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A INDUSTRIA MODERNA: DIVERSIFICACAO,
NOVOS PRODUTOS, ASSISTENCIA TECNOLOGICA

The Modern Industry: Diversification, New Products,
Tecnological Assistance

Head of the Department of Administration
and Economical Studies of the ILCT

A Indistria Moderna de Laticinios se ca-
racteriza pelo -elevado indice de Diversifi-
cacdio do sua producoo, pesquisa, assimila-
¢do do’ “know-how” de novos produtos e
um alto nivel de assisténcia tecnolégica. |

A DIVERSIFICACAO da sua linha de
produtos objetiva uma maior e melhor uti-
lizacdo da matéria- prlma leite, para com
isso atingir @ maximizacdo dos lucros da
empresa e reduzir a ociosidade dos seus
equipamentos.

Considerando «a rica composicéo do lei-
te, como também os subprodutos do leite re-
sultantes de sua transformacdo em alguns
produtos primdrios, notamos que existe uma
grande variedade de opc¢des para aprovei-
tamento dos subprodutos do leite, que infe-
lizmente ndo sdo «aproveitados. O aprovei-
tamento destes subprodutos aumentaria in-
dubitavelmente a receita da empresa, pos-
sibilitando, inclusive, uma melhor remunera-
¢do para a matéria-prima leite.

Para melhor demonstrar a viabilidade
do aproveitamento econdmico dos subpro-
dutos do leite, apresentamos alguns comen-
tarios sobre os 3 mais importantes:

1?) Gordura Resultante do Desnate do
Leite para Fabricacdo de Doce de Leite e
logurte — Todos nés sabemos que a utiliza-
cdo mais facil e rendosa da gordura do
leite é a fabricacdo da manteiga, portanto
nossa indicacdo ndo poderia deixar de ser

esta. Entretanto, frisamos que nos referimos .

a Manteiga- Exfru pois a matéria-prima ob-
tida dos produ’ros acima mencionados é da
mais alta qualidade, portanto, qualificada
para este produto. A

gordura em Manteiga que ndo seja de qua-
lidade-extra, seria um desperdicio_da quali-
dade e represenfuria uma perda, pois quem
deixa de ganhar esta perdendo.

PROF. F. SAMUEL HOSKEN
Chefe do Dept.° de Administracdo
e Estudos Econdémicos do ILCT

2°) Leitelho Resultante da. Fabricacdo
da Manteiga — Trata-se de um produto co-
mumente inaproveitado, que, eniretanto,
possui inimeras aplicacdes. Apresenta-remos
aqui algumas alternativas:

a) LEITELHO FERMENTADO - produto
bastante similar ao logurte, embora de aci-
dez marcante, é muito consumido nos mer-
cados americano e europeu. Sendo uma
coalhada, ele disputa com o logurte (a coa-
lhada mais consumida em todo o mundo)
a preferéncia do consumidor. Porém, o seu
custo de fabricagéo é bastante inferior aque-
le do logurte, pois sua matéria-prima é mais
barata. Este produto é obtido pela fermen-
tacdo dcida do leitelho da manteiga, geral-
mente se empregando uma cultura mista de
bactérias acidificantes e aromatizantes.
seu paladar é bastante acido, lembrando
muito as coalhadas caseiras deste nosso
Brasil. Também o seu paladar refrescante e
sua baixa temperatura tornam sua aceitacdo
maior;

b) LEITELHO EM PO - para obtencdo
deste produto utiliza-se o mesmo equipamen-
to empregado para concenfracdo e secagem
de leite integral ou desnatado, porém, com
cuidados especiais, devido a alta capacida-
de higroscopica deste produto. Suas apli-
cacdes sdo:

1) Em misturas para confeitarias;

2) Componente de misturas de sorvetes;

3) Preparo de alimentos para animais.

Esta Oltima alternativa deve ser encara-
da com bastante carinho, pois trata-se de
um setor industrial onde a Demanda é cres-
cente e a tendéncia deste crescimento é au-
mentar & medida que o padrdo de vida do
homem se

TABELA 1
PRODUTO % Gord. % Prot. % Lact. % Ext. Seco % Sol Org.
Leite Integral 3,85 3.2 4,7 12,6 11,8
Leitelho 0,50 3,4 4,3 95 8,8
Soro 0,30 0,9 4,9 6,9 6,3

’
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3°) Soro Resultante da fabricacdo de
Queijos — este subproduto, também comu-
mente inaproveitado, oferece um grande no-
mero de alternativas para seu aproveita-
mento:

a) RICOTA ou RICOTONE - produto
obtido pela precipitacdo da albumina
soro através da aplicacdo de calor, sempre
encontra resisténcia a sua fabricacdo por
parte dos industriais, devido ao baixo ren-
dimento e desconhecimento de uma emba-
lagem adequada.

Nossos trabalhos no ILCT, visando obter
um produto chamado Ricotone, que nada
“mais é do que uma Ricota de maior rendi-
mento, alcancaram éxito, pois conseguimos
aumentar em 50% o seu rendimento. Quan-
to a embalagem, esta também ndo apre-
senta problema, pois novas embalagens
plasticas se prestam perfeitamente para es-
te produto.

O consumo direto por consumidores
te produto é relativamente pequeno, porém
a sua utilizacdo pelos restaurantes é bastan-
‘te grande;

b) SORO EM PO - produto bastante se-
melhante ao Leitelho em P6 e de aplicacdes
idénticas. Entretanto, sé se justifica o in-
vestimento nesta instalacdo quando o vo-
lume de soro a processar é bastante gran-
de, pois o rendimento é pequeno;

c) REFRESCOS, BEBIDAS, etc.,

— esta alternativa caminha para ser a solu-
cdo mais eficiente para utilizacdo do soro.
O investimento nesta instalacdo & minimo,

pois usa-se a maquinaria de pasteurizacdo
e empacotamento de leite convencional.

Existem dois tipos de bebidas que tém
merecido maiores atencdes dos industriais
e técnicos:

1°) SORO CHOCOLATADO e SABOR
DE MORANGO - E um produto de paladar
riquissimo e grande valor calérico. Néo fos-
se pela sua rotulagem, seria impossivel de-
terminar por provas gustativas, que se tra-
ta de um produto & base de soro. Este pro-
duto ja é amplamente divulgado nos EEUU.,
principalmente em sua forma dietética, on-
de a gordura animal é substituida pela ve-
gatal. -

No ILCT & tivemos a oportunidade de
reproduzir este produto diversas vezes, cons-
tatando que o soro chocolatado, por nés
batizado como “LEITETICO”, é um produto

de grande aceitagdo.

TABELA 2

Composicdo. Média do LEITETICO, desen-
volvido pelo ILCT ‘
(Prof. José Octdvio P. Villela)

COMPONENTES QUANTIDADE (%)
Leite em pé Desnatado 5,7%
Chocolate ....... ...... 1,5%
Soro Fresco ......ov.... 64,0%
Oleo Vegetal .......... 2,8%
Emulsificante .... ...... 0,5%
Aclcar «.....oovvt vunnn 6,0%
Agua ...l 19,5%

2°) REFRIGERANTES A BASE DE SORO
— talvez o maior investimento em pesquisas
neste setor seja da COCA-COLA. Ha alguns
anos esta firma vem tentando desenvolver
um produto de caracteristicas refrigerantes,
que possua também valor nutritivo. Parece
que o produto encontra-se em sua fase fi-
nal de desenvolvimento, j@ estando, inclu-
sive, submetido a testes de mercado.

d) SORO DE ALIMENTACAO ANIMAL
— talvez seja esta a maior vutilizagdo do
soro de queijos no Brasil. Segundo informa-
cdes de uma de nossas maiores indUstrias
de queijos, a lucratividade da criacdo de
suinos, empregando o soro como alimento
bdsico,-é excelente;

e) Separacdo da Proteina do Soro para
aumentar o Rendimento no fabrico de Quei-
jos — esta utilizacdo do soro foi desenvol-
vida pela ALFA-LAVAL, objetivando a uti-
lizaco do soro pela propria fdabrica de
Queijos. .

O processo utiliza uma série de maqui-
naria em montagem especial para fazer a
recuperacdo das proteinas do soro, as quais
serdo adicionadas ao leite para queijos, au-
mentando o seu Extrato Seco e, consequen-
temente, aumentando o rendimento dos mes-
mos.

Complementando o tema DIVERSIFICA-
CAQ, ndo poderiamos deixar de sugerir
producdo de sucos de frutas, pela Industria
de Laticinios.

Quando de nossa estada nos EE.UU.,
observamos que todas as industrias de leite
pasteurizado produziam também sucos de
frutas. Passamos entdo a observar a produ-
¢do deste produto e constatamos as seguin-
tes vantagens para seu processamento:

— Néo requer hordrio especifico. O suco
vem em forma de um concentrado, portan-
to pode ser processado a qualquer hora.

— O equipamento necessdrio é o mes-
mo usado para o leite, ou seja: Tanque
p/Diluicdo, Pasteurizador € Maquina de En-
vazar.

%
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— A distribuicdo do produto é feita apro-
veitando-se a mesma rede de distribuicéo
do leite.

Em uma de nossas visitas, observamos
que a firma estava produzindo um determi-
nado suco que lhes dava prejuizo. Indagado
a respeito, o gerente nos informou que mes-
mo com prejuizo eles tinham que produzir
aquele suco, pois os Supermercados exigiam
dos seus fornecedores de laticinios uma li-
nha completa de produtos.

A utilizacdio da maquinaria de latici-
nios para producdo de produtos de outras
linhas é plenamente justificavel pelo alto
indice de ociosidade da maquinaria desta
industria. ’

NOVOS PRODUTOS & um tema bastan-
te comentado nos dias de hoje, mas fre-
quentemente mal -entendido; melhor expli-
cando, novos produtos numa determinada
empresa pode significar a fabricacdo de
qualquer produto primdrio ou comum, mas
que ndo pertenca a sua linha de producdo.
Entretanto, Novos Produtos, como entende-
mos nés, sdo novas formulacdes ou modifi-
cacdes da tecnologia de fabricacdo, que
resultem num produto novo para o mercado.

Assim sendo, Fa'ra evitar confusdes de
terminologia e melhor expressar nossa opi-
nido, faremos a seguinte classificac@o:

| — Produtos de Embalagem Fracio-
nada.
Il = Produtos Nobres.
Il = Produtos de Novas Formulaces.

| = Os produtos de Embalagem Fracio-
nada tém grande aceitacdo na sociedade de
consumo. onde o individuo estd sob tenta-
cdo de milhares de ofertas. Sua vantagem
também é notada na sociedade onde o po-
der aquisitivo do povo é pequeno. Além
destes
contribui para a adocdo da embalagem
fracionada para certos produtos, ou sejaq,
a caracteristica de paladar destes faz com

que eles se tornem enjoativos quando con--

sumidos em grande quantidade, portanto,
devem ser comercializados em pequenas
embalagens.

Vamos agora citar quatro opcdes para
a embalagem fracionada:

a) PRODUTOS FATIADOS - esta emba-
lagem, geralmente pldstica, é usada em
quantidades, variando de 200-500 gramas,
podendo 'ser usada para queijos duros, se-
miduros € de massa filada.

Esta embalagem, além de apresentar as
vantagens inerentes da embalagem fracio-
nada, permite ao industrial o aproveitamen-
to de produtos que, embora de boa quali-

dade, apresentem defeitos de crosta ou con-
formagdo;

b) QUEIJO RALADO - esta apresenta-
cdo do conhecido Queijo Parmesdo ja é
bastante comum no nosso mercado, entre-
tanto, ressaltamos que a qualidade de 70%
deste produto & bastante baixa.

& falta de maquinaria adequada para se-
cagem e principalmente embalagem
duto.

Para
durabilidade, é necessdrio o controle de
duas varidveis: (1) Umidade e (2) Auséncia
de Oxigénio. :

Para evitar o desenvolvimento de mo-
fos, o queijo deve ter sua
da para 13%, ou entdo deve ser embalado
em vdcuo total ou em gds neutro. A pri-
meira alternativa ndo é simpdtica aos- in-
dustriais porque reduz o rendimento, a se-
gunda nédo é executada por falta de maqui-
naria adequada;

c) #84BALAGENS REDUZIDAS - estas
embalagens, cujo tamanho varia de 50 g a
250 g, aplicam-se principalmente para Quei-
jos Fundidos, Queijos com sabores e Queijos
Fortes (Roquefort, Limburger, etc.).

No Brasil, temos a firma Polenghi, uti-
lizando este
te em papel aluminizado, para as suas va-
riedades de Queijos Fundidos.

Os Queijos Fortes, por exemplo Cheddar,
com maturacdo de 18 meses, sdo embala-
d?s em popelbt?luminig com revestimento de
pldsti m blocos de 250 gramas, seme-
I%m@s blocos de monfegiga. Esta em-
balagem talvez seja a de maior uso nos
EE.UU.;

d) EMBALAGEM PRESENTE - talvez pu-
déssemos classificar esta embalagem como
o “Ovo de Colombo”, faltando apenas a sua
descoberta pelos nossos industriais.

Trata-se de uma caixa de papel, rica-
mente decorada,
cionadas de 4 ou 5 tipos de Queijos. Esta
embalagem é muito vendida na época do
Natal, sendo comprada em grandes quanti-
dades por firmas diversas, que a distribuem
como brindes.

Il — Denominamos Produtos Nobres
aqueles produtos de laticinios que exigem
um elevado grau de tecnologia =& cujo re-
torno financeiro para a empresa é bastante
maior do que aquele de produtos primdrios.
A comercializagdo destes produtos deve
obedecer diretrizes especiais, pois ele é con-
sumido por consumidores situados numa fai-
xa de padréo de vida mais elevado.

No ramo de Queijos, podemos incluir
nesta classificacdo os queijos Suico, Ched-
dar e Roquefort, todos ja fabricados no Bra-
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sil com bastante sucesso pelo ILCT. A acei-
taco destes produtos é bastante boa, en-
tretanto, em se tratando de um produto no-
vo, necessdrio se torna a educacdo do con-
sumidor no sentido de vir a conhecer o pro-
duto e aprender como consumi-lo.

Outro produto que se enquadra nesta
classificacdo é o IOGURTE, em suas diversas
apresentacdes, com frutas, gelatinoso, liqui-
do, etc. Acreditamos que maiores comenta-
rios sobre estes produtos sdo dispensdveis,
bastando apenas contemplar o grande su-
cesso do Laticinios Pocos de Caldas, com o
seu logurte Danone.

Embora a Danone seja a maior firma
produtora de logurte do mundo e seus co-
nhecimentos técnicos sejam indiscutiveis,
afirmamos que o “Know how” para a pro-
ducdo de excelente logurte
aqui mesmo no BRASIL.

Finalmente, gostariamos de lembrar o
SORVETE, sobre o qual teceremos alguns
comentdiios.

Embora a montagem de uma industria
de Sorvete exija um capital bastante eleva-
do, a margem de lucro deste produto é bas-
tante compensadora. As dificuldades de
“Know how” 'ndo séo grandes, inclusive o
“Know how"” nacional é setisfatério, embora
de niomero reduzido.

O mercado nacional de Sorvetes tem
sido dominado por muitos anos pela firma
KIBON, o que durante muitos anos fez com
que o empresariado brasileiro pensasse ndo
haver margem para outras firmas neste ra-
mo.

Este pensamento era e é totalmente er-
rado, pois como estdo demonstrando as no-
vas firmas do ramo, exemplo RICO E GE-
LATO, o mercado é bastante amplo e vem
absorvendo toda a producéo destas novas
firmas, sem que haja reducdo nas vendas da
KIBON. Para aqueles que desconhecem a
composicdo dos sorvetes, os seus principais
ingredientes sGo creme e leite em po.

Talvez pudéssemos inserir nesta lista de
Produtos Nobres, alguns produtos resultan-
tes do enriquecimento do leite em po inte-
gral. Neste campo, os produtos mais divul-
gados na América do Norte sdo os deno-
minados INSTANT BREAKFAST, que nada
mais é do que o leite em po integral ins-
tantdneo. enriquecido com vitaminas, sais,
etc., e adicionado de sabores
o chocolate, morango, baunilha, etc.

Il — As NOVAS FORMULACOES tém re-
velado uma tendéncia marcante de conter
proporcionalmente menos leite. Estes produ-
tos sdo desenvolvidos por empresas especia-
lizadas no desenvolvimento de novos produ-
tos e que reinem também conhecimentos de

L) EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

“marketing”, necessdrios para comercializa-
¢cdo dos mesmos.

Estas empresas, apés desenvolverem o
produto, testd-lo técnica e comercialmente,
vendem o seu “know how” a empresas pro-
dutoras de produtos de laticinios.

Contatos que mantivemos com uma des-
tas firmas fornecedoras de “know how"”, re-
velou-nos que apenas cerca de 1% dos pro-
dutos desenvolvidos sdo comercializados.
Porém o numero de novos produtos desen-
volvidos anualmente & imenso.

Das Novas Formulacdes que estdo ten-
do boa aceitacdo pelo mercado consumidor
(ndo especificamente o brasileiro), vamos
comentar trés:

a) SOBREMESAS LACTEAS - existe uma
crescente variedade desses produtos, sendo
dificil a descrico de suas caracteristicas.
Alguns se apresentam na forma de pudins
lacteos, outros em forma de gelatinizados,
todos de variados sabores.

Os pudins lacteos apresentam uma gran-
de variedade de sabores e de textura; alguns
recebem cozimento com calor e outros sdo
apresentados em sua forma natural, sem so-
frer cozimento. A participacdo do leite em
sua composicdo varia de 20 a 50% do vo-
lume total.

Os leites gelatinizados tém em sua for-
mulacdo uma maior participacdo do leite,
cerca de 80%. Embora bastante conhecidos
na Europa, acreditamos que o seu cresci-
mento ndo serd tdo grande como aqueles
dos pudins lacteos. Em questdo de “marke-
ting” os pudins tém merecido melhores es-
tudos e sua apresentaco é muito atraente.

Uma terceira sobremesa lactea, que tem
revolucionado o mercado europeu, & um
produto dificil de descrever. Sua aparéncia
é semelhante o um “Sunday” de sorvetes,
enquanto o seu paladar é semelhante a um
creme bem fino. Sua embalagem é em co-
pos pldsticos transparentes de aproximada-
mente 230 gramas;

b) QUEIJOS DOCES - produtos recen-
tissimos no mercado europeu, apresentam-se
em embalagem de copinhos plasticos de 130
gramas. Trata-se de massa frescal com ele-
vado teor de umidade e adicionada de sa-
bores. A sua textura é pastosa;

c) COMPLEMENTOS DE PRATOS CULI-
NARIOS - sdo formulacdes de queijos fun-
didos, especificas para atender certas carac-
teristicas, ou seja para formar creme de
queijo para cobertura de macarronada, ou
para facil fusdo e mistura com ingredientes
diversos para formar um molho de queijo.

Poderiamos continuar descrevendo as
inomeras formulacdes de nosso conhecimen-
to, porém acreditamos j& ter exemplificado
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de forma suficiente as caracteristicas das
novas formulacdes de produtos.
eferimo-nos, por inome

decorrer de nossa palestra, ao tema ASSIS-
TENCIA TECNOLOGICA, esta, no nosso en-
tender, compreende as seguintes operacdes:

1*) Servico de Extensdo; ’

2*) Servico de Laboratério;

3?) Geréncia Técnica;

4%) Assisténcia de Alto Nivel.

O Servico de Extenséio pode e deve ser
feito por Agrénomos ou Veterindrios, obje-
tivando melhores condi¢des higiénicas na
obtencéo do leite e um controle do rebanho
leiteiro.
~ O Servico de Laboratério e a Geréncia
técnica devem ser exercidos por Técnicos em

trangeiros vindos para o Brasil, ou entdo
poderd ser obtida através de convénios com
entidades como o Instituto de Laticinios
“Cé&ndido Tostes”. Esta orientacdo poderd
ser fornecida nos Setores Administrativos,
Tecnoloégicos ou de Laboratérios, funcionan-
do pelo sistema de consultoria.

A Indistria Laticinista Nacional encon-
tra-se num estdgio de evolucdo onde ela
sente grande necessidade de assisténcia tec-
nolégica e consultoria de nivel superior. Ha
grande necessidade de diversificar a pro-
ducdo de nossas indUstrias + °
dutos nobres em sua linha de fabricacédo.
Paralelo com estas medidas, a educagdo do
consumidor deve ser feita através de comer-

ser

Laticinios credenciados para estas fungﬁeéPdeCic’is "iﬂ}’gg”ws e bastante agressivos.

O Servico de Laboratério serd responsav
pelo controle de qualidade do leite e seus
produtos, e fornecerd todo o material de
laboratério, como cultura, solucdes, etc., ne-
cessdrios ao setor de fabricacdo.

A Assisténcia Tecnolégica em Alto Ni-
vel poderd ser fornecida por técnicos de ni-
vel superior, formados fora do pais, ou es-

vito poucas indistrias nacionais en-
contram-se em posicdo de contratar e tirar
proveito do “know how” estrangeiro, entre-
tanto, a orientacdo em nivel técnico e su-
perior deve ser utilizada com a maior bre-
vidade possivel, para que se acelere o nos-
so desenvolvimento e alcancemos um estd-
gio mais evoluido.

‘Gerador de Vapor Automético

SIMILI - ELETRICO

FABRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA.

® 260 ®

VANTAGENS

@ Seguranca através de rigorosos testes
realizados em cada gerador, garantem
absoluta seguranca, além de total ob-
diéncia as determinacdes da NB 55.

@ Caracteristicas avancadas de projeto e
construcdo determinam sua qualidade
superior de maximo aperfeicoamento
nos minimos detalhes.

Automatismo modulante perfeito e sim-
ples.

Maximo rendimento.

Energia elétrica, trifasica, alternada.
Projetadas para satisfazer pequeno con-
sumo de vapor.

Pressdo até 10 atmosferas.

di@rs®ipahao instalacdo livre de chaminés e

facil manejo, com performance simples
e perfeita.

RUA HELIO THOMAS, 385 - TEL. 2-0296 - CAIXA POSTAL 266 - JUIZ DE FORA - MG
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0
abricado no Brasxl por PFIZER QUIMICA LTIDA., GUARULHOS ,
& distribuido por DANILAC Indistria ¢ Comércio Ltda., Rua Vitor |
Brecheret 36, Caixa Postal 4514 — Endereco te]egréﬁco DANALAQ '
elefones 70-9324 e 71-5944. - Sio Panlg - SP.

PFIZER QUIMICA LTDA.
Depto. Vendas Quimicas
Via Dutra Km 391 - GUARULHOS -
Caixa Postal 3896 - Sio Paulo - SP.

Desejamos receber assisténcia técnicae
amostra de Coagulante Plizer

Nome

Enderego

L) EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento
Instituto de Laticinios Candido Tostes
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EXTENSAO RURAL DO ESPIRITO SANTO
DESENVOLVE ECONOMIA LEITEIRA
ACAR Develops Milk Economy in the State of Espirito Santo

Dairy Technician
ACAR - Espirito Santo

ACARES

Ha quinze anos o Servico de Extensdo
Rural atua no Estado do Espirito Santo so
a denominacdo de ACARES. A ela é credi-
tada parcela significativa do desenvolvimen-
to agropecudrio estadual, funcionando ao la-
do dos o6rgdos de assisténcia técnica fede-
rais e estaduais. Dentre as diversas subativi-
dades desenvolvidas pela organizacdo, as
de PECUARIA e COOPERATIVISMO tém se
revestido de grande importdncia na econo-
mia leiteira, por serem intimamente ligadas
a este setor.

PECUARIA

Como decorréncia das atividades pecud-
rias existe, praticamente em todo o Estado,
a exploracdo leiteira, embora em regides
que compdem a chamada Bacia Leiteira do
Sul e do Centro seja ela mais especializada
que na regido Norte, onde o criatério de
corte se encontra em expansdo e o leite
é encarado como atividade secunddria. A
julgar, porém, pela fase em que se encon-
tra no momento, hd tendéncia de que a
médio prazo uma pecudria mista venha a
predominar. Isto se evplica pelo desesti-
mulo dos produtores da regido mais espe-
cializada em produzir leite cujo preco de
venda ndo acompanha o aumento de cus-
to dos insumos necessdrios @ sua produ-
¢do, assunto j@ sobejamente debatido pelos
orgdos de classe com a SUNAB e objeto
de trabalhos em simposios e congressos.
Com o estimulante preco de boi em pé (Cr$
6400/arroba) o produtor de leite ndo se
sente encorajado a sacrificar o bezerro em
beneficio de uma maior producéo. de leite.
Por outro lado, na
tério de corte, existe a maioria de peque-
nos e médios proprietarios que, apesar dos
estimulantes financiamentos para corte ao
lado de uma eficiente assisténcia técnica,
ndo tem suporte financeiro para -aguardar

ROBERTO GODINHO RESENDE
Técnico em Laticinios — ACARES

a maturacdo do boi para o corte (receita
anual como a do café) e recorrem natural-
mente & sua renda mensal de leite para
custear as despesas normais da proprieda-
de. Acrescente-se a isto que, é notério en-
tre os criadores de gado de corte o conhe-
cimento de que o cruzamento de Holandés
com o Zebu tem conferido a este ltimo,
uma maior precocidade e, conseqUentemen-
te, melhor ganho de peso ao lado de uma
maior producdo leiteira.

teriormente exposto, anotamos a seguir al-
guns resultados alcancados pelo Servico de
Extensdo nos ultimos anos. (Quadro |).

COOPERATIVISMO

Dos trabalhos como o Cooperativismo,
estdo evidenciados resultados decisivos para
a economia leiteira, pois cerca de 75% das
indostrias de laticinios funcionam sob re-
gime Cooperativista, mantendo a lideranca
na recepcdo de quase 90% do leite rece-
bido no Espirito Santo que ascendeu, no
ano de 1971 a 120.000.000 de litros. Destes
se exportou para a Guanabara e Estado do
Rio de Janeiro 83.000.000 litros, sendo o res-
tante destinado a industrializagdo e consu-

.mo interno. A ACARES assiste as Coopera-

tivas leiteiras através de equipe especiali-
zada em assessoria a nivel de empresaq,
convencida da ineficacia de solucBes vol-
tadas apenas para o setor de producéo. Por
outro lado, verificou-se ser indispensavel
que os setores de beneficiamento, industria-
lizacGo e comercializacdo sejaom objetos de
orientacdo técnica e financeira, porque eles
tém se constituido, na maioria das vezes,
em entfaves para o desenvolvimento da pe-
cudria leiteira. Assim é que, desde 1967,
tem procurado conduzir seu trabalho para
as atividades de orientacdes especificas em
tecnolog -

talacdo, modernizacdo e

das Cooperativas Leiteiras.

reaparelhamento
Tem promovido
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programas de organizacéo interna e moti-
vado para a contratacdo de pessoal espe-
cializado, principalmente técnicos em lati-
cinios.

O volume de crédito concedido as Coope-
rativas desde 1967, ascende a Cr$ 5.835.472 91
em projetos elaborados e/ou -assessorados
e, assistidos em sua execucdo pela ACARES,
incluindo projetos em execucdo.

VENCIDA UMA PRIMEIRA ETAPA

Com o funcionamento até meados de
1973, de duas usinas para recebimento de
leite no norte do Estado, a ACARES vera
concretizada o que pode ser chamado de

sua primeira etapa do trabalho com Coope-
rativas Leiteiras, ou seja, dotar o Estado de
uma -rede de usinas e postos de recepcdo
estratégicamente situados, de forma a co-
letar todo o leite produzido nas dreas via-
veis, em distdncias nunca superiores a 60
km.

Alcancados os objetivos propostos, dar-
-se-G prioridade de atendimento as Coope-
rativas viaveis e receptivas, procurando do-
ta-las de instalagBes e recursos materiais e
humanos para que elas possam se aper-
feicoar e diversificar sua linha de producéo,
adquirindo assim, a condicdo de sélidas
empresas & ndo permanecam vulnerdveis da-
da a sua qualidade de simples exportadoras
de matéria-prima “in natura”.

ANOS
ATIVIDADES TRABALHADAS UNIDADES
, 6 | 70 | =
ALIMENTACAO REBANHO
Produgdo Forrageira ha 1.774 3.563 7.299
Uso de Mist. Mineral cab. 5.220 57.459  178.962
Const. de silos unid. - 17 45
Uso de racdo balanceada cab. - 42.280 49.284
MELHORAMENTO E MANEJO
Introducéo Reprodutores cab. 1.335 376 636
Introducdo Matrizes cab. : - 4.283 19.850
Inseminacdo Artificial criad. 31 373 227
Manejo Adequado cab. 35 - 37.771
INSTALACAO E EQUIPAMENTOS
Constr. e Reforma curral = estdbulo unid. 290 250 397
Constr. de cochos unid. 190 620 1.069
Introducdio picadeira unid. 199 154 165
Equipamentos diversos unid. - 518 604
Construcdo de cerca km - - 718
Construcdo e Reforma de acudes unid. 38 85 77
DEFESA ANIMAL
Vacina¢des cab. 18.683 143.600 352.291

Fabrica e reforma de Méquinas para
Lacticinios

Batedeiras de aco inoxiddvel e de madeira.

Cravadeiras — Depésitos — Tanques - ete.

FONTE: Relatérios Anuais — ACARES.

XXIV.: SEMANA DO LATICINISTA
9 A 14 DE JULHO DE 1973

INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES

3. EXPOSICAO DE MAQUINAS E EMBALAGENS
2.: EXPOSICAO E JULGAMENTO DE QUEIIOS

FABRICA :
Avenida dos Andradas, 1015 - Tel. 5553

JUIZ DE FORA - Minas Gerais

’l‘--'

SL)EPAMI
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GADO HOLANDES -

SELECAO POSITIVA -

Holstein Herds - Positive Selection

Director of the A.C.G.H.M.G.
1 — ANALISE ANIMAL:

Diretor-Técnico da Assoc. Criadores Gado
Holandés de M. Gerais

Através do Registro Genealédgico, o cria-
dor consegue a identificacdo definitiva de
suas vacas. Nd&o, apenas, a identificacdo,
como, também, a pré-classificacdo das mes-
mas.

Isto posto, o rebanho estd condicionado a
passar por operacdes de maior monta.

“ADVANCE CODING", divulgacdo em Ca-
talogo da Carnation, em termos e condicdes
nacionais, é fora de dovida, uma dessas ope-
racBes inteligentes, de que o Criador deve
lancar mdo, para conseguir progresso no
seu negocio. Trata-se de classificacdo siste-
matica, das fémeas.

Em linhas basicas, a andlise das fémeas
resulta num guia para a escolha dos touros.

A's vacas sdo classificadas, segundo deter-
minadas caracteristicas, consideradas fun-

2 — TABELA QUE SE PROPOE:

RUBEM TAVARES DE REZENDE
Diretor-Técnico da ACGHMG

damentais & selecdo, e os touros passam a
ser escolhidos como possiveis melhorantes,
em relacdo as caracteristicas analisadas.

Por exemplo: uma vaca sendo fraca em
coluna vertebral, deve ser acasalada com
touro, com capacidade para a devida cor-
recdo. Se a vaca é forte em cardater leiteiro
e fraca com relacdo aos elementos consti-
tucionais, responsdveis velo vigor
tez, deve ser acasalada com touro que deva
manter suas qualidades leiteiras mas que
venha melhorar suas caracteristicas em rela-
¢do ao vigor. E facil compreender, que a
escolha do touro tem em vista corrigir de-
terminados defeitos préprios de uma vaca
ou comuns a um grupo de vacas semelhan-
tes.

Dir-se-d, entdo, que a escolha deve re-
cair no touro certo, para certa vaca, cada
vez.

RESULTADO
DISCRIMINACAO VALORES| PONTOS PAUTA
PARCIA | FINAL
1 — DESCLASSIFICACAO EX. 90-100
2 — CONDICAO — DESENVOLVIMEN-
TO - PORTE — CONJUNTO | __ 100 VG. 85-89
3 — CARATER LEITEIRO - FEMINIDA-
DE - APARELHO MAMARIO - 100 GP. 80-84
ORDENHABILIDADE
4 — CAPACIDADE DE CONTENCAO -
PROPORCOES DAS PARTES — PO-| 100 G. 7579
TENCIA FUNCIONAL
5 — CONSTITUICAO - VIGOR — OS-| .
SATURA — MUSCULATURA — CA-| 100 F. 6574
PACIDADE DE SUPORTE T
6 — CLASSE — TEMPERAMENTO -
GRAU DE MELHORAMENTO -| 100 P - 65
ESTILO — REFINAMENTO
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OBSERVACOES:

1 — As desclassificacSes visam afastar do
lano de selecdo, fémeas portadoras gJe ca-
racteristicas indesejdveis por vezes ligadas
& heranca sub-letal.
mar caminhos errcl_dos, quase sempre, Incor-
rigiveis, irreversiveis. E tempo que se ganha.
Sdo, por fim, pontos conquistados no me-
ramento.
Ih% — A condicdo visa dizer do estado de
conservacdo do animal, prendendo-se ds
suas caracteristicas em relacdo & idade, de-
senvolvimento, porte, etc. o )
3-4-5 — As caracteristicas leiteiras sGo o
verdadeiro enquadramento do animal, no

plano de selecéo, sua auséncia seria inad-
missivel, sua presenca, porém, deve es-
tar amparada na capacidade de contencdo
das partes, e na capacidade de suporte que
dirdo, por fim, em alto grau, da sua pro-
dutividade.

6 — A andlise, porém, se completa quan-
do verificado o refinamento do animal, que,
por Gltimo, atestar sua fidelidade genética,
as boas caracteristicas evidenciadas pela
andlise.

Tudo isto nos dd& idéia da responsabilida-
de do trabalho; dos cuidados de que se de-
ve cercar, para que se possa chegar a ra-
zodveis resultados.

OPORTUNIDADE - TECNICO EM LATICINIOS - OPORTUNIDADE

Ficam convidados todos os TECNICOS EM LATICINIOS, que ndo
balhando, ou que estdo em outra atividade, para que se comuniquem com
o INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”, p

mente (aproveitando a oportunidade para visitar o Instifuto por o

249 SEMANA DO LATICINISTA, de 9 a 14 de julho préximo) a fim de que
seja preparado um cadastro, visando a colocof;'do_ dos mesm

trias do pais. Tem havido boa procura de Técnicos, especialmente com

experiéncia.

@ EMBALAGENS
CARTAZES
@ CAINAS PARA MANTEIGA

e mbalagens s a.lJuzDEFORAMG

DISPLAYS
PLASTIFICACAO
PARAFINAGAO

RUA HENRIQUE VAZ, 137
FONES : 2.1572 — 2.3987
2.4501

CAIXA POSTAL, 8
TELEGRAMA — SCHMIDT
CGC 215 545 48 / 001
INSC. EST. 367.19108.007

ou rok




.-
Secrotaria do Estado do Ag

| Instituto de Lati

S EPAMI

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

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

podem efetuar medidas até
20 litros e 20 quilos.

podem seroperadas com qual-
quer vasilhame.

'NO MERCADO AS
ARA CONTROLE LEITEIRO

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

Balancas para contréle leiteiro
Gelominas - a melhor maneira de
aferir a producao e o valor de
suas vacas leiteirasl|
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PERSPECTIVA DO BRASIL NO
MERCADO INTERNACIONAL DE LATICINIOS
Brazil's Oportunity in the International Dairy Market

1. INTRODUCAO

Leite & o alimento de maior volume de
producdo no mundo (quadro 1), mas a im-
portancia dos laticinios no comércio inter-
nacional é bem pequena, porque leite
é produto tipico de consumo interno, des-
tinando-se cerca de metade da produ-
¢do total para consumo “in natura” nas
cercanias
derivados industriais do leite mais comumen-
te sdo consumidos em mercados préximos
das regides de producdo, porque geralmen-
te sdo produtos da dieta habitual de suas
populacdes, constituindo a producéo de lei-
te e de seus derivados uma atividade tra-
dicional nos grandes paises produtores des-
de a implantacdo dos colonizadores origi-
nais de suas terras.

A producdo de laticinios no mundo (qua-
dro 2) localiza-se principalmente nos paises
desenvolvidos: 20% na URSS, 40% no res-
tante da Europa, e 20% nos seguintes paises
fora da Europa (EUA, Canadd, Austrdlia,
Nova Zelandia). Como conseqiéncia, o con-
sumo apresenta distribuicGo semelhante.

Nota-se estreita relacdo entre consumo de
laticinios e renda “per capita” para rendas
de até 2.000 délares e disponibilidade de
leite de até 1.000 g/dia/habitante.

A producdo de leite tem mostrado esta-
cionar-se ao atingir valores proximos de
800 ml/dia/habitante, porque torna-se dificil
expandir o consumo acima desse valor. A
ndo ser que parte significativa da producdo
seja destinada a exportacdo como para No-
va Zelandia, Austrdlia, Irlanda, Holanda, Di-
namarca, Suica, tradicionais exportadores de
laticinios, que chegaram a niveis muito su-
periores.

O mercado internacional ndo tem sido
muito ativo e favordvel para os paises ex-
portadores ou com producdes exportdveis.
E necessdrio produzir com grande eficiéncia
para competir com os precos internacionais.

Até agora os paises desenvolvidos tém si-
do capazes

DEUSDEDIT MIRANDA SANTOS

e ainda dispor de margens para exportacdo.
Mas hé previsdes de possivel escassez em
futuro préximo, considerando-se as tendén-
cias atuais. Para suprir o mundo com uma
quantidade considerada satisfatéria, de 400
ml/habitante/dia, segundo dados da FAO
para 1968 (quadro 2), seria necessdria uma
producéo de 530 Mton, 34% superior & pro-
ducéo real.

2. EXPORTACAO E IMPORTACAO

Os princioais laticinios exportados no
mundo sdo os leites desidratados, a mantei-
ga e os queijos, de que Europa, EUA, Ca-
nadd, Austrélia e Nova Zelandia fornecem
98% dos valores transacionados, quadro 3.

As importacdes (quadro 4) ja apresentam
um quadro muito diferente:

| — Os leites desidratados vdo geralmente
dos paises desenvolvidos para o Terceiro
Mundo, as vezes como parte de programas
assistenciais. :

Il = Os queijos sdo negociados basicamen-
te entre os paises desenvolvidos, principal-
mente da Europa, onde estdo os maiores ex-
portadores (Holanda, Franca, Dinamarca,
Suica, ltalia) e os maiores importadores (Rei-
no Unido, A
ca). Nota-se que alguns paises destacam-se
ao mesmo tempo nos dois grupos, fazendo

‘troca de queijos tipicos seus por outros. Fo-

ra da Europa sdo. grandes exportadores a
Austrdlia, a Nova

des importadores os EUA.

Il = A manteiga ocupa uma situacdo in-
termedidria entre os dois outros produtos.
Os exportadores sdo os mesmos, mas os im-
portadores sdo muitos, espalhados pelos cin-
co continentes, com destaque entre os paises
desenvolvidos, principalmente para Reino
Unido que faz 65% das compras mundiais.
kC)) Terceiro Mundo é também importador ha-
itual.

Entre os importadores mundiais de latici-
nios figuram vdrios paises da América Lati-
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na, inclusive o Brasil, que importa principal-
mente leite em pdé. A manteiga e os queijos
aparecem nesta ordem, depois do leite em
pd, & menos firmemente.

Atingido um nivel satisfatério para supri-
mento dos mercados internos, a producdo
de leite nos principais paises laticinistas ten-
de a estabilizar-se. E devido a natureza
atividade, cujas respostas a estimulos s6 se
fazem sentir com certa defasagem, as ve-
zes hd crises no abastecimento.

No final da década dos 60 houve uma

situacdo
do-se grandes -
(desnatado) em p6, nos principais paises
produtores. Esta situacdo aliada a uma ca-
réncia generalizada de carne nos mercados
mundiais, levou alguns paises a adotarem
politica de incentivo & substituicdo da fun-
¢do dos rebanhos de producdo de leite para
producéo de carne.

Agora a situacdo ja estd normalizada, no-
tando-se significativo incremento nos pre-
cos de exportacdo do
receram algumas vozes prenunciando que
escassez potencial de laticinios, devido a
um consumo abaixo dos niveis satisfatérios,
pode transformar-se em escassez real até
o fim desta década.

Embora o potencial de aumento da produ-
cdo nos principais paises produtores ainda
seja grande, as necessidades em perspecti-
vas sdo maiores e & provdvel que apare-
cam oportunidades para paises ndo tradi-
cionais laticinistas virem a desenvolver uma
significativa exportacéo, como se considera
as vezes o Brasil. no impeto de crescimento
que vem impondo em todos os setores de
sua economia.

3. A SITUACAO BRASILEIRA

O Brasil & um dos paises de civilizacdo
européia com 0s me
nibilidade “per capita” de leite, quadro 2.
E no comércio internacional aparece como
importador regular de leite em po6 e de
queijos e geralmente também
quadro 4.

A melhoria das prdticas zootécnicas e o
aumento da produtividade, chaves para o
aumento da producdo global, ndo se fazem
de um dia para outro, porque dependem
de uma politica séria, de longo prazo, de
educacdo do produtor e de facilidades de
infra-estrutura. -
esforco neste sentido, principalmente através
do sistema ABCAR de extensdo rural. Mas
o caminho a percorrer e o potencial a de-
senvolver sdo quase infinitos.

A produtividade por unidade de fator no
Brasil & muito baixa. Embora os dados dis-
poniveis sejam contraditérios e as vezes di-
ficeis de interpretar, é vergonhoso verificar
que segundo a FAO (quadros 5 e 6), a vaca
brasileira produz 10 vezes menos que as is-
raelenses e 9 vezes menos que a holandesa,
americana ou japonesa. Porque admitirmos
producdo didria por vaca de 2 litros ou me-
nos, guando lIsrael consegue 18, o Japdo,
os EUA e a Holanda 152

A politica brasileira de exportacdo talvez |
seja uma boa oportunidade para um avan-
¢o maior na politica para os laticinios por-
que tém sido muito grandes os incentivos
~aos exportadores. :

Previsdes de escassez de laticinios para
fornecimento aos mercados importadores
mundiais abrem boas perspectivas para
quem tenha um potencial a explorar. E o
Brasil tem condi¢cdes competitivas para for-
necer laticinios ao mundo, invertendo sua
posicdo de importador para exportador.
Falta-lhe para isso tradicdo. E produgéo.
Que podem ser desenvolvidas com um es-
forco adequado.
casos de exportacdes esporddicas nos 0l-
timos meses, e estas exportacSes
tornar-se rotineiras, tradicionais, firmes.

Mas de que precisamos para entrarmos
firme neste negécio? Cada empresdario do
setor laticinista saberd medir suas possibili-
dades e suvas limitacdes. Mas pardmetros
comuns existem:

I. Nossos produtos sdo de baixa qualida-
de para os padrdes do mercado comprador
internacional. E preciso descobrir em que
precisamos melhorar, para atender as mais
exigentes especificacdes dos compradores.

Il. Embora nossa mdo-de-obra seja extre-
mamente barata, nossos precos sdo eleva-
dos para competicdo no exterior (quadros
5 e 7)., porque nossa produtividade e nossa
eficiéncia sdo baixas, elevando muito os
custos de producdo.

IIl. Nossas fabricas sdo pequenas e ope-
ram linha diversificada com produtos de
padrdes variados.

4. CONCLUSAO

4.1. A situacdo mundial dos laticinios
pode ser caracterizada

I. A producdo concentra-se nos paises
desenvolvidos, que apresentam altos indices
de consumo “per capita”

Il. Metade da producéio mundial de leite
destina-se -@o consumo “in natura” nas re-
gides de producdo.
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IIl. Os derivados do leite sdo alimentos
tipicos de consumo interno, apresentando
pequena participacdo no comércio interna-
cional.

IV. Os exportadores de laticinios sdo os
paises desenvolvidos, também os principais
importadores, principalmente para

V. A maioria dos paises desenvolvidos es-
tdo proximos da auto-suficiéncia
do Terceiro Mundo apresentam uma grande
disténcia entre a disponibilidade real e a
ideal.

VI. Embora a oferta de laticinj
mos mundiais tenha-se mar@RI8

em ter-

nal, apesar de baixo o preco para o consu-
midor brasileiro.

IV. Com um mercado interno potencial-
mente quase ilimitado, e um potencial
producGo também muito favordvel para a
pecudria, o Brasil poderd tornar-se auto-
-suficiente e eventualmente exportador de
laticinios dem‘y de poucos anos, se for ado-
tada a ‘
para atingir este objetivo.

V. A politica de exportacdo do governo
brasilei
questdo. se puder ser bem aproveitada nas

supererodypdelunidardsnque surgirem para o Brasil

em condicdes de satisfazer com folgi@Wesede mastrigcns teiledo seu potencial na produ-

manda, hd indicios de que a situacdo po-
derd inverter-se durante os préoximos anos.

4.2. Quanto a situacdo brasileira:

I. A producdo brasileira representa menos
de 2% do total mundial, e a disponibilidade
“per capita” entre nés representa 2/3 da
média mundial e 1/4 da média
vOs europeus.

Il. A ind0stria brasileira de laticinios en-
contra-se muito pulverizada,
-se na regido Sudeste, junto & Mantiqueira,
e mostra-se fraca como classe empresarial.

IIl. A produtividade do setor laticinista &
muito baixa, fazendo com que os precos
dos produtos, sem deixar quase margem pa-
ra os pecuaristas e os industriais, sejam al-
tos para competicdo no mercado internacio-

cdo destes nobres alimentos.
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a limpeza de um lacticinio

MAGNTUS

Para pasteudzaiddicss idegliepode estocagem,
latdes, garrafas e equipamentos em geral.

Na linha de Produtos MAGNUS se incluem
ainda os destinados adératanieiga, de salmoura,
aguas de caldeiras, aditivos ao éleo combustivel,
aguas de refrigeracdo, etc.

ASSISTENCIA TECNICA GRATUITA
Fabrica de Produtos Lavex Para Inddstrias S/A.
Matriz: Av. Rio Branco, 138—-8.° andar — Telefone. 32-8100
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QUADRO 1
Principais produtos agropecudrios no mundo — 1970 (mil toneladas)

Regido Leite Trigo Batata Arroz Milho
Europo sem U.R.S.S. 150.611 67.055 125.976 1.912 38 855
U.R.S.S. 82.900: 94.000 96.600 1.200 13.000
Ameérica do N. e C. 67.118 48.676 17.922 5.372 119114
América do Sul 18.198 8.161 8.956 10.514 28.766
Africa 12.508 7.654 2.760 7.455 19.451
Asia sem China 50.756 47.763 13.190 180.103 19.307
China Continental 3.200 30.000 — 100.000 —
Oceania 14077 8.306 891 261 297
Mundo 399.368 311.615 299.495 306.817 m

Fonte: F.A.O. Production Yearbook, 1970.
QUAD RO 2
Producdo de leite no mundo, por regides — 1968.
M ton % M hab %o g/lhab/dia %
1. Mundo 395,3 100 3.571,4 100 303 100
2. Povos europeus {3-6) 314,6 79,5 1.020,9 28,6 844 2785
3. Oceania 13,3 34 18,5 05 | 1970 650,1
4. URSS 82,3 20,8 2378 6,7 948 3128
5. Europa menos URSS 151,9 38,4 454,3 12,7 916 302,2
6. EUA & Canadé 61,5 15,6 221,9 6,2 759 250,3
7. América menos EUA, 16,2 4, 179,4 50 248 81,8
Canadd, Brasil
8. Brasil 7,0 1.8 88,5 25 217 71,6
9. Asia menos China 45,3 11,5 1.218,4 34,1 102 33,7
10. Africa 11,9 3,0 338,0 9,5 96 31,7
11. China 3,0 0,8 814,6 22,8 10 3,3

&2 EPAMIG

lSecretaria de
In:
i

Fonte: Dados primdrios de Production Yearbook, 1969, FAO.

QUADRO 3
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COMERCIO MUNDIAL DE LATICINIOS E IMPORTACAO, 1967

QUADRO 4

(Valores em 1000 doélares -americanos)

Leite e creme. Eva- :
Paises e porado, condensa- Manteiga Queijos Total dos 3 itens
RegiGes do, em po ou fresco
valores | % valores % Valores %o valores %

1. Reino Unido 36.700 5,3 407 .900 65,2 117.000 19,5 560.600 29,2
2. Alemanha, RF 38.600 55 14.000 2,2 123.900 20,6 175.900 9,2
4. Benelux 19.800 28 13.900 2,2 43.400 7,2 77.100 40
3. Itdlia 42.400 6,1 36.800 59 70.700 1.8 149.900 7.8
5. EUA 4.000 0.5 400 0,0 64.800 10,8 69.200 3,6
6. México 12.300 1,8 400 00 600 0,1 13.300 0,7
7. Brasil 12.400 18 —_ —_ 200 0,0 12.600 0,7
8. Chile, Peru e Venezuela 32.300 4,6 11.800 19 2.100 0,3 46.200 2,4
9. Tot. América menos

EUA & Canadd 121.800 17,5 32.200 5,1 15.200 2,5 169.200 | 88
10. Filipinas, India, Maldsia

Ocid., Singapura, Tailén-

dia, Rep. Vietnam, Ceildo. 122.200 17,6 15.900 2,5 3.500 0,6 141.600 74
11. Japdo 39.400 57 15.000 24 15.900 2,6 70.300 37
12. Tot. Europa 237.400 34,1 521.300 834 447.600 74,6 1.206.300 | 62,8
13. Tot. América 127.100 18,3 34.900 5,6 93.000 15,5 255.000 [ 13,3
14. Tot. Asia 242.400 348 46.900 75 36.200 6,0 325.500 | 16,9
15. Tot. Africa 91.000 13,1 19.700 32 17.900 30 128.600 6,7
16. Tot. Mundial 696.000 100,0 625.300 100,0 400.2C0 100,0 1.921.500 | 100,0
Fonte dos dados primdrios: FAO. Trade Yearbook, 1968. (1) Dados de 1966.

QUADRO 5

Leite: Producdo em alguns paises, em kg/vaca/ano, em 1968.

8L ‘Bogd

€61 3d 1YIV-O0IIVW

E

' E159-T€ #ANOAITAL :010Vd. O¥S W3 “1is3-

uropa Am. N. = Central América do Sul Diversos
Al. Holanda 4.250 B1. Bermudas 4.900 C1. Chile 1.750 D1. Israel 5.021
A2. R.F. Alemanha 3.771 B2. E.U.A. 4.085 | C2. Colémbia 900| D2. Japdo 4.320
A3. *Por'tugal 2.887 B3. Canada 3.179 C3. Brasil 460 D3. N. Zelandia 2.757
A4, I'fdhq 2.080 B4. México 2.400 C4. Argentina 460 D4. Egito 674
A5. Grécia 1.180 B5. Cuba 800 | C5. Uruguai 415| D5. Turquia 597
FONTE: FAO. Production Yearbook 1969.
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Leite: Evolucdo da producdo em alguns paises kg/vaca/ano e producéo total.

QUADRO 6

Pai 195056 1964 . Variagdo 1968/52-56 | prod.
s a produtividade bruta
kg/vaca %0 %0
1. Israel 3.946 4.810 5.021 1.075 7 172
2. Japdo 2.738 4,345 4.320 1.582 57 358
3. Holanda 3.898 4.177 4.250 352 9 33
4. E.U.A. 2.586 3.674 4.085 1.499 58 (=3)
5. Franca 2.027 2.622 3.000 973 48 7C
6. URSS 1.479 1.618 2.232 753 51 112
7. Rumania 1.027 1.435 1.630 603 59 72
8. Brasil 382 410 460 78 20 88

FONTE: FAO: Production Yearbook 1969.

QUADRO 7
Leite em p6é e manteiga. Evolucdo dos precos (Canadd, EUA, Holanda)
ANO manteiga leite em pd
Canadd EUA Holanda  Canadd! EUA2 Holanda3

Precos em centavos de délares americanos por kg

1958 147
1960 147
1962 118
1964 112
1946 131
1968 136

129
130
129
130
147
147

87
94
95
118
140
169

31,1
30,1
326
32,2
40,1
49,3

53,9
72,1
751
73,3

Notas:

(1) Integral, atacado. (2) Desnatado, atadaco. (3) Exportador.

(4) Ao produtor. Fonte: FAO. Production Yearbook, 1969, p. 597.

INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”

XXIV.e Semana do Laticinista

De 9 & 14 de julho

3. EXPOSICAO DE MAQUINAS E EMBALAGENS
2.9 EXPOSICAO E JULGAMENTO DE QUEIOS
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QUENO, QUENO, QU'EIJO,‘

Cheese, Cheese and Cheese

A Unica coisa comum aos quatrocentos ti-
pos diferentes de queijos fabricados na Fran-
ca é que cada um déles tem um sabor di-
ferente dos outros. Uma variedade tdo gran-
de faz a alegria dos “gourmets”, contribui
para a gléria da cozinha francesa e |4 ser-
viu a De Gaulle para lamentar “as dificul-
dades .de governar um Pais com tantos tipos
de queijo”. :

Conhecé-los exige longo estdgio nas me-
sas de.restaurantes sofisticados de Paris ou
das tavernas da provincia. E possivel pas-
sear por toda a Franca seguindo apenas o
robeiro do paladar. A viagem pode conti-
nuar por vdrios paises europeus. O pecori-
no, o permesdo, o gorgonzola e o provolone
levam & Itdlia. No condado de Somersest,
Inglaterra, hd o Cheddar, cujas pecas che-
gam a pesar 3 tonzladas. Ainda na Ingla-
terra vale a pena visitar o stilton, um quei-
jo “azul” que se come com colher, depois
de escavd-lo e derramar xerez ou um Porto
dentro da peca.

O suave Edam, parecido com coloridas e
brilhantes balas de canhdo, vende-se no
mercado de Alkmaar, subirbio de Amster-
dam, aos comerciantes holandeses. Do can-
tdo d= Berna, vende-se o emmeanthal para
toda a Suica e paises da Europa. Parecido
com ele, o gruyeére.

Nas melhores casas de produtos alimenti-
cios de Sdo Paulo e Rio ainda é possivel
seguir parte desse roteiro Europeu. Mas as
importacdes estdo diminuindo porque nosso
clima, muito quente, prejudica quase todos
os tipos europeus. O nomero de apreciado-
res diminui. A arbe de saborear queijos de
paladares raros estd desaparecendo. Alguns
que sdo capazes de se lembrar do gosto
de dezenas de queijos diferentes reinem-se
em restaurantes exclusivistas e caros. Ou fi-
cam paquerando supermercados e emporios
a procura - de um Erie maduro ou de um
petit camembert. E acabam-se contentando
com um camembert Madaillon ou Chaudel,
marcas francesas mais comerciais, menos so-
fisticadas.

GUARDAR, CUIDAR — A saida é dedicar-
-se aos queijos fabricados no Brasil — al-
guns de excelente qualidade —, que, apesar
da pouca variedade, oferecem um panora-
ma dos tipos mais famosos do mundo. Os

VICENTE WISSENBACH

fabricantes nacionais, desde que Carlos Pe-
reira de S& Fortes instalou uma industria,

em 1888, em Minas Gerais, vém procurando .

aprimorar seus produtos e tornd-los seme-
Ihantes em sabor aos europeus, que come-
caram a fabricé-los em 1050 a.C.

Quase todos os tipos industrializados aqui
precisam terminar a “cura” em casa. Com
alguns artificios, um “doutor em queijos”
recém-formado pode melhorar o sabor do
produto escolhido. Né&o se trata de juntar
temperos ou azeite ao queijo cortado. S&o
cuidados parecidos aos dispensados aos

‘queijos que ficam “curando” nas caves da

Europa. O parmesdo, por exemplo, queijo
muito gorduroso, que leva anos para ama-
durscer, as vezes de

dicamente, os homens que cuidam desse
queijo, na Itdlia, auscultam as pecas com pe-
quenos martelos. Se descobrem um absces-
so liquido formado por bactérias. cauteri-
zam a doenca com um ferro quente.

O lugar onde se guarda o queijo deve
ser frio, mas ndo muito. Submeté-lo a uma
temperatura inferior a zero grau é matdé-lo,
transformd-lo numa pasta sem sabor. O mes-
mo ocorre quando um queijo entra e sai
da geladeira. Se é importante guardda-lo por
mais tempo, a femperatura. correta é ds 2
graus. A vida bacterioldgica fica paralisa-
da. O queijo ndo continua seu processo de
amadurecimento, mas também ndo morre.

Quando volta & temperatura ideal para
a “cura”, a 12 graus, o processo reinicia-se.

Um queijo prato de boa qualidade, no
verdo, pode ganhar sabor especial e ficar
parecido com um legitimo suico, com gran-
des buracos e sabor acentuado. Com o ro-
quefort acontece o contrdrio. A tempszra-
tura ambiente, no verdo, sua casca engros-

sa e fica preta. Esse queijo deve ter uma

leve camada de mofo sobre a casca. Ao
comprd-lo, se ainda ndo estd amadurecido,
& bom retirar o papel metdlico e deixd-lo
em contato com o ar. Em poucos dias asta-
rd bom.

O roteiro — Queijo brasileiro mais famo-
so, até conhecido e citado no exterior, é o
mineiro, fresco. Vai muito bem com doces.
Deve ser conservado a temperatura pouco
superior a 12 graus, em local bem 0Omido.

Revista do ILCT

MARCO-ABRIL DE 1973

Pag. 23

mm—

Amassado e misturado a molho = temperos,
dé um excelente paté.

Jacques Edery, dono do restaurante Claris
e da Cave do Jacques (especialista em quei-
jos e vinhos muito respeciais), de S&o Paulo,
dd uma receita: um queijo de Minas bem
fresco amassado com concentrado de to-
mate, um pouco de catchup, molho inglés,
pimenta-do-reino e sal. Quem experimenta,
vé que Jacques ndo conta o segredo de al-
‘gum condimento especial que adiciona a
mistura. Os “gourmets” n&o gostam de falar
tudo a respeito de seus pratos. Mas a base
dd para iniciar a preparacdo de um paté
e ir fazendo experiéncias até conseguir sa-
bor idéntico. Ou melhor.

Vai a lista dos nacionais, comecando pe-
los mais leves:

COBOCO - Semelhante ao prato, de sa-
bor mais refinado. Sua massa é bem leve.
Vendido em pequenas formas redondas pa-
. ra facilitar a conservagdo. Nunca deve ser
submetido a temperaturas baixas, para néo
perder o sabor.

ITALICO ou BEL PAESE — O amadureci-
mento deste queijo, macio e suave, é de
dentro para fora. Muito sensivel ao calor,
deve ser guardado em lugares frescos. Sua
casca, as vezes, torna-se pegajosa e Umida.
O que ndo quer dizer que estragou. Uma
curiosidade: ndo se pode empilhd-lo ou
colocar coisas em cima dele, porque estra-
ga.

ESTEPE — Parecido com o prato, mas sua
massa é mais gorda e o tempero mais forte.

DUPLO CREME ou BOLA - feito d= leite
integral e creme de leite. Bastante gordu-
roso. Bom contraste com doces.

GOUDA - Semelhante ao Estepe, com sa-
bor mais acentuado ainda. Né&o deve ama-
durecer completamente.

Agora, os fortes — O camembert nacional,
apesar de feito com muito cuidado e asse-
melhar-se ao francés, ndo deve ser conser-
vado muito tempo. Ao contrdrio do autén-
tico, que atinge o ponto quando estd quase
liquido e bastante embolorado. A Lunag,
principal produtor, coloca o produto no
mercado com “meia cura” (como & feito na
Franca), para que os consumidores comple-
tem o processo em casa. A maturacdo pode
er acelerada” deixando-se a caixa destam-
pada por alguns dias. O ponto ideal é
do a massa. fica bastante macia, antes
insformarse num liquido pegajoso.
RT-SALUT - Sabor picante, parecido

camembert. Deteriora-se com facili-
Precisa ser conservado em frigorifico.

Antes de sabored-lo deixe & temperatura am-
biente por 24 horas.

LIMBURGO - Um queijo feio, de cheiro
desagraddvel e excelente sabor. Mais forte
que o camembert e o port-salut. Amadurece
a partir da casca. Dai sua aparéncia pouco
atraente e suas coloracd=s diferentes: bran-
co no centro e :amarelo nas bordas. Madu-
ro quando fica de uma s6 cor: amarela.
ROQUEFORT - Forte e temperado. O mo-
fo & uma de suas caracteristicas. Se estiver
cru, retire o papel e deixe o ar livre du-
rante um dia.

GORGONZOLA - Dizem os franceses,
“uma imitacdo mal feita do roquefort’. Os
temperos sdo diferentes, o cheiro e schor
mais fortes.

TILSIT — Feio como o limburgo. N&o deve
sar guordado em geladeira, especialmente
(;lepms de cortado. Cubra-o com urm peno
Umido.

PROVOLONE — Pode ser conservado, fe-
chado, por muito tempo (isso acentua o sa-
bor). Um dos queijos mais conhecidos no
Brasil.

GRUYERE - Quanto ao gosto, semelhan-
te ao camembert. Os nacionais ndo sdo
de boa qualidade. Seu sabor é parecido
com o do queijo prato.

Existem ainda alguns queijos especiais, fo-
ra do mercado. Como o Petit Catupiry, fai-
to com nata do requeijdo Catupiry, exclu-
sivo da Cave do Jacques. Ou um tipo po-
pular no sertdo do Piaui, queijo feito com
lzite de cabra e misturado ao jerimum.

CUIDOU, COMEU - Queijo, nacional ou
estrangeiro, vai bem com ambiente simples
e musica roméntica @ mesa, pdo e vinho.
Deve-se comecar com os queijos fracos,
acompanhados de vinho verde portugués ou
nacionais de safras particulares. Os médios
vém depois, acompanhados de vinhos tintos
leves. Vinhos tintos incorporados séo .o
acompanhamento dos queijos fortes. Al-
guns gostam de intercaler queijos fortes e
médios, mas, antes de passar de um para
outro, comem uma fatia de bom francés.

A mistura queijo, vinho e pde item seus
segredos. Queijo é o prato principal os
culro
entre os pedacos de queijo, na boca, para
aumentar seu sabor. Com roquefort ou quei-
jos de massa mole, o pdo deve ser torrado.
Pdo de centeio vai bem com um brie. O
pdo francés — quente —, como um Vichi. O
tilsit pode ser acompanhado de pdo de cen-
teio ou pumpernickel

(Transcrito da revista “Quimica e Deriva-
dos”, n.2 40.)
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O LEITE EM MINAS GERAIS

Milk Situation in the State of Minas Gerais

Participacdo dos Produtores na Formacio do Preco do
Leite e Relacbes Insumo-Produto em Minas Gerais
Participation of the Milk Producers in the Milk Price
Decisions and Related Inputs

Antonie Felicio Filho
Engenheiro-Agréonomo do Departamento de

Agronomist of the Dept. of Rural Studies Estudos Rurais — MS em Economia Rural

2.1. INTRODUCAO

O leite, além de ser um produto de grande significagdo econdmica para o Es:ado e
para o Pais, € um dos alimentos mais aconselhados pelos nutricionistas, devido ao seu alto
valor nutritivo. Como tal, deve merecer atencéio especial dos organismos publicos a fim
de que se possa estabelecer uma politica adequada tanto para os produtores como para
os consumidores.

O ideal seria efetuar, periodicamente, estudos relacionados com aspectos ligados a
sua produgéio, comercializacdo e consumo. Assim procedendo, teriamos a dimensdo exata
da situacdo, de modo a que medidas paliativas cedessem lugar a solu¢bes adequadas que
pudessem equacionar. o problema antes déle atingir uma fase mais aguda, de dificil solugéo.

Os trabalhos realizados, até hoje, tém evidenciado pontos de estrangulamento, tanto
na fase de producdo como na de comercializagcdo e consumo.

Dentro destes campos, tem havidc um fregiiente insatisfacio quanto aos precos
deste produto.

Este trabalho, dentro de suas limitagGes, procurard contribuir para evidenciar alguns
aspectos da situagdo do preco do leite nos diferentes niveis do processo econdmico.

Para ilustrar tal fato, todos ndés sabemos que o estado nutritivo dos membros da
comunidade, além de ser influenciado pelo poder aquisitivo da populacdo, estd também
diretamente relacionado com a escolha adequada dos alimentos.

A falta de educagdo alimentar ndo sé se evidencia na escolha inadequada dos
alimentos. Com freqiiéncia, h4 o consumo dos alimentos mais caros e de menor valor
nutritivo,. como é o caso do elevado indice de consumo de refrigerantes.

O consumo de leite, tanto em Minas quanto no Brasil, é baixissimo, se comparado
com o consumo dos paises mais desenvolvidos e estd muito abaixo do minimo recomendado
pelos nutricionistas de todo o mundo.

2.2. OBJETIVOS:

Os principais objetivos deste trabalho sao:

2.2.1. estimar a percentagem que cabe ao fazendeiro no dispéndio do consumidor na
aquisicdo do leite;

2.2.2. fazer andlises comparativas entre a tendéncia do crescimento do prego do leite e
dos precos dos insumos mais diretamente envolvidos na sua producéo.

2.3. LIMITACOES:

q Em trabalhos desta natureza, o ideal seria trabalharmos com uma série histérica de
ados que compreendesse um per10d0 minimo de 8 anos. No momento, os dados dispo-
niveis ndo satisfazem esta exigéncia. P
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Todavia, os dados com os quais iremos trabalhar foram coletados pela equipe técnica

_do DER e sido de inteira confianca e O6tima qualidade. Em vista disto, a amplitude do
__problema se torna bem menor, contornando, em parte, a nido disponibilidade de uma série

- de dados que cubra um periodo maior.

Outra limitagdo com que nos defrontamos se relaciona ao objetivo de n° 2. O
ideal seria englobarmos todos os insumos em um denominador comum. Todavia, alguns

" tém maijor peso, e o ndo conhecimento destes pesos impede que possamos tirar um valor
médio ponderado Para contornarmos este problema, faremos anilises comparativas para
cada insumo separadamente.

24 PARTICIPACAO PERCENTUAL DO FAZENDEIRO NA FORMACAO DO
PRECO DO LEITE AO NIVEL DO CONSUMIDOR

Em sentido elementar, o fazendeiro recebe o que o consumidor paga pelo produto
menos os custos de comercializacdo. Esta quantidade recebida pelo fazendeiro, expressa
em percentagem do preco pago pelo consumidor, é a participacdo do agricultor.

Usando os mesmos termos como fizemos acima, podemos expressar, matematica-

mente, da seguinte forma:

Pf
1. PF = — x 100
Pc
onde:
PF = participa¢do do fazendeiro nos gastos do consumidor.
Pf — preco recebido pelo fazendeiro.
Pc — preco pago pelo consumidor.

Temos alguns exemplos desta natureza para alguns produtos agricolas no Brasil
(Tabela 22).

TABELA 22 — Percentagem que Cabe ao Produtor, Pelo Dispéndio do Consumidor na
Aquisicao de Alguns Produtos.

Produtos Sdo Paula — Out. 64 Rio — Maio 66
Arroz 63 ' 35
Batata 57 43
Feijao 65 57
Leite 58 81
Milho — 32
Carne 47 _
Ovos " 75 85

Fonte: — Curso de Comercializacio Agricola, Ano 1967. IER — UREMG, Vigosa.

Como observamos na Tabela 22, para varios produtos, a participa¢gio do fazendeiro
é diferente. Varios fatores contribuem para estas diferengas entre produtos. Destacam-se
os seguinte:

1. perecibilidade do produto;

2. intensidade do beneficiamento;
3. volume em relagdo ao valor;
4. variagdo estacional da produgdo.

E importante salientar que, quando qualquer um dos quatro fatores citados aumenta,

a participagdo do agricultor decresce. Por exemplo, o maior beneficiamento que deve ser
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feito para satisfazer o consumidor resulta numa margem maior de comercializagio, ou
menor participagio do fazendeiro. Os produtos mais pereciveis, usualmente, t€m maior
custo de comercializagio que os outros. Estes produtos podem estragar-se rapidamente e os
intermediarios tém maiores perdas. Também os custos das fungdes bédsicas podem ser
muito altos devida a natureza do produto. O volume em relagio ao valor afeta principal-
mente o custo de transporte. Com produtos de producdo estacional, suas facilidades de
comercializacio somente vdo ser sentidas durante parte do tempo. No caso do leite, apesar
de nio ter uma producfo estacional como a dos produtos agricolas, apresenta duas etapas
distintas: produgio das dguas e produgido das secas, que é bem menor do que a primeira.

Todos os fatores t8m uma influéncia na participagdo do fazendeiro e no gasto do
consumidor. As vezes, um fator é de muita importincia mas, usualmente, o produto é uma
combinagao dos fatores e nido se pode explicar todas as diferengas na participagio do
fazendeiro com um s6 fator.

Feitas estas primeiras consideracbes, féz-se a seguir, a estimativa da participacio
do fazendeiro, partindo das tabelas 23 e 24, e levando os resultados das médias anuais
destas tabelas para o modelo (I) j& discutido:

Pf
PF = — x 100
Pc

TABELA 23 — Precos Médios Recebidos Pelos Produtores de Minas Gerais Pelo Leite
“In Natura” — Cr$/litro — 1964/1968.

Anos Meses Média

Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agé. Set. Out. Nov. Dez. Anual

1964 005 006 006 006 0,06 0,06 008 008 008 008 0,08 0,10 0,07
1965 0,08 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
1966 0,10 0,10 0,10 020 0,14 0,14 0,16 0,17 0,18 0,18 0,18 0,16 0,15
1967 0,16 0,16 0,16 0,16 0,17 017 018 0,18 0,17 0,17 0,17 016 017
1968 0,16 0116 0,16 0,16 0,17 0,18 0,18 — — — — — 017*

Fonte: Secdo de Precos do Servigo de Estatistica Aplicada do DER — Secretaria da Agri-
cultura de Minas Gerais.
(*): Até julho.

TABELA 24 — Precos Médios Pagos Pelos Consumidores de Leite “In Natura” Engar-
rafado — Belo Horizonte — Cr$/litro — 1964/1968.

Anos Meses Média

Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agd. Set. Out. Nov. Dez. Anual
1964 0,10 0,0 0,10 0,10 0,10 0,10 0,11 011 0,11 011 0,14 0,14 0,11
1965 0,14 015 0,15 o015 0,15 0,15 0,15 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,16
1966 017 0,17 025 025 025 025 025 0,25 0,25 025 0,25 025 024
1067 025 025 033 033 033 033 033 033 0,33 0,33 033 033 0,32
1968 033 033 033 033 033 040 0,40 — — — — — 035%

Fonte: SUNAB.
(*): Até julho.

A percentagem encontrada, da participagao do fazendeiro nos gastos do consumidor,
no periodo de 1964/68 é mostrada na Tabela 25.

Revista do ILCT MARCO-ABRIL DE 1973

Pag. 29

s ——

TABELA 25 — Participagdio do Fazendeiro nos Gastos do Consumidor do Leite “In
Natura” — Minas Gerais — 1964/1968.

Precos Recebidos Precos Pagos p/ | Participagz‘}o
Anos p/ Produtores Consumidores do Fazoi?delro
Cr$/litro Cr$/litro Cr$/litro Cr$/litro
1964 0,07 0,11 63,6
1965 ' 0,10 0,16 63,2
1966 0,15 0,24 62,5
1967 0,17 0,32 53,6
1968 0,17 (¥) 0,35 (*) 47,7

@) — Até julho.

Pela Tabela 25 conclui-se que, para cada litro de leite vendido em 1964, o produtor
recebia, em média, 63,6%, do preco que o consumidor estava pagando. E,m. 1965, passou
a receber 63,29/, caindo para 62,5% em 1966, 53,6°/0 em 1967 e 47,7%0 até julho de 1968.

Portanto, o fazendeiro estd participando cada vez menos e esta perda se acentuou
ainda mais nos trés ltimos anos.

Foi citado anteriormente que os fatores que mais contribuem para uma menor ou
maior participa¢do do fazendeiro sdo:

@ perecibilidade do produto;

@ volume ocupado em relagdo ao valor;
() variacao estacional na produgdo e

@ quantidade de beneficiamento.

No caso do leite, o fator que mais poderia estar reduzindo’a'partioipagz‘\o do fa-
zendeiro seria a intensidade do beneficiamento. Entretanto, nestes dltimos anos, nenhuma
novidade técnica significativa foi adicionada. O beneficiamento € pra}lcamente 0 mesmo.
E claro que, se melhores servigos estivessem sendo adicionados, poderiamos ter al a expli-
cacio desta redugio na participagio do fazendeiro. Todavia, tal fato parece nao estar
ocorrendo.

Isto parece demonstrar que existem possibilidades de muitas cooperativas estarem
tendo, cada vez, maiores margens em detrimento dos pregos pagos aos produtores.

Duas medidas deveriam ser tomadas quando se fosse proceder a novas majoracoes
do preco do leite:

1.8) Ao nivel do produtor, deveria se fazer levantamentos de custos ’de produgéo,
a fim de se conceder a &les um prego realmente justo que, alem de, qobrlr
seus custos de producdo lhes proporcione ainda uma margem satisfatéria de

lucro.
22) Os tabelamentos ao nivel do consumidor somente devem ser feitos com base

nos precgos recebidos pelos agricultores, com um adicional suficiente para cobrir
os custos da comercializacdo e que proporcione um lucro normal as cooperativas.

Graficamente, poderiamos representar as tendencias de participacdo dos produtores
e intermedidrios na formacio do preco do leite “in natura” (Figura 1).
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Nota-se que a curva que mostra a participagdo do fazendeiro estd em declineo e a
que mostra a participagdo do intermedidrio (cooperativas), estd em ascenséo.

Os produtores, em 1964, chegavam a receber aproximadamente 65°% do valor do
leite vendido ao consumidor. Esta participacdo foi decrescendo e se igualou com a dos
intermediarios em 1967. -

Dai para frente, a participagdo dos intermedidrios (cooperativas) passou a ser maior
do que a dos produtores de leite.

Procurou-se também ajustar uma equaciio que mostrasse a tendéncia do crescimento
dos precos do leite ao nivel do consumidor e outra ao nivel do produtor, as quais se
configuram da seguinte maneira:

Y; = 6,40464 + 022771 X;
onde:

Y; = preco recebido pelo produtor de leite, por 100 litros,
X1 = n.° de meses, a partir de 1964

Y, = 6,80643 + 0,55384 Xo

onde:

Y. = preco pago pelos consumidores por 100 litros de leite,
Xs = n.° de meses, a partir de 1964.

Em seguida, representaram-se graficamente estas equagbes a fim de se proceder
uma comparagio entre tendéncias de crescimento dos pregos do leite ao nivel do produtor
e do consumidor (figura 2).

Podemos observar que a tendéncia do crescimento do pregco do leite ao nivel do
consumidor é bem maior do que ao nivel do produtor. O normal seria um crescimento
ligeiramente superior.

O aumento concedido por litro de leite vendido ao consumidor ¢std vindo em
propor¢io bem menor para o produtor. A diferenca estaria sendo absorvida por quem ?
Seria pelos intermedidrios ? Ao que tudo indica, sim. E possivel que outros fatores
estejam também interferindo no processo de comercializacdo, forgando os intermediarios a
procurarem uma maior margem de comercializagao.

Resta saber se estes fatores, se existem realmente, sio justificiveis ou ndo.

2.5. ESTIMATIVA DA TENDENCIA DO CRESCIMENTO DO PRECO DO LEITE
E DE ALGUNS INSUMOS MAIS DIRETAMENTE ENVOLVIDOS NA SUA
PRODUCAO:

Nesta segunda parte, estimaram-se as tendéncias do crescimento dos precos do leite
¢ insumos envolvidos na sua producdo, por meio de equagdes de regressdo simples.
Consideram-se os seguintes insumos:

vacina aftosa;

racio ou concentrado para vaca leiteira;
sal moido;

arame farpado para cerca;

farinha de ossos;

carrapaticida e herbicida.

9990080

Para mostrar as tendéncias dos crescimentos dos pregos destes insumos e dos
precos do leite, recebidos pelos produtores, aproveitaram-se as duas equacdes anterior-

mente ajustadas e ajustaram-se mais 6 equagdes correspondentes aos fatores considerados,

conforme segue:

1. Y; = 6,40464 + 0,22771 X,
onde:
= preco recebido pelo produtor de leite, por 100 litros.

Xy = ndmero de meses, a partir de 1964.
= 6,80643 + 0,55383 X,
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Y, = preco pago pelos consumidores, por 100 litros de leite.

X = nimero de meses, a partir de 1964.
3. Y3 = 224095 + 0,16509 Xj
onde
Ys = preco da vacina contra aftosa (40 doses)
X3 = ntimero de meses, a partir de 1964.
4. Y, = 4,49180 + 0,24569 X,
onde:

Y, = preco da racdo (50 kg)
X4 = ntmero de meses, a partir de 1966.

5. Y 8,01935 + 0,01230 X
onde
Ys = preco do sal moido (60 kg)

X5 = nimero de meses, a partir de 1966.

6. Yq 3,88280 + 0,25517 X
onde
Y preco do arame farpado para cerca (rolo)

X¢ = numero de meses, a partir de 1964.

7. Y, = 1,83013 + 0,14991 X,

= prego da farinha de ossos (30 kg)
X; = ndmero de meses, a partir de 1964.
= 6,80553 + 0,32759 Xg

Yg = preco do carrapaticida (1 kg)
nimero de meses, a partir de 1964.

&
I

Para o ajustamento destas equag¢des de regressio, utilizou-se uma série histérica de
dados, abrangendo 54 meses, exceto para o sal moido e a ragio, cujos dados disponiveis
correspondem a 30 meses.

Os precos dos insumos e do leite foram tomados em cruzeiros correntes (ndo defla-
cionados).

A seguir, representou-se graficamente cada uma das equagbes dos precos dos in-
sumos, estabelecendo-se comparagdes com a equagdo dos precos recebidos pelos produtores
de leite, conforme segue.

2.5.1. Vacina Contra Aftosa:

Se compararmos o crescimento dos precos do leite (produtor) com os da vacina
contra aftosa, observamos que a tendéncia do crescimento do preco do leite é ligeiramente
superior a da vacina (figura 3; equacdes 1 e 3).

Isto pode demonstrar que a vacina, pelo menos no periodo considerado, estd parti-
cipando cada vez menos no custo de produgdo do leite. Por outro lado, se isto ocorre
realmente, os produtores se sentirdo estimulados a langar mio mais freqiientemente deste

. produto, a fim de trazer seus rebanhos em melhor estado sanitirio.

2.5.2. Ragao ou Concentrado Para Vaca Leiteira:

Parece que hd uma correlagio muito grande entre os precos do leite e da racéo.
De modo geral, quando o preco do leite sobe, os produtores passam a consumir maior

:’kquantidade de racdo. Porém, esta tende a subir de preco em vista do aumento da procura.

Em vista deste comportamento, os precos parecem caminhar paralelamente, e po-
demos verificar que as equagles, quando representadas graficamente, apresentam retas
praticamente paralelas. Isto nos indica que a tendéncia dos precos do leite e da ragdo sdo
muito semelhantes e sobem em propor¢io bem andloga (figura 4; equacdes 1 e 4).
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Se o prego da ragio sobe demasiadamente, os produtores passam a adquirir menos
deste produto, pois o mesmo nio é totalmente imprescindivel, visto que existem produtos
que podem substituir a ragfio, pelo menos parcialmente. Em virtude destes comportamentos,
os precos de leite e racdo parecem estar intimamente ligados um ao outro.

2.5.3. Sal Moido:

Ao contrario do que os fazendeiros tém falado, ¢ preco do sal moido, praticamente,
nido tem se elevado nestes ultimos anos (figura 5; equagdes 1 e 5).

Todavia, esta quase estabilidade do preco do sal ndo tende a trazer menores custos
de produgio, pois apesar de ser um produto essencial na alimentagio do gado, é utilizado
apenas em pequena escala.

2.5.4. Arame Farpado:

Como se esperava, pelo menos no periodo considerado, a tendéncia de crescimento
do preco do arame farpado foi ligeiramente superior a do leite (figura 6; equagdes 1 e 6).

E interessante salientar que o arame farpado j4 possui preco bem elevado, o que
tem limitado, em parte, o seu maior uso.
2.5.5. Farinha de Ossos:

Também para a farinha de ossos, a tendéncia do crescimento dos seus pregos foi
menor do que a dos pregos do leite, no periodo considerado. Todavia, como acontece
com o sal, a farinha tem uso muito restrito na alimentagdo do gado, mas é produto essen-
cial a um metabolismo eficiente do animal (figura 7; equacdes 1 e 7).

Em vista do seu crescimento menos acentuado em relagdio ao prego do leite, poderia
isto servir de estimulo aos fazendeiros em wusar o produto com maior intensidade no
arragcoamento de seus rebanhos.

2.5.6. Carrapaticida:

Este defensivo, largamente utilizado pelos criadores mais evoluidos, vem apresen-
tando elevagio de precos mais acentuada do que os precos do leite (figura 8; equacdes 1 e 8).

2.6. CONCLUSOES

Com relacio a primeira parte deste trabalho, constatou-se que os produtores de
Ieite tém recebido, cada vez menos, por litro vendido, em termos percentuais. Esta queda
na participagio do fazendeiro se acentuou mais nestes 3 ultimos anos.

Caso inverso ocorre com a participacio dos intermedidrics. Estes tém aumentado
sua participagdo, em detrimento da perda ocorrida ao nivel do produtor.

Como ja haviamos dito, é possivel que alguns fatores estejam interferindo no pro-
cesso de comercializagdo, obrigando os intermediirios a terem uma margem bruta de co-
mercializagio cada vez maior, para compensar certos mecanismos desfavoriveis.

Na segunda parte, ou 2° objetivo, deve-se ressaltar que existem outros insumos
importantes que nao foram considerados. Entretanto, se levarmos em consideracdo os
insumos apontados os quais foram os seguinte: vacina contra aftosa, ragio, sal moido,
arame farpado, farinha de ossos e carrapaticida, observa-se o seguinte: o preco do leite
tem crescido mais do que o preco da vacina contra aftosa, sal moido e farinha de ossos;
tem crescido menos do que o preco do carrapaticida e arame farpado; tem mantido taxa
de crescimento mais ou menos igual ao da racio ou concentrado para vaca leiteira.

Com base nestes resultados, é possivel dizer que nido esti havendo realmente uma
defasagem muito grande entre prego do leite e preco dos insumos ‘envolvidos na sua pro-
ducao.

ccccc

Abastecimento
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2.7. APENDICE
- Precos Pagos Pelos Produtores Mineiros por Alguns Fatores da Produgfo.
Farinha de Ossos — Cr$/Pacote de 30 kg.
1964/1968.
Anos Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agd. Set. Out. Nov. Dez.
1964 1,49 1,44 1,92 197 1,82 2,15 205 205 215 245 2,65 210
1965 220 265 250 250 265 265 245 3,00 3,10 345 3,50 2,84
1966 340 3,50 355 3,55 385 4,00 4,05 540 520 520 550 5,60
1967 540 6,10 6,30 660 6,60 740 720 7,70 7,80 7,90 8,40 17,80
1968 8,70 8,00 880 8,50 9,10 890 — — —_ — - —
k' (x) — Precos coletados pelo DER/SA.
Sal Moido — Cr$/Saco de 60 kg — 1966/1968.
Anos Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agd. Set. Out. Nov. Dez.
1566 8,80 880 880 860 870 850 820 79 7,70 8,10 7,70 7,80
1967 7,80 7,80 7,90 790 790 830 8,10 830 830 850 8280 870
1668 8,40 850 840 8,50 8,50 8,60 — —_ — —_ — —
Racgdio Para Vaca Leiteira — Cr$/Pacote de 50 kg — 1966/1968.
Anos Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agd. Set. Out. Nov. Dez.
1966 520 560 440 520 520 540 570 690 690 7,30 7,20 6,90
1967 7,40 7,30 8,00 880 920 930 9,80 980 10,50 10,00 10,50 11,00
1968 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00 10,50 — — — - —_ —_
Arame Farpado — Cr$/Rolo — 1964/1968.
Anos Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Ag6. Set. Out. Nov. Dez.
1964 335 3,40 4,05 430 4,60 520 520 540 570 6,69 730 7,70
1965 7,70 8,80 940 9,40 9,60 9,50 9,70 9,60 9,50 9,50 9,60 9,50
1966 9,20 9,60 9,90 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 12,00 12,50 12,50 13,00
1967 13,50 14,00 14,50 14,50 16,00 15,00 15,50 15,50 16,00 16,00 17,00 16,00
1968 16,00 16,50 16,00 16,50 17,00 17,00 — - = = = =
Carrapaticida Assuntol — Cr$/Quilo — 1964/1968.
Anos Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agb. Set. Out. Nov. Dez.
1964 465 4,72 480 560 540 640 6,80 850 880 9,60 12,00 12,00
1965 12,00 13,50 14,00 14,00 15,00 15,50 16,50 15,00 1500 15,50 15,50 16,00
1966 16,50 17,00 16,50 16,00 17,50 16,00 18,00 16,50 19,00 18,50 17,50 18,50
1967 18,00 17,50 19,00 19,50 20,50 20,00 21,00 22,00 20,50 19,50 22,00 21,50
1968 22,00 21,50 22,00 22,50 24,50 24,50 -~ — —_ — — —
Vacina Contra Aftosa — Cr$/40 Doses — 1964/1968.
Anos Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Agd. Set. Out. Nov. Dez.
1964 1,44 1,30 1,73 1,85 2,00 190 2,15 2,25 2,40 2,25 280 325
1965 540 445 520 540 540 6,50 6,50 6,50 7,00 7,00 720 690
7,70 7,70 7,70 8,40 820 8,550 9,00 9,10 870 850 880 830
890 9,20 9,30 9,50 9,40 9,70 9,50 9,60 9,30 9,80 9,80 9,70
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FIGURA 2 - Tendéncia dos Pregos Médios Recebidos Pelos Produtores,
Pela Venda do Leite ¢ dos Pregos Pagos Pelos Consumido~
res por Este Proguto.

FIGURA 3 = Tendfncia dos Pregos Médios Recebidos Pelos Produtores,
Pelo Leite "in Natura" ¢ do Prego que Esti Pagando Pela Va
cina Contra Aftosa.
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FIGURA 4 = Tendéncia dos Precos Midios Itecebidos Peles  Produtores,
Pelo Leite ¢ dos Progos que
Viwa Leiteira.
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FIGURA 5 = Tendéncia dos Pregos Médios Recobidos Pelos Produtores,
Pela \’snda do Leite, ¢ dos Pregos que Estio Pagande Polo
Sal Mofdo. ’
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FIGURA 6 — Tendéncias dos Precos Médios Recebi-
dos Pelos Produtores, Pela Venda do
Leite e dos Precos que Estio Pagando
Pelo Arame Farpado.
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FIGURA 7 — Tendéncia dos Precos Médios Recebi-
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FIGURA 8 - Tendéncia dos Pregos Médios Recebidos Pelos  Produtores,
Pela Venda do Leite ¢ dos Pregos que Estio Pagando  Pelo
Carrapaticida.
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0ASA BADARACO INDUSTRIA & COMERCIO LIDA.

INSTALACOES FRIGORIFICAS,
CAMARAS,

SORVETEIRAS,

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

BALANCAS AUTOMATICAS,
CORTADORES DE FRIOS,
KRESFHIADORES DE LEITE.

INSCRICAO N. 1245/4900

AVENIDA GETULIO VARGAS, 367 — TELEFONE, 1620
JUIZ DE FORA — MINAS GERAIS
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MeTaLurgica Mineira LtDA.
RUA DOS ARTISTAS, N2348 - J. FORA-MG.

ACO-INOX « EQUIPAMENTOS - MONTAGENS - FONE: 22403

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

Tanques de recepcdo e fabricacdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem Isotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em aco inoxiddavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Mdquina de Lavar Caixas Plasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS

UTILIZACAO DA AGUA OXIGENADA NO TRATAMENTO
DO LEITE CRU DESTINADO AO CONSUMO

Utilization of Hydrogen Peroxide in the Treatment of
Row Milk to Be Used for Consumption

Head of the Microbiology Laboratory
C.C.L. S. Paulo.

O homem,.dizia Jean Boudin, ndo nasce,
vive, sofre e morre de maneira idéntica,
nas vdarias partes do mundo.

E aqui entra o conceito da importancia
do estudo das condicdes geograficas e cli-
maticas de uma regido, para a compreen-
sdo e andlise dos problemas higiénicos e
médicos de uma populacdo.

No meio tropical as populacdes predo-
minantemente rurais “estdo vinculadas em
pequenos nicleos demogrdaficos na imensa
extens@o do interior, vivendo uma luta he-
roica e multissecular, vencendo a infertili-
dade do solo, percorrendo disténcias infin-
das, transpondo serras e caudais fluviais,
corroidas pela fome e estigmatizadas pela
doenca”.

Mas o fato de vivermos num pais de
marcante tropicalidade ndo é motivo desa-
bonador, porque as modernas realizacdes
em todos os campos da atividade humana
vieram destruir o velho conceito da fata-
lidade climdtica, da inferioridade do “homo
tropicalis”, quando os métodos cientificos
véo fezendo desaparecer as restricdes geo-
gréficas dilatando-se os dominios da civi-
lizacGo e do trabalho produtivo. E o que
diz Lacaz.

Enquanto isso sucede, ainda ndo desvin-
culados pela técnica moderna, dessas con-
dicdes adversas, numerosos paises da zona
tropical e subtropical vém tentando desen-
volver as suas industrias de laticinios e,
segundo LUCK, da Organizacdo Mundial de
Saude, muitos problemas que envolvem «a
manipulacdo do leite fresco nesses paises,
se devem simplesmente ao fato que ele-
vadas temperaturas reinantes s6 permitam
conservar o leite em boas condicdes duran-
te pouco tempo.

Ao que acrescentaremos, a distdncia das
fontes produtoras das consumidoras, a pre-
cariedade das vias de transportes, o rudi-
mentarismo da colheita do leite, que con-
tribuem para a producdo de um alimento
inqiinado e facilmente perecivel. O leite,
um substrato de extraordindrio potencial nu-

. Alexandre Mello Filho
Chefe do Laboratério de Microbiologia da
Coop. Central de Laticinios — S. Paule

tritivo, obtido de modo primdrio, em locais
improprios, em vasilhames poluidos, sofre
macica contaminac@o microbiana inicial, na
fonte de producdo e sob a a¢do da tempe-
ratura reinante, estes microrganismos da
flora banal se desenvolvem, centenas de
milhares de células bacterianas em ondas
que se sucedem a cada meia hora, de no-
vas geracdes, de extrema prolificidade.

Conforme enfatiza VILARES, nas regides
de clima quente, hd necessidade de estrita
observéncia das condi¢des que impecam ou
dificultem a proliferacdo daqueles micror-
ganismos, envolvendo o local da ordenha,
a qualidade dos recipientes, coletores do
leite, a rapidez da remocdo do produto do
estdbulo, seu resfriomento mesmo em dgua
corrente, seu transporte para as cidades.
Mas a tentativa de sanear o leite pela sua
producdo higiénico-sanitdria, que seria um
passo a frente, esbarra muitas vezes com
as condicdes socio-econdmicas da popula-
cdo.

Os processos mais adequados para a
conservacdo do leite baseando-se inegavel-
mente no emprego de meios fisicos, — fil-
tracdo e clarificacdo, refrigeracdo e aque-
cimento sob temperaturas controladas -,
sdo entretanto onerosos e especializados e
exigem gastos de instalacdes e elevado cus-
to de manutencdo, prevendo, pois, certo pa-

" drdo de riqueza e de civilizagdo no meio

rural.

E a pasteurizacdo, etapa final, somente
se torna possivel quando da existéncia de
centros coletores do leite.

E natural, pois, que premidos pela ne-
cessidade, alguns paises tenham recorrido
em alguma época da sua existéncia, ao
emprego de agentes conservadores, produ-
tos que adicionados ao leite retardam o
aparecimento de alteracdes de origem
bacteriana e, portanto, as modificacdes das
propriedades fisicas, composicdo quimica e
valor nutritivo inicial do produto.

E evidente que dentro desta concepcdo,
ndo podemos enquadrar como conservante,

ccccc
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“os neutralizantes, que  como o bicarbonato
de sédio ou o carbonato de calcio, agem
sobre um fato consumado, a acidez do lei-
te, provocada pela bio-atividade das bac-
térias sobre a lactose, pois aqui, além da
degradacdo da lactose, existem multi-alte-
racdes do produto, fisico-quimico-organo-
lépticas, tratando-se, pois, tais manobras,
indesculpavelmente de fraude grosseira.

Entdo um agente conservante do leite de-
ve obedecer aos seguintes requisitos: ndo
reagir com nenhum componente do leite,
ser facilmente extraivel na central leiteira
antes do envio ao consumo, deixar apenas
remanescentes inodoros, insipidos e in6cuos.
O método da sua aplicacdo deve ser eco-
némico e de fdcil execucdo.

Conforme diz LUCK, nenhum conserva-
dor, até o presente momento, reine todos
estes requisitos, embora sejam utilizados ou
recomendados, oficialmente ou privadamen-
te, em diferentes paises — antibiéticos, com-
postos de aménio quaternario, formol, bro-
moacetatos, cloropicrina e muitos outros.

Ou deixam residuos ou alteram grave-
mente as propriedades e composicdo do
leite, ndo sendo destituidos de toxidez ou
de capacidade sensibilizantes para pessoas
alérgicas ou idiosincraticas.

Entdo, muito poucas substdncias tém da-
do resultado satisfatério, além de repre-
sentar um perigo potencial para a sadde
do consumidor.

Entretanto, de todos estes conservantes,
sem dovida nenhuma, os peréxidos e prin-
cipalmente o perdoxido de hidrogénio, -
agua oxigenada —, sGo o menos inadequa-
dos aditivos preservadores existentes. De
tal maneira que, um grupo de especialistas,
reunidos em Interlaken na Suica, em 1957,
sob os auspicios da Organizacdo das Na-
¢Bes Unidas para a Alimentacdo e Agricul-
tura, chegou & conclusdo que “se se consi-
derar o uso de um preservante no leite co-
mo um mal necessario, tolerado excepcio-
nalmente nos paises de clima quente e tec-
nicamente pouco desenvolvidos, sem con-
dicdes de transporte rapido, e capacidade
de resfriamento eficaz, onde o ndo empre-
go de um conservante pode originar graves
perdas do referido produto, de todas as
subst@ncias preservativas existentes, a 0Oni-
ca permissivel para o leite destinado ao
consumo humano é a dgua oxigenada de
grande pureza”.

"Porém, tal adicdo deve ser feita em
centrais coletoras do leite e ndo por pro-
dutores, a ndo ser em condicdes excepcio-
nais e com avutorizacdo das autoridades

L) EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

sanitarigs, ndo excedendo a 0,40 g de agua
oxigenada, calculada em produto puro por
litro de leite. Como se sabe, que a adicéo
da agua oxigenada influi de certa maneira
na qualidade do leite, recomenda-se a con-
tinuacdo das investigacBes tendentes a de-
terminar de um modo mais preciso tais
modificacdes e suas relacdes com a sadde
e a nutricio humana”. “Em resumo, é um
método que se deve recomendar somente
em circunstdncias excepcionais.”

A dgua oxigenada é um enérgico agente
oxidante, branqueador e antissético que se
decompde em dagua e oxigénio.

As suas propriedades bactericidas sdo
conhecidas desde que o quimico francés
THENARD a descobriu em 1918 e os pri-
meiros trabalhos de conservacdo do leite se
efetuaram no fim do século passado e ini-
cio deste.

Entretanto, a é&gua oxigenada destinada
a conservacdo do leite deve ser de quali-
dade analitica e estar isenta de contami-
nantes metdlicos ou de outro tipo.

Em 1948, na Tcheco-Eslovaquia e em 1950
na Franca, pesquisadores recomendaram o
seu uso. Mas, dignas de referéncias séo as
experiéncias oficiais italianas, em 1941,
presididas pelo Prof. SATTA, Diretor do Ins-
tituto de Higiene da Universidade do Siena
e que culminaram com a avutorizacdo do
emprego do referido antissético, desde que
observadas algumas condicdes, tais como
o uso de perdxido de hidrogénio, — dgua
xigenada —, obtido por meio eletrolitico,
de 130 volumes e aplicado no leite na
quantidade de 1 a 2/1.000 e sempre 5 ho-
ras antes do envio ao consumidor. Mas is-
so aconteceu em 1941.

Efeitos da dgua oxigenada sobre
os componentes do leite

O leite que contém uma quantidade apre-
ciavel de dgua oxigenada, sem se decom-
por, adquire um ligeiro sabor metdlico, po-
dendo também apresentar sabor maltado.

A d&gua oxigenada altera consideravel-
mente o teor em vitamina.C, destruindo cer-
ca de 70 a 90% da sua quantidade no lei-
te. E verdade que o leite ndo é uma fon-
te significativa desta vitamina, para a ali-
mentacdo humana. Das vitaminas do com-
plexo B, apenas a B1 é afetada, e segun-
do os trabalhos mais recentes as vitaminas
lipossoliveis, como a vitamina A, sGo pou-
co atingidas.

Porém, a dagua oxigenada concentrada
tem acdo oxidante sobre as proteinas do
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leite dando lugar & formacdo de aldeidos,
cetonas e dacidos.

As solucdes diluidas carecem destes efei-
tos. Trabalhos de investigacdo recentissi-
mos, levados a efeito com o microscopio
eletrénico, a ultracentrifugacdo ou a eletro-
forese, entretanto vieram demonstrar que
ndo & muito intensa essa acdo, principal-
mente sobre a caseina, sendo, porém, afe-
tadas as proteinas séricas como a Beta-lacto-
globulinas e alguns aminodcidos, especial-
mente a cistina, cisteina, metionina, tirosino
e triptofano, que s@o muito sensiveis &
acdo oxidante dos perdxidos.

A adicdo da agua oxigenada altera em
maior quantidade o teor enzimdtico do lei-
te, destruindo quase que completamente a
peroxidase, a catalase e a redutase. A pro-
va da fosfatase que se aplica para dife-
renciar o leite fresco do leite aquecido po-
de, também, ser aplicada pdra o leite con-
servado pela dagua oxigenada.

Efeitos da dgua oxigenada sobre
as bactérias

Enquanto os efeitos bacteriostaticos e
bactericidas da agua oxigenada sdo bem
conhecidos, o seu mecanismo de a¢do con-
tinua sendo uma incégnita e até pouco
tempo atribuido ao oxigénio nascente li-
berado, porém hoje se sabe que a eficécia
da 4gua oxigenada depende da presenca
da mesma sem se decompor. E o que diz
LUCK, “expert” a respeito.

A acdo bactericida da Ggua oxigenada
varia segundo o tipo de microrganismo, o
grau de contaminacdo, a duracdo do tra-
tamento e a temperatura do leite. As bac-
térias gré-negativas, como o0s coliforrpes,
sdio mais sensiveis & acdo da dgua oxige-
nada do que as grd-positivas espordgenas,
enquanto que os bacilos ldaticos se encon-
tram a um meio termo.

Os coliformes e os espordgenos anaero-
bios desaparecem quase que completamen-
te com um tratamento adequado 'pela dgua
oxigenada. O Clostridium butiricum diminui
consideravelmente em 11 horas e desapare-
ce em 24 horas. Também o género Thermo-
bacteria e a espécie Streptococcus lactis
sdo muito sensiveis @ acdo da dgua oxi-
genada.,

Quanto aos germes patogénicos veicula-
dos pelo leite, os mesmos sdo destruidos
na sua grande maioria, como acontece com
as Brucellas, notadamente a Brucella abor-
tus e as Salmonelas. Entretanto, e isso é dig-
no de mencdo especial, o Mycobacterium
tuberculosis mostra uma resisténcia espe-

cialmente pronunciada & acdo da édgua oxi-
genada.

A d4gua oxigenada tem sido empregada
com duas finalidades distintas, com rela-
cdo ao leite em estado de cru, — para su-
bstituir a pasteurizacdo e para substituir
a refrigeracdo durante o transporte aos cen-
tros beneficiadores.

Conclui-se, tendo em vista os resultados
obtidos com o Mycobacterium tuberculosis,
que o emprego da agua oxigenada jamais
poderd passar de um eventual e simples re-
curso conservante parcial, devendo a sua
aco ser completada inevitavelmente pela
pasieurizacdo. Mesmo assim a dgua oxige-
nada deve ser inativada em seus residuos
presentes pelo emprego de catdlase pura de
triplice aspecto: enzimdtico, microbiano e
quimico. Essa eliminacdo é exigida porque
os conhecimentos atuais mostraram que os
vestigios de dagua oxigenada no leite pro-
vocam diminuicdo de figuras mitéticas noi-
mais no inlestino de ratos e mutacdes em
alguns microrganismos como o Escherichia
ccli e, portanto, ndo ficou cabalmente de-
monsirada a sua inocuidade para o uso co-
mo conservante alimentar.

De fato, apés 5 a 6 horas da sua colo-
cacdo, embora ndo mais possa ser eviden-
ciada pelos métodos correntes, a dgua oxi-
genada continua presente e em atividade,
em escala decrescente, constituindo essa
sua ndo determinacdo um estimulo para o
seu emprego com .fins excusos.

A posicdo das nossas autoridades sanita-
rias, com relacdo ao emprego da dgua oxi-
genada como conservante no tratamento
do leite estd perfeitamente definida no Re-
gulamento da Inspecdo Industrial e Sani-
taria de Produtos de Origem Animal. quan-
do no pardagrafo Gnico do artigo 514 adver-
te que “é proibido o emprego de substdn-
cias quimicas na conservacdo do leite”,

Do ponto-de-vista de InspecGo Sanitéria,
a presenca da dgua oxigenada no leite,
muitas vezes ndo mais determindvel, altera
a justeza da apreciacdo dos exames bac-
teriolégicos e fisico-quimicos de rotina, pois
um produto altamente poluido na fonte,
mas conservado pela dagua oxigenada, ird
apresentar baixo indice bacteriano global
e coliférmico, acidimetria e redutasimetria
com bons indices, retirando, pois, daqueles
exames, a sua elevada capacidade julgado-
ra, que fica subvertida.

E como a caracterizacdo dos diversos ti-
pos do leite “in natura” é feita por critério
bacteriolégico global, coliférmico, acidimé-




Pag. 40

MARCO-ABRIL DE 1973

Revista do ILCT

trico e redutasimétrico, essas provas sofrem
influéncia marcante da presenga passada
ou presente da dgua oxigenada. Entretanto,
a afirmacdo de que a dgua oxigenada ndo
mais pode ser determinada no leite, 5 a 4
horas apo6s a sua colocacdo, é uma verda-
de transitéria que em pesquisa é transfor-
mada em lei para fins didaticos.

De fato, em trabalho elaborado nos La-
boratérios da Cooperativa Central de La-
ticinios do Estado de S. Paulo, e que pu-
blicamos em 1970, usando processos de in-
vestigacdo da presenca no leite de substdn-

cias inibidoras, conseguimos determinar a

presenca da dgua oxigenada mesmo 24 ho-.

ras da sua colocacdo.

E terminando, julgamos que entre outros
inconvenientes, o emprego da dégua oxige-
nada como conservante em laticinios, se
aplicado sistematicamente, incitard quase
que certamente os produtores a abandonar
todos os notdveis esforcos para melhorar
as condicdes higiénicas de obtencdo e de
transporte. do produto.

Essa é também a opinido da Organizacéo
Mundial de Sadde.

DIRETORIO ACADEMICO DR. SEBASTIAO DE ANDRADE
INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”

Of. Circular n®* 001/72/73
Em 26 de setembro de 1972.

Prezado Senhor {(a):

Temos o prazer de comunicar a V. $* que,
na data de 26 de setembro do ano em cur-
so, foi empossada a nova Diretoria do Di-
retério Académico “Dr. SebastiGo de An-
drade”, do Instituto de Laticinios “Céndido
Tostes”, que regerd eshe 6rgdo de represen-
tacdo estudantil, no periodo de 1972/73.

Apresenta-se assim constituida:

PRESIDENTE: AMILTON BERG.

SECRETARIO-GERAL: JOSE AUGUSTO IM-
BELLONI. A

SECRETARIO FINANCAS: JOAO MARCOS
RESENDE MONTEIRO.

SECRETARIO ESPORTES: PAULO CESAR
TALARICO.

SECRETARIO INTERCAMBIO: FRANCISCO
DE ASSIS DO CARMO.

SECRETARIO ARTES: ALOYSIO d'AVILA
HOSKEN.

Saudacdes,

AMILTON BERG - Presidente.

JOSE AUGUSTO IMBELLONI — Secretario-
-Geral.

Reunidas

‘ st

e

“Estamparia Juiz de Fora”

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

Embalagem resistente a acidos e alcalis

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

Fadundes Hetto §.0.

S EPAMI
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CHIMARRA E O OVO DE COLOMBO
Chimarra and the Columbus’ Egg

Dairy Technician

Todos conhecem a célebre estéria do
“"Ovo de Colombo”, porém poucos conhe-
cem Sebastido, o técnico Sebastido José dos
Santos (Chimarra), diplomado pelo Instituto
Candido Tostes no ano de 1955.

Este rapaz é talvez o técnico mais versd-
til que j@ passou pela escola.

Premido pelas circunsténcias, foi obriga-
do a exercer vdrias profissGes, antes de se
formar. Possuindo um elevado q. i. e uma
extraordindria habilidade manual e uma in-
ventiva notdvel, exerceu varias profissdes,
como floricultor, sapateiro, radiotécnico e
outras. Trabalhou ainda, durante o curso,
na secdo de fabricacdo de queijos do Ins-
tituto onde era um excelente batedor de ma-
calé, certamente por ter dado tanto duro
com aquele insfrumento. Hoje ele tornou-se
contra o uso do mesmo na fabricacdo de
queijos.

Acreditamos que, assim como Pelé, ele
poderia sair-se bem em qualquer ramo de
atividade. Foi, durante a juventude, um ver-
dadeiro craque de futebol, poderia ter-se
tornado um profissional, alids ele jogou pe-
lo Tupi ou Sport, ndo nos lembramos bzm.
Além de um excelente dominio de bola,
espanava que fazia medo e era catimbeiro
a beca, capaz de fazer inveja a qualquer
craque portenho ou se igualar ao Samaro-
me e ao Almir Brasinha

Mas voltemos ao ovo de Colombo.

Chimarra atualmente trabalha na Coope-
rativa de Laticinios Tedfilo Otoni, com fa&-
brica na cidade do mesmo nome.

Dé& gosto visitar a usina de beneficiamen-
to e fdbrica de laticinios daquela organi-
zacdo. Na nossa recente visita, um detalhe
nos chamou a atencdo, ao chegarmos de
manhd, bem cedo & usina, constatamos, pa-
ra surpresa nossa, que a plataforma de re-

Jardas da Costa Silva
Técnico em Laticinios

cepcdo de leite estava cheia de cestas plds-
ticas usadas no transporte de leite envassa-
do. Comecamos a pensar no que havia de
errado, pois nesse projeto a -equipe latici-
nista da ABCAR procurou separar todas as
secdes. Colocando-se de frente a recepcdo,
na posicdo que nos encontrdavamos, o flu-
xograma indicava:

Leite “in natura” para a esquerda, creme
e manteiga a direita e outros produtos no
centro seguindo em frente.

Por que razdo havia cestas na plataforma
de recepcdo?

Ai que reparamos melhor, e verificamos
que as ditas estavam sendo lavadas na ma-
quina tadnel, construida especificamente para
lavagens de lates.

Perplexos, nos aproximamos para averi-
guar a eficiéncia do processo. A lavagem
era perfeita e as cestas deslizavam serena
e tranquilamente, como se fossem cisnes
num lago azul, gracas a uma guia removivel
adaptada ao tanel.

Eis ai senhores o ovo de Colombo...

Depois de feita, a coisa se torna facilima
e légica. A ndo ser para as grandes centrais,
ndo hd mais necessidade de maquinas es-
peciais para lavagem de cestas. Pois, em ge-
ral, lavam-se latdes durante quatro horas
apenas e o resto do tempo esta maquina
permanece ociosa.

A capacidade dessas mdquinas-tineis, pa-
ra lavar latdes, varia de 400 a 600 latdes
por hora, mas, se houver necessidade, & fa-
cil adaptar um motor com variador de ve-
‘locidade, podendo nesse caso até dobrar a
capacidade durante a lavagem das cestas.

Conhecemos intmeras usinas que envasam
leite, conversamos com muitos colegas, e to-
dos concordaram, nunca se viu coisa igual.

“E O OVO DE COLOMBO.”

INDUSTRIAIS DE

LATICINIOS

Todos os Industriais de Laticinios interessados na contratacdo de Técnicos
em Laticinios queiram dirigir-se @ COMISSAO COORDENADORA DE ESTA-
GIOS E COLOCACAO, do Instituto de Laticinios “Céandido Tostes”, indi-

cando proposta salarial, cargos ou funcdes, responsabilidades e outros

dados de interesse.
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“l"ég 5 -
ESTAGIOS REALIZADOS NO ANO LETIVO DE 1972
Short Courses on Dairy Industry

jA NO BRAS"_, pela

RESFRIADORES

E sob licenca d

PASTEURIZADORES o
EM

QUALQUER CAPACIDADE,

Bombas Sanitdrias
Filtros para lejte
r"E'cmque automdtico para queijo
rensas para queijo
Forn!qs para queijo em aco
inoxiddvel ’

,.-m’UfW L

DINAMARCA

BATEDEIRA COMBINADA, SEM
ROLOS, COM TAMBOR DE
ACO INOXIDAVEL, EFETUAN- |
DO Ccom PERFEICAO TODAS
AS OPERACOES DE FABRICA-

MENTE INDICADA PARA PRO-
DUCAO DE MANTEIGA EXTRA.

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

e V V ,:%?
INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.

Fébrica e sede: Rua Arari Lej
: Arari Leite, 615 (Vi i
. . Telefones: 92-9979, 292-9458 o 19(2-;2081M0”0)
ixa Postal, 14.308 — Eng. Teleg.: “INOXILA” — Sdo Paulo

CAO DE MANTEIGA. ESPECIAL- (

. Nomero e época dos estagios

Os estdgios realizados no Instituto de
Laticinios “Candido Tostes”, para ope-
rarios da indostria de laticinios, servi-
dores publicos de reparticdes técnicas,
quaisquer pessoas interessadas na
aprendizagem de elementar tecnologia
do leite e derivados (gerentes de fabri-
cas de laticinios ou cooperativas, agré-
nomos, veterindrios, quimicos, técnicos
agricolas, etc.) sGo em nimero de qua-
tro (4) por ano.

Comecam nos meses de marco, maio,
agosto e outubro e tém a duracdo de
dois (2) meses, cada estagio.

. Matérias dos estagios

S&o lecionadas aulas tedricas e prati-

cas sobre o seguinte assunto:

a) producéio higiénica de leite;

b) beneficiomento de leite de consumo;

c) tecnologia da fabricacéo de queijos;

d) tecnologia da fabricacdo de mantei-
a;

e)?ecnologia da fabricacdo de casei-
na, doce de leite e coalhada;

f) andlises de rotina;

g) nocdes de mecdnica aplicada.

2.1. Tipos de queijos fabricados:

Minas frescal
Minas curado
Prato

Lanche
Cobocé
Duplo Creme
Estepe

Edam
Parmesdo
Mussarela
Requeijdo
Ricota.
Gouda

3. Alunos matriculados no estdagio corres-

pondente ao periodo marco-abril:
Egon Kumetz — Laticinios Mayer S.A.
— Santa Rosa, Rio Grande do Sul.
José Tedfilo Raposo — Servidor da
DIPOA - Juiz de Fora, Minas Gerais.
Marco Avurélio Furiati — Laticinios Her-
val Ltda. — Ervélia, Minas Gerais.
Paulo Célio Dias — Cooperativa Agro-
pecudria Vale do Rio Doce Ltda. -

Governador Valadares, Minas Gerais.
René Requena da Silva — Cooperativa
de Laticinios de S. José dos Campos,
S&o Paulo.

Jodo Gomes da Silva — ltuivtaba, Mi-
nas Gerais.

Jorge Luiz da Silva - Juiz de Fora, Mi-
nas Gerais.

Daniel dos Santos Alves — Laticinios
Vassouras S.A. — Bardo de Vassouras,
Rio de Janeiro.

Alcides Pio Filho — Laticinios Fdbrica
da Bahia — Andreldndia, Minas Gerais.
Luiz Felipe Drumond e Castro — Juiz
de Fora, Minas Gerais.

. Alunos mairiculados no estdgio corres-

pondente co periodo maio-junho:
Pasqual Ferreira Neves — Laticinios
Flor da Nata Ltda. — Olimpia, S. Paulo.
Jodo Luiz de Castro Moreira — Latici-
nios Josino Dias Moreira — Guarani,
Minas Gerais.

Paulo Leonel Machado da Rosa — Co-
operativa Agropecudria  Caxiense —
Caxias, Rio Grande do Sul.

Essio Pedro Ferrari — Agua Vermelha,
Sdo Paulo.
Isaias Ferreira — Laticinios Paraiso —

Virginia, Minas Gerais.

Luiz Carlos Pires — S.K.F. Ind0stria e
Comércio. Araguari, Minas Gerais,
Jurandyr Affonso Gaya — Cooperativa
Pelotense de Laticinios. Pelotas, Rio
Grande do Sul.

Fidelfino Barbosa de Jesus — Coopera-
tiva Central de Laticinios da Bahia.
Salvador, Bahia.

Caio Anténio da Silva — Santos Dument,
Minas Gerais.

Sebastido latarola Filho — Companhia
de Laticinios Alberto Boeck. Alto Rio
Doce, Minas Gerais.

. Alunos matriculados no estdgio corres-

pondente ao periodo agosto-setembro:
Lviz Gonzaga Pereira Leite — Juiz de
Fora, Minas Gerais.

Thomaz Borges Model — Companhia
Riograndense de Laticinios S.A. — Por-
to Alegre, Rio Grande do Sul.

Luiz Carlos Santos — Botucatu, Sdo
Paulo.
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Tuyoki Umesaki — Industria Annunciato
de Biaso Irmdos S.A. — Sdo Paulo, S.P.
Walter Figueiredo Rezende - Coope-
rativa de Laticinios de ltaperuna Ltda.
— ltaperuna, Rio de Janeiro.
Nicodemus da Rocha Alano - Lacto-
plasa Indistria de Laticinios do Pla-
nalto S.A. — Lajes — Santa Catarina.
Ténia Cabral Santos — Companhia In-
dustrializadora do Leite — Maceié, Ala-

goas.
Moacir dos Santos Ribeiro — Laticinios
Lu;iiana S.A. — Lumindria, Minas Ge-
rais.

. Alunos matriculados no estdgio corres-
pondente ao periodo outubro-novembro
José¢ Rogério Cavichin Tardin — PLA-
MAM. Rio de Janeiro, Guanabara.
Jorge Veiga da Silva — Juiz de Forq,
Minas Gerais.

Newton Bernardino Costa — Laticinios
Bela Vista Ltda. ltamonte, Minas Ge-
rais.

José Ferreira da Conceicdo — Servidor
da DIPOA. Governador Valadares, Mi-
nas Gerais.

Ely Damas Dias — Laticinios Santa Lo-
cia. Inhumas, Goias.

Francisco de Souza Rocha — Secreta-
ria da Agricultura. SGo Luis, Maranhéo.
Sebastio Huhn — Instituto de Pesquisas
Agropecudrias do Norte. Belém, Pa-

ré.

Williarn Wagner Heredia — Juiz de Fo-
ra, Minas Gerais.

Geraldo Francisco da Silva — Coopera-
tiva de Laticinios de Guagui Ltda. —
Guacui, Espirito Santo.

Tatsuo Tsukamoto — Indéstria de Latici-
nios Irmdos Amazonas, Ltda. — Itabu-
na, Bahia.

José Alves do Nascimento — Barbacenaq,
Minas Gerais.

. Estagidrios oriundos de Coeperativas:
Cooperativa Agropecudria Vale do Rio
Doce Lida. Governador Valadares, Mi-
nas Gerais: Paulo Célio Dias.
Cooperativa de Laticinios de S. José dos
Campos — Sd@o José dos Campos, Sdo
Paulo: René Requena de Andrade.
Cooperativa Pelotense de Laticinios. Pe-
lotas, Rio Grande do Sul: Jurandyr Af-
fonso Gaya.

Cooperativa  Agropecudria  Caxiense.
Caxias, Rio Grande do Sul: Paulo Leo-
nel Machado da Rosa.

Cooperativa  Agropecudria Ltda. de

e Abas
ido Tostes

Ibertioga. Ibertioga, Minas Gerais: Se-
bastido Norberto da Silva. |
Cooperativa de Laticinios de Itaperu-
na Ltda. ltaperuna, Rio de Janeiro: Wal-
ter Figueiredo Rezende.

Cooperativa de Laticinios de Guacui
Ltda. Guacui, Espirito Santo: Geraldo
Francisco da Silva.

. Estagidrios oriundos de Fdbricas de La-

ticinios (S.A., Ltda., etc).

Laticinios Vassourense S.A. — Bardo de
Vassouras, Rio de Janeiro: Daniel dos
Santos Alves.

Laticinios Herval Ltda. — Ervélia, Minas
Gerais: Marco Aurélio Furiati.
Laticinios Mayer S.A. — Santa Rosa, Rio
Grande do Sul: Egon Kummetz.
Laticinios Fabrica da Bahia — Andre-
ldndia, Minas Gerais: Alcides Pio Filho.
Laticinios Flor da Nata Ltda. — Olim-
pia, Sdo Paulo: Paschoal Ferreira Ne-
ves,

S.A. S.K.AF. Indistriac e Comércio —
Araguari, Minas Gerais: Luiz Carlos
Pires.

Laticinios Josino Dias Moreira Ltda. —
Guarani, Minas Gerais: Jodo Luiz de
Castro Moreira.

Laticinios Paraiso — Virginia, Minas Ge-
rais: Isaias Ferreira.

Companhia Riograndense de Laticinios
S.A. — Porto Alegre, Rio Grande do Sul:
Tomaz Borges Model.

Companhia Industrializadora do Leite —
Maceié, Alagoas: Tania Cabral Santos.
Lactoplasa Indéstria de Laticinios do

Planalto S.A. — Lajes, Santa Catarina:
Nicodemus da Rocha Alano.
Laticinios Lusitana S.A. — Lumindriq,

Minas Gerais: Moacir dos Santos Ri-
beiro.

Indéstria Annunciato de Biaso. Irméos
S.A. — S&o Paulo, SP: Tuyoki Umesaki.
Industria de Laticinios Irmdos Amazo-

nas Ltda. — ltabuna, Bahia: Tatsuo Tsu-
kamoto.
Laticinios Bela Vista Lida. — ltamonte,

Minas Gerais: Newton Bernardino Cos-
ta.

Laticinios Santa Licia = Inhumas, Goiés:
Ely Damas Dias.

Companhia de Laticinios Alberto Boecke
— Alto Rio Doce, Minas Gerais: Sebas-
tido latarola Filho.

. Estagidrios técnicos do Servico Piblico

Federal ou Estadual:

José Tedfilo Raposo — DIPOA, Ministé-
rio da Agricultura. Juiz de Fora, MG.
Tania Cabral Santos: Secretdria da
Sadde de Alagoas. Maceid, AL.
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José Ferreira da Conceicdo — DIPOA,
Ministério da Agricultura, Governador
Valadares, MG.

Sebastido Huhn - Instituto de Pesqui-
sas Agropecudrias do Norte. Belém,
Para.

Francisco de Souza Rocha — Secretaria
da Agricultura do Maranh&o. Séo Luis,
Maranhdo.

José Rogério Cavichin Tardin — PLA-
MAM-ABCAR. Rio de Janeiro, GB.

. Estagidrios portadores de diploma de

Curso Superior:

Ténia Cabral Santos: Médica-Veterina-
ria.

Francisco de Souza Rocha: Médico-Ve-
terindrio.

José Rogério Cavichin Tardin: Médico-
Veterindrio.

Luiz Carlos Santos: Médico-Veterinario.
Sebastido Huhn: Quimico Industrial.

. Candidatos sem ligacéio com a indistria

de laticinios (promocéio pessoal):
Jorge Luiz Silva — Juiz de Fora, Minas
Gerais,

Jodo Gomes da Silva — ltuivtaba, Mi-
nas Gerais.
Essio Pedro Ferrari — Agua Vermelhaq,
S&o Paulo.
Caio Anténio da Silva — Santos Du-

mont, Minas Gerais.

Domingos Pereira Ubirajara — Sé@o Luis,
Maranhdo.

Luiz Gonzaga Pereira Leite — Juiz de
Fora, Minas Gerais.

José Alves do Nascimento — Barbacena,
Minas Gerais.

Jorge Veiga da Silva — Juiz de Fora,
Minas Gerais.

William Wagner Heredia — Juiz de Fo-
ra, Minas Gerais.

Luiz Felipe Drumond e Castro — Juiz
de Fora, Minas Gerais.

. Represemucao por Estados

11.1. Minas Gerais

1. Josg Tedfilo quoso - Juiz de’

Fora.

2. Marco Aurélio Furloh — Ervé-
lia.

3. Paulo Célio Dias — Governa-
dor Valadares.

4. Jodo Gomes da Silva — ltuiu-

taba, Minas.

5. Jorge Luiz da Silva — Juiz de
Fora.

6. Alcides Pio Filho — Andrelan-
dia.

7. Luiz Felipe Drumond e Cas-
tro — Juiz de Fora.

11.4.

11.5.

1.

1.

1.

8. Jodo Luiz de Castro Moreira
— Guarani.

9. lsaias Ferreira — Virginia.

10. Caio Anténio da Silva -
Santos Dumont.

11. Sebastido latarola Filho — Al-
to Rio Doce.

12. Luiz Gonzaga Pereira Leite -
Juiz de Fora.

13. Moacir dos Santos Ribeiro —

Lumindria.

14. Jorge Veiga da Silva — Juiz
de Fora.

15. Newton Bernardino Costa —
Itamonte.

16. José Ferreira da Conceicdo —
Governador Valadares.

17. José Alves do Nascimento —
Barbacena.

18. William Wagner Heredia -
Juiz de Fora.

19. Luiz Carlos Pires — Araguari.

. Rio Grande do Sul

1. Egon Kummetz — Santa Rosa.

2. Paulo Leonel Machado da Ro-
sa — Caxias.

3. Jurandyr Affonso Gaya — Pe-
lotas.

4. Thomaz Borges Model — Poi-
to Alegre.

. Séo Paulo

1. René Andrade Requena - S.
José dos Campos.

2. Pasqual Ferreira Neves — Olim-
pia.

3. Essio Pedro Ferrari — Agua
Vermelha.

4. Luiz Carlos Santos — Botucatu.

5. Tuyoki Umesaki — S&o Paulo.

Ri

1.

io de Janeiro
Daniel dos Santos Alves —
— Bardo de Vassouras.

2. Walter Figueiredo Rezende

{

Itaperuna,

Bahia

1. Fidelfino Barbosa de Jesus —
Salvador.

2. Tatsuo Tsukamoto — ltabuna.

. Maranhdo

1. Francisco de Souza Rocha.
2. Domingos Pereira Ubirajara.

. Alagoas

1. Tania Cabral Santos.

. Santa Catarina

1. Nicodemus da Rocha Alano -
Lajes.

. Para

1. Sebastido Huhn.
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11.10. GJunubura
. José Rogério Cctvnchm Tardin
— Rio de Janeiro. -

11.01. Esplrlto Santo
. Geraldo Francisco da Silva —
Guagui.

11.12. Goids
1. Ely Damas Dias — Inhumas.

12. Carga hordria semanal das matérias

12.1. Fabricacdo de queijo
12.1.1. Aulas tebricas ....
12.1.2. Aulas prdticas ....

4 horas
12 horas.

12.2. Fabricagdo de manteiga
12.2.1. Avulas teéricas ..... 4 horas
12.2.2. Aulas préticas ..... 4 horas.

12.3. Fabricacdo de caseina, doce de
leite e coalhada

12.3.1. Aulas teéricas ..... 3 horas

12.3.2. Aulas praticas . 5 horas.
12.4. Beneficiamento de leite

12.4.1. Aulas tebricas ..... 1 hora

12.4.2. Aulas praticas ..... 3 horas.
12.5. Mecénica aplicada

12.5.1. Aulas teéricas ..... 1 hora

12.5.2. Aulas praticas ..... 3 horas.
12.7. Producdo higiénica de leite

12.6.1. Aulas tedricas ..... 2 horas

12.6.2. Aulas praticas ..... 2 horas.
12.7. Andlises de Rotina

12.7.1 Avulas praticas ..... 4 horas.

13. Os estagios realizam-se no Instituto de
Laticinios “Candido Tostes”, numa promo-
¢do ILCT-DIPOA, com uma equipe de pro-
fessores do "Ministério da Agricultura sob a
Orientacdo do Prof. Hobbes Albuquerque.

EM PE, da esquerda para a direita: Thomaz Borges Model (R.G.S.); Walier Fi-

gueiredo de Rezende (R.J.); Nicodemus da Rocha Alano (S.C.) e Luiz Gonzaga

Pereira Leite (MG.). SENTADOS: Tuyoki Umesaki (S.P.) e Ténia Cabral San-
tos (AL).
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CURSO PRATICO PARA OPERADORES DE
USINAS E COOPERATIVAS DE LATICINIOS
Training Courses for Milk Plant Operators

O Instituto Nacional de ColonizacGo e
Reforma Agrdria, em convénio com o Insti-
tuto de Laticinios “Céndido Tostes”, realiza-
ram no ano que passou, dois cursos prati-
cos de preparacdo de md&o-de-obra espe-
cializada para laticinios, visando melhorar
a qualidade dos produtos nas diversas co-
operativas mineiras que se dedicam a ex-
ploracdo lactea.

Foram ministrados pelo L.L.C.T., sob o pa-
trocinio do INCRA, a quem coube a sua
criacdo (idéia) e custeio. Cabe ressaltar o
dinamismo e interesse do Dr. Cristiano Ma-
chado Neto, Coorderador Regional do
INCRA em Minas Gerais, um dos princi-
pais responsdveis pela sua realizacdo.

Ambos tiveram a duracdo de dois me-
ses, sendo o primeiro, realizado de 01/05
a 30/06/72 e o segundo de 15/08 a 15/10/72.

Concluiram o 1.2 Curso:

01 — Abelardo Greco — Coop. Agrop. Ltda
do Rio do Peixe.

02 — Acilio Goncalves Rezende - Coop.
~Agrop. Ltda. Entre Rios de Minas.
03 — Alcindo Pinto Barbosa — Coop. de
Prod. de Leite e Lovrodores Rurais de

Paraopeba.

04 — Anténio dos Santos Danelon — Coonp.
Agropecudria de Rochedo de Minas
Ltda.

05 — Anténio Moreira da Silva — Coop.
Produiores Rurais de Pard de Minas

Ltda.

06 — Cloves Ferreira da Costa — Coop.
Agropecuéria de Uberlandia.

07 — Geraldo José de Paiva - Coop.

Agropecuéria de Divinopolis Ltda.

08 — Geraldo José de Paiva — Coop. Agro-
pecudria de Pompeu Ltda.

09 — Goncalo Machado da Silva — Coop.
de Laticinios do Sudoeste Mineiro
Ltda.

10 — Ilvan Ferreira de Carvalho — Coop.
Agricola Alto Rio Grande Ltda.

11 — Jodo Batista de Aquino Guedes -
Coop. Agropecudria Ltda. de Lima
Duarte.

12 — José Afonso de Lara — Coop. Agrope-
cudria de Boa Esperanca Ltda.

13 — José Braz da Silva — Coop. dos Pro-
dutores de Leite de Argirita Ltda.

14 — José Celso dos Santos — ‘Coop. Agro-
pecudria de Pedro Leopoldo Ltda.

15 — José Horta Ledo — Coop. Agropecud-
ria Mista de Vicosa.

16 — José Ribeiro de Carvalho — Coop. dos
Produtores de Leite de Mar de Espa-
nha Ltda.

17 — Mdrio Borsato — Coop. Regional Agro-
pecudria de Sta. Rita do Sapucai.
18 — Mateus Lemos de Campos Vieira -
Coop. Regional dos Produtores de

Leite de Sete Lagoas Ltda.

19 — Oldair Alves de Oliveira — Coop. dos
Produtores Rurais do Prata Ltda.

20 — Osmar de Paula Vieira — Coop. Agro-
pecudria Ltda. Cristiano Otoni.

21 — Paulo Cotta — Coop. dos Produtores
Rurais Alvinopolis Ltda.

22 — Raimundo Cilo Cardoso Moraes —
Coop. Produtores de Leite de Ubera-
ba Ltda.

23 — Raimundo José de Castro — Coop. dos
Produtores Rurais de Carmoépolis de
Minas Ltda.

24 — Rémulo Vieira Caldeira — Coop. dos
Produiores Rurais de Nova Era Ltda

25 — Ronaldo dos Santos — Coop. Agrope-
cudria de Sdo Jodo Nepomuceno.

26 — Salvador Costa — Coop. de Prod. de
Leite de Além-Paraiba.

27 — Sebastido Norberto da Silva — Coop.
Agrop. Ltda. de Ibertioga.

28 — SebastiGo Ribeiro de Freitas — Coop.
Agrop. de Cristina Ltda.

Concluiram o 2.° Curso:

01 — Anténio Carlos Lopes

02 — Luiz Gonzaga dos Reis Guedes
03 — Amadeu Giroldo

04 — Terezinha Rosa da Silva

05 — Wantuil Guimardes

06 — José Horténcio de Almeida
07 — Isnar Pimenta

08 — Divino Mendonca da Silva
09 — Luiz Carlos Leme

10 — Geraldo Correia Ruffo

11 — Fausto Alves de Macedo
12 — Geraldo Faria Dias

13 — Marcelo Pinheiro

14 — Moacir dos Santos Ribeiro.
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XX.° SEMANA DO
ESTUDANTE LATICINISTA

22 a 28 de outubro- de 1972

PROMOCAO DO DIRETORIO ACADEMICO
“DR. SEBASTIAO DE ANDRADE"

1972/1973

PROGRAMACADO

DOMINGO - dia 22
14 horas — Pingue-Pongue (Candido Tostes X Medicina).

SEGUNDA-FEIRA — dia 23
15h30min — Conferéncia: LEITE FORTIFICADO -
Prof. Otacilio Lopes Vargas.

16h30min — Fut. de Saldo: ILCT X E. C. MARIANO.

TERCA-FEIRA — dia 24 :
15h30min — DIVERSIFICACAO E NOVOS PRODUTOS -
Prof. Francisco Samuel Hosken.
16h30min — Fut. de Saldo: 1.° X 2.° (Perna de Pau).

QUARTA-FEIRA — dia 25
16h30min — Fut. de Saldo: ILCT X. 2.° BP.
19h30min — Conferéncia: MATERIAIS RADIATIVOS NO LEITE -
Prof. Cloves Soares de Oliveira.

QUINTA-FEIRA — dia 26
21h30min — Conferéncia: SABORES TRANSFERIDOS AO QUEIJO POR
MICRORGANISMOS -
Prof. Carlos Vieira.
16h30min — Fut. de SalGo: 2.° X 3.° (Perna de Pau).
19h30min — PENSAMENTO CIENTIFICO -
Dr. José Frederico de M. Siqueira.

SEXTA-FEIRA" — dia 27 .
15h30min — Conferéncia: PROGRESSO NOS TRATAMENTOS TECNO-
LOGICOS DA IND. DE LATICINIOS -
Dr. J. J. Carneiro Filho.
16h30min — Fut. de Salo: 1.° X 3.° (Perna de Pau).

SABADO - dia 28

9 horas — Vélei Feminino — ILCT X CARANGOLA.
10 horas — Fut. de Saldo — ILCT X CARANGOLA.
11 horas — Basquete — ILCT X CARANGOLA.
12 horas — Vélei Masculino - ILCT X CARANGOLA.

13 horas — ALMOCO DE ENCERRAMENTO.

LATICINISTA:

VAMOS FALAR
FRANCAMENTE!

W propegonda

-

O lucro interessa, mas a higiene interessa tam-
bém. O latdo de leite amassado, enferrujado e velho ja
ndo resiste mais. Ele é portador de bactérias e germes
que sdo desprendidos pelo desplacamento da ferru-
gem. O 4cido latico corroe as paredes internas e. o
chumbo se-destaca. As tampas rosqueadas, devido
ao atrito, desprendem ferro e estanho sobre o leite.

O barulho dos latdes estd tornando surdo o seu
pessoal e danificando o piso das usinas. As reformas
periédicas constantes, estdo tomando lucro e tempo.
O latdao amassado traz menos leite em.cada viagem.

Conforme levantamentos feitos a ““quebra de lei-
te” é de 0,3 litros por latdo. O que significa em 1.000
latGes, 9.000 litros de perda por més. Faga o célculo
em 12 meses!

A solugdo é MILKAN! Higiénico, ndo amassa, ndo
enferruja, ndo sofre corrosao. E de polietileno Alemao.

Durabilidade estimada em 4 anos.

Beflita. E importante.

E claro que nés queremos vender o nosso MIL-
KAN para vocé, mas ele leva un tremendo bem social.
Naio acreditamos que laticinista algum, queira predis-
por a populagdo a moléstias organicas, algumas muito
graves.

s gacto
MAQUINAS AGRICOLAS JACTO S.A.

Rua Dr. Luiz Miranda, 5 - Pompéia - Sao Paulo
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