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o ILCT COMO EMPRESA' PÚBLICA 
DE ENSINO E PESQUISA :0' 

The Dairy "Candido Tostes" Institute 
as a Public Dairy Research Center 

and a Dairy Science School 

Professor of the Dairy Institute 

1 . 0  - INTRODUÇAO: 
A pesqu isa básica, g era l mente desenvol­

vida pelas un ivers idades, constitui a poio de 
relativa importâ ncia, na promoção e na 
rea l ização da pesqu isa ap l i cada, q ue obje­
tiva derivar tecno log ias adeq uadas às un i­
dades de produção, i nd ustr ia l ização e co­
mercia l ização. 

Em sua pr imeira eta pa, a pesqu isa ap l i­
cada teria como ênfase a u n idade d e  pro­
dução, de mane i ra ta l fosse pronta mente 
absorvida pela fonte produtora d e  maté­
ria-prima ;  pela ordem, preferencia lmente de 
âmb ito nac ional ,  reg ional  e loca l .  Ass im  s i ­
tuamos as pesquisas de  "s istemas", relati­
vas à produção de matéria-prima, como de 
interesse prioritário e. a l ém dis·so, de  fácil 
venda aos Orgãos Governamenta is ou ou­
tros geradores de recursos f ina nceiros. 

Deste modo deverá ser estabelecida uma 
d i retriz para seleção de prior idades, nor­
mas de prog ra mações, contro l e  e ava l iação 
da execução dos resu ltados nas fontes de 
ap l icações. 

O I LCT deverá esta belecer um vigoroso 
meca n ismo que possa perm iti r captar os a n­
seios dos prod utores de l e ite nas diversas 
l oca l idades do Estado de  Minas Gerais, ori­
entando o .seu trabalho de pesquisa na ,pro­
dução de inovações que substituam os fato­
res oneradores do processo produt ivo . Para 
isto, o I LCT deverá contar com o apoio i nte­
g ra i  de todos os Serviços de Extensão Rura l ,  
d e  Ass istênc:a Técn ica,  de  Empresários Ru­
ra is e de I ndústria.s de i nsumos ,ag rícolas . 

Assim, a nova tecnolog ia produzida de­
verá ser testada ao n ível dos produtores 
e em várias loca l idades da reg ião compre­
endida .  

Os recu rsos f inance iros para real izações 
destes prog ramas, poderão, m ed iante con-

Otacílio Lopes Vargas 
Professor do I LeT 

tratos dentro do sistema operac iona l da 
EMB RAPA, ser captados de o rgan is mos pú­
b l i cos, pr ivados e pr inc ipa lmente dos usuá­
rios de seus resu ltados. 
2.0 - PLANO DE ENSINO SUPERIOR EM 

LATICrNIOS 
Deverá ser cons idera:!!o pe l'o I LCT como 

de  extrema 'i mportância para o desenvolvi­
mento da pecuá ria l ei te i ra em MinaIS I Gera i s  
e d a  indústria de  lat icín ios em todo o pcís, o 
prog ra ma de formação de Tecnó logos em 
A l i mento, Moda l idade Lati cín ios, curso de  
curta duração em N ível Superior, a te r  i n í­
cio em agosto de 1 974. Este prog ra ma, a lé m  
de outras, terá a s  seg u intes f ina l idades : 

a) forma r Tecnólogos em A l imento, Moda­
l idade Laticín ios, propic iando qua l if icação 
profiss iona l  a n íveis compatíveis com o de­
senvolv imento da indústria de lat icín ios, e 
que  correspondam às exigências do merca­
do reg ional  e nac ional  de traba lho;  

b) formar pessoal  docente para o ens ino 
técn ico lati c in ista, em seus vários ramos, 
g raus e c ic los, em cooperação com as un i­
versidades e estabelec imentos de ens ino su­
perior;  

c) formar pessoa l docente para o ensino 
técn ico lat ic in ista, desti nados a p reencher as 
'n ecess idades em esco las técn i cas do segun­
do g rau ;  

d )  formar Tecnólogos em A.l imento, Mo­
da l idade Laticín ios, em cond ições de serem 
absorvidos pelos s istemas de inspeção de 
l eite e seus derivados; 

e) propic iar, aos Técn icos em Lat icín ios 
de n ível méd io, acesso à formação  de  n ível 
superior, através de uma se leção r igorosa 
dentre aque les que rea l mente demonstra­
rem suf ic iência do ensino básico p ré-un iver­
s itário, dentro do s istema educacion a l  b ra­
s i le i ro, no setor de laticín ios. 
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3.0 - APERFEICOAMENTO DO #pESSOAL 
O'OCENTE E DE PESQUISA 

Dentrb do Plano Naciona l  de Aperfeiçoa­
mento de Pessoal  de N ível  Superior, d everá 
ser esta'belec ido um re lac ionamento com as 
un iversklades, que  por convên ios, terá co­
mo obj�tivos fac i l itar o tre inamento de pes­
q u isadores e orientar as teses sobre assun­
tos d e  interesses prioritár ios para a pecuá­
r ia l eitéira e para a indústria naciona l  de 
lat icín ios. 

Por outro lado, o I LCT d everia da r  conti­
n uidade ao seu p rograma de intercâm bio 
cu l tu ra l, ao n ível de  pós-g raduação, em paí­
ses reconhecidamente d esenvo lvidos " I n  Dai­ry' Science". O cand idato a este t ipo de  programa d everá ass i nar  Termo d e  Com­p rom isso, comprometendo-se ao retorno e ao exercício das atividades previstas para a sua colocação, por u m  prazo m ín imo igua l  a duas vezes a sua estada no exterior e em caráter de  tempo integra l . 
4 . 0  - PRIMEIRA SELECÃO DE 

PRIORIDADES, PARA O 
DESENVOLVIMENTO DA PECUARIA 
LEITEIRA E PARA A INDÚSTRIA 
DE LATICfNIOS. 

A pesquisa a ser desenvolvida pelo I LCT ter ia por objetivo bás ico a e levacão do n ível de p rodutividade, mediante a iden­tificação de práticas me lhoradas e a carac­teri,zaç�o , de s istem?s in teg ra is de produção mais  eficientes, obtido através de pesqu is,a5 c ientíficas e tecnológ icas, visando o melho­ramento gen ético dos reba nhos le ite i ros ma is res is:entes às doenças e adaptáveis à topo­g rafia  em questão, práticas zootécn icas e de nutrição an ima l  e outros , No setor d e  tecno logia a l imentar, d everão ser rea l izadas pesq u isas visando o estímu lo das seguintes l i nhas : 
a) pesqu isas bás icas : aspectos m icrobioló­g icos relacionados com a produção d e  le i-

fel processos e produtos industria l izados; 
compos ição q u ím ica da matéria-prima agro­
pecuária e sua transformação durante o a r­
m azenamento, maturação e p rocessam en­
to ; atividade enzimática sobre o l e ite e seus derivados ;  problemas bioquím icos relaciona­dos com o l e ite e seus derivados e contro l e  d e  qua l idade;  

b) pesqu isa para o Desenvolvimento In ­dustria l :  le ite e derivados; obtenção d e  fer­m ento a l imentício, enzimas e am inoácidos por processos fermentativos, cu lturas lát icas; c) pesq u isa de  Engenharia de  Comercia l i­zação : a rmazenamento de l eite e p rodutos derivados; preparo e manuseio da matéria­-prima para a indústria de laticín ios ; equi­pamentos para a indústria de  laticín ios e afins ;  embalagem e acondic ionamento ;  mer­cado e comercia l ização de produtos indus­tria l izados , 
5.0 - CONCLUSÃO: 

Dentro do S istema Operaciona l  da EM­B RAPA, o I nstituto d e  Laticín ios " Când ido  Tos:es" poderá contribu i r  com as refer idas 
?tividades, cond icionadas aos segu intes Itens : 

a) Forta lec imento das atuais atividades desempenhadas pelo I LCT, relacionadas com Pesq u isa, Ensino e Extensão; 
b) Forta lec imento dos programas de aper­feiçoam ento de pessoa l especia l izado na á rea abrang ida pe las  referidas atividades;  c )  Ef ic iên cia de uti l ização do equipam en­to e do patrimôn io fís ico e cu ltu ra l, est ima­do entre 25 e 50 mi l hões de  cruzeiros ; ?) Com plementação do equipamento já eXistente; 
e) Colaboração mútua entre os vários ór­gãos naciona is que  desempenham ativida­des correlatas ou afins ;  
f )  Estabelecimento de  um s istema de p ro­moçã.o de pe.sso,a l  e de pol ít ica sa lar ia l  que  perm i ta contin u idade nas referidas ativida­des, 

* Este traba lho  expressa o pensa m ent·o do autor , Entregue para pub l icação em 1 5/3/74 .  
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FUNDAMENTAÇÃO DA NECESSIDADE DO 

MERCADO DE TRABALHO PARA TECNÓLOGO 

EM ALIMENTO, MODALIDADE LATICINIOS 

The Marketing Need 

For Dairy T echnologist in Brazil 

Professor of the Dairy Institute 
SINOPSE 

Este l evantamento objetivou determinar  a 
responsividade do mercado de  traba lh? pa-

Tecnólogos em A l imento - Moda l idade 
L�t icínios uma provável d emanda poten­
cia l  no E�tado de Minas Gerais e em outr?s 
Estados da U n ião, dentre;> , d� plano prevIs­
to no Projeto XIX do Mln lst,er lo da E_duca­
cão e Cultura - MEC, para I m pla�t�ç.ao no 
íLCT de u m  Cu rso Superior de  Lat lc l n l OS ,  

Dentre outras, a principal  d ific ,
u ldade, n ,

a 

real izacão deste l eva ntamento, fOI ,a r�ceptl­
vidade; por pa rte de  a lguma.;; I ndustr las, !lo 
preenchimento e na devol uçao dos questio­
nários , 

1 1 - LOCALlZACÃO REGIONAL DA 
. INDÚSTRIA' NACIONAL DE 

LATICINIOS 

O Estado de Minas Gera is  é tra d,i c] o,n a I 
produtor d e  le ite e produtos d e  la.t l c l n l?S ,  
Em 1 971 ,  o va lor da produç�o fOI ma l.or 
que a s�ma de café e �rroz, Juntas, .se�âo 
estes dOIS produtos agr l co las  os ma i s  I m-
portantes do Estado. . . 

Aproximadamente, 3�% do l e,l te lproduzl-
do no país está e m  MIn�s , Ger,9's , ( ) , ,I: ainda maior a pa rtlo:.paçao de Minas 
Gerais  na produção de outros prod utos d e  
laticín ios, detendo em torno de  70% da 

OTACfL lO LOPES VARGAS (*) 
Professor do ILCr. 

produção de que i jos e 60% da produção 
de ma nteiga. (2) 

O Estado de Minas Gerais, segundo da­
dos fornecidos pelo DI POA (Dep,artament? 
d e  I nspecão de Produtos de Or igem An i ­
ma i  - ju lho/1 972) possui 603, estabe le,ci ,m .en­
tos, componentes da indústria de  '9tI C I n IOS, 
que  estão sob o contro le da Inspeçao Fe.de­
ra l .  Pa ra o B rasi l ,  os esta�elec lmentos , i nS­
pecionados som,

a m  955 un ld_ades. ConSi de­

ra ndo a ausênCia da I nspe�ao F ederal e,m 
g rande nú mero d� �sta.be lec lmentos n ,

o pa iS, 

acred ita-se na eXlstenc la d e  � .800 u n l?�d.es . 
Em Minas Gera is a indústr ia  de lat l c l n loS 

participa c/ 3,4% do va lor  agregado pela 
ind ústria de  tra nsformação ,  (3) . _ De acordo com o programa d e  expansao 
e modern izacão da indústria de  laticín ios 
em Minas Géra is - Fontes e usos 1 973/75 -
foi previsto u m  tota l d e  Cr$ 1 57 , 378.�60,fl0 
d esti nado à implantação de novas mdus­
trias, modern ização, a mpl iação e fusão , de 
pequenas un idades, com recursos proven ien­
tes  do Ba nco Centra l, BDMG e recursos pró-
prios. f' Pa ra os projetos de laticín ios a serem 1-
nan ciados será exigida a fiscal ização fede­
ra l obrig atória exercida pelo órgão espe­
c ia l izado do Governo Federa l para Contro­
le H ig iên ico/Sa nitá rio da I ndústria de Pro­
d utos de  Origem An ima l  (D I POA). 

(*) Com a co laboração do Prof, C loves Soa res , 
(1 ) (2) - Banco de Desenvolv imento d e  Mi nas Gerais B DMG - Belo Hori zonte - 1 972. 

(3) - Mi nas Gerais - Equipe de Progra mação I nd ustria l .  
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1.2 - LEVANTAMENTO DO MERCADO DE 
TRABALHO 

Nesi-e contexto, o I n stituto de  Laticín ios 
" Când ido Tostes" rea l izou no período de­
zembro/72 - março/73 u m  leva ntamento do 
mercado para profiss iona is de N ível Supe­
r ior e que  fossem restr itos aos problemas 
de  produção, industria l ização e comercia l i­
zação de l e ite e produtos derivados. Duran­
te este levantamento, cerca de 80 i ndústrias 
fora m consu ltadas, objetivando determinar  
não somente o ponto específ ico de  ativida­
de do novo profiss iona l  de n ível superior 
como também a sua demanda potencia l .  

U ma das maiores cooperativas de Minas 
G era is i ndustria l iza e d istribu i  uma média 
d iár ia de- 480 . .00.0 l itros de l e i te, e re lata 
acerca da importâ nc ia e do gabarito deste 
novo profisrs iona l  de n ível superior, que de­
verá ser capac itado ,pa ra: 

" Execução dos programas de produção, 
ap l i cação da matéria-pr ima, a lterações nos 
s istemas integrados de mão-de-obra, uti l i­
zação de equ ipaemntos e materiais visa ndo 
obtenção de  custos m ín imos. 

Execucão de estudos e mod ificacões na  l i­
nha de ' p rodução, suger indo novos produ­
tos e visando o melhor aproveita mento da 
matéria-pr ima.  -

Tr9ba lhar  em coordenação com a enge­
nhar ia de man utencão na e la boracão de  
programas de manutencão e letromécâ n ica 
prevent ivos para os equipamentos insta la­
dos e em insta lação. 

Aux i l iar  a á rea de vendas sob o ponto de 
via b i l idade técn ica nos p lanos de comer-

cia l izacão em matéria de sua competência, 
com rélacab à estocagem, transporte e em­
ba lagem 'd e  p rodutos de lat icín ios . " 

Apenas à gu isa de exemp lo, i nc lu ímos o 
parecer de mais  uma moderna e conceitua­
da indústria de lat ic ín ios, acerca da q ua l i­
ficação necessá ria para este novo profissio­
nal de n ível superio r .  De acordo com uma 
das ma is recentes i ndústrias de  Iogurtes do 
pa ís, o Tecnólogo em Aa l imentos, Moda l�­
dade Laticín ios, deverá atuar  como : 

1. Supervisor da prod ução e do contro­
le  de qua l idade na i ndustria l iza ção de 
todos os produtos de lat icín ios. 

2. Experimentador e idea l izador de no­
vas técn icas de  produção objetivan do 
ma iores l ucros. 

3 .  Pa rti c ipante nas decisões de compras 
de  equ ipamentos i ndustr ia is .  

4. Pa rtic ipante, sob o ponto de viab i l i­
dade técn ica, em projetos i ndustria is 
de la ticín ios. 

"Na área da inspeção industria l de  lati ­
cín ios, todas as atividades podem e devem 
ser desempenhadas por tecnólogos em lati­
cín ios que por seus conhec imentos técn ico­
-científicos, esta rão amplamente gabar ita­
dos para atuarem como inspetores de ór­
gãos governamentais na indústria." 

De acordo com o recente leva ntamento 
rea l izado pelo I LCT, dentre as atribu ições 
do Tecnólogo em A.l imentos, Moda l idade 
Laticín ios, resum idas no Qua,d ro 1.2.1, te­
rá como atribu ição pr inc ipa l a supervisão 
técn ica da prod ução e aspectos de viab i l i­
dade técn ica de toda a comerc ia l izacão e 
produção de todos os produtos de lat icÍn ios . 

QUADRO 1.2.1 
ATIVIDADES DO TECNóLOGO EM ALIMENTOS 

MODALIDADE LATICfNIOS - JANEIROn3 
RESUMO DOS PARECERES DE 35 INDúSTRIAS DE PRODUTOS DE LATICfNIOS 

ATIVI DADES TE:CN I CAS _cl�1 
0/0 % 

1 __ �-----�1------------------------------------- 1 --_ ----. 
(S) - A i nd ustíia l ização de p rod utos de l at icín ios. 83 17 

- -------1 --- ----------------- ----

2 (PSQ) - E aperfeiçoa r a tecno log ia usua l  de p rodutos lácteos. 67 33 
- -----1---------------- -- --

3 (P) - Em decisões de compras de equipamentos de laticín ios. 70 30 
- _·-----1 ------------------------ ----

4 (ETC) _ Depa rta me ntos de Engenhar ia durante a construção e 73 
montagem de fábricas de lat ic ín ios. 

27 

-1----1·--------------- -- --

(S) - A execução da inspeção federa l  da pro�ução i ndustria l  60 
:le lat ic ín ios para órgãos Çloverna ment-::lJs . 5 40 

6 (ADM) - A produção indu rstria l de produtos lácteos . ----;-I� 
1_·1-------------------------.

--

--1-7 (S) - Equ ipes técn icas na industr ia l ização de produtos lácteos. 90 10 

(C) - Concorda 
(O) - Discorda 
(P) - Parti c ipar 
(S) - Supervis ionar 
(ETC) - Executa r traba l hos 
(ADM) - Adm i n istrar 
(G) - Gerenciar 
(PSQ) - Pesquisar. 

em coordenação com 
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QUADRO 1.2. 2 

PARECERES DE 35 INDúSTRIAS D E  P RODUTOS D E  LATICfNIOS - JANEIRO/1973 

PROVAVEL SALARIO INICIAL DO TECNOLOGO EM ALIMENTOS 
MODALIDADE LATICfNIOS 

1 973 1 974 

ESTADOS D SM 
Cr$ 

SMP 
Cr$ 

Minas Gerais 1 5  2.954,00 3 .308,.00 
São Pa u lo  H) 3.375;00 4.050,00 
Rio G rande do Su l  3 2.125,00 2 .550,,00 
Paraná e Santa Catar ina 2 2.700,00 3 . 240,00 
Rio de  Jane i ro 3 4.1 66;00 5.Doo,OO 

TOTAL D 33 I 
ME:D I A  SM/73 e SMP/74 3.101 ,00 I 3 . 720,00 

D = Demanda.  
SM = Salá rio Médio I n ic ia l .  
SMP Sa lá rio Médio Provável . 
FONTE : I LeT - J U IZ D E  FORA. 

Em fu nção do vo lume de leite d iá rio in­
dustri a l izado e do número de estabe leci-
mentos industria is  de lat icínios nas d iver­
sas reg iões, foi feita uma estimativa da de­
manda poten cia l para os próximos do is 
a nos (1 973 e 1 974), por uma curva de re-

g ressão de X para Y de acordo com os 
quadros 1 . 2 . 3  e 1 . 2 . 4. Apenas 28 estabe­
l ec imentos i ndustria is de lat ic ín ios, d urante 
o período 73/74, estar iam d ispostos a con­
trata r  33 técn icos de  n ível superior .  O vo­
l ume tota l d iár io i nd ustria l izado pelas 28 
firmas foi de  81 8.000 l i tros. 

QUADRO 1.2 . 3  

MÉDIA POR CLASSE E DEMANDA REAL APARENTE 

JANEIRO (1973) 

Em litros pl dia 1 Média LI 
dia (Y) 

o - 50.000 1 8.300 
50.,000 - 1 00.000 64.500 

1 00 . .000 - 1 50.000 1 06.000 
1 50.000 - 200.000 1 80;000 
200.,000 - 250.000 200.000 
250.000 - 300.000 I 250.000 

SOMA 81 8.000 

\ 

Demanda I Indice I I Relativa D F/f (x) F 

0,242 .0,61 5 1 3  
,0,1 50 1 ,250 4 
0,1 83 1 .2,00 5 
0,091 1 .500 2 
0,061 2.000 3 
0,273 \ 3 .000 1 

Distrib. 
(p) Ind. 

45,5% 
1 4,3% 
1 7,8% 
7,2% 
3,5% 

1 0,7010 

1 .000 9.565 28 1 1 00,0'10 

, 

Dem. Real 
Aparente 

8 
5 
6 
3 
2 
9 

33 
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CONCLUSÃO : De a cordo com as pers­
pectivas deste l evantamento, em dezembro 
de 1 974, 1 45 Tecnólogos em A l i mentos, Mo­
da l idade Laticín ios poderia m  ser tota l men­
te absorvidos na  I ndústr ia de  Lati cín ios, e, 
por outro lado, com a federa l ização em ,to­
do o país do Departamento de I nspeção 

Industria l  de A l imentos de Origem Anima l, 
c)s:e número poderá e levar-se para 500. 

Somente com a criação desta hova 'mo­
da l idade profiss ional izante. poderá 'a i ndús­
tria de lat icín ios d ispor de um corpo téc­
n ico efi caz por um salá rio accessível .  

ESTIMATIVA DA DEMANDA PARA TECNOLOGOS EM ALIMENTOS 
MODALIDADE LATICíNIOS 

QUADRO 1.2.4 

1973 -- 1974 

(AJUSTAMENTO DOS DADOS NA TABELA 111) 

Y X x y xy 

1 8.300 0,61 5 - 0,979 - 1 1 8.1 67  0,958 1 1 5.685 1 3.963.439.889 
64.500 1 .250 - '0,344 - 71 .967 0,1 1 8  24.757 5.1 79.249.089 

1 06.000 1 .200 - 0,394 - 30.467 .0,1 55 1 2.004 928.238.089 
1 80.000 1 .500 - 0;094 + 43.533 0,008 - 4.092 1 .895.1 22.089 
200.000 2.000 + 0,406 + 63.533 0,1 64 25.794 4. ,036.442.089 
250. ,000 3.000 + 1 .406 + 1 1 3.533 1 .976 1 59.627 1 2.889. 742.089 

81 8.800 9.365 1 3.379 I 333.7 75 1 38.892.233.334. 

DETERMINAÇAO DA EQUAÇÃO 

- IX - IY 
X = - y = -

N N 

1 ,594 1 36.467 

Y = a + bX 
Y = 1 00.000 X - 22.933 

1 4.470.000 = 1 00.000 X - 22.933 
X = 1 45 

Ixy - -
b = - a = Y - bX 

x2 

1 00:000 - 22.933 

Vo lume diário 
da Amostragem 

( l itros) 

1 4.470.501 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



NO MERCADO AS 

A CONTRÔLE LEITEIRO 

�� _#,-��fÃl® 
• permitem leituras simultãneas 

de pêso e volume (quilos e 
litros). 

• mostrado r gr'aduado 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. 

• fáceis de manejar, pesam não 
somente. o leite, assim como 
todo o alimento do gado lei­

·teiro (r a ç ã o I sais minerais, 
etc.),até o limite de 20 quilos. 

Balanças para contrôle leiteiro 
Gelominas - a- melhor maneira de 
aferjr a produção e o valor de 
suas vacas leiteirasl 

Um produto da GELOMINAS S.A. 'INDÚSTRIA E COMÉRCIO 
Av. Olavo Bilac, 2001 - Juiz de Fora - MG - Tels.: 2-4867, 2-5148 e 2-5153 

C. Postal 585 - End. Telegráfico GELlSA 
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o LEITE, FATOR ESSENCIAL DO EQUILfBRIO VITAL 

Milk, an Essential Vital Equilibrium Factor in the Diet 

Director of the Federal Dairy Zesearch 
Instifufe of Lieberfeld - Berna - Switzland 

o homem se maravi l ha sem cessa r com 
o notável equ i l íb rio que a natu reza rea l i ­
za de forma u n iversal .  A saúde e b em-es­
tar do homem dependem de um equ i l íbrio 
natura l  entre as forças físicas e psíqu icas 
que gastam a a l imentação e o repouso que 
as compensa m.  

Pa ra preencher seu 0papel p rotetor da 
saúde, a a l imentação deve ser equ i l ibrada 
em s i  mesma, tanto para as crianças como 
para os adu l tos e anciães. Graças à sua 
part icu lar  composição, o le ite permite rea­
l iza r mais  fac i l mente este equ i l íbrio idea l .  

A composição do  leite é m u ito equ i l ib ra­
da, tanto qua l itativa como q uantitativa­
mente. t o a l i mento b io lóg i co por excelên­
cia, já q ue é o do recém-nascido. Contém, 
em concentrações varióveis, prati camente 
todas as substâ ncias de que o corpo neces­
s i ta e é a fonte das principa is espécies de 
e lementos n utri tivos : proteínas, gorduras, 
açuca res, sais m inera is, i nc l u ídos os bioca­
ta l izadores de origem mi nera l  (o l igoelemen­
tos) ou orgân ica (vitam i nas) .  

O va lor n utrit ivo das proteínas resu lta 
ta nto de -sua d igestib i l idade como de seu 
va lor biológ ico .  Sua d igestib i l idade é g ran­
de porque se decompõe faci lmente em 
aminoácidos, que por sua vez são ra pida­
mente absorvidos.  Os ácidos am inados es­
sencia is, tra nsportados no organ ismos pelo 
sang ue, estão presentes em porporções fa­
voráveis para uma rápida regeneração dos 
tecidos. t isto p recisa m ente o que deter­
mina o g rande va lor b io lóg i co das p roteí­
nas do le ite. 

As matérias gordas do l eite e dos p ro­
dutos lác teos, ta is como a mante iga e o 
creme, apresenta m-se sob a forma de g ló­
bu los m icroscópicos. 'Cada g lóbulo possu i  
um envoltório que contém fosfo l ip íd ios e 
comp lexos l i po-proté icos. I sto permite às 
matér ias gordas permanecer em emu lsão 
estável e aumenta r a superfíc ie  a ccessível 
aos sucos d igestivos. Ta l forma emu ls iona­
da poderia exp l i ca r  em pa rte sua d igesti­
b i l idade e sua adequação.  A lém d i sso, ta l  
superfície pode ser aumentada em cerca 
de vinte vezes pela homogeneização, o que 

Dr. B.  Blanc 
Di retor do I nstituto Federal de I nvest igações 
Leiteiras de  L iebefeld - Berna (Su íça). 

i n crementa igua lmente a poss ib i l idade de 
acesso dos enzimas da d igestão aos envol­
tórios dos g lóbu los. 

A composição qu ímica da matéria  gorda 
do le ite é m u ito comp lexa e reveste por si 
própria uma i m portân cia  considerável. Ca­
racteriza-se pelos ácidos g raxos de cadeias 
curtas e médias . Estas se absorvem m uito 
ra p idamente e são uti l izadas preferentemen­
te pelo organ ismo, proporcionando ass im 
uma fonte de 'substratos para as reações 
que req uerem energ ia .  

Contém igua l mente uma certa quantida­
de d e  ácidos g raxos pol i - i nsaturados {a n­
t iga mente conhecidos sob o nome de  vita­
m i na F) . Os fosfo l i píd ios da membrana en­
voltór ia dos g lóbu los g raxos são compos­
tos biológ icos i mportantes, que contêm co­
l i na e ácidos g raxos pol i- in saturados. 

A proporção de colestero l é m uito fraca 
(0.2 a 0,3 por cento da matéria gorda) em 
relação à qua nt idade s i ntetizada pelo pró­
pr io organ ismo (10 a 1 5  g ra mas por d ia) .  
t d ifíci l ,  porta nto, atri bu ir- lhe  a responsa­
b i l idade - como se tem acreditado dura nte 
a!guns  anos - pelo a parec imento de man i ­
festações ateromatosas, ta is como a a rte­
rioscl erose e o i nfa rto do m iocard io no ho­
mem. 

A la ctose, açúca r cara cterístico do le ite, 
cria um meio intest ina l  favorável a uma 
f lora bacteriana benéfica e fac i l ita a reab­
sorção do cá lc io.  Aquela se desdobra no 
i ntest ino em g lucose e ga lactose, sendo as 
duas ra p idamente absorvidas e uti l izadas. 
A g l ucose que é a forma normal  sob a qua l  
o açúca r é tra nsportado pe lo  sangue, cons­
titu i um a l imento essen c ia l  do cérebro e 
dos tecidos nervosos e se transforma em 
energ ia  nos tecidos. A ga lactose é tra nsfor­
mada em g l u cose no corpo. A. ga lactose é 
um constitu inte m ui to i m porta nte dos ga­
la cto-cerebrosíd ios e dos  gang l iósid ios, que  
são  componentes do cérebro e de outros 
tecidos nervosos. O desenvolvimento men­
ta l da cr iança depende dela em g rande 
med ida .  Impõe-se igua lmente a rea l izacão 
de  i nvest igações comp lementares sobre' a 
la ctose, i mportante composto t íp ico do le i ­
te. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Entre os e�ementos m i nerais, o cá lcio re­
veste uma importâ ncia extrema e é o le i­
te o q ue proporciona a ma ior parte das 
necess idades d iárias deste e lemento. Ne­
nhum outro a l i mento contr ibui  em tão g ran­
de medida para o desenvo lvimento dos os­
sos e dos dentes. 

O le ite é uma importante fonte de  vita mi­
nas . Como está constitu ído, ao mesmo tem­
po, por gordu ra f ina mente emu ls ionada, tem 
a g ra nde vantagem ·de ser  o su,porte tanto d e  
vita minas h id rossolúveis (complexo B e vi­
tamina  C), como das l ipossolúveis (vitami­
nas A, D, E e K). Um l itro de leite p ropor­
ciona aproximatJa mente 75% das necess ida­
des d iá rias de vitamina  B2 (riboflavina ou 
lac toflavina) e cobre 25% das necess idades 
de vitamina Bl. Reveste uma importâ ncia 
part icu lar como fonte de ácido fól i co e de 
vitam ina B12. 

Os o l igoelementos são, como as vitami­
nas, os catal izadores b io lóg i cos necessários 
para o desenvo lvimento das reações do or­
gan ismo ao n ível das célu las  e dos tecidos. 
Ol igoelementos como o cobalto, o mol ib­
deno, o magnésio, o cobre, o ferro, etc., 
existem no leite em proporções variávei§. 

E importante assina la r  que o le ite de va­
ca, depois do le ite materno, é o a l imento 
me lhor equ i l ibrado e mais  completo de que 
d i spõe o ser humano e é d igno de ressal­
tar as harmon iosas proporções que existem 
entre as d iversas espécies de seus compo­
nentes. 

De nada serve ao organ ismo receber u m  
a l imento demasiado rico em u m a  determi­
nada substâ ncia, q ua ndo necessita do 
fornecimento s imultâneo, ou quase s im u ltâ­
neo, do con junto das substâ ncias pri ncipais 
de  todas as espécies. Quando se cumpre 
esta cond ição, podem rea l iza r-se normal­
mente os p rocessos vita is do cresc imento, 
da renovação de  tecidos e d a produção de 
energ ia. De fato existe no organ ismo uma 
correlação profunda no que  d iz respeito à 
transformação das d iversas c lasses. 

Segundo os nutrólogos, as proteínas de­
vem representar, numa a l imentação bem 
eq u i l ibrada, de  1 10 a 1 5%, pelo menos, do 
tota l de calorias fornecidas;  no le ite, ta l 
fornecimento' é de 20%, no m ín imo, cifra 
mu ito favoráve l .  O leite é, pois, u m  a l i­
mento rico em proteínas, susceptível de  
com pensa r o fraco conteúdo das mesmas 
em outros a l imentos. 

No le ite, a relação entre o peso das gor­
d uras e o das proteínas é igua l  à un idade, 
não se podendo, portanto, qua l ificá-lo co­
mo demasiado rica em gorduras. ·Por outro 
lado, o le ite desnatado permite equ i l ibra r  
o con junto de  u m a  comida bastante rica 
em gordura ou favorecer o emag recimento. 

Deve existi r um equ i l íbrio importa nte en­
tre o fornecimento de cá lc io e de  fósforo. 
Para estes dois constitu intes dos ossos, a 
relação desejada - próxima da un idade -
é a que outra vez se en contra no leite. 

Ta mbém devem existi r  certas relações 
fu ndamenta is  entre as vitam inas e os de­
mais  n utrientes. O g rupo de Pesqu isadores 
FAO/OMS ca lcu lou que a vitam ina  Bl (tia­
m i na) deve estar p resente na a l imentação 
à razão de 0,33 mg,  pelo menos, por 1 .000 
ca lorias. Esta cifra, se dup l i ca no leite, o 
que perm ite constitu i r  uma reserva para os 
a l imentos cujo conteúdo em vitamina  Bl se­
ja menos elevado. 

O equi l íb rio quan titativo dos n utrientes 
que existem no le ite reveste, pois, uma par­
t icu la r  im portâ ncia no que concerne à n u­
trição. Este equ i l íb rio na composição reper­
cute nos p rocessos de d igestão e reabsor­
ção. Tem-se demonstrado que para os d i­
versos e lementos de uma a l imentação, a re­
absorção é mu ito rápida e .completa quan­
do se respeita m  certas proporções. A lém d is­
so, vista a i m portante correlação existente 
en tre as d iversas substâ ncias, é desejável 
que penetrem ao mesmo tempo no sistema 
circulatório e que os tecidos possa m dispor 
s imu l tanea mente. Esta nocão da s imu ltanei­
dade do fornecimento de' e lementos fu nda­
menta is e essenciais é primord ia l para o 
bom funciona mento dos meca nismos fis ioló­
g i cos. 

Nos beneficia por seu excelente equ i l í­
brio qua l i tativo porqua nto contém todas as 
categorias de substâ ncias necessa nas para 
a vida, e entre elas as mais  procuradas e 
as mais va l iosas. 

Nos beneficia ta mbém por seu equi l íb rio 
qua ntitativo i ntrínseco, como consequência 
das favoráveis relacões existentes entre as 
d iferentes categoria� dos n utrientes que  o 
compõem. 

Como ú lt ima va ntagem, permite-nos u ma 
d igestão rá pida, uma reabsorção in testina l  
s im u ltâ nea e uma ótima ut i l ização de seus 
d iversos constitu intes. 

Também oferece o l eite a garantia de  
se r  u m  dos  a l i mentos ma i s  comp letos e na ­
tura lmente equi l ibrados. 

Revista do ILeT MARÇO-ABRIL DE 1974 Pág.  11 

"PESQUISA DOS AGENTES MICROBIOLÓGICOS QUE 
MAIS FREQÜENTEMENTE DETERMINAM ALTERAÇÕES 

NA MANTEIGA DURANTE A CONSERVAÇÃO" 

Detection of Microbiological Agents That More Frequently 
Promote Changes in Butter During Storage 

1. INTRODUÇAO 

O esludo bacterio lóg ico do leite e deri­
vados tem recebido nos ú lt imos anos uma 
atenção toda especia l ,  a qua l  determinou 
um desenvolvimento notável, especia lmente 
em produtos desti nados à longa conserva-
ção. . 

Estas pesquisas são orientadas '10 senti­
do de evidenciar os g êneros bacteria nos 
que através de contaminações ocasionadas 
por práticas tecno lógicas inadequadas, de­
terminam a má q ua l idade dos produtos, 
bem como reduzem o tempo de conserva­
ção, concorrendo também fatores físi cos e 
qu ím icos. 

O contro le  m icrobiológ ico perm ite, na 
maior ia das vezes, reve lar, de imed iato, se 
as a l terações que ocorrem são de nature­
za bacteriana, esta verificação é de inesti­
mável va lor para a correção do defeito, e 
\.Ima vez evidenciada, poderá ser corrig ida, 
evita ndo-se ass im, desta ma ne i ra, perdas 
do produto. 

A aná l ise qu ím ica da manteiga se reves­
te sempre de g rande importâ ncia, uma  vez 
que o R . I . I .S. P.O.A. (**) p revê pa r.a cada 
tipo de manteiga,  percentagens para a 
um idade, gord ura,  insolúveis, c loretos' e 
acidez. A observação destas normas cria 
poss ib i l idades para o i ndustria l  e laborar  
produtos de me lhor qua l idade, como tam­
bém poderão ser evitadas perdas de maté­
ria gorda q ua ndo produtos não controla­
dos qu i micamente contém ba ixo conteúdo 
de água .  

* Marco Antônio Brum 

A contagem 'tota l de g ermes, seg undo 
D EMETER (2), pode i nd icar  m u itas vezes se 
ocorreram contam inações ou fa l has das cu l ­
turas  puras  ad icionadas para matura r o 
creme. 

A observação dos g ermes proteol íticos, l i ­
pol íti cos e co l iformes, como ta mbém l eve­
duras são de g rande importân cia, KONDRA­
TEN KO (4) estudando a mostras de ma ntei­
gas prod uzidas na  Bu lgária,  d ura nte os 
anos de 1 963 e 1 966 afirmou que  os núme­
ros de m i crorgan ismos contaminantes de­
pende da h ig iene e cond ições de  fabrico e 
não da estacão do a no. 

YANKOV (1 5 )  rea l izou a col imetria das 
manteigas prod uzidas na Bu lgária, dura nte 
o ano de 1 967 e verificou que as contagens  
deste gru po osci lara m  entre 0,002 a 8,290 
germes por m l .  RAS I C  (1 0) traba lhando 
com a mostras da província de Voivod ina, 
encontrou a cifra de 1 30.000 g ermes por 
m l ,  sendo estes l ipo l ít icos e proteol íticos, 
a i nda rea l izou contagens de levedu ras ob­
tendo o segu inte resu ltado : 5.300 por ml, a 
1 3  . .oro por m l . THORNE (1 3) constatou o 
gên ero ,Pseudomonas em a mostras d e  ma n­
tei�a que  ati ng i ram 20 .iÜi90 germes por m l . 
VENTURA (1 4) em ma nte i�a,s fabricadas na  
Argent':na, encontrou LEVEDU RAS em c i fras 
que va riam entre 20 e 600 co lôn ias por m l. 

Mu itas pub l icações existem que  sumari­
zam os gêneros bacterianos presentes na  
ma nteiga,  considerados como psicrófi:os, 
ou seja : Pseudomonas, Flavobacter, Alcalí­
senes, Achromobacter e a inda a l�u mas es­
pécies c·o gênero Proteus. São todas bacté-

Professor Ass istente do Departa mento de Tecnolog ia A l imenta r da UFSM. 
Chefe do Depa rta mento de Tecna l'Og ia A l imenta r :  Prof . Ti tular, D r .  Cyro Mel lo 
Schmitz - O rientador .  

Regu lam ento da I nsp@ção I ndustria l  e San itária de Produtos de  Origem Anima l .  
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rias Grã-n egativas, que crescem ou me lhor 
se desenvolvem a ba ixas temperaturas, in­
c l usive próximas do ponto de  conge lação, 
ca ra cterísti ca aproveitável para identif ica­
cão destes gêneros, pois seg undo REH ER 
(1 1 )  d a  tota l idade da f lora bacteriana en­
cont rada na ma nteiga 1 2% são psicróf i los, 
sendo o gên ero Pseudomonas o mais  fre­
qüente. 

LACROSSE (6) efetuou exames em cremes 
conservados à baixa temperatura, encon­
trando elevado número de  bactérias ps icró­
f i las, l i po l ít icas e proteo l ít i cas, causantes de 
a l teracões. MULLER (8) constatou a p resen­
ça do ' ç:jênero Strepto

.
cOccus, cl a,sslf icando 

as esrécies S. cremOrlS, e S. fecahs como 
psicróf i los bem defin idos. 

THOMAS (1 2) estudando bactérias Grã­
-negativas iso ladas do l e ite e da manteiga 
c lassifliC 'ou como pertencentes aos ç:jênerQs 
Pseudomoncs, Alcalígenes, Flavobacter e 
Achromobacter. RAMMEL (9) isol ou a espé­
c ie Pseudo monas putrefaciens de amostras 
de ág uas e ma nteiga, demonstra ndo que a 
água tem papel  de g rande importâ ncia na 
ind ústria lacto lóg ica, pois não sendo conve­
n ientemente tratada, pod erá ser uma fonte 
de conta mi nação em potencia l .  

O s  estudos rea l izados no presente traba­
lho proporcionam uma série de dados mi­
crobio lóg icos que poderão ser demonstra­
tivos que ocorra m nas i nd ústrias lacto lóg i­
cas Su l -Riog randenses. 

Efetua mos ta mbém a aná l i se qu ím ica das 
manteigas ana l isadas m icrob iolog ica mente, 
com o i ntu ito de com pararmos ambos os 
resu l tados, isto é, constatar a possível  fre­
qüência de determ inados germes em fun­
ção da aná l ise qu ímica .  

2.  MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 . MATERIAL 

O materia l  ut i l izado no presente traba­
l ho constou de pacotes de manteiga (25 :0 g)  
adqu i ridos no comércio loca l .  

A co leta da amostra fo i  rea l izada em 
frascos de  vid ro, previa mente esteri l izados, 
sendo no laboratório proced idas as aná l ises 
qu ímicas e bacterio lóg icas. 
2 . 2 . 1 . A aná l ise qu ím i ca das a mostras obe­
deceu às recomendações das normas ana l í-

t i cas precon izadas pe lo I nstituto Adolfo 
Lutz (3) cu ja execução compreende : 
a) Determ inação da u midade. 
b) Determinação dos I nso lúveis em éter. 
c) Determi nação da Gord ura. 
d) Determinação da Acidez. 
e) Determ i nacão de  c loretos em c loreto de 

sódio. ' 

2 . 2 . 2 .  A aná l ise bacteria na foi desenvol­
vida observada a técn ica a pregoada por 
DEMETER (2) : 
a) Preparo da amostra - Constou do <;Ique: c imento da mesma em banho-mana a 

lemperatu ra de 40°C, até a comp leta fu­
são. 

b) Prepa ro das d i l u ições - Prepa ra mos as 
d i l u icões 1 :1 0, tra nsferi ndo 1 1  ml da 
amo�tra fu ndida para u m  ba lão que con­
t inha 99 ml de solução fis iológica pepto­
nada aq uecida a 40°C. As d i l u ições 1 : 1 00, 
1 : 1000 e 1 : 1 0000 foram obtidas a partir 
da d i l u i cão 1 :1 0, ut i l izando-se tubos de 
ensaio �ontendo 9 ml de so lução fisio­
lóg ica peptonada estér i l  aquecidos a 
40°C ; 

c) Semeadura - A semeadura foi rea l izada 
em massa, sendo observada a tempera­
Jura de 45°C, para promover a m istura 
do meio de cu l tura e inóculo nas p lacas 
de Petri ; 

d) Meios de cu l tura uti l izados para conta­
g ens : 
1 . A contagem do número tota l de g er­

mes foi rea l izada em agar-Ie ite, uti l izando­
-se como i nócu lo 1 ml de d i l u ição 1 :1 00 00 . 

2 .  A. contagem de col iformes rea l izamos 
em agar-Ma c Con key uti l izando-se 1 ml da  
d i l u ição 1 : 1 00. 

3. A contagem de  l eveduras e fungos a 
25°C fo i rea l izada em agar-batata, semean­
do-se 1 m l  da d i l u ição 1 : 100. 

4 . A contagem de fungos e l eveduras psi­
cróf i los foi rea l izada em agar-batata, se­
meando-se 1 m l  da d i l u ição 1 :1 00. 

5 .  A contagem le bactérias psicróf i las foi 
rea l izada em agar-Ieite semeando-se 1 m l  
d a  d i l u ição 1 : 1000 ;  
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c) I n cubação - O s  meios para contagem 
tota l e co l i métrica, foram i ncubados a 35°C 
pelo tempo de 48 horas, o nú mero de l e­
veduras e fungos foi ava l iado após 5 d ias 
à tem peratura de  25°C. 

A f lora psicrofí l i ca foi ava l iada a pós a 
i n cubação das p lacas à tem peratura d e  7°C 
d urante 5 d ias. 

Após o período de i ncubação para psi­
crofí l i cos, foi rea l izado o exame bacterios­
cópico das bactérias Grã-negativas, usa ndo­
-se o m étodo c láss ico de  coloração pe lo 
Grã .  

As co lôn ias q ue se a presentara m  ao exa­
me m icroscópico G rã-negativas, foram se-

Esquema n.o 1 - I dentificação dos g êneros 
Grã-negativos conforme ut i l ização da Dex-

meadas em agar-púrpura-dextrose, para a 
verificacão da atividade sobre esse ca rboi­
d rato, ;endo ut i l izado meio sól ido para a 
observação da produção de gás .  

Completa ndo o estudo da atividade b io­
química frente à dextrose, submeteu-se as 
co l ôn ias de germes Grã-n egativos à pro­
va da citocromo-oxidase, seg undo KOVACS 
(5), que pode ser observada no esquema 
n . o 1 .  

Os estudos morfo lóg icos e formação de 
p igmentos fora m também observados para 
poss ib i l itar o enquadramento dos g ermes 
Grã-negativos nos seus respect ivos g êneros. 

trose e prova da citrocromo oxidase. 

GERMES GRÃ - NEGATIVOS 

Citocromo Oxldase 

NEGATIVA 

I Enterobacterlas I 
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3 .  RESULTADOS 

,Os resu ltados obtidos nas aná l i ses qui micas das 30 a mostras encontram-se na 
TABELA 1 .  

TABELA 1 

ANALISES QUrMICAS DA MANTEIGA 

I N.o DAS I ACIDEZ I AGUA I GORDURA I I NSOLOVEIS I CLORETOS 
AMOSTRAS ml % 9 % 9 % 9 % 9 % 

1 2,38 5,66 91 ,74 2,60 .0,1 20 
2 2,71 5,90 91 ,40 2,70 .0,1 1 3  
3 2,52 6,70 90,63 2,67 0,704 
4, 2,61 5,86 91 ,20 2,95 .0,1 1 8  
5 3,74 5,35 90,87 3,78 .0,045 
6 1 ,90 5,86 91 ,9.0 2,24 0,084 
7 2,73 6,38 9.0,56 3,.06 0,1 30 
8 1 ,00 30,54 63,26 6,2.0 0,949 
9 1 ,20 25,69 72,68 1 ,63 .0,029 

1 . 0 0,80 9,98 87,72 2,30 0,057 
1 1  1 ,00 1 1 ,9.0 86,28 1 ,82 .0,393 
12 1 ,30 1 5,60 82,1 9 2,21 0,059 
1 3  2,60 20,1 1 76,47 3,42 0,467 
1 4  3,22 1 4,97 83,85 1 ,1 8  0,065 
1 5  2,70 20,92 76,80 1 ,45 0,055 
1 6  3,20 1 2,26 77,63 1 ,66 0;069 
1 7  3,80 20,50 86,08 2,70 0,086 
1 8  3,90 9,4 89,00 2,60 0,060 
1 9  2,20 1 7,09 78,55 4,37 0,1 08 
2.0 3,1 0 30,30 66,33 3,37 0,082 
21 2,50 9,62 86,77 3,61 0,1 06 
22 2,1 0 1 5,00 80,60 4,40 0,068 
23 3,00 1 2,80 84,45 2,75 .0,1 53 
24 3,70 1 5,71 82,05 2,24 0,069 
25 4,20 1 2,91 83,47 3,62 0,058 
26 3;00 1 6,39 78,47 5,1 4 0,1 1 6  
27 2,7.0 1 3,79 84,33 1 ,88 .0/081 
28 2,60 1 3,25 84,96 1 ,79 0;075 
29 3,00 1 8,31 76,49 5,20 0,464 
30 2/60 1 4,98 82,1 0 2,92 0,063 

I 

Média I 2,60 I 1 3,34 I 82,96 I 2,94 I 0,1 68 

O porcentua l das a ná l ises qu ímicas, con- tos de Origem Anima l ,  encontra m-se na 
corda ntes ou não com o Regu lamento de TABELA 2. 
I nspeção I ndustria l  e San itária de Produ-
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TABELA 2 

ANALISES QUrMICAS CONCORDANTES OU NÃO COM O R.I.I.S.P.O.A. 

CON CORDANT� COM O 
R. I . I .S .P.O.A. 

AC I D EZ 
UMIDADE 
GORDURA 
I NSOLOVEIS  

NaCl I 

66,6% 
70,0% 
70,0% 
O (zero) 

1 .00,0 

NÃO CONCORDANTES COM 
O R. I . I .S.P.O.A. 

I 
TABELA 4 . 

33,3% 
30,0% 
30,0010 
lOO,OO/o 

O (zero) 

PERCENTUAL DAS CONTAGENS EFETUADAS 

N.o de germes , 
p/ml < 103 / > 103 / > 1Q4 / > 105 / < 106 , > 106 , < 2X106 

Contagem tota l/ 35°C + / + / + , + , 56,6% / 1 6,6% , 26,6% 

Col imetria , 43,3% 35°C / 39,1 % / 1 7,3% I + , + , + , + 

Fun gos e Le- I veduras 25°C 1 3,7% I 27,5% I 34,4% I 24,1 % / + I + , + 

Fungos e Le- , veduras 25°( 30,7% , 23/0% , 46,1 % I + I + , + / + 

Bactérias PSi. ' + I 1 7,6% I 52,9% , 29,3% , + / + I °/0 crófi las 7°C I 

TABELA 5 

PERCENTUAIS DA INCIDt:NCIA· DE Gt:NEROS BACTERIANOS GRA 
NEGATIVOS E GRA POSITIVOS PSICROFILOS 

PSEUDOMONAS 

STREPTOCOCCUS 

ACH ROMOBACTER 

SACCHAROMYCES 

predominante em 34,8% das a mostras 

predominante em 34,8% das a mostras 

predominante em 21 ,7% das a mostras 

predominante em 8,6% das a mostras 
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4. DISCUSSAO 

A composição qu ím ica da m anteiga deve 
obedecer às normas contida.s no Re,gu la­
m ento de  I nspeção I ndustr ia l  e San itária de 
Produtos de Origem An ima l  que prevê, no 
a rt. 572, a segu inte class if icação : 
a) ma nteiga extra ; 
b) manteiga de 1 .a q ua l idade;  
c )  manteiga comum ou de  seg u nda qua l ida­

de;  
d) ma nteiga de cozin ha. 

O a rt. 573 do citado Regu lamento p revê 
que a manteiga extra é um produto que  a l ­
can ça 92  (noventa e do is) pontos ou m a is 
na escala estabelecida pelo R. I . I .S.P.O.A. e 
a inda satisfaça às segu intes exigências : 
a) Ser obtida em estabelec imento i n sta lado 

para a fi na l idade, d ispondo de  toda a 
a parelhagem para o tratamento do cre­
me (pasteurização), ad ição de  fermentos 
láti cos (se lec ionados), a l ém de câ maras 
frigoríficas para depós ito do produto ; 

b) ser obtida de creme c lass if icado " extra" 
devidamente tratado, não ad ic ionado de 
corantes ; 

c) ser e laborado com creme e água refrige­
rados, sem ap l i cação de ge lo ;  

d) apresenta r no máximo, ac idez de  2 m l  
(do is  m i l i l itros) de  so!uto norma l em 
1 00 g (cem g ramas) de matéria gorda na 
fábrica, foler,a ndo-se 3 m l  (três m i l í l i­
tros) no consumoi 1 % (um por cento) de  
i nsol úveis e 2% (dois  por  cento) de  clo­
reto de sód io ;  

e )  ser  devida mente embalada na própria 
fábrica, tolerando-se 3 m l  (três m i l í l i -

f )  ser ma ntida em fr io  e só ser estocada 
à temperatu ra de  - 1 0°C (menos dez 
g raus cent íg rados). 
Ainda com referência à com posição da 
manteiga, no Reg u lamento consta o se­
g u inte : 
Art. 583 - As manteigas de q ua lquer t i­
po ou qua l idade devem satisfazer às  se: 
gu i ntes exigências : 

a) a presenta r  no m ín i mo 80% (oitenta por 
cento) de gordura ; 

b) não apresentar teor de água superior a 
1 6% (dezesseis por cento), to lerando-se 
até 1 811/0 (dezoi to por cento) nas var ieda­
des não sa lgadas. 
Observa ndo-se os resu ltados da aná l ise 

qu ím ica das amostras na tabe la 1 , verifica­
mos n ít idas variações 'nas  com posições das  
mesmas. 

P.ara a Aoidez, encontra mos va riações de 
0,90 m l  a 3;9,0 ml, para Agua de 5,35go/0 a 
30,54g%, Gordura de 63,26g0/0 a 91 ,90g010, 

'nso ILr"eis de 1 ,'8q% a 6,20g% e Cloretos de  
O,.o45g0f0 a O,704g%. 

A ta bela 2 nos proporciona em percen­
tuais as aná l ises concorda ntes ou não com 
o R. I . I .S .P.O.A. 

O número de a mostras con cordantes foi 
superior à 50010 (ci nquenta por cento), pois 
66,6% das a mostras revelara m  Acidez i n ­
ferior a 3 ml .  

A fração UMI DADE a presentou-se em 
70  g% das a mostras com um percentua l não  
superior a 1 6010, a gordura em 70 g% das  
amostras fo i sempre superior a 80% . So­
mente a fração I NSOlOVEL em éter ati ng i u  
teor superior a l g% na  tota l idade das  
a mostras, sendo que a fração Cloreto foi 
sempre inferior a l g% em todas as amos­
tras. 

A percentagem de amostras não concor­
dantes com o Regu lamento também conti­
das na  Ta bela 2 fo i i nferior a 50%. 

O estudo m icrobiológ i co proporc ionou 
uma sér ie d e  dados, conforme verifiCa mos 
na Tabela 3. 

A contagem tota l de g ermes variou de 
1 0.000 germes por m l  a 22.040.1000 g ermes 
,por m i l i l itro ; a contagem de col i formes, 
de 1 00 germes por ml a 41 .500 germes por 
m l ;  a contagem de fungos e leveduras a 
25°C osci lou entre 20,0 e 678 . 000 ,co lôn ias p'or 
m l .  

Fungos e leveduras a 7°C d e  200 colô­
n ias por m l  a 50.000 co lôn ias por m l .  

A contag em de bactérias psicrófi las va­
riou de  3.000 germes por ml a 1 .230 . .000 g er­
mes por m l .  

As  méd ias  das contagens para os d ife­
rentes m icrorgan ismos foram as segu intes : 
a) Contagem tota l de g ermes por m l :  

2.873.000; 
b) Contagem de Col iformes por m l :  4.51 3 ;  
c )  Contagem de Fungos e leveduras a 250C : 

98.580 col .  m l ;  
d )  Contagem de  Fungos e leveduras a 70C :  

6.763 col. por m l ;  . 
e) Contagem de g ermes ps icrófi los por m l . :  

95.096. 
Os gêneros por ord em de i ncidência fo­

ra m os segu intes : Pseudomonas, Strepto­
coccus, Achromobacter e leveduras do gê­
nero Saccharomyces. 

O estudo dos resu ltados das  contagens 
conforme a TABELA 4 demonstrou que a 
contagem tota l de germes em 1 6,6% das  
a mostras, esteve entre > 1 06 e < 2 x 1 06 e 
concordam com a afirmação de DEMETER 
(2) que  relata que as mante igas e laboradas 
em boas cond ições devem apresentar con. 
tagens entre > 1 06 e < 2 x 1 .Q6. 
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56,6% das a mostras apresentaram número 
tota l de qermes < 1 .06 e o restante com u m  
número total de germes > 2 x l  06, eviden­
c iando assim, conforme a c lassif icação do 
mesmo DEMETER, que as a mostras com u m  
número de germes < 1 06 são resu l ta ntes d e  
proced i mentos tecno lóg i cos inadequados, 
enquanto que as manteigas com um nú me­
ro tota l de g ermes > 2 x l  06 são i nd i cativas 
da conta minacão dura nte o fabrico. 

A presença do Çl rupo COLl FO RME em ,a l i­
mentos sempre i nd ica a fa lta de h ig iene  d u­
rante a obtenção da matéria-prima, man i­
pu lação 'ou du ra nte as fases da i ndu.stri a l i ­
zacão . 

Segundo A.A.M.M.C. (1 ), a manteiga  e le­
borada com métodos san itários adequados 
não deverá conter ma is de  10 (dez) col i ­
formes por m l .  

Nossa verifi cação acusou 43,3% das  
; a mostras com u m  número de  col iformes 
< 1 03, 39,1 % com > 1 03, e 1 7,3% das a mos­
tras com > 1 Q4. 

As contagens e levadas do número de co­
l iformes i nd icam, sem dúvida a lguma, as 
deficiências h ig iên icas dura nte o fabri co 

- deste p roduto. 
A presença de fu ngos e leveduras, segu n­

do MACY (7) é sempre pre jud ic ia l ,  poi s  tam­
bém pode ca racterizar a h ig i ene precária 
no estabelecim ento industri a l  

As  nossas aná l ises demonstraram que  a s  
contagens osci la ram entre < 1 03 e < 1 06, 
sendo que mais de 50% das a mostras a pre­
senta ram contagens elevadas entre > 1 04 
e < 1 06• 

As contagens de  fungos e leveduras  in­
cubadas a 7°C também fora m sign if icativas 
com variações entre < 1 .03 e < 1 05• 

As bactérias G rã-positivas e Grã-negat i­
vas psicrófi las a parecem em contagens que 
osci la ra m  entre > 1 03 e < 1 06, sendo que 
5.0% das amostras continham u m  n ú mero 
de g ermes > 1 04• 

A TAB ELA N .o 4 fornece o percentua l  d e  
i nc idência dos d iversos gêneros psicrófilos 
encon tr-ados, evidenc iando o gênero Pseu­
domonas e Streptococcus como os ma i s  fre­
qüenteIS, seguidos pe lo gênero Archromobac­
ter e aparecendo em poucas  a mostras o 
�ênero Saccharomyces. 

Ta l verificacão é concordante com a pes­
qu isa rea l izada por THOMAS (1 2) que  evi­
denciou na manteiga estes gêneros Ps icró­
f i los Grã-negativos. 

No presente traba lho foi rea l izado um 
estudo comparativo entre a com posição 
q u ímica e f lora bacteria na, qbservando-se 
que não existe correlação entre ambas. 

Pseudomonas, Streptoccccus, Achromobac­
ter ad yeasts of -genera Sacc-haromyces. 

5 .  CONCLUSõES 

1 .  - A com posição qu ím ica da manteiga t i­
po " extra " apresentou va riações con­
s ideráveis em seus componentes, sendo 
que ma is de  5.0% das amostras apre­
sentara m-se concordantes com o 
R. I . I .S.P.O.A., com relação à Acidez, 
Umidade, Gordu ra e Cloreto. A fração 
I nsolúvel  u l trapassou o l im ite p revisto 
na tota l idade das a mostras. 

2 .  - Com relação à f lora bacteriana, veri­
f icamos médias e levadas para a man­
teiga t ipo " extra ", fornando-se no en­
ta nto, i mpossível a c lass ificação, por­
q ue não existem "standards" m icrobio­
lóg i cos p revistos para ese t ipo de m a n­
teiga. 

3. - Os gêneros ps i-crófi l'Os, encontrados 
por ordem de  i nc idência fora m : Pseu­
domonas, Streptococcus, Ach .. omobac:­
ter e Levedu ras do g ênero Saccharo­
myces. 

4 .  - O estudo comparativo entre dados 
qu ím icos e m i crobio lóg icos revelou não 
exist ir corre ia cão entre a aná l ise mi­
crobiológ ica é a aná l ise q u ím ica da 
manteiga. 

6.  RESUMO 
O autor estudou no presente tra ba l ho as 

variações da composição qu ím ica da man­
teiga t ipo "extra " e laborada no Rio Gra n­
de do Sul ,  verifi cando ta mbém o conteúdo 
m icrobio lóg ico das amostras no que ta n­
g e  à contagem tota l de  germes, co l imetria, 
contagem de  fungos e l eveduras, contagem 
de psicrófi los e identif icação dos pr inc ipa i s  
g êneros psi crófi los, presentes neste t i po  de 
ma nteiga, que  foram por ordem de inc idên­
cia : Pseudomc-nas, Streptococcus, Achromo­
bacter e Leveduras  do gênero Saccharomy­
ces. 

A c,omparação entre dados qu ím icos e 
m i crobiológ i cos não revelou correlação en­
tre a mbas as  a ná l ises. 

7 .  SUMMARY 
The author stud ied i n  the presente paper 

the variat ions of chemistry composit ion in 
butter type "extra" ,  which is  e la borated i n  
R .  S .  

He  verified too, the m i crobio log i ca l  con­
tents of samples, ma in ly the counts of to­
ta l germlS, col i metry, the counts of mou lds ,  
yeasts and psychroph i l i cs. 

He  made too the identif icafi.on of ma i n  
psychrophi l i os k inds,  t ha t  were present i n  
t h i s  type o f  butter : 
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'Pseudomonas, Streptococcus, Achromoba'c­
ter ,and  yeasts ,of genera Saccharomyces. 

The com parison between chemistry a n d  
m i crobiolog ica l data showed no correlat ion 
between both ana lys is. 
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QUEIJOS E VINHOS À PROCURA 

DE UM PALADAR EU'ROPEU 

Cheeses and Wines - The Search 

for the European Taste 

o c l i m a  nem sempr'e a juda e a qual idade 
dos p rod utos às vezes é instável .  Mas o 
consumo d e  que i jo e v inho aumenta nos 
meses de j un ho, ju lho e agosto. Os 'gran ­
des  conhecedores mantêm-se fiéis a'os pro­
dutos i mportados, marS é grande o nú­
mero dos que já nac iona l izaram seu pa­
l ada r. Enqua nto os v inhos brasi le iros, em 
sua m a,i'Or ia ,  a inda são crit icados por cer­
ta 'ac idez e introdução de produtos quími­
cos ,  o quei jo nacional  começa a ganhar  
terreno.  U m  Roquefort, um Provolone, um 
L imburgo, se, não conseg uem igualar 'Os 
o ri g i na is, já são considerados de boa qua­
l id ade.  E há ta mbém o problema do preço : 
u m a  po rção de que i jo nac ional, numa ca-
1$0 especia Lizada, sa i  por Cr$ 30,00 . Uma 
de  quei jo excl usiva mente fra ncês sa i  por 
Cr$ 65,00 . Nos res taurantes, uma ga rrafa 
de v inho brasi le i ro custa em média Cr$ 
20,00 . 01$ a rgent inos, Cr$ 3.0,00; os ch i le­
nos, Cr$ 40,üO; os espan hóis , Cr$ 50,00; os 
portugueses Cr$ 55,00; os ita l ianos, Cr$ 
60,,00; e 01$ fra nceses de Cr$ 80,00 para 
c ima . 

Uma  g ra nde homenagem ao prod uto bra­
s i l ei ro é o IV Festiva l Naciona l do Quei jo, 
que se rea l iza anua l mente no H'ote l Grogo­
tó : e m  Ba rbacena, Minas Gera is . A uma ta­
xa d e  Cr$ 1 5,00 por pessoas, todos têm d i­
rei to a 35 espécies de quei jo e cinco de vi­
nhos n ac iona is, sem l im ite de consumo . 

GAúCHO IPRODUZ MAS NÃO CONSOME 

A tra d ição que o Rio Gra nde do Sul já 
consegui u nac iona l mente no fabric'o de vi­
n hos ,a i nda  não se traduziu em maior con­
sumo por pa rte dos gaúchos : dos 1 48 mi­
I hõel$ de l itros produzidos no ano passa­
d o, 'o Esf.ado consumiu  a penas 27 m i l hões . 
I sto não chega a represen ta r um consumo 
de  'quatro l it ros per capita, índice seme­
l h a nte ao reg istrado em 1 97.0. 

Dados do Departamento de Enolog ia (es­
tudo sobre prod utos de fermentaçã'o da 
uva) da Secretar ia de Agricultura reve lam 

que 85% dos consumid ores preferem o vi­
nho comum, feito de uvas a merica nas,  m a is 
barata,s . A pequena m i noria resta nte' é 
que consome v inhos cu ios r.recos var iam 
de Cr$ 8,,00 a Cr$ 1 ,0,00 o l i t ró .  Os m a is 
'a preciados nessa faixa são Chateo u Du­
va l ier, Bernard Ta i l l an , Peter 10ngo, Merlot, 
Cabernet e Ries l i ng . Quanto aos quei jos, 
a ma ioria das pessoas compra-os "confor­
me a cor da massa e o tamanho dJ,S fures" ,  
seg undo o chefe do setor de I'at icín ios da  
Compa nh ia  Rio-Gra ndense de Latidn ios e 
Corre latos, J oão Vicente Pe l l izoni ,  m ine i ro 
de nasci mento . 

AS MElHORES MARCAS 

I rene dos Sa ntos, que  há 1 2  a nos traba­
l ha  na gerênc ia dos Armazéns Rio-G ran­
denses, trad i c ionais  vendedores de v in hos 
em Porto Alegre, reve la  que a penas 30% 
do,s c l i entes pedem o produto pe la  ma rca, 
pelo t ipo e conforme o prato escolh ido. En­
tre esses c l i entes e la c i ta vá rios nomes da 
sociedade, q ue, u l t ima mente, vêm recomen­
dando os vinhos Jo l i ment rouge e rOsé, e 
Chatel Bea uva l ,  extra -seco, produzido pela 
Briere, de Canela ,  num l im ite máximo de 
30 m i l  ga rrafas. 

- Pode-se com para r os v in hos gaúchos 
aos bons vinhos europeu's, mas não com 
os exce lentes - d iz Va lda i r  d a i  Pizzo l ,  b io­
químico do Departa ment'Ü de Enologia ,  com 
o cu idado de ressa lta r que se trata de 
uma opin ião pessoa l . - Não ,que  aqu i  fa l­
tem cond ições para se at ing i r  a mesma 
qua l idade européia.  O problema é o a l to 
custo da produção, para se chega r a essa 
qua l idade, dentro de um mercado de can­
sumo l im i tado. 

Ele a cha que os v inhc,s � i nos gaúchos 
estão no n íve l dos bons produtos eu ropeus 
por vá rios motiv'Üs :  são p roduzidos de  i gua l  
casta de uv,as por v in icu ltores de origem 
europé ia  e com processo de fabricação eu­
ropeu . 
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- A d iferença é que na Europa as esta­
çõe,s, do ano , são mail5 defin idas, o que 
fac l l l t-a o 'CU lt IV'O da uva,  No Rio G ra nde  
do Su l ,  as uvas são  co lhidas precocemente, 
o que dá um sabor ácido a a lguns  v i nhos -
o sabor do vinho verde português. 

Em sua opin ião, os melhores produtos 
ga úchos - Chateau Duva l : ier, Bernard Ta i l ­
lan ,  Peterlongo, Mertot, Ca ')ernet e R ies l ing ,  
en,tre outros - mostra m -um perfeito equ i l í­
br iO nOI5. quatro sabores básicos d e  u m  vi­
nho : doce, a margo, ácido e sa lgado, 

Nenhum d eles se destaca n u m  deter­
m inado sabor, e da í  se'rem os preferidos , 

INCENTIVO AO QUEIJO 

A produção de  queijo no  Rio Grande do 
Sul está apenas no começo, em relacão à 
de Minas Gera is . ' 

- A própria es trutura da cri'acão d e  gado 
le i t�! ro em 0inas faci l it,a a ,produção de 
queI Jo _ AqUI ,  os produtore,s de  l eite são 
m inifund iários, o que dif icu lta a coleta . AI5 
vezes os veícu los têm que percorrer 50 pro­
p riedades para a rrecada r  SOO l i tros de le i ­
te . . I sto pre jud ica a qua l idade  da matéria­
�pr l ma . 

O pr imeiroo grande incentivo às i nd ústrias 
ga ú�has de lat icín ios foi dado em 1 961 . 
O r igor nos serviços de fisca l ização l evou 
ao fecha :nento das fabriquetas de quei jo, 
que funno'1avam sem a,s m ín imas  r.ond ·­
ções de h ig iene, prin cipa lmen te no i nterior. 

A FAtTA DO TEMPERO SOFISTICADO 

O fr'a ncês Jacques Ebery, dono dos res­
ta u rante B':Jm Ga rfo e dos ant igos C laris 
e La Ca" e de J acques, ach 'J que a i nda fa l­
ta no Brns i l  q ra ndes conhecedores de  que: ­
jos e v in hos _ 

- Se, eu trooa r a etiqueta de um Ca mem­
bert nacional  por uma etiq" eta fra ncesa.  
g ra nde  narte dos consumidores não va i 
notar a diferença . Por k;so, fica sem con­
d ições de  exig i r  um que i jo m elho r _  

Jac'ques cons idera de  boa qua l iclad!7 os 
quei ios de ti.no franr:ês, su íço e i t,a l iano 
p roduzi dos no B rasi l : ficam ,oróxi mos, embo­
ra n l J nca no mesmo n íve' dos e,<;tra n nA i ros _ 
Gera lmente necam na e'TIba lagem . O tra­
d ic ional  queFo bra nco de  Minas, fe,i to nas 
fazenrlas rlesde o f ina l do sécu lo XVI I I , 
t.ambém � rle boa qua l idade, aSl5emel hando­
-se 00 Ppti � Su isse fra ncês . 

Ma rce � : no  de Ca rva lho, porém, d iz que 
fa ltam aos quei jos nac ionais  - p rod uziâos 
com le ite d e  vaca, de ove lhas e a l gumas 
ervas - a sofisticação dOI5 prod utos europeus, 

nos quais l5e  uti l iza t,ambém o l ei te de  cabra 
e de búfa lo,  ,com 'a i ntrod ucão de várias 
e rvas 'a romát.icas (tartare) e ' d e  temperos 
como p im enta e a lho  (boursin) . 

A d iferença d e  p reços entre 'os que i j'os 
estra nge i ros e nadonais, que va i  d e  50% 
até 1 00.%, contribu i  pam -que 70% dos con­
sum idores p refri ram o produto bras i le-i ro . 
Cremosos, d u rol5 ou semiduros, os que i j'os 
em porção, nas casas especial izadas em vi­
nho.s e que i jos s-aem por  Cr$ 30,-00 (que i jo 
naCiona l) ,  Cr$ 35,00 (porção m ista), C r$ 
45,0.0 (pralo só de ,que i jos estrange i ros) e 
Cr$ 65,.00 (prat,o d e  'queijos excl usivamente 
franceses) . _ 

O VINHO N ACIONAL 

Em rel,ação ao quei jo ,  -o v inho na-ciona l 
é menol5 consumido . 

Norma lmente, a pr imeira safra de -uma 
boa ma rca é tida como excelente, pois é 
feita uma r,ese,rva a ntes do lanca mento no 
mercado . Mas a qual idade do ,produto so­
fre uma acentuada depreciação a partir da 
segunda safra . 

Pa ra �a,cqu�s Ebery - q u e  t inha na ,adega 
do  Cl ar ls  ma i s  de  600 marcas de  v inho -
n? Bras i l  não se dá oportu n idade para um 
v inho ser rea lmente bom . Mu itas vezes, a 
p rodução já está vend ida a ntes da l5,afra 
enquanto os vin hos europeus são conserva� 
dos ,oor um período mín imo de três a nos . 

- Não se pode, i ncl us ive, cu lpar  a qua­
I : d arl e da uva, pois, na Europa, quando 
a sa fra é ru im,  o v inho é p roduzido mas 
n "'o é vend ido _ Esper,a-se uma safra me­
lhor  pa ra a m istura . 

A 
Alguns .v in hos nac i,ona is, em sua ,opi n ião, 

tem qual idade,  mas sua producão está l i­
m itaca às vezes a uma famí l ia' ou -a uma  
cidade . Não chegam ao consum idor . 

Apesar da boa emba laqem e dos nomes 
franceses, os vin hos brasi le i ros não -chegam 
a l5e asseme,' har 'a'Üs europeus . Mas Ebery 
destaca c: qua l idade d e  a l gumas marcas, 
como MalOU Tanret, Caves d'Aub igny Cha­
tea u d 'Argent, Chatea u L'acave e B�rna rd 
Tai l land , 

O consumo do v inho naciona l  se equ i ­
.pa ra em 5.Q.% ao do v inho importado . Nos 
restaura ntes, a ga rrafa do vinho bras i le,iro 
cust-a em médi,a Cr$ 20,00.; a do a rgent ino 
Cr$ 30,00; do chi len'o, Cr$ 40,'Oü; do espa� 
nhol ,  Cr$ SO,OO; do portug u,ês, Cr$ 55 .QtO· 
elo i ta l iano, Cr$ 60,00; e do francês ' d� 
Cr$ 8'0,100 para dma .  

Segundo Marce l ino d e  Carva lho, o con­
sumo de quei jo e v inho fo i u m  háb ito tra­
zido d a  E uropa, onde se 'come  o -quei jo 
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acompanhado do v inho t info depois da re­
feição e a ntes da sobreme.s'a . Os ,quei jos 
devem ser servidos ,com pão ou bolacha 
sa lgada, e os v i nhos na  temperatu ra nor­
ma l . 

QUEIJOS NACIONAIS 

Preços em unidades Lidador KINUTRE 

Minas fresco . . . . 1 3,00 1 4,tOO 
Minas curado . . . .  1 8,0:0 
Quei jo de  coa lho 

(pa ra íba) . . . . . . 1 4,.00 
Catup i ry . . . . . . . . .  7,50 7,50 
Ricota . . . . . . . . . . .  4,50 (1 /2kg) 1 2,00 
O'u,e i jo  :prato . . . .  . . . .  1 7,00 
Estepe  . . . . . . . . . . 1 8,00 1 7, 00 
Port Sa l'Ut . . . . . . . .  30,00 
Limburgo . . . . . . .  . 
Gruyêre . . . . . . . . . 14,50 (250g) 
R,ocquefort . . . . . .  1 0,.00 (25üg) 
Ca membert (Dana) 1 2,iÜQJ(300g) 
Fund idos . . . . . . . .  2,80 (200g) 
Lanche Reg ina . . , 1 8,00 

26,.00 (qu i lo) 
1 0,00 ;(25.0g) 
4,0.0 (2.o0g) 

1 7,.0.0 
VINHOS NACIONAIS (3/4 DE LITRO) 

Caberne.f . . . . . . . .  8,100 7,00 
Merlot . . . . . . . . . .  8,00 7,00 
Grand Rouge . . . .  8,.00 7,00 
Cave d 'Aubig ny . .  1 3,.00 1 1 ,00 
Bernard Ta i l land . .  9,.00 
Chateau Duva l ie r .  1 2,00 1 0,00 
Piagenti n i  . . . . . . .  6,.00 
Grand ,P ierre . . . •  9,00 
Chateau d 'Arg'ent .  . . . .  1 0,00 
Chateau Cha rmeton 1 1 ,00 1 1 ,00 
UM FESTIVAL D O  PRODUTO BRASILEIRO 

o.s 2 mil qu i los de quei jos fi nos ,co loca­
dos à d isposição do púb l ico no IV Festiva l 
Naciona l  do Quei jo, em Barbacena,  são 
todos i ndustria l izados . Segundo o fr,ancês 
Lucien I I tis, instrutor do serviço de coz,i nha 
do Centro de Hote laria -e Turismo do Senac 
de Minas Gerais e responsável pela esco­
lha das 35 espéciel5 de quei jos e das c inco 
marcas de v inho para o Festiva l ,  o a rte­
sa nato do quei jo está no fi m .  

- A produção é I,im itada, a s  con d ições 
h ig iên icas deixa m a dese jar  e os meios de 
transporte são deficientes . 

Da í a ausência,  no Festiva l ,  dos famo­
s'os que,i jol5 canastra, mu ito sol icitados pe­
lo púb l i,co . 

Lucien I I t,i s  'atr ibui o ba ixo consumo de 
. quei jos no B ras i l  à fa lta d e  costume, pois  

a qua l idade do quei jo naciona l industria l i ­
zado é boa . 

OS TIPOS A DISPOSiÇÃO 

Entre as espécies de 'quei jos p resentes no 
Festiva l destaca m-se o camembert, ,o rig i­
ná rio da  Normandia e de gosto levemente 
'a margo, forte e agres,s ivo, e o ro-quefort, 
prepa rado com leite de 'Ovelha,  d e  m assa 
meio d u ra e com veias verde-'azu ladas,  pro­
vocadal5 por fa rinha  de pão fresco pu lveri­
zada e que desenvolve um mofo especia l .  

Ta mbém estão no Festiva l os que i jos bel 
paese, de or igem ita l iana e exclus iva mente 
de, sobremesa ; 'O cabaci n ha, t ipo cadoca­
vallo, apropriado pa ra lanches e para ra­
Ia r ;  o cheddar, orig inári,o da I n g la terra, 
ind icado para a preparação d e  bolachas 
de quei jo ;  o cobocó, t ipo prato ; o ,creme, 
p repa rado com massa fre,sca e massa co­
zid a ; o emmentha', também ,cha mado quei ­
jo su íçoo no formato de uma ped ra de moi­
n ho, pesando entre 40 e 60 qu i los, mu ito 
bom pa ra sobremesa e ta mbém empreg,ado  
na p repa ra ção d e  fondue e d a  sopa  d e  
cebol-a ; o estepe, tipo p rato;  o gouda, -or i­
ç:j iná ri,o da Holanda, de sabor pica nte ; e o 
l imburgo, orig iná rio da Bé lg ica,  mole ,  de 
massa crua e fermentada, d e  gosto p ican­
te e che iro forte . 

Há a inda o quei jo de IMinas, d e  massa 
crua, fre,sc-a e mole;  o muzzarela, de mas­
sa ,cozida, mole e não a madurecida ;  o 
que i jo  do Ren'o, em ,formato de g lobo e 
casca vermelha ,  mu ito fabricado em MinaiS i 
o parmesão, de massa coz ida ,  du ra e de  
gosto adoc icado; o provo lone, de massa 
dura e gorda ,  preparado com le ite de 'ove­
lha, usado com a peritivos e -como tempe­
rO i o Port Sa l ut, gordu roso, mo le, orig ina­
ria mente fa bricado pe los  monges tra pistas 
de Port Sal ut, na França ; e o Ti ls it, do nor­
te da A !emanha, 'u m quei jo excl usiva mente 
para sobremesa . 

Lucien acha que  as fábrioas d e  todo<s es­
ses quei jos - à exceção do  que i jo  de Minas 
- tem pelo menos u m  especia l ista estran ­
ç:je i ro, 'que trouxe da Europa para o B ras i l  
o -segredo da fa bricação de cada 'U m .  E 
se a prod ução não s e  faz ,a inda em la rga  
esca la ,  isto se deve à fa lta de  hábito de  
consumo . 

- O pe,ssoal costu ma comer só o quei­
jo  de  Minas . Na sobremesa, a pedida é 
uma só : quei j,o de Minas com doce de  
le ite . Em termos -de sabor, o que i jo  de  Mi ­
nas  pode rea l mente competir -com o es­
tra nge i ro . Mas o povo pre'cisa educar-se 
para experimenta r os outros . 

(Continua na página 37) 
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CONFERENCIA ALFA-LAVAL 1974 

LATICINISTAS BRASILEIROS JÁ CONHECEM OS 

AVAN'ÇOS TECNOLÓGICOS DO SETOR 

� 
Em recente conferênc ia oferecida pela Al­fa Lava i do Brasi l ,  que contou com a par­t i c ipação das ma is i mportantes persona l i ­dades do setor, foram abordados temas de  rea l importân cia para o desenvolvi mento da ind ústria de lat ic ín ios. 
A abertura da conferência - CALL' 74 -que será rea l izada period i camen te -, teve, na palavra do Sr. Meyer Sa lfati - D i retor de Sepa radores Alfa Lava i do B ras i l  - uma expos ição comp leta dos  p lanos da empre­sa para os próx imos a nos. 
Posteriormente, os Srs. G. Bengtsson ­

M.SC. D i retor do Departamento de Enge­
nharia e Projetos da Alfa Lava i - Suécia ; 
Sr. G. Byl und - M.SC. D i retor do Departa­mento de Processos de Fabricacão de Quei­jos e Desenvolvimento de Procéssos e Equi­pamentos da Alfa Lava i - Suécia, e o S r. Roger S imon - Di retor-Pres idente da ETS S IMON FRERES - FRANÇA, emit i ra m consi­derações sobre o desenvolvimento tecnoló­g i co na indústria de lat ic ín ios. 

O pr imeiro tema abordado foi "Automa­ção nas I ndústrias de Laticín ios", seus pr in­cípios, suas l i n has de  processos, u n idades de  transmissão e ac ionamento, progra ma­ção, ALF IC  e a ut i l ização de  computadores ; abra ngendo tam bém u m  panorama dos custos de i nvest imentos e penetrando nas técn icas de  i nsta lação e operação de p lan­tas automatizadas. 
A segl:J i r, o Sr. G.  Bylund abordou a " pro­

dução de Quei jos", desde o tratamen to do 
le ite para a fa bricação de que i jos, ad iti­
vos, formação e trata mento da massa, 
equ ipa mentos e meca n ização pa ra a pro­
dução, até os custos e retorno do i nvesti­
mento. 

Ta mbém foi exposto nesta conferência, o 
ma i s  moderno p rocesso de remoção de 
ba ctérias do le i te, que  hoje é chamado 
"P rocesso Badotherm" (bactofugação), seus 
pr incípios e a pl i cações. 

O processo " BadothermN é amplamente 
ut i l izado no t rata mento do le i te de cansu­
mo, do l eite em pó e do le ite para a fa­
br icação de  q ue i jo, garant indo a padro­
n ização e qua l if icação do produto. 

O tema segu inte fo i o "Tratamento e Uti­
l ização do Soro" , composição, subprodutos 
e derivados e técn ica de processamento. 

Essa expla nação demonstrou a tendênc ia 
atual  de que  o soro deve ser fabr icado em 
quantidades cada vez ma iores, porém com 
menos pontos de fabricação, o que  possi­
b i l i ta uma man ipu lação econômica . 

Logo a pós, o tema foi " Centrífugas Mo'­
dernas", a tecnologia de separação, os pr in­
c íp ios e t i pos das centrífugas MRPX, seus 
equi pamentos aux i l iares e suas apl icações, 
com as va ntag ens que a padron ização au­
tomática traz à c la rif icação, sepa ração e 
concentração da gordura do le ite. 

Ao ser abordado o tema " L inha de Fabri­
cacão da Manteiga", fora m a presentadas 
as ' mais modernas técn icas de fa bricação 
contínua de ma nteiga, con juntam ente à a u­
tomação dos processos de fabricação, em­
pa cota mento e estocagem.  

O tema " Fabri caçã.o de  Iogurte" teve uma 
atenção toda especia l  qua nto à classif ica­
ção do prod uto, a preparação da cu ltura e 
os d iferentes fatores q ue afeta m sua com­
posicão. 

Fo'ra m apresentadas técn icas de  fabri ca­
cão de iog urte, a lgumas já conhecidas no 
mercado brasi le i ro, e outras, como o S is­
tema ASS EPTIJ OMATI C, que proporciona 
iog urte de longa duração. 

F ina l iza ndo, foi abordado o tema " Leite 
Asséptico", sua qua l idade, seus s istemas de 
processamento, materia l de embalagem, 
cond icões de estocagem, etc., o q ue pos­
s ib i l itá um produto com um controle dt:: 
compos ição que  gara nte a sua qua l idade. 

Foram dois d ias  ded icados ao aprofu n­
da mento do ca mpo técn ico- Iat ic in ista, em 
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que estiveram presentes s ig n if icativas per­
sona l idades do setor, como : S r. Otto Fren­
sei - Pres idente da Associação B ras i le i ra de 
Lat ic in istas ;  Sr. Mauro de  O l ivei ra Perei­
ra - Di retor da ,CCPR ·de  Belo Horizonte ; 
Sr. Joaqu im Caeta no de L ima - da Leco; 
Sr. Georg e  Fernando Hoffma n n  - da Vigor 
do Rio de  Jane i ro ;  Srs .  André He iner e 
Alois B larer - da Nestlé de São Pau lo ;  Sr. 
José Rubens Dom ingos - Leite Pau l ista de 
São Pau lo ;  Sr. A lfredo' Mayer - Laticín ios 
Mayer;  Sr. Wa lter Rente B raz  - Leite Gló­
ria - Nordeste ; Sr. C laude Mala ise - La­
t icín ios Pocos de Caldas;  Sr. J osé Luiz Ler-
1'0 Ba rretó - Mococa ; S r. Pedro Aug usto 
Gonça lves Bastos - da CC,pL  do Rio de Ja -

A Revil$f.a do I LCT publ icará os  d iversos 
trabal hos da Gonferência Al fa-Lava i 74, pos­
sive lmente na seg u inte ordem : 

1 .  Automatização em I nd ústrias de La t i c í­
n ios . 

2 . Prod ução de Quei jos . 

neiro; etc., a lém dos professores do I nst i ­
tut·o Când ido Tostes, J u iz de Fora (MG) ; 
José Ma uro de Mor,aes - Chefe do Labora­
tório de Quím ica do I LCT, Sebastião D .  A .  
Vie i ra - Chefe do La boratório d e  Microb io­
log,:a do I LCT e B rás dos Sa ntos N eves -
Assistente Técn i co do I LCT; ITAL d e  Ca m­
p inas (SP), I Z I P  de P i rassununga - (SP) e do 
pessoal da Secreta ria de  Agr icu l tu ra de vá-
rios Estados . , 

Todos fora m unân imes ao declarar como 
sendo de va lor  i nestimável, todas as i n for­
mações e experiências proporcionadas pe­
la CALL' Z4 - uma rea l ização pione ira da 
Alfa Lava i ,  em benefício de  toda a indús­
tr ia de Laticín ios do B rasi l .  

3 .  Bactofugação Processo "Bado-
therm" . 

4 .  Tratamento e Ut i l ização do Soro . 
5 .  L inha de Fabricação de Mante iga . 
6 .  Centrífugas Modernas . 
7 .  Leite Assépti co . 
8 .  Fabricação de Iogurte . 

Dentro do prc'grama de comemorações do 10.0 aniversário da Revolução, o Governador 
Rc·ndon Pacheco e o Diretor Cid Stehling ina uguram, oficialmente, as novas instalações -

auditório, salas de aula e refei tório - para o ILCT, em abril. 
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AUTOMATIZAÇÃO EM USINAS DE LEITE 

Automation in Milk Plants 

Dura nte os ú lt imos a nos, a i ndústria de  
la ticín ios no mundo inteiro tem passado 
por u m  período de ráp idas mod if icações. 
O artesanato deu lugar  à p rodução em mas­
sa, e as necess idades de nutrição, p reser­
vação, qua l idade, d istribu ição e p rodutivi­
da de, leva ra m à cr iação de u n idades para 
tratamento e processamento de leite cujas 
estruturas e d imensões se encontram g enu i� 
namente em esca la i ndustr ia l . 

I: evidente que nenhum pa ís produtor de 
le ite no m undo escapou ou venha a esca­
par dessas muda nças. In ic ia lmente, basea­
da em un idades de porte médio e de  mú l ­
t ip las  f ina l idades, a i ndústria lat ic in ista pas­
sa por uma reestruturação em fábri cas ma io­
res, especia l izadas numa gama mais es­
treita de prod utos, os q ua is, para satisfa­
zerem aos requ is itos supramencionados, de­
mandam adequados meios técn icos de ope­
ração que i nc luem a mecan ização e a au­
tomatizacão. 

A bem' da c lareza, é i mportante lembrar  
que enquanto a meca n ização consiste na  
substituição do esforço fís ico humano  pe,lo 
da máqu ina, a automatização consiste na 
substitu ição da decisão humana por um 
sistema artific ia l  - mecâ n ico, elétrico, pneu­
mático, eletrôn ico, etc. 

A meca nização tem sido conhecida e ap l i ­
cada há basta nte tempo, e desenvo lve-se 
cont inua mente. Por outro lado, a automa­
tização na indústria de  l at icín ios está na 
sua infância.  Poderão, portanto, surg i r  per­
gu ntas sobre se o uso da automatização é 
uma necess idade para a ind ústria lat ic i ­
n i sta do futuro, 'se e la deve ser s i stemati­
ca mente p lan if icada e desenvo lvida, qua is 
são as suas pr inc ipais  l i m itações e qua l  o 
futuro que a espera, pr inc ipa lmente sob seu 
aspecto econômico. 

Ta is questões não são fáceis de respon­
der, pois, ao estuda rmos o problema, no­
tamos exist i rem mu itas d iferenças específi­
cas entre uma e outra reg ião ou pa ís, ou 
entre uma e outra categoria de produto. 

A com plexidade do problema, a var iabi­
l idade da matéria-prima,  a necess idade de 
ag ir  rápida ou i nstantanea mente sobre vá­
rios fatores, a escassez de m ão-de-obra ca­
pacitada, riscos de erros, etc., torna m  d i­
fíci l c?�ceber u m  ún i co homem que possa 
superVIS ionar, coordenar e contro lar  as  má-

qu inas, sem a intervenção de um sistema 
que tome  as decisões por ele com toda a 
confia b i l idade necessár ia .  

O n ível de  a utomatizacão num s istema 
pode ser  caracterizado pelo n úmero de  
a ções a serem tomadas pe lo  operador du ­
rante u m  determ inado período de  tempo. 
Um n ível e levado s ig n if ica que o operador 
i ntervém poucas vezes e que  o s istema de 
contro le  corrig e  a utomaticamente as fa lhas 
do processo. Os d iferentes n íveis de  auto­
matização poderiam ser exempl if icados co­
mo segue : 

1 .  Contro le  remoto por botões de co­
mando para cada motor e vá lvu la  i nd ivi­
dua is . Pratica mente cada l i n ha de processo 
tem o seu p róprio pa ine l .  C ircuitos l óg i cos 
e s istema i ntertravadores são i nsta lados mu i ­
to  ra ra mente. L igação manua l  do s istema 
C I P  (l impeza qu ím ica em sítio, em c ircu ito 
fechado) aos objetos a serem l impos. 

2. Contro le  remoto centra l izado por cha­
ves comutadoras para cada circuito de 
produto contendo d iversos motores e vá l­
vulas. S ina i s  de  rea l imentação p roven ientes 
de umas poucas válvulas estratég icas são 
con ectados a um sistema lóg ico s imp les. Pa­
ra dominar os processos, i nd icadores e lâm­
pada.s acha m-se centra l izados. A l impeza 
qu ím ica é executada em seqüência, mas a 
l igação do objeto a ser l i mpo ao sistema 
C I P  é feita manua lmente. Tam bém as par­
t idas dos processos são contro ladas à d is­
tâ ncia .  

3 .  Contro le  de  seqüência  automático com­
binado com contro le  remoto central izado 
por a lguns botões de comando num só pa i­
ne l  de contro le  para a recepção, processa­
mento e a emba lagem.  C i rcuitos de rea l i ­
mentação p rovenientes de  todas as vá lvu las 
e elétrodos de  n ível são conectados a um 
sistema lóg ico comp leto. I nd icadores e lâm­
padas são centra l izados. A part ida, o fun ­
c ionamento e a l impeza qu ímica em insta­
lações HTST (tempo rápido e temperatura 
a l ta), bem como as l i n has de resfriamento 
e de clarif icação são contro ladas em se­
q üênc ia .  O ench imento ' e o esvaziamento 
de baterias de  tanques de  estocag em são 
fe itos numa ordem predetermi nada.  A l im­
peza qu ímica é efetuada em seqü ênc ia e a 
l igação do objeto a ser l impo ao s istema 
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C IP  é feita por meio de  vá lvu las pneumáti­
cas, as q uais são intertravadas por razões 
de seg urança. Todas as a lças de regu lagem 
sã8 fechadas e o pessoal  não tem traba­
lho manua l  na i nsta lação de processa mento. 

Em que consiste um controle  automáti co ? 
Pelo que  sabemos, os s istemas automáticos 
de reg u lagem e contro le  ut i l izados nos pro­
cessos de laticín ios podem ser d ivid idos em 
sistemas lóg icos e aná logos. De modo g e­
ra i, os processos lat ic in istas i n corpora m 
mu ito ma is funções lóg i cas do que aná lo­
gas em seus sistemas de controle. As fun­
cões aná logas cons istem, na  ma ioria, em 
�ircuitos regu ladores independentes separa­
dos, instru mentos de  medição, etc., ao pas­
so que as funções lóg icas contro lam as se­
qüências de partida  e parada e decidem a 
tomada de uma ação quando uma sene 
predetermi nada de  funções tenha s ido pre­
enchida. Os sistemas lóg icos podem ass im 
ret ira r  do operador humano a responsabi ­
l idade por mu itas decisões, mas é i mpor­
tante lembrar que a provisão para d itas de­
cisões deve ter s ido feita pelo projetista do 
s istema (f ig . 1 ) . 

Um s istema ióg i co tem u m  lado de en­
trada e um lado de sa ída. O lado de  en­
trada recebe s inais dados por transdutores 
que suprem inform ações quanto ao estado 
do processo proven ientes de  un idades pro­
g ramadoras e de botões comandados pelo 
operador. Do lado de sa ída saem s inais  
para i nstrumentos ind icadores, mostradores 
de erro, e un idades acionadoras, loca l iza­
dos em vá rios pontos do processo. 

O sistemc de controle  a utomático pode 
ser ampl iado por d iferentes auxi l ia res, ta is 
como mesa ind icadora de fa l has, f i la  de 
objetos a serem l i mpos no local ,  memória 
para lembrar os objetos que já fora m l im­
pos, memória para a espécie de  produtos 
a l i mentados aos d iferentes tanques e tubu­
lações, supervisão de funciona mento por TV, 
etc. 

4 .  O s istema de contro le  automáti co pos­
sui uma interface a ser conectada a um com­
putador de seqüência .  Neste caso, os c i r­
cuitos lóg i cos formados por u m  s istema de  
relés ou u m  s istema eletrôn ico são  substi­
tuídos por um m in i computador. 

Um computador com m a ior  capacidade 
pode servir aos segu intes s istemas : 
al Sistemas totalmente integrados 

O computador é em pregado num ponto 
centra l para dominar  toda a i ndústria, des­
de o pedido do c l i ente até o produto aca­
bado, com a integração de dados ta nto téc­
n icos como econômicos na mesma máqu ina .  

b )  Sistemas hierárquicos 

Um com putador é empregado para o do­
m ín io  superior, enquanto m i ni computadores 
são ut i l izados para certos setores do p ro­
cesso de  fabrica ção (p. ex., contro le  de se­
qüência) .  
c )  Controle Digital Direto (CDD) 

O com putador substitui u ma q uant idade 
de i nstrumentos reg u ladores convenciona i s. 

Os três pr imeiros t ipos de automatização 
estão começando a ser la rgamente empre­
ga dos na i ndústria de lat ic ín ios. Em sua to­
ta l idade, estas formas de a utomatização 
tornam possíveis contribu ições na  forma de 
maior segurança, melhor confiab i l idade e 
economias em mão-de-obra. O q uarto t ipo 
de a utomatização está a penas começando 
a ser em pregado na indústria de  lat icín ios 

Na Alfa-Lava i ,  a engenharia para us inas 
de le ite começou há 15 anos atrás e, des­
de então, temos pro jetado e posto em fun- I 

ciona mento mais  de 1 50 us inas de l eite e 
1 00 centros coletores de le ite. 50 destas usi­
nas são automatizadas em a l to g rau  e umas  
1 50 possuem C I P  prog ra mado. Cerca de  
1 30 pessoas ao  todo traba lham n a  Alfa-La­
va i, Lund, em projetos e na engenharia de 
i nsta lações comp letas para produtos a l i ­
mentícios. Seguem aqu i  a lguns  ma rcos i n ­
d icativos da nossa h istória na automatiza­
ção de insta lações : 

Em 1 957, pusemos em operação a pr imei . 
ra i nsta lação com C I P  prog ra mada.  
Em 1 965, entregamos func ionando nossa 
pr imeira usina de  leite com contro le  re­
moto para a Migros na Su íça.  
Em 1 966, entrega mos funcionando nossa 
pr imeira usina de l eite automatizada pa­
ra a Mei j i  no Ja pão. 
Em 1 971 , pusemos em operação nossa pri­
m eira usina de le ite automatizada com 
u m  computador de  supervisão para a 
mesma compa nh ia .  
Nes te exato momento, esta mos pondo em 
operação nossa pr imeira us ina de  l eite 
a utomatizada provida de computador, 
que  atua como contro lador de seqüênc ia,  
para u m  lat ic ín io da Suécia .  
Esses c inco ma rcos correspondem aos n í­

veis de automatização previa mente mencio­
nados. 

Os seis pr incípios mais s ig n ifi cativos so­
bre os q uais construímos nossa a utomatiza­
ção são os seg u i ntes : 
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I. Pl'eparação de projetos sistematizados 

Divid imos toda a insta lação em grupos, 
correspondendo a processos completos se­
parados, ta nques e equ ipamento de emb�­
lagem ou l inhas de fa bricação para que i­
jos, ma nteiga, etc. 

D i r ig imos os produtos f lu idos através de 
grupos de  processo entre d uas baterias  de 
tanques. 
a) Quando se trata de  u m  processo sens í­

vel, o produto é automaticamente enca ­
m inhado para recircu lação, sempre que  
os tanques estiverem fechados na  frente 
ou atrás do processo i 

b) n u m  processo não sensível, o fl uxo do 
prod uto é automati camente interrompido 
q ua ndo os tanques estão fechados. 

J I .  Máxima higiene 

Usamos l impeza qu ím ica C l P  em todo o 
equ ipamento. 
1 1 1 . Completa proteção contra a mistura dos 

produtos com os fluidos de limpeza. 

Usamos conexão a utomática dos ta nques . e tubos aos c i rcu i tos de l i mpeza C I P  por 
me io do nosso s istema de vá lvu la d u pla ,  
havendo um intertravamento através de  s i ­
na is  de  rea l imentação proven ientes de m i­
crorruptores nas vá lvulas p neumáti cas. A 
l impeza dos tubos é executad a  em ci rcuito 
esp i ra lado e não em c i rcu ito para le lo.  
IV.  Mínima perda de produtos 

Fazemos a medição prefixada dos f l uxos 
de produto e usa mos contro ladores de pro­
porção para padron ização do teor de ma­
tér ia gorda e pesagem prog ra mada para a 
mistura dos d iversos i ng red ientes. A p urga 
das l i nhas de prod uto é feita automatica­
mente por meio de ar  compr im ido san itário 
ou água. Cuidamos a utomat icamente da pri­
meira água de enxaguagem das l inhas de 
le ite. 
V. Simplicidade de operação 

Usamos uma mesa de contro le  composta 
de três seções : uma para comando, uma 
para os i nstrumentos ind i cadores e uma pa­
ra i nd icação de  fa lhas .  O painel  mostra­
dor, norma l mente usado até pouco tempo, 
foi substituído por uma l âmpada ind icado­
ra para cada processo ou tanque de esto­
cagem. No caso de a lguma fa lha,  a lâm­
pada acende e a natureza dessa fa lha  pode 
então ser descoberta pe la seção ind icadora 
de fa l has, enqua nto que cada válvula, mo­
tor, temperatura i mportante, etc. ,  é identifi-

cado por uma m in i l âmpada ou por um .tex­
to i l um inado.  Somente a l âmpada ou o 
texto correspondente ao item em fa lha é 
ativado. 

Nosso ú lt imo modelo a este respeito é o 
chamado contro le  de reg istro em g rupo. U m  
jogo d e  botões de  comando e i nd i cadores 
para ench imento/esvaziamento/CI P/ag i tação 
é empregado para u m  grupo de  tanques. 
Através de uma chave seletora, conectamos 
um dado tanque à mesa de  contro le  e po­
demos então operar a penas esse tanque. 
Em seg u ida, se lecionamos um segundo tan­
que e o operamos pelos mesmos botões de 
comando. Com isso economizamos bastan­
te espaço. 

VI . Controle inteiramente seguro 

ALF IC  - Sistema de contro le  e letrôn i co. 
A tecnolog ia da e letrôn ica i nvade  cada 

vez ma is a nossa vida cot id iana .  
Que é exata mente a e letrôn ica ? Como 

defi n i ção gera l, pode-se d izer que um sis­
tema e letrôn ico é baseado no emprego d e  
vá lvu las e letrôn icas e com ponentes d e  es­
tado sól ido, sem contatos e létricos móveis. 
Todas as com utações se rea l izam, ass im,  
dentro dos com ponentes por me io d a  e le­
trôn ica . Os com ponentes comu m ente usa­
dos hoje são tra ns istores, d íodos ou  outros 
t ipos de sem icondutores. 

C ircu itos lóg icos e funções formados por 
me io de trans i stores, res istências, d íodos e 
capac itores, são chamados c ircu itos d iscre. 
tos. 

U m  ci rcu ito i n tegrado cons iste em um ou 
vários componentes, ta is como transistores, 
ele ., interconedados numa peq uena p laque­
ta . Os componentes podem ser d i spostos 
de ta l modo que d iversos c i rcu itos lóg icos 
sejam inc lu ídos na  mesma p laq ueta. Os  c i r­
cuitos integ rados podem ser m uito com ple­
xos, com grande número de  funções lóg i .  
cas  na  p laqueta. 

ALF IC  é o nome de código para o S iste­
ma de  Circu ito I ntegrado Alfa-Lava i e cons­
t itu i  o sistema e letrôn ico da A lfa-Lava i pa­
ra contro le de  processos nas i ndústrias  a l i­
mentícias. Como i nd ica o seu nome, o s is­
lema ALF I C  é baseado predom inantemente 
em ci rcu i tos i ntegrados. 

O sistema consiste em quadros modu la­
res padron izados, montados numa a rma­
ção. Cada  quadro modu la r  desempenha 
uma função especia l, p .  ex., o contro l e  de  
u m  tanque-s i lo. O a l cance d ispon ível com­
preende  12  quadros modu la res-padrão  que  
abra ngem, em con j unto, todas as  funções 
de  uma us ina de  lat ic ín ios convenc io n a l. O 
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ALFI C é orientado para os nossos d iferentes 
processos. 

Graças à padron ização dos quadros mo­
du lares, é s imp les ma nter o rastreamento 
dos vários " blocos . de construção", retendo 
uma apreciável f lexi bi l idade na forma cons-
trl,ltiva dos s istemas. . , Um a rmário modu lar  tem espaço d lsp,?n l­
vel para vinte q uadros modu lares, e a I nS­
ta lacão de um q uadro modu lar  é tão s im­
p les ' como encaixa r  u m  p ino  ,numa toma­
da de  parede. A f iação  entr� os vári�s 
quadros é feita na parte trase i ra do a rma­
rio. 

Há necess idade de uma boa dose de tra­
ba lho s istemático a ntes de se produzi r u m  
paine l  . d e  contro.'e  a utomático . p,9ra g r�n­
des us inas de le i te. Uma descnçao funCIO­
na l  escrita do processamento é feita previa­
mente e em segu ida é convertida em l i n­
guag�m simból ica .  Esta l i nguagem s imbó­
l ica compõe-se dos s ímbolos para os "blo­
cos de construção" contidos nos quadros 
modu lares. A d i sposição da l i ng uagem s im­
ból ica permite que e la seja usada como 
base para o processamento de dado� das 
i n tercon exões entre os q uadros. Obtem-se 
então um i mpresso que i nd ica as interco­
nexões entre os vários pi nos term i na is. 

No caso de fa l ha do supr imento de ener­
g ia, p. ex. devida a um ra io, bate:ias de 
acumuladores en ca rregam-se de supnr ener­
g ia  aos ci rcu itos e letrôn icos. As funções ló­
g i cas para todas as vá lvu las, bombas, etc., 
são então ma ntidas a um va lor constante 
durante todo o tempo que dura r  a fa lta de 
en erg ia .  Ao ser reesta belecido o _supr ime.nto, 
as mesmas funções de antes serao mant idas 
e o equipamento " lembrará " o estág io do 
processo anterior à fa lha no fornecimento 
de en erg ia. 

Uma us ina de  la t i cínios compreende n u­
merosos motores e létri cos e cabos de força 
que gera m d istú rbios e létricos capazes de 
afeta r os sistemas e letrôn icos. No s istema. 
ALFI C os distú rbios são e l im i nados pela 
provis50 de f i l tros e létricos especia�s e. pe­
lo emprego de componentes que  sao Ise!l­
síveis aos d istúrbios. A. voltagem dos c l r· 
cuitos lóg icos nos quadros é de 1 5  V. c.c., 
e um d istúrbio terá que exceder 5 V nos 
c ircuitos lóg icos pa ra ter qua l quer i nf luên­
cia sobre o desempenho. A voltagem su­
prida às vá lvu las solenóides e aos contro­
les de part ida dos motores da us ina é de 
48 V. 

O s istema ALF I C  pode operar em con­
ju nto com vários tipos de sensores. I sto im­
p l i ca em que os detectores, sensores de tem­
peratu ra, etc., ,podem ser, ou do t ipo e le-

trôn ico, ou do t ipo e letromec�n ico co_mo os 
rel ês. S ig n if ica isto que uma msta laçao po­
de  ser modernizada pelo emprego de  u m  
paine l  ALF I C  s e m  ser necessário a ument?r 
os sistemas de controle e os sensores eXIs­
tentes. 

Em prin cípio, os relês são capazes de exe­
cutar as mesmas funções l óg icas executadas 
pelos circuitos i n teg rados dos quadros m.o­
du lares. Todavia, os relês exigem mUito 
mais  espaço. Em insta lações . g ra ndes e 
comp l i cadas é, portanto, vanta loso empre-
gar-se compon entesA e.'etrônicos. . Um s istema e letron lco nao pOSSUI peças 
móveis que possam desgastar-se, nem con­
tatos que l iguem ou des l i guem e que po­
dem oxidar-se, q ue imar etc. Os compo­
nentes e letrôn icos, por consegu inte, têm ­
uma vida út i l  extremamente longa e d igna  
de confianca. 

A fi m dé e l im inar  qua isquer i mperfeições 
ao ser montada a i nsta lacão, todos os . q ua­
dros modu lados são subm'etidos a rigorosas 
provas antes da entrega. Além de  verifica­
cões func ionais  de  todos os componentes, 
�ma prova operacional a pós a montagem 
é rea l izada durante 200 horas em cada qua­
dro de  c ircu ito, e este é segu ido de uma 
nova prova fun ciona l .  Uma vez com pleta­
da a fiação e I'i gad'oo$ os quadros modula­
res ao pa ine l ,  as cond ições d e  oper?ção 
são s imu ladas a ntes da entrega ao c l iente 
do painel de contro le  automático com pleta­
do. 

Num paine l  operac ional  não se requer 
nenhum instrum ento comp l i cado para o ras­
trea mento de fa l has. O t ipo de fa lhas i nd i­
ca a provável loca l ização da armação on­
de tenha ocorrido a fa lha.  Uma s imples 
sonda d e  prova é uti l izada para verifi car 
os s i na is nos respectivos p inos term ina i s  na 
parte traseira do painel .  O q uadro com 
defeito é então retirado do armário e subs­
tituído por u m  q uadro sobressa lente. 

Visto q ue um com putador não pode con­
tro lar  d i reta mente separadoras, válvu las  e 
bombas, o s istema ALFI C é projetado para 
ag i r  como uma in terface para a transmis­
são de  informações do e para o computa­
dor. 

A A lfa-Lavai desenvolveu u m  sistema 
com putador f lexível espec ia lmente dest ina­
do à indústria a l imentícia. 

O s istema é constru ído em torno de  u m  
m in i computador-padrão t ipo Equ ipamento 
D ig ita l .  Para g ra ndes i nsta lações ou us inas  
com mu itas funções especia i s, emprega-se  
uma memória g loba l como com plemen to à 
memória n uc lear do computador. 
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Pa ra conexão do computador ao p roces­
so, fo i projetado um equ ipamento especial ,  
cuja construção perm ite seja d ividido e co­
locado junto a g rupos de ta nques, feixes de  
válvulas e p róximo a subestações e létricas a 
fim de permit ir  o contro le  loca l e d im inu i r  
a qua ntidade de  cabos. A conexão dessas 
u n idades ao computador é feita através de 
um cabo de comun icação ("via mestra") .  

Os pa inéis dos operadores, os qua is são 
conectados através da via m estra, compre­
endem um tec lado e um mostrador para ati­
va ção/desativação das funções do p roces­
so, a lém de uma parte ind icadora. Esta par­
te consiste em l âmpadas colocadas n u m  sis­
tema coordenado a fim de  fornecer i nfor­
mações rápidas e verifi cáveis sobre o qu� 
esteja acontecendo no processo. 

O s istema prog ramador é g era l para to­
: dos os tama nhos de insta lações. Sua adap­
' tação a cada processo i nd ividua l  é feita 

expressando-se todas as cond ições de  con­
tro lé lóg i cas com nomes a rbitra riamente 
escolh idos para vá lvu las, bombas, s ina is  de  
entrada, etc., perfurados nos  cartões. Estes 
são os dados de entrada para um progra­
ma compi lador especia l mente desenvolvido, 
o qua l  fu nciona num centro maior de  pro­
cessamento de dados. O resu ltado obtido 
do com putador consiste pa rte nos dados de 
entra da para o programa de contro le  em 
seqüência (fita perfu rada) e parte na  do­
cumentação da parte lógica .  

Com um programa de mod ificações, for­
mando parte do sistema m i n icomputador, 
será então poss ível modif ica r as cond ições 
lóg icas d i reta mente a parti r do pa ine l  do 
operador. I sto é feito para a juda da do­
cumentação obt ida do comp i lador. 

Nada que se refira ao trabalho específi­
co da insta lação requer conhec imentos ao 
n ível da l i ng uagem de com putador. O com­
putador que entregamos tem gera l mente 
uma memória n uc lear de 20 k, o que sig n i ­
f ica que pode a rmazenar 20.,000 nú meros no 
com primento de 16 pedaços. Quer isto d i­
zer que o número pode situar-se entre {) e 
21 6 (à potência de 1 6, ou seja, 64.,(00). 

O s istema oferece também poss ib i l ida­
des para a conexão de u m  nú mero d e  un i­
dades com impressor em l i n ha no caso de 
relatórios extensos, mostradores de TV 
q ua ndo existem mu itas comu n icações entre 
o com putador e o operador, fita mag n ét ica 
para armazenar dados i nformativos, e con­
versor aná logo-dig ita l, para supervisão de 
temperatura, n ível, etc. 

Os s ina is de sa ída do m i n icomputador 
são separados e letricamente do s istem a  de 

contro le  por meio de um acoplamento óti· 
co, a fim de evita r d istú rbios por ruídos. 

O computador pode, posteriormente, ad­
qu i r i r  uma memória ad ic ional  em d isco com 
64 k ou ma is, para cá lcu los de  recepção de 
le ite, c lass if icação de le ite nos d iferentes 
s i los, padron ização do teor de gordura, oti­
m ização do uso de máquinas enchedoras, 
enfi l e i ramento dos objetos a serem l impos 
no local, etc. 

Não obstante, um fato perma nece. ".Ne­
nhum computador funciona melhor do que 
aquilo para o qual foi programado" e é 
a í  que  o nosso departamento de engenha­
ria dedicou 8 a nos de experiência a um 
programa funcional  de  fác i l  l eitura e que 
mostre as funções em todos os seus deta· 
l hes. 

Numa i nsta lação onde apenas certas par­
tes sejam a ltamente automatizadas, p.ex. o 
ta nque de processa mento n uma fábrica de 
q uei jo, poderá ser usado um microcomputa­
dor. U lt imamente tem havido um g rande 
i nteresse por  esses m icrocomputadores, em 
parte porque  sua capacidade de memória 
foi substancia l mente a um entada, e em par­
te devido aos seus preços convidativos. 
A lém disso, deve-se menciona r  que  o mi­
crocomputador pode ser i nsta lado como 
pa rte do prog rama fixo e também como 
pa rte do prog rama f lexível, isto é, pode ser 
faci lmente trocado pelo operador com aju­
da de ca rtões perfurados ou através de te­
clado. 

Breve descrição dos componentes uti l iza­
dos : 

a. vá lvu la pneumática ; 
b. vá lvu la  modu ladora ; 
c. pressostato ; 
d. ind icador de n ível ; 
e. e létrodos de n ível ;  
f .  ind icador de temperatura; 
g .  s istema de purga  de a r. 

APLICAÇÕES 

Limpeza Química Automática CIP Alfa-lavai 
De nossas i nsta lações C IP exigimos o se­

g u in te :  
O equipamento d e  l impeza q uímica em 

sítio deve oferecer uma solução econômi­
ca e eficaz ao problema de l impeza na 
us ina de lat icín ios. 

O item de equ ipamento a ser l impo d eve 
ser submetido a esteri l ização térmica por 
u m  período suficientemente longo para per­
m it i r  que os componentes, mesmo os não 
d i retamente afetados, a l cancem a deseja­
da temperatura de esteri l ização. 
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O calor e os f lu idos detergentes tmbém 
devem ser recuperados, e o s istema deve 
ser comp letamente à prova de  m istura do 
detergente com os p rod utos. 

O f lu ido detergente e a água de enxa­
guagem devem ser a utomaticamente condu. 
zid?s, a pós o uso, a saíd�s separa das, por 
meio de  um sensor que smta a resistência 
e létrica do l íqu ido na l i n ha de retorno do 
s istema.  

Uma bomba de sucção deve tam bé m  ser 
usada para impedir que os f lu idos deter­
gentes se acumulem nos tanques onde este. 
jam sendo lavados. 

O controlador de  p rograma do s istema 
C I P  controla o c i c lo  de l impeza através de 
vá lvu las  operadas pneumat ica mente. O de­
tergente e a água de enxaguagem são c i r­
culados através do s istema de tubu lacão 
e os i tens de equ ipamento a e le  coneé:ta� 
dos dura nte período e tem peraturas p refi­
xados, não podendo nenhum destes ser a l ­
terado pe lo  pessoa l  operador. 

Existem dois tipos pr inc ipais de progra­
mas C I P, u m  para equipamento frio, como 
ta nques de estocag em, resfriadores e p la­
cas  e tubulações e u m  prog ra ma mais ex­
tenso, i nc lu indo lavag em com ácido n ítrico 
para remover i ncrustações de equ ipament� 
q uente como pasteur izadores. As centrífu­
�as. são gera,l n:ente inc lu ídas por conveni­
enc la neste u lt imo prog rama e l impas s i­
mu l!anea mente com o pasteurizador. O 
equ ipamento frio pode tam bém necess itar 
de I�vagem com ácido ocasiona lmente pa­
r� d issolver ?epósitos de água d ura ca lc i­
f icada. O pamel C I P Alfa-Lava i possu i  uma 
chave seletora para esta fina l idade. 

O . s istema CIP para equ ipamento fr io 
cons�s�e . em um taq ue de água, u m  tanque  
de I lx lv la, bomba de  pressão, vá lvu las de  
fechamento e trocador de ca lor  a p lacas 
para aquecer as soluções e tam bém para 
recupe.rar o calor ao fazer-se a enxagua­
g em fma l com água q uente. D ispomos de 
u�a bomba de retorno para fazer a so lu­
Ç�1O volta r  à seção regenerativa e bem as­
s im  de d ispos itivos sensores p�ra separar 
a água das sol uções detergentes e de dois 
sensore.s para regu lagem de� '  d uas tempera­
turas d i ferentes. 

Possu ímos dois tipos de relês de tem po 
para C I P  - um t ipo de d iscos e u m  tipo 
el e;rôn ico baseado nos q uadros modu lares 
ALF IC  (vide fig . 2) . . 
. A i nsta lação descrita abaixo destina,.se à 

I l m p�za automática de dois pasteurizado­
res mdependentemente um do outro, e o 

cic lo de l impeza para cada um deles pode 
ser p rogra mado de acordo com suas neces­
s idades i nd ividuais .  Como cada pasteuriza­
d?r tem o seu própric;> relê de  tempo, não 
ha  demora entre o f im do funcionamento 
p rod utiv? e o começo do ci� lo de l impeza. 

O rele de tempo deste s istema de l im­
peza pode tam bém, natura lmente, ser  in­
corporado, a. um co�trole  de  seqüência que 
abra nge a msta laçao automática HTST; A 
centrífuga �e auto l impeza q ue forma parte 
da msta laçao de pasteurização é também, 
c laro, controlada p�lo relê de  tempo da l im­
peza, de tal mane i ra q ue, no  in ício do  ci­
� Io de  l impeza, d ita centrífuga recebe um 
I mpu lso que dá i n ício ao p rograma espe­
cial de abertura do seu rotor para descar­
ga .  

Essa parte do s istema de  l im peza, que é 
comu m  a ambos os pasteurizadores, consis­
te num ta nque de produto cáustico um tan­
que de  �cido e um tanque de ág'ua, cada 
u m  prov,dc;> de uma _ bomba de p ressão e 
de uma ,;,a lvu la- Iadrao. Durante as várias 
fases d e:. l i mpeza, à adm issão da vá lvu la da 
msta laçao_ de  �asteurização fica sempre 
sob p ressao da agua ou da solucão deter­
gente. Com isto, a perda de l íqu ido veri­
!ic,?da 90 esvaziar-se o rotor da centr ífuga 
e . I mediatamente com pensada. Para impe­
d i r  .que. a válvula de bóia do  tanque de 
equ d lbr lo ven ha a vaza r quando fechada 
a água ou so lução detergente retorna atra� 
vés. ?a vá lvu la- ladrão, ao seu respectivo 
rec l pl �nte sempre que dada pressão seja 
exced ida .. !Jma vez bombeada uma quanti­
dade .suf lc len!e da soluçã� detergente pa­
ra a 

A 
I nsta laça0 de pasteurização a fim de 

e.n che- Ia por comp leto, a solução passa a 
C i rcu lar  apenas dentro dessa insta lação. 
Quando a lavagem. com uma solução esti­
ver cc;>mp letada, a I nsta lação é enxaguada 
com agua, retornando a solução detergen­
te ao seu respectivo tanque. 
Conexão automática da instalação 
CIP aos tanques e circuitos tubulares 

�omo já foi mencionado, o tanque ou c ir­
CU itO d e  tubos a serem l im pos podem ser 
escolh idos do paine l. Em ta l  caso cada 
t�nque do  c i rcuito tem o seu próp'rio bo­
ta0 de comando e seletor C I P. 

. O botão de comando para o tanque é 
a j ustado na pos l çao de lavagem. I sto faz 
com q ue as �á lvu las d.e produ.tos que con­
duz.em ao . anque f iquem Ihtertravadas 
abr indo-se a vá lvu la de sa ída. O relê pro: 
g r�mador  C I P  não. pode .entrar em ação 
ate q �e estas cond l çoes se lam preench idas. 

A f igura 3 mostra a d isposição d as vál-
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vulas de uma i nsta lação C I P  pa ra quatro 
ta nq ues. O objet ivo é poder encher um dos 
ta nques, esvaziar outro e l impar um tercei­
ro, todos ao mesmo tempo, e poder l im­
par o respectivo s istema de tubu lação en­
q ua nto a i nsta lação não estiver opera ndo, 
embora os ta nques estejam cheios. Enqua nto 
não se pracessa a l impeza, a turbina pu l ­
verizadora encontra-se em comun icacão 
com o a r  de saída através da conexão ' i n ­
ferior da vá lvu la  de muda nca. Se  o orifício 
superior da vá lvu la vaza r, o ' l íqu ido não pe­
netra rá no ta nque mas sim correrá para 
fora atravás da conexão i nferior. 

A lgumas outras vá lvu las são providas 
como uma precaução extra de segura nça 
para imped i r  que o detergente vaze para 
dentro do le i te, na eventua l idade de defei· 
to nas vá lvu las de fechamento. 

Note-se que a d isposição das vá lvu las  
perm ite a enxag uagem dos tubos até  j un ­
to  à vá lvu la de fechamento do ta nque 
qua ndo é ·  feita a l i mpeza do s istema de 
tubu lacão.  

Cad� válvu la  de prod uto (figura 4a) é pro­
vida de um m icrorruptor operado mecan i ­
camente pela haste da válvu la .  O s i na l  de  
rea l imentação ass im obtido dá informação 
exata da posição do d isco da válvu la  (fi­
gu ra 4b) . 

O s ina l  do m i crorruptor é usado, entre 
oulTas co isas, para in tertrava r o re lê de 
tempo C IP, operar outras vá lvu las, partir 
ou parar mo tores, e ass im por d ia nte. I sto 
é feito com auxí l io de ma is  um re l ê  auxi ­
l i ar, ou por um chamado módu lo contro la ­
cor de vá lvu la  ALF IC.  

p, f igura 2 mOlstra um s istema de  i nter­
travamento de c ircu itos lóg icos. A i n sta la­
ção só pode começa r a traba lhar  qua ndo 
o c ircu ito " PARTI DA C I P" estiver at ivo, e 
para i sso os contatos de ambos os relês 
A e B precisam esta r fechados. 

O rel ê A forma parte de um c ircu i to ló­
g i co " E" .  Todos os relês a ux i l iares 1 -6 pre­
cisam esta r fechados para l igar  o c i rcu ito 
e permit i r  que o re l ê  A seja fechado. Ca­
da um dos relês aux i l i a res é conectado aos 
microrruptores. Somente q ua ndo todas as 
vá lvulas est iverem nas pos ições req uer idas 
é que o c i rcu i to conduzirá corrente e o re l ê  
A s e  fechará.  

Esta cond ição, porém, não é sufi c iente pa­
ra perm it i r  q ue o s istema CIP i n ic ie  o tra­
bal ho. Se um tanque tiver que ser l impo, 
precisa rá, natura l mente, ser  esvaziado an­
tes da admissão do detergente. Os e létrodos 
de n ível no fundo do ta nque dão um s i na l  
ao re lê  LLL, o qua l  i nterrompe o contato 
q ua ndo o ta nque está vazio.  A bobina pa-

ra o re �ê B fica então i nat iva . Visto ser es­
te um c ircu ito lóg ico "NÃO", o ci rcu ito 
C I P  só pode ser comp letado q uando B es­
I· iver i nat ivo. 

Ass im sendo, q ua ndo ambos os relês A 
e B estiverem fechados, i sto s ign if ica rá que  
as vá lvu lC1s  estão a j ustadas correta mente, 
que o ta nque está vazio e que a operação 
de l impeza pode então ser in ic iada.  

E este um exemplo t íp ico do 3 .° g rau de  
automatização mencionado no começo. 
�nstalação automática HTST 

Esta i nsta lacão é um desenvolv imento da 
i ns 1a lacão Alfa-Lava i HTST padrão. Válvu­
las  opéradas pneu maticamente d i r igem a u­
tomaticamente o fl uxo de l íqu ido. Os com­
ponentes podem ser colocados num pa ine l  
de contro le  separado ou num pai ne l  de 
contro le  centra l para operação de toda a 
us ina .  

A seqüência  automática é a segu i nte : 
1 .  Part ida da insta lação com água esteri­

l izante. 
2 .  A l i mentação do prod uto para pasteuri­

zacão HTST. 
3 .  La�agem da insta lação com água.  
4 .  L impeza-no-Ioca l . 

Pod e-se, todavia, troca r ta mbém os pro­
dutos sem in terrupção. 

A troca de produto é feita premindo-se 
um botão de  co mando marcado " Novo pro., 
du lo" .  Quando o prod uto anterior houver 
passado pela i nsta lação, a seqüência é au­
tomaticamente mudada para c ircu lação re­
verso, e o prod uto é jog ado em seu res­
pectivo ta nque por ar compr imido, que é 
suprido au : omatica mente na tubu lação do 
prod uto. Após certo tempo, qua ndo a tu­
bu lacão do prod uto estiver vazia, o novo 
prodúto é posto de novo automaticamen1e 
na posição "Segue" .  

Apertando-se o botão " Parada", o pro­
d u �o é automaticamente expel ido pela água.  
O ar  com prim ido conduz o prod uto para 
a un idade do mesmo modo i nd i cado ac ima.  
Qua ndo a i nsta lação houver pa rado, po­
derá ser l i m pa com c i rcu lação de  deter­
g ente. I sso é feito muda ndo-se a chave pa­
ra a posicão " L impeza " e ac iona�o-se o 
re l ê  de te(y,po no pa ine l  de control e  da l im­
peza. 

A i nsta lação é a justada a utomaticamente 
para ci rcu lação caso ocorra qua lquer das 
segu in tes i rregu la ridades : 

q uando a temperatura de pasteurização 
for ba ixa dema is ;  
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q uando o n ível  no ta nque de equ i l íbr io ca i r  a ba ixo de um dado va lor ;  
q ua ndo a temperatura de  resfriamento for a lta dema i s ;  
q ua n do o homogeneizador traba lhar  sem carg a j  
qua ndo a p ressão i med iatamente a pós o t�ocador  de ca lor  a p lacas for dema­S iado a lta, e 
q ua ndo u m  c i rcu ito in tertravador externo se  q uebra r. 
O produto é automatica mente a justado à pos ição "Seg ue"  quando o va lor  corre­to for novamente at ing ido.  
Em caso d e  quebra dos contro les a uto­máticos, a i nsta lação poderá ser operada manua lmente por me io de d is juntores e bo­tões d.e comando s ituados num dos lados do pa ine l .  

Enchimento e esvaziamento dos tanques 
E� mu ito casos é necessário encher e es­vaz la r . os tanques numa ordem fixa. Para esse fim, a A lfa-Lava i ut i l iza um progra­

�a no qua l  a ordem de ench imento e esva­z ia mento é codif icada numa u n idade com memória.  Durante o ench imento, a m udan-70. para o ta nque segu in te no programa é i n ic iada pe lo el étrodo de n ível a l to no tan­que precedente, ou por um contador de im­pu l so precod if icado combinado com um f luxômetro. Dura nte o esvazia mento a mu­da �ça é. in ic iada pe lo e létrodo d� n ível ma is baiXO no ta nque anter ior. 
Esta rotina pode ser sup lementado com um programa q ue determ ine a ordem de operações para padron izacão do produto 

�os tanques sem a a juda d� contadores de  Impu lsos pré-cod ificados e f luxômetros ou  por  me io  de e lé trodos de n ível .  ' 
Carregamento descontínuo por volume 

A té�n ica da med ição vo lumétr ica oferecê 
um meio conven iente de se fazer o carre� 
ga mento descontínuo de  g randes q ua nt ida­
des de produto l íqu ido numa insta lacão a u-
tomatizada .  ' 

O �étodo consi.ste na p rogramação da 
quant idade req uerida no comparador exis­
tente no painel de contro le. Qua ndo o va­
!or . rea l obti�o do d isposit ivo dosador e 
I �d lcado no I n strumento igua lar  o va lor  
al ustado, é emit ido um s i na l  que  age sobre 
um dos componentes do s istema. Esse com­
pon �nte é normal mente uma vá lvu l a  q ue, 
o.u Interrompe o fl uxo de l íq u ido, ou des­
Via-o, p.ex., para outro tan que. 

Carregamento descontínuo por peso 

, P:- mesclagem de . i ng redientes l íq u i dos e sol l dos de conform idade com uma receita é uma operação que se presta ao contro le  de a lça fechada que pode  ser feito inte ira­mente a utomático. 
A preparação de m istura de sorvete é um exemplo t ípico. A insta lação pode ser equ i ­.r'.:Jcla  ·com . um O I )  ma is tanques de m istura . Todos os I ng redientes l íqu idos e secos são dosa dos c: peso nym tanque de  pesagem do qua l  s<;J0 despejados no ta nque de m is­tura .  A m istura é aquecida por circu lacão num trocador de  ca lor  a p lacas montado' na parede do ta nq ue. 
O pa ine l  é construído em torno de um l e i l o r  de ca rtão perfurado. O mecanismo rastr.eador da ba lança serve como u n idade med ldora. O le itor de ca rtão tra nsm ite s i ­na is às vá lvu las  e un idades acionadoras .  O pr imeiro passo no processo é que o ta nque de pesagem esteja cheio de água.  Quando a ba lança reg istra a q uant idade 

�orreta, o . suprimento é in terromp ido e a 
�gu.a desviada para o tanque de m istura e c l rcu lad� pelo trocador até que a tem­pera tura a lustada para a m istura ten ha s i ­do at ing ida. Os outros ing red ientes são pe­sados do mesmo modo que a água : a vá l ­vu la  respectiva é aberta por um s ina l  re­cebi�o do le itor de cartão e fechada por um Impu l so passado pela un idade medi­dora da ba lança. O ca rtão perfura do mo­ve-se então um passo para a frente e o i n­g rediente segu inte é acrescentado. O emul ­s ionante e o esta b i l iza nte, contudo, são pe­sados numa ba lança menor. 

Q.uando a carga estiver perfeita mente meX ida e e levada à temperatura correta, o. ta nque d.e m istura é esvaziado por um S i na l  do le i to r  de cartão, podendo então in ic iar-se um novo cic lo de  traba lho. O ci­c io pode ser repetido um . número prede­term l�ado de vezes. O pa i ne l  reg istra as quanti dades de cada i ngred iente consumi ­das durante o d ia, bem como o nú mero de ca rgas  produzidas.  
Fainel de controle para tanque de 
fab ricação de queijo, tipo 05T 

C�ntrole  automático de fabricação  de 
que ' l0 num ta nque OST i n c l u indo l impeza­
-no- loca l (C IP) .  

U n idades de tempo pré-a justável com 
rod i n has serri lhadas e u m  q uadro prog ra­
mador t ipo p laq uetas são empregados para 
a prog ramação do p rocesso de  fabricacão 
de  q uei jo. O tempo pode ser i nd iv idúa l ­
mente pré-a justado para cada etapa e para 
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tempos entre 1 e 99 segu ndos ou entre 1 
e 99 m inutos. 

O q uadro prog ramador é composto de 
u m  s istema coordenado com orifícios para 
p inos d íodos. As co l unas vert icais (A - S) 
têm 1 5  funções que contro lam a mesma 
q ua nt idade de  objetos, e as l i nhas horizon­
ta is têm 31 passos (,O - 31 ) .  O tempo de con­
tro le  dos passos 0 - 30 podem ser a justa­
dos i nd iv idua l mente. 

Ao ser atuado, o s istema move-se para a 
col una 1 e as funções ,dos respectivos pi­
nos l ig ados neste sistema são ativadas. 
Após o tem po pré-a justado e/ou a pós o s i­
nal externo de  segu i r  dado por a l gum ou­
tro componente, o sistema move-se para a 
co l una  2. Desta mane ira o s istema passa 
por todas as co lu nas, uma por u ma, até a 
col una  31 , de onde é rea justado de volta a 
zero. 

Por meio de l âmpadas i nd i cadoras o ope­
rador pode acompanhar  todo o p rocesso. 

Todas as funções envolvidas na fabrica­
ção de quei jo num ta nque OST podem ser 
contro ladas pelo painel de  contro l e  - en­
ch i mento, agitação, corte, aquec imento, ex­
tração de soro, esvaziamento, i nc l i nação do 
ta nque e C I P. O equ ipamento de contro le  
contro la  também a rapidez dos  d isposit ivos 
de corte e ag itação. Um protetor de tem­
peratu ra faci l mente a justável e um termo­
-reg istrador comp leta m o instrumenta l do 
painel de contro le. O prog rama de Fabricação de que i jo po­
de ser a l terado movendo-se os pi nos d ío­
dos, a l tera ndo-se o a j uste de tempo para 
as d i ferentes funções e a justando-se o pro­
tetor de tem peratura. A programação pode 
ser a ltera da dura nte a produção. 

Os s ina is  de saída do equ ipamento de 
contro le são convertidos, nos q uadros mo­
du lares padrão ALF IC, em s ina is de con­
tro le, que são tra nsmit idos a termina is  pa­
ra os d iferentes componentes. 

O equipamen to descrito é montado no 
i nterior de uma porta com janela . Uma cha­
ve para "programa ! igado/desl igado",  pa­
rada de tempo, f ixação de  posição ma­
nua l/a utomática e botões de  comando pa­
ra posição manua l  e rea juste do sinal de 
a larma acha m-se i nsta lados na  porta, a 
qua l  pode ser travada. Na posicão " pro­
g rama des l igado",  o tanque  OST ' pode ser 
operado manua lmente pe la  botoeira exis­
tente em sua travessa superior. 

Se o re l ê  de tempo tiver que  controla r  
u m  ta nque para fabricação de vários tipos 
de quei jo, seria mais i nd i cado o emprego 
do nosso re l ê  com cartão perfurado, que  
tem as mesmas funções de  contro le. 

Economia em mão-de-obra e nos 
custos de capital 

Os custos de u m  s istema contro lado à 
d istância, isto é, com vá lvu las  pneumáticas 
para condução dos produtos e teclados ma­
n uais  para conexão das máquinas aos ci r­
cuitos C I P  e i nsta lações HTST de func iona­
mento manua l  ( insta lação n ível 1 1 ) podem 
ser estimados, por a lto, em 1 5% do custo 
da maqu inar ia afetada pe lo s istema. Seme­
lha ntemente, o custo de uma i nsta lacão in ­
te iramente a utomatizada (n ível 1 1 1 ) ' pode 
ser est imado em cerca de 25% do custo 
do eq u ipa mento. Tomando como exemplo 
uma us ina com capacidade de  300.000 l i­
tros por d ia, e que  produza a penas l eite de  
consumo, fizemos uma tentativa para en­
contrar a qua nt idade de  mão-de-obra ne­
cessária para os serviços afetados pela a u­
tomatização em três casos : em pr imeiro l u­
gar, uma us ina convenc iona l  sem nenhuma 
espécie de contro l e  automát ico (exceto 
C I P) ;  em segundo lugar, uma insta lação de 
n ível 1 1 ; e em tercei ro l ugar  uma i nsta la ­
ção de n ível 1 1 1 . (F igs . 5 e 6 . )  

As experiências m o s  t r a m que neste 
caso parti cu lar  compensa bastante i nvesti r 
numa insta lação de n ível l i , ao passo q ue, 
por outro lado, subsiste uma dúvida sobre 
se haverá a l gum ganho aumentando-se o 
g rau  de a utomatização do n ível 1 1  para o 
n ível 1 1 1 . A situação torna-se d i ferente, no 
entan to, se uma insta lacão de n ível 1 1 1  tiver 
que traba lhar  em dois ' ou mais turnos por 
dia. I: bom notar que esse cá l cu lo  é feito 
a g rosso modo e desti nado apenas a serv i r  
de gu ia  para com parações de custo mais  
deta l hadas. 

As economias a l cançadas pelo controle  
remoto e pe la  automatização não a pare­
cem apenas numa força de traba lho redu­
zida, mas ta lvez mu ito ma is naqu i lo  q ue 
c;>od eria ser cha mado de efeitos colatera i s, 
como por exem plo, na padron ização e con­
tro le  de processos mais acurados, menos 
risco de enga nos d ispend iosos, menor des­
gaste da maqu i naria e me lhor  ut i l ização 
das un idades. I: mu ito d ifíci l ,  entretanto, 
ca l cu lar-se o va lor rea l em espécie de ta i s  
ecorlOmias. 
Efeitos da automatizacão sobre o 
medeio da instalação 

'
e a entrega 

U mas poucas pa lavras sobre problemas 
que  surgem por ocasião do p lanejamento 
p rel im inar  e da cotação de u ma i nsta lacão 
para lat icín ios a utomatizada.  Obvia mente, 
l eva ma is tempo prepa rar propostas e co­
tações para uma i nsta lação deste tipo do 
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que para uma us ina convenc iona l .  Ap l i ca-se 
o mesmo à execução do pedido e à parti­
da da insta lação. O com prador  se defron­
ta com o prob lema do tre inamento d e  pes­
soa l para obter operadores capacitados e 
técn icos de manutencão. 

Outro problema e�volvido com a co lo­
cação da �s ina em rápida p rodução é que  
a tecno log ia do processo e as  quant idades 

(Continuação da página 23) 
QUESTÃO DE TRADICÃO 

O ,:'inho brasi le i ro, seg undo' Lucien,  a i n­
da . nao se encontra em cond ições de com­pet i r  com o e,stra nge i ro, pois a qua l idade 
do produto depende, fu nda menta l mente de  
trad ição na fabricação . O so lo  bras i l e i ro 
t,ambém a inda não se adaptou inte i ra men­
te ao . cu l tiv? da u�a e não produz uma fruta I gua l  a de pa lses 'onde a exp �oracão 
de vin hedos é mu ito ant,iga . ' 

O vinh� é u m .prod uto da terra, ass im como o e o que i jo, fe ito de  l e i te - um le ite que é ma is ou menos rico de acordo 
c0 ll! a , qua : idage da pastagem . Mesmo 
aSS i m, ha bons ": l n hos a�u i , ta nto que o país exporta . Mas a i nda va i demorar  mu ito até q�e .se tenha um vinho t ip icamente, bras i­l e i ro, que possa concorrer cOm os estran­ge i ros em sabor . 

Estud ioso 9'? assu n to, Lucien prepa rou 
para os parti c ipantes do Festiva l um catá-

dos vá ri?� produtos i mp l i cados precisam 
se:- especlf l �ados com m U ita precisão ao ser 
feito .0 ped ido ou, de preferên cia, bem a n­
tes d i SSO. 1:, porta nto, necessá rio d iscut ir  o 
pro jeto baslante pormenorizada mente a ntes 
d.e com eça r a p la nejar a progra macão dos 
s istemas au tomáticos, dado q ue, uma vez 
pronto, torna-se. comp l i cado e d ispend ioso 
proceder a qua isquer a l terações. 

logo em que ind ica os tipos de v inho que 
podem acompanhar  os que i jos exposto.s e 
ta mbém qua is os outros a l imentos - pão 
bo la.cha,  cream-crackers - que devem se; 
oom ldos com os quei jos ma is picantes e 
a margos, pa ra amen iza r- l hes o sabor .  

H� certas reg ra,s gerais a observa r :  pa ra 
que i jos frescos, v inhos bra ncos ou ti ntos 
su aves, v in hos t ipo moscatel ou cha mpanhas 
ao natura l ;  pa r.a quei jos fermentados de 
massa cr�.a ,  vinhos t in�os t ipo Borgonha ; 
para .que l jOrs fermentados de massa , cozi­
da, v l.nh os r.osados, t intos, tipo Bordeaux, 
ou ;;e la ,  mais l eves . Quando o queijo é 
serv.ldo como I'anche, não importa a hora 
� V inho br.anco é i nd icado para todos o� 
hpo.� .  I n d i ca-se o v inho t into para os 
que i jos de massa crua, fermentados. 

(TRA�SCR ITO DO J O RNAL DO BRAS I L  _ 

Suc�rsms d e  Porto Aleg re, São Pa ulo e Be lo 
HOr izonte, respectivamente.) 

HÃ Ê H VIDADE UE 
SCHMIDT E BALAGEHS S.A. 

VALORIZA N SSO PR DUT I 

• EMBALAGENS 
.. CARTAZES 

• CAIXAS PARA MANTEIGA 

7' 
� DtSPLAYS 

® PLASTIACAÇAO 

@ PARAFINAÇAO 

" RUA HENRIQUE VAZ, 137 
FONES : 2..1572 - 2..3987 2..4501 

e m b a 'I a 9 e n s 

CAIXA POSTAL, 8 
TELEGRAMA - SCHMIDT 
CGC 21p 54� 48 / 001 
INSC. EST. 367.19108.007 s. a. JUIZ DE FORA· M.G. 
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INSTALAÇÃO NíVEL. 111 

INST Al..AÇÃO NíVEL 11 

Fig. 5 

Fig. 6 

o DIRETOR DO ILCT NO CHILE 

° D' retor do I LCT, Professor Cid Mau rício Steh l ing part ic ipou do Curso Especial 
de Tecnolo�ia leiteira, Comercial ização e Maneio de Fábricas de laticínios, rea l izad·o 
no Ch i le, de, 4 a 22 de março ú lt imo . 

Além do Di retor do I LCT, dois  outros b ras i l e i ros foram t·ambém convidados da 
FAO, o Técn ico em Latic ín ios, S r .  Pau lo Enger, d ip lomado pe lo  I LCT, e o S r .  Pau lo 
Cesar Guada : upe, veter iná ri·o . 

° curso foi acompanhado por 26 'técn icos de vários países da América Latina,  
sendo 2 da Co lômb ia, 1 da  Costa Rica, 5 do Ch i l e, 2 do Equador, 3 da N icarag ua, 1 do 
Paraguai ,  1 do  Peru, 1 da Venezue la ,  6 da Argent ina e os 3 do B ras i l ,  já  c i tad'o5 . 

° Diretor Cid Steh l i ng recebeu um Certif icado pe la  sua part ic ipação no Curso 
Espec ia l  e fez i n úmeros contatos -com técn icos estrangeiros, -aos qua is  convidou para a 
25.a Semana do Latic in ista e I I  Congresso Naciona l  de Latic ín ios, a rea l iza r-se no I (CT, 
na La qu inzena de j u l ho . 

No p róx imo número daremos uma notícia completa d a  rea l ização da FAO, no 
Ch i le, pub l icando fotografias e a lguns d05 traba lhos lá  -ap resenta dos . 
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Fábrica e reforma de Máquinas 
para Lacticínios 

Batedeiras de aço inoxidável e de madeira .  

Cravadeiras - Depósitos - Ta nques etc. 

FÁBRICA : 

Avenida dos Andradas, 1 01 5  - Tel .  5553 

JUIZ DE FORA - Minas Gera is 
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IMPORTAÇÃO DE LEITE E DERIVADOS 

Importation of Milk and Dairy Products 

Quando no a no passado a lertamos para 
os perigos da importação i nd iscrim i nada de 
le i te em pó e ma nteigat sug eri ndo que a 
mesma fosse l i m itada à f ina l idades essen­
ciais e concedida excl us iva mente a f irmas 
trad ic ionais  do ra mot notada mente aque las  
que são responsáveis pelo abasteci mento de 
l e ite dos centros consumidorest mais uma 
vez " prega mos no deserto" .  I mportou-se l e i­
te em pó macissa mente e i mportou q uem 
mu ito bem o q u is .  Sabemos que as impor­
tações do ano passado ati ng i ram cerca de 
63.00,0  tone ladas ou seja a metade da pro­
dução naciona l de 1 972 ou a inda quase 
90% da produção de 1 971 . Ainda não te­
mos os dados da produção de 1 973. 

Nem todo o l e ite em pó importado foi 
reconsti tuído. Mu ito até a i nda deve esta r 
em estoque. O referido vol umet se reconst i ­
tu ídot poderia s ign if icar cerca de 60,0.000.000 
de l i tros de le i te ou seja quase o co nsumo 
do Bras i l  em meio ano. I m portado in i cia l ­
mente por  preço baixo (US$  632tOO a to­
nelada),. d ia'nte das necess idades mund ia ist 
o le ite em pó sofreu rá pidas a ltas (u l trapas­
sando US$ 840tOO a tone lada) .  Referimo-nos 
ao l e ite desnatado em pó. Al iást o que se 
im portou foi o prod uto da a l íq uota adua­
ne i ro 04.02.02.05 que d iz :  desnatadot para 
uso industria l ou a l i mentação a n ima l  (46 .000t) 
e da a l iquota 04.02.02.02 que d iz :  parcia l  
ou tota l mente desnatado exceto .0 mod ifi­
cado para a l i mentação infa nt i l  com teor de 
gordura de menos de 26% (apenas cerca 
de 6.000 t) . 

Além d i sso ,não se i mportou ó leo de  meln­
teiga (" butter-o i l " ) para f ins  de reconsti­
tu ição do le ite desnatado referido. 

A d im inu ição prematura na  produção de 
le itet em virtude das i rreg u la ridades p l uvio­
métricas em determi nadas reg iões (em a l ­
g umas chove pouco e noutras demaisL cer­
tamente nos favorecerá com novas i mpor­
tações de l e ite em pó e outros derivados 

por Otto Frensel 

do le ite. Até já sabemos que um cá l cu lo  
feito i nd ica a necess idade de cerca de 
1 7.000 t de le i te desnatado em pó e de  cer­
ca de 7 .. 000 toneladas de II butter-oi l ll que  
podemos trad uzi r mu ito bem para ó leo de 
mante iga .  

Abstemo-nos de mais  comentáriost , poist a 
nossa posição i nteira mente contrá ria à im­
portação de a l imentos por u m  pa í s  como 
o B ras i l  não poderá ser mod ificada por ne­
nhum argumento. O Bras i l  tem cond ições 
para se a l i menta r e a l imentar outros. A 
q uestão res ide na rac iona l izaçãot na se le­
ção e na produtividade de todos e de cada 
umt (não esquecendo o combate ao desper­
d ício e à polu içãoL porta nto li ma i s  l e ite 
por vo cat por á rea e por homem" . No caso 
par�icu lar  do l eite issot natura lmentet ja­
mais pod erá ser at ing ido com um reba nho 
(9.0% não le itei ro) com uma méd ia  de  3 l i ­
iros de l e ite por  "vaca ll t com méd ia  de  50  
l i tros por  produtor e/oU 3 l i tros e a té  me­
nos por a lque ire geométrico. 

D izem que o preço é a solução. Certot 
quando se trata de vaca de 1 0  l itros de mé­
d iat isto é t  le i te ira mesmo a qua l  retribue 
Cf a l imentação que ingere e cujo custot por­
tantot reg u la  o custo da produção do le ite. 
As outras vacast não sendo le ite i ra st quan­
do mu ito engordamt produzem mais  carnet 
mas não m a is le i te. 

Eis o desafio : mel hora r os reba nhos. Al­
guns já o fizeram com p leno éxitot p ro­
cura ndo uma recompensa no melhor p reço 
que dá o le i te B. De fatot nos pa íses cha­
mados le itei ros não se produz le i te Ct mas  
B e a té  A,  como nos  E.U.A. para o consu­
mo em l íqu ido. 

D i rão que o consu midor não pode pa­
gar ta l preço. Pode pagar  s imt poist paga 
até mais  por outros l íqu idos os qua is nem 
de  longe se podem com parar  com o l eite 
no ca mpo a l imentar. E que estamos fa lan­
do do ma is precioso a l i mento do m u ndo 
O LEITE e não de s imp les bebidas. 
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PFIZER QUíMICA LTDA. 

Depto. Vendas Químicas 
. Via Dutra Km 391 · GUARULHOS • 

Caixa Postal 3896 • São Paúlo • SP. 

Desejamos receber assistência técnica e 
amostra de Coagulante Plizer 

Nome .... . . . . . . . . . . ..... ............... : .. . : . . . . . •  " .. : . . ... " " , .. " " " " .. . 
Endereço ' O I I I I I V 1 1 1 1 t l t ':'1t1l11111111l1l"tlllIUUlIU""' U"'UIIIIIUIU" '" 
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EXAME DE SELEÇÃO NO INSTITUTO DE 
LATiCíNIOS "CÂNDIDO TOSTES" 

Com i n íc io às 8 horas do d ia  8 de feve­
reiro de 1 974, prova de Português e 377  
cand idatos i n scritos, fo i rea l izado o Exa me 
de Selecão do I LCT e c lass if icados 43 a l u­
nos para o Curso "Técn ico em Lat icín ios", 
n ível de segundo g rau .  

Segu i ra m-se as provas de  Matemáti ca e 
Conhecimentos Gera i s, as q ua i s  mu itos dos 
cand idatos enfrentaram com senso de  h u­
mor e mu ito ot imismo. 

As matrícu las estão sendo rea l izadas e 
os aprovados no exame sel etivo a presentam 
a documentacão consta ndo de: Certidão de 
idade ;  Comprova nte de conc lusão de  cur­
so de 1 .0 gra u ;  Atestado d e :  conduta, ido­
neidade mora l, saúde, abreugrafia ;  3 retra­
tos 3 x 4 e documento m i l ita r e el eitora l 
(q uando for o caso) ; Atestado de vac ina 
antiva riól ica. 

A SELEÇÃO 

A pri mei ra turma que passou pelo exa­
me de seleção foi a de 1 961 , cumpr indo as­
s im  o I LCT a lei n .O 4.,024, de 20/1 2/1 961 ;  
embora desde 1 954, o I nst ituto houvesse 
adotado exa me de se lecão tendo em vista 
o nú mero de ca nd idato's que se mant inha 
sempre superior ao núm ero de vagas .  

Quando o Curso passou para três  a nos, 
a SEAV (Superi ntendência do Ens ino Agrí­
cola e Veter inário, do Min istério da Ag ri­
cu l tura) órgão a que o I LCT e ra subord ina­
do na época, perm it iu aos a lunos que  t i ­
nham conc lu ído o 1 .0 ano do Curso Téc­
n i co, quando da aprovação da Lei 4.024, 
que os referidos a l unos fizessem 1 ano de 
adaptação (o 2.0) com o nú mero de au las  
em dobro, de modo que se s uprisse a a.u­
sência das matérias de cu ltura gera l que 
não haviam t ido no 1 .0 ano, conseg u i ndo 
dessa mane ira se i nteg rarem no espírito da 
le i  e conc lu i r, ass im, a 1 .a tu rma de Técn i ­
cos  em Laticín ios am parados pela le i  4 .,024, 
com d i reito a acesso a curso de n ível supe­
rior. 

O Curso tem por ob jetivo formar lat ie i ­
n istas para as i ndústrias. Mui tos ao deixa­
rem o I nst i tuto já fizeram estág ios em fá­
bricas part icu la res e saem com um bom 
emprego .  - Outros seguem outras carrei­
ras, sendo considerável o n úmero que é 
aprovado nos vest ibu lares de Med ic ina, 8 io-

Inézia Silva 

q U l m lca e Engenharia, na Un ivers idade Fe­
deral de J u iz de Fora e em outras U n iver­
s idades.  

O curso de Técn ico em Lati cín ios tem � 
duração de três anos e dará cond ições pa­
ra que os a l unos possam freqüentar o cur­
so superior, que  brevemente será imp lanta­
do no " Când ido Tostes" ,  sendo este esta­
be lec imento atua l mente f i l iado ao MEC. 
O SerOR FEMININO 

Não era comum a i nscnçao de moças 
para o Curso de  Técn ico em Laticín ios, nos 
ú l t i mos anos, no etanto, o percentua l femi­
n ino cresceu enormemente, ati n g indo este 
ano dezessete vírgu la três por cento (1 7,3%) 
de moças. 

O número de i nscritos de outras regiões 
é ta mbém representativo, no exame de se­
leção para 1 974. Contou o I LCT com :  

327 ca nd idatos de Minas Gera i s ;  sendo :  
95 ca nd idatos de  J U IZ DE FORA . 
32 cand idatos do Estado do R io;  
8 da Guanabara ;  
4 do Espírito Santo; 
2 da Bah ia ;  
2 de São Pau lo ;  
1 de Go iás  e 
1 do P iau í. 

Em 1 974, o I LCT não recebeu inscr ições 
de cand idatos dos pa íses and inos e p lat i ­
nas, tão com u m  em outros anos, e i sto, ta l ­
vez se deva ao fato das i n scri cões terem 
se encerrado ma is cedo do que' nos a nos 
anteriores. - Deixou de receber um cand i­
da ! o  da Ven ezuela, em virtude deste ha­
ver chegado a pós o encerramento dos exa­
mes e o nú mero de vagas esta r comp leto, 
embora os cand idatos estrange i ros em con­
vên io, ten ham d i reito ao i ng resso no  esta­
beleci mento sem presta r concurso. 

As matrícu las serão encerradas no dia 28 
de feverei ro, a taxa é no va lor  de Cr$ 
50,00, pagando . a inda o a l uno a taxa de  
Cr$ 40,00 ao Di retório Acadêmico do  esta­
belec im ento, que tem o nome da saudosa 
f igura, para os lat ic in istas : " Di retório Aca­
dêm ico " Dr. S EBASTIÃO D E  AN DRADE".  

Efetuado o pagamento das  taxas, a pre­
sentada a documentação necessária, os a lu­
nos poderão freqüenta r as  au las, deven­
do optar por u m  dos três reg imes ofereci-
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dos pelo I nstituto de Lati cín ios " Când ido 
Tostes" : 

• I nternato ; 
• Semi i nternato e 
• Externato. 

Os cursos do I LCT func ionam em reg ime  
de  tempo i nteg r� l ,  das. oito horas às deze" 
sseis horas e tr i nta m mutos. 

Os a l unos em reg ime  de  externato têm 
o ensi no g ratu ito, nos reg i mes de  semi inter" 
nato e i n ternato, o a luno paga uma taxa 
mensa l .  - A arrecadação destas taxas é 
dest inada aos gastos de a l imentação e pa" 
gamento de pessoa l contr�tado, e�c�rrega"  
do de l i mpeza e conservaçao do pred lo  des" 
t i nado ao i nternato. 

ALUNOS CLASSIFICADOS : 

MOZART MANSU R FURTADO 
J OSf: MARTINS D E  L IMA 
WALCEN I CAMPOS P I NTO 
TELMA DUARTE LOBO 
J OSf: ANTO N I O  FERRE I RA MENDES 
FLAVI A  B EATRIZ PANC I N I  
R ITA D E  CASS IA D I AS 
MARIA B EATRIZ PEDROSA MALVACCI N I  
HENR IQUE B RAN DÃO A.REAL 
PEDRO · J OSf: DE O LIVE I RA P I NTO 
LUIZ CARLOS M I RANDA 

· OR I EL ANTON I O  D E  AMORIM 
FRAN CISCO H ELENO D E  A. V I E I RA 
J OAQU IM J OSf: DA S I LVA 
H EBERTO VALENTIM MUNCK 
MA RIA EL IZABETH O. DA CONCEi ÇÃO 
EDUARDO DA COSTA MATTOS 
HA VIO DA VE IGA DURSO 
N I LSON CARLOS PERE I RA 
MARIA APARECI DA M I RANDA QUE I ROZ 
IZIS MARCOS DA ROCHA 
ALOfS IO  MARTI NS NOGU E I RA 
PAULO ROBERTO DE A.MAR INS  
LU IZ  FERNAN DO NAZARETH 
KEN I O  J OSf: PALHA MONTES 
FERNANDO ALVARENGA 
GLEUSA DAS G RAÇAS D IAS 
MfRIAM H ELLA HASDENWU RCEL 
OUVIA MARIA BENEVID ES VENTURA 
GERALDO ISRAEL A L I EN E  
H ELENA MARAI GONÇALVES 
EZ I LA I R  TELES DE PAIVA 
GERALDO MAGELA MAI OLl N E  
NORMA D E  AZEVEDO MORE I RA 
RUY DA S I LVA P I N H E I RO . 
MARfL lA AMORIM BERB ET 
MIGUEL FU RTADO FERREI·RA 
JACIMAR B RAS I L  AN DRADE 
LU IZA CARVALHAES D E  ALBUQUERQ U E  
LU IZ ANTO N I O  D A  S I LVA 
CLEBER AUGUSTO F. DE OL IVE I RA 
H ELENO MARTI NS 
LU IZ  GONZAGA SOARES MARTINS. 
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I n � Ú � t r i  a s R e u  n i � a � f a l U  n � e � H � t t  o S. A. 
"Est.amparia Juiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

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

Gerador de Vapor Automático 

SIMILI - ELÉTRICO 
VANTAGENS 

• Segurança através de r igorosos testes rea l izados em cada g erador, gara ntem abso luta seg urança, além de tota l ob" d iên cia às determinações da NB 55. • Ca ra cterísticas avançadas de projeto e construção determ inam sua qua l idade superior de máximo a perfeicoamento nos m ín imos deta lhes. ' 
• Automatismo modula nte perfeito e s im" p ies. 
• Máximo rend imento. • Energ ia e létrica, trifás ica, a lternada.  • Pro jetadas para satisfazer pequeno con" sumo de va por. 
• Pressão até 1 0  atmosferas. • Rápida i nsta lação l ivre de cha m inés e fác i l  manejo, com performa nce s imples e perfeita. 

F Á B R I C A  D E  C A L D E I R A S  S A N T A  L U Z I A L T D A .  
RUA H�LIO THOMAS, 35 - TEL. 2-0296 - CAIXA POSTAL 266 " ..JUIZ DE FOR� - MG I 
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M E TA L Ú R G I C A  M I N E I R A  L T D A .  
R U A  O O S  A R T I S T A S , N � 3 4 8 - J . F O R A - M G .  

A � O- I N O X  - E O U I PA M E N T O S · M O N TA G E N S - FONE : 2 2 4 0 3  

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperação. 
Batedeiras de  Mante iga em aço i n oxidável.  
Ta n q ues de  recepção e fabr ica ção de q u ei jos. 
Ta cho MM para Doce de le i te.  
Ta n q ues de Estocagem I sotérm i cos. 
Mol da dei ras de  Ma ntei ga em aço i n oxi dável .  
P ica deira de  Massa MM para Mussare l la .  
Fermenfe i ras p a ra cu l turas e iog u rte. 
Este i ra Tra nsportadora de Leite em teflon .  

Má q u i n a  de Lava r Ca ixas P lást icas de  le ite. 

MAIOR SERViÇO DE CONSULTORIA DE LATICfNIOS 
CONSULTE-NOS 

D I V I S Ã O ESPECIALIZADA EM: 

K L E N Z A D E  '" P R O D UTOS Q U fM I COS PARA 
L IMPEZA E SAN IT IZACÃO EM 

Divisão da Magnus Soi lax Indústria 
e Comércio Ltda. 

Rua F igue i ra de Melo, 237-A 
Te I . : 254-4036 

R IO DE JANE IRO - GB - B RAS I L  

LATI CfN I OS .  
' 

* EQU I PAMENTOS D OSADO­
RES Q UE PROIPORCI ONAM 
EXAT I DÃO E E CO N OMIA.  

* MANTEM DEPA RTAMENTO 
D E  ENGENHARIA PA RA I NS­
TAL AÇÃO C I P  DE L IMPEZA 
AUTOMATI CA. 

MANTEM ASSI STEN C I A  TEC­
N I CA G RATU I TA E P E RMA­
N ENTE ATRAVES DE TECN I ­
C O S  A LTAMENTE TRE I NA­
DOS E ESPEC I A L I ZADOS. 

o l ucro interessa, mas a h ig iene interessa tam­
bém. O latão de leite amassado, enferrujado e vel ho já 
não resiste mais. Ele é portador de bactérias e germes 
que são desprendidos pelo desplacamento da ferru­
gem. O ácido lático corroe as paredes internas e o 
chumbo se destaca. As tampas rosqueadas, devido 
ao atrito, desprendem ferro e estanho sôb re o leite. 

O baru lho dos latões está tornando su rd o  o seu 
pessoal e danificando o piso das usinas. As reformas 
periódicas constantes, estão tomando l ucro e tempo. 
O latão amassado traz menos leite em . cada viagem. 

Conforme levantamentos feitos a Hquebra de lei­
te" é de 0,3 l itros por latão. O que sign ifica em 1 .000 
l atões, 9.000 l itros de perda por m ês. Faça o cálcu lo 
em 12 meses! 

A solução é M I LKAN ! H ig iên ico, não amassa, não 
enferruja, não sofre corrosão. É de pol ietileno Alemão. 

D u rabi l idade estimada em 4 anos. 
Reflita. É importante. 

o 

1 
o 
Q. 

J 

É claro que nós queremos vender o nosso M I L­
KAN para você, mas ele leva um tremendo bem social. 
Não acreditamos que laticin ista algum, queira pred is­
por a população a moléstias orgânicas} algumas mu ito 
g raves. 

[cI*) JB.cto 
MAQUINAS AGRíCOllS JICTO S.ft. 
Rua Dr. Luiz Miranda, 5 - Pompéia - São  Paulo 
Escritório em São Paulo - Capita l :  Rua Júlio Cezar Dip, 37 
Telefones: 52-7595 e 52-7326 - Barra funda 
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