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Atuando no setor bioquímico, a Biobrás 
é uma empresa mineira com capital 
autorizado de 65 milhões de cruzeiros. 
Tem como objetivo produzir enzimas, 
proteínas e hormônios, insumos básicos 
para as indústrias farmacêuticas, de álcool 
e açúcares, de couros, colas e gelatinas . 

. Sua fábrica, no Distrito Industrial de 
Montes Claros, com uma área constru ída 
de 5.200 m2, produzirá anualmente 
100 toneladas de enzimas para o mercado 
interno e externo. Tecnologia inteiramente 
nacional, mão de obra especializada e 
maquinário moderníssimo capacitam a 
8iobrás a oferecer aos clientes um produto 
de superior qualidade por preço inferior 
ao artigo estrangeiro e com entrega mUito 
mais rápida. Além disso uma novidade: 
toda a tecnologia 8iobrás está inteiramente 
àl disposição do cliente que poderá 
solicitar assistência técnica quando quiser. 

flioBIlÃS 
BIOQufMICA DO BRASil S.A. 
Rua Leopoldina, 260. BH. 30.000. 
Pedidos pelos tels.: 223 3644 e 223 3467. 
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DISCURSO DE ABERTURA DO 111 CONGRESSO 

NACIONAL DE LATICíNIOS (;:: ) 

Inaugural Speech 

Prof. Antônio Carlos Ferreira (**) 

É para m i m  uma honra e um privi légio estar com vocês nesta manhã de Abertura 

do 111 .° CONGRESSO NACIONAL DE LATICíN IOS, 

A Empresa de Pesqu isa Agropecuária de Minas Gerais, através de seu D, I ns­

t ituto de Laticín ios "Cândido Tostes" e a Associação Brasi leira de Laticin istas sen­

tem-se honrados em propiciar esta oportun idade, onde durante 5 dias serão debatidos 

por técn icos, pesqu isadores, industriais e representantes de órgãos governamentais, te­

mas do mais alto nível de interesse de todos aqueles que l idam com a Produção, 

Tecnologia, Ensjno, Pesqu isa e Comercial ização em Laticín ios, 

O leite e seus derivados ocupam um l ugar privi legiado entre os a l imentos cio 

homem, seja devido à sua riqueza em energia, proteínas, m inerais e vitaminas, . ou às 

suas características organolépticas bastante diversificadas, O leite das diversas espécies 

animais e notadamente da espécie bovina, suas mOd ificações e seus subprodutos se 

adaptam excepcionalmente às necessidades nutritivas de todas as idades, 

Provavelmente, nos próximos anos, a importância do leite e seus produtos au­

mentarão ainda mais em relação aos outros a l imentos de origem animal mais onerosos, 

Na verdade, a situação mund ial privi legiará os a l imentos cuja produção possa ser oti­

m isada , Neste particu lar, o leite apresenta vantagens evidentes . Os novos produtos 

que contêm o leite como um dos principais constitu intes, crescerão de importância 

e serão o fruto das pesquisas tecnológicas e n utricionais . 

Nos ú lt imos anos a indústria a l imentar tem-se preocupado em desenvolver p ro­

dutos adaptados às exigências nutricionais def in idas , Esta tendência geral naturalmente 

já se observa no caso dos produtos lácteos, onde novos produtos ou aqueles tradicio­

nais deverão ser adaptados às exigências dos consumidores, 

No Bras i l, a crescente importância econômica e social da indústria de l aticín ios 

al icerçada no fato de sermos o país onde mais se invest iu neste setor, nos ú lt imos 

cinco anos, tem cada vez mais demandado das instituições de ensino e pesquisa, das 

indústrias fabricantes de equ ipamentos e materiais, e dos órgãos governamentais e 

de classe, soluções para seus naturais problemas, Assim, decidiu-se que o CONGRESSO 

NACIONAL DE LATICíN IOS real izado até então a cada dois anos, passe a ser anual 

como um conseqüente desenvolvimento natural de seu embrião - "Semana do Lati­

c in ista" - q ue entretanto será sempre lembrada com o mesmo ideal de Sebastião de 

Andrade, de seus contemporâneos e dos que mantêm como objetivo - O Engrandeci­

mento da I ndústria Nacional de Laticín ios, 

(*) Lido na abertura do 111 Congresso Nacional de Laticín ios , 
(**) Diretor do Dept. ° I LCT da EPAMIG, 
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Os temas que serão abordados no 1/1 .0 Congresso Nacional de Laticín ios foram escolhidos em razão do interesse que eles apresentam para as indústrias, meios c ien­tíficos, meios governamentais e para a economia do país. 
Uma grande variedade de temas serão abordados sendo agrupados em três tó-p icos p rincipais :  ' 

:- :RODUÇÃO DE LEITE - O Congresso procurará abordar a situação atual e tend�nclas futuras da produção de leite, apresentando resu ltados de trabalhos de­senvolvidos e sugerindo  medidas . 
1 - Problemas Operacionais relacionados à Produção Resfriamento Coleta e Transporte de Leite . 

" 

2 - I nfluência das Condições das Fazendas na qual idade do Leite (san itização, 
resfriamento, transporte). 

3 - I�fluência do Enraçamento e Manejo ( inclu indo a l imentação) na Produti­
vidade de Exp loração Leiteira . 

4 - Pagamento de Leite em Função da Qual idade . 
:-:- TE,9NOLOGIA � �ONTROLE DE QUALIDADE EM LATICíN I OS - Contando com 

a partlclpaça� . de especla�l�tas de ren?m� nacional e. internacional, o Congresso pre­
tende transm itir aos participantes (Tecnrcos, I ndustrrais, Pesqu isadores) informações 
detalh�das dos novos processos tecnológicos e científicos, além dos resu ltados das 
�esqulsas desenvolvidas no Brasi l ,  dentro do setor . 

1 - Modernos Métodos Físico-químicos para Análise de Leite e seus Produtos. 
2 - Novos Coagu lantes de Origem Animal. 
3 - I mportância da Qual idade do Leite, Cu lturas Láticas e Coalho na  Qual idade 

de Queijos . 
4 - Uti l ização de Leites Fermentados Especiais na Al imentação Humana . 
5 - Fatores que I nfluenciam a Resistência Térmica de Bactérias Patogên icas 

em Laticín ios. 
6 - Seleção de Culturas Láticas para a Indústria de Queijos . 
7 - Pecul iaridades da Indústria de Laticín ios em Países Quentes . 
- COMERCI��IZAÇÃO EM LATICíN IOS - Especial istas em "Marketing" terão 

a seu car�o as anal ises � as tendências na comercial ização dos d iferentes t ipos de 
p rodutos lacteos no Brasi l. O estudo das características e tendências do consumo 
em grupos sociais defin idos, apresenta um interesse de ordem econômica e social. En­
tre os problemas princ ipais, figura o equ i líbrio entre a produção e o consumo . Tam­
bé� a psicologia do consumidor (aceitabi l idade dos produtos, preferências ali mentares) 
sera abordada. 

1 - Comercial ização de Produtos Lácteos (Leite B, Leite C Produtos UHT Quei-
jos, Sorvetes, Leite em pó, I ogurte, Manteiga). ' , 

2 - Importância da Propaganda na Comercial ização dos Produtos Lácteos . 
3 - Comportamento dos Consumidores face a Novos Produtos. 
4 - "Marketing" do Preço do Leite . 
Um dos d ias do Congresso será ded icado à real ização de um Seminário de 

�omercial ização de Produtos Lácteos, quando as palestras relativas a este tóp ico se­
rao apresentadas . 

. Gostaria de, nesta oportun idade, discorrer rapidamente acerca da ação e obje-
t iVOS do Dept.° I nstituto de Laticín ios Cândido Tostes no sentido de satisfazer como 
d issemos acima, a crescente demanda da indústria ' nacional para seus problemas . O . I LCT des.de sua incorp oração à EPAMIG - Empresa de Pesqu isa Agropecuária de Mmas Gerais - passou a desenvolver suas atividades em 50% para ensino e 50% 
para pesqu isa e extensão industria l . O desenvolvimento do setor Ensino no  I LCT poda 
ser observado p or:  

- Grande demanda por seus diferentes cursos ; 
- Uma procura maior que a oferta de técn icos pela crescente Indústria de La-

t icín ios . 
Em 1 974, especial istas da UNESCO chegaram à conclusão de que o Brasil ne­

cessitava de u m  mi lhão de técn icos nos d iferentes setores, tendo apenas 1 5% deste total . No caso específico de técn icos em laticínios em nosso país podemos, através 

-.--
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da Comissão de Empregos do I LCT, observar a extrema valorização dos técnicqs q ue, 
quando recém-formados com 1 8  a 21 anos, se colocam em indústrias de laticín ios loca­
l izadas em todo o país, com salários nunca inferiores a Cr$ 5.000,00 e aqueles com 2 
a 4 anos de experiência atingem faixas de Cr$ 8.000,00 a Cr$ 1 0.000,00, valores estes 
que somente pequena parcela do pessoal de nível universitário atinge em tão curto 
tempo. 

Esta excelente posição do Técnico em Laticín ios exp l ica a grande demanda ae 
candidatos de praticamente todos os Estados brasileiros ao exame de seleção real izado 
anualmente e que este curso apresentou a proporção de 1 2  cand idatos para uma vaga. 

Um dos maiores desafios às I nstitu ições de Ensino nos d ias atuais é de como 
tornar os estudantes mais envolvidos nas atividades de ensino. Deve-se continuamente 
tentar encontrar meios de melhorar o nível de interesse pessoal de todos os indivíduos, 
pr incipalmente nos locais de treinamento, seja ele teórico ou. p:ático. . 

As metas de melhores rendimentos. melhores condlçoes de trabalho ou mais 
tempo l ivre que no passado, guiaram o homem para um melhoramento pessoal ,  estão 

perdendo m uito de seu efeito. 
Na verdade muitas destas metas já foram atingidas. Necessitamos agora criar 

ou desenvolver outras, caso desejemos manter o interesse e a ambição dos indivídu os, 
bem como criar um c l ima tal que ofereça melhores possibi l idades, a cada u m  para 
inf luenciar por suas próprias ações o resultado do grupo. 

Erroneamente, nós estamos começando a pensar que o trabalho braçal é ru im, 
ou algo do que devemos nos envergonhar e isto é bastante perigoso. � homem é 
constituído de tal maneira que, quanto menos ele trabalha, menos ele e capaz de 
trabalhar e isto leva a' uma menor satisfação obtida de seus esforços . 

Deve-se, pois, reforçar o valor a ser obtido das atividad.es,. �eja estudan.do ou 
d irigindo um caminhão . Devemos ainda tornar possível para o mdlvlduo ter mais res­
ponsabil idades e l iberdade para inf luenciar por seus esforços, os resu ltados que ele 
possa obter . . 

As Institu ições de Ensino devem deixar bem claro aos estudantes, a . n�cessldade 

que eles têm de alocar energia e entusiasmo em seu �r�balho . Deve e�lstlr um es­

forço determi nado para desenvolver nos estudantes a habi l idade � � capacld,:de de tra­
balho. Um diploma é apenas um início. Recebido ele é um premio, mas nao tem um 
mín imo de valor se o portador não deseja e/ou não é capaz de entrar com todas as 
forças na l uta . 

De maneira a obter-se o máximo de benefícios dos esforços de um grupo de tra­
balho, o líder deve ser capaz de trabalhar com d isposição e saber mais do que a maiorid 
da equ ipe. . , 

As escolas devem ser capazes de dar aos estudantes todo o conhecimento tec­
n ico básico, pois embora as operações na produção estejam se tornand? _ cada dia 
mais automatizadas, o homem passa a ser responsável pelas grandes declsoes . 

As escolas devem ainda encorajar o desenvolvimento nos estudantes de um 
respeito e gostos por  pessoas. Para um líder obter sucesso, ele deve gostar de  tra­
balhar em grupo respeitando seus superiores e subordinados, tanto nos seus atributos 
positivos, como seus defeitos. 

Os pontos acima abordados tornam-se ainda mais importantes, quando se trata 
do ensino do tipo profissional izante. Assim é que os cursos oferecidos pelo I LCT, 
procuram transmitir aos a lunos as reais necessidades das indústrias de laticínios, per·· 
m it indo que os mesmos técn icos ou operários especial izados satisfaçam amplamente 
os anseios das empresas . 

Os cursos atualmente oferecidos pelo I LCT são: 
1 - Curso de Técnico em Laticínios - curso profissional izante equ ivalente ao nível 

de 11 .° Grau . Entre as matérias m in istradas estão : Microbiologia, B ioquímica,' N utrição, 
Produção de Leite, Tecnologia de Leite F lu ido, Tecnologia de Queijos, Tecnologia de 
Produtos Esteri l izados, Engenharia de Laticín ios, Economia e Comercial ização, etc . 
Este curso tem atualmente a duração de três anos, entretanto para 1 977 será intro­
duzido um programa de treinamento de 1 2  meses na indústria, que será incluído entre 
a segunda e terceira séries . Este treinamento será d ividido em duas partes, a pr imeira 
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de seis meses na indústria privada e a segunda de seis meses na Un idade I ndustria l  
do I LCT . Sendo o ún ico curso n o  gênero do país, os técn icos em laticín ios após o 
térm ino do curso i rão trabalhar em indústrias local izadas do Amazonas ao Rio Grande 
do Sul e por tal motivo constittlem o melhor veícu lo  de d ifusão de nova tecnologia . .  

Deve-se ressaltar que o Curso Técn ico é m in istrado em tempo integra l . O sis­
tema predominante é o de internato, sendo que o ensino  é gratu ito pagando os a lunos 
não-Bolsistas apenas uma taxa para cobertura de parte das despesas de refeição 
e a lojamento . 

. 2 - Curso de Especialização - curso com duração de 1 2  meses, destinado pr in-clpal�ente, aos técnicos em lat icín ios, que gostariam de se especial izar em uma das seguintes areas : 
- produção e transporte de leite; 
- tecnologia de laticín ios; 
- controle de qual idade em laticín ios ;  
- manutenção industria l e m  laticín ios; 
- comercial ização de p rodutos lácteos . 

Além das matérias técnicas de sua especial ização, os estudantes freqüentam cur�os de cu�tura geral (Matemática, Física, Química, etc . ) , além de desenvolverem um projeto especial de  pesqu isa . 
3 - Cursos de Reciclagem - cursos com duração de 1 5  a 30 dias em áreas específicas para técn icos em laticín ios e outros profissionais que trabalha� na área : - Controle de Qual idade em Laticínios' 

- Manutenção de Equ ipamentos I ndustr
'
ia is; 

- Organização e Métodos Apl icados em Laticínios ;  Custos Industriais, seus Problemas e Soluções . 

, 
4 - Curs?� para Encarregados - cursos com du ração de 1 5  a 20 d ias também 

em areas espec ificas para profissionais, sem educação formal em laticín ios, mas que 
em suas indústrias são responsáveis por determi nado setor. 

. '  5 - C��sos para Operários cursos com duração de 30 dias também sobre tOplCOS especlflcos para operários da indústria , Tais cursos poderão ser min istrados dentro da própria indústria . 

6 - Cursos para Operários Rurais - cursos real izados em fazendas para o pes­soal responsável pelo manejo do gado, coleta e man useio do leite , 
_ No campo de pe�quisa em laticín ios, o país enfrenta p roblemas que exigem soluç�es de c?mo reduzir  as perdas nos mais variados processos de industrial ização de leite e_derivados, de como controlar qua l idade, de como incrementar as vendas cO,m reduç�o de custos � de como estimular  a indústria nacional de equipamentos se� a Importaçao de tecno logias e conseqüentes perpetuações de pagamentos de "royalties" . Sem o incentivo às �esqu isas, o Brasi l  se depara com as seguintes opções : - I mpo!:tar tecno.lo�la (nem sempre a mais moderna) a p reços elevados, me­d iante concessoes associativas bastante desi nteressantes ou  - prosseguir o ,ri!mo lento de desenvolvimento, o que a longo prazo será fa­tal ,  dentro do atual estagio de nossa economia . 

, 
Ass im,  dentro d� l inha de ação, o I LCT já in ic iou várias pesqu isas nas

' 
d iversas subarea� do . setor, mU i tas vezes em colaboração com outros departamentos da EPAMIG com Un ivers idades e I nstitu ições de Pesquisa e A!sistência . ' 

A ��cic lopédi� . m undial  dos queijos, Larousse des Fromages, elaborada na Fri:Hl­ça, c lassifica o q�elJo de Minas ao lado
, 

dos queijos Prato, Reinó, 'Requeijão, como um prOduto autenticamente bras i leiro . Mas no próprio Brasi l ,  na  mente de cada con­s�mldor, pode haver uma idéia diferente 'sobre o que é o queijo Minas dada a cbnfu­sao provocada pela diversidade de tamanho; grau de um idade 'e até m�smo sabor' com q ue aparece no mercado. Outro fato: '  a lactose atualmente importada da I nglatefr'à.' e 
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preciosas p roteínas são perdid�s pela indústria, n os 7% d�. extrato, seco do soro de 
leite que são lançados fora ao f ina l  do processamento do queiJ o . 

Esses são apenas dois exemplos dos p roblemas q ue encontram sua causa nC:j. 
situação geral não apenas da industrial ização, como também da produção e comer'­
cial ização do leite e seus derivados no país, e que estão sendo. a nível regiona1í 
objeto dos estudos e p reocupações do I nstituto de Laticín ios Cândido Tostes - I LCT, 
departamento da EPAMIG - Empresa de Pesqu isa Agropecuária de Minas Gerais, com 
atribu ições de ensino e pesquisa sobre a matéria . 

As pesquisas do I nstituto são idênticas às que foram feitas nos Estados Unidos 
e Europa há 20 ou 30 anos atrás, com a diferença de uti l izarem-se de uma metodo­
logia moderna . Mas a política bás ica de ação do I nstituto deve voltar-se para atuar 
sobre os problemas concretos do setor existentes no país . Ou seja, partir do que existe, 
p romovendo modificações que permitam uma melhoria gradativa e n unca partir para 
soluções total mente novas e grandiosas, importadas do exterior e aparentemente efi­
cientes. No entanto, essa ênfase num método si mples não reti ra a importância desse 
enfoque . 

Nas indústrias de laticínios, o acabamento das instalações é m uito bonito . Em 
muitas, o equipamento e a tecnologia são de p rimeira, o que há de mais �ofisticado e 
moderno. realmente tudo muito bon ito . Mas, na hora de apertar o bota0, de fazer 
tudo funcionar, a coisa se comp l ica . O nosso leite é diferente, as condições de pro­
dução são diferentes e a compl icação já começa a surgir daí . A mesma vaca holandesa, 
PO e tudo o mais, superprodutiva, de leite de umé! excelente composição. chega aqui 
e produz um outro leite, porque as condições de al i mentação são o�tras. E ainda mais: 
Uma empresa estrangeira por maior que seja, vai trazer tecnologia para desenvolver 
o queijo Prato, o Minas, o requeijão, que são do agrado do consumidor ? Nada feito; 
porque a tecnologia dos queijos brasi leiros não existe no exterior . 

No tocante à produção, o I LCT objetiva estabelecer os níveis, métodos e custos de 
produção da pecuária leiteira na região de Juiz de Fora . Para isso serão escolh idas 
três ou quatro fazendas em diferentes estágios de exp loração econômica, desde a que 
uti l iza tecnologia e métodos mais modernos, até o estabelecimento mais rudimentar e 
atrasado. As fazendas serão estudadas minuciosamente por economistas e técn icos de 
várias especial izações, Isto se expl ica porque o Governo quer dados, Quer conhecer Q 
sistema e ter uma visão global da situação que lhe permita estabelecer com segurança 
os níveis de preços do leite, promovendo uma integração das várias atividades do setor , 
Pode-se adiantar que a meta é ter um tipo de leite de consumo e um tipo de leite 
industrial, 

Infel izmente estão assentadas as bases científicas para o estabelecimento crite­
rioso dos preços do leite por parte do governo, que atualmente pode apenas contar com 
dados fornecidos pelos próprios pecuaristas envolvidos nos mais diversos estágios de 
trabalho, Há uma necessidade de métodos científicos da anál ise, devido à complexi­
dade das i nformações. Alguns pecuaristas uti l izam determinados tipos de ração, ou­
tros si lagem, uns ap l icam inseminação artif ic ia l ,  outros praticamente, co�tam apenas 
com os caprichos da natureza, o que resu lta ao lado de rebanhos deSiguais, n uma am­
pla e variada gama de custos de produção para os pecuaristas . 

Neste aspecto, acred ita-se que as sol uções encontram-se; em p�rte, em medidas 
simples, Já existem alguns dados em todos os Estados 

,e
 pode-se aflr�ar q�e o pro­

blema básico é o do manejo e a l imentação do gado leiteiro . Mas aqU i  mUitas vezes , 
gasta-se mu ito dinheiro em medidas de fato avançadas, mas que, executadas un i lateral- ! 
mente, não propiciam os resultados desejados. 

No tocante à Extensão I ndustrialC grande parte das atividades do I LCT estão diri- ;: 
gidas para a indústria . O I nstituto é sol icitado para instalação de usinas d� leite ou l i 
fábricas de subprodutos, para estudo de custos,' ou fornecer às el11presa� pnvadas ou ' 
estatais, �rojetos ,de hl)p lant�ção de indústrias . Uma . �m�resa . pOd

,
e "t�rnbem fa�er con­

trato de pesqu isa 'com' o Instituto .. , Recentemente, ' a Blobras, Bloqulmlca ,do BrasIl S , A . ,  

de Montes Claros, fir' mou contrata par'a teste industrial, e de laborat6rio ,com o I LCT, 

que emiti rá u m  laudo oficial sobre o produto testado . O teste industrial �erá, real izado 
na. Usina-pi loto do próprio'lnstituto, que fabricará queijOS com coalho da Blobras . Todos 
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os trabalhos do I LCT são remunerados e nosso laboratório de controle de qual idade é 
mu ito procurado por terceiros, pois mu itas empresas não possuem laboratório e nem 
pretendem montá-lo  devido ao empate de capital necessário num emprendimento q ue 
poderia ficar com capacidade de operação ociosa durante certos períodos . Entretanto. 
n ão é de interesse do I nstituto, em coerência com sua política, dedicar-se a soluções 
apenas parciais . Além de projetar e implantar indústria, pretende acompanhar o con­
trole e os custos de produção . Não desejamos fazer apenas um projeto técn ico ; e s im 
um pacote �ecnológico . 

EXTENSÃO INDUSTRIAL 

o programa de Extensão I ndustrial do I LCT tem por objetivo transferir à indús­
tria de laticín ios, pacotes tecnológicos, além de um acesso ao nosso banco de tecno­
logia . Neste ponto, tanto a pesqu isa como o ensino têm importância capital ,  a primeira 
n o  acúmulo e na renovação das informações, visando contínua atual ização ; a segunda 
na formação de pessoal em diferentes níveis, que serão os responsáveis pela u ti l ização 
" i n  loco" de novas tecnologias . 

O exposto sintetiza a ação da EPAMIG/D . I LCT face à problemática do leite no  
Brasi l . Esta atuação tem-se· desenvolvido na  d ireção da transmissão/transferência da 
tecnologia através do Ensino e Extensão Industria l . Como o Brasi l  atravessa uma fase 
de contenção das importâncias tecnológicas, mantendo ao mesmo tempo seu desenvol­
vimento industrial, torna-se premente agi l izar d ispositivos que permitam a curto prazo, 
a criação de uma tecnologia de laticínios adaptada às condições do país. 

Face à experiência de 35 anos no trato dos problemas do le ite, o I LCT possu i  já 
implantados sól idos recursos físicos e humanos, inclu indo profissionais mu lt idisCipl ina­
res nos diferentes níveis . Acred itamos, pois, q ue poderemos, em colaboração com ou­
tras Instituições de Pesquisas, Universidades e a Indústria atingi r as metas propostas. 

Ao mesmo tempo que desejamos-lhes nossas boas-vindas, gostaríamos de deixar 
c laro que não esperamos que os resu ltados deste CONGRESSO tragam solução imed ia­
ta a todos os problemas da indústria nacional de laticín ios . Mas as d iscussões que nele 
ocorrerão, contribuirão de alguma maneira para intensificar as atividades do setor, in­
crementando o intercâmbio tecnológico e comercial ass im como ampliando os investi­
mentos com o objetivo de consol idar a indústria de laticín ios do país, em bases tecno­
l ógicas e científicas, realistas e d:nâmicas. 

I n � ú s t r i a 8 8 e u nUa s f ai u n � e s N e tt o S.A. 
"Estamparia Juiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 
Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc. 
Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

Rua Francisco Valadares, 108 - Telefones: 212-1790 - 212-8373 _ 212-9325 
Endereço Telegráfico "IRFAN" - Juiz de Fora - Minas Gerais 
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TRES COROAS 

a garantia 
do 

bom queijo 
O coalho Três Corôas é utilizado pela 

maioria dos laticínios, das mais afamadas 

marcas de queijos do Brasil. 

Garante a sua pureza, qualidade, unifor·· 

midade, rendimento e é o mais econômico, 

até a embalagem se aproveita. 

PROCURE-NOS E COMPROVE 

Assistência técnica, corantes, reagentes, 

fermentos, vidraria p/ laboratório qurmico 

e bacteriológico. Tudo isso p/ sua como­

didade e econômica encontra-se na TR�S 

CORôAS. 

ENDEREÇOS: 

FÁBRICA: VENDAS: 

\ai 
'* 
-

NOVIDADE: 

BUTIRôMETRO 

PARA LEITE 

"TRÊS CORôAS" 
QUALI DADE, PRECISÃO 
E ASSISTÊNCIA 

Pedidos e consu ltas por 
carta, telegrama ou pes­
soalmente . 

Ind . e Com . Prod . 

Químicos Três Corôas SI A 

Rua Primavera n .o 58 -

Vila Santa Terezinha 

Carapicuiba - SP. 

Três Corôas Representações e 

Comércio Prod. Enzimáticos Ltda. 

Te l . :  429-2307 

Rua Sampson n.o 1 79 -

Brás - S. Paulo - Cepo 0301 3 

Tel . :  92-1 493 - 292-51 90 
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��ndo'l8.0a0I.deleitepar hora 

jama;: :no�'s,m PIIfCIlaMRPX2'l4 • 

A Alfa Lavai vive bem d��ra ser. aberta para limpeza. 
os pr?blemas da Indústria de du

����e��es �e Impurezas meses - sim. é isso mesmo. cada 

Latlclnios. M 
eu unclonamento. a 3 meses - mas só para inspeção 

Sabe do tempo que representa se�:;X opera as 24 �oras do �Ia. , Oue V. mesmo faz. Aí fecha e 
. 

uma interrupção na produção de necei�:r1� �� r_�ndlme�to. Nao e c0n:'eça tudo de novo. porque. 

uma desnatadeira-padronizadora o que ev'ta 
n J pa�a Impeza. aquI entre nós. é rotina. 

e principalmente. do desgaste que do roto r 
I gran es esgastes Ou. ando V. ?bre uma MRPX 

ISSO ocasiona na máquina. O 
. . , depoIs de mUitas e muitas horas 

Por isso. resolveu lançar uma a 2 
pera para desnate de leite a

_ te de trabalho. tudo continua do 
separadora centrífuga de alta 

5.0
d

OO l.jhor
_

a. pa�a cianflcaçao mesmo jeito que começou. um 

produção. que elimine todos esses f�h��a 
r��,za?a

d
o ate � Op OO produto Alfa LavaI. 

probleminhas que. com o tem o 
: ' . ,n:' o as as al�as CX' se tornam graves e até 

p . Intermedlanas qu� permitem a 
. AL II!!!!'A -L A'.AL 

dispendiosos 
sua grande versatilidade. .-� �-� 

A MRPX d� auto-I" ' 
Inst?lada convenientemente 

das concepções maf���e;n��a num sistema CIP (�I.eaning in' 

dentro do setor laticinista 
p�ace), pode ser utilizada em 

Desnatadeira e Padronizadora ���:��e� p�Z7esso�. e o único 

ge auto-limpeza. com descargas �Ia é dar u�a p�;:â:������� �om 

I 
Av. das Nações 'Unidas 14261 - Tel . :  247-0344 
Santo Amaro- SP. 

,. 
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POLíTICA NACIONAL DO LEITE (::�) 
A National Dairy Policy 

Dr . Ivan Barreto Rodrigues (**) 

A importância deste evento não poderia prescindir  da presença do Exm.o Sr. 

Ministro da Agricu ltura, Alysson Paul ine l l i, qu e em face de sua l uta constante e de seu 

trabalho incansável, tornou-se conhecido de norte a sul do País como legítimo defensor 

da pecuária brasi leira . 

No entanto, compromissos assumidos já anteriormente, o impossibi l itaram de se 

fazer presente, cabendo-me portantq, a difíci l  tarefa de mais uma vez representá-lo . 

Neste momento que venho trazer sua palavra de fé e esperanca às c lasses pro­

dutoras e industriais aqui presentes, manifesto .também a satisfação de rever novamente 

minha terra natal. onde i n ic iei meus primeiros passos profissionais e à qual encontro-

me l igado por profundos laços . 

O 111.0 Conqresso Nacional de Laticín ios. a V Ia  Exposição de Equipamentos e em­

balagens para indústria de laticínios e o V.o Concurso Nacional de Queijos. resultantes 

dp, uma in iciativa conjunta da Empresa de Pesqu isa Agropecuária de Minas' Gerais 

"EPAMIG" com a Associação Brasi leira de Laticinistas, e que permite, a exemplo dos 

anteriores. reun i r  técnicos e figuras exponenciais da pecuária de leite, colocam mais 

uma vez em destaque o I nstituto de Laticínios Cândido Tostes, que tem se tornado um 

exemplo a ser seguido pelos demais . 

Evidentemente, que a rea l ização de conclaves desta natureza não teria significa­

,tiva ressonância, se não encontrasse a receptividade das c lasses produtoras e indus­

triais, que através de uma perfeita comunhão de propósitos com o Ministério da Agri­

cultura, têm dado demonstrações de l iderança e capacidade gerencial . 

Senhores, indubitavelmente. o atual Governo tem dado mostras de irrestrito apoio 
ao setor agropecuário, n ão só pela sua importância fundamental no  abastecimento inter­
no; distribuição de renda e fixação do homem à terra. mas também pela capacidade de 
geração de divisas, através dos excedentes agrícolas exportáveis . Ademais, não pai­
ram dúvidas quanto a relevância da pecuária leiteira, e portanto, tem ela sido alvo de 
constantes preocupações do Ministério da Agricultura. 

Considero assim oportuno, enumerar as l inhas básicas que nortearão a· política 

a ser adotada para pecuária bovina de leite . Dentro das d iretrizes políticas para pecuá­

ria de leite, definidas dentro de um documento recentemente elaborado, do qual  parti­

ciparam técn icos da rede oficial  de assistência técnica, p rodutores e industriais, através 

de suas l ideranças, destacam-se as políticas de preços, de estocagem, de comércio ex­

terior e de desenvolvimento tecnológico . 

Na política de preços, o q ue se pretende é que estes sejam corrigidos de acordo 

com as elevações no custo de produção, propondo-se que os reajustes ocorram uma 

. ún ica vez ao ano, no  mês de j u l ho, com- pequena participação pari='- março . ,.Essa atua-

(*) Tr,abalho apresentado no 111 Cóngresso Nacional de Laticínios. 

'(**) Assessor do Exmo. Sr. Ministro Alysson Paulinel l i'; da Agricu ltura: . 
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l ização nos preços teria como base uma estrutura de custo, onde seriam considerados os  
aumentos dos principais insumos . 

I nfe l izmente, devido a fatores conjunturais, notadamente o recrudescimento das 
taxas inf lacionárias, teve o Governo de transfer ir  no p resente ano, este reajuste para 1 .0 
de agosto . 

Sabemos que a atual  estrutura de custo não é perfe ita e talvez nem é ideal, mas 
estamos trabalhando no sentido de aperfeiçoá-Ia . Não pretendemos ating i r  a perfeição, 
q ue sabemos impossível ,  mas esperamos ating i r  aquela que seja a mais representativa 
p ossível .  Acreditamos porém, que a sua e laboração já foi um passo decisivo para o 
Governo atingir  seu pr incipal  objetivo, a remuneração j usta ao p rodutor . 

Na política de estocagem d ivers ificada de p rodutos lácteos, pelo segundo ano 
consecutivo, o Governo coloca vultuosos recursos com j uros a ltamente subsidiados à 
disposição das indústrias de laticínios com a f inal idade de formar u m  estoque estratégico 
e garantir ass im, o abastecimento interno dos pr incipais p rodutos derivados do le ite. 
Se na safra 74/75, estes recursos montaram em Cr$ 21 8 m i lhões de cruzeiros, e desti­
navam-se a f inanciar estoques de 9 m i lhões de qu i los de le ite em pó, 8 m i lhões de qu i los 
de queijo e 3 mi lhões de· qu i los de manteiga, já na safra 75/76, foram ampl iados em 
mais de 1 00% . Com a f inal idade ainda de formar estoques de 20 m i lhões de qu i los de 
le ite em pó, 1 0  mi lhões de qu i los de queijo e 5 mi lhões de qu i los de manteiga, o Banco 
do B rasi l SI A foi autorizado a abri r uma l i nha de crédito de custeio no valor de Cr$ 440 
m i lhões . Os objetivos desta política são bastante evidentes . Se por um lado, busca-se 
evitar tendências depressivas no preço do le ite, por outro cria-se condições às empre­
sas de laticín ios de trabalharem em p lena capacidade. Para o p resente ano esta política 
será mantida, sendo que as novas condições - "recursos, j uros e montante a serem fi­
nanciados", serão divu lgadas na época oportuna. 

No campo do comércio exterior, podemos observar uma partic ipação modesta do 
Bras i l  d iante do mercado mundial ,  seja no tocante à exportação quanto à importação . 
A p roposta do Governo para o setor visa, em ú lt ima anál ise, exportar aqueles produtos 
que tivermos vantagens comparativas, resguardando, é c laro, o abastecimento interno. 
No que se refere a importação, pretende-se desest imulá-Ia ao máximo, já que ao buscar� 
mos a auto-suficiência no abastecimento de le ite e derivados, isto se faz necessário .  No 
caso do leite em pó ,  por exemplo. se  observa uma queda acentuada nas importações . 
Enquanto em 1 973 entraram no país cerca de 520 mi lhões de l itros de le ite, em termos 
de leite em pó, em 74, este volume passou para 21 0 mi lhões de l itros, chegando em 70 
a 1 32 mi lhões de l itros apenas. Verificamos assim, uma redução de cerca de 75% nas 
importações ; o que consideramos bastante sign ificativas. No p resente ano pretendemos im. 
p ortar apenas 82 mi lhões de l itros de le ite em pó . Se considerarmos a necessidade de 
evitar crises no abastecimento dos g randes centros consumidores, esta importação se 
faz necessária . Quando nos tornaremos auto-suficientes, para prescind i rmos do produto 
importado, não sabemos . O que temos certeza é que as importações de le ite em pó 
só serão real izadas em casos excepcionais, quando as condições c l imáticas adversas 
ou as cond ições de mercado vierem afetar substancialmente a produção de le ite . 

A oferta de leite no Brasi l  tem aumentado constantemente . Uma anál ise dos ú l ti­
mos 5 anos nos mostra que a partir de um crescimento negativo de menos 0,3% no  ano 
de 1 971 , ating imos em 1 975 um crescimento de 1 0,9% , sendo que em 74 chegamos à 
taxa máxima no período, que foi 1 6,2% . Este desempenho expressivo obtido n os 2 ú l­
t imos anos deve-se p rincipalmente à p olítica de p reços adotada pelo Governo atual . En­
contrando um p reço de Cr$ 0,85 por l itro de leite, os aumentos concedidos neste período 
total izaram um percentual de 1 48%, se levarmos em consideração o p reço pré-fixado de 
Cr$ 2,1 0 p or l itro de le ite a partir de 1 .0 de agosto . 

Não podemos negar no entanto, que o rebanho brasi le iro ainda apresenta uma 
baixa p rodutividade e vários fatores expl icam esta s ituação. Entre e les, destacamos a 
inexistência de uma raça brasi le ira para produzir le ite. Nosso rebanho não é especial i­
zado, isto é, apresenta dup la  aptidão: carne e le ite. Conhecemos também nossas defi­
ciências no manejo de n ossos rebanhos e de pastagens . Sendo assim, e buscando corri-
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. stas deficiências que sabemos existir, o Min istério da Agricultura defin i u  as medidas 
glr  e . t I"' 
prioritárias dentro de sua política de desenvolvimento ecno og lco. 

Destacam-se, portanto, dentro dessas medidas, a m i�erali�ação do rebanho, a 
. eção e fiscal ização dos p rodutos destinados à a l imentaçao anl�al , o melhoramento 

�n;�écnico, a pesquisa, a inseminação artificial  e a assistência san itána ao nosso rebanho . 

Esperamos assim, que com a ag i l ização dessas medidas, con? i9ões es�eciais serão 

criadas, tendo como resultante o desenvolvimento da nossa pecuana de le ite . 

Senhores, permitam-me, para f inal izar, agradecer esta . oportunida�e que me foi con­

cedida e desejar  p leno êxito nos trabalhos que serão aqu I  desenvolvidos . 

CASA DADARACO INDÚSTRIA & COM[RCIO UDA. 
INSTALAÇÕES FRIGORíFICAS 
CÂMARAS, 
SORVETERIAS, 
BALCÕES FRIGORíFICOS, 
G ELADEIRAS PARA AÇOUGUES, 
RESFRIADORES DE LEITE. 

Insc. n .o 367.2285901 8 CGC n.o 2\558895/00�-35 

Rua Tereza Cristina, 225 - Tel.: 21 2-61 1 3  - Cx. Postal n. 1 - Manano Procópio 
36. 1 00 JU IZ DE FORA - MG 

SRS. LATICINIST AS 
AS CAIXAS DE PAPELÃO ONDULADO 

"MARIAN'O PROCÓPIO" 
VALORIZAM SEU PRODUTO 

-
]·0 . 

ANOS ;:.' ; , ' 

FÁBRICA DE 
PAPELÃO ONDULADO MARIANO PROCÓPIO S/A 

RUA MARIANO PROCÓPIO, 1406 
FONE (032) 21-2-2166 - PBX 

END. TElEG.: PROSA 
JUIZ DE FORA - MG 

"30 ANOS DE BEM SERVIR" 
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JÁ NO BRASIL, pela 

RESFRIADORES 

E 
sob licença da 

PASTEURIZADORES 
EM 

QUALQUER CAPACIDADE. 

Bombas Sanitárias 
Filtros para leite 
Tanque automático para queiio 
Prensas para queiio 
Formas para queiio em aço 

inoxidável 

DINAMARCA 

BATEDEIRA COMBINADA, SEM 

ROLOS, COM TAMBOR DE 
AÇO INOXIDAVEL, EFETUAN­

DO COM PERFEiÇÃO TODAS 
AS OPERAÇÕES DE FABRICA­
çÃO DE MANTEIGA. ESPECIAL­

MENTE INDICADA PARA PRO­
DUÇÃO DE MANTEIGA EXTRA. 

CAPACIDADE: 600 LITROS , 

TOTAL CREME: 270/300 KG. 

INDÚSTRIA MECÂNICA
' 

INOXIL L TDA. 
Fábrica e sede : Rua Arari Leite, 615 (Vila Maria) 

Telefones : 92-9979, 292-9458 e 192-5281 
Caixa Postal, 14.308 - End . Teleg .: "INOXILA" - São Paulo . 
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QUALIDADE MICROBIOLÓGI,CA DO LEITE (::�) 
Microbiological Qual ity of Milk 

José Sátiro de Oliveira (**) 

. Por ser o a l imento n atural mais completo, r ico em pr incípios n utritivos em estado 
faci lmente ass imi lável ,  o le ite constitui um ótimo a l imento para o homem. e um bom 
meio de cultura para a maioria dos m icrorganismos comumente encontrados na natureza . 

Nas g lândulas mamárias' de animal  sadio, o le ite é p raticamente estéri l ,  todavia, 
sua contami nação começa a ocorrer já nos próprios canais l actíferos e vai aumentando até 
sair nas tetas . Em condições normais, esta contaminação é pequena, ating indo no  má­
ximo 1 0 . 000 germes/ml ,  sendo cerca de 1 .000 o valor médio . Estes m icrorganismos são, 
geralmente, saprófitas do animal  e não crescem m uito bem no le ite, pr incipalmente se. 
este for resfriado-logo após a ordenha, por conseguinte são pouco importantes, sob o 
ponto-de-vista tecnológ ico . 

Quando há grandes deficiências higiênicas e em casos de mamite ou i nfecção' 
no úbere, as contagens podem atingir valores mu ito e levados, indicando assim contami­
nações maciças do le ite pelo próprio animal . Neste caso o le ite deve ser considerado' 
impróprio para o consumo humano, tendo em vista o estado de saúde do animal . 

Sob o ponto-de-vista tecnológ ico, os contaminantes mais importantes são aque les 
que atingem o le ite quando este entra em contato com o meio-ambiente, ordenhador, 
utensí l ios e equipamentos diversos uti l izados na ordenha e manuseio do le ite da fazenda: 
até à usina ou indústria de laticínios. Esta contaminação é extremamente variável tanto' 
qual itativa como quantitativamente,  dependendo das condições de higiene do ambiente,' 
dos hábitos higiênicos do o rdenhador, condições de l impeza dos utensí l ios e equi pamen­
tos, e até mesmo das condições c l imáticas da região. 

A qual idade do le ite cru está intimamente re lacionada com o grau de contamina­
ção in icial , e com a temperatura e tempo em que o le ite permanece da ordenha até à 
pasteurização . Em geral, quanto maior o número de contaminantes e quanto mais pró­
ximos de 30°C for a temperatura do le ite, menor será o seu tempo de conservação . 

Ao caírem no le ite, os microrganismos começam a se mu ltipl icar e vão, gradativa­
mente, decompondo um ou mais dos seus componentes, causando alterações de sabor, 
aspecto físico, etc . ,  até o ponto de torná-lo inaproveitável ao consumo humano . 

Em condições brasi le iras, onde há deficiências hig iên icas tanto no manuseio do 
le ite como na l impeza dos utens í l ios e equ ipamentos, e não há um emprego adequado 
da refrigeração para afastar a temperatura do le ite da temperatura ambiente, que é relati­
vamente.elevada, as contagens microbianas são, em geral , bastante altas, como pode 
ser verificado nos Quadros 1 e 2 .  Conseqüentemente,  o nosso le ite apresenta perdas 
consideráveis, em termos de le ite ácido que não chega a ser aproveitado economicamente, 
e por outro lado, o le ite pasteurizado oferecido ao consumidor apresenta conservação 
de 3 a 4 dias, q ue é cerca de 5 vezes menor do que em países mais adiantados. A lém 

(*) Trabalho apresentado ao 111 Congresso Nacional de Laticínios. 
(**) Engenheiro-Agrônomo, Técnico da Fundação "João Pinheiro" e Professor de Lati­

cín ios na  Facu ldade de Engenharia de Al imentos da UN ICAMP. 
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da baixa conservação o sabor do nosso l e ite ' 
ácido m isturado a um' sabor "sujo" q ue é I

�' gera lme�t�, a lter,a�o sendo levemente 

rancificação . Estes defeitos são também tra���u .�nte de varros �stag los de p utrefação e 

do em produtos de má qual idade e de b ' er l  os para os derivados do leite, resu ltan-
a lxa conservação . 

Quando se fala na boa q ua l idad . b' I' . 
dos, somos levados a supor que terer:o� IC�� 10 og lca �o I.e ite e.m países mais adianta-

a tal ponto, entretanto a pesquisa mostra qU
� 

é 
fazrr't 

mU ito mvest�mento para chegarmos 

substancialmente e em curto prazo a qUal id��r el �me�!e p�ss lve l  consegu i r  melhorar, 

pa ís, bastando para isso: 
' e m icro lo log lca do leite em qualquer 

QUADRO 1 - Contagem total/ml em amostras de leite cru e 
e C, coletadas na reg ião de Campinas _ SP . 

pasteurizado dos tipos B 

N.o de amostras dentro de cada classe 

Contagem Leite Cru Leite Pasteur izado 
B C B C 

abaixo de 1 03 
O O 1 O 

1 03 a 1 04 O O 1 1  2 
1 04 a 1 05 1 O 2 5 
1 05 a 1 06 5 1 O 3 
1 06 a 1 07 1 4  4 O O 
1 07 a 1 08 1 0  23 O 2 
1 08 a 1 09 O 2 O O 
Total de amostras 30 30 1 4  1 2  

FONTE: Tese d e  Mestra..Qo, Hugo H .  M .  Vi l lafafie . FEA - UN ICAMP, Campinas - SP . 

QUADRO 2 - Co�!agem total/m l· em amostras 
reg lao de Ju iz de Fora _ M G . 

de le ite cru do tipo. C, coletadas na 

Amostra 

A 
B 
C 
D 

Contagem total p or m l  

8/6/76 

1 00x1 03. 
270x1 03. 
1 ,5x1 06 
320x1 03. 

1 5/6/76 

80x1 03 
200x1 03 
740x1 03 
200x1 03 

FONTE: I nstituto de Laticín ios Cândido Tostes da EPAMIG ,  J uiz de Fora -

22/6/76 

60x1 0:J· 
250x1 03 
1 20x1 0:J· 
320x1 03· 

M G . 
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QUADRO 3 _ Efeito de uma higienização adequada dos utensíl ios e equipamentos, na  

contagem m icrobiana do leite cru . 

Amostra 

A 
B 
C 
D 

Contagem total por m l  

Período de má  higienização 

5,5x1 06 
1 ,8x1 06 

2x1 06 
3x1 06 

Período de boa h ig ien ização 

80x1 03 
45x1 03 
50x1 03 

1 00x1 03 

FONTE: I nstituto de Latic ín ios Cândido Tostes da EPAM IG,  J uiz de Fora - MG . 

melhorar as condições higiênicas na ordenha e no manuseio do leite; 

h ig ienizar eficientemente os utensí l ios e equipamentos que entram em contato direto 

com o le ite, veja Quadro 3; 

_ diminu ir  ao máximo o tempo de permanência do le ite sem ser resfriado adequa­

damente . 

O ú lt imo item refere-se ao abaixamento da temperatura do leite de 35°C, que é 

a temperatura do ani mal ,  a uma temperatura que deve ser o quanto mais próxi mo de 

OOC quanto maior for o tempo entre a ordenha e o beneficiamento . Em termos práticos, 

como pode ser visto nos Quadros 4 e 5, pode ser dizer que não há alterações sensíveis 

no número de microrganismos no le ite, dentro das duas primeiras horas após a orde­

nha, mesmo sem o emprego de refrigeração, porém, daí em diante, o aumento poderá 

ser extremamente rápido . Algum retardamento na velocidade de crescimento dos con­

taminantes do leite pode ser conseguido ao se abaixar a temperatura do le ite para 1 5  

a 200C, o q u e  se pode conseg uir, em a lgumas reg iões d o  Brasi l ,  uti l izando-se água cor­

rente para resfriá-lo . Entretanto, só se consegue uma boa eficiência resfriando-se o lei­

te a temperaturas abaixo de 1 0°C, sendo que um controle adequado somente é possível 

na faixa de O a 40C. Nesta faixa de temperatura o le ite mantém a sua qual idade mi­

crobiológ ica por um período de até 72 horas entre a ordenha e o beneficiamento . 

À refrigeração cumpre o papel de di minuir a. velocidade de mu ltip l icação da 

maioria dos microrganismos comumente encontrados no le ite, todavia, não os destrói e 

mu ito menos para l isa a ação de suas enzimas, desta forma é extremamente importante 

diminuir  ao máximo a contaminação in icial do leite . Resta ainda mencionar que existe 

um grupo de microrgan ismos capazes de se mu lt ip l icarem, relativamente bem. a tem­

peraturas próximas de OOC, desta forma esse grupo torna-se cada vez mais importante 

à medida que o emprego da refrigeração na conservação do leite cru torna-se mais 

general izado . 

Microrganismos Importantes em Laticínios 

Considerando-se o grande papel que os microrganismos desempenham com re­
lação à qual idade e conservação do le ite e seus derivados, é de grande interesse co­
nhecermos, mais detal hadamente ,  os pr incipais grupos e/ou gêneros de microrgan ismos 
comumente envolvidos de forma benéfica, como responsáveis por fermentações indis-
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QUADRO 4 - Efeito do resfriamento na qual idade m icrobiológ ica do leite cru . 

o 

2 

4 

6 

8 

Horas após Esfriamento 

ordenha natural a 20.oC 

1 0.000 1 0.000 

1 5.000 1 0.000 

2.000.000 25.000 

1 5.000. 000 45.000 

30.000.000 1 00.000 

Resfriamento em 

1 5°C 8°C 

1 0.000 

1 0.000 

1 5.000 

20. 000 

30.000 

FONTE: Revista A Granja, n .o 340 (5) : 1 6 ;  1 976 . 

hora a 

4°C 

1 0.000 

1 0.000 

1 0.000 

1 0.000 

1 0.000 

QUADRO 5 - Efeito da temperatu ra na conservação da qual idade m icrobiológica do 
leite cru . 

Amostra 

1 
1 8x1 02 

3 

Recém-

ordenhada 

37x1 02 
28x1 04 

85x1 02 

Armazenada durante 

4°C 7°C 

29x1 02 1 2x1 04 
40x1 0!5 2 

1 1  x1 03 76x1 0�, 

24 horas 

1 5°C 21°C 

26x1 0'j 2x1 05 
3x1 02 3x1 02 
81 x1 0fl 95x1 05 

FONTE : Tese de Doutoramento, José S .  Ol iveira . FEA - UNICAMP, Campinas _ SP. 

pensáv�is . na _fabricação de vários p rodutos, ou  de forma maléfica, causando defeitos 
e detenonzaçoes das mais diversas . 

De acor,do com . os interesses práticos relacionados com a ut i l idade ou problemas 
r:tas que ?S microrganismos podem causar, pode-se classificá-los ou agrupá-los sób vá­
nas maneiras, dependendo da característica ou atividade considerada em destaque. Por 
exemplo,

. 
se, considerarmos as temperaturas óti mas de crescimento e resistência ao trata­

ment� termlco, podemos agrupar os p rincipais m icrorganismos contaminantes do leite 
e derivados, nos segu intes grupos : 

TERMóFILOS - �sse g rupo inclu i  os m icrorgan ismos capazes de se mu lt ipl icarem 
�m terr.'peraturas aCima de �5°C, sendo q ue 55°C é considerada a temperatura: ótima 
E relatlva

,
mente pequena a Importância desse grupo, uma vez que são poucas EiS oca: 
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siões em que produtos de laticínios permanecem nesta faixa de temperatura por um 

período de  tempo considerável . Entretanto, existem exemp los típicos como é o ca�o da  

fase de  concentração do leite no processamento de  leite evaporado, leite em pó ,  etc . 

. MESÓFILOS - esse grupo é o mais importante por inclu ir a maioria dos contam i­

nantes do leite e por ser os q ue crescem melhor em condições de temperatura ambiente , 

A temperatura ótima de crescimento é ao redor de 32°C, podendo, entretanto, crescer 

de 1 0  a 45°C, que é a faixa em que os produtos permanecem, senão todo o tempo, 

pelo menos um bom número de horas . 

PSICROTRÓFICOS - esse grupo refere-se aos.  m icrorgan ismos capazes de crescer 

em condições de refrigeração, embora a maioria deles prefira como condições ótimas 

de mu lt ip l icação, temperaturas acima de 20°C . Tecn icamente é defin ido como sendo 

os m icrorganismos capazes de formar colôn ias em ágar padrão dentro de 10 d ias de 

incubação a 7°C . Esse grupo é extremamente importante em produtos que são con­

servados ou  armazenados em condições de refrigeração por períodos relativamente 

longos (1 a 4 semanas) . O problema torna-se ainda mais sério quando se considera 

que o uso intensivo da refrigeração, desde a fazenda até a residência do consumidor, 

pode provocar uma gradativa seleção para esse grupo . Isto já tem sido observado em 

outros países, onde um grande número de espécies consideradas restritamente me­

sóf i las, já  estão sendo incluídas também entre os psicrotróficos . 

PSICRóFILOS - esse grupo está inc luído entre os psicrotróficos, uma vez que os 

microrganismos que o compõe são aqueles q ue preferem temperaturas abaixo de 

20°C para seu ótimo crescimento, Além d isso, são poucas as espécies de interesse 

prático que são restritamente psicrófi las . Entretanto, alguns autores ainda usam o 

termo psicróf i lo quando se referem aos psicrotróficos . 

TERMODÚRICOS - esse grupo não se caracteriza pela temperatura de crescimento, 

mas sim pela sua resistência térmica, pois são capazes de sobreviverem ao tratamento 

térm ico comumente uti l izado na pasteurização de leite, ou seja, 72°C por 1 5  segundos 

ou 63°C por 30 minutos , Podemos então aval iar a grande importância desse grupo na 

conservação dos produtos pasteurizados, ainda mais que espécies desse grupo têm 

sido encontradas entre os psicrotróficos . 

Os m icrorgan ismos mais importantes em laticín ios podem ainda ser agrupados 

segundo sua principal atividad,e bioquímica, e baseando-se neste princípio podemos 

descrever os segu intes grupos: 

LATICOS - esse grupo refere-se às especles que, ao crescerem no leite e deriva­

dos atacam a lactose ou açúcar do leite, dando origem a ácido lático como principal 

met�ból ito . Esse gr:upo é de extrema importância em laticínios porque ele pertence 

às espécies de bactérias conhecidas como cu lturas
, 

ou fermentos láticos� i ndispensá­

veis na fabricação da maioria dos derivados do leite . Sob o ponto-de-vlsta da con­

servação dos p rodutos de laticín ios, estas bactérias são também de grande importân­

cia, uma vez que crescem mu ito rap idamente no leite e derivados, e podem estragar 

os produtos por acidificação . O leite ácido, q ue causa tantos problemas às nossas usi­

nas de lat icín ios, é u m  exemplo típ ico . Os pr incipais gêneros de bactérias que pos­

suem espécies incluídas nesse grupo são : Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, 

Propionibacterium e Micrococcus. 

PROTEOLíTICOS - esse grupo é mais difíci l  de ser defin ido do que o lático, porém 
é de grande importância sob o ponto-de-vista da conservação do leite e derivados . 
São incluídos nesse grupo, os microrgan ismos q ue atacam a proteína do leite causan­
do, geralmente, uma série de p roblemas de sabor, aroma e características fís ico-quí­
micas . 

A ação proteolítica é mu ito importante na cura de q ueijos, p orém é derivada, 
geralmente, das próprias bactérias láticas como atividade secundária, ass im sendo, 
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os m icrorganismo.§ tipicamente proteolíticos são sempre indesejáveis em face dos pro_o � blemas de deteriorização que podem causar. Os gêneros mais impl icados nesse grupo f são : Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium e Bacillus . " � 
LlPOLíTICOS - esse grupo ataca a gordura do leite causando o ranço, como o prin­
c ipal problema. Esse grupo está, gera lmente, associado ao grupo proteolítico, sendo 
portanto, igualmente indesejável, ainda mais que ambos inc luem espécies que são. 
na  sua maioria pSicrotróffcas e por isto são m uito importantes em produtos conservados 
sob refrigeração. Dentre os gêneros mais representados nesse grupo, podemos citar: 
Pseudomona!, Alcaligenes, Candida e Geotrichum, sendo que os dois ú ltimos são fungos. 
PRODUTORES DE GÁS - em laticín ios, esse grupo é mu ito importante, principal­
mente com relação a queijos. Dentr� os produtores de gás são encontrados membros 
dos grupos proteolítico, l ipolítico e até mesmo lático. Além de espécies do gênero 
Clostridium, que causam estufamento tardio em queijos, e de espécies dos gêneros 
Candida, Saccharomyces, e Torulopsis, que são leveduras que podem causar astufamen­
to de iogurte, ....... temos ainda nesse grupo os "Coliformes" que são extremamente impor­
tantes em laticínios ; u ma porque são indicadores de polu ição fecal durante o manuseio 
e processamento do do leite e derivados, outra porque são responsáveis por inúmeros 
problemas de sabor, aroma e produção de gás. 
PATOGÊNICOS - como o próprio nome ind ica, são incluídas aqui espécies de m i­
crorganismos que, de u ma forma ou de outra, podem prej udicar a saúde do homem 
através dos produtos de laticín ios. A toxina de Staphylococcus ou de Clostridium pode 
ser formada em a lguma fase do processamento ou armazenamento do produto e o con­
sumidor se intoxicar ao ingerir tal produto. Há também a possibi l idade de agentes de 
infecção como Sa�monella, Shigella, etc. , contaminarem os produtos e vir a causar in­
fecção no consumidor. Esses patógenos são os mais importantes na prática, porém ou­
tros poderão ser impl icados, uma vez que os produtos de laticínios podem servir de veícu lo  para a maioria dos potógenos provenientes, tanto dos animais como dos mani­pu ladores do leite e seus derivados. 

F A R P  
FÁBRICA DE ROUPAS 
PROFISSIONAIS L TDA. 

CONJUNTOS 

MACAÇOES 

JALECOS 

GUARDA-PÓS 

AVENTAIS 

CALÇAS 

ROUPAS PROFISSIONAIS 

"OS uniformes do D-ILCT da EPAMIG são confeccionados por nossa empresa". 

Rua Tereza Cristina, 108 - Bairro Mariano Procópio 

Tels.: 212-6 9 61 - 212-02 02 JUIZ DE FORA - MG 

NOVOS COAGULANTES DE ORIGEM ANIMAL ( =:= ) 
New Development In Animal Rennets 

Dr. Vagn A. Dinesen (**) 

INTRODUÇÃO 

Na fabricação de queijo, a coagu lação do leite é essencial . Essa coa�ulação é 
normalmente obtida por enzimas proteolíticas do coalho na presença de um numero su­
ficientemente elevado de íons de cálcio. O processo é ativado por ácido . 

A produção industrial de queijo, bem como a manufatura de queijos em. pequen� 
escala foi baseada durante mu itos anos, principalmente no uso de coalho de Origem am­
mal, sendo o coalho de bezerro o que melhor convé:n para e.ssa fi�a l idade .. O .coalho de 
bezerro tem sido, assim, considerado durante geraçoes, um ingrediente mU ito Importante 
na indústria queijeira. 

A tradicional matéria-prima para fabricar o coalho de queijo é o quarto estômago 
do bezerro. Estes estômagos de bezerros são cole!ados e negociados �m todo o mund�, 
e sua disponibi l idade está numa complexa relaçao com um certo numero �e f�tore� , 
dos q uais os de maior sign ificação, durante a década passada, foram os segu mtes. 

1 - Aumento da procura de carne de vaca. que por sua vez tem c�usado um 
maior  número de bezerros a l imentados para produção de carne de vaca ou Vitela. 

2 - Maior produção de leite por vaca, através de melhor cruzamento e al imenta-
ção que têm causado um relativo dec lín io no número de bezerros . 

• 
, 

Durante os anos precedentes, e especialmente devido ao aume.nto da pr�duçao 
mundia l  de queijos, grande interesse tem sido demonstrado . com. relaçao ao suprimento 
do mercado mun dial de estômagos. de bezerros " Toda esta sltuaçao tem,  �?r vezes, co�­
duzido a cons ideráveis atrasos no tempo de entrega de coalho para queiJo e fl utuaçao 
de preço deste produto além dos níveis normais. 

A fim de assegurar a quantidade necessária de f!1at�ria-pri.ma ��ra a fabricação 

de coalho, tem sido necessário uti l izar estômagos de an imais .b�vmos .l a , 
t�ndo passado 

o estág io de bezerro novo. D isto tem resu ltado que a composl�ao �nzlmatl?a do coa�ho 

" tandard" tem sido gradualmente alterada; ass im o teor de qU lmosma (remna) tem Sido 

le
s
vemente reduzido e o conteúdo de pepsina bovina .a�mentado corresp<:ndentemente: 

Este fato, contudo, provou não ter t ido inf luência na atividade de coagu laçao e na qua l i-
dade do queijo. 

É também importante que a efic iência em relação ao preparo e coleta dos estô­
magos disponíveis para os fabricantes de coalho tenh.a melhorado consideravelmente 
no passado tanto em relação à qual idade como à quantidade. 

Chr. Hansen 's Laboratorium A. S . , abreviamente CHL, não pr.e�ê qu�lquer. carência 
dos mais tradicionais tipos de coalho. A companhia, contud.?, Imcl�u , h.

a mU itos �nos 
passados pesquisa e desenvolvi mento no campo de preparaçoes e�zl matlcas de. ongem 
animal mais econômicas para a indústria de queijos. O resultado " fOi que alguns tIP�S. de 
coagu lantes mu ito adequados foram introduzidos. Estes coagu lantes foram pos enor-

(*) Trabalho apresentado no 111 . o Congresso Nacional de Laticínios. 
(**) Técnico de Christian Hansen's Laboratory . " 
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men�e tes�ados intensivamente em vários I nstitutos de pesquisas laticin istas renomados 
e uSinas-pi loto, bem como na própria indústria de latic ínios em todo o mundo resultando 
que os "novos" coagu lantes receberam grande aceitação entre os produtores' de queijo . 

. E�tes coagu lant�s são ob�igados, acima de tudo, a obedecer às segu intes exigên-
C ias a f im de que sejam considerados bem apropriados para a fabricação de queijo 
normal : 

- Ser oriundo de matéria-prima que seja d ispon ível em quantidade suficiente e a preços razoáveis ; 
2 - Isento de toxicidade; 
3 - �er bem ap�.opriado para fabricação de tão grande número de diferentes tIP?S ?e queiJos, . se� ter de introduzir modificações indesejáveis no processo rotineiro de fabncaçao de queijos; 
4 - Não afetar o rendimento e a qual idade do queijo ;  
5 - Mostrar g rande semelhança com o coalho tradicional "standard" especial-

mente com relação às especificações químicas ; 
, 

6 - Sua extração e preparo posterior devem preven ir qualquer possibi l idade de 
contaminação por enzimas indesejáveis, mesmo em escala industrial . 

Cc:m rela�ã� .ao critéri� esboç�do p�ra um. b?m coagu lante é bem sabido qUE' 
preparaç?es enzlmatlcas de ongem animai  sao notavels no  que d iz respeito à qual idade 
É de salientar-se que m�téria-prima para tais coagu lantes são dispon íveis como subpro 
dutos dos matadouros . E portanto óbvio que as fontes apropriadas existentes sejam uti. 
l izadas da melhor maneira possíve l . 

Novos Tipos de Coagulantes Animais 

Os mais recentes tipos de coagu lantes de CHL são : 
Peptolac 
"Fifty-Fifty" (também chamado 50/5Ó) . 
70/30, 75/25, etc . 
Coagu lante bovino .  

PEPTOLAC é marca reg istrada da Hansen para uma solução estandard izada pura 
de pepsina (s) porcina extraída da mucosa do estômago do porco . A coagu lação pelo 
Peptolac depende mais do pH do le ite do que o coalho . Ele atuará portanto, mais len ta­
mente em leite não acidificado do que o coalho . A adição de cloreto de cálcio d im i·· 
muirá cons ideravelmente o tempo de coagu lação e aumentará a firmeza do coágu lo . 

Na Europa o coagu lante baseado na pepsina suína tem sido testado, por exemplo, 
no Instituto de Pesquisa do Governo para a Indústria de Laticínios, em Hi Jleroed, Dinamarca 
e os resultados publ icados no relatório n .  ° 1 79 (1 ) .  Um considerável número de pesqui­
sas foi real izado nos Estados Unidos, com Peptolac . 

Na maioria dos casos Peptolac é uti l izado j untamente com o coalho "standard" ,  
numa proporção de acordo com o t ipo de queijo produzido e com a experiência obtida . 

FIFTY-FIFTY ou 50/50 são marcas reg istradas de CHL para uma solução estandar­
d izada de uma mistura de enzimas bovinos, quimosina (s), ren ina (s) e pepsina (s) su ína . 
É uma mistura meio a meio de coalho "standard" e pepsina su ína pura, medida sua ativi­
dade de' coagu lação em leite de pH 6,5 . O tempo de coagulação para a mistura Fifty-Fifty 
depende l igeiramente mais do pH do que o coalho "standard" . 

A adição de c loreto de cálcio d iminu i rá o tempo de coagulação e aumentará a 
firmeza do coágulo . Devido ao conteúdo de pepsina porcina, uma temperatura de coagu­
lação muito elevada não deve ser usada - melhor 30°C do que 32°C . A coalhada pode 
estar um pouco mole quando começa o corte, mas ficará firme logo após o corte . Com 
o coagu lante "Fifty-Fifty" deve-se ter cuidado para não prolongar demais a coagulação, 
antes do corte . 

O coagu lante do leite que tem a designação 50/50 foi desenvolvido nos Estados 
Unidos . Não é de surpreender que um coagu lante deste tipo tenha sido formulado nos 
Estados Un idos, uma vez que estoques de extrato de coalho têm tido seu suprimento l i­
m itado em várias épocas naquele país . Durante esses períodos de l imitação de supri-
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mento, a pepsina sempre foi considerada como um possível substituto para o coalho . I.n­
dubitavelmente. o interesse pela pepsina suína foi estimulado por um debate, que eXIs­
tiu durante muÜos anos : se a quimosina (renina) e a pepsina eram enzimas idênticas ou 
diferentes . Esta controvérsia foi resolvida faz alguns anos e as enzimas foram conside-
radas diferentes . 

Em relação à aceitação do 50/50 como coagu lante do leite para fabricação .de 
queijos, o Dr . F .  J .  Babel, Professor da Un iversidade Purdue, USA, escreveu um art igo 
muito i l ustrativo no l ivro chamado "A New View of I nternational Cheese Production" (Novos 
Aspectos da Produção I nternacional de QueijOS) , pub l icado por C�r .  Hansen's Labora­
torium A .  S . ,  Copenhague, por ocasião do centenário da companh ia em 1 974 . . 

De fato, o. Dr . Babál foi dos primeiros cientistas que levaram a cabo expenmentos 
com a solução estandardizada 50/50 em fabricação do queijo tipo Cheddar . Os resu l­
tados obtidos foram apresentados por Babel em Londres, em 1 967 (2) . E le declarou que 
o quei jo fabricado com 50/50 era quase idêntico ao quei jo f�bric_ado co� o �o�lhO� quan­
do comparado em base de aval iação organolética e determlnaçao de n ltrogenlo nao-pro-
téico real izadas num período de 270 d ias de maturação . 

Posteriormente, em 1 968, Chapman and Burnett (3) conduzi ram investigaçõ.es com 
lotes comparativos de queijO "Cheddar" fabricado com coalho e 50/50 num penodo de 
1 2  meses . Em testes triangu lares, membros do painel ju lgador foram inc�pazes �e detec­
tar, com qualquer grau de precisão, a amostra diferente . Portanto, quaisquer diferenças 
de sabor e odor entre o queijo feito com 50/50 e coalho foram extremamente pequenas . 

De 1 968 para cá pesquisas com 50/50 têm sido real izadas em vários �aís�s �co�o 
por exemplo, Repúbl ica Federal da Alemanha, Di�amarca, .Holan�a, Canada,. F ln la�dJa: 
França Itál ia e Suécia fabricando entre outros, queiJos expenmentals dos segu intes tipOS . 
Tilsiter: Edam, Samsoe, Gouda, Cheddar, Taleggio, Parmig iano-Reg iano e Mozzarel la . 

Como resultado, pode-se conclu ir que 50/50 foi considerado como adequado para 
aproximadamente qualquer tipo de queijo - especialmente qua�do uma .cu�t�ra apro­
priada para maturação �o le ite para queijo é uti l izada antes que a m lstur� enzlmatlca 50/50 
seja adicionada . De fato, mu ito pouca d iferença - se houve - fOi constatada entre 
quejo feito com 50/50 e o tradicional coalho . 

Por que justamente 50/50 ? Realmente não há raz�o esp�cial pel� qual o coagu­
lante misto deva conter partes iguais de coalho e pepslna sU lna, medld� na base. �e 
sua atividade . É uma questão de escolha a quantidade de cada destas enzimas deseJaaa 
no produto comercial . Mas pesqu isas e trabalho experimental têm mostrado . . que 50/50 
é uma m istura mu ito conven iente . É econômica e dá bons resu ltados no queiJo . 

75/25, 70/30 

Em alguns países, entretanto, devido .a, por exemp lo, condições de f�brica�ã� 
de queijos locais e regu lamentos sobre queijos atuais, coagulante� contend? �epsma suma 
são vend idos em diferentes combinações . Na França, CHL esta comercial izando 50/50 
assim como 75/25;- lnglaterra 50/50 e 70/30 . Os coagu lantes denominados 75/2� e 70�30 
contêm 25% e 30% , respectivamente, de pepsina suína . A parte restante de enzima ativa 
sendo os de origem bovina do coalho "standard" . 

COALHO BOVINO 

Um novo produto de enzima coagulante do leite muito promiss?r, de origem an i­
mai, é obtido de estômagos de animais bovinos adultos . Tal produto e chamado coagu-
lante bovino . 

Com relação à matéria-prima para este tipo de coagulante, sabe-se que é grande 
a d ispon ib i l idade de estômagos de bovinos adultos, e que ela aumenta em proporção 
com a produção de carne . 

A teoria amplamente aceita de que o coalho de bezerro contém apena9 uma en­
zima chamada qu imosina (ren ina) dominava até há alguns anos atrás . Provou-se, entre­
tanto, que esta idéia não é verdadeira, pois o bezerro desde seu nascimento também pro-
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duz em seu quarto estômago pepsina bovina . É importante notar que a pepsina bovina é uma enzima completamente d iferente da pepsina su ína e que é usualmente chamada apenas de "pepsina" . 

A matéria-prima usada na fabricação de coalho de bezerro e de coagulante bovino  
compreende principalmente, a mesma, ou seja abomaso bovino . A ún ica diferença é o 
tamanho do estômago, que depende grandemente da idade do animal  ao ser abatido . 

Extratos feitos de acordo com técnicas especiais, do quarto estômago de bovinos 
dão uma solução de enzimas coag ulantes do le ite que, esquematicamente, pode ser del i­
neada como mostra a Fig. 1 . 
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Atividade enzimática como porcentagem total do coagulante no leite a pH 6,5. 

Figura 1 .  

Fabricação d e  queijo  experimental com extratos d e  abomaso bovino foi descr i ta 
por Fox e Wa l ley em 1 971 (4) na I rlanda, e por Green na I ng laterra em 1 972 (5) . Em 
ambos os casos, o queijo Cheddar foi feito de acordo com as técn icas usualmente apl i ­
cadas . Ainda de acordo com os relatórios destas experiências, os queijos eram todos de 
qual idade que correspondiam à produção controle que, em ambos os casos foi  preparada 
com coalho "standard" CHL . Nenhuma diferença acentuada foi observada com relação à 
perda de gordura e prote ína no soro e nenhum sinal de amargor foi constatado nos queijos.  

Coagu lantes bovinos preparados industria lmente por CHL foram testados em vários 
pa íses . Na Dinamarca, Birkkjaer e Dorf Thomsen (6) testaram em 1 974 um coag ufante 
m isto. e um coalho "standard" . Foi relatado que os resu ltados do teste em conjunto de­
monstraram que usando coag ulante bovino na produção de tipos de queijos dinamar·· 
queses em gera l ,  os resu ltados a lcançados foram tão bons como aqueles obtidos pelo 
uso de coalho "standard", segu indo os processos normais de fabricação do queijo . 

Um coag ulante bovino CHL contendo aproximadamente 30% de quimosina e 70% 
de pepsi na bovina foi testado por Thomasow e Brams (7) na Repúbl ica Federal da Ale­
manha, em 1 975 .  Foi re latado que queijos Ti ls iter e Camembert podem ser feitos com 
coagu lante bovino segu indo as mesmas condições' de processamento usadas para o coa­
lho "standard" . O rend imento e a composição do queijo feito com coagu lante bovino 
e coalho "standard" foram praticamente os mesmos . Organoleticamente os queijos feitos 
com os �OiS a�ent�s coagu lantes for�m, !gua lmente bons . A inv�stigação conc lu i  que o 
coagulan,e, bOVinO e um produto enzlmat lco adequado para fabricar os t ipos de queijos 
abordados no re latório . 
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Coagulantes bovi,nos foram também testados recentemente na França e na Holanda . 
O relatório francês correspondente será publ icado em breve . 

As experiências na Holanda foram feitas em N izo e os resu l tados publ icados 13 m  
maio de 1 976, no  relatório n .  ° 1 03 .  . . O coagu lante bovino, assim como outros coag u lantes, pode ser feito em d iferen-
tes concentrações, sob a forma l íquida ou em pó . É de particu lar importância que este 
t ipo de coagu lante possa variar de composi�ão enzimá� ica ?� acordo com o , �ama�ho 
e outras características dos estômagos de bOVinOS que sao ut i l izados como materla-pr lma 
(Fig . 1 ) .  

I nvestigação recente, entretanto, mostra que dentro de uma !aixa . r� lativamente 
larga do teor de p'epsina bovina, o coag ulante bovino atua de. maneira S im i lar n,a pro­
dução de queijo . Como foi dito (6), testes com coagu lante bOVinO com um conteudo de 
até 93% de pepsina, apresentaram resu l tados excelentes . 

o ' , ' Comparando o coagu lante bovi no, com cerca de 80 }lo de pepslna b.ovl na, com o 
oalho "standard" encontrou-se as segu intes indicações : O coagu lante bOVinO apresenta 

�ma dependência 
'
de temperatura mu ito s imi lar (testado na faixa de. 29 ? 32°�) ,  mas uma 

dependência de pH  l igeiramente mais e levada;  o coagu lante �OVlnO e ass im um tanto 
mais ativado quando o pH do leite é mais baixo (test.ad.o �a_ faixa de pH de 6,6 a 6,3] . 
A ad ição de cloreto de cálcio ao le i te causa uma d lm lnU lçao do tempo de coagu laçao 
mais pronunciado com o coagu lante bovi

,
no do que com o coal�o .  _ 

Com relação à atividade proteol ítlca do coag� l�nte bovinO
, 
em comp�raçao com 

o coalho, há indicações mostrando que a decomposlçao da prote l�a se real iza de ma-
neira semelhante . 

CONCLUSõES 

Esta investigação sobre coag u lantes de bezerros e bovinos adu ltos, que d iferem 
em seu teor de pepsina bovina, indica que na produção de queijo Gouda: , 1 .  O uso de coag u lantes bovinos não resu ltou em aumento no teor de protema 
do soro . Assim o mesmo rendimento pode ser esperado . 

2 .  Após a coag u lação a u m  ponto de corte idêntico pala os dois coag u lantes, o 
mesmo processo de fabricação pode ser ut i l izado na produçao de queijos da mesma 
composição . 

3 ,  Durante a maturação do queijo não há diferenças no comportan;ento e letro�?­
rético da decomposição da Beta-case ína . A decomposição �a Alfa-casema no qU� I Jo 
mais ve lho é l igeiramente mais intensa com o coag u lante bovmo do que com o coa,ho 
"standard" . 

4 .  Uma comparação entre o coagu lante bovino e o coalho "standard" mostra que 
com ambos resu l ta queijo da mesma qual idade . . " "  5 .  O coag ulante bovino parece ser um bom substituto do coalho standard . 
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(Tradução de Hobbes Albuquerque e revisão de Antonio Carlos Ferrei ra.) 
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OUo Frensel (**) 

Atendendo a amável convite do Professor Antonio Carlos Ferrei ra, novo e dinâmi­
co D iretor do I nstituto de Laticín ios Cândido Tostes, Departamento da Empresa de Pes­
quisa . Agropecuária de M inas Gerais, resolvemos apresentar mais uma vez e também 
neste 111 Congresso Nacional de Laticín ios que ora estamos real izando, uma série de 
30 (trinta) not íc ias que supomos de interesse e extraímos ou traduzimos das g rande!? 
revistas lacticin istas internacionais que nos são tão genti lmente oferecidas e que aqui  
novamente muito agradecemos . . 

Não podemos deixar de nos regozijarmos ao verificarmos que já se trata ,da 25.a 
apresentação desse noticiário laticin ista o qual, embora não representando vinte e cinco 
anos, mostra. contudo, que o interesse por e le despertado não arrefeceu o que, em se 
tratando de le ite, até qu não seria ruim . . .  

. Mas, passemos a atacar firme este queijo de trinta fatias : 

- Um trabalho sobre a posição tecnológica da produção de le ite H (UHT), conc lu i  
que uma boa qual idade, ta l  quanto e la é poss ível na teoria, também pode ser 
conseg u ida na prática, desde que:  

- sejam evitados o mais possível os depósitos no sistema de aquecimento ; 
- a instalação seja cuidadosamente conduzida; 
- os dispositivos de homogenelzação, degasificação e arej amento se encontrem 

no conj unto ; 
- haja garanti a de embalagem assética perfeita. 

Havendo. ainda assim, embora fel izmente bem raro, coagulação na embalagem, ex­
c lu ída uma reinfecção, somente uma reativação de um enzima de atividade proteol ítica 
ou uma coag u lação térmica da case ína podem ser as causas . Esta ú lt ima pode ser de­
vido à presença incrementada de íon do cálcio ou pela infl uência de hidroximeti lfurfurol 
formado de forma mais ou  menos acentuada segundo o grau de aqueci mento. 

2 - No Parlamento da Repúbl ica Federal Alemã foi proposta a redução de um m i lhão 
de vacas le ite iras na  área da C .  E .  E . ,  como ún ico ·

remédio para a redução do 
cresci mento dos estoques de leite desnatado em pó. Este, no fi m da presente 
safra européia, t inha alcançado 1 . 500 . 000 toneladas, somente na área da C .  E .  E .  , 
exist indo mais 500.000 tone ladas na Austrál ia, Estados Un idos e Nova Zelândia . 
Com o i n ício dà nova safra na área da C .  E .  E . ,  aparentemente, os estoques, 
possivel mente, serão ainda mais e levados ao f indar da mesma . . .  

3 - Discutindo aspectos ju ríd icos <;Ia durabi l idade do leite de consumo, conc lu i-se :  
a )  O le ite deve ser durável ,  isto é ,  próprio para consumo e para a l imentação; 
b) O. le ite deve ser no m ín imo  durável ,  o que deve ser entendido como que o 

le ite de consumo deve ser próprio para consumo durante a data indicada . 

(*) Trabalho l ido no 1 1 1 9  Congresso Nacional de Latic ínios . 
(**) Diretor do "Boletim do Leite" . 
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A garantia da usina fornecedora f inda na tarde do dia respectivo ; 
c) O leite deve ser durável e resfriado, isto é, deve ser conservado dentro dos 

l im ites da temperatura regu lamentar . 

4 - Apesar de recente aumento no preço ao consumidor, o consumo de leitelho fres­
co teve acentuado aumento na Repúbl ica Federal da Alemanha . Atribui-se este 
aumento, não só às suas qual idades de ag radável refrigerante, especial mente no 
verão, mas também na crescente compreensão do consumidor das grandes e reais 
vantagens a l imentares do leite lho, resíduo da fabricação de manteiga ainda des­
prezado e desconhecido aqui no Brasi l . 

5 - Encerrando um concurso do qual partic iparam 1 6.565 pessoas que acertaram n os 
p rêmios oferecidos, a Associação Laticin ista do Estado da Bavária, Repúbl ica Fe­
deral da Alemanha, promoveu um g igantesco encontro de agradecimento e 
festa em prol da degustação de creme f ino de mesa . Os convidados tiveram 
ensejo de degustar os mais apurados pratos e bebidas, f indando a festa a ltas ho­
ras da noite . E n inguém saiu com fome ! 

6 - Para que se compreenda em q ue dão o subvencion ismo e o intervencion ismo, 
transcrevemos, a segui r, as seguintes sugestões da C.E.E. : 
1 °) aumento do p reço base para o leite de 3,1 % ;  
2.°) aumentos por etapa no p reço em março e setembro; 
3.°) a lteração na intervenção no  le ite desnatado desidratado em pó  na forma de 

comercial ização estatal ;  
4.°) prêmio para o pequeno produtor d e  le ite com l im itação d a  entrega ;  
5.°) mistura de  2% de le ite desnatado desidratado na a l imentação an imal ;  
6 .° )  subvenção para o leite integral desidratado; 
7.°) fornecimento de 200.000 toneladas de le ite desidratado a países em desen-

volvimento . 
Como se vê, o problema dos excedentes de leite desnatado desidratado está se 
tornando um fantasma econômico e também um comprovante de inabi l idade e 
i nsensibi l idade humanas. 

7 - O emprego da técnica de separação por membranas semipermeáveis na indús­
tria de latic ín ios, por enquanto, ainda se encontra no estág io experimental . Tor­
na-se, assim, deveras difíc i l ,  demonstrar e discutir este processo sob aspectos 
econômicos e práticos . A osmose inversa, sob o aspecto econômico, pode con­
correr  com instalação de evaporação por queda na concentração de soro numa 
concentração de até 2,5: 1 .  Para concentrações mais elevadas o sistema de eva­
poração por queda é inegavelmente superior . S ign ificativos também são na os­
mose os custos das águas de esgoto . 
A u ltrafi ltração do soro para produção de pó p rotéico para concentração já é 
economicamente viáve l . Haverá, contudo, um risco econômico relativamente e le­
vado, pois, no acréscimo do concentrado protéico ao leite para fabricação de 
queijo deve haver possibi l idade para mais de 20% no extrato seco . A rentabi l i­
dade da técn ica por separação por membranas é, portanto, economicamente acei­
táve l . Assim sendo, é recomendável forçar o desenvolvimento técnico e tecnoló­
g ico, especialmente da u ltrafi ltração e da osmose inversa . 

8 - Em 1 974, um trabalhador da indústria na Repúbl ica Federal da Alemanha obtinha 
9,4 l itros de leite por uma hora de trabalho, em 1 960 apenas 6', 1  l i tros e em 1 950 
somente 3,7 l i tros . Em mante iga, e le podia adqu ir i r, respectivamente, 1 . 1 89, 41 2 
e 236 g .  Não foi o barateamento,  mas o aumento do poder aqu is itivo que conse­
guiu estes resu ltados . 

9 - A integração dos laticínios alemães no mercado agrano comum, resu ltou " n uma 
série de problemas e desenvolvimentos a inda não encerrados . Pelas alterações 
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das formas de comercial ização !& e  por motivos de racional ização, surgiram gran­
des empresas . Ass im se obteve em g lobal os segu intes resultados: 

- Concentração de grandes volumes de le ite em complexos industriais moder­
n os . Assim  se real izaram s istemas redutores de despesas e uma melhoria 
de qual idade . 

2 - Liberação do desenvolvimento técnico na fabricação e na manipulação, bem 
como na d istribuição . 

3 - Adaptação a novas estruturas de mercanti l ização no mercado consumidor, 
o qual, por meio de elevado grau de concentração da procura, obtém no­
vos impu lsos . 

1 0  - Uma indústria de laticín ios a lemã consegu iu  o "Oscar", denominado "Pão de 
Açúcar de Ouro" de 1 975 pela sua especial ização na produção e d istribuição de 
soro de manteiga. Começando ,em 1 971 com apenas 20.000 l itros de l eite, ati n­
g iu  agora nada menos de 300.000 l itros . Em 1 972 foram d istr ibu ídos 3.000.000 
de copinhos de '/2 l itro . Em 1 973 já eram 1 4  m i lhões e em 1 974 mais de 30 m i­
Ihões . Com as novas i nstalações recém-inaug uradas, devem ser atingidos nada 
menos de 1 00 mi lhões de copos de '/2 l itro do agora já muito afamado "Leitelho 
puro" . I maginem uma fábrica especial izada para a produção un icamente de lei­
telho para consumo fresco, ficando a mante iga quase como subproduto . 

1 1  - Na Cooperativa Central Un ião Laticin ista "De Maasval le i" ,  uma das mais moder­
nas fábricas de queijo dos Países Baixos, 1 6  carros-tanques de 1 0.000 l itros ca­
da, coletam cada segundo ou terceiro dia o leite de 1 . 000 associados num raiO' 
de apenas 20 km. O leite é recebido em quatro tanques de pesagem nos quais. 
em queda l ivre, é pesado e registrado. 

1 2  - 40.000 consumidores partic iparam num concurso, a fim de dar a sua opinião a res­
peito da manteiga alemã de marca . 34% destes consumidores declararam a sua 
preferência, como resultante da excelente qual idade do creme puro empregado' 
em sua fabricação . 

1 3  - Sugere-se o tratamento do le ite, destinado a fabricação de iogurte em ,s istema 
corrente, em lugar de grandes tanques . Estes não somente impõem e levado con­
sumo de vapor e água de resfriamento, mas também insegurança quanto a ma­
nutenção das temperaturas . Neste sistema o le ite pode ser tratado de forma 
contínua e grande capac idade horária, permitindo, a inda, e.xata regu lação de tem­
peratura da fermentação . O emprego de regu lador automático permite um tra· 
balho quase sem observação . O consumo de vapor é mín imo e não há gasta 
de ág ua de resfriamento . .com este sistema é conveniente a produção de:  le ite 
para iogurte ag itado, iogurte firme, iogurte com frutas e leite magro para leite lho . 

14 - A fim de garantir a cada criança em idade escolar 1 /4 de l itro de le ite da pro­
dução nacional, está se desenvolvendo no I rã a necessária produção de leite . 
Para este f im estão sendo adqui ridas n umerosas vacas leite iras nos Países Bai­
xos, França, Ing laterra, U .  S .  A . ,  Canadá, Dinamarca e Israel . O regu lamento de 
importação para gado do I rã é um dos mais severos do m undo . Em Teerã foi insta­
lada uma estação de quarentena para 2 . 000 vacas . Calcula-se as aqu isições, nos· 
próximos 5 anos, em 1 00 . 000 cabeças . 

15 - Leite de qual idade idêntica, colocado em embalagens perdidas d iferentes, foi exa­
minado após oito dias . A d iferença nas três embalagens consistia na camada 
de ar na  parte superior, sendo que A não possuía nenhuma camada de ar, B 
de cerca de 49 cm3 e C de 71 cm3• Já após o primei ro dia, guardadas as amos­
tras entre 4-5.° C, o s istema A mostrou sua superioridade sobre os outros dois, 
não aumentando, contudo, durante o período . Os exames m icrobiológicos mos-
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traram, entretanto, s ign ificativo aumento no  número de germes no  sistema C. 
comparado ao s istema A .  

1 6  - Recente simpósio sobre métodos de organ iz�ção, p lanejamento e cálcu lo da d is­
tribu ição de produtos lácteos abrangeu os segu intes itens : 

1 :  introdução organizatória das funções de distr ibu ição na empresa laticin ista ; 
2 :  modelos de planejamentos e anál ises para a determinação de l inhas de en-

trega e capacidades de ve ículos ótimas; 
, 

3: conven iência das d iversas formas de embalagem de transporte ; 
4: sistema de coleta de ped idos e de despacho ; 
5 :  contabi l ização e estatística como auxí l io determinante da d istribuição ; 
6: Planejamento da d istr ibuição adaptado às exigências de q ua l idade . 

, 1 7 - Os lactocientistas franceses apresentaram um novo sistema de f i ltração em 
p lacas, denominado "Processo M .  M . V . " ,  o qual  com o auxí l io de u ltrafi ltração 
enriquece o leite para queijaria, permit indo um aproveitamento sem perda de 
soro . Mais de 30 das maiores fábricas de queijo da França já ap l icam este 
sistema . 

1 8  - J á  que o coalho ou coagu lante se tornou  assunto de maior atual idade, a se­
gui nte experiência, a l iás bem sucedida, parece merecer atenção. Em bezerros 
de 4-1 0 d ias foi inserida u ma cânu la  especial no estômago . A a l imentação 
dos bezerros foi efetuada com leite integral ,  não cosido, le ite tratado (2% ae 
gordura) ,  le ite magro e soro . Depois de ter sido ingerido, o conteúdo do estô­
mago foi extraído e transformado em coalho l íqu ido ou desidratado " in  vivo" . 
Com este se fabricou queijos tipo Emmental . O sucesso positivo com o coalho 
" in  vivo" pode ser atribuído ao caráter de ren ina excl usivo ou  principal do Te­
ferido coalho . Os coalhos comerciais s imu ltaneamente empregados, em virtu­
de da conhecida falta de estômagos de bezerros mamões, continham grande por­
centagem de estômagos de bezerros já a l imentados com outros a l imentos, con­
tendo, por isso, parte apreciável de pepsina . 

1 9  - A C .  E . E .  para cacau e produtos derivados recomendou, u ltimamente, o uso de 
5% de lactose sobre o peso total ,  sem declaração especial . Com declaração são 
permitidos até 30% de lactose e também de soro desidratado. A experi mentação 
comprovou que tais adições não causam alterações técnicas. 

:20 - Um acréscimo de 20% de soro na massa de trigo resu l ta em melhoria da qua l i  .. 
dade da massa e de suas propriedades da pan ificação . Esta melhoria consta de 
elevação do grau de acidez, da redução da formação de gases na massa, bem 
como elevação da rentabi l idade volumosa, melhoria na e lasticidade dos grumos 
e nas qual idades organoléticas dos produtos . 

'21 - A po lu ição dos r ios e o aumento do consumo, tanto interno, como de exporta­
ção, induziu cientistas soviéticos ao estudo da possibi l idade de se consegu i r  
um substituto também para o mundialmente afamado "caviar" . A fórmu la  fo i  en­
contrada após 1 O anos de estudos . O novo produto, mantendo o sabor e cheiro 
caracter ísticos, é obtido essencialmente de le ite acidificado, contendo contudo 
também outros componentes não divulgados . 

, ) 

22 - Na distri buição d iária de leite de consu mo na reglao pariSiense, cerca de 90% , 
é assegurada por três grandes grupos de empresas, conhecidas pelas marcas 
"LACTEL", "CAND IA" e "NOVA" . Os esforços de uma racional ização, efetua­
dos nos ú ltimos anos, não p uderam tornar rentável esta atividade, pois, segundo 
consta de um dos comunicados : "as perdas suportadas se e levaram a Fr . Fr . 
0,04 ( ==  Cr$ 0,1 O) por l itro de le ite distribu ído" . N os largos debates travado., 
foram p recisados os segu intes pontos: ' 
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A: os p rodutores de le ite devem receber uma remuneração j usta na base do preço 
indicativo comun itário . 

B :  os preços de vendas no varejo são fixados por portarias que não têm em con­
ta os custos das embalagens, nem da d istr ibuição . 

C :  esta atividade se parece com um verdadeiro serviço públ ico, posto que se tra-
ta de um a l imento "socia l" . 

Poderão ocorrer perturbações no abastecimento, se uma solução não for encon­
trada e que poderá ser uma isenção de taxas, a concessão de transporte a uma 
emprêsa ún ica que deverá funcionar como serviço públ ico, sendo um eventual 
"deficit" absorvido pe lo Estado e pelas comunidades interessadas . - 4 -

23 - Quinto produtor de le ite do mundo em volume, a Polônia se esforça, com 40 
anos de atraso em relação aos países ocidentais, em criar sua própria indústria 

de tratamento e transformação . Um conjunto importante de usinas de laticín ios 
se encontra em projeto e instalação, notadamente para leite desidratado . Quatro 
acabam de ser inauguradas e mais 26 se encontram em andamento, estando 
previsto um total de 60 num plano qüinqüenal entre 1 976 e 1 980 . - 4 -

24 - O problema do coalho conti nua empolgando todo o mundo . Em Israe l ,  a Seção 
de Biofisiologia do I nstituto Weizmann conseg u iu  e laborar um coalho de entra­
nhas de frangos . O produto obtido é considerado igual  ao obtido do estômago 
de bezerros mamões e superior a outros coagu lantes . Com uma produçãp provI ­
sória de 60 . 000 l itros no pr ime iro período, já se conseg u iu  cobrir as necessidades 
da metade da i ndústria queijei ra. Uma nova fábrica para 200.000 l i tros está sendo 
montada, devendo atender as necessidades do consumo nacional e também a ex­
portação . A força deste coalho será de 1 :5 . 000, como do coalho de estômago 
de bezerro, mas' a preço bem inferior . - 4 -

25 - Por que países, g randes produtores e consu midores de leite e de produtos lác­
teos, despendem tanto dinhe iro em sua propaganda ? Vejamos em 1 974, por 
exemplo :  

Reino Un ido 
Países Baixos 
Nova Zelândia 
Dinamarca 
R .  F .  da Alemanha 

66 mi lhões de francos franceses 
1 0  
1 1  

7,7 
2,2 

No momento, o franco francês é quotado por Cr$ 2,20 . - 4 -

26 - A estrutura da indústria de laticín ios da R .  F .  da Alemanha era em 1 974 a segu inte : 

Número % Leite recebido % 
em 1 . 000 t 

Cooperativas 605 74,6 1 8.674 73,5 
Outras 207 25,4 6.761 26,5 

Total 81 2 1 00,0 25.435 1 00,0 - 4 -

27 - Quatro g randes grupos latic in istas dos E .  U . A .  foram j u lgados cu lpados de cons 
p iração de preços no Estado do Arizona . A f im de escapar da prisão de seus 
diretores e pagamento de uma multa de US$ 200 . 000,00, entraram num acordo 
com a J ustiça, obrigando-se a prestar ao Estado serviços no valor de US$ 1 75.000,00, 
por meio de equipamentos e produtos a l imentícios . O Exército da Saúde e a 
Cantina Popular de São Vicente de Pau lo foram os principais beneficiários desia 
transação . 

28 - Nem sempre o q ueijo é de quem o faz, parodiando conhecido d itado . Um estudo 
de 1 972 mostra a segu inte produção e consumo de queijos na  C .  E .  E .  : 

1 
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Países 1 . 000 t de % do leite Consumo "per 
le ite trans- coletado capita" em kg 
formado em 
queijo 

França 6 . 881 33,0 1 4,5 
Itál ia 5 . 441 · 68,7 1 1 ,3 
Alemanha (RF) 3 . 931 21 ,2 1 0,4 
Países Baixos 1 . 840 34,5 9,6 
G rã Bretanha 3 . 21 1  1 3,7 5,4 
Dinamarca 1 . 223 27,6 1 0, 7  
I rlanda 460 1 5,0 3,0 
Bélg ica 31 2 1 1 ,5 8,2 
Luxemburgo 1 1  5,8 8,2 - 4 -

29 Recente trabalho sobre o tratamento das águas em lat icín ios apresenta as seg u in­
tes conclusões . As águas ' residuais da indústria de laticín ios são m uito variáveis 
em concentração e volume, pois, dependem,  não somente dos produtos fabricados 
e da capacidade da usina, mas também da forma de manejo . Um estudo prel im inar. 
portanto, é sempre indispensável . Se ele não possuir  g randes quantidades de soro 
e de leitelho, o efluente em geral será faci lmente biodegradável . O tratamento 
biológico, portanto, se torna mais interessante, tanto técn ica como economica� 
mente . D iferentes p rocessos biológ icos são apl icáveis e permitem obter um efluen­
te de acordo com a legislação _ As condições geográficas, a natureza do terreno, 
o tamanho das instalações, um tratamento combinado entre diversas usinas ou com 
uma aglomeração, permitem orientar uma escolha . O problema do lodo em geral 
é mal resolvido e sua solução satisfatória necessita de um investimento e de C Ul:l­
tos de exploração não neg l igenciáveis . A recuperação, como lacto-soro, permite 
s imp lificar o problema da depuração e representa uma valorização interessante . 

- 4 -
30 - Considerando para a nossa maior satisfação, pois, sempre consideramos as at:­

vidades laticin istas, como um campo dos mais adequados para o elemento femi­
n ino, o crescente interesse que a nossa mocidade femin ina está dedicando aos 
latic ínios, como prova o elevado número de moças aq ui formado e, atualmente,  
em estudos aqui em nosso I .  L .  C .  T . ,  lembrando ainda e mu ito especialmen te 
aque las que já vêm p restando tão val iosos serviços nos laticín ios brasi le iros, não 
podíamos de ixar de ficar bem impressionados com a acertada homenagem que, 
por motivo do recente Ano I nternacional da Mu lher, também os nossos colegas 
da "Revue Laitiêre Française" houveram por bem de prestar à mu lher laticin ista . 
Ass im na ed ição (334) de setembro do ano passado, e la publ ica artigos, cujas 
autoras e ocupações citaremos a segu i r :  

Mademoisel le C lodette Brassart 
Adjunta do Secretário-Geral da Sociedade Préval . 

Madame Simone Cointat 
J ornal ista da Sopexa . 

Madame Jeanine Decoene 
Agricu ltora e Prefeita de Bussus-Bussuel ,  
Membro do Bureau da Cooperativa de Leite V .  P . M . 
Responsável da Comissão Femin ina da FDSEA do Som me 
Membro da Câmara de Agricultura _ 

Madame Simone Mart in 
Vice-Presidente do Centro Nacional dos Jovens Agricultores (C . N . J . A . )  
Administradora do Centro Nacional I nterprofissional de Economia Leitei ra. 
(CN I EL) . 

Madame Al ice Peyronnet 
Admin istradora da Cooperativa Leiteira de Baignes (Clarente) 
Membro da Comissão Social da F .  N . C .  L .  
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Mademoise l le Sylvie Serra 
Chefe do Serviço de Relações Exteriores da Federação Nacional da 
I ndústria Latic in ista . 

Madame Nathalie Simon 
Engenheira ENSCP 
Chefe do Serviço de Documentação e das Reg ulamentações Al imentares 
das Fromageries BEL . 

Mademoise l le Li l iane Tarrayre 
Secretária-Geral da TETRA PAK S .  A .  

Madame Marie-Therése Van Hi l le 

Assistente da D ivisão de Produtos Lácteos da F .  O . R . M . A . 
Cada uma apresentando um excelente artigo sobre as suas atividades, rep�esen­
tando, po is ,  um bri lhante êxito da galante e oportuna in iciativa dos nossos cItados 
colegas . 

Fontes: 

1 Deutsche Molkerei-Zeitung . 
2 Deutsche M i lchwirtschaft . 
3 Die M i lchwissenschaft . 
4 Revue Laitiêre Française . 
O I ndeterminado . 

MODÊLO 
B S  2 -2000 l/H 

Enche e fecha 2.000 embalagens por hora 
com a l ta precisão de enchimento, 

tendo capacidade para 1/2 l itro e 1 l itro. 

ASSistência técnica permanente. 

Q� do 
máquina/ automática/ de embalagem Itda 

AV. OCTALLES M A R C O N D E S  F E R R E I R A , 330 

FONE: 246-2044 
J U R U BAT U BA - S A NTO A M A R O  - SÃO PAU LO 
E N D .  TELEG R A F I CO " PLAST l C F O I L "  
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Máquinas para fechar cartuchos 
plásticos em câmara de vácuo, 

usadas na embalagem de queijos 
( Fracionados ou inteiros ) 

BARRAS DE SOLDA "- duas barras em cada câmara proporcio­
nam alto rendi mento para cartuchos gran­
des e pequenos 

- CÂMARA BASCULANTE - aumenta o rendi mento do operador 
- CORPO INCLINÁ VEL - faci l ita o trabalho com produtos a g ranel 
- PLACAS DE PREENCH IM ENTO - dão maior produção com cartuchos pe-

quenos 
- CICLO INTE I RAM ENTE AUTOMÁTICO - controles baseados em eletrônica de ·es­

- SOLDA POR I MPULSO 
tado sól ido, de alta segurança e precisão 

- sistema que permite o melhor tipo de 
solda, com esfriamento antes da abertu­
ra da barra soldante. Podem ser usados 
todos os ti pos de embalagens termo-sol­

- AMPLA APL ICAÇÃO 
dáveis 

- carnes, frios, fiambres, conservas, l aticí­
nios, café, especiarias, produtos qu ími­
cos, etc. 

SCHAUSE & CIA. L TOA. 
BR 1 1 6  - KM. 399 - TREVO DO TARUMÃ 
CAIXA POSTAL 8973 - FONE (041 2) 24-8228 
C.G.C. 76691 765/0001 -87 - I NSCR. EST. 1 01 21 21 8  W 
80.000 CURIT IBA PARANÁ 
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CENTRO FEDERAL DE PESQUISAS EM LATICíNIOS 

DE KIEL, ALEMANHA OCIDENTAL ( ::: ) 

Federal Dairy Research Centre Kiel 

Objetivo Or. W. H. Kay (**) 

Em 1 876 uma estação experi mental de agricu ltura foi i nstalada em Kiel, con­
sistindo em um pequeno laboratório e um latic ín io.  Hoje, após 1 00 anos de desenvol­
vi mento, há no mesmo lugar, um centro de pesquisa para a ciência e i ndústria de l ati­
c ínios, onde trabalham 360 pessoas. Como a denominação "Centro de Pesquisa" diz 
- o objetivo é a pesquisa. A educação é um subproduto ! O centro é um dos muito pou­
cos no mundo com faci l i dades onde todos os aspectos de laticínios podem ser i nvesti­
gados, da produção de l eite na fazenda, passando por seu processamento em produtos 
lácteos nas fábricas de latic ínios até seu uso pelo consumidor. Conseqüentemente, ci­
ência agrícola, ciências naturais, ciência al i mentar, medicina  e higiene assi m como 
ciências de engenharia e economia são usadas em vários departamentos do Centro. 

As fontes de fi nanciamento do Centro são oriundas quase que exclusivamente do 
Governo Federal da Alemanha. O orçamento do I nsti tuto que é supervisionado pelo M i­
nistro da Agricultura monta, presentemente, a cerca de 5 mi lhões de dólares por ano. 
Esta espécie  de financiamento obriga o C�ntro a divulgar os resultados das pesquisas 
para todo mundo. As final idades das atividades de pesquisa são : 

- melhorar a indústria de lat icínios em todos os seus setores; 

- assessorar os organismos governamentais - Ministérios da Agricultura, da 
Saúde e da Pesquisa nas decisões pol íticas n utricional ,  agrícola e de meio-ambiente ; 

- faci l itar a i nformação e a educação do consumidor. 

Projetos de pesquisa ou investigações sol icitados e fi nanciados pela indústria 
são aceitos se o respectivo assunto se aj ustar ao programa de pesquisa do Centro. 
Nenhum estudo será executado se os resultados do mesmo for reservado para uma i ns­
titu ição ou f irma que esteja i nteressada em sua real ização. 

De acordo com sua esfera de trabalho, o I nstituto de Kiel compreende oito (8) 
Departamentos: 

- Produção de leite com u ma Fazenda Experi mental . 
- Higiene com u ma Estação de Pesquisa para ani mais. 
- Microbiologia. 
- Química. 

Física. 
- Engenharia. 
- Economia e Pesquisa de Mercado. 
- Docu mentação e I nformação. 

Cada um dos Departamentos é autônomo, com seu propno orçamento e seu pró­
prio programa de pesquisa. Segui ndo os princ ípios de democracia - em contraste com 
a maioria de Institutos si mi lares no mundo - os d i retores dos Departamentos, assisti­
dos por 5 técnicos escolhidos posteriormente, formam um Colegiado científico, que é 
encarregado de providenciar a cooperação entre os Departamentos e coordenação dos 
programas de pesquisa. Dos seus membros, o Colegiado elege para um período de 2 
anos, um Di retor que representa o Centro em . todos os assuntos gerais e de ad minis-

(*) Trabalho apresentado no 111 Congresso Nacional de Laticín ios . 
(**) Diretor de Documentação e I nformação do I nstituto de Kie l . 
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tração. Este sistema de cooperação em base voluntária, experi mentada durante cerca 
de 40 anos, funciona perfeitamente. 

O Centro de_ Pes.qui�a de Kiel dispõe presentemente de u ma equipe de 360 pes­
so�s: Destas, . 53 sao c ientistas e 56 estão empregados em trabalho administrativo. Em 
media" a �qu lpe de um Departamento é a segu inte:  1 di retor, 4 a 8 pesquisadores 1 6  
a 2� tec�lc�s e , labo.ratoristas, dois funcionários administrativos. Contudo, o númerd da 
equ ipe tecnlca e n:tal0

,r no Departamento de Higiene e Produção de Leite porque tem 
a seu cargo os ani maiS da Fazenda. ':- fi n:t de manter estreito contato com a educação e o desenvolvi mento cient ífico 
�as u� lvers!d�des, em todos os campos de i nteresse, bem como ter cientistas estagiá­
nos d ISPOn lV�IS ,  quando necessitem,  os Di retores ou Chefes de Departamentos e vário 
outros pesqUl�ado�es mantêm conferências e cursos sobre ciência de ali mentos e agri� 
cultura na Universidade de Kiel ,  que �ão pert�nce ao Governo Federal mas é fi nanciada 
pelo. Govern,? do Estado de Schleswlg-Holstem. As atividades de treinamento da Uni­
versi dade sao baseadas em contratos particulares. 

Programa de Pesquisa dos Departamentos 
Produção 1e Leite 

. . Este D�p�rtamento i nvestiga problemas de manejo, genética e ordenha do gado 
leitei ro. A malona das experiências é realizada na Fazenda Experi mental , onde existem 
240 vacas. 

, No campo, do melhoramento gené�ic.?, o De?�rtamento coopera com associações 
de cna,5fores a f i m de elaborar as condlçoes genetlcas para criação de vacas de alta 
pr?d�çao e estabelec�r � m programa ideal de cruzamento. As i nvestigações sobre a 
c,

naçao
, 

de _
gado d� lelt� �ncluem� pr imeiramente ,  estudos sobre a questão da ferti l idade, 

smcronlzaçao do , C IO e 
.
Otll:n 0 al�Jamento. A criação dos chamados "baby-calves" (neste 

progr�ma a� novi lhas s�o
, 

msemm�das pela pri mei ra vez na idade de 9 a 1 0  meses e a 
lact�çao apos o parto e mterromplda por hormônios) é planejada para aumentar a pro­
duça� de carne de n

,
ossas raças de dupla fi nal idade, em 30% , e manter a p rodução 

de leite no mesmo n lvel elevado. 
Um grupo de fisiologistas neste Departamento é especial izado em al i mentação 

d� gado. Eles des,envolveram uma técnica de ali mentação biológica pela qual um su­
pn mento de energ ia melhorado é obtido através de adaptação ideal das horas de ali­
';ler:tar aos p

,
rocessos de digestão, Vacas usadas em experiências, fistuladas em vários 

orgaos, permitem que processos metabólicos sejam estudados com precisão, 

, No campo da ordenha, há u ma estreita cooperação com o Departamento de Hi-
g iene" que cUida de 60 vacas estabuladas numa estação própria isolada, na  Fazenda 
Expen mental . Estudos são levados a cabo neste lugar sobre um novo método de o r­?enha ch_amado , ��l E  (ordenha sem pulsação, que significa sob vácuo constante sem 
I �terrupçoes penodlcas). I nfecções do leite são e l iminadas em grande parte por este 
s�stema ,de o�den�a. Um outro assunto de pesquisa conduzido por este Departamento 
sao as I nvestl,gaçoes de doenç�s dos bovinos e seu controle, especialmente a mastite. 
A este respelt� deve-se , �enclOnar o desenvolvi mento de métodos automáticos 
contagem de celu las somatlcas , Num p rograma modelo 600 000 fa d d 

para 

t ' t- b I 
' ' zen as e gado lei-

e l ro es ao so c�ntro e atual para esse fi m e para outros fatores higiênicos. 
Uma te�cel�a parte das i nvestigações refere-se ao desenvolvi mento de métodos 

so�r� . � ocorrencla e detectação de res íduos, tais como pesticidas e metais esados 
antl b lotlcos, etc" no leite. Estudos sobre o efeito residual e experi mento � , 

tOXi
t
�i�

d
ade em ani mais são real izados para lançar mais alguma luz sobre o: e��i t�es d

s
O
ua

s 
pes IC I  as. 

, 
' A  

, Um ,qua�to, 
g rupo n�ste Departamento trabalha em u m  programa para o controle 

h �glenlc?-bloq� l mlc� do !elte e
, 

seus derivados, por meio de métodos com letamente 
�u

d
t?m

d
attzados, aquI "  � novo prmc!pio de med i r  o n ível de pi ruvato do leite 

P
como um 

m ica o r  para a atividade bactenana, deve ser  mencionado. 

_ Os três Departamentos de Ciências Naturais - Química, F ísica e M icrobiologia -
est�o atual mente em�enh

.
ados no aperfeiçoamento de métodos de anál ises do leite e �envados, ,com respeito a sue: quali.dade microbiológica, f ísica e qu ímica, assi m como 

a sua qual idade de conservaçao. HOJe a automatização dos métodos é base das i nves-
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tigações, Por outro lado, estudos são desenvolvidos e estreitamente relacionados com 
a tecnologia do processamento do leite. Alguns dos assuntos de pesquisa são : compo­
sição química e estrutura física do leite e derivados i nfluenci adas pelos vários proces­
sos, coagulação do leite e usos de substitutos do coalho, solubi l i dade i nstantânea do 
le ite em pó e "spreadabil ity" (habilidade de se espalhar) da manteiga . 

Há um grupo especial izado num projeto de pesquisa sobre as proteínas do leite, 
compreendendo i nvestigações de proteinases e seus in ibidores no leite, o efeito da re­
frigeração do leite e do tratamento pelo calor sobre as proteínas e experiências a res­
peito da ação do calor sobre prote ínas isoladas do leite .  De longa tradição são os es­

tudos eletro-microscópicos sobre os glóbulos de gordura e sua i nfl uência sobre a for­
mação de creme e a bateção, agora continuados pelas i nvestigações sobre subestrutu­
ras protéicas. De particular interesse para o públ ico é um experi mento em larga escala 
para comparar o valQr nutritivo da manteiga e da margarina, Na Europa, a manteiga 
está em forte competição com a margarina, cujo preço é muito mais baixo e com u ma 
propaganda muito maior. A experiência em larga escala, em cooperação com médicos 

de um hospital com mais de 1 .000 arteriosclerótícos tomando parte, mostrou que não há 
diferença entre ambas estas gorduras alimentares no que concerne ao desenvolvimento 
de doenças cardiovasculares * 

No interesse de reduzi r a poluição ambiental por águas residuais, de um lado e, 

de outro, fazer melhor uso dos resíduos do soro, u ma pesquisa é realizada sobre a fer­
mentação do soro e outros produtos residuais para a produção de proteí� por meio 

de leveduras selecionadas. Após experi mentos em planta-pi loto, a produção de � .. 

numa escala semi-industrial está agora sob i nvestigação. Outros assuntos de pesquisa 

são : detectação de n itrosaminas carcinogênicas em queijo e seu desenvolvimento, uso 

de l isozi ma em lugar de nitrato na prevenção do estufamento tardio, importância dos 

bacteriófagos, detectação de aflatoxinas e micotoxinas, 

.Engenharia 
Os princi pais objetivos nos processos para engenharia são i nvestigar os funda­

mentos do tratamento do leite e seu processamento, tais como homogeneização, agi­

tação, mistura, etc. ,  por outro lado, sistemas e equipamentos são estudados e testados 

para melhorar os processos de i ndustrialização. O trabalho levado a cabo neste assunto 

está, no presente, bastante concentrado nos processos de separação da membrana, 

tai s como ultrafi ltração e sua aplicação em fabricação de queijos. Outros assuntos tra­

tados são : prod ução de leites em pó com dife rentes aqueci mentos, propriedades da 

. gordura do leite como um produto, esquemas de processamento para fabricação padro­

'nizada de queijo, uti l ização do soro e pre paro e conservação da qualidade dos ali­

.mentos para programas escolares. 

:Economia 
Os princi pais itens em economia são, no presente, cálculo de custo para as vá­

rias seções de produção em fábricas de l atic ínios e a questão do tamanho i deal das 

fábricas, anál ises de mercado para os vários tipos de embalagens de produtos lácteos 

.e pagamento do leite ao fazendeiro de acordo com a gordura e prote ína, etc. 

A existência deste Departamento oferece oportun idade aos outros Departamen­

· tos de terem seus assuntos de pesquisa i nvestigados sob aspectos econômicos. Além 

.d isso, este Departamento é freqüentemente sol iCitado por entidades governamentais e 

. associações latic in istas para assessorá-los em assuntos comerciais e econômicos. 

. Documentação e Informação 
Todos os serviços centrais pertinentes ao p rograma de pesquisa são fornecidos 

. pelo Departamento de Documentação e I nformação, que dispõe de : 

1 )  u m  centro computador para planejar, atualizar e aval iar os projetos de pesquisa; 

. *  O g rifo é da redação. 
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Fig . 1 :  Uma fazenda com 240 vacas leiteiras para experimentos sobre criação, manejo, 
alimentação e ordenha. 

Fig . 2: O uso do microscópio eletrônico nas investigações sobre a estrutura do leite 
e derivados tem longa tradição em Kiel. 
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2) u ma bibl ioteca central com mais de 1 00.000 l ivros, etc. ,  650 jornais, e aproxi­
madamente 1 .000 outros periódicos; 

3) um sistema de documentação em que toda ·a l iteratura sobre latic ínios e cam­
pos relacionados é computada para revisões de l iteratu ra, bibl iografias e pro­
visão atual izada de l i teratura especial para cientistas; 

4) especial istas para t rabalhos editoriais e de publ ici dade: dois jornais ("Kieler­
Mi lchwirtschaftl iche Forschungsberichhte" e "Mi lchwissenschaft" - "Ciência 
I nternacional do Leite") são editados. Si mpósios, Semi nários e Congressos são 
organizados, especial mente o "Kiel Dai ry Week", cada dois anos, semelhante 
a este Congresso de Juiz de Fora - mas com 600 · a 800 partic ipantes. 

Fig. 3 :  Testar novos 'equipamentos de laticínios é um dos objetivos do Departamento 
de Engenharia . 

o ru mo do Centro de Pesquisa Latic in ista de Kiel no futuro já foi programado. 
Um edifício de 14 andares está em construção, onde novos laboratórios serão i nstala­
dos para modernas pesqu isas sobre l eite e derivados, com maior referência à nutri­
ção, higiene e microbiologia. Este novo edifício e suas faci l idades simbol izam uma ten­
dência para concentrar o programa de pesquisa cada vez mais sobre o homem e suas 
exigências nutricionais, sua saúde e ·  bem-estar . .  

(Tradução de Hobbes Albuquerque e revisão de Antonio Carlos Ferre i ra . )  
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o leite deve continuar 
, genuíno e rentável. 
E para isso que existe o 

LEITEFRIO da APY. 

LEITEFRIO mod . H - 1 500 ( para 1 500 
litros de capacidade) . Com tampa também 
de  fácil abertura, para l impeza 

o LEITE FRIO d a  A PV resf r ia  e armaze n a  o 
le ite e m  q uant id ad es d e  1 . 1 00 e 1 . 500 l it ros.  

E vai m ai s  a lém : e le  p reserva as q u a l i d ad es e 
a p u reza d o  l e ite,  para uso d os p rod uto res . 

Que saem g an h an d o  p o rq ue LEITE F R I O  
perm i te a a r m aze n ag e m  d as d u as o rd e n h as d i ár ias ,  
e m antém o l e ite e m  cond i ções idea is .  

Esse t i po d e  co leta eco n o m iza c o m b ustíve l 
g asto n o  tran s p o rte e perm i te q u e  vár ios p rod u to res 
peq uenos se re ú n am p ara ut i l izar  um só 
eq u i p am e nto.  

E ,  m ai s  a i nd a :  LE ITE F R I O  o c u pa p o u co 
es paço , d is pensa o pe rad o res e n ão ex i g e  
m an uten ção . 

LEITE F R I O ,  d a  A PV. O l e ite c o m o  e l e  d eve se r :  
gen u ín o  e re ntáve l .  

APV DO  BRASIL S/A 
INDÚSTRIA E COMÉRCIO 
São Paulo - Rua da Consolação, 65 - 9.0 andar 
Tels. : 35-91 07 e 33-5020 
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ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE LATICINISTAS 

- A. B. L. - ( ::: ) 

Brazi l ian Dairy Association 
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OUo Frensel (**) 

"A sol ução para os problemas gerais e para muitos problemas particu lares que 
afl igem, em escala crescente, os laticin istas em todo o Brasi l ,  reside na coesão em 
torno da única associação de classe existente nesta especial idade e que é a A.B.L. 
Afi rmamos que a solução reside na AB.L., porque a A.B.L. é uma associação de re­
p resentação profissional ,  equidistante, de fi nal idades técn icas e culturais." 

Eis o que afi rmamos ' em março de 1 965, quando comemoramos o 5.° aniversá­
rio da AB.L. e podemos, renovar, hoje, quando a AB.L. já completou 1 6  anos. 

Real mente a A B.L. foi fundada ao ensejo e por sugestão da Reunião da F.A.O. 
sobre os Problemas da I ndústria Leitei ra na América Latina, efetuada nos d ias , 1 1  a 20 
de abri l de 1 961 , no dia 14 de abri l daquele mesmo mês e ano. Teve, assi m, a pre­
sença de representantes de 1 0  países l ati no-americanos e também da F.A.O., da 
U .N. I .C.E.F. e da O.S. I ., bem como do Sr. A M. Guérault, e ntão Presidente da Federa­
ção Internacional de Laticínios o qual ,  assi m, ficou sendo o padrinho da A.B.L. A A.B.L., 
por sua vez, imediatamente e por unanimidade de seus sócios-fundadores se fi l iou à F. I .L., 
tornando-se seu Comitê Nacional Brasi leiro . 

Este precioso relacionamento com a F. I .L. produziu os mais úteis resultados : 

1 .°) forneci mento periódico das publ icações e cópias prévias de todos os tra­
balhos das Comissões da F. I .L . ;  

2.°) atendi mento rápido de inúmeras consultas; 

3.°) recepção atenc!osa e i ntrodução de recomendados da A.B.L. em centros de 
produção, i ndústri as, centros de ensino e departamentos oficiais ;  

4.°) partic ipação nos XVI, XVI I ,  XVI I I , e X IX Congressos Internacionais de Latic í­
nios, respectivamente realizados em Copenhague em 1 962, em Munique em 
1 966, em Sydney em 1 970 e Nova Oelhi em 1 974, conforme foi n'otic iado am­
plamente. 

É certo que os valiosos trabalhos da F. ! .L. somente são publ icados em duas de 
suas l ínguas oficiais: i nglês e francês. Para a tradução desses trabalhos para o portu­
guês, haveria necessidade de numerário extra o qual ,  faci l mente, seria conseguido com 
a adesão de associados, em n úmero sufic iente, à AB.L. 

O mesmo pode ser d ito com relação à prestação de outros serviços e i nformações, 
sempre dependentes de disponib i l idades financei ras que somente os próprios associados, 
quando em número suficiente e/ou contribuições adequadas, poderão possi bi l itar. 

Na verdade, após 1 6  anos de uma l uta dura, chegamos a um ponto decisivo, não 
adiantando pensar em outras sol uções, porque nada resolveriam, mas apenas renova­
ríamos co usas ultrapassadas. Somente a compreensão da real idade poderá dar aos la­
ticínios brasi lei ros os conheci mentos de que tanto necessita. E isso somente se conse­
gue com compreensão, cooperação e d inhei ro. 

(*) Trabalho l ido no 111 Congresso Nacional de Laticín ios . 
(**) Presidente da A .  B . L .  
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Parece j usto que, além do pequeno mas tão compreensivo grupo que tem l utado 
até agora e m  pro l  de uma maior colaboração, também os ausentes se compenetrem da 
real idade e se disponham a acorre r  em auxí l io dos seus próprios i nteresses. De fato, 
há i nteresses comuns que somente pela cooperação podem ser resolvidos. O que a 
A .  B .  L . ,  portanto, necessita, é de um mutirão e não de uma Torre de Babel. 

O utro d ia, em plena Assembléia Geral Ordi nária da nossa benemérita Sociedade 
Nacional de Agricu ltura, o seu eminente Presidente, nosso g rande amigo, engenhei ro­
-agrônomo Dr. Lu ís Si mões Lopes, também Presidente da Fundação Getúl io Vargas, fez 
os mais sensib i l izantes elogios à nossa atividade em prol dos lat icín ios brasi lei ros -
durante agora já 58 anos, sendo 48 dedicados ao " Boleti m do Leite" e 1 6  à A .  B .  L . ,  
uma vida i ntei ra dedicada a uma e levada causa brasi lei ra. 

M uito gostaríamos que mais latic in istas, além desse denodado grupo amigo que 
i nvariavel mente nos tem apoiado, pensasse da mesma forma, a fi m de que não nau­
fraguem as suas próprias causas e ideais. 

NOSSA CAPA 

Inauguração da EXPOMAG-74, durante o 111 Congresso Nacional de laticínios, vendo-se 
ao centro o Deputado Federal José Bonifácio, tendo à sua direita o Secretário da Indústria 
e Comércio de Minas Gerais, Deputado Federal Fagundes Netto, e o Dr. Geraldo Dirceu 
de Resende, Diretor de Administração e Finanças da EPAMIG. À esquerda o Dr. Carlos 
Floriano de Moraes, Diretor de Operações Técnicas da EPAMIG e o Diretor do IlCT, Prol. 

Antônio Carlos Ferreira. 

NOSSO CALOR 
AQUECERA O MUNDO 

ESCRITÓRIO GERAL DE VENDAS: 

SIMILI 

RIO DE JANEIRO - Rua Felix da Cunha, 1 1 2-B - Tijuca 
Fones: 2 2 8- 4 9 8 3  - 2 4 8-2 2 9 0  - 2 84- 3 4 0 8  

2 84-3 4 5 7  - 2 84 - 3 4 5 8  

REPRESENTANTES: 

Belo Horizonte - Rua Araguari, 1 7 0 5  - sala 501 
Tel.  3 3 5- 9 5 4 4  

Londrina - Av. Tiradentes, 2 3 0  - Tel. 2 3 2 6 4 5  

Porto Alegre - Rua Santa Rita, 311 - Tel. 2 2- 5 9 0 5  

Goiânia - Rua 1 6-A n . O  3 8 0  - Seter Aeroporto 
Tel. 2-3 4 3 1  

São Paulo - Rua Rudy Schaly, 1 0 4  - Vila Fiat Lux 
Belém - Travessa Francisco Monteiro, 7 76 

Tels.: 2 6 6-2 6 3 3  e 2 2 6-3 3 2 9  

Campos - Rua do Ipiranga 

F Á B R I C A D E  C A L D E I R A S  S A N T A L U Z I A  L T D A .  
MINAS GERAIS: RUA HÉLIO THOMAS, 35 - TEL.: 212-0296 - C. POSTAL 266 - JUIZ DE FORA 
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VIA LACTEA 

Premio Interamericano Concedido ao Presidente 

da EPAMIG, Dr. Helvécio Mattana Saturnino. 
o Prêmio I nteramericano para Profissio­

nais Jovens concedido pelo I nstituto I ntera­
mericano de Ciências Agrícolas, ó rgão da 
Organização dos Estados Americanos 
O EA, coube este ano e pela p ri me i ra vez 
a um brasi l ei ro - ao engenhei ro Helvécio 
Mattana Saturnino, pelos seus trabalhos de­
senvolvidos com a pesquisa agropecuária. 

A entrega do prêmio foi realizada em 
Brasí l ia, no gabinete do M inistro Alysson 
Pau l i nel l i ,  da Agricultura, pelo di retor-geral 
do I ICA, José Emí l io Gonçalves Araújo, con­
tando com a presença de várias autoridades 
do setor agropecuário do País. O engenhei­
ro Helvécio Mattana Saturnino é atualmente 
o presidente da EPAM IG - Empresa de Pes­
quisa Agropecuária de Mi nas Gerais. 

O PREM IADO 

O engenhei ro-agrônomo Helvécio Matta­
na Saturnino é mi nei ro,  de Belo Horizonte. 
Formou-se em 1 966 no curso de agronomia 
da Escola Superior  de Agricu ltura da Uni­
versidade Federal de Viçosa. Em 1 970, con­
segu iu  o grau de mestre em "Ani mal Scien­
ce" pela Universidade de Pu rdue, de In­
diana, Estados Unidos. 

Helvécio Mattana Saturn ino começou seus 
trabalhos como pesquisador do M inistério da 
Agricultura no IPEACO - Instituto de Pes­
quisas Agropecuárias do Centro-Oeste. Em 
1 971 , na Secretaria de Agricu ltura de Mi­
nas Gerais, in ic iou a organização e coorde­
nação do P IPAEMG - Programa I ntegrado 
de Pesquisas Agropecuárias do Estado de 
Minas Gerais com a partici pação da Univer­
sidade Federal de Minas Gerais, Universi­
dade Federal de Viçosa, Escola Superior 
de Agricultura de Lavras e do IPEACO.  

Partic ipou  da o rganização da EPAM IG -
Empresa de Pesquisa Agropecuária de Mi­
nas Gerais e desde a sua formação até a 
p resente data, é o p residente da empresa. 

Além de inúmeros trabalhos publ icados, 
partic ipou de vasto p rograma de t re i namen­
to em cursos e estágios, no país e no ex­
terio r. 

A PESQUISA EM M INAS 

Desde que a Empresa de Pesquisa Agro­
pecuária de Minas Gerais foi formada e m  

agosto de 1 974, foram desenvolvidos 2.563 
ensaios de pesqu isa sobre produtos consi­
derados mais importantes para a economia 
do Estado. Os p rodutos que vêm sendo pes­
quisados são bovinos, su ínos, pequenos ani­
mais (aves e coelhos), piscicultura, café, 
frutas, algodão, soja, mi lho, sorgo, i rriga­
ção, trigo, solos, sementes, arroz, feijão, 
mandioca, olericultu ra, além de p rojetos de 
natureza econômica que servem de subsídios 
e de acompanhamento dos trabalhos do se­
.tor agropecuário. 

Vol tada para a geração e a adaptação da 
tecnologia no setor agropecuário, a pesquisa 
integra-se ao Sistema Operacional de Agri­
cu ltu ra, Pecuária e Abasteci mento, sob a 
coordenação da· Secretaria de Agricultura de 
Minas Gerais. 

O PRÊM IO 

A e�colha do engenheiro-agrônomo Hel­
vécio Matfana Saturnino para ganhador do 
Prêmio Interamericano para Profissionais 
Jovens de 1 976 foi feita, por unanimidade, 
du rante reunião do Conselho Técnico Con­
sultivo do I ICA, em Washi ngton, pelos tra­
balhos desenvolvidos com a pesqu isa agro­
pecuária em Minas Gerais. 

Durante a ceri mônia de entrega do p rê­
mio, em Brasí l ia, várias autoridades do setor 
se p ronunciaram, entre elas, Otto Jacob, re­
p resentante do Min istério da Agricultura no 
Conselho Técnico Consultivo do I I CA, des­
tacando que "a criação de u ma tecnologia 
agropecuária assume, atualmente, uma sig­
nificação da maior importâncià na econo­
mia de países subdesenvolvidos". 

Conti nuando, ele afi rmou ainda que " a 
situação que vivemos hoje j á  não é a mes­
ma e a consciência de que cumpria romper 
o ciclo de subdesenvolvi mento, i nclusive no 
que se refere à geração de tecnologia, l evou­
-nos a realizar grandes i nvesti mentos na 
preparação de uma infra-estrutura física e na 
formação de recursos humanos capazes de 
levarem a cabo a i ngente e u rgente tarefa". 

Du rante a ceri mônia  falaram ainda, o di­
retor geral do I ICA, José Emíl io Gonçalves 
Araújo ;  o engenhei ro Helvécio Mattana Sa­
turn ino e o Ministro Alysson Paul inel l i .  

, 
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., 
PFIZER QUiMICA LTDA. 

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

Caixa Postal 3896 - São Paúlo - SP. 

Desejamos receber assist�ncia técnica e 
amostra de Coagulante Pfizer 

Nome .................. ................ : ... : .............. .. ................. . 
Endereço " 'tIIIYIIII" " ;" " " " " " " 'I "  ••• " ,.,.,.,.t'I'" 111111111" " " 1111'1 
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JOWALL 
MÁQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR 

LATÕES DE LEITE 
BATEDEIRAS 

TACHOS PARA DOCE E 

. REQUEIJÃO 

Pág. 47 

PICADEIRAS E FILADEIRAS 

D,E MUSSARELA 

TANQUES E CRAVADEIRAS 

Fundição Juiz de Fora Ltda.  
CGC 18  515 692/0001-76 Insc. 367.139058,009 

FÁBRICA DE MÁQUINAS PARA LATICíNIOS E REFORMAS 
FERRO MODULAR - FERRO CINZENTO - B RONZE E ALUMíNIO 

36. 1 00 - JUIZ DE FORA - MG 
Matriz - Av . dos Andradas, 1 01 5  { Fone: 212-61 60 
Fmal - Rua Feliciano Pena, 306 

PLASTI C  FO I L  
I N DÚSTRIA E COM É RCIO DE PLÁSTICOS LTDA. 

FILM E  PARA EM BALAGEM DE LEITE 

sacos valvulados industriais 
papel plá�tico para embalagem de manteiga 

sacos convencionais para diversas f inal idades 

Av. Octal les Marcondes Ferreira. 330 - Jurubatuba - Santo Amaro - São Paulo 

Fone: 246- 2044 
End.Telegr. PLASTICFO I L  
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D I V I S Ã O ESPECIALIZADA EM: 

K L E N Z A D E  * PRODUTOS QUfMICOS PARA 
LIMPEZA E SANITIZACÃO EM 

Divisão da Magnus Soilax I ndústria 
e Comércio Ltda. 

Rua Figueira de Melo, 237-A 
Tel. : 254-4036 

RIO DE JANE IRO - GB - BRASIL 

LATICfNIOS. 
' 

* EQUIPAMENTOS DOSADO­
RES QUE PROPORCIONAM 
EXATIDÃO E ECONOMIA. 

* MANTEM DEPARTAMENTO 
DE {:NGENHARIA PARA INS­
TALAÇÃO CIP DE LIMPEZA 
AUTOMATICA. 

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

M E TA L Ú RG I C A  M I N E I R A  L T D A .  
R U A  n o s  A R T I S T A S , N � 3 4 8 - J . F O R A - M G . 

A Ç O- I N O X  • E O U I PA M E N T O S  - M O N TAG E N S - FON E : 2 2 4 0 3  

Pasteu rizadorfiMaturador  de creme MM, 75% de recuperação. 
Batedeiras de Ma nteiga em aço inoxidável .  
Ta nq ues de recepção e fa bri cação de quei jos. 
Tacho MM para Doce d e  le ite. 
Ta nq ues de Estocagem I sotérmicos. 
Mo ldadeiras de Mante iga em aço inoxidável .  
Picadeira de Massa MM para Mussare l la. 
Fermente iras  para cu lturas e iog urte. 
Este i ra Transportadora de Leite em teflon.  

Máqu ina  de Lavar Ca ixas Plásticas de le ite. 

MAIOR SERViÇO DE C.ONSULTORIA DE LATICfNIO·S 

CONSULTE-NOS 

Um quilo de Lab-Coalho em Pó atua sobre menos 
leite que o normal fazendo mais quilos de queijo. Quer dizer, 
sua excelente qualidade permite que o rendimento seja muito 
maior, contribuindo também para a melhor qualidade da massa, 
isentando-a por completo de sabor residual. 

O Lab-Coalho em Pó é um produto Biobrás. O que 
garante sua superioridade, distribuição mais rápida e ainda 
oferece a você uma orientação técnica do mais alto nível 
científico, quando necessário. 

Decida-se pelo melhor. Lab-Coalho em Pó. Pedidos 
também pelo telefone. 

Poder coagulante mínimo : 1 :  40�OOO 

fJiolJllÃS 
BIOQUIMICA DO BRASIL S.A. 

Rua Leopoldina, 260. Telefones: 223 3644 e 223 3467 . .BH. 30.000 arvoredoleite.orgdigitalizado por



VOCÊ 
NU 
TANTO 
QUEIJO 

VIU 

TECNOLOGIA BRASILE IRA 
PARA AS CONDiÇÕES 
BRASILEIRAS1 

J 

A BRASHOLANDA ESTA FABRICANDO 
A "QUEIJOMAT" MAIS BADALADA 
DO MOMENTO. 
A QUEIJOMAT "DtO-OVAL" COM 
CAPACIDADE DE tOOOO L ITROS. 

FÁBRICA' I �;O���A�U�I�?B1_c:,��:��412 ) 62-3344 

DE RIO DE JANE IRO - RJ .I  021 I fONE 26S-mO ESCRITÓRIOS I BELO HORIZONTE -MG.I 031 I fONE 22�-6909 

VENDAS ���Tb
A���GRE = � :  :lo�i�l �g�� ��:���: 

TELE X :  ( Q41l 5386 BHEI BR 
____ PROJETOS, EQUIPAMENTOS E INSTALAÇOES COMPLETAS PARA A INDÚSTRIA DE LATICiNIOS __ _ 

t ' 
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