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

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

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

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

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

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

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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XIl CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS
Xir» DAIRY NATIONAL CONGRESS

Luiza Carvalhaes Albuquerque *
Eduardo Hargreaves Surerus **
Maria Cristina Drumond e Castro ***

“Nada neste mundo é to oportuno quanto uma idéia que chega na hora certa”
Victor Hugo

As empresas que sabem se adaptar e responder as constantes mudangas do mercado, através
da pratica do planejamento estratégico orientado para o mercado, ndo perdem jamais a sua posi¢ao
de destaque no contexto. Essas empresas sabem desenvolver e manter uma adequagéo viavel entre
os objetivos, recursos e oportunidades e usam o processo de planejamento estratégico para envolver
todas as agdes integradas de implementagao e controle.

A necessidade de abertura de novos mercados, se por um lado cria novas perspectivas de
desenvolvimento interno para o sistema Agroalimentar Brasileiro, traz também preocupagdes com
os impactos sociais que podem resultar deste processo.

Tanto a industria quanto os produtores, para atenderem a crescente exigéncia dos
consumidores que buscam novos pardmetros de qualidade, terdo que se enquadrar dentro de um
novo modelo para enfrentar um ambiente altamente competitivo.

Deste modo o XIl CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS, que a EPAMIG-CEPE-ILCT, .
promoveu no periodo de 25 a 29 de julho de 1994, reuniu o melhor do conhecimento laticinista e
estabeleceu um diagnéstico orientador do desenvolvimento do setor.

Simultaneamente a realizacdo do XIl CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS foram
realizadas a EXPOMAQ/94 - Mostra de Maquinas, Equipamentos, Embalagens e Ingredientes paraa
industria de laticinios, a EXPOLAC/94 - Exposi¢ao de Produtos Lacteos e o XII'Concurso Nacional
de Produtos Lacteos, com a participagdo de varias empresas de grupos nacionais e estrangeiros.

APRESENTAGCAO

Talvez nunca tenha sido tao importante como agora, para as empresas brasileiras, investir em
Ciénciae Tecnologia. Ocenariosécio-politico-culturaldopais esta apontandoparaadiregaodaeficiéncia
e eficacia. Quem ndo se coadunar com as exigéncias do mercado, certamente, entrara em extingdo.

EmMinas Gerais, dispensa-seo comentario a respeito da importancia do setor leiteiro primario
e do setor da industrializagdo do leite. Nao € menos importante a necessidade de tecnologias modernas
que barateiam custos, aumentam a produtividade e competitividade e promovam o desenvolvimento
sustentado da agroinddstria do leite. '

E, portanto, por tudo isso, que ganha uma enormeimportancia o XIl CONGRESSO NACIONAL
DE LATICINIOS.

A Epamig, ao promover o evento, espera estar contribuindo, de forma bastante eficaz, paraa
difusdo de informagdes e tecnologias para o setor.

Esperamos que todos possam participar, da melhor forma possivel, do evento e que levem
para casa aquilo que de melhor tem sido produzido pela Epamig, através do CEPE/ILCT (Centrode
Pesquisa e Ensino/Instituto de Laticinios Candido Tostes).

* Especialista em Marketing e Encarregada da Area de Difusdo de Tecnologia do CEPE/ILCT/
EPAMIG .

* Area de Difusdo de Tecnologia CEPE/ILCT/EPAMIG

i Economista do CEPE/ILCT/EPAMIG
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E, assim, com muito orgulho, que dedicamos a cada participante do XIlI Congresso Nacional
de Laticinios, este programa, para que todos possam ter o melhor aproveitamento possivel desse
evento, que marca os 20 anos de existéncia da Epamig.

Gabriel Ferreira Bartholo
Presidente da Epamig
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Presidente: Gabriel Ferreira Bartholo
Secretéario Geral : René dos Santos Neves
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CURSOS ESPECIAIS

>

C.1 - Limpeza e Sanificagdo na Indtstria de Laticinios - Prof. Nélio José de Andrade - Departamento

de Tecnologla de Alimentos / UFV - Prof* Claudla Lucna Ollvelra Pinto - CEPE/ILCT/EPAMIG.
Local: salan® 3. < i

* Limpeza e Sanificagdo na Indistria de Laticinios

- Conceitos Gerais

- Objetivos LR sl
* Fatores importantes em um programa de Ilmpeza e sanlflcagao el
* Tipos e graus de sujidades, qualidade da 4gua, natureza da superficie, produtos de limpeza, métodos
de limpeza, treinamentos e sistemas inteligentes, instalagdes e arranjos fisicos industriais.
* Avaliagdo da atividade e do desempenho de detergentes-e desmfetantes

C.2 - Andlise Sensorial - Prof' Regina Célia Della Modesta - Centro' de Tecnologla Agricola e
Alimentar / EMBRAPA. E
Local: sala n? 4.
* Andlise Sensorial
- Conceitos gerais
- Definigdes e aplicagdes alimentares . :
- Atributos sensoriais em leites e produtos denvados
- Amostragens e preparo de amostras
- Desenhos experimentais aplicaveis
* Métodos: Mensuragdo em Produtos Lacteos
- Temperatura E ;
- Odor
- Sabor
- Corpo, textura e tato
- Cor/Brilho S5
- Apresentagdo e Embalagem
*Avaliagdo Sensorial
- Sistemas de Produgdo
- Formularios
- Testes Sensoriais
* Condus3o e Avaliagdo

i

C.3 - Atualizagdo sobre os fundamentos tecnolégicos da fabricagdo:de queijos filados, semi-
duros, duros, com olhaduras e queijos finos maturados:por-fungos - Prof. Micio Mansur
Furtado - HA-LA do Brasil.

Local: salan?1.

* Principios basicos de queijos como:

- Provolone (leite cru e pasteurizado);
- Mussarela, Prato Gouda;

- Parmes&o, Suigo, Camembert;

- Gorgonzola, Hibridos

- Problemas de defeitos

<5 EXPOMAQ /94
Mostra de equipamentos, embalagens e mgredlentes para:aiinddstria de laticinios.

Simultaneamente as atividades tecnlco-mentlflcas, f0| realizada mais uma Mostra de

Equipamentos, Embalagens e Ingredientes para este importante segmento da economia brasileira.

Proporcionando & industria nacional a oportunidade de apresentar e divulgar as mais recentes



P

EEEEEE

Secrofari dEvddAg

de Laticini

Péag. 6

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes-

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes Pag. 7

inovagdes tecnolégicas, esta mostra esteve aberta a visitagdo durante o evento.

EMPRESAS EXPOSITORAS - -
Relagdo de Expositores - EXPOMAQ/ 94

01 - HA-LA do Brasil CHR. Hansen Ind. e Com. Ltda.
Estr. Estadual Valinhos-Vinhedo, 2860 - cx. postal 371
Valinhos - SP
CEP: 13270-000

02 - Germantown do Brasil Ind. e Com. Ltda.
Rua Phillip Leiner, 310 - Rio Cotia
Cotia - SP
CEP: 06700-000

03 - Casa das Desnatadeiras
Rua 205, n2 257 - Setor Coimbra
Goidnia - GO
CEP: 74530-030 ,

04 - B. V. Repres. Com. Prod. p/ Laticinios Ltda.
Rua Conselheiro Cotegipe, 872 Belenzinho
Sao Paulo - SP
CEP: 03058-000

05 - Plastifica Industrial Ltda.

Rodovia BR 262 - km 7 - Bairro Bela Vitéria
Belo Horizonte - MG
CEP: 31950-640

06 - Casa Fachada Ltda.

Rua Inocéncio Tobias, 251 - Barra Funda
Sao Paulo - SP
CEP: 01144-000

07 - Turbinave Ind. Com. de Centrifugas Ltda.

Av. Raposo Tavares, 721/731 - Bairro Paulicéia
Piracicaba - SP
CEP: 13401-380

08 - Coalhobrés - Ind. Com. de Prod. Quimicos Ltda.
Av. Jatobj, 468 - Vila Veloso
Carapicuiba - SP
CEP: 06324-220

09 - Divital Indtstria e Comércio Ltda.

Rua Bernardo Wrons, 353/389
Sao Paulo - SP
CEP: 02710-060

10 - Diversey do Brasil Ltda.

Estrada dos Romeiros, km 32,5
Barueri - SP
= CEP: 06412-000

11 - Trevi - Induistria Mecénica Ltda.

Rua Salto da Divisa, 60 - Parque Alvorada
Guarulhos - SP.
CEP: 07242-300

12 - Centroplast - Ind. Com. Ltda.

Av. das Rosas, 447
Séao Bernardo do Campo - SP
CEP: 09720-490

13 - Plurinox Ind. Com. Repr. Aco Inox Ltda.

Rua Cap. Firmino Fernandes Martins, 5-1 - Bairro Castelo
Batatais - SP
CEP: 14300-000

14 - Unipac - Industria e Comércio Lida.

Rua Dr. Luiz Miranda, 1700 - Piraja
Pompéia - SP
CEP: 17580-000

15 - Ziemann-Liess S.A. Maq. e Equipamentos

Rua Liberdade, 951
Canoas - RS
CEP: 92020-240

16 - Tetra Pak Ltda.

Rua Cenno Sbriehi, 170 - Centro Empresarial Ludlce Ed. 1 -12andar
Sio Paulo - SP :
CEP: 05036-010

17 - Brasnox Ind. Com. de Equip. p/Laticinios

Av. Dois, n? 3 - Distrito Industrial 1
Uberaba - MG
CEP: 38056-600

18 - Tec-Inox Ind. Com. Repr. de Manuf. de Inox Ltda.

Av. Moacyr Dias de Moraes, 655
Batatais - SP
CEP: 14300-000

19 - Laktron Ind. Com. de Aparelhos Eletronicos Ltda

Rua do Ouro; 77
Londrina - PR
CEP: 86025-000

20 - Fermenta Ltda.

Rua Domingos Jorge, 1100 - Socorro
S&o Paulo - SP
CEP: 04779-900

21 - Reagel ABC Inddstria e Comércio Ltda.

Av. Franklin Roosevel, 182 - Cidade Nova
Itaperuna - RJ
CEP: 28300-000

22 - Alvarez e Hermanos S/A

Av. Brigadeiro Faria Lima, 2223 - 152 conj. 155
Séo Paulo - SP
CEP: 01451-001

23 - Marcos de Camargo Farias e Cia. Ltda.

Av. Miguel Stefino, 284
Catanduva - SP
. CEP: 15800-000

24 - Emil - Empresa Mineira Ltda.

Rua Clower Bastos Cortes, 27
Além Paraiba - MG

«PAMIG - CEPE - ILC7
BIBLIOTESGA
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25 - 3M do Brasil Ltda.
Rua Anténio Souza Campos, 111
Campinas - SP
CEP: 13024-220
26 - Reginox Ind. Mecanica Ltda.
Rua Hum, 690 - Centro Ind. de Guarulhos
Guarulhos - SP
CEP: 07250 - 190
27 - Biobréas S.A.
Praga Carlos Chagas, 49 - 32 andar - Santo Agostinho
Belo Horizonte - MG
CEP: 30170-020
28 - Engefril - Ind. e Com. Ltda.
Av. das Industrias, 2923
Santa Luzia - MG
CEP: 33040-130
29 - Tec-Lab Prod. p/Laboratérios Ltda.
Rua Agostinho Gomes, 2556 - Ipiranga
S3o Paulo - SP
CEP: 04206-001
30 - Indusmep
Alameda A, 175 - Chacara Sao Pedro
Caixa Postal 22931
Aparecida de Goiania - GO
CEP: 74912-971
31 - Laticinios lvaté Ltda.
Av. Min. Petrénio Portela, 1673/77 - Freguesia do o
Sao Paulo - SP
CEP: 02802-120
32 - Seikan Degethoff Refrigeragao e Ar Condicionado Ltda.
Av. Meriti, n? 5021
Jardim América
Rio de Janeiro - RJ
CEP: 21240-730
33 - W. Stamp. do Brasil
Suwelack Consultoria Empresarial
Av. Bardo de ltapura, 110 M
Campinas - SP
CEP: 13020-432

EXPOLAC E XXIl CONCURSO NACIONAL DE PRODUTOS LACTEOS

As principais industrias do pais mostraram os seus produtos no horario de 14:00 as 20:00

horas. Dentre estes, foram levados a julgamento:
- Queijo Minas Padrdo
- Queijo Estepe
- Queijo Provolone
- Requeijao Cremoso

- Queijo Prato

- Queijo Parmeséo

- Queijo tipo Edam

- Doce de Leite Pastoso

Os juizes convidados, realizaram o julgamento analisando os aspectos de formato, peso,

crosta, consisténcia, textura, cor, odor e sabor.

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes
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EXPOLAC (LISTAGEM DOS PARTICIPANTES)

QUEIJO DO REINO
12 LUGAR - Fabrica de Laticinios MB Ltda.
22 LUGAR - Laticinios Vit6ria Ltda.
32 LUGAR - Laticinios Renata Ltda.

QUEIJO ESTEPE
12 LUGAR - Laticinios Radiante Ltda.
22 LUGAR - Laticinios Vitéria Ltda.
32 LUGAR - Laticinios Almeida Indastria e Comércio Ltda.

DOCE DE LEITE !

12 LUGAR - Cooperativa de Laticinios de Curitiba Ltda.

22 LUGAR - Lacesa S.A. Industria de Alimentos

32 LUGAR - Cooperativa Agropecuaria Regional de Montes Claros Ltda.
QUEIJO PRATO LANCHE

12 LUGAR - Laticinios Vit6ria Ltda. .

22 LUGAR - Cooperativa Agropecuéria do Municipio de Resende Resp. Ltda.

32 LUGAR - Laticinios Radiante Ltda.

QUEIJO MINAS PADRAO
12 LUGAR - Laticinios Furtado de Campos Ltda.
22 LUGAR - Laticinios Radiante Ltda.
32 LUGAR - Cooperativa Agropecuaria do Vale do Paracatu Ltda.

QUEIJO PROVOLONE
12 LUGAR - Laticinios Boa Nata Ltda.
22 LUGAR - Laticinios Vitéria Ltda.
32 LUGAR - Cooperativa de Laticinios Linense Ltda.

QUEIJO PARMESAO
12 LUGAR - Cooperativa de Laticinios de Mandaguari Ltda.
22 LUGAR - Cooperativa Agropecudria de Londrina Ltda.
32 LUGAR - Cooperativa Central Mineira de Laticinios Ltda.

REQUEIJAO
12 LUGAR - Cooperativa de Laticinios de Curitiba Ltda.
22 LUGAR - Cooperativa de Laticinios de Mandaguari Ltda.
32 LUGAR - Laticinios Almeida Industria e Comércio Ltda.

FIRMA ENDERECO CIDADE
G.Valadares
Cruzilia
Paracatu
Apucarana
Cpos. Novos
Séao Gongalo
Campo Belo
Mandaguari

Coop.Agrop.Vale do R.Doce Ltda.
Coop.Agrop.Munic.Resende R.Ltda.
Coop.Agrop.Vale do Paracatu Ltda.
Coop.Central Agrop.Norte Parana Ltda.
Coop.Cent.Catarinense Latic. Ltda.
Coop.Central dos Prod. de Leite
Coop.Cent. Mineira Latic. Ltda.

Coop. de Latic.de Mandaguari Ltda.

R.13 de Maio, 889
Fazenda Encruzilhada
Rod.BR 040, km 45
R.Byngton - Vila Nova

BR 282, km 344
Rod.Amaral Peixoto, km 39
Sitio St*. Anténio, CP 52 .
R.Vila Nova - CP 135

UF
MG
MG
MG
PR
RJ

PR




Pé&g. 10 Rev. Inst. Latic. Candido Tostes

Av.Aristides Campos, 158 C.ltapemirim ES
Faz.Esc.Pres.Jodo Pinheiro  Serro MG
BR 415, km 04 Itabuna - BA
R.Dr.Claudino Santos, 1820  S.J.Pinhais PR
Faz.Confusdo do Rio Preto  Quirinépolis GO
BR 060, km 426 Rio Verde GO
Av.Francisco Ataide, 439 Montes Claros MG

Coop. de Laticinios Selita Ltda.
Coop.Prod. Rurais de Serro Ltda.
Coop. Grapitina de Agrop. Ltda.
Coop. de Laticinios Curitiba Ltda.
Coop.M.Vale do Paraibuna Ltda.
Coop.M.Prod.Rurais Sud.Goiano
Coop. Regional de Montes Claros

Coop. Agricola de Maranguape Ltda. R. José Fernandes Vieira Maranguape CE
Coop. Agropecudria de Londrina Rua Bélgica, 355 Londrina PR
Fab. de Lat. Anténio A. de Carvalho Vila Industrial liaci MG
Fabrica de Laticinios Sorre & Liutti BR 272, km 224 Franc. Alves PR
Fabrica de Laticinios MB Ltda. Lima Duarte MG
Fab. de Latic. Queijoleit.Ind.Alim.Ltda. Rod.GO-509, km 01-Z.Rural Varjao GO
Industria de Laticinios Coronata Ltda. R. Saida de Paracatu, 121 Coromandel = MG
Lacesa S.A. Indiistria e Comércio Av. Benjamin Constant, 1419 Lajeado RS
Lacreme Ind. Géneros Aliment. Ltda. R. Senhor dos Passos Rio Novo MG

R. D. Alzira Vieira, 254 B. Esperanga MG
Piracanjuba GO
Fazenda Saramanbaia Coromandel MG
R.Ezequiel R. Guimaraes Rio Novo MG
R. Conselheiro Dantas, 165 Campestre MG

R. Ver. Murilo de Qliveira Lagoa Dourada MG

Laticinios Almeida Ind. Comércio Ltda.
Latici nios Bela Vista

Latic. Coromandel Ind. Comércio Ltda.
Laticinios Furtado de Campos Ltda.
Laticinios Radiante Ltda.

Laticinios Renata Ltda.

Laticinios Renata Ltda. Est. Carandai - Capela Nova Carandai MG
Laticinios Téania Ind. Comérico Ltda. R. Djalma Dutra, 193 S3o Paulo SP
Laticinios Tirolez Ltda. Av. Sdo Vicente, 456 Tiros MG
Laticinios Vitéria Ltda. CP 80 Vitéria ES
Leiteria Nevada Carmép.Minas MG
Marfim Ind. Com. Prod. Alim. Ltda. Av. Projetada C, 1100 Varginha MG
Nazaré Agroindustria Rod. CE 119, km 38 Fortaleza CE
Nutricia S.A. Rod. MG 425, km 01 Caratinga MG
Qua-Qua Ind. Alim. Ltda. Av. Dr. José Neves, 312 Rio Pomba MG
Sul Mineira Ind. Com. Latic. Ltda. BR 459, km 1055 Pouso Alegre MG
Usina Ben. Coop. Prod. L. Leopoldina BR 116, km 773 Leopoldina MG
Usina Ben. PD da Silva MG CP 227 SdoRoque  SP
Vereda Alimentos Ltda. Rua Tiradentes, 107 Guarara MG
Yolat Ind. Com. de Laticinios Ltda. BR 354, km 760 Itamonte MG

PROGRAMA

25/07/94 Segunda-feira _

14:00 h - 18:00 h - Inscrigbes e credenciamento ao-XIl CNL;

20:00 h - Aberturado XIl Congresso Nacional de Laticinios no Auditério do CEPE/ILCT, com a palestra
do Exmo. Sr. Secretéario de Estado da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento de Minas
Gerais, Dr. Alysson Paulinelli e a présenga do Exmo. Sr. Ministro da Secretaria Geral da
Republica, Dr. Mauro Motta Durante.

21:00 h - Inauguragao da EXPOMAQ/94 e EXPOLAC/94.

26/07/94 Terga-feira

08:00 h - 11:00 h - Cursos Especiais C1, C2 e C3.

09:00 h - 12:00 h - Palestras.

09:00 h - “Viabilidade Técnica do uso do “Viscosimeter Mastitis Test” (viscosimetro) na avaliagdo do
numero de células somaticas na indistria de leite”. Apresentadora: Dra. Vania Maria de
Oliveira Veiga - CNPGL/EMBRAPA.
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09:30 h - “Introdug@o ao Manual Oficial de Microbiologia da Rede de Laboratérios do MAARA”.
Apresentadora: Dra. Dulce Maria Tocchetto Schuch - Laboratério de Referéncia Animal do
MAARA - Rio Grande do Sul. :

10:00 h - “Pagamento do leite pela qualidade”. Apresentador: Dr. Sérgio Rustichelli Teixeira - CNPGL/
EMBRAPA. bt

10:30 h - “Caracterizagdo do leite de cabra no estado de Santa Catarina”. Apresentador: Prof. Honério
Domingos Benedet - Centro de Ciéncias Agrarias - Universidade Federal de Santa Catarina.

11:00 h - “Efeito do peréxido de hidrogénio adicionado ao leite nos postos de resfriamento: Avaliagdo
Microbiolégica”. Apresentadora: Prof* Maria Cristina A. V. Mosquim - Departamento de
Tecnologia de Alimentos - UFV.

11:30 h - “Efeito do peréxido de hidrogénio adicionado ao leite nos postos de resfriamento: Avaliagdo
Fisico-Quimica”. Apresentador: Prof. Paulo Henrique F. da Silva - CEPE/ILCT/EPAMIG.

14:00 h - Inicio das atividades da EXPOLAC/94 e da EXPOMAC/94.

14:00 h - 18:00 h - Palestras.

14:00 h - “Culturas Laticas nativas - isolamento e aplicagdo na industria de laticinios”. Apresentador:
Prof: Ad&o José Resende Pinheiro - Departamento de Tecnologia de Alimentos/UFV. .

15:00 h - “Qualidade higiénica de leite cru: Parametros significativos e stia avaliagao”. Apresentador:
Dr. Walter Heeschen - “Bundersanstalt Fur Milchforschung - Institut fiir Hygiene - Kiel .
Alemanha”. )

16:00 h - “Novas ferramentas para estudos de Propionibacterium em laticinios: Um meio seletivo e
avangos recentes em taxonomia e diferenciagdo de espécies”. Apresentador: Dr. Michel
Gautier - Laboratorie de Microbiologie - ENSA - Rennes - Franga.

17:00 h - “O papel das bactérias acido-laticas na aceleragdo da maturagao de queijo”. Apresentador:
Dr.. Morsi El Soda - Department of Dairy Technology - Faculty of Agriculture - Alexandria .
University Egito.

20:00 h - Encerramento das atividades para EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.

27/07/94 Quarta-feira
gggg : - :I':) gg 2 - gontinuagéo dos Cursos Especiais (C1 a C3)
H -10: - Apre a ientifi “

0990 h - 1900l - Pgle sstcra;l;agao de trabalhos cientificos na forma de poster”.

09:30 h - “Aditivos alimentares em produtos lacteos: Situagao atual e perspectivas para o Mercosul”
Apresentador: Dr. José Mauro de Moraes - Coca-Cola Ind(strias Ltda. '

10:00 h - “Utilizagdo de caseinato de célcio na produgdo de queijo minas Frescal”. Apresentadora:
Prof* Carmem Cecilia Tadini - Departamento de Engenharia Quimica - EPUSP. '

10:30 h - “E:zimfnsAcoagulatnt;s: aFc,;éc; s:_)lbre a caseina do leite de cabra e suas fragdes ;alfa, beta e

a". Apresentador: Prof. Honéri i - iénci

| UnFi)\‘/)ersid :de o ot H Cg{;(:;irl;c.)mmgos Benedet - Centro de Ciéncias Agrarias

11:00 h - “Aspectos tecnolégicos da aplicagdo da lactase”. Apresentador: Eng. Humberto<Venturini -
Gerente de Produtos Lacteos da SOLVAY - Argentina.

14:00 h - Inicio das atividades da EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.
14:00 h - 18:00 h - Palestras
14:00 h - Comércio internacional de produtos lacteos e a “Federacién Panamericana de Lecheria”.
. Apresgntador: Dr. Aldo Ariel Ibarra Garcia - FEPALE - Uruguai.
15:00 h - Garan}na de qua!idad?, andlise de risco e pontos criticos de controle (HACCP) na produgdo
ge leite e fabricagdo dos produtos de leite”. Apresentador: Dr. Walter Heeschen -
16:00 h IB;:nger.fsandstalt Fur Milchforschung - Institu fiir Hygiene - Kiel - Alemanha”.
: - “Influéncia do processamento na qualidade do leite longa vida”. Apresent: : 6
Leonardo Etore do Valle - TAL. o Presentador: Dr. José
17:00 h - “ELmtbalagens em Laticinios”. Apresentadora: Dra. Neus Pascoet Pregnolato - Instituto Adolfo
utz. :
20:00 h - Encerramento das atividades para EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.
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28/07/94 Quinta-feira

08:00h -11:00 h - Continuagao dos Cursos Especiais (C1 a C3).

08:00 h - 10:00 h - Apresentag3o de trabalhos cientificos na forma de “poster”.

09:30 h - 12:00 h - Palestras ‘ ,

09:30 h - “Avaliagdo econdmica de alternativas de pasteurizagdo de leite a nivel de fazendas”.
Apresentadora: Aline Regina Fernandes - Departamento de Tecnologia de Alimentos -
UFV.

10:00 h - “Panorama das aplicagoes de gases na industria de laticinios”. Apresentadora: Dra. Tereza
Cristina Gomes - White Martins.

10:30 h - “Efeito de embalagem com atmosfera modificada na preservagao de queijo parmesao ralado”.
Apresentadora: Dra. Claire I. G. L. Sarantépoulos - CETEA - ITAL.

11:00 h - “Ocorréncia de bactérias do género Listeria em leite cru e pasteurizado”. Apresentador:
Prof. Anténio Nonato de Oliveira - Escola de Veterinaria - UFMG.

11:30 h - “Pasteurizagdo de leite de cabra por processo simplificado”. Apresentador: Dr. Rodrigo
Otavio Teixeira Neto - Div. Eng. e Planejamento - ITAL.

14:00 h - Inicio das atividades da EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.

14:00 h - 18:00 h - Palestras

14:00 h - “Enriquecimento do leite e derivados com vitaminas: aspectos tecnolégicos e nutricionais”.
Apresentador: Dr. Paulo Roberto Nogueira Carvalho - ITAL.

15:00 h - “Custos por atividade: O sistema ABC". Apresentador: Prof. Valter Esteves Janior - CEPE/
ILCT/EPAMIG.

16:00 h - “Embalagens: “midia permanente e o vendedor silencioso”; analise das perspectivas e
tendéncias do mercado para os lacteos”. Apresentador: Dr. Lincoln Seragini - Seragini Design.

17:00 h - Reunido do Grupo de Trabalho de Tecnologia de Leite e Derivados da SBCTA (reuniao
aberta).

Objetivo: Definir prioridades de pesquisa a serem incentivadas. Coordenagdo: Sebastido Cézar
Cardoso Brandao - Prof. do DETAL-UFV.

20:00 h - Encerramento das atividades para EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.

29/07/94 Sexta-feira

08:00 h - Continuag&o dos Cursos Especiais (C1 a C3).

08:30 h - SEMINARIO - TENDENCIAS DO COMPLEXO AGROINDUSTRIAL DO LEITE. Presidente:
Dr. Alberto Duque Portugal - Diretor Executivo da EMBRAPA.

08:30 h - Abertura.

08:45 h - Parte | - Tendéncias do Agribusiness do leite. Coordenador: Dr. Carlos Alberto dos Santos
- EMBRAPA/CNPGL.

08:45 h - a) Formulagdo de tendéncias na agropecuaria brasileira - Dr. James T. C. Wright -
Departamento Administragdo - FEA - USP.

09:15 h - b) Relagdo produtor / processador / consumidor - Dr. Almir Meireles - Diretor de Planejamento
Estratégico da Vigor.

09:45 h - ¢) Estrutura do mercado mundial, Mercosul, efeito das politicas publicas e competitividade
- Prof. Marcos Sawaya Jank - ESALQ/USP.

10:30 h - d) Mesa redonda: Debates e sintese da Parte |. Participantes: Dr. Moacyr Saraiva Fernandes
- ABIA / Dr. Ernesto Krug - CCGL / Dr. Marcio Carvalho Rodrigues - FAEMG

14:00 h - Inicio das atividades da EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.

14:00 h - Seminario - Tendéncias do Complexo Agroindustrial do leite. Parte |l - Tendéncias do perfil
dos sistemas de produg3o de leite. Coordenador: Dr. Matheus Bressan - EMBRAPA/CNPGL.

14:00 h - a) Perfil dos sistemas de produgdo de leite. Prof. Vidal Pedroso de Faria - ESALQ/USP.

14:40 h - b) Mesa redonda: Debates e sintese da Parte |l. Participantes: Dr. Airdem Gongalves de
Assis - EMBRAPA/CNPGL/ Dr. Paulo Roberto Noceira - BATAVO/ Prof. Sebastido Teixeira
Gomes - Depto. Economia Rural/UFV.

15:45 h - Parte |l - Sintese do Seminario. Participantes: Dr. Alberto Duque Portugal / Dr. Carlos
Alberto dos Santos / Dr. Matheus Bressan.

16:30 h - Solenidade de Encerramento, com a palestra do Dr. Sinval Guazzelli, Exmo. Ministro de

Estado da Agricultura, Abastecimento e Reforma Agraria.
20:00 h - Encerramento das atividades da EXPOLAC/94 e EXPOMAQ/94.
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TENDENCIAS NA AGROPECUARIA NACIONAL
METODOLOGIA E PRINCIPAIS FATORES

Prof. James T. C. Wright *

INTRODUGAO

O final do século apresenta uma nova visdo de mundo, com uma nova era de globalizagdo
concretizando-se. As artes florescem, ha um interesse internacional pela preservagdo do meio
ambiente, o interesse pela cooperagdo econdémica é mais forte do que por aventuras militares, e ha
um forte movimento no sentido de um comércio cada vez mais livre. Importantes avangos ocorrerdo
no inicio do século XXI ndo apenas em fungdo da evolugdo da tecnologia, mas pela valorizagdo
crescente do ser humano.

Em meados da década de 90, o mundo se encontra num periodo de prosperidade, pois existem
forgas importantes que levam os paises industrializados para uma economia com ganhos de
produtividade constantes e com o crescimento mais regular que jamais experimentamos. Estas forgas
econdmicas estdo ultrapassando as fronteiras nacionais, o que resulta em mais democracia, mais
liberdade, mais comércio e mais prosperidade na maioria das nagdes.

A nova economia global pode ser vista como um processo de transformagéo do comércio
entre paises em dire¢do a formagédo de uma economia interdependente e um mercado Unico. Este
mercado ira refletir-se intensamente sobre o ambiente do “agribusiness” mundial; e as empresas e
pessoas que atuam na agropecudria brasileira serdo diretamente afetadas, e deverdo realizar
transformagdes profundas para manterem-se competitivos.

Identificar, compreender e prever as tendéncias fundamentais que afetardo a agropecuéria
nacional na virada do século & um desafio que precisa ser enfrentado para possibilitar um
posicionamento estratégico do setor em um novo ambiente mais dindmico e competitivo.

ALGUMAS TENDENCIAS DA AGROPECUARIA

A identificaga@o das principais tendéncias que afetardo o agribusiness do leite, requer uma
visdointegrada do contexto em que atua o setor, e de suas interfaces econdmicas, sociais, politicas
e tecnolégicas com a sociedade.

Algumas das principais tendéncias que trardo importantes impactos sobre o setor sdo:

- Agribusiness integrado em toda a cadeia de produgdo, substituindo o produtor agricola
isolado. Crescem a participagdo das grandes empresas que competem internacionalmente e
introduzem padrées industriais ao processo produtivo, trazendo um aumento de eficiéncia aos diversos
elos da cadeia que integra o produtor rural ao consumidor.

- Globalizagdo dos mercados de insumos e produtos agropecuarios. A atuagdo de empresas
transnacionais no setor de alimentos vem trazendo novos padrées de qualidade, prego e tecnologia
de produgédo e distribuigdo. A abertura da economia brasileira e a evolugdo do Mercosul, trazem
fortes desafios para a agropecudria brasileira, com o acirramento da concorréncia dos produtos
importados e as empresas brasileiras langando-se para a exportagdo, em muitos casos pela primeira
vez. Tal situagdo traz a necessidade de uso mais racional de insumos, da ampliagdo de escalas de
produgédo, de melhoria dos sistemas de transporte, armazenamento e distribuigdo e de maior
agressividade nas exportagdes para compensar o avango dos produtos importados.

A biotecnologia esta se tornando uma presenga efetiva na agropecuéria. Ha quinze anos ndo
havia nenhum produto significativo da biotecnologia no mercado mundial. Os primeiros langamentos
ocorrem no campo da salde, mas a manipulagdo genética de insumos e produtos agricolas esta se

FEA-USP
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expandindo rapidamente. Microrganismos que aumentam a fixagao de nutrientes e a resisténcia dos
vegetais estdo ganhando espago no mercado de insumos agropecuarios. Pode-se criar embrides
clonados de touros premiados para gestagdo em gado comum e rustico; os futuros criadores terdo
capacidade de fazer clones de grandes quantidades de animais a partir de um Gnico embrido, com
qualidade uniforme e alto padrao.

A biotecnologia tem potencial de gerar uma nova “revolugdo verde”, desta vez abrangendo
produtos vegetais e animais. O uso de hormdnios em vacas pode aumentar a produgdo de leite em
30%, e os animais leiteiros podem funcionar como verdadeiras fabricas de remédios. Uma substancia
que dissolve coagulos sanguineos em pacientes que tiveram ataques cardiacos, vem sendo produzido
no leite de camundongos geneticamente alterados.

Um desafio metodolégico € a percepgdo antecipada das tendéncias que prenunciam e darao
forma aos cenarios futuros do setor leiteiro. Em retrospecto, percebe-se que muitas das mudangas
econdmicas e tecnolégicas importantes so precedidas por sinais visiveis; captar, isolar e interpretar
estes sinais antecipados de mudanga é no entanto uma tarefa dificil, apesar de existir todo um conjunto
de técnicas de analise prospectiva de tendéncias que vem sendo aplicadas no Brasil com bons
resultados.

METODOLOGIA PARA A IDENTIFICACAO DE TENDENCIAS

N&o existe método perfeito de previsao, pois o futuro é constituido por uma complexa interagdo
de forgas sociais, politicas, econémicas e tecnolégicas, que somam-se e alteram sua interrelagdo ao
longo do tempo. Modelar com previséo esta situagdo complexa é impossivel, e os estudos prospectivos
buscam identificar e interpretar as principais tendéncias projetando uma visao parcial do futuro.

Em geral o caminho mais responsavel para desenvolver uma andlise do futuro € o de construir
cenarios alternativos, explorando as possibilidades de evolugdes alternativas do futuro. Como
referéncia para analise dos cenarios exploratérios, um cenario tendencial pode ser elaborado para
mostrar o que aconteceria na auséncia de eventos significativos que pudessem alterar as tendéncias
histéricas. Um cenario tendencial & muitas vezes, mas nem sempre, 0 cenario mais provavel. A
abrangéncia do cenério depende do escopo do trabalho, podendo ser elaborado ao nivel da sociedade,
empresa, setor ou regido em que é realizada a analise.

Uma vez construidas estas visdes alternativas de futuros possiveis, um cenario normativo
pode ser elaborado com a incorporagéo dos valores e crengas dos interessados, definindo um cenario
desejado. Dependendo das relagdes de forga entre a entidade que esta elaborando o cenario e os
demais agentes do seu contexto, pode ser maior a capacidade da instituigdo de influenciar o seu
ambiente, podendo vir a atuar no sentido de tornar realidade o cenario desejado futuro.

Os cenarios do futuro sdo descritos através dos atores e agentes de mudangas das tendéncias
relevantes do ambiente, e das relagdes de causa e efeito entre as diferentes tendéncias. O cenario
apresenta uma descri¢gdo que necessariamente deve ser plausivel e logicamente consistente sobre o
futuro, tratando dos fatores relevantes para a decisdo a ser tomada. Sendo modelos ou representagdes
parciais de uma realidade, os cenarios evidentemente sdo descri¢gdes limitadas do futuro, e devem
concentrar-se naqueles fatores mais relevantes a tomada de decisdes. Servem para focalizar a atengdo
dos analistas nos fatores causais criticos, explicitam premissas implicitas no planejamento, criam
uma linguagem comum para o planejamento, estimulam a criatividade e ajudam a nos prepararmos
para enfrentar descontinuidades.

As tendéncias podem ser configuradas nos seus aspectos quantitativos ou qualitativos, sendo
o ideal que ambos sejam considerados. Identificar os fatores criticos para a proje¢ao de tendéncia é
um passo importante, no qual & necessario considerar os atores fundamentais, os agentes de mudanga,
e a interface dos diferentes atores do sistema considerado para explorar as possiveis transformagées
dessas interfaces ao longo do tempo.

As extrapolagbes das tendéncias devem ser feitas inicialmente com base numa analise da
evolugdo histérica daquele fator. A andlise quantitativa trabalha com séries de dados histéricos

referentes a indicadores de desempenho tecnolégico ou mercadolégico, procurando-se identificar
um perfil caracteristico de evolugdo histérica, comparavel a outras situagdes observadas no passado.
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A analise qualitativa é importante para subsidiar a interpretagdo da evolugao histérica com
base nos dados existentes. Uma vez identificado um conjunto de tendéncias para a composigao dos
cenarios, a analise estrutural destas tendéncias é um passo fundamental para viabilizar a composigéo
do cenario futuro. Nesta analise procura-se identificar as interrelagdes de causa e efeito entre as
variaveis que compdem o cenario para melhorar nossa compreensao do processo de formagdo do
futuro. A andlise estrutural a partir dessas interrelagdes permite classifica-las em variaveis causais,
intermediarias e resultantes do cenario.

A projegdo de estados futuros alternativos das principais variaveis causais e intermediarias
permite gerar cenarios alternativos do futuro, desde que mantida a plausibilidade e consisténcia
interna essencial aos cenarios.

Existem diversas técnicas especificas de proje¢ao dos estados futuros das variaveis criticas.
Ha técnicas de projegao estritamente quantitativas, que extrapolam dados histéricos presumindo sua
continuidade nofuturo. J& na projegdo com a técnica de tendéncias impactadas, andlises probabilisticas
da ocorréncia de eventos futuros e estimativas de seu impacto sobre as tendéncias sio considerados,
permitindo estimar o efeito esperado de eventos e descontinuidades nas tendéncias consideradas.
Também sdo muito (teis as técnicas que utilizam o conhecimento intuitivo de especialistas para
estruturar uma visao coletiva sobre a evolugdo futura de cada um dos componentes de um cenério,
como por exemplo a técnica Delphi. Esta técnica é indicada para situagées onde inexistem dados
histéricos ou onde ha expectativas de rupturas de tendéncias, inovagdes ou mudangas importantes
no contexto em torno de objeto de previsdo. Uma vantagem adicional da técnica Delphi é permitir a
participagdo estruturada de um nimero elevado de participantes na troca de informagées e analises.

CONCLUSAO

O mercado de leite no Brasil vem crescendo nas ultimas décadas, impulsionado pelo
crescimento da populagdo e da renda. No entanto as diferengas regionais de habitos de consumo ea
grave desigualdade na distribuigdo da renda afetam fortemente o mercado de produtos leiteiros.

Com respeito as diferengas regionais de habitos de consumo, a tendéncia predominante é a
de redugdo dessas diferengas, de um lado por efeito do avango das comunicagdes, homogenizando
os estilos de vida nas diferentes regides, e de outro, por um avango das empresas que atuam em
ambito nacional com padrdes de produtos e divulgagdo mercadolégica mais uniformes.

Ja as diferengas de padrdo de consumo impostas pela ma distribuigdo de renda sdo afetadas
por interagdes mais complexas. Assim enquanto o mercado de leite C ressente-se dramaticamente
da falta de poder aquisitivo da populagao de baixa renda. Por outro lado muito dos langamentos de
novos produtos e as investidas estratégicas das empresas tem orientado-se para os mercados de
mais alta renda, como o leite longa vida, iogurtes, queijos e outros. A médio prazo é inevitavel uma
reversao desta situagdo. A tendéncia de modernizagdo da economia brasileira envolve uma maior
abertura comercial e crescimento da competitividade, baseado em trabalhadores mais qualificados e
melhor remunerados, levando a uma evolugdo favoravel dos mercados de alimentos basicos.

A tendéncia a internacionalizagdo da economia envolve o desenvolvimento das relagdes
comerciais no Mercosul, a redugdo de barreiras alfandegarias e a entrada cada vez mais intensa de
empresas internacionais de “agribusiness” no Brasil em busca de posi¢gdes competitivas em um
mercado em crescimento.

Resulta dessas transformagdes a ampliagdo de escala das operagdes e a introdugdo de
tecnologias mais avangadas em todas as etapas da cadeia de produgdo. Nesse contexto torna-se
cada vez mais restrito o papel da produgdo informal, sem padrdes adequados de qualidade e
produtividade.

O avango de padrdes modernos de ensino, participagdo politica, comunicagdes e estilos de
vida leva ao surgimento de um consumidor cada vez mais exigente em todos os segmentos do
mercado. A abertura da economia traz padrdes internacionais de exigéncia quanto a qualidade e

prego dos produtos. A atuagio de grandes empresas de porte internacional leva a uma ampliagdo da

abrangéncia geografica dos mercados, com o fortalecimento das marcas de ambito nacional em
detrimento das de ambito local.
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Neste cenario, todos os agentes que compdem a cadeia produtiva de leite e derivados devem
atuar com uma visdo clara dos padrdes internacionais nos produtos e servigos oferecidos e uma
forte orientagdo para a satisfagdo continua das necessidades de seus clientes, sejam eles agentes
intermediarios ou consumidores finais da cadeia de produgéo. .

A anélise destas tendéncias mostra que existem metodologias adequadas para um estudo
sistematico das tendéncias mais importantes que afetardo a agropecuaria leiteira na virada do século.
Antecipar as necessidades de pesquisa e desenvolvimento tecnol6gico, de organizagao setorial e de
implantagdo de infraestrutura é atividade indispensavel para assegurar a competitividade futura das
empresas e dos produtores do setor. O consumidor de todos os niveis sera certamente beneficiado
por contar com um setor leiteiro cada vez mais forte e moderno para atender as suas necessidades
em evolugéao.
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1. TENDENCIAS DO SETOR

Os dltimos 30 anos foram caracterizados por grandes avangos cientificos e tecnolégicos no
setor agropecuario. No Brasil foram ampliados os cursos superiores, surgiram novas- categorias
profissionais, um nimero muito grande de técnicos recebeu treinamento especializado no exterior,
foraminiciados programas de pés-graduagao, criadas empresas de pesquisa agropecudria e extenso
rural e.um volume consideravel de dinheiro aplicado, a fundo perdido, em projetos de investigagdo
cientifica. Programas ambiciosos de crédito subsidiado e planejamento dirigido estiveram a disposigao
dos criadores para o estabelecimento e modernizagdo de fazendas leiteiras na década de 70. Apesar
de todo o esforgo e do conhecimento acumulado, os dados inseridos na tabela 1 indicam que nada
mudou na pecudria leiteira média do pais mas, no periodo, o nimero de vacas passou de 7,86
milhdes para 19,5 milhGes (18), garantindo assim crescimento no volume de leite coletado.

A tabela 1 também revela que a india praticamente dobrou a capacidade produtiva de suas
matrizes leiteiras no periodo considerado. Apesar da tendéncia de crescimento, continua exibindo
indices tipicos de pecudria subdesenvolvida. Nos dois paises a contribuicdo da vaca média para o
total de leite coletado no ano é muito baixa, se for considerado o fato de que matrizes de corte podem
produzir média de 3,1 a 4,7 kg de leite por dia em 210 dias de lactagdo (1).

A evolugao do setor leiteiro nas regides de pecuéria evoluida é exemplificada na tabela 1
onde pode ser verificada que a contribuigdo da vaca média dos Estados Unidos dobrou nos dltimos
30 anos. Em 1900 o rebanho leiteiro americano contava com 16,6 milhdes de vacas, distribuidas em
4,5 milhdes de fazendas, produzindo média de 4,5 kg por dia (4). Com a tecnificagdo do setor foi
possivel reduzir o rebanho para 9,8 milhdes de vacas (20) e contar com somente 124.945 fazendas
produtoras em 1993 (26). A tendéncia de redugdo no nimero de matrizes e fazendas pode ser
caracterizada no fato de que a Califérnia com 2.392 propriedades e 1,158 milhdes de vacas em 1992
passara em 1994 a produzir mais leite que o Estado de Wisconsin que possuia 31.286 fazendas e
1,646 milhGes de vacas (25).

Especialistas dos paises evoluidos admitem que cerca de 70% da melhoria conseguida na
produgdo de vacas nos Ultimos 40 anos pode ser atribuida & aplicagdo de tecnologia no manejo dos
rebanhos nas regides de pecuaria evoluida (10, 11). Indiscutivelmente, também contribuiram as
mudangas na estrutura das fazendas, que crescendo em &rea, nimero de animais e capacidade
produtiva possibilitaram a profissionalizagdo dos setor (5, 22). Se nos dias atuais os dados estatisticos
do mundo desenvolvido revelam um grau intenso de especializagdo na produgdo de leite, os nimeros
do passado colocariam todos os paises num patamar muito baixo. A grande diferenga é que houve
evolugdo em algumas regides, ao passo que outras revelam ainda estagnagao.

A falta de evolugéo nos indices de produtividade do gado leiteiro no Brasil pode ser atribuida
ao fato de que o fazendeiro médio continua utilizando animais ndo especializados, rasticos, capazes
de produzir em um ambiente desfavoravel pequenas quantidades de leite. Cerca de 83% da produgdo
de Sao Paulo, o estado mais evoluido da federagdo (17), sio obtidas de fazendas onde néo é possivel
uma distingdo nitida entre gado de leite e de corte, considerando nessa categoria todos os animais
com algum sangue zebu. Os sistemas adotam conceitos extrativistas de uso de pastagem
estabelecidas em terras de baixa fertilidade, geralmente impréprias paraatividades agricolas. Ocorre
subnutricio, doengas, parasitas e a fazenda média apresenta cerca de 50% de vacas secas no
plantel, como consequéncia de reprodugdo irregular e persisténcia de lactagdo muito baixa.
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Com tudo isso o rebanho precisa ser grande, a vaca média contribui com pouco leite e a atividade
ocupa uma area fisica consideravel. Apesar de pobre, o setor exige grandes investimentos em terras,
cercas, benfeitorias, animais, mdo-de-obra, etc. Esse quadro justifica a manutengdo da pecuéaria
leiteira num patamar baixo, caracteristico de atraso tecnolégico e subdesenvolvido (12, 13).

A tabela 2 mostra um resumo da situagéo da bacia leiteira do Rio de Janeiro 40 anos atras
(19, 23) mas poderia ser usada para representar a situagao de cooperativas e laticinios da atualidade.
Todos os nimeros, indices e problemas séo atuais e compativeis com um setor incapaz de mudar no
tempo, como consequéncia de uma estrutura onde prevalecem extratores e nao produtores de leite.

Qualquer levantamento de campo pode revelar que de 50% a 100% do leite coletado &
proveniente de fazendas com capacidade muito baixa de produgdo. Essas propriedades executam
uma atividade meramente extrativista, ou seja, as vacas sdo ordenhadas somente quando produzem
algum leite. Dois tipos de extratores podem ser caracterizados: os convictos que sempre exercem a
atividade nas chamadas bacias leiteiras e os oportunistas, localizados nas regiées de gado de corte,
que aproveitam periodos favoraveis de clima e prego para entregar leite. Os extratores ndo planejam
a atividade, ndo adotam tecnologia, ndo utilizam crédito, ndo fazem investimentos, produzema custo
“zero” e os convictos nem mesmo reagem a estimulos de prego. Todos produzem pouco leite de
baixa qualidade, obtem receitas pequenas, alguns “batizam” o produto e juntos sdo responsaveis por
falta e excesso de leite nas épocas criticas de abastecimento.

A legislagao que instituiu em 1939 o “abecedario” do leite pode ser responsabilizada pela
manutengo, através do tempo, da estrutura atual de produgdo. Admitindo a produgéo e coleta de
leite quente, sujo e sem nenhum controle da fonte produtora, criou condigdes para a sedimentagdo
da chamada pecuaria leiteira extensiva e sua expansao em novas fronteiras. Um nimero relativamente
grande de extratores sao incorporados todo o ano ao setor, pela abertura de novas frentes de coleta
em regides de gado de corte, o que possibilita o inicio de uma ordenha por dia. Com isso o setor fica
pulverizado, dificil de ser organizado, estruturado em bases sélidas e profissionalizado. Os extratores
contribuem para o encarecimento do transporte do leite, que assume proporgdes inacreditaveis no
pai's, como pode ser visualizado na tabela 3. Eles perturbam o mercadocom o leite da safra e deturpam
o espirito cooperativista por incapacidade de manter compromisso, produgdo regular e espirito de
grupo. Com a liberagdo do mercado do leite passaram a ser os responsaveis pelas oscilagdes nos
pregos pagos aos produtores, que ndo conseguem competir com o leite da fronteira, pago a qualquer
prego, precessado e transportado de grandes distancias para mercados consumidores pouco exigentes,
mas avidos por pregos baixos. Nos meses de safra, &€ possivel encontrar no mercado de Sdo Paulo
leite e produtos lacteos de regides remotas, oferecidas a pregos mais baixos que os locais. Esses
fatos estimulama ampliagdo da fronteira do leite e dos laticinios que sabem explorar mercados onde
inexistem pregos minimos e estruturas produtivas. Os produtores verdadeiros ficam desestimulados
por pregos que mudam bruscamente, como mostrado na tabela 4, e as empresas localizadas nas
proximidades dos centros consumidores enfrentam problemas de colocagdo de produtos.

A produgdo de leite sem nenhum critério estimula também e favorece a distribuicdo de leite
cra nas cidades brasileiras, porque fazendas que produzem pouco, localizadas préximo aos centros
urbanos, conseguem receitas muito maiores pela venda direta. Recentemente a revista Leite B (24)

publicou um artigo revelando que o leite informal representa talvez mais de 50% do total do pais e -

perturba 0 mercado. Entretanto, o problema ndo é novo e ha 40 anos foram feitas estimativas de que
cercade 15 a 20% do leite consumido no Rio de Janeiro, entdo capital da Republica, eracru, geralmente
fraudado, sendo adquirido em carrocinhas, bares, leiterias, etc (19). Nas épocas de crise sdo levantados
problemas que sempre existiram e que dificiimente sdo solucionados quando o mercado consumidor
€ desinformado, pouco exigente e a fiscalizagdo impossibilitada de atuar pela extensdo do problema.
Com isso o produtor verdadeiro sofre mais uma concorréncia desleal, agora do cameld do leite.

Mantida a estrutura do Setor Leiteiro, o pais jamais saird do patamar em que se encontra,
mas poderia ser prejudicado pela desisténcia de produtores verdadeiros, desanimados com pregos e
perspectivas, como parece estar acontecendo com produtores de leite B (27). A tendéncia continuara
a ser de crescimento horizontal, pela ampliagdo do nimero de fazendas e de vacas, em novaslinhas
de coleta de leite. Qualquer tentativa de estimulo através de crédito, assisténcia técnica ou
cooperativismo esta fadada ao fracasso.
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2. TENDENCIAS DE FAZENDAS PRODUTORAS

Apesar de tudo o que acontece no setor leiteiro, é fato reconhecido que estdo ocorrendo
mudangas dentro de fazendas, em todas as regides do pais. Véarios indicadores podem ser-usados
para caracterizar as alteragbes que estdo acontecendo. Por exemplo, produgdes diarias acima de
10.000 litros sdo hoje uma realidade em sistemas que apresentam rebanhos grandes, estruturados,
que ndo existiam no passado. Os produtores da Cooperativa Central de Laticinios do Parana possuem
reputagdo de primeiro mundo gragas a uma estrutura onde inexistem extratores, sendo entdo possivel
evolugdo nos indices de produtividade e na organizagdo administrativa das fazendas. O segmento
do leite B mesmo apresentando uma escala pequena de somente 390 | por dia na fazenda média,

-evoluiu para cerca de 5.600 produtores, possui uma associagdo atuante e faz investimentos para

produzir leite resfriado, de boa qualidade (27). A iniciativa de alguns empresarios de aplicar
investimentos pesados para a produgdo e comercializagdo de leite pasteurizado na fazenda reascendeu
a esperanga de se conseguir pregos melhores pelo leite produzido. A tendéncia atual de ampliagao
da atividade para produtores de pequeno volume estd sendo realizada sem estudos de mercado,
escala ou rentabilidade. A inexisténcia de uma analise mais detalhada dos motivos que levaram ao
desaparecimento fazendas que processavam o leite na década de 50 e das inumeras desisténcias
atuais, dificulta a proposta de se aceitar a iniciativa como uma solugdo para o produtor de leite. O
modelo parece ndo ter similar no mundo desenvolvido, onde a tendéncia é a de diminui¢do no nimero
de empresas que coletam e comercializam produtos Iacteos. Na Nova Zeladndia, por exemplo, o
nimero de empresas que processavam o leite diminuiu de 540 em 1920 para 30 em 1981 (21) e
finalmente 16 em 1992 (30), devido a dificuldades de mercado, concorréncia, economia de escala,
redugdo de investimentos e racionalizagdo do transporte.

Na década de 80 os sistemas de confinamento total de vacas leiteiras foram definitivamente
implantados no pais e a tendéncia é de crescimento, pela aparente facilidade de condugdo e
possibilidade de aumento de escala. Quando existe mudanga para o confinamento ocorre elevagao
na produgdo individual das matrizes, fato caracterizado na tabela 5 (2, 3), e considerado de grande
importéncia para criadores de gado fino, que chegam a considerar o comércio de reprodutores a
principal atividade da fazenda. Na tabela 6 pode ser observado o significado da venda de animais
para a atividade quando o prego do leite é baixo e o valor de venda elevado. O adicional a ser
incorporado a receita diaria por vaca, em equivalente leite pode ser elevado, considerando produgdes
esperadas de 20 a 30 litros por matriz nos confinamentos instalados.

Com a introdugdo do confinamento havera aumento consideravel nos custos de alimentagao
e certamente de outros itens, bem como necessidade de investimento em instalagdes, equipamentos
e maquinas. Devido a inexisténcia de estudos econdmicos criticos dos sistemas implantados, fica
dificil analisar a viabilidade da proposta, principalmente num mercado de pregos oscilantes como o
atual. Simulagdes simples como as mostradas na tabela 7 indicam que sistemas de confinamento
exigem produgdes altas por vaca para pagamento de custos. Além desse aspecto fica evidente a
necessidade de pregos elevados para o leite e maior eficiéncia, caracterizada, em parte, na menor
participagdo de outros custos, que ndo alimentagdo, na composigdo do custo total. Economia em
alimentagéao e obtengdo de um bom adicional pela venda de animais, poderiam contribuir para tornar
o confinamento viavel no pais. '

O acompanhamento de fazendas que passaram a usar o confinamento tem mostrado que
existe necessidade de modificagdes nos conceitos administrativos e técnicos adotados. Os problemas
foram discutidos em simpdsios organizados pela FEALQ (7, 15,31) e ficou evidente que estao ocorrendo
no pais as mesmas dificuldades enfrentadas pelos americanos 40 anos atras, quando os fazendeiros
resolveram abandonar os pastos sem uma base tecnolégica sélida e mao-de-obra qualificada. A
adogdo de conceitos de escala e eficiéncia sdo importantes para os sistemas que as vezes sdo
obrigados a trabalhar com margens relativamente pequenas (14).

Os sistemas de confinamento poderdo teruma rapida expansao no pais e um grande impacto,
se o setor leiteiro se associar & cultura canavieira. As fazendas que cultivam cana-de-agucar
apresentam a cada ano de 20 a 30% da area liberada de setembro a fevereiro para atividades de
renovacio, épocaideal paraplantio de milho e sorgo. Usando o conhecimento técnico e infraestrutura
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agrondmica instalada, a ociosidade relativa das maquinas e mao-de-obra no periodo, toma-se possivel
o estabelecimento de sistemas grandes, eficientes e localizados préximos dos grandes centros
consumidores. A tabela 8 mostra um exemplo bem sucedido de implantagao de leite em fazenda de
cana-de-agucar no Estado de S@o Paulo, onde se observa crescimento continuo com o passar dos
anos e posi¢ao de destaque no “ranking” do leite B.

Outra tendéncia facilmente detectavel nas regides Sudeste e Central é a da utilizagdo de
pastos adubados para intensificagdo do uso do solo. A proposta de abandono do conceito
subdesenvolvido da exploragdo extrativa de pastagens mantidas em terras de baixa fertilidade nio é
nova, pois vem sendo usada ha muito tempo nos paises desenvolvidos. No Brasil a divulgagao da
técnica tem cerca de 25 anos, com a publicagdo de resultados do método CATI de formagdo de
pastagens e do manejo rotacionado do capim elefante, pela ESALQ (6, 9). Entretanto, a tecnologia s6
foi usada em larga escala recentemente, quando produtores, instituigbes de pesquisa e extensdo
rural passaram a aceitar a proposta de corre¢do de solo e adubagdo das pastagens. Os resultados
obtidos sdo inquestionaveis, ja que o acompanhamento de fazendas particulares que adotam o sistema
ha mais de 15 anos revelam que de 0,5 a 1,0 | de leite por vaca e por dia paga todo o custo do
fertilizante utilizado. Em 1992, o Departamento de Zootecnia da ESALQ gastou 4.955 US$ para adubar
12 ha de pasto de capim elefante, o que representou 0,194 US$ por vaca-dia (16). Uma planilha
minuciosamente elaborada mostrou, recentemente, que o quilo de matéria seca proveniente do pasto
adubado de capim elefante custava somente 0,0164 US$ (4).

Artigos de divulgagéo técnica publicados na década de 90 tem revelado a satisfagdo dos
fazendeiros com a tecnologia e o aumento no niimero de sistemas implantados. Em alguns relatos os
produtores manifestaram surpresa ao descobrir que utilizando uma area bem menor era possivel
elevar tanto a produgdo como a produtividade. No Sitio Cachoeira, localizado no Vale do Paraiba (28)
a pecudria de leite passou a ocupar uma area de 25 ha com o uso de pastos intensificados, sobrando
62 ha para outras atividades, o que levou o proprietario a declarar que pensava ter uma fazenda,
quando na realidade tinha trés. Os sistemas de pastos intensificados podem também ser muito
importantes para fazendeiros que possuem areas pequenas, como relatado por produtor de Pratapolis,
MG, que produzia 130 I/dia em 25,4 ha e passou a obter2401, gragas ao aumento do rebanho e da
produtividade (29). Os dados da tabela 9 mostram os resultados de um sistema implantado em uma
pequena fazenda de topografia irregular, solos originalmente de baixa fertilidade, localizado no Sul do
Estado de Minas Gerais, que vem utilizando pastos adubados de capim colonido e elefante ha 15
anos.

O uso de gado especializado, garantiu em 1993 a manutengao de 86% de vacas em lactagao
no ano e, com isso, maior produgdo por vaca e produtividade. Pode-se também notar evolugdo na
lotagdo com o correr dos anos, ja que a tendéncia dos pastos é de melhorar com a idade.

As simulagdes apresentadas na tabela 10 mostram que os sistemas que utilizam pasto
intensificado também podem ser viaveis, pois as fazendas acompanhadas produzemde 13a 15| por
vaca dia. Pode-se verificar que conceitos de eficiéncia sdo também importantes e que o sistema é
mais adaptado a pregos mais baixos para o leite, que ocorrem no verdo, época em que a participagao
dos pastos na dieta € maior. Também nesse caso a receita adicional da venda de animais e eficiéncia
podem colaborar com o processo produtivo.

Havendo interesse por parte dos produtores, é possivel manter vacas com médias
relativamente elevadas utilizando sistemas que no verdo usam somente pastos como fonte de alimento
volumoso. Para tanto sdo necessarios conceitos corretos de manejo e uso de vacas de potencial
mais elevado de produgdo. O Centro de Pesquisa de Agropecudria do Sudeste (EMBRAPA) manteve
um rebanho de vacas holandesas no verao de 1993-94 com média de 21,51 kg de leite por dia,
consumindo pastos de capimdo género Panicum e Pennisetum e concentrado na proporgdo de 1 kg
paracada 2,73 kg de leite. Picos de produgdo entre 30 e 39 kg por dia foram obtidos com vacas de 12
a 52 cria, que reproduziram normalmente (8). O acompanhamento d o rebanho revelou que passando
de um sistema de semiconfinamento durante a seca com utilizagdo de silagem de milho como
suplemento para o regime de pasto exclusivo ndo alterou a média do rebanho. Pode-se estimar um
custo de alimentagdo durante o verdo de 1,69 US$ por vaca dia (7,8 kg de concentrado e 8 kg de MS
de pasto), o que representaria de 6 a 8 kg de leite para pagar a alimentag@o. Assim sendo sobrariam
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ainda de 12 a 14 litros para pagamento de outros custos.

A difusdo de sistemas baseados no uso de pastagens intensificadas depende do
estabelecimento de uma assisténcia técnica especializada, capaz de fornecer informagdes corretas
sobre a corregdo do solo, condicionando-o para o uso de fertilizantes. Torna-se também importante
difundir conceitos adequados de manejo dos pastas e de suplementagdo de volumosos na seca, uso
de concentrado e sobretudo manejo correto de vacas especializadas, capazes de garantir maior
eficiéncia em rebanhos bem estruturados.

3. CONCLUSOES

Existe hoje tecnologia para a intensificagao dos diferentes sistemas de produgao, o que pode
ser comprovado por exemplos em funcionamento ha muito tempo e pré-disposigdo dos produtores. A
resisténcia a utilizagdo de conceitos tecnificados e uso de falsa tecnologia podem ser vencidos por
técnicos especializados, capazes de garantir resultados e retornos.

O setor seria beneficiado por mudangas estruturais, capazes de garantir-a colocagdo do leite
de produtores verdadeiros, que passariam a assumir a responsabilidade de entregar quantidade e
qualidade, como acontece hoje no mundo desenvolvido.
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W TABELA1  Contribuigio da vaca média paraa produgdo de leite no Brasil, india e Estados Unidos. dificuidades de financiamento ﬁ

coleta de leite em regides distantes

kg de leite por dia durante o ano

Ano Brasil India usa Fonte: Joviano, 1955 - Freitas, 1955
1961-65 1,93 1,17 9,64
0 69-71 2,09 1,27 12,09
| 72 . 2,05 1,30 12,78
73 2,02 1,33 12,68
;4 2,05 1,34 12,80 TABELA3  Percurso rodoviario para coleta de Ieite em bacias Ieiteiras de quatro estados em
S 210 1,35 1286 Setembro de 1989
76 2,09 1,33 13,52
77 2,19 1,33 13,89
78 : 2,05 1, , . . . .
79 210 1 gg 12 g; , Estado Leite Coletado Disténcia kg de leite
80 2:01 1:36 1 4:75 x 1000 kg Percorrida km por km
81 202 142 15,13 o '
82 1,90 1,45 15,29 SP 16.593 869.096 19,09
83 1,99 1,47 15,64 MG 15.546 1.036.867 14,99
84 2,01 1,68 15,58 ~ GO 9.129 993.713 9,18
) 85 1,94 1,87 16,19 BA 4.415 469.063 9,41
8 1,91 1,92 » 16,56 V
87 2,01 1,85 17,16 TOTAL 45683 3.369.739 Média 13,50
88 2,00 2,1 17,61
i 89 2,12 2,17 17,70 . . R
i %0 216 234 1819 A disténcia percorrida corresponde a 85 voltas no globo terrestre durante o més.
]| 217 2,38 18,47
9 :
2 217 259 19,18 Fonte: Corsi, 1990 (Material didatico)
Fonte: FAQ, Production Yearbook .
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TABELA 4 Valores efetivamente recebidos pelo litro de leite B em fazenda no Sul de Minas Gerais.

94/01

Ano/Més ussn* . Ano/Més ussn Ano/Més ussn
92/12 0,154 93/12 0,163 -
92/11 0,159 93/11 0,175 -
92/10 0,166 93/10 0,194 -
- 93/09 0,243 -
- 93/08 0,314 -
- 93/07 0,252 -
- 93/06 0,245 -
- 93/05 0,250 -
- 93/04 0,243 94/04 0,193
- ! 93/03 0,231 94/03 0,157
- 93/02 0,193 94/02 0,152
- 93/01 0,174 0,146

* US$ comercial, compra, no dia do recebimento

FIRB Bune.

Fonte: Sitio dos Gatos, Municipio de Cachoeira de Minas, MG, 1994.

TABELA 5 Evolugido na média por vaca em lactagio de fazendas participantes do Controle Leiteiro
da Associagao Brasileira de Criadores.

kg de leite/vaca em lactagdo

Fazenda 1980 1990
A 3.739 4741
B 3.858 6.378
C 4.367 6.511
D 4634 6.986
E 4670 8.245
F 4814 7.165
G 5.251 7.049
H 5433 6.748

..............

FONTE: Associagdo Brasileira de Criadores, 1980, 1990.
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TABELA 6

Equivalente leite em litros a serem incorporados & produgéo diaria das vacas,
correspondente & venda de animais da fazenda, para formagao da renda bruta.

Animais vendidos

por 100 vacas do

Preco médio de venda dos animais US$

rebanho por ano 500 1000 1500 2000
Valor do leite US$ 0,14
40 3,9 7.8 11,7 15,6
50 48 9,7 14,6 19,5
60" 58 7.8 17,6 23,4
Valor do leite US$ 0,20
40 2,7 54 8,2 10,7
50 3,4 6,8 10,2 13,6
60 47 8,2 12,3 16,4
Valor do leite US$ 0,30
40 1,7 35 53 7,0
50 2,2 44 6,6 8.8
60 2,6 53 7.9 10,6

* Considerando venda de 25 vacas, 22 novilhas, 14 machos selecionados para cada 100 vacas do

rebanho.

TABELA 7

Litros de leite necessarios para pagar o custo total de produgéo com diferentes pregos
de leite e participagdes da alimentagéo no custo total.

% do item
alimentagdo no
custo de produgao

Custo da alimentacao/vaca US$/dia*

2,0 2,5

3,0

CUSTO TOTAL DE PRODUCAQ

Valor do Leite 0,14 US$**

55 25,9 32,4 38,9
50 28,5 35,7 428
45 31,7 39,6 476
40 357 446 53,5
Valor do leite 0,20 US$**
55 18,1 227 27,2
50 20,0 25,0 30,0
45 222 27,7 33,3
40 25,0 31,2 37,5
Valor do leite 0,30 US$**
55 1,7 14,6 17,5
50 12,9 16,1 19,3
45 14,3 17,9 21,5
40 16,1 20,1 24,1

* Custo total de alimentagdo do rebanho dividido entre as vacas.

** Pregos minimo, médio e maximo tomados da Tabela 4.
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TABELA 8 Caracterizagdo da Fazenda Pinhalzinho, localizada no Municipio de Araras, SP, com
area de 1.943 ha.
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Atividade Area Fisica Rebanho Produgéo
Cana-de-agucar 889 ha - 68.246 ton.
Laranja 419 ha -- 357.000 caixas
Equinocultura 36 ha 97 cabegas -

Gado de leite 11 ha 904 cabegas 2.416.194 litros leite
Feno 16 ha .- 137 ton.
Silagem 248 ha (reforma) -- 6.348 ton.

- Infraestrutura Agricola

21 tratores agricolas, 1 moto niveladora, 1 retro escavadeira, 5 carregadeiras de cana, 9 caminhdes
canavieiros, 1 caminhdo basculante, 1 caminhao tanque, 3 conjuntos de irrigagao, 5 pulverizadores,
implementos agricolas, oficina mecénica, escritério, depésitos, balanga, veiculos de transportes.

- Infraestrutura para produgao de leite

1 sala de ordenha 8x8, 3 galpdes “free stall’ para vacas em lactagdo, 1 bezerreiro, 9 ranchos para
trato de vacas, animais em crescimento e enfermaria, 3 silos graneleiros para 120 ton., 1 misturador
de ragdo, 1 centro de manejo, 5 silos trincheira para 7.000 ton., 6 depésitos para ragéo e feno.

Fonte: Fazenda Pinhalzinho, 1994.

TABELA 9 Caracterizagdo do Sitio dos Gatos, Municipio de Cachoeira de Minas, MG, com area
total de 52 ha.

Uso do Solo:  Pasto de gado de leite 16 ha
Pasto de cameiro 4ha
Cultura de milho 16 ha
Rebanho em abril 1994: bovinos de leite 73 cabegas
ovinos deslanados 150 cabegas
equinos 1 cabega

Resultado da pecuaria leiteira

Obtido 1985  Obtido 1993  Esperado 1994

Vacas em lactagdo 27 37 43
Vacas secas 8 6 7
Bezerros nascidos 37 45 50
Fémeas vendidas 16 6 23
Leite produzido | 112.809 158.076 193.500
Leite/ha util** 3.525 4,939 6.046
Produgédo/vaca lactagéo | 4.178 4.272 4.500
Produgéao/vaca rebanho | 3223 3.676 3.784
Perda mensal de leite | 1.047*** 456** --

*

Rebanho estabilizado

* Area (til 32 ha

86% de vacas em lactagdo, mesma produgdo
86% de vacas em lactagéo, produgdo de 4500 |
Fonte: Sitio dos Gatos, 1994.
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TABELA 10  Litros de leite necessarios para pagar o custo total de produgdo comdiferentes pregos

de leite e participagbes da alimentagdo no custo total.

% do item Custo da alimentagdo/vaca US$/dia*
alimentagdo no
custo de produgao i 0,8 1,3 1,8

CUSTO TOTAL DE PRODUGAO

Valor do Leite 0,14 US$**

65 8,7 14,2 19,7
60 9,5 15,4 21,4
55 10,3 16,8 233
50 1,4 18,5 257

Valor do leite 0,20 US$**

65 6,1 10,0 13,8 |
60 6,6 10,8 15,0
55 7.2 . 11,8 16,3
50 8,0 13,0 18,0

Valor do leite 0,30 US$**

65 41 6,6 9,2
60 4,4 72 10,0
55 48 78 10,9
50 5,3 8,6 12,0

* Custo total de alimentagdo do rebanho dividido entre as vacas.
** Pregos minimo, médio e maximo tomados da Tabela 4.
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EFEITO DO PEROXIDO DE HIDROGENIO ADICIONADO AO
LEITE NOS POSTOS DE RESFRIAMENTO.
PARTE I: AVALIACAO FISICO-QUIMICA.*

Effect of hydrogen peroxide added to milk in the receiving station.
Part I. Physic-chemical evaluation.

Paulo Henrique Fonseca da Silva **

Luiz Carlos Gongalves Costa Junior ***

Silvio Luiz de Oliveira Soglia ****

Maria Cristina Alvarenga Viana Mosquim *****

RESUMO

A indastria de laticinios sempre se preocupa com a manutengdo da qualidade do leite. O
emprego do perdxido de hidrogénio é uma alternativa viavel para paises de clima tropical, visando a
conservagdo deste alimento. O presente trabalho teve como objetivos: (a) definir a quantidade ideal
de per6xido de hidrogénio a ser adicionada ao leite em substituigdo ao frio nos postos de resfriamento;
(b) avaliar a decomposi¢ado do peréxido de hidrogénio e o desenvolvimento de acidez durate o periodo
de estocagem. Foram adicionados 0, 50, 100 e 200 ppm de peréxido de hidrogénio a cada uma das
cinco porgdes do mesmo leite. As amostras foram submetidas & temperatura ambiente por 2, 3, 4, 5
e 6h, analisadas e, posteriormente, submetidas a refrigeragdo por 24h quando entdo foram novamente
analisadas. Foi observada uma queda acentuada no residual de peréxido de hidrogénio nas primeiras
3h de estocagem a temperatura ambiente. Os tratamentos com 100 e 200 ppm de peréxido de
hidrogénio mantiveram a acidez do leite inferior a 182D, por 30h, e o com 50 ppm, por 16h.

O trabalho demonstrou que todos os tratamentos devem permanecer por, pelo menos, 4h a
temperatura ambiente para a decomposigdo do peréxido de hidrogénio residual e que é viavel o
emprego de 100 e 200 ppm de peréxido de hidrogénio para a estocagem por curtos e longos periodos,
respectivamente.

INTRODUGAO

A indistria de laticinios se preocupa em receber matéria-prima de boa qualidade microbiana.
E usual o resfriamento do leite nos postos de recepgao visando sua conservagao. A legislagéo brasileira
ndo permite 0 emprego de agentes quimicos para minimizar a perda de qualidade do leite. O custo da
conservagao pode ser reduzido com o emprego do peréxido de hidrogénio em substituicdo ao frio
nos postos e este leite devera ser, posteriormente, pasteurizado para diversas finalidades.

A quantidade de peréxido de hidrogénio a ser adicionada ao leite sugerida pela literatura varia
de 200 a 1200 ppm (Luck, 1956), sendo 500 ppm para paises tropicais (Gregory et al., 1961). Observou-
se que, do ponto de vista fisico-quimico, o tratamento do leite com 100 ppm de peréxido de hidrogénio

Trabalho realizado no Depto. Tecnologia de Alimentos - Universidade Federal de Vigosa (UFV).

Av. P. H. Rolfs, s/n, 36570-000, Vigosa, MG.
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foi suficiente para evitar a sua condenagdo na plataforma de recepgdo, considerando os limites
propostos de 182D, pH 6,5 e DPC igual a 0,550°H, quando estocado a temperatura ambiente por 12,
19 e 21h, tempo suficiente para sua entrega na plataforma de recepgao dos laticinios sem risco de
sua condenagdo (Carvalho, 1991).

A influéncia do pH na agdo do peréxido de hidrogénio é um fator que deve ser considerado.
Em pH 3,0 (50°2C), o per6éxido é muito estavel e dotado de grande agdo esporicida. Em pH 6,9,
aproximadamente 25% é decomposto durante as primeiras 8 horas e, em pH 9,0, cerca de 75% é
decomposto durante esse periodo (Curran et alli, 1940).

A degradagdo do perdxido de hidrogénio é também dependente do tipo de leite e de soro.
Santha & Ganguli (1975), adicionando varios niveis de peréxido de hidrogénio (30%) em leite integral
de vaca e bufala, mantidos a 379C, verificaram que, apés 24 horas de exposigdo, ocorria maior
degradagdo do peréxido de hidorgénio no leite de vaca que no leite de bifala, o que pode ser atribuido
ao nivel mais elevado de catalase no leite de vaca.

O presente trabalho teve como objetivo: (1) definir a quantidade ideal de peréxido de hidrogénio
a ser adicionada ao leite, visando sua conservagao; (2) avaliar a decomposigdo do peréxido de
hidrogénio e (3) o desenvolvimento de acidez durante o periodo de estocagem.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de leite de conjunto nos Laticinios do DTA-UFV, no periodo de
novembro de 1993 a fevereiro de 1994. Os tratamentos corresponderam as adigdes de 0, 50, 100 e
200 ppm de peréxido de hidrogénio. As porgdes tratadas foram mantidas a temperatura ambiente por
2, 3, 4, 5 e 6h. Amostras foram removidas para determinagdo do residual de per6xido de hidrogénio
e da acidez do leite. Ap6s serem mantidas sob refrigeragdo por 24 horas, foramnovamente analisadas
quanto a acidez. O experimento foi repetido 3 vezes.

A determinagdo de peréxido de hidrogénio foi feita segundo uma adaptagdo da metodologia
descrita por Ferrier et al., 1970 (Figura 1):

- & 8 ml de leite sdo adicionados, lentamente, 8 ml de 4cido tricloroacético 2% p/v;

- filtrar através de papel de filtro Whatman n2 2; -

- 42,5 ml do filtrado & adicionado 1 ml de solug&o de tetracloreto de titanio 4mg/ml; e

- Ier a absorvanma a 450 nm, contra um branco preparado com Ielte lsento de peroxndo de hldrogenlo

¥ l{xURA 13 D:tammagao de perdzido de }n&m\gémn N

{smuemmmo:c; ' ',4, ; { Bmlde TCA 2% |

L
¥

Z‘I Rl

gzsmmatmdo T tml do TiCH |

E\bsmﬁmmﬁﬁ nn|

1(*) Adaptada de Ferrier et al, 1970,
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A solugéo de tetracloreto de titanio (4 mg/ml) é preparada a partir de 10 ml de acido cloridrico
6N e de 10 mlI de tetracloreto de titanio, ambas resfriadas, separadamente, em banho de agua e gelo.
O tetracloreto de titanio deve ser adicionado, gota a gota, & solugdo de &cido cloridrico. A mistura
deve permanecer em banho refrigerante e em capela de exaustio até a dissolugdo do sélido amarelo.
Diluir a mistura com solugdo de acido cloridrico (6N) até o volume de 1000 ml. A solugdo & estavel
por 18 meses, a temperatura ambiente.

Leite previamente tratadoa 80°C por 5 min, objetivando a inativagdo enzimatica, foi usado na
construgdo da curva padréo de peréxido de hidrogénio, a partir de uma solugdo de peréxido de
hidrogénio (39,81% p/v), dosada em meio acido, contra sougdo padrao de permanganato de potassio.
Empregou-se solugdes padrdo de 20, 40, 60, 80 e 100 ppm de peréxido de hidrogénio, obtidas pela
mistura de 1 ml de solugdo apropriada de per6xido de hidrogénio com 9 ml do leite previamente
aquecido (Figura 2).

- FIGURA 2. Esquema de preparo dus solugBes-padiio.”
26w 4 tm
LAY N -
80 ot
25 m
, ,{, - :L 46 mi $mi
: . =t DA | :
H202 g
prain) |19 100 mi
jooeml | 66 ml v N £
: 88814 F ' Stppmit+]
160 i) T
89 o tw T
" 8801 , - wmu
o Com
1
* Dikiglo em &gua destiads
™ Diticao arn lefte pré-aquecido

A determinag&o de acidez foi feita segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz,
1985.

- RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 3 apresenta a curva de calibragéo para a determinagdo de peréxido de hidrogénio, .

com um coeficiente de correlagdoigual a 0,99.
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FIGURA 3. Determinagéo de perdxido de hidrogénio.
Curva Padrdo Abs = -4,77x10° + 6,63x10° ppm H202
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Os resultados das determinagdes do peréxido de hidrogénio residual nas amostras adicionadas
de 0, 50, 100 e 200 ppm, ao longo do periodo de estocagem, a temperatura ambinete, encontram-se
no Quadro 1 e Figura 4.

QUADRO 1  Residual de hidrogénio (ppm) em fungdo da quantidade adicionada e do tempo de
estocagem do leite & temperatura ambiente.

Peréxido de hidrogénio adicionado (ppm)

Tempo (h) 0 50 100 200
2 nd 23,92 31,16 46,43
3 nd 7,85 10,46 15,81
4 nd nd nd 2,04
5 nd nd nd nd
6 nd nd nd nd

(*) Resultados médios de duas determinagdes.
nd: ndo detectado. :
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Partindo de uma acidez inicial correspondente a 152D, os controles ja apresentaram, apés 5
horas de estocagem a temperatura ambiente, uma acidez superior a 182D. As porgdes de leite com
100 e 200 ppm de peréxido de hidrogénio mantiveram sua acidez inferior a 172D, com 6 horas de
estocagem a temperatura ambiente e mais 24 horas de estocagem sob refrigeragdo, enquanto a

. FIGURA 4. Residual de perdxido de hidrogénio (ppm) em fungdo da quantidade
_adicionada e do tempo de estocagem do leite & temperatura ambiente.

50- porgdo tratada com 50 ppm manteve acidez inferior a 172D com 5 horas de estocagem a temperatura
ambiente, ndo sendo suficiente, entretanto, para mante-la inferior a 182D por mais de 24 horas de
454 Adigéo de H202 estocagem sob refrigeragéo.
40l (pm)
354 FIGURA 5. Acidez (°D) do leite em fungdo da quantidade de peréxido de hidrogénio
~ adicionado e do tempo de estocagem a temperatura ambiente mantido sob
Q 30+ 8 100 refrigeragdo por 24 h,
< 25 2 200
B 48
3 i
154
& 1 8
104 .
5] Askdaz (”‘{J} ss

(=]
g

i Tempo (h)

) De acordo com os resultados apresentados, observa-se uma queda acentuada no residual
de perbxido de hidrogénio nas primeiras 3h de estocagem a temperaturaambiente. Apés 4h, o residual

28 27 28

29

1 de perdxido de hidrogénio ndo foi mais detectado pelo método empregado (< 2-3 ppm). “Femp :
: mais . Temps {h) |
4 Os resultados das determinagdes de acidez nas amostras adicionadas de 0, 50, 100 e 200 ::
Ppm, ao longo do periodo de estocagem & temperatura ambiente por 2, 3, 4, 5 e 6h e posterior
estocagem sob refrigeragéo por 24h, sdo apresentados no Quadro 2 e figura 5.
CONCLUSAO

QUADRO 2  Acidez (D) do leite em fungdo do teor da quantidade de peréxido de hidrogénio
adicionado e do tempo de estocagem & temperatura ambiente, e mantido sob

refrigeragdo por 24h (*). O perdxido de hidrogénio € uma alternativa viavel para paises de clima tropical, permitindo a

conservagdo do leite por periodos relativamente prolongados. Embora a legislagdo brasileira ndo
permita o seu uso, o peréxido de hidrogénio pode contribuir na manutengdo da qualidade do leite nos
postos de resfriamento, antes do seu transporte até a usina de beneficiamento, resultando em

Peroxido de hidrogénio adicionado (ppm)

Tempo (h) 0 50 100 200 consideravel economia de energia.

O trabalho demonstrou que todos os tratamentos devem permanecer por, pelo menos, 4h, a
0 15.0 150 ACIDEZ 150 150 temperatura ambiente, visando a decomposigdo do peréxido de hidrogénio residual e o emprego de
2 15:7 1 5: 5 15' 5 15'0 100 e 200 ppm de peréxido de hidrogénio é viavel para a estocagem do leite por periodos inferiores a
3 16,3 16,0 15.8 158 4 horas a temperatura ambiente.
4 17,0 16,3 16,0 16,0
5 18,2 17,3 16,3 16,3 ABSTRACT
6 21,2 18,3 16,7 16,3
26 21,3 19,0 16,7 16,3 The dairy industry is always improving milk quality. The hydrogen peroxide is a feasable
g ggg ;?g ];g }gg alternative for tropical countries, to preserve milk quality for a long time. This experiment was
29 362 21,0 17.3 16,8 undestaken to: (a) defing the quan'tity pf H,0, to pe added into milk in the .c'ollecting stations in ordgr
30 405 229 1 5: 5 17:0 to preserve the producttill pasteurization; (b) avahate the H,0, decomposition and (c) follow the acid

production during storage.
Four samples of the same gethered milk were taken at UFV's dairy plant in the period extending

(*) Resultados médios de duas determinagdes.

Secretaria de Estado
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from November 1993 to February 1994. Each sample was added individually with O (control), 50, 100
and 200 ppm of H,0, and divided into 5 sub-samples that kept, also individually for 2, 3, 4, 5 and 6h at
room temperature, before being analysed for total count and coliform. Following the sub-samples
were kept under refrigeration for an additional 24h, before being again analysed.

The results indicated a significant reduction of the H,0, residue in the first 3h of sotrage at
rom temperature. The additing 100 and 200 ppm of H,0, into milk stored for 30h was sufficient to
mantain its acidity below 18°D, and for 6h with the addition of 50 ppm

The resullts indicated also that independently of the quantity of H,O, added, the milk had to be
stored for 4h at room temperature to turn the residual H,O, undetectable and that is feasable to add
100 and 200 ppm of H,0, to keep milk quality for short and long period, respectively.
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RESUMO

A industria de laticinios sempre se preocupa com a manutengdo da qualidade do leite. O
emprego do perdxido de hidrogénio & uma alternativa viavel para paises de clima tropical, visando
aumentar a conservagao deste alimento. O presente trabalho teve como objetivos: (a) definir a
quantidade ideal de peréxido de hidrogénio a ser adicionada ao leite em substituicdo ao frio nos
postos de resfriamento; (b) verificar o efeito do peréxido de hidrogénio sobre os grupos de
microrganismos de interesse; e (c) avaliar o aproveitamento do leite tratado com peréxido de hidrogénio
destinado a elaboragdo de derivados.

Foram coletadas amostras de leite de conjunto no Laticinios do DTA-UFV, no periodo de
novembro de 1993 a fevereiro de 1994. Foram adicionados 0, 50, 100 e 200 ppm de peréxido de
hidrogénio a cada_uma das cinco porgées do mesmo leite. As amostras tratadas foram mantidas a
temperatura amifiente por 2, 3, 4, 5 e 6 h, analisadas (contagem global e NMP de coliformes totais) e,
posteriormente, submetidas a refrigeragdo por 24h quando foram entdo novamente analisadas. Apés
a estocagem sob refrigeragao, as amostras foram pasteurizadas (sistema LTLT), resfriadas a 37°C e
inoculadas com 10% de cultura termofilica e incubadas por 4h. :

Os resultados indicaram a manutengdo da contagem global inicial, por 6h, no leite tratado
com 200 ppm e, por 4h, no tratado com 100 ppm. Em todos os tratamentos observou-se redugao do
NMP. As amostras de leite tratadas com peréxido de hidrogénio, e mantidas a temperatura ambiente,
por 4, 5 e 6h, apresentaram desenvolvimento da cultura termofilica.

O trabalho indicou que todos os tratamentos devem permanecer por, pelo menos, 4h, a
temperatura ambiente para que o peréxido de hidrogénio residual no seja detectavel, sendo viavel o
emprego de 100 e 200 ppm de peréxido de hidrogénio para a estocagem do leite por curtos e longos
periodos, respectivamente.

INTRODUGAO

A indistria de laticinios se preocupa em receber matéria-prima de boa qualidade microbiana.
E usual o resfriamento do leite nos postos de recepgao visando sua conservagao. A legislagdo brasileira
nao permite o emprego de agentes quimicos para minimizar a perda de qualidade do leite. O custo da
conservagdo pode ser reduzido com o emprego do perdxido de hidrogénio em substituigdo ao frio

* Trabalho realizado no Depto. Tecnologia de Aimentos - Universidade Federal de Vigosa (UFV).
Av. P. H. Rolfs, s/n, 36750-000, Vicosa, MG.
> Engenheira de Aimentos, Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFV.

o Tecndloga de Alimentos, Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Aimentos, UFV.
bl Professora Adjunta do Depto. Tecnologia de Alimentos, UFV.
****  Professor Titular do Depto. Tecnologia de Alimentos, UFV.
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QUADRO 1  Contagem global (UFC/ml) e NMP de coliformes em fungdo da quantidade de peréxido de

nos postos, e este leite devera ser, posteriormente, pasteurizado para diversas finalidades. . . - . A . "
P Adestruicdode bactérias pelo peréxido de hidrogénio depende de diversos fatores, tais como: hidrogénio adicionado e do tempo de estocagem do leite a temperatura ambiente (°).
carga bacteriana do leite, pH, temperatura, tempo de tratamento e concentragdo de peréxido de TEMPO (h) ppm H,0, CONTAGEM GLOBAL COLIFORME
hidrogénio. As bactérias mais susceptiveis pertencem ao grupo coliforme, alémde alguns esporulantes UFC/ml NMP/ml
(Furtado, 1991). Kosikowski & Fox (1968) verificaram que a adigdo de 200 ppm de peréxido de 0 0 5,0x108 >1,1x10°
hidrogénio ao leite cru reduziu a populagdo de coliformes em 99,9%. Nambudripad et alli, (1949) 0 4.3%107 > 1.1x105
conseguiram a destrui¢do total de cerca de 2,0x10° células por ml de Eschrechia coliapés adigdo de 2 50 g:7x106 1:1,(1 0’
50 ppm de peréxido de hidrogénio a 372C por 5h e apés adigdo de 300 ppm por 45 min. 100 3,0x108 1,5x10*
Verificou-se que 200 ppm de peréxido de hidrogénio sdo suficientes para manter o leite em 200 2,5x10° 2,1x10°
boas condi¢des bacteriolégicas até a sua entrega na plataforma de recepgao dos postos de resfriamento , 0 8,8x107 >1,1x105
(Froeder, 1985). 3 50 2,2x107 4,6x10*
El Safty et alli (1976) estudaram o efeito do peréxido de hidrogénio em leite de baixa qualidade . 100 1,7x108 9,3x103
microbiolégica, indicando que o prolongamento das caracteristicas iniciais da matéria prima com o 200 1,5x108 2,8x103
emprego do peréxido de hidrogénio permite a elaboragdo de queijos de boa aceitagdo mesmo apés 0 3,0x108 > 1,1x10°
um periodo de estocagem do leite de 24h. 4 50 4,9x107 1,1x10%
O presente trabalho teve como objetivos: (a) definir a quantidade ideal de peréxido de hidrogénio , 100 1,1x107 4,6x10¢
para conservagao do leite, simulando o manuseio tradicional do leite desde os postos de resfriamento 200 2,3x10° 4,3x10°
até o momento de sua pasteurizagéo; (b) verificar o efeito do peréxido de hidrogénio sobre os grupos 0 2,4x1 0‘7’ >1 ,1X10:
’ de microrganismos de interesse no leite; e (c) avaliar o aproveitamento do leite tratado com peréxido 5 ?80 ) ?%}87 > '1' 12;‘(184
. de hidrogénio destinado a elaboragdo de derivados. 200 7', 4x108 6: ax10° F”
; MATERIAL E METODOS : 6 % > 10 s > 110l
7 4 £
Foram coletadas amostras de leite de conjunto no Laticinios DTA-UFV, noperiodo de novembro ;8(()) ;:(;:186 12,?)):1 83 o

de 1?93 a fevereiro de 1994. Foram adicionados 0, 50, 100 e 200 ppm de perdxido de hidrogénio. As
porgoes tratadas foram mantidas a temperatura ambiente por 2, 3, 4, 5 e 6h. Amostras foram removidas
’ para adicdo de catalase e analisadas quanto a contagem global e NMP de coliformes totais. Foram,
entao, submetidas & refrigeragdo por 24h, novamente analisadas e, finalmente, submetidas a
pasteurizagdo lenta. O leite pasteurizado foi analisado quanto & contagem global e inoculado com

(*) Resultados médios de trés repeti¢des.

QUADRO 2  Contagem global (UFC/ml) e NMP de coliformes em fungao da quantidade de perdxido de I
hidrogénio adicionado, do tempo de estocagem & temperatura ambiente, no leite mantido sob

10% clie cultura termofilica ( St. salivarius var. thermophyius e Lactobacillus delbruchii sub. bulgaricus). refrigeragdo por 24 horas ().
Se_zgunu-se um periodo de incubagdo de 4h, a 37°C, e a acidez determinada logo a seguir. Foram TEMPO (h) ppm H,0 CONTAGEM GLOBAL COLIFORME
feitas trés repeticdes do experimento. i UFC/ml NMP/ml
A contagem global (mesdfilos aerébios) e o niimero mais provavel de coliformes totais (NMP) k 0 > 108 - > 1,1x10%
foram realizadas segundo a metodologia descrita por “Standard Methods for the Examination of Dairy , 2 : 50 7,8x107 1’1x105
Proqucts" (Marth, 1978). A determinagéo de acidez foi feita segundo a metodologia descrita pelo ‘ 100 ’ 5,3x107 9,5x10°
Instiuto Adolfo Lutz (1985). ~ 200 3,7x107 7,5x10°
- : 0 > 108 >1,1x105
RESULTADOS E DISCUSSAO 3 50 > 108 1,1x105
100 7,9x107 1,1x10°
Os resultados de contagem global e NMP de coliformes totais sdo apresentados nos Quadros 200 34x107- 4,3x103
1e2enasFiguras 1 e 2. 0 >108 >1,1x105
A contagem global inicial (108 UFC/ml) foi mantida por 6 e 4h nos leites tratados, . 4 50 9,9x107 > 1,1x105
respectivamente, com 200 e 100 ppm, embora ndo se detectasse residuo de perdxido de hidrogénio - 100 8,5x107 >1,1x10°
pelo método adotado. 200 3,0x107 >1,1x10°
O NMP de coliformes, no inicio do experimento, foi superior a 105/ml, caindo rapidamente nas 0 > 108 0 >1,1x108
duas primeiras horas do tratamento com peréxido de hidrogénio; o tratamento com 200 ppm reduziu 5 50 > 10: 2,9x10%
e manteve o NMP inferior a 10* coliformes/ml pelo periodo de estocagem sob refrigeragdo. ;gg i ; 122 107 ;'gxms
Os resultados de acidez de leite tratado com diversas quantidades de peréxido de hidrogénio ! 9x10
e mantido por diversos periodos a temperatura ambiente, pasteurizado e inoculado com cultura 0 > 105 > 1:1"10:
termofilica, sdo apresentados no Quadro 3 e nas Figurasde 3a 7. 6 ?80 : :ge 1;:18,
200 35x107 45x10°

(*) Resultados médios de trés repetigdes.
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FIGURA 1. Contagem global em fungéo da quantidade de perdxido de hidrogénio
adicionado, do tempo de estocagem a temperatura ambiente, no leite mantido sob
refrigeragdo por 24 h.

QUADRO 3  Acidez (°D) do leite tratado com diversas quanfidades de peréxido de hidrogénio e
mantido por diversos periodos & temperatura ambiente, pasteurizado e inoculado com
cultura termofilica por 4h, a 379C (*).

s : ‘ e
Peréxido de hidrogénio adicionado (ppm)
o Tempo (h) 0 50 100 200
¥x ?ﬁB 1

S 2 60,3 61,0 57,7 55,0
ufeimi 3 54,5 62,7 58,3 57,0
ST 4 430 58,0 60,3 59,7
_ : 5 450 66,0 65,0 61,0
6 55,5 61,5 63,0 64,0

(*) Resultados médios de trés repeticdes.

Tempo (B}

FIGURA 3. Acidez do leite tratado com diversas quantidades de perdxido de
hidrogénio, mantido por 2 h & temperatura ambiente, submetido & refrigeragéo por 24
h, pasteurizado e incubado por 4 h, a 37 °C, com cultura termofilica.

FIGURA 2. Numero mais provavel (NMP) de coliformes em fun¢édo da quantidade de
perdxido de hidrogénio adicionado e do tempo de estocagem & temperatura ambiente,
no leite mantido sob refrigeragédo por 24 h.
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FIGURA 4. Acidez do leite tratado com diversas quantidades de perdxido de
hidrogénio, mantido por 3 h & temperatura ambiente, submetido a refrigeragéo por 24
h, pasteurizado e incubado por 4 h, a 37 °C, com cultura termofilica.

wa” _ :

Acldez (°D)

0 50 100 200
ppm H202

FIGURA 6. Acidez do leite tratado com diversas quantidades de perdxido de

hidrogénio, mantido por 5 h a temperatura ambiente, submetido a refrigeragdo por 24 -

h, pasteurizado e incubado por 4 h, a 37 °C, com cultura termofilica.

Acidez (°D)

FIGURA 5. Acidez do leite tratado com diversas quantidades de peréxido de
hidrogénio, mantido por 4 h a temperatura ambiente, submetido & refrigeracdo por 24
h, pasteurizado e incubado por 4 h, a 37 °C, com cultura termofilica.

0 50 100 200
ppm H202

FIGURA 7. Acidez do leite tratado com diversas quantidades de perdxido de
hidrogénio, mantido por 6 h & temperatura ambiente, submetido & refrigeragéo por 24
h, pasteurizado e incubado por 4 h, a 37 °C, com cultura termofilica.
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As amostras de leite tratadas com 50, 100 e 200 p OXi i ani i

' , pm de perd6xido de hidrogénio, mantidas 3
temperatyra amibente, por ?, 4, 5 e 6h, apresentaram melhor desenvolvimento da cultura termofilic:
em relagdo ao contn:ole, estimado pela elevagdo da acidez. A medida em que o tempo de estocagem
a temperatura ampuen{e an.jmenta\{a, ocorria uma maior decomposigdo do peréxido de hidrogénio
pos;sw‘elmente devlado at acao dre‘ microrganismos catalase positivo presentes no leite. No tratamenté
controle, provavelmente ndo houve redugdo da flora competitiva, a qual pod ifi
desenvolvimento da cultura termofilica. P a9 Pode ter dificutado o

CONCLUSAO

O emprego do perdxido de hidrogénio € uma alternativa via i i
y e ‘ I a vivel para paises de clima tropical
perm!tundo a conservagao (_10 leite por periodos prolongados. Embora a legislagéo brasileirapnéc;
permita o seu uso, o peréxido de hidrgoénio pode contribuir para manter a qualidade do leite nos
pgsto§ de resfriamento, antes do seu envio para a usina de laticinios, com consideravel economia de
energia.
O trabalho demonstrou que todos os tratamentos devem

: S 08 permanecer por, pelo menos 4h, 3§

;?peratucrj: ;agz)blente pggao a decomposicdo do peréxido de hidrogénio residual e que é viavel o
prego ppm e ppm de perdxido de hidrogénio para a estoca

periodos, respectivamente. 9 P gem por curtos ¢ longos

ABSTRACT

The dairy industry is always improving milk quality. The hidrogen peroxide is a feasable
alternative for tropical countries, to preserve milk quality for a long time. This experiment was
undestaken:' (a) define the quantity of H,0, to be added into milk; (b) verify the H,O, effect on the
more canspicious microrganisms and (c) evaluate the performance of the H,0 tr(zaatzed milk in the
elaboration of dairy products. e

Four samples of the same gethered milk were taken at UFV's dairy plantin the period extending
from november 1993 to February 1994. Each sample was added individually with O (control), 50, 100
and 200 ppm of H,0, and divided into 5 sub-samples that were kept, also individually for 2, 3, 4, 5 and
6h at room temperature, before being analysed for total count and coliform. Following the sub-samples
were kept unc'ier refrigeration for an additional 24h, before being again analysed. All the sub-samples
were pasteurized (LTLT) just after cooling period and inoculated with 10% thermophilic culture and
incubated for 4h. : ‘

The results indicated no change in the total mesophilic count in the milk added with 200 ppm
H,0, and held at room temperature for 6h, and, with 100 ppm when held for 4h. Reduction of coliform
NMP was also observed in all the treatments, but not in the control.

The sub-samples added with H,O, and held 4, 5 and 6h at room temperature showed higher
thermophilic growth.

_ The experiment indicated that, independently of the quality of H,0, added (50-200 ppm) into
milk, no detectable residue of this agent was found, being more feasable the addition of 100 and 200
ppm for holding milk at room temperature for a short and medium period, respectively.
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 RESUMO

O trabalho objetivou a determinagéo e comparagdo dos valores de HMF livre e total de leites
esterilizados pelos processos de autoclavagdo e UHT. O leite esterilizado autoclavado apresentou
valores de HMF livre e total superiores aos do leite UHT, independentemente do teor de gordura.

O leite esterilizado integral apresentou valores de HMF livre e total inferiores aos dos leites semi-
desnatado e desnatado, independentemente do processo. Sugere-se a adogéo da determinagao do
valor de HMF livre e total como parametro de qualidade de leites esterilizados. i

o
e

e

INTRODUGAO
il
A esterilizagdo & um tratamento térmico aplicado ao leite objetivando a elimir}agéo de ‘H
microrganismos patogénicos e células vegetativas, com uma redugdo consideravel do namero de i
esporos, possibilitando uma vida dtil do produto maior do que a dos leites pasteurizados tipos A Be i
C e do leite reconstituido, dispensando a conservagao sob refrigeragdo. Dessa forma, o leite esterilizado
tem a sua comercializagdo facilitada e um mercado futuro com tendéncia ao crescimento. AFigurai
mostra a distribuigdo de vendas dos diferentes tipos de leite no Brasil, em 1992. _
Visando o atendimento as necessidades do mercado consumidor, sdo oferecidos trés tipos
de leites esterilizados, quanto ao teor de gordura: integral, semi-desnatado e desnatado, cujos
percentuais de vendas, no Brasil em 1991, sdo apresentados na Figura 2. _
No Quadro 1 sdo relacionadas as indistrias produtoras de leite esterilizado no Brasil em

1992, segundo o tipo de embalagem.
Para a esterilizagdo do leite po
tempo/temperatura capazes de garantir a qualidade

dem ser empregados diferentes processos, com binémios
microbiolégica, mas que podem causar alteragoes
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FIGURA 1 .Vendas de leite - Brasil - 1992 Q

Esterilizado

TipoC
79%

(") Estimativa Banco de dados - ABPLB.

FIGURA 2. Distribuig&o de leite longa-vida no Brasil - 1991 (*)

Desnatado
12%

Semi-desnatado -
38%

Integral
50%

(*) Estimativa Banco de dados - ABPLB

nas propriedades fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais do produto. Essas alteragbes serdo tdo
maiores: quanto:mais intenso e prolongado for o tratamento térmico. As reagdes de escurecimento
nao-enzimatico, particularmente a reagdo de Maillard, sdo um indicativo do tratamento térmico
empregado. Um composto formado nessa reagao, o 5-hidroximetilfurfural (HMF), pode ser determinado
nos leites esterilizados por espectrofotometria ultra-violeta. O valor de HMF aumenta com a severidade
do tratamento térmico e com a concentragdo de extrato seco do produto (FINK e KESSLER, 1986).

O presente trabalho objetivou a determinag@o e comparagao dos valores de HMF em leites
esterilizados pelos processos de autoclavagdo e UHT, como uma contribuigdo ao sistema de garantia
de qualidade desse segmento da indstria laticinista nacional.
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QUADRO 1  Industrias produtoras de leite esterilizado no Brasil.

Indlstria Embalagem
Lat. Flor da Nata Tetra-Brik
Cia. Leco de Prod. Alim. Tetra-Brik
S.A. Fab. Prod. Alim. Vigor Tetra-Brik
Ribeiro Fonseca Lat. S.A. Tetra-Brik
Coop. Central Lat. Parana LTDA Tetra-Brik
Nestlé Ind. Com. LTDA Tetra-Brik
Barbosa e Marques S.A. Tetra-Brik
Coop. Central Lat. Bahia Resp. LTDA Tetra-Brik
Parmalat Ind. Com. LTDA Tetra-Brik
Coop. Central Prod. Leite LTDA Tetra-Brik
Coop. Central Galcha Leite LTDA Tetra-Brik
Coop. Central Lat. Est. Sdo Paulo Tetra-Brik
Soc. Prod. Alim. Manhuagu Tetra-Brik
Maroca e Russo Ind. Com. LTDA Tetra-Brik
Cia. Ind. Lat. Para Tetra-Brik
Gumz Irmaos S.A. Ind. Com. Agr. Garrafa
Ind. Com. Prod. Alim. Cerqueirense Ltda Garrafa
Tchan Ind. Lat. LTDA Garrafa

Fonte: Banco de dados - ABPLB, abril de 1992.
PROCESSOS DE ESTERILIZAG[\O DO LEITE

A esterilizagdo do leite promove a destruicdo dos microrganismos e inativagdo de enzimas
(exceto proteases e lipases bacterianas), permitindo sua conservagao por tempo prolongado. A
esterilizagdo pela agdo do calor é realizada a temperaturas elevadas (superiores a 100°C) por peri odos
de tempo que variam de segundos a minutos.

Existem, basicamente, dois sistemas de estenllzagao com variagdes no binémio tempo/
temperatura: o classico, em autoclaves e o UHT (Ultra High Temperature).

Na esterilizagdo classica, o produto, hermeticamente embalado em latas, garrafas plasticas
ou de vidro, & mantido a cerca de 1202C/ 15min. A Figura 3 esquematiza o processo.

FIGURA 3 Fluxograma do processo de autoclavagdo

Tanque de estocagem I

Padronizadora ]__I Aquecedor

l Envasadora/seladora | j

I
‘ Autoclave

I
( Estocagem I

H Homogeneizador I g

I
Expedigio

Fonte: Adaptada de ABPLB, abril de 1992.
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A ésterilizagao pelo sistema UHT pode ser realizada com aquesimants dikt awindiietio,. ©
sistema direto pode se dar por infus&o ou injegdo de vapor, enguanto quaeindireto porte ser tutultr,
de placas ou de superficie raspada. O fratamento tEymico & feikn, garaiments, 2 IYOIEPC//4s, mo
processodireto ea 135—1 45°C/ 43, no processoindireto (TETRA-PAK, i) A\Fi@umwmmmmz@
0 processo.

FIGURA 4

Fluxograma do processo UHT.

ﬂ me«ﬂermm H

REACOES DE

Reagdes de escurecimento s30 conums Mo rocessamento d alimentas, samtiy e gums
casos desejaveis (doce de leite, café, chooolats, etc) e, em cutims, imdt=sjHrais (futtss, vegetas,
etc). Essas reagbes podem se dar por via enziméfica (acdo die palifiemolmes) ow parvies miE aminatica
(caramelizagdo, reagdo de Maillard ou oxidagdo do dcido amusiivn)), ESHN ettallii, (1971)).

Alimentos que contém proteinas e aglicares redutores, camp @ lEts, Sfo wE=ptives d
sofreremreagaode Maillard, a maior causa do mmmmmmmm@w@mmw
estocagem prolongada. As principais efapas da reac@osio (Figum 5):

* formagdo de glicosaminas pefa condensaco de gupos amime dbs amineicdiss com gupo

carbonila dos agticares redutores;

* rearranjo de Amadon (cefose-amina) ou reamamjio de Heyms (Gt aming) e reeghes di2

enolizagao;

* formagao de base de Schiff e 5-hidroximefilfurfural;

* polimerizagao com formagao de compostos eznumos e flavor cractenstio.

FIGURA 5. Esquenta da reagio defMaillad].

Aglicar redutor + RNH 2 Wmﬁ?m
e .

J} HOH.» -CHO
Reamanjo de Amadori - \C/

Rearranjo de Heyns HIMFHRIMH

' Enofzagio  a——> Basesde S

e
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As reagdes de degradagédo de lisina e tiamina sdo descritas por reagbes de segunda ordem,
enquanto que.a formagdo de HMF é descrita por uma reagdo de ordem zero (KESSLER e FINK,
1986; FINK e KESSLER, 1986):

o _
; k(T)

FaixadeT:50-160°C
Energiadeativagda 139kJ/mol
A temperatura é uma das principais condigées determinantes da reagdo de Maillard. Assim,
os processos de esterilizagdo em autoclave e UHT sdo capazes de promoverem a produgédo de HMF.
A determinagdo do valor de HMF é barata, facil, rapida e Util para estimar a severidade do tratamento

térmico e uma distingao entre leite UHT e autoclavado (FINK e KESSLER, 1988). No Quadro 2 sdo
apresentados valores de HMF para alguns produtos lacteos. .

QUADRO 2  Concentragdo de HMF total em produtos lacteos.

WOLSFCHOON-POMBO, 1984.

Fonte: adaptada de KEENEY e BASSETE, 1959; MOTTAR e NAUDTS, 1979; PINTO e

Produto HMF total pmolA ‘
Leite cru 0,5 fl([
Leite pasteurizado 2,4 i
Leite em p6 4,0 fh
Leite UHT direto 53 Iy
Leite UHT indireto 10,0

Leite autoclavado (plastico) 17,5

Leite autoclavado (vidro) 19,1

Leite evaporado 35,8

Doce de leite 4.889,0

Um problema associado as reagbes de escurecimento é a diminuigdo do valor nutritivo dos
alimentos. No caso da reagéo de Maillard, ocorre bloqueio do aminoacido essencial lisina, também
dependente da intensidade do tratamento térmico. No Quadro 3 sdo apresentadas as perdas
aproximadas de nutrientes do leite submetido a diferentes tratamentos térmicos.

QUADRO 3  Perda aproximada (%) de alguns nutrientes do leite submetido a tratamento térmico.

Nutriente

Pasteurizagao Ebulicao UHT Autoclavagdo
Lisina <1 ~5 <1 2-10
Vit. B, ~5 5-10 5-10 20-50
Vit. B ~0 <5 <10 5-20 N\
Ac. FOllCO <5 ~5 <20 : <30
Vit. B,, 0-10 5-20 5-20 20-80

Vit. C 5-25 5-50 > 50

Fonte: WALSTRA e JENNESS, 1984.
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EFEITO DA TEMPERATURA SOBRE A VELOCIDADE DAS REACOES
As reagbes quimicas sdo dependentes da temperatura, sendo que o valor Q,, expressa o

aumento na velocidade das reagdes quando a temperatura é elevada em 10°C (KESSLER, 1981). No
Quadro 4 sdo apresentados valores de Q,, para algumas reagdes.

QUADRO 4  Valores de Q,, para algumas reagdes.

Valor de Q, ReacZo

1,8-40 Reagéo de Maillard

80-12,0 Destruicdo de esporos

10,0 - 20,0 Destruigdo de microrganismos

10,0 - 100,0 Desnaturagdo de proteinas
1,5-10,0 Crescimento de microganismos
1,0-1,5 Reagbes fotoquimicas e oxidativas
1,00 Reagbes indepentes da temperatura

Fonte: KESSLER, 1981.

A elevagdo de 10°C na temperatura de esterilizagdo promove um aumento de,
aproximadamente, dez vezes na velocidade de destruicdo de esporos, possibilitando uma redugao
no tempo de exposigdo do produto. Essa mesma variagdo na temperatura gera um aumento de,
aproximadamente, trés vezes na velocidade da reagao de Maillard. Desta forma, um produto
esterilizado a temperaturas mais elevadas, necessita de menos tempo para assegurar a destruicao
de esporos, tendendo a apresentar menor taxa de escurecimento do que aquele submetido a
temperaturas inferiores por um tempo mais prolongado.

MATERIAL E METODOS

Foram recebidas 25 amostras de leites esterilizados, procedentes de trés indistrias,
distribuidas em grupos de cinco amostras dos seguintes tipos: UHT integral, UHT semi-desnatado;
UHT desnatado, autoclavado integral e autoclavado desnatado. As amostras de cada grupo pertenciam
a lotes diferentes de fabricagdo, no periodo de janeiro a novembro de 1993.

As determinagdes dos valores de HMF livre e total foram realizadas em duplicata, segundo a
metodologia descrita por KEENEY e BASSETTE (1959), esquematizada na Figura 6. As leituras
foram feitas em espectrofotdmetro digital Micronal, modelo B 342 Il. O valor de HMF livre é obtido
pela reagdo sem aquecimento enquanto a determinagdo do valor de HMF total envolve o aquecimento,
com conversao de compostos intermediarios para HMF livre. Lechner (1982), citado por PINTO e
WOLFSCHOON-POMBO (1984) recomenda o emprego do termo valor de HMF, pois o acido
tiobarbitdrico ndo & um reagente especifico.

Foram construidas curvas padrdo para valores de HMF livre e total, a partir do 5-
hidroximetilfurfural, Aldrich Chemistry Company, com concentragdes de 0 a 5 pmol/l para HMF livre e
de 0 a 40 ymol/l para HMF total.

As analises estatisticas (regresséo linear, anélise de correlagéo, teste t, andlise de variancia
paramétrica e teste de Duncan) foram realizadas por meio do programa SAEG (S|stema de Analises
Estatisticas e Genética) da Universidade Federal de Vigosa.

A)EPAMIG
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FIGURA § Determinagéo dos valores de HMF livre e total.
AMOSTRA10 m!
(HMF TOTALH ic. oxilico 03M 5Sml___|-HMF LIVRE)
[Banho-Maria lfervc-:nte/ 1h|
| Resfrliar F— TCA40% 5ml }—

[ 4 mi filtrado + 1 ml TBA 0,5 M|

[ Banho-Maria 40°C/30 min |

*—Resﬁiar

| Ler absorvincia 443 nn;|

Fonte: KEENEY e BASSETTE, 1959
RESULTADOS E DISCUSSAO
Curva padrdo para HMF livre

A Figura 7 mostra a curva padrdo para HMF livre, estimada pela equagédo de regresséd
linear: .
Abs =0,0186 +0,0092 0 pmol HMF livre/l
r=0,99

Curva padrdo para HMF total

A Figura 8 mostra a curva padréo para HMF total, estimada pela equagdo de regresséao linear:
Abs =0,0428 +0,00824 0 pmol HMF total/I
r=0,99

FIGURA7  Determinagdo de HMF livre - Curva padréo

Abs =0,0186 +0,0092 0 pmol HMF livre/litro
007 7
0,06
0,05 1
0,04 |
0,03 |
0,02 1 V , S
001 | : D)
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0 1 2 3 4 .5
pumol HMF livre/l

i
it
i
it
i




FIGURA 8 Determinagdo de HMF total - Curva padréo

Abs = 0,0428 + 0,00824 0 pmol HMF total/litro
0,4 1

0,35 ¢
0,3 +

0,25 ¢
0,2 +

0,15 1
0,1 ¢

0,05
0+ t : . ]

0 10 20 30 40

umol HMF totall
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Valor de HMF livre em leite UHT

No Quadro 5 sdo apresentados os resultados dos valores de HMF livre para as amostras de
leite UHT.

QUADROS5  Valores de HMF livre em leites UHT desnatado, semi-desnatado e integral - valores
médios de duplicatas.
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Valor de HMF total em leite UHT

No Quadro 6 sdo apresentados os resultados dos valores de HMF total para as amostras de
leite UHT.

QUADRO 6  Valores de HMF total em leites UHT desnatado, semi-desnatado e integral - valores
médios de duplicatas.

Valor de HMF total - pmol/l

Amostra Desnatado Semi- Integral
desnatado

1 18,17 17,80 9,25

2 16,95 22,48 8,76

3 16,83 17,80 10,58
4 ' 15,32 23,08 10,34

5 18,65 15,92 8,34
Média 17,18 19,42 9,45

Valor de HMF livre em leite autoclavado

No Quadro 7 sdo apresentados os resultados dos valores de HMF livre para as amostras de

Valor de HMF livre - pmol/l

leite autoclavado.

QUADRO 7  Valores de HMF livre em leites autoclavados desnatado e integral - valores médios de

Amostra Desnatado Semi- Integral
desnatado
1 1,29 néo detectado néo detectado
2 1,40 0,09 ndo detectado
3 1,29 1,73 ndo detectado
4 0,26 nao detectado nao detectado
5 1,02 nao detectado ndo detectado
Média 1,05 0,36 -

Teste t para valor de HMF livre

Foram comparadas as médias dos resultados dos valores de HMF livre para:

* leite integral UHT e autoclavado

* leite desnatado UHT e autoclavado

* |eite integral e desnatado autoclavados

Observou-se diferenga estatisticamente significativa entre os processos. Os resultados do
teste t sdo apresentados no Quadro 9.

duplicatas.
Valores de HMF livre - pmol/l
Amostra Desnatado Integral
1 4,02 1,13
2 1,29 1,68
3 2,98 1,02
4 2,82 1,57
5 337 0,91
Média 2,90 1,26

C

Valor de HMF total em leite autoclavado

No Quadro 8 sdo apresentados os resultados dos valores de HMF total para as amostras de

leite autoclavado.
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QUADRO8 Valores de HMF total em leites autoclavado desnatado e integral - valores médios de

duplicatas.
Valor de HMF total - pmol/l
Amostra Desnatado Integral
1 16,35 17,07
2 15,86 19,08
3 17,26 16,89
4 20,17 18,35
5 19,80 15,44
Média 17,89 17,37

QUADRO9 Resumo da aplicagdo do Teste t para valor de HMF livre

Comparagdo t, V Prob.
LI UHT vs. LI autoclavado 8,31 0,0006
LD UHT vs. LD autoclavado 3,71* 0,0119
LI autoclavado vs. LD autoclavado  3,44* 0,0231

LI: leite integral
LD: leite desnatado
" estatisticamente significativo.

Teste t para valor de HMF total

Foram comparadas as médias dos resultados dos valores de HMF total para:

* |eite integral UHT e autoclavado

* leite desnatado UHT e autoclavado

* leite integral e desnatado autoclavados

Observou-se diferenga estatisticamente significativa entre os leites integral UHT e autoclavado,
mas ndo entre os leites desnatados UHT e os autoclavados com diferentes teores de gordura. Os
resultados do testes t sdo apresentados no Quadro 10.

QUADRO 10 Resumo da aplicagdo do Teste t para valor de HMF total

Comparacgao t Prob.

LI UHT vs. LI autoclavado 10,32 0,0001
LD UHT vs. LD autoclavado 0,66 " 0,2890
LI autoclavado vs. LD autoclavado 0,48 ™ 0,3506

LI: leite integral

LD: leite desnatado

*: estatisticamente significativo.

ns: estatisticamente ndo significativo.
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Andlise de variancia para valor de HMF livre

Foi realizada analise de variancia (valor de HMF livre) para leites UHT com diferentes teores
de gordura, encontrando-se diferenga estatisticamente significativa entre eles. O Quadro 11 mostra
os resultados da andlise de variancia.

QUADRO 11 Resumo da andlise de variancia para valor de HMF livre de leite UHT integral, semi-
desnatado e desnatado

Fv GL SQ F calc Prob.
Leite 2 , 2,8537 5,35* 0,0218
Erro 12 3,2010

Total 14 6,0546

*: estatisticamente significativo.

A aplicagéo do teste de Duncan possibilitou a diferenciagdo entre as médias, mostrada no
Quadro 12.

QUADRO 12 Teste de Duncan - valor HMF livre pmol/I (*)

Leite Média

Desnatado 1,0548 a
Semi-desnatado 0,03652 b
Integral 0 c

(*) Médias seguidas de, pelo menos, uma mesma letra, ndo diferem estatisticamente entre si pelo
Teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade.

Andlise de varidncia para valor de HMF total

Foi realizada analise de variancia (valor de HMF total) para leites UHT com diferentes teores
de gordura, encontrando-se diferenga estatisticamente significativa entre eles. O Quadro 13 mostra
os resultados da anélise de variancia. ;

QUADRO 13 Resumo da anélise de variancia para valor de HMF total de leite UHT integral, semi-
desnatado e desnatado

FV GL SQ F calc Prob.
Leite 2 264,6830 26,71* 0,0000
Erro 12 59,4615

Total 14 324,1446

*: estatisticamente significativo.

A aplicagdo do teste de Duncan possibilitou a diferenciagdo entre as médias, mostrada no
Quadro 14 ,

QUADRO 14 Teste de Duncan - valorde HMF total pmol/l (*) V

. — C
Leite Média
Desnatado 19,4175 a
Semi-desnatado 17,1845 b
Integral ) 9,4539 c

(*) Médias seguidas de, pelo menos, uma mesma letra, ndo diferem estatisticamente entre si pelo
Teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade.
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CONCLUSAO

O leite esterilizado autoclavado apresentou valores de HMF livre e total superiores aos do
leite UHT, independentemente do teor de gordura. Esse comportamento €, possivelmente, devido ao
maior tempo do tratamento térmico no processo de autoclavagdo. Considerando-se o valor de Q "
igual a 3 para reagio de Maillard, o aumento de 1209C (autoclave) para 1452C (UHT), promove um
aumento de, aproximadamente, dez vezes na velocidade de escurecimento. Por outro lado, o tempo
de exposi¢ao é reduzido em, aproximadamente, 300 vezes: 15 min (autoclave) para 3 s (UHT).

O leite esterilizado integral apresentou valores de HMF livre e total inferiores aos dos leites
semi-desnatado e desnatado, independentemente do processo. Esse comportamento &, possivelmente,
devido ao leite integral apresentar menores concentragdes dos reagentes da reagao de Maillard
(proteinas e lactose), KESSLER (1981). .

A determinagdo dos valores de HMF livre e total pelo método de KEENEY e BASSETTE
(1959) possibilita a detecgdo de compostos da reagdo de Maillard, mesmo em produtos recém-
fabricados. Sugere-se a sua adogao como parametro de qualidade de leites esterilizados.

SUMMARY

Free and total 5-hydroxymethylfurfural (HMF) values were evaluated in sterilized milk in retort
and UHT processing. Sterilized milk had higher free and total HMF values than UHT milk, with no:
correlation with fat content. Whole milk sterilized or UHT processing has had lower free and total
HMF values, independent of the process. It's suggested the use of HMF value as index for quality of
sterilized milks.
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