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INIBIDORES BACTERIANOS, EM ESPECIAL A

PENICILINA, NO

LEITE EM PO DE

CONSUMO DA CAPITAL. (1)
BACTERIAL INHIBITORS, WITH SPECIAL

REFER
POWD

SUMMARY

The - inhibitors may influence the normal
flora metabolic capacity decreasing acid pro-
duction and therefore affecting adversely the
industrialization of milk. :

In view of these facts, we believe that urgent
measures should be taken, such as:

1. An official promotion to carry out a
nation wide research which will give a
real and complete idea of the problem.

2. A campaign aiming to avoid milking of
cows under antibiotic or sulfamidic treat-
ment. ’

3. Proper use of antibiotics as feed supple-
ment to dairy cattle.

4. Rigorous sanitary control with every milk
control laboratory assaying sistematicaly
the production coming from the country,
topographicaly. section by section, in
order to locate the source of contamined
milk_ and its sanitation in the shortest
possn}ale time. Finally, it is important to
consider frauded the milk carrying repea-
tedly inhibitory substances specially anfi-
biotics direct or indirectly added.

 PENICILLIN,

PAULO, BRAZIL

Alexandre Mello Filho (2)
Lauro Albane Sandoval (3).
Nélson Reis Rodrigues (%)
José Ximenes (5)

Daniel Bastos de Matos (6)

RESUMO

Em 1966, demonstrivamos pela primeira
vez no Brasil, que existe contamina¢do peni-
cilinica no leite “in natura” de consumo da
Capital — cérca de 1 milhdo de litros diarios.

Tornou-se imperioso, pois, em decorréncia,
o desenvolvimento de igual pesquisa em re-
lagdo ao seu derivado mais direto, o leite
em - pob.

A partir de métodos baseados na inibi¢do
do crescimento de germes de prova, ou seja,
o da placa-agar-esporos de Bacillus subtilis
A.T.C.C., 6633, o da redugdo - do C.T.T.
(cloreto de 2-3-5 trifenil tatrazdlio), e da pes-
quisa do grau maior ou menor da acidez do
leite semeado com Streptococcus termophilus
e Lactobacillus bulgaricus, chegamos a con-
clusdo de que o leite em pé integral do con-
sumo em S. Paulo veicula igualmente peni-
cilinas em poténcias variadas de 0,05 a 0,5
Ul/g, e veicula também inibidores microbianos
outros, nio identificados, possivelmente. tam-
bém antibidticos. i

Tendo em vista os fatos analisados, a nosso
ver urgentes medidas devem ser tomadas, tais
como:

1) Realizado na Divisio Técnica dos Labo-
r_atérios da Cooperativa Central de La-
ticinios do Estado de Sio Paulo. Apre-
sentado, em cardter de nota preliminar,
no Departamento de Higiene e Medicina
Tropical da Associagio Paulista de Me-
dicina, em 4-12-1967. :

2) Da Clinica Dermato-sifilografica do Hos-

pital Municipal. Da Divisdo Técnica dos
Laboratdrios da Cooperativa Central de
Laticinios do Estado de SZo Paulo. Do
Departamento de Dermatologia da Santa

Casa de Misericérdia de Sdo Paulo (Ser-
vico Prof. H. Cerrutti,).

3) Da Sx¢fo de Industrializagio do Leite
do Departamento de Produgio Animal,
da Secretaria de Agricultura de Sdo Paulo.

4) Da Divisio de Contrdle de Qualidade da
Laborterdpica - Bristol, S.A.

5) Da Divisio de Microbiologia do Depar-
tamento Médico da Laborteripica -
Bristol, S.A.

6) Da Divisio Técnica de Laboratérios da
Cooperativa Central de Lacticinios do
Estado de Sdo Paulo.
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We have demonstrated for the first time
in Brazil, in 1966, that there exist penicillin
contamination of milk “in natura” used for
consumption in Sdo Paulo approximately one
million liters a day.

So, it became necessary to develop a similar
related to its direct derivative, powdered milk.

Using methods based in growth inhibition
of test organism such as agar-plate-assay of
Bacillus subtilis ATCC, 6633, or C.T.T. re-
cutase test (triphenyltetrazolium chloride), and
the research on the acidy degree of milk ino-
culated with Streptecoccus termophilus and
Lactebacillus bulgaricus, we found in the
powdered milk used in Sdo Paulo penicillin
levels between 0,05 to 0,5 U/g and also non-
identified bacterial inhibitors, even possibly
o'her antibiotics. In 1959, Food and Drug
Administration, U.S.A., declared undesirable
the presence of penicillin in milk since it may
cause chronic or recurrent dermatosis. The
presence of bacterial inhibitors may, further
lead to errors in standard tests carried out in
milk such as redutase test, bacterial counts,
acidity test, etc.

INTRODUCAO

H4 38 anos passados, em 1929, com a des-
coberta da penicilina por Fleming!, inaugu-
rava-se a era dos antibidticos.

Com o advento da antibioticoterapia, os an-
tibidticos passaram a ser empregados ha qua-
se duas décadas, por fazendeiros e veterina-
rios no tratamento das doengas infecciosas do
gado, sendo também comum a incorporagio
daquelas drogas nas dietas suplementares, na
alimentacdo do rebanho bovino 2,3,4,5,

Os antibidticos no leite surgem em decor-
réncia de trés principais possibilidades: indi-
retamente, em conseqiiéncia do tratamento ve-
terindrio do gado leiteiro e pelo fornecimen-
to aos rebanhos de dietas suplementares ou di-
retamente por fraude. :

Rapidamente, analisemos os trés mecanis-
mos. De téda a vasta patologia animal, bovi-
na, had que ressaltar a trilogia mdérbida: mas-
tite, brucelose e tuberculose.

E indubitivelmente é a mastite o verda-
deiro flagelo do gado bovino, pois ndo sendo
‘doenga do tipo epidémico cldssico, com ma-
nifestagdes de carater agudo ou subagudo,
é, ao contrério, insidiosa, persistente e alta-
mente difundivel, afetando os rebanhos lei-
teiros em extensio mundial. Dada a sua es-
_treita subordinagdo anatdmica, regional, pou-
cos sdo, na verdade, os danos biolSgicos sis-
témicos, passando mesmo inadvertida; porém
imensas sido as conseqii€éncias econdmicas da
zoonose .

1. Promogdo governamental de uma pes-
quisa de a&mbito nacional que exprima a si-
tuagdo real global do problema.

2. Desenvolvimento de uma campanha de
esclarecimento visando afastar da ordenha o
gado em tratamento antibiético ou sulfami-
dico.

3. Emprégo adequado do antibibtico-su-
plementagdo nas rag¢des alimentares bovinas.

4. O rigoroso policiamento sanitirio, deter-
minando, em todo laboratério de contréle
higiénico de leite, sistematico exame de pro-
duto advindo do interior, topograficamente
regido por regido, visando localizar os focos
de produgdo do leite inquinado e o seu sa-
neamento dentro do prazo o mais rapido
possivel. E o estabelecimento de critério que
considere fraudado o leite veiculado reitera-
damente substincias inibidoras do crescimento
microbiano, principalmente se antibiético, quer
acrescentado direta ou indiretamente.

Triste e oneroso privilégio, o rebanho mais
bem selecionado, o melhor gado leiteiro é o

‘mais afetado, com fendmenos inflamatdrios,

muitas vézes acentuados, em conseqiiéncia dos
quais surgem a fibrose e a atrofia maior ou
menor da glindula maméiria e queda verti-
cal de sua produtividade.

“E sem gado que possa dar leite, e sem
lzite para vender” — escreveu o produtor no
méarmore de sua contabilidade glacial, o epita-
fio da sua propria atividade.” 7 -

Este é o aspecto econdmico do problema.
Porém, mais grave ainda é o aspecto saniti-
rio. Sabemos que as vacas atacadas de mas-
tite “a0 mesmo tempo que segregam o leite,
expulsam grandes quantidades de pus, que
contaminam aquéle produto e ‘o transformam
em ‘poderoso agente de contdgio” 6, causan-
do epidemias, como a de angina, assinaladas
em Chicago, com mais de 10 000 casos, sem
citar a causuistica norte-americana de escar-
latina atribuida ao leite, e de origem animal
ou mesmo por contiagio humano do produto.

Além dessas estreptococias geradas pela in-
gestdo do leite, avultam as manifestagdes se-
cundérias ao consumo de produto. inquinado
por estafilococos de origem mastitica, com
uma grande variedade de quadros clinicos
desde as infeccGes da pele, gastrenterites, sep-
ticemias, e morte 8.

Além de sua agfio bacteriana direta, o esta-
filococo produz uma enterotoxina termoesta-
vel, que resiste & fervura, mesmo num perio-
do de 30 minutos 9. )

As enterotoxinas estafilocécicas no leite ou
em seus subprodutos causam nos consumido-




l§ - res manifestacdes que consistem em nauseas,
vOmitos, surtos diarréicos, dores abdominais
difusas, ocorrendo de uma a seis horas apds
a ingestdo do alimento$.

O uso ndo s6 do leite “in natura” mas tam-

bém do leite em pd pode originar tais compli-
cagbes na verdade raras, pois é necessirio
que para tal fato suceda que o produto liqui-
do fique muitas horas em deficiente tempera-
tura de frigorificacdo.
N#o obstante, as duas maiores causuisticas
| associadas a ingestdo do leite em pé sdo a in-
glésa abrangendo 1200 pessoas 10 em 1955,
e a de Porto Rico, atingindo 775 escolares que
adoeceram ap0s se alimentarem com leite pro-
duzido nos Estados Unidos e que ficou esto-
cado em carro-tanque, sem refrigeragio, 48
horas antes de ser transformado em pd, em
1957 11,

E ressalta ROGICK12 o fato de que as do-
engas transmissiveis ao homem através do lei-
te e derivados aparecem com mais freqiiéncia
nas localidades onde nio ha usina de pasteu-
rizagdo e em conseqiiéncia do consumo do
produto cru, contaminado.

Porém, se a contamina¢io maciga do Ielte
de um rebanho pode ser facilmente evitada,
ja nas fazendas, pela exclusio da ordenha
| dos animais clinicamente doentes, ha que con-
siderar o problema complexo da mastite sub-
~ clinica, também inaparente fonte de inquina-
i ¢do do leite e muitas vézes antevéspera da
doenga manifesta 13, 14, 15,

Nos Estados Unidos, em 1956, segundo es-
timativag de NELSON16 ¢ de EDMOND &
| MERILAN17?, cérca de 25°% das vacas sédo
clinica ou subclinicamente doentes, originan-
do 15%°% de substituicdes no rebanho e 15 ou
20% na diminui¢do da produgio leiteira.

Segundo COURTER e GALTON 18, obser-
vagBes feitas em 1962 referem que 70% dos
rebanhos leiteiros sdo portadores de mastite
estafilocécica, ndo fornecendo, entretanto, os
autores a estatistica do nimero de animais
infectados.

No Estado de Sido Paulo, conforme com-
provam os trabalhos de REIS & SWEN-
SON 19, 1931, SILVA FILHO 29, 1942, LA-
CERDA JUNIOR, ZANI NETO e FREI-
TAS?21) 22, 1953/1954, REZENDE 23, 1962,
existe mastite bovina afetando os rebanhos
leiteiros, produtores dos leites tipo “A”, “B”
e “C”, e principalmente dos dois primeiros,
ndo tendo, entretanto, ainda sido possivel ava-
liar os danos provocados pela doenga.

CALVES 15, foi constatada a mastite na for-
ma subclinica em 46% de 15 rebanhos pro-
dutores de leite tipo “C” e em 92° dos 38
rebanhos produtores do leite tipo “B”, exa-
minados em 1964. E que por estimativa de

L) EPAMIG
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ROGICK 15 em 1963, na zona de Campinas
“levando-se em apréco uma produgdo anual
de 10 milhGes de litros, a mutilagio econd-
mica dos criadores deve andar na ordem de
60 milhdes de cruzeiros, ndo entrando neste
computo o leite rejeitado na plataforma da
Usina, por apresentar contagem leucocitaria
elevada”. E isso, acontecendo em 1963.

Na Gra-Bretanha, segundo LAING & MAL-
COLM 2¢ 1954, e BLACKBURN 25 1956, os
prejuizos sio da ordem de 32 bilhdes .de cru-
zeiros velhos anuais. Nos Estados Unidos,
as perdas sio quatro vézes superiores 15,

Na Espanha, por estimativa apresentada por
CECILIA 6, 1956, a entio producdo mundial
anual de leite andava pelo valor de “mais
de dois mil e quinhentos milhGes de hectoli-
tros”; s6 na Franga, j4 em 1940, a perda
anual na produgio lictea era da ordem d=
10 milhGes. de hectolitros de leite 26. Nzo é,
pois, de estranhar que, para preservar essa
formidéavel riqueza, lancem mé#os, fazendeiros
e veterinarios, dos diversos antibiéticos admi-
nistrados aos animais afetados através da per-
fusdo de pastas aquosas ou oleosas difundidas
no quarto ou quartos do tibere infectado.

N

Devida & procura intensa e a livre aquisi-
¢do das preparagdes antibidticas, na luta con-

‘tra a mastite, comegaram as mesmas a ser

perfundidas indiscriminada e abusivamente,

.sem maiores cuidados sanitarios 27, como o

de retirar da ordenha do leite destinado ao
consumo humano e & industrializagio os ani-
mais em tratamento. E j& podemos falar en-

tdo em contaminagdo antibidtica do leite, -

dependendo a sua extensdo, freqiiéncia e va-
l6res, naturalmente da quantidade do leite que
os animais tratados estejam produzindo, em
relagdo ao total ordenhado no rebanho.

Modificou-se também a patologia mamadria
pela menor freqiiéncia do estreptococo mais
susceptivel e pelo desenvolvimento de espé-
cies de estafilococos resistentes aos antibidti-
cos 27, que sdo também eliminados no leite
juntamente com o medicamento empregado e
tornado menos 1itil.

Entretanto, outras doengas infecciosas aco-
metem o gado bovino, havendo a necessidade
do emprégo de diversos tipos de antibiéticos
administrados entre outras vias, principalmen-
te pela parenteral, oral, intra-uterina, com
eliminagdo relativamente rapida daquelas subs-
tincias.

Porém, quando se utiliza a penicilina “re-
tard”, especialmente a benzatinica, na dosa-
gem terapéutica de cérca de 10000 U por
quilo de péso vivo 28, a sua eliminagdo extre-
mamente lenta resulta na presenga continua
e prolongada do medicamento no leite orde-
nhado, na verdade em poténcias muito infe-

"MADE IN U S. A
Distribuidates no Brasil -

DUVAL & DUVAL REPRESENTAQUES
Péso liguido 500 g. Posigao 23-40-Inciso -

HIPOCAMPO LTDA. - uma organizagdo de engenheiros-agrénomos
Rua Aurora, 94 - Caixa Postal 623 - 7ZP-1 - SAO PAULO.
Enderéco Teleércfico HIPOCAMPO - SAO PAULO ~— Tel.: 36-7384



riores aquelas encontradas apds o tratamento
local antimastitico 4, 3,29, 30,

A suplementacfio, com antibidtico, das ra-
¢Oes alimentares dos animais favorecendo o
seu crescimento e acelerando a sua matura-
cdo é fato comprovado pela observacdo feita
em todo o mundo, embora nio se conhega
bem o seu ‘mecanismo de ag@o.

Entretanto, - infelizmente a antibiGtico-su-
plementacéo deveria ser destinada sOmente aos
animais jovens, o que freqiientemente nio
acontece.

As doses, nos anos de 1950-1955, acrescen-
tadas &s ragles alimentares, oscilavam de 5 a
15mg/quilo. Apés, a tendéncia foi a de au-
mentar, atingindo ou passando 100 a 200 mg/
quilo, visando mais a preveng¢ao de infecgdo
que a estimulagio do crescimento, e empre-
gados sem a supervisdo veterindria.

Nas dosagens da ordem de 20 mg/quilo de
péso, conforme recomendagio da Organiza-
¢ao Mundial de Satde, ndo se encontra anti-
biético em quantidade significativa ou mes-
mo determindvel nos tecidos, mas ao contra-
rio acontece quando se ministra 100 a 200
mg/quilo de péso 31, Acreditamos, porém,
que a sua influéncia no aparecimento de ves-
tigios de antibidtico no leite seja realmente
pequena. Entretanto, essa suplementagcdo an-
tibidtica tem o inconveniente de induzir a anti-
bidtico-resisténcia da microflora intestinal do

“animal, desde que nfo seja empregada devi-

damente (20 mg/quilo de péso).

A flora bacteriana intestinal comporta mui-
tas vézes salmonelas (Salmonella ¢yphimu-
rium) que se tornam rapidamente resistentes.
O tratamento, pois, indiscriminado da mastite
bovina e a suplementacfio alimentar antibidti-
co dos animais em doses excessivas e em pe-
riodos prolongados levam, respectivamente, ao
aparecimento no leite de espécies estafilocé-
cicas e enterobactericeas  Tresistentes, “ndo
se sabendo entretanto de que maneira éstes
germes passam a constituir problemas em ‘te-
rapéutica humana” 31,

Finalmente, a terceira eventualidade por nés
:aventada foi a da fraude, colocagido proposi-
‘tal do antibiético no leite, com' intengdo con-
‘servadora do produto. :

Conforme refere Paschoal Mucciolo, “a in-

‘trodugdo dos antibiticos na conservagdo- dos
‘alimentos deve ser atribuida a TARR, que em

1944, na Estagdo Experimental de Pesca, do

"Pacifico, tentou o uso de 4cido penicilinico

para prolongar a comestibilidade de filés de
peixe” 32, 33, 34,

De  dados obtidos- em 1958, em diversos
paises, inclusive o Brasil, a clorotetraciclina
estava sendo utilizada, com permissdo oficial,
para a conservacdo de carne, pescado e aves.
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Entretanto os antibilticos ‘assim - emprega-
dos além da possibilidade, embora pequena,
de desenvolver uma microflora resistente 35,
podem acarretar distirbios no balango da flo-
ra intestinal humana, se usados a longo tér-
mo 32, ou induzir a antibidtico-resisténcia.

E, segundo MUCCIOLO 32 sio essas as ra-
z6es que ‘“‘levaram alguns estudiosos < como
HANSEN (1961), a preconizar o uso reser-
vado e exclusivo de um tipo de antibidtico
para aplicagdo na conservagido dos alimentos”.
Segundo cita LACAZ 36, os antibi6ticos vém
sendo usados também para o combate das
contaminagbes verificadas nas fermentagdes,
principalmente as alcodlicas; nos Estados Uni-
dos, segundo AQUARONE 27 (1959), para pre-

venir a contaminagfo durante a fabricagio da

cerveja.

No leite, em face das primeiras observa-
¢Oes do aparecimento de antibiético, secunda-
rio a tratamento veterindrio, diversos pesqui-
sadores, entre éles CURRAN 38 (1946) e FO-
LEY & BYRNES39 (1950) tentaram, experi-
mentalmente, o emprégo das penicilinas como
conservantes e demonstraram a sua ineficién-
cia pela pequena agdo sObre muitas espécies
de bacillus e s6bre os coliformes.

Entretanto, a estreptomicina ji evidenciava
boa agdo conservadora e a clortetraciclina e
a oxitetraciclina, na dose de 10 p.p.m., fo-
ram capazes de impedir o crescimento: bacte-
riano por 20 horas a 37°C 32,

Mas ficou bem acentuado por MUCCIOLO
que a adi¢fio "de antibidticos, nas fontes de
produgfio, impediria que o leite fosse utilizado
devidamente na industrializagio, no preparo
de queijos e produtos dietéticos fermentados
como o iogurte e a coalhada, cujo preparo
dependeria da boa multiplicagio de germes
fermentadores da lactose, préviamente sele-
cionados e inoculados no leite, e cujo. cres-
cimento seria parcial ou totalmente inibido
pelos antibidticos.

O uso sistematico de antibidticos traria, pois,
o incoveniente “de obrigar a uma selegio do
leite na fonte de produgio, o que seria de .
todo invidvel” 32, sendo também pratica ile-
gal, contriria ao que determina o atual Re-
gulamento Federal a respeito 78, 79, ;

Entretanto, além do uso abusivo e indis-
criminado das preparagfes antibidticas, con-
forme acentua o “The Journal of the Ameri-
can Medical Association”, no séu editorial
“Penicillin and other antibiotics in milk” 40,
existe alguma suspeita de que os antibidticos
estejam sendo adicionados ao leite, como re-
curso de conservagdo contra a deterioragiio
do produto, verificada - por excessiva multi-
plicacio da flora microbiana, no verio ou
nos dias em que a temperatura se mantém
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clevada”. Entretanto, também os sulfamidi-
cos tém sido revelados no, leite, a par de
residuos de substdncias quimicas _orlgmadas
na higienizagdo quimica c.lqs’va_sdhames e
maquinaria utilizados na inddstria de ' lati-
cinios 41: 42,

H3 mais de 20 anos vem a literatura mun-
dial se enriquecendo com im’lmerf)s grabglhqs
de pesquisa da presenca de substéncias m1_b1-
doras do crescimento bacteriano no leite, prin-
cipalmente os antibidticos e, déstes, ‘destaca-
damente a penicilina, pela maior fac111}iade na
sua pesquisa com a utilizagdo da enzima pe-
nicilino-inativamente, especifica — a penici-
linase 48, 44, 45, 46, 47

Em que pése o vulto de publicacdes exis-
tentes na literatura mundial, até 1966,.q_uando
apresentamos no Departamer.lto~de Higiene e
Medicina Tropical da Associacao Paulista de
Medicina a nota prévia das nossas pesquisas
<Obre a presenca de inibidores bacterianos no
leite “in natura” tipo C, de consumo, dg Ca-
pital, e em 1967, os resultados preliminares
das nossas investigagdes efetuadas com o
leite em p6, no Brasil, ainda ndo se cuidara
de avaliar direta ou indiretamente (pesquisa
de substincias inibidoras), a percentagem €
grau de contaminagdo antibiética do leite da-
do ao consumo humano 5 48, 49,

METODOS

Tendo em vista serem os métodos empre-
gados nestas pesquisas os_utilizad_os em 1966-
1967, em idénticas experimentacbes nas pes-
quisas efetuadas com o leite “1p natura” ?,
deixaremos de lado os detalhes técnicos, pas-
sando apenas a fornecer, pazr,a'melhpl_' com-
preensio do assunto, uma rapida visdo dos
mesmos. )

Dos intimeros métodos propostos na litera-
tura, nestes dltimos 20 anos, ate_stado mg!udl—
vel de que o método ideal ainda esta por
surgir, e baseados, todos, nas modificagdes
do crescimento bacteriano, selecionamos dois,
recomendados pelo “Standard Methpds” 50,
fundamentado o primeiro no emprego do
complexo disco absorvente, plgca-agar-germe
de provas e o segundo na redugio do CTT,
‘por nés utilizados, -com algumas rr}odlflca-
¢bes. Complementados por um ferceiro pro-
cesso, tendo fundamento a produgéo do 4cido
lactico por germes fermentadores ‘da _lactose
e por nés especialmente adaptado as’ circuns-
tAncias na necessidade da obtengdo de um
conjunto de rapida, prética e eficiente atua-
¢ao.

Para a pesquisa de inibidores’ no"leite—"‘i‘n
natura” é fundamental o aquecimento previo
do mesmo a 80°C durante 5 minutos, para

destruir bacteriéfagos ou substdncias inibido-
ras naturais eventualmente presentes, levando
em conta a termo-resisténcia dos  residuos
sulfamidicos, antibiéticos e dos derivados qui-
micos da higienizagio do equipamento empre-
gado na linha de beneficiamento do leite.

E obrigatéria  também a remog¢do em todo
material de laboratério, em especial a vidra-
ria, de vestigios de dstergentes, mistura sulfo-
crémica, etc., enfim o ingrediente higienizador
empregado na rotina.

Na pesquisa feita com o leite em pé rei-
dratado, seguimos também as mesmas nor-
mas. O primeiro método, citado de inicio,
tem como fundamento o fato de que quando
depositamos um disco de papel de filtro, em-
belido em leite, na superficie de uma placa
contendo 5ml de “seed-agar” acrescentando -
zsporos de Bacillus subtilis A.T.C.C., 6 633,
ao incubar a placa a 37°C, o bacilo em réa-
pido crescimento (2h30m a 3h30m) opacifica
o agar, exceto ao redor do "disco embebido,
em caso da presenga do inibidor no leite, ha-
vendo entdo a formagdo de um halo de in‘-
bicio que mantém a transparéncia local, ini-
cial, do agar 55 50, 51, 52,

Para sabermos se é ou nio a penicilina o
inibidor presente, acrescentamos ao leite a
enzima penicilino-inativante — .a penicilinass
— e repetimos a operagdo acima, tornando a
incubar. Uma zona de inibi¢do em tdrno dos
discos nfo tratados e auséncia de inibigdo
em torno dos discos com penicilinase repre-
séntard um teste positivo para a penicilina.

Zona de inibicgo com e sem penicilinase,
atividades antibacterianas diversas. No caso
da penicilina, estabelecida qualitativamgnte a
sua identidade para a determinagio semiquan-
titativa da sua poténcia, devemos comparar a
dimensdo do halo formado, medido pelo seu
diametro, com as dimensdes de outros halos
de inibi¢do resultantes da colocacdo na Apla.ca
de discos embebidos em diferentes potencias
de penicilina: 1,0; 0,50; 0,10 e 0,05 u/ml.

O limite de sensibilidade desta prova ra’}pjda
¢ d= 0,05 unidades de penicilina por mililitro
de leite. O teste da redugdo do C.T.T. (clo-
reto de 2-3-5-trifenil-tetrazolio) é baseado no
fato de que aquela substancia, sendo um dos
poucos compostos orgénicos incolores na for-
ma oxidada, ao se reduzir torna-se colorida, o
que acoritece na presenca de germes em de-
senvolvimento . ’ :

Dez mililitros das amecstras dos leites-pro-
blema e do padrio sdo aquecidos a 80°C
durante 5 minutos para, tedricamente, nivelar
suas floras e destruir possiveis inibidores na-
turais, sendo apds semeados com quantidades
iguais de -inoculum contendo Streptococcus
termophilus e Lactobacillus bulgaricus e culti-
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vados a 45°C, durante o peribdo de 2 horas.
Retirados da estufa cultora, sio acrescentados
a 03 ml da solugio aquosa do C.T.T.. a

1:25, h(_)mogenei.zados, e tornados a incubar
por mais 30 minutos.

Ao fimde 2h30m, comparamos as coloracdes
optldas com a da amostra do leite-padrio. A
cor vermelha indicar4 a auséncia total de inj-
bidores e representari pleno desenvolvimento
da flora bacteriana de prova e boa redugdio
do C.T.T., conforme mostra a figura acima.

) As coloragbes de nuancas mais clarag vio
indicando respectivamente inibigdes ds grau
mais acentuado. A cdr branca, a coloragéo
propria do leite, indica inibigdo completa do
desenvolvimento bacteriano com ausénecia de

redugio do C.T.T., que permanece na sua
leucoforma.

Par.a a realizagio da terceira prova, a da
pesquisa do teor de acidez em 4cido latico
desen.volvemos as mesmas etapas ja vistas‘
excluindo entretanto o emprégo do C.T.T.

Apbs 2h30m de incubagio a 45°C. avalia-
-se a af:lqez produzida, usando solugio N/9
de hidréxido de sédio e bureta pelo processo
corrente recomendado por DORNIC 54, Quan-
to mais elevada a acidez maior indice de ati-
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v_1dade pacteriapa e menor indice de inibi-
€a0.  Este método de simples execugio é
prova e contraprova do anteriormente visto.

_ Outrossim, no final de 2h30m, as amostras
1ssntas de inibidores encontram-se coaguladash
dando pelg simples visnalizagio, imediata:
mente, indicagSes do teor Acido produzido.

As ,amostras contendo inibidores psrmane-
cim liquidas ou no maximo tornam-sz semi-
coaguladas. Como prova subsididria a em-
pregar-se quando numa amostra de leite nio
conseguimos identificar a penicilina, corren-
dAo Pois a agdo inibidora por conta de subs-
tancias inibidoras diversas, antibidticas ou
Nao, pesquisamos sistematicamente <a possivel
presenca de residuos sulfamidicos 5, pelo pro-
cesso de Bratt e Marshall; vestigios de
compostos de amonio quaternrio 5, pelo mé-
todo de Miller e Elliker, e os diversos con.
sqrvadgrz?s entre 0s quais o peréxido de
h1droggmo, o aldeido férmico, pelos processos
de rotina baseados nas recomendagdes do 1'-

’

Instituto Adolfo Lutz.

O leite em pé deve ser reconstituido, no
momento dp exame, .aquecido a 80°C, du-
rante o periodo de 5 minutos, na proporgio
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de 11 g por 99 ml de Agua destilada, esteri-
lizada.

Para as trés provas utilizadas, conforme
pudemos verificar, as poténcias minimas ini-
bitérias na pesquisa da penicilina, tetraciclina,
clorafenicol e estreptomicina sdo: 0,05 Ul/ml
para a penicilina, 0,05 g ml para a_tetraci-
clina e o clorafenicol e 5 UI/ml para a es-
treptomicina.

Entre as principais provas subsidiarias le-
vadas a efeito, a procura de sulfamidicos

livres no leite foi realizada até o limite de -

0,005%0; a dos compostos do amdnio quater-
nario até a diluigdo de 5 p.p.m., e a do
formaldeido até 1 parte por 100 000.

RESULTADOS

Para a realizagdo do exame do leite em po,
foram adquiridas no comércio amostras di-
versas, preferentemente as de produgfo re-
cente e de lotes diversos tendo-se, inclusive,
o cuidado prévio de verificar, na parte in-
ferior da lata ou no pacote do leite em po,
o codigo indicativo da data de sua produgfo,
para ndo incidirmos no érro de adquirir duas
vézes 0 mesmo material.

Examinamos um total de 400 amostras,
compreendendo um nimero aproximado para
cada marca industrial: Gléria, Mococa, Ni-
nho, Paulista, Sol, Unido e Vigor.

As amostras examinadas foram sempre qus

possivel, a do leite em pé na forma integral -

e quando impossivel, por ndo ser industria-
lizado sob essa apresentagdo, na forma inte-
gral instantdneo.

A grande dificuldade encontrada foi a sa-
turagio do mercado com remessas de cada
produgdo por marca industrial dentro das
suas possibilidades, e que ndo se renovam
Obviamente até o seu parcial esgotamento,
quando surgiam novas partidas de leite com
datas de producdo diferentes das de partidas
anteriormente adquiridas.

Portanto, essa fai a diferenca marcante
com o trabalho de pesquisa idéntico levado
a efeito em 1966, com o leite liquido, cujo
estoque no comércio se renova didriamente —
1 milhdo de litros por dia — em alta rotagdo
de consumo, fornecendo constantemente gran-
de variedade de amostragem.

Dentre as 400 amostras examinadas, 4 mos-
travam veicular penicilinas bio-sintéticas nas
poténcias de 0,05; 0,1; 0,4 ¢ 0,5 U/g ¢ 14
indicaram conter inibidores ndo identificados,
nem mesmo pelos métodos subsididrios ja ci-
tados, o que portanto levanta a suspeita de
serem os mesmos de origem também anti-
bidtica. Se considerarmos apenas a relagdo
direta dos valbres encontrados com referéncia

ao total das amostras examinadas, teremos
um indice de freqiiéncia de penicilina de 1%
e o de outros inibidores, de 3,5%.

Entretanto, se as substdncias inibidoras nao
identificadas uniformemente nas diversas mar-
cas industriais, o que mantém o seu indice de
freqiiéncia, a 3,5%, a penicilina mostrou-se
presente tdo-sdmente naquelas cujo montante
de produgio é de bem menos significativo, o
que altera o raciocinio, passando, pois, a sua
freqiiéncia a ser considerada nio s6 em re-
lagdo ao total das amostras examinadas mas
também a producdo industrial dos leites em
p6 "de marcas diversas.

Considerando que a produgdo no ano de
1967 foi para o leite integral a de cérca de
25 000 000 de quilos para as marcas indus-
triais dz maior produtividade e a de 500 000
a 3000000 de quilos para as de menores
indices de produgdo, chegamos & conclusio
de que nas amostras examinadas o indice,
da presenca de penicilina é o de 0,12%.

E vemos comparativamente que, no leite
em pé, as percentagens dos inibidores nio
identificados, 3,5 e da penicilina, 0,129 sdo
bem menores do que as encontradas ‘em 1966
para o exame do leite “in natura”, respec-
tivamente 9% e 1,9%. :

Também constatamos, em relagio ao leite
“in natura” tipo C, que existe larga flutuagido
daqueles valOres, pois 0s exames estatisticos
que continuamos a fazer mostram, principal-

ente para a penicilina, indices sensivel-
mente mais baixos, com cérca de 0,5% de
freqiiéncia. Como ficou subentendido, deixa-
mos de entrar em maiores detalhes, ndo de-
clinando mesmo o nome das marcas indus-

" triais que mostraram a presenga de penicilina

para ndo dar margem a outras interpretacdes
que ndo a pura intengdo cientifica déste tra-
balho.

Julgamos que o ndmero relativamente pe-
queno de amostras examinadas, dada a com-
plexidade da sua obtengdo, ndo foi de molde
a favorecer um resultado que reflita absoluta-
mente a real situacio de contaminagdo qui-
mica ou bioquimica do leite em p6.

Pois o leite em pé produzido nio é tdo-
-sOmente o integral, mas também o desna-
tado, o dietético infantil e o chamado leite
em po industrial empregado, entre outras, pe-
las industrias de sorvetes, balas ou de choco-
late e bolachas, alimentos que poderdo, pois,

- embora numa possibilidade um tanto remota,

veicular poténcias minimas de penicilina, com
sérias conseqiiéncias de ordem da Sadde Pi-
blica. )

Julgamos que também pesquisas idénticas
as nossas, porém de maior amplitude, devam
ser levadas a efeito pelos Orgdos oficiais e

vro Metodos de Anilise
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com og diversos tipos do leite em pé indus-
trializado no Brasil ou com os importados.

DISCUSSAO E CONCLUSOES

Tendo sido por nés demonstrado que existe
contaminagio penicilinica do leite “in natura”
do consumo da Capital, cérca de 1 milhdo
de litros diarios, e do seu derivado mais di-
reto, o leite em pd, com a presenga de outros
inibidores n
também antibioticos, a nosso ver urgentes me-
didas devem ser tomadas.

A promogio governamental de uma pes-
quisa de dmbito nacional que exprima a si-
tuacdo real, global do problema.

O desenvolvi
esclarecimento visando afastar da ordenha o
gado sob tratamento antibidtico ou sulfami-
dico.

O emprégo adequado da antibidtico-suple-
mentagao das ragbes alimentares bovina.

o
peito, determinando-se, em todo laborat6rio
de contrdlz higiénico do leite, sistemdtico
ex
graficamente,
calizar os focos de produgdo do leite inquina-
do e o seu saneamento dentro do prazo o
mais rdpido possivel 5.

O estabelecimento do critério que considere
fraudado o leitz
substancias inibidoras do crescimento micro-
bianos, . principalmente se antibidticos, quer
acrescentados direta ou indiretamente.

E o que vem sendo feito hd muitos anos
em diversos paises, inclusive no nosso vizi-
nho continental, os Estados Unidos.

Nos Estados Unidos, conforme ja tivemos
a oportunidade de citar 9 investigacGes le-
vadas a efeito pela F.D.A., de 1954 a 1956,
e com o leite “in natura”, evidenciaram a
presenga da penicilina -em niveis varidveis de
0,0003 a 0,55 U/ml, e em 3,2 a 11,6% das
amostras examinadas.

Na Gra-Bretanha, em 1951 a 1953, as po-
téncias penicilinicas encontradas foram de
0,35 a 15 U/ml e incidiram em 1,4 e 2,80
das amostras examinadas 56, 57,

Entretanto, outros inibidores foram identi-

ficados no-leite, afora os antibidticos, cons- -
- tituidos por substincias quimicas

derivadas,
na higienizacdo do

na inddstria de laticinios ou pelo adiciona-
mento por manobras ilicitas, como o empré-
go do per6xido de hidrogénio e do formal-
deido 38, Nos Estados Unidos, em 1954, pes-
quisas da presenca de inibidores em geral,
acusou no leite in natura, o indice de fre-

Secrotari do do A
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qiiéncia da ordem de 4,3% e no-Canad4, em
1952, a percentagem de 7,3%o.

Oportuno serd. acentuar que &sses inibido-
res, se de origem quimica, como os bioqui-
micos, interferem na multiplicagio dos “star-
ter” laticos em geral, com repercusses evi-
dsntes na industrializagio dos derivados fer-
mentados do leite, tais como o queijo, a
coalhada, o Quefir e o Iogurte. .

Segunglo salientam TERPLAN & ZAA-
DHOF 39, em 1957, em ampla revisio sobre
O assunto, a acdo bactericida ou bacterios-
tatica observada no leite deriva, além dos
vgstigios de sulfamidicos, ou outras medica-
coes emPregadas com finalidades terapéuti-
cas veterindrias, de catabolitos diversos, sen-
do a}gumas préprias do organismo animal ou
provindas de pesticidas empregados pela mo-
derna agricultura na preservacdo das pasta-

gens e das colheitas de grios eliminados pelo =~

leits,

.Outra origem seria o adicionamento, ao
leite, de conservadores.

A aglio bacteriostdtica natural do leite cru,
fl‘esqo, seria devida aos bacteri6fagos, s subs-
tancias chamadas lacteninas, corpos de ori-

gem proteindide cuja quantidade varia de ani- .

mal a animal, ou certas aglutinases e imuno-
globulinas, complementos e anticorpos, sendo
porém substincias termolabeis 39, 60,

Atividades semelhantes estariam relaciona-
das com os horménios, fermentos e leucd-
citos encontrados no leite 39, 60,

Substancias antibidtico-semelhantes  podem
também ser produzidag por varias sementes,
tendo os 4cidos graxos livres agfio inibi-
dora 39,

Quais’ désses fatdres seriam, na verdade, os
responsaveis pela inibigdo encontrada pelos
autores quando nfo vinculada a substancia
conhecidas ? .

Entretanto, a existéncia de uma acfio bac-
.ter1c1da e bacteriostatica natural do leite, de
1mp_orténcia significativa, é contestada por
muitos autores como MEEDER & WALSER
apud 99, 1964. .

Julgam TERPLAN & ZAADHOF 9 que a

acdo inibidora encontrada no leite estd vincu-
lada principalmente ao emprégo veterinirio
dos antibidticos, que por via oral ou parente-
r:al, porém principalmente pelo emprégo abu-
sivo de antibifticos em veiculos oleosos,
transfundidos intracisternalmente no trata-
mento antimastitico .
. A.a.géo dos pesticidas, principalmente dos
inseticidas residuais, seria realmente peque-
na % e mais intensa no leite liquido do que
no em po 61,

Conforme acentuamos de inicio, além da
repercussdo indesejavel nos setores de indus-
trializagdo, na esfera da inspecdo da Alimen-
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tagio Publica, a presenca de inibidores do
crescimento e multiplicagdo bacteriana pode
falsear o julgamento da qualidade do produ-
to, pois as provas da redutase, pesquisa de
acidez, alizarol, e a. contagem bacteriana glo-
bal, etc., fornecem, na Capital, nos labora-
térios fiscalizadores de contréle, apenas o
estado atual da flora.

Um leite altamente contaminado, veiculan-

-~ do substincias inibidoras, fornecerd um re-

sultado satisfatério ao exame de rotina, Pa-
radoxalmente, um leite produzido sob condi-
¢Oes padrao de higiene, mas sem conter ini-
bidores, submetido ao mesmo exame, poderd
ser considerado como de pior qualidade.
Levando em consideragio &sses fatos, nos
Estados Unidos, a “Food and Drug Adminis-
tration”> j4 em 1955, considerando os resul-
tados dos inquéritos a respeito de emprégo

de drogas antibidticas e conservadores de ali- °
“mentos, advindos da adigdo direta ou indi-

reta a alimentos destinados ao consumo hu-
mano, podendo causar fen6menos de sensi-
bilizagdo aos consumidores e incitar Oy

co
. R . SO gp
recimento de variedades de microrganismos

patogénicos resistentes aquelas drogas, resolve

: : eram.. . o
declarar que os mesmos constituem Hihe réﬁ?%ro&uﬂg fyindondgo intesisy,

a satde publica.

A presenga de antibiticos nos alimentos
destinados ao consumo humano, de direto ou
indireto adicionamento, deve ser entdo con-
denada como uma adulteragio.

Para avaliar, em particular, o risco a Sadde
Piblica, da ingestdo de antibidticos veicula-
dos pelo leite e derivados, a “Food and Drug
Administration” em 1959 reuniu em confe-
réncia, um painel de autoridades médicas no
campo especializado na alergia causada pelos
antibidticos.

Chegou-se a conclusio geral de que “os
antibidticos diversos, tais como a bacitracina,
neomicina, polimixina B, tetraciclinas, todos
utilizados em preparados antimastiticos, ndo
constituem um risco a saude”.

Entretanto, concluiu-se também que “a pe-
nicilina quando presente no leite, mesmo em
pequenas parcelas, é altamente antigénica e

_capaz de causar reagbes alérgicas em pessoas

sensibilizadas”.

Conforme bem acentuam MENDES 92,
BASTOS 63, ROTBERG ¢4, SILVA et alii 65
HSU & EVAN 66, WELCH et alii 67, LA-
CAZ 68, e a literatura mundial a respeito €
tdo prédiga que maiores citagdes seriam fas-
tidiosas, a penicilina tem salvo dezenas de
milhares de vidas humanas, mas a .redug@o
da mortalidade tem afetado a vida de milha-
res de pzssoas” sensibilizadas pela ocorréncia
de reagdes colaterais que vdo da reag¢do cuti-
nea moderada 62,64 a uma resposta extre-

mamente polimorfa: edema #&ngio-neorético,
reagOes gerais, tipo doeng¢a do sOro, manifes-
tacGes oftalmolodgicas, rinoldgicas, neuropsi-
quicas, asmatiformes, gastrintestinais, cardio-
vasculares, e choque anafildtico e morte.

A sensibilizagdo a penicilina pode resultar
da ingestdo medicamentosa, de injegOes ou
de aplicacbes de pomadas para uso local, na
pzle, mucosa, ferimentos, ou pelo uso de co-
lirios 69,

Durante anos seguidos a penicilina tem sido
dmjetada e administrada pela via oral aplicada
‘a tddas as partes do corpo, pulverizada, ato-
mizada, pzlas vias intra-abdominal, intracis-
ternal, intrapleural e intravaginal, sem deixar
livre qualquer superficie ou cavidade 22, 65, 70,

Casos diversos relatados, de enfermeiros e
farmpcfuticosusansibitigndisa palo simples ma-
nuszio na preparagdo diaria de injegGes mi-
nistradas a . pacientes, sdo bastante conheci-
dos.

Em 1956, nos Estados Unidos, WELCH
et alii 67, em pesquisa de &Ambito nacional,

iderou que de ,1.070 casos com reagdes
g@?,a’f’a’a oI FofEH causadas pela

penicilina- e que désses 901 casos, 83 fale-

5&9 55 graves foram
S APpPOInd it o Ve33R Quaincidéncia vem
aumentando conforme relacionado nos trés
anos de pesquisa daqueles autores: 179 casos
em 1954, 231 em 1955 e 301 em 1956,

Até 1945, existia apenas um tipo de peni-
cilina 'Y Af rf}ldeowﬁltseé%glﬁ%ﬁﬁlg% de 121 apre-
sentagdes comerciais 65. Se bem que nos anos
que se seguiram, até esta data, foram sur-
gindo os demais antibiéticos em uso, de agdo
mais ampla e menos antigénica, com a cria-
¢do das penicilinas semi-sintéticas, que visam
competir com os virios antibidticos e ja tam-
bém com largo espectro, sendo penicilinase
resistente, estd havendo um ressurgimento da
penicilina quer na forma para uso oral como
parenteral 70, 71 72 73,

E as penicilinas bio-sintéticas e as semi-
-sintéticas sdo igualmente antigénicas e ca-
pazes de produzir sensibilizagGes cruzadas 74.

Magno é o problema se considerarmos, por
comparagio, o que acontece nos Estados Uni-
dos onde foi estimado que 10% da populagio
— 20 milhGss de norte-americanos — apre-
sentaram em qualquer fase de sua vida pre-
disposi¢io a sensibilizagdo a algum alimento,
medicamento ou outras substincias.

E S§HHpamemi® ompegad® capacidade de
sensibilizagdo a penicilina, pode ser adquirida
ao primeiro contato.

Em nossas pesquisas, encontramos para O
leite em pé e “in natura” poténcias do anti-
bidtico que variaram de 0,05 a 0,5 unidades
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por grama ou mililitro do produto examina-
do, ou seja, respectivamente 5 e 50 unidades
por 100 mililitros, cérca de um copo de leite
reconstituido.

Nos Estados Unidos, entretanto, a maioria
dos alergistas consultados afirmou que em
casos especiais 2 a 3 unidades de penicilina
ingeridas produziram uma reagio do tipo ana-
filactdide em pessoas com alto grau de sensi-
bilizagdo e que havia suspeitas de que a pe-
nicilina veiculada no leite estivesse sendo a
causa da urticiria recorrente freqiientemente
encontrada 9, 72, 75 76,

Em vista dos fatos analisados, foi reco-
mendado, nos Estados Unidos, o afastamento
da ordenha do leite, para uso humano e in-
dustrial, do gado submetido a tratamento an-
timastitico, por um periodo ndo inferior a
72 horas ou pzlo periodo de tempo requerido
para a eliminagdo dos antibidticos, em se
tratando de outras terapias e de outros mor-
bos, sendo obrigatéria a impressdo dessas
recomendagdes no rétulo das drogas empre-
gadas.

E no caso das pastas antimastiticas reco-
mendou-se a adigdo de corantes ou substin-
cias fluorescentes ao medicamento como ver-
dadeiros marcadores. Essas substdncias se
eliminariam no leite a0 mesmo passo que 0s
antibiéticos, dando a avaliagdo visual do fe-
ndémeno.

Foi igualmente desenvolvido um extenso
programa de esclarecimento junto aos vete-
rindrios, zootecnistas, fazendeiros e sitiantes,
as usinas de beneficiamento do leite, as revis-
tas de agricultura, e pela imprensa jornalis-
tica pelos seus suplementos agricolas, pelo
radio e TV, através de freqilentes programas
rurais de elucidagdo 2. -

Tendo em vista que no leite os antibidticos
sdo potencialmente iatrogé€nicos, as medidas
visando o consumo de um produto isento de
tais drogas promoveria igualmente o consu-

mo de subproduto livre de contaminagao,
principalmente o leite em pé.
De fato, os métodos usados comumente

para o beneficiamento do leite, a pasteuriza-
¢do e o resfriamento ndo afetam os antibié-
ticos 2,12, O leite em estado cru sofre uma
série de operagdes industriais: pasteurizagdo,
evaporagdo, secagem e resfriamento, de acOr-
do com a finalidade do seu uso “in natura”,
em pd ou condensado.

E embora nenhum residuo antibidtico fosse
encontrado no queijo, manteiga, leite em poé
ou leite evaporado, - pela “Food and Drug
Administration”, em - pesquisa realizada em
1954, HANSEN, WIGGINS & BOYD 77 de-
monstraram que os antibidticos estavam pre-
sentes no leite em pé obtido de misturas de

leites liquidos contendo um por cento do leite
ordenhado de vacas cujos tberes tinham sido
recentemente tratados com antibidticos.

E HANSEN e ELLICKSON apud 2, bus-
cando residuos de penicilina no leite em pé
desnatado, encontraram amostras contendo
entre 0,5 a 2,5 unidades por grama, poténcias
bzm maiores que as por nds evidenciadas, em
Sdo Paulo.

Ndo obstante a importdncia do assunto
pOsto em tela hd quase duas décadas, o regu-
tamento federal brasileiro da inspe¢do indus-
trial e sanitiria de produtos de origem ani-
mal 78, aprovado em 1952 e parcialmente mo-
dificado 7 em 1962, embora recomende,
como ‘principal critério para a avaliagio da
contaminagdo microbiana do leite tipo C, a
prova da redutase, nfo cuidou também de
exigir em especial a pesquisa de substincias
inibidoras que afetam os resultados obtidos
para aquela prova. O mesmo acontece para a
exigéncia regulamentar expressa no artigo 537,
paragrafos 3.° e 4.°78 7 onde, embora de-
clare de inicio que o leite ndo deve estar
adulterado ou fraudado, diz entre outras coisas
que a acidez nio pode ser superior a 18°
Dornic e, no paragrafo 5.°; que ndo podem,
0s leites crus, destinados aos tipos “A”, “B”
e “C” revelar, na prova redutase, contamina-
¢do excessiva com descoramento em tempo
inferior a 5 horas para o tipo “A”, 3h30m
para o tipo “B”, 2h30m para o tipo “C” e
leite magro sem fazer referéncia especial as
substincias inibidoras.

No artigo 540 informa entre itens diversos
que, para indicar o padrido bacteriolégico do
leite cru destinado aos tipos “A” e “B”, em-
prega-se o método de contagem microbiana
que nio deve ser superior respectivamente a
10000 e a 500000 antes da pasteurizagdo.

Todas estas provas sofrem influéncia mar-
cante dos inibidores veiculados pelo leite e
cuja presenga é capaz de determinar um tipo
ficticio de leite devendo, pois, a sua presenga
ser considerada uma fraude e ser exigida li-
minarmente a sua auséncia, para se poder
aceitar como validos os resultados fornecidos
por aquelas provas de rotina, sem o que po-
dera ser subvertida a elevada capacidade jul-
gadora dos laboratérios bromatolégicos e os
resultados obtidos inapelavelmente falseados.

Tendo em vista o interésse do assunto, por
iniciativa da Divisio Técnica de Laboratérios
da Cooperativa Central de Laticinios do Es-
tado de Sdo Paulo, pioneiramente, ja em 1966,
com o concurso de um grupo escolhido de
tecnologistas, foi levado a efeito, na Capital
de Sdo Paulo, a pesquisa de inibidores bacte-
rianos, com a finalidade de situar o grau de
contaminag¢io quimica e bioquimica de cérca

de um milhdo de litros de leite diariamente.

consumidos pela populagido paulistana 5, 48,
Tal pesquisa coincidiu com a oportuna re-

~formulagdo do Regulamento de Inspecdo Fe-
- deral, que se estd processando, e com o re-
. cebimento da.circular n.° 43, de 8 de julho
~de 1966, da Inspetoria de Produtos Agrope-
‘ cudrios e materiais Agricolas de
- solicitando  sugestdes
. Comissdao encarregada da revisio. Em oficios
~distintos enviados em 1966, respectivamente

Sao Paulo,
para a apreciagio da

pzla Cooperativa Central de Lacticinios do

‘Estado de Sdo Paulo, e pelo Departamento

de Produgdo Animal, da Secretaria da Agri-
cultura de Sdo Paulo, sugerimos, entre ou-

‘ tros itens, o acréscimo de trés novos artigos

e modificacGes parciais nos de nimeros 514,

537 e 540, para a constituicio do ndvo Re-
_ gulamento.

Nos artigos a serem criados, sugerimos tor-

" nar obrigatério o afastamento da ordenha do
- leite para uso industrial ou humano do gado

submetido a tratamento com drogas de ori-
gem quimica ou bioquimica capazes de pro-
duzir residuos inibidores no leite, enquanto
durar o tratamento; o afastamento do animal
submetido a tratamento local antimastitico
por nio menos de 72 horas apés o emprégo
da ultima medicagdo; a exigéncia do emprégo,
tdo-somente, de medicamento antimastitico
que declare no rétulo a medida acima pre-

. conizada; e a incorporagio a &sses medica-
- mentos quando para uso local, de substdncias
' ndo toxicas, capazes de corar o leite do ani-
- mal tratado, como indicadores da terapéutica
. em decorréncia.

No artigo 514, onde o parigrafo tnico diz
ser proibido o emprégo de substincias qui-
micas na conservacdo do leite, acrescentamos

também as bioquimicas.

No artigo 537, que diz sé poder ser bene-
ficiado leite considerado normal, sugerimos
modificar Unicamente o item 3 que diz “es-

teja adulterado ou fraudado, revele presenca
“de colostro ou ‘leite de retengdo” acrescen-

tando “ndo revele, apds aquecimento a 80°C,

~durante 5 minutos, presenga de substincias
. inibidoras do crescimento bacteriano”.

E finalmente no artigo 540, onde diz “Para
a determinagdo do padrdo bacteriolégico das

~enzimas do leite, adote-se a prova da redu-
tase para o leite cru; fosfatase, - peroxidase,
. contagem microbiana e teste de presenga de

coliformes, para o pasteurizado”, solicitamos
acrescentar “Pesquisa da presenca de substan-
cias inibidoras direta ou indiretamente adicio-

nadas ao leite.

Entretanto, esta pesquisa da presenga de
inibidores no leite em pd, que é um sensivel
complemento da ji efetuada com o leite “in

SETEMBRO—OUTUBRO DE 1969

natura”, e outras que venham a ser feitas,"
marcardo cada vez mais o descompasso entre
a esfera do progresso técnico e a do setor
da fiscalizagdo dos Servicos de Satide Piblica
respectivos, devida quase sempre a nfo atua-
lizagdo mais freqiiente dos regulamentos em
vigéncia.

Todavia, o caminho da regulamentacio de
inspegdo ndo € tdo-sOmente o da imposi¢do
de novos regulamentos normativos, sendo cer-
to que essas medidas s6 se tornardo realidade
efetiva quando, ao mesmo passo, se desen-
volver uma vasta campanha de elucidagdo
visando esclarecer o homem do campo, seja
o pequeno ou o grande produtor.

AGRADECIMENTOS

Externamos os nossos profundos agradeci-
mentos & Cooperativa Central de Laticinios
do Estado de Sdo Paulo, ao Departamento de
Producdo Animal da Secretaria da Agricul-
tura de S3o Paulo e a Laborterdpica-Bristol,
S.A. pela valiosa cooperagdo fornecida a
execugdo das nossas pesquisas.

Trabalho transcrito com a devida autori-
zacio da Revista do Institute Adolfo Lutz,
Vol. 28, 1968, pags. 27—41.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1. FLEMING, A. — On the antimicrobial

- action of cultures of a Penicillium with"
special reference to their use in the iso-
lation of B. influenzal Brit. J. Exp. Path.
10: 22—9, 1929.

2. MART, E. H. & ELLICKSON, B. E. —
Antibiotic residues in milk products. A
review. J. Milk Fd. Technol. 22:241—09.
1959.

3. MART, E. H. — Antibiotics in milk. A
review Recent developments. J. Milk Fd.
Technol. 24—36—44, 1961.

4. VAID, M. Y.; PROUTY, C. C.; SHAW,
A 0). & WATTS, R. E. — Penicillin le-
vels in milk following parenteral admi-
nistration of procaine penicillin. G. 7J.
Milk Fd.- Technol. 24:7—10, 1961.

5. MELLO FILHO, A.; SANDOVAL, L.
A.; RODRIGUES N. R. & XIMENES,
J. — Inibidores bacterianos no leite d:
consumo da capital. Rev. Inst. Adolfo
Lutz, 25/69,94, 1965/67.

6. CECILIA, C. A. — Enciclopedia de la
leche. Madrid, Espasa-Calpa, 1956.

7. MELLO, A. — O leite. Alguns aspectos
relacionadog aos fenémenos da nutrigdo,
da industrializacdo e da produgdo. Bolm
/Ind. Anim. 6(3):3—8, 1943,



dg. - ‘Revista do ILCT . = :
Pdg. 16 SETEMBRO-OUTUBRO DE 1969 Revista do ™1 Revista do ILCT SETEMBRO-OUTUBRO DE 1969 Pég. 17
* 8. ORGANISATION MONDIALE DE LA . ic. Med. . Univ..S. Paulo . . ,
CSANTE 2 Comité  miste. FAO/OMS ?a)%‘?_'f Ty Vet Tniv- 2 T80 37, AQUARONE, E. — Influéncia de  anti- cidade de Sio Paulo (Nota Prévia) —
dexperts de hygiene du. lait. Maladies 23. REZENDE, M. L. R. et alii — Estudo bidticos na fermentagdo alcodlica do Revista Paul. Med. 72(3):160—1, 1968.
transmises par le lait. Premier rapport. dos problemas sanitirios e econdmicos mosto de melago de cana. Sdo Paulo, 50. AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSO-
Gznéve, O.M.S., 1957. Sér. Rapp. Techn. das granjas de leite “A”. Bol. Ind.  Ani- 1959. Tese. Fac. Farm. Biog. .Univ. . de CIATION — Standar methods for the
124, p. 11—23. mal 20: 63—8, 1962. _ ; S. Paulo. examination of dairy products. 11th. ed.,
9. SCHROEDER S. A. — What the sanita- 24. LAING, M. C. & MALCON, J. F. — 38. %I_IJRRAN HfR &I{EVANSl F. R. b_ New York, A. P. H. A., 1960.
rian should know about Salmanellae and The incidence of bovine mastitis with. e activity of penicillin in relation to ba- 51 ARRET, B. & KIRSHBAUM R. — A
Staphylococci in milk products. J. Milk special to the non-specific condition. Vet. ce'tlel?a} s%ores 5;%% tg; 1P9TgerVat10ﬂ of rapid disc assay method for detectmg pe-
Fd. Technol. 30:376—380, 1967. Rec. 68—(20):447—>55, 1956. ' ?39 gl(l)LEY EaCtJ- Py B;RI\,IE Ly P nicillin in milk. J. Milk. Fd. Technol.

10. ANDERSON, P. H. R; STONE D. M. 55 pj ACKBURN, P. S. — Reviews of the nicillin as an adjunt to the rés;iatici; A US R
— Staphylococcal food poisoning — as- progress of dairy science. J. Dairy Res as J p 1 52. MILK INDUSTRY FOUNDATION —
sociated with spray dried milk. J. Hyg. 25(3)535—64 1&% - y : of quality of .raw and pasteurized milk. Laboratory manual of analysis of milk
Cam. 53:389—397, 1955. 26, VEISSEYRE R . Techni aifires 40 IJA;MI\élgliC’l:&hnoIMlE3]:31178z1, 1£EgéOCIA and its products. — Washington, 1959.

11. ARNIJO, R; HENDERSON, D. A.; °U . — Techniques laiticres 40. . .~1*" 53, KOLMER, J. A.; HEARLE, H. S. &

modernes. Production, traitement, trans- TION — Council on Drugs — Penicillin
THIMOTHEO, S. & ROBINSON, H. B . . . . . RN . HOWARD, W. R. — Aproved, laborato-
At . formation du lait. Paris, La Maison Rus- and other antibiotics in milk: report. J. .
— food poisoning outbreaks associated tique. (Librarie de la Académie- d’Agri- ‘Amer. Med. Assoc. 171—135——7. 1959.- ry Technic. 5th ed., New-- York, Apple-
with spray dried milk. An epidemiologic cul‘u.re) 1957 . o : . ? : ton, 1951.
study. Amer. J. Publ. Hith. 47:1093— Ped : ‘1. KOSIKOWSKY, F. N,; HENNING- 54, AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSO-
. 27. ORGANISATION DES NATIONS SON, R. W. & SILVERMAN. G. J. —
100, 1957. > ; ), K. W VR ) I CIATION — Standard methods for the
issi UNIES POUR L’ALIMENTATION ET The incidence of antibiotics, sulfa drugs inati i

12. ROGICK, F. A. — Doengas transmissi- L’AGRICULTURES. — Comité mixt 4 tics, ug examination of dairy products. 12th. ed.,
veis a0 homem pelo leite e derivados. FAO/OMS & "de Ihveiene d 11 e and quaternary ~ammonium compounds New York, A. P. H. A., 1967.
Zootecnia — S. Paulo (Brasil) 4 (3); 3152, Deuxiéne ra e)(()Ir)frtCS}en%ve ygi:eg% “19%16- in the fluid milk supply of New York 55 BRASIL. Instituto Adolfo Lutz — Mé-
1966. Ser Ra ’?Ie)chn e 113 . State. J. Dairy Sci, 35:533—9, 1962. ) - todos de andlises bromatoldgicas. I.

13. HAMMER, B. W. & BABEL, F. J. — . Pp. . 27 p. - 42. MARTH, E. H. — AntlbIOtICS. in " milk. Aniliszs quimicas. Sdo Paulo, Revista
Dairy bacterilogy. 4 ed. Chapman, Lon- 28. D’APICE, M. — Antibidticos em medi- A review. I. Methods for detection of an- Tribunais, 1951. 751 p.
don, 1957. ci.r}a. veteripéria. In LACAZ, C. S. Anti- tibiotics in milk. J. Milk Fd. Technol. 5¢. STORRS, F. C. & HIETT-BROWN, W.

14. ROSSEL J. M. & SANTOS, I. — Méto- bidticos. Sdo Paulo, Procienx, 1965. 247082, 1961. < — The incidence of penicillin. J. Dairy
dos analiticos de laboratério - lactologico 29. PROUTY, C. C. — Further observations 43. SHIVELER, G. & WEISER, H. — The Res. 21:337—41, 1954. -

y microbiologia de las industrias lac- of penicillin levels in milk following —  effect of selected antibiotics upon the 57, BERRIDGE, N. J. — Penicillin in milk.
teas. Barcelona, Labor, 1952 — Tomo II. intramuscular and intrauterine adminis-: survival of microorganisms in raw and II. The incidence of penicillin in milk

15. ROGICK, F. A; PORTO, E. & GON- tration. J. Milk Fd. Technol. 24:356—7, Il)gsglgrlzgdlrgnslék. J. Milk- Fd. Technol supplies J. Dairy Res. 23:342—7, 1956,

) CALVES, M. — A mastite subclinica no 1965. Leo—/, : 58. LUCK. H. — Th of hydrogen pe-"
rebanho produtor do leite tipo “B”. Bol. 20. SCHIPPER, I. A.; FILIPOVS, D. & 44. STOLZ, E. I, HANKINSON, D. J. — P . € use ol hycrogen pe v

P p OV, e ; roxid as a dairy preservation.. Dairy Sci.
Tnd. Animal 22:91—120, 1964. EBELTORD. H. — Penicilactia follo- Tlh(:, effectst of fantlbxotlfs on the l?illi:terlJal Abstr. 18:364—6. 1956,

16. NELSON, F. E. — Control and treate- wing intramuscular administration’ of pe- plate counts oI normal Taw mllK. - 59. TERPLAN. G. & ZAADHOF, J. —
ment of mastites in cows. Milk Pl. Mox. nicillins. J. Milk Fd. Technol. 281—4, Milk Fd. Technol. 165157_—_9’_ 1_95.3' . Zum Vorkmmen und Nachwels von
45 (4):27—30, 1956. 1965. 45. BERRIDGE, N. J. — Penicillin in milk. Hemmstoffen in der milch-eine kurza

17. EDMONDSON, J. E. & MERILAN, C. 31. ORGANISATION _MONDIALI? POUR II. The effect on low concentration of Ubersicht. Milchwissenchaft 22(12): 761
P. — Controlling mastitis increases inco- LA SANTE—Questions de santé publique penicillin on the rate of acid production, —71, 1967.
me Milk Pl. Mon. 45(5)37:—41, 1956. procece pour l’introdl’ltion d’antibiotiques. by starter cultures. J. Dairy Res. 23.348 0. REITER, B. & ORAN, J. D. — Bacte-

18. COURTER, R. D. & GALTON, M. M. dans les aliments de 'Homme et des ani- —54, 1956. riae inhibitors in milk and other biolo-
— Animal staphylococcal infections and maux domestiques. Gc;cneve O.M.S. 1963. 46. WITEHEAD, H. R. & LANE, D. J. — gical fluids. Nature, Lond. 216:328—30,
their public health significance. Amer. J. Ser. Rapp. Techn. n.° 260: The influence of penicillin on the manu- 1867 .

Publ. Hith. 52:1818—1827, 1962. 32. MUCCIOLO, P. — Antibidticos na con-; facture and ripening of cheddar cheese. 61. LANGLOIS, B. E.; LIAKA, B. J. &

19, REIS. J. & SWENSON. A. — Flora es- servagdo de alimentos. In LACAZ, C.S. J. Dairy Res. 23:355—60, 1956. - HILL. D.L. — The effects of processing .
treptc;cécica das  mamites esporadicas. Antibidticos. S. Paulo, Procienx, 1965. .. 47. RICHARDS, R. J.; KENNEDY. H. E. and storage of dairy products on chlori-
Archos Inst. Biol. S. Paulo 4143—00. 33. TARR, H. L. A. — Chemical inhibition & GOULD 1. A. — Antibiotics resistan- nated inceticids residues. J. Milk Fd.
1931. ’ of grouth of fish spoilage bacteriae. 'J. ~ <¢¢ and acid production cultures belon- Technol. 28:9—11, 1965.

20. SILVA FILHO, F. S. — Pesquisa de es- Fish Res. Bd. Can. 6:257—262, 1944. ging to the Genus Streptococcus. J. Milk — 62. MENDES, E. — Reagbes alérgicas aos
treptococos causadores de mastite em re- 34. TARR, H. L. A. — Experimental . pre- Fd. Technol. 24:317—20, 1961, antibidticos. In LACAZ, C. S. — Anti-
banhos leiteiros. Bol. Animal 5 (4): 190— servation of fresh foods with antibiotics.. 48. MELLO FILHO, A.; SANDOVAL, L. bidticos. 1.% ed. Sdo Paulo, Procienx,
4, 1942. Fd. Technol. 6:363—6, 1952. ‘ A.; RODRIGUES, N. R. & XIMENES, 1965.

21. LACERDA JUNIOR, P. M. G.; ZANI 35. DEATHERAGE, F. E. — Use of anti-| J. — Inibidores bacterianos no leite tipo ~ €3. BASTO§, C. O _—.,C.onsideragé’es. sc‘)bl:e
NETO, G. L. & FREITAS, D. C. — Es- biotics in the preservation of meat’ and ~ C» dado ao consumo na Capital (Nota o emprégo de antibidticos na pratica me-
fudo sbbre as mastites bovinas. Part: I. other food products. Amer. J. Pub. Hlth preliminar). Revista Ass. Paul. Med. 69: dica e seus acidentes. In PRADO, F. C,;
Rev. Fac. Med. Vet. Univ. S. Paulo 5 47:594—600, 1957. 264—S5, 1966. ' RAMOS, J. & VALLE J. R. — Atuali-
(1):55—64, 1953-4. 36. LACAZ, C. S. — Antibitico e controlet 49. MELLO FILHO, A.; SANDOVAL, L. zagOes terapéuticas. Sdo Paulo, Edit. Ar-.

22, LACERDA JUNIOR, P. M. G.; ZANI microbiolégico das fermentagdes. Em A.; RODRIGUES, N. R.; XIMENES, tes Médicas, 1958. p. 1125.. o
NETO, G. L. & FREITAS D. C. — seu “Antibi6ticos”. S. Paulo, Procienx, J. — & MATOS, D. B. — Pesquisa de  64. ROTBERG, A. — Alergia a penicilina
Estudo sdbre as mastites bovinas. Parte 1965. : substincias inibidoras, em particular a (Revisdo da Literatura e nota sébre pre-

| : penicilina, no leite em p6 de consumo na vengdo). Revimédica 1(2).250—6, 1956.
’Illn-) e

Secretaria de Estado de Ag,
Instit: }lo de Lati

i




67.

&2)EPAMIG

68.

69.

70.

71.

72.

New Eng. J.
1958.
WELCH, H.; LEWIS, C. N.; WEINS-
TEIN, H. I. & BOECKMAN, R. B. —
Severe reations to antibiotics. A
wide survey. Antibiotic Med. Clin. Ther.
4(12):800—6, 1957.

Med. 259—(12):581—s5,

LACAZ, C. S. — Problemas . decorren-

tes -da antibioticoterapia. .Em . seu. Anti-
bidticos. Sdo:Paulo; Procienx; 1965.
MELLO FILHO, A.; RODRIGUES, F.
S. & RODRIGUES N. R. — Métodos
rapidos de verificagdo de penicilina no
sangue de doadores, como tentativa de
profilaxia do choque e outras modifica-
¢Oes alérgicas. Revista Paul. Med. 72(3):
158—9, 1968.

MEIRA, D. A. — Penicilinas semi-sin-
téticas. In LACAZ, C. S. Antibidticos,
Sdo Paulo, Procienx, 1965. -
BASSOL, O. N. & MENEZES, J. P.
As novas penicilinas semi-sintéticas. Ca-
dern. Terap. Labor. 6(1—6):28—32, 1963.

STEWART, G. T. The penicillin
group of drugs, Amsterdam, Elseveir Pu-
blishing Company, 1965.

notion

Pag. 18 SETEMBRO-OUTUBRO DE 1969 Revista do ILC
65. SILVA, B. B.; SIMOES, E. V.; SIL- 73. MARTIN, W. Y. — Newer penicilling
VA, P. & CAPP, B. B. — Acidentes da Med. drugs. Amesterdam, Elseveir Ru
pemicilinoterapia. PublicagcGes. Med. 25: beinshing Company, 1965.
(205):1017, 1959. _ 74. ESKINE, D. — Dermatits caused by p
66. HSU, I. & EVANS, J. M. — Untoward nicillin in milk. Lancet 1(1):431—2, 195
reations to benzathine penicillin in adults. 75. VICKERS, H. R.; BAZUTUNI, L.

76.

77.

78.

79.

ALFA-LAVAL

SUZANNE, "A. — Dermatitis caused
penicillin in milk. Lancet 1(1):351—
1958.

ZIMMERMAN, M. C. — Chronic pe
cillin urticaria from dairy products pr
ved by penicilinase cures. Archs. Der
Syph. 79:1—6, 1959.

HANSEN, H. C., WIGGINS, G. E.
BOYD, J. C. Modern methods
mastitis treatment cause trouble in t
manufacturing of fermented dairy pr
ducts. J. Milk Fd. Technol. 13:359—
1950. :
BRASIL — Divisdo de Inspegio de Pro
dutos de Origem Animal. Regulamento d:
Inspecéo Industrial e Sanitiria de Produ:
tos de Origem Animal. (Aprovado p
decreto 30 691, de margo de 1952.) R
de Janeiro, Ministério da Agricultu
1952. - i
BRASIL — Divisao de Inspecdo de Pr
dutos de Origem Animal. Decreto
1255, de 25 de junho de 1962. Altera
Decreto 30 691, de 29 de margo de 19
que aprovou o Regulamento da Inspsc
Industrial e Sanitiria de Produtos
Origem Animal. Rio de Janeiro, Min
tério da Agricultura, 1962.

[T W78 Processo para Esterilizagio Con-
‘tinua de Leite — Tratando leite que se conser-
vara fresco até um més sem refrigeracao.
Centrifuga para Leite com des-
carga automitica de impurezas. — A primeira
Centrifuga que se mantém limpa automaticamente.
Bactofuge Hermético — A pri-—
meira Centrifuga que consegue separacio perfeita
do leite e das bactérias. Atualmente existem 4
instaladas no Brasil.

Evaporador “Expanding Flow” —
A nova concepgio de um compacto. e eficiente
evaporador.

Nossa fabrica em Sao Paulo oferece: reformas,
assisténcia técnica e pegas sobressalentes ori-
ginais. Solicite uma visita sem compromisso
de um nosso técnico.

SEPARADORES I-ARJ-CIW.A\V/.NE s. A.

Escritorio no Rio:

Av. Rio Branco, 156 - 15.° Andar
Sala 1523 - Telelone 32-4604
Caixa Postal, 3188
RIO DE JANEIRO

CONHEGA RS
ULTIMAS
NOVIDADES

EM EQUIPAMENTO
PARA LATICINIOS

i

Fabrica e Escritério:
Rua Antonio de Oliveira, 1091
(Chacara Sto.Antonio) - Sto.Amaro
Telefones: 61-7872 e 61-9615
Caixa Postal, 2952 - SAO PAULO
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SEQUENCIA DE FABRICACAO DE

IOGURTE

COMUM

STEPS IN THE YOGHURT MANUFACTURING

Pasteurizacdo e concentracio —

8:00 horas da manha.

Pasteurizar o leite padronizado para 1,5%
— 2%, de gordura num pasteurizador de placa
a 88-92°C com retardamento de 2 minutos.

O pasteurizador deve possuir uma cimara
de vacuo onde o leite é ligeiramente concen-
trado, por evaporagdo de 20°% do seu volu-
me. Como alternativa pode se acrescentar an-
tes da pasteurizagio 3% de leite- desnatado
em pé (tipo Spray).

Para se conseguir uma consisténcia melhor
do iogurte e evitar a separagio do creme, re-
comenda-se homogeneizar o ‘leite com 150-
200 atmosferas.

O leite é resfriado pelo pasteurizador até
45°C e entra num tanque com agitagio cons-
tante.

ADICAO DE FERMENTO
* 9:00 horas da manha. ,
Adiciona-se cuidadosamente o fermento que

contém 1,25°/0 Lactobacillus bulgaricus = e
1,25% Streptococcus thermophilus.
. EMPACOTAMENTO

9:15 horas da manhai.

Bombear o leite com fermento para a xpé-
quina de éncher e capsular os-copos plésticos
de 200 ou 250 cc.

MATURACAO
9:30 horas da manhi.

Coloque os copos fechados com tampas de
aluminio ou plastico num carro com prate-
leiras. Apés cheios, &stes carros entram na

Separadores Alfa-Laval S, A.

Alfa — Laval Separators

estufa de maturagdo, que deve ter circula-
¢do forcada de ar e contrdle automético da
temperatura.

Mantenha a temperatura a- 45°C por 4 ho-
ras depois da adi¢do dos fermentos, ou até o
iogurte endurecer. A maturagio terminou
quando o iogurte alcangou um pH de 4,6.
Se o iogurte apresentar-se com uma textura
nio uniforme, mude a temperatura da proxi-
ma carga para 41°C e aumente o tempo de
maturacdo um pouco. Eventualmente troque
o fermento.

RESFRIAMENTO
13:30 horas, a tarde.

 Apbs terminada a maturagdo, resfriar ¢
jogurte nos copos dentro da prépria: estifa ou

numa camara frigorifica com circulagdo forte

de ar de 2-3°C. A temperatura deve' ser bai-
xada dentro de 1 a 2 horas, até 7-8°C. -

ARMAZENAMENTO DO IOGURTE
15:30 horas, a tarde.

Conservar o jogurte na sua embalagem nu-

- ma cimara frigorifica com temperatura de 2

a 4°C e movimentar os copos O menos pos-
sivel.

Nesta temperatura o iogurte se conserva por
3 semanas. .

NOTA: Para se conseguir um trabalho
continuo convém ter 2 tanques para adigido
do fermento e 4 ou mais estufas de matura-
¢do.
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O LEITE EM MINAS GERAIS

MILK SITUATION

IN THE STATE OF

MINAS GERAIS

1 ~ Estudo sdbre alocacéio de recursos fisicos e outros aspectos relacio-
nados com a economia leiteira

- S’rudy about allocation of physical resources and other aspects related
' to the dairy economy.

SINOPSE

Este trabalho nfo abordard os aspectos ex-
ternos ou- internacionais de economia leiteira.
De passagem, serd examinado o problema do

. leite e derivados, que de algum modo entra

no mercado brasileiro. Admite-se que as pos-
sibilidades de o Brasil concorrer no mercado
mundial- do leite e derivados n3o sdo atual-
mente muito animadoras.

1.1. UMA POLITICA PARA O DESEN-
VOLVIMENTO DA PECUARIA LEITEIRA
DE MINAS GERAIS

1.1.1.

A formulagio de uma politica que possa
promover o desenvolvimento da pecudria lei-
teira de Minas Gerais nio pode ser feita,
considerando éste Estado como um departa-
mento estanque da economia nacional. A for-
mulagdo, ao nivel estadual, deve, necessaria-
mente, se fundamentar em um estudo global
da economia pecudria, com é&nfase especial
na economia leiteira, abrangendo aspectos
domésticos e externos.

A politica (jue parece dever ser formulada

ao longo dos préximos anos, deve, natural-
mente, ter por meta assegurar:

Fundamentos da Politica

Olegirio Rodrigues Primo »

Chefe do Dept. de EStudos Rurais
Chief of the Dept. of Rural Studies

SUMMARY

This work will not consider the external or
international aspects of the dairy economy.
Rapidly we will cosider the problem of fluid
milk and dairy products. The possibilities of
Brazil to compete in the world dairy market
are not very promising at the present time.

Oferta abundante de alimentos: leite e
seus derivados, carnes e peles a custos baixos;

B Crescimento do consumo déstes produ-
tos, especialmente os de oferta mais ampla;

B Crescimento das rendas do setor rural,
ampliando-se as faixas do confdrto € de mer-
cado para produtos industriais;

O desenvolvimento da agro-inddstria co-
mo férmula estimuladora da produgfo e fon-
te geradora de empregos e rendas;

A implantacdo e a consolidagdo de uma in-
fra-estrutura de comercializacdo eficiente e
motivada a progredlr

Desenvolvimento soc1o econdmico geral e
harménico. .

As linhas basicas desta politica, em tltima
instdncia, sdo tragadas com vistas a promo-
¢do do homem. O homem, objeto desta pro-
mogio, e para o quadro de raciocinio a ser
exposto, € um ser racional. Agindo como
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consumidor, €éle, por certo, preferird precos
mais baixos; como produtor, €le procurara
obter os pregos mais altos; como intermedia-
rio, procurard alcangar maiores margens de
comercializacio. Em outras palavras, os pro-
dutores e os intermedidrios procurario maxi-

- mizar suas rendas, receitas e lucros (ao lado

de outros objetivos; tais como produzir pro-
dutos de alta qualidade, servigos eficientes) e
os consumidores estardo sempre querendo
maximizar a sua satisfagio, dado um “quan-
tum” de renda disponivel. O objetivo em con-
siderar o homem como um ser racional, no
dmbito déste trabalho, é lembrar aos interes-
sados na economia do leite e sua prosperida-
de que economia ja pode ter tratamento téc-
nico, mas a maior ou menor probabilidade de
se atingir objetivamente no plano econdmico
ainda continuard dependendo largamente do
comportamento humano.

Para que a formulagio da politica que in-
teressa a economia leiteira tenha base mais
realista e sélida, ela deve se assentar no exa-
me de uma série de fatores direta ou indireta-
mente relacionados com esta drea da econo-
mia.

TABELA 1 — Distribui¢do Percentual das
sil — 1950 e 1960.

Déste inventario de fatéres ha alguns que

devem ser examinados, sucintamente, daqui
por diante. ’

1.1.2. Fatores Considerados

1.1.2.1. Uso da Terra

E natural conceber que as terras do Pais
possam ser, dado um nivel tecnoldgico, utili-
zaveis ou ndo utilizdveis. O modo como as
terras vém sendo utilizadas ajuda, de certa
forma, a ‘mostrar a importincia relativa-das
atividades econdémicas. A Tabela 1 tem o
propdsito de esclarecer como se utilizavam,
no Brasil, nos anos de 1950 e 1960, as &reas
dos estabelecimentos agricolas.

Esta distribuico mostra como a atividads.
pecuaria tem, no Brasil, uma &rea equivalen:

te a cérca de 4, 2 vézes aquela que se destina’

a agricultura. Também € extremamente gran-
de a percentagem de terras ainda ndo utili-
zadas no Pais, ao longo dos dois Censos.
Temos a impressio de que a grande parte
dessas terras ndo utilizadas serd incorporada
a produgdo nos préximos decénios, devida as
pressdes demograficas, ocupagio planejada de
areas da AmazOnia e a marcha para o Oeste.

Areas dos Estabelecimentos Agricolas — Bra-

Especificagdo 1950 ) A . 1960
Lavouras 8,2 : 10,9
Pastagens 46,3 45,7
Matas e Terras ndo Utlllzadas 45,5 41,0

'Fonte — Censos de 1950 e 1960

H4i predominéincia das areas ocupadas com pecuaria, no Estado de Minas Gerais,

‘ coino se pode depreender da Tabela 2.

TABELA 2 — Distribui¢io Percentual das Terras Utilizadas, em Alguns Estados do

Brasil — 1965.

Unidades Area Total Utilizada (%)
da

Federagio Lavoura Pecuaria Florestal
R. G. do Sul 24 69 7
Parana 37 39 . 24
S. Paulo 29 59 12
'M. Gerais ‘ 14 79 i
M. Grosso : 5 82 .13
Goias ‘ 7 85 8
Bahia 25 60 14

Fonte: — IBRA — A Estrutura Agraria Brasileira — 1967.
Da é4rea utilizada, no Estado de Mmas Gerais, 79% se destina a pecuéria e apenas

149 e 7%, respectivamente, se destinam a

lavoura e florestas. Dos estados considerados,

apenas Mato Grosso e Goi4s possuem maior percentagem de suas terras ocupadas com as

atividades pecudrias.
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Ocorre, entretanto, que Minas Gerais, Sao Paulo e Rio Grande do Sul ja vém
utilizando cérca de 66 0°/o, 68,5% e 61,0% de suas terras, respectlvamentc 0 que, dado
a existéncia de terras ndo utlllzavexs (atualmente) existem, assim, limitagGes sérias na in-
corporagio de novas terras. A Tabela 3 mostra &ste fato.

TABELA 3 — Areas Utilizadas das Terras de Alguns Estados do BrasilA— 1965.

Estados Percentagem da
Area Utilizada
Bahia ) 455
Minas Gerais ) ) 66,0
Sdo Paulo ' 68,5
Parana 42,0
Rio G. do Sul 61,0
Mato Grosso 33,0
Goiis 44,0

Fonte: — IBRA — A Estrutura Agréria Brasileira — 1967.

Parand, Goids, Mato Grosso e Bahia aparecem com uma taxa relativamente baixa
de érea utilizada, o que representa especialmente para &stes estados, maior drea para ex-
pansdo futura.

A viabilidade da expansio de uso das terras (de modo extensivo) fica melhor defi-
nida com as informagdes sdbre a quantidade de terras inaproveitaveis em cada um dos es-
tados focalizados.

A Tabela 4 tem o prop0sito de mostrar &ste fenémeno.

TABELA 4 — Area Explordvel, Area Inaproveitivel e Area Inaproveitada — Alguns Es-

- tados — 1965.
. Areas (%)
Estados . .
Exploravel Inaproveitavel Inaproveitada
Bahia 86,0 14,0 ° 54,5
Minas Gerais 90,0 10,0 34,0
Sdo Paulo 93,0 7,0 31,0
Parana 94,0 : 6,0 . 575
R. G. do Sul 94,0 55 38,6
Mato Grosso 93,0 7,0 67,0

Goias 91,0 9,0 55,5

For;te: — IBRA — A Estrutura Agréaria Brasileira — 1967.

A Tabela 4 mostra que Minas Gerais é o Estado, entre os do grupo detentor, ao
lado da Bahia, da maior percentagem de &reas inaproveitdveis. Todavia, os 10% destas
terras correspondem a 4 400 000 ha, sendo entdio o Estado detentor da maior area de terras
maproveltavels do Pais. Esta area maprove1tave1 corresponde a, aprox1madamente, 3 vézes
a area do Estado de Sergipe.

A Tabela 5 tem o propésito de mostrar como as terras das zonas fisiograficas de
Minas Gerais. estao sendo utilizadas.

Os dados da Tabela 5 revelam que uma grande percentagem das terras de cada
zona fisiografica de Minas Gerais se destina a pecudria. Em nenhuma zona aquela per-
centagem foi inferior a 55% da &rea regional utilizada. Um programa ou politica oficial
que venha a promover a pecudria, de modo geral, terdA que se estender a t6das as zonas
fisiograficas do Estado.
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TABELA 5 — Distribuicdo Percentual das Terras Utilizadas nas Zonas Fisiograficas do
Estado de Minas Gerais — 1965. C

Zonas Fisiograficas
de Minas Gerais - Lavoura

Pecuaria Floresta
Minas Gerais - 14 79 7
M. Jequitinhonha - 13 80 7
Mucuri } 17 75 o 8
Rio Doce 25 63 12
Mata 26 62 11
Itacambira 24 . 55 20
Alto Jequitinhonha 21 67 12
Metaltrgica 15 73 . 13
Campos das Vertentes .15 - 80 5
Sul 16 77 ) 6
A. Médio Sdo Francisco 8 82 10
Montes Claros 18 70 11
Alto Sdo Francisco 7 89 3
Paracatu 4 : 91 5

Fonte: — IBRA — A Estrutura Agraria Brasileira — 1967.

1.1.2.2. 'Localizagﬁo Geografica dos Rebanhos

No inicio da colonizagdo. do Brasil, a pecudria desenvolveu-se ao longo da Costa
Nordestina, como atividade acesséria da economia agucareira. Mais tarde, esta atividade
se irradia pelo interior do Pais — abastecendo nicleos coloniais e carreando divisas para
a colbnia, através das macicas exportagdes de couro. Quando da descoberta do ouro,

em Minas Gerais, houve um deslocamento muito grande de populagdo para os centros de -
atividade mineradora, o que veio criar ‘'um mercado expressivo para os produtos da -

pecudria. . i

A partir de entdo, lanca-se, em nosso Estado, os fundamentos de uma atividade
econdmica que haveria de perdurar até os nossos dias, assumindo importincia, cada vez
maior, no quadro econdinico’ estadual. Deve-se salientar, de passagem, que a pecudria
pode desenvolver-se relativamente bem, em qualquer parte do Pais, mas, em Minas Gerais,
as condigdes para a expansio dessa atividade sdo bastante favoraveis.. A pecudria, todavia,
se concentra mais em alguns estados -do Brasil como se pode inferir da Tabela 6. :

TABELA 6 — Localizagdo dos Rebanhos e Suas Participagdes Percentuais S6bre o Brasil
— Média 1960/963 — Brasil = 100%%b.

Minas R.G. Sdo Pernam- Ceara Total
Especificagio Gerais do Paulo buco dos 5
Sul ] Estados
Pecuéria
Bovinos 22 13 14 2 2 .53
Suinos 18 12 10 2 2 44
Ovinos . 2 55 1 4 6 68
. Aves 18 8 22 2 2 52
Derivados )
. . Leite 34 8 24 2 1 69
Ovos - 16 8 30 2 2 58
Fonte;: — Dados Primirios — MA — Departamento Econdmico.

Nota-se que os cinco estados mencionados na Tabela 6 respondiam por mais de 50%o

da populagdo de bovinos, suinos, ovinos e aves e mais 50% também do leite e ovos pro-

duzidos no Pais. Minas Gerais possuia, em 1965, animais cujo valor ascendia a 18,53%%
do valor dos animais existentes no Brasil. A Tabela 7 ilustra &ste fendmeno.
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Nota-se uma concentragio geografica acentuada da pecuiria e dos equipamentos,
aparecendo Minas em posi¢do de lideranga no que tange ao valor de seus animais, seguin-
do-se o Rio Grande do Sul, Sio Paulo e Paranid. Depois déstes estados, ainda merecem
destaque especial Goias, Mato Grosso e Bahia.

TABELA 7 — Participagao Percentual de Alguns Estados Sobre o Valor dos Animais e
Equipamentos Cadastrados Para o Brasil — 1965.

Estados Percentagens
Animais Equipamentos
Sdo Paulo . 16,5 . : 23,00
Minas Gerais 18,5 ‘ 13,0
R. G. do Sul . 18,2 . 14,0 -
Parani ‘ ) 7,0 ; 7,0
Os 4 Estados ) - 60,2 . 57,0
Resto do Brasil 38,8 ) 43,0
Brasil 100,0 100,0

Fonte: — IBRA — A Estrutura Agraria Brasileira — 1965.

Os equipamentos agricolas estio também concentrados nesses estados, cabendo a
lideranga a S3o Paulo e Rio Grande do Sul, mas colocando-se Minas em 3.° lugar.

Para se ter uma visdo de conjunto do problema da distribuicdo do rebanho bovino
nas regides geo-econdmicas, segue a Tabela 8.

TABELA 8 — DistriBuige‘io da Populagdo Bovina por Regidos Geo-Econémica — Brasil

— 1960.
Regides Percentagens

Norte : 2
Nordeste e Parte ‘

Oriental do Norte - ’ 19
Brasil Central . " 64
Sul i 15
Brasil 100

Fonte: — Livestock in Latin America — Brasil — FAO — 1964.

Norte — Rondénia, Acre, Amazonas, Rio Branco, Pard e Amapi.

Nordeste — Maranhfo, Piaui, Ceard, R. G. do Norte, Paraiba, Pernambuco,
Alagoas,. Sergipe e Bahia. ‘

Brasil Central — Minas Gerais, Espirito Santo, Rio de Janeiro, Guanabara, Sio

Paulo, Parani, Mato Grosso e Goiés.
Sul — Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

1.1.2.3. Caracteristicas das Pastagens

O rebanho bovino de Minas Gerais se alimenta fundamentalmente em pastagens
naturais. Trata-se, por conseguinte, de uma atividade desenvolvida em bases extensivas.
A expansdo ‘da economia pecudria, no Estado, vem se fazendo gragas a incorporagdo de
novas 4reas, o que vem limitar a oferta de terras para o exercicio normal de outras
atividades rurais. A Tabela 9 d4 uma idéia désse fendmeno.
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PETROLEO E PRODUTOS QUIMICOS
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Enderéco telegrafico: “METALURGICA”
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FABRICANTES DE CARROS-TANQUE, TANQUES DE RECEPCAO,
ESTOCAGEM, ETC.

Facilidade de pagamento — Condicdes a combinar.

Latas inteiricas, Baldes comuns, Baldes para ordenha, Baldes com bico e graduagéo,
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TABELA 9 — Distribuicdo Percentual das Areas de Pastagens em Alguns Estados do

Brasil
Percentagens de Pastagens
Estados -
Naturais Artificiais

Bahia 49 51
Sdo. Paulo 57 43
Sergipe 58 42
Amazonas 60 49
Rond6nia ’ 64 36
Rio de Janeiro 81 19
Minas Gerais ) 82 18
Parana 88 S 12
Goias 87 ) . ‘13
Rio Grande do Sul 98 2
Brasil ) 86 ‘ 14

Fonte: — Livestock in Latin America — p. 64 — Brasil — FAO — 1964.

E bem provédvel que os custos de producdo de carne e leite nos estados onde as

pastagens sejam quase totalmente naturais, sejam influenciados pela baixa produtividade,
por animal-e por 4rea.

Em Minas Gerais, somente 18% das pastagens, em 1950, eram artificiais, enquanto
em S3o Paulo e Bahia, aquelas pastagens representavam, respectivamente, 43% e 51% de
tédas as areas de pastagens.

‘ . A relagfio. entre o rebanho bovino e as dreas de pastagens (n.0 de bovinos/ha pasta-
gens) pode ajudar a determinar a capacidade alimentar de nossas pastagens e aquela comum
aos estados, onde existe grande percentagem de area de pastagens artificiais.

‘As informagdes estio a evidenciar que, em Minas Gerais, existiam, em 1950, mais
de 2 hectares de pastagens para cada cabeca de bovino. Esta relagio era ainda maior
para o Estado de Goids, onde cada bovino tem & sua disposi¢io mais de 3 hectares de
pastagens. Para o caso dos estados onde a percentagem de pastagens artificiais é grande

(Sdo Paulo e Bahia), cada animal necessita de um hectare aproximadamente, conforme
Tabela 10,

TABELA 10 — Relagdo entre Rebanhos Bovinos e Areas com Pastagens — em Alguns
Estados — 1950. .

99 das Pastagens Animais
Estados - : por
Atrtificial Natural Hectare
Bahia .51 49 0,96
Sio Paulo 43 .57 0,79
Goias 13 87 -0,29
Minas Gerais 18 82 0,48
Rio Grande do Sul 2 - 98 0,57

Fonte: — Livestock in Latin America — FAO — Anuério Estatistico do Brasil — 1951.

As informagbes da Tabela 11 ajudam a confirmar as outras da Tabela 10 pois,
enquanto em S0 Paulo e Bahia, onde sdo elevadas as percentagens de areas com pastagens
artificiais, se pode alimentar, respectivamente, 1 a 2 animais por hectare, em nosso Estado,
sdo necessarios quase 2 hectares para cada animal.

Como os outros rebanhos se distribuem heterogéneamente entre os estados, con-
correndo também com os bovinos, parece oportuno mostrar também a relacio entre animais
do rebanho total e 4dreas com pastagens, fato &ste apresentado na Tabela 11.
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E l?em provavel que, em Mina.s. Gerais, tenhamos uma grande quantidade de pas-
tagens oclosa, ou pelo menos, subutilizadas, como revelou a pesquisa realizada pelo
Dr. José Josi da Silva, na zona de Montes Claros, em 1962.1 :

TABELA 11 — Efetivos dos Rebanhos (Bovinos,

v S Equinos, Asininos, Muares, Ovinos e
Caprinos), Areas com Pastagens e
1950,

Niimeros de Cabegas por Hectare —

Total Areas com Cabegas
Estados do Pastagens por.

Rebanho ) Hectare
Bahia 9.961.550 4.604.532 2,16
Séi_o Paulo 8.782.110 8.647.935 1,01
Minas Gerais 14.292.460 22.927.147 0,62°
Goiés 5.401.910 15.582.721 0,34
Rio G. do Sul 17.684.160 14.616.177 - 1,20 -

Fonte: — Livestock in Latin America — FAO — 1964 — Aﬁuéﬁo Estatistico — 1951 .
1.1.2.4. Mercados

A existéncia de mercado para os produtos da econ

. essencial para manutencio de altos padrdes técnicos no seto
para promogéo de seu desenvolvimento. ;

O mercado para a. maioria dos produtos brasileiros e de modo especial, os derivados

da economia pecudria, se encontra largamente concentrado na faixa compreendida pelos
Estados do R. G. do Sul, Parana, Sio

y Paulo, Guanabara, Rio de Janeiro e Minas Gerais.
Nestes estados, as capitais- representam centros de consumo. Para o caso do Brasil, é bem
provavel que, a médio e lo scentralizagdo do Mercado e

am-

omia agropecuaria é condigdo
r, bem como ponto de partida

. ~ . . . . ’
pliardo grandemente o mercado para produtos regionais e nacionais.

Para a economia leiteira e pecudria de Minas
Brasil o crescimento do' Mercado Nordestino e d
auspicioso.

Mas é necessdrio caracterizar o
caracterizagdo deve levar em conta v
gional global e a renda “per capita”

, Estado localizado em 4rea central do
o Centro-Oeste representa fato bastante

grau de concentracio do mercado brasileiro. . Esta
arios fatores, salientando-se, entretanto, a renda re-
, 0 contingente populacional, a réde de comunicagio
da e da populagio, a infra-estrutura comercial e os

niveis de consumo e o consumo global, para produtos pecudrios.

- 1.1.2.4.1. Renda

A renda nacional concentra-se acentuadamente em alguns estados. Onde concen-
tram-se rendas, concentra-sz o consumo. Em tltima instincia, os produtos da pecuiria
leiteira destinam-se ao consumo final. Esta concentragéo de rendas em pequena faixa do
territrio nacional se fundamenta numa caracteristica bésica do desenvolvimento de sua
economia democritica — crescimento a partir de um _centro dinimico.

A partir do momento em que planejamento econémico nio mais se
uma economia democrética, a teoria do crescimento localizado (a partir de um centro) j4
pode se modificar e entdo temos um fluxo de capital se dirigindo para &reas.de desenvol- -
vimento criteriosamente planejado. Este é um fato auspicioso” para os produtores de leite
e do resto a economia pecudria de Minas j4 agora com uma nova perspectiva de fazer
convergir para Brasilia, Salvador, 4reas da SUDAM, SUDECO e SUDENE parcela, pos-
sivelmente ponderével da producio estadual. E bem verdade que as informagdes esta-
tisticas disponiveis ainda nio acusam esta reviravolta mercadolégica derivada das macicas

conflitua com

(1) Dr. José Josi da Silva, M.S., Anélise da Produtividade Marginal dos Recursos

Usados na Producio de Carne Bovina na Zona de Montes Claros, MG, no Ano Agricola
de 1962/63. Vicosa — 1964. R
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" inversdes 'realizadas fora da 4rea do Rio e Sio Paulo. Para mostrar como ainda se
centraliza no centro-sul a renda nacional, segue a Tabela 12.

TABELA 12 — Distribuicdo Regional da Renda Nacional — Em Percentagene. 1950/1960.

Regiées 1950 1955 1956 1957 1958 1959 1960
‘ ‘ 22 2,0 2,3 2,4 2,2 21 22

ggﬁieeste 16,4 13,9 14,4 14,9 14,3 15,3 15,9

Centro-Sul 79,5 81,5 83,(75 , Sg,i 83,2 8(2),;21 73,;1
: 1,9 . 26 \ ) ) ) .

gre:stirlo Oeste 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 , 100,00  100,0

Fonte: — Plano Trienal de Desenvolvimento Econdémico e Social — 1963 — 1965 —
) Dez. 1962.

4 ia tro-sul. Com o objetivo de
A renda estd grandemente concentrada na regido centr
mostrar como a renda se distribui entre alguns estados da Regido, apresenta-se a Tabela 13.

TABELA 13 — Distribuicdo da Renda Nacional Entre Alguns Estados e o Resto do
Brasil — Em Percentagens — 1950/1960.

Estados e Resto do Brasil 1950 1955 1956 1957 1958 1959 1960

31,4 31,5 32,3 32,0 322

a 32,3 32,9

SGaSanE%l;lrc; 14,8 13,9 148 - 14,2 15,0 14,5 13,;
Minas Gerais _ 12,5 1;}3 %(1)% 1;3 133 188 o7
R. G. do Sul X 9, , s § R ,
Participagdo do grupo 66,6 67,7 67,6 66,7 gg,g gi,g gzst,g
Resto do Brasil 334 32,3 32,4 ’i‘z,g 14,3 15,3 15,9
Nordeste do Brasil 16,4 13,9 14,4 s R s R
Fonte: — Plano Trienal d: Desenvolvimento Econdmico e Social — 1963 — 1965 —

Dez. 1962.

e . macion, O Nordesie cam Sfetivt mmplantaco
gi é%slg];Nllg,ar)ﬁellr}ll?)lrsoSea 68?130 pa?t;c?gggﬁo em toc?'ofricl’as iarﬁxc))s,h :teliirgté; edae (1121951%c ;é);l I\?:cci?;laa(i
Sgtrle? Sfég?éle(; ccaorr?ggzir(l)flidorel;?irasf c_)‘flt;érs eccai;itaI’%Strigi::naisue? eSt?sqtli)aifl equmeo ii:}'i%g;e ag::él;lgﬁé
g:f: tteexgag;gﬁgz ?;iég\ign‘c?; r’p:?zf l?”ec%;cc;gqr}?ll.leig?rr:, (:1plr)¢racs)£r?tz:mos a Tabela 14.

icipacd X “Per Capita” de Alguns Estados em
— Participacdo Percentual da Renqa Per
TABELA 14 Raelalgﬁlz)ga Renda Média do Brasil — 1950/1960.

Estados 1950 1955 1956 ~ 1957 1958 1959 1960
‘ ' s 291,0
82 3261 - 3124 3260  316,5 )
Guanabara 3232 ?27;2 1785 177,01 1805 1773 113;
Sdo Paulo 1177 1165 893 9.4 1031 1079 1 07
(Rreld o sl 119 1272 1322 1267 1189 176 1200
M.. . .(‘ o ‘Su 74’5 78,9 78,8 81,4 74,2 51,7 ’ 55a7
mgs Jeral 497 48,6 47’5 48’8 50,2 5 60’4
Bahia - - - ' 61,,1 539 567 61,4 61,9 6;,8 58’8
1aul 4

. . al — — 1965 —

Fonte: — Plano Trienal de Desenvolvimento Econdmico e Social 1963

Dez. 1962.




AS MAQUINAS PARA EMPACOTAR LEITE MAIS VENDIDAS NO BRASIL
Porque sdo PREPAC, com assisténcia da ALFA LAVAL. Podem ser montadas individual-
mente, ou em série. A BRASHOLANDA fornece o maferlal para o transporfe e a co-
mercializacdo de seu leite em pacotes pldsticos
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to de Laticinios Candido Tostes
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Rosemary achou muito pratlca a JARRA BRASHOLANDA como alids tédas as do

nas de casa no Brasil e em muitos outros palses.
O pacote de leite toma o formato da Jarra que & facil de manejar e guar-
dar e se esvazia sem derramar uma gota.

As indistrias de laticinios vendem as Jarras aos varejistas que as reven

dem com facilidade ao publico.

Fornecemos cartazes explicativos para serem colocados nas lojas.

A JARRA GARANTE O SUCES50 DA NOVA EMBALAGEM.
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Apenas 4 Estados do Brasil: Guanabara, Sio Paulo, R. G. do Sul e Parani —
representando 36,6°/0 da populagiio brasileira, e cérca de 60 do produto nacional
possuem renda “per capita” superior & renda média nacional. ’

. A renda “per capita” de Minas Gerais representa apenas cérca de 74% da renda
média nacional. O Estado de menor renda “per capita” é o Piauf e sua renda equivale a
cérca de 28% da renda média nacional.

1.1.2.4.2. Populagio

) A populagdo brasileira estd fortemente concentrada no centro-sul como se pode
inferir da.Tgbela 15. Esta concentragio em 4rea de maior renda “per capita” (maior
poder aquisitivo) constitui um mercado regionalizado .de grandes proporgdes. )

Como se pode depreender, os seis estados mencionados na Tabela 15, detém mais
de 50% da populag¢io do Brasil. )

TABELA 15 — Distribui¢do Percentual da Populacdo de Alguns Estados em Relagdo a
Populagio do Brasil — 1961/1970. .

Estados 1961 1962 1963 1964 1965 1966 1967 1968 1969 1970
Sio Paulo 183 183 184 184 18,6 186 18,7 188 17,7 189
Minas Gerais 138 137 13,6 13,5 13,4 133 132 131 130 129
R. G. do Sul 77 76 16 16 15 15 14 14 14 14
Parani 60 63 65 68 70 73 76 719 86 89
Guanabara 47 47 47 47 47 47 47 47 4T 47
Rio de Janeiro 48 48 49 49 49 50 50 50 51 52
Participagio

do grupo 553 554 557 559 561 564 567 569 565 . 580
Resto do Brasil 447 446 443 441 439 436 433 431 435 420
Brasil 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Fonte: — Tabela elaborada com dados do Anuério Estatistico do IBGE.

‘A conjugacdo da grande concentragio demogréfica e da renda nacional (a alta renda
“per capita”) converteu esta drea do ‘Brasil na mais importante do ponto de vista merca-
doldgico. : :

Esta importancia € posta em sua prépria perspectiva e dimensio com as informagdes

contidas na Tabela 16.

As informagBes da Tabela 16 estio a destacar a importancia déstes 6 Estados no
que diz respeito &4s vendas globais realizadas no Brasil. Nesse quadro, se inclui também
todo o consumo de produtos agropecuérios comercializados.

TABELA 16 — Participagdo Perceniual de Alguns Fstados nas Vendas do Comércio
Atacadista, Varejista e Misto — 1949 e 1959.

Atacado Varejo "~ Misto
Estados '

: 1949 1959 1949 1959 1949 1959
Siio Paulo : 41 50 28 34 30
Minas Gerais 4 5 9 11 6 6
R. G. do Sul 7 7 - 9 8 11 10
Parana 3 4 3 6 3 5

- Guanabara 27 19 15 14 22 18
Rio de Janeiro 2 2 5 6 2 1
Participag¢do do grupo 84 87 69 79 74 78
Resto do Brasil 16 13 31 21 26 22
Brasil 100 100 - 100 100 100 100
Fonte: —‘—‘“Mér.cadologia ¢ Desenvolvimento Econémico — Trabalho nio publicado —

1968 — Olegério Rodrigues Primo — FEconomista PhD.
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1.1.2.4.3. " ,Demanda Potencial de Produtos Agropecuirios

Algumas estimativas da demanda potencial para &sses produtos ja foram feitas,
acompanhadas, naturalmente, de estimativas de produgfo. : )

Releva salientar que diversos fatres podem atuar de modo a reduzir ou aumentar
a oferta ou a procura estimada désses produtos. A politicz_i (_econc‘)rmca-fmancelra do
Govérno, as condi¢Ges climaticas e sociais sdo fatdres talvez mais importantes. )

Como ponto de partida para as previsdes e futuras tomada§ de decisdo ao m.vel dos
produtores, dos distribuidores, dos consumidores e da acfo publ}ca, as estimativas de
producdo e consumo futuros podem ser instrumentos de grande valia. -

Visando atingir &sses objetivos, estamos incluindo as Tabelas 17, 18, 19, 20 e 21.

- TABELA 17 — Distribui¢do da Pr-odﬁgﬁo e da Renda Agricola Entre Alguns Estados —

Brasil — 1960.

Populagdo Rural

Estados . (o "dos Est. s/o Total) Renda Agricola
Ceara 5,7 2,2
Pernambuco 5,7 %6
Espirito Santo 2,1 13,9
Minas Gerais 15,0 22:9
Sdo Paulo 12;4 4)1
Santa Catarina 3,7 M
Rio Grande do Sul 7,7 a2
Soma dos 7 Estados 52,41 S0
Total do Brasil 100,0 ,
Fonte: — Fundagédo Getilio Vargas — ProjecGes da Oferta e Demanda de Produtos Agri-

colas para o Brasil.

TABELA 18 — Demanda Potencial de Alguns Produtos Pecudrios, em mil Toneladas —
Brasil — 1960/1975.

Produtos 1960 1965 1970 A 1975

Carne Bovina MEIO URBANO

1.690 2.330

: 900 1.250
IS:gzzsaca . 70 . 90 110 . 140
Leite
In natura © 980 1.350 1.870 2.590
Em pd 45 60 80 . . 100
Queijg 60 85 125 185
Manteiga 55 80 120 170
MEIO RURAL
Carne Bovina ’
50 400 450 ~ 510
Fresca 1310 120 125 130
Leite )
In natura 2.320 2.640 2.9% 3.420
17
Srlllleil')c? 75 87 100 14118
Mangeiga 23 28 33
Fonte: — Fundacgio Getilio Vargas — Projecdes da Oferta e Demanda de Produtos Agri-

colas para o Brasil.
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[

Esta estimativa baseou-se em: populacio futura, previsio da exparlsao da demanda
e estimativas dos coeficientes de elasticidade de demanda.

As projegdes correspondem a um conceito potencial de demanda e referem-se & de-
manda que traduziria a preferéncia futura dos individuos por produtos agricolas sem levar

em conta que as condigdes fisicas da oferta ou desniveis de precos relativos obrigam a : . - A E
3 - um conjunto de substituigGes, de tal sorte que a demanda efetivamente materializada nos : h e Co P 0
N . mercados difere, em sua grandeza, das previsdes aqui estabelecidas. ‘ OJe 8 m eee@

TABELA 19 — Demanda Potencial. Total (meios urbanos e rural) por Alguns Produtos

Pecudrios, em mil toneladas — Brasil — 1960/1975.

Produtos 1960 1965 1970 1975
Carne Bovina
Fresca 1.250 1.650 2.140 1 2.840 ,
Séca 180 210 235 - 270

Leite
In natura - 3.300 3.990 4,860 . 6.010
Em pé6 . 62 78 99 121
Queijo ' 135 172 225 302
Manteiga 78 108 153 210
Fonte: — Fundag@o Getiilio Vargas — Pro;egoes ‘da Oferta e Demanda de Produtos Agri-

colas para o Brasil.

TABELA 20 — Demanda Potencial do Leite “in Natura” (em mil toneladas) por Setor
B de Populagdo e Sua Composi¢io Percentual — Brasil — 1960/1975

Anos Urbano Rural Total /o de ’ % de
‘: (a) (b) (c) ) a/c b/c

|

1960 980 2.320 3.300 24,7 70,3

’ 1965 1.350 2.640 3.990 33,8 66,2
1970 1.870 2.990 4.860 38,5 61,5

- 1975 2.590 E 3.420 6.010 43,1 56,9
Fonte: — Fundag@o Getiilio Vargas — Projecbes de Ofertal e Demanda de Produtos Agri-

colas Para o Brasil — Jan., 1966.

TABELA 21 — Produg@o de Carne Bovina e Leite no Brasil, Seus “Superavits e Deficits”

— 1965/1970.
‘ : Produgdo Prevista Produgdo para Superavits  (+)
i (1000 t) atender 2 demanda ou
Produtos (1000 t) - Deficits (&S]
1965 1970 1965 1970 1965 1970
Carne Bovina 1.968 3.214 1.570 1.820 + 416 + 1.394
Leite 6.304 7.541 9.661 15.464 —3.357 —7.917
Fonte: — Plano Trienal de Desenvolvimento Econdmico e Social — 1963/1965 — Dez., :
1962. =RE g o IR HGUEREDD (0. E COM. 3. A
1.1.2.4.4. O Problema do Leite em P6 Importado Av: Morvan Dias Figueiredo, 3535
A renda “per capita” de um pais subdesenvolvido é relativamente baixa, condicio- Tel. 34.0599 ~

nando baixo poder aquisitivo e baixos niveis de consumo, embora a propensio marginal a
_consumir seja grande.

Sio Paulo — S.P.

Inshtu&o de Lahcumos Candldo Tostes
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Como a renda nacional ° 1.2.1.7. Iniciar estudos visando melhorar a
. a Tenda nacional estd bast i . infra-estrutura de comercializagdo
como sua distribuicio é bastante heter(;ignétse:emrihzada na area centro-sul do Brasil e do leite e expandir o consumo S:do
populagio brasileira que gostaria de consumir owse que hd uma grande parcela da produto nas 4reas tradicionais (Be-
g;):sgmegl e incluir no seu consumo novos prégfllt%rses guﬁntldides dos produtos que j4 lo Horizonte, Rio, Sdo Paulo e ci-'
ande demanda insatisfeit Ari - Entao, hi, por assim di interi 5 i
alimentagfio. Na faixa da Ifrog?rra verios produtos, - especialmente 1zlquéles nziestl'zer(’l Y dades do interior) e nas Mo trad)
: pessoas adultas muit bres a Insatisfeita, inclui-se um contingent, inados a cionais (dreas da SUDENE, SU-
’: estudantes d 110 pobres e outro grupo social nio menos i gente  aprecidvel de DECO e SUDAM).
1) € cursos primdrios e menores abandonados mportante, como sejam os . S~
: rogram i a . ) ' .
| com a anlzléngcia sod%g\?gf:: (}(())rGOVeano Americano, derivado da Lei Pblica 480, 1.2.2. A Longo Prazo:
i necendo grand : vem, ]
i merend g es quantidades J .
i }z;‘escolar ea al.lmentagao de outras faixas da populagio g:'asfllh{nemos destinados 2 1.2.2.1. Estimular os produtores a aumen-
O - Ha, todavia, indicagdes de que o programa ni veira tar a oferta de leite, tanto no pe-
g fatério, fato que limita e até mesmo i d N30 vem sendo operado de modo satis- riodo das sécas como no das 4guas
B Do ponto de vista dos prod tlmpe?ie C1> alcance dos seus altos objetivos. com o atual rebanho leiteiro ’
| 08 utores de leite, é 2 . . )
| gl(l)lgr:sr%ii%abramlelro, do similar estrangeiro qu’e, p(?rltil?firclf:ngzsagollselhavel a entradg, 1.2.2.2. Promovey o aprlmogamento do re-
| nacion’aig a ser consumido por parcela dos tradicionais consurmdorosclcrlterlos de_distri- banho lelte’xr‘o através do xptilhora-
| 13, es de leite e derivados mento genético e das condigcdes de
I E natural que parte dos.consumij fors exploragdo referentes a0 manejo e
| . : midor . y 2
!l goados — deixard de consumir o produto s:c?c?rgllesct:fr(r)ls it lgquela agraciada com alimentos alimentago.
i as doagles e do “quantum” consumido pelos co ercializado e, dependendo do volume 1.2.2.3. Melhorar substancialmente as con-
I maxordou menor efeito sdbre os pregos do similar nI;Scl;gndlores trad1c1or£als, espera-se um di¢es de produgdo, industrializa-
‘ a produtores e distribuidores. nal, que acabard por desestimular ¢io e distribuigdo do leite, qualifi-
O caminho da & ' cando-o assim para um CONsumo
| paliativa do problemzs dgg?gisang:re;eagzltggemenor esféreo e ndo passa de uma solugio mais amplo. ’
" -econdmico do Brasil, que obstaculizam o desenvolvimento sécio- 1.2.2.4. Promover estudos visando a cria-
‘I‘ S ) ¢do de novas linhas de produtos
1.2. DIRETRIZES PARA : derivados do leite, modernizar as
UMA POLITICA DE DES bal tidad
, ENVOLVIM embalagens e prover quantidades
j MIA LEITEIRA ’ ENTO DA ECONO- adequadas dos produtos aos con-
| As diretri sumidores, em locais adequados,
| etrize: e . ;
| neste relatéric desurﬁarz u;na politica desenvolvimentista da economia leiteira deri durante 24 horas por dia. o
Gerais, bem como da vi Mmplo exame da problemética da pecudria do Brasil ad erivam, 1.2.2.5. Ampliar e coordenar os financia-
b a vivencia que t€m os autores dos problemas examinados1 ¢ de Minas mentos & pecudria de modo a ca-
as diretr'o exsmf} realizado nas dimensdes mencionadas algumas medid C pacitar os fazendeiros a usar ra-
1zes da politica leiteira podem ser inferidas: medidas que informario cionalmented sufas %astaéens edou-
' ' tras 4reas da fazenda. HA evidén-
1.2.1. A Curto Prazo: cias que estdo a indicar a existén-
1.21.1. o : cia de pastagens subutilizadas em
et d. s pregos do leite ; .5 1 Minas Gerais e &ste fato podera se
o nivel geral dos p?:gvoe;n eSe;;:zil:?g]‘;zteperlodlcamente, de modo a acompanhar agravar mais, em dECOI‘I‘%HC'la da
na producgio leiteira. ? » OS Precos pagos pelos insumos fisicos politic&a Qe erradicagio de cafézais
1mprodutivos.
1.2, i St At $4 s . =
1.2. Amphar a assisténcia técnica e estimular . 1.2.2.6. Sugerir ao BDMG a elaboragido de . : :
sumidores a procurar uma medida de proSazi-dp rdOdmor‘ES: intermedidrios e con- um projeto sdbre pecuéria de leite, -
12.13. p ‘osperidade no &mbito da economia. que venha assegurar aos pecuaris- ’
-&.1.5. Promover, entre outros, os seguintes estudos: : . tas de leite, como parte comple- cou 0 em 0
i cessamento e distribuigio, margens d udos: custo de produghio, custo de pro- mentar de um plano estadual de
cooperativas pequenas e ’cooperativase comercializagdo, viabilidade de fusio de desenvolvimento da -pecuaria (o
leite, eficiéncia econdmica de pequenos.regl%r}ms em postos de resfriamento de BDMG ji tem projeto elaborado
dugao do gado leiteiro econdmico c’o$e 1(3[8 € grandes pecuaristas e intro. para o financiamento da pecuiria
agricolas. ’ portamento dos pregos industriais e de corte), os financiamentos reque- D de .
1.2.1.4. Reunides d . ridos pelo setor. € proceaencia
AL e fazendeiros e técnico: i 5 iti i dinamarquésa
melhorar o s . : S para d1_scussao de medida 1.2.2.7. A politica de desenvolvimento da
uporte alimentar  do rebanho mineiro. S que venham a pecudria leiteira é, em dltima ins- DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO
1.2.1.5. Acdo coord ; : tincia, parte da politica global de
e enada v i ir i . , P p g
“bem como diSciplinzlasraI:)d?lslmgedlr ImportagBes de leite e derivados do exterior, alocagdo de recursos. Sua formu-
0 dos estoques existentes no pais, ’ lacdo e possiveis modifica¢Ges irdo,
1.2.1.6. Sugerir ao 8 ; naturalmente, afetar, de um modo
e OvVerno 3 - ] ) !
que formulsm . poﬁtilél:lélcs’acl) .<tie Pecuaristas (representantes) nos érgios federais ou de outro, o uso dos demais re-
eite. cursos aos niveis das fazendas, das e R q é . B )
estruturas industriais e finangas Cia HFabioL5astos
publicas.

&2 EPAMIG

-
’/l, Emprasa de Pescul Agropecuéria d Mincs Gerols

T
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Maqumas para plcar forragens

Sempre a melhor sslucso para o seu
problema

CIA. FABIO BASTOS COMERCIO INDUSTRIA.

Manuais ou motorizadas.
Motores a gasolina, diesel ou elétricos

MATRIZ: Rio de -Janeiro. Filiais e Agéncias: Sdo Paulo, Belo
Horizonte, Pérto Alegre, Juiz de Fora, Curitiba, Pelotas, Uber-
ldndia, Campinas, Brasilia, Campos.

00

2 R

00 e

INSTALACSES FRIGOR{FICAS,
CAMARAS,

SORVETEIRAS,
BALCSES FRIGORIFICOS,

O O

; GELADEIRAS PARA ACOUGUES,

MAQUINAS PARA CAFE

ESTUFAS PARA PASTEIS,
VITRINAS,

. | BALANGAS AUTOMATICAS,

CORTADORES DE FRIOS,
RESFRIADORES DE LEITE.

INSCRICAO N. 1245/4900

¢
AVENIDA GETCTLIO VARGAS, 367 — TELEFONE, 1620
: JUIZ DE FORA — MINAS GERAIS ’

CASA BADARACO INDSTRIA & COMEREID LiDa

Qem O prop

dasegunda mﬂdeﬁhag

Voce paga
resfriador
de leite

e ainda sobra
muito dinheiro |

Faca as contas: fazendo a segunda
ordenha na estiagem, Vocé garante, auto-
maticamente, uma cota mais alta para o
seu leite no periodo das aguas. Isto repre-
senta mais dinheiro, mais lucros.
Fabricados em 8 tamanhos diferentes, com
capacidade para 200 a 1.000 litros, os
résfriadores Gelominas garantem a perfei-

G

GELOMINAS S.A.

INDUSTRIA E COMERCIO
Rua Espirito Santo, 433 - fone: 4867
caixa postal, 585 - Juiz de Fora -

Gmmas'

O seu

ta conservacao do leite para o dia se-
guinte.

Financiados em 48 meses (4 anosl), éles
funcionam com varias fontes de energia:
eletricidade, motor a 6leo ou gasolina, roda
d'agua, roda Pelton, turbina ou moinho de
fuba. Que é que Vocé esta esperando para
obter mais lucros?

Preencha o-cupon abaixo. remeten-
do-o para a Gelominas S. A., a fim
de receber maiores informagodes.

Solicito, sem compromisso, o envio de :
maiores informagOes sobre os resfriadores !
Gelominas e as condicdes de pagamento. |
1
NOME . H
1

ENDERECO i
i

1

|

CIDADE ESTADO__________

Minas Gerais b o e

vsv
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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

CRESCE A PRODUCAO AGRICOLA
MUNDIAL E BAIXA A LATINO-
AMERICANA

A produgio agricola, pesqueira e florestal
do mundo aumentou em cérca de 3% em 1968.
Isto significa que na verdade permaneceu
quase a mesma dos ultimos 10 anos, sendo
apenas ligeiramente maior do que a taxa de
crescimento da populagdo, cujo aumento foi
de 2%/o, segundo os dados preliminares recen-
temente divulgados pela Organizagao de Ali-
mentagdo e Agricultura, (FAO) das Nagdes

- Unidas. E no mencionado periodo, a produ-
cdo agricola latino-americana diminuiu cérca
de 2%/, devida principalmente as sécas.

Os paises em desenvolvimento, tomados co-
mo um todo, viram aumentada sua produgido
agricola (ndo incluidas a pesca e a producfo
florestal) em aproximadamente 2%, e a pro-
dugdo de alimentos em 3%. E o crescimento
demogrifico médio déstes mesmos paises foi
de 2,6% ao ano.

No preAdmbulo ao Relatério Preliminar so-
bre o Estado Mundial de Alimentagdo e Agri-
cultura. recentemente divulgado, A. H. Boer-
ma, Diretor-Geral da FAO, diz que, em tér-
mos gerais, 1968 foi um ano normal. Acres-
centa que “vérios elementos da atual situa-
¢do nos permitem nutrir a esperanca de que
um ndimero crescente de paises em desenvol-
vimento possam agora aumentar sua producio
muito mais depressa do que no passado, con-
tanto que — e isto é fundamental — adotem
politicas adequadas”.

Esta esperanca baseia-se principalmente no
generalizado aumento de produgdo, que se
observou no Extremo Oriente, que € a regido
mais populosa do mundo e onde a situagio
alimentar era, até poucos anos, das mais in-
quietantes. Calcula-se que tanto a produgio
agricola total como a de géneros auméntou

5% em 1968, como ocorreu em 1967, apesar
das condigdes atmosféricas terem sido desfa-
vordveis em algumas 4reas.

“A produgdo por habitantes bateu um ndvo
recorde, e a maior parte dos paises impor-
tadores de alimentos daquela regido puderam
aumentar suas reservas”, — afirma o rela-
tério.

Salienta Boerma que é no Extremo Oriente
onde sdo desenvolvidos os mais generalizados
e sistemdticos esforcos para lograr uma deci-
siva melhora na tecnologia agricola; alguns
dos mais importantes paises importadores de
alimentos daquela regiio progrediram nota-
velmente, chegando até & auto-suficiéncia em
matéria de cereais, gragas, em grande parte,
ao emprégo de variedades de alto rendimen-
to.

Comentando a possibilidade de que melhore

_ a situacdo alimentar do terceiro mundo, em .ge-

ral, diz Boerma que “a menos que seus go-
vernos fortalecam os aspectos agricolas de
suas politicas de investimento, institucionais,
de divisas, de precos, etc., devotando-lhes um
interésse especial, nio poderio materializar
com a devida rapidez o potencial que encer-
ram as técnicas modernas”.

Calcula-se’ que no Oriente Préximo e na
Africa a produgdo agricola ndo tenha aumen-
tado mais que 2%. Na Europa Ocidental e
na América do Norte ela aumentou em 2°bo;
na Europa Oriental e na Unido Soviética em
4%; e na Ocefinia, cuja produgdo tinha sido
muito baixa em 1967, devida a s€ca, o au-
mento alcangado foi de 14%.

(O relatério da FAO para 1968 baseia-se
em dados disponiveis até meados de 1969, e
ndo inclui a China Continental).

Um dos aspectos mais inquietantes da si-
tuagdo é a acumulagio que vem se verifican-
do em alguns paises, nestes ultimos anos, de
estoques de excedentes de produtos agricolas,
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especialmente de trigo e de derivados de leite,
apesar do aumento de produgfo ter sido mo-
desto.

Afirma o relatério que “no final do ano
agricola 1968/69 as reservas de trigo do con-
junto dos principais paisss exportadores acha-
va-se em nivel apenas ligeiramente abaixo do
maximo de 1961 (o mais alto até agora re-
gistrado), e que os excedentes de manteiga
e de leite em pé continuaram a elevar-se aci-
ma dos niveis-recorde de 1963”.

“Além da América do Norte e da Euro-
pa Ocidental, em 1967 e 1968 ocorreram, tam-
bém, excedentes substanciais em paises como

a Austrélia (trigo), Japdo (onde.os excedentes -

de arroz ji4 se tornaram um verdadeiro pro-
blema) e na URSS (onde pela primeira vez
acumularam-se consideraveis estoques de man-
teiga).

As reservas de trigo dos cinco principais
paises exportadores, que ndo passavam de 37
milhGes de toneladas métricas em 1968, atin-
giram 56,2 milhdes em 1969. O aumento dos
excedentes de trigo se deve, em parte, ao fato
de as colheitas terem sido superabundantes
em alguns paises exportadores, como o Ca-
nadd e .a Austrilia, porém, também contri-
buiu para isto a circunstancia de ter sido redu-
zida a procura em alguns dos principais im-
portadores, entre os quais se encontram al-
guns paises em desenvolvimento e outros de
economia centralizada.

Em fins de 1968, as reservas de manteiga
nos 16 paises de maior participagio no comér-
cio mundial de produtos leiteiros alcangaram
um total de 600000 toneladas. Os exceden-
tes de leite em pd desnatado nos Estados
Unidos e nos paises. da Comunidade Econd-
mica Européia alcangaram 430 000 toneladas.
Pode-se afirmar que a principal razio déste
acimulo de estoques reside na lentiddo com

que aumenta o consumo, ji que a produgio.

aumentou muito pouco.

Afirma Boerma que, ao tentar resolver o
problema dos excedentes, pelo menos no que
se refere a cereais, “é preciso ter em mente
que muitos paises em desenvolvimento procu-
ram sua auto-suficiéncia, o que ji causou o
surgimento de excedentes em alguns paises
exportadores”. E prossegue dizendo que “ndo
é facil conceber e adotar politicas’ que substi-
tuam aquelas tdo ‘custosas que hoje vigoram
nos paises em desenvolvimento, os quais, ape-
sar de tudo, terao que, a longo prazo, rea-
daptar sua agricultura”.

Estagnacio do comércio internacional.

O comércio mundial de produtos agricolas
aumentou um pouco em 1968, no que se re-

fere 4 quantidade de produtos intercambia-
dos, mas, como os pregos foram um pouco in-
feriores, os val6res totais quase nido se alte-
raram.

E muito significativo o fato de que o va-
lor das exportagdes agricolas do mundo, em
seu conjunto, praticamente nio mudou nos
dltimos quatro anos. Com excessio da Euro-
pa Ocidental e Oriental e do Oriente Préximo,
em tddas as demais regidzs o nivel correspon-
dente a 1968 foi inferior ao de 1964. Em con-
trapartida, o valor do comércio mundial de to-
dos os produtos vem crescendo ao ritmo de
8%/0 ao. ano desde 1964.

Embora parecam ter melhorado um pouco
em 1968 as exportagbes agricolas dos paises
em desenvolvimento — em 1967 diminuiu
40y — foram penosas as conseqiiéncias desta

- estagnacdo nas exportagBes para tais paises,

j4 que éstes necessitam exportar produtos agri-
colas para obter divisas.

Ao discutir os fatdres que causam tal estag-
nagio no comércio, o relatério indica que o
fendmeno ndo é ndvo; simplesmente foram se
acentuando tendéncias j4 manifestadas ante-
riormente. Entre as causas principais pode ci-
tar-se o fato de que se estdo saturando os
niveis de consumo de muitos produtos nos
paises importadores e o impacto de fatdres
como o protecionismo e as subveng¢d=s aos
precos agricolas e, finalmente, a concorrén-
cia dos produtos sintéticos.

Os produtos florestais participaram plena-
mente na expansio do comércio mundial em
1968. Aumentaram suas exportagdes em mais
de 13%b, apesar de o Japdo, o principal im-
portador mundial de produtos florestais tro-
picais, ter reduzido o ritmo de suas compras.

Aumentaram em cérca de 20% os lucros
obtidos pelos paises em desenvolvimento com
a exportagdo de produtos florestais, assim co-
mo foram também substancialmente maiores
os obtidos pelos paises adiantados.

A exportagdo de produtos pesqueiros au-
mentou 1% em 1968. O Japdo e o Peru, os
dois principais paises produtores e exporta-
dores de pescado, aumentaram consideravel-
mente tanto suas remessas como seus lucros.
E o Canada suplantou a Noruega como ter-
ceiro exportador mundial de peixe.

O relatério, que servird de base para o
exame da situagdo agricola e alimentar que
fardo as Nagdes-membro da FAO, quando
reunirem-se em novembro préximo, em Ro-
ma, na Conferéncia bienal da Organizacio,
também passa em revista o emprégo de fer-
tilizantes, os pregos dos alimentos e a ajuda
para o desenvolvimento.

Este ano o relatdrio apresenta um capitulo
especial consagrado ao exame da maneira co-
mo os paises em desenvolvimento — que pos-
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suem mais da metade das florestas do mun-
do — poderiam superar os obstaculos insti-
tucionais que retardam o desenvolvimento flo-
restal. Outro capitulo, finalmente, apresenta
uma anilise critica das mais recentes experi-
€ncias em matéria de programas -de comer-

cializagdo agricola nos paises em desenvolvi-
i mento.

BRASIL PREGA NA FAO A REVOLUCAO
NA AGRICULTURA

A presenca do Brasil na XV.2 Conferéncia
da Organizacio de Alimentacio e Agricultura
das Nac¢oes Unidas em Roma.

Dizendo que as “cinco areas prioritirias de
concentragio” propostas & Conferéncia da
FAO por seu Diretor-Geral “de certa forma
se inter-relacionam com os setores “onde se
! exerce a agdo de desenvolvimento agricola
. considerada no Programa Estratégico de De-
senvolvimento do Govérno Brasileiro”, apre-
| sentou o Sr. Carlos Martins Thompson FI16-
' res, Embaixador do Brasil na Itilia, perante
a XV.2 Conferéncia da Organizacio de Ali-
mentagdo e Agricultura das Nagdes Unidas,
em Roma, o documento oficial do nosso
| Pais. As cinco mencionadas &reas priorita-
| rias sdo as seguintes: emprégo de variedades

de alto rendimento; deficit de proteinas; luta

contra o desperdicio; mobilizagdo de recursos
| humanos; e maior aquisigdo e economia de
moedas fortes.

Instalado no dia 8 de novembro de 1969,

o 15.° Periodo de Sessdes da Conferéncia da
FAO prolongou-se até o dia 28. )

O realismo das prioridades

Falando perante cérca de mil representan-
tes dos 119 paises-membros da FAO e de
numerosas entidades internacionais, o Em-
baixador Thompson Flores, que chefia a de-
legagido brasileira, disse que &ste conceito de
‘dreas prioritdrias de agdo demonstra que os
problemas da agricultura e da alimentagfo
serdo examinados no contexto do desenvol-
vimento econdmico global, posigio que “subs-
titui vantajosamente o enfoque da Organiza-
¢do como uma agéncia de cooperagdo inter-
nacional, com acfo limitada ao campo da
assisténcia técnica”. E acrescentou: “Os pro-
gramas de ajuda alimentar aos paises menos
desenvolvidos — programas que durante lon-
go tempo foram prioritarios na agdo da FAO
— nfo representam a concepgdo latino-ameri-
cana quanto as verdadeiras solugdes dos pro-
‘blemas da produgfo, do consumo e do co-
mércio de produtos agricolas.”

&L EPAMIG

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Inslitulg de Laticinios Candido Tostes _

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

_recursos: humanos

Mais divisas para o desenvolvimento

Prosseguiu o diplomata brasileiro dizendo
que a inclusdo do tépico “economia e criagio
de divisas” dentro das é4reas de concentracio
da agdo da FAO.“ndo poderia ter sido mais
oportuna nem mais adequada”, ji que “para
um grande nimero de pafses, durante o de-
cénio de 1970, a balanga de pagamentos re-
presenta o obsticulo mais critico para a con-
tinuidade do desenvolvimento®.

E acrescentou:

“No caso do Brasil, tdda uma década foi
destm}ada a promover a expansio econdmica
através da substituicio da importagio de bens
industriais, enquanto que atualmente o Pafs
e§té profundamente voltado para a reabilita-
¢80 da agricultura como uma fonte interna
de crescimento econémico.”

A caréncia de proteinas

Afarmando que, no que diz respeito ao
emprégo de: variedades de alto rendimento,
“o~ Brasil j4 se orienta dentro das linhas de
acao propostas pela FAO”, informou o ex-
positor que a produgio do Sul do Pafs ul-
trapassard, na préxima. colheita, a marca de
“um milhfo de toneladas”, o que representa

uma terga-Parte do sempre crescente consumo
nacional déste cereal.

No tocante ao esfor¢o governamental para
superar o deficit protéico, esclare¢eu que mais
uma vez se identifica a linha de acfio gover-
namental com a da Organizagfo internacio-
na_l, linha que aborda sete pontos fundamen-
tais: Pesquisa tecnolégica dos principais pro-
dutos agricolas e espécies animais; execugio
d'e um programa nacional de sementes: sele-
cionadas; industrializacio e difusio do em-
prégo c.le fertilizantes; intensificagio do gran-
de projeto de desenvolvimento da pecudria
que mobiliza recursos locais, do Banco Mun-
dial e dg BID; execugio de um plano de
desenvolvimento para as regides leiteiras; ex-
pansdo da inddstria da pesca; e execugfio de
projetos prioritirios de irrigagdo principal-
mente no Nordeste do Pais. '

Mobilizacdo de recursos humanos

Abordou, a seguir, o Embaixador Thomp-
son Flores, o problema da mobilizagio de
para o desenvolvimento
rural e voltou a enfatizar a importincia’ da
economia de divisas para o processo de de-
senvolvimento. :

Quanto ao primeiro tdpico, concordou
quanto as sugestdes da FAO referentes aos
aspectos sécio-econdmicos do bem-estar ‘ru-
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ral, dizendo, porém, “que a modernizagao
da agricultura ndo deve ser tratadabclct)lm,?
um problema separado da~forga de tra al 06
«A dinamica da populagio de paises com
o Brasil — aduziu — revela que no proximo
decénio o maior desafio aos governos, 2
imaginagdo e ao talento’ dos _peritos mnacio-
nais e internacionais, serd o dilema d?. com-
patibilidade entre uma taxa de expansdo eco-
nomica elevada com um nivel 1gua1n’1,ente ele-
vado de emprégo da mao-de-obra.

«“0 Govérno brasileiro — concluiu — nos
seus programas globais de desenyolylmentg
econdmico, atribuiu uma alta prioridade 2
melhoria das condigdes de v1da’do meijo ru-
ral. Na administracio que recem se 1nsta}a
no Pais, a palavra de o_rdele € a _revolugao
na agricultura, a modernizagao do’ sistema de
abastecimento e o aumento do nivel da nu-
trigdo.”

EXPORTACOES EM 1968
Menos 1% dos produtos bésicos

tério da FAO sobre produtos basicos
(19%9)relrexlmstra que o valor das exportfigoes
mundiais dos principais produtos agricolas
baixou 1% em 1968, caindo de 21,300 para
21,100 milhdes de dolares. AConstatou-ge, po-
rém, uma melhoria de cerca de 2% nas
receitas de exportagdo dos paises em desen-
volvimento, enquanto que a oferta superabun-
dante de produtos da zona temperada causou

" a queda de 3% no valor das exportacdes.dos

paises desenvolvidos. Esta queda foi mais
pronunciada no setor dos fornecimentos fei-
tos a titulos de ajuda alimentar aos paises em
desenvolvimento do que no das vendas co-
merciais. )
O relatério acrescenta que, §egundo as in-
formagoes disponiveis até maio, © aumento
de 2% nas receitas dos paises em desenyo}—
vimento compara-se com um aumento médio
de 3% por ano, observado no perlpdo de
1962/66, ¢ uma baixa de 5‘2/0 ocorrida em
1967. Entre os produtos agricolas, os malo-
res progressos, em térmos absolutos, ’refen—
ram-se as matérias gordurosas, ao café e ao
algoddo, -enquanto que O cacau, a borracha
e a juta registraram melhopas.menos expres-
sivas. As exportagdes de téxteis, que aumen-
taram em 30% no caso de a’lgodao e em
cérca de 17% no da 14, também constituem

exemplos expressivos.

Precos inferiores

Os térmos gerais de trocas dos paises ex-
. "
portadores de produtos agricolas nédo se agra-

varam, pois o prego do cacau, do .61e,c\> de
cdco e do algoddo aumentaram 9on51deravel-
mente, enquanto que os’dc? café e da boﬁr-
racha permaneceram estaveis. A exportacao
de certos produtos transformadps ou manu-
faturados, e obtidos de matérlas-prl’mas de
origem ~agricola procedentes de paises em
desenvolvimento, melhorou consideravelmente.
O valor das exportagdes de artigos de algo-
dio désses pafses, em 1968, aumentou em: 90
milhdes de délares, os de 13 em mais de 40
milhdes, e os de artigos de couro e peles em
cérca de 15/20 milhdes de ddlares.’

O relatério informa que 0s pregos i‘nt;rna-
cionais da maioria dos produtos agrlcqlas
foram inferiores em 1968 ao que tinham sido
em 1967. O indice das Nagdes Unidas para
os pregos de exportagdo, no que se refeore
ao conjunto de produtos agricolas, baixou 2 {o
em comparagdo ao de 1967. As maiores bai-
xas atingiram as 18s comuns e O pha, e, em
seguida, por ordem de import’ﬁnma, a man-
teiga, o milho, o trigo e o 6leo de amen-
doim.

Os que aumentaram

Entretanto, no que se refere ao cacau e ao
6leo de cdco, os pregos se elevaram devido
a deficits de produgdo e de disponibilidades
para exportagdo. Os pregos da juta, embora
inferiores em média em 1968 aos de 1967,
também aumentaram consideravelmente no
final do ano, devido a uma grande diminui-
¢do de producio em 1968/69.

No que concerne ao algoddo e ao arroz,
o nivel médio de pregos foi mais elevado em
1968 do que em 1967, embora tenha havido,
durante o ano, uma baixa em comparagdo
ao nivel méximo registrado em 1967.

Os pregos do café e da borracha quase
ndo se modificaram, e os do aglicar foram
em média quase os mesmos de 1967, apesar
da alta verificada em fins de 1968 e princi-
pios de 1969, em decorréncia da conclusio
do noévo Acoérdo Internacional do Agucar. A
média anual dos precos do sisal aumentou,
mas ndo atingiu o nivel indicativo previsto
nos entendimentos extra-oficiais relativos a
éste produto.

O indice conjunto de pregos das bebidas
tropicais e das matérias-primas agricolas e
oleaginosas permaneceu inalterado, mas o in-
dice de precos dos cereais, que ocupam O
primeiro lugar nas importagdes dos produtos
alimentares dos paises em desenvolvimento,
baixou trés pontos, contra um ponto nos ar-
tigos manufaturados, o que tende a provar
que, globalmente, os térmos de troca nio se
deterioraram.
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Mercado em 1968

Os mercados internacionais de produtos
agricolas em 1968 foram influenciados, até
certo ponto, pela situagdo de produtos con-
siderados isoladamente e por fatdres transi-
térios. Foi assim que, por exemplo, os mer-
cados mundiais de cacau, de juta e de Gleo
de cdco foram afetados por deficits de pro-
ducdo, enquanto que o aumento dos estoques
armazenados desempenhou um papel decisivo
no mercado de cha, arroz, leite e produtos
leiteiros, magés e citricos (em alguns merca-
dos locais).

A rapida aceleragio da conjuntura econd-
mica nos paises industrializados aumentou a
demanda de importagdo de muitos produtos,
tal como o algoddo, a 14, a borracha e os pro-
dutos florestais, e, especialmente, os mate-
riais de construgio, na América do Norte, na
Europa Ocidental e também em alguns paises
em desenvolvimento.

Além disto, a greve dos portudrios dos
Estados Unidos afetou o quantum e o esca-
lonamento das remessas procedentes e desti-
nadas aquele pais. O noévo Acérdo Interna-
cional do Agiicar féz aumentar as vendas do
produto antes da entrada em vigor das dis-
posices restritivas que o mesmo contém.

As perturbagdes do sistema monetério in-
ternacional pressionaram temporariamente os
pregos de virios produtos cujas vendas ti-
nham sido suspensas como medida de pro-
te¢do contra eventuais modificagGes de pa-
ridades monetarias, que se receava pudessem
ser seguidas de desequilibrios monetarios. As
crises politicas na Nigéria afetaram as ex-
portagdes désse pais, enquanto que a guerra
do Vietnd continuou a influir nos forneci-
mentos de arroz.

Problemas em 1968

Dificuldades particulares ocorreram em
certos mercados durante 1968. Os estoques
de manteiga atingiram 600 000 toneladas no
fim do ano, ou seja, o triplo do que é geral-
mente necessirio para as operagGes comer-
ciais, e a producgdo de leite desnatado con-
tinua excessiva. Também o queijo apresentou
um problema: o Reino Unido pediu a seus
fornecedores a diminui¢do de suas remessas
¢ os Estados Unidos impuseram quotas para
as importagdes de queijo procedentes da Eu-
ropa. Além disto, outros paises produtores
adotaram medidas destinadas a facilitar o es-
coamento de suas disponibilidades excedentes
de produtos leiteiros.

A producido de magds permaneceu excessiva
e a Comunidade Econémica Européia adotou
medidas para desfazer-se désse produto. Uma

grande colheita de péras veio agravar a si-
tuacdo do mercado de frutas. As exporta-

¢des de banmanas da América do Sul, da zona ~

das Caraibas .e da Africa permaneceram bas-
tante estaveis nestes ditimos tempos, mas ¢
possivel que o mercado seja perturbado pelos
fornecimentos, reais ou pontenciais, oriundos
da América Central e talvez do Extremo
Oriente.

O arroz — diz o Relatério — passou nestes
tdltimos anos de uma situagdo deficitaria, vi-
zinha a crise, a uma posi¢do de “superavit”,
que podera vir a criar problemas. Melhorias
nas condicdes meteorolégicas contribuiram
muito para esta situagdo, assim como desem-
penhou papel considerdvel a introdugdo de
novas variedades de sementes de alto rendi-
mento. O Japdo possui excedentes que, em
1969, atingirdo provavelmente a casa dos 4
milhGes de toneladas. Pressdo igualmente

~aguda foi constatada no que diz respeito aos

estoques de trigo. cuja situagdo de excedente
deve influir, cada vez mais, sdbre os cereais
secundarios nos préximos anos.

O aumento das disponibilidades de algodio
provocou baixa nos pregos em 1868 ‘e no
comégo de 1969 e é pouco providvel que a
perspectiva de aumento da produgdo de
1969/70 modifique esta tendéncia baixista.-
Devida a concorréncia das fibras sintéticas,
é provavel que, na melhor das hipdteses, o
consumo se nivele a produgfo, diminuindo
nos paises desenvolvidos e aumentando, em-
bora mais lentamente, nos paises em desen-
volvimento.

Somente a diminui¢do de produtividade,
abaixo da que se poderia prever, permitiu a
redugdo dos estoques de vinho e atenuou o
acentuado desequilibrio existente entre a
oferta e a procura. A Africa do Norte subs-
tituiu parcialmente a perda de suas exporta-
¢Oes destinadas & Franga, por novos merca-
dos, entre os quais sobressai a Unido So-
viética.

Perspectivas em 1969/70

@ E provavel que a colheita de trigo seja
também abundante em 1969/70, apesar de as
semeaduras terem sido reduzidas em muitos
paises. A menos que ocorram colheitas real-
mente mds, o aumento da demanda de im-
portagdo durante os préximos anos restrin-
gir-se-4 ao Japdo e aos paises tropicais, onde
a cultura do trigo quase ndo é possivel. O
Relatério diz que serd cada vez mais dificil
atingir as metas estabelecidas pelo Acdrdo
Internacional de Cereais sem medidas com-
plementares, tomadas em nivel nacional, para
instaurar e manter um equilibrio razoavel en-
tre a oferta e a procura de trigo.
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@ A julgar pelos primeiros indigios, den-
tre os cereais secundérios, a producéo 'de mi-
lho deve diminuir em 1969 e a ’do‘ trigo au-
mentar. Naturalmente, O comercio sentird
sempre mais as conseqiiéncias da utlhz"agacl)
do trigo — cujo aumento da produgdo €
esperado — como alimento para oS animais
e da utilizagdo de terras para O cultivo de
cereais secundarios. » . )

@ Segundo as ‘estimativas, serdo disponi-
veis maiores quantidades de arroz para ex-
portagdo de 1969, mas a procura para im-
portagdo estd arriscada a diminuir ou, na me-
lhor das hipdteses, permanecer 1na.1terada. E
possivel que 0s pregos baixem alnfla mais,
assim como as receitas de exportagao. '

@ Prevé-se pequeno aumento nos supll-
mentos totais de carne em 1969. A produgdo
de carne, provavelmente, nao se ,modlflcarq
muito na Europa Ocidental, porém devera
aumentar na América do Norte, na Nova
Zelandia e na Australia, permanecendo ele-
vada na Argentina. A produgz‘}o de carne de
porco deverd diminuir nos palses da Comu-
nidade Econdmica Européia, mas talvez au-
mente no resto da Europa Ocidental.

® Os mercados de todos os principais
predutos de leite permanecerdio em desequi-
librio em 1969. A produgdo de gorduras e
Oleos deverd apresentar um indice de cres-
cimento menor do que nos tltimos anos.

® Os estoques de aciicar sio suficientes
para fazer face ao previsto excesso de con-
sumo em comparagio com a producdo em
1968/69. Ainda ndo é possivel calcular qual
serd a produgdo em 1969/70, mas a quantida-
de de terra destinada ao cultivo da I?eterraba
na Europa serd provavelmente malor, en-
quanto que Cuba espera uma abundante co-
lheita de cana-de-agtcar.

@ Parece que, apesar de certos recuos, a
moagem de cacau, embora pequena em 1969,
ultrapassard a produgdo de 1?68/69. Por esta

razdo, Os precos permanecerao possivelmente
vantajosos para os produtores. .

Os pregos de cha correm o risco de baixar
ainda mais, por causa das colheitas :clbu_n-
dantes da India, do Ceildo, e da Africa
Oriental.

(O GLOBO no Campo — 30-9-69.)

PRODUTOS

Assisténcia

MAGNUS S. A. Mdquinas e Produtos

Diviséo Klenzade

Nova linha especializada na limpeza e sanitizagéo

de laticinios.

Para uso em pasteurizadores, tanques de estocagem,
garrafas e equipamentos em geral.

Técnica Gratuita

Rua Figueira de Melo, 237-A — ‘Tel. 254-4036 — Rio — GB
Rua Santa Rita, 259 — Tel. 3417 — Juiz de Fora — MG

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Inslitu}o de Laticinios Candido Tostes ty B PR ~ 5 :
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NOTICIAS DO INSTITUTO DE LATICINIOS

“CANDIDO

TOSTES"”

NEWS FROM THE DAIRY INSTITUTE
“CANDIDO TOSTES”

Criada no Instituto de Laticinios “Céndido Tostes” Comisséio para Coor-
denacéio de Estdgios e Colocacéio

Created by the Dairy Institute “Candido Tostes”

Placement Service for

Dairy Technicians

— Em decorréncia do Ato 1/69 do Diretor do
ILCT, Dr. Cid Mauricio Stehling, de feve-
reiro de 1969, foi criada a Comissio Co-
ordenadora de Estigios e Colocagio —
COCESCO.

— Tem por objetivo primordial a distribui¢do
e o encaminhamento dos alunos do Insti-
tuto em seus campos de estigios e futuras
-colocagdes.

— Pelo mesmo dispositivo, foram designados
os Chefes dos Setores de Ensino, Tecnolo-
gia, Quimica e Biologia, Economia ¢ Ad-
ministragio e Engenharia para integrarem
a referida Comisséo.

ESTATUTO DA COCESCO

I — DA INSTITUICAO DA COCESCO

Pelo Ato 1/69, de fevereiro de 1969, do
Exmo. Sr. Diretor do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”, instituiu-se a Comissio Co-
ordenadora de Estigios e Colocagio —

COCESCO.

II — DE SUA CONSTITUICAO

Pelo mesmo ato, a COCESCO serd cons-
tituida pelo Chefe do Departamento de En-
sino e pelos Chefes dos Departamentos Téc-
nicos.

III — DE SUAS FINALIDADES

Art, 1.° — Sdo finalidades da COCESCO:
§ 1.° — Coordenar e distribuir os estigios

ccccc

entre os alunos do ILCT pelos laticinios do
Pais.

§ 2.© — Coordenar e indicar colocagdes
para os Técnicos de Laticinios que se for-
marem a partir da data de instituicio da
COCESCO e mesmo para os que se tenham
formado anteriormente, desde que devida-
mente cadastrados por ela.

§ 3° — Organizar e manter atualizado fi-
chério relativo aos Laticinios do Pafs.

§ 4.°© — Organizar fichidrio e manter ca-
dastrados os alunos formados pelo ILCT.

§ 5° — Manter a correspondéncia neces-
saria com os laticinios e técnicos, para a con-
secugdo de seus objetivos.

Art. 2° — Ficam a inteiro critério da
COCESCO as modificagdes que haja por bem
fazer no presente estatuto, que entrara em vi-
gor na data de sua aprovagdo pelo Diretor
do I.L.C.T.

Juiz de Fora, marco de 1969.
— Comissdo :
Prof. José Tarcisio Glanzmann,
Chefe do Setor de Ensino.

Prof. José Octavio P. Villela,

Chefe do Setor de Tecnologia.

Prof. Antdnio Carlos Ferreira,

Chefe do Setor de Quimica e Biologia

Prof. Francisco Samuel Hosken,

Chefe do Setor de Economia e Adminis-

tracdo.

Prof. José Frederico S. de Magalhies,

Chefe do Setor de Engenharia.

Aprovo:
(a) Prof. Cid Mauricio Stehling,
Diretor do I.L.C.T.
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ASSOCIACAO DOS EX-ALUNOS DO ILCT
ILCT ALLUMNI ASSOCIATION

Juiz de Fora, 29 de outubro de 1969.
06/69

Da: A.E.A. do I.L.C.T.
Ao Prof. Antdnio Carlos Ferreira

M. D. Editor-Secretirio da Revista do
ILCT.

Nesta

Caro Antdnio:

~ Conforme combinamos, abaixo relaciono o
material que em momento oportuno podera
ser publicado na revista.

1 — Tem sido 6tima a receptividade da
circular 03/69 desta Associa¢do, que comuni-
ca posse da nova diretoria e os propodsitos
da mesma.

2 — Grande tem sido o niimero de ex-alu-
nos que tém preenchido proposta de admis-
sdo, de acdérdo com o art. 4.2, Capitulo II
dos estatutos. i

Cumpre-nos agradecer penhoradamente a
&stes bons companheiros pelo valioso apoio
dado & Associa¢do, sem o qual nada pode-
riamos fazer. .

3 — Informamos o gentil oferecimento do
senhor Otto Frensel, “Redator-Responsavel”
do tradicional Boletim do Leite, ofertando
uma assinatura gratuita a cada sécio da
A .E.A. que estiver em dia com a Associagdo.

4 — Relembrando aquéles famosos versos
de Luiz Guimaries:

“Como a ave que volta ao ninho antigo
Depois de longo e tenebroso inverno
Eu quis também rever o lar paterno..

A A.E.A. criou um livro para registro das
visitas dos Técnicos Ex-Alunos ao Instituto.

Meés de julho

Fausto César Belloti.

Sebastiio Anténio Malta Varejio.
Aluizio Pereira Esteves.

José Roberto Junqueira.

Laurival Teixeira de Souza.

Més.de agosto
Elias Nassif Neto.
José Marcio Millen.
Délsio Ferreira Amaro.

Més de setembro

Eli Alves de Oliveira.
José Maria Duboc.
Jodo Pessoa.

Flavio Esteves.

Jair da Silva.

Walter Esteves.

Paulo Paes dos Santos.
Paulo Lengruber.

Pio Nascimento Soares.

Més de outubro
Joacyr Rodrigues Lima.
Volnei Marinho Passos.
Sebastido Drumond.
José Maria Pinto Coelho.
Hélio Meirelles.
Luiz Claudio G. de Freitas.
Aluizio Pereira Esteves.
Délio Soares Furtado.

5 — A proxima meta da Associagio serd a
emissio da “Carteira de Identidade” de s6-
cio, conforme prevé o artlgo 5.2 dos estatutos.

Cordialmente,
ASSOCIACAO DOS EX-ALUNOS DO
INSTITUTO DE LATICINIOS
CANDIDO TOSTES
Jarbas da Costa Silva — Presidente.
c/c.” Sr. Otto Frensel.
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EMPREGO DA EMBALAGEM CRYOVAC NO

QUEIJO MINAS

PADRONIZADO

USE OF CRYOVAC BAGS IN BRAZILIAN
CHEESE “MINAS PADRONIZADO"”

Prof. José Octavio Pinheiro Villela

Chefe do Departamento de Tecnologia do
ILCT
Head of the Technology Department of ILCT

SINOPSE

A colocagdo de queijo Minas Padronizado
em embalagens plasticas “Cryovac” foi alvo
de tentativas por diversas indistrias, sem
obtencdo de resultados positivos. Como o Ins-
tituto de Laticinios “Cindido Tostes” ji vinha
embalando desde 1967 grande parte de sua
producdo de queijo Minas Padronizado pelo
processo Cryovac, foi estudado em maiores
detalhes tal processo a fim de determinar as
modificagGes tecnoldgicas necessdrias, bem
como a aceitagdo pelo publico consumidor.

Queijos Minas Padronizados foram produ-
zidos com modificagdes no ponto da massa,
nas pressGes de prensagem e salgados em sal-
moura. De um mesmo lote de produgio,
queijos foram embalados com 1, 3 e 6 dias
de maturagdo, em Cryovac e a seguir matu-
rados em condi¢des normais por vinte dias.
Como contrfle foram parafinados queijos
com 4 dias de maturacdo e 16 dias (proces-
so tradicional). )

Amostras dos produtos foram retiradas pa-
ra anilises e para aplicagdo do teste de acei-
tagdo pelo consumidor.

Nos testes de aceitagio pelo publico con-
sumidor, o produto preferido foi aquéle em-
balado em Cryovac apés o 6.° dia de ma-
‘turagao. )

INTRODUCAO

Do uso de embalagens plasticas para quei-
jos advém grandes vantagens econdmicas e
de ordem tecnoldgica para a inddstria, sendo

José Mauro de Moraes
Técnico em. Laticinios
Dairy Technician

SUMMARY

Packaging of cheese “Minas Padronizado”
(a brazilian type of cheese) was tried by seve-
ral brazilian cheese manufacturing companies
without success. As a successful process had
been developed by the dairy Institute “Cindi-

" do Tostes” in 1967 with more than 60% of

this production of this type of cheese been pa-

cked with this plastic film since that date, re- - ]

search was carried out determine the techno-
logical changes neéded in processing and the
acceptance by the consumer of this kind of
cheese, packed in “Cry-o-Vac” bags. Cheeses
were made with different moisture content
and different pressure during pressing, From
the same production lot cheese were packa-
ged with one, three and six days of curing,
and then left to age during the normal period
of twenty days. .

Control samples were waxed after the four-
th day of curing and aged for sixteen days
(traditional process).

Samples were taken from the products for
chemical analyses and also for tests of consu-
mer acceptance. ’

The preferred product in the -consumer
acceptance test was the one packed in “Cry-
-0-Yac” film after six days of curing.

&ste processo largamente empregado,.com re-
sultados bastante compensadores para quei-
jos semicozidos e cozidos. Diversas indds-

trias tentaram embalar queijo Minas Padro- -
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nizado em pelicula plastica Cryovac sem gran-
des resultados. Os insucessos residiram prin-
cipalmente em problemas de ordem tecnolé-
gica, como: dessoragem durante e apds o pro-
cesso de maturagdo, acidez excessiva ¢ ndo
aceitabilidade pelo consumidor.

Com relagdio a dessoragem, acreditamos
que ela se deva a um teor excessivo de umi-
dade no produto inicial, em conseqiiéncia de
um ponto relativamente mole, bem como a
grande pressdo inicial de prensagem, acarre-
tando a formagdo rdpida de uma crosta de
pouca permeabilidade, com retengdo do sdro
no interior do queijo. Ao ser colocado na
pelicula Cryovac, forma-se um sistema fecha-
do devido a impermeabilidade déste tipo de
embalagem. Naturalmente, em sistema desta
natureza, hd predisponibilidade de equaliza-
¢fo de tensdes, tendendo ao equilibrio, com
conseqilente amolecimento da periferia e sai-
da do sbro para o exterior, ficando retido
pzla embalagem.

A solugio para &ste problema foi encon-

trada dando-se um ponto mais firme na mas-

sa e reduzindo-se as pressdes de prensagem,
compensando-se isto por um aumento do tem-
po de agio da pressdo s6bre o queijo.

No tocante a acidez, verifica-se um aumen-

to sensivel nos queijos embalados em Cryovac,

porém acreditamos que tal aumento ndo seja
reconhecido pelo consumidor normal e por-
tanto ndo venha em detrimento do produto.
ModificagBes relevantes de sabor e aroma nio
sdo notadas no produto e um teste de aceita-
bilidade pelo consumidor serviria de palavra
final na possibilidade ou ndo de se embalar
queijo Minas Padronizado em embalagem
plastica Cryovac, a exemplo de outros queijos.

METODOLOGIA

Os "queijos foram fabricados segundo tec-
nologia normal, sofrendo apenas varia¢Ges no
ponto da massa (mais firme), na prensagem
dos queijos nas fOrmas e na -salga. A pren-

Grupo

sagem foi feita, primeiramente, submetendo-se
os queijos a uma pressio de 14 kg por um
periodo de 40 minutos e, a seguir, foi feita
uma segunda prensagem com 28 kg de pres-
sdo por 16 horas. Estas duas primeiras pren-
sagens foram feitas sObre os queijos envoltos
em panos. Caso haja necessidade de corregdo
de algum defeito macinico na crosta do quei-
jo, procede-se a uma terceira prensagem, sem
pano, por 2 horas sob agio de uma pressdo
de 28 kg. Apls a prensagem Os queijos se-
guiram para a salga, que foi efetuada pela
imersdo dos queijos em salmoura de cloreto
de sb6dio com 20° Bé, a temperatura de
12°C, por 20 horas depois da salga, os queijos
foram deixados sObre prateleiras, na prépria
sala de salga, durante 24 horas, para escor-
rer o excesso de salmoura (secagem). A ma-
turacdo dos queijos foi feita a 16°C, em sala
prépria, com umidade relativa de 80°%, por
um periodo de 20 dias.

Os queijos foram separados em grupos de
cinco, da seguinte maneira:

Grupo 1: Embalados em Cryovac logo apls
a salga.

Grupo 2: Embalados em Cryovac apés 3
dias de maturagio.

.Grupo 3: Embalados
dias de maturagdo.

em Cryovac apés
Grupo 4: Parafinados apds 4 dias de ma-
turagdo.

Grupo 5: Parafinados apés 16 dias de ma-
turagdo.

Apés 20 dias de maturagfo, amostras dos
queijos foram retiradas para andlises, apre-

" sentando os seguintes resultados (Tab. 1):

Tabela 1: Resultados obtidos pelas anlises
de amostras dos queijos pertencentes aos cinco
grupos estudados.

Acidez EST G.B. G. EST  Umidade NaCl
(/o) (/o) (/o) UD) (/o) (o)

1 2,07 44,6 23,5 52,6 - 55,4 1,8
2 2,16 45,0 22,5 50,0 55,0 1,6
3 2.10 438 23,0 52,2 56,2 1.6
4 1,89 57,0 23,0 403 43,0 1,8
5 1,62 59,0 27,0 422 41,0 1,8

EST: Extrato Séco Total
G.B: Gordura no Butirdmetro.
G.EST: Gordura no Extrato Séco Total.

Decorrido o tempo de maturagdo previsto,
trés queijos de cada grupo foram deixados a
temperatura ambiente e seu comportamento
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foi observado. Outros queijos tiveram sua pe-
riferia (casca) removida a fim de evitar possi-
vel identificagdo pelo consumidor. Secciona-
dos, marcados por cédigo pre-estabelecido e
levados para a se¢do de vendas do Instituto,
onde um nimero de 59 pessoas ‘foram solici-
tadas a provar as amostras presentes e ex-
primir sua opiniio em um formuldrio im-
presso, do qual costavam as seguintes ques-
i tdes, obteve-se os seguintes resultados:
! a) Qual o queijo de melhor aspecto?

b) Qual o queijo de melhor sabor ?

¢) Qual o queijo mais &cido ?

d) Qual o queijo com maior teor de gor-
dura ?

e) Qual o queijo de melhor consisténcia ?

f) Qual o pior queijo ? .

g) Qual o queijo que vocé compraria ?

h) Como vocé come geralmente o seu
queijo ?

RESULTADOS:

Os 3 queijos de cada grupo mantidos a tem-
peratura ambiente por 10 dias apds os vinte
dias de maturagéo, apresentaram os seguintes
resultados:

1) Queijo embalado em Cryovac logo apds
a salga: Corpo e textura excelentes. Colo-
ragdo excessivamente branca. N#o houve des-
soramento.

! 2) Queijo embalado em Cryovac apés 3
dias de maturagdo: corpo, textura e colora-
¢do idénticos aos do queijo do grupo 1. Nio
houve dessoramento.

3) Queijo embalado em Cryovac apos 6
| dias de maturagio: corpo e textura idénticos
aos do grupo 1 e 2. Coloragdo amarela sua-
ve. Ndo houve dessoramento.

4) Queijo parafinado ap6s 4 dias de ma-
turagdo: Corpo e textura bons. Aspecto ruim

sob a parafina). Desenvolvimento de mofos
nas rachaduras da parafina. Coloragdo 6tima
(um pouco mais intensa que a dos queijos do
grupo 3). Sudagio gordurosa nas rachaduras
da parafina.

5) Queijo parafinado apdés 16 dias de ma-
turagio: corpo e textura ressecados, .rigido e
quebradigo. Intenso desenvolvimento de mo-
fos nas rachaduras da parafina. Coloragido
amarela intensa. Casca rigida e grossa.

Com relagdo aos questionarios respondidos,
"obteve-se os seguintes resultados:

a) — Qual o queijo de melhor aspecto?

Queijo A (parafinado apls o quarto d1a da
maturagao)

Queijo B
turacdo).

Queijo C (embalado em Cryovac apds 6
dias de maturag8o).

)EPAMIG

(parafinado apés 16 dias de ma-

(parafina sblta, apresentando manchas brancas-

A — 19% das respostas dadas.
B — 42%, das respostas dadas.
C — 399, das respostas dadas.

b) — Qual o queijo de melhor sabor ?
Grupo Preferéncia
119
19%0
37%0
19%0
14%0

(O, TR NN OV S B

¢) — Qual o queijo mals acido ? .

Grupo Respostas dadas
13%
330/o
8%
139/
330/

d) — Qual o queijo com maior teor de gor-
dura ?
Grupo

[, PR NN S

Respostas dadas
14%0
10%0
330
38%0
5.
e) — Qual o queijo de melhor consisténcia ?
Grupo Respostas dadas
55%o
5%
109/
5%
25%L.

(SRR N S

(SR OVl S

f) — Qual o pior queijo ?

Grupo
’ 330/
20%o
10%o
20%0
17%.

g) — Qual o queijo que vocé compraria ?

Grupo Preferéncia

1 17%
2 14%
3 33
4 ' 17%
5 : 199/o.
h) — Como vocé -come, geralmente, o seu
queijo ?

Pelas respostas dadas a esta questdo obser-
vou-se nitidamente que a preferéncia popular
inclina-se para o consumo déste tipo de quei-
jo com o doce, na sobremesa, com café da
manhd e, raramente, em culiniria ou como
acompanhamento de bebidas.

[V, QU EV N & Ty

CONCLUSOES:

O problema da dessoragem do queijo Minas
Padronizado embalado em pelicula Cryovac
pode ser resolvido a contento, gragas a pe-

Respbstas dadas
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quenas modificagGes na tecnologia de sua fa-
bricagdo, como sejam: ponto mais firme da
massa e menor pressio da prensagem por um
tempo mais prolongado. Pelos resultados obti-
dos nas andlises quimicas, nota-se uma pe-
quena elevagdo da acidez do queijo embalado
em Cryovac, quando comparado com o queijo
parafinado (processo tradicional). Todavia,
éste aumento de acidez nio deve ser consi-
derado como prejudicial, uma vez que a opi-
nido do consumidor, no seu todo, ndo nota
pequenas diferengas de composi¢do devida as
grandes diferengas de paladar de consumidor
para consumidor. Como exemplo, pode-se
verificar as respostas fornecidas ao item € do
questionirio com relagdo ao queijo mais &ci-
do. Observa-se que 33% dos consumidores
acertaram com a resposta certa, porém ou-
tros 33%0 apontaram como mais 4cido o quei-
jo que mostrou em andlise a menor acidez.

Nota-se também uma tendéncia do consu-
midor a confundir teor de gordura com ma-
ciez (umidade) do queijo. Com relagdo ao
item d do questionario, observa-se que ape-
nas 5% das pessoas inquiridas acertaram. Is-
to porque o queijo mais gordo era aquéle de
aspecto mais firme (menos dgua). Neste par-

ticular também a coloragio do queijo parti-
cipa intensamente na motiva¢do do consumi-
dor com relagdio ao teor de gordura. Nota-
se que no teste de aspecto (item a), o con-
sumidor decidiu-se favoravelmente para o
queijo B, que, além de ser mais macio que o
queijo A, apresentava uma coloragdo mais
amarela que o queijo C.

Faz-se necessario ressaltar a total preferén-
cia do consumidor para o queijo do grupo
n.% 3 no que tange ao sabor, acidez e tendén-
cia a aquisi¢do.

A permanéncia na cimara de cura por seis
dias e posterior embalagem em Cryovac per-
mite o desenvolvimento de uma coloragdo de
melhor aspecto.

Baseando-se nos resultados obtidos nesta
pesquisa, bem como nos dois anos de pratica
do Instituto, pode-se concluir que o uso da
embalagem plastica Cryovac em queijo Minas
Padronizado é, ndo s6 vidvel, como bastante
desejavel, pois além de tornar o produto mais
aceitdvel pelo consumidor, permite evitar to-
dos os inconvenientes oriundos do tratamen-
to tradicional (parafina), com grandes van-
tagens na redugdo de m#o-de-obra no proces-
so de cura dos queijos.

INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO TOSTES"

CULTURAS LATICAS LIOFILIZADAS PARA A
INDUSTRIA DE LATICINIOS

Queijos — Manteiga - logurte

PEDIDOS PARA

INSTITUTO DE LATICINIOS

CANDIDO TOSTES

CAIXA POSTAL 183 — JUIZ DE FORA

MINAS GERAIS
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NOTICIARIO LATICINISTA MUNDIAL
| WORLD DAIRY NEWS

DOIS HOMENS JA PODEM. CUIDAR
DE 500 VACAS E UMA MAQUINA

TWO MEN CAN TAKE CARE OF 500
COWS AND A MACHINE

Um sistema automético para alimentar gado
leiteiro acaba de - ser desenvolvido pelo Ins-
tituto Nacional de Engenharia Agricola da
Gra-Bretanha. O Instituto afirma que, com
o referido sistema, serdo necessirios apenas
dois homens para cuidar da alimentagdo de
500 vacas.

A maquina pesa e faz a mistura em pro-
porgdes corretas dos diferentes ingredientes
necessiarios a uma ragio devidamente equili-
brada, que inclui silagem, cereais e minerais.

Facil de ajustar

Uma mistura que seja adequada a 'um
grupo de vacas pode nio ser para outro gru-
po. Entretanto, com um simples movimento
de alavancas num painel o operador pode al-
terar as propor¢cdes de ragdo. Peritos em
nutricdo animal podem agora calcular ante-
cipadamente qual o tipo de alimentacio mais
adequado para manter o gado em boas con-
di¢Ges de satide. o

Uma vez pronta a mistura, esta é automa-
ticamente levada &s manjedouras e o péso
correto para cada animal chega ao ‘local
exato de alimentagfo. Todo €sse processo é
realizado com um simples calcar de botGes
por parte do operador.

Ha um painel de contrle que, por meio
de sinais luminosos e sonoros, informa o ope-
rador sbbre qualquer bloqueio ou enguico no
sistema, que pira automaticamente ao ocor-
rer uma falha. Além disso, o aparelho im-
prime numa tira de papel as quantidades dos.

de modo que o criador tem sempre & mio
informagGes atualizadas.

Devido ao grande sucesso do sistema auto-
mético de alimenta¢o, h4 varias outras ta-
refas ligadas ao cuidado do gado que estio
sendo objeto de estudos, no sentido de veri-
ficar quais as possibilidades do uso adequado
da automagfo. Entre tais estudos inclui-se a
possibilidade de automagio no que diz res-
peito 4 mensuragio da. qualidade e da quan-
tidade do leite.

H& certas tarefas, realizadas no momento
a mio, que apresentam dificuldades de auto-

macgdo. Pesquisas, no entanto, estio sendo -

intensificadas e hd grandes esperangas de, no
futuro, crescer cada vez mais o papel da au-
tomagdo no campo, o que traria beneficio
para todos.

RELATGRIO DA UNIVERSIDADE DE
CORNELL, SOBRE CONTROLE DE COR
NO QUEIJO MUSSARELA#*

CORNELL REPORTS ON COLOR
CONTROL IN MOZZARELA

O uso satisfatério do diéxido de titinio com
o objetivo de melhorar a cdr da mussarela
sem causar efeitos adversos na textura, odor
e sabor, foi recentemente relatado pela Uni-
versidade de Cornell e publicado no “Journal
of Dairy Science”.

Os fabricantes de queijo Mussarela com
leite de vaca, tentam obter um produto de
coloragio branca e uniforme o que nem
sempre tem sido possivel. Varios tratamentos
tém sido descritos com o objetivo de obter-se
a coloragdo branca desejada, no entanto va-
rios sdo os inconvenientes de cada um.

O diéxido de titAnio — um pigmento inor-
génico branco aceito pelo U.S.D.A. (U.S.
Food and Drug Administration) para uso em
doces, foi o agente utilizado pelo Prof. Frank
V. Kosikonski e David P, Brown do De-
partamento de Alimentos da Universidade de
Cprqell no queijo Mussarela. O di6xido de
titAnio é um composto extremamente inerte
e aparentemente nfo reage quimicamente com
a gordura ou outros componentes do leite,
iesta maneira evitando a perda da vitamina

O queijo Mussarela feito de leite integral,
icontendo pequenas quantidades de diéxido

fime I lira el as q dos. de titdnio em pd,- apresentou uma aparéncia
varios ingredientes  que sdo utilizados na‘diefa, C

branca e ‘uniforme $€m manchas amareladas.
Diéxido de titdnio na proporgio de 0,034
e 0,045% em péso de leite, produziu o efeito
des;jado em tddas as amostras testadas sem
efeitos prejudiciais na sua capacidade de fi-
lar, fundir ou em seu sabor e aroma.

- Aumentando-se a quantidade de di6xido de

titdnio até 0,19 ou mais elevada, resultou em
um queijo de aparéncia e oufras caracteris-
ticas indesejaveis. -
Quantidades elevadas de diéxido de titdnio
tém a tendéncia de se depositar no fundo do
tanque ou de formar uma pelicula fina nas

suas paredes. O queijo resultante apresen-
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ta-se sem uniformidade com grandes man-
chas de p6 branco aparecendo na massa do
queijo, além do pigmento formar flocos quan-
do o queijo é raspado.

A aplicacio de diéxido de titdnio aparen-
temente satisfaz a maior parte das caracte-
risticas exigidas para uma substdncia desco-
rante. Ele é aceito como ingrediente em ali-
mentos, produz uma coloragio branca uni-
forme, é facilmente utilizado, de custo rela-
tivamente reduzido e ndo produzindo efeitos
adversos na textura, sabor ou odor do queijo
Mussarela.

(Antonio Carlos Ferreira.)

* Publicado no jornal THE CHEESE RE-
PORTER (18 de julho de 1969).

AUSTRALIA ELABORA UMA PROTEINA
GRANULAR DE LEITE DENOMINADA
: “COPRECIPITADO”*

AUSTRALIA DEVELOPS A GRANULAR
MILK PROTEIN KNOWN
AS “COPRECIPITATE”

A industria de laticinios da Australia estd
procurando novos mercados na Asia e Africa

para a venda de produtos recentemente pro--

duzidos e um dos iltimos é uma proteina
granular de leite denominada “coprecipitado”.

A proteina granular de leite é obtida de
leite desnatado, utilizando um névo processo
continuo, o qual extrai 95% da proteina
contida no leite. Cérca de 60 quilos de leite
desnatado sio necessirios para produzir 1
quilo de proteina granular. Quando a pro-
tefna granular chega ao Japdo (a Austrilia
no momento exporta a proteina granular d=
leite quase que exclusivamente para o Japdo)

os granulos sio dissolvidos em 4lcali (outros .

ingredientes podem ser adicionados, depen-
dendo do uso final) e um pé fino solivel
em &gua é produzido podendo ser utilizado
em produtos tais como bolos, biscoitos e
‘massas.

Os grianulos de proteina de leite tém um
pre¢o muito convidativo, uma vez que seu
custo representa apenas uma pequena fragio
do custo de uma mesma quantidade de pro-
teina na forma de carne de boa qualidade.
O consumo dos grinulos de proteina de leite
¢ esperado aumentar no Japdo e os estudos
de mercado em outros paises indicam que
os prospectos para exportagdo sido bons.

(Antonio Carlos Ferreira.)

* Publicado no jornal THE CHEESE RE-

PORTER (18 de julho de 1969).

>

A INDUSTRIA DE QUEIJO' PROCURA
NOVOS USOS PARA O SORO EM PG
E PRODUTOS DERIVADOS*

CHEESE INDUSTRY SEEKS NEW USES
FOR WHEY AND BY-PRODUCTS

A eliminagdo do séro de queijo tornou-se
um problema para a industria de queijo; no
entanto, existem indicagdes de que novos usos
podem ser encontrados para o s0ro e seus
derivados.

Os fabricantes de alimentos, principalmen-
te aquéles de produtos congelados, ji de-
monstraram que o-sdro é um ingrediente
benéfico. O sbéro em pd de queijo é um
produto nutritivo que contém todos os nu-
trientes de leite menos a gordura e a caseina,
mais as vitaminas formadas durante o pro-
cesso de fabricagio do queijo. O progresso
da tecnologia produziu um séro em pé com
duas importantes caracteristicas. Primeiro
sua qualidade foi melhorada tornando-o um
produto que possa ser utilizado na alimenta-
¢ao humana e segundo, sua estabilidade foi
aumentada tornando-o nio higroscépico, desta
maneira permitindo que o mesmo seja arma-
zenado.

O progresso na tecnologia do séro em pd
também aumentou sua versatilidade como
ingrediente em produtos alimenticios. Por
exemplo existe uma tendéncia para o uso
ds 4 a 8% de sélidos de soro, ou seus deri-
vados nos sistemas continuos de fabricacdo
de massa de pdo. O sbéro de queijo em pro-
dutos tais como pdo, bolos, biscoitos, etc.,
estimula a formagdo da coloragio marron
caracteristica na crosta, além de melhorar a

" conservagdo das misturas para bolos, sopas,

pudins e mesmo alimentos congelados. Quan-
do adicionado ao puré de batatas em pé éle
melhora suas caracteristicas de “bate¢do”. O
sbro em pé pode mesmo ser usado para subs-
tituir 25% dos sélidos de leite das misturas
de sorvetes. Um problema encontrado no uso
de s6ro em pé ou condensado é que os nu-
tricionistas consideram seu teor de minerais
elevado para a alimentacdo humana, em' es-
pecial a de recém-nascidos. Um dos meios
mais utilizados para a redugio do teor de
minerais do sdro tem sido o da eletrodialise,
embora seja ainda um processo muito caro.
Neste processo ocorre uma troca de ions -
através de membranas, as quais recebem car-
gas que atraem os sais minerais que passam
através delas, sendo entdo eliminados.

Em experimentos mais recentes tem-se ten-.
tado concentrar o séro por osmose invertida.
Isto parece ser um método mais econdmico
de remogdio do excesso de sais minerais do
sdbro. Além disto, nenhuma alteragédo é pro-
duzida no séro.
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A lactose, um produto obtido do s6ro por
cristalizagdo, possui funcdes e propriedades
bioquimicas caracteristicas que a tornam de-
sejivel para uso em muitos produtos. Uma
vez que a lactose tem um nivel de dogura
relativamente baixo (16) comparado a 100
para a sacarose, ela pode ser usada para re-
duzir a dogura excessiva de varios produtos.
Sua caracteristica de lenta dissolugdo torna-a
adequada como envoltério para muitos
produtos tais como pilulas.

Outra qualidade da lactose € sua habilida-
de em absorver pigmentos, aromas e sabores.
Os corantes absorvidos pela lactose sio dis-
tribuidos mais uniformemente e estrias bem
como manchas sao eliminadas. Os fabricantes
de molhos para saladas, refrescos de frutas
entre outros, utilizam a lactose como estimu-
lante de sabor e odor.

O odor de gordura do leite chocolatado
pode ser reduzido de 2 para 1% com a adig¢do
de 1% de lactose retendo tddas as caracte-
risticas de sabor e aroma. Outros usos para
a lactose tém sido encontrados na fabricagido
de alimentos para recém-nascidos, criangas,
pasta de dente, pilulas diversas e na fabri-
cagdo de fogos de artificio.

As proteinas do séro podem ser produ-
zidas para uso em alimsntos. Demonstrou-se
que o séro em pO, quando misturado com
gordura animal, leite desnatado em pd, mi-
nerais e vitaminas, torna-se um substituto
para o leite de vaca, mas seu uso é limitado
ao teor elevado de lactose.

Vérios processos tém sido desenvolvidos
com o objetivo de transformar a lactose em

proteinas por meio de leveduras. As leve-
duras e as proteinas formadas sio entdo de-
sidratadas e utilizadas na alimentagdo animal.
Outros processos patenteados existem para a
precipitagdo das proteinas ou coprecipitado de
proteina por combinagio do tratamento de
calor e acido e estas podem entio ser utili-
zad_as na preparacdo de alimentos para ani-
mais. :

Parece que um dos problemas na comercia-
lizagdo do sdro € uma aversio psicolégica em
usd-lo como produto alimenticic para con-

sumo humano. Tradicionalmente o séro tem -

sido associado com a alimentagio de porcos.
Desta maneira, para neutralizar esta tendén-
cia, um grande esfér¢o deveri ser feito de
medo a elevar a imagem dos produtos de
séro a uma mesma posi¢io de outros pro-
dutos lacteos.

Os fabricantes de séro em pdé ndo higros-
copico estdo atualmente trabalhando com as
indtstrias de pées, bolos e biscoitos com o
objetivo de substituir o leite em pé desnatado
pelo s6ro em pdé, uma vez que &ste tltimo
tem qualidades que estimulam o sabor e aro-

ma, melhoram a cér e textura e estendem o -

eriodo de armazenamento dos produtos.
(Antonio Carlos Ferreira.)

* Sinopse p ublicada no jornal THE
CHEESE REPORTER (22 de agdsto de 1969).

(Relatério publicado pelo Food Products
Branch of the Department of Industry,
Ottawa. Ontario, preparado por John Keay.)
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“Estamparia Juiz de Fora”

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e artefatos de f6lha-de-flandres
Maquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, ete.

Embalagem resistente a dcidos e alcalis

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones 1790 e 1147 — Caixa Postal 15
End. Teleg. “IRFAN” — Juiz de Fora — E. Minas

Fagundes Netto S.A.
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NOSSA CAPA

O sistema combinado de analise automatica
da gordura e proteina do leite (FPM COM?I
AUTOMATIC) é uma combinagio do Mil-
ko-Testér Automatic e do Pro—Milk.Automa-
tic dispostos lado a lado numa Unidade de

Transferéncia. Esta unidade que tem uma sim-

ples esteira rolante montada em um meca-
nismo que transfere os frascos de amo.stra do
Milko-Tester Automatic para 0 Pro-Milk Au-
tomatic. Desta “maneira, ambos instrumelr.lfos
funcionam simultineamente a uma frequen-
cia normal de amostragem de 3 amostras por

minuto. o '
O FPM Combi Automatic dispde, inclusive,
de um espago conveniente para a cadeira do

 Escala de gordura
Escala de proteina
Capacidade
Precisdo
Consumo de amostra
Nivel minimo da amostra
Consumo de diluente
Consumo de amido negro
Consumo de eletricidade

Demanda de energia

Flutuagao permissivel de voltagem
Espago ocupado

Péso

operador ocupando um €espago de apenas 1,25
x 2,20 m2. Uma vez que 08 instrumentos f1.m‘-
cionam completamente automaticos, a ativi-
dade manual é limitada ao pré-tratamento

das amostras, colocag@o e remogio das e§tan-
“tes de amostras e 0 manuseamento do dispo-
sitivo que apresenta a porcentagem de)gordu-
ra em préto e a porcentagem de proteina em

vermelho.

Devido a isto, o operador pode trabal%la'r
com mais de uma unidade ou mesmo partici-
par. das atividades de administragao das
amostras e resultados.

Detalhes técnicos da unidade :

0—10%o

0—S5,5%

180 amostras/hora

0,6%0 (gordura) — 0,05 (proteina)
5,5 ml

20 mm

14 ml

15 ml

2.000 W

220 Vel A
ou 115 Ve 20 A

+ ou — 10%
1,25 x 2,3 m?2
240 kg

A unidade acima descrita pode ser adquiri-

da através de:

A/S N. FOSS ELECTRIC

39 Roskildevej. DK — 3.400 Hillerod — Di-

namarca
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de fabricactio alemd, onde fazemos os mais diversos tipos de cadernos. Ins‘h'l’u'l'o de LC”'ICinIOS ”Cd nd|do Tosfesu
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