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OS DESTAQUES DA AGRICULTURA EM 1975

1975 Brazilian Personalities in Agriculture

Pelo terceiro ano consecutivo, a Socie-
dade Nacional de Agricultura, que desde
1897 é responsavel por uma série de ini-
ciativas pioneiras em favor do desenvolvi-
mento da agropecudria entre néds, inclusive
a restauracdo e ampliacdo das tarefas a
cargo do -atual Ministério da Agricultura,
escolheu as quinze personalidades e/ou
instituicdes que por sua atuacdo durante
o ano passado, contribuiram de forma des-
tacada para que o setor se projetasse no
cendrio nacional, conferindo-lhes o prémio
Destaque “A  LAVOURA”, instituida em
1973 pela Diretoria da SNA.

A Comissdio ~

A selecdo dos premiados coube a uma
comissdo especial presidida pelo Cel. Car-
los Helvidio Américo dos Reis, primeiro vi-
ce-presidente da SNA e presidente da Or-
ganizacdo das Cooperativas do Estado do
Rio de Janeiro, e integrada pelos Srs. Ru-
fino d'Almeida Guerra Filho, diretor-técni-
co da SNA e redator-responsavel da revis-
ta “A LAVOURA"; Luiz Guimardes Junior,
engenheiro-agrénomo, ex-Ministro da Agri-
cultura; Gastdo Lamounier Junior, jornalis-
ta e radialista; Jodo de Souza Carvalho;
produtor rural, e Carlos Alberto Pinto Soa-
res, publicitdrio, tendo como secretdrio o
Sr. Geraldo de Oliveira Lira, chefe da
secretaria da Sociedade.

Os premiados

Receberam o Destaque “A LAVOURA" -
1975, os seguintes profissionais, técnicos,
entidades e empresas:

1 — OTTO FRENSEL — Pelo pioneirismo
e atuacdo marcante no setor laticinista,
quer como membro das comissdes organi-
zadoras da primeira exposicdo nacional e
primeira conferéncia nacional de laticinios
em 1926; quer como idealizador e respon-
savel pela campanha publiciataria “Beba
mais Leite”, de 1932 a 1935; quer, ainda,
como redator-proprietario do “Boletim do
Leite”, que dirige desde julho de 1930.

Muito ligado o Instituto de Laticinio
"Candido Tostes”, o homenageado é confe-

rencista permanente das SEMANAS DO LA-
TICINISTA, colaborador da Revista do Ins-
tituto, patrono da Biblioteca do Diretério
Académico “SebastiGo de Andrade”, mem-
bro de comissdes julgadoras de produtos
lacteos e grande entusiasta do ILCT. Este
se fez representar na pessoa do Professor
Sebastido Duarte Alvares Vieira, designado
pelo Chefe do Departamento ILCT da
EPAMIG — Empresa de Pesquisa Agrope-
cudria de Minas Gerais, Professor Anténio
Carlos Ferreira.

O Sr. Otto Frensel ocupa o elevado car-
go de Presidente da Associacdo Brasileira
de Laticinistas e é “Técnico em Laticinios —
Honoris Causa” do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”.

2 — Associacdo Brasileira dos Criadores
do Cavalo Marchador da Raca Mangalar-
ga. :

3 — Blemco Importador e Exportadora
Ltda.

4 — Companhia Souza Cruz Industria e
Comeércio.

5 — Cooperativa Fluminense dos Produ-
tores de Acicar e Alcool Ltda. — COPER-
FLU.

6 — Foreign Agricultural Service.

7 — Engenheiro- Agronomo Gilberto Mil-
ler Azzi.

8 — Engenheiro-Agrénomo Leonam de

Azeredo Penna.
9 — Comendador Jodo da Silva.
10 — Jornalista José Resende Peres.

11 — Empresdrio Rural Ovidio Miranda
Brito.

12 — Jornalista Roberto Marinho.

13 — Empresdrio Rural Rubens Areas Ve-
ndncio.

14 — Sementes Agroceres S.A.

15 — Jornalista Sylvio Pélico Leitdo Filho.
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PRIORIDADES DE PESQUISA SOBRE
QUALIDADE DE LEITE NO BRASIL ()

Research Priorities on Milk Quality in Brazil

SINOPSE. — Foi realizado uma revisdo bi-
bliografica, sobre todas as implicacdes de
qualidade de leite de consumo. Procurou-se
abordar “qualidade de leite” no seu sentido

" mais amplo possivel e, dentro dos conceitos

atuais, enfatizou-se o cardater evolutivo de
qualidade em termos microbiolégicos, nu-
tritivos e fisicoquimicos. Sem a preocupa-
cdo de andiise custo-beneficio, fez-se uma
relacdo de tépicos prioritdrios sobre qua-
lidade de leite.. O 0Onico critério adotado
para visualizacdo destas prioridades, foi o
atual sistema de processamento e pasteuri-
zacdo de leite de consumo, face a persis-
téncia de determinados agentes fisico-qui-
micos e microbiolégicos, comumente impli-
cados em danos a sadde do consumidor.

INTRODUCAO

A qualidade do leite, no seu amplo sen-
tido engloba um conjunto de atributos evo-
luiveis ao longo do tempo, dentro de de-

terminadas condicdes do meio, podendo-

ser expresso em valores numéricos para um
sistema de producdo. De um modo bem
geral, Ballarin (1949), definiu os objetivos
da producdo de leite “como sendo a sua
obtencdo mais eficientemente possivel, con-
servando-o e transportando-o satisfatoria-

(1) Aceito para publicaco em 19-02-76.

Otacilio Lopes Vargas (?)

mente para asseg
higiénico”.

Sendo o Brasil um pais com C]pl’OleCldCl-
mente 8.500.000 km?, com .as maiores varia-
cdes climaticas possiveis, com um rebanho
geral constituido par racas improdutivas e
sujeitas a insidiosas doencas tropicais, é
imperativo que se procure, através da pes-
quisa encontrar solucdes proprias, , tornan-
do possiveis ao leite a predomindncia so-
bre as exploracdes comuns e pouco ali-
menticias, para melhorar o poder dietéti-
co da alimentacdo humana.

A atividade leiteira no Brasil, |mp||ca nu-
ma assisténcia continua aos animais, nu-
ma alimentacdo cuidadosa e balanceada,
numa higiene assenta sobre animais sele-
tos, estabelecidos fluxos racionais de co-
leta e resfriamento do leite; fora disto a
atividade se resumird numa “industria ex-
trativa”, em que, o homem colhe a sobra
sem se importar com a quantidade e a
qualidade. Ribeiro (1953).

As indistrias leiteiras recentes dos pai-
ses em desenvolvimento ndo poderdo sub-
sistir, nem muito menos competir com as
da Europa e América do Norte, a menos
que adotem normas técnicas e métodos de
industrializac@o t&o bons ou melhores que
nos referidos paises. Ndo se deve aceitar
as normas técnicas estrangeiras, sem antes

Trabalho apresentado no 1.° Semindrio sobre Politica de Pesquisa em Gado de
Leite, de 30.06.75 a 01.07.75. Coordenado pela Empresa de Pesquisa Agropecudria de
Minas Gerais (EPAMIG), e preparado em conjunto com Centro Nacional de Pesquisa
de Gado de Leite (CNPEGAL), Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA),
Universidade Federal de Vicosa (UFV), Universidade Federal de Minas
Escola Superior de Agricultura de Lavras (ESAL).

(2) BS. Especialista em Laticinios, Purdue University.

Pesquisador da EPAMIG/

D.ILCT Caixa Postal, 183, Juiz de Fora, Minas Gerais, Brasil.
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testd-las e se necessario adaptd-las em nos-
so pais. Para .que os empreendimentos con-
sigam alcancar este objetivo, serd necess
rio um apoio macico dos governos, no de-
senvolvimento de sistemas de producdo de
leite em qualidade cada vez melhor. Con-
sideram-se todos os estabelecimentos ma-
nipuladores de leite e derivados, explora-
¢des agricolas ndo isoladas, e como tal,
devem ser encarados, estruturados e fo-
mentados com visdo agrdria.

Neste contexto, a fiscalizacdo governa-
mental, cujo objetivo é o de satisfazer os
anseios do “h
vés da pesquisa, condicdes técnicas para
conseguir a implantacdo de normas de
cumprimento vidvel e comprovado. Pouco
adiantaria aumentar a producdo de leite
em volume, sem. que o povo estivesse edu-
cado em relacdo ao seu valor alimenticio.
A Onica forma de aldancar o consumidor
estd na melhoria de qualidade e de utili-
dade do leite e na eficiéncia de sua dis-
tribuicd
te & esclarecido.

Para que este objetivo seja alcancado,
¢ necessdrio a introducdo gradativa de sis-
temas de produc¢do em uma ordem de prio-
ridade,, que caminha do mais simples ao
mais sofisticado, em passos acessiveis por
um lado ao produtor de leite e pelo outro
ao consumidor.

REVISAO DA LITERATURA

Na elaboracdo de um estudo visando
ressaltar -as prioridades de pesquisas sobre
qualidade de leite, € necessdrio uma per-
feita distincdo entre os pontos principais
ou objetos da pesquisa e, os meios para
conduzi-la e aplica-la. Ballarin (1949) () re-
lacionou estes pontos principais com os ti-
tulos de COMPONENTES, PRODUTOS E
PROPRIEDADES e os meios com os subti-
tulos de aplicacdo, disciplinas e organiza-
cdo. A Fig. 1(%) ilustra esta distingdo; quai-
quer pesquisa estaria ligada a um dos pon-
tos principais, objeto do trabalho e, a pe-
lo menos um do .
quadros “a“, “b”, “c”. Os pontos principais,
objetos das pesquisas, estdo identificados
com os vértices do triangulo.

Em qualquer hipbdtese, a qualidade do
leite engloba trés pontos de vista distin-
tos; referindo-se a Fig. 2, QUALIDADE MI-
CROBIOLOGICA, QUALIDADE NUTRITIVA
E QUALIDADE FISICO-QUIMICA.

A qualidade microbiolégica refere-se aos
atributos relacionados aos problemas ME-
DICO-PREVENTIVO, ESTETICO E HIGIENI-
CO-TERAPEUTICO. Dado que, o consumo
de leite aumenta dia a dia com o progres-
so social e econdmico, impde-se um estu-
do continuo das aplicacdes de novos mé-
todos de processamento de leite e deriva-
dos, das utilizacdes de aditivos culturais
microbioldgicos, das implicacdes gerais que
possam resultar em riscos epidemioldgico,
sob o aspecto microbiano ou “phageano”.
Ainda no aspecto médico-preventivo urge
o aperfeicoamento dos atuais métodos de
andlises
qualitativas, nos controles microbiolégicos
patogénico-preventivos do leite, proveni-
ente de determinado sistema em tempo de
aplicagéo.

Durante o XWIL° Congresso Internacional
de Laticinios na Holanda (1953), a quali-
dade microbiolégica do leite foi definida
como “auséncia de organismos patogéni-
cos e de organismos suspectiveis de causar
alteracdes na constituicdo fisico-quimica ou
na estética do leite, ou que, de algum
modo possa inibir o cultivo de organismos
desejaveis em qualquer sub-produto deri-
vado do leite”. Hoje no que se refere ao
aspecto estético do leite como um atribu-
to de qualidade microbiolégica, nos paises
desenvolvidos, consideram-se um grave de-
feito a presenca de flora microbiana cap-
sulavel. Estes organismos produzem um as-
pecto de limo em leite
ral sdo organismos que crescem bem ds
temperaturas de refrigeracdo. De forma
similar Pseudomonas syncyanea produz co-
loracdo azul no leite, Pseudomonas syn-
xantha pode produzir coloracdo amarela
em sorvetes, Pseudomonas fluorescens po-
de produzir coloracdo marron no leite

de consumo. Além dos referidos defeitos

encontrados em leite de cosumo, sdo tam-
bés comuns a alta contagem da flora aci-
dificante, alta contagem de organismos
gasogénicos, com atencdo especial aos gé-
neros Bacillus e Clostridium, alta contagem
de organismos proteoliticos, alta. contagem
de organismos lipoliticos e outros agen-

(3) Ballarin, O. Alguns aspectos e tendéncias das pesquisas laticinistas atuais. Re-
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microbioldgicas, quantitativas ou -
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Fia. 2 — Conceito amplo de qualidade de leite, (Vargas, O. L. 1974).
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tes cau
estéticos.

“Um leite de boa qualidade ndo é ne-
cessariamente estéril, e nem sempre é o
que apresenta em dado momento o menor
nimero de microorganismos” por mililitro,
porém, o nivel de qualidade microbiolé-
gica dependerd da constituicdo da flora
mista, da utilizacdo que serd dada ao lei-
te e do enfoque nutritivo e fisico-quimico
de -qualidade.

Com especial atencdo ao aspecto nutri-
tivo da qualidade do leite, observa-s
o leite estéril apresenta valor biolégico
consideravelmente reduzido, quando em
confronto com o leite pasteurizado. A
“comprovacdo” teérica e indutiva deste fa-
to pode ser feita por um simples teste fer-
mentativo microbiano. Em geral os -atri
tos nutricionais ainda ndo estdo completa-
mente elucidados e, ndo sdo tdo obvios
quanto podem parecer & primeira vista.
Uma detalhada revisdo deste aspecto foi
conduzida por Blanc (1973) no Instituto Fe-
deral de Investigacdes Leiteiras de Liebe-
feld, Suica.

A utilizacGo de “preservativos no leite”
ndo é aceita oficialmente na maioria dos
paises, porque ndo existe nenhum agentz
quimico conhecido, que preencha todas as
condicdes bdsicas necessdrias. Um bom
preservativo da qualidade deveria satisfa-
zer os. seguintes pontos: (1) ndo deveria
reagir com nenhum dos componentes do
leite; (2) deveria ser facilmente removivel
do leite na industria ou usina de beneficia-
mento antes de ser colocado para o consu-
mo humano; (3) apds
leite as substancias deixadas ndo poderi-
am ter nenhum efeito téxico ou “residual
letal”, além de ndo alterar as caracteristi-
cas organolépticas do leite; (4) todo o pro-
cesso de preservacdo teria que ser fdacil e
barato. Ndo existe e nem tdo cedo existi-
ré um conservador quimico de qualidade
de leite, que preencha todas estas deman-
das. A utilizacdo da dgua oxigenada co-
mo “preservativo do leite”, em vdrios as-
pectos, ndo preenche os pontos acima e
além disto, em climas tropicais, s6 servi-
ria para manter a qualidade microbiolé-
gica por uma hora. O grande risco na uti-
lizacdo da dagua oxigenada é a presenca
dos metais ou outras impurezas comuns.

Sob o ponto de vista nutritivo, a dgua
oxigenada pode promover reducéo do con-
tetdo

linger {1958). O ponto considerado mais
importante, constitui a digestdo triptica da
caseina exposta a um tratamento com dgua
oxigenada.

De acordo com o conhecimento atual, os
efeitos de H202 em organismos vivos sdo
assim resumidos: (1) decresce o nimero de
células mitéticas normais nos intestinos de
ratos, Dusting and Gompel (1949); (2) in-
duz mutacdes em microorganismos (E. Co-
li). Considerando todos estes riscos, a uti-
lizacdo da dgua oxigenada como preser-
vativo do leite deve ser abolida.

No Brasil, em varias regides e vdrios es-
tados, ndo s6 o emprego de H202, como
também de outros conservadores que apre-
sentam riscos ainda maiores, sdo notifica-
dos. Algumas firmas tém- recorrido a tais
métodos, numa tentativa de reducdo de
perdas de matéria prima. Por vérios anos,
isto tem constituido mais ou menos uma
contra-regra prdtica comum, entre os em-
preendedores de leite e derivados no nos-
so pais. Este e qualquer outro tipo de con-
servador quimico, deve ser abolido da in-
distria de transformacdo e de comerciali-

.zacdo de leite e derivados, onde a satis-

facdo do consumidor é a principal meta
ao longo do tempo.

Com relacdo aos residuos de pesticidas
em geral, (DDT, DDD e DDE), sozinhos ou
em combinacdes moltiplas, a recomenda-
cdo indica 1,25mg/kg na base de gordura.
Qualquer residuo além destes limites, esta-
ria prejudicando a qualidade fisico-quimi-
ca e biolégica do leite.

Residuos de antibidticos sdo freqiente-
mente detectados no leite de consumo. Va-
rios trabalhos realizados no Brasil tem de-
monstrado antibidticos no leite de consu-
mo, Melo . Filho et al. (1967). Em 1.000
amostras coletadas em Sdo Paulo 9%
continha quantidades varidveis de 0,05 —
05 U.l/ml de leite. O efeito destes resi-
duos de antibiéticos na industrializacdo de
varios priodutos lacteos é o mais grave
possivel, por inibir ou impedir o processo
fermentativo normal destes produtos. Por
outro lado, a presenca de antibiético no
leite de consumo, pode provocar altera-
¢des do mecanismo de defesa natural anti-
infecciosa do homem, quando em inges-
tdes prolongadas. Pelo lado toxicolégico,
pode causar desenvolvimento de dermato-
ses de cardter crénico ou recorrente em in-
dividuos .sensiveis.
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Nestes termos, o leite i@ ndo seria ali-
mento tdo nutritivo e tGo sauddvel na es-
pectativa do consumidor esclarecido.

Do ponto de vista fisico-quimico, a
qualidade do leite engloba os problemas
econdmicos, composicional e organolépti-
co. Apesar destes trés sub-topicos estarem
infimamente interligados entre si, & con-
veniente tal desmembramento. Com rela-
¢do ao lado econdmico, pouco poderd se:
apresentado a curto prazo, ao trabalho
recentemente realizado na Universidade
Federal de ‘Minas Gerais. Realizou-se um
estudo da composicéo fisico-quimica do lei
te produzido na bacia leiteira de Belo Ho-
rizonte. Foi sugerido um sistéema de paga-
mento de leite com base no teor de gor-
dura e estrato seco. As vantagens deste cri-
tério econdmico sdo indiscutiveis. Porém,
é oportuno salientar até que ponto o pro-
dutor de leite poderd influenciar estas va-
ridveis, visando o aumento de producdo,
melhoria de qualidade microbiolégica e
qualidade rutritiva do leite. Na utilizacdo
de critérios para pagamento de leite, de-
vem ser considerados os aspectos fisico-
-quimicos, nutritivo e microbiolégico. A én-
fase nestes vdarios aspectos deve ser obje-
to de uma pesquisa em nosso meio.

Em 1973, foi observada indicagdes de
Rickettisia burneti em bovinos no Estado
de S&o Paulo, além da conhecida epide-
mia de Listeria monocytogenes em ovinos
e suinos no Estado do Parand a partir de
1967 e novamente notificada em 1973. No
Rio Grande do Sul, foi registrado em 1963,
alguns casos de Brucella ovis em ovinos
em pontos isolados. Este conjunto de ocor-
réncias vem intensificando a necessidade
de melhoria do manejo de animais leitei-
ros, da higiene na ordenha e no transpor-
te de leite visando uma melhor qualidade
nos proximos anos, Santo, (1971), Lange-
negger et al. (1970). Quadro 5.

A longo prazo, a qualidade do leite em
termos fisico-quimico, & susceptivel de me-
lhoria sob © aspecto composicional, atra-
vés de melhoramento genético. Estudo
da composicdo do leite em paises tropi-
cais, sugerem que «a razdo principal pela
baixa produtividade, constitui o baixo per-
centual de energia digestivel.

A utilizacdo de |
lha em paises tropicais, apresenta uma sé-
rie de dificuldades nos sistemas de pro-
ducdo, além de exigir muita
“Nédo hda dovida quanto a tendéncia _de
sua extincdo universal”. Outros a

lizados na producdo de leite de alta qua-
lidade fisico-quimica, nd&o apresentam im-
cortdncia econémica no Brasil, exceto bu-
falo no Nordeste ou no Norte.

"Um leite de mais alta qualidade pos-
sui maior valor monetdrio e implica em
menor custo unitério”. Um outro obetivo
da introducdo de pagamento de leite por
“qualidade”, no seu amplo sentido, é o
fato de que o sistema de pagamento sem-
pre influenciard os métodos e as tendén-
cias de producdo. O pagamento por qua-
lidade é indispensavel para estimular e me-
lhorar a manutencdo higiénica, microbio-
légica e fisico-quimica composicional do
leite. Assim, o pagamento por qualidade
tem efeito econémico e psicolégico e, por
isto, define o valor monetario para o lei-
te. O principio geral e bdsico para legis-
lacdo sobre qualidade de leite é que “no
regulation should be made which can not
be enforced”. Se a legislacdo & impossivel
de ser cumprida nas condicdes do meio,
o sistema de legislacGo é desacreditado.
Se uma lei nGo é obedecida outra & deso-
bedecida.

Em média o leite recém ordenhado apre-
senta uma contagem global de bactéria pe-
lo “Standard” método entre 1500-2500
M.O/ml, quando existe um programa sa-
nitdrio rigoroso. Quando a ordenha ndo
é realizada sob este controle rigoroso o
nomero eleva-se para o intervalo de 7.650-
-12.000 M.O/ml, quando o tempo pés-or-
denha é zero. Um leite, nestas ¢ltimas con-
dicdes, em 3 horas, a temperatura ambi-
ente, terd 3.200.000 bactérias por mililitro.
No primeiro caso, apdés 3 horas, o leite
estaria com apenas 9.700
lilitro. Tabelas 1 e 2.

DISCUSSAO

Em consondncia com a literatura obser-
va-se que ao contrario do que apresentam
os relatérios pessoais e oficiais, a quali-
dade do leite deixa muito a desejar. Con-
tudo seria necessdario, levantamento de da-
dos regionais e nacionais, para uma and-
lise segura de situacBes particulares, da-
do a falta
itens subsequentes.

Preferiu-se fazer um roteiro de todos os
problemas comuns em varias fases da pro-
ducdo, transporte, beneficiamento e co-
mercializacdo do leite, para melhores iden-
tificacdes dos pontos de limitacdes do de-

Revista do ILCT

JANEIRO-FEVEREIRO DE 1976

Pag. 9

QUADRO 1. Tentativa de localizacdo das pricridades de pesquisa sobre qualidade de
leite. Estudo para determindcdio e atualizacdo do controle de doencas
transmissiveis ao homem através do leite.

Resisténcia

Importéncia  ltens Sub-itens Tépicos de provdveis pesquisas
ao calor
1.1.0.0.0. Pesquisa para estabelecimento de recomendacdes
e/ou exigéncias em favor da sadde poblica e nor-
mas técnicas industriais:
1.1.1.0.0. Doencas causadas por virus, historicamen-
te vinculadas ao leite de consumo
rivados.
100°/5' XXXXXXXX 1.1.1.0.1.  Adenoviroses.
63°/30' XXXXXXXX 1.1.1.0.2.  Enteroviroses.
2 XX 1.1.1.0.3. Aftoses.
63°/30° XXXXXXXX 1.1.1.0.4. Hepatites.

2 1.1.20.0. Doencas causadas por organismos do
grupo Reckettsial, vinculados ao leite de
consumo e seus derivados.

100°/40' XXXXXXXX 1.1.3.0.1. Anthrax.
90°/15' XXXXXXXX 1.1.3.0.2. Novas formas de Clostridium
esporulavel.
72°/20" XXXXXXXX 1.1.3.0.3. Brucelose.
x <72/15" X 1.1.3.0.4. Colera.
x <72/15" XX 1.1.3.0.5. InfeccBes saprofiticas.
X <72/15" X 1.1.3.0.6. Difteria.
x <72/15" XX 1.1.3.0.7. Enterobacteriaceae.
80°/5' XXXXXXXX 1.1.3.0.8. Leptospiroses.
62°/33' XXXXXXXX 1.1.3.0.9. Listerioses.
x <72/15" X 1.1.3.1.0. Paratifo eI “Rat Bite”.
" 1.1.3.1.1.  Outras Salmoneloses.
X>723/]5 ))((;((;(&i(())g(())g 1.1.3.1.2. Outras infeccdes estafilocoeicas

2 XXXXXXXX 1.1.3.1.3.  Shige'ole.

2 XXXXXXXX 1.1.31.4. InfeccBes estreptocdcicas.

2 XXXXXXXX 1.1.31.5. InfecgBes bacilares.

x <72/15" XX 1.1.31.6. Tuberculose.

X <72/15" XX 1.1.31.7. Febre tifo.

X >72/15" XXXXXXXX 1.1.3.1.8. Clostridium perfringens.

X <72/15" XXXXX * 1.1.4.0.0. Doencgas protozoarias.

X <7215" X 1.1.4.0.1. Amebiases.

X <72/15" X 1.1.40.2. Balantidiases.

X <7215" X 1.1.4.0.3. Giardiases.

X <7215" X 1.1.40.4. Toxoplasmoses.

x <72/15" XXXX * 1.1.5.0.0. Doencas helminticas.

X <72/15" XX 1.1.5.0.1. Enterobiases.

X <7215" XX 1.1.5.0.5. Teniases.

X <7215" X 1.1.5.0.6. Toxoplasma gondii.
1.1.6.0.0. Doencas ou reagdes de sensibilidade a

antibidticos ou inseticidas.

Estavel XXXXXXXX 1.1.6.0.1. Toxicoses inseticidas.

[ XX 1.1.6.8i2e dBoxioses de origem vegetal.

n XXXXXXXX 1.1.6.0.3. Radionuclides e outros metais.

pesados.

" X 1.1.6.0.4. Preservdidvale debnaicdes.

" XX 1.1.6.0.5. Componentes estranhos em ra-

ces. nimais uti-

de i
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R::'SZZT::,G Importéncia  ltens Sub-itens Tépicos de provdveis pesquisas
': XXXXXXXX 1.1.6.0.6. Antibidticos no leite.
! XXXXXXXX 1.1.6.0.7. Formulacdes de ragdes.

1.1.7.00. Desenvolvimento de métodos praticos pa-
ra controle de higiene de pessoal que
trabalha com leite e derivados.

* Na década de 60 e 70, estes itens tém merecido atencdo especial das autoridades

sanitari
dicas de Moscou.)

QUADRO 2. Estudo para viabilizacdo de sistema de pagamento de leite por qualidade
microbiolégica, nutritiva e fisico-quimica.

Importéincia . ltens Subitens

Tépicos de provaveis pesquisas

XXXXXXXX 2.1.0 . Estudos para desenvolvimento de conhecimentos sobre as pro-

priedades nutritivas do leite.

2.1.1.0.0. Desenvolvimento de métodos fisico-quimicos que
permitam identificar toxinas no leite.

2.1.2.0.0. Estudos do valor terapéutico do leite de vérias
origens.

. Desenvolvimento de métodos analiticos microbioldgicos ra-

pidos e precisos, que permitam a selecdo microbioldégica d2

leite em plataformas de recepcéo.

X 2.2.0.0.0.

XXXXXXXX 2.2.1.0.0. Métodos de determinacdo do nimero de bacté
rias por mililitro, ou talvez adaptacdo do mé-
todo ATP.

XXXX 2.2.2.0.0. Determinacdo répida de Enterobacteriaceae, pa-
ra qualificacdo de leite nas plataformas de re-
cepcdo.

XX 2.2.3.0.0. Procura de correlacdes entre os vdrios métodos
de selecdo microbiolégica de leite.

XXXXXXXX 2.2.4.0.0. Desenvolvimento de um método rapido para de-
terminacdo de organismos de género Clostridium
(gasogénicos).

XXXXXXXX 2.2.5.0.0. Métodos para identificar Afla-toxina no leite.

XXXXXXXX 2.2.6.0.0. Aperfeicoamento de métodos para identificar
rapidamente antibiéticos no leite.

XXXX 2.2.7.0.0. Métodos para identificacdo rapida de metabdli-
tos téxicos no leite.

X 2.2.8.0.0. Utilizacdo do CO2 como Preservativo.

XXXXXXXX 2.3.0.0.0 Desenvolvimento de métodos fisico-quimicos para avaliacdo

da presenca de sabores e aromas anormais no leite de con-
) sumo e/ou painel treinado.
XXXXXXXX 2.4.0.0.0. . Desenvolvimento de métodos simplificados para andlises com-

posicionais de leite de consumo.

. Desenvolvimento do sistema de beneficiamento de leite de
consumo. )

. Estudos dos efeitos dos produtos Brownianos enzimaticos e
ndo enzimdticos em leite esterilizado.

. Aperfeicoamento do atual sistema de producdo de limitacdoa
de leite e imitacdo de produtos derivados.

X 2.5.0.0.0.
X 2.6.0

XXX 2.7.0.0.0.
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QUADRO 3. Estudos para o estabelecimento e reformulacdes periédicas das recomenda-
¢Oes instituicionais na darea de engenharia sanitaria, extensdo, crédito ru-
ral e controle.

Importéncia Itens Sub-itens Tépicos de provdveis pesquisas
pesquisas por solicitacdo
3.1.0.0.0. . Estudos para desenvolvimento da atividade rural de produ-
cdo de leite. .
3:1:1.0.0. - Desgnvolvimente SRGRSIETE VPSSR o
XXXXXXXX 3.1.1.0.1. Equipamentos de ordenhas.
XXXXXXXX 3.1.1.0.2.
XXXXXXXX 3.1.1.0.3. Sistemas simples de tratamento de
dgua nas fazendas..
XXXXXXXX 3.1.1.0.4. Centros coletores e resfriadores
de leite. R
XXXX 3.1.1.0.5. S%’f%mas de resfriamento em in-
. tervalo do transporte.
XXXXXXXX 3.1.1.0.6. Sistemas de silos e trincheiras pa-
ra alimentagdo.
3.1.1.0.7. Construcdes rurais em -geral.
X 3.1.1.0.8. Equipamentos rurais.
3.2.0.0.0. . Estudos para desenvolvimento a médio e longo prazo, de
um sistema de controle e fiscalizac@o da atividade de pro-
ducdo de leite.
XX 3.2.1.0.0. . Melhoria do sistema de fiscalizacdo de leite
de c¢onsumo.
X 3.2.1.0.1. Leite de consumo durante a co-
mercializacdo.
XXXXXXXX 3.2.1.0.2. Especificacdes e controle na uti-
lizagdo de antibidticos.
XXXXXX 3.2.1.0.3. Especificacdes para centros cole-
tores pequenos.
XXX 3.2.1.0.4. Especificacdes para veiculos de
transporte de leite. :
XXXXX 3.2.1.0.5. Especificacdes para utilizagdo de
inseticidas, pesticidas e sanitizan-
tes.
X 3.2.2.0.0. Elaboracdo e reformulacdo perid-

ica de codigos de principios pa-
ra o desenvolvimento da higiene
de leite e derivados.

XXXXXXXX 3.3.0.0.0. - Organizacdo de cursos esgdlais de manuseio com o leite na
fazenda, no transporte e na comercializagdo.
XXXXXXXX 3.4.0.0.0. - Estudos regionais e sociais de transporte, higiene e hdbitos

alimentares. .

B., da
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QUADRO 5. Bactérias patogénicas causadoras de mastite das 429 vacas positivas para Fazenda Organizada
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! . bl omuns, énci : i . . - o peaas .
QUADRO 4 Qduadro'g.erul.dos problemas ; mm:s T?nsequencm da md qualidade - TABELA |. Efeito da introducio de um programa de producdo higiénica de leite em
a materia-prima nos empreendimentos lacteos g uma fazenda .
1. Queijos: - falhas de culturas laticas :
- perdas por estufamento Tempo “Standard” Contagem Tempo para
dificuldad . ducdo d ios i Origem da amostra  pds-ordenha plate de reduzir azul
— dificuldades na infroducdio de queijos finos : / thoras) count” coliformes de metileno
— impossibilidade de acesso ao mercado internacional
— alt tos d ducéi Antes de introduzir as normas higiénicas
N _06 s os‘ © procucae Sala de ordenha 0 7.600 5:00
— baixo rendimento Amostra geral 1-2 71.000 3.200 4:10
No laticinio 2-3 3.200.000 g d, 11.200 e 2:45
2. Manteiga: — baix Apbs a introducdo das normas higiénic@pnservabilidade
: antelga axa Sala de ordenha 0 1.580 0 ns ‘}/:%0” .
— ranco lipolitico e hidrolitico Amostra geral 1-2 3.600 30 6:50
. ~ No laticinios 2-3 9.700 120 6:15 .
— descoloracdes - anormais
— manteiga de 2.2 com alto custo de producdo lya, K.K. Director of the Dairy Research Institute, Karnal, Punjab, India.
| 3. Leite: — perdas por acidez elevada
: — caracteristicas organoléticas anormais TABELA IlI. Qualidade bacteriolégica de leite cru produzido sob diferentes condicSes
i na India — (Média de 200-300 amostras em cada categoria).
i — utilizagdo indevida de conservadores ;
? ~ perdas em valor biologico ORIGEM TEMPO CENTRO A CENTRO B
| DA AMOSTRA POS-ORDENHA
1 Em geral para todos os produtos — dificuldade de estocagens. (HORAS)
};x Standard Plate Count: 1.000/m1
?ﬁ Inv.  Verdo Out. Inv.  Verdo  Out.
ﬁ,’ 104 168 177 404 910 990

2

ue e . o ge " Cidade do Interior 2 343 584 467 738 2.621 1.100

o “California mastitis test” () Laticinios 45 3408 3677 1.472 185 9795 14300
45

!
|
§‘:§ No Mercado 1592 1.99. 3750 1212 6.657  2.460
{ VACAS INFECTADAS (&) lya, K.K. Director of the Dairy Research Institute, Karnal, Punjab, India.
H . ( ) y<
i 429 vacas CMT 2.187 vacas
ESPECIE NUMERO positivas examinadas
(/o) (%0) ‘ TABELA 1|
Streptococcus agalactiae 106 24,7 48 RECOMENDAGOES DO USPHS
Sretoroc dngolcios 4 e Conicde (-
StopF;wylococcus Qureus 07 4.6 0,9 Durante o transporte ........coiiiiiiiiiiiiiiiiann. e C.G. 500 bact./ml
Corynebacterium pyogenes 18 531 _ 103 Antes da pasteurizac@o ... C.G 10.000 " "
Pasteurella multocida 4 4.2 0.8 Leite tipo A — (entre 65%-95°/0 da producdo total):|
Escherichia coli 9 0,9 02 i Antes da constituicdo do conjunto de produtores .............. C.G 100.000 bact./m!
0,4 01 Nas plataformas ..o e e C.G 300.000 “ ”
ApSs a PASTEUMIZACED .+ vttt etet et i i e i iaanan C.G 20000 " *
(a) Foram isoladas do Gbero de 31 vacas, duas espécies bacterianas, ora como infec- Apds a pasteurizagdo {coli) ...l cG - 10 " "
¢Go mista, ora em quartos diferentes. Leite para industrializacdo : |
(1) Langenegger, et al. 1970. Estudo da incidéncia da mastite bovina na bacia leiteira Classe 1 =  CMD.e . a 200000 bact/ml
do Rio de Janeiro. Pesquisa Agropecudria Brasileira, 5:437-440, Classe 2 — .o o 3.000000 “ ”
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TABELA IV

.

Contagem Global de bactéria pelo método
“Standard”

Fornecedores de leite do D. ILCT (3)
Jul/jan = 1974/75 (b)

C.G./1.000 () - janeiro N.o julho N2
0 - 1.000 7,33% 8 29,35% 32
1.000 -~ 2.000 28,44%0 31 22,93% 25
2.000 - 3.000 35,77%0 39 18,34% 20
3.000 -~ 4.000 21,10% 23 16,42°0 7
4000 - - 7,33% 8 12,93% 25
TOTAL 100 109 100 109

a) Distancia média no transporte primdrio a temperatura ambiente — 50km
b) Coleta da amostra na recepcdo em latdes as 11:00 horas
c) Fonte: D. ILCT/EPAMIG

TABELA V

Departamento Nacional de Inspecéo de Produtos
de Origem Animal

(Regulamento atual)

Leite tipo A:l

Durante o transporte ................ooiiiiiiiii Sem especificacdo

Antes da pasteurizacdo ...........ioiiiiin .
Ap,é’s a pastevrizacéo ..... . i 10.‘28% bCLCf-/le
" (Coli o o -

Leite fipo B:|

Durante o transporte .................. e Sem especificacdo

Antes da pasteurizag@o ............ouiiiei
Apc”)ls Q PAUSIEriZAGED 'vivee e 528388 bo"d./n']l
(Coli) o 1 /0,5ml

Leite tipo C e outros leites:|

Durante o transporte
Antles da pasteurizacdo
Apgls A PAStEURIZAGED .ttt 150.000 bact./ml

(Coli) e 1 /0,2m|

.......................................... Se"m especificacdo
n

NOTA: Especifica-se todo e qualquer leite ndo deve conter mais de 10% em ter-
méfilos e psicrofilos do n° de mesédfilos. . :

senvolvimento de qualidade de leite em
Minas Gerais

Este roteiro, apresentado a seguir, sdo
conseqiiéncias reais da md qualidade do
leite e ndo tém outro objetivo, a ndo ser
o de colaborar e facilitar a divisdo de tu-
do que deve ser realizado, em favor da
qualidade de leite de consumo.

'E oportuno uma observacdo. Nos casos
em que o leite de consumo pasteurizada
apresentar uma baixa contagem global de
bactéria ou uma baixa contagem de coli-
formes, o .que ndo ocorre em 90% dos ca-
sos, em geral possui um alto ccnieddo de
toxinas e metabdlitos indestrutiveis pela

aplicacdo de calor, (pasteurizacdo a 74°C .

durante 15 segundos) ou mesmo, quando
submetido as temperatu
cdo. Vide Tabelas 3, 4 e 5.

Os itens subseqientes constituem .apenas
exposicdes dos problemas, com um esforco
de uma visGo panordmica, sobre a com-
pleta faixa do percurso do leite de consu-
mo principalmente.

No Quadro 2 (Estudo de viabilizacdo de
um sistema de pagamento de leite de con-
sumo por qualidade), sGo apresentados os
tépicos que sdo prioritdrios para o desen-
volvimento de qualidade de leite de con-
sumo no Brasil, e em conseqiéncia uma me-
lhoria da .qualidade dos produtos deriva-
dos.

Observa-se também que a qualidade do
leite estq, até certo pOnto, associada com
o problema de produtividade.

Serd mais facil o aumento de produlivi-
dade se houver um programa paralelo de
melhoria de qualidade no seu inteiro sig-
nificado. Esta melhoria de qualidade de-
pende diretamente da educacdo higiénico-
-sanitdria dos produtores, transportadores
e manipuladores de leite. Os programas
de educacdo sanitdria deverdo incluir dis-
ciplinas praticas, e em nivel adequado, so-
bre os seguintes temas: (1) fundamentos
praticos de uma nutricdo racional; (2) mi-
crébios do ambiente; (3) téxicos alimenta-
res e prevencdes de contaminacdo com o
leite; (4) limpeza e saldde da populacdo
e higiene do ambiente; (5 Higiene pes-
soal; (6) higiene na producdo, no transpor-
te e na industrializacdo de leite e deriva-
dos.

A pesquisa caberd a procura de novos
meios de controle sanitdrio, métodos de se-
lecdo de matéria prima e desenvolvimen-
to de sistemas de processamento de leite

e derivados, em colaboracdo com a ini-
ciativa privada.

Nos préoximos quatro anos consideram-se
tépicos prioritdrios: (1) doencas transmis-
siveis através do leite de consumo; (2) es-
tudo para o desenvolvimento de um siste-
ma de pagamento de leite, com especial
énfase & qualidade microbiolégica; (3) de-
senvolvimento de equipamentos em cola-
boracGo com a empresa privada; (4) de-
senvolvimento de pesquisas visando o aper-
feicoamento de imitacdo de leite de con-
sumo de origem vegetal.

Os trabalhos de pesquisas em colabora-
cdo com a industria privada, em geral e
com a pequena e média empresa, tem co-
mo obijetivo principal, estabelecimento de
especificacdes técnicas de equipamentos in-
dustriais, desenvolvimento de patentes na-
cionais e trabalhos de consultoria e assis-
téncia técnica.

Além dos refer
gramacdes de desenvolvimento e de im-
plantacdo de novos empreendimentos de
leite e derivados, deverdo levar em conta
o sistema esquematizado na Figura 3. As-
sim seria viabilizado, a médio longo pra-
zo, uma melhor racionalizacdo de fluxo de
transporte de leite e de produtos da indus-
trializacdo de leite.

Quadro 4 Resume alguns problemas co-
muns & tranformacdo de leite e derivados.

CONCLUSAO

Vérias andlises microbiolégicas de leite
cru, indicam péssimas condicdes de quali-
dade. Todos os produtos industrializados,
leite empacotados ou derivados, dependem
principalmente da qualidade microbiolé-

gica da matéria primd.” Por rdzdes " desco=" -

nhecidas, a fiscalizacdo federal ndo tem
exigido controle microbiolégico do leite
cru durante o transporte inter-municipais
ou inter-estaduais.

Para o desenvolvimento de qualidade de
leite serdo necessdrios programas regionais
e nacional, lento mas progressivos e em
consondncia com a educacdo do consumi-
dor, com o treinamento de transportadores
e com a educacdo técnica dos produtores
rurais.

Paralelamente ao setor de transforma-
cdo, caberd desenvolver os seguintes tra-

balhos:

|. Procura de meios para preservacdo mi-
crobiolégica do leite cru.

Il. Pré-estabelecimento de padrdes e de-
senvolvimento de normas técnicas.
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Ill. Desenvolvimento de métodos analiti-
cos rdapidos para avaliacdo de quali-
dade de leite.

IV. Estudo da aplicagdo microbioldgica
médico-preventiva do leite e seus de-
rivados, principalmente, sob ‘0 aspectc
viroldgico e epidémico.
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RESUMO

Prioridade de pesquisa sobre a qualidade
de leite no Brasil. A evolucdo da qualidade
de leite HevedeeFormpntlf88hd8-1@m passos
lentos e acessiveis, ao nivel do maior no-
mero de produtores rurais, do aspecto
puramente fisico-quimico, para um equili-
brio no qual se observe uma maior énfase
ao contetdo microbiolégico e valor nutri-
a'\é% Eéﬁréoggged.oot%@po ,

Para realizacdo desse trabalho, sugere-
-se a seguinte hierarquia de prioridades:
(1) procura de meios para preservacdo
bacteriolégica de leite cru; (2) fixacdo de
padrdes e pesquisas para estabelecimento
de normas técnicas; (3) desenvolvimento e
adaptacdo de métodos rdpidos para ava-
liacdo de qualidade microbiolégica de lei-
te cru; (4) estudo da microbiologia médico-
-preventiva de leite e produtos derivados
entregues ao consumo humano.
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LACTOBACILOS -

INFLUENCIA NA

ALIMENTACAO HUMANA ()

The Lactobacillus Group and its Influence
on Human Nutrition

Introducdo

As bactérias, microrganismos unicelula-
res, tm na natureza um importante papel,
ndo s6 pela variedade de suas espécies co-
mo pela sua reproducdo rapida 2 pela di-
versidade dos fenédmenos em que tomam
parte.

A dimensdo maxima das bactérias limi-
ta-se entre 1 a 6 microns. Podem ser esféri-
cas (cocos), cilindricos (bacilos), espiraladas
(espirilos), ou recurvadas (vibrides).

Os cocos podem ser isolados (microco-
cos) ou grupodos de dois em dois (diplo-
cocos) de quatro em quatro (tetracocos) ou
em cubos (sarcinas), em cadeias (estreptoco-
cos) e em cachos (esfafilococos).

Algumas formas sdo mébveis gracas a
presenca de cilios.

Vérios métodos de coloracdo permitem
distinguir diversos grupos de bactérias. Cul-
tivadas em meios apropriados, as bactérias
produzem colénias de aspecto peculiar, po-
dendo variar de forma segundo o meio em
que vivem.

Algumas bactérias necessitam de oxigé-
nio (aerébias), outras ndo suportam o oxi-
génio livre (anaerdbias), e muitas podem
adaptar-se & presenca ou & auséncia des-
se gas (anaerdbias, mistas ou facultativas).
Se algumas bactérias sdo autotrdficas, na
maioria sdo parasitas ou sapréfitas.

A sua riqueza enzimatica lhes confere
intensa atividade bioquimica: degradacdo
de substdncias orgdnicas, producdo de gés,

. pigmentos e toxinas, deposito de ferro e en-

xofre.

A proliferacdo das bactérias s6 é pos-
sivel em certos limites de temperatura: as
bactérias do solo dsenvolvem-se & tempe-

28/11/74.

Pavlo K. Suzuki (3

ratura ambiente, as bactérias patogénicas
entre 37 e 40°C. Muitas possuem formas de
resisténcia, ou esporos, que lhes permitem

Papel na najureza

sobreviver & dessecacdo ou ds temperatu-
ras elevadas. -

As bactérias sGo agentes das fermenta-
cdes e das putrefacdes, e transformam as
substdncias orgénicas do solo em substan-
cias minerais e em gas; fixam os gases do
ar e enriquecem o solo de nitrogénio, for-
necendo assim aos vegetais uma parte dos
alimentos inorgénicos de que necessitam.
Intervém na digestdo intestinal de muitos
animais superiores. Algumas s@o patogéni-
cas para o hcmem e animais, atuando por
suas toxinas e pela perturbacdo nutritiva
que lhes acarretam.

Reconhecidas em estado féssil nos terre-
nos primdrios, as bactérias tém também
contribuido para a formacdo de rochas
combustiveis (carvdo, petréleo).

O século XIX viu nascer ao lado da fi-
siologia, a nova ciéncia dos micrébios, cujo
pai, sem a menor contestacdo, é Louis Pas-
teur.

Foi Pasteur, que demonstrando a impos-
sibilidade de geracdo espontdnea e estabe-
lecendo os métodos bacterioldgicos, possi-
bilitou seu estudo e conhecimento do impor-
tante papel que desempenham as bactérias
nas fermentacdes e nas doencas infeccio-
sas. .
A medicina, a cirurgia, a obsteiricia e a
higiene foram transformadas por suas des-
cobertas e gracas a ele, a quimica, bem
como o Jndistria das fermentacdes entra-
ram em novos caminhos.

(1) Trabalho apresentado no “Curso de Atualizaco em Nutricdo”, em Santos, em

(2) Gerente Administrativo de Yakult S.A. Industria e Comércio.
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: Entre as bactérias que desempenham,
na esoécie humana, o mais valioso pape
: nutricional e terapéutico, estdo as bacté-
rics do dacido latico ou lactobacilos.

Lactobacilos na tecnologia de alimentos

Os lactobacilos constituem um género
de microrganismos Gram-pOsitivos, anderé-
bios (que sé podem viver em ambientes des-
tituidos de oxigénio do ar e que utilizam,
para o seu desenvolvimento, oxigénio exis-
tente em combinacdo na matéria orgdnica)
ou microaeréfilos (que se desenvolvem me-
lhor em meios contendo escasso teor de oxi-
aénio atmosférico) e que transformam os
acicares em dcido latico.

'S80 conhecidos comumente como bacté-
ria do dcido latico.

Intervém em vdarias indUstrias de alimen-
tacdo: da carne, de laticinios e de conser-
vas em geral. Como, por exemplo:

Indistrias de vegetais e de frutas:

Pepinos — pickles

Azeitonas — verdes ou maduras

Repolho — “Sauverkraut” — Tipo de pickles
alemdo.

Indéstrias de derivados de carne:
Salsichas — salames — mortadela, etc.
Indéstrias de derivados de leite:

Cremes de leite

Bebidas & base de leite: iogurte — que-
fir — coalhada

Manteiga

Queijos.

Uso de lactobacilos em combinag¢do com
outros microrganismos:

— Com bactérias de dcido propidnico:
Queijos — tipo “Emmenthaler”, “Gruyére”.
— Com leveduras:

Quefir
Kumys.

— Com mofos:

Queijos tipo “Roquefort”, “Gorgonzola”,
“Camembert”.
As varias espécies de lactobacilos sdo res-
ponsdveis predominantes por certos efeitos:
Assim ‘os:
Lactebacillus acidophilus — responsavel
pela fermentacdo que azeda o leite;
Lactobacillus bifidus — predominante na
flora intestinal dos lactantes ama-
mentados ao seio;

{Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

j

iInstituto de Laticinios Candido Tostes

Lactobacillus bulgaricus — co-responsavel
pela fabricacdo do iogurte, através
da fermentacdo do leite de vaca e
de outros animais;
Lactobacillus helveticus —
queijo suico;
Lactobacillus cdontoliticus — espécie &
qual se atribui papel importante na
génese da cdrie dentdria.

presente no

O inicio da utilizacGo de lactobacilos
pela Humanidade, perde-se no tempo. J&
no Génesis” da Biblia, pode-se ler:

— "Quando Abrdo foi visitado pelos trés
anjos em semblante humano deu-lhes leite
coathado, para honré-lo.”

Marco Polo e Genghis Khan tratavam
uma variedade de leite fermentado de suas
épocas com a expressdo: “acepipe dos deu-
ses”.

Ora, ai temos que, em épocas da mais
remota antigidade ja se conhecia o “lei-
te fermentado” — nome técnico para o “lei-
te coalhado”.

E provavel que alguns dos leites fer-
mentados mais antigos como o “quefir”, o
"logurte”, o “leben”, como o leite acidéfi-
lo, biogurte, butter milk, leites fermenta-
dos holandeses e escandinavos, leites fer-
mentados de Don, Kouban, Koumys, tenham
se formado pela associacdo casual de mi-
crorganismos comuns nas regides de onde
provieram: povos da Europa Oriental — Bul-
garia, Rumania, Grécia, Turquia, etc., e
Ardbia.

Ilya Metchnikoff, cientista russo que de-
dicou os 0ltimos vinte anos de sua vida a
experimentacdes em torno de uma bacté-
ria latica — o Lactobacillus bulgaricus —
por ele descoberto quando do estudo feito
sobre nutricdo, na Bulgdria, com um mem-
bro do Instituto Pasteur, foi quem primei-
ro o aplicou na medicina.

Afirmou em sua famosa obra “Estudo
cobre a longevidade” que:

— "As perturbacdes intestinais seriam re-
solvidas somente com os lactobacilos. Por-
tanto, a limpeza intestinal feita por estes
lactobacilos influenciard bastante na longe-
vidade.”

— "O residuo alimentar fica alojado nos
intestinos e provoca a fermentacdo anor-
mal e, as vezes, intoxicac®es alimentares, e
mesmo na auséncia destas, a fermentacdo
anormal dos residuos & a causa original de
diversos tipos de doencas.”

Criou, assim, Metchnikoff, a teoria de
antagonismo entre os germes ‘ putrefativos
intestinais e lactobacilos acidéfilos.

Ingeridos com alimentos nutritivos, com
dgua e ar, os microrganismos putrefativos
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invadem os intestinos e |d elaboram, em
auséncia de antagonistas, as substdncias
téxicas como indol e escatol e outras ami-
nas, que lesam a parede vascular provo-
cando um envethecimento precoce do orga-
nismo.

O povo bilgaro conhece bem as pro-
priedades terapéuticas do iogurte. A medi-
cina popular receita e utiliza com sucesso
nos seus fratamentos e doencas gastrintes-
tinais, como dispepsias, intoxicacdes, infec-
cdes, constipacdes, diarréias, etc.

A popular cura da eritema solar por ban-
dagem de iogurte & muito comum; seus
componentes — matérias graxas, proteinas,
substancias antibidticas, dcido latico — re-
generam e alimentam a epiderme, prote-
gendo contra as infeccdes de pyogenes.

Minoru Shirota, ex-catedrdtico da cadei-
ra de microbiologia da Universidade de
Kyoto, estudicso de enterobactérica, em 40
anos de atividade, isolou cerca de 300 espé-
cies de esterobactérias, as mais resistentes
e capazes de se fixarem no intestino huma-
no criando antagonismo com as bactérias
putrefativas prejudiciais.

Passando por S&o Paulo em 1970, afir-
mou o Prof. Shirota: ]

— "O homem para viver necessita de ener-
gia e, os alimentos, apdés a absorcdo pelo
intestino, se transforma em energia. Se o
funcionamento do aparelho digestivo ndo
for normal, a absorcdo ndo se processa e
o alimento ndo vai ser transformado em
energia. O funcionamento normal dos intes-
tinos € mais importante do que o fato dz
ingerir ou ndo alimentos mais ricos ou ndo.
O lactobacilo é usado para manter o per-
feito funcionamento do intestino.”

Dr. Lauro Albano Sandoval, da Secreta-
ria de Agricultura de S. Paulo, Departamen-
to de Producdo Animal, escreve em seu
trabalho sobre: “Coalhada acidéfila ou Lei-
te acidéfilo”: — “Para se obter um produ-
to de maior valor medicinal e dietético a
cultura microbiana é formada somente de
Lactobacillus acidophilus e que sdo prepa-
rados com culturas de germes seleciona-
dos.”

“E facilmente assimildvel pelo organismo
e auxiliam no tratamento de numerosos dis-
torbios gastrintestinais.”

“E conhecida, hd muito, sua acdo bené-

fica sobre a cOtis. Apds a administracdo dos

antibiéticos de largo espectro, por via oral,
por longo periodo, a flora bacteriana in-
testinal 0til necessita de uma recuperacéo,
facilitada grandemente pelo consumo dos
leites fermentados.”

“Quanio ao seu valor dietético, os lei-
tes fermentados sdo mais digeriveis do que

o leite normal em virtude do desdobramen-
to das proteinas (caseina e albumina) em
paracaseina, peptona e aminodcidos essen-
ciais, devido a acdo enzimdtica dos germes
presentes na cultura dos leites fermenta-
dos.” .
Prof. Dr. José Furtado Pereira, professor
do Instituto de Laticinios “Céndido Tostes”
e da Faculdade de Farmdacia e Odontolo-
gia da Universidade Federal de Juiz de Fo-
ra, diz:

— YO leite também é chamado alimen-
to protetor, mas as coalhadas superam-no,
sendo vejamos:

— A digestividade das coalhadas é mais
rapida que a do leite, uma vez que suas
proteinas @ se encontram parcialmente des-
dobradas em proteoses, peptonas, efc., que
sdo compostos de assimilacdo fdcil;

— As coalhadas quando feitas de leite
integral contém todos os elementos quimi-
cos existentes no leite, alguns j@ desdobra-
dos, e estdo enriquecidas de grande quan-
tidade de riboflavina ou vitamina B? — que
¢ um excelente desintoxicante geral; esta
vitamina é fabricada pelas bactérias lati-
cas da coalhada;

- As coalhadas que contém o Lactoba-
cillus acidoghilus, tém, também, papel na
cura de certas enfermidades intestinais, co-
mo as colites, enterites, distirbios gastrin-
testinais generalizados, etc.

— Algumas bactérias laticas existentes
nas coalhadas instalam-se muito bem nos
intestinos e até costumam varrer cali as in-
convenientes; conclui-se dai que uma ali-
mentacdo didria contendo coalhadas ajuda
a digestdo de outros alimentos e preserva
os intestinos contra certas infeccdes. Os
bons clinicos recomendam aos pacientes
submetidos a tratamentos por antibidticos
via oral uma alimentacdo de coalhadas;
de fato, alguns antibidticos eliminam todos
os microbios existentes nos intestinos. Como
eles sdo necessdrios ali, nada mais natural
que ingeri-las sob forma salutar de um gos-
toso alimento que substitui, com vantagem,
qualquer sobremesa;

— As colhadas sd@o excelentes coadjuvan-
tes no tratamento da prisdo de ventre, e is-
to possivelmente se explica pelo fato de
sua digestdo ser rapida, entre outros fato-
res.”

Entre os vdrios tipos de leites fermenta-
dos @ mencionados, como a coalhada, o
iogurte, o quefir, situa-se o Yakult.

O Yakult, produto fermentado de leite
oriundo de lactobacilos batizado Yakult, ou
mais precisamente, Lactobacillus acidophilus
var. Shirota, constitui um meio de cultura
de uma variedade de lactobacilos especial-
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mente resistentes aos sucos gdstrico e in-
testinal e que se fixam no intestino, gracas
também & sua grande velocidade de multi-
plicacdo.

Papel nutritivo e terapéutico dos lactobacilos

Dr. Robinson, cientista inglés em micror-
ganismos, em 1955 comunicou os resulta-
dos de pesquisa feita entre a doenca e o
indice de mortalidade nas criancas de ber-
co segundo as fontes de alimentacdo, e que
foram os seguintes:

1.°) As criancas de berco alimentadas
com leite artificial apresentaram um
indice de mortalidade 5 vezes maior
e 0 indice de doencas 2 vezes maior
com relacdo dquelas amamentadas
com leite materno;

Nos interiores dos intestinos das
criancas de berco alimentadas com
leite materno havia predomindncia
de lactobacilos numa proporcéo de
90% (noventa por cento) com rela-
cdo aos demais micrébios, ao passo
que nos interiores dos intestinos das
criancas alimentadas com leite arti-
ficial havia predominéncia de bacté-
rias diversas numa proporcdo de
80% (oitenta por cento) sobre os
laciobacilos cuja proporcdo é da or-
dem de 20% (vinte por cento).

2.0

OQutro exemplo é aquele resultante da
pesquisa feita pelo Dr. Moore, americano,
cujo resultado estatistico difere do anterior
mas constatcu-se que, em média, nos intes-
tinos de pessoas sadias havia cerca de 96%
(noventa e seis por cento) de lactobacilos.

No mesmo ano, no Japdo, o Dr. Koya-
ma, presidente e membro do Centro de
Pesquisa da Alimentacdo para as Criancas
de Berco, chegou a quase idéntica conclu-
sdo, proporcionando, assim a oportunida-
de de, por meio de exemplos, mostrar a
relacdo existente entre os lactobacilos e a
sadde.

O professor Dr. Minoru Shirota, ha mais
de 40 anos, quando na Universidade de Kyo-
to, j@ iinha conhecimento da relacdo entre
a sadde e o lactobacilo. Este lactobacilo
que vive no interior do intestino de uma
crianca sadia, alimentada com o leite ma-
terno, quase inexistente no interior do in-
testino da crianca de berco alimentada com
o leite artificial; constando, inclusive, que
mesmo os lactobacilos que vivem no inte-
rior do intestino da crianca amamentada
com o leite materno, vdo desaparecendo a
medida em que as criancas vdo desenvol-
vendo, vdo crescendo, © meio-ambiente, no

do Minas Gerais
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interior do intestino vai transformando de

carater acido fraco para cardter neutro,

favorecendo assim a reproducdo dos micro-
bios, de fezes alcalinas.

Anos atrds, a revista SELECOES DO
"READER'S DIGEST” publicou um artigo in-
titulado “Dai alegria, as mdes, de amamen-
tar”, no qual encontramos uma observacdo
feita pelo Dr. P. George, Chefe do Depar-
tamento de Pediatria do Hospital Central
de Filadélfia, que diz:

— “As criancas amamentadas com o lei-
te humano em comparacdo aquelas alimen-
tadas com o leite artificial possuem uma re-
sisténcia maior contra anormalidades dos
intestinos, doencas do aparelho respiratd-
rio e audifivo, e demais complicacdes.”

‘Conforme publicacdes recentes, nutricio-
nistas de vdrios paises estdo preocupados
com o fato de que a alimentacdo infantil a
base de mamadeiras se ampliou nos paises
em desenvolvimento com conseqiéncias pre-
judiciais &s criancas. .

Segundo o estudo de Alan Borg, Diretor
de Nutricdo do Banco Mundial, na Gltima
década, a lactdncia materna diminuiv de
maneira ostensiva, o que coincidiu com um
aumento sensivel dos indices de desnutri-
cdo infantil. Leite materno contém anticor-
pos naturais que evitam doencas e que ndo
se encontram no leite de vaca. Comumen-
te, leite materno é o Unico alimento rico em
proteinas que satisfaz totalmente das neces-
sidades da crianca até os seis meses.

A Organizacdo Mundial de Sadde, em
Genebra, chegou a conclusdo de que a ten-
déncia de ndo amamentar mais as criancas
com leite materno & um dos fatores que
contribui para a mortalidade infantil e cri-
ticou também as “promocdes de vendas
dos fabricantes de alimentos para bebés”
aprovando uma resolucdo na reunido anual,
sugerindo aos 132 paises-membros para exa-
minar as promocdes de vendas para ali-
mentos infantis e decretar cédigos e legis-
lacdes para controlar a propaganda se for
necessdrio, conforme divulgado recentemen-
te pela imprensa.

Perguntaria:

— Serdo as conseqiéncias do mundo atri-
bulado de hoje 2

— Necessidade do trabalho da mulher
para contribuir no orcamento doméstico 2

— Ndo serd o egoismo da mde, que pe-
la vaidade prépria, desejando conservar a
estética, privam os filhos, que dizem amar,
desse .precioso liquido que é o leite ma-
terno ¢

Necessitamos conscientizar a populagdo.

“As bactérias laticas e, em particular, os
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus ca-
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sei e Lactobacillus plantarum sdo hospedes
normais do intestino do homem (criancas,
adolescentes ou adultos). Elas foram ic_len-
tificadas nas diversas partes do intestino:.
jejuno, ileo e célon”.

O enorme trabalho desenvolvido a par-

tir de Metchnikoff, resultou em publicacdes
de cardter bioquimico e médico, onde»' fi-
ca paiente a importdncia dos.lochbo.cﬂos
na normalizacdo das funcdes intestinais.

Entre os trabalhos vale a pena mencio-
nar o do Dr. Arthur H. Bryan, Diretor do
Departamento de Ciéncias da /f\cudemlo
Aero-Espacial, Florida, Estados Unidos, que
em 1965, concluiu:

“1. As duas lactobactérias, o acidophilus
e o bulgaricus parecem atuar como anti-
bidticos intestinais naturais, os quais,
enquanto restringem a atividade dos
patégenos intestinais e das bastérias
anaerdbicas putrefativas mostram agir
simbicticamente com a flora normal de
Enterebacteriaceos.

2. Onde uma possivel antibiose ndo &
observada, o antagonismo bacteriano
pode desempenhar um papel importan-
te no controle da fora intestinal, eis
que a flora indesejavel é limitada ou
inibida pelas condicdes dcidas produ-
zidas pelas lactobactérias e acetobac-
térias.

3. Evideniemente as lactobactérias promo-
vem fatores ambientais desfavordveis
aos fermentadores/proteoliticos anaero-
bicos, com uma nitida reducdo dos seus
subprodutos mal-cheirosos. :

4. As lactobactérias demonstram ser bené-
ficas no tratamento das diarréias infan-
tis, de acordo com a recente literatura
médica. Observa-se que estes organis-
mos sdo freqientemente enconirados em
fezes normais de criancas alimentadas
com férmulas de leite pasteurizado ou
de leite bruto.

5. Os antibidticos, como a penicilina e a
tetraciclina, quando ministrados oral-
mente, tém a tendéncia de destruir a
flora intestinal microbiana normal e
necessdria provocando avitaminoses e
distorbios nutritivos. Medidas corretivas
tornam-se obviamente necessdrias, se a
terapia antibiotica por via oral deve
prosseguir. De nossas observacdes, a
imglantacdo e a substituicdo da flora
intestinal morta, com as lactobactérias,
pcderia ser a resposta légica co pre-
mente problema médico.

6. A incidéncia da enterotoxina de Staphy-
lococcus pode ser reduzida quando as

lactobactérias dominam a flora intesti-
nal, pela limitagdo no crescimento do
S. aureus produtor da exotoxina.

7. Néo obstante as consideracdes psicosso-
maticas de natureza militar, a terapia
e a profilaxia por meio de Ia.crob.amlos
estdo a merecer uma experiéncia no
tratamento das Olceras gdstricas e duo-
denais. Dados -estatisticos indicam uma
auséncia de Ulceras em paises europeus
como a Bulgdria, onde o acidophilus e
bulgaricus fazem parte da dieta de to-
dos os dias.

8. As forcas armadas deveriam usar cul-
turas de acidophilus e bulgaricus desi-
dratadas a vdcuo, no controle e tera-
pia de distorbios gastrintestinais, mes-
mo em condicdes de campanha...

Em maio de 1974 foi realizado no Insti-
tuto Superior de Sanita, em Roma, um se-
minério internacional sobre o “P-qpel tera-
péutico e Nutritivo dos Laciobo_culos". )

Fara se ter uma idéia da importéncia
deste semindrio, citamos alguns entre os
trabalhos apresentados:

S. Cerquilini — Papel fisiolégico da flo-
ra intestinal. )

L. Premi — Os fermentos ldticos na nor-
malizacéio da flora intestinal de animais
jovens.

P. Salvadori — Aspectos da passagem ‘d.e
flora ldtica através do sistema gastrenteri-
co- . ’ . .

A. Fesce — Papel da flora mlcroblc_u in-
testinal nos processos de defesa das infec-
¢des.

Conclusdo

Como vimos, as bactérias do .c‘rcidvo la-
tico, os lactobacilos ndo sé tém influéncia
na alimentacdo humana como valor dieté-
tico, mas desenvolvem um inesfimével. tra-
balho de profilaxia higiénica e profﬂgxm
terapéutica através de seu valor mec!mmal.

Dentro deste principio é imprescindivel
que sejam preparados com culturas de ger-
mes selecionados, observados todos os cri-
térios de assepsia na manipulagdo para
evitar qualquer contaminacdo e estar aten-
to a evolucdo da tecnologia e da ciéncia
bacteriolégica. Para poder oferecer um pro-
duto de quolidade visando tdo somente o
bem-estar dos povos através da medicina
preventiva que é a medicina moderna.

Termino este trabalho citando a célebre
frase de La Bruyére:

“Né&o hd& nada que os homens gostem
tanto de conservar como a prépria vida,
e contudo é do que menos cuidam.”
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ASSEMBLEIA ANUAL DA FEDERACAO INTERNACIONAL
DE LATICINIOS - SALZBURGO, SETEMBRO DE 1975.
Annual Meeting of the International

Dairy Federation
Salzburg - September 1975

A 59.2 Assembléia Anual da Federacdo
Internacicnal de Laticinios realizou-se em
Salzburgo, Austria, — no periodo de 22 a

J. J. Carneiro Filho (7)

os seguintes: Alimentacdo animal. Doen-
cas do gado. Residuos biocidas e produtos
quimicos. Fermentos e coalhos. Embala-

e 10 atm. 26 de setembro de 1975 e a ela comparece- gem do leite e seus produtos. — Tratamen-

. ram mais de 350 congressistas, representan-  to Ultra Alta Temperatura. — Ordenha Me-

25 a 360.000 Its/hora do cerca de 30 paises, entre os quais ‘o Bra- cénica. — Tratamento e Utilizagdo do So-

. - - sil com um Unico representante. roladteo. — Agua e dguas residuais. Limpe-

e 2“"33:":“ em aco inoxidavel 316 g Chegcml;os a S?IZbU'rgo na manhd deb22 za e Desifnfeccﬁo cutdomtdticcxj. l—- Polui-

- . e setembro, conforme previamente estabe- ¢@o atmosférica na indistria de laticinios.

= ngsGa/Ohg;gl para descarga sob vacuo lecido; cidade de turismo, estd muito bem — Aspectos econdmicos da producdo lei-

importado da importada da preparada para o funcionamento de Con- teira. — Situacdio e tendéncia do me'rcog:!o.

TOFTEJORG - Dinamarca SSP.INGLATERRA gressos Internacionais que ali se realizam - Etiquetagem. Mofos e leveduras. Mico-

ESTOQUE. ASSIST, TECNICA ESTOQUE. ASSIST. TECNICA frequ%n'reme_n’re. } toxinas. - Ar]'nblohcos'. — Ensino. Pesqui-

ALLINOX LTDA. IND. COM. ALLINOX LTDA. IND. COM. O "Palécio dos Congressos”, sede das sas nutricionais. O leite nos regimes ali-

R. SERGIPE, 475 - CJ. 611 R. SERGIPE, 475 - CJ. 611 reunides, estd situado no centro da cida- mentares deficientes. — Semindrios e Sim-
CEP 01243 - S. PAULO - SP ‘ CEP 01243 - S. PAULO - SP de, no "Kurpark” que se prolonga pelo cé- poésios. Questdes diversas.

J lebre “Parque Mirabel”, um dos lugares de &

ALLINOX IND. E COM. LTDA.
SAO PAULO - SP.

DESEJAMOS RECEBER
0O FOLHETO 0O OFERTA

FecontEAqu T TS T

passeio preferidos ndo sé pelos turistas,
mas também pelos habitantes da cidade.
Inteiramente climatizado, o Palacio dispde
de salas de reunides, salas de conferéncias
e a grande “Sala Europa” que comporta
mil pessoas. As instalacBes sdo perfeitas;
dispondo de tudo que pode oferecer a
técnica moderna; agéncia de correios e te-

légrafos, de bancos, cabines de intérpre-
tes, instalacdes de traducdes simultdneas
feitas nas trés linguas oficiais, restaurantes,
todos os servicos auxiliares necessdrios ao
funcionamento destas reunides.
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Salzburgo: Castelo de Klesheim, onde se
realizou o jantar de encerramento da 59.2
Assembléia da FIL.

Salzburgo, patria de Mozart, conserva ©
cuito de seu filho ilustre; abrigar as artes
em todas as suas formas & uma das mis-
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portadoras

ESTOQUE PERMANENTE

OTIMOS PRECOS

% MR. DUPONT

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

IMPORTADO DA
TACONIC INC-USA

ESTOQUE - ASSIST. TECNICA
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sdes de Salzburgo. A mosica, o canto, a
danca, sdo ali da melhor tradicdo. O “Fes-
tival de Mozart” e a Orquestra Sinfénica
de Salzburgo séo dirigidos pelos conheci-
do Maestro Von Karajan, j& apontado co-
mo o maior do século. Leonard Bernstein
e Pierre Boulez obtiveram também grande
sucesso na mencionada cidade, terra de
dominio do émulo Von Karajan.

Entre os diversos assuntos tratados na
Assembléia da F.lI.L. — devemos assinalar

(1) Delegado da A.B.L

Em outra oportunidade pretendemos fa-
zer referéncias a algumas destas questdes
supracitadas. No momento, nos limitamos
a assinalar que durante as reunides tive-
mos a oportunidade de duas ligeiras inter-
vencBes. A primeira, na Comissdo A, que
trata dos problemas dos Pesticidas. Fala-
mos da importancia do problema no Brasil,
da necessidade do emprego dos pesticidas
insistindo no fato de que a supressdo des-
tas armas quimicas traria conseqiéncias de-
sastrosas para nossa agricultura, mas que
seu uso inadequado tem também provoca-
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do graves conseqiiéncias; seu emprego tem
que ser regulamentado, ensinado e contro-
lado. Citamos providéncias tomadas ultima-
mente por iniciativa da Secretaria da Agri-
cultura de Sdo Paulo e da Associacdo Nacio-
nal de Defensivos Agricolas, quanto a orga-
nizacdo de uma campanha, — necesséria e
urgente, — de ensinamentos para uso adequa-
do de pesticidas, campanha que teve apoio
do Ministério da Agricultura e cuja insta-
lacdo foi presidida pelo Ministro Paulinel-
li. Fizemos ainda referéncia ao Convénio
assinado pelo Ministério da Agricultura
com a Secretaria da Agricultura de Minas
Gerais para a construcdo de um “Centro
Estadual” de Controle de Qualidade de
Insumos Agricolas, formado por um con-
junto de seis Laboratérios, a ser instalado
no Parque da Gameleira.

| A F.l.L. que desde algum tempo vem se
ocupando do problema de pesticidas em la-
ticinios, forneceu aos Comités Nacionais ©

Na sessdo solene de encerramento dos
trabalhos, primeiramente usou da palavra
o prof. Kay — presidente da Comissdo de
Estudos, que depois de relatar os traba-
lhos das diferentes Comissdes, fez calo-
roso elogio ao seu antecessor na Presidén-

FLEPAMIG

P n o s dotosmion Aaspacrio dains Grsis
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Paldcio dos Congressos: Neste local — “Sala Europa” — foram realizadas as reunides
plendrias e a sesséio solene de ercerramento.

primeiro Projeto de "Manual de base so-

bre Biocidas e Produtos quimicos no leite
e seus produtos. Este documento, em pri-
meira redacdo, magnificamente elaborado
relo Prof. Heeschen, do Instituto de Pes-
quisas Leiteiras de Kiel, deverd ser comen-
tado e os comentdrios serdo revistos por
competentes Peritos da F.lI.L. para aue
posteriormente seja publicada sua reda-
cdo definitiva.

Em nossa segunda intervencdo na Comis-
sdo que trata de' "Ensino” (Comissdo F), fa-
lamos da existéncia em nosso Estado da
-Onica Escola de Laticinios da América do
Sul, o Instituto de Laticinios “Candido Tos-
tes”, que vem prestando inestimaveis ser-
vicos ao desenvolvimento de nossa Indos-
tria Leiteira. Dissemos de sua atual orga-
nizacdo e de sua recente incorporacdo d
Empresa de Pesquisas Agropecudrias de

Minas Gerais (Epamig), e da eficiente co-
labcracdo que vem recebendo da F.A.O.

cia daquela importante Comissdo, o prof.
J. Casdlis, que exerceu aquelas funcdes
por oito anos, dois periodos consecutivos e
que foi o organizador da atual estrutura
daquela importante Comissdo. Em' sequida,

Continua na pagina 31
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CANA, MILHO E UREIA

Sugar, Corn and Urea

Eduardo Celestino Rodrigues em PRO-
BLEMAS DO BRASIL POTENCIA cita “pro-
curando o produto de maior producdo
observamos que a mesma pode variar, con-
forme ‘0 produto, de 10 milhdes (nos ce-
reais) a 120 milhdes (na cana-de-acicar)
de calorias/hectare/ano. Um dos motivos
do alto teor de calorias de cana-de-acicar
¢ sua maior absorcdo de energia solar,
devida & sua maior superficie exposta ao
sol e maior permanéncia da planta no so-
lo”, pag. 205.

A cana tem grande capacidade de pro-
duzir energia. Em segundo lugar, os ce-
reais. Entre as plantas cultivadas usadas
na alimentacdo animal, temos o milho. O
rei dos cereais na alimentacdo animal.
Base ‘fundamental da suinocultura e avi-
cultura. Também @ muito empregado na
pecudria de leite, em determinadas re-
gides.

A cana contém pouca proteina-(1%). O
milho também é deficiente em proteina,
com cerca de 5% no milho em palha e 8
a 10% no milho em grédos. As tortas das
oleaginosas s&o ricas em proteinas, com
cerca de 30 a 40% (torta de algoddo, de
soja, de amendoim, de babacu, etc.).

Recentemente tem sido empregado como
importante fonte de rroteina a UREIA que
é um sal com 45% de NITROGENIO. Usa-
do na alimentacdo dos ruminantes, forne-
ce proteina indiretamente. Tanto é almen-
to para o animal como para a planta.
Pcrtanto, também é adubo quimico. Em
doses certas e em propor¢Bes adequadas
na mistura com outros alimentos energéti-
cos e fibrosos, seu nitrogénio & utilizado
pelo animal na producdo de prcteina. A
conversdo é de 250%, na relacdo de 1 kg
de uréia para 2,5 kg de proteina. Portan-
to, 6 vezes mais rico do que as tortas; 30
vezes do que o miltho em grdo; 50 vezes,
o milho em palha; 250 vezes a cana. No
romen dos animais, e somente dos rumi-
nantes, o nitrogénio da uréia alimenta a
flora - microbiana, multiplicando-a em be-

(1) Engenheiro Agrénomo.

Ruy Gripp (1)

neficio do préprio animal, no caso, os bo-
vinos. A flora microbiana, rica em protei-
na, é absorvida como alimento, tendo va-
lcr idéntico & proteina da racdo. Fato se-
melhante acontece com o nitrogénio do
ar, absorvido pelas leguminosoas, através
de bactérias especificas existentes no solo.

A proteina & um elemento nobre. E um
alimento de formacdo e de renovacdo dos
tecidos. E o alimento de maior deficit no
periodo da seca. E o alimento de maior
caréncia na estiagem, no inverno, quando
os pastos estdo fracos e ruins. A protei-
na é também o alimento mais caro. A pro-
dutividade do animal em carne e leite, es-
td na razdo direta da perfeita e racional
dosagem de proteina em relacdo aos ou-
tros alimentos do grupo das vitaminas, sais
minerais, energéticos e fibrosos.

Uma vaca de 500 quilos precisa para sua
manutencdo de 400 gramas didrias de pro-
teina. Na relacdo de 80 g para cada 100
kg de peso vivo. Para produzir 5 litros
de leite precisa de mais 250 gramas de
proteina em sua racdo, na relacdo de 50
g para cada litro de leite. Pcrianto a ro-
cdo deverd contar 6.650 gramas de pro-
teina para que a vaca mantenha o mesmo
peso, sem emagrecer, e produzindo os 5
litros de leite, sem diminuir a producdo.

Em outra ocasido analisaremcs um pro-
cesso de uso da UREIA junto & cana ou
capim napier, tendo como veiculo energé-
tico o milho desintegrado em substituicdo
ac |& tradicional método UREIA-MELACO,
usado na engorda de bovinos em confina-
mento. Vamos ver a possibilidade pratica
do pequeno pecuarista de leite, que pos-
sui 5 a 10 vaquinhas, empregar CANA-
-MILHO-UREIA para manter suas vacas
gordas e com boa produtividade nos me-
ses criticos de junho/outubro, periodo de
fazer cota de leite.

A cana e o milho, produtos cultivados
na regiGo, sdo ricos em elemsntos ener-
géticos (gorduras, aclcares e amido). A
cana é muito pobre em proteina. O milho
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com baixo teor em relacdo a necesmdade
! do animal. O problema estd num balan-
: ceamento da racdo, com outro alimento
de alta’ percentagem em proteina, suple-
mentando assim os deficits da cana e do
milho. Isto se consegue com a uréia.

A engorda de bovinos em confinamento,
no conhecido método UREIA-MELACO co-
mo fonte de suplemento em proteina no
balanceamento da racdo volumosa ou fi-
brosa, vem dando resultados positivos, com
a engorda de até 1 kg de peso vivo/ani-
mal/dia. Portanto, funcionando tecnica-
mente. Mas nem sempre com resultados
econdmicos, devido ds oscilacdes no preco
do boi. Também emprega-se o processo
UREIA-MELACO para as vacas de leite, a
exemp|o do sr. Agenor Povoa Werner, ha
varios anos em Manhumirim.

Analisemos algumas desvaniagens ou
dificuldades no uso do melaco, tendo em
vista seu emprego na pecudria leiteira.
Portanto, para alimentacdo das vacas em
lactagdo, visando sua manutencdo em car-
ne e leite no periodo da seca. Em com-
paracdo com o milho desintegrado como
veiculo para a uréia. Em valor nutritivo, 1
quilo de melaco corresponde a 1 quilo de
milho em palha. As desvantagens do me-
laco sdo: 1) tem que ser adquirido; 2)
transporte caro para -quem estd !onge da
usina; 3) exigéncia de carro-tanque para o
transporte; 4) depédsitos especiais para o
seu armazenamento na fazenda; 5) perigo
de fermentacdo; é) dificil manuseio; 7)
atrativo para moscas e outros insetos; 8)
disponibilidade somente em certas épocas
do ano; 9) exigéncia de cota para certezx
de aquisicdo; 10) se houver generalizada
demanda, naturalmente haverd falta do
produto e alta no preco. Em resumo, pro-
blemas de infra-estrutura de dificil solucdo
para o emprego do melaco como veiculo
energético para a uréia pelo nosso pecua-
rista de leite.

As vantagens do milho em relacdo ao
melaco sdo: 1) produzido no préprio imé-
vel, pela maioria dos nossos recuaristas;
2) portanto, sem carreto; 3) j@ |-ossui tu-
lhas para estocagem; 4) consumo no pe-
riodo da seca, de junho a outubro, logo

e sem tempo de ter sido danificado pelo
caruncho; 5) para sua desintegracdo id
possuem a picadeira de forragens; 6) facil
mistura com a uréia, pode ser tipo farela-
da. No valor atual de Cr$ 400,00/carro o
milho fica a Cr§ 0,40/kg, enquanto o me-

&) EPAMIG

l‘-- Emprosa do Posauisa Agropecuéria de Minas Ger

ISecretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

to de Laticinios Candido Tostes

ap6s a colheita, com preco ainda baixo"

faco deverd ficar em Cr$ 0,60/kg, confor-
me carreto existente, volume adquirido, etc.

Estudos recentes recomendam o emprego
da vuréia farelada. No melaco, as instru-
cdes sdo para seu uso num limite de 150
a 200 gramas/animal/dia. Em uma mistura
contendo 5% de uréia no miho desinte-
grado com espiga, para cada qui.o temos
50 gramas de uréia; 1,5 kg igual 75 g de
uréia; 2 kg com 100 gramas de uréia. Por-
tanto, usando até 3 kg de milho-uréia por
dia na racdo, estaremos dando um maxi-
mo de 100 gramas de uréia por animal,
gor dia. Limite sem perigo para a alimen-
tacdo didria de um bovino adulto. Opor-
tunamente voltaremos ao assunto.

As recomendacdes para © emprego da
uréia sdo: 1) apdés a alimentacdo volumosa,
nunca antes; 2) NUNCA se o animal esti-
ver com a barriga vazia; 3) até o limite de
1/3 do total de proteina na racdo; 4) ini-
ciar aos poucos para adaptacdo do animai;
5) somente usar para ruminantes, no caso
os bovinos; ndo fornecer para bezerros,
cois estes ainda ndo possuem ‘0 romen de-
senvolvido, ndo possuindo capacidade de
aproveitamento da wuréia; 6) no caso .de
ser usado em farelada, no mitho desinte-
grado, fazer mistura uniforme, perfeita, ho-
mogénea. Para isto, misturar primeiramen-
te através de uma porcdo menor de fuba.
Assim, 5 kg de uréia + 15 kg de fuba +
80 kg de milho desintegrado com espiga.
Misturar bem os 5 kg de uréia nos 15 ka
de fubd. Posteriormente, os 20 kg de fu-
bd-uréia serdo misturados nos restantes 80
kg de milho desintegrado.

Este processo permite o emprego da
uréia para, através do milho, enriquecer a
cana ou o napier em proteina. Permite o
seu emprego nas melhores vacas, no tra-
tamento em cochos separados, no curral.
Possibilita a andlise econédmica e pratica
dos resultados, pelo préprio produtor, com-
parando vacas tratadas com as ndo-trata-
das, a manutencdo do peso das vacas, o
aumento ou ndo da producdo em leite, etc.
Permite comparar as que receberam sim-
plesmente a cana, com aquelas que foram
tratacdlas pelo sistema CANA-MILHO-UREIA.
Cada quilo da mistura milho-uréia a 5%
fica em Cr$ 0,55 tomando como base a
uréia a Cr$ 3,00/kg e o milho a Cr§...
0,40/kg. No caso do fornecimento de 2
kg/vaca/dia, estaremos gastando Cr$§ 1,10
na racdo, o suficiente para aumentar no
minimo 2 litros de leite. Os 2 kg de milho-
-uréia fornecerdo 350 gramas de proteina.
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Se for responsavel por 2 litros de leite
que necessitam de 100 gramas de protei-
na para sua producdo, restardo 250 gramas
de proteina que serdo utilizadas pela vaca
em sua manutengdo.

Ja temos na regido alguns pecuaristas
usando este processo CANA-MILHO-UREIA
com bons resultados, como Wilson Werner
e Eduardo Gripp, em Presidente Soares e
José Mansur Japur em Manhumirim. Por
ser pratico, vemos possibilidade de ser ge-
neralizado o seu uso para maior produti-
vidade do rebanho e maior lucro do fa-
zendeiro.

Neste método pode-se empregar a uréia
“adubo” de 45% de nitrogénio, cuja dife-
renca fundamental para a uréia “alimento”
de 46,5% de nitrogénio reside em 3% de
empoante constituido de uma pelicula de
caolim envolvendo o grdo da uréia-adubo
através de leve camada de 6leo, com a
finalidade de tornar a uréia menos higros-
copica, permitindo sua formu'acdo e mis-
tura com outros adubos quimicos, sem o
inconveniente de um rdapido empedramen-
to por ser menor sua capacidade de absor-
¢do da umidade do ar.

Conclusdo da pagina 28.

o Secretdrio-geral — Staal - falou das pu-
blicacdes da F.l.L., referiuv-se & importan-
cia da adesdo aquela Entidade, dos paises
em desenvolvimento e apresentou o orca-
mento para o ano de 1976. Depois o Pre
sidente Roberts falou da pgolitica da FIL
em relacGo aos paises em desenvolvimen-
to. Referiu-se & colaboracdo da F.l.L. com
outras Organizacdes Internacionais, princi-
palmente com a F.A.O. Deu conhecimen-
to a Assembléia da realizacdo da 60.2 Reu-
niGo da F.I.L. em 1976 no Canadd e do
préoximo Congresso Internacional de Lati-
cinios que terd lugar em Paris em 1978.
Sobre estes dois acontecimentos falaram
os Presidentes das Associacdes de Laticinios
do Canadd e da Franca. Sob aplausos da
assisténcia a Sessdo foi encerrada com os
Hinos Nacionais do Canadd e da Franca.

O acolhimento oferecido em Salzburgo
aos participantes da Assembléia da F.I.L.
foi o mais caloroso e cordial. Além da
excelente organizacdo dos trabalhos e das
interessantes excursdes por uma das mais
belas regides da Europa, duas magnifi-
cas recercdes foram oferecidas aos Con-
gressistas. A primeira foi o jantar de inau-
guracdo dos trabalhos que se realizou no
conhecido restaurante “Stieglkeller” — com
mUsica, dancas, representacdes folcléricas,
quando reinou grande alegria e cordiali-
dade. Aos chefes das diferentes delega-

cdes foram oferecidas miniaturas das ban-
deiras de seus paises e a nds coube a hon-
ra de receber a pequena bandeira do
Brasil.

A segunda manifestacdo foi o jantar de
encerramento dos trabalhos, que se reali-
zou no célebre "Castelo de Klesheim”, ad-
quirido em 1690, pelo Arcebispo entdo rei-
nante, Johan E. Yhun, e hoje pertencente a
Provincia de Salzburgo; serve de residén-
cia aos visitantes oficiais. O Castelo é de
uma beleza extraordindria e ali se rea-
lizam as grandes manifestacdes dos Con-
gressos Internacionais.

E necessdrio reconhecer que Salzburgo
oferece as melhores condicdes para o fun-
cicnamento destes Congressos. A Reunido
de 1975 foi muito bem worganizada e de
grande interesse, cabendo vivas felicitacdes
aos seus organizadores, ao Comité da
F.l.L. por nos ter proporcionado interes-
sante e simpdtica Reunido. Verifica-se que,
apesar de ter perdido grande parte de seu
territério, a Austria conserva uma civiliza-
¢do refinada, da qual Salzburgo é um sim-
bolo de suas manifestacdes.

Devemos assinalar aqui que em Salzbur-
go se realizou em 1975 o primeiro encon-
tro de brasileiros com capitalistas e indus-
triais estrangeiros, destinado a atrair o in-
teresse dos capitais europeus para se fi-
xarem no Brasil. reuniGo que parece ter
tido excelente éxito.
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JA NO BRASEL; pela

RESFRIADORES .
E sob licenca da
PASTEURIZADORES
EM
QUALQUER CAPACIDADE.

Filtros para leite

fonas curoméis pore qui A{!I!,‘!?!.'!!'.'::;mumuur, al llum»m

Formas para queijo em aco
inoxiddvel

Bombas Sanitdrias fh ‘mﬂ' ‘ "””
{

DINAMARCA

BATEDEIRA COMBINADA, SEM
ROLOS, COM TAMBOR DE
ACO INOXIDAVEL, EFETUAN-
DO COM PERFEICAO TODAS
AS OPERACOES DE FABRICA-
CAO DE MANTEIGA. ESPECIAL-
MENTE INDICADA PARA PRO-
DUCAO DE MANTEIGA EXTRA.

CAPACIDADE: 600 LITROS,
TOTAL CREME: 270/300 KG.

INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.

Fabrica e sede: Rua Arari Leite, 615 (Vila Maria)
Telefones: 92-9979, 292-9458 e 192-5281

Caixa Postal, 14.308 — End. Teleg.: “INOXILA” - S&o Paulo.

i ’,
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DIVISAO ESPECIALIZADA EM:
K L E N Z A D E * PRODUTOS QUIMICOS PARA
. LIMPEZA E SANITIZACAO EM
Divisdo da ‘Magnus Soilax Indistria LATICINIOS.
e Comércio Ltda. )
Rua Figueira de Melo, 237-A * EQUIPAMENTOS DOSADO-
Tel.: 254-4036 RES QUE PROPORCIONAM
RIO DE JANEIRO - GB - BRASIL EXATIDAO E ECONOMIA..
* MANTEM  DEPARTAMENTO
, el DE ENGENHARIA PARA INS-
S ed TALACAO CIP DE LIMPEZA
AUTOMATICA.

MANTEM ASSISTENCIA TEC-
NICA GRATUITA E PERMA-
NENTE ATRAVES DE TECNI-

@ COS ALTAMENTE TREINA-
DOS E ESPECIALIZADOS.

MeTaLUraica Mineira LTDA.
RUA DOS ARTISTAS, Ne348-J.FORA-MG.

AGO-INOX « EOUIPAMENTOS - MONTAGENS - FONE: 22403

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperacéo.
Batedeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Tanques de recepcdo e fabricacdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em aco inoxiddavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Mdaquina de Lavar Caixas Plésticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS




PFIZER QUIMICA LTDA.
Vi Dlgplo. }’(endags Quimicas

ia Dutra Km 391 - GUARUL -
Caixa Postal 3896 - Sio Paulo - SP. HOS

Desejamos receber assisténcia técnica e
amostra de Coagulante Pfizer

Nome .

Enderego v . N

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

stituto de Laticinios Candido Tostes
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INDIA - ALGUNS ASPECTOS LATICINISTAS -
India - Dairy Aspects

Ao ensejo do Gltimo XIX Congresso In-
ternacional de Laticinios, amplamente di-
vulgado nas colunas do “Boletim do Leite”,
tivemos a oportunidade de fazer algumas
observacdes na regido mais lacticinista des-
te pais amigo ou sejam em Anand no Es-
tado do Gujarat. Anand é a sede da “"Ope-
racdo Abundéncia” a respeito da qual pu-
blicamos uma notdvel conferéncia do emi-
nente lactologo Dr. V. Kurien em nossas
edicdes de setembro e outubro do ano de
1974. Para melhor compreensdo desse im-
pressionante empreendimento recomenda-
mos relér o que entdo ficou publicado.

Tivemos, pois, ensejo de conhecer "in lo-
co” esta obra lacticinista que se nos afigu-
ra modelar sob todos os aspectos. Acom-
panhamos o trabalho cotidiano, principal-
mente da mulher indiana que é responsa-
vel pela ordenha e transporte do leite pro-
duzido por uma. ou mais bofatas. O pri-
meiro leite, por ser o mais magro, é guar-
dado para uso em casa, fois, o leite é
pago, ndo por litro, mas por porcentagem
de gordura. No dia 30 de novembro- p.p.
nos dedicamos inteiramente & esta visita.
O preco da gordura butirométrica era da
Rs 27,00 (vinte sete rupias ou sejam Cr$...
24,00 aproximadamente). Na sociedade
cooperativa local desde a madrugada
vem chegando, geralmente a pé, as porta-
doras do leite, pois, raros sdo os homens,
como jd assinalamos. H& rigorosa ordem
de chegada e nem mesmo a distincdo de
“castas” é aceita neste setor o que, certa-
mente, & um fator social dos mais notd-
veis. A mulher indiana com o seu porte
distinto e airoso, traz o vasilhame do leite
nos bracos ou sobre a cabeca. O volume
é pequeno, variando entre um a trés litros
por ordenha, pois, hd duas ordenhas dig-
rias. O trabalho se realiza, portanto, duas
vezes ao dia. Com a mdo de obra baratq,
ha pessoal suficiente para tudo. Um ho-
mem tira uma amostra para a prova da
coagulagdo, ao mesmo tempo em que pro-
cede a prova organoléptica. Outra amos-
tra é tirada para a prova da gordura (se-
gundo Gerber). O leite, entdo, é medido,

o seu volume anotado num livro e a por-

tadora recebe um vale do mesmo. A se-

(1) Redator do Boletim do Leite.

Otto Frensel (1)

guir ela se dirige ao pagador o qual, me-
diante apresentacdo do vale de recepcdo
anterior lhe paga o valor respectivo. Ai
finda a participacdo do fornecedor ou for-
necedora do leite. Todo o produtor tem
direito a voto, desde que forneca no mi-

“nimo 700 litros de leite por ano.

O leite recebido é coado num -tanque
de recepcdo de aco inoxiddvel, depois, res-
friado, geralmente j4 em resfriador de pla-
cas e, mais tarde, recolhido por carro-tan-
que da Cooperativa Central.

Tudo parece muito simples e mesmo pri-
mitivo, entretanto, observamos o maior cui-
dado e higiene, inclusive com as vasilhas
que estdo sendo substituidas por uma va-
silha tipo panela ou cacarola, em aco ino-
xidavel, sem tampa. Pois bem, a contagem
bacteriana verificada foi uma das mais bai-
xas que conhecemos: 5.000 por ml!

A Usina da Cooperativa Central em
Anand é uma das mais modernas, embora
ainda engarrafando o leite de consumo,
como em toda parte, pois, a embalagem
em saquinhos pldsticos ndo- encontramos em
parte alguma. A fim de baratear o leite
para o consumidor, estdo sendo instalados
autématos para venda do leite, daquele ti-
po usado no México. O comprador adqui-
re uma ou mais fichas (similares aquelas
usadas para os aparelhos telefénicos), dan-
do cada uma vasdo a meio litro de leite
que custa Rs 1,00 (ou sejam Cr$ 0,80 ou
ainda Cr$ 1,60 por litro). Este leite foi
padronizado a 5% de gordura, pois, o leite
de bifalo geralmente apresenta entre 6 a
9% (raramente 10%) de gordura. Nesta usi-
na, além do leite pasteurizado e engarra-
fado, se prepara uma série de derivados,
tais como: manteiga (a de bofalo é bran-
ca, pois, ndo contém carotina), ghee (que
é uma espécie de d6leo de manteiga),  lei-
te integral e desnatado desidratado, bem
como uma mistura de leitelho com leite
desnatado também desidratados, (vendida
com a denominacdo legal de leitelho em
pd), queijo, principalmente para fundicdo,
etc.

Para complementar © conjunto industrial
existe uma moderna fdbrica de chocolate
e cutra, na ocasido ainda em montagem,
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para malte € uma grande fdbrica de forra-
gem concentrada.

Naturalmente recebemos grande volume
de literatura, mas notamos que a maioria
dos dados estatisticos, tal como aqui, sdo
muito atrazados, pois ld como .c4, mas fa-
das h4... Na regido de Anand que visita-
mos, predomina o bofalo, bem acima da
média da [ndia, cujos dados em 1970 sdo
os seguintes para a producdo de leite:

Bofalo 11.240.000 toneladas
Vaca 9.550.000 ”
Cabra 570.000 "

A utilizacGo deste leite (em 1956 1) foi a

seguinte :

Ghee 40%o

Leite de consumo  39%

Doce de leite 13%

Manteiga &%

Creme de mesa 1%

“lce cream” 1%

O “Progresso Cooperativo da Indéstria
de Laticinios” & assinalado como segue:

Regionais 2.724 em 1959-60
10.831 ” 1969-70
Centrais 86 " 1959-60

144 " 1969-70

Os principais” produtos derivados do lei-
te, consumidos na India sdo os seguintes:

Kheer: leite condensado

Rabri: creme coagulado

Kulfi : ice-cream

Khoa/Mawa : leite evaporado

Basundi: Leite condensado agucarado

Dahi: Coathada/iogurte

Shrikhand : coalhada acgucarada

Panir: queijo frescal

Chhana: coalhada lactica frescal

Ghee: 6leo de manteiga -

Ghee residual : extrato seco desengordu-
rado

Lassi ou Chhach: leitelho

‘Makhan : manteiga.

Naturalmente ha outros produtos deriva-
dos do leite, como caseing, etc.

E claro que esta ligeira exposicdo ape-
nas se refere a parte da India que visita-
mos. Talvez com o tempo se possa publi-
car outros dados interessantes. Como assi-
nqlamos, na regido que visitamos, predo-
mina o bofalo, como produtor de leite. Em
outras regides existem as diversas racas do
chamado “Zebu”, cuja criacdo encontrou
tanto -aperfeicoamento aqui no Brasil. Em
compensacdo os rebanhos de gado leitei-
ro europeu sdo raros ainda.

NAO E NOVIDADE QUE
SCHMIDT EMBALAGENS S.A.

PRODUTO!

© EMBALAGENS
@ CARTAZES
@ CAIXAS PARA MANTEIGA

@ DISPLAYS
@ PLASTIFICAGAO
@ PARAFINAGAO

RUA HENRIQUE VAZ, 137
FONES : 2.1572 — 2.3987
2.4501

CAIXA POSTAL, 8

TELEGRAMA — SCHMIDT

CGC 215545 48 / 001
INSC. EST. 367.19108.007
JUIZ DE FORA-MG,

8. a.
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- FESTA DE FORMATURA DOS
TECNICOS EM LATICINIOS DE 1975

1975 Commencement of

Dairy Technicians at the
ILCT

No dia 20 de dezembro de 1975, no au-
ditério do ILCT, realizou-se a solenidade
de formatura dos novos Técnicos em La-
ticinios, com a presenca de numerosas pes-
soas, especidlmente familiares dos diplo-
mandos, professores e autoridades.

A Mesa Diretora dos Trabalhos foi orga-
nizada pelo Diretor do estabelecimento,
Prof. Antonio Carlos Ferreira, que convi-
dou para constitui-la, o Dr. Carlos Floria-
no de Moraes, Diretor de Operacdes Téc-
nicas da BPAMIG, no ato representando o
Presidente da Empresa, Dr. Helvécio Mat-
tana Saturnino, o Paraninfo da Turma,
Prof. Otacilio Lopes Vargas, o Patrono,
Prof. Paulo Henriques e <autoridades pre-
sentes, inclusive o Sr. Otto Frensel, Diretor-
-Proprietdrio do Boletim do Leite, patro-
no da Biblioteca do Diretério Académico
“SebastiGo de Andrade” e Presidente da
Associacdo Brasileira de Laticinistas.

Diplomandos:

Alberino Vieira Ferraz

André Luiz Ribeiro

Anténio José Mazzini Rodrigues (Orador)
Aristides Ferreira de Andrade
Brauner Oliveira ‘Reis

Claudio Furtado Soares
Cleone Pereira

Daniel Resende dos Santos
David de Souza Lima Jonior
Eduardo José Dutra Piréni
Fernando Neves Guelber
fernando Torres Rossi

Fred Menezes

Geraldo Egidio de Oliveira
Homero Resende Casagrande
José Carlos de Souza :
José Marcos Martins

José Savio Murici Vieira

José Tadeu Santiago

Laerte Soares Filho

Lucimar Augusta dos Santos Passos
(Oradora)

Luzia de Fatima Costa Furtado
Luzimar Martins Ribeiro

Maria Angela de Oliveira

Maria de Lourdes Ferreira
Marcos Adolfo Rios

Marcos Vinicius da Silveira
Miguel Ange'o Teixeira
Napoledo Dias Belan

Paulo Roberto Finoti

Paulo Afonso Borges

Paulo Roberto Alves Lima
Paulo Roberto da Silva Prata
Paulo Wagner da Silva Pereira
Rachel Virginia Ligeiro Delage
Ronaldo Bretas

Rui Carlos Mielk

Samuel Antdénio Guimardes Frias
Sérgio Casadini Vilela

Silvio Resende Monteiro
Valéria Yéda Jucd e Melo

No convite distribuido pelos diploman-
dos foram homenageadas diversas pessoas,
nas diferentes dreas do ILCT:

Na drea administrativa: Prof. Cid Mauri-
cio Stehling, ex-diretor do ILCT e Hélio Pe-
derneira Taulois, coordenador de ensino.

Na drea de ensino, todos os professores.

Homenagem péstuma foi prestada aos
técnicos em laticinios Pedro Olimpio de
Castro, Amilton Berg e Paulo Roberto
Frossard, este Ultimo também ex-professor
do ILCT, todos falecidos no periodo dos
trés anos de duracdo do Curso de Técni-
co em Laticinios.

Homenagens especiais foram feitas ao
Dr. Helvécio Mattana Saturnino, Presidente
da EPAMIG, Professor Wanderson Amaran-
te Campos, Professora Nazaré Ferreira Li-
ma e ao Sr. Otto Frensel.

Por fim, com esta frase significativa:
“quem foi a dedicacdo, o incentivo, o bra-
co amigo e a prépria razdo desta vitéria,
é agora, passada a luta, o maior vence-
dor” — foram homenageados os pais dos
recém-formados.

Apds o juramento de praxe: “Prometo
que, no exercicio da profissdo de Técnico
em Laticinios, trabalharei sempre de mo-
do a honrar a indostria nacional, visando
o engrandecimento da Patria”; o diretor do
ILCT declarou-os Técnicos em Laticinios.
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Prémios

Apébs a entrega dos diplomas foram con-
vocados os trés estudantes que mais se des-
tacaram -a fim de que recebessem os pré-
mios a -que fizeram jUs:

Lucimar dos Santos ‘Passos — Juiz de Fo-
ra — 1.2 colocada no Curso.

Aristides Ferreira de Andrade — S&o Pe-
dro das Gargas — 2.° colocado.

Paulo Roberto Lima — Ervalia — 3° colo-
cado.

Oradores

Além dos oradores de praxe, isto &, Pa-
raninfo, Professor Otacilio Lopes Vargas
e Orador da Turma, Anténio José Mazzini
Rodrigues, fizeram uso da palavra o Dr.
Carlos Floriano de Moraes (de improviso)
ie o Prof. Antonio Carlos Ferreira, diretor do
LCT. :

a) DISCURSO DO ORADOR DA TURMA

Exmo. Sr. Presidente da EPAMIG: Dr. Hel-
vécio Mattana Saturnino.
Exmo. Sr. Chefe de Departamento da
EPAMIG, Instituto de: Laticinios
Céandido Tostes: Dr. Antonio Car-
los Ferreira.
D.D. Avutoridades presentes e aqui repre-
sentadas.
Pais, Mestres, Colegas, Servidores do ILCT,
Senhores e Senhoras.

Sim. Viemos, olhamos e vencemos.

Felizes estamos, e é hora entdo de ho-
menagearmos aqueles que nos ajudaram a
conseguir este diploma de Técnicos em La-
ticinios e que ird nos progorcionar novos
horizontes em prol do aprimoramento téc-
nico nas industrias de Laticinios, ndo s em
Minas Gerais como em outros estados des-
te nosso imenso pais como também no ex-
terior.

Queremos nesta oportunidade traduzir o
nosso eterno agradecimento aos nossos
professores e diretores, que trabalharam
como auténticas estrelas iluminando trilhos
por onde caminhdvamos.

Rendemos atos de estima e consideracdo
aos funciondrios de nossa escola, que com
seu trabalho eficiente auxiliaram-nos e de-
ram-nos exemplos para nossa vida futurag,
e a todos que colaboraram direta ou indi-
retamente na concretizacdo deste nobre
ideal, quer na pessoa do ex-Diretor do
Instituto de Laticinios Candido Tostes, Pro-
fessor Cid Mauricio Stehling, quer na figura
deste novo chefe de Departamento da

BPAMIG, Dr. Antonio Carlos
quem desejamos o mais completo éxito
nesta missdo que lhe foi confiada pelo
Dr. Helvécio Mattana Saturnino, digno Pre-
sidente da Empresa de Pesquisa Agrope-

cudria de ‘Minas Gerais, & frente dos des-

tinos do ILCT.
Ao nosso paraninfo, professor Otacilio

Lopes Vargas o muito obrigado dos for-

mandos de 1975, desejando-lhe os votos de

muita paz e sadde extensivas & todos que

lhe sdo caros.
Ao nosso patrono Professor Paulo Henri-
ques a certeza de que com as licBes rece-

bidas estaremos conjuntos naqueles ensi-

namentos quer intelectualmente como espi-
ritualmente.

" Preponderantes figuras,
que procuram além das selvas
verdejantes,
com visdes douradas, uma ovelha
perdida.

Do mau humor fazem o sorriso;

do sorriso a amizade.

Transformam a tristeza em felicidade.

Labutam. v

Querendo em todos a boa condutq,

nunca medindo o esforco que tal plano

exige.

Suas palavras cortam o ar; como o

machado a madeira.

Seus olhos pedem a paz

e suas atitudes transmitem-nos a

personalidade,

elemento principal do cardter.

Sei que minhas palavras elogiosas, mas
justas, ndo poderdo alcancar a grandeza
de quem me quero referir; quero falar-vos
de nossos pais, aos quais agradecemos pe-
lo que deram de si para ver os duplos
desejos e aspiracdes concretizadas.

Inesqueciveis ‘Colegas: Tudo na vida pas-
sa; tudo corre. Pedestres que passam, car-
ros que correm. Nuvens que passam; tem-
po que corre.

Antes éramos criancas. Nossa felicidade
se resumia em tampinhas, bolebas, bo'as e
pipas.

Ontem éramos jovens; nossa felicidade
se resumia em tampinhas, bolebas, bolas e

Hoje, ainda jovens, tivemos a satisfacdo
de vencer mais um lance do caminho; este
lance que ¢é fruto do trabalho desta esco-
la; gracas a ela formamos a base para um
futuro melhor e mais cheio de realizacdes;
foi ela quem colocou-nos & luz de um mun-
do visto pela primeira vez.

Colegas; a vida é cheia de estradas sem
pontes. Vamos construi-las. Nd&o fiquemos

Ferreira o

esperando que outros construam para nods.
Vamos agir. Ndo banquemos folhas secas
que os ventos outonais impelem, carregam
de ro!ddo para aqui e para ali, pois no
exercicio da profissdo que abracamos, agi-
remos ndo como um mero manipulador de
produtos, que faca rotina mascarada de
Ciéncia, mas sim, como Técnico de recur-
sos cientificos e apurada capacidade de ra-
ciocinio e producdo, como um profissional
que cursou uma escola Técnica que travou
cpnhecimento com as mais complexas Cién-
cias.

S6 o trabalho, realizado com alma, com
amor, com ideal e sacrificio, constroe e le-
vanta a civilizacdo. Ele traz para todos,
mais e mais vontade firme, cardater reto,
compreensdo infinita. Vontade, carater,
bondade — Veredas que conduzem & perfei-
cdo; e coloquemos em mente: “Ndo ha fu-
turo em nenhum trabalho; o Futuro estd na
pessoa que o executa.”

Mestres, formandos e escola separar-se-
-do. E penoso; mas tinha que chegar esta
hora: Término, despedida, separacdo.

A hora em que lagrimas matizam os
olhos de um brilho suave.

A hora em que no seio negro da noite,
ouco um murmdrio;

A hora em que eu pergunto: Por qu=
existe esta dor tdo aguda 2

Esta dor que j& principia a nos tocar e
sempre nos perseguird.

A resposta & facil: SAUDADE! SAUDA-
DE! SAUDADE!

b) DISCURSO DO DIRETOR DO ILCT

llustres componentes da mesa
Minhas senhoras e meus senhores
Prezados pais
Carissimos Técnicos em Laticinios hoje
formados

O diploma que hoje recebestes é apenas
o inicio. Inicio de uma vida nova que se
estende a vossos passos, que sei firmes e
resolutos. A caminhada serd pontilhada de
triunfos porque estais habituados ao es-
forco, ao estudo, & dedicacdo. Mas serd
ardua, ndo quero enganar-vos. Sei, entre-
tanto, e ai reside minha tranquilidade e
minha alegria, que estais aparelhados pao-
ra levé-la a bom termo. N&o vos assus-
teis se no desempenho de vossas funcdes
profissionais encontrardes ao lado dos do-
ces frutos, alguns bem amargos, mas isto
ndo vos deve intimidar e nada representa
quando, pela forca de vontade, pela ener-

gia e pela bondade souberes conquistar os
elementos necessarios para sobrepujd-los.
No exercicio de vossas funcdes profissio-
nais desde a mais humilde, até a mais ele-
vada, devemos manter sempre viva a cha-
ma do mais alto ideal: o de ser 0fil ao
nosso préoximo. E podeis estar certos de
que quando nos tornarmos realmente pos-
suidores desse ideal, os obstaculos co invés
de arrefecer o nosso @nimo, passam a
constituir verdadeiro estimulo para prosse-
guirmos na luta.

Caros Técnicos, a carreira que abracas-
tes € de tal importdncia que vés mesmos,
talvez, mal facais idéia.

Ireis desenvolver as vossas funcBes pro-
fissionais no maior setor de atividade hu-
mana — a indostria de alimentacéo.

Cerca de 2/3 da populacdo do mundo
trabalham nessa indistria tanto no setor de
producdo como de industrializacdo e den-
tre ela, a de laticinios ocupa um dos pri-
meiros lugares nas nacdes desenvolvidas e
em desenvolvimento.

Nossos governos estdo bem conscientes
desta importdncia, assim no Estado de Mi-
nas Gerais, sua. Ex.2 o Sr. Governador do
Estado, Dr. Aureliano Chaves de Mendon-
ca, com a colaboracdo do Sr. Secretario da
Agricultura criou o SOAPA - Sistema Ope-
racional de Agricultura, Pecudria e Abaste-
cimento, liderado pela Secretaria da Agri-
cultura e que orienta as atividades de oito
entidades, entre elas, a EPAMIG, CASEMG,
FRIMISA, EMATER, CEASA/MG, IEF, RURAL-
MINAS e CAMIG. Paralelamente e com ob-
jetivos de coordenar as atividades da Tec-
nologia foi criado o Grupo de Ciéncias e
Tecnologia e Meio-Ambiente ao qual esta-
mos intfimamente ligados. Finalmente, no
ambito Federal, criou-se a EMBRAPA — Em-
presa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
— com o objetivo de coordenar as ativida-
des de pesquisa neste importante setor de
dmbito nacional.

Técnicos em Laticinios, é vasto o campo
onde deveis exercer suas atividades, pois a
Industria de Laticinios j@ representa um for-
te esteio econémico em nosso pais.

Além de possuirmos um dos maiores re-
banhos leiteiros do mundo, somos o pais
onde mais se investiu em laticinios nos 0l-
timos 5 anos.

Entretanto, de nada adiantam novos e
modernos equipamentos se ndo forem solu-
cionados os problemas de ordem técnica.

Estd, pois, em vossas mdos o futuro da
IndUstria e a sua conseqiéncia no progres-
so do Setor de Laticinios do Brasil.

Emprosa de Posavisa Ag

Jsecretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

to de Laticinios Candido Tostes
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Vossos estudos, entretanto, mal termina-
ram; o ‘Instituto apenas vos forneceu ele-
mentos para iniciardes a vossa atividade
profissional.

Para vencer, muito tereis ainda que
aprender, e nos confiamos na vossa capa-
cidade para prosseguir e triunfar.

Né&o queremos dar-vos conselhos," pois os
conselhos oferecidos sdo muitas vezes ino-
portunos e nem sempre os melhores, entre-
tdanto, gostariamos que lembrassem uma
frase simples, mas de elevado contetdo que
até ha pouco existia em varias partes des-
ta casa: "O BOM TECNICO NAO E CO-
NHECIDO PELO DIPLOMA QUE POSSUI,
MAS SIM PELA SUA CAPACIDADE PROFIS-
SIONAL.”

Séde felizes, este € o nosso desejo.

c) DISCURSO DO PARANINFO

Meus Senhores e Minhas Senhoras,

Nos dias que correm, os mocos j& ndo
vivem somente de sonhos e fantasias. O
progressivo desenvolvimento dos meios de
comunicacdo e uma generalizada cons-
cientizacdo de jovens beni sucedidos. coma
estes, avivam os espiritos para as respon-
sabilidades ‘que '0s aguardam no cendrio
amplo e nem sempre claro da vida. A obra
que aqui é concretizada, cujos reflexos
abrilhantam o horizonte vasto e promissor
da industria de Laticinios, constitui sem do-
vida, uma demonstracdo de nossa capaci-
dade, e revela a pujanca do nosso espiri-
to e a clareza de nossa inteligéncia.

Meus Afilhados,

Fiquei profundamente sensibilizado com
o convite para ser o vosso paraninfo. Para
um professor nada poderia representar
mais alta estima de seus alunos. Ao tomar
conhecimento de vossa escolha, fiquei sur-
preso e desvanecido. Surpreso por ndo ha-
ver encontrado motivo para tal distincdo e
desvanecido pelo honroso carinho, legan-
flo-me a oportunidade de vos dirigir a pa-
avra.

Esta solenidade constitui um dos marcos
mais significativos em vossas vidas e mais
um passo incluso na crénica brilhante do
Instituto de Laticlnios “Candido Tostes”. J&
vai para quase trés anos que ingressastes
neste Estabelecimento de Ensino. Conse-
guistes vencer todas as dificuldades de um
curso de trés amos, mas que na realidade,
em n0mero de horas/aula, foi equivalente
a quatro anos. Durante os 0ltimos dois anos

tive o prazer de acompanhar de perto o
voss0o progresso curricular. Sempre agistes
bem e sempre demonstrastes real interesse
pelos estudos, sem contar a vossa parti-
cipacdo em programacdes de comunicagdo
e educacdo artistica. Gracas ao vosso par-
ticular empenho fornou-se viavel a criacdo
do atual Grupo Teatral “Céndido Tostes”,
que muito tem contribuido na divulgacdo
do Instituto. Por tudo isso, o Instituto de
Laticinios- “Candido Tostes” tem o orgulho
de afirmar que sois o principal produto de
suas atuais atividades. Ndo serd exagero
dizer que a existéncia do Instituto de Lati-
cinios “Candido Tostes” influenciou sensi-
velmente a politica educacional brasileira,
e o Técnico em Laticinios tem demonstrado
a importancia do desenvolvimento de uma
infra-estrutura de pessoal, no sentido ver-
tical, sem o -qual as lacunas educacionais
tenderdo a aumentar progressivamente no
futuro.

Meus caros afilhados,

Néo seria necessario falar mais nada do
que jé& foi dito pelos vossos queridos pro-
fressores durante o curso. Entretanto, como
¢ de praxe, dir-vos-ei mais algumas pala-
vras.

A profissGo que abracastes estd ligada
diretamente com a execucdo de novas e
tradicionais técnicas de obtencdo higiénica
de leite, transporte, apoio técnico ao pro-
dutor rural, beneficiamento de leite, indus-
trializacdo e comercializacdo de leite e de-
rivados. Em todas estas fases um progres-
sivo aumento de eficiéncia serd§ exigido, a
medida que novas técnicas dompetitivas
vdo sendo introduzidas. Poderia citar como
exemplo o problema da utilizacdo de leite
na fabricacdo de queijo e caseina. As
atuais técnicas sdo ineficientes porque nos
proporcionam apenas um aproveitamento
de 52°/0 do extrato seco do leite in natura.
Por outro lado, sabe-se que o leitelho da
manteiga contém no minimo 7,25% de ex-
trato seco total. E que o soro de queijo con-
tém até 7,0%. Mesmo assim a grande par-
te do soro industrial tem os mais variados
destinos, quase sempre pouco econdmicos.
As solucdes para problemas deste tipo exi-
girdo a participacdo de varios grofissionais
e um estreito intercdmbio com as institui-
¢Bes dedicadas a pesquisa.

O leite, como qualquer outro alimento de
alto valor biolédgico, & de facil deteriora-
¢do, exigindo extremos cuidados técnicos e
alta eficiéncia em termos de canais de co-
mercializacdo. No futuro, a Mercadotecnia

integral serd um imperativo para o desenvol-
vimento dos empreendimentos  ligados &
alimentacdo humana. A introducdo deste
moderno conceito de ‘Marketing justifica-se,
principalmente, no caso do leite, onde a
satde do piblico depende da qualidade da
matéria-prima proveniente de animais sa-
dios e livres de recontaminacdes oriundas
do meio-ambiente.

No exercicio de vossa profissdo, estas as
responsabilidades que vos serdo deposita-
das, locadas em firmas que visam primor-
dialmente a satisfacdo do consumidor.

A condi¢Go de professor e paraninfo im-
pde-me a obrigacdo de alertar-vos para al-.
guns problemas responsdveis pelos insuces-
sos de muitos Técnicos em Laticinios na vi-

"da profissional.

A industria de laticinios ainda constitui
a principal fonte de empregos para Técni-
cos em Laticinios. Na pequena e média
empresa o espectro de vossas atividades se-
ré muito diversificado e amplo, visto que
profissionais correlatos ndo estdo disponi-
veis em nomero suficiente. Neste caso, as
atitudes deverdo ser cautelosas e conscien-
temente tomadas. Nas grandes firmas. as
atividades sdo bem definidas e hda partici-
pacdo de outros profissionais correlatos. O
bom relacionamento humano na empresa
constitui um dos atributos mais observados.
Em geral, o sucesso estd ligado aos técni-
cos que amam o trabalho mais do que os
beneficios por ele proporcionados. No vos-

so trabalho podereis colaborar tdo mais
eficientemente quanto mais intensamente
comungardes dos problemas a ele ineren-
tes, apresentando proposicdes de sglugées
que vos parecerem das mais razodveis. Des-
te modo, podereis demonstrar que realmen-
te estais integrados nos assuntos dg vossa
especialidade, assim fazendo, atraireis @
estima dos que solicitam os vossos conhe-
cimentos técnicos. o

A tolerdncia e a modéstia se impSem
como tracos marcantes de vossa persona-
lidade, especialmente no inicio de vossa
carreira, aplicando conhecimentos em di-
ferentes condicdes sécio-econdmicas, em
varias regides do pais. No processo evolu-
tivo em que se encontra o Brasil, por for-
ca de uma tendéncia -que empql-ga, a de
“crescer, criar, subir”, tendes importante
papel de fazer chegar até aos nossos.lo-
res o mais nobre dos alimentos. Para isto
sois solicitados com insisténcia em funcdo
de um amplo horizonte que se abre para
o leite e sua industrializacdo.

Sem distanciar-vos da prdatica profissio-
nal, aprimorai os vossos conhecimentos
tedricos sobre o leite e seus derivados. Se-
de profissionais integros e independentes;
e ‘que em vossos espiritos se condensem os
altos ideais que tornam a vida realmente
digna de ser vivida.

Com este sentimento, eu vos dirijo a mi-
nha afetuosa saudacdo e votos de felici-
dades.

INSCRICAO N. 1245/4900

JUIZ DE FORA — MINAS GERAIS

(SN BADIRACO INDOSTRIn & COMERCID LOTA.

AVENIDA GETOULIO VARGAS, 367 —

INSTALACOES FRIGORIFICAS,
CAMARAS,

SORVETEIRAS,

BALCOES FRIGORIFICOS,
GELADEIRAS PARA ACOUGUES,
MAQUINAS PARA CAFE
ESTUFAS PARA PASTEIS,
VITRINAS,

BALANCAS AUTOMATICAS,
CORTADORES DE FRIOS,
RESFRIADORES DE LEITE.

TELEFONE, 1620




@:

Lonlnll lA

----- innoatinis

MODERNAS BALANCAS

CEIT]

® permitem leituras simultaneas
- de péso e volume (quilos e
litros).

® mostrador graduado com es-
calas de 1[4 de litro e 100 grs.

@ podem efetuar medidas até
20 litros e 20 quilos.

® podem seroperadas com qual-
quer vasilhame.

JA FORAM LANCADAS\

VfNo MERCADO AS
XRA CONTROLE LEITEIRO

S

e faceis de manejar, pesam néo
somente. o leite, assim como
todo o alimento do gado lei-
‘teiro (ragao, sais minerais,
etc.),até o limite de 20 quilos.

Balancas para contréle leiteiro
Gelominas - a melhor maneira de
aferir a produgédo e o valor de
suas vacas leiteirasl
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Um produto da GELOMINA

Av. Olavo Bilac, 2001 - Juiz de Fora - MG

C. Postal 585 - End.

S S- A. INDUSTRIA E COMERCIO

- Tels.: 2-4867, 2-5148 e 2-5153
Telegréafico GELISA

ESTAGIOS REALIZADOS NO ILCT EM 1975

Short Courses Promoted by
the ILCT in 1975

Este ano foram realizados ‘os costumei-
ros estdgios nos periodos marco—abril,
maio—junho, agosto—setembro e outubro-
—novembro. Embora alguns estagidrios de-
sejassem uma aprendizagem limitada, foi-
-lhes sugerido que fizessem um estdgio com-
pleto, nas secdes de Fabricacdo de queijos,
manteiga, caseina, doce de leite e coalha-
das, Andlises de rotina, Mecdanica aplicada
e Beneficiamento de leite. Acreditamos ser
esta uma boa politica, pois se o operdrio
deixar a fdbrica onde trabalha, por outra
que lhe ofereca melhores condicdes, ndo
terd dificuldades, uma vez que terd vdrias
opcdes, nas diversas secdes de uma fdbri-
ca de laticinios.

No primeiro semestre o estdgio correu
normal, pois os professores que ndo obti-
veram seu enquadramento definitivo no Mi-
nistério da Agricultura, enquanto se pro-
cessava o mandado de seguranca impetra-
do contra o Governo Federal, ndo se afas-
taram de seus postos e lecionaram regular-
mente nos dois primeiros periodos. Logo
que souberam, porém, que o Supremo Tri-
bunal Federal ndo acolheu suas pretensdes,
afastaram-se da atividade que vinham
exercendo, restando apenas, do antigo gru-
po, os professores Hobbes Albuquerque
(orientador), Carlos Alberto Lott e Eolo Al-
bino de Souza, constituindo-se nova equi-
ce responsdvel pelos estdgios, com os pro-
fessores Wanderson Amarante Campos,
Luiz da Silva Santiago, Miguel Arcanjo Fer-
nandes de Andrade e José Pedro Bomtem-
po, todos do quadro de professores do Ins-
tituto de Laticinios "Céndido Tostes”. Neste
mister foram auxiliados pelos Formandos
Daniel Rezende dos Santos, Claudio Furta-
do Soares e Vicente de Paula Jonior.

Deste modo foram levados a bom termo
os dois Oltimos estdgios do ano, com o

mesmo aproveitamento por parte dos alu-
nos e com a mesma dedicacdo por parte
dos professores.

No préximo ano letivo de 1976 o Prof
Antonio Carlos Ferreira, novo dlre’ror do
ILCT (este integrado na EPAMIG — Empresa
de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais,
como um dos seus Departamentos), em seu
pronuncigmento durante a transmissdo de
cargo, no dia 14 de novembro, e ao_ ser
empossado em suas hovas funcoes, salien-
tou a necessidade de serem mobilizados re-
cursos para maior e melhor atendimento no
tocante ao preparo de mdo-de-obra espe-
cializada, de que anda muito carente a in-
dustria nacional de laticinios. Ele préprio,
durante suas atividades na empresa priva-
da, teve oportunidade de enviar vdrios
operdrios, das fdabricas sob seu assessora-
mento técnico, ao ILCT, seja para adquiri-
rem o minimo de conhecimento necessarios
ao bom desempenho de suas funcdes, seja
para melhorar, corrigir defeitos, ampliar
conhecimentos, etc.

Este ano houve uma participacdo maior
das industrias sob a forma de Sociedades
Andénimas ou Limitadas do que das Coope-
rativas, na remessa de operdrios para es-
tdgios.

Os Estados representados foram Minas
Gerais, Sdo Paulo, Parand, Santa Catarina
e Mato Grosso.

Ao lado destes estdgios regulares, tam-
bém o ILCT proporcionou a interessados sua
permanéncia, por periodos de poucos dias
a uma ou duas semanas, nas diversas se-
cdes de sua fdbrica e laboratérios. Foi
igualmente palco de realizacdes tais como
Cursos répidos, durante a Semana do La-

ticinista, e Cursos intensivos, em convénio
com a FAO.
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ALUNOS MATRICULADOS NO ESTAGIO
CORRESPONDENTE AO PERIODO
MARCO-ABRIL

Avenino Ferreira Neto — Laticinios Madres-
selva Ltda. Paranaiba — Mato Grosso.

Ger'mcm:o Francisco Biondi — Faculdade de
Qéncmfs Médicas e Bioldgicas de Botuca-
t0. Botucatt, Estado de Sdo Paulo.

José de Souza Serafim — S.A. Fdbrica de
Produtos Alimenticios Vigor — Cruzeiro,
Estado de S&Go Paulo.

Carlos Alberto Guilherme — Promocdo pes-
soal. Getulina, Estado de S&o Paulo.

Gustavo Aramis de Almeida — Ribeiro Fon-
seca S.A. — Santos Dumont, Minas Ge-
rais.

ALUNOS MATRICULADOS NO ESTAGIO
CORRESPONDENTE AO PERIODO
MAIO-JUNHO

Alexandre Soares Moraes — Promocdo pes-
soal — Juiz de Fora, Minas Gerais.

Maria José Marques da Costa — Promogédo
pessoal — Juiz de Fora, Minas Gerais.

Péricles Aparecido de Lima - Sociedade
Unido de Laticinios — Poloni, Sdo Paulo.

Rudi Ohlweiler — Laticinios Tirol Ltda. —
Treze Tilias, Santa Catarina.

Valdivino Barbosa Mendonca — Sociedade
Unido de Laticinios — Sdo Paulo, SP.
Geraldo Custédio Gomes — Promoc@o pes-

soal — Trés Coracdes, Minas Gerais.

ALUNOS MATRICULADOS NO ESTAGIO
CORRESPONDENTE AO PERIODO
AGOSTO-SETEMBRO

Altamir Vieira — Sociedade Unido de Lati-
cinios Ltda. — Tupan, Sdo Paulo.

Anténio Benicio Martins de Siqueira — Co-
operativa dos Produtores de Leite de
Cuiabé Ltda. — Cuiabd, Mato Grosso.

Cassiano Mendes de Faria — Laticinios Mo-
cambo Ltda. — Pedra Azul, Minas Gerais.

Benony Hermes de Oliveira Filho — Socieda-
de UniGo de Laticinios Lltda. — Poloni,
S&o Paulo.

Celso Amancio de Melo — Scalon Cerchi
Ltda. — Sacramento, Minas Gerais.

Ernesto Rodrigues de Souza — Santa Marta
Ind0stria e Comércio Ltda. — Pedra Azul,
Minas Gerais.

Jesuino Ribeiro Alves Figueiredo — Santa

Marta Indistria e Comércio Ltda. — Pedra
Azul, Minas Gerais.

José Anténio Bueno — Makro Atacadista

S.A. — Sdo Paulo, SP.

José de Assis Andrade Branco — Lactoplasa
Industria de Laticinios do Planalto S.A.
— Lages, Santa Catarina.

Raimundo Henrique Coimbra de Paiva -

Promocdo pessoal. — Juiz de Fora, Minas
Gerais.

Walter Rodrigues Antelo — Cooperativa
dos Produtores de' Leite de Cuiabé- Lida.
— Corumbd, Mato Grosso.

ALUNOS MATRICULADOS NO ESTAGIO
CORRESPONDENTE AD PERIODO
OUTUBRO-NOVEMBRO

Anténio Francisco da Silva — Laticinios Pi-
nheirense Ltda. — Jodo Pinheiro, Minas
Gerais.

Bruno Klann — Industria e Comércio de La-
ticinios Rainha Ltda. — Marechal Candido
Rondon, Parand.

Edmar Wilson Boschini — Promocdo pes-
soal — Taquaritinga, Sdo Paulo.

Clebel Leonel Moreira — DIPOA — Juiz de
Fora, Minas Gerais. .
José Sérgio Rezende Casagrande — Promo-
¢do pessoal — Juiz de Fora, Minas Gerais.

ESTAGIARIOS ORIUNDOS
DE COOPERATIVAS

Cooperativa dos Produtores de Leite de
Cuiabd Ltda. Corumbd, Mato Grosso: An-
ténio Benicio Martins de Siqueira e Wal-
ter Rodrigues Antelo.

ESTAGIARIOS ORIUNDOS DE FABRICAS
DE LATICINIOS (S.A., LTDA,, ETC.

Laticinios Madresselva Ltda. Paranaiba, Ma-
to Grosso: Avenino Ferreira Neto.

S.A. Fabrica de Produtos Alimenticios Vigor.
Cruzeiro, SGo Paulo: José de Souza Se-
rafim.

Ribeiro Fonseca S.A. Santos Dumont, Mi-
nas Gerais: Gustavo Aramis de Almeida.

Sociedade Unido de Laticinios. Tupan, Sdo
Paulo: Altamir Vieira.

Sociedade Unido de Laticinios. Poloni, S&do
Paulo: Péricles Aparecido de Lima e Be-
nony Hermes de Oliveira Filho.
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Sociedade Unido de Laticinios. Sdo Paulo,
S.P.: Valdivino Barbosa Mendonca.

Laticinios Tirol Ltda. Treze Tilias, Santa Ca-
tarina: Rudi Obhlweiler.

Laticinios Mocambo Ltda. Pedra Azul, Mi-
nas Gerais: Cassiano ‘Mendes de Faria.

Scalon Cerchi Lida. — Sacramento, Minas
Gerais: Celso Amancio de Melo.

Santa Marta IndUstria e Comércio Lida.
Pedra Azul, Minas Gerais: Ernesto Ro-
drigues de Souza e Jesuino Ribeiro Alves
Figueiredo.

Makro Atacadista S.A. — Sdo Paulo, S.P.:
José Anténio Bueno.

Lactoplasa Indistria de Laticinios do Pla-
nalto S.A. — Lages, Santa Catarina: José
de Assis Andrade Branco.

Laticinios Pinheirense Ltda. Jodo Pinheiro,
Minas Gerais: Antdénio Francisco da Sil
va.

Industria e Comeércio de Laticinios Rainha
Ltda. Marechal Candido Rondon, Parané:
Bruno Klann.

ESTAGIARIOS ORIUNDOS DE ESCOLA

SUPERIOR OU COM DIPLOMA
DE ESCOLA ‘SUPERIOR

Faculdade de Ciéncias Médicas e Biologi-
cas de Botucatt, Botucatt, S&o Paulo:
Germano Francisco Biondi, 'Médico-Vete-
rindrio.

Universidade Rural Federal do Rio de Ja-
neiro: José de Souza Serafim — Bacharel
em Ciéncias Agricolas.

ESTAGIARIOS ORIUNDOS DE
ORGAOS OFICIAIS

Ministério da Agricultura — DIPOA: Clebel
Leonel Moreira.

ESTAGIARIOS SEM LIGACAO COM A
INDUSTRIA DE LATICINIOS .
(PROMOCAO PESSOAL)

Carlos Alberto Guilherme. Getulina, Esta-
do de Sdo Paulo.

Alexandre Soares Moraes. Juiz de Fora, Mi-
nas ‘Gerais.

Maria José Marques da Costa. Juiz de Fo-
ra, Minas Gerais.

Geraldo Custédio Gomes. Trés Coracdes,
Minas Gerais.

Raimundo Henrique Coimbra de Paiva. Juiz
de Fora, Minas Gerais.

Edmar Wilson Boschini. Taquaritinga, S&o
Paulo.

José Sergio Rezende Casagrande. Juiz de
Fora, Minas Gerais. -

REPRESENTACAO POR ESTADOS
Minas Gerais

Gustavo Aramis de Almeida — Santos Du-
mont. .

Alexandre Soares Moraes — Juiz de Fora.

Maria José Marques da Costa — Juiz de Fo-
ra.

Raimundo Henrique Coimbra de Paiva -
Juiz de Fora.

José Sergio Rezende Casagrande — Juiz de
Fora.

Geraldo Custédio Gomes — Trés Coracdes.

Cassiano Mendes de Faria — Pedra Azul.

Ernesto Rodrigues de Souza — Pedra Azul.

Jesuino Ribeiro Alves Figueiredo — Pedra
Azul.

Celso Améncio de Melo — Sacramento.

Anténio Francisco da Silva — Jodo Pinheiro.

Sdo Paulo

Germano Francisco Biondi — Botucatu.
José de Souza Serafim — Cruzeiro.

Carlos Alberto Guilherme — Getulina.
Péricles Aparecido de Lima. — Poloni.
Valdivino Barbosa Mendonga — Sdo Paulo.
Altamir Vieira — Tupan. :
Benony Hermes de Oliveira Filho — Poloni.
José Anténio Bueno — Sdo Paulo.

Edmar Wilson Boschini — Taquaritinga.

Mato Grosso

Avenino Ferreira Neto — Paranaiba.

Antdnio Benicio Martins de Siqueira — Cuia-
ba.

Woalter Rodrigues Antelo — Corumba.

Parand

Bruno Klann — Marechal Candido Rondon.

Santa Catarina

Rudi Ohlweiler — Treze Tilias
José de Assis Andrade Branco — Lages,



O leite deve continuar
enuino e rentavel.
ara Isso ¢ue existe o

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

O LEITEFRIO da APV resfria e armazena o
leite em quantidades de 1.100 e 1.500 litros.

E vai mais além: ele preserva as qualidades e
a pureza do leite, para uso dos produtores.

Que saem ganhando porque LEITEFRIO
permite a armazenagem das duas ordenhas diarias,
e mantém o leite em condigdes ideais.

Esse tipo de coleta economiza combustivel
gasto no transporte e permite que varios produtores
pequenos se reunam para utilizar um sé
equipamento.

E, mais ainda: LEITEFRIO ocupa pouco
espacgo, dispensa operadores e nao exige
manutengao.

LEITEFRIO, da APV. O leite como ele deve ser:
genuino e rentavel.

| APV DO BRASIL S/A
INDUSTRIA E COMERCIO

Séo Paulo — Rua da Consolagao, 65 — 9.° andar
Tels.: 35-9107 e 33-5020

‘Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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NOTICIAS DA ORGANIZACAO DE ALIMENTACAO E
AGRICULTURA DAS NACOES UNIDAS (FAO)
News from the Food and Agriculture Organization
of the United Nations

CONTIUARA HAVENDO EXCESSO DE
PRODUTOS LACTEOS DURANTE 1976

Roma, 15 de dezembro — Em 1976 conti-
nuard sendo produzido um excesso de lei-
te e seus derivados no mundo em geral e,
em particular, na Comunidade Econémica
Européia, segundo um informe publicado
hoje pela Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Agricultura e a Alimentacdo (FAO).

O informe foi apresentado & considera-
cdo do Grupo de Trabalho sobre Fomen-
to da Indostria Leiteira do Programa Coo-
perativo da FAO com as IndUstrias, o qual
terminou seu nono periodo de sessdes na
semana passada. Composto fundamental-
terminou seu nono periodo de sessdes.
tantes de empresas leiteiras européias, da
Composto fundamentalmente por represen-
tantes de empresas leiteiras européias, da
FAO e do Programa Mundial de Alimentos,
o Grupo tem como finalidade a promocédo
de desenvolvimento da industria leiteira. A
producdo de leite nos paises em desenvol-
vimento da indéstria leiteira. A producdo de
leite nos paises em desenvolvimento, que é
apenas da ordem de 20% do total mundial,
somente aumentou um pouco este ano.

A producdo mundial de leite tem-se man-
tido praticamente estaciondria este ano,
num total de 425 milhdes de toneladas.
Provavelmente aumentara algo em 1976.
Embora a demanda de leite e produtos
lacteos deva recuperar-se gradualmente
depois da rapida baixa ocasionada pela
recessdo, diz o informe da FAO que o de-
sequilibrio existente entre a oferta e a pro-
cura comercial hd de persistir provavelmen-
te em 1976, particularmente na Comunida-
de Econdmica Européia.

As reservas mundiais de leite em pd se
encontram nos paises desenvolvidos e néo
sdo de menos de 1,8 milhdes de toneladas,
isto &, mais do dobro que no principio do
ano que termina. Foram consideradas mui-
to escassas as probabilidades de que se
recuperem os precos do leite em po, que
no curso dos Oltimos 18 meses baixaram
mais de 50%, mantendo-se em cerca de
500 délares por tonelada.

As reservas de manteiga sdo superiores

ads de um ano atrds, mas ndo sdo excessi-
vas, no entanto. De todos os mrodos, o in-
forme adverte que existe a possibilidade
de que se chegue a acumular uma verda-
deira “montanha de manteiga” a menos
que os paises da Europa Oriental e a URSS
comprem maiores quantidades.

Nos debates se: considerou que a princi-
pal maneira de dar saida aos excedentes
de leite em pd e de éleo de manteiga se-
ria a ajuda alimentar aos paises pobres.
Todavia, o informe assinala que a capaci-
dade de absorcdo dos organismos de aju-
da alimentar e «as facilidades de distribui-
cdo dos paises beneficidrios sdo limita-
das e que ndo é provavel que aumente, a
menos que, no futuro, se incremente a
quantidade de alimentos que sdo postos &
sua disposicdo de maneira continuada.

“Mas, ao lado do fato de que ao fazé-
-lo se interferiria, talvez, no comércio de
produtos lacteos”, acrescenta o informe,
“seria preciso assequrar-se de que aumen-
tando a ajuda alimentar ndo se estaria de-
salentando a producdo de leite nas zonas
adequadas dos paises em desenvolvimen-
to”.

O informe chega & conclusdo de que,
dados os obstaculos dque se prevé sejam
encontrados ao tratar de dar-lhe saida por
via comercial ou de ajuda alimentar aos
excedentes de leite em pd existentes na
Europa Ocidental, grande parte deles se-
rd usada para alimentacdo do gado.

No tocante a perspectivas comerciais, se
prevé a possibilidade de que os paises
da Europa Oriental e a URSS facam com-
pras de maiores quantidades de produtos
derivados do leite, uma vez que entre
eles a producdo leiteira foi afetada ad-
versamente pela escassez de alimentos.
Também continuam sendo favoraveis as
perspectivas de vendas aos paises exporta-
dores de petréleo, mas a demanda de im-
portacdo nos paises pobres continuard sen-
do fraca. Os exportadores da Europa Oci-
dental, Australia e Nova Zeléndia parecem
confiar em que se acentue a recuperacdo
no que diz respeito ds importacdes de
queijo dos Estados Unidos, que sdo nor-
malmente considerdveis.

Ma&quinas para fechar cartuchos
plasticos em camara de vécuo,

usadas na embalagem de queijos
(Fracionados ou inteiros)

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

CAMARA BASCULANTE -— aumenta o rendimento do operador

CORPO INCLINAVEL — facilita o trabalho com produtos a granel

PLACAS DE PREENCHIMENTO — dao maior produgdo com cartuchos pe-
quenos

CICLO INTEIRAMENTE AUTOMATICO — controles baseados em eletronica de es-
tado solido, de alta seguranga e precisao

SOLDA POR IMPULSO — sistema que permite o melhor tipo de
solda, com esfriamento antes da abertu-
ra da barra soldante. Podem ser usados
todos os tipos de embalagens termo-sol-

daveis

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

SCHAUSE & CIA. LTDA.

BR. 116 — KM. 399 — TREVO DO TARUMA

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

A BRASHOLANDA ESTA FABRICANDO
A QUEIJOMAT " MAIS BADALADA
DO MOMENTO.

A QUEIJOMAT "010-OVAL" COM
CAPACIDADE DE 10000 LITROS.

TECNOLOGIA BRASILEIRA
PARA AS CONDICOES
BRASILEIRAS,
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