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 Uma industria
“bioquimica bem
- brasileira.

Atuando no setor bioquimico, a Biobras
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de 5.200 m2, produzird anualmente

100 toneladas de enzimas para o mercado
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nacional, mdo de obra especializada e
maquinario modernissimo capacitam a
Biobras a oferecer aos clientes um produto
de superior qualidade por prego inferior
ao artigo estrangeiro e com entrega muito
mais rapida. Além disso uma novidade:
toda a tecnologia Biobrés esta inteiramente
A'disnosicdo do cliente que podera

A)EPAM'G’ assisténcia técnica quando quiser.
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NACIONAL DE LATICINIOS (%)

Inaugural Speech

Prof. Antonio Carlos Ferreira (**)

E para mim uma honra e um privilégio estar com vocés nesta manh&@ de Abertura
do 11.° CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS.

A Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais, através de seu D. Ins-
tituto de Laticinios “Candido Tostes” e a Associacdo Brasileira de Laticinistas sen-
tem-se honrados em propiciar esta oportunidade, onde durante 5 dias serdo debatidos
por técnicos, pesquisadores, industriais e representantes de 6rgéos governamentais, te-
mas do mais alto nivel de interesse de todos aqueles que lidam com a Producéo,
Tecnologia, Ensjno, Pesquisa e Comercializagdo em Laticinios.

O leite e seus derivados ocupam um lugar privilegiado entre os alimentos do
homem, seja devido a sua riqueza em energia, proteinas, minerais e vitaminas, . ou as
suas caracteristicas organolépticas bastante diversificadas. O leite das diversas espécies
animais e notadamente da espécie bovina. suas modificagbes e seus subprodutos se
adaptam excepcionalmente as necessidades nutritivas de todas as idades.

Provavelmente, nos préximos anos, a importancia do leite e seus produtos au-
mentardo ainda mais em relagdo aos outros alimentos de origem animal mais OnNerosos.
Na verdade, a situagdo mundial privilegiara os alimentos cuja produgdo possa ser oti-
misada. Neste particular, o leite apresenta vantagens evidentes. Os novos produtos

que contém o leite como um dos principais constituintes, crescerao de importancia
e serdo o fruto das pesquisas tecnoldégicas e nutricionais.

Nos Gltimos anos a industria alimentar tem-se preocupado em desenvolver pro-
dutos adaptados as exigéncias nutricionais definidas. Esta tendéncia geral naturalmente
ja se observa no caso dos produtos lacteos, onde novos produtos ou aqueles tradicio-
nais deverdo ser adaptados 3s exigéncias dos consumidores.

No Brasil, a crescente importancia econdmica e social da industria de laticinios
alicercada no fato de sermos o pais onde mais se investiu neste setor, nos ultimos
cinco anos, tem cada vez mais demandado das instituices de ensino e pesquisa, das
industrias fabricantes de equipamentos e materiais, e dos oérgéos governamentais e
de classe, solugdes para seus naturais problemas. Assim, decidiu-se que o CONGRESSO

NACIONAL DE LATICINIOS realizado até entdo a cada dois anos, passe a ser anual

como um conseqiiente desenvolvimento natural de seu embrido — ‘‘Semana do Lati-
cinista” — que entretanto sera sempre lembrada com o mesmo ideal de Sebastido de
Andrade, de seus contemporéneos e dos que mantém como objetivo — O Engrandeci-

mento da Industria Nacional de Laticinios.

(*) Lido na abertura do Il Congresso Nacional de Laticinios.
(**) Diretor do Dept.° ILCT da EPAMIG.
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.Os temas que serf}o abordados no I1l.° Congresso Nacional de Laticinios foram
e's_colhldos.em razdo do interesse que eles apresentam para as indastrias, meios cien-
tificos, meios governamentais e para a economia do pais.

. Ur_na_grgmde variedade de temas serdo abordados, sendo agrupados em trés to-
picos principais: :

— PRODUGAO DE LEITE — O Congresso procurara abordar a situagcdo atual

e tend{encias futuras da produgdo de leite, apresentando resultados de trabalhos de-
senvolvidos e sugerindo medidas. .

1 — Problemas Operacionais relacionados 2 Producdo, Resfriamento, Coleta e
Transporte de Leite. ’

2 — Ianugncna das Condigdes das Fazendas na qualidade do Leite (sanitizagdo
resfriamento, transporte). ’

3 — Influéncia do Enragamento e Manejo (incluindo alimentagdo) na Produti-

vidade de Exploragdo Leiteira.
4 — Pagamento de Leite em Fungdo da Qualidade.

- TE_CNOLOGIA E CONTROLE DE QUALIDADE EM LATICINIOS — Contando com
a partncnpagao_.de especialistas de renome nacional e internacional, o Congresso pre-
tende transmitir aos participantes (Técnicos, Industriais, Pesquisadores) informagées
detalhgdas dos novos processos tecnologicos e cientificos, além dos resultados das
pesquisas desenvolvidas no Brasil, dentro do setor.

1 — Modernos Métodos Fisico-quimicos para Anilise de Leite e seus Produtos.

2 — Novos Coagulantes de Origem Animal. '

3 — Importancia da Qualidade do Leite, Culturas Laticas e Coalho na Qualidade
de Queijos. :

4 — Utilizagdo de Leites Fermentados Especiais na Alimentagdo ‘Humana.

5 — Fatores que Influenciam a Resisténcia Térmica de Bactérias Patogénicas

. em Laticinios.
6 — Seleg?o_de Culturas Laticas para a Industria de Queijos.
7 — Peculiaridades da Industria de Laticinios em Paises Quentes.

— COMERCIALIZAGAO EM LATICINIOS — Especialistas em “Marketing” terdo
a seu cargo as analises e as tendéncias na comercializagdo dos diferentes tipos de
produtos ldcteos no Brasil. O estudo das caracteristicas e tendéncias do consumo
em grupos sociais definidos, apresenta um interesse de ordem econdmica e social. En-
tre os problemas principais, figura o equilibrio entre a producdo e o consumo. Tam-

bém’ a psicologia do consumidor (aceitabilidade dos produtos, preferéncias alimentares)
sera abordada.

1 — _Comercializagéo de Produtos Lacteos (Leite B, Leite C, Produtos UHT, Quei-
jos, Sorvetes, Leite em po, logurte, Manteiga).

2 — Importancia da Propaganda na Comercializagdo dos Produtos Léacteos.

3 — Comportamento dos Consumidores face a Novos Produtos.

4 — “Mark'eting" do Preco do Leite.
Um dos dias do Congresso serd dedicado a realizagdo de um Seminario de

C_omercializagéo de Produtos Léacteos, quando as palestras relativas a este topico se-
rdo apresentadas.

. Gostaria de, nesta oportunidade, discorrer rapidamente acerca da acdo e obje-
tivos do Dep't.o Instituto de Laticinios Candido Tostes, no sentido de satisfazer como
dissemos acima, a crescente demanda da inddstria nacional para seus problemas.
O_ILCT des_de sua incorporagdo & EPAMIG — Empresa de Pesquisa Agropecuéria de
Minas Gerais — passou a desenvolver suas atividades em 50% para ensino e 50%
para pesquisa e extensdo industrial. O desenvolvimento do setor Ensino no ILCT poda
'ser observado por:
— Grande demanda por seus diferentes cursos;
— Uma procura maior que a oferta de técnicos pela crescente Industria de La- -
" ticinios.
) Em 1974, especialistas da UNESCO chegaram & conclusio de que o Brasil ne-
cessitava de um milhdo de técnicos nos diferentes setores, tendo apenas 15% deste
total. No caso especifico de técnicos em laticinios em nosso pais podemos, através
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da Comissdo de Empregos do ILCT, observar a extrema valorizagéo dos técnicos que,
quando recém-formados com 18 a 21 anos, se colocam em industrias de laticinios loca-
lizadas em todo o pais, com salarios nunca inferiores a Cr$ 5.000,00 e aqueles com 2
a 4 anos de experiéncia atingem faixas de Cr$ 8.000,00 a Cr$ 10.000,00, valores estes
que somente pequena parcela do pessoal de nivel universitario atinge em t&o curto
tempo.

Esta excelente posicdo do Técnico em Laticinios explica a grande demanda ae
candidatos de praticamente todos os Estados brasileiros ao exame de selegdo realizado
anualmente e que este curso apresentou a proporgéo de 12 candidatos para uma vaga.

Um dos maiores desafios as Instituigbes de Ensino nos dias atuais € de como
tornar os estudantes mais envolvidos nas atividades de ensino. Deve-se continuamente
tentar encontrar meios de melhorar o nivel de interesse pessoal de todos os individuos,
principalmente nos locais de treinamento, seja ele tedrico ou pratico. )

As metas de melhores rendimentos, melhores condigées de trabalho ou mais
tempo livre que no passado, guiaram o homem para um melhoramento pessoal, estdo
perdendo muito de seu efeito.

Na verdade, muitas destas metas ja foram atingidas. Necessitamos agora criar
ou desenvolver outras, caso desejemos manter o interesse e a ambigéo dos individuos,
bem como criar um clima tal que ofereca melhores possibilidades a cada um para
influenciar por suas proprias agdes o resultado do grupo. .

Erroneamente, nés estamos comegando a pensar que O trabalho bragal é ruim,
ou algo do que devemos nos envergonhar e isto é bastante perigoso. O homem ¢
constituido de tal maneira que, quanto menos ele trabalha, menos ele é capaz de
trabalhar e isto leva a'uma menor satisfagdo obtida de seus esforgos.

Deve-se, pois, reforgar o valor a ser obtido das atividades, seja estudaqdo ou
dirigindo um caminhd@o. Devemos ainda tornar possivel para o individuo ter mais res-
ponsabilidades e liberdade para influenciar por seus esforgos, os resultados que ele

possa obter. .
As Instituicdes de Ensino devem deixar bem claro aos estudantes, a n{ecessndade

que eles tém de alocar energia e entusiasmo em seu trabalho. Deve e>'(ist'|r um es-
forgo determinado para desenvolver nos estudantes a habilidade e a capamda_de de tra-
balho. Um diploma é apenas um inicio. Recebido ele é um prémio, mas ndo tem um
minimo de valor se o portador ndo deseja e/ou ndo é capaz de entrar com todas as
forgas na luta.

De maneira a obter-se o maximo de beneficios dos esforgos de um grupo de tra-
balho, o lider deve ser capaz de trabalhar com disposicdo e saber mais do que a maioria
da equipe.

As escolas devem ser capazes de dar aos estudantes todo o conhecimento téc-
nico basico, pois embora as operagdes na produgd@o estejam se tornando cada dia
mais automatizadas, o homem passa a ser responsavel pelas grandes decisdes.

As escolas devem ainda encorajar o desenvolvimento nos estudantes de um
respeito e gostos por pessoas. Para um lider 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 profissionalizante. Assim é que os cursos oferecidos pelo ILCT.
procuram transmitir aos alunos as reais necessidades das industrias de laticinios, per-
mitindo que os mesmos técnicos ou operarios especializados satisfagam amplamente
os anseios das empresas.

Os cursos atualmente oferecidos pelo ILCT séo:

1 — Curso de Técnico em Laticinios — curso profissionalizante equivalente ao nivel
de 1.° Grau. Entre as matérias ministradas estdo: Microbiologia, Bioquimica, Nutrigéo,
Produgdo de Leite, Tecnologia de Leite Fluido, Tecnologia de Queijos, Tecnologia de
Produtos Esterilizados, Engenharia de Laticinios, Economia e Comercializagdo, etc.
Este curso tem atualmente a duragdo de trés anos, entretanto para 1977 sera intro-
duzido um programa de treinamento de 12 meses na industria, que serd incluido entre
a segunda e terceira séries. Este treinamento sera dividido em duas partes, a primeira
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de seis meses na industria privada e a segunda de seis meses na Unidade Industrial
do ILCT. Sendo o unico curso no género do pais, os técnicos em laticinios apés o
término do curso irdo trabalhar em industrias localizadas do Amazonas ao Rio Grande
do Sul e por tal motivo constituem o melhor veiculo de difusdo de nova tecnologia..

Deve-se ressaltar que o Curso Técnico € ministrado em tempo integral. O sis-
tema predominante é o de internato, sendo que o ensino é gratuito pagando os alunos
nédo-Bolsistas apenas uma taxa para cobertura de parte das despesas de refeigdo
e alojamento.

) 2 — Curso de Especializagdgo — curso com duragdo de 12 meses, destinado prin-
cipalmente aos técnicos em laticinios, que gostariam de se especializar em uma das
seguintes areas:

— produgdo e transporte de leite;

— tecnologia de laticinios;

— controle de qualidade em laticinios;
— manutengd@o industrial em laticinios;

— comercializagdo de produtos lacteos.

Além das matérias técnicas de sua especializacdo, os estudantes freqlientam
cursos de cu!tura geral (Matematica, Fisica, Quimica, etc.), além de desenvolverem um
projeto especial de pesquisa.

3 — Cursos de Reciclagem — cursos com duragdo de 15 a 30 dias, em é&reas
especificas para técnicos em laticinios e outros profissionais que trabalhan’I na area:
— Controle de Qualidade em Laticinios; ‘
— Manutgngﬁo de Equipamentos Industriais;

— Organizagdo e Métodos Aplicados em Laticinios;
— Custos Industriais, seus Problemas e Solugdes.

4 — Cursos para Encarregados — cursos com duragdo de 15 a 20 dias também
em areas especificas para profissionais, sem educagdo formal em laticinios, mas que
em suas industrias sdo responsaveis por determinado setor.

tépicoss — Ct‘Jfr‘sos para Operarios — cursos com duragdo de 30 dias também sobre
especificos para operarios da industria. Tais cursos poderd ini

S ria oA e . erdo ser mini s
dentro da prépria industria. P strados

6 — (::ursos para Opgrérios Rurais — cursos realizados em fazendas para o pes-
soal responsavel pelo manejo do gado, coleta e manuseio do leite.

solu 6el\éodcampo de pesquisa em laticinios, o pa!'s enfrenta problemas que exigem
GO e como reduzir as perdas nos mais variados processos de industrializacdn

de leite e~der|vados, de como controlar qualidade, de como incrementar as vendas
com reduggo de custos e de como estimular a industria nacional de equipamentos serﬁ
a importagao de tecnologias e conseqilentes perpetuagdes de pagamentos de ‘“‘royalties®
Sem o incentivo as pesquisas, o Brasil se depara com as seguintes opgdes: .

' — Importar tecnologia (nem sempre a mais moderna) a pregos elevados 'me-
diante concessGes associativas bastante desinteressantes ou ’
— Pprosseguir o ritmo lento de desenvolvimento, o que a

it longo prazo sera fa-
tal, dentro do atual estagio de nossa economia. °P 1

Assim, dentro da linha de agdo, o ILCT ja iniciou varias pesquisas nas diversas

_subéreas do setor, muitas vezes em’ colaboragdo com outros departamentos' da EPAMIG

com U‘Ri’versid?des e Instituicdes de Pesquisa e Assisténcia.

: 9[1cic opédia mundial dos queijos, ‘Larousse des Fromages an-
¢a, classifica o queijo de Minas ao lado dos queijos Prato, gReiﬁoslalsgc:ﬁgi?éga c'::«rj?\:'o
um produto autenticamente brasileiro. Mas no proprio Brasil, na mente de cavc’ia con-
sgmldor, pode haver uma idéia diferente ‘sobre o que é o quéijo Minas, dada a confu-
830 provocada pela diversidade de tamanho,"grau de umidade ' até mesmo sabor ‘com
que aparece no mercado. Outro fato: a lactose atualmente importada da Inglatefra ‘e
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preciosas proteinas sdo perdidas pela indistria, nos 7% de extrato seco do soro de
leite que sdo lancados fora ao final do processamento do queijo. :

‘Esses sdo apenas dois exemplos dos problemas que encontram sua causa na
situagdo geral ndo apenas da industrializacdo, como também da produgdo e comer-
cializagdo do leite e seus derivados no pais, e que estdo sendo. a nivel regional;
objeto dos estudos e preocupacgdes do Instituto de Laticinios Candido Tostes — ILCT,
departamento da EPAMIG — Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais, com
atribuigdes de ensino e pesquisa sobre a matéria. ) :

As pesquisas do Instituto sdo idénticas as que foram feitas nos Estados Unidos
e Europa ha 20 ou 30 anos atras, com a diferenga de utilizarem-se de uma metodo-
logia moderna. Mas a politica basica de agdo do Instituto deve voltar-se para atuar
sobre os problemas concretos do setor existentes no pais. Ou seja, partir do que existe,
promovendo modificagdes que permitam uma melhoria gradativa e nunca partir para
solugdes totalmente novas e grandiosas, importadas do exterior e aparentemente efi-
cientes. No entanto, essa énfase num método simples ndo retira a importancia desse
enfoque.

Nas industrias de laticinios, o acabamento das instalagbes € muito bonito. Em
muitas, o equipamento e a tecnologia sdo de primeira, o que ha de mais sofisticado e
moderno, realmente tudo muito bonito. Mas, na hora de apertar o botdo, de fazer
tudo funcionar, a coisa se complica. O nosso leite é diferente, as condigées de pro-
dugédo s@o diferentes e a complicagdo ja comeca a surgir dai. A mesma vaca holandesa.
PO e tudo o mais, superprodutiva, de leite de uma excelente composicdo. chega aqui
e produz um outro leite, porque as condi¢des de alimentagdo sdo outras. E ainda mais:
Uma empresa estrangeira por maior que seja, vai trazer tecnologia para desenvolver
o queijo Prato, o Minas, o requeijdo, que sdo do agrado do consumidor ? Nada feito,
porque a tecnologia dos queijos brasileiros ndo existe no exterior. :

No tocante a produgéo, o ILCT objetiva estabelecer os niveis, métodos e custos de
produgdo da pecudria leiteira na regido de Juiz de Fora. Para isso serdo escolhidas
trés ou quatro fazendas em diferentes estagios de exploragdo econdmica, desde a que
utiliza tecnologia e métodos mais modernos, até o estabelecimento mais rudimentar e
atrasado. As fazendas serdo estudadas minuciosamente por economistas e-técnicos de
véarias especializagbes. Isto se explica porque o Governo quer dados. Quer conhecer o
sistema e ter uma visdo global da situagdo que |he permita estabelecer com seguranga
os niveis de pregos do leite. promovendo uma integragdo das varias atividades do setor.
Pode-se adiantar que a meta é ter um tipo de leite de consumo e um tipo de leite
industrial . : .

Infelizmente estdo assentadas as bases cientificas para o estabelecimento crite-
rioso dos pregos do leite por parte do governo, que atualmente pode apenas contar com
dados fornecidos pelos préoprios pecuaristas envolvidos nos mais diversos estagios de
trabalho. Had uma necessidade de métodos cientificos da analise, devido & complexi-
dade das informagdes. Alguns pecuaristas utilizam determinados tipos de ragdo, ou-
tros silagem, uns aplicam inseminagdo artificial, outros praticamente contam apenas
com os caprichos da natureza, o que resulta ao lado de rebanhos desiguais, numa am-
pla e variada gama de custos de produgdo para os pecuaristas.

Neste aspecto, acredita-se que as solugbes encontram-se, em parte, em medidas

simples. Ja existem alguns dados -em todos os Estados e pode-se afirmar que o pro-

blema basico ¢ o do manejo e alimentacdo do gado leiteiro. Mas aqui muitas vezes

gasta-se muito dinheiro em medidas de fato avangadas, mas que, executadas unilateral- :

mente, ndo propiciam os resultados desejados.

No tocante a Extensdo Industrial, grande parte das atividades do ILCT estéo diri-
gidas para a indastria. O Instituto é solicitado para instalagdo de usinas dg leite ou
fabricas de subprodutos, para estudo de custos, ou fornecer as empresas privadas ou
estatais, projetos de implantagdo de industrias. Uma empresa pod
trato de pesquisa ‘com ‘0 Instituto. ‘Recentements,: ~ "~~~ °
de_Montes Claros; fir . ) .
que emitird um laudo oficial sobre o produto testado. O teste industrial sera realizado

na-Usina-piloto do préprio Instituto, que fabricara queijos com coalho da Biobras. Todos -
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os trabalhos do ILCT sd@o remunerados e nosso laboratério de controle de qualidade é
muito procurado por terceiros, pois muitas empresas ndao possuem laboratério e nem
pretendem monta-lo devido ao empate de capital necessario num emprendimento que
poderia ficar com capacidade de operagdo ociosa durante certos periodos. Entretanto,
ndo é de interesse do Instituto, em coeréncia com sua politica, dedicar-se a solugdes
apenas parciais. Além de projetar e implantar indastria, pretende acompanhar o con-
trole e os custos de produgdo. Nado desejamos fazer apenas um projeto técnico; e sim
um pacote tecnoldgico.
EXTENSAO INDUSTRIAL

O programa de Extensdo Industrial do ILCT tem por objetivo transferir a indis-
tria de laticinios, pacotes tecnoldgicos, além de um acesso ao nosso banco de tecno-
logia. Neste ponto, tanto a pesquisa como o ensino tém importancia capital, a primeira
no acumulo e na renovacdo das informacdes, visando continua atualizagdo; a segunda
na formagdo de pessoal em diferentes niveis, que serdo os responsaveis pela utilizacdo
“in loco” de novas tecnologias.

O exposto sintetiza a agdo da EPAMIG/D.ILCT face a problematica do leite no
Brasil. Esta atuag@o tem-se desenvolvido na diregdo da transmissdo/transferéncia das
tecnologia através do Ensino e Extensdo Industrial. Como o Brasil atravessa uma fase
de contencdo das importancias tecnolégicas, mantendo ao mesmo tempo seu desenvol-
vimento industrial, torna-se premente agilizar dispositivos que permitam a curto prazo,
a criacdo de uma tecnologia de laticinios adaptada as condigdes do pais.

Face a experiéncia de 35 anos no trato dos problemas do leite, o ILCT possui ja
implantados sdlidos recursos fisicos e humanos, incluindo profissionais multidisciplina-
res nos diferentes niveis. Acreditamos, pois, que poderemos, em colaboragdo com ou-
tras Instituigdes de Pesquisas, Universidades e a Industria atingir as metas propostas.

Ao mesmo tempo que desejamos-lhes nossas boas-vindas, gostariamos de deixar
claro que ndo esperamos que os resultados deste CONGRESSO tragam solugdo imedia-
ta a todos os problemas da indastria nacional de laticinios. Mas as discussdes que nele
ocorrerdo, contribuirdo de alguma maneira para intensificar as atividades do setor, in-
crementando o intercambio tecnolégico e comercial assim como ampliando os investi-
mentos com o objetivo de consolidar a indistria de laticinios do pais, em bases tecno-

légicas e cientificas, realistas e dinamicas.

O — o

Indistrias Reunidas Fagundes Netto §A.

“Estamparia Juiz de Fora”

) |

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

Embalagem resistente a acidos e &lcalis

Rua Francisco Valadares, 108 — Telgfones: 212-1790 — 212-8373 — 212-9325
Enderego Telegrafico “IRFAN” — Juiz de Fora — Minas Gerais
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TRES COROAS

a garantia
do
bom queijo
O coalho Trés Corbas ¢ utilizado pela

maioria dos laticinios, das mais afamadas
marcas de queijos do Brasil.

Garante a sua pureza, qualidade, unifor-

i . ) . o NOVIDADE:
midade, rendimento e é o mais econdmico, R
até a embalagem se aproveita. BUTIROMETRO
PARA LEITE

“TRES COROAS”

QUALIDADE, PRECISAO
E ASSISTENCIA

Pedidos e consultas por
carta, telegrama ou pes-

PROCURE-NOS E COMPROVE

Assisténcia técnica, corantes, reagentes,
fermentos, vidraria p/ laboratério quimico
e bacteriolégico. Tudo isso p/ sua como-

didade e econdmica encontra-se na TRES | °dmente:
COROAS.

ENDEREGOS:
FABRICA: VENDAS:

Ind. e Com. Prod. Trés Cordas Representagdes e

Quimicos Trés Cordas S/A Comércio Prod. Enzimaticos Ltda.

Rua Primavera n.° 58 —

0 _
Vila Santa Terezinha Rua Sampson n.° 179

Carapicuiba — SP. Bras — S. Paulo — Cep. 03013

Tel.: 429-2307 Tel.: 92-1493 — 292-5190
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dlics e noite,

nclo18.000 Ldeleite por hora,
SEim poararaMRPX 214

jameis precisara ser aberta para limpeza.

A Alfa Laval vive bem de perto
os problemas da IndUstria de
Laticinios.

Sabe do tempo que representa
uma interrupgado na produgao de
uma desnatadeira-padronizadora
e pnncnpalmeme, do desgaste que
isso ocasiona na maquina.

Por isso, resolveu langar uma
separadoracentrifuga de alta
produgao, que elimine todos esses
probleminhas que, com o tempo,
se tornam graves e até
dispendiosos.

A MRPX de auto-limpeza é uma
das concepcdes mais modernas
dentro do setor laticinista.

Desnatadeira e Padronizadora
de auto-limpeza, com descargas

intermitentes de impurezas
durante o seu funcionamento, a
MRPX opera as 24 horas do dia,
sem queda de rendimento. Ndo é
necessério abri-la para limpeza,
0 que evita grandes desgastes
do rotor. '

Opera para desnate de leite a
a250 ) -
oupa ronizagao ate 50.000
l./hora, com todas as faixas
intermedidrias que permitem a
sua grande versatilidade.

Instalada convenientemente
num sistema CIP (cleaning in”
p[ace), pode ser utilizada em
d;fgrentes processos, e o0 (inico
cuidado que V. precisa tomar com
ela é dar uma paradinha cada 3

meses - sim, é isso mesmo, cada
3 meses - mas so para inspecdo
Que V. mesmo faz

comeca tudo de novo, porque,
aqui entre nos, € rotina.

u
depois de muitas e muitas horas

mesmo jeito que comegou, um

. produto Alfa Laval.

OC ALFA-LAVAL

t

Av. das Nagbes Unidas,
14261 — Tel.: 247-0344
Santo. Amaro — SP.
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POLITICA NACIONAL DO LEITE (*)
A National Dairy Policy

Dr. lIvan Barreto Rodrigues (**)

. A importancia deste evento ndo poderia prescindir da presenca do Exm.° Sr.
Ministro da Agricultura, Alysson Paulinelli, qu e em face de sua luta constante e de seu
trabalho incansavel, tornou-se conhecido de norte a sul do Pais como legitimo defensor

da pecudria brasileira.

No entanto, compromissos assumidos ja anteriormente, o impossibilitaram de se
fazer presente, cabendo-me portanto, a dificil tarefa de mais uma vez representa-lo.

Neste momento aue venho trazer sua palavra de fé e esperanca as classes pro-
dutoras e industriais aqui presentes, manifesto também a satisfagdo de rever novamente
minha terra natal, onde iniciei meus primeiros passos profissionais e a qual encontro-
me ligado por profundos lagos. :

O 111.° Conaresso Nacional de Laticinios. a Vi2 Exposigdo de Equipamentos e em-
balagens para indistria de laticinios e 0 V.0 Concurso Nacional de Queijos. resultantes
de uma iniciativa conjunta da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
“EPAMIG” com a Associagdo Brasileira de Laticinistas, e que permite, a exemplo dos
anteriores. reunir técnicos e figuras exponenciais da pecuéaria de leite, colocam mais
uma vez em destaque o Instituto de Laticinios Candido Tostes, que tem se tornado um
exemplo a ser seguido pelos demais.

Evidentemente, que a realizagdo de conclaves desta natureza ndo teria significa-
tiva ressonancia, se ndo encontrasse a receptividade das classes produtoras e indus-
triais, que através de uma perfeita comunh&o de propésitos com 0 Ministério da Agri-
cultura, tém dado demonstragdes de lideranga e capacidade gerencial.

Senhores, indubitavelmente. o atual Governo tem dado mostras de irrestrito apoio
ao sgtor_agro_pecuério, nao s6 pela sua importancia fundamental no abastecimento .inter-
no, dl_strlbmgao de renda e fixagdo do homem a terra. mas também pela capacidade Eje
geragap'de divisas, através dos excedentes agricolas exportaveis. Ademais, nao pai—'
ram dividas quanto a relevancia da pecuaria leiteira, e portanto, tem ela siao alvo de
constantes preocupagdes do Ministério da Agricultura.

Considero assim oportuno, enumerar as linhas basicas que nor}\%@gea«-politica
a ser adotada para pecudria bovina de leite. Dentro das diretrizes politicas para pecua-
ria de leite, definidas dentro de um documento recentementangiabasadma Gapaual parti-
ciparam técnicos da rede oficial de assisténcia técnica, produtores ‘e industriais, através
de suas liderangas, destacam-se ad(pgiiticas de predds, & @subeayeatodauotmercio ex-
terior e de desenvolvimento tecnoldgico.”

Na politica de pregos, ¢ 'que ‘se pretende é que estes sejam corrigidos de acordo
com as elevagbes no custo de produgdo, propondo-se que 0s reajustes ocorram uma
Unica vez ao ano, no més de ‘julho, com-pequena partici\p,agéo para margo. Essa atua-

‘("f)' Jrabalho apresentado no 11l Congresso Nacional de Laticinios.
“(**) Assessor do Exmo. St. Ministro Alysson Paulinelli; da Agricultura.
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lizagdo nos pregos teria como base uma estrutura de custo, onde seriam considerados os
aumentos dos principais insumos.

Infelizmente, devido a fatores conjunturais, notadamente o recrudescimento das
taxas inflacionarias, teve o Governo de transferir no presente ano, este reajuste para 1.°
de agosto.

Sabemos que a atual estrutura de custo nédo é perfeita e talvez nem ¢é ideal, mas
estamos trabalhando no sentido de aperfeicoa-la. Ndo pretendemos atingir a perfeigéo,
que sabemos impossivel, mas esperamos atingir aquela que seja a mais representativa
possivel. Acreditamos porém, que a sua elaboragdo ja foi um passo decisivo para o
Governo atingir seu principal objetivo, a remuneragdo justa ao produtor.

Na politica de estocagem diversificada de produtos lacteos, pelo segundo ano
consecutivo, o Governo coloca vultuosos recursos com juros altamente subsidiados a
disposicdo das industrias de laticinios com a finalidade de formar um estoque estratégico
e garantir assim, o abastecimento interno dos principais produtos derivados do leite.
Se na safra 74/75, estes recursos montaram em Cr$ 218 milhdes de cruzeiros, e desti-
navam-se a financiar estoques de 9 milhdes de quilos de leite em p6, 8 milhdes de quilos
de queijo e 3 milhdes de quilos de manteiga, ja na safra 75/76, foram ampliados em
mais de 100% . Com a finalidade ainda de formar estoques de 20 milhdes de quilos de
leite em pd, 10 milhdes de quilos de queijo e 5§ milhdes de quilos de manteiga, o Banco
do Brasil S/A foi autorizado a abrir uma linha de crédito de custeio no valor de Cr$ 440
milhdes. Os objetivos desta politica sdo bastante evidentes. Se por um lado, busca-se
evitar tendéncias depressivas no preco do leite, por outro cria-se condicdes as empre-
sas de laticinios de trabalharem em plena capacidade, Para o presente ano esta politica
sera mantida, sendo que as novas condigdes — ‘‘recursos, juros e montante a serem fi-
nanciados”, serdo divulgadas na época oportuna.

No campo do comércio exterior, podemos observar uma participagdo modesta do
Brasil diante do mercado mundial, seja no tocante a exportagdo quanto a importagéo.
A proposta do Governo para o setor visa, em ultima analise, exportar aqueles produtos
que tivermos vantagens comparativas, resguardando, é claro, o abastecimento interno.
No que se refere a importagdo, pretende-se desestimula-la ao maximo, ja que ao buscar-
mos a auto-suficiéncia no abastecimento de leite e derivados, isto se faz necessario. No
caso do leite em p6, por exemplo. se observa uma queda acentuada nas importagdes.
Enquanto em 1973 entraram no pais cerca de 520 milhdes de litros de leite, em termos
de leite em p6, em 74, este volume passou para 210 milhdes de litros, chegando em 75
a 132 milhdes de litros apenas. Verificamos assim, uma redugé@o de cerca -de 75% nas
importagdes; o que consideramos bastante significativas. No presente ano pretendemos im-
portar apenas 82 milhdes de litros de leite em p6. Se considerarmos a necessidade de
evitar crises no abastecimento dos grandes centros consumidores, esta importacdo se
faz necessaria. Quando nos tornaremos auto-suficientes, para prescindirmos do produto
importado, ndo sabemos. O que temos certeza € que as importagcdes de leite em pé
s6 serdo realizadas em casos excepcionais, quando as condicdes climaticas adversas
ou as condigdes de mercado vierem afetar substancialmente a produgédo de leite.

A oferta de leite no Brasil tem aumentado constantemente. Uma anélise dos ulti-
mos § anos nos mostra que a partir de um crescimento negativo de menos 0,3% no ano
de 1971, atingimos em 1975 um crescimento de 10,9%, sendo que em 74 chegamos a
taxa maxima no periodo, que foi 16,2% . Este desempenho expressivo obtido nos 2 ul-
timos anos deve-se principalmente a politica de pregos adotada pelo Governo atual. En-
contrando um preco de Cr$ 0,85 por litro de leite, os aumentos concedidos neste periodo
totalizaram um percentual de 148%, se levarmos em consideragdo o prego pré-fixado de

Cr$ 2,10 por litro de leite a partir de 1.° de agosto.

N&o podemos negar no entanto, que o rebanho brasileiro ainda apresenta uma
baixa produtividade e varios fatores explicam esta situagdo. Entre eles, destacamos a
inexisténcia de uma raga brasileira para produzir leite. Nosso rebanho ndo é especiali-
zado, isto &, apresenta dupla aptiddo: carne e leite. Conhecemos também nossas defi-
ciéncias no manejo de nossos rebanhos e de pastagens. Sendo assim, e buscando corri-
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ir estas deficiéncias que sabemos existir, o Ministério da Agrig:ultura definiu as medidas
grioritérias dentro de sua politica de desenvolvimento tecnolégico.

Destacam-se, portanto, dentro dessas medidas, a mineralizagdo do rebanho, a

inspecdo e fiscalizagéo dos produtos destinados a alimentagéo animal, o melhoramento

zootécnico, a pesquisa, a inseminagéo artificial e a assisténcia sanitaria ao nosso rebanho.

que com a agilizagdo dessas medidas, condigdes especiais serao

Esperamos assim di 0
g , ossa pecuaria de leite.

criadas, tendo como resultante o desenvolvimento da n

Senhores, permitam-me, para finalizar, agradecer esta oportunidade que me foi con-

cedida e desejar pleno éxito nos trabalhos que serdo aqui desenvolvidos.

IS BADIRACO NOUSTRIA & COMERCIO LTOM.

INSTALACOES FRIGORIFICAS
CAMARAS,

SORVETERIAS,

BALCOES FRIGORIFICOS,
GELADEIRAS PARA AGOUGUES,
RESFRIADORES DE LEITE.

95/002-35

Insc. n.° 367.22859018 CGC n.° 21.5588 : N

Rua Tereza Cristina, 225 — Tel.: 212-6113 — Cx. Postal n.° 1 — Mariano Procopio
36.100 JUIZ DE FORA — MG

SRS. LATICINISTAS

AS CAIXAS DE PAPELAO ONDULADO
“MARIANO PROCOPIO”
VALORIZAM SEU PRODUTO

FABRICA DE
PAPELAO ONDULADO MARIANO PROCOPIO S/A
RUA MARIANO PROCOPIO, 1406
FONE (032) 212-2166 - PBX
END. TELEG.: PROSA
JUIZ DE FORA - MG

“30 ANOS DE BEM SERVIR"
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JA NO BRASIL, sk

RESFRIADORES
E
PASTEURIZADORES
EM
QUALQUER CAPACIDADE.

Bombas Sanitdrias

Filtros para leite

Tanque automadtico para queijo

Prensas para queijo

Formas para queijo em aco
inoxiddvel

sob licenca da

l

|

) :'O

il

il

Jnrl!”“”l
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N

DINAMARCA

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

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

INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA.

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

Caixa Postal, 14.308 — End. Teleg.: “INOXILA” - Sdo Paulo.
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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE (*)
Microbiological Quality of Milk

José Satiro de Oliveira (**)

Por ser o alimento natural mais completo, rico em principios nutritivos em estado
facilmente assimilavel, o leite constitui um 6timo alimento para o homem e um bom
meio de cultura para a maioria dos microrganismos comumente encontrados na natureza.

Nas glandulas mamarias de animal sadio, o leite é praticamente estéril, todavia,
sua contaminagdo comega a ocorrer ja nos proprios canais lactiferos e vai aumentando até
sair nas tetas. Em condigées normais, esta contaminagdo é pequena, atingindo no ma-
ximo 10.000 germes/ml, sendo cerca de 1.000 o valor médio. Estes microrganismos séo,
geralmente, sapréfitas do animal e ndo crescem muito bem no leite, principalmente se.
este for resfriado- logo ap6s a ordenha, por conseguinte sdo pouco importantes.sob o
ponto-de-vista tecnolégico.

Quando ha grandes deficiéncias higiénicas e em casos de mamite ou infecgdo’
no Ubere, as contagens podem atingir valores muito elevados, indicando assim contami-
nacdes macigas do leite pelo préprio animal. Neste caso o leite deve ser considerado
impréprio para o consumo humano, tendo em vista o estado de saude do animal.

Sob o ponto-de-vista tecnolégico, os contaminantes mais importantes séo aqueles
que atingem o leite quando este entra em contato com o meio-ambiente, ordenhador,’
utensilios e equipamentos diversos utilizados na ordenha e manuseio do leite da fazenda
até a usina ou industria de laticinios. Esta contaminacdo é extremamente variavel tanto’
qualitativa como quantitativamente, dependendo das condigdes de higiene do ambienie,
dos habitos higiénicos do ordenhador, condigcdes de limpeza dos utensilios e equipamen-
tos, e até mesmo das condigdes climaticas da regido.

A qualidade do leite cru esta intimamente relacionada com o grau de contamina-
cdo inicial, e com a temperatura e tempo em que o leite permanece da ordenha até a
pasteurizagdo. Em geral, quanto maior o nimero de contaminantes e quanto mais pro-
ximos de 30°C for a temperatura do leite, menor sera o seu tempo de conservagao.

Ao cairem no leite, os microrganismos comecam a se multiplicar e vdo, gradativa-
mente, decompondo um ou mais dos seus componentes, causando alteragdes de sabor,
aspecto fisico, etc., até o ponto de torna-lo inaproveitavel ao consumo humano.

Em condigdes brasileiras, onde ha deficiéncias higiénicas tanto no manuseio do
leite como na limpeza dos utensilios e equipamentos, e ndo ha um emprego adequado
da refrigeragdo para afastar a temperatura do leite da temperatura ambiente, que é relati-
vamente .elevada, as contagens microbianas sdo, em geral, bastante altas, como pode
ser verificado nos Quadros 1 e 2. Conseqilientemente, o nosso leite apresenta perdas
consideraveis, em termos de leite 4cido que nédo chega a ser aproveitado economicamente,
e por outro lado, o leite pasteurizado oferecido ao consumidor apresenta conservacdo
de 3 a 4 dias, que é cerca de 5 vezes menor do que em paises mais adiantados. Além

(*) Trabalho apresentado ao Ill Congresso Nacional de Laticinios.
(**) Engenheiro-Agronomo, Técnico da Fundagdo ‘“Jodo Pinheiro” e Professor de Lati-
cinios na Faculdade de Engenharia de Alimentos: da UNICAMP.
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da bai 3 ) leite & L - .
écidboalﬁst(ij?'gzirvaaguan?’ S(;bsabgr do nosso’ leite é, geralmente, alterado sendo levemente QUADRO 3 — Efeito de uma higienizagé@o adequada dos utensilios e equipamentos, na
rancificacdo. Estes defeitogrsézu{gmt?éliﬁ te resfultznte de varios estagios de putrefagéo contagem microbiana do efte Y-
. ! § ransferidos para os deri i
do em produtos de ma qualidade e de baixa conseer;géo. erivados do leite, resultan- Contagem total por ml
Quando se fala na boa qualidade microbiolgi Amostra
microbiolégica do leite em paise i i : . . .
gots;l sc;r:tc;s ;izfec:osta supor que teremos que fazer muito investimez?és psarg]aésh:gda;?:\t:; Periodo de mé higienzagdo Periodo de boa Mglenizaceo
substgncial’mente z;n ?er: %?Jsr?:liarangm:ia qﬂ:ré:j p:rfeit?me".te possivel conseguir melhorar A 5,5x106 80x103
pais, bastando para isso: , a qualidade microbiolégica do leite em qualquer B 1,8x106 45x108
c 2x106 50x103
D 3x106 100x103

QUADRO 1 — Contagem total/ml
em amostras de leite cr i i
e C, coletadas na regido de Campinas — SUPTa pasteurizado dos tipos B

FONTE: Instituto de Laticinios Candido Tostes da EPAMIG, Juiz de Fora — MG

N.° de amostras dentro de cada classe
Contagem i
g Leite Cru Leite Pasteurizado

B c B c ‘ — higienizar eficientemente 0s utensilios e equipamentos que entram em contato direto
com o leite, veja Quadro 3;

— melhorar as condigdes higiénicas na ordenha e no manuseio do leite;

abaixo de 103

103 a 104 8 0 1 0 — diminuir a0 maximo o tempo de permanéncia do leite sem ser resfriado adequa-

104 a 105 1 g " 2 damente. .

o S

6 a 107 1

107 a2 108 13 gg g 0 O ultimo item refere-se ao abaixamento da temperatura do leite de 359C, que é

108 _a 109 0 2 0 2 a temperatura do animal, a uma temperatura que deve ser O quanto mais préximo de
0 0°C quanto maior for o tempo entre a ordenha e 0 beneficiamento. Em termos praticos,

Total de amostras 30 30 14 como pode ser visto nos Quadros 4 e 5, pode ser dizer que ndo ha alteragbes sensiveis
12 no numero de microrganismos no leite, dentro das duas primeiras horas apos a orde-

nha, mesmo sem o emprego de refrigeragdo, porém, dai em diante, o aumento podera
ser extremamente rapido. Algum retardamento na velocidade de crescimento dos con-
: . . taminantes do leite pode ser conseguido ao se abaixar a temperatura do leite para 15
FONTE: Tese de Mestrado, Hugo H. M. Villafafie. FEA — UNICAMP, Campinas — SP : a 20°C, o que se pode conseguir, em algumas regides do Brasil, utilizando-se agua cor-
’ rente para resfria-lo. Entretanto, s6 se consegue uma boa eficiéncia resfriando-se o lei-
te a temperaturas abaixo de 10°C, sendo que um controle adequado somente € possivel
na faixa de 0 a 4°C. Nesta faixa de temperatura o leite mantém a sua qualidade mi-
crobioldégica por um periodo. de até 72 horas entre a ordenha e 0O beneficiamento.

QUADRO 2 — Contagem total/ml-em amostras de leite cru do tipo C I
regiao de Juiz de Fora — MG. , coletadas na : A refrigeragdo cumpre o papel de diminuir a, velocidade de multiplicacdo da
maioria dos microrganismos comumente encontrados no leite, todavia, ndo os destréi e
Contagem total por ml ! m.uit.o menos Qan:alisa a acéo fie suas c?n_zimas, dgsta forma é{ extremarr_lente importa.nte
! diminuir ao maximo a contaminacao inicial do leite. Resta ainda mencionar que existe

Amostra
um grupo de microrganismos capazes de se multiplicarem, relativamente bem, a tem-
8/6/76 15/6/76 peraturas proximas de 0°C, desta forma esse grupo torna-se cada vez mais importante
. 22/6/76 3 medida que o emprego da refrigeracdo na conservagéo do leite cru torna-se mais
A generalizado.
B ol 80x103 60x10*
c 0100 200108 250108
D 320x108 740x109 120x102 mi i
200x103 320x103- icrorganismos Importantes em Laticinios

lagso gc;nus;ﬁggadnedz-sior? granc!e zapel que os microrganismos desempenham com re-
servagdao do leite e seus derivados, é d i
nhecermos, mais detalhadam incipai A il diantian
ente, os principais grupos e/ou gé i i
. ri géneros de microrganismos
comumente envolvidos de forma benéfica, como responsaveis por fermentagc’)gs indis-

FONTE: Instituto de Laticinios Céandido Tostes da EPAMIG, Juiz de Ft';ra — MG
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QUADRO 4 — Efeito do resfriamento na qualidade microbiolégica do leite cru.
. Resfriamento em 1 hora a
Horas apoés Esfriamento
ordenha natural a 20.°C 15°C 8°C 4°C
0 10.000 10.000 10.000 10.000
2 15.000 10.000 10.000 10.000
4 2.000.000 25.000 15.000 10.000
6 15.000.000 45.000 20.000 10.000
8 30.000.000 100.000 30.000 10.000
FONTE: Revista A Granja, n.° 340 (5): 16; 1976.

QUADRO 5 — Efeito da temperatura na conservagdo da qualidade microbiolégica do

leite cru.
Recém- Armazenada durante 24 horas
Amostra
ordenhada 4°C 7°C 15°C ! 21°C
1 37x102 29x102 12x104 26x10%
5 2x105
18x102 28x104 40x105 2 3x102 3x102
3 85x102 11x108 76x102 81x106 95x105

FONTE: Tese de Doutoramento, José S. Oliveira. FEA — UNICAMP, Campinas — SP.

pensaveis na fabricagdo de varios produtos, ou de forma maléfica, causando defeitos
e deteriorizagdes das mais diversas. ’ i

De acor'do com os interesses praticos relacionados com a utilidade ou problemas
mas que os microrganismos podem causar, pode-se classifica-los ou agrupa-los sob va-
rias maneiras, dependendo da caracteristica ou atividade considerada em destaque. Por
exemplo, se considerarmos as temperaturas 6timas de crescimento e resisténcia ao irata-

mento térmico, podemps agrupar os principais microrganismos contaminantes do leite
e derivados, nos seguintes grupos: i

TER?AQEILOS — esse grupo inclui os microrganismos capazes de se multiplicarem
gm, le;r.ip,eraturas acima de f15°C, §en_do que 55°C ¢ considerada a temperatura. 6tima.
relativamente pequena a importancia desse grupo, uma vez que sdo poucas as oca-
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sies em que produtos de laticinios permanecem nesta faixa de temperatura por um
periodo de tempo consideravel. Entretanto, existem exemplos tipicos como é o caso da
fase de concentracdo do leite no processamento de leite evaporado, leite em po, etc.

'MESOFILOS — esse grupo é o mais importante por incluir a maioria dos contami-

nantes do leite e por ser os que crescem melhor em condicdes de temperatura ambiente.
A temperatura 6tima de crescimento é ao redor de 32°C, podendo, entretanto, crescer
de 10 a 45°C, que é a faixa em que 0s produtos permanecem, sendo todo o tempo,
pelo menos um bom numero de horas. :

PSICROTROFICOS — esse grupo refere-se aos. microrganismos capazes de crescer
em condigdes de refrigeragdo, embora a maioria deles prefira como condigdes otimas
de multiplicagdo, temperaturas acima de 20°C. Tecnicamente é definido como sendo
os microrganismos capazes de formar colonias em agar padrdo dentro de 10 dias de
incubacdo a 7°C. Esse grupo € extremamente importante em produtos que sdo con-
servados ou armazenados em condigdes de refrigeragdo por periodos relativamente
longos (1 a 4 semanas). O problema torna-se ainda mais sério quando se considera
que O UsoO intensivo da refrigeragdo, desde a fazenda até a residéncia do consumidor,
pode provocar uma gradativa selegé@o para ésse grupo. lIsto ja tem sido observado em
outros paises, onde um grande numero de espécies consideradas restritamente me-
sofilas, ja estdo sendo incluidas também entre os psicrotréficos.

PSICROFILOS — esse grupo esta incluido entre os psicrotréficos, uma vez que O0s
microrganismos que O compde sdo aqueles que preferem temperaturas abaixo de
20°C para seu otimo crescimento. Além disso, sdo poucas as espécies de interesse
pratico que séo restritamente psicréfilas. Entretanto, alguns autores ainda usam O
termo psicrofilo quando se referem aos psicrotroficos.

TERMODURICOS — ssse grupo ndo se caracteriza pela temperatura de crescimento.
mas sim pela sua resisténcia térmica, pois sdo capazes de sobreviverem ao tratamento
térmico comumente utilizado na pasteurizacdo de leite, ou seja, 72°C por 15 segundos
ou 63°C por 30 minutos. Podemos entdo avaliar a grande importancia desse grupo na

conservagdo dos produtos pasteurizados, ainda mais que espécies desse grupo tém
sido encontradas entre os psicrotroficos.

laticinios podem ainda ser agrupados

Os microrganismos mais importantes em 1 ser
baseando-se neste principio podemos

segundo sua principal atividade bioquimica, e
descrever os seguintes grupos:

LATICOS — esse grupo refere-se as espécies que, ao crescerem no leite e Qer?va-
dos, atacam a lactose ou agucar do leite, dando origem a acido latico como principal
metabolito. Esse grupo é de extrema importancia em laticinios porque ele pertenc'e
as espécies de bactérias conhecidas como culturas ou fermentos laticos, indispensa-
veis na fabricagdo da maioria dos derivados do leite. Sob o ponto-de-vista da cori-
servagdo dos produtos de laticinios, estas bactérias sdo também de grande importan-
cia, uma vez que crescem muito rapidamente no leite e derivados, e podem estragar
os produtos por acidificagéo. O leite acido, que causa tantos problemas as nossas usi-
nas de laticinios, ¢ um exemplo tipico. Os principais géneros de bactérias que pos-
suem espécies incluidas nesse grupo sdo: Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,
Propionibacterium e Micrococcus.

I?ROTEOLlTlC(?S — esse grupo é mais dificil de ser definido do que o latico, porém
é de grande importancia sob o ponto-de-vista da conservagdo do leite e derivados
S&o incluidos nesse grupo, os microrganismos que atacam a proteina do leite causan-

gqc:,cagseralmente, uma série de problemas de sabor, aroma e caracteristicas fisico-qui-

A agdo proteolitica € muito importante na cura de queijos, porém ¢é derivada

. geralmente, das proprias bactérias laticas como atividade secundaria, assim sendo
i ’




Pég. 20 JULHO-AGOSTO DE 1976

Revista do ' ILC

Revista do ILCT JULHO-AGOSTO DE 1976 Pag. 21

0s microrganismos tipicamente proteoliticos sdo sempre indesejaveis em face dos pro-
blemas de deteriorizagdo que podem causar. Os géneros mais implicados nesse grupo
séo: Ifseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium e Bacillus. :
LIPOLITICOS — esse grupo ataca a gordura do leite causando o rango, como o prin-
cipal problema. Esse grupo esta, geralmente, associado ao grupo proteolitico, sendo
portanto, igualmente indesejavel, ainda mais que ambos incluem espécies que sio,
na sua maioria psicrotréficas e por isto sdo muito importantes em produtos conservados
sob refrigeragdo. Dentre os géneros mais representados nesse grupo, podemos citar:
Pseudomonag, Alcaligenes, Candida e Geotrichum, sendo que os dois Ultimos sdo fungos.
PRODUTORES DE GAS — em laticinios, esse grupo é muito importante, principal-
mente com relagdo a queijos. Dentre os produtores de gas sdo encontrados membros
dos grupos proteolitico, lipolitico e até mesmo latico. Além de espécies do género
Clostridium, que causam estufamento tardio em queijos, e de espécies dos géneros
Candida, Saccharomyces, e Torulopsis, que sdo leveduras que podem causar estufamen-
to de iogurte,‘te_mos ainda nesse grupo os “Coliformes” que sdo extremamente impor-
tantes em laticinios; uma porque s@o indicadores de poluigdo fecal durante o manuseio
e processamento do do leite e derivados, outra porque sd@o responsaveis por intimeros
problemﬁas de sabor, aroma e produgdo de gas.

PATOGENICOS — como o préprio nome indica, sdo incluidas aqui espécies de mi-
crorganismos que, de uma forma ou de outra, podem prejudicar a salde do homem
através dos produtos de laticinios. A toxina de Staphylococcus ou de Clostridium poda
ser formada em alguma fase do processamento ou armazenamento do produto e o con-
sumidor se intoxicar ao ingerir tal produto. Ha também a possibilidade de agentes de
infeccdo como Salmonella, Shigella, etc., contaminarem os produtos e vir a causar in-
fecc@o no consumidor. Esses patégenos sdo os mais importantes na préatica, porém ou-
tro’s poderdo ser implicados, uma vez que os produtos de laticinios podem servir de
veiculo para a maioria dos potégenos provenientes, tanto dos animais como dos mani-

puladores do leite e seus derivados.
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NOVOS COAGULANTES DE ORIGEM ANIMAL (*) .

New Development in Animal Rennets

Dr. Vagn A. Dinesen (**)

INTRODUCAO

Na fabricagdo de queijo, a coagulacdo do leite é essencial. Essa coagulagédo €&
normalmente obtida por enzimas proteoliticas do coalho na presenga de um numero su-
ficientemente elevado de ions de calcio. O processo é ativado por acido.

A produgdo industrial de queijo, bem como a manufatura de queijos em pequena
escala foi baseada durante muitos anos, principalmente no uso de coalho de origem ani-
mal, sendo o coalho de bezerro o que melhor convém para essa finalidade._ o .coalho de
bezerro tem sido, assim, considerado durante geragdes, um ingrediente muito importante
na induastria queijeira. :

A tradicional matéria-prima para fabricar o coalho de queijo € o quarto estdmago
do bezerro. Estes estomagos de bezerros sdo coletados e negociados em todo o mundo,
e sua disponibilidade estd numa complexa relagdo com um certo nimero de fatores,
dos quais os de maior significacdo, durante a década passada, foram os seguintes:

1 — Aumento da procura de carne de vaca, que por sua vez tem causado um
maior nimero de bezerros alimentados para produgdo de carne de vaca ou vitela.

2 — Maior produgdo de leite por vaca, através de melhor cruzamento e alimenta-
¢do, que tém causado um relativo declinio no nimero de bezerros.

Durante os anos precedentes, e especialmente devido ao aumento da produgéo
mundial de queijos, grande interesse tem sido demonstrado com relagdo ao suprimento
do mercado mundial de estdmagos de bezerros. Toda esta situacdo tem, por vezes, con-
duzido a consideraveis atrasos no tempo de entrega de coalho para queijo e flutuagéao
de prego deste produto além dos niveis normais.

ntidade necessaria de matéria-prima para a fabricagao
de coalho, tem sido necessario utilizar estomagos de animais .bgvinos _ja tfendo passado
o estagio de bezerro novo. Disto tem resultado que a composigao <—§-n2|mét|9a do coa!ho
“standard” tem sido gradualmente alterada; assim o teor de quimosina (renina) tem sido
levemente reduzido e o conteido de pepsina bovina agmentado correspgndentemente‘.
Este fato, contudo, provou néo ter tido influéncia na atividade de coagulagdo e na quali-

dade do queijo.

€ também importante que a eficiéncia em relagdo ao preparo e coleta dos esto-
magos disponiveis para os fabricantes de coalho tenha melhorado consideravelmente

no passado tanto em relagdo a qualidade como a quantidade.

A fim de assegurar a qua

Chr. Hansen’s Laboratorium A.S.. abreviamente CHL, ndo prevé qualquer caréncia
dos mais tradicionais tipos de coalho. A companhia, contudo, iniciou ha muitos anos
passados pesquisa e desenvolvimento no campo de preparagdes enzimaticas de origem
animal mais econdmicas para a industria de queijos. O resultado foi que alguns tipos de
coagulantes muito adequados foram introduzidos. Estes coagulantes foram posterior-

(*) Trabalho apresentado no Ill.° Congresso Nacional de Laticinios.
(**) Técnico de Christian Hansen’s Laboratory. :
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mente testados intensivamente em varios Institutos de pesquisas laticinistas renomados
e usinas-piloto, bem como na prépria industria de laticinios em todo o mundo, resultando
que os ‘‘novos” coagulantes receberam grande aceitacdo entre os produtores de queijo.

Estes coagulantes s@o obrigados, acima de tudo, a obedecer as seguintes exigén-
cias a fim de que sejam considerados bem apropriados para a fabricacdo de queijo
normal:

1 — Ser oriundo de matéria-prima que seja disponivel em quantidade suficiente
€ a pregos razoaveis;
2 — Isento de toxicidade;

3 — Ser bem apropriado para fabricagdo de tdo grande numero de diferentes
tpoS de queijos, sem ter de introduzir modificagdes indesejaveis no processo
rotineiro de fabricagcdo de queijos;

4 — Nao afetar o rendimento e a qualidade do queijo;

5 — Mostrar grande semelhanga com o coalho tradicional ‘“‘standard”, especial-
mente com relagdo as especificagbes quimicas;

6 — Sua extragdo e preparo posterior devem prevenir qualquer possibilidade de
contaminacdo por enzimas indesejaveis, mesmo em escala industrial.

Com relagdo ao critério esbogado para um bom coagulante é bem sabido qua
preparagées enzimaticas de origem animal sdo notaveis no que diz respeito a qualidade
E de salientar-se que matéria-prima para tais coagulantes sdo disponiveis como subpro
dutos dos matadouros. E portanto 6bvio que as fontes apropriadas existentes sejam uti-
lizadas da melhor maneira possivel.

Novos Tipos de Coagulantes Animais

Os mais recentes tipos de coagulantes de CHL s&o:
Peptolac .
“‘Fifty-Fifty” (também chamado 50/50).

70/30, 75/25, etc.
Coagulante bovino.

PEPTOLAC é marca registrada da Hansen para uma solugdo estandardizada pura
de pepsina (s) porcina extraida da mucosa do estébmago do porco. A coagulagdo pelo
Peptolac depende mais do pH do leite do que o coalho. Ele atuara portanto, mais lenta-
mente em leite ndo acidificado do que o coalho. A adigdo de cloreto de caélcio dimi-
muird consideravelmente o tempo de coagulagdo e aumentara a firmeza do coagulo.

Na Europa o coagulante baseado na pepsina suina tem sido testado, por exemplo,
no Instituto de Pesquisa do Governo para a Industria de Laticinios, em Hilleroed, Dinamarca
e os resultados publicados no relatério n.° 179 (1). Um consideravel nimero de pesqui-
sas foi realizado nos Estados Unidos, com Peptolac.

Na maioria dos casos Peptolac é utilizado juntamente com o coalho ‘standard”,
numa proporgdo de acordo com o tipo de queijo produzido e com a experiéncia obtida.

FIFTY-FIFTY ou 50/50 sdo marcas registradas de CHL para uma solugdo estandar-
dizada de uma mistura de enzimas bovinos, quimosina (s), renina (s) e pepsina (s) suina.
E uma mistura meio a meio de coalho ‘“‘standard” e pepsina suina pura, medida sua ativi-
dade de coagulagcdo em leite de pH 6,5. O tempo de coagulagé@o para a mistura Fifty-Fifty
depende ligeiramente mais do pH do que o coalho ‘standard”.

A adigdo de cloreto de calcio diminuira o tempo de coagulacdo e aumentarda a
firmeza do coagulo. Devido ao contetido de pepsina porcina, uma temperatura de coagu-
lagdo muito elevada ndo deve ser usada — melhor 30°C do que 32°C. A coalhada pode
estar um pouco mole quando comeca o corte, mas ficara firme logo apés o corte. Com
o coagulante “Fifty-Fifty”” deve-se ter cuidado para ndo prolongar demais a coagulacéo,
antes do corte.

O coagulante do leite que tem a designacdo 50/50 foi desenvolvido nos Estados
Unidos. N&o é de surpreender que um coagulante deste tipo tenha sido formulado nos
Estados Unidos, uma vez que estoques de extrato de coalho tém tido seu suprimento li-
mitado em varias épocas naquele pais. Durante esses periodos de limitagdo de supri-
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mento, a pepsina sempre foi considerada como um possivel substituto para o coalho. I‘n-
dubitavelmente, o interesse pela pepsina suina foi estimulado por um _debatg, que exis-
tiu durante muitos anos: se a quimosina (renina) e a pepsina eram enzimas |dent|cas' ou
diferentes. Esta controvérsia foi resolvida faz alguns anos e as enzimas foram conside-
radas diferentes. . o

Em relagdo a aceitagdo do 50/50 como coagulante do leite para fabricacao _de
queijos, o Dr. F. J. Babel, Professor da Universidade Purdue, USA, escreveu um artigo
muito ilustrativo no livro chamado “A New View of International Cheese Productlgn” (Novos
Aspectos da Produgdo Internacional de Queijos), publicado por Chr. Hansen's Labora-
torium A. S., Copenhague, por ocasido do centenario da companhia em 1974. ]

De fato, o Dr. Babel foi dos primeiros cientistas que levaram a cabo experimentos
com a solucdo estandardizada 50/50 em fabricagdo do queijo tipo Cheddar. Os resul-
tados obtidos foram apresentados por Babel em Londres, em 1_967 (2). Ele declarou que
o queijo fabricado com 50/50 era quase idéntico.ao queijo f'abnc_ado com o <30§1Iho,~ quan-
do comparado em base de avaliagé@o organolética e determinagdo de nitrogénio nao-pro-
téico realizadas num periodo de 270 dias de maturagéo. ) o

Posteriormente, em 1968, Chapman and Burnett (3) conduziram mvestlgagqes com
lotes comparativos de queijo “Cheddar” fabricado com coalho e 50/'50 num periodo de
12 meses. Em testes triangulares, membros do painel julgador foram incapazes qe detec-
tar, com qualquer grau de precisdo, a amostra diferente. Portanto, quaisquer diferengas
de sabor e odor entre o queijo feito com 50/50 e coalho foram extremgn]ente pequenas.

De 1968 para ca pesquisas com 50/50 tém sido realizadas em varios galsgs como
por exemplo, Replblica Federal da Alemanha, Dinamarca, ‘Holanc.ia, Canada,‘ leapdla:
Franga, ltilia e Suécia fabricando entre outros, queijos e)fpfanmental_s dos seguintes tipos:
Tilsiter, Edam, Samsoe, Gouda, Cheddar, Taleggio, Parmigiano-Regiano e Mozzarella.

Como resultado, pode-se concluir que 50/50 foi considerado como adequado para
aproximadamente qualquer tipo de queijo — especialmente quaqdo uma 'cu'ltgra apro-
priada para maturacéo do leite para queijo é utilizada antes que a mlstur? enzimatica 50/50
seja adicionada. De fato, muito pouca diferenca — se houve — foi constatada entre
quejo feito com 50/50 e o tradicional coalho.

Por que justamente 50/50 ? Realmente ndo ha razido especial pela qual o coagu-
lante misto deva conter partes iguais de coalho e pepsina suina, medido na base de
sua atividade. E uma questdo de escolha a quantidade de cada destas enzimas desejada
no produto comercial. Mas pesquisas e trabalho experimental tém mostrado que 50/50
é uma mistura muito conveniente. E econdmica e da bons resultados no queijo.

75/25, 70/30

Em alguns paises, entretanto, devido a, por exemplo, condicdes de fabricagéo
de queijos locais e regulamentos sobre queijos atuais, coagulantes contendo pepsina suina
sdo vendidos em diferentes combinagées. Na Franga, CHL esta comercializando 50/50
assim como 75/25; Inglaterra 50/50 e 70/30. Os coagulantes denominados 75/25 e 70/30
contém 25% e 30%, respectivamente, de pepsina suina. 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 promissqr, de origem ani-
mal, é obtido de estdbmagos de animais bovinos adultos. Tal produto é chamado coagu-

lante bovino.
‘ Com relagdo a matéria-prima para este tipo de coagulante, sabe-se que é grande

a disponibilidade de estdmagos de bovinos adultos, e que ela aumenta em proporgdo
com a producdo de carne.

A teoria amplamente aceita de que o coalho de bezerro contém apenas uma en-
zima chamada quimosina (renina) dominava até ha alguns anos atrds. Provou-se, entre-
tanto, que esta idéia ndo é verdadeira, pois o bezerro desde seu nascimento também pro-
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quz em seu quarto estomago pepsina bovina. E importante notar que a pepsina bovina
€ uma enzima cqmpletamente diferente da pepsina suina e que é usualmente chamada
apenas de “‘pepsina’.

A matéria-prima usada na fabricagdo de coalho de bezerro e de coagulante bovino
compreende principalmente, a mesma, ou seja abomaso bovino. A Unica diferenca é o
tamanho do estdémago, que depende grandemente da idade do animal ao ser abatido.

Extratos feitos de acordo com técnicas especiais, do quarto estdbmago de bovinos
ddo uma solugdo de enzimas coagulantes do leite que, esquematicamente, pode ser deli-
neada como mostra a Fig. 1. -
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Atividade enzimatica como porcentagem total do coagulante no leite a pH 6,5.

Figura 1.

Fabricacdo de queijo experimental com extratos de abomaso bovino foi descrita
por Fox e Walley em 1971 (4) na Irlanda, e por Green na Inglaterra em 1972 (5). Em
ambos os casos, 0 queijo Cheddar foi feito de acordo com as técnicas usualmente apli-
cadas. Ainda de acordo com os relatérios destas experiéncias, os queijos eram todos ds
qualidade que correspondiam a produgdo controle que, em ambos os casos foi preparada
com coalho ‘“‘standard” CHL. Nenhuma diferenga acentuada foi observada com relagdo a
perda de gordura e proteina no soro e nenhum sinal de amargor foi constatado nos queijos.

Coagulantes bovinos preparados industrialmente por CHL foram testados em varios
paises. Na Dinamarca, Birkkjaer e Dorf Thomsen (6) testaram em 1974 um coagulante
misto. e um coalho “standard”. Foi relatado que os resultados do teste em conjunto de-
monstraram que usando coagulante bovino na produgédo de tipos de queijos dinamar-
queses em geral, os resultados alcangados foram tdo bons como aqueles obtidos pelo
uso de coalho “standard”, seguindo os processos normais de fabricagdo do queijo.

Um coagulante bovino CHL contendo aproximadamente 30% de quimosina e 70%
de pepsina bovina foi testado por Thomasow e Brams (7) na Republica Federal da Ale-
manha, em 1975. Foi relatado que queijos Tilsiter e Camembert podem ser feitos com

coagulante bovino seguindo as mesmas condigbes de processamento usadas para o coa- .

lho “standard”. O rendimento e a composi¢gdo do queijo feito com coagulante bovino
e coalho ‘“standard” foram praticamente os mesmos. Organoleticamente os queijos feitos
com os dois agentes coagulantes foram igualmente bons. A investigacdo conclui que o
coagulante bovino é um produto enziméatico adequado para fabricar os tipos de queijos
abordados no relatério.

JULHO-AGOSTO DE 1976 Pég. 25

Coagulantes bovinos foram também testados recentemente na Franga e na Holanda.
O relatorio francés correspondente sera publicado em breve.

As experiéncias na Holanda foram feitas em Nizo e os resultados publicados em
maio de 1976, no relatério n.° 103.

O coagulante bovino, assim como outros coagulantes, pode ser feito em diferen-
tes concentragdes, sob a forma liquida ou em p6. E de particular importancia que este
tipo de coagulante possa variar de composigdo enzimatica de acordo com o tamanho
e outras caracteristicas dos estdmagos de bovinos que sdo utilizados como matéria-prima

(Fig. 1).

Investigagdo recente, entretanto, mostra que dentro de uma faixa relativamenie
larga do teor de pepsina bovina, o coagulante bovino atua de maneira similar na pro-
dugdo de queijo. Como foi dito (6), testes com coagulante bovino com um contetdo de
até 93% de pepsina, apresentaram resultados excelentes.

Comparando o coagulante bovino, com cerca de 80% de pepsina bovina, com o
coalho “standard”, encontrou-se as seguintes indicagbes: O coagulante bovino apresenia
uma dependéncia de temperatura muito similar (testado na faixa de 29 a 32°C), mas uma
dependéncia de pH ligeiramente mais elevada; o coagulante bovino é assim um tanto
mais ativado quando o pH do leite é mais baixo (testado na faixa de pH de 6,6 a 6,3).
A adicdo de cloreto de calcio ao leite causa uma diminuigdo do tempo de coagulagéo
mais pronunciado com o coagulante bovino do que com o coalho. o

Com relagdo a atividade proteolitica do coagulante bovino em comparagdo com
o coalho. ha indicagées mostrando que a decomposig¢do da proteina se realiza de ma-
neira semelhante.

CONCLUSOES

Esta investigagdo sobre coagulantes de bezerros e bovinos adultos, que diferem
em seu teor de pepsina bovina, indica que na producédo de queijo Gouda:

1. O uso de coagulantes bovinos nédo resultou em aumento no teor de proteina
do soro. Assim o mesmo rendimento pode ser esperado.

2. Apos a coagulagdo a um ponto de corte idéntico para os dois coagulantes, o
mesmo processo de fabricagdo pode ser utilizado na produgdo de queijos da mesma
composigéo.

3. Durante a maturacdo do queijo ndo ha diferengas no comportamento eletrofp-
rético da decomposicdo da Beta-caseina. A decomposicdo da Alfa-caseina no queijo
mais velho é ligeiramente mais intensa com o coagulante bovino do que com 0 coalho
“standard” .

4. Uma comparagdo entre o coagulante bovino e o coalho ‘“standard” mostra que
com ambos resulta queijo da mesma qualidade.

5. O coagulante bovino parece ser um bom substituto do coalho ‘standard”.
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SELECOES LACTICINISTAS MUNDIAIS (*)
Série XXV

World Dairy News - 25th Series

Otto Frensel (**)

Atendendo a amavel convite do Professor Antonio Carlos Ferreira, novo e dindmi-
co Diretor do Instituto de Laticinios Candido Tostes, Departamento da Empresa de Pes-
quisa Agropecudria de Minas Gerais, resolvemos apresentar mais uma vez e também
neste lll Congresso Nacional de Laticinios que ora estamos realizando, uma série de
30 (trinta) noticias que supomos de interesse e extraimos ou traduzimos das grandes
revistas lacticinistas internacionais que nos sé@o tdo gentilmente oferecidas e que aqui
novamente muito agradecemos.

Ndo podemos deixar de nos regozijarmos ao verificarmos que ja se trata da 25.2
apresentagé@o desse noticiario laticinista o qual, embora ndo representando vinte e cinco
anos, mostra. contudo, que o interesse por ele despertado ndo arrefeceu o que, em se
tratando de leite, até qu ndo seria ruim.

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

1 — Um trabalho sobre a posigcdo tecnolégica da producdo de leite H (UHT), conclui
que uma boa qualidade, tal quanto ela é possivel na teoria, também pode ser
conseguida na pratica, desde que:

— sejam evitados o mais possivel os depdsitos no sistema de aquecimento;

— a instalagdo seja cuidadosamente conduzida;

— os dispositivos de homogeneizagdo, degasificagdo e arejamento se encontrem
no conjunto;

— haja garantia de embalagem assética perfeita.

Havendo. ainda assim, embora felizmente bem raro, coagulacdo na embalagem, ex-
cluida uma reinfecgdo, somente uma reativacdo de um enzima de atividade proteolitica
ou uma coagulacdo térmica da caseina podem ser as causas. Esta ultima pode ser de-
vido a presenga incrementada de ion do calcio ou pela influéncia de hidroximetilfurfurcl
formado de forma mais ou menos acentuada segundo o grau de aquecimento.

2 — No Parlamento da Republica Federal Aleméa foi proposta a redugdo de um milh&o
de vacas leiteiras na area da C.E.E., como Unico remédio para a redugdo do
crescimento dos estoques de leite desnatado em pé. Este, no fim da presente
safra européia, tinha alcangado 1.500.000 toneladas, somente na area da C.E.E.,
existindo mais 500.000 toneladas na Austrdlia, Estados Unidos e Nova Zelandia.
Com o inicio da nova safra na area da C.E.E., aparentemente, os estoques,
possivelmente, serdo ainda mais elevados ao findar da mesma ...

-8 — Discutindo aspectos juridicos da durabilidade do leite de consumo, conclui-se:
a) O leite deve ser duravel, isto &, proprio para consumo e para alimentagéo;

b) O leite deve ser no minimo duravel, o que deve ser entendido como que o

leite de consumo deve ser proprio para consumo durante a data indicada.

. (*) Trabalho lido no 1119 Congresso Nacional de Laticinios.

(**) Diretor do ‘“‘Boletim do Leite”.



Péag. 30

JULHO-AGOSTO DE 1976 Revista do ILCT

A garantia da usina fornecedora finda na tarde do dia respectivo;
c) O leite deve ser duravel e resfriado, isto é, deve ser conservado dentro dos
limites da temperatura regulamentar.

Apesar de recente aumento no prego ao consumidor, o consumo de leitelho fres-
co teve acentuado aumento na Republica Federal da Alemanha. Atribui-se este
aumento, ndo sé as suas qualidades de agradavel refrigerante, especialmente no
verdo, mas também na crescente compreensdo do consumidor das grandes e reais
vantagens alimentares do leitelho, residuo da fabricagdo de manteiga ainda des-
prezado e desconhecido aqui no Brasil.

Encerrando um concurso do qual participaram 16.565 pessoas que acertaram nos
prémios oferecidos, a Associagdo Laticinista do Estado da Bavaria, Republica Fe-
deral da Alemanha, promoveu um gigantesco encontro de agradecimento e
festa em prol da degustagdo de creme fino de mesa. Os convidados tiveram
ensejo de degustar os mais apurados pratos e bebidas, findando a festa altas ho-
ras da noite. E ninguém saiu com fome!

Para que se compreenda em que ddo o subvencionismo e o intervencionismo,

transcrevemos, a seguir, as seguintes sugestées da C.E.E.:

1°) aumento do prego base para o leite de 3,1%;

2.°) aumentos por etapa no preco em margo e setembro;

3.9) alteragd@o na intervengdo no leite desnatado desidratado em pdé na forma de
comercializagdo estatal;

4.°) prémio para o pequeno produtor de leite com limitagdo da entrega;

5.°) mistura de 2% de leite desnatado desidratado na alimentagdo animal;

6.°) subvengdo para o leite integral desidratado;

7.°) fornecimento de 200.000 toneladas de leite desidratado a paises em desen-
volvimento.

Como se vé, o problema dos excedentes de leite desnatado desidratado esta se

tornando um fantasma econdmico e também um comprovante de inabilidade e

insensibilidade humanas.

O emprego da técnica de separagdo por membranas semipermeaveis na indus-
tria de laticinios, por enquanto, ainda se encontra no estagio experimental. Tor-
na-se, assim, deveras dificil, demonstrar e discutir este processo sob aspectos
econdémicos e praticos. A osmose inversa, sob o aspecto econdémico, pode con-
correr com instalagdo de evaporagdo por queda na concentragdo de soro numa
concentragdo de até 2,5:1. Para concentragées mais elevadas o sistema de eva-
poracdo por queda € inegavelmente superior. Significativos também sdo na os-
mose os custos das aguas de esgoto.

A ultrafiltracdo do soro para produgdo de pd protéico para concentragdo ja €
economicamente viavel. Havera, contudo, um risco econémico relativamente ele-
vado, pois, no acréscimo do concentrado protéico ao leite para fabricagdo de
queijo deve haver possibilidade para mais de 20% no extrato seco. A rentabili-
dade da técnica por separagdo por membranas &, portanto, economicamente acei-
tavel. Assim sendo, é recomendavel forcar o desenvolvimento técnico e tecnolé-
gico, especialmente da ultrafiltragdo e da osmose inversa.

Em 1974, um trabalhador da industria na Republica Federal da Alemanha obtinha
94 litros de leite por uma hora de trabalho, em 1960 apenas 6,1 litros e em 1950
somente 3,7 litros. Em manteiga, ele podia adquirir, respectivamente, 1.189, 412
e 236 g. Nado foi o barateamento, mas o aumento do poder aquisitivo que conse-
guiu estes resultados. ’

A integragdo dos laticinios alemédes no mercado agrario comum, resultou” numa
série de problemas e desenvolvimentos ainda ndo encerrados. Pelas alteragdes
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das formas de comercializagdose por motivos de racionalizagéo, surgiram gran-
des empresas. Assim se obteve em global os seguintes resultados:

1 — Concentragdo de grandes volumes de leite em complexos industriais moder-
nos. Assim se realizaram sistemas redutores de despesas e uma melhoria
de qualidade.

2 — Liberagdo do desenvolvimento técnico na fabricagdo e na manipulagdo, bem
como na distribuigado. .

3 — Adaptagdo a novas estruturas de mercantilizagdo no mercado consumidor,
o qual, por meio de elevado grau de concentragdo da procura, obtém no-
vos impulsos.

Uma industria de laticinios alema conseguiu o “Oscar”, denominado “Pdo de
Actcar de Ouro” de 1975 pela sua especializagdo na produgdo e distribuigdo de
soro de manteiga. Comegcando em 1971 com apenas 20.000 litros de leite, atin-
giu agora nada menos de 300.000 litros. Em 1972 foram distribuidos 3.000.000
de copinhos de /2 litro. Em 1973 ja eram 14 milhdes e em 1974 mais de 30 mi-
lhdes. Com as novas instalagdes recém-inauguradas, devem ser atingidos nada
menos de 100 milhdes de copos de '/z litro do agora ja muito afamado ‘“Leitelho
puro”. Imaginem uma fabrica especializada para a produgdo unicamente de lei-
telho para consumo fresco, ficando a manteiga quase como subproduto.

Na Cooperativa Central Unido Laticinista ‘“De Maasvallei”’, uma das mais moder-
nas fabricas de queijo dos Paises Baixos, 16 carros-tanques de 10.000 litros 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 livre, é pesado e registrado.

40.000 consumidores participaram num concurso, a fim de dar a sua opinido a res-
peito da manteiga alema de marca. 34% destes consumidores declararam a sua
preferéncia, como resultante da excelente qualidade do creme puro empregado
em sua fabricagéo.

Sugere-se o tratamento ‘do leite, destinado a fabricagdo de iogurte em sistema
corrente, em lugar de grandes tanques. Estes ndo somente impéem elevado con-
sumo de vapor e agua de resfriamento, mas também inseguranga quanto a ma-
nutencdo das temperaturas. Neste sistema o leite pode ser tratado de forma
continua e grande capacidade horaria, permitindo, ainda, exata regulagdo de tem-
peratura da fermentagdo. O emprego de regulador automatico permite um tra-
balho quase sem observacdo. O consumo de vapor € minimo e ndo ha gasto
de agua de resfriamento. Com este sistema é conveniente a producdo de: leite
para iogurte agitado, iogurte firme, iogurte com frutas e leite magro para leitelho.

A fim de garantir a cada crianga em idade escolar 1/4 de litro de leite da pro-
dugdo nacional, estd se desenvolvendo no Ird a necessaria produgdo de leite.
Para este fim estdo sendo adquiridas numerosas vacas leiteiras nos Paises Bai-
xos, Franga, Inglaterra, U.S.A., Canada, Dinamarca e lIsrael. O regulamento de
importagéo para gado do Ird € um dos mais severos do mundo. Em Teera foi insta-
lada uma estagcdo de quarentena para 2.000 vacas. Calcula-se as aquisi¢bes, nos
préoximos 5 anos, em 100.000 cabecas.

Leite de qualidade idéntica, colocado em embalagens perdidas diferentes, foi exa-
minado apds oito dias. A diferengca nas trés embalagens consistia na camada
de ar na parte superior, sendo que A ndo possuia nenhuma camada de ar, B
de cerca de 49 cm® e C de 71 cm®. Ja apds o- primeiro dia, guardadas as amos-
tras entre 4-5.° C, o sistema A mostrou sua superioridade sobre os outros dois,
ndo aumentando, contudo, durante o periodo. Os exames microbiolégicos mos-
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traram, entretanto, significativo aumento no numero de germes no sistema C.
comparado ao sistema A.

16 — Recente simpdsio sobre métodos de organizagdo, planejamento e calculo da dis-
tribuicdo de produtos lacteos abrangeu os seguintes itens:

: introdugdo organizatéria das fungdes de distribuicdo na empresa laticinista;

2: modelos de planejamentos e analises para a determinacdo de linhas de en-
trega e capacidades de veiculos 6timas; '

: conveniéncia das diversas formas de embalagem de transporte;

: sistema de coleta de pedidos e de despacho;

: contabilizacdo e estatistica como auxilio determinante da distribuigéo;

. Planejamento da distribuicdo adaptado as exigéncias de qualidade.

—_

o) S LI N )

.17 — Os lactocientistas franceses apresentaram um novo sistema de filtragdo em
placas, denominado “Processo M.M.V.”, o qual com o auxilio de ultrafiltragéan
enriquece o leite para queijaria, permitindo um aproveitamento sem perda de
soro. Mais de 30 das maiores fabricas de queijo da Franga ja aplicam este
sistema. ) )

18 — Ja que o coalho ou coagulante se tornou assunto de maior atualidade, a se-
guinte experiéncia, alidas bem sucedida, parece merecer atengdo. Em bezerros
de 4-10 dias foi inserida uma cénula especial no estdmago. A alimentagdo
dos bezerros foi efetuada com leite integral, ndo cosido, leite tratado (2% ce
gordura), leite magro e soro. Depois de ter sido ingerido, o conteiudo do est6-
mago foi extraido e transformado em coalho liquido ou desidratado ‘‘in vivo”.
Com este se fabricou queijos tipo Emmental. O sucesso positivo com o coalho
“in vivo” pode ser atribuido ao carater de renina exclusivo ou principal do re-
ferido coalho. Os coalhos comerciais simultaneamente empregados, em virtu-
de da conhecida falta de estdmagos de bezerros mamdes, continham grande por-
centagem de estdmagos de bezerros ja alimentados com outros alimentos, con-
tendo, por isso, parte apreciavel de pepsina.

19 — A C.E.E. para cacau e produtos derivados recomendou, ultimamente, o uso de
5% de lactose sobre o peso total, sem declaragdo especial. Com declaragdo sdo
permitidos até 30% de lactose e também de soro desidratado. A experimentagdo
comprovou que tais adigbes ndo causam alteragdes técnicas.

20 — Um acréscimo de 20% de soro na massa de trigo resulta em melhoria da quali-
dade da massa e de suas propriedades da panificagdo. Esta melhoria consta de
elevagdo do grau de acidez, da redugdo da formagdo de gases na massa, bem
como elevagcdo da rentabilidade volumosa, melhoria na elasticidade dos grumos
e nas qualidades organoléticas dos produtos.

21 — A poluicdo dos rios e o aumento do consumo, tanto interno, como de exporta-
¢do, induziu cientistas soviéticos ao estudo da possibilidade de se conseguir
um substituto também para o mundialmente afamado ‘‘caviar’”. A férmula foi en-
contrada apds 10 anos de estudos. O novo produto, mantendo o sabor e cheiro
caracteristicos, é obtido essencialmente de leite acidificado, contendo, contudo,
também outros componentes ndo divulgados.

22 — Na distribuicdo diaria de leite de consumo na regido parisiense, cerca de 90%,
é assegurada por trés grandes grupos de empresas, conhecidas pelas marcas
“LACTEL”, “CANDIA” e “NOVA”. Os esforcos de uma racionalizagdo, efetua-
dos nos ultimos anos, ndo puderam tornar rentavel esta atividade, pois, segundo
consta de um dos comunicados: ‘“‘as perdas suportadas se elevaram a Fr. Fr.
0,04 (= Cr$ 0,10) por litro de leite distribuido”. Nos largos debates travados,
foram precisados os seguintes pontos:
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A: os produtores de leite devem receber uma remuneragdo justa na base do prego
indicativo comunitario.

B: os pregos de vendas no varejo sdo fixados por portarias que ndao tém em con-
ta os custos das embalagens, nem da distribuigéo.

C: esta atividade se parece com um verdadeiro servigo publico, posto que se tra-

ta de um alimento ‘‘social”.

Poderdao ocorrer perturbacées no abastecimento, se uma solugdo ndo for encon-

trada e que podera ser uma isengdo de taxas, a concess@o de transporte a uma

emprésa Unica que devera funcionar como servigo publico, sendo um eventual

“deficit” absorvido pelo Estado e pelas comunidades interessadas. — 4 —

23 — Quinto produtor de leite do mundo em volume, a Polonia se esforga, com 40
anos de atraso em relagdo aos paises ocidentais, em criar sua prépria indastria
de tratamento e transformagdo. Um conjunto importante de usinas de laticinios
se encontra em projeto e instalagdo, notadamente para leite desidratado. Quatro
acabam de ser inauguradas e mais 26 se encontram em andamento, estando
previsto um total de 60 num plano quinqlenal entre 1976 e 1980. — 4 —

24 — O problema do coalho continua empolgando todo o mundo. Em lIsrael, a Segao
de Biofisiologia do Instituto Weizmann conseguiu elaborar um coalho de entra-
nhas de frangos. O produto obtido é considerado igual ao obtido do estémago
de bezerros mamdes e superior a outros coagulantes. Com uma produg@o provi-
soria de 60.000 litros no primeiro periodo, ja se conseguiu cobrir as necessidadcs
da metade da industria queijeira. Uma nova fabrica para 200.000 litros estad sendo
montada, devendo atender as necessidades do consumo nacional e também a ex-
portacdo. A forca deste coalho sera de 1:5.000, como do coalho de estdmago

de bezerro, mas a pregco bem inferior. — 4 —
25 — Por que paises, grandes produtores e consumidores de leite e de produtos lac-
) teos, despendem tanto dinheiro em sua propaganda ? Vejamos em 1974, por

exemplo:

Reino Unido 66 milhdes de francos franceses

Paises Baixos 10 " " "

Nova Zelandia " " ” ”

Dinamarca 77 " " "

R. F. da Alemanha 22 " "

No momento, o franco francés é quotado por Cr$ 2,20. — 4 —

26 — A estrutura da industria de laticinios da R. F. da Alemanha era em 1974 a seguinta:

Numero — % — Leite recebido — %
em 1.000 t
Cooperativas 605 — 746 — 18.674 — 73,5
Outras 207 — 254  — 6.761 — 26,5
Total 812 — 100,0 — 25.435 -— 1000 —4—

27 — Quatro grandes grupos laticinistas dos E.U.A. foram julgados culpados de cons
piragdo de precos no Estado do Arizona. A fim de escapar da prisdo de seus
diretores e pagamento de uma multa de US$ 200.000,00, entraram num acordo
com a Justiga, obrigando-se a prestar ao Estado servigos no valor de US$ 175.000,00,
por meio de equipamentos e produtos alimenticios. O Exército da Saude e a
Cantina Popular de S@o Vicente de Paulo foram os principais beneficiarios desia
transagéo.

28 — Nem sempre o queijo € de quem o faz, parodiando conhecido ditado. Um estudo
de 1972 mostra a seguinte produgé@o e consumo de queijos na C.E.E.:
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Paises 1.000 t de — % do leite — Consumo “per
leite trans- — coletado — capita” em kg
formado em — —
queijo — _
Franca —_— 6.881 — 33,0 —_ 14,5
Italia — 5.441. —_ 68.7 —_— 11,3
Alemanha (RF) — 3.931 — 21,2 —_ 10,4
Paises Baixos —_ 1.840 —_ 34,5 — 9,6
Gré Bretanha — 3.211 — 13,7 —_ 5,4
Dinamarca —_— 1.223 —_ 27,6 — 10,7
Irlanda — 460 — 15,0 —_ 3,0
Bélgica — 312 — 11,5 — 8,2
Luxemburgo — 11 —_ 5,8 —_ 8,2 — 4 —
29 — Recente trabalho sobre o tratamento das aguas em laticinios apresenta as seguin-
tes conclusdes. As &aguas residuais da industria de laticinios sdo muito variaveis
em concentragdo e volume, pois, dependem, ndo somente dos produtos fabricados
e da capacidade da usina, mas também da forma de manejo. Um estudo preliminar,
portanto, é sempre indispensavel. Se ele ndo possuir grandes quantidades de soro
e de leitelho, o efluente em geral sera facilmente biodegradavel. O tratamento
biolégico, portanto, se torna mais interessante, tanto técnica como economica-
mente. Diferentes processos biolégicos s@o aplicaveis e permitem obter um efluen-
te de acordo com a legislacdo. As condigdes geograficas, a natureza do terreno,
o tamanho das instalagdes, um tratamento combinado entre diversas usinas ou coni
uma aglomeragédo, permitem orientar uma escolha. O problema do lodo em geral
é mal resolvido e sua solugdo satisfatoria necessita de um investimento e de cus-
tos de exploragdo ndo negligenciaveis. A recuperagdo, como lacto-soro, permiie
simplificar o problema da depuragé@o e representa uma valorizagdo interessante.
—_—4 —
30 — Considerando para a nossa maior satisfacdo, pois, sempre consideramos as ati-

vidades laticinistas, como um campo dos mais adequados para o elemento femi-
nino, o crescente interesse que a nossa mocidade feminina esta dedicando aos
laticinios, como prova o elevado niumero de mogas aqui formado e, atualmente,
em estudos aqui em nosso |.L.C.T., lembrando ainda e muito especialmente
aquelas que ja vém prestando tdo valiosos servicos nos laticinios brasileiros, ndo
podiamos deixar de ficar bem impressionados com a acertada homenagem que,
por motivo do recente Ano Internacional da Mulher, também os nossos colegas
da “Revue Laitiére Frangaise” houveram por bem de prestar a mulher laticinista.
Assim na edigdo (334) de setembro do ano passado, ela publica artigos, cujas
autoras e ocupagdes citaremos a seguir:

Mademoiselle Clodette Brassart
Adjunta do Secretario-Geral da Sociedade Préval.

Madame Simone Cointat
Jornalista da Sopexa.

Madame Jeanine Decoene
Agricultora e Prefeita de Bussus-Bussuel,
Membro do Bureau da Cooperativa de Leite V.P.M.
Responsavel da Comissdo Feminina da FDSEA do Somme
Membro da Cémara de Agricultura.

Madame Simone Martin
Vice-Presidente do Centro Nacional dos Jovens Agricultores (C.N.J.A.)
Administradora do Centro Nacional Interprofissional de Economia Leiteira.
(CNIEL).

Madame Alice Peyronnet
- Administradora da Cooperativa Leiteira de Baignes (Clarente)
Membro da Comissdo Social da F.N.C.L.
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Mademoiselle Sylvie Serra ) _
Chefe do Servigo de Relagdes Exteriores da Federagéo Nacional da

Indastria Laticinista.

Madame Nathalie Simon
Engenheira ENSCP B )
Chefe do Servigo de Documentagd@o e das Regulamentagbes Alimentares

das Fromageries BEL.

Mademoiselle Liliane Tarrayre
Secretaria-Geral da TETRA PAK S.A.

Madame Marie-Therése Van Hille

Assistente da Divisdo de Produtos Lacteos da F.O.R.M.A.
Cada uma apresentando um excelente artigo sobre as suas atividades, represen-
tando, pois, um brilhante éxito da galante e oportuna iniciativa dos nossos citados
colegas.

Fontes:

Deutsche Molkerei-Zeitung.
Deutsche Milchwirtschaft.
Die Milchwissenschaft.
Revue Laitiére Frangaise.
Indeterminado.

([T
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- EMBALAGEM MODERNA PARA

LEITE, AGUAS MINERAIS E OUTROS LiQUIDOS

Enche e fecha 2000 embalagens por hora
com alta precisdo de enchimento,
tendo capacidade para /2 litro e 1 litro.

Assisténcia técnica permanente.

g
maquinas automdticas de embalagem Itda

F f@ﬂ@@@ do Brasil

AV. OCTALLES MARCONDES FERREIRA, 330
FONE: 246-2044

JURUBATUBA - SANTO AMARO - SAO PAULO
END. TELEGRAFICO "PLASTICFOIL"

/
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— BARRAS DE SOLDA

— CAMARA BASCULANTE
— CORPO INCLINAVEL
— PLACAS DE PREENCHIMENTO

— CICLO INTEIRAMENTE AUTOMATICO
— SOLDA POR IMPULSO

— AMPLA APLICAGCAO

80.000 CURITIBA  —

Maquinas para fechar cartuchos
plasticos em cdmara de vacuo,

usadas na embalagem de queijos
(Fracionados ou inteiros)

duas barras em cada céamara proporcio-
nam alto rendimento para cartuchos gran-
des e pequenos

aumenta o rendimento do operador
facilita o trabalho com produtos a granel
ddo maior produgdo com cartuchos pe-
quenos

controles baseados em eletronica de -es-
tado sélido, de alta seguranga e precisdo
sistema que permite o melhor tipo de
solda, com esfriamento antes da abertu-
ra da barra soldante. Podem ser usados
todos os tipos de embalagens termo-sol-
daveis

carnes, frios, fiambres, conservas, latici-
nios, café, especiarias, produtos quimi-
cos, etc.

SCHAUSE & CIA. LTDA.

BR 116 — KM. 399 — TREVO DO TARUMA
CAIXA POSTAL 8973 — FONE (0412) 24-8228
C.G.C. 76691765/0001-87 — INSCR. EST. 10121218 W
PARANA

FPLMIG - CEPE « B U
Bi@LIQ‘T%G‘%
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CENTRO FEDERAL DE PESQUISAS EM LATICINIOS
DE KIEL, ALEMANHA OCIDENTAL (*)

Federal Dairy Research Centre Kiel

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

Em 1876 uma estacdo experimental de agricultura foi instalada em Kiel, con-
sistindo em um pequeno laboratério e um laticinio. Hoje, apés 100 anos de desenvol-
vimento, hd no mesmo lugar, um centro de pesquisa para a ciéncia e industria de lati-
cinios, onde trabalham 360 pessoas. Como a denominagdo ‘‘Centro de Pesquisa” diz
— o objetivo é a pesquisa. A educagédo é um subproduto! O centro € um dos muito pou-
cos no mundo com facilidades onde todos os aspectos de laticinios podem ser investi-
gados, da produgdo de leite na fazenda, passando por seu processamento em produtos
lacteos nas fabricas de laticinios até seu uso pelo consumidor. Conseqlientemente, ci-
éncia agricola, ciéncias naturais, ciéncia alimentar, medicina e higiene assim como
ciéncias de engenharia e economia sdo usadas em varios departamentos do Centro.

As fontes de financiamento do Centro sd@o oriundas quase que exclusivamente do
Governo Federal da Alemanha. O orgamento do Instituto que é supervisionado pelo Mi-
nistro da Agricultura monta, presentemente, a cerca de 5 milhdes de délares por ano.
Esta espécie de financiamento obriga o Centro a divulgar os resultados das pesquisas
para todo mundo. As finalidades das atividades de pesquisa sao:

— melhorar a industria de laticinios em todos os seus setores;

— assessorar 0s organismos governamentais — Ministérios da Agricultura, da
Saude e da Pesquisa nas decisdes politicas nutricional, agricola e de meio-ambiente;

— facilitar a informagédo e a educagcdo do consumidor.

Projetos de pesquisa ou invbstigagées solicitados e financiados pela industria
sd0 aceitos se 0 respectivo assunto se ajustar ao programa de pesquisa do Centro.
Nenhum estudo sera executado se os resultados do mesmo for reservado para uma ins-
tituicdo ou firma que esteja interessada em sua realizagédo.

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

— Produgédo de leite com uma Fazenda Experimental.
— Higiene com uma Estagdo de Pesquisa para animais.
— Microbiologia.

— Quimica.

— Fisica.

— Engenharia.

— Economia e Pesquisa de Mercado.

— Documentagé@o e Informagao.

Cada um dos Departamentos € auténomo, com seu préprio orgamento e seu pro-
prio programa de pesquisa. Seguindo os principios de democracia — em contraste com
a maioria de Institutos similares no mundo — os diretores dos Departamentos, assisti-
dos por 5§ técnicos escolhidos posteriormente, formam um Colegiado cientifico, que é
encarregado de providenciar a cooperagdo enire os Departamentos e coordenagdo dos
programas de pesquisa. Dos seus membros, o Colegiado elege para um periodo de 2
anos, um Diretor que representa o Centro em todos os assuntos gerais e de adminis-

(*) Trabalho apresentado no 1ll Congresso Nacional de Laticinios.
-(**) Diretor de Documentagdo e Informagédo do Instituto de Kiel.
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tragdo. Este sistema de cooperacdo em base voluntaria, experimentada durante cerca
de 40 anos, funciona perfeitamente.

O Centro de Pesquisa de Kiel dispde presentemente de uma equipe de 360 pes-
soas. Destas, 53 sdo cientistas e 56 estdo empregados em trabalho administrativo. Em
média, a equipe de um Departamento é a seguinte: 1 diretor, 4 a 8 pesquisadores, 16
a 20 técnicos e laboratoristas, dois funcionarios administrativos. Contudo, o numero da
equipe técnica é maior no Departamento de Higiene e Produgdo de Leite porque tem
a seu cargo os animais da Fazenda.

A fim de manter estreito contato com a educagdo e o desenvolvimento cientifico
nas universidades, em todos os campos de interesse, bem como ter cientistas estagia-
rios disponiveis, quando necessitem, os Diretores ou Chefes de Departamentos e varios
outros pesquisadores mantém conferéncias e cursos sobre ciéncia de alimentos e agri-
cultura na Universidade de Kiel, que ndo pertence ao Governo Federal mas é financiada
pelo Governo do Estado de Schleswig-Holstein. As atividades de treinamento da Uni-
versidade sao baseadas em contratos particulares.

Programa de Pesquisa dos Departamentos
Produgdo de Leite

Este Departamento investiga problemas de manejo, genética e ordenha do gado

leiteiro. A maioria das experiéncias é realizada na Fazenda Experimental, onde existem
240 vacas.

No campo do melhoramento genético, o Departamento coopera com associagdes
de criadores a fim de elaborar as condicbes genéticas para criagdo de vacas de alta
produgdo e estabelecer um programa ideal de cruzamento. As investigacbes sobre a
criacdo de gado de leite incluem, primeiramente, estudos sobre a questdo da fertilidade,
sincronizagdo do cio e 6timo alojamento. A criagdo dos chamados ‘‘baby-calves” (neste
programa as novilhas sdo Inseminadas pela primeira vez na idade de 9 a 10 meses e a
lactagdo apos o parto é interrompida por horménios) é planejada para aumentar a pro-
dugdo de carne de nossas ragas de dupla finalidade, em 30%, e manter a produgédo
de leite no mesmo nivel elevado. :

Um grupo de fisiologistas neste Departamento é especializado em alimentagéao
do gado. Eles desenvolveram uma técnica de alimentagdo biolégica pela qual um su-
primento de energia melhorado é obtido através de adaptagdo ideal das horas de ali-
mentar aos processos de digestdo. Vacas usadas em experiéncias, fistuladas em varios
oérgaos, permitem que processos metabdlicos sejam estudados com preciséo.

No campo da ordenha, ha uma estreita cooperagdo com o Departamento de Hi-
giene, que cuida de 60 vacas estabuladas numa estagdo prépria isolada, na Fazenda
Experimental. Estudos sdo levados a cabo neste lugar sobre um novo método de or-
denha chamado PME (ordenha sem pulsagédo, que significa sob vacuo constante sem
interrupgdes periodicas). Infecgées do leite sdo eliminadas em grande parte por este
sistema de ordenha. Um outro assunto de pesquisa conduzido por este Departamento
sdo as investigagbes de doengas dos bovinos e seu controle, especialmente a mastite.
A este respeito deve-se mencionar o desenvolvimento de métodos automaticos para
contagem de células soméaticas. Num programa modelo, 600.000 fazendas de gado lei-
teiro estao sob controle atual para esse fim e para outros fatores higiénicos.

Uma terceira parte das investigagbes refere-se ao desenvolvimento de métodos
sobre a ocorréncia e detectagdo de residuos, tais como pesticidas e metais pesados,
antibidticos, etc., no leite. Estudos sobre o efeito residual e experimentos sobre sua
toxicidade em animais sdo realizados para langar mais alguma luz sobre os efeitos dos
pesticidas.

Um quarto grupo neste Departamento trabalha em um programa para o controle
higiénico-bioquimico do leite e seus derivados, por meio de métodos completamente
automatizados; aqui, o novo principio de medir o nivel de piruvato do leite como um
indicador para a atividade bacteriana, deve ser mencionado.

Os trés Departamentos de Ciéncias Naturais — Quimica, Fisica e Microbiologia —
estdo atualmente empenhados no aperfeicoamento de métodos de analises do leite e
derivados, com respeito a sua qualidade microbiolégica, fisica e quimica, assim como
a sua qualidade de conservagdo. Hoje a automatizagdo dos métodos é base das inves-
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tigagdes. Por outro lado, estudos s&o desenvolvidos e estreitamente re_laciogados com
a tecnologia do processamento do leite. Alguns dos a_ssuntos' de pesquisa s@o: compo-
sicdo quimica e estrutura fisica do leite e derivados |nfluen0|ada§_pelos \varios proces-
sos, coagulacdo do leite e usos de substitutos do coalho, solubl[ldade instantanea do
leite em pd e “spreadability” (habilidade de se espalhar) da manteiga.

Ha um grupo especializado num projeto de pe§qpi§a sobre as_proteinag do leite,
compreendendo investigagées de proteinases e seus |n|b|dore§ no leite, o.‘efe'lto da re-
frigeragdo do leite e do tratamento pelo calor sobre as proteinas e experiéncias a res-
peito da agdo do calor sobre proteinas isoladas do leite. De Ionga trgdngao sdo os 8s8-
tudos eletro-microscopicos sobre os globulos de gordura e sua |n_fluen0|a sobre a for-
magdo de creme e a bategdo, agora continuados pelgs investiga}goes sobre subestrutu-
ras protéicas. De particular interesse para o publico é um 9xper|mento em larga esc'ala
para comparar o valor nutritivo da manteiga e da margarina. Na 'Europa, a manteiga
esta em forte competicdo com a margarina, cujo prego é muito mais b?IXO e com uma
propaganda muito maior. A experiéncia em larga escala, em cooperagao com médicos
de um hospital com mais de 1.000 arterioscleréticos tomando parte, mostrou que nao ha
diferenga entre ambas estas gorduras alimentares no que concerné ao desenvolvimento
de doengas cardiovasculares *

No interesse de reduzir a poluicdo ambiental por aguas residua_is, de um lado e,
de outro, fazer melhor uso dos residuos do soro, uma pesquisa~ é reallzadg sobre a fer-
mentacdo do soro e outros produtos residuais para a producé@o de protgm& por meio
de leveduras selecionadas. Apds experimentos em planta-piloto, a produgdo de preteina.
numa escala semi-industrial estd agora sob investigagéo'.. Outros assuntos Qe pesquisa
sdo: detectagdo de nitrosaminas carcinogénicas em queijo e seu d(_aseqvolwmjantp, uso
de lisozima em lugar de nitrato na prevengég do .estufamento tardio, importancia dos
bacteriéfagos, detectagdo de aflatoxinas e micotoxinas.

- Engenharia

Os principais objetivos nos processos para engenharia sdo investigar os funda-

“.mentos do tratamento do leite e seu processamento, tais como homogeneizagéo, agi-

tagdo, mistura, etc., por outro lado, sisie_masﬁe equipamentos sd@o estudados e testadct)s
para melhorar os processos de industrializagdo. O trabalho levado a c?bo neste asl;)sun (o]
esta, no presente, bastante concentrado nos processos de §§paragao da membrana,
tais como ultrafiltragdo e sua aplicagdo em fabricagdo de queijos. Outros agsuntos tra-
tados sdo: produgdo de leites em poé com diferentes aquecimentos, pro_prlegades da
.gordura do leite como um_produto, esquemas de processamento para fapncagao padro_-
.nizada de queijo, utilizagdo do soro e preparo e conservagao da qualidade dos ali-
mentos para programas escolares.

;Economia

Os principais itens em economia s&o, no _presente, célcylo de custo para as va-
rias secbes de produgdo em fabricas de I_atlcnplos e a questdo do tamanho |dea’l tdas
fabricas, analises de mercado para os varios tipos de embalagens de'produtos lacteos
.e pagamento do leite ao fazendeiro de acordo com a gordura e proteina, etc.

A existéncia deste Departamento oferece oportunidade aos outros_Dt_apartame;n-
-tos de terem seus assuntos de pesquisa inves'gigados sob asgectos econdmicos. Alem
.disso, este Departamento é freqiientemente solicitado por entlda}d'es governgmgntals e
.associagbes laticinistas para assessora-los em assuntos comerciais e economicos.

‘Documentagdo e Informagéo

Todos os servigos centrais pertinentes ao programa de pesquisa sdo fornecidvs
.pelo Departamento de Documentagdo e Informagdo, que dispde de:

1) um centro computador para planejar, atualizar e avaliar os projetos de pesquisa;

* O grifo é da redacgéo.

)EPAMIG

7
I 2an.” v e s Ayt e s i
Secretora de Extado de Agricutura, Pecuéria ¢ Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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L D T ek Pz’f;* 2y e e
Fig. 1: Uma fazenda com 240 vacas leiteiras para experimentos sobre criacdo, manejo,
alimentacdo e ordenha.

g

Fig. 2: O uso do microscépio eletrénico nas investigacdes sobre a estrutura do leite
e derivados tem longa tradicio em Kiel.

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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2) uma biblioteca central com mais de 100.000 livros, etc., 650 jornais, e aproxi-
madamente 1.000 outros periddicos;

3) um sistema de documentagdo em que toda a literatura sobre laticinios e cam-
pos relacionados é computada para revisbes de literatura, bibliografias e pro--
visdo atualizada de literatura especial para cientistas;

4) especialistas para trabalhos editoriais e de publicidade: dois jornais (‘“Kieler-

Milchwirtschaftliche Forschungsberichhte” e ‘“Milchwissenschaft” — ‘“Ciéncia
Internacional do Leite”) sdo editados. Simpdsios, Seminarios e Congressos sé@o
organizados, especialmente o “Kiel Dairy Week”,. cada doi§ anos, semelhante
a este Congresso de Juiz de Fora — mas com 600 a 800 participantes.

Fig. 3: Testar novos ‘equipamentos de laticinios é um dos objetivos do Departamento
de Engenharia.

O rumo do Centro de Pesquisa Laticinista de Kiel no futuro ja foi programado.
Um edificio de 14 andares estd em construgdo, onde novos laboratérios serdo instala-
dos para modernas pesquisas sobre leite e derivados, com maior referéncia a nutri-
¢do, higiene e microbiologia. Este novo edificio e suas facilidades simbolizam uma ten-
déncia para concentrar o programa de pesquisa cada vez mais sobre o homem e suas
exigéncias nutricionais, sua saude e -bem-estar. -

(Tradugdo de Hobbes Albuquerque e revisdo de Antonio Carlos Ferreira.)
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O leite deve continuar
. genuino e rentavel.

E paraisso que existe o
LEITEFRIO da APV.

CosCom-Grant

LEITEFRIO mod. H-1.500 (para 1.500
litros de capacidade). Com tampa também
de facil abertura, para limpeza.

O LEITEFRIO da APV resfria e armazena o
leite em quantidades de 1.100 e 1.500 litros.

E vai mais além: ele preserva as qualidades e
a pureza do leite, para uso dos produtores.

Que saem ganhando porque LEITEFRIO
permite a armazenagem das duas ordenhas diarias,
e mantém o leite em condigdes ideais.

Esse tipo de coleta economiza combustivel
gasto no transporte e permite que varios produtores
pequenos se relinam para utilizar um sé
equipamento.

E, mais ainda: LEITEFRIO ocupa pouco
espago, dispensa operadores e nao exige
manutengao.

LEITEFRIO, da APV. O leite como ele deve ser:
genuino e rentavel.

APV DO BRASIL S/A
INDUSTRIA E COMERCIO

Sao Paulo — Rua da Consolagao, 65 — 9.° andar
Tels.: 35-9107 e 33-5020
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ASSOCIACAO BRASILEIRA DE LATICINISTAS
-A.B L - (¥

Brazilian Dairy Association

Otto Frensel (**)

“A solugdo para os problemas gerais e para muitos problemas particulares que
afligem, em escala crescente, os laticinistas em todo o Brasil, reside na coesdo em
torno da unica associagdo de classe existente nesta especialidade e que é a A.B.L.
Afirmamos que a solugdo reside na A.B.L.,, porque a A.B.L. é uma associagdo de re-
presentagdo profissional, equidistante, de finalidades técnicas e culturais.”

Eis o que afirmamos em margco de 1965, quando comemoramos o 5.° aniversa-
rio da A.B.L. e podemos, renovar, hoje, quando a A.B.L. jA completou 16 anos.

Realmente a A.B.L. foi fundada ao ensejo e por sugestdo da Reunido da F.A.O.
sobre os Problemas da Induastria Leiteira na América Latina, efetuada nos dias 11 a 20
de abril de 1961, no dia 14 de abril daquele mesmo més e ano. Teve, assim, a pre-
senca de representantes de 10 paises latino-americanos e também da F.A.O., da
U.N.I.C.E.F. e da D.S.l., bem como do Sr. A. M. Guérault, entdo Presidente da Federa-
c¢édo Internacional de Laticinios o qual, assim, ficou sendo o padrinho da A.B.L. A AB.L,
por sua vez, imediatamente e por unanimidade de seus sécios-fundadores se filiou a F.I.L.,
tornando-se seu Comité Nacional Brasileiro.

Este precioso relacionamento com a F.LL. produziu os mais uteis resultados :

1.9) fornecimento periédico das publicagdoes e coépias prévias de todos os tra-
balhos das Comissdes da F.lL.L.;

2.%) atendimento rapido de inimeras consultas;

3.9) recepgd@o atenciosa e introducdo de recomendados da A.B.L. em centros de
produgdo, industrias, centros de ensino e departamentos oficiais;

4.°%) participagdo nos XVI, XVII, XVIII, e XIX Congressos Internacionais de Latici-
nios, respectivamente realizados em Copenhague em 1962, em Munique em
1966, em Sydney em 1970 e Nova Delhi em 1974, conforme foi noticiado am-
plamente.

E certo que os valiosos trabalhos da F.LL. somente sdo publicados em duas de
suas linguas oficiais: inglés e francés. Para a tradugdo desses trabalhos para o portu-
gués, haveria necessidade de numerario extra o qual, facilmente, seria conseguido com
a adesd@o de associados, em numero suficiente, a A.B.L.

O mesmo pode ser dito com relagdo a prestagdo de outros servigos e informacoes,
sempre dependentes de disponibilidades financeiras que somente os préprios associados,
quando em numero suficiente e/ou contribuicoes adequadas, poderdo possibilitar.

Na verdade, ap6s 16 anos de uma luta dura, chegamos a um ponto decisivo, ndo
adiantando pensar em outras solugdes, porque nada resolveriam, mas apenas renova-
riamos cousas ultrapassadas. Somente a compreensdo da realidade podera dar aos la-
ticinios brasileiros os conhecimentos de que tanto necessita. E isso somente se conse-
gue com compreensdo, cooperagdo e dinheiro. )

(*) Trabalho lido no Il Congresso Nacional de Laticinios.
(**) Presidente da A.B.L.:
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Parece justo que, além do pequeno mas tdo compreensivo grupo que tem lutado
até agora em prol de uma maior colaboracdo, também os ausentes se compenetrem da
realidade e se disponham a acorrer em auxilio dos seus proprios interesses. De fato,
ha interesses comuns que somente pela cooperagdo podem ser resolvidos. O que a
A.B.L., portanto, necessita, € de um mutirdo e ndac de uma Torre de Babel.

Outro dia, em plena Assembléia Geral Ordinaria da nossa benemérita Sociedade
Nacional de Agricultura, o seu eminente Presidente, nosso grande amigo, engenheiro-
-agronomo Dr. Luis Simdes Lopes, também Presidente da Fundagdo Getulio Vargas, fez
os mais sensibilizantes elogios a nossa atividade em prol dos laticinios brasileiros —
durante agora ja 58 anos, sendo 48 dedicados ao “Boletim do Leite” e 16 a A.B.L.,
uma vida inteira dedicada a uma elevada causa brasileira.

Muito gostariamos que mais laticinistas, além desse denodado grupo amigo que
invariavelmente nos tem apoiado, pensasse da mesma forma, a fim de que nédo nau-
fraguem as suas proéprias causas e ideais.

NOSSA CAPA

Inauguracdo da EXPOMAG-74, durante o lll Congresso Nacional de Laticinios, vendo-se

ao centro o Deputado Federal José Bonifacio, tendo a sua direita o Secretario da Industria

e Comércio de Minas Gerais, Deputado Federal Fagundes Netto, e o Dr. Geraldo Dirceu

de Resende, Diretor de Administracdo e Financas da EPAMIG. A esquerda o Dr. Carlos

Floriano de Moraes, Diretor de Operacdes Técnicas da EPAMIG e o Diretor do ILCT, Proi.
Anténio Carlos Ferreira.
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NOSSO CALOR
AQUECERA O MUNDO

ESCRITORIO GERAL DE VENDAS:

RIO DE JANEIRO - Rua Felix da Cunha, 112-B - Tijuca

Fones: 228-4983 - 248-2290 - 284-3408
284-3457 - 284-3458

SIMILI

REPRESENTANTES:
Belo Horizonte - Rua Araguari, 1705 - sala 501
Tel. 335-9544
Londrina - Av. Tiradentes, 230 - Tel. 232645
Porto Alegre - Rua Santa Rita, 311 - Tel. 22-5905
Goiania - Rua 16-An.0 380 - Seber Aeroporto
Tel. 2-3431
S&o Paulo - Rua Rudy Schaly, 104 - Vila Fiat Lux
Belém - Travessa Francisco Monteiro, 776
Tels.: 266-2633 e 226-3329
Campos - Rua do lIpiranga

FABRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA.
MINAS GERAIS: RUA HELIO 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 Prémio Interamericano para Profissio-
nais Jovens concedido pelo Instituto Intera-
mericano de Ciéncias Agricolas, 6rgdo da
Organizagdo dos Estados Americanos —
OEA, coube este ano e pela primeira vez
a um brasileiro — ao engenheiro Helvécio
Mattana Saturnino, pelos seus trabalhos de-
senvolvidos com a pesquisa agropecuéria.

A entrega do prémio foi realizada em
Brasilia, no gabinete do Ministro Alysson
Paulinelli, da Agricultura, pelo diretor-geral

" do IICA, José Emilio Gongalves Arautjo, con-

tando com a presenca de varias autoridades
do setor agropecuario do Pais. O engenhei-
ro Helvécio Mattana Saturnino é atualmente
o presidente da EPAMIG — Empresa de Pes-
quisa Agropecuéaria de Minas Gerais.

O PREMIADO

O engenheiro-agronomo Helvécio Matta-
na Saturnino é mineiro, de Belo Horizonte.
Formou-se em 1966 no curso de agronomia
da Escola Superior de Agricultura da Uni-
versidade Federal de Vigosa. Em 1970, con-
seguiu o grau de mestre em ‘“Animal Scien-
ce” pela Universidade de Purdue, de In-
diana, Estados Unidos.

Helvécio Mattana Saturnino comegou seus
trabalhos como pesquisador do Ministério da
Agricultura no IPEACO — Instituto de Pes-
quisas Agropecuéarias do Centro-Oeste. Em
1971, na Secretaria de Agricultura de Mi-
nas Gerais, iniciou a organizagdo e coorde-
nagdo do PIPAEMG — Programa Integrado
de Pesquisas Agropecuarias do Estado de
Minas Gerais com a participagdo da Univer-
sidade Federal de Minas Gerais, Universi-
dade Federal de Vigosa, Escola Superior
de Agricultura de Lavras e do IPEACO.

Participou da organizagdo da EPAMIG —
Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Mi-
nas Gerais e desde a sua formacdo até a
presente data, € o presidente da empresa.

Além de inameros trabalhos publicados,
participou de vasto programa de treinamen-
to em cursos e estagios, no pais e no ex-
terior.

A PESQUISA EM MINAS

Desde que a Empresa de Pesquisa Agro-
pecuaria de Minas Gerais foi formada em

agosto de 1974, foram desenvolvidos 2.563
ensaios de pesquisa sobre produtos consi-
derados mais importantes para a economia
do Estado. Os produtos que vém sendo pes-
quisados sdo bovinos, suinos, pequenos ani-
mais (aves e coelhos), piscicultura, café,
frutas, algodao, soja, milho, sorgo, irriga-
gdo, trigo, solos, sementes, arroz, feijao,
mandioca, olericultura, além de projetos de
natureza econdmica que servem de subsidios
e de acompanhamento dos trabalhos do se-
tor agropecuario.

Voltada para a geragédo e a adaptagé@o da
tecnologia no setor agropecuario, a pesquisa
integra-se ao Sistema Operacional de Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento, sob a
coordenagédo da Secretaria de Agricultura de
Minas Gerais.

O PREMIO

A escolha do engenheiro-agronomo Hel-
vécio Mattana Saturnino para ganhador do
Prémio Interamericano para Profissiondis
Jovens de 1976 foi feita, por unanimidade,
durante reunido do Conselho Técnico Con-
sultivo do IICA, em Washington, pelos tra-
balhos desenvolvidos com a pesquisa agro-
pecuaria em Minas Gerais.

Durante a cerimdnia de entrega do pré-
mio, em Brasilia, varias autoridades do setor
se pronunciaram, entre elas, Otto Jacob, re-
presentante do Ministério da Agricultura no
Conselho Técnico Consultivo do IICA, des-
tacando que ‘“a criacdo de uma tecnologia
agropecuéaria assume, atualmente, uma sig-
nificagdo da maior importancia na econo-
mia de paises subdesenvolvidos”.

Continuando, ele afirmou ainda que “ a
situagdo que vivemos hoje ja ndo é a mes-
ma e a consciéncia de que cumpria romper
o ciclo de subdesenvolvimento, inclusive no
que se refere a geragédo de tecnologia, levou-
-nos a realizar grandes investimentos na
preparagdo de uma infra-estrutura fisica e na
formacdo de recursos humanos capazes de
levarem a cabo a ingente e urgente tarefa”.

Durante a cerimdnia falaram ainda, o di-
retor geral do |ICA, José Emilio Gongalves
Aradjo; o engenheiro Helvécio Mattana Sa-
turnino e o Ministro Alysson Paulinelli.
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o ; : reco telegrafico I}ANALAC,
fones 70-9324 e 71-5944. - Sio l'anln SP

PFIZER QUIMICA LTDA.
Depto. Vendas Quimicas

Via Dutra Km 391 - GUARULHOS -
Caixa Postal 3896 - Sio Paulo - SP.

Desejamos receber assnslenc:a técnicae
amostra de Coagulante Pfizer

Nome
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JOWALL

MAQUINA DE LAVAR E ESTERILIZAR
LATOES DE LEITE

BATEDEIRAS

TACHOS PARA DOCE E
‘REQUEIJAO

PICADEIRAS E FILADEIRAS
DE MUSSARELA

TANQUES E CRAVADEIRAS

Fundicdo Juiz de Fora Ltda.
CGC 18515 692/0001-76 Insc. 367.139058,009

FABRICA DE MAQUINAS PARA LATICINIOS E REFORMAS
FERRO MODULAR — FERRO CINZENTO — BRONZE E ALUMINIO

36.100 — JUIZ DE FORA — MG

Matriz — Av. dos Andradas, 1015
Fitial — Rua Feliciano Pena, 306

{ Fone: 212-6160

' INDUSTRIA E COMERCIO DE PLASTICOS LTDA.

FILME PARA EMBALAGEM DE LEITE

sacos valvulados industriais
papel plastico para embalagem de manteiga
sacos convencionais para diversas finalidades

Av. Octalles Marcondes Ferreira, 330 - Jurubatuba - Santo Amaro - Sdo Paulo
Fone: 246-2044

k End.Telegr. PLASTICFOIL | /
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DIVISAO ESPECIALIZADA EM:

KLENZADE

* PRODUTOS QUIMICOS PARA
. LIMPEZA E SANITIZACAO EM
Divisdo da Magnus Soilax Indéstria LATICINIOS.

e Comércio Ltda.

Rua Figueira de Melo, 237-A * EQU|PAMENTOS DOSADO-
Tel.: 254-4036 RES QUE PROPORCIONAM
RIO DE JANEIRO - GB - BRASIL EXATIDAO E ECONOMIA.

* MANTEM  DEPARTAMENTO
DE ENGENHARIA PARA INS-
AUTOMATICA.

MANTEM ASSISTENCIA TEC-
NICA GRATUITA E PERMA-

COS ALTAMENTE TREINA-
DOS E ESPECIALIZADOS.

TALACAO CIP DE LIMPEZA|

NENTE ATRAVES DE TECNI- |

MetaLUraica Mineira LTDA.
RUA DOS ARTISTAS, Ne348-J.FORA-MG.

AGO-INOX - EQUIPAMENTOS - WONTAGENS - FONE:22403 ||

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

Tanques de recepcdo e fabricagdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem lsotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Maquina de Lavar Caixas Plasticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS

~ Com Lab Coalho em p6
'vocé gasta menos leitee
s faz mais queijo.

Um quilo de Lab-Coalho em P6 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 P6 é um produto Biobrés. O que

! garante sua superioridade, distribui¢cdo mais rdpida e ainda

oferece a vocé uma orientagdo técnica do mais alto nivel
cientifico, quando necessirio.

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

Poder coagulante minimo: 1: 40.000
~ bioBRAS
BIOQUIMICA DO BRASIL S.A.
Rua Leopoldina, 260. Telefones: 223 3644 e 2113 3457, BH. 30.000




A BRASHOLANDA ESTA FABRICANDO
A"QUEIJOMAT " MAIS BADALADA

DO MOMENTO.

A QUEIJOMAT ‘010-OVAL" COM
CAPACIDADE DE 10000 LITROS.

TECNOLOGIA BRASILEIRA
PARA AS CONDICOES
BRASILEIRAS,

Instituto de Latici

FABRICA: | CP OSTAL 1250 s FONE * (0412, ) 62-3344

80000~ CURITIBA- PARANA
ERASH L .ANLOA s.a " ESCRITORIOS | BELO HORIZONTE -MGe( 031 ) FONE 224-6909
“A. DE RIO D JANEIRO - R o{ a2l JFONE 265-12l0
SAO PAULO ol 6
EQUIPAMENTOS INOUSTRIAIS VENDAS  |p5R1O ALEGRE -RS »(0512) FONE 23-1588

TELEX: (041)5386 BHEI BR

= PROJETOS, EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES COMPLETAS PARA A INDUSTRIA DE LATICINIOS e

andido Tostes






