mas de fato em continuagao e
complementagao dos tantos congressos,
seminarios,. semanas dos laticinistas e
outros eventos, anteriormente realizados.

A base para esta realizagao esta ai,
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clara e evidente.

Devo, contudo, lembrar e recomendar o
que tantas vezes aqui disse: aquilo que
consta de “O Tripé e o Triangulo”. Ja foi
tantas vezes publicado que nao me parece
necessario reitera-lo novamente aqui.
Mas, se for desejado, nada custa cita-lo
mais uma vez.

Repiso este aspecto por me parecer
fundamental, ja que nenhuma obra pode
ser duradoura, se nao for alicergada com
fundamentos realisticos. Como construir
uma obra, sem conhecer os verdadeiros
fundamentos do terreno em que se deseja
erigi-la?

Apd6s o encerramento oficial do VIl
C.N.L. no dia 23, sexta-feira, teve lugar a
também ja tradicional e muito badalada
festa de “Queijos e Vinhos". Instalada no
amplo refeitério, uma grande variedade de
queijos, frutas, paes, biscoitos e vinhos
seduziu a vista e o paladar dos convidados
que nao foram poucos, mas entre eles
desejamos destacar, além dos participan-
tes do VIl  C.N.L. os seguintes convida-
dos especiais: Francisco Antonio de Mello

ﬁ(ﬁ@@ Q€ ¢o Bravil

Reis, Prefeito de Juiz de Fora e esposa —
General de Brigada Everaldo de Almeida
Reis. Comandante da 4.2 Regiao Militar e -
esposa — Mario Ramos Villela, Presidente
da EPAMIG — Francisco da Cruz Frederi-
co, Presidente do Sindicato Rural de Juiz
de Fora — Hélio Andrade Alves, Diretor de
Operagoes Técnicas da EPAMIG, além dos
muitos participantes ja citados. Novamen-
te a belissima e artistica apresentagao dos
produtos a serem degustados, represen-
tou um verdadeiro sucesso, sendo unani-
mes os sinceros elogios proferidos. Ra-
quel, com seu conjunto, executou musicas
variadas, convidando a danga num ambi-
ente de amizade e euforia.

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

Na manha seguinte voltamos ao Rio de
Janeiro com tempo ameno e sem inciden-
tes, encontrando todos bem e tudo em
ordem. Ficou a saudade, mas Juiz de Fora
agora € bem mais perto e nao s6 no
coragao.
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APRESENTAMOS O MODELO

«ECO 6» 6600 L/ H DA SERIE
«ECOMATIC» PARA EMBALAR
LIQUIDOS AUTOMATICAMENTE
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a garantia
L d@} )
- bom queijo

O coalho Trés Cordas € uti_Iizado pela
maioria dos latic(nios, das mais afamadas
margcas de queijos do Brasil.

Garante a sua pureza, qualidade, gnifor-
midade, rendimento e é o0 mais econdmico,
. até a'embalagem se aproveita.

TRES COROAS
Informa:

em um ano foram ’coalhajdo‘s.com '

COALHO TRES COROAS 584 MILHOES DE LITROS
DE LEITE NO BRASIL

ENDERECOS:
‘ FABRICA:

Tel.: 429 -5624
IncI. e Com. Prod. '
Quimicos Trés Corbas S/A

Rua Primavera n.° 58 —

Vila Santa Terezinha

06300 — Carapicuiba — SP.

VENDAS: Tel.: 429-2307

&2\ EPAMIG | | | -

G 1an.-” s v s s s
Sacretoio de Esiado de Agriculturs, Pacuéra o Abostecmento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

¢ Grauinsuperavel dedesnate.
* Revestimento de ago inox.
* Baixocustode manutengao.

* Sem vedacdes de desgaste rapido.
Facacomo a YAKULT. Use centrifugas WESTFALIA.

AWESTFALIA
SEPARATOR é uma
empresa especializada
na fabricagaode
centrifugas ha quase
umséculo. Sua
experiéncia é reconhe-
cida no mundo inteiro,
gragas ao know-how
ea mais avangada
tecnologia alema.

DESNATADEIRA WESTFALIA tipo MTASO
com revestimento de ago inoxidave!.

(WES‘I’FAI.IA
SEPARATOR

* Centrifuga versatil, padroniza,
desnatae purifica.
* Assisténcia técnica permanente.

CLOSE 007/82

Para maiores informagdes, preencha
e remeta este cupom para:
WESTFALIA SEPARATOR DO
BRASIL - Caixa Postal 975 - 13.100
Campinas - SP - Brasil.

empresa
cargo

I
I
I
— |
enderego . C*]
tel. CEP
I

solicito:
I D visita de um folhetos
| representante explicativos

I nome




TAO BRASILEIRA
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EX.(051) 201

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abast
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