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O ILCT COMO EMPRESA PUBLICA
DE ENSINO E PESQUISA

The Dairy “Candido Tostes” Institute
as a Public Dairy Research Center
and a Dairy Science School

Professor of the Dairy Institute

1.0 - INTRODUCAO:

A pesquisa bdsica, geralmente desenvol-
vida pelas universidades, constitui apoio de
relativa importdncia, na promocdo e na
realizacdo da pesquisa aplicada, que obje-
tiva derivar tecnologias adequadas d&s uni-
dades de producdo, industrializacdo e co-
mercializagdo.

Em sua primeira etapa, a pesquisa apli-
cada teria como énfase a unidade de pro-
ducdo, de maneira tal fosse prontamente
absorvida pela fonte produtora de maté-
ria-prima; pela ordem, preferencialmente de
ambito nacional, regional e local. Assim si-
tuamos as pesquisas de “sistemas”, relati-
vas & producdo de matéria-prima, como de
interesse prioritdrio e. além disso,
venda aos Orgdos Governamentais ou ou-
tros geradores de recursos financeiros.

Deste modo deverd ser estabelecida uma
diretriz para selecdo de prioridades, nor-
mas de programacdes, controle e avaliacéo
da execucdo dos resultados nas fontes de
aplicacdes.

O ILCT deverd estabelecer um vigoroso
mecanismo que possa permitir captar os an-
seios dos produtores de leite nas diversas
localidades do Estado de Minas Gerais, ori-
entando o seu trabalho de pesquisa na pro-
ducdo de inovacdes que substituam os fato-
res oneradores do processo produtivo. Para
isto, o ILCT deverd contar com o apoio inte-
gral de todos os Servicos de Extensdo Rural,
de Assisténcia Técnica, de Empresdrios Ru-
rais e de Indistrias de insumos -agricolas.

Assim, a nova tecnologia produzida de-
verd ser testada ao nivel dos produtores
e em varias localidades da regiGo compre-

endida.

Os recursos financeiros para realizagdes
destes programas, poderdo, mediante con-

Otacilio Lopes Vargas
Professor do ILCT

tratos dentro do sistema operacional da
EMBRAPA, ser captados de organismos pu-
blicos, privados e principalmente dos usua-
rios de seus resultados.

2.0 - PLANO DE ENSINO SUPERIOR EM
LATICINIOS

Devera ser considerado pelo ILCT como
de extrema importancia para o desenvolvi-
mento da pecudria leiteira em Minas,Gerais
e da industria de laticinios em todo o pcis, o
programa de formacdo de Tecnélogos em
Alimento, Modalidade Laticinios, curso de
curta duracdo em Nivel Superior, a ter ini-
cio em agosto de 1974. Este programa, além
de outras, terd as seguintes finalidades:

a) formar Tecndlogos em Alimento, Moda-
lidade Laticinios, propiciando qualificacdo
profissional a niveis compativeis com o de-
senvolvimento da indUstria de laticinios, e
que correspondam ds exigéncias do merca-
do regional e nacional de trabalho;

b) formar pessoal docente para o ensino
técnico laticinista, em seus vdrios ramos,
graus e ciclos, em cooperacdo com as uni-
versidades e estabelecimentos de ensino su-
perior;

c) formar pessoal docente para o ensino

técnico laticinista, destinados a preencher as

necessidades em escolas técnicas do segun-
do grau;

d) formar Tecndélogos em Alimento, Mo-
dalidade Laticinios, em condi¢cdes de serem
absorvidos pelos sistemas de inspecdo de
leite e seus derivados;

e) propiciar, aos Técnicos em Laticinios
de nivel médio, acesso & formacdo de nivel
superior, através de uma selecGo rigorosa
dentre aqueles que realmente demonstra-
rem suficiéncia do ensino bdsico pré-univer-
sitério, dentro do sistema educacional bra-
sileiro, no setor de laticinios.

EPAMIG - CEPE - 1LOY
RPLTTECA
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3. PERFEICOAMENTO DO PESSOAL

. DOCENTE E DE PESQUISA
Dentro do Plano Nacional de Aperfeicoa-
mento de Pessoal de Nivel Superior, deverd
ser estabelecido- um relacionamento com as
universidades, que  por convénios, terd co-
mo objetivos facilitar o treinamento de pes-
quisadores e orientar as teses sobre assun-
tos de interesses prioritdrios para a pecud-
ria leiteira e para a industria nacional de
laticinios.

Por outro lado, o ILCT deveria dar conti-
nuidade ao seu programa de intercambio
cultural, ao nivel de pés-graduacdo, em pai-
ses recanhecidamente desenvolvidos “In Dai-
ry. Science”. O candidato a este tipo de
programa deverd assinar Termo de Com-
promisso, comprometendo-se .ao retorno e
ao exercicio das atividades previstas para o
sua colocac¢do, por um prazo minimo igual
a duas vezes a sua estada no exterior e em
carater de tempo integral.

4.0 — PRIMEIRA SELECAO DE
PRIORIDADES, PARA O
DESENVOLVIMENTO DA PECUARIA
LEITEIRA_E PARA A INDUSTRIA
DE LATICINIOS.

A pesquisa o ser desenvolvida pelo
ILCT teria por objetivo bdsico a elevacdo
dq nivel de produtividade, mediante a iden-
tificacdo de praticas melhoradas e a carac-
terizacdo
mais_eficientes, obtido através de pesquisas
cientificas e tecnolégicas, visando o melho-
ramento genético dos rebanhos leiteiros mais
resistentes as doencas e adaptdaveis a topo-
grafia em questdo, praticas zootécnicas e
de nutricdo animal e outros.

No setor de tecnologia alimentar, deverdo
ser realizadas pesquisas visando o estimulo
das seguintes linhas:

_a) pesquisas bdsicas: aspectos microbiold-
gicos relacionados com a producdo de lei-

*

te, processos e produtos

pecudria e sua transformac¢do durante o ar-
mazenamento, maturacdo € processamen-
to; atividade enzimatica sobre o leite e seus
derivados; problemas bioquimicos relaciona- -

dos com o leite e seus derivados e controle .

de qualidade;
b) pesquisa para o Desenvolvimento In-
dustrial: leite e derivados; obtencdo de fer-

mento alimenticio, enzimas e aminodcidos
por processos fermentativos, culturas laticas;

c) pesquisa de Engenharia de Comerciali- .
zagho: armazenamento de leite e produtos
der_wcdos; preparo e manuseio da matéria-
-prima para a indUstria de laticinios; equi-
pamentos para a industria de laticinios e =

afins; embalagem e acondicionamento; mer-
cado e comercializagdo de produtos indus-
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: | industrializados;
composicdo quimica da matéria-prima agro-

trializados.
5.0 — CONCLUSAO:

Dentro do Sistema Operacional da EM-
BRAPA, o Instituto de Laticinios “Céndido
Tos'es” poderd contribuir com as referidas
seguintes

atividades, condicionadas
itens:

a) Fortalecimento das atuais atividades
desempenhadas pelo ILCT, relacionadas com
Pesquisa, Ensino e Extensdio;

b) Fortalecimento dos programas de aper-
feicoamento de pessoal especializado na
drea abrangida pelas referidas atividades;

c) Eficiencia de utilizagdo do equipamen-
to e do patriménio fisico e cultural, estima-
do entre 25 e 50 milhdes de cruzeiros;

d) Complementacdo do equipamento ia
existente;

&) Colaboragéo motua entre os varios ér-
gdos nacionais que desempenham ativida-
des correlatas ou afins;

f) Estabelecimento de um sistema de pro-
mocdo de pessoal e de politica salarial que
cp;ermltcz continuidade nas referidas ativida-
es.

aos

Este trabalho expressa o pensamento do autor, Entregue para publicacdo em 15/3/74.

FUNDAMENTACAO DA NECESSIDADE DO
MERCADO DE TRABALHO PARA TECNOLOGO
EM ALIMENTO, MODALIDADE LATICINIOS

The Marketing Need
For Dairy Technologist in Brazil

Professor of the Dairy Institute
SINOPSE

Este levantamento objetivou determinar a
responsividade do mercado de trabalho pa-
ra Tecnélogos em Alimento — Modalidade
Laticinios, uma provéavel demanda poten-
cial no Estado de Minas Gerais e em outros
Estados da Unido, dentro do plano previs-
to no Projeto XIX do Ministério da Educa-
cdo e Cultura — MEC, para implantagéo no
[LCT de um Curso Superior de Laticinios.

Dentre outras, a principal dific
realizacdo deste levantamento, foi a recepti-
vidade, por parte de algumas industrias, no
preenchimento e na devolucdo dos questio-

ndrios.

1.1 - LOCALIZACAO REGIONAL DA
INDUSTRIA NACIONAL DE
LATICINIOS

O Estado de Minas Gerais é tradicional
produtor de leite e produtos de laticinios.
Em 1971, o valor da producdo foi maior
que a soma de café e arroz, juntas, sendo
estes dois produtos agricolas os mais im-
portantes do Estado.

Aproximadamente, 35% do leite produzi-
do no pais estd em Minas 0

E ainda maior a particicacao de Minas
Gerais na producéo de outros produtos de
laticinios, detendo em torno de 70% da

(*) Com a colaboracdo do Prof. Cloves

OTACILIO LOPES VARGAS (*)
Professor do ILCT.

producdo de queijos e 60% da produ¢do
de manteiga. (3 .

O Estado de Minas Gerais, segundo da-
dos fornecidos pelo DIPOA (Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Ani-
mal — julho/1972) possui 603 estabelecimen-
tos, componentes da industria de |9hcnnlos,
que estdo sob o controle da Inspe¢io Fede-
ral. Para o Brasil, os estabelecimentosins-
pecionados som
rando a auséncia da Igs?egco f;edercl em

rande, nimero de estabelecimentos n
gcredi?'&-@%fﬁ"@ﬁidféﬁ@iwdedé 0@ dugdedes.

Em Minas Gerais a indUstria de laticinios
participa ¢/ 3,4% do valor agregado pela
indostria de transformagdo. ()

De acordo com o programa de expansdo
e modernizacdo da indostria de laticinios
em Minas Gerais — Fontes e usos 1973/75 —
foi previsto um total de Cr$ 157.378.860,00
destinado & implantagdo de novas indos-
trias, modernizacdo, ampliacdo e fusdo de
pequenas unidades, com recursos provenien-
tes do Banco Central, BDMG e recursos pro-

rios.

P Para os projetos de laticinios a serem fi-
nanciados serd exigida a fiscalizagdo fede-
ral obrigatéria exercida pelo 6rgdo espe-
cializado do Governo Federal para Contro-
le Higiénico/Sanitario da Indostria de Pro-
dutos de Origem Animal (DIPOA).

Soares.

(1) (2) — Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais BDMG — Belo Horizonte — 1972,

(3) = Minas Gerais — Equipe de Programacdo Industrial.
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1.2 — LEVANTAMENTO DO MERCADO DE
TRABALHO

Nesite contexto, o Instituto de Laticinios
“Céndido Tostes” realizou no periodo de-
zembro/72 — marco/73 um levantamento do
mercado para profissionais de Nivel Supe-
rior e que fossem restritos aos problemas
de producdo, industrializacdo e comerciali-
zacdo de leite e produtos derivados. Duran-
te este levaniamento, cerca de 80 industrias
foram consultadas, objetivando determinar
ndo somente o ponto especifico de ativida-
de do novo profissional de nivel superior
como também a sua demanda potencial.

Uma das maiores cooperativas de Minas
Gerais industrializa e distribui uma média
didria de 480.000 litros de leite, e relata
acerca da impcrtdncia e do gabarito deste
novo profissional de nivel superior, que de-
verd ser capacitado para:

“Execucdo dos programas de producdo,
aplicacdo da matéria-prima, alteracdes nos
sistemas integrados de mdo-de-obra, utili-
zacdo de equipaemntos e materiais visando
obtencdo de custos minimos.

Execucdo de estudos e modificacdes na li-
nha de produgdo, sugerindo novos produ-
tos e visando o melhor aproveitamento da
matéria-prima.

Trabalhar em coordenacdo com a enge-
nharia de manutencGo na elaboracdo de
programas de manutencdo eletromecdnica
preventivos para os equipamentos instala-
dos e em instalagdo.

Auxiliar a drea de vendas sob o ponto de
viabilidade técnica nos planos de comer-

cializacdo, em matéria de sua competéncia,
com. relacdd a estocagem, transporte e em-
balagem de produtos de laticinios.”

Apenas a guisa de exemplo, incluimos o
parecer de mais uma moderna e conceitua-
da indostria de laticinios, acerca da quali-
ficacdo necessdria para este novo profissio-
nal de nivel superior.De acordo com uma
das mais recentes industrias de logurtes do:
pais, o Tecnélogo em Aalimentcs, Modali-
dade Laticinios, deverd atuar como:

1. Supervisor da producdo e do contro-
le de qualidade na industrializacdo de
todos os produtos de laticinios.

2. Experimentador e idealizador de no-

vas técnicas de producdo objetivando

maiores lucros.

3. Participante nas decisdes de comprcs%f

de equipamentos industriais.

4. Participante, sob o ponto de viabili-
dade técnica, em projetos industriais

de laticinios.

“Na drea da inspe¢do industrial de lati-
cinios, todas as atividades podem e devem
ser desempenhadas por tecnélogos em lati-
cinios que por seus conhecimentos técnico-
-cientificos, estardo amplamente gabarita-
dos para atuarem como inspetores de or-

gdios governamentais na industria.”

De acordo com o recente
realizado pelo ILCT, dentre as atribuicdes
do Tecnologo em Alimentos, ‘Modalidade
Laticinios, resumidas no Quadro 1.2.1, te-
rd como atribuicdo principal a supervisdo
técnica da producdo e aspectos de viabili-
dade técnica de toda a comercializacdo e
producdo de todos os produtos de laticinios.

levantamento

Revista do ILCT

MARCO-ABRIL DE 1974

RESUMO DOS PARECERES DE 35 INDUSTRIAS DE P

QUADRO 1.21
ATIVIDADES DO TECNOLOGO EM ALIMENTOS
MODALIDADE LATICINIOS — JANEIRO/73

RODUTOS DE LATICINIOS

C D
ATIVIDADES TECNICAS
%/ )
1l © — | A industrializagdo de produtos de laticinios. 83 17
_2_—(,P5Q) — |E aperfeicoar a tecnologia usual de produtos ldacteos.] 47 33
_3- (P) _ |Em decisdes de compras de equipamentos de laticinios.| 70 30
7 (ETC) — |Departamentos de  Engenharia durante a construgdo e| 73 27
montagem de fdbricas de laticinios.
: (S) —|A execucdo da inspegdo federal da producéo industrial] 60 40
de laticinios para érgdos governamentais.
6| (ADM)  —I1A produgéo industrial de produtos lacteos. 90 10
B (S) — |Equipes técnicas na industrializagdo de produtos lacteos.| 90 10
(C) - Concorda
(D) - Discorda
(P) — Participar
(S) — Supervisionar

(ETC) - Executar

trabalhos em coordenagdo com

(ADM) = Administrar

Q) — Gerencia

r

(PSQ) - Pesquisar.
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‘QUADRO 1.2.2 ‘

PARECERES DE 35 INDUSTRIAS DE PRODUTOS DE LATICINIOS — JANEIRO/1973
PROVAVEL SALARIO INICIAL DO TECNOLOGO EM ALIMENTOS
MODALIDADE LATICINIOS '

- 1973 1974
ESTADOS D oM oS
o | _r$
Minas Gerais 15 | 295400 | 3.30800
S&o Paulo 10 | 3837500 4.050,00
Rio Grande do Sul 3 | 212500 2.550,00
Parand e Santa Catarina 2 | 2.700,00 3.240,00
Rio de Janeiro 3 ‘4.‘,]66,00‘ 5.000,00
TOTAL D 33
- MEDIA SM/73 e SMP/74 3.101,00 3.720,00

D = Demanda.

SM = Saldrio Médio Inicial.
SMP = Saldrio Médio Provavel.
FONTE: ILCT — JUIZ DE FORA,

Em funcdo do volume de leite didario in-
dustrializado e do nimero de estabeleci-

mentos industriais de laticinios nas diver-
sas regides, foi feita uma estimativa da de-
manda potencial para os préximos dois
anos (1973 e 1974), por uma curva de re-

gressGo de X para Y de acordo com os
quadros 1.2.3 e 1.2.4. Apenas 28 estabe-
lecimentos industriais de laticinios, durante
o periodo 73/74, estariam dispostos a con-
tratar 33 técnicos de nivel superior. O vo-
lume total didrio industrializado pelas 28
firmas foi de 818.000 litros.

QUADRO 1.2.3
MEDIA POR CLASSE E DEMANDA REAL APARENTE.
JANEIRO' (1973)
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CONCLUSAO: De acordo com as pers-
pectivas deste levantamento, em dezembro
de 1974, 145 Tecnélogos em Alimentos, Mo-
dalidade Laticinios poderiam ser totalmen-
te absorvidos na Indistria de Laticinios, e,
por outro lado, com a federalizacéo em to-
do o pais do Departamento de Inspecdo

Industrial de Alimentos de Origem Animal,
¢sie nomero poderd elevar-se para 500.

Somente com a criacdo desta hova ‘mo-
dalidade profissionalizante, poderd a indis-
tria de laticinios dispor de um corpo téc-
nico eficaz por um saldrio accessivel.

ESTIMATIVA DA DEMANDA PARA TECNOLOGOS EM ALIMENTOS
MODALIDADE LATICINIOS

QUADRO 1.2.4
1973 —— 1974
(AJUSTAMENTO DOS DADOS NA TABELA Il
Y X X y x? Xy y?
18.300 0,615 -0979 | - 118167 0,958 115.685 | 13.963.439.889
64.500 1.250 - 10,344 - 71.967 0,118 24.757 5.179.249.089
106.00C 1.200 - 0394 ] - 30.467 0,155 12.004 928.238.089
180.000 1.500 - 0,094 ] + 43533 0,008 |- 4.092 1.895.122.089
200.000 2.000 + 0,406 | + 63.533 0,164 25.794 4.036.442.089
250.000 3.000 + 1.406 [ + 113,533 1.976 159.627 | 12.889.742.089
818.800 9.365 3.379 333775 | 38.892.233.334

DETERMINACAO DA EQUACAO

. . Média L/ | Demanda Indice Distrib. | Dem. Real
Em litros p/ dia| "4ii"(v) | Relativa | DF/f (x) F| () Ind. | Aparente

0 - 50000 18.300 0,242 0,615 13 45,5% 8
50000 - 100.000 64.500 0,150 1,250 4 14,3% 5
100000 — 150.000 106.000 0,183 1.200 5 17,8% 6
150.000 — 200.000 180,000 0,091 1.500 2 7,2%0 3
200,000 — 250.000 200.000 0,061 2.000 3 3,5% 2
250.000 — 300.000 250.000 0,273 3.000 1 10,7%0 9
SOMA 818.000 1.000 9.565 28] 1000% 33

DEPAMI

Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

- 33X - 3Y 3, xy - - Volume didrio
X=— Y= — = — a=Y-bX da Amostragem
N N x2 (litros)
1,594 136.467 100.000 - 22933 14.470.501
Y =a + bX
Y = 100.000 X — 22.933
14.470.000 = 100.000 X — 22.933
X = 145
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MODERNAS BALANCAS

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

* @ mostrador graduado
calas de 1/4 de litro e 100 grs.

® podem efetuar medidas até
20 litros e 20 quilos.

® podem seroperadas com qual-
quer vasilhame.

—
—

JA FORAM LANCADASY

2.

NO MERCADO AS
CONTROLE LEITEIRO

® faceis de manejar, pesam nao
somente. o leite, assim como
todo o alimento do gado lei-

‘teiro (racao, sais minerais,
_etc.),até o limite de 20 quilos.

Balancas para controle leiteiro
Gelominas-a melhor maneira de
aferir a producao e o valor de
suas vacas leiteirasl

Um prc;duio a GE LOM INAS S.A. inousTrIA E coMERCIO

Av. Olavo Bilac, 2001 - Juiz de Fora - MG
C. Postal 585 - End. Telegréfico GELISA

S EPAMI

Secretaria de Estado de Ag,

Instituto de Lati

- Tels.: 2-4867, 2-5148 e 2-5153
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O LEITE, FATOR ESSENCIAL DO EQUILIBRIO VITAL
Milk, an Essential Vital Equilibrium Factor in the Diet

Director of the Federal Dairy Zesearch
Institute of Lieberfeld = Berna — Switzland

O homem se maravilha sem cessar com
o notavel equilibrio que a natureza reali-
za de forma universal. A sadde e bem-es-
tar do homem dependem de um equilibrio
natural entre as forgas fisicas e psiquicas
que gastam a alimentagdo e o repouso que
as compensam.

Para preencher seu  papel protetor da
sadde, a alimentagdo deve ser equilibrada
em si mesma, tanto para as criangas como
para os adultos e ancides. Gracas a sua
particular composi¢cdo, o leite permite rea-
lizar mais facilmente este equilibrio ideal.

A composi¢do do leite é muito equilibra-
da, tanto qualitativa como quantitativa-
mente. E o alimento biolégico por excelén-
cia, @ que é o do recém-nascido. Contém,
em concentragdes varidveis, praticamente
todas as substdncias de que o corpo neces-
sita e é a fonte das principais espécies de
elementos nutritivos: proteinas, gorduras,
agucares, sais minerais, incluidos os bioca-
talizadores de origem mineral (oligoelemen-
tos) ou orgdnica (vitaminas).

O valor nutritivo das proteinas resulta
tanto de sua digestibilidade como de seu
valor biolégico. Sua digestibilidade & gran-
de porque se decompde facilmente em
aminodcidos, que por sua vez s@o rapida-
mente absorvidos. Os dcidos aminados es-
senciais, transportados no organismos pelo
sangue, estdo presentes em porpor¢des fa-
vordveis para uma rdpida regenera¢do dos
tecidos. E isto precisamente o que deter-
mina o grande valor biolégico das protei-
nas do leite.

As matérias gordas do leite e dos pro-
dutos ldcteos, tais como a manteiga e o
creme, apresentam-se sob a forma de glé-
bulos microscopicos. Cada glébulo- possui
um envoltério que contém fosfolipidios e
complexos lipo-protéicos. Isto permite ds
matérias gordas permanecer em emulsdo
estdvel e aumentar a superficie accessivel
aos sucos digestivos. Tal forma emulsiona-
da poderia explicar em parte sua digesti-
bilidade e sua adequacdo. Além disso, tal
superficie pode ser aumentada em cerca
de vinte vezes pela homogeneizagéo, o que

Dr. B. Blanc
Diretor do Instituto Federal de Investigagdes
Leiteiras de Liebefeld — Berna (Suiga).

incrementa igualmente a possibilidade de
acesso dos enzimas da digestdo aos envol-
térios dos glébulos.

A composi¢do quimica da matéria gorda
do leite & muito complexa e reveste por si
propria uma importdncia considerdvel. Ca-
racteriza-se pelos dcidos graxos de cadeias
curtas e médias, Estas se absorvem muito
rapidamente e sdo utilizadas preferentemen-
te pelo organismo, proporcionando assim
uma fonte de substratos para as reagdes
que requerem energia.

Contém igualmente uma certa quantida-
de de dcidos graxos poli-insaturados {an-
tigamente conhecidos sob o nome de vita-
mina F). Os fosfolipidios da membrana en-
voltéria dos glébulos graxos sdo compos-
tos biologicos importantes, que contém co-
lina e dcidos graxos poli-insaturados.

A proporgdo de colesterol é muito fraca
(02 a 0,3 por cento da matéria gorda) em
rela¢do & quantidade sintetizada pelo pro-
prio organismo (10 a 15 gramas por dia).
€ dificil, portanto, atribuir-lhe a responsa-
bilidade — como se tem acreditado durante
a'guns anos — pelo aparecimento de mani-
festa¢des ateromatosas, tais como a arte-
riosclerose e o infarto do miocardio no ho-
mem.

A lactose, agucar caracteristico do leite,
cria um meio intestinal favoravel a uma
flora bacteriana benéfica e facilita a reab-
sor¢do do cdlcio. Aquela se desdobra no
intestino em glucose e galactose, sendo as
duas rapidarféni@ @Bsorvidas e utilizadas.
A glucose que é a forma normal sob a qual
o agtcar é transportado pelo sangue, cons-
titui um alimento essencial do cérebro e
dos tecidos nervosos e se transforma em
energia nos tecidos. A galactose é transfor-
mada em glucose no corpo. A galactose &
um constituinte muito importante dos ga-
lacto-cerebrosidios e dos gangliésidios, que
sdo componentes do cérebro e de outros
tecidos nervosos. O desenvolvimento men-
tal da crianga depende dela em grande
medida. Impde-se igualmente a realizagdo
de investiga¢Bes complementares sobre a
lactose, importante composto tipico do lei-
te.
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Entre os e'ementos minerais, o cdlcio re-
veste uma importdncia extrema e é o lei-
te o que proporciona a maior parte das
necessidades didrias deste elemento, Ne-
nhum outro alimento contribui em tdo gran-
de medida para o desenvolvimento dos os-
sos e dos dentes.

O leite & uma importante fonte de vitami-
nas. Como estd constituido, co mesmo tem-
go, por gordura finamente emulsionada, tem
a grande vantagem -de ser o suporte tanto de
vitaminas hidrossoloveis (complexo B e vi-
tamina C), como das lipossoluveis (vitami-
nas A, D, E e K). Um litro de leite propor-
ciona aproximadamente 75% das necessida-
des didrias de vitamina Bz (riboflavina ou
lactoflavina) e cobre 25% das necessidades
de vitamina Bi Reveste uma importdncia
particular como fonte de dcido félico e de
vitamina Bie.

Os oligoelementos sdo, como as vitami-
nas, os catalizadores biolégicos necessdrios
para o desenvolvimento das reacdes do or-
ganismo ao nivel das células e dos tecidos.
Oligoelementos como o cobalto, o molib-
deno, o magnésio, o cobre, o ferro, etc,
existem no leite em proporcdes varidveis.

E importante assinalar que o leite de va-
ca, depois do leite materno, é o alimento
melhor equilibrado e mais completo de que
dispde o ser humano e é digno de ressal-
tar as harmoniosas propor¢des que existem
entre as diversas espécies de seus compo-
nentes.

De nada serve ao organismo receber um
alimento demasiado rico em uma determi-
nada substdncia, quando necessita do
fornecimento simultdneo, ou quase simulté-
neo, do conjunto das substéncias principais
de todas as espécies. Quando se cumpre
esta condicdo, podem realizar-se normal-
mente os processos vitais do crescimento,
da renovacdo de tecidos e da producdo de
energia. De fato existe no organismo uma
correlacdo profunda no que diz respeito a
transformacdo das diversas classes.

Segundo os nutrélogos, as proteinas de-
vem representar, numa alimentacdo bem
equilibrada, de 10 a 15%, pelo menos, do
total de calorias fornecidas; no leite, tal
fornecimento "¢ de 20%, no minimo, cifra
muito favoravel. O leite &, pois, um ali-
mento rico em proteinas, susceptivel de
compensar o fraco conteddo das mesmas
em outros alimentos.

Secrefaria de Estado d

Instituto de Lati

No leite, a relacéo entre o peso das gor-
duras e o das proteinas é igual & unidade,
rdo se podendo, portanto, qualificd-lo co-
mo demasiado rica em gorduras. -Por outro
lado, o leite desnatado permite equilibrar
o conjunto de uma comida bastante rica
em gordura ou favorecer o emagrecimento.

Deve existir um equilibrio importante en-
tre o fornecimento de cdlcio e de fosforo.
Para estes dois constituintes dos ossos, a
relacGo desejada — préoxima da unidade —
é a que outra vez se encontra no leite.

Também devem existir certas relacdes
fundamentais entre as vitaminas e os de-
mais nutrientes. O grupo de Pesquisadores
FAO/OMS calculou que a vitamina Bi (tia-
mina) deve estar presente na alimentacdo
a razdo de 0,33 mg, pelo menos, por 1.000
calorias. Esta cifra,se duplica no leite, o
que permite constituir uma reserva para os
alimentos cujo contetdo em vitamina B1 se-
ja menos elevado.

O equilibrio quantitativo dos nutrientes
que existem no leite reveste, pois, uma par-
ticular importdncia no que concerne & nu-
tricdo. Este equilibrio na composicdo reper-
cute nos processos de digestdo e reabsor-
¢do. Tem-se demonstrado que para os di-
versos elementos de uma alimentacéo, a re-
absorcdo & muito rapida e completa quan-
do se respeitam certas proporcdes. Além dis-
so, vista a importante correlacdo existente
entre as diversas substdncias, é desejavel
que penetrem ao mesmo tempo no sistema
circulatério e que os tecidos possam dispor
simultaneamente. Esta nocdo da simultanei-
dade do fornecimento de elementos funda-
mentais e essenciais é primordial para o
bom funcionamento dos mecanismos fisiol6-
gicos.

Nos beneficia por seu excelente equili-
brio qualitativo porquanto contém todas as
categorias de substdncias necessdrias para
a vida, e entre elas as mais procuradas e
as mais valiosas.

Nos beneficia também por seu equilibrio
quantitativo intrinseco, como consequéncia
das favordveis relacdes existentes entre as
diferentes categorias dos nutrientes que o
compdem.

Como 0ltima vantagem, permite-nos uma
digestdo rdapida, uma reabsorcdo intestinal
simultdnea e uma 6tima utilizacdo de seus
diversos constituintes.

Também oferece o leite a garantia de
ser um dos alimentos mais completos e na-
turalmente equilibrados.
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“PESQUISA DOS AGENTES MICROBIOLOGICOS QUE
MAIS FREQUENTEMENTE DETERMINAM ALTERAGCOES
NA MANTEIGA DURANTE A CONSERVACAO”

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

1. INTRODUCAO

O esludo bacteriolégico do leite e deri-
vados tem recebido nos 0Oltimos anos uma
atencdo toda especial, a qual determinou
um desenvolvimento notdvel, especialmente
em produtos destinados & longa conserva-
¢do.

Estas pesquisas sdo orientadas no senti-
do de evidenciar os géneros bacterianos
que através de contaminacdes ocasionadas
por prdticas tecnolégicas inadequadas, de-
terminam a md qualidade dos produtos,
bem como reduzem o tempo de conserva-
¢do, concorrendo também fatores fisicos e
quimicos.

O controle microbiolégico permite, na
maioria das vezes, revelar, de imediato, se
as alteracdes que ocorrem sdo de nature-
za bacteriana, esta verificacdo é de inesti-
mavel valor para a correcdo do defeito, e
uma vez evidenciada, poderd ser corrigida,
evitando-se assim, desta ‘maneira, perdas
do produto.

A andlise quimica da manteiga se reves-
te sempre de grande importdncia, uma vez
que o R.LLS.P.O.A. (**) prevé para cada
tipo de manteiga, percentagens para a
umidade, gordura, insoloveis, cloretos e
acidez. A observacdo destas normas cria
possibilidades para o industrial elaborar
produtos de melhor qualidade, como tam-
bém poderdo ser evitadas perdas de maté-
ria gorda quando produtos ndo controla-
dos quimicamente contém baixo conteddo
de dagua.

* Marco Antdnio Brum

A contagem total de germes, segundo
DEMETER (2), pode indicar muitas vezes se
ocorreram contaminacdes ou falhas das cul-
turas puras adicionadas para maturar o
creme. ,

A observacdo dos germes proteoliticos, li-
politicos e coliformes, como também leve-
duras sdo de grande importdncia, KONDRA-
TENKO (4) estudando amostras de mantei-
gas produzidas na Bulgdria, durante os
anos de 1963 e 1966 afirmou que os nome-
ros de microrganismos contaminantes de-
pende da higiene e condicdes de fabrico e
ndo da estacdo do ano.

YANKOV (15) realizou a colimetria das
manteigas produzidas na Bulgdria, durante
o ano de 1967 e verificou que as contagens
deste grupo oscilaram entre 0,002 a 8,290
germes por ml. RASIC (10) trabalhando
com amostras da provincia de Voivoding,
encontrou a cifra de 130.000 germes por
ml, sendo estes lipoliticos e proteoliticos,
ainda realizou contagens de leveduras ob-
tendo o seguinte resultado: 5.300 por ml, a
13.000 por ml. THORNE (13) constatou o
género Pseudomonas em amostras de man-
teiga que atingiram 20.090 germes por ml.
VENTURA (14) em manteigas fabricadas na
Argentina, encontrou LEVEDURAS em cifras
que variam entre 20 e 600 colénias por ml.

Muitas publicacdes existem que sumari-
zam os géneros bacterianos presentes na
manteiga, considerados como psicréfilos,
ou seja: Pseudomonas, Flavobacter, Alcali-
cenes, Achromobacter e ainda algumas es-
pécies -0 género Proteus. SGo todas bacté-

Professor Assistente do Departamento de Tecnologia Alimentar da UFSM.
Chefe do Departamento de Tecnologia Alimentar: Prof. Titular, Dr. Cyro Mello

Schmitz — Orientador.
*k

Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal.
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rias Grd-negativas, que crescem ou melhor
se desenvolvem a baixas temperaturas, in-
clusive proximas do ponto de congelacdo,
caracteristica aproveitdvel para identifica-
¢do destes géneros, pois segundo REHER
(11), da totalidade da flora bacteriana en-
contrada na manteiga 12% s&o psicréfilos,
sendo o género Psesdomonas o mais fre-
qiiente.

LACROSSE (6) efetuou exames em cremes
conservados a baixa temperatura, encon-
trando elevado nomero de bactérias psicro-
filas, lipoliticas e proteoliticas, causantes de
alteracdes. MULLER (8) constatou a presen-
ca do género Strepto
as esprécies S. cremoris, e S. fecalis como
psicréfilos bem definidos.

THOMAS (12) estudando bactérias Gra-
* -negativas isoladas do leite e da manteiga
classific

Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacter e
A.chromobacter. RAMMEL (9) isolou a espé-
cie Pseudomonas putrefaciens de amostras
de dguas e manteiga, demonstrando que a
agua tem papel de grande importéncia na
industria lactolégica, pois ndo sendo conve-
nientemente tratada, poderd ser uma fonte
de contaminacdo em potencial.

Os estudos realizados no presente traba-
lho proporcionam uma série de dados mi-
crobiolégicos que poderdo ser demonstra-
tivos que ocorram nas industrias lactologi-
cas Sul-Riograndenses.

Efetuamos também a andlise quimica das
manteigas analisadas microbiologicamente,
com o intuito de compararmos ambos os
resultados, isto &, constatar a possivel fre-
quéncia de determinados germes em fun-
¢Go da andlise quimica.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. MATERIAL

O material utilizado no presente traba-
Iho constou de pacotes de manteiga (250
adquiridos no comércio local.

A coleta da amostra foi realizada em
frascos de vidro, previamente esterilizados,

sendo no laboratério procedidas as andlises
quimicas e bacteriolégicas.

2.2.1. A andlise quimica das amostras obe-
deceu das recomendacdes das normas anali-

ticas preconizadas pelo Instituto Adolfo
Lutz (3) cuja execucdo compreende:

a) Determina¢@o da umidade.

b) Determinacdo dos Insoloveis em éter.
c) Determina¢do da Gordura.

d) Determinacdo da Acidez.

e) Determinacdo de cloretos em cloreto de
sodio.

2.2.2. A andlise bacteriana foi desenvol-
vida observada a técnica apregoada por
DEMETER (2):

a) Preparo da amostra — Constou do aque-
cimento da mesma em banho-maria a
temperatura de 40°C, até a completa fu-
sdo.

b) Preparo das diluicdes — Preparamos as
diluicdes 1:10, transferindo 11 ml da
amostra fundida para um baldo que con-
tinha 99 ml de solucdo fisiolégica pepto-
nada aquecida a 40°C. As diluicdes 1:100,
1:1000 e 1:10000 foram obtidas a partir
da diluicdo 1:10, utilizando-se tubos de
ensaio contendo 9 ml de solu¢do fisio-
légica peptonada estéril aquecidos a
40°C;

Semeadura — A semeadura foi realizada
em massa, sendo observada a tempera-
tura de 45°C, para promover a mistura
do meio de cultura e inéculo nas placas
de Petri;

C

d) Meios de cultura utilizados para conta-
gens: '

1. A contagem do nUmero total de ger-
mes foi realizada em agar-leite, utilizando-
-se como inéculo 1 ml de diluicdo 1:10000.

2. A contagem de coliformes realizamos
em agar-Mac Conkey utilizando-se 1 ml da
diluicdo 1:100.

3. A contagem de leveduras e fungos a
25°C foi realizada em agar-batata, semean-
do-se 1 ml da diluicdo 1:100.

4. A contagem de fungos e leveduras psi-
crofilos foi realizada em agar-batata, se-
meando-se 1 ml da diluicdo 1:100.

5. A contagem le bactérias psicréfilas foi
realizada em agar-leite semeando-se 1 ml
da diluicdo 1:1000;
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c) Incubacdio — Os meios para contagem
total e colimétrica, foram incubados a 35°C
pelo tempo de 48 horas, o nimero de le-
veduras e fungos foi avaliado apos 5 dias
a temperatura de 25°C.

A flora psicrofilica foi avaliada apés a
incubacdo das placas a temperatura de 7°C
durante 5 dias.

Apés o periodo de incubacdo para psi-
crofilicos, foi realizado o exame bacterios-
copico das bactérias Gra-negativas, usando-
-se o método cldssico de coloragdo pelo
Gra.

As colénias que se apresentaram ao exa-
me microscopico Grd-negativas, foram se-

Esquema n.° 1 — ldentificacdo dos géneros
Grd-negativos conforme utilizagdo da Dex-

meadas em agar-purpura-dextrose, para a
verificacdo da atividade sobre esse carboi-
drato, sendo utilizado meio sélido para a
observacdo da producdo de gds.

Completando o estudo da atividade bio-
quimica frente & dextrose, submeteu-se as
colénias de germes Grd-negativos & pro-
va da citocromo-oxidase, segundo KOVACS
(5), que pode ser observada no esquema
n° 1

Os estudos morfolégicos e formacdo de
pigmentos foram também observados para
possibilitar o enquadramento dos germes
Grd-negativos nos seus respectivos géneros.

coccus, classificando

trose e prova da citrocromo oxidase.

ou como pertencentes aos géneros

EERMES GRA = NEGATIVOS l

| AGAO SOBRE A DEXTROSE |

| FERMENTATIVA |

!

OXIDATIVA oOU
NEGATIVA

Citocromo Oxjdase
POSITIVA

Citociromo Oxidase
NEGATIVA

Citocromo Oxlidase] |Citocromo Oxid.
POSITIVA NEGATIVA

v

[ Aeromonas 7

LEnterobacterla;I LPseudomonaﬂ

l Achr‘omobacter1

g)

Secrefaria de Estado de
Instituto de Lati
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TABELA 2
ANALISES QUIMICAS CONCORDANTES OU NAO COM O R.LS.P.O.A.

3. RESULTADOS

,Os resultados obtidos nas andlises quimicas das 30 amostras encontram-se na
TABELA 1. CONCORDANTES COM O NAO CONCORDANTES COM
R.LLS.P.O.A, O R.LLS.P.O.A.
TABELA 1
ANALISES QUIMICAS DA MANTEIGA ACIDEZ 66,6% : 33,3%
Q UMIDADE 70.0% 30,0
GORDURA . 70,0% 30,0%
N.o DAS ACIDEZ AGUA GORDURA INSOLUVEIS CLORETOS INSOLUVEIS 0 (zero) 100,0%
AMOSTRAS ml %o g % g % g % g %
NaCl 100,0
1 2,38 5,66 91,74 2,60 0,120 ' 0 (zero)
2 27 5,90 91,40 2,70 0,113
3 2,52 6,70 - 90,63 2,67 0,704
4 2,61 5,85 91,20 2,95 0118 TABELA 4 |
y 790 200 2790 >4 0084 PERCENTUAL DAS CONTAGENS EFETUADAS
7 273 638 90,56 3,06 0,130 NSO de aorm .
g }'38 gg,gg ;g,gg f,gg gggg ol el <10 > [ >0 | >0 < | >0 | < ;e
1 0,80 9,98 37:72 2,30 g’ggg Contagem total v
BB s | E | [ [ e e | we
13 2,60 2011 76,47 3,42 0467 ——
83,85 , ) Colimetria
}‘}; 3% ]233; 76,80 1,45 0,055 350C 433% | 391% | 17,3% + + + +
16 3,20 12,26 77,63 ;,?8 8;832
17 3,80 20,50 86,08 ) , l .
18 3,90 9,4 89,00 2,60 0060 | Pungos e e | 3 | 275% | 344% | 240% | + + +
19 2,20 17,09 78,55 4,37 ) '
2 310 30,30 66,33 337 2,082 Fungos e Le
1 - 0 .
312 g:?g ]g,gg 3(6)12(7) 4:40 0i068 . VedUl’OS 250C 30,7 /0 23/00/0 46,]0/0 + + + +
23 3,00 12,80 84,45 275 0153 o ‘
3,70 82,05 S , actérias _Psi-
'ﬁg 4,20 ]152;11 83,47 3,62 0,058 : crofilas 7°C + 17,6% | 529% | 29,3% + + %
26 300 16,39 78,47 514 0,116
27 2,70 13,79 84,33 1 ,§89 8:8;3;
2,60 13,25 84,96 ’ /
A 3,00 1831 76,49 5,20 0464 TABELA 5
2,92
30 280 14,98 210 % s PERCENTUAIS DA INCIDENCIA DE GENEROS BACTERIANOS GRA
: NEGATIVOS E GRA POSITIVOS PSICROFILOS
édi 2,60 13,34 82,96 294 0,168
Média ’ PSEUDOMONAS predominante em 34,8% das amostras
O porcentual das andlises quimicas, con- tos de Origem Animal, encontram-se na STREPTOCOCCUS predominante em 34,8% das amostras
cordantes ou ndo com o _Regulamento de TABELA 2.
Inspe¢do Industrial e Sanitdria de Produ- ACHROMOBACTER predominante em 217% das amostras
SACCHAROMYCES predominante em 8,6% das amostras

S EPAMI

otaria de Estado de Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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4. DISCUSSAO

A composicdo quimica da manteiga deve
obedecer das normas contidas no Regu
mento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal que prevé, no
art, 572, a seguinte classificagdo:

a) manteiga extra;

b) manteiga de 1.2 qualidade;

c) manteiga comum ou de segunda qualida-
de;

d) manteiga de cozinha.

O art. 573 do citado Regulamento prevé
que a manteiga extra é um produto que al-
canca 92 (noventa e dois) pontos ou mais
na escala estabelecida pelo RIILS.P.O.A. e
ainda satisfaca ds seguintes exigéncias:

a) Ser obtida em estabelecimento instalado
para a finalidade, dispondo de toda a
aparelhagem para o tratamento do cre-
me (pusteurizagaoc], adicdo de fermentos
laticos (selecionados), além de cdmaras
frigorificas para depdsito do produto;
ser obtida de creme classificado “extra”
devidamente tratado, ndo adicionado de
corantes;

ser elaborado com creme e dgua refrige-

rados, sem aplicacdo de gelo;

apresentar no maximo, acidez de 2 ml

(dois mililitros) de soluto normal em

100 g (cem gramas) de matéria gorda na

fdbrica, to'erando-se 3 ml (trés milili-

tros) no consumo; 1% (um por cento) de

insoloveis e 2% (dois por cento) de clo-
reto de sédio;

ser devidamente embalada na prépria

fabrica, tolerando-se 3 ml (trés milili-

f) ser mantida em frio e s6 ser estocada
a temperatura de — 10°C (menos dez
graus centigrados).

Ainda com referéncia & composicdo da
manteiga, no Regulamento consta o se-
guinte:

Art, 583 — As manteigas de qualquer ti-
po ou qualidade devem satisfazer ds se-
guintes exigéncias:

a) apresentar no minimo 80% (oitenta por
cento) de gordura;

b) ndo apresentar teor de agua superior a
16°%0 (dezesseis por cento), tolerando-se
até 18% (dezoito por cento) nas varieda-
des ndo salgadas.

Observando-se os resultados da andlise
quimica das amostras na tabela 1, verifica-
mos nitidas varia¢des nas composicdes das
mesmas.

Para a Acidez, encontramos variacdes de
0,90 ml a 3,90 ml, para Agua de 5,35g% a
30,54g%, Gordura de 63,26g% a 91,90g%s,

b

a o

o

'nsoldveis de 1,189% a 6,20g% e Clsretos de
0,045g%0 a 0,704g%.

A tabela 2 nos proporciona em percen-
tuais as andlises concordantes ou ndo com
o RILLS.P.O.A.

O numero de amostras concordantes foi
superior a 50% (cinquenta por cento), pois
66,6°/0 das amostras revelaram Acidez in-
ferior a 3 ml.

A fracdo UMIDADE apresentou-se em
70g% das amostras com um percentual ndo
superior a 16%, a gordura em 70g% das
amostras foi sempre superior a 80%, So-
mente a fragGo INSOLUVEL em éter atingiu
teor superior a 1g% na totalidade das
amostras, sendo que a fracdo Cloreto foi
sempre inferior a 1 g% em todas as amos-
tras.

A percentagem de amostras ndo concor-
dantes com o Regulamento também conti-
das na Tabela 2 foi inferior a 50%.

O estudo microbiolégico proporcionou
uma série de dados, conforme verificamos
na Tabela 3.

A contagem total de germes variou de
10.000 germes por ml a 22.040.000
por mililitro; a contagem de coliformes,
de 100 germes por ml a 41.500 germes por
ml; a contagem de fungos e leveduras a
25|°C oscilou entre 200 e 678.0C3 coldnias por
ml.

Fungos e Leveduras a 7°C de 200 colé-
nias por ml a 50.000 colénias por ml.

A contagem de bactérias psicrofilas va-
riou de 3.000 germes por ml a 1.230.000 ger-
mes por ml.

As médias das contagens para os dife-
rentes microrganismos foram as seguintes:
a) Contagem total de germes por ml:

2.873.000;

b) Contagem de Coliformes por ml: 4.513;

c) Contagem de Fungos e Leveduras a 25°C:
98.580 col. ml;

d) Contagem de Fungos e Leveduras a 7°C:
6.763 col. por ml; .

e) Contagem de germes psicrofilos por ml.:

95.096.

Os géneros por ordem de incidéncia fo-
ram os seguintes: Pseudomonas, Strepto-
coccus, Achromobacter e Leveduras do gé-
nero Saccharomyces,

O estudo dos resultados das contagens
conforme a TABELA 4 demonstrou que a
contagem total de germes em 16,6° das
amostras, esteve entre > 106 e < 2x10% e
concordam com a afirmacdo de DEMETER
(2) que relata que as manteigas elaboradas
em boas condi¢gdes devem apresentar con-
tagens entre > 10 e < 2x 104

g@ %féﬂgg, . g;‘i :39—- e

i) = R}
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56,6%0 das amostras apresentaram nomero
total de germes < 10° e o restante com um
numero total de germes > 2x10% eviden-
ciando assim, conforme a classificagdo do
mesmo DEMETER, que as amostras com um
numero de germes < 10° sGo resultantes de
procedimentos tecnoldgicos inadequados,
enquanto que as manteigas com um nime-
ro total de germes > 2 x 10¢ s&o indicativas
da contaminacdo durante o fabrico.

A presenca do grupo COLIFORME em ali-
mentos sempre indica a falta de higiene du-
. rante a obtencdo da matéria-prima, mani-
pulacdo ou durante as fases da industriali-

zacdo.

Segundo A AMM.C. (1), a manteiga ele-
borada com métodos sanitarios adequados
ndo deverd conter mais de 10 (dez) coli-
formes por ml.

Nossa verificaco acusou 43,3% das
‘amostras com um n0mero de coliformes
< 103, 39,1% com > 10°, e 17,3%/0 das amos-
tras com > 10%

As contagens elevadas do nomero de co-
liformes indicam, sem dovida alguma, as
deficiéncias higiénicas durante o fabrico

- deste produto.

A presenca de fungos e leveduras, segun-
do MACY (7) é sempre prejudicial, pois tam-

bém pode caracterizar a higiene precaria

no estabelecimento industrial.

As nossas andlises demonstraram que as
contagens oscilaram entre < 10° e < 109,
sendo que mais de 50% das amostras apre-
sentaram contagens elevadas entre > 10*
e < 10%

As contagens de fungos e leveduras in-
cubadas a 7°C também foram significativas
com variacdes entre < 10® e < 10°

As bactérias Grd-positivas e Grd-negati-
vas psicrofilas aparecem em contagens que
oscilaram entre > 10° e < 10% sendo que
50°% das amostras continham um nimero
de germes > 10%

A TABELA N.° 4 fornece o percentual de
incidéncia dos diversos géneros psicrofilos
encontrados, evidenciando o género Pseu-
domenas e Streptococcus como os mais fre-
quentes, seguidos pelo género Archromobac-
ter e aparecendo em poucas amostras o
qénero Saccharomyces.

Tal verificacdo é concordante com a pes-
quisa realizada por THOMAS (12) que evi-
denciou na manteiga estes géneros Psicro-
filos Grd-negativos.

No presente trabalho foi realizado um
estudo comparativo entre a composicdo
quimica e flora bacteriana, observando-se
que ndo existe correlagdo entre ambas.

Pseudomonas, Streptoccccus, Achromobac-
ter ad yeasts of genera Saccharomyces.

5. CONCLUSOES

1. — A composicGo quimica da manteiga ti-
po “extra” apresentou variacdes con-
siderdveis em seus componentes, sendo
que mais de 50°% das amostras apre-
sentaram-se  concordantes com o
R.I.LS.P.O.A., com relacdo a Acidez,
Umidade, Gordura e Cloreto. A fracgdo
Insoluvel ultrapassou o limite previsto
na totalidade das amostras.

2. — Com relacéo a flora bacteriana, veri-
ficamos médias elevadas para a man-
teiga tipo “extra”, tornando-se no en-
tanto, impossivel a classificacdo, por-
que ndo existem “standards” microbio-
légicos previstos para ese tipo de man-
teiga.

3. — Os géneros psicrofilos, encontrados
por ordem de incidéncia foram: Pseu-
domonas, Streptococcus, Achiomobac-
ter e Leveduras do género Saccharo-
myces.

4. — O estudo comparativo entre dados
quimicos e microbiolégicos revelou ndo
existir correlacdo entre a andlise mi-
crobiolégica e a andlise quimica da
manteiga.

6. RESUMO

O autor estudou no presente trabalho as
variacdes da composicdo quimica da man-
teiga tipo “extra” elaborada no Rio Gran-
de do Sul, verificando também o conteddo
microbiolégico das amostras no que tan-
ge & contagem total de germes, colimetrig,
contagem de fungos e leveduras, contagem
de psicrofilos e identificacdo dos principais
géneros psicrofilos, presentes neste tipo de
manteiga, que foram por ordem de incidén-
cia: Pseudomenas, Streptococcus, Achromo.

bacter e Leveduras do género Saccharomy-

ces.

A comparacdo entre dados quimicos e
microbiolégicos néo revelou correlacdo en-
tre ambas as andlises.

7. SUMMARY

The author studied in the presente paper
the variations of chemistry composition in
butter type “extra”, which is elaborated in
R. S

He verified too, the microbiological con-
tents of samples, mainly the counts of to-
tal germs, colimetry, the counts of moulds,
yeasts and psychrophilics.

He made too the identification of main
psychrophilics kinds, that were present in
this type of butter:
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Pseudomonas, Streptococcus, Achromobac-
ter and yeasts of genera Saccharomyces.

The comparison between chemistry and
microbiological data showed no correlation
between both analysis.
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JA' NO BRASIL, pela

RESFRIADORES
E
PASTEURIZADORES
EM
QUALQUER CAPACIDADE.

Bombes Sanitdrias

Filtros para leite

Tanque automdtico para queijo

Prensas para queiio

Formas para queijo em aco
inoxidavel

sob licenca da

or

dti
il

DINAMARCA

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

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

INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.

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

Caixa Postal, 14308 = End. Teleg.:

A)EPAMIG

“INOXILA” — S&o Paulo.
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QUEIOS E VINHOS A

PROCURA

DE UM PALADAR EUROPEU
Cheeses and Wines - The Search

for the European Taste

O clima nem sempre o|udo e a qualidade
dos produtos ds vezes é instavel. Mas o
consumo de queijo e vinho aumenta nos
meses de junho, julho e agosto. Os gran-
des conhecedores mantém-se fiéis aos pro-
dutos importados, mas é grande o no-
mero dos que |G nacionalizaram seu pa-
ladar. Enquanto os vinhos- brasileiros, em
sua maioria, ainda sdo criticados por cer-
ta acidez e introducdo de produtos quimi-
cos, o queijo nacional comeca a ganhar
terreno. Um Rogquefort, um Provolone, um
Limburgo, se ndo conseguem igualar os
originais, j@ sdo considerados de boa qua-
lidade. E hd também o problema do preco:
uma por¢do de queijo nacional, numa ca-
sa especializada, sai por Cr$ 30,00. Uma
de queijo exclusivamente francés sai por
Cr$ 65,00. Nos restaurantes, uma garrafa
de vinho brasileiro custa em média Cr$
20,00.0s argentinos, Cr$ 30,00; os chile-
nos, Cr$ 40,00; os espanhdis, Cr$ 50,00; os
portugueses Cr$ 55,00; os italianos, Cr$
60,00; e os franceses de Cr$ 80,00 para
cima.

Uma grande homenagem ao produto bra-
sileiro € o IV Festival Nacional do Queijo,
que se realiza anualmente no Hotel Grogo-
t6: em Barbacena, Minas Gerais. A uma ta-
xa de Cr$ 15,00 por pessoas, todos tém di-
reito a 35 espécies de queijo e cinco de vi-
nhos nacionais, sem limite de consumo.

GAUCHO PRODUZ MAS NAO CONSOME

A tradicdo que o Rio Grcnde do Sul ja
conseguiu nacionalmente no fabrico de vi-
nhos ainda ndo se traduziu em maior con-
sumo por parte dos gadchos: dos 148 mi-
Ihdes de litros produzidos no ano passa-
do, 0 Estado consumiu apenas 27 milh&es.
Isto ndo chega a representar um consumo
de quatro litros per capita, indice seme-
lhante ao registrado em 1970.

Dados do Departamento de Enologia (es-
tudo sobre produtos de fermenta¢do da
uva) da Secretaria de Agricultura revelam

que 85% dos consumidores preferem o vi-
nho comum, feito de uvas americanas, mais
baratas. A pequena minoria restante &
que consome vinhos cuios rregos variam
de Cr$ 8,00 a Cr$ 10,00 o litro. Os mais

apreciados nessa faixa sdo Chateau Du-

valier, Bernard Taillan, Peterlongo, Merlot,
Cabernet e Riesling. Quanto aos queijos,
a maioria das pessoas compra-cs “confor-
me a cor da massa e o tamanho dzs furcs”,
segundo o chefe do setor de laticinios da
Companhia Rio-Grandense de Laticinios e
Correlatos, Jcdo Vicente Pellizoni, mineiro
de nascimento.

AS MELHORES MARCAS

Irene dos Santos, que hd 12 anos traba-
Iha na geréncia dos Armazéns Rio-Gran-
denses, tradicionais vendedores de vinhos
em Porto Alegre, revela aue apenas 30%
dos clientes pedem o produto pela marca,
pelo tipo e conforme o prato escolhido. En-
tre esses clientes ela cita varios nomes da
sociedade, que, ultimamente, vém recomen-
dando os vinhos Joliment rouge e ros3, e
Chatel Beauva!, extra-seco, produzido pela
Briere, de Canela, num limite méximo de
30 mil garrafas.

— Pode-se comparar os vinhos galchos
aos bons vinhos europeus, mas ndo com
os excelentes — diz Valdair dal Pizzol, bio-
quimico do Departamento de Enologia, com
o cuidado de ressaltar que se trata de
uma opiniGo pessoal. — Ndo que aqui fal-
tem condicdes para se atingir a mesma
qualidade européia. O problema é o alto
custo da producdo, para se chegar a essa
qualidade, dentro de um mercado de con-
sumo limitado.

Ele acha que os vinhcs finos gatchos
estdo no nivel dos bons produtos europeus
por vdrios motivos: sGo produzidos de igual
casta de uvas por vinicultores de origem
européia e com processo de fabricacdo eu-
ropeu.
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— A diferenca é que na Europa as esta-
¢Bes do ano sdo ‘mais definidas, o que
tacilita o cultivo da uva. No Rio Grande
do Sul, as uvas sd@o colhidas precocemente,
o que da um sabor dcido a alguns vinhos —
o sabor do vinho verde portugués.

Em sua opinido, os melhores produtos
gaichos — Chateau Duvallier, Bernard Tail-
lan, Peterlongo, Merlot, Ca'sernet e Riesling,
entre outros — mostram um perfeito equili-
brio nos quatro sabores bdsicos de um vi-
nho: doce, amargo, dcido e salgado.

— Nenhum deles se destaca num deter-
minado sabor, e dai serem os preferidos.

INCENTIVO AO QUENO

A producdo de queijo no Rio Grande do
Sul estd apenas no comeco, em relacGo &
de Minas Gerais.

— A préoria estrutura da criaco de gado
leiteiro em Minas facilita a producdo de

~queiio. Aqui, os produtores de leite s@o
" minifundidrios, o -que dificulta a coleta. As
vezes os veiculos tém que percorrer 50 pro-
priedades para arrecadar 500 litros de lei-
te. Isto prejudica a qualidade da matéria-
-prima.

O primeiro grande incentivo &s indUstrias
gaochas de laticinios foi dado em 1961.
O rigor nos servigos de fiscalizacdo levou
ao fechamento das fabriquetas de queijo,
que funcionavam sem as minimas cond'-
cdes de higiene, principalmente no interior.

A FALTA DO TEMPERO SOFISTICADO

O francés Jacques Ebery, dono dos res-
taurante Bom Garfo e dos antigos Claris
e La Cave de Jacques, acha que ainda fal-
ta no Brasil grandes conhecedores de que'-
jos e vinhos.

— Se eu trocar a etiqueta de um Camem-
bert nacional por uma etigueta francesa.
grande oparte dos consumidores ndo vai
notar a diferenca. Por isso, fica sem con-
dicdes de exigir um queijo melhor.

Jacques considera de boa qualidade os
queiios de tino francés, suico e italiano
produzidos no Brasil: ficam oréximos, embo-
ra nunca no mesmo nive' dos estranaeiros.
Geralmente necam na embalagem. O ftra-
dicional quei‘o branco de Minas, feito nas
fazendas desde o final do século XVIII,
também & de hoa qualidade, assemelhando-
-se o Petit Suisse francés.

Marcelino de Carvalho, rorém, diz que
faltam aos queijos nacionais — produzidos
com leite de vaca, de ovelhas e algumas
ervas — a sofisticacdo dos produtos europeus,

nos quais se utiliza também o leite de cabra
e de bofalo, com @ introdu¢éo de vdérias
ervas aromdticas (tartare) e de temperos
como pimenta e alho (boursin).

A diferenca de precos entre os queijos
estrangeiros e nacionais, que vai de 50%
até 100%, contribui para que 70% dos con-
sumidores prefriram o produto brasileiro.
Cremosos, duros ou semiduros, os queijos
em porcdo, nas casas especializadas em vi-
nhos e queijos saem por Cr$ 30,00 (queijo
nacional), Cr$ 3500 (porcdo mista), Cr$
4500 (prato s6 de queijos estrangeiros) e
Cr§ 65,00 (prato de queijos exclusivamente
franceses). .

O VINHO NACIONAL

Em relacdo ao queijo, o vinho nacional
é menos consumido.

Normalmente, a primeira safra de uma
boa marca é tida como excelente, pois é
feita uma reserva antes do lancamento no
mercado. Mas a qualidade do produto so-
fre uma acentuada depreciacdo a partir da
segunda safra.

Para Jacques Ebery — que tinha na adega
do Claris mais de 600 marcas de vinho —
no Brasil ndo se da oportunidade para um
vinho ser realmente bom. Muitas vezes, a
producdo @ estd vendida antes da safra,
enquanto os vinhos europeus sdo conserva-
dos nor um periodo minimo de trés anos.

— Né&o se pode, inclusive, culpar a qua-
lidacde da uva, pois, na Europa, quando
a safra & ruim, o vinho é produzido mas
n“o é& vendido. Espera-se uma safra me-
lhor para a mistura.

Alguns vinhos nacionais, em sua opinido,
tém qualidade, mas sua produgdo estd li-
mitada das vezes a uma familia ou a uma
cidade. N&o chegam ao consumidor.

Apesar da boa embalagem e dos nomes
franceses, os vinhos brasileiros ndo chegam
a se asseme'har «aos europeus. Mas Ebery
destaca a qualidade de algumas marcas,
como Majou Tanret, Caves d'Aubigny, Cha-
teau d'Argent, Chateau Lacave e Bernard
Tailland.

O consumo do vinho nacional se equi-
para em 50% ao do vinho importado. Nos
restaurantes, a garrafa do vinho brasileiro
custa em média Cr$ 20,00; a do argentino,
Cr$ 30,00; do chileno, Cr$ 40,00; do espa-
nhol, Cr$ 50,00; do portugués, Cr$ 55,00;
clo italiano, Cr$ 60,00; e do francés de
Cr$ 80,00 para cima.

Segundo Marcelino de Carvalho, o con-
sumo de queijo e vinho foi um habito tra-
zido da Europa, onde se come o queijo

_Revisiu do ILCT

MARCO-ABRIL DE 1974

Pag. 23

acompanhado do vinho tinto depois da re-
feicGo e antes da sobremesa. Os queijos
devem ser servidos com pdo ou bolacha
salgada, e os vinhos na temperatura nor-
mal.

QUEJOS NACIONAIS

Precos em unidades Lidador KINUTRE
Minas fresco .... 13,00 14,00
Minas curado .... 18,00 e
Queijo de coalho

(Paraiba) ...... .... 14,00
Catupiry ....v..n. 7,50 7,50
Ricota ........... 4,50 (1/2kg) 12,00
Queijo prato .... .... 17,00
Estepe .......... 18,00 17,00
Port Salut ........ 30,00 .
Limburgo ........ .... ceee
Gruyére ......... 4,50 (250g) 26,00 (quilo)
Rocquefort ...... 10,00 (250g) 10,00+(250g)
Camembert (Dana) 12,00)(300g) ....
Fundidos ........ 2,80 (200g) 4,00 {200g)
Lanche Regina ... 18,00 17,00

VINHOS NACIONAIS (/s DE LITRO})

Cabernet ........ 8,00 7,00
Merlot .......... 8,00 7,00
Grand Rouge .... 8,00 7,00
Cave d'Aubigny .. 13,00 11,00
Bernard Tailland.. 9,00 e

Chateau Duvalier. 12,00 10,00
Piagentini ....... 6,00 e

Grand Pierre .... 9,00 R

Chateau d'Argent. .... 10,00
Chateau Charmeton 11,00 11,00

UM FESTIVAL DO PRODUTO BRASILEIRO

Os 2 mil quilos de queijos finos coloca-
dos & disposicdo do publico no IV Festival
Nacional do Queijo, em Barbacena, sdo
todos industrializados. Segundo o francés
Lucien lltis, instrutor do servico de cozinha
do Centro de Hotelaria e Turismo do Senac
de Minas Gerais e responsdvel pela esco-
lha das 35 espécies de queijos e das cinco
marcas de vinho para o Festival, o arte-
sanato do queijo estd no fim.

— A producdo é limitada, as condicdes
higiénicas deixam a desejar e os meios de
transporte s@o- deficientes.

Dai a auséncia, no Festival, dos famo-
sos queijos canastra, muito solicitados pe-
lo publico.

Lucien lltis atribui o baixo consumo de
"queijos no Brasil & falta de costume, pois
a qualidade do queijo nacional -industriali-
zado é boa.

OS TIPOS A DISPOSICAO

Entre as espécies de «queijos presentes no
Festival destacam-se o camembert, origi-
ndrio da Normandia e de gosto levemente
amargo, forte e agressivo, e o requefort,
preparado com leite de ovelha, de massa
meio dura e com veias verde-azuladas, pro-
vocadas por farinha de pdo fresco pulveri-
zada e que desenvolve um mofo especial.

Também estdo no Festival os queijos bel
paese, de origem italiana e exclusivamente
de sobremesa; o cabacinha, tipo cacioca-
vallo, apropriado para lanches e para ra-
lar; o cheddar, origindrio da Inglaterra,
indicado para a preparacdo de bolachas
de queijo; o coboco, tipo prato; o «creme,
preparado com massa fresca e massa co-
zida; o emmentha!, também chamado quei-
jo suico no formato de uma pedra de moi-
nho, pesando entre 40 e 60 quilos, muito
bom para sobremesa e também empregado
na preparacdo de fondue e da sopa de
cebola; o estepe, tipo prato; o gouda, ori-
ginario da Holanda, de sabor picante; e o
limburgo, origindrio da Bélgica, mole, de
massa crua e fermentada, de gosto pican-
te e cheiro forte.

H& ainda o queijo de Minas, de massa
crua, fresca e mole; o muzzarela, de mas-
sa cozida, mole e ndo amadurecida; o
queijo do Reno, em formato de globo e
casca vermelha, muito fabricado em Minas;
o parmesdo, de ‘massa cozida, dura e de
gosto adocicado; o provolene, de massa
dura e gorda, preparado com leite de ove-
lha, usado com aperitivos e como tempe-
ro; o Port Salut, gorduroso, mole, origina-
riamente fabricado pelos monges trapistas
de Port Salut, na Franca; e o Tilsit, do nor-
te da Alemanha, um queijo exclusivamente
para sobremesa.

Lucien acha que as fdbricas de todos es-
ses queijos — a excecdo do queijo de Minas
— tem pelo menos um especialista estran-
geiro, que trouxe da Europa para o Brasil
o segredo da fabricacdo de cada um. E
se a producdo ndo se faz ainda em larga
escala, isto se deve & falta de hdbito de
consumo.

— O pessoal costuma comer s o quei-
jo de Minas. Na sobremesa, a pedida é
uma sb6: queijo de Minas com doce de
leite. Em termos de sabor, o queijo de Mi-
nas pode realmente competir com o es-
trangeiro. Mas o povo precisa educar-se
para experimentar os outros.

(Continua na pégina 37)

S EPAMI
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CONFERENCIA ALFA-LAVAL 1974

LATICINISTAS BRASILEIROS JA CONHECEM OS
AVANCOS TECNOLOGICOS DO SETOR .

R

Em recente conferéncia oferecida pela Al-
fa Laval do Brasil, que contou com a par-
ticipacdo das mais importantes personali-
dades do setor, foram abordados temas de
real importéncia para o desenvolvimento da
indistria de laticinios.

A abertura da conferéncia — CALL'74 -

- que serd realizada periodicamente —, teve,
na palavra do Sr. Meyer Salfati — Diretor
de Separadores Alfa Laval do Brasil — uma
exposicGo completa dos planos da empre-
sa’ para os proximos anos.

Posteriormente, os Srs. G. Bengtsson -
M.SC. Diretor do Departamento de Enge-
nharia e Projetos da Alfa Laval — Suécia;
Sr. G. Bylund - M.SC. Diretor do Departa-
mento de Processos de Fabricacdo de Quei-
jos e Desenvolvimento de Processos e Equi-
pamentos da Alfa Laval — Suécia, e o Sr.
Roger Simon — Diretor-Presidente da ETS
SIMON FRERES — FRANCA, emitiram consi-
deracdes sobre o desenvolvimento tecnolé-
gico na indéstria de laticinios.

O primeiro tema abordado foi “Automa-
¢bo nas Indistrias de Laticinios”, seus prin-
cipios, suas linhas de processos, unidades

e transmissGo e acionamento, programa-
¢éo, ALFIC e a utilizagdo de computadores;
abrangendo também  um panorama dos
custos de investimentos e penetrando nas
técnicas de instalacdo e operacdo de plan-
tas automatizadas.

A seguir, o Sr. G. Bylund abordou a “pro-
ducdo de Queijos”, desde o tratamento do
leite para a fabricacdo de queijos, aditi-
vos, formacdo e tratamento da massq,
equipamentos e mecaniza¢do para a pro-
ducdo, até os custos e retorno do investi-
mento.

Também foi exposto nesta conferéncia, o
mais moderno processo de remocdo de
bactérias do leite, que hoje & chamado
“Processo Bactotherm” (bactofugacdo), seus
principios e aplicacdes.

O processo "Bactotherm” & amplamente
utilizado no tratamento do leite de consu-
mo, do leite em p6 e do leite para a fa-
bricacdo de queijo, garantindo a padro-
nizacdo e qualificacdo do produto.

O tema seguinte foi o “Tratamento e Uti-
lizacdo do Soro”, composicdo, subprodutos
e derivados e técnica de processamento.

Essa explanacdo demonstrou a tendéncia
atual de que o soro deve ser fabricado em
quantidades cada vez maiores, porém com
menos pontos de fabricacdo, o que possi-
bilita uma manipulacdo econdmica,

Logo apds, o tema foi “Centrifugas Mo-
dernas”, a tecnologia de separacdo, os prin-
cipios e tipos das centrifugas MRPX, seus
equipamentos auxiliares e suas aplicacdes,
com as vantagens que a padronizacdo au-
tomdtica traz & clarificacdo, separacdo e
concentracdo da gordura do leite.

Ao ser abordado o tema “Linha de Fabri-
cacdo da Manteiga”, foram apresentadas
as mais modernas técnicas de fabricacdo
continua de manteiga, conjuntamente & au-
tomacdo dos processos .de fabricogdo, em-
pacctamento e estocagem.

O tema “Fabricacdo de logurte” teve uma
atencdo toda especial quanto & classifica-
cdo do produto, a preparacdo da cultura e
os diferentes fatores que afetam sua com-
posicdo. ‘

Foram apresentadas técnicas de fabrica-
cdo de iogurte, algumas |4 conhecidas no
mercado brasileiro, e outras, como o Sis-
tema ASSEPTIJOMATIC, que proporciona
iogurte de longa duracéo.

Finalizando, foi abordado o tema “Leite
Asséptico”, sua qualidade, seus sistemas de
processamento, material de embalagem,
condicBes de estocagem, etc., o que pos-
sibilita um produto com um controle de
composicdo que garante a sua qualidade.

Foram dois dias dedicados ao aprofun-
damento do campo técnico-laticinista, em
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que estiveram presentes significativas per-
sonalidades do setor, como: Sr. Otto Fren-
sel — Presidente da Associacdo Brasileira de
Laticinistas; Sr. Mauro de Oliveira Perei-
ra — Diretor da ‘CCPR -de Belo Horizonte;
Sr. Joaquim Caetano de Lima - da Leco;
Sr. George Fernando Hoffmann - da Vigor
do Rio de Janeiro; Srs. André Heiner e
Alois Blarer — da Nestlé de Sdo Paulo; Sr.
José Rubens Domingos — Leite Paulista de
S&o Paulo; Sr. Alfredo Mayer — Laticinios
Mayer; Sr. Walter Rente Braz — Leite Glo-
ria — Nordeste; Sr. Claude Malaise - La-
ticinios Pocos de Caldas; Sr. José Luiz Ler-
ro Barreto — Mococa; Sr. Pedro Augusto
Goncalves Bastos — da CCPL do Rio de Ja-

A Revista do ILCT publicard os diversos
trabalhos da Conferéncia Alfa-Laval 74, pos-
sivelmente na seguinte ordem:

1. Automatizagdo em Industrias de Latici-
nios.
2. Producdo de Queijos.

neiro; etc., além dos professores do Insti-
tuto Cdandido Tostes, Juiz de Fora (MG);
José Mauro de Moraes — Chefe do Labora-
tério de Quimica do ILCT, Sebastido D. A.
Vieira — Chefe do Laboratério de Microbio-
legia do ILCT e Brds dos Santos Neves —
Assistente Técnico do ILCT; ITAL de Cam-
pinas (SP), IZIP de Pirassununga — (SP) e do
pessoal da Secretaria de Agricultura de va-
rios Estados. )

Todos foram undnimes ao declarar como
sendo de valor inestimavel, todas as infor-
macBes e experiéncias proporcionadas pe-
la CALL' Z4 — uma realizacGo pioneira da
Alfa Laval, em beneficio de toda a indos-
tria de Laticinios do Brasil.

Bactofugacdo ~— Processo “Bacto-
therm”.

Tratamento e UtilizacGo do Soro.

. Linha de Fabricacdo de Manteiga.

. Centrifugas Modernas.

. Leite Asséptico.

. Fabricacdo de logurte.

Dentro do prcgrama de comemoracdes do 10.° aniversario da Revolucéio, o Governador
Rendon Pacheco e o Diretor Cid Stehling inauguram, oficialmente, as novas instalacdes —
auditéric, salas de aula e refeitério — para o ILCT, em abril.
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AUTOMATIZACAO EM USINAS DE LEITE
Automation in Milk Plants

Durante os Gltimos anos, industria de
laticinios no mundo inteiro tem passado
por um periodo de rdpidas modificacdes.
O artesanato deu lugar a producdo em mas-
sa, e as necessidades de nutricdo, preser-
vacdo, qualidade, distribuicdo e produtivi-
dade, levaram & criacdo de unidades para
tratamento e processamento de leite cujas
estruturas e dimensdes se encontram genui-
namente em escala industrial.

E evidente que nenhum pais produtor de
leite no mundo escapou ou venha a esca-
par dessas mudancas. Inicialmente, basea-
da em unidades de porte médio e de mal-
tiplas finalidades, a indostria laticinista pas-
sa por uma reestruturacdo em fabricas maio-
res, especializadas numa gama mais es-
treita de produtos, os quais, para satisfa-
zerem aos requisitos supramencionados, de-
mandam adequados meios técnicos de ope-
racdo que incluem a mecaniza¢do e a au-
tomatizagdo.

A bem da clareza, é importante lembrar
que enquanto a mecanizacdo consiste na
substituicGo do esforco fisico humano pelo
da mdquina, a automatizacdo consiste na
substituicGo da decisGo humana por um
sistema artificial — mecdnico, elétrico, pneu-
matico, eletrénico, etc.

A mecanizacdo tem sido conhecida e apli-
cada ha bastante tempo, e desenvolve-se
continuamente. Por outro lado, a automa-
tizagdo na industria de laticinios estd na
sua infancia. Poderdo, portanto, surgir per-
guntas sobre se o uso da automatizacdo é
uma necessidade para a indostria latici-
nista do futuro, se ela deve ser sistemati-
camente planificada e desenvolvida, quais
sdo as suas principais limitacdes e qual o
futuro que a espera, principalmente sob seu
aspecto econdémico.

Tais questdes ndo sdo fdaceis de respon-
der, pois, ao estudarmos o problema, no-
tamos existirem muitas diferencas especifi-
cas entre uma e outra regiao ou pais, ou
entre uma e outra categoria de produto.

A complexidade do problema, a variabi-
lidade da matéria-prima, a necessidade de
cnglr rédpida ou instantaneamente sobre vé-
rios fcnores, a escassez de mdo-de-obra ca-
pacitada, riscos de erros, etc., tornam di-
ficil conceber um Unico homem que possa
supervisionar, coordenar e controlar as ma-

)EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

quinas, sem a intervencdo de um sistema
que tome as decisdes por ele com toda a
confiabilidade necessaria.

O nivel de automatizagdo num sistema
pode ser caracterizado pelo numero de
acdes a serem tomadas pelo operador du-
rante um determinado periodo de tempo.
Um nivel elevado significa que o operador
intervém poucas vezes e que o sistema de
controle corrige automaticamente as falhas
do processo. Os diferentes niveis de auto-
matizacdo poderiam ser exemplificados co-
mo segue:

1. Controle remoto por botdes de co-
mando para cada motor e valvula indivi-
duais, Praticamente cada linha de processo
tem o seu proprio painel. Circuitos légicos
e sistema intertravadores s@o instalados mui-
to raramente. Ligacdo manual do sistema
CIP (limpeza quimica em sitio, em circuito
fechado) aos objetos a serem limpos.

2. Controle remoto centralizado por cha-
ves comutadoras para cada circuito de
produto contendo diversos motores e vdl-
vulas. Sinais de realimentacdo provenientes
de umas poucas vdlvulas estratégicas s@o
conectados a um sistema logico simples. Pa-
ra dominar os processos, indicadores e lGm-
padas acham-se centralizados. A limpeza
quimica é executada em seqiéncia, mas a
ligacGo do objeto a ser limpo ao sistema
C?P é feita manualmente. Também as par-

, tidas dos processos sdo controladas & dis-

tdncia.

3. Controle de seqiiéncia automatico com-
binado com controle remoto centralizado
por alguns botdes de comando num sé pai-
nel de controle para a recepcdo, processa-
mento e a embalagem. Circuitos de reali-
mentacdo provenientes de todas as vdlvulas
e elétrodos de nivel sdo conectados a um
sistema loégico completo. Indicadores e lGm-
padas sdo centralizados, A partida, o fun-
cionamento e a limpeza quimica em insta-
lacdes HTST (tempo rdpido e temperatura
alta), bem como as linhas de resfriamento
e de clarificacdo sdo controladas em se-
qiéncia. O enchimento-e o esvaziamento
de baterias de tanques de estocagem sdo
feitos numa ordem predeterminada. A lim-

eza quimica é efetuada em seqiéncia e a
Fgocoo do objeto a ser limpo ao sistema
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CIP & feita por meio de vdlvulas pneumdti-
cas, as quais sdo intertravadas por razdes
de seguranca. Todas as alcas de regulagem
sds fechadas e o pessoal ndo tem traba-
lho manual na instalagdo de processamento.

Em que consiste um controle automdtico?
Pelo que sabemos, os sistemas automdticos
de regulagem e controle utilizados nos pro-
cessos de laticinios podem ser divididos em
sistemas logicos e andlogos. De modo ge-
ral, os processos laticinistas incorporam
muito mais fun¢des légicas do que andlo-
gas em seus sistemas de controle. As fun-
cdes andlogas consistem, na maioria, em
circuitos reguladores independentes separa-
dos, instrumentos de medicdo, etc., ao pas-
so que as fungSes logicas controlam as se-
qiéncias de partida e parada e decndem a
tomada de uma acdo quando uma série
predeterminada de funcdes tenha sido pre-
enchida. Os sistemas légicos podem assim
retirar do operador humano a responsabi-
lidade por muitas decisdes, mas & impor-
tante lembrar que a provisdo para ditas de-
cisdes deve ter sido feita pelo projetista do
sistema (fig. 1).

‘Um sistema iégico tem um lado de en-
trada e um lado de saida. O lado de en-
trada recebe sinais dados por transdutores
que suprem informagdes quanto ao estado
do processo provenientes de unidades pro-
gramadoras e de botdes comandados pelo
operador. Do lado de saida saem sinais
para instrumentos indicadores, mostradores
de erro, e unidades acionadoras, localiza-
dos em vdrios pontos do processo,

O sistemc de controle automdtico pode
ser ampliado por diferentes auxiliares, tais
como mesa indicadora de falhas, fila de
objetos a serem limpos no local, meméria
para lembrar os objetos que ja foram lim-
pos, memdria para a espécie de produtos
alimentados aos diferentes tanques e tubu-
lacdes, supervisdo de funcionamento por TV,
etc. .

4. O sistema de controle automdtico pos-
sui uma interface a ser conectada a um com-
putador de sequéncia. Neste caso, os cir-
cuitos légicos formados por um sistema de
relés ou um sistema eletronico sdo substi-
tuidos por um minicomputador.

Un computador com maior capacidade
pode servir aos seguintes sistemas:

a) Sistemas totalmente integrados

O computador & empregado num ponto
central para dominar toda a industria, des-
de o pedido do cliente até o produto aca-
bado, com a integracdo de dados tanto téc-
nicos como econdémicos na mesma mdquina.

b) Sistemas hierarquicos

Um computador é empregado para o do-
minio superior, enquanto minicomputadores
sdo utilizados para certos setores do pro-
cesso de fabricacdo (p. ex., controle de se-
qiéncia).

c) Controle Digital Direto (CDD)

O computador substitui uma quantidade
de instrumentos reguladores convencionais.

Os trés primeiros tipos de automatiza¢do
estdo comecando a ser largamente empre-
gados na indistria de laticinios. Em sua to-
talidade, estas formas de automatizacdo
tornam possiveis contribuicdes na forma de
maior seguranca, melhor confiabilidade e
economias em md&o-de-obra. O quarto tipo
de automatizacGo estd apenas comecando
a ser empregado na industria de laticinios

Na Alfa-Laval, a engenharia para usinas
de leite comecou ha 15 anos atrds e, des-
de entdo, temos projetado e posto em fun-
cionamento mais de 150 usinas de leite e
100 centros coletores de leite, 50 destas usi-
nas sdo automatizadas em alto grau e umas
150 possuem CIP programado. Cerca de
130 pessoas ao todo trabalham na Alfa-La-
val, Lund, em projetos e na engenharia de
instalacdes completas para produtos ali-
menticios. Seguem aqui alguns marcos in-
dicativos da nossa histéria na automatiza-
cdo de instalacdes:

Em 1957, pusemos em operagdo a primei-
ra instalacdo com CIP programada.

Em 1965, entregamos funcionando nossa
primeira usina de leite com controle re-
moto para a Migros na Suica.

Em 1966, entregamos funcionando nossa
primeira usina de leite automatizada pa-
ra a Meiji no Japdo.

Em 1971, pusemos em operacdo nossa pri-
meira usina de leite automatizada com
um computador de supervisGo para a
mesma companhia.

Neste exato momento, estamos pondo em
operacdo nossa primeira usina de leite
automatizada provida de computador,
que atua como controlador de seqiiéncia,
para um laticinio da Suécia.

Esses cinco marcos correspondem aos ni-
veis de auiomatizacdo previamente mencio-
nados.

Os seis principios mais significativos so-
bre os quais construimos nossa automatiza-
cdo sdo os seguintes:
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l. Preparacéio de projetos sistematizados

Dividimos toda a instalagdo em grupos,
correspondendo a processos completos se-
parados, tanques e equipamento de emba-
lagem ou linhas de fabricacdo para quei-
jos, manteiga, etc.

Dirigimos os produtos fluidos através de
grupos de processo entre duas baterias de
tanques.

a) Quando se trata de um processo sensi-
vel, o produto é automaticamente enca-
minhado para recirculacdo, sempre que
os tanques estiverem fechados na frente
ou atrds do processo;

b) num processo ndo sensivel, o fluxo do

produto é automaticamente interrompido -

quando os tanques estdo fechados.
Il. Maxima higiene

“Usamos limpeza quimica CIP em todo o
equipamento.

1ll. Cempleta protecéio contra a mistura dos

produtos com os fluidos de limpeza.
Usamos conexdo automdtica dos tanques

‘e tubos aos circuitos de limpeza CIP por
"meio do nosso sistema de valvula dupla,

havendo um intertravamento através de si-
nais de realimentacdo provenientes de mi-
crorruptores nas valvulas pneumdticas. A
limpeza dos tubos é executada em circuito
espiralado e ndo em circuito paralelo.

IV. Minima perda de produtos

Fazemos a medicdo prefixada dos fluxos
de produto e usamos controladores de pro-
porcGo para padronizacdo do teor de ma-
téria gorda e pesagem programada para a
mistura dos diversos ingredientes. A purga
das linhas de produto é feita automatica-
mente por meio de ar comprimido sanitdrio
ou dgua. Cuidamos automaticamente da pri-
meira dgua de enxaguagem das linhas de
leite.

V. Simplicidade de operacéio

Usamos uma mesa de controle composta
de trés secBes: uma para comando, uma
para os instrumentos indicadores e uma pa-
ra indicacdo de falhas. O painel mostra-
dor, normalmente usado até pouco tempo,
foi substituido por uma ldmpada indicado-
ra para cada processo ou tanque de esto-
cagem. No caso de alguma falha, a ldm-
pada acende e a natureza dessa falha pode
entdo ser descoberta pela secdo indicadora
de falhas, enquanto que cada vélvula, mo-
tor, temperatura importante, etc., é identifi-
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cado por uma minildmpada ou por um tex-
to iluminado. Somente a lédmpada ou o
texto correspondente ao item em falha &
ativado.

Nosso 0ltimo modelo a este respeito é o
chamado controle de registro em grupo. Um
jogo de botdes de comando e indicadores
para enchimento/esvaziamento/CIP/agitagdo
é empregado para um grupo de tanques.
Através de uma chave seletora, conectamos
um dado tanque & mesa de controle e po-
demos entdo operar apenas esse tanque.
Em seguida, selecionamos um segundo tan-
que e o operamos pelos mesmos botdes de
comando. Com isso economizamos bastan-
te espago.

VI. Controle inteiramente seguro

ALFIC — Sistema de controle eletrénico.

A tecnologia da eletrénica invade cada
vez mais a nossa vida cotidiana.

Que é exatamente a eletrénica? Como
definicdo geral, pode-se dizer que um sis-
tema eletrénico é baseado no emprego de
valvulas eletrénicas e componentes de es-
tado sélido, sem contatos elétricos méveis.
Todas as comutacdes se realizam, assim,
dentro dos componentes por meio da ele-
trénica. Os componentes comumente usa-
dos hoje sdo transistores, diodos ou outros
tipos de semicondutores.

Circuitos logicos e fun¢des formados por
meio de transistores, resisténcias, diodos e
capacitores, sGo chamados circuitos discre:
tos.

Um circuito integrado consiste em um ou
vdrios componentes, tais como transistores,
eic., interconectados numa pequena plaque-
ta. Os componentes podem ser dispostos
de tal modo que diversos circuitos légicos
sejam incluidos na mesma plaqueta. Os cir-
cuitos integrados podem ser muito comple-
xos, com grande nimero de funcdes légi-
cas na plaqueta.

ALFIC é o nome de cédigo para o Siste-
ma de Circuito Integrado Alfa-Laval e cons-
titui o sistema eletrénico da Alfa-Laval pa-
ra controle de processos nas industrias ali-
menticias. Como indica o seu nome, o sis-
tema ALFIC & baseado predominantemente
em circuitos integrados.

O sistema consiste em quadros modula-
res padronizados, montados numa arma-
¢do. Cada quadro modular desempenha
uma funcdo especial, p.ex., o controle de
um tanque-silo. O alcance disponivel com-
preende 12 quadros modulares-padrdo que
abrangem, em conjunto, todas as funcdes
de uma usina de laticinios convencional. O
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ALFIC & orientado para os nossos diferentes
processos.

Gracas & padronizacdo dos quadros mo-
dulares, é simples manter o rastreamento
dos vérios “blocos de construcdo”, retendo
uma aprecidvel flexibilidade na forma cons-
trutiva dos sistemas.

Um armario modular tem espaco disponi-
vel para vinte quadros modulares, e a ins-
talacdo de um quadro modular é tdo sim-
ples como encaixar um pino numa toma-
da de parede. A fiagdo entre os vdarios
quadros é feita na parte traseira do armd-
rio.

Ha necessidade de uma boa dose de tra-
balho sistemdtico antes de se produzir um
painel .de controle automdtico para gran-
des usinas de leite. Uma descricdo funcio-
nal escrita do processamento é feita previa-
mente, e em seguida é convertida em lin-
guagem simbélica. Esta linguagem simbé-
lica compde-se dos simbolos para os “blo-
cos de construcdo” contidos nos quadros
modulares. A disposicéo da linguagem sim-
bélica permite que ela seja usada como
base para o processamento de dados das
interconexdes entre os quadros. Obtém-se
entdo um impresso que indica as interco-
nexdes entre os vdrios pinos terminais,

No caso de falha do suprimento de ener-
gia, p.ex. devida a um raio, baterias de
acumuladores encarregam-se de suprir ener-
gia aos circuitos eletrénicos. As funcdes 16-
gicas para todas as valvulas, bombas, etc.,
sdo entdo mantidas a um valor constante
durante todo o tempo que durar a falta de
energia. Ao ser reestabelecido o suprimento,
as mesmas funcdes de antes serdo mantidas
e o equipamento “lembrard” o estdgio do
processo anterior a falha no fornecimento
de energia.

Uma usina de laticinios compreende nu-
merosos motores elétricos e cabos de forca
que geram distirbios elétricos capazes de
afetar os sistemas eletrénicos. No sistema

ALFIC, os distrbios sdo eliminados pela

provisdo de filtros elétricos especiais e pe-
lo emprego de componentes que s@o isen-
siveis aos distorbios. A voltagem dos cir-
cuitos légicos nos quadros é de 15V, C.C,
e um distirbio terd que exceder 5 V nos
circuitos légicos para ter qualquer influén-
cia sobre o desempenho. A voltagem su-
rida as vdlvulas solendides e aos contro-
es de partida dos motores da usina & de
48 V.

O sistema ALFIC pode operar em con-
junto com vdrios tipos de sensores. Isto im-
plica em que os detectores, sensores de tem-
peratura, etc., podem ser, ou do tipo ele-

trénico, ou do tipo eletromecdnico como os
relés. Significa isto que uma instalacdo po-
de ser modernizada pelo emprego de um
painel ALFIC sem ser necessario aumentar
os sistemas de controle e os sensores exis-
tentes.

Em principio, os relés sdo capazes de exe-
cutar as mesmas funcdes légicas executadas
pelos circuitos integrados dos quadros mo-
dulares. Todavia, os relés exigem muito
mais espaco. Em instalacdes grandes e
complicadas &, portanto, vantajoso empre-
gar-se componentes eletrdnicos.

Um sistema eletrénico ndo possui pecas
méveis que possam desgastar-se, nem con-
tatos que liguem ou desliguem e que po-
dem oxidar-se, queimar etc. Os compo-
nentes eletrénicos, por conseguinte, tém-
uma vida otil extremamente longa e digna
de confianca.

A fim de eliminar quaisquer imperfeicdes
ao ser montada a instalacéo, todos os. qua-
dros modulados sdo submetidos a rigorosas
provas antes da entrega. Além de verifica-
¢des funcionais de todos os componentes,
uma prova operacional apés a montagem
é realizada durante 200 horas em cada qua-
dro de circuito, e este & seguido de uma
nova prova funcional. Uma vez completa-
da a fiag¢do e ligados os quadros modula-
res ao painel, as condicdes de operacdo
sdo simuladas antes da entrega ao cliente
(cjio painel de controle automatico completa-

o.

Num painel operacional ndo se requer
nenhum instrumento complicado para o ras-
treamento de falhas. O tipo de falhas indi-
ca a provavel localizacdo da armacdo on-
de tenha ocorrido a falha. Uma simples
sonda de prova é utilizada para verificar
os sinais nos respectivos pinos terminais na
parte traseira do painel. O quadro com
defeito é entdo retirado do armario e subs-
tituido por um quadro sobressalente.

Visto que um computador ndo pode con-
trolar diretamente separadoras, valvulas e
bombas, o sistema ALFIC é projetado para
agir como uma interface para a transmis-
Z(io de informacdes do e para o computa-

or.

A Alfa-Laval desenvolveu um sistema
computador flexivel especialmente destina-
do a indostria alimenticia.

O sistema é construido em torno de um
minicomputador-padrdo tipo Equipamento
Digital. Para grandes instalacdes ou usinas
com muitas funcdes especiais, emprega-se
uma memoria global como complemento a
meméria nuclear do computador.
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Para conexdo do computador ao proces-
so, foi projetado um equipamento especial,
cuja construgdo permite seja dividido e co-
locado junto a grupos de tanques, feixes de
valvulas e préximo a subestacdes elétricas a
fim de permitir o controle local e diminuir
a quantidade de cabos. A conexdo dessas
unidades ao computador é feita através de
um cabo de comunicacdo (“via mestra”).

Os painéis dos operadores, os quais s&o
conectados através da via mestra, compre-
endem um teclado e um mostrador para ati-
vacdo/desativacdo das fungbes do proces-
so, além de uma parte indicadora. Esta par-
te consiste em lampadas colocadas num sis-
tema coordenado a fim de fornecer infor-
macdes rapidas e verificaveis sobre o que
esteja acontecendo no processo.

O sistema programador é geral para to-
. dos os tamanhos de instala¢des. Sua adap-
' tacGo a cada processo individual é feita
expressando-se todas as condicdes de con-
trole légicas com nomes arbitrariamente
escolhidos para vdlvulas, bombas, sinais de
entrada, etc., perfurados nos cartGes. Estes
sdo os dados de entrada para um progra-
ma ‘compilador especialmente desenvolvido,
o qual funciona num centro maior de pro-
cessamento de dados. O resultado obtido
do computador consiste parte nos dados de
entrada para o programa de controle em
seqiiéncia (fita perfurada) e parte na do-
cumentagdo da parte logica.

Com um programa de modificacdes, for-
mando parte do sistema minicomputador,
serd entdo possivel modificar as condicdes
légicas diretamente a partir do painel do
operador. Isto & feito para ajuda da do-
cumentacdo obtida do compilador.

Nada que se refira ao trabalho especifi-
co da instalacdo requer conhecimentos ao
nivel da linguagem de computador, O com-
putador que entregamos tem geralmente
uma memoria nuclear de 20 k, o que signi-
fica que pode armazenar 20.000 ntmeros no
comprimento de 16 pedacos. Quer isto di-
zer que o nOmero pode situar-se entre 0 e
216 (6 poténcia de 16, ou seja, 64.000).

O sistema oferece também possibilida-
des para a conexdo de um nomero de uni-
dades com impressor em linha no caso de
relatérios extensos, mostradores de TV
quando existem muitas comunicacdes entre
o computador e o operador, fita magnética
para armazenar dados informativos, e con-
versor andlogo-digital, para supervisGo de
temperatura, nivel, etc.

Os sinais de saida do minicomputador
sdo separados eletricamente do sistema de

controle por meio de um acoplamento 6ti-
co, a fim de evitar disturbios por ruidos.

O computador pode, posteriormente, ad-
quirir uma meméria adicional em disco com
64 k ou mais, para célculos de recepgdo de
leite, classificacdo de leite nos diferentes
silos, padronizacdo do teor de gordura, oti-
miza¢cdo do uso de mdquinas enchedoras,
enfileiramento dos objetos a serem limpos
no local, etc.

Né&o obstante, um fato permanece. “Ne-
nhum computador funciona melhor do que
aquilo para o qual foi programado” e é
ai que o nosso departamento de engenha-
ria dedicou 8 anos de experiéncia a um
programa funcional de facil leitura e que
mostre as funcdes em todos os seus deta-
Ihes.

Numa instalacéo onde apenas certas par-
tes sejam altamente automatizadas, p.ex. o
tanque de processamento numa fdbrica de
queijo, poderd ser usado um microcomputa-
dor, Ultimamente tem havido um grande
interesse por esses microcomputadores, em
parte porque sua capacidade de meméria
foi substancialmente aumentada, e em par-
te devido aos seus pregos convidativos.
Além disso, deve-se mencionar que o mi-
crocomputador pode ser instalado como
parte do programa fixo e também como
parte do programa flexivel, isto &, pode ser
facilmente trocado pelo operador com aju-
da de cartdes perfurados ou através de te-
clado.

g Breve descricGo dos componentes utiliza-

Os:

. valvula pneumdtica;

. valvula moduladora;

. pressostato;

indicador de nivel;

. elétrodos de nivel;

. indicador de temperatura;
g. sistema de purga de ar.

APLICACOES

Limpeza Quimica Automdatica CIP Alfa-Laval

-0 00 o

De nossas instalagdes CIP exigimos o se-
guinte:

O equipamento de limpeza quimica em
sitio deve oferecer uma solucdo econdémi-
ca e eficaz ao problema de limpeza na
usina de laticinios.

O item de equipamento a ser limpo deve
ser submetido a esterilizagGo térmica por
um periodo suficientemente longo para per-
mitir que os componentes, mesmo os ndo
diretamente afetados, alcancem a deseja-
da temperatura de esterilizag&o.
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O calor e os fluidos detergentes tmbém
devem ser recuperados, e o sistema deve
ser completamente & prova de mistura do
detergente com os produtos.

O fluido detergente e a agua de enxa-
guagem devem ser automaticamente condu-
zidos, apds o uso, a saidas separadas, por
meio de um sensor que sinta a resisténcia
elétrica do liquido na linha de retorno do
sistema. !

Uma bomba de succdo deve também ser
usada para impedir que os fluidos deter-
gentes se acumulem nos tanques onde este-
jam sendo lavados.

O controlador de programa do sistema
CIP controla o ciclo de limpeza através de
valvulas operadas pneumaticamente. O de-
tergente e a dgua de enxaguagem sdo cir-
culados através do sistema de tubulacdo,
e os itens de equipamento a ele conecta-
dos durante periodo e temperaturas prefi-
xados, ndo podendo nenhum destes ser al-
terado pelo pessoal operador.

Existem dois tipos principais de progra-
mas CIP, um para equipamento frio, como
tanques de estocagem, resfriadores e pla-
cas e tubulagBes e um programa mais ex-
tenso, incluindo lavagem com écido nitrico,
para remover incrustacdes de equipamento
quente como pasteurizadores. As centrifu-
gas sdo geralmente incluidas por conveni-
éncia neste 0ltimo programa e limpas si-
multaneamente com o pasteurizador. O
equipamento frio pode também necessitar
de lavagem com acido ocasionalmente pa-
ra dissolver depésitos de dgua dura calci-
ficada. O painel CIP Alfa-Laval possui uma

. chave seletora para esta finalidade.

O sistema CIP para equipamento frio
consiste em um taque de dgua, um tanque
de lixivia, bomba de pressdo, valvulas de
fechamento e trocador de calor a placas
para aquecer as solucdes e também para
recuperar o calor ao fazer-se a enxagua-
gem final com dgua quente. Dispomos de
uma bomba de retorno para fazer a solu-
cdo voltar a se¢do regenerativa, e bem as-
sim de dispositivos sensores para separar
a dgua das solucSes detergentes e de dois
sensores para regulagem de”duas tempera-
turas diferentes,

Possuimos dois tipos de relés de tempo
para CIP — um tipo de discos e um tipo
eleirdnico baseado nos quadros modulares
ALFIC (vide fig. 2).

A instalacdo descrita abaixo destina-se a
limpeza automdtica de dois pasteurizado-
res independentemente um do outro, e o
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ciclo de limpeza para cada um deles pode
ser programado de acordo com suas neces-
sidades individuais. Como cada pasteuriza-
dor tem o seu proprio relé de tempo, ndo
hd demora entre o fim do funcionamento
produtivo e o comeco do ciclo de limpeza.

O relé de tempo deste sistema de lim-
peza pode também, naturalmente, ser in-
corporado, a um controle de seqiiéncia que
abrange a instalacdo automdtica HTST. A
centrifuga de autolimpeza que forma parte
da instalacdo de pasteurizacdo & também,
claro, controlada pelo relé de tempo da lim-
peza, de tal maneira que, no inicio do ci-
clo de limpeza, dita centrifuga recebe. um
impulso que d& inicio ao programa espe-
cial de abertura do seu rotor para descar-
ga.
Essa parte do sistema de limpeza, que é
comum a ambos os pasteurizadores, consis-
te num tanque de produto cdustico, um tan-
que de dcido e um tanque de dgua, cada
um provido de uma bomba de pressdo e
de uma vélvula-ladrdo. Durante as vdrias
fases de limpeza, & admissdo da vdlvula da
instalacdo de pasteurizacdo fica sempre
sob pressdo da dgua ou da solugdo deter-
gente. Com isto, a perda de liquido veri-
ficada ao esvaziar-se o rotor da centrifuga
é imediatamente compensada. Para impe-
dir que a valvula de béia do tanque de
equilibrio venha a vazar quando fechadaq,
a dgua ou solucdo detergente retorna, atra-
vés da valvula-ladrdo, ao seu respectivo
recipiente sempre que dada pressdo seja
excedida. Uma vez bombeada uma quanti-
dade suficiente da solugdo detergente pa-
ra a instalacdo de pasteurizacGo a fim de
enché-la por completo, a solucdo passa a
circular apenas dentro dessa instalacdo.
Quando a lavagem com uma solucdo esti-
ver completada, a instala¢do é enxaguada
com dgua, retornando a solucdo detergen-
te ao seu respectivo tanque.

Conexéio automdtica da instalactio
CIP aos tanques e circuitos tubulares

Como ja foi mencionado, o tanque ou cir-
cuito de tubos a serem limpos podem ser
escolhidos do painel. Em tal caso, cada
tanque do circuito tem o seu proprio bo-
tdo de comando e seletor CIP.

O botGo de comando para o tanque é
ajustado na posicdo de lavagem. Isto faz
com que as vdlvulas de produtos que con-
duzem ao ‘tanque fiquem intertravadas,
abrindo-se a vdlvula de saida. O relé pro-
gramador CIP ndo pode entrar em acdo
até que estas condi¢cdes sejam preenchidas.

A figura 3 mostra a disposicdo das val-
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vulas de uma instalacdo CIP para quatro
tanques. O objetivo é poder encher um dos
tanques, esvaziar outro e limpar um tercei-
ro, todos ao mesmo tempo, e poder lim-
par o respectivo sistema de tubulacdo en-
quanto a instalacdo ndo estiver operando,
embora os tanques estejam cheios. Enquanto
ndo se processa a limpeza, a turbina pul-
verizadora encontra-se em comunicacdo
com o ar de saida através da conexdo in-
ferior da valvula de mudanga. Se o orificio
superior da vdlvula vazar, o liquido ndo pe-
netrard no tanque mas sim correrd para
fora através da conexdo inferior.

Algumas outras vdlvulas s@o providas
como uma precaucdo extra de seguranca
para impedir que o detergente vaze para
dentro do leite, na eventualidade de defei-
to nas vdlvulas de fechamento.

Note-se que a disposicdo das vdlvulas
permite a enxaguagem dos tubos até jun-
to ‘@ vdlvula de fechamento do tanque
qudando é feita a limpeza do sistema de
tubulagéo.

Cada vdlvula de produto (figura 4a) é pro-
vida de um microrruptor operado mecani-
camente pela haste da valvula. O sinal de
realimentacdo assim obtido dé& informacdo
exata da posicdo do disco da valvula (fi-
gura 4b).

O sinal do microrruptor é usado, entre
outras coisas, para intertravar o relé de
tempo CIP, operar outras vdlvulas, partir
ou parar moiores, € assim por diante. Isio
¢ feito com auxilio de mais um relé auxi-
liar, ou por um chamado médulo controla-
cor de valvula ALFIC.

A figura 2 mostra um sistema de inter-
travamento de circuitos légicos. A instala-
¢do s6 pode comecar a trabalhar quando
o circuito “PARTIDA CIP" estiver ativo, e
para isso os contatos de ambos os relés
A e B precisam estar fechados.

O relé A forma parte de um circuito 16-
gico “E”. Todos os relés auxiliares 1-6 pre-
cisam estar fechados para ligar o circuito
e permitir que o relé A seja fechado. Ca-
da um dos relés auxiliares é conectado aos
microrruptores. Somente quando todas as
vdlvulas estiverem nas posicdes requeridas
€ que o circuito conduzird corrente e o relé
A se fechara.

Esta condicdo, porém, ndo é suficiente pa-
ra permitir que o sistema CIP inicie o tra-
balho. Se um tanque tiver que ser limpo,
precisard, naturalmente, ser esvaziado an-
tes da admissdo do detergente. Os elétrodos
de nivel no fundo do tanque d&o um sinal
ao relé LLL, o qual interrompe o contata
quando o tanque estd vazio. A bobina pa-

ra o re!é¢ B fica entdo inativa. Visto ser es-
te um circuito légico “NAQ”, o circuito
CIP s6 pode ser completado quando B es-
tiver inativo,

Assim sendo, quando ambos os relés A
e B estiverem fechados, isto significard que
as vdlvulas estdo ajustadas corretamente,
ve o tanque estd vazio e que a operacdo
ge limpeza pode entdo ser iniciada.

E este um exemplo tipico do 3.° grau de
automatizacdo mencionado no comego.

Instalacéio automatica HTST

Esta instalagdo &€ um desenvolvimento da
instalacdo Alfa-Laval HTST padrdo. Vdlvu-
las operadas pneumaticamente dirigem au-
tomaticamente o fluxo de liquido. Os com-
ponentes podem ser colocados num painel
de controle separado ou num painel de
controle central para operacdo de toda a
usina.

A seqiéncia automdtica é a seguinte:

1. Partida da instalago com dagua esteri-
lizante.

2. Alimeniacdo do produto para pasteuri-
zagdo HTST.

3. Lavagem da instalagdo com dgua.

4. Limpeza-no-local.

Pode-se, todavia, trocar também os pro-
dutos sem interrupgdo.

A troca de produto é feita premindo-se
um botdo de comando marcado “Novo pro-
duio”. Quando o produto anterior houver
passado pela instalacdo, a seqiéncia é au-
tomaticamente mudada para circulagdo re-
versa, e o produto é jogado em seu res-

pectivo tanque por ar comprimido, que é .

suprido auiomaticamente na tubulagdo do
produto. Apés certo tempo, quando a tu-
bulacdo do produto estiver vazia, o novo
produto é posto de novo automaticamente
na posicdo “Segue”.

Aperiando-se o botdo “Parada”, o pro-
duto é automaticamente expelido pela dgua.
O ar comprimido conduz o produto para
a unidade do mesmo modo indicado acima.
Quando a instalagdo houver parado, po-
derd ser limpa com circulacdo de deter-
gente. Isso é feito mudando-se a chave pa-
ra a posicdo “Limpeza” e acionando-se o
relé de tempo no painel de controle da lim-
peza.

A instalacdo é ajustada automaticamente

para circulacdo caso ocorra qualquer das
seguintes irregularidades:

quando a temperatura de pasteurizacdo
for baixa demais;
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quando o nivel no tanque de equilibrio
cair abaixo de um dado valor;

quando a temperatura de resfriamento
for alta demais;

quando o homogeneizador trabalhar sem
carga;

quando a pressdo imediatamente apds o
trocador de calor a placas for dema-
siado alta, e

quando um circuito intertravador externo
se quebrar.

O pr._odu;ro & automaticamente ajustado
a posicdo “Segue” quando o valor corre-
to for novamente atingido.

Em caso de quebra dos controles auto-
maticos, a instalagdo poderd ser operada
manualmente por meio de disjuntores e bo-
tdes de comando situados num dos lados
do painel.

Enchimento e esvaziamento dos tanques

Em muito casos & necessario encher e es-
vaziar os tanques numa ordem fixa. Para
esse fim, a Alfa-Laval utiliza um progra-
ma no qual a ordem de enchimento e esva-
ziamento ¢é codificada numa unidade com
memoéria. Durante o enchimento, a mudan-
¢a para o tanque seguinte no programa é
iniciada pelo elétrodo de nivel alto no tan-
que precedente, ou por um contador de im-
pulso precodificado combinado com um
fluxémefro_. 'Duranfe 0 esvaziamento, a mu-
danca é iniciada pelo elétrodo de nivel
mais baixo no tanque anterior.

Esta rotina pode ser suplementada com
um programa que determine a ordem de
operacdes para padronizacdo do produto
nos tanques sem a ajuda de contadores de
impulsos pré-codificados e fluxémetros, ou
por meio de elétrodos de nivel.

Carregamento descontinuo por volume

A técnica da medigGo volumétrica oferece
um meio conveniente de se fazer o carre-
gamento descontinuo de grandes quantida-
des de produto liquido numa instalagdo au-
tomatizada.

O método consiste na programacdo. da
quantidade requerida no comparador exis-
tente no painel de controle. Quando o va-
lor real obtido do dispositivo dosador e
indicado no instrumento igualar o valor
ajustado, é emitido um sinal que age sobre
um dos componentes do sistema. Esse com-
ponente é normalmente uma valvula que,
ou interrompe o fluxo de liquido, ou des-
via-o, p.ex., para outro tanque.

Carregamento descontinuo por peso

A mesclagem de ingredientes liquidos e
sélidos de conformidade com uma receita
€ uma operacdo que se presta ao controle
de alca fechada que pode ser feito inteira-
mente automdtico.

A preparagdo de mistura de sorvete é um
exemplo tipico. A instalacdo pode ser equi-
~ada com um ou mais tanques de mistura.,
Todos os ingredientes liquidos e secos sdo
dosados a peso num tanque de pesagem
do qual sdo despejados no tanque de mis-
tura. A mistura é aquecida por circulacdo
num trocador de calor a placas montads na
parede do tanque.

O painel é construido em torno de um
leilor de cartdo perfurado. O mecanismo
rasireador da balanga serve como unidade
medidora. O leitor de cartdo transmite si-
nais as vélvulas e unidades acionadoras.

(@] primeiro passo no processo é que o
tanque de pesagem esteja cheio de agua.
Quando a balanca registra a quantidade
correta, o suprimento é interrompido e a
dgua desviada para o tanque de mistura
é circulada pelo trocador até que a tem-
peratura ajustada para a mistura tenha si-
do atingida. Os outros ingredientes sdo pe-
sados do mesmo modo que a dgua: a val-
vula respectiva é aberta por um sinal re-
cebido do leitor de cartdo e fechada por
um impulso passado pela unidade medi-
dora da balanga. O cartdo perfurado mo-
ve-se entdo um passo para a frente e o in-
grediente seguinte é acrescentado. O emul-
sionante e o estabilizante, contudo, sdo pe-
sados numa balanca menor.

Quando a carga estiver perfeitamente
mexida e elevada & temperatura corretaq,
o tanque de mistura & esvaziado por um
sinal do leitor de cartdo, podendo entdo
Iniciar-se um novo ciclo de trabalho. O ci-
clo pode ser repetido um nomero prede-
terminado de vezes. O painel registra as
quantidades de cada ingrediente consumi-
das durante o dia, bem como o nGmero de
cargas produzidas.

Fainel de controle para tanque de
fabricacéio de queijo, tipo OST

Controle automatico de fabricacdo de
queijo num tanque OST incluindo limpeza-
-no-local (CIP).

Unidades de tempo pré-ajustavel com
rodinhas serrilhadas e um quadro progra-
mador tipo plaquetas sGo empregados para
a programacdo do processo de fabricacdo
de queijo. O tempo pode ser individual-
mente pré-ajustado para cada etapa e para
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tempos entre 1 e 99 segundos ou entre 1
e 99 minutos.

O quadro programador é composto de
um sistema coordenado com orificios para
pinos diodos. As colunas verticais (A-Y9)
tém 15 funcdes que controlam a mesma
quantidade de objetos, e as linhas horizon-
tais tém 31 passos (0—31). O tempo de con-
trole dos passos 0-30 podem ser ajusta-
dos individualmente.

Ao ser atuado, o sistema move-se para a
coluna 1 e as funcdes dos respectivos pi-
nos ligados neste sistema sdo ativadas.
Apos o tempo pré-ajustado e/ou apds o si-
nal externo de seguir dado por algum ou-
tro componente, o sistema move-se para a
coluna 2. Desta maneira o sistema passa
por todas as colunas, uma por uma, até a

coluna 31, de onde é reajustado de volta a

; Zero.

Por meio de ldmpadas indicadoras o ope-
rador pode acompanhar todo o processo.
. Todas as funcdes envolvidas na fabrica-
cdo de queijo num tanque OST podem ser
controladas pelo painel de controle - en-
chimento, agita¢do, corte, aquecimento, ex-
tracdo de soro, esvaziamento, inclinacdo do
tanque e CIP. O equipamento de controle
controla também a rapidez dos dispositivos
de corte e agitacdo. Um protetor de tem-
peratura facilmente ajustavel e um termo-
-registrador completam o instrumental do
painel de controle,

O programa de fabricacdo de queijo po-
de ser alterado movendo-se os pinos dio-
dos, alterando-se o ajuste de tempo para
as diferentes funcdes e ajustando-se o pro-
tetor de temperatura. A programacdo pode
ser alterada durante a producéo.

Os sinais de saida do equipamento de
controle s@o convertidos, nos quadros mo-
dulares padrdo ALFIC, em sinais de con-
trole, que sdo transmitidos a terminais pa-
ra os diferentes componentes.

O equipamento descrito € montado no
interior de uma porta com janela. Uma cha-
ve para “programa ligado/desligado”, pa-
rada de tempo, fixacdo de posicgdo ma-
nual/automatica e botdes de comando pa-
ra posicdo manual e reajuste do sinal de
alarma acham-se instalados na porta, a
qual pode ser travada. Na posicdo “pro-
grama desligado”, o tanque OST pode ser
operado manualmente pela botoeira exis-
tente em sua travessa superior.

Se o relé de tempo tiver que controlar
um tanque para fabricacdo de vdrios tipos
de queijo, seria mais indicado o emprego
do nosso relé com cartGo perfurado, que
tem as mesmas funcdes de controle.

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

Os custos de um sistema controlado @&
distdncia, isto & com vdlvulas pneumaticas
para conduc¢do dos produtos e teclados ma-
nuais para conexdo das maquinas aos cir-
cuitos CIP e instalacdes HTST de funciona-
mento manual (instalagdo nivel Il) podem
ser estimados, por alto, em 15% do custo
da maquinaria afetada pelo sistema. Seme-
Ihantemente, o custo de uma instalacdo in-
teiramente automatizada (nivel Ill) pode
ser estimado em cerca de 25% do custo
do equipamento. Tomando como exemplo
uma usina com capacidade de 300.000 li-
tros por dia, e que produza apenas leite de
consumo, fizemos uma tentativa para en-
contrar a quantidade de md&o-de-obra ne-
cessdria para os servicos afetados pela au-
tomatizacdo em trés casos: em primeiro lu-
gar, uma usina convencional sem nenhuma
espécie de controle automdtico (exceto
CIP); em segundo lugar, uma instalacdo de
nivel Il; e em terceiro lugar uma instala-
¢éo de nivel lll. (Figs. 5e6.)

As experiéncias mostram que neste
caso particular compensa bastante investir
numa instalacdo de nivel Il, ao passo que,
por outro lado, subsiste uma duvida sobre
se haverd algum ganho aumentando-se o
grau de automatizacdo do nivel Il para o
nivel Ill. A situagdo torna-se diferente, no
entanto, se uma instalagdo de nivel lll tiver
que trabalhar em dois ou mais turnos por
dia. E bom notar que esse cdlculo é feito
a grosso modo e destinado apenas a servir
de guia para comparacdes de custo mais
detalhadas.

As economias alcancadas pelo controle
remoto e pela automatizacdo ndo apare-
cem apenas numa forca de trabalho redu-
zida, mas talvez muito mais naquilo que
poderia ser chamado de efeitos colaterais,
como por exemplo, na padronizacdo e con-
trole de processos mais acurados, menos
risco de enganos dispendiosos, menor des-
gaste da maquinaria e melhor utilizacdo
das unidades. E muito dificil, entretanto,
calcular-se o valor real em espécie de tais
ecohomias.

Efeitos da automatizacio sobre o
modelo da instalactio e a entrega

Umas poucas palavras sobre problemas
que surgem por ocasiGo do planejamento
preliminar e da cotagcdo de uma instalacdo
para laticinios automatizada. Obviamente,
leva mais tempo preparar propostas e co-
tacdes para uma instalacdo deste tipo do
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que para uma usina convencional. Aplica-se
o mesmo & execucdo do pedido e a parti-
da da instalacdo. O comprador se defron-
ta com o problema do treinamento de pes-
soal para obter operadores capacitados e
técnicos de manutengdo.

Outro problema envolvido com a colo-
cacdo da usina em rdpida producdo é que
a tecnologia do processo e as quantidades

dos varios produtos implicados precisam
ser especificados com muita precisdo ao ser
feito o pedido ou, de preferéncia, bem an-
tes disso. E, portanto, necessdrio discutir o
projeto bastante pormenorizadamente antes
de comecar a planejar a programacdo dos
sistemas automaticos, dado que, uma vez
pronto, torna-se complicado e dispendioso
proceder a quaisquer alteracdes.

(Continvacéio da pdagina 23)
QUESTAO DE TRADICAO

O vinho brasileiro, segundo Lucien, ain-
da ndo se encontra em condicdes de com-
petir com o estrangeiro, pois a qualidade
do produto depende fundamentalmente de
tradicGo na fabricacdo. O solo brasileiro
também ainda ndo se adaptou inteiramen-
te ao cultivo da uva e ndo produz uma
fruta igual a de paises onde o exp'oracdo
de vinhedos & muito antiga.

O vinho é um produto da terra, assim
como o € o queijo, feito de leite — um
leite que & mais ou menos rico de acordo
com a quaiidade da pastagem. Mesmo
assim, ha bons vinhos aqui, tanto que o pais
exporta. Mas ainda vai demorar muito até
que se tenha um vinho tipicamente brasi-
leiro, que possa concorrer com os estran.
geiros em sabor.

Estudioso do ‘assunto, Lucien preparou
para os participantes do Festival um cata-

NAO E NOVIDADE QUE
SCHMIDT EMBALAGENS S.A.

logo em que indica os tipos de vinho que
podem acompanhar os queijos expostos e
também quais os outros alimentos — pdo,
bolacha, cream-crackers — que devem ser
comidos com os queijos mais picantes e
amargos, para amenizar-lhes o sabor.

Ha certas regras gerais a observar: para
queijcs frescos, vinhos brancos ou tintos
suaves, vinhos tipo moscatel ou champanhas
ao natural; para queijos fermentados de
massa crua, vinhos tintos tipo Borgonha;
para queijos fermentados de massa . cozi-
da, vinhos rosados, tintos, tipo Bordeaux,
ou seja, mais leves. Quando o queijo é
servido como lanche, ndo importa a hora,
o vinho branco é indicado para todos os
tipos. Indica-se o vinho tinto para os
queijos de massa crua, fermentados.

(TRANSCRITO DO JORNAL DO BRASIL —
Sucursais de Porto Alegre, SGo Paulo e Belo
Horizonte, respectivamente.)
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O DIRETOR DO ILCT NO CHILE

O D'retor do ILCT, Professor Cid Mauricio Sfehling participou ‘do Curso Especial
de Tecnologia Leiteira, Comercializacéio e Manejo de Fabricas de Laticinios, realizado
no Chile, de 4 a 22 de marco Gltimo.

Além do Diretor do ILCT, dois outros brasileiros foram também convidados da
FAO, o Técnico em Laticinios, Sr. Paulo Enger, diplomado pelo ILCT, e o Sr. Paulo
Cesar Guada.upe, veterinario. .

O curso foi acompanhado por 26 técnicos de varios paises da América Lating,
sendo 2 da Co'6mbia, 1 da Costa Rica, 5 do Chile, 2 do Equador, 3 da Nicaragua, 1 do
Paraguai, 1 do Peru, 1 da Venezuela, 6 da Argentina e os 3 do Brasil, ja citados.

O Diretor Cid Stehling recebeu um Certificado pela sua participacdo no Curso
Especial e fez inimeros contatos com técnicos estrangeiros, -aos quais convidou para a
25.2 Semana do Laticinista e Il Congresso Nacional de Laticinios, a realizar-se no ILCT,
na 1.2 quinzena de julho.

- No préximo nimero daremos uma noticia completa da realizacdo da FAO, no
Chile, publicando fotografias e alguns dos trabalhos I& apresentados.
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Fabrica e reforma de Maquinas
para Lacticinios

Batedeiras de aco inoxidével e de madeira.

Cravadeiras - Depésitos - Tanques - efe.

FABRICA :
Avenida dos Andradas, 1015 - Tel. 5553
JUIZ DE FORA - Minas Gerais
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IMPORTACAO DE LEITE E DERIVADOS

Importation of Milk and Dairy Products

Quando no ano passado alertamos para
os perigos da importacdo indiscriminada de
leite em pd e manteiga, sugerindo que a
mesma fosse limitada & finalidades essen-
ciais e concedida exclusivamente a firmas
tradicionais do ramo, notadamente aquelas
que sdo responsdveis pelo abastecimento de
leite dos centros consumidores, mais uma
vez “pregamos no deserto”. Importou-se lei-
te em pd macissamente e importou quem
muito bem o quis. Sabemos que as impor-
tacBes do ano passado atingiram cerca de
63.000 toneladas ou seja a metade da pro-
ducéo nacional de 1972 ou ainda quase
90°% da producdo de 1971. Ainda ndo te-
mos os dados da producdo de 1973.

Nem todo o leite em pd importado foi
reconstituido. Muito até ainda deve estar
em estoque. O referido volume, se reconsti-
tuido, poderia significar cerca de 600.000.000
de litros de leite ou seja quase o consumo
do Brasil em meio ano. Importado inicial-
mente por preco baixo (US$ 632,00 a to-
nelada), diante das necessidades mundiais,
o leite em p6 sofreu rdpidas altas (ultrapas-
sando US$ 840,00 a tonelada). Referimo-nos
ao leite desnatado em po. Alias, o que se
importou foi o produto da aliquota adua-
neiro 04.02.02.05 que diz: desnatado, para
uso industrial ou alimentacdo animal (46.0001)
e da aliquota 04.02.02.02 que diz: parcial
ou totalmente desnatado exceto .o modifi-
cado para alimenta¢do infantil com teor de
gordura de menos de 26% (apenas cerca
de 6.000 t).

Além disso ndo se importou 6leo de man-
teiga (“butter-oil”) para fins de reconsti-
tuicGo do leite desnatado referido.

A diminui¢do prematura na producdo de
leite, em virtude das irregularidades pluvio-
métricas em determinadas regides (em al-
gumas chove pouco e noutras demais), cer-
tamente nos favorecerd com novas impor-
tacBes de leite em pd e outros derivados

por Otto Frensel

do leite. Até j& sabemos que um cdlculo
feito indica a necessidade de cerca de
17.000t de leite desnatado em pd e de cer-
ca de 7.000 toneladas de “butter-oil” que
podemos traduzir muito bem para 6éleo de
manteiga.

Abstemo-nos de mais comentdrios, pois, a
nossa posicdo inteiramente contrdria & im-

- portacdo de alimentos por um pais como

o Brasil ndo podera ser modificada por ne-
nhum argumento. O Brasil tem condicdes
para se alimentar e alimentar outros. A
questdo reside na racionalizacdo, na sele-
¢Go e na produtividade de todos e de cada
um, (no esquecendo o combate ao desper-
dicio e & poluicdo), portanto “mais leite
por vaca, por drea e por homem”. No caso
particular do leite isso, naturalmente, ja-
mais poderd ser atingido com um rebanho
(90% ndo leiteiro) com uma média de 3 li-
Iros de leite por “vaca”, com média de 50
litros por produtor e/ou 3 litros e até me-
nos por alqueire geométrico.

Dizem que o preco é a solucdo. Certo,
quando se trata de vaca de 10 litros de mé-
dia, isto &, leiteira mesmo a qual retribue
a alimentacdo que ingere e cujo custo, por-
tanto, regula o custo da producdo do leite.
As outras vacas, ndo sendo leiteiras, quan-
do muito engordam, produzem mais carne,
mas ndo mais leite.

Eis o desafio: melhorar os rebanhos. Al-
guns j@ o fizeram com pleno éxito, pro-
curando uma recompensa no melhor preco
que dda o leite B. De fato, nos paises cha-
mados leiteiros ndo se produz leite C, mas
B e até A, como nos E.U.A. para o consu-
mo em liquido.

DirGo que o consumidor ndo pode pa-
gar tal preco. Pode pagar sim, pois, paga
até mais por outros liquidos os quais nem
de longe se podem comparar com o leite
no campo alimentar. E que estamos falan-
do do mais precioso alimento do mundo
O LEITE e ndo de simples bebidas.
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EXAME DE SELECAO NO INSTITUTO DE
LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”

Com inicio as 8 horas do dia 8 de feve-
reiro de 1974, prova de Portugués e 377
candidatos inscritos, foi realizado o Exame
de Selecdo do ILCT e classificados 43 alu-
nos para o Curso “Técnico em Laticinios”,
nivel de segundo grau.

Seguiram-se as provas de Matematica e
Conhecimentos Gerais, as quais muitos dos
candidatos enfrentaram com senso de hu-
mor e muito otimismo.

As matriculas estdo sendo realizadas e
os aprovados no exame seletivo apresentam
a documentagdo constando de: Certiddo de
idade; Comprovante de conclusGo de cur-
so de 1.° grau; Atestado de: condutqa, ido-
neidade moral, saude, abreugrafia; 3 retra-
tos 3 x 4 e documento militar e eleitoral
(quando for o caso); Atestado de vacina
antivariélica.

A SELECAO

A primeira turma que passou pelo exa-
me de selecGo foi a de 1961, cumprindo as-
sim o ILCT a lei n.° 4.024, de 20/12/1961;
embora desde 1954, o Instituto houvesse
adotado exame de selecdo tendo em vista
o nomero de candidatos que se mantinha
sempre superior ao nimero de vagas.

Quando o Curso passou para trés anos,
a SEAV (Superintendéncia do Ensino Agri-
cola e Veterindrio, do Ministério da Agri-
cultura) 6rgdo a que o ILCT era subordina-
do na época, permitiv aos alunos que ti-
nham concluido o 1.° ano do Curso Téc-
nico, quando da aprovacdo da Lei 4.024,
que os referidos alunos fizessem 1 ano de
adaptccao (0 2.°) com o nimero de aulas
em dobro, de modo que se suprisse a au-
séncia das matérias de cultura geral que
ndo haviam tido no 1.° ano, conseguindo
dessa maneira se integrarem no espirito da
lei e concluir, assim, a 1.2 turma de Técni-
cos em Laticinios amparados pela lei 4.024,
com direito a acesso a curso de nivel supe-
rior.

O Curso tem por objetivo formar latici-
nistas para as industrias. Muitos ao deixa-
rem o Instituto & fizeram estdgios em fa-
bricas particulares e saem com um bom
emprego. — Outros seguem outras carrei-
ras, sendo considerdvel o numero que é

aprovado nos vestibulares de Medicina, Bio-

Inézia Silva

quimica e Engenharia, na Universidade Fe-
deral de Juiz de Fora e em outras Univer-
sidades.

O curso de Técnico em Laticinios tem 2
duracdo de trés anos e dard condicBes pa-
ra que os alunos possam freqiientar o cur-
so superior, que brevemente serd implanta-
do no “Céndido Tostes”, sendo este esta-
belecimento atualmente filiado ao MEC.

O SETOR FEMININO

N&o era comum a inscricio de mocas
para o Curso de Técnico em Laticinios, nos
0ltimos anos, no etanto, o percentual femi-
nino cresceu enormemente, atingindo este
ano dezessete virgula trés por cento (17,3%)
de mocas.

O noOmero de inscritos de outras regides
é também representativo, no exame de se-
lecGo para 1974. Contou o ILCT com:

327 candidatos de Minas Gerais; sendo:
95 candidatos de JUIZ DE FORA.

32 candidatos do Estado do Rio;

da Guanabara;

do Espirito Santo;

da Bahia;

de Sdo Paulo;

de Goids e

do Piaui.

Em 1974, o ILCT ndo recebeu inscricdes
de candidatos dos paises andinos e plati-
nos, tGo comum em outros anos, e isto, tal-
vez se deva ao fato das inscricdes terem
se encerrado mais cedo do que nos anos
anteriores. — Deixou de receber um candi-
dalo da Venezuela, em virtude deste ha-
ver chegado apés o encerramento dos exa-
mes e o nimero de vagas estar completo,
embora os candidatos estrangeiros em con-
vénio, tenham direito ao ingresso no esta-
belecimento sem prestar concurso.

As matriculas serdo encerradas no dia 28
de fevereiro, a taxa é no valor de Cr$
50,00, pagando . ainda o aluno a taxa de
Cr$ 40,00 ao Diretério Académico do esta-
belecimento, que tem o nome da saudosa
figura, para os laticinistas: “Diretério Aca-
démico "Dr. SEBASTIAO DE ANDRADE".

Efetuado o pagamento das taxas, apre-
sentada a documentacdo necessaria, os alu-
nos poderdo freqientar as aulas, deven-
do optar por um dos trés regimes ofereci-

— =NN N
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‘dos pelo Instituto de Laticinios “Céndido
Tostes”:

¢ Internato;

* Semiinternato e

« Externato.

Os cursos do ILCT funcionam em regime
de tempo integral, das oito horas as deze-
sseis horas e trinta minutos.

Os alunos em regime de externato tém
o ensino gratuito, nos regimes de semiinter-
nato e internato, o aluno paga uma taxa
mensal. — A arrecadacdo destas taxas é
destinada aos gastos de alimentacdo e pa-
gamento de pessoal contratado, encarrega-
do de limpeza e conservacéo do prédio des-
tinado ao internato.

ALUNOS CLASSIFICADOS:

MOZART MANSUR FURTADO

JOSE MARTINS DE LIMA

WALCENI CAMPOS PINTO

TELMA DUARTE LOBO

JOSE ANTONIO FERREIRA MENDES
FLAVIA BEATRIZ PANCINI

RITA DE CASSIA DIAS

MARIA BEATRIZ PEDROSA MALVACCINI
HENRIQUE BRANDAO AREAL

PEDRO JOSE DE OLIVEIRA PINTO
LUIZ CARLOS MIRANDA

"ORIEL ANTONIO DE AMORIM
‘FRANCISCO HELENO DE A. VIEIRA
JOAQUIM JOSE DA SILVA

HEBERTO VALENTIM MUNCK

MARIA ELIZABETH O. DA CONCEICAO
EDUARDO DA COSTA MATTOS
FLAVIO DA VEIGA DURSO

NILSON CARLOS PEREIRA

MARIA APARECIDA MIRANDA QUEIROZ
1ZIS MARCOS DA ROCHA

ALOISIO MARTINS NOGUEIRA
PAULO ROBERTO DE AMARINS
LUIZ FERNANDO NAZARETH

KENIO JOSE PALHA MONTES
FERNANDO ALVARENGA

GLEUSA DAS GRACAS DIAS

MIRIAM HELLA HASDENWURCEL
OLIVIA. MARIA BENEVIDES VENTURA
GERALDO ISRAEL ALIENE

HELENA. MARAI GONCALVES
EZILAIR TELES DE PAIVA

GERALDO MAGELA MAIOLINE
NORMA DE AZEVEDO MOREIRA

RUY DA SILVA PINHEIRO

MARILIA° AMORIM BERBET

MIGUEL FURTADO FERREIRA
JACIMAR BRASIL ANDRADE -
LUIZA CARVALHAES DE ALBUQUERQUE
LUIZ ANTONIO DA SILVA

CLEBER AUGUSTO F. DE OLIVEIRA
HELENO MARTINS

LUIZ GONZAGA SOARES MARTINS.

FL)EPAMIG

Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

TOTALMENTE AUTOMATICA -
capacidade:1250 unidades p/h. -~
{ EM ACO INOXIDAVEL-todas’as partes
que entram em contato com o produto.
-FACIL AQUISICAO-apenas Cr$ 979,10
‘mensais, através de financiamento.

‘C.'Postal 1250~Tel. 24-7522
©/:80000=Curitiba - Parang
* ", ESCRIT. EM SAO PAULO: TELEFONE: 32-6513
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Industrias Reunidas Fagundes Netto S.A.

“Estamparia Juiz de Fora”

C

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

Embalagem resistente a acidos e 4lcalis

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones 1790 e 1147 — Caixa Postal 1
End. Teleg. “IRFAN” — Juniz de Fora — E. Minas .

Gerador de Vapor Automético

'SIMILI - ELETRICO

FABRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA.

VANTAGENS

® Seguranca através de rigorosos testes
realizados em cada gerador, garantem

absoluta seguranca, além de total ob-

diéncia as determinacdes da NB 55,
Caracteristicas avancadas de projeto e
construcdo  determinam sua qualidade
superior de maximo aperfeicoamento
nos minimos detalhes. '
Automatismo modulante perfeito e sim-
ples.

Maximo rendimento,

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

Pressdo até 10 atmosferas.

R‘C'IF_HdCI instalagdo livre de chaminés e
facil manejo, com performance simples
e perfeita.

®

o9 969 @

RUA HELIO THOMAS, 35 - TEL. 2-0296 - CAIXA POSTAL 266 - JUIZ DE FORA® - MG

SIMI
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- MeTaLirgica Mineira LTDa.
RUA DOS ARTISTAS. N2 348 - J.FORA-MG.

AGO-INOX « EQUIPAMENTOS - MONTAGENS - FONE: 22403

N A g

Pasteurizador/Maturador de creme MM, 75% de recuperacdo.
Batedeiras de Manteiga em aco inoxiddvel.

Tanques de recepcéo e fabricacdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em acgo inoxidavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Méquina de Lavar Caixas Plasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS

DIVISAO

KLENZADE

Divisdo da Magnus Soilax Industria
e Comércio Ltda.

Rua Figueira de Melo, 237-A
Tel.: 254-4036
RIO DE JANEIRO - GB - BRASIL

ESPECIALIZADA EM:

* PRODUTOS QUIMICOS PARA
LIMPEZA E SANITIZACAO EM
LATICINIOS.

* EQUIPAMENTOS DOSADO-
RES QUE PROPORCIONAM
EXATIDAO E ECONOMIA.

* MANTEM  DEPARTAMENTO
DE ENGENHARIA PARA INS-
TALACAO CIP DE LIMPEZA
AUTOMATICA.

MANTEM ASSISTENCIA TEC-
NICA GRATUITA E PERMA-
NENTE ATRAVES DE TECNI-
COS ALTAMENTE TREINA-
DOS E ESPECIALIZADOS.

VAMOS FALAR
FRANCAMENTE!

O lucro interessa, mas a higiene interessa tam-
bém. O latao de leite amassado, enferrujado e velho j&
nao resiste mais. Ele é portador de bactérias e germes

- que sdo desprendidos pelo desplacamento da ferru-
. gem. O 4cido latico corroe as paredes internas e o
- chumbo se destaca. As tampas rosqueadas, devido
. ao atrito, desprendem ferro e estanho sdbre o leite.

O barulho dos latGes estd tornando surdo o seu

. pessoal e danificando o piso das usinas. As reformas
. peri6dicas constantes, estdo tomando lucro e tempo.
. Olatdo amassado traz menos leite em.cada viagem.

Conforme levantamentos feitos a “quebra de lei-

te’’ 6 de 0,3 litros por latdo. O que significa em 1.000

latGes, 9.000 litros de perda por més. Faga o célculo
em 12 meses!

A solugdo 8 MILKAN! Higiénico, ndo amassa, nio
enferruja, ndo sofre corrosdo. E de polietileno Alemao.

Gpropagandn

Durabilidade estimada em 4 anos.

Reflita. E importante.

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

Jacto

MAQUINAS AGRICOLAS JACTO S.A.

Rua Dr. Luiz Miranda, 5 - Pompéia - Sao Paulo
Escritério em Sao Paulo - Capital: Rua Julio Cezar Dip, 37
Telefones: 52-7595 e 52-7326 - Barra Funda
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