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QUANTIFICACAO DE SORO DE QUELIO ADICIONADO
AO LEITE PASTEURIZADO ATRAVES DA
DETERMINACAO DO NUMERO DE CASEINA. (%

“The quantitative detection of whey added to pasteurized milk by
determination of the casein number”

Marco Antonio Moreira Furtado (**)
Alan Frederick Wolfschoon-Pombo (**%*)

RESUMO

O presente trabalho representa mais uma contribuicio para a detecgio da adicio (fraude)
de soro de queijo ao leite pasteurizado. Neste novo método foi utilizado como base um valor
médio de f6sforo casefnico de 0,85g/100g de casefna e um fator Kjeldahl de 6,34 para chegar

“ao ndmero de casefna (nitrogénio casefnico/nitrogénio protefco). Uma curva padrao destinada
a relacionar o nimero de casefna com a porcentagem de soro adicionado foi construfda utili-
zando-se dados médios de 25 amostras de soro de queijo e 26 amostras de leite pasteurizado
genufnas demonstrando um conteiddo médio de fésforo casefnico de 21,8mg/100 g valor mé-
dio de nimero de casefna igual a 80,9%. A curva padréo foi testada frente a misturas adultera-
das em laboratdrio (5, 10, 20 e 30% de soro incorporado), apresentando valores variando entre
os limites de -1,2 e +2,9% de desvio do valor médio real. O teste aplicado a amostras do mer-
cado local revelou que quatro entre nove destas apresentavam-se claramente adulteradas com

soro de queijo.

INTRODUGAO

A detecg@o de soro de queijo adicionado ao
leite pasteurizado tem grande importincia no pafs.
Sabe-se que este tipo de fraude vem sendo prati-
cado h4 vérios anos, e no entanto, nenhum método
foi adotado pela nossa legislagao.

Inicialmente, Wolfschoon-Pombo (1984) le-
vantou o problema fazendo uma revisdo dos mé-
todos existentes para a detecgdo de soro adiciona-
do ao leite em pé. A seguir, Wolfschoon-Pombo
& Pinto (1985) propuseram uma adaptagdo do
método do 4cido sidlico (NANA) paia o leite flui-
do, permitindo a deteccdo de soro adicionado so-
bre um limite de 2%. O método, no entanto, ndo se
mostrou confifvel quando aplicado em amostras
de leite refrigerado por um perfodo superior a 48
horas.

Dois anos mais tarde, Vilela (1987) apresentou
uma alternativa (também nio adotada pelos érgaos
oficiais) para a detecc@o da fraude, desta vez com
o emprego de eletroforese.

Acreditamos que a principal dificuldade en-
contrada para a implantagio efetiva no Brasil dos
métodos existentes e comprovadamente capazes
para a detecgdo deste tipo de fraude (ex.: o método
polarogréfico descrito por Lechner & Klosterme-
yer (1981) deve-se ao alto custo da maioria dos
equipamentos empregados e/ou 3 necessidade de
mao-de-obra altamente qualificada.

Assim, uma simplificagdo da metodologia é
necessiria para efetiva implantagdo de uma técnica
para este fim.

A determinagdo quantitativa ora proposta foi

baseada na redugdo do conteddo relativo das ca-
sefnas no leite adulterado devido ao deslocamento
da relagdo nitrogénio soroprotefnico/nitrogénio
casefnico, que no leite auténtico apresenta o valor
de 20/80.

MATERIAL E METODOS
1.0 Amostras

Foram utilizadas as seguintes amostras para a
execugdo do trabalho:

1.1 Leite pasteurizado (26 amostras) do Ins-
tituto de Laticfnios Cindido Tostes, que foram
coletadas e analisadas nos perfodo de junho/se-
tembro de 1987 e janeiro/fevereiro de 1988;

1.2 Soro de queijo tipo Prato, Minas e Mus-
sarela (25 amostras) coletadas no mesmo local e
época;

1.3 Amostras individuais de leite cru (05) re-
cebidas da fazenda experimental do CNPGL-
EMBRAPA;

1.4 Leite pasteurizado do mercado de Juiz de
Fora (09 amostras) compreendendo 5 marcas co-
mercializadas na regido;

1.5 Leite em pé desnatado, amostras genuf-
nas (19) cobrindo um ano de produgido (maio
1983f4junho 1984) recebidas da Universidade Téc-

(*) Trabalho desenvolvido no Instituto de Latlcinlos Candido Tostes e apresentado na XXX| Semana do Laticlnista (11 a 13
g%éu!ho de 1990) por Paulo Henrique Fonseca da Silva, Técnlco em Laticlnlos, Farmacéutico-Bloqulmlco, Professor do

E/ILCT/EPAMIG; composto e Impresso em 03/09/90.

(") Professor da Faculdade de Farmécla e Bloc.‘ufmlca da UFJF Campus Unlversitarlo — 36100 - Juiz de Fora— MG

(™*) Kraft General Foods Europe R & D".-Unterb

berger-strasse, 15, 0-8000 Minchen, 83, Federal Republic of Germany.
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nica de Munique.
2,0 Pré-tratamento das Amostras

As amostras fluidas de leite, soro e respectiva
mistura foram desnatadas por centrifugagéo a
1000g/40 min., sendo os grimeiros 20 mmutos'h
temperatura ambiente (20 °C) e 0s dltimos 20 mi-
nutos a 5°C.,

As amostras desnatadas foram removidas por
sucgdo (pipeta) através de oriffcio feito na linha de
gordura,

3.0 Anélise

Trés fragGes do f6sforo e nitrogénio foram
determinadas para estudo:

3.1 Fésforo total (Pt), fésforo casefnico
(Pcas) e fésforo solivel em 4cido tricloroacético
(Ptca);

3.2 Nitrogénio total (Nt); nitrogénio nio -
protéico (NPN) e nitrogénio protéico (Np).

4,0 Métodos
4,1 Fésforo

O fé6sforo foi determinado usando o método
fosfomolibdato descrito em. Wolfschoon-Pombo
et alii (1985). Para a determinagio do f6sforo total
(Pt) a amostra foi figorosamente pesada (cerca de
2g) em cadinho, secada em estufa (100-105°C)
e incinerada em mufla (550°C/2h e 30 min.) até
obter cinza branca. Resfriada em dessecador, as
cinzas foram dispensadas para baldo volumétrico
de 100 ml com aux{lio de aproximadamente 20 ml
de solugdo de 4cido sulfifrico 0,1N; quando o vo-
lume foi completado com 4gua destilada. Pipetou-
se 2 ml desta solugdo e transferiu-se para baldao
volumétrico de 50 ml, acrescentou-se aproxima-
damente 20 ml de 4gua destilada e exatamente 20
ml de reagente hidrazina-molibdato (preparado
com 25 ml de sulfato de hidrazina 0,15% e 10 ml
de molibdato de aménia 0,1N em 4cido sulfiirico
10N, para 100 ml de solugdo. Adicionado o rea-
gente, completado o volume e agitado o seu con-
teddo, este foi colocado em banho-maria fervente
por exatos 15 minutos, sendo resfriado em banho
de gelo logo apds. A absorvincia € medida a 700
nm apds 10-30 minutos.
O fé6sforo soldvel em 4cido (Ptca) foi determi-
nado ap6s pesagem rigorosa da amostra (cerca de 3
g) em um becker, acrescentado 0 mesmo peso com

4gua destilada morna (40°C), homogeneizado e
acrescentado o mesmo peso (da amostra + 4gua
destilada morna), lentamente, de solugio de 4cido
tricloroacético (TCA) 24%. Apés decantagdo de
30 minutos e filtragdo em papel de filtro, 2 ml
deste filtrado foram pipetados para um balgo vo-
lumétrico de 50 ml. Completado o volume e ho-
mogeneizado, desta solugao foram pipetados 5 ml
para novo baldo volumétrico de 50 ml, seguindo
agora como descrito anteriormente (acrescentar
4gua, reagente hidrazina-molibdato...). O fésforo
casefnico foi determinado pela diferenga entre o
fésforo total (Pt) e o fésforo soldvel em 4cido
(Ptca). O conteddo de fésforo foi calculado em
funcdo de uma curva padrio preparada 3 partir de
solugdo contendo 0,4390 g/1 de fosfato de hidro-
génio de potissio, que fornece um padrio de
100 }» g/ml de fésforo.

4.2 Nitrogénio:

A determinagdo do nitrogénio foi feita através
do método cléssico semi-micro Kjeldahl segundo
normas da FIL/IDF em Wolfschoon-Pombo
(1980) ap6s procedimentos de separagio das fra-
¢Oes. Para o nitrogénio total (Nt) a amostra foi
apenas dilufda (5%) em solug@o para se utilizar 5
ml desta para digestdo.

J4 no nitrogénio nio protefco (NPN) a amostra
sofreu precipitagdo com 4cido tricleroacético 24%
de modo que o produto final (filtrado) estivesse
em concentragio de 12% com 4cido.

O nitrogénio ndo casefnico (NCN), determina-
do para obter o nitrogénio casefnico por diferen-
ciagdo (Ncas = Nt-NCN), foi determinado apés a
precipitagdo da casefna a pH 4,6 de acordo com o
método de Rowland, descrito por Wolfschoon-
Pombo (1980) onde 30 ml de 4gua destilada morna
(40°C) e 1 ml de 4cido acético 10% sdo adiciona-
dos a 10 ml de solucdo da amostra (5 ml/ 100 ml), e
ap6s 10 min., adicionado 1 ml de acetado de sédio

IN. Assim precipitada a casefna, o volume foi
completado no baldo (50 ml) e apds repouso de 15
min., procede-se 2 filtragdo (com papel de filtro).
Foram utilizados 5 ml do filtrado para digestio.

As amostras de leite em pé desnatado foram
reconstitufdas com 4gua destilada e analisadas para
fésforo e nitrogénio como no leite flufdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das determinagdes de f6sforo e
nitrogénio em leite pasteurizado auténtico (genuf-
no) e soro de queijo sdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 Contetido (mg/100ml) de fésforo e nitrogénio de leite pasteurizado auténtico e soro de queijo.

Nt NPN Np Pt Ptca Pcas Ncas n
s o B D N 1 AY
Soro de queijo i4121,,07 225,’:; {é)g’,z 121,,% iSl,fS 131’3 1 g,g,(g) 25
!1{1(? )==N1it11'0génio total ll-;ica - l;?sff(:)rr(z)t(s)ct)zll}ivel em 4cido tricloroacético
NPN = Nitroégénio ndo protéico Peas — 9(25 (s:t%)r o casefnico

Np = Nitrogénio protéico
\Igas = Nit:rgogénig casefnico
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Perto de 95% do nitrogénio total do leite cor-
responde ao nitrogénio protefco, o restante corres-
ponde a substéncias ndo proteicas.

Da concentragio total de fésforo, entre
75-80% encontra-se na frago solivel em 4cido e

aproximadamente 23% apresenta-se covalente-
mente ligado 2 casefna.

Um quadro mais detalhado da distribuigdo do
fésforo obtido da literatura é apresentado a seguir
na Tabela 2.

TABELA 2 Distribuigdo aproximada de fdsforo no leite.

Componente mg/100ml solivel em TCA

Fésforo solivel 44,2

inorgénico 35 :6 +

em ésteres 8,6 +
Fésforo coloidal 9
inorgénico 0

ligado 2 casefna :9 t

Fésforo nos 1fpides 1,3 -

Valores médios das referéncias: White & Davies (1958); Davies & White (1960), Brunner (1981); Walstra &

Jenness (1984); Mariani (1985); Dalgleish et alii(1987);

De acordo com a literatura, Mulder e Walstra
(1974) o conteddo de fosfolfpides do leite integral
e desnatado &€ 0,035% e 0,015%, respectivamente.
Portanto, como as amostras foram previamente
desnatadas, o conteiido de fésforo nos fosfolfpides
serd de aproximadamente 0,6 mg/100 ml e nio 1,3
como indicado na Tabela 2. Este valor foi assumi-
do como constante e bastante pequeno, sendo des-
prezado por conveniéncia (intensificando a velo-
cldade_ do procedimento analftico por evitar uma
extragao de resfduos de fosfolfpides).

o f_65foro ligado A casefna (Pcas) da Tabela 1,
determinado pelo método analftico proposto, est4
de acordo e muito préximo dos valores médios da
hteratgu'a (Tabela 2). Apenas as casefnas t8m fos-
fato ligados (esterificados); nenhuma soro-
protefnas os tem Walstra & Jenness (1984).

Foram também analisadas 19 amostras de leite
em pq desqatado genufnas (certificadas) recebidas
da Universidade Técnica de Munique que cobriam
toda uma extensdo de produgio anual (variagdo sa-
zona.}), de maio de 1983 até& junho de 1984. No
Brasil, hi uma grande dificuldade de se analisar
amostras genufnas e, em especial, de conseguir to-
da uma produgdo representativa de um ano. Os
resultados confirmam que o teor relativo de casef-
na na protefna varia sazonalmente, Apesar de pe-

quena, com média de 81,66 e coeficiente de varia-
¢do de apenas 1,21%, o fato & bastante conhecido
da tecnologia de queijos, sendo base para padroni-
zaglo de leite pelo esquema do teor de gordu-
ra/teor de casefna, segundo Furtado (1976). Con-
forme o esperado, esta variagdo se manifestou
apresentando valores maiores da relagio nitrogé-
nio casefnico/nitrogénio protéico durante os pri-
melros meses do inverno e mais baixos valores
durante os meses de verdo. Como as amostras pro-
vém de outro hemisfério (norte) & de se esperar
comportamento diferente no Brasil, no entanto, a
variagdo da relagdo f6sforo casefnico/casefna
(8/100g) devers ser similar. Os resultados desta

Holt ez alii (1981).

relagdo para amostras de leite em p§ apresentaram
uma variagdo muito pequena durante o ano todo,
com uma média global de 0,865 e coeficiente de
variagao de 2,9%. (Figura 1).

Valores préximos foram encontrados por Ma-
riani (1985) em 160 amostras de leite cru de 40 fa-
zendas, representando 4 ragas na Itlia,

A figura 2 mostra esta relagdo constante, linear
do fésforo casefnico com o teor de casefna, onde a
casefna e o f6sforo podem naturalmente variar em
ndmeros absolutos ndo variando entretanto seu
valor relativo., Esta correlagdo estabelecida
(r = 0,991) apresenta ainda o resultado encontrado
neste trabalho em 5 amostras individuais de leite
cru, fornecidas pelo Centro Nacional de Pesquisa
de Gado de Leite/EMBRAPA, amostras estas ge-
nufnas, Nestas amostras foi determinado um teor
médio de 18,8 mg/100 ml de fésforo casefnico e
2,20 g/100 ml de casefna. Isto permitiu observar

que, embora tenha ocorrido variagGes nos valores
médios absolutos nas amostras analisadas (o que,
de certa forma era esperado em fungdo da origem
das amostras) o valor relativo do fésforo casefni-
co/casefna (g/100g) foi de 0,854, O ideal seria que
mais amostras de leite cru tivessem sido analisadas
e, trabalhos na literatura nacional a esse respeito
tivessem se desenvolvido, contudo, os resultados
se apresentam em conformidade com a literatura
existente sobretudo o trabalho de Mariani (1985).
Também em trabalhos de White & Davies (1958)
para 12 amostras de leite desnatado (leite de con-
junto) de um rebanho, foi determinado um valor
de 0,843 de fésforo casefnico/100g de casefna,
Nos primérdios dos estudos da qufinica de leite e
derivados Hammarsten, citado em Webb et
alii (1974) relatou um valor de 0,85% de fésforo
por casefna precipitada por 4cido. Esta € a base do
método aqui proposto para detectaradulteracdo de
leite pasteurizado com soro de queijo.
O método consiste na determinagdo do P-ca-
sefnico e do N-protéico das amostras de leite, e
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baseado em uma taxa de 0,85% (P-ca
casefna) e um fator Kjeldahl de 6,34 Karman &
Van Boekel (1986),
no N-protéico ou nimero de casefna pode ser cal-
culado:

i. Nt—NPN = Np

ii. Pt—Ptca = Pcas

iii. (Pcas.

ive (Ncas.

na.

Onde Np e Pcas representa 0 conteddo em g%
na amostra. A adigio de soro de queijo ir4 dimi-
nuir o némero de casefna do leite.

Uma nova Tabela 3 foi entdo elaborada, cor-
relacionando o ndmero de casefna e a % de soro

TABELA 3 Correlacio entre on® de casefna e a % de

em misturas hipotéticas de leite pasteurizado €
soro de queijo.

Para os cilculos foram usados os valores mé-
dios para fésforo casefnico (Pcas)
protéico (N
de queijo da Tabela 1. O nitrogénio casefnico
mostrado (Ncas)
desde que ele forneca, na realidade, um ndmero de
casefna aparente que superestima o valor real. A
razio disto &, primeiro, uma mudanga induzida
pelo processamento (pasteurizagdo)
protéico (Ex.:
Kappa-casefna e a B-lactoglobulina); segundo, em
fungdo das protefnas do soro desnaturadas que
precipitaram durante o procedimento analftico de

soro em misturas hipotéticas de leite pasteurizado

e soro de queijo.
% soro (a) (®) © (d)
na Pcas. Np Ncas. Ndmero de Ndmerode
Mistura mg/100ml mg/100ml mg/100ml casefna casefna
0 21,82 500,32 404,5P 80,9¢ 80,94
10 19,6 461,2 363,7 78,9 79,3
20 17,4 422,2 322,9 76,5 77,4
30 15,3 383,1 283,9 74,1 75,2
40 13,1 344,1 243,1 70,6 72,3
50 10,9 305,0 202,3 66,3 68,8
60 8,7 265,9 161,4 60,7 64,2
70 6,5 226,9 120,6 53,2 58,0
80 4,4 187,8 81,6 43,5 49,4
90 2,2 148,8 40,8 27,4 374
100 0 109,7 0 0 14,6

(a) = Valores mé&dios da Tabela 1 e usando O (zero)

®) = Calculadodo Pcas. como descrito anteriormente (iid);

(¢) = Calculadocomo N-cas./Prot. x 100 (iv);

d = Comoem (c), mas usando 0,86 mg Pcas./100ml para 100% de soro na mistura.

fracionamento para a determinagdo de nitro-
génio casefnico. A diferenca entre oS valores
apresentados na Tabela 1 (430,1
terminado pelo método Kjeldahl, e aquele calcu-
lado pelo método proposto (404,5 mg/100ml),
igual a25,5mg/100ml deve corresponder 2 protei-
na desnaturada na pasteurizag@o, fornecendo um
grau de desnaturagdo de 6,3%.

Da mesma forma ndo se poderia usar o valor
do Pcas do soro de queijo da Tabela 1 para a ela-
boragdo da Tabela 3. Deste valor (3,6
aproximadamente 2,2 mg de fésforo podem ser
calculados como contribuigio dos componentes da
porgdo proteose-peptona (PP)
em solugdo como componentes nitrogenados ndo
casefnico em pH 4,6, mas, paradoxalmente, seu
conteddo & quantificado na fragéo casefnica, visto
que precipitam quando da adigdo de 4cido triclo-
roacético (TCA) ao leite e sendo Pcas = Pt-Ptca.
Também, outra pequena fracdo pode ser atribufda
ao fésforo dos lfpides (aproximadamente
1100 ml), como calculado anteriormente.
MIG] conteddo médio de nitrogenio casefnico

no soro de 16 mg/100 ml implica em 0,86 mg
P/100ml, calculado pelo método proposto: 16x 6,
34 x 0,85 + 100 = 0,86. Como a definicéo da
casefna exclui os componentes da fragdo proteose-
peptona, segundo Walstra & Jenness (1984)
Karmann & Van Boeker (1986),

0,86 mg P/100 ml podem ser considerados como
fésforo ligado a casefna nas amostras de soro de
queijo. Isto ocorre devido 2s pequenas perdas de
casefna que normalmente ocorrem durante a fabri-
cacdo de queijo, sendo quantificada no f6sforo
total (Pt)

em 4cido (Ptca).

A escolha do valor zero para o fésforo casefni-
co do soro de queijo (Tabela
pelos argumentos €xpostos teoricamente e, princi-
palmente pelo fato de que a indéstria aproveita
estes pequenos resfduos de casefna.

Foi entdo elaborada uma curva padréo com 08
dados da Tabela 3, correlacionando a % de soro na
mistura e o némero de casefna calculado conforme
descrito anteriormente.

Esta curva padrio (curva
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: 100g de
gura 3 foi testada frente a misturaslab iai s/10%
leite pasteurizado e soro de queij oratoriais de nas amostras de laboratGri
> queijo (5 t d ; boratdrio (5%, 10%, 20% e
de soro incorporadoy, apresentands a porcen ‘Z{g_em ohgﬂg)’?élgifglszfaasdit?;gg; :l(firo I2;5,8%,’13,2‘?73, 27,3%
e

riando entre os limites de - 1,2 € + 2,9% de desvio variar de + 3,2% a + 7,3% e Nitrog
2 92 70e

2o v 27
taago@?% va‘@zado, e Np -dg

do valor médio real.
N . superes@mar
a Tabela 3, em sua §ltima coluna, um outro I Epge 3\; b a pgrf:sttl%%zgladgcsc;go %}%ﬁ%‘nio pode ser u:
também A pratica as |

nlimer sefn: 1 C P .
0 de casefna fo; calculado awo‘o ﬁa4) X 106150 §6§s teéIlCaS na elabora a0 da curva adrao
or ae ,8 mg fésfor efmco/ xnlo@e: mimeIO (R@&Sﬂﬁdos similares Ppo T

( de 0,86 de {6 foro cas dem se; obtidos com o

este novo nimero de casefna fosse utili
0 utilizado para
construcdo de uma segunda curva padrio (cun?a , giléi?do polatogréfico, conforme Tabela 4, a se-

da Figura 3), as porcentagens de soro adicionado

no sis
formagdo de complexos en

TABELA 4 Correlagio entre a % de soro na mistura e a % de soroprotefnas,

% de soroprotefnas

% de soro
) Mrowetz & )
L
na mistura Klostermeyer (1976) Kloste:’:llg;i%% 1) P’ﬁ?l;]atfhgl)
0
0 17,0 16,5-17,8 19,1
3 180 17,8-193 2011
10 191 19,0-20.9 211
2 215 21,9-24.3 235
30 2.3 25.3-282 25.9
40 21,9 29,4-32,1 294
50 32,3 34,5:38.8 337 C
60 38,0 40.7-45.6 393 i
70 a7 49.2-54,9 46.8 |
80 364 60,1-65.4 56.5 '
% 727 76,1-80.5 72,6 i
X 100,0-100,0 100,0 :

(a)

Para determinar o teor de s i
] Oro
amostra deduzir o niimero de casefna dgrlo&)l.n @ da
d Amostras desconhecidas de leite pausterizado
Pe marcas locais foram também analisadas (para
-cas. ¢ N-prot.), o nimero de casefna foi calcu-

éaui:acgﬁgéohgi‘cado anteriormente e através da ;
v T igura i
(e'?::]l)(; 1;)1;§1da para PR ORI do ﬁgsfc(z)stggggi%:ss?mmo (Peas) .

TABE i i
LAS5 Resultado das anlises de leite pasteurizado na Regido de Juiz de Fora—~ MG

Amostra P-cas.
-cas. N-prot. mg/dHAreD) de- %
mg/100ml mg/100ml de casefna na r‘;]sig:gra Er?gig:
01 23,5 5 .
B 15,5 8
i , 4,6 0 ang
o2 g,g 23%,9 60,3 60 %g;ggﬁgg; !
o3 18:3 500,2 87,6 0 26/06/1987
82 e 478:4 g?,g 4%,3 23/07/1987
5 o 8 00ml 23/07/1987
0 , mgloom), 467 0468/ 3
o7 209 4859 79,8 4 dc4R8 A 287nso como [6ef
05 1 B B - 70,0 41,3
8,9 426,9 que Bormanecem 0 8382/’%323 3) & justifi
Em 4 (qu

de eétar ocorrendo.
mbora o método tenha sido tes

. tado com

ﬁtg;?iscgg' iv) 10 “‘doce” e leite, acreditamos que
i nao se i

sua apli rd afetada se o leite for
Riedel ( o soro 4cido

] . 0-apresenta composigao
mineral diferente e um contetido de f6sforg ma?ior

que o soro fo1 adicionado ao leite. De uma das i
ggs_t;ligs. de laticfnios obtivemos informagcGes é;-
i iciais de que o soro de queijo foi adicionado
amog;lsuaras ao nfvel de 15% ao leite fluido; a
A a de ndmero 6 representa esta inddstria.
1GGes inferiores a 10-15% sdo pouco prov4veis
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que o soro “‘doce’’. Contudo, este f6sforo também
€ soldvel em 4cido, e seré quantificado na porgéo
Ptca durante o procedimento analftico de separa-
cédo do f6sforo, por conseguinte, ndo contribuindo
parao P-cas,

O conhecido efeito da temperatura na distri-
bui¢do dos minerais entre as fases coloidal e sold-
vel do leite (ex.: aumento do fésforo na fase sold-
vel quando da diminuigdo da temperatura Pierre &
Brule (1981); precipitagdo do fosfato de c4lcio da
fase aquosa durante a pasteyrizagdo, Schmidt &
Both (1987) ndo afetar4 o método pela mesma ra-
zdo citada anteriormente. O aquecimento prolon-
gado do leite (ex.: 120°C/1 hora) que resulta na
desfosforilagdo da casefna Dalgleish et alii (1987);
Fox (1981) afetar4 o método. Contudo, condigdes
extremas como estas nio podem ser aplicadas du-
rante a pasteurizagdo do leite. A prote6lise intensa
do leite pode afetar o método apenas se o peso
molecular dos fragmentos protéicos fracionados,
contendo fésforo, ndo for suficientemente alto
para ser precipitado pelo 4cido tricloroacético
(TCA); estudos pormenores sdo necessirios neste
sentido.

CONCLUSAO

O método analftico proposto & (til para a de-
tecgdo de adulteracGes de leite pausteurizado com
soro de queijo. Poder4 ter aplicagdo potencial
também a outros produtos l4cteos, pois possibilita
determinar, através do f6sforo casefnico, o valor
exato de casefna da amostra.

Como ndo requer equipamentos sofisticados
ou técnicos altamente especializados, possibilita
sua utilizagdo em 6rgdos pdblicos de controle de
qualidade e pesquisa, universidades, centros de
pesquisa e escolas técnicas da 4rea de alimentos.

SUMMARY

The present work represents one more
contribution for detection the pasteurized milk
adulteration (fraud) with rennet whey. In this new
method an average casein-bound phosphorus
content of 0.85g/100g of casein and a Kjeldahl
factor of 6.34 were used to obtain the casein
number (casein-nitrogen/protein-nitrogen). A
standard curve relationship of casein number
against added adulterant whey in percentage was
plotted using average results from 25 cheese whey
samples and 26 authentic pasteurized milk samples
showing casein-bound phosphorus average of
21.8mg/100g and an average casein number of
80.9%. The standard curve was tested for
laboratory adulterated samples (5, 10, 20 and 30%
added whey), presented values varying within the
limite of -1.2 and +2.9% deviation of the real
average value. The method was tested on samples
of pasteurized milk sold in the local market and it
showed that four out of nine samples analysed
were clearly adulterated with cheese whey.
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RECOMENDACOES PARA A FISCALIZACAO E PROMOCAO DA
QUALIDADE DE LEITE AO NiVEL DO CONSUMO VAREJISTA. (%

Guide lines for a fiscal and promotional milk
quality development at local consumer level. ()

Otacflio Lopes Vargas (**)

RESUMO

O trabalho analisa alguns aspectos relacionados ao problema de qualidade de leite e su-
gere uma alternativa filos6fica para o desenvolvimento de qualidade. Neste sistema proposto,
tanto a autenticidade biol6gica dos produtos 14cteos quanto a satisfagio dos interesses econd-
micos de produtores de leite e de consumidores de produtos derivados sio defendidos
como uma atribuigdo intransferfvel do Estado. O trabalho sugere um sistema de fiscalizagdo
baseado em dois nfveis de fluxo do mercado de produtos perecfveis que se destinam 2 alimen-
tacdo humana e animal: (i) avaliacdo da qualidade no ato da expedigdo industrial; (ii) avaliagdo
no ponto de venda comercial no mercado varejista € no contexto municipal.

INTRODUCAO

A Comijssdo do Codex Alimentarius (FAO/
OMS, 1973:3) limitou o emprego do termo *lei-
te”?, adotou o modelo econémico de leite auténtico
e o considerou como fator indispensivel ao desen-
volvimento da produtividade leiteira, principal-
mente através do aumento da demanda do consu-
mo de leite pasteurizado e, consequentecmente,
gerando aumentos crescentes de retornos em fun-
¢do de pagamentos por qualidade aos produtores.
Neste modelo, tanto os produtores quanto os ge-
rentes de cooperativas dedicar-se-iam ao combate
3s perdas em qualidade, ao longo de todo o per-
curso mercadoldgico dos produtos. Sabe-se, por
exemplo, que os processamentos de ordenha, de
transporte, de bombeamentos e de industrializagdo
acentuam os danos 3s membranas lipo-protetoras e
3s micelas casefnicas. As curvas que relacionam
o teor de gordura livre com os nfveis de 4cidos
graxos livres mostram significativas alteracGes
ap6s um dado processamento mecinico (Kessler,
1988:10). Estes danos sdo intensificados, no pro-
cesso tecnolégico, quando a qualidade do leite en-
contra-se previamente comprometida. Assim, a
fungdo estabilidade, do ponto de vista da integri-
dade dos glébulos de gordura ou das mecelas de
casefnas, sofre mudangas significativas quando o
processamento & prolongado ou quando este
ocorre na presenga de ar ou de oxigénio molecular
dissolvido.

A literatura mostra que as alteragdes de perdas
em qualidade sdo acumuladas ao longo da linha
mercadoldgica, incluindo as operagdes da orde-
nha, até as estocagens de vendas (Vargas, 1978;
Hihn er ali. 1980; Frensel, 1982; Rossi et
alii, 1982; Vargas et alii. 1984; Gongalves-Costa,
et alii. 1984; Froeder et alii, 1985; Antunes & Oli-

veira, 1986; Souza, 1988). As perdas reais na
composicdo foram elegantemente descritas por
Kitchen (1981).

As mudangas de estabilidade, anteriormente
citadas, sdo determin4veis através da avaliagdo do
progresso dos danos ffsicos provocados em mem-
branas e em micelas naturais encontradas no leite
“in natura” (Webb & Hall, 1935; Sweetsur &
White, 1974; Holt et alii. 1978).

“Tem sido muito grande a polémica em torno
de apontar culpados pela baixa qualidade de leite
pasteurizado no Brasil” (Borges & Oliveira,
1988). Uma anélise cuidadosa da situagio, mostra,
além de uma omissdo do homogeneizador na pré-
pasteurizagdo de leite, graves alteragGes na com-
posigdo qufinica e na estrutura fisica do leite a nf-
vel de consumo varejista, O préprio sistema de
amostragem adotado pelo f)rgio Oficial de Fisca-
lizagdo Federal carece de um maior aperfeigoa-
mento visando a representagdo da expressdo de
qualidade de leite ao nfvel do consumidor varejis-
ta. Assim, na sistemitica atual, ndo se pode apon-
tar os culpados, visto que as amostras nio sao si-
multaneamente tomadas aos nfveis dos pontos de
compra varejista e de inddstria. Neste sentido, esta
recomendagdo agrupa alguns parimetros iteis
para o dimensionamento de amostras para fins de
fiscalizagdo da qualidade de leite nos nfveis co-
mercial e industrial.

1.0 RecomendagGes e escopo de aplicagdo.

Os princfpios, os métodos e as normas sugeri-
das nesta recomendacdo sdo aplicéveis a leite *“in
natura’ e a leite pasteurizado embalados de co-
mercializagdo varejista. A unidade de amostragem
& sempre considerada como a menor unidade de
embalagem padrdo vendida ao consumidor.

( Trabalho realizado_para publicagio por ocasido da comemoragéo dos Quinze anos da EPAMIG: elaborado no CEPE/
ILCT/EPAMIG; Rua Tenente Freitas, 116 —36045 — Juiz de Fora — Minas Gerais; composto e impresso em 03/09/80.

G- 36045 = Juiz de Fora — Minas Gerais.

essor e Pesqulsador do Centro Je Pesquisa e Ensino/Instituto de Laticlnios Candido Tostes; Rua Tenente Freitas,

R sl
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2.0 Orientacdes gerais.
2.1 Administrativas.

2.1.1 As tomadas das amostras de leite sdo
feitas por agentes profissionais independentes,
treinados, todos em pleno gozo de sadde e autori-
zados pelo Poder Pdblico no Estado e no Municf-
pio em questio.

2.1.2 Asamostras de leite devem ser tomadas
aleatoriamente em relagdo ao tempo e ao espago,
visando, além da fidelidade, a maximizagdo da
economia de amostragem.

2.1.3 As amostras de leite sdo acompanhadas
de etiquetas informativas que contém : (i) as assi-
naturas de duas testemunhas legais que presencia-
ram os atos das tomadas ou das compras das
amostras; (ii) locais das compras das amostras; (iii)
horérios das compras das amostras; (iv) ndmero
das unidades das amostras adquiridas no mercado;
(v) nomes dos proprietirios e nomes dos estabele-
cimentos comerciais onde as amostras foram ad-
quiridas; (vi) classes dos leites amostrados; (vii)
ndmeros das amostras; (viii) pesos das amostras;
(ix) identificagGes comerciais das marcas; (x) assi-
naturas dos agentes oficiais que tomaram as
amostras. .

2.1.4 Os agentes fiscalizadores deverdo in-
formar, em relatérios especiais, as condigGes de
armazenamento do leite nos estabelecimentos co-
merciais visitados: incluindo, por exemplo, a tem=
peratura do ambiente de conservagéio, a higiene do
local, a adequag@o do equipamento de conservagao
refrigerada do leite no comércio, junto de outras
informagdes dteis.

2.1.5 As amostras devem ser adquiridas em
triplicatas, para que a comprovagdo repetitiva
posterior, por solicitagdo das partes interessadas,
seja possfvel. As amostras reservas ¢devem ser
mantidas em cimaras frias em temperaturas de
4°C = 0,5°C por um perfodo nio superior a 24
horas do pés-coleta.

2.2 Carfter técnico.

2.2.1 Material para as tomadas diretas de amos=
tras.

Quando for necessirio a tomada direta da
amostra, ou mesmo quando houver necessidade de
medidas de temperaturas a nfvel de comercializa-
¢do, todo o material a ser aplicado deve ser espe-
cialmente condicionado, incluindo os aspectos de
limpeza, secagem e esterilizagdo, tudo em fungdo
de um plano de amostragem.

2.2.1.1 Caracterfsticas dos materiais.

D4-se preferéncia para a adogdo de materiais
em vidro ou em ago-inoxid4vel com polimento
espelho. Contudo, em se tratando de tomadas de
amostras de leite de consumo, vendido no interior
de embalagens plésticas, ndo h4 exigéncia de ma-
teriais especiais destinados a coleta de amostra
propriamente. Quando houver necessidade de me-

didas de temperaturas, a embalagem pléstica pode
ser rompida para introdugéo de um termémetroe,
em seguida, deve-se desprezar a amostra para fim
de anilise complementar. As amostras em emba-
lagens pl4sticas devem ser transportadas, sob
acondicionamento seco, no interior de caixas iso-
térmicas, dentro das quais sdo colocadas grades
suportes para o leite e sob as quais introduz-se
uma quantidade suficiente de gelo, visando a ma-
nutengio da temperatura das amostras no intervalo
de 0°C até 4,5°C. Durante o transporte, as amos-
tras devem ser protegidas da luz solar, e, sempre
que possfvel, deve-se evitar posicionar as caixas
em locais quentes.

2.2.1.2 Amostras destinadas 2 anflise qufmica.

Todo o material que irf fazer contato com o
leite dever4 estar limpo e seco. Os objetos e as su-
perficies em ago-inoxid4vel deverdo ser do tipo
polimento-espelho.

2.2.1.3 Amostras destinadas 3 anflise micro-
biolégica,

Todo o material que ird fazer contato com o
leite dever4 estar limpo e seco. A superficie em
ago-inoxid4vel dever4 estar perfeitamente poli-
da para manutengdo da facilidade de limpeza.
Antes da aplicacdo do material-serd necessrio um
dos seguintes tratamentos:

2.2.1.3.1. Exposigdo ao ar quente a 170°C
durante residéncia de duas horas; a esterilidade do
material deve ser protegida por caixas ou latas em
ago-inoxid4vel de polimento em espelho.

2.2.1.3.2 Esposicdo ao vapor a 120°C du-
rante residéncia de 18 minutos = 1 minuto; fras-
cos e volumes 1fquidos maiores do que 30 ml de-
verdo ter o tempo de residéncia ajustado para
compensar a necessidade de penetragdo de calor
durante a elevagdo da temperatura no interior do
autoclave.

2.2.1.3.3 Outros métodos de esterilizagdo
absoluta sdo igualmente aceitos.

2.2,1.4 Recipientes para a amostra.

Os recipientes para transvases laboratoriais das
amostras devem ser de vidro pirex ou de ago-ino-
xidivel com polimento espelho. Todos os reci-
pientes devem ser capazes de resistir s tempera-
turas de esterilizagdo citadas nos ftens 2.2.1.3.1 ¢
2.2.1.3.2.

tegida temporariamente (por-perfodos de até seté
dias) através de envoltdrios de papel imperme4vel.
O material, lavado e acondicionado por aplicagido
de um método padrdo, deve ser limpo e seco. Os
frascos, os recipientes e demais receptores de
transvases, deverdao possuir tampas bem ajustadas
ou roscas de livre deslize. Os recipientes podem
ter a sua esterilidade protegida no interior de sacos
plésticos resistentes 2 esterilizacdo,

2.2.1.5 Uso de tampas-rolhas de algodao.

As tampas e as rolhas de algoddo deverdo ser
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preparadas empregando-se algoddo hidréfobo.

3.0 Tomada de amostras de leite no mercado
varejista,

3.1 Tamanho da amostra e frequéncia de

3.1.1 As amostras de leite, em embalagens
plésticas, sdo coletadas por categorizacdo em gru-
pos, por exemplo, leites A, B, C e Reconstitufdos.

3.1.2 O tamanho da amostra é determinado
em fungio da necessidade de representar um certo
volume de leite distribufdo, um bairro, uma cida-
de, um municfpio, ou mesmo um Estado. Uma ci-
dade com 1.000.000 de habitantes, com um con-
sumo didrio de 500.000 litros de leite; certamente
poder4 ter a qualidade suficientemente avaliada,
através de um sistema de controle di4rio, coletan-
do-se de 10 — 20 amostras, aleatdrias no espago e
no tempo, ao nfvel do consumo varejista, Contu-
do, a apuragdo de responsabilidade exige a dupla
coleta de amostras: (i) 10 —20 amostras, aleatdrias
no espaco e no tempo, tomadas das empacotadoras
industriais; (ii) 10 — 20 amostras, aleatérias no es-
pago e no tempo, tomadas ao nfvel do consumo
varejista.

A experiéncia do ILCT mostra que o dimen-
sionamento de amostras, para as determinacGes
microbiolSgicas e flsico-qufmicas, pode adotar
como estimador de custo, a relagdo: 3 x 10~
amostras por litro de leite por dia.

CONCLUSAO

Considerando o fiel cumprimento das reco-
mendagbes e os princfpios de aplicagdo delinea-
dos, espera-se sejam possfveis os seguintes lucros
para o setor: (i) um processo automitico de pro-
mogdo de qualidade de leite e produtos derivados
em todos os nfveis mercadolégicos, incluindo os
mercados interno e externo (internacional); (ii)
uma provivel demanda crescente para o consumo
de leite e produtos l4cteos, representando um cres-
cimento potencial nas rendas industriais e do pro-
dutor rural; (iii) um levantamento mais realfstico
de dados sobre a qualidade dos produtos l4cteos
vendidos no comércio varejista e a nfvel de muni-
cfpios.

SUMMARY

This paper deals with some aspects of milk
quality and suggest an alternative philosophy for
the development of quality priored from the
consumer view point. In the proposed system the
biological milk authenticity as well as the milk
farmer’s and  consumer’s returns  are
untransferable defended by the State., The work
suggest a quality enforcement system based on
two marketing levels: (i) evaluation of quality at
the industrial expedition point; (ii) evaluation of
quality at the municipal commercial selling
points.
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COMPORTAMENTO DE BACTERIAS LATICAS MESOFILICAS
LIOFILIZADAS EM PRESENCA DE AGENTES CRIOPROTETORES ()

The mosophylic lactic starter behavior when subjected
to a freeze drying system in the presence of
cryoprotective agents.

Edna Froeder Arcuri (**)
Otacflio Lopes Vargas (***)
Cl4udia Ldciade Oliveira Pinto (***%)

RESUMO

Este trabalho avaliou o comportamento de cinco culturas 14ticas mistas mesofflicas (trés
culturas do tipo O, do tipo BD e outra do tipo B) em presenga de seis crioprotetores (i) solucdo
lactose a 7%; (ii) solugdo de monossédio glutamato 2%; (iii) peptona a 10%; (iv) sacarose a
10%; (v) solugdo composta: gelatina 5% + citrato de sédio 5% + monossédio glutamato 2%
+ sacarose 10% e (vi) crioprotetor controle: leite em p6 desnatado reconstitufdo a 11% de s-
lidos. Em relacdo ao ndmero de cé€lulas sobreviventes. atividade 4cido-14tica e atividade pro-
teolftica, os crioprotetores afetaram mais consistentemente o ndmero de células sobreviventes,
seguido da atividade de produgdo de 4cido litico e com a protegio inalterada da atividade
proteolftica para todas as culturas testadas. Os crioprotetores utilizados foram, em geral, sa-
tisfat6rios para todas as culturas testadas, visto que, manteve-se altas contagens de células so-
breviventes, boa atividade de producio de 4cido l4tico, atividade proteolftica inalterada até
o final do perfodo experimental. Para as culturas acidificantes (culturas tipo O) os crioprote-
tores que revelaram-se com melhores efeitos foram: mistura de crioprotetores; lactose a 7% e
sacarose a 10%. Para cultura acidificante e aromatizante, tipo BD, observou-se que todos 6s

crioprotetores mostram-se satisfatérios.

INTRODUGAO

Culturas l4ticas sdo usadas largamente na fa-
bricagdo de produtos liticos fermentados, tais co-
mo: queijos, manteiga, iogurte e outros leites fer-
mentados.

Os princfpios de preservagio destas culturas
consistem em reduzir e ou controlar a atividade
metabélica dos microrganismos e ou separ4-los de
seus produtos metabélicos (Foster, 1962).

Existem diversos métodos de preservagio de
culturas l4ticas, segundo Tamine (1981): (i) cul-
tura 1fquida; (ii) cultura desidratada: spay-dried;
liofilizada; concentrada liofilizada; (iii) cultura
congelada: congelada a - 40°C; congelada a
-196°C em nitrogénio Ifquido.

Culturas liofilizadas sdo produzidas através de
secagem quando estio na forma congelada, sob
condicOes controladas de pressdo e temperatura,
seguido por armazenagem a vicuo, adi¢do de ni-
trogénio ou outro g4s inerte. Estas culturas sdo de
fAcil transporte, sem necessidade de refrigeragdao
constante e necessitam de menor espago para esto-
cagem. Os demais processos, 3 excecdo da cultura
spray-dried exigem manutengdo 2 temperatura
sempre inferiores a 0°C e demandam espagos re-
lativamente amplos para estocagem.

Na liofilizagdo, porém, pode ocorrer destrui-
¢do de 20 a 80% das células bacterianas depen-
dendo do material e técnica usada (Mocquot &
Hurel, 1970). Assim pesquisas tém sido feitas
com o objetivo de maximizar a taxa de sobrevi-
véncia e atividades metabdlicas dos microrganis-
mos. Muitos meios, aditivos e técnicas tém sido
estudados.

Segundo Tamine (1981), o congelamento e se-
cagem podem danificar a membrana da célula
bacteriana, porém, esta alteragdo pode ser minimi-
zada com a adigcdo de certos agentes criogénicos
antes do congelamento e secagem. Estes solutos
protetores, possuem pontes de hidrogénio e/ou
grupos ioniz4veis que ajudam a preservar a célula
contra injdria, através da estabilizagdo dos consti-
tuintes da membrana.

Tem-se observado que o efeito dos agentes
protetores varia com o tratamento aplicado e com
o tipo de cultura. As espécies ou mesmo estirpesde
uma mesma espécie reagem de maneira irregular
frente a um crioprotetor.

Shahani & Kilara (1974), verificaram que o
extrato de malte apresentou melhor efeito protetor
para Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus ther-
mophilus, o glicerol para Streptococcus lactise mo-
nossédio glutamato para Lactobacillus acidophilus.

(*) Projeto de pesquisa com suporte financeiro da EMBRAPA; executado pelo Centro de Pesquisa e Ensino — Instituto de
Laticfnios Candido Tostes da Empresa de Pesquisa Agropecuéria de. Minas Gerais (1988). Apresentado no XI C.N.L.,
B%egzado no perfodo de 21 - 24 de agosto de 1989 no Minas Centro em Belo Horizonte — MG, composto e impresso em

™) Engenha'rla de Alimentos, MS pela Universidade de Vigosa; Professora e pesquisadora do CEPE/ILCT/EPAMIG — Rua
Tenente Freitas, 116 — 36045 — Juiz de Fora — Minas Gerais.

** T&cnico em Laticlnios; Bacharel em Ciéncia da Universidade de Purdue; MS e pela Universidade de Glasgow; Profes-
r e Pesquisador do CEPE/ILCT/EPAMIG - Rua Tenente Freitas, 116 = 36045 — Juiz de Fora — Minas Geralis.
Gcnica em Laticfnios. Farmacéutico-bioqufmica (clfnica e indistria) Professora do CEPE/ILCT/EPAMIG.
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Kawashima & Maeno citado por Machado
(1979), observaram que a adigdo de 1% de 4cido
L.glutAmico ao leite desnatado reduziu a razdo de
letalidade em culturas congeladas, bem como au-
mentou a velocidade de produgdo de 4cido apds
descongelamento.

Baumann & Reinbold (1964) observaram que a
adigdo de glicerol, casefna hidrolizada, extrato de
levedura e clara de ovo 2 cultura de estreptococos
14ticos, auxiliou pa preservacio durante estocagem
sob congelamento.

Uma gama de compostos t&m sido testados, o
que demonstra a necessidade de concenso entre
pesquisadores com relacdo ao melhor agente pro-
tetor.

Este trabalho teve como objetivos testar cultu-
ras l4ticas, mesofflicas, mistas, quanto ao com-
portamento durante armazenamento apés a liofili-
zacio, emrelacdo aagentes crioprotetores testados
e aprovados por diferentes pesquisadores; e, ava-
liar a metodologia adotada para a concentracio e
liofilizagdo das culturas.

MATERIAL E METODOS
1.0 Culturas.

As culturas utilizadas foram obtidas de ““Chr.
Hansen’s Laboratories”, sendo tr8s do tipo O
(ndmero 96; 189 e 143), uma cultura BD normal
01 e outra do tipo B nimero 44,

2,0 Preparagio das'culturas concentradas.

2.1 Meio de crescimento: leite em p6 desna-
tado reconstitufdo a 11% de SNG, esterilizado a
100°C/60 minutos.

2.2 In6culo: 1%.

Apdés a ativacdo das culturas por meio de trés
transparéncias consecutivas com incubagio a
22°C/16 horas, estas foram reinoculadas emum
maior volume de meio de crescimento e cultivadas
a pH constante de 6,5, pela adi¢do automética de
solucdo de hidréxido de aménio a 20% através de
um biostato eletr6nico de pH (Micronal B 332),
Transcorridas 20 horas de incubagio a 22°C, pro-
cedeu-se a lavagem com tamp@o fosfato pH 6,5 e
centrifugagdo a 7.750 g/uma hora, utilizando-se
uma centrffuga RC-3B, refrigerada, marca
SORVALL, E

3.0 Liofilizagdo.

O material concentrado foi misturado na pro-
porgdo de 1:1 com as solugdes protetoras esterili-
zadas:

3.1 solugdo de lactose a 7% (Stadhouders et
aki, (1969);

342 solugdo de monossédio glutamato 2%;

3.3 solugdo de peptona a 10% (Nokolova,
1978);

3.4 solugdo de sacarose a 10%;

3.5 solugdo composta: gelatina 5% + citrato
de s6dio 5% + monossédio glutamato 2% + sa-
-carose 10% (Speckman, citado por Tamine, 1981);

3.6 leite em pé reconstitufdo a 11 % de SNG.

Alfquotas de 1 ml das misturas foram distri-
bufdas em ampolas de vidro e liofilizadas em um
liofilizador Dryer 8 (Labconco-Cascade Freeze).
A seguir procedeu-se a gasagem em nitrogénio
e fechamento das ampolas. Estas foram estocadas
a 5°C por um perfodo de 180 dias.

4,0 Controles

As anilises foram efetuadas em intervalos de
30 dias durante 6 meses. As culturas foram rei-
dratadas para o volume original antes da liofiliza-
¢do, pela adigdo de 4gua destilada tamponada es-
téril.

4.1 Contagem de células vidveis.

Foi feita em lactic agar (Elliker et alii, 1969),
pelo método de placas, antes da centrifugagio;
antes e ap6s a liofilizagdo e uma vez a cada 30 dias
durante o perfodo de estocagem.

4.2 Atividade proteolftica.

Foi determinada pelo método colorimétrico de
Hull (1947) com recomendagGes de Citti et alii
(1963), em um espectrofotSmetro simples (Spec-
tronic 20). As culturas foram cultivadas no meio
citado em 2.1, com incubagfo a 22°C/16 horas.

Em 3,0 ml da cultura, foram adicionados 3,0
ml de 4gua destilada e 10 m1de 4cido tricloroacé-
tico 0,72N. Esta mistura foi homogeneizada vi-
gorosamente e ap6s repouso de 15 minutos foi fil-
trada., Em 2,0 ml do filtrado foram adicionados
4,0 ml de solugdo carbonato pirofosfato de sédio e
1,2 ml do reagente de Folin-ciocalteau (1:2 em
4gua). Ap6s repouso de 5 minutos procedeu-se a
leitura a 650 nm. A curva padrio foi determinada
empregando-se uma solucdo estoque de 200 p g
de tirosina/ml de 4gua destilada.

4.3 Atividade em 4cido l4tico.

As culturas foram reativadas em leite desnata-
do reconstitufdo (idem 2.1), através de 3 transfe-
réncias sucessivas com incubagio a 22°C/16 ho-
ras. O teste foi realizado adicionando-se 1 ml da
cultura reativada a 99 ml de leite (idem 2.1) e in-
cubando-se a 30°C/6 horas. A acidez titul4vel foi
determinada utilizando-se solugdo de hidréxido de
s6dio 0,1N e expressa em graus Dornic (°D).

4.4 Formagdo de diacetil.

Foi determinado pelo método colorimétrico
qualitativo. Em 2 ml da cultura reativada (idem
4.3) foram adicionados 2 ml de hidréxido de s6dio
16% e uma pitada de creatina. Ap6s homogeneiza-
¢do a mistura foi deixada em repouso por 15 mi-
nutos. Neste teste a presenca de diacetil € caracte-
rizada pela ocorréncia de um anel colorido na su-
perficie.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando-se que, em geral, quanto maior
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a concentracdo celular, maior serd o ndmero de
células vidveis na cultura liofilizada, procedeu-se
2 centrifugacdo. O material concentrado apresen-
tou contagens na ordem de 10'° = 10" ufc/ml, e,
apds diluicdo (1:1) desde concentrado com as solu-
¢Oes crioprotetoras, estas contagens, cairam para
10° - 10" ufc/ml. Concentracdes de 10" ufc (ml
ou mais tém sido recomendadas (Morichi, 1974;
Tamini, 1981).

As taxas de sobrevivéncia no processo de lio-

(monossédio glutamato 2%), sendo que este lti-
mo apresentou menor protecdo. Para esta cultura
ndo houve diferenca significativa ao nfvel de 5%
(p = 0,05) no efeito dos crioprotetores sobre a
atividade em 4cido l4tico bem como atividade
proteolftica (Quadro 1).

Para a cultura 2 (cultura tipo 0-189: 2-5% de
Streptococcus lactis € 95-98% de Streptococcus
cremoris), observou-se que os efeitos dos criopro-
tetores foram significativos a 5% de probabilidade
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diferindo estatisticamente a 1% de probabilidade.
Em relacdo a atividade de produgdo de 4cido
14tico, apenas uma cultura acidificante (n® 2),
mostrou-se sensfvel ao efeito dos crioprotetores,
sendo que os crioprotetores 1 (lactose a 7%) e 2
(monossédio glutamato 2%) apresentaram maior
protegdo. Em fungdo destes pardmetros pode-se
afirmar que o melhor crioprotetor para culturas
acidificantes & o crioprotetor 1 (lactose a 7%).

Para as culturas acidificantes e aromatizantes,
observou-se que todos os crioprotetores mostra-
ram-se estatisticamente satisfatdrios para a cultura
tipo BD; na cultura tipo B, porém, a contagem de
células vidveis foi mais afetada quando se utilizou
o crioprotetor 1 (lactose a 7%), e sua atividade em
4cido l4tico quando se utilizou o crioprotetor de
controle, n? 6 (leite em pé desnatado reconstitufdo
a 11% de s6lidos).

filizagdo e durante o tempo de estocagem estio (p =< 0,05), para contagem de células vidveis e
apresentados na Tabela 1. Para os cinco criopro- atividade em 4cido l4tico e, ndo significativo para coa . . P
tetores testados e inclusive o controle (leite em p6 a atividade proteolftica (Quadro 3). Houve dife- TABELA 1 ggll%revwenma de microrganismos durante o processo de liofilizagéo e no perfodo de estoca-
desnatado reconstitufdo a 11% de sélidos), obser- rencas significativas a 1% de probabilidade )
vou-se uma alta taxa de sobrevivéncia no processo (p = 0,01), no efeito do crioprotetor 2 sobre a
de liofilizagdo (tempo zero), de no mfnimo contagem de células, em relacio aos crioprotetores Crioprotetores (b)/sobreviventes (c)
82,22% para todas as culturas. 4 (solugdo de sacarose a 10%) e 5 (Quadro 4), sen- Cultura(a)/Tempo
Petterson (1975), trabalhando com culturas do que o crioprotetor 2 apresentou menor efeito (em dias) 01 02 03 04 05 06
mistas mesofflicas, do tipo BD, conseguiu uma ta- protetor. Com relagdo a atividade de produgdo de 0 92.53 89.44 88.32 90.83 91.47
xa de sobrevivéncia durante o processo de liofili- 4cido l4tico o melhor efeito foi observado quando 30 83°03 83’70 8520 90.32 02724 -
zagio de 79%, quando utilizou solucdo de lactose a se utilizou os crioprotetores 1 (solugdo de lactose a 60 86,79 85,27 86,65 85,20 91,66 -
7% como crioprotetor. Este efeito protetor da 7%) e 2 (Quadro 5), e este efeito diferiua 1% de 1 90 79:82 84:92 86:81 78:21 88:62 -
lactose também foi observado por Stadhouders et probabilidade (p < 0,01) dos crioprotetores 3 120 87,26 71,68 84,78 82,83 89,57 -
alii (1969) com uma sobrevivéncia de aproxima- (solugdo peptona 10%), 4, 5 e 6 (leite em p6 des- 150 80,81 80,33 86,93 77,61 88,72 -
damente 60%. . ) natado reconstitufdo a 11% de s6lidos). Para a 180 83,31 63,83 71,92 82,06 87,19 -
O efeito do crioprotetor varia de espécie para cultura n® 3 (tipo BD-01: Streptococcus lac-
espécie e mesmo depntro de uma mesmg espécie. tis 1-5%; Streptoc["occus cremoris 70-75%; Strep- 0 87,81 88,39 1,57 20,16 20,95 89,85
Ni - a4 USP Teprocos 30 84,59 87,61 85,42 88,26 87,47 84,86
ikolova (1978) observou uma sobrevivéncia de tococcus diacetilactis 15-20% e Leuconostoc cre- 60 87.13 90.40 94,29 02’43 06,18 8997
I 100% para Streptococus thermophilus e 3% para moris 5-10%), o efeito dos crioprotetores foi sig- 2 90 80,93 84,76 86.69 89,63 94,19 91,52
Lactobacillus bulgaricus quando utilizou solugdo nificativo a 5% de probabilidade apenas em rela- 120 84,59 86,27 92,85 90:86 92:96 86:98
de peptonaa 10%. ¢do a atividade proteolftica (Quadro 6), porém, 150 85,46 85,10 88,07 90,42 90,56 87,19
| O leite desnzilta?_cl) tem sigo mliitO utill;zado co- o teste de médias (Quadro 7), mostra que este 180 81,54 78,48 77,15 88,78 84,06 81,04
i mo meio psra liofilizagdo de culturas 14ticas em efeito ndo foi expressivamente significativo a 1%
Qti geral, Para culturas puras de Streptococcus cre- de probabilidade. . 38 gg’g% gg'gi’ gg’ég 188’88 99,16 98,87
i moris, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus Em relacéio a cultura 4 (tipo 0-143: Strepto- 60 85723 86°81 90’5 196’29 gg’gz gg’gg
bulgaricus em leite desnatado com 8% de s6lidos coccus lactis 2-5% e Streptococcus cremo- 3 90 86,31 90,61 87,35 83,38 93.80 85,43
ndo gordurosos a sobrevivéncia apés a liofilizagdo ris 95-98%). Observou-se efeito significativo dos 120 91:07 87:73 88:29 95:05 97,58 93,84
foram respectivamente: 68%, 71% e 50%. Estes crioprotetores apenas no nimero de c€lulassobre- 150 93,42 89,73 84,50 98,95 94,27 99,40
valores foram aumentados para 89, 100 e 84% viventes (Quadro 8), sendo que o crioprotetor 2 180 85,96 86,67 81,42 91,72 95,54 95,41
quando acrescentou-se monossédio glutamato, apresentou menor efeito protetor, diferiu signifi-
malato e arginina, respectivamente (Morichi, cativamente a 1% de probabilidade (p < 0,01) dos 38 gg'gg gg:g % g%:gi 92,22 87,49 86,88
1974). Com 180 dias de estocagem observou-se crioprotetores 1 e 4 (Quadro 9). 60 85,97 7774 90°91 gg’gz gg’gg 2%’(2‘.1]
como pode ser visto na Tabela 1, que, de modo Os crioprotetores (Quadro 10) tiveram efeito 4 90 82°65 - 7159 7587 75776 84.91 80’41
geral, houve alteragGes na taxa de sobrevivéncia, significativo a 5% de probabilidade sobre a conta- 120 86,14 66,24 77,85 84.89 82,69 77,68
havendo uma reducdo no méximo, que foi obser- gem de células vidveis e atividade em 4cido 14tico 150 82,01 83:76 68:81 83:76 77:79 71:46
vada para a cultura 1 (cultura tipo 0) composta de para a cultura 5 (Tipo B 44 — Streptococcus lac- ' 180 84,68 75,47 69,19 87,40 85,35 77,79
2-5% de Streptococcus lactis e 95-98% de Strepto- tis. = 3% e Streptococcus cremoris * 95%;
coccus cremoris), e o crioprotetor 2 (solugdo de Streptococcus diacetilactis *+ 3%; e Leuconostoc 38 91,46 95,56 99,09 98,58 82,22 94,53
monossédio glutamato 2%) de 25,61%. Para cul- cremoris £ 5%). %0 g%’%i gg’gg gg’gg 3?%8 gg’gg g%’ﬂ
turas mistas do tipo BD, Petterson (1975) verifi- A anflise de médias (Quadro 11) nos mostra 5 90 01°09 02’76 9222 87°66 8112 91’40
cou uma sobrevivéncia de 79% na liofilizagéo, que, para o nimero de células vidveis apenas os 120 89:38 86,27 95,19 88,90 80,63 87,82
46% ap6s 20 dias e 17% ap6s 570 dias de estoca- efeitos entre os crioprotetores 1 e 3 foram signifi- 150 77,14 86,07 88,80 87,04 76,42 81,71
gem. O que evidencia a alta eficiéncia do sistema cativamente diferentes a 1% de probabilidade, 180 82,23 89,43 91,86 91,54 82,19 86,21
por nés adotado. sendo o primeiro de menor efeito. Para a atividade
Os reséultados zeferentes as andlises de conta- eén 4cido 14tico éhouve diferengas significativas
gem de células vidveis (Tabela 2), atividades em (Quadro 12), porém a 5% de probabilidade, entre 2)  Cul : - _ . - .
4cido 14tico (Tabela 3) e atividade proteolftica o crioprotetor 6 em relacdo aos crioprotetores @ Culiﬁi::% 5358 8_?%?%‘31 agsgé g;gpfﬁgiigflﬁff gcgcsufglg%"ég 3382%725:05?3%%%” cremoris)
(Tabela 4) foram submetidos a anélise de varién- le2. . . . Cultura 3 (tipo BD-01, 1-5% de Streptococcus lactis; 70-75% de Streptococcus cremoris; 15-20% de
! cia, para cada cultura individualmente. Conclui-se que o efeito dos crioprotetores tes- treptococcus diacetilactis € 5-10% de Leuconostac cremoris)
| Para a Cultura 1 (cultura tipo 0 96 —composta tados afeta mais consistentemente o nimero de Cultura 4 (tipo 0-143, 2-5% de Streptococcus lactis e 95-98% de Streptococcus cremoris)
de 2-5% de Streptococcus lactis e 95-98% de células sobreviventes; seguido da atividade de Cultura 5 (tipo B-44, * 3% de Str eptococcus lactis, * 95% de Streptococcus cremoris; + 3% de
Streptococcus cremoris), observou-se que os efei- produgio de 4cidol4tico e com protegio inalterada treptococcus diacetilactis e * 5% de Leuconostac cremoris)
tos dos crioprotetores sobre o ndmero de células da atividade proteolftica, para todas as cinco cul- () Crioprotetor 1 — solucio lactose a 7%
vidveis, foram significativos ao nfvel de 5% turas mistas testadas. o . Criogrotetor 2 - Solugéo de monossédio glutamato a 2%
. (p =0,05), (Quadro 1). Pelo teste de médias Para todas as culturas acidificantes (culturas ti- Crioprotetor 3 — solucio de peptona a 1()§/a
t (Quadro 2) houve diferenca a 5% de probabilidade po 0), o crioprotetor 2 (monossédio glutamato a Crioprotetor 4 — solugdo de sacarose a 10%
i (p = 0,05) apenas entre os crioprotetores 5 (solu- 2%) apresentou menor efeito protetor em relagao Crioprotetor 5 — solugédo comgosta: gelatina 5% + citrato de sédio 5% + monossédio glutamato 2%
¢do composta: gelatina 5% + citrato de sédio 5% ao ndmero de células sobreviventes. Os demais . + sacarose 10% . .
i + monossédio glutamato 2% + sacarose 10%) e 2 _crioprotetores apresentaram efeitos similares ndo Crioprotetor 6 — leite em p6 desnatado reconstitufdo a 11 % de s6lidos (controle)

&2 EPAMIG

ufc/ml na cultura liofilizada rehidratada

(c) Sobrevivéncia (%) =

x 100

ufc/ml no concentrado + crioprotetor, antes da
liofilizacdo
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TABELA 2 Logarftimos do nimero de células vivas nos tempos de estocagem 2 temperatura de 5 °C, para

as cinco culturas testadas em relagdo aos crioprotetores.

Crioprotetores (b)
Cultura(a)/Tempo
(em dias) 01 02 03 04 05 06
0 9,966 9,633 9,512 9,788 9,851 -
30 8,942 9,015 9,176 9,728 9,934 -
60 9,348 9,185 9,332 9,176 9,872 -
1 90 8,597 9,146 9,349 8,423 9,544 -
120 9,398 7,720 9,131 8,921 9,647 -
150 8,703 8,652 9,363 8,359 9,555 -
180 8,973 6,875 8,392 8,838 9,391 -
0 8,929 8,699 8,954 8,903 8,954 9,130
30 8,602 8,623 8,352 8,716 8,612 8,623
60 8,860 8,897 9,220 9,128 9,469 9,122
2 90 8,230 8,342 8,477 8,851 9,273 9,302
120 8,602 8,491 9,079 8,973 9,152 8,838
150 8,690 8,376 8,612 8,929 8,916 8,806
180 8,292 7,724 7,544 8,767 8,276 8,235
0 8,778 8,767 8,736 8,863 8,695 8,653
30 8,591 8,676 9,271 9,209 8,574 8,352
60 7,602 7,740 7,977 8,431 8,799 8,748
3 90 7,698 8,079 7,698 7,301 8,176 7,477
120 8,123 7,822 7,781 8,323 8,505 8,213
150 8,332 ‘8,000 . 7,447 8,939 8,217 8,784
180 7,667 7,728 7,176 8,031 8,327 8,350
0 9,080 8,371 8,161 9,127 8,518 8,511
30 8,707 7,681 8,201 8,835 8,755 8,053
60 8,406 7,602 9,000 8,562 8,431 8,079
4 90 '8,082 7,000 7,511 7,498 8,267 7,877
120 8,423 6,477 7,707 8,402 8,051 7,628
150 8,019 8,190 6,812 8,290 7,574 7,000
180 8,28 7,38 6,35 8,65 8,31 7,62
0 9,176 9,628 9,774 9,929 8,903 9,386
30 9,344 9,579 9,550 9,447 9,409 9,191
60 8,763 8,812 9,204 9,255 8,658 9,047
5 90 9,139 9,346 9,096 8,829 8,785 9,075
120 8,968 8,692 9,389 8,954 8,732 8,720
150 7,740 8,672 8,767 8,767 8,276 8,113
180 8,25 9,01 9,06 9,22 9,17 8,56

(a) IdemTabelal
(b) IdemTabelal
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TABELA 3  Atividade dasCulturas em 4cido L4tico (Graus Dornic), no perfodo de estocagem a 5 °C.

Crioprotetores (b)
Cultura(a)/Tempo
(em dias) 01 02 03 04 05 06
0 63,6 61,2 63,9 63,9 63,9 -
30 56,0 55,8 57,6 54,0 54,0 -
60 50,6 49,6 49,6 52,5 54,5 -
1 90 55,6 53,6 54,5 56,7 54,5 -
120 63,6 58,8 51,4 56,7 55,6 -
150 63,6 58,8 51,4 56,7 55,6 -
180 58,8 61,2 57,6 55,8 63,0 -
0 73,4 73,4 67,5 67,5 67,5 59,6
30 79,2 72,0 69,3 69,3 71,1 67,5
60 66,6 69,3 67,5 69,3 69,3 67,5
2 90 72,9 69,3 64,8 68,4 68,4 68,4
120 73,4 72,0 69,7 67,9 69,7 69,7
150 70,0 72,5 74,3 70,6 70,6 66,0
180 75,0 69,7 68,8 68,8 65,2 68,4
0 58,6 61,6 65,6 65,6 65,6 58,6
30 62,1 61,8 59,4 59,4 59,4 61,2
60 71,1 64,8 61,2 59,4 594 64,8
3 90 72,0 68,4 65,7 62,1 63,0 64,8
120 60,6 59,4 66,6 68,4 66,6 64,8
150 68,4 68,4 66,6 66,6 68,4 68,4
180 60,0 63,0 60,0 63,0 60,0 61,0
0 63,0 66,6 66,6 64,8 71,1 66,6
30 68,4 61,8 57,6 59,4 61,8 57,6
60 65,7 63,9 56,7 67,5 67,5 67,5
4 90 72,2 68,4 68,4 68,4 72,9 72,2
120 72,0 70,2 70,2 68,4 70,2 70,2
150 63,0 63,0 63,0 64,8 64,8 61,2
180 67,0 69,0 66,0 66,0 67,0 69,0
0 . 63,0 65,7 63,0 63,0 64,8 63,0
30 64,8 63,0 59,4 61,2 59,4 59,4
60 64,8 65,7 63,9 63,9 65,7 63,0
5 90 63,0 63,0 63,0 64,8 59,6 64,8
120 68,4 68,4 63,0 63,0 64,8 61,2
150 68,4 66,6 63,0 63,0 63,0 63,0
180 60,0 60,0 60,0 59,0 61,0 59,0

(a) Idem Tabelal
(b) Idem Tabelal
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TABELA4 Atividade proteolftica das culturas no perfodo de estocagem, a 5°C.

Crioprotetores(b) (v g/ml de cultura)

Cultura(a)/Tempo

(em dias) 01 02 03 04 05 06
0 112,26 107,73 110,66 109,06 109,06 -
30 107,73 109,06 126,93 115,2 125,06 -
60 107,73 100,26 101,86 100,26 109,06 -
1 90 121,86 123,46 118,40 118,40 116,80 -
120 118,40 112,26 118,40 118,40 92,00 -
150 118,40 112,26 118,40 118,40 92,00 -
180 109,06 103,2 109,06 118,40 115,2 -

0 100,26 98,93 93,33 100,26 92,00 89,33

30 103,20 106,13 98,93 97,60 103,20 93,33

60 84,00 82,93 71,86 84,00 80,26 74,13

2 90 93,33 92,93 93,33 82,93 82,93 68,53

120 85,33 76,80 77,86 88,00 92,00 73,06

150 86,66 89,33 81,60 81,60 103,20 100,26

180 67,20 103,20 67,20 74,13 67,20 65,06

0 86,66 79,20 100,26 89,33 86,66 79,20

30 74,13 77,86 84,00 74,13 81,60 76,80

60 55,20 59,46 72,00 66,13 72,00 67,20

3 920 75,46 79,20 82,93 73,06 717,86 73,06

120 73,06 74,13 94,66 75,46 717,86 74,13

150 89,33 81,60 81,60 92,00 103,20 92,00

180 73,06 79,20 717,86 75,46 76,80 65,06

0 109,06 112,26 116,80 120,00 116,26 118,40

30 100,26 110,66 113,86 110,66 110,66 104,53

- 60 98,93 112,26 123,46 112,26 109,06 116,80

4 90 104,53 104,53 128,53 106,13 120,00 109,06
120 - - - - - -

150 109,06 106,13 94,66 109,06 109,06 103,20

180 93,33 100,26 109,06 93,33 94,66 100,26

0 103,20 106,13 98,93 97,60 107,73 109,06

30 89,33 80,26 84,00 86,66 90,66 81,60

60 88,00 93,33 96,00 89,33 89,33 94,66

5 90 90,66 94,66 96,00 92,00 92,00 89,33
120 - - - - - -

150 73,06 72,00 98,93 89,33 81,60 81,60

180 94,71 101,75 101,75 94,71 103,19 101,75

(@) Idem Tabela 1
(b) Idem Tabelal
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QUADRO 1 Resumo das an4lises de varifincia dos logar{timos das contagens de células vi4veis, atividade
em 4cido 14tico e atividade proteolftica para a cultura 1 (Cultura tipo 0-96: 2-5% de Strepto-
coccuslactis e 95-98% de Streptococcus cremoris,

Fonte de oL Quadrados médios
Variagdo : Contagem de Células Ativ. em 4cido Ativ, proteolftica
(log ufc/ml) (°D) (P g/ml)
Tempo 6 0,821499 80,823238 9118,013799
Crioprotetor 4 1,044192%* 5,377428 ns 19,17499 ns
Resfduo 24 0,210656 5,898595 42,38268

Significativo, a 5% de probabilidade (p < 0,05)
ns Naosignificativo, a 5% de probabilidade (p < 0,05)

QUADRO 2 Comparagio da médias para os logarftimos das contagens de células somA4ticas vi4veis (Cul-

tura 1),
Crioprotetor Contagem de células vidveis
5 9,685 a
3 9,178 a b
1 9,133 a b
4 9,034 a b
2 8604 b

Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade
(p < 0,05).

* Crioprotetor:
1 - solugdo de lactose a 7%
2 - solugdo de monossédio glutamato a 2%
3 ~ solugdo de peptona a 10%
4 — solugdo desacarose a 10%
5 - solugdo composta: gelatina 5% + citrato de s6dio 5% + monossédio glutamato 2% + sacarose 10%
6 — leiteem p6 desnatado a 11 % de s6lidos nio gordurosos.

QUADRO 3 Resumo das anflises de variincia dos logarftimos das contagens de células vi4veis, atividade
em 4cido l4tico e atividade proteolftica para a cultura 2 (tipo 0-189: 2-5% de Streptococcus
lactis e 95-98 Streptococcus cremoris.

Fon_te e oL Quadrados médios

Variagio : Contagem de células Ativ. em 4cido Ativ. proteolftica
Tempo 0,572688 9,818730 509,544413
Crioprotetor 6 0,287489* 37,092809* 103,610735 ns
Resfduo 3(5) 0,054399 5,960920 65,685833

* Significativo, a 5% de probabilidade (p = 0,05)
ns Nao significativoa 5% de probabilidade (p =< 0,05)
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QUADRO4 Comparagdo de médias para os 10gar1timos das contagens de células vidveis (Cultura 2).

Crioprotetor(b) Contagem de células viéveis

8,9500
8,8957
8,8657
8,6042
8,6000
8,4500

Nr-‘wox-z:ntﬁ
mop R
oo oco

Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si, a 1% de probabilidade
(p =< 0,01) : :
* ldem quadro 2

QUADRO 5 Comparagio de médias para as atividades em 4cido 14tico (Cultura 2)

Crioprotetor(b) Atividade em 4cido -

73,2857 a
71,4285 a b
68,8285
68,3143
68,1714
67,3000

AW AN
cocoo

1 Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si, a 1% de probabilidade
‘ (@ < 0,01) B . . . .
* Idem Quadro 2.

\ QUADRO 6 Resumo das anflises de variéncia dos logarftimos. das cdntagens de células vidveis, atividade
em 4cido 14tico e atividade proteolftica para a cultura 3 (cultura tipo BD-01: Streptococcus
lactis 1-5%; Streptococcus cremoris 70-75%; Streptococcus diacetilactis 15-20%; Leuconos-

_ toc cremoris 5-10%). ’ : .
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QUADRO 7 Comparagido de médias para a atividade proteolftica da cultura 3,

Crioprotetor(b) Atividade proteolftica

84,5314
82,2828
77,9385
75,8071
75,3500
75,2714

- aN A~ 0w
PR

(b) Idem Quadro 2 )
Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si a 1% de probabilidade
(p = 0,01).

QUADRO 8 Resumo das anilises de varidncia dos logar{timos das contagens de células vi4veis, atividade
em 4cido l4tico e atividade proteolftica para a cultura 4 (tipo 0- 143, Streptococcus lactis 2-5%
e Streptococcus cremoris 95-98%).

Quadrados médios
Fonte de G.L
Variacdo - Contagem de células Ativ. em 4cido Ativ. proteolftica
(log ufc/ml) (°D) (W g/ml)
Tempo 6 0,919120 71,501508 72717,537358
Crioprotetor 5 1,108971* 12,676000 ns 212,495939 ns
Resfduo 30 0,178582 6,447222 309,867388

*  Significativo, a 5% de probabilidade (p < 0,05)
ns Nao significativo, a 5% de probabilidade (p < 0,05)

QUADRO9 Comparagdo de médias para os logarftimos das contagens de células vi4veis da cultura 4

Quadrados médios
Fonte de G.L - :
Variagdo e Contagem de células Ativ, em 4cido Ativ, proteolftica
' (log ufc/ml) (°D) (W g/ml) -
Tempo . 6 0,87058 55,002143 393,649497 .
Crioprotetor 5 0,27784 ns 110,906095 ns 110,033711*
Resfduo © 30 0,17742 120,597762 29,947665
k]

Crioprotetor(b) Contagem de células vidveis
4 8,4814 a
1 8,4285 a
5 8,2714 a b
6 7,8243 a b
3 7,7483 a b
2 7,5285 b

"

nificativo, a 5% de probabilidade (p < 0,0

| oy 5
‘_’ A) EPAM I Ge:significativo, a 5% de probabilidade (p < 0,05)
7 .

Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras nio diferem entre si a 1% de probabilidade
(p < 0,01) ‘
* Idet’n Quadro 2.
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QUADRO 10 Resumo das an4lises de variincia dos logarftimos das contagens de células vidveis, atividade
em 4cido 14tico e atividade proteolftica para a culura 5 (tipo B-44: Streptococcus lac-
tis = 3%; Streptococcus cremoris = 95%; Streptococcus diacetilactis = 3% e Leuconos-
toc cremoris * 5%).

Quadrados médios
Fontede G.L - - - -
Variagdo . Contagem deé células Ativ. em 4cido Ativ, proteolftica
(log ufc/ml) (°D) (g/ml)
Tempo 6 0,792960 21,517063 3261,287282
Crioprotetor 5 0,299043 * 10,422523* 24,409078 ns
Resfduo 30 0,061846 2,724968 1009,6555343

* Significativo,a 5% de probabilidade(p = 0,05)
ns Nao significativo, a 5% de probabilidade (p < 0,05)

QUADRO 11 Comparagdo de médias para os logarftimos das contagens de células vi§veis da cultura 5,

Crioprotetor(b) Contagem de células
3 9,2628 a
4 9,2000 a b
2 9,1057 a b
6 8,8700 a b
5 8,8471 a b
1 8,7685 b

Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si a 1% de probabilidade
(p < 0,01)
*  ldem Quadro 2.

QUADRO 12 Comparacio de médias da atividade de produc@o de 4cido 14tico na cultura 5.

Crioprotetor(b) Atividade em 4cido

64,6285
64,6285
62,6143
62,5571
62,1957
61,9142

[

AWHL NN
cooo

Para a mesma coluna, médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si a 5% de probabilidade
<< N 05

Gu Quadro 2.

Rev. Inst. Latic. Cindido Tostes, 43(260): 16-27, 1988 L NpillEs - G

[ %,;9‘1 o %L‘\Gﬁ;

S Yo s S Pdg. 27

CONCLUSAO

O estudo demonstrou, para a metodologia
adotada no projeto e incluindo os sistemas de con-
centragio, liofilizagdo e estocagem, que todos os
crioprotetores propostos foram considerados sa-
tisfatérios.

Entretanto, com base na anilise de variiincia,
para as culturas do tipo 0-96, 0-189 ou 0-143, po-
der-se-ia dar preferéncia 2 adogdo dos seguintes
crioprotetores: (i) mistura de crioprotetores, (ii)
sacarose a 10%; (iii) lactose a 7%. Para as culturas
do tipo BD-01 dar-se-ia preferéncia aos seguintes
crioprotetores: (i) lactose a 7%, (ii) mistura de
crioprotetores, (iii) sacarose a 10%. Para as cultu-
ras do tipo B-44 dar-se-ia preferéncia ao emprego
de: (i) peptona 10%, (ii) sacarose e 10%, (iii) mo-
nossédio glutamato a 2%.

SUMMARY

The work is an evaluation of five mesophylic
lactic starter culture behavior when subjected to a
freeze drying system in the presence of
cryoprotective agents. The experimental test
cultures were originally obtained from Chr.
Hansen’s Laboratories (0-96, 0-189, BD-0,1,
0-143 e B-44). These cultures were freeze-dried
and preserved in the presence of the following
cryoprotective agents: (i) lactose 7% solution; (ii)
monosodium glutamate 2% solution; (iii) peptone
10% solution; (iv) sucrose 10% solution; (v)
compound solution: gelatin 5%, sodium citrate
5%, monosodium glutamate 2%, sucrose 10%; (vi)
non fat milk solids at 11% concentration, The
results have shown that the cryoprotective agents
affected more consistently the viable cell number
and the lactic acid production. In all test culture
situations the proteolitic activity of the starter
cultures were consistently preserved. All
cryoprotective agents used were considered
satisfactory for all test cultures. For *“‘0” type
cultures the best cryoprotective agents were:
compound solution, lactose 7% and sucrose 10%.
For B and BD tyre cultures, all cryoprotective
agents were considered satisfactory.
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PRODUCAO DE MUSSARELA POR ULTRAFILTRACAO

“Mussarela” production by the ultrafiltration process (%)

Torben L. Friis (**)

RESUMO

O trabalho compara o custo de produgdo da mussarela com 40% de sélidos totais, pelos
métodos tradicional e ultrafiltragdo, em termos de rendimento comparativo. O estudo, reali-

zado em 1982 (1

da ultrafiltragdo para uma unidade

de produgio minima de leite de 5000 litros/hora, com a possibilidade de pagamento do inves-
timento em menos de dois anos. O sistema proposto permite a produgio de mussarela com
40% até& 52% de sélidos totais. Outras consideragoes finais sdo discutidas no texto.

INTRODUGAO

Em 1967, Maubois descreveu o bem conheci-
do método de produgdo de queijo por meio da ul-
trafiltracdo. Desde entdo, com o rendimento extra
de 18-20’ devido a retengdo das protefnas do soro,
o método tem tido muito sucesso, especialmente
com queijos moles, ou seja, queijos com até 40%
de sdlidos totais. Este limite foi fixado devido as
possibilidades do equipamento de ultrafiltragdo.
No infcio de 1981, a Pasilac (representada
sil pela Inddstria MecAnica Inoxil Ltda), iniciou
um trabalho de desenvolvimento no Laticfnio Ex-
perimental da DDS em Nr. Vium. O resultado
dessa pesquisa ser4 o objeto desse artigo.

1.0 Produgio de mussarela por ultrafiltragdo:
1.1 Meétodo tradicional

Primeiramente serd interessante definirmos a
mussarela, Este queijo € de origem italiana, do ti-
po massa filada. E um queijo fresco, semi-duro, o
qual & hoje produzido principalmente com leite de
vaca; porém originalmente era produzido a partir
de leite de biifalas. Na sua maioria, a mussarela &
usada na produgdo de pizzas. As caracterfsticas
essenciais na produgdo, sdo as seguintes: O leite &
coagulado com coalho fresco; os grios sdo trata-
dos breve e suavemente; a massa € aquecida dire-
ta/indiretamente; acidificacdo da massa j4 desso-
rada. A massa € retirada no grau de acidez defini-
tivo. Apés ter sido moldada em 4gua quente, a

massa passa pela enformagem, resfriamento com

4gua e salga, .

Com respeito ao teor de 4gua, o queijo pode
ser dividido em 2 tipos: Alto e baixo teor de umi-
dade. O tipo normal nos Estados Unidos (que sdo
os maiores produtores deste queijo) € o tipo com
alto teor de umidade; Conteddo de 4gua = 52-60%,
gordura com sélidos totais = 30% ou mais.

O tipo com baixo teor, deve conter entre
45-52% de 4gua e gordura em sélidos totais de
30% ou mais.

(*) Trabalho realizado em 1982 pela r?resentagéo da (h
Norte, 1050 = Jardim Cumbica — 07420 — Guarulhos —

~ 'mpresso em 03/09/90.

hos — Sao Paulo.

1.2 Meétodo por ultrafiltragdo

O trabalho de desenvolvimento foi iniciado
com o tipo de alta umidade uma vez que o teor de
4gua no queijo, poderia ser satisfeito com o equi-
pamento de ultrafiltragdo existente da Pasilac/Dds.

Os resultados apresentados foram os seguintes:
a produgdo. de mussarela com alto teor aquoso
por meio de ultrafiltragdo foi bem sucedida, uma
vez que a exposi¢do de queijos em Herning (Di-
namarca) conferiu a este queijo uma média de 10
de uma escala variando de 1 a 15. A produgdo &
feita de acordo com os diagramas de fluxo nas Fi-
guras 1 e 2, O leite € padronizado e pasteurizado a
72°C por 15 segundos. Entio, o leite & pré-acidi-
ficado bacteriologicamente ou quimicamente. O
propdsito disto & de mudar o balango de c4lcio no
leite, de maneira a se remover uma maior quanti-
dade de sais de célcio posteriormente, na ultrafil-
tragdo. O leite pré-acidificado requer um certo
tempo para que as reagdes qufmicas se processem.
Entdo o leite & ultra-filtrado a 50°C. Neste pro-
cesso, promove-se uma diafiltracdo com a sal-
moura, Isto também tem um efeito positivo na
remogao de sais de c4lcio, uma vez que os fonsde
sédio irdo trocar de lugar com os fons de clcio.
Ap6s a concentragio final até€ 40° Brix, o retenta-
do & resfriado at€ a temperatura de acidificagio,
adiciona-se um “‘starter’” e entdo o retentado &
coagulado. O cofgulo & acidificado um pouco
abaixo do pH 6timo para posterior processamento;
€ 0 mesmo procedimento que a produgéo tradicio-
nal de mussarela, ou seja, filagem, aquecimento,
moldagem, resfriamento e salga.

1.3 Rendimento comparativo entre os dois mé-
todos.

A seguir fazemos uma comparagdo entre a
mussarela tradicional com alto teor de umidade e
40% de sdlidos totais, e a mussarela produzida por
ultrafiltracdo.

e) Inoxil S/A — Insddstria Mecénlca Inoxil Ltda. — Av. Atalaia do
30 Paulo; apresentado no VII? Congresso Nacional de Laticinios
realizado no Instituto de Laticfnios Candido Tostes em Juiz de Fora no perfodo de 19 -23 de julho de 1982; composto

>nico e Es%eclalista da Inddistria Mec&nica Inoxil Ltda. Av. Atalaia do Norte, 1050 — Jardim Cumbica — 07240 — Gua-
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1.3.1 Em 100kg de queijo (padrio):
S6lidos Totais: 40,5% ¢ e e e e e e e s eseaoass =40,5kg
Gordura40% dosST ¢ ¢ ¢ s e c s s 6 s s s000ess =16,4kg
Sal:0,7% ¢ e e o e o s s 0 0cocccsscccccss = 0,7kg
S6lidos n30 ZOrduroSOS « o ¢ s e s s 6 o000 s oo =23,4kg
BUA ¢ cococoececcocococceccoccsscccocosscos —59,5kg
Total 4o vooooscoonconsanccoceean = 100kg

1.3.2 Em 100 kg deleite desnatado:

Leite desnatado US$ = Cr$ 1739(2953efende o emprego Retentado-UF

(kg) kg)
Protefna 3,5 2,6 3,1
Lactose 4,7 0,5 0,6
Cinzas + 4cido 1,0 z 2
9,2 3,1 3,7
1.3.3 Consumo por 100 kg de mussarela e mussarela-UF
Leite desnatado (kg) Mussarela UF-Mussarela Economi UF
Gordura (k 754,84 632,43 nci%l;:flor
16,77( 16, 0,37
no Bra-
771,61 648,83
% de gordura
no leite integral
2,71 2,66

Economia de consumo do leite desnatado: 16,2%
Economia em gordura de manteiga: 2,2%

(@

A introdugdo das técnicas de ultrafiltragdo
também resulta em mudangas no consumo de ele-
tricidade, vapor e membranas para a instalagdo de
UF. Para a produgéo de 1000 kg de mussarela, os
ndmeros s30 os seguintes:

1.3.4 Economia:

1.224 kg de leite desnatado
3,7 kg de gordura de manteira

Custos extras: .
Eletricidade = 275 Kwh
Vapor = 153 kg
Membranas = Cr$ 2.420,00
Obviamente, os investimentos em uma instala-
¢do de ultrafiltragdo para mussarela, dependem do
tamanho da produgdo e do equipamento existente.
Célculos para uma instalagdo com capacidade
para 5.000 litros/hora de leite, mostram que o in-
vestimento desde o pré-tratamento até a filagem, é
de tal ordem que se faz possfvel pagar o investi-
mento em menos de 2 anos.

1.3.5 Notas finais:

Para se ter uma idéia do rendimento desse no-
vo médulo, basta analisar os seguintes dados:
Leite: 3,5% protefna; 4,7% lactose; 0,75% cinzas:

1. Queijo: 48,5% TS; 0,8%-Sal; 45% gordura

sobre sélidos:
Rendimento: tradicional 8,46 kg leite/kg
queijo
UF" 6,24 kg de leite/kg
queijo

Gordura no leite UF: 3,50%
2. Queijo: 40,5% TS; 0,8%-Sal; 45% gordura

sobre s6lido: )
Rendimento: tradicional 7,04 kg leite/kg
queijo
UF 4,99 kg leite/Kg
queijo

Gordura no leite UF: 3,65%

CONCLUSAO

A descrigdo aqui apresentada foi sobre mus-
sarela com 40% de sélidos totais e ndo do queijo
com 48-55% TS. A razio para isso & que até re-
centemente ndo havia sido possfvel a utilizagdo do
novo médulo de UF; tipo 37. Esse médulo tem
condigdes de fluxo interno aumeutadas, devido a
mudanca do formato das placas suporte das mem-
branas. Os primeiros testes feitos em uma planta
pilqto tiveram muito bons resultados. A Pasilac
conseguiu produzir uma mussarela com esse novo
mdédulo, o qual aumentou o teor de sélidos totais
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no retentado de 40% até 52%. Por esta razio,
queremos frizar a possibilidade d¢ se produzir
mussarela com 52% de s6lidos totais usando-se o
equipamento de ultrafiltracdo da Pasilac/Dds.

SUMMARY

The work compared the production costs for
the 40% total solids “‘mussarela” cheese process
by traditional and ultrafiltration yield calcultions.
The study was conducted in 1982 (1 US$ = Cr$
173,19) and defended the application of the
Pasilac/Dds type 37 ulwafiltration module in a

5000 liters of wminimum milk plant size;
conditions which the investment would be paidina
period less than two years. The proposed system
allowed ‘‘mussarela” cheese production with 40%
total solids with real possibilities to achieve 52%
total solids.
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CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS DO
LEITE DE CABRA DO AGRESTE PERNAMBUCANO
APOS O SEU DESCONGELAMENTO. (*

Physical and chemical characterfstics of goat’s milk
from ““Agreste Pernambucano” after defrosting. (*)

Emiko Shinozaki Mendes (**)
Maridngela Loureiro de Carvalho (**)
Vénia Elias da Costa (***)

RESUMO

Avaliou-se par8metros fisicos e qufmicos (densidade, acidez, porcentagens de gordura,
de extrato seco total e desengordurado), bem como as enzimas peroxidase e fosfatase alcalina
do leite de cabra submetido ao descongelamento natural, Estes leites, provenientes dos muni-
cfpios pernambucanos de Sdo Bento do Una, Bezerrose Gravaté, sio comercializados na 4rea
metropolitana do Recife, sob a forma pasteurizada e congelada. As amostras foram analisadas
utilizando-se os métodos preconizados pelo Servico de Inspecio Federal, Ministério da
Agricultura, para leite de vaca e apresentaram porcentagem de extrato seco total iguais, bem
como a porcentagem de extrato seco desengordurado (p<0,05). As amostras de Sdo Bento do
Una e Gravat4 diferiram apenas no grau de acidez. Na pesquisa enzimAtica foram obtidos re-
sultados positivos para a peroxidase e negativos para fosfatase alcalina.

INTRODUCAO

Em conseqiiéncia da incipiente producdo de
leite de cabra no Estado de Pernambuco, aliada 3s
dificuldades concernentes ao beneficiamento e
transporte até a rede de distribuigéo, torna-se im-
praticével a oferta do produto “‘in natura’ (Ven-
tura, 1982).

Deacordo com S4(1976) e Pelczar et alii (1981)
temperaturas baixas retardam a proliferagdo e as
atividades metab6licas dos microrganismos do
leite, consistindo em um eficiente meio de conser-
vagdo do alimento, viabilizando economicamente
o seu transporte da fonte de producdo aos pontos
comerciais, porém segundo Hall & Hendrick
(1971) poder4 ocorrer desestabilizagdo da casefna
do leite, cristalizagdo da lactose e dissociagdo de
grande parte do célcio e outros elementos.

Harvey & Hill (1969) e Revilla (1982) advo-
gam que a congelacdo do leite modifica ligeira-
mente o seu sabor e Ray (1951) relata que o des-
congelamento do leite torna irreversfvel a sua
consisténcia normal.

O emprego do congelamento segundo Harvey
& Hill (1969) e Harris & Karmas (1977) afeta de-
terminadas vitaminas, entre estas citam a vitamina
BjeC.

As enzimas fosfatase alcalina e peroxidase sao
pesquisadas em leites submetidos 2 pasteurizagio
para verificar a eficiéncia deste tratamento, sendo
ambas bastante sensfveis ao calor (Madsen et alii,
1965a; Harvey & Hill, 1969; Veisseyre, 1972;
Lima Jdnior, 1975; S4, 1976; Wandeck et alii,
1977; Bacilla, 1980; Dias& Dias, 1985).

Objetivou-se determinar os fndices médios da
densidade, da acidez e das porcentagens de extrato
seco total, extrato seco desengordurado e de gor-
dura, dos leites de cabra oriundos dos munic{pios
do agreste pernambucano (Sdo Bento do Una, Be-
zerros e Gravat$), para comparar os resultados ob-
tidos com os padrées estabelecidos no Regula-
mento do Estado do Rio de Janeiro.

MATERIAL E METODOS

Amostras de leite de cabra, obtidas de diversos
pontos comerciais da Regiio Metropolitana do
Recife, provenientes de Sio Bento do Una, Be-
zerros e Gravat4, municfpios pernambucanos que
apresentam um clima As’ (Clima Tropical Chu-
voso com Verdo Seco), segundo a classificacdo de
Kopper (Brasil, 1973), foram submetidas ao des-
congelamento natural e analisadas.

A acidez, densidade e as porcentagens de gor-
dura, de extrato seco totai e de extrato seco desen=
gordurado foram determinados através de méto-
dos preconizados pelo Servico de Inspecio Fede-
ral — Ministério da Agricultura (Brasil, 1980).
A enzima fosfatase alcalina foi pesquisada
por meio do ““Teste Cinético Otimizado’’ 2 base de
p-nitrofenilfosfato (Merckotest) e a enzima pero-
xidase pela adigdo de solugdo alcodlica de guaiacol

‘(Madsen et alii, 1965b).

O delineamento estatfstico foi inteiramente
casualizado, com 10 repeticdes por municfpio,
utilizando-se o esquema demonstrado na tabela
01, para anilises do teste “F*’ da Anélise de Va-

(*) Trabalho realizado pela UFRPE no setor disciplinar de Inspeg8o de Produtos de Origem Animai - Leite e Derivados. A
Editorag8io deste trabalho pelo CEPE/ILCT/EPAMIG n&o recomenda o. congelamento de leite-fluldo, de qualquer espé-
cle, em qualquer fase do pré-consumo; composto e impresso em 03/09/90,

(™) Professores da disclplina Inspeg&o de Produtos de Origem Animai-Leite e Derivados da UFRPE, - Recife—Pernambuco.

(“’; Bibloga graduada pela UFRPE,
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ridncia (Anova) a 5% de probabilidade. Para com-
paracdo das médias utilizou-se o teste de Duncan,
ao mesmo nfvel de significincia.

TABELA 1 Esquema da Anova para a densida-
de, acidez, gordura, extrato seco
total e desengordurado.

Fonte de variagdo G.L.
Tratamento 2
Resfduo 27
Total 29

Utilizou-se o teste de X? de Bartlett com a fi-

nalidade de verificar a homogeneidade das variin-
cias dos tratamentos, uma vez que os resultados de
gordura, extrato seco total e desengordurado, por
serem expressos em porcentagem, poderiam
apresentar varidncias altamente correlacionadas
com as médias (Silva & Silva, 1982). Quando ne-
cessdrio, os dados foram transformados em:
Yj; = arc sen Xjj, onde, Xj; = valor observado do
i-ésimo tratamento da j-és'ma repetigio e
Y); = valor transformado do i-esimo tratamento
daj-&sima repetigdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos sdo apresentados nas Ta-
belas2 e 3.

TABELA2 Resumo da an4lise de variincia para a densidade e extrato seco desengordurado (ESD).

Tratamentos Médias (d)
Densidade (g/cm?) ESD (%)
Bezerros 1031,54a(c) 8,949 a (c)
Gravati 1029,76 b 8,427b
Sao B. Una 1029,40 b 8,386 b
Coeficiente 2,03
de variagao (%)

(d) Meédias obtidas de 10 repeticGes;

(c) Letras iguais entre tratamentos ndo diferem significativamente pelo teste de Duncan a 5% de probabili-

dade (p =< 0,05)

TABELA 3 Resumo daanflise de varifincia para extrato seco total (EST), acidez e gordura.
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mente 4cidos e pelo alto teor de gordura, que
possui na sua composic¢do 4cidos (C H COOH)
(Santos, 1971).

Ao se comparar os resultados obtidos dos leites
provenientes de Bezerros, Gravat4 e Sdo Bento do

Una com os padrdes estabelecidos no Regula-
mento do Estado do Rio de Janeiro, verifica-se
que apenas a densidade do leite oriundo de Be-
zerros apresentou-se ligeiramente superior ao in-
tervalo apresentado neste regulamento (Tabela 4).

TABELA 4 Quadro comparativo dos resultados obtidos com os fndices preceituados pelo Regulamento do

Estado do Rio de Janeiro (Brasil, 1986).

Caracterfstica Brasil (1986) Bezerros(a) Gravat4(a) S.B.Una(a)
Densidade (glcms) 1028-1031 1031,54 1029,76 1029,4
Acidez (°Dornic) 15 a20 19,2 15,0 16,6
EST (%) mfn. 11,7 13,029 12,087 12,326
ESD (%) mfn. 8,7 8,949 8,427 8,386
Gordura (%) mfn. 3,0 4,08 3,66 3,94

Tratamentos Médias (d)
EST (%) Acidez (°D) Gordura (%)
Bezerros 13,029 a(e) 19,2 a(e) : 4,08a (e)
Sao B.Una 12,326 b 16,6 b 3,94 ab
Gravat4 12,087 b 15,0 ¢ 3,66 b
Coeficiente 2,46 b 13,87 10,25
de variagio (%)

(d) Médias obtidas de 10 repeticGes.

(e) Letrasiguaisentre tratamentos ndo diferem significativamente pelo teste de Duncan a 5% de probabili-

dade (p = 0,05).

O leite proveniente de bezerros apresentou as
maiores médias em todos os pardmetros estudados,
ficando evidente que existe uma correlagio entre
actac nnjg leite com altos teores de sélidos totais

tendem a se apresentar mais densos, devido a uma
maior concentragio dos elementos, como também
mais 4cidos, em virtude do aumento dos seus
componentes naturais, que os tornam normal

(a) MéEdias obtidas de 10 amostras.

Vérios autores citam que as variagGes encon-
tradas em anflises de leite sdo justificadas por
miltiplos fatores a saber: fatores raciais e indivi-
duais, perfodo de lactagdo, fatores clim4ticos, ali-
mentagio, etc. (Furtado, 1978a; Furtado, 1978b;
Pombo & Furtado, 1978; Santos, 1981; Furtado,
1981b; Santos & Rodrigues, 1983; Arbiza Aguir-
e, 1986).

As enzimas pesquisadas, fosfatase alcalina e
peroxidase, apresentaram resultados negativos e
positivos, respectivamente, confirmando, assim,
que a pasteurizacdo a que foram submetidos os
leites foi eficiente, ou seja, o tempo e temperatura
de exposicdo foram as requeridas para uma boa
pasteurizagio do produto (Madsen et alii, 1965b).

Os coeficientes de variacio referentes a gor-
dura e acidez sdo considerados médio, enquanto os
demais baixo, para experimentos agricolas, se-
gundo Pimentel, 1981.

CONCLUSAO
Os resultados obtidos permitem concluir que:

1 O leite proveniente de Bezerros apresentou
maiores médias em todas anilises, enquanto
que os leites provenientes de Sdo Bento do
Una e Gravati ndo apresentaram diferengas
significativas nos parimetros estudados, com
excegdo da acidez.

2 Quando comparados com os preconizados pelo
Regulamento do Estado do Rio de Janeiro, en-
contram-se dentro dos fndices exigidos, exceto
a densidade do leite proveniente de Bezerros.

3 Em virtude da existéncia de virios fatores,
dentre eles o clima, que afetam os parimetros
estudados, faz-se necessirio uma legislacdo ao
nfvel estadual e/ou regional, e ndo sé ao nivel
nacional, como ocorre com o leite de vaca.

SUMMARY

Physical and chemical characteristics of

defrosted goat’s milk were evoluated by density,
acidity, fat percentage and total dry matter, as
well as peroxidaseand alkaline phosphatase. These
milk samples were assembled from the
Pernambuco Counties of ““Sao Bento do Una”,
“Bezerros” and “‘Gravat4’’, which were normally
commercialized in “Recife’ Metropolitan Region
and sold to the public in the pasteurized frozen
form. The samples were analysed using standard
methods according to the brazilian legislation
SIF/Ministry of Agriculture established for cow’s
milk. The samples were considered normal for
total dry matter and for fat content (p < 0,05).
The samples from “Sdo Bento do Una” e
“Gravat4” only differed with respect to the cow’s
standard for acidity. The behavior of enzymatic
activity, assayed at the post-pasteurization point,
was similes to that for cow’s milk.
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ESTERILIZACAO DE LEITE DE CABRA EM LATAS.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de tecnologia para a esterilizacao
comercial, em pequena escala, de leite de cabra, conservado 2 temperatura ambiente pelo pe-
rfodo mfnimo de dois meses, viabilizando sua distribui¢do aos centros consumidores. Leite de
cabra do plantel caprino da Universidade Federal de Vicosa, recebido na plataforma do laticf-
nios entre 9 e 10 horas, foi imediatamente aquecido até 80°C eenvasado em latas de folhas de
flandres, imediatamente recravadas e submetidas a quatro tempos de retencio 2 temperatura
de esterilizagdo (5, 7, 9 e 11 minutos). O leite esterilizado por 9 minutos foi alternativamente
homogeneizado a 2.500 psi, visando determinar o efeito da homogeneizagdo. Observou-se
que nao houve desenvolvimento de microrganismos em nenhum tratamento até 60 dias apés a
esterilizagdo. Houve uma alteragdo de sabor no leite homogeneizado esterilizado, tornando
mais acentuado o sabor caracterfstico de leite de cabra, Nao houve variacao de sabor no leite
nZo homogeneizado. Somente no tratamento de onze minutos foi observado mudanca de cor.
Nao houve separagdo de gordura em nenhum tratamento, o que dispensa a homogeneizagao.
Isto provavelmente ocorreu porque o leite de cabra tem o valor médio do difmetro dos glé-
bulos de gordura muito menor que o do leite de vaca, bem como devido 2 insuficiente quanti-
dade de euglobulinas aglutinantes. A eliminagdo do homogeneizador reduz consideravel-
mente o investimento necess4rio para implantacdo da fbrica. Concluiu-se portanto,que em
laticfnios com equipamentos parz higienicamente aquecer o leite até 80°C, envas4-lo em latas
de um litro, recravé-las e esteriliz4-las em autoclave é possfvel produzir leite de cabra esterili-
zado com vida de prateleira de no mfnimo dois meses (fase atual do experimento), sem haver
problemas microbioldgicos, de sabor, de cor e de separagio de gordura.

INTRODUCAO

A industrializagdo do leite de cabra para sua
apropriada distribui¢io em distantes mercados
consumidores vem sendo uma dominante limita-
¢do do estabelecimento de pequenas indistrias
neste setor, O Brasil dispde em torno de 10 mi-
1hées de cabecas de caprinos concentradas princi-
palmente na Regido Nordeste (FAO, 1977). Em-
bora a principal fungdo dos caprinos no Brasil seja
a produgio de carne, estes sio também capacitados
para a produgdo de leite. Apesar de todas as difi-
culdades do setor, a producao de leite de cabra no
Pafs tem aumentado através da importacio de ma-
trizes leiteiras e melhoramento genético do plantel
nacional, Virias pesquisas tém indicado ser de
grande interesse para a alimentagido humana, que a
producdo de leite de cabra é altamente desejvel e
viével economicamente, contribuindo assim para
o alfvio da necessidade nutricional humana por
protefna animal (Devendra, 1975 & Geertz, 1975).

A revisdo da literatura mostra que os queijos
sdo os produtos que mais tém sido pesquisados
extensivamente (Abrahansen & Holmen, 1981); o

processamento de outros produtos (leite fluido,
flavorizado, vitaminado, produtos fermentados,
produtos gelados, etc.), é normalmente feito a
partir de tecnologia desenvolvida para leite de va-
ca, No entanto, a experiéncia tem provado que
nem sempre isto & possfvel ou desejével de ser
aplicado para leite de cabra, daf a necessidade de
pesquisas adicionais visando o estabelecimento de
tecnologia prépria para matéria-prima (Dariani ez
al., 1980).

Esterilizacdo a temperaturas elevadas por al-
guns segundos (UHT) e envase asséptico do leite
(Longa Vida), pritica industrial utilizada por di-
versas inddstrias l4cteas nacionais, requerem in-
vestimentos iniciais extremamente elevados (cerca
de US$ 1.800.000,00), inviabilizando economica-
mente produgées inferiores a 20.000 litros por dia.

Este trabalho tem como objetivo principal ini-
ciar o desenvolvimento de tecnologia que permita
a produgdo de leite de cabra esterilizado com bai-
x0 investimento inicial, através do uso de autocla-
ves de capacidades pequena e média, dispensando
o uso de homogeneizador que inviabilizaria o pro-
pésito de implantagio a nfvel de pequena indiistria.

(*) Trabalho apresentado no X2 Cangresso Nacional de Laticinios, no perfodo de 15-18 de agosto de 1988, no Minascen-

tro em Belo Horizonte; composto e impresso em 03/09/90.
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MATERIAL E METODOS

O leite foi obtido de cabras mestigas pardo
alema (1/2 sangue) do Plantel caprino da UFV, re-
cebido na plataforma dos laticfnios da Usina de
Beneficiamento. De aproximadamente 300 litros
difrios recebidos, foram retirados 160 litros para o
processamento. Dos latdes destinados ao proces-
samento, apés conveniente uniformizagio, cole-
tou-se uma amostra em recipiente esterilizado
para realizagdo das anélises ffsico-qufmicas, mi-
crobioldgicas e organolépticas.

O leite de cabra foi pesado, filtrado em filtro
de ndilon de malha fina e imediatamente aquecido
em tacho de ago inox até 80°C. O leite aquecido
foi dosado em latas de folhas de flandres com ca-
pacidade de 800 g, revestidas com verniz epoxi-
fendlico, e imediatamente recravadas (recrava-
deira semi-autom4tica Krones Mod. V10). Estas
latas foram entdo submetidas a 4 tempos de trata-
mentos (5, 7, 9 e 11 minutos), a temperatura de
121°C, em autoclave (Baumer) semi-automé4tica
dotada de controle automitico de temperatura,
press@o e painel termoregistrador. O leite de tra-
tamento de 9 minutos foi alternativamente homo-
geneizado a 2.000 psi no primeiro efeito e 500 psi
no segundo efeito em homogeneizador a pistao
(Gaulin M3-3TBS). Apés a esterilizagio e res-
friamento em 4gua corrente, as latas foram identi-
ficadas e estocadas por lotes A temperatura am-
biente.

O experimento constou de 4 repetigdes para a
matéria-prima. Cada repetigdo seguiu a metodo-
logia de anilise organoléptica, observando-se os
seguintes parimetros: cor, odor, sabor, separacio
de gordura e formagdo de cofgulo. Para cada re-
peticdo foram processadas 16 latas de cada trata-
mento, perfazendo um total suficiente para serem
analisadas 2 latas de cada tratamento a cada 15
(quinze) dias, durante um perfodo total de 120
dias.

As anilises microbiol6gicas realizadas foram:

1.0 Contagem total em placas. Foi utilizado o
método descrito pelo Standard Method for the
Examination of Dairy Products (Hausler, 1974).
Aliguotas de 1,0 ml e 0,1 ml das diluicGes deci-
mais foram semeadas em duplicatas pela técnica
de ‘‘Standard Plate Count”, em A4gar padrio
(PCA). Ap6s a solidificagdo do meio as placas fo-
ram incubadas a 32° = '1°C por 48 horas. Foram
contadas as col6nias e os resultados expressos em
unidades formadoras de colénias (UFC) por mili-
litro de leite.

2.0 As anilises ffsico-qufmicas realizadas fo-
ram:

2.1 Acidez. A acidez foi determinada pelo
processo do acidimetro de Domic (Instituto
Adolfo Lutz, 1985). Titulou-se 10 ml de leite com
solugio de NaOH N/9, utilizando-se fenolftaleina
como o indicador.

2.2 Gordura. O teor de gordura foi determi-
nado através do Butirémetro de Gerber de acordo

com o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
[1TOQR\

2.3 pH. O pH foi determinado através de
medigio direta em peagAmetro marca “Digimed”’
ap6s padronizagdo dos eletrodos.

2.4 Densidade. Foi determinada com ter-
molatodensfmetro aferido a 15°C, de acordo com
a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985).

2.5 Crioscopia. Procedeu-se de acordo com
a técnica descrita pela AOAC (1975) empregando-
se um crioscdpio eletrénico digital, marca Lack-
tron e solugGes padronizadas de NaCl.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O Quadro 1 apresenta o resumo das anlises
realizadas na matéria-prima. Pode-se concluir que
a matéria-prima recebida a nfvel de plataforma
possui composigdo fisico-qufmica dentro dos li-
mites mfnimos e méximos, indicados por Furtado
& Wolfschoon (1978) para leite de cabra. As va-
riacOes encontradas entre asamostras I, II, Il e IV
devem-se a influéncia de diversos fatores, tais
como: raga, alimentagio, perfodo de lactagio,
quantidade de leite produzido, estagio do ano, en-
tre outros. A qualidade microbiol6gica do leite de
cabra encontra-se dentro dos padrGes estabeleci-
dos pelo SIF para leite tipo C.

De acordo com as anélises organolépticas rea-
lizadas no produto apds os tratamentos, observa-
mos que houve uma alteragdo de sabor no leite
homogeneizado, tornando-0 um produto um pou-
co mais viscoso (Webb et al., 1974), porém acen-
tuando desagradavelmente o odor e o sabor carac-
terfsticos de leite de cabra.

Nos tratamentos de 5 minutos e 7 minutos (ndo
homogeneizados), ndo foi observada diferenga
com relagio ao sabor e odor caracterfstico de leite
de cabra cru. Nos tratamentos de 9 e de 11 minu-
tos, igualmente ndo homogeneizados, notou-se
que no tempo de 9 minutos houve uma suave mu-
danga do sabor e dor, enquanto aos 11 minutos
acentuou-se mais ainda, provavelmente devido ao
desenvolvimento de reagGes qufmicas ocorridas
durante o processamento térmico prolongado.

Nas observagées realizadas relativas a separa-
¢do de gorduras, constatou-se que em nenhum
tratamento houve separag@o aprecidvel de gordu-
ras, o que normalmente ocorre durante a esterili-
zagdo de leite de vaca ndo homogeneizado. Em to-
dos os tratamentos foi constatado ligeira decatagio
de uma camada fina que era facilmente reincor-
porada ao produto apSs pequena agitagio manual
das latas. Isto pode ser devido ao fato de o leite de
cabra apresentar estrutura fisica dos glébulos de
gordura diferente doleite de vaca.Observa-seque
em ambos os leites, de vaca e cabra, o didmetro do
glébulo de gordura varia de 01 a 20 microns; no
leite de cabra, em tomo de 28% dos glébulos de
gordura apresentam didmetro igual ou inferior a
1,5 microns, contra apenas 10% do leite de vaca
(Furtado, 1984; Sing et al,, 1968; Mulder& Wal-
stra, 1974), Outro fator importante € a baixa con-
centragio de euglobulinas no leite de cabra, quan-
do comparado ao leite de vaca. (Jenness & Parka-
sh, 1971).
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QUADRO 1 Anilises ffsico-qufmicas e microbiol6gicas de quatro amostras de leite de cabra destiado 2

esterilizacdo.
Acidez Densidade Gordura Crioscopia EST
Amostras titul4vel pH (g/lem?) (%) (°H)(a) UFC/MI (%)
(°D) ()
I
(19/12/88) 19°D 6,7 1,0315 3,4 -0,585 2,7x10° 12,22
I
(08/04/88) 21°D 6,52 1,0302 4,9 -0,566 2,5x104 13,67
I
(15/04/88) 20°D 6,52 1,0310 5,6 -0,574 8,5x10% 14,72
v
(19/04/88) 20°D 6,58 1,0310 4,8 -0,572 4,2x10° 13,76

(a) °H: graus Horvet.
(b) UFC: Unidades Formadoras de Col6nias.

Ap6s 15 dias do processamento II — constatou-
se que, em algumas latas, houve desenvolvimento
de fermentagdo com produgdo de gés. No entanto,
este crescimento de microganismos deveu-se a
defeitos de solda e corpo destas latas, o que foi
comprovado por anélise ffsica do material. Quan-
do submetidas 2 pressio de esterilizacdo na auto-
clave (12 1b/pol®), estas latas desestruturaram-se,
favorecendo a contaminagdo do produto apés o
processamento.

No Quadro 2 pode-se observar que os resulta-
dos obtidos demonstram haver escurecimento do
produto, dentro de cada tratamento e ao longo do
perfodo de estocagem. Pode-se observar que o
menor escurecimento encontrado foi obtido no
tratamento de 5 minutos, constatando-se somente
ao final do perfodo um pequeno escurecimento,
tendendo para o branco-amarelado na escala de
Munsell (1957). No tratamento de 7 minutos, em
todas as repeticOes, intensificou-se ligeiramente o
grau de escurecimento, notando-se que a partir do
7592 dia o escurecimento tendeu para marrom cla-
rfssimo até o 1052 dia quando a tendéncia foi de
cor marrom muito claro. Nos tratamentos de 9
minutos e de 9 minutos homogeneizado (9H) ob-
servou-se alteracdo de cor j4 no 152 dia, acentuado
a partir do 752 dia, e ao final do perfodo (4 me-

ses), 0 escurecimento constatado foi para a cor
marrom muito clara. No entanto, os resultados
para tratamento de 11 minutos permitiram obser- -
var uma reacao de escurecimento mais pronuncia-
da, culminando com defini¢io de cor marrom
claro. Contudo, as observagdes permitem concluir
que o maior grau de escurecimento alcancado ain-
da € menor que o normalmente alcangado em leite
de vaca esterilizado nas mesmas condicGes. Este
escurecimento deve-se 3s reagdes que normal-
mente ocorrem durante o tratamento térmico de
esterilizacdo, sendo de carfter nio enzimético
(reagbes de Maillard), intensificando-se com o
aumento do tempo e da temperatura de processa-
mento. Outro fator que pode ter relagdo com o es-
curecimento menos pronunciado no leite de cabra
€ o fato de o mesmo nfo apresentar em sua com-
posigdo pigmentos carotenbicos (Mulder & Wals-
tra, 1974; Furtado & Wolfschoon, 1978).

Deve-se ainda ressaltar a importincia de se
estudar outras embalagens resistentes ao proces-
samento, tais como o vidro e o pl4stico. O uso de
garrafas de vidro para a esterilizagdo de leite & an-
tiga. As garrafas plésticas j4 podem ser usadas em
autoclaves pressurizadas, desde que se utilize tam-
pas apropriadas, com tecnologia j4 desenvolvida
em outros pafses.
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and 11 minutes). The nine minutes holding time
process included alternatively a 2,500 psi
homogenization. The results have demonstrated
no bacterial growth in all experimental treatments
during 60 days post-sterilization storage at room
temperature. The homogenized (9 minutes HT)

Adolfo Lutz. Vol. I. Métodos Qufmicos e Ffsicos
para Anélise de Alimentos. 3¢ ed. Sdo Paulo,
1985, 533 p.

Jenness, R.; Parkash, S. Lack of a Fat Globule
Clustering Agent in Goats Milk. Journal of Dalry
Scl. 54 (1): 123-125,1971.
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AVALIAGAO DAS CONDICOES FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DO LEITE PASTEURIZADO
CONSUMIDO NA CIDADE DE SAO PAULO

Evaluation of the pasteurized milk physical chemical and
microbiological conditions consumed in the city of Sao Paulo (9
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RESUMO

O trabalho teve o objetivo de verificar as condigGes higiénico-sanitérias e caracterfsticas

fisico-qufmicas dos leites tipo A, B e C oferecidos no comércio de Sdo Paulo, através da com-
paragio dos resultados obtidos com os padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente; colabo-
rando com a vigilincia sanitéria,alertando sobre possfveis fraudes; bem como oferecer aos
produtores, industriais e comerciantes subsfdios para um melhor controle na qualidade do
produto. Os métodos microbiol6gicos adotados foram de acordo com as recomendagées da
“American Public Health Association - APHA and Food and Drug Administration-FDA”; os
métodos flsico-qufmicos adotados foram de acordo com as Normas Analfticas do Instituto
Adolfo Lutz e com os métodos analfticos do Laboratdrio Nacional de Referéncia Animal —
LANARA. Um total de 207 amostras dos leites A, B e C foram analisadas. As an4lises micro-
bioldgicas de 51 amostras de leite tipo A, das 84 tipo B e das 72 tipo C, 42 (82,35%), 31
(36,90%) e 17 (23,61%) respectivamente, estiveram fora dos padréGes estabelecidos  pelale-
gislagdo em vigor no Ministério da Saidde. Foi verificada a presenga de cepas de Staphylococcus
aureus, potencialmente capazes de produzir enterotoxina deletéria ao consumidor, possi-
velmente resistente 2 pasteurizacio, em 2 (2,77%) das 72 amostras de leite tipo C analisa-
das, No exame flsico-qufmico das 51 amostras de leite tipo A, das 84 do leite tipo B e das 72
do leite tipo C, 34 (66,70%), 71 (84,00%) e 13 (18,00%) respectivamente, apresentaram teores
de gordura abaixo do limite exigido pela legislacdo brasileira vigente, sendo que foram con-
denadas somente 5 (9,80%) amostras de leite tipo A, 20 (23,00%) de leite tipo B e 7 (9,70%) de
leite tipo C, Observou-se um grande ndmero de amostras com reagio negativa para peroxi-
dase nos leites tipo B e C, Este fato sugere tentativa de mascarar as condigées higi€nicas insa-
tisfatérias do leite através de uma pasteurizagio inadequada. A legislagdo do Ministério da
Agricultura em vigor, dificulta a condenagio do leite parcialmente fora do padrao. Na an4lise
fisico-qufmica s6 poder4 ser considerado anormal, e desse modo condenado por fraude, o
leite que se apresente fora do padrdo no mfnimo em trés provas de rotina ou em uma de rotina
€ uma de precisdo, ndo sendo levado em conta que o baixo teor de gordura, dada a sua impor-
tincia, deveriabastar para a condenagdo. O trabalho apresentado sugere que se faca na legisla-
¢do brasileira, uma adequagdo para permitir que o leite produzido pelos nossos rebanhos,
possa ser enquadrado nos pardmetros dessa legislagdo.
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INTRODUGAO

O leite é um alimento de grande valor nutritivo
que apresenta em sua composicdo os principais
nutrientes necessirios 2 manutengdo e desenvol-
vimentos humanos. O controle de qualidade ffsi-
co-qufmico e microbioldgico do leite pasteurizado
consumido na cidade de Sdo Paulo deve ser uma
das prioridades dos 6rgdos que cuidam da saide
ptblica, dada a importincia deste alimento. A
andlise sensorial e ffsico-qufmica do leite eviden-

cia possfveis alteracGes que podem modificar suas

propriedades. O exame microbiolégico revela o

estado higi€nico-sanitdrio do leite, cuja contami-
nagdo pode ocorrer tanto no momento da coleta,
devido 2 técnica de ordenha, falhas na pasteuriza-
¢ao, transporte, ou durante a exposigao para venda
ao consumidor, por conservacdo inadequada. O
exame bromatolégico do leite oferecido ao con-
sumo permite uma apreciacdo completa do pro-
duto, colaborando no aperfeicoamento das diver-
sas etapas de produgio, beneficiagdo e comerciali-

™ 1'\;1rabalho apresentado no X? Congresso Nacional de Laticfnios, realizado no perfodo de 15 a 18 de a?osto de 1988, no
t

inas Centro em Belo Horizonte; trabalho realizado na Seg&o de Laticinios e d
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zagio, e oferece aos 6rgios competentes informa-
gOes sobre possfveis fraudes. A proposta desta
pesquisa € verificar se o leite tipo A, B e C, ofere-
cidos no comércio de Sao Paulo, se encontram
dentro dos padrées estabelecidos pela legislagao
vigente, (Brasil, Leis Dec. Portaria 01 de
28/01/87; Ibdem, Portaria 08 de 26/06/84; Ibdem,
RIISPOA, Dec. 30.691 de 28/03/52.

MATERIAL E METODO

Foram utilizados amostras de leite dos tipos A,
B e C, procedentes de diversas usinas localizadas
no Estado de Sdo Paulo, distribufdas na cidade. As
amostras foram adquiridas no comércio e trans-
portadas em condigGes ideais para que chegassem
ao laboratério em temperatura abaixo de 10°C.
Foram recolhidas 225 amostras de leite, sendo 51
do tipo A, 84 do tipo B e 72 do tipo C. Depois de
tomada uma alfquota de 100 ml para o exame mi-
crobiolégico, foi medido o volume e, em seguida,
avaliados os caracteres organolépticos. As anélises
ffsico-qufmicas foram feitas pelos métodos oficiais
exigidos pela legislagdo vigente. (Brasil. Ministé-
rio da Agricultura, SNDA, 1981; SP - Instituto
Adolfo Lutz, 1985). Foram feitas as seguintes de-
terminagdes: acidez, pelo acidfmetro de Dornic;
densidade a 15°C, pelo termolactodensfmetro de
Quevenne; gordura, pelo lactobutirémetro de
Gerber. Com o resultado dos teores de gordura e
densidade, determinou-se 0 extrato seco total,
através do disco de Ackermann. Pela subtragdo do
teor de gordura do extrato seco total, obteve-se o
extrato seco desengordurado. O fndice de refragao
no soro ciiprico foi determinado pelo refratémetro
de imersdo de Zeiss. Esse conjunto de dados pos-
sibilitou verificar se o leite se encontrava dentro
dos parimetros normais para cada tipo, e se conti-
nha 4gua que lhe fora adicionada. Para verificagio
de uma pausterizagdo dentro da temperatura ade-
quada, foi efetuada a prova de peroxidase. Foi
pesquisada a presenga de formol, como conserva-
dor, pelos testes de floroglucina, do 4cido cromo-
trépico e da fenilhidrazina, e a presenga do cloro
livre, pela formagdo do iodo livre a partir do io-
deto de potéssio. O teste de alcalinidade também
foi realizado para detectar a possfvel adicdo de
sais soliveis com a finalidade de corrigir a acidez
alterada do leite, cujo prazo de validade j4 se en-
contrava vencido.

O exame microbiolégico foi realizado segundo
a metodologia recomendada pela (APHA, 1985)
(APHA, 1984) e (AOAC, 1984). A amostra foi
homogeneizada e de cada litro de leite, correspon-
dente a uma marca e tipo, foi colhida uma alfquota
de 100 ml, assepticamente, para um frasco de vi-
dro estéril de 125 ml de capacidade. A alfquotade
1 ml de amostra de leite foi transferida para 9 ml
de diluente estéril, homogeneizada, obtendo-se
assim diluigdo 1:10, A partir deste, e pelo mesmo
procedimento, foram preparadas outras dilui¢Ges.
A determinagdo do nimero de tnicrorganismos
meséfilos foi.realizado pelo método de semeadura
em profundidade em 4gar-padrdo e as placas fo-
ram incubadas a 35 °C, por 48 horas. A determina-
¢ao do niimero de microrganismos psicrotréfilos
foi realizado pelo método de semeadura em su-
perficie em 4gar-padrio e as placas foram incuba-

das a 7.°C, por 10 dias. Apés o perfodo de incuba-
¢do, as colonias bactérias foram contadas, com o
auxflio de um contador de colonias de Quebec.
A faixa de contagem de colonias foi de 30 a300 e
os resultados foram expressos em termos de nd-
meros de unidades formadoras de colonias (UFC)
de contagem padrdo em placas e de bactérias psi-
crotrdfilas, para a diluicdo considerada. As deter-
minagbes quantitativas de bactérias coliformes
totais e fecais foram realizadas pela técnica do
ndmero mais prov4vel (NMP), Para os coliformes
totais, alfquotas de 1ml de amostras de leite sem
diluiggo e das diluigGes preparadas (10™ " e 10°2)
foram transferidas para séries de 3 tubos de
fermentagdo contendo caldo verde-brilhante-lac-
tose-bile que, a seguir, foram incubadas 2 tempe-
ratura de 35°C, durante 24 e 48 horas. Apés o pe-
rfodo de incubacdo, alfquotas foram transferidas
dos tubos que apresentaram formacéo de gis para
tubos de fermentagio contendo caldo EC, com au-
xflio de um bastio de vidro estéril foram incuba-
dos 2 temperatura de 45,5°C durante 24 a 48 ho-
ras, em banho-maria termostaticamente controla-
do, para determinagio de coliformes fecais. ApSs
o perfodo de incubagio, alfquotas correspondentes
a uma alga de inoculagdo foram transferidas dos
tubos contendo caldo EC, onde se verificou a
presenca de gés, para a superffcie de 4gar-carne-
azul de metileno, segundo Levine. O inéculo se-
meado por estrias e as placas foram incubadas a
35°C, por 24 horas. Colonias caracterfsticas fo-
ram isoladas em meio de Rugai e 4gar-lactose e os
tubos semeados foram incubados a 35°C, durante
24 horas. A determinacdo quantitativa de Bacillus
cereus foi realizada pelo método de semeaduraem
superficie em 4gar-gema de ovo-polimixina-ver-
melho fenol-manitol, segundo Mossel. As placas
semeadas foram incubadas a 30°C, por 24 horas.
Apés o periodo de incubagio, as colonias caracte-
risticas foram contadas na faixa de 5 a 50, isoladas
e realizados os seguintes testes bioqufmicos: utili-
zacdo anaerdbica de glicose, reagdo de Voges-
Proskauer, redugdo do nitrato, reagdo de gelati-
nase, catalase e coloragio de gram. A determina-
¢do quaantitativa de Staphilococcus aureus foi rea-
lizada pelo método de semeadura em superflcie
4gar-Vogel-Johnson, As placas semeadas foram
incubadas a 35°C, por 48 horas. As colonias ca-
racterfsticas foram contadas, na faixade 5a 300 e,
a seguir, isoladas e realizados os testes de coagulase
em tubo, catalase e coloracdo em gram. A deter-
minacdo quantitativa de clostridio sulfito redutor a
46°C foi realizada pelo método de semeadura em
profundidade em tubo contendo o meio de cultura
fundido e esfriado a 45°C. Ap6s a solidificagido
ripida do 4gar, que foi realizada em 4gua com ge-
lo, e tubo semeado foi incubado a 46°C, por 24
horas. As colonias caracterfsticas foram confirma-
das pelo crescimento de bactérias gram-positivas
em caldo infusdo-cérebro-coragdo, em anaero-
biose e ndo crescimento em aerobiose. A pesquisa
quantitativa para Sabnonelas foi realizada pelo
pré-enriquecimento de alfquotas de 25 ml de
amostras.de leite, colocando-se solucdo de verde-
brilhante a 1:1000 e incubando-se o tubo semeado
a 35°C, por 24 horas. ApSs incubagio, duas alf-
quotas de 2 ml cada foram transferidas para os
meios de enriquecimento seletivo, em tubos con-
tendo 20 ml de caldo-tetrationato, segundo
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Kauffmann e em 20 ml de caldo-selenito cistina,
incubados a 42°C, por 24 a 48 horas, ap6s o que,
alfquotas foram lransferldas, por meio de bastdo
de Drigalsky, em placas com 4gar-verde-brilhante
e 5gar-salmonela-sh1gella, espalhadas, e as placas
incubadas a 35°C, durante 24 horas. O resultado
foi expresso em presenca ou auséncia de Salmo-
nelas em 25 ml de amostra analisada. A determi-
nagio quantitativa de bolores e leveduras foi feita
pelo método de semeadura em profundidade em
4gar-dextrose-batata, ac1d1ficado, pH 3,5. As pla-
cas foram incubadas a 22°C, por 5 dlas. Ap6s in-
cubagdo, as colonias caracterfstlcas de bolores e de
leveduras foram contadas na faixade 5a 50 ede 5
a 300 respectivamente, e expresso em UFC,

RESULTADOS E DISCUSSAO

A observagio do exame dos caracteres orga-
nolépticos de todas as amostras analisadas mostra
que, do leite tipo A, 1 amostra se apresentou le-
vemente salgada e 1 levemente adocicada; do tipo
B, 3 amostras se apresentaram adocicadas e 3 com
cheiro e sabor desagradiveis e, do tipo C, 1 amos=
tra levemente salgada, 5 com cheiro de sabor de-
sagradéveis e 2 com sabor de leite em p6. Quase
todas as amostras do tipo A apresentaram colora-
¢do mais branca que as amostras dos demais tipos.
As medidas dos volumes, os resultados das deter-
minagGes fisico-qufmicas e da prova de peroxida-
de, estdo relacionados na Tabela 1. A pesquisa de
formol como conservador e do cloro livre foi ne-
gativa em todas as amostras nos trés tipos de leite
analisados. Os resultados obtidos no exame mi-
crobiolégicoestdo relacionados na Tabela 2.

CONCLUSAO

A observagio dos caracteres organolépticos é
elemento importante capaz de, isoladamente ou no
seu conjunto, denunciar as condigGes higi€nicas e
alteracoes fisico-qufmicas do leite. O cheiro do
leite limpo, embora quase imperceptfvel, € carac-
terfstico. O cheiro de estdbulo no leite € indicagdo
de ordenha sem higiene, em local sujo, ou de leite
contaminado (S4, 1978). O mesmo se pode dizer
no sabor. Cheiro ndo caracterfstico pode ocorrer
com o leite que apresenta contagem de bac1los
gram-negativos (Martins, 1979) de 5 x 10% a 10°.
No aspecto geral, um leite deve apresentar colora-
¢do prépria e viscosidade caracteristica. No leite j&
pasteurizado € diffcil precisar a origem de altera-
¢Oes dos caracteres organolépticos mas, sem diivi-
da, a sua ocorréncia indica anormalidade. A varia-
¢do do volume encontrado ndo pode ser conside-
rado fraude porque foi maior o ndmero de inci-
déncias acima de 1000ml do que abaixo. Baixa
acidez foi constatada em 9,80% das amostras do
leite tipo A; 9,10% do tipo B e, 12,50% do tipo C,
o que sugere adi¢do de 4gua ou mistura com leite
de animais com mastite (Rosell e Santos, 1952). A
densidade, com excegdo de uma tinica amostra do
leite tipo C, apresentou-se sempre dentro dos pa-
rimetros normais (Brasil, 1984). Sabe-se que, com
dupla fraude —retiradade gordura e adicdo de 4gua

'~ desde que convenientemente efetuada, a densi-
dade normal pode ser mantida (Rosell e Santos,
G teor de gordura abaixo do limite exigido

nas normas legais foi constatado em um ndimero
muito grande de amostra, 66,70% no leite tipo A,
89,50% no tiso B e 18, 00% no tipo C. Con51de-
rando que a gordura é portadora de vitaminas A e
D (Rosell e Santos, 1952) e responde pelo sabor
agradével, sendo ainda biologicamente superior as
demais gorduras conhecidas, aretirada da gordura
do leite & uma falha grave que precisa ser corrigi-
da. O baixo teor de gordura pode estar relacionado
a raga do gado leiteiro ou resultar de sua retirada
excessiva. A determinagdo do extrato seco total
mostrou um percentual elevado de amostras fora
do padréo, resultantes dos baixos teores de gor-
dura encontrados. Os extratos secos desengordu-
rados apresentaram percentuais de 1,90% para o
leite tipo A, 2,38% para o tipo B e 6,94% para o
tipo C, abaixo dos exigidos na legislacdo. Estes
valores expressivos indicam uma possfvel diluicdo
do produto. O fndice de refragio do soro ciprico
apresentou percentuais de 1,96% para o leite tipo
A, 1,20% para o tipo B e 1,38% para o tipo C,
abaixo das exigéncias mfnimas legais. Conside-
rando que esses leites apresentaram acidez abaixo
de 15°D, conclui-se que houve a falsificagio mais
comum nesse tipo de alimento, ou seja, a adicdo de
&gua (Rosell & Santos, 1952). O teste de peroxi-
dase apresentou-se negativo em um ndmero ele-
vado de amostras. O percentual foi de 5,88% para
o leite tipo A, 57,10% para o tipo B e 52,77% para
o tipo C, Prmmpalmente 0s leltes do tipo B e C
foram aquecidos acima de 84°C, provavelmente
para reduzir a carga microbiana presente (Rosell &
Santos, 1952). Nao foi constatada a presenga de
formol ou substdncia alcalina nas amostras anali-
sadas,

Na contagem padrdo em placas, 64,70% das
amostras de leite tipo A, 8,33% de tipo B e 6,94%
de tipo C apresentaram ndmero de microrganis=-
mos por ml acima dos limites tolerados nos pa-
droes. Quanto 3 pesquisa de coliformes totais,
52,94% das amostras de tipo A, 33,33% de tipo B
e 26,38% de tipo C estiveram forados padrGes. Na
pesquisa de coliformes fecais, 31,37% das amos-
tras de tipo A, 3,57% de tipo B e 5,55% de tipo C
estiveram fora das normas legais vigentes. Os da-
dos microbiol6gicos revelaram ocorréncia de
amostras de leite tipo A fora dos padrdes, em
comparagido com as amostras de leite tipo B e C.
Este fato podeseratribufdo a tolerdncia da legisla-
¢do quanto aos limites para tipo C, do que para os
tipos B e A. A elevada ocorréncia pode ser atri-
bufda 2 possfvel falha na pasteurizagio, contami-
nagdo apds pasteurizacio e comercializagio em
temperatura inadequada. Apesar de ndo constar
limite para Staphylococcus aureus na legislagio
em vigor, foi verificada a presenca de cepas po-
tencialmente capazes de produzir enterotoxina
deletéria ao consumidor, possivelmente resistentes
3 pasteurizagdo, em 2,77% das amostras de leite
tipo C. A legislagdo do Ministério da Agricultura,
dificulta a condenac@o do leite parcialmente fora
do padrdo. Na anélise ffsico-qufmica s6 poder4 ser
considerado anormal, e desse modo condenado
por fraude, o leite que se apresente forado padrdo
no minimo em trés provas de rotina ou em uma
rotina e uma de precisdo (Brasil, RIISPOA, 1980),
ndo sendo levado em conta que o baixo teor de
gordura, dada a sua importincia, deveria bastar
para a condenagio.
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O trabalho apresentado sugere que se faca na
legislacdo brasileira uma adequacéo para permitir
que o leite produzido pelos nossos rebanhos possa
ser enquadrado nos pardmetros dessa legislacéo, e
que inclua na legislacdo pertinente 2 microbiolo-
gia, a auséncia de Staphylococcus auréus no leite
beneficiado.

SUMMARY

The work had the objective to verify the
hygienic and sanitary conditions, including the
physical chemical characteritics of the A, B and C
type milk offered commercially in the city of Sdo
Paulo, by comparing the obtained results with the
Brazilian official standards required by the
legislation in force; so, helping the sanitary
alertness on the event of dishonesty or careless; as
well as to offer to producers and to industrial
entrepreneurs aids for the development of a better
quality control system of the milk product. The
microbiological methods adopted were according
to the recomendations of the American Public
Health Association — APHA and the Food an Drug
Administration — FDA; The physical chemical
methods adopted were in accordance with the
“Adolfo Lutz” Institute normalized procedures,
together with the National Animal Reference
Laboratory - LANARA, A total of 207 samples of
milks A, B and C types were analysed. The
analysis of the microbiological attributes for 51
samples of type A milk, for 84 samples type B and
for 72 samples type C; 42 (82.35%), 31 (36.90%)
and 17 (23,61%) respectively, did not attend the
standard requeriments stablished by the legislation
in force from the Health Ministry. Qualitative
microbiological analysis shew the isolation of
Staphylococcus aureus strains capable os
producing enterotoxines deleterious to consumers,
probably resistants to the pasteurization process,
in 2 samples (2,77%) of. a total of 72 samples of
type C wilk analysed. The physical chemical
analysis of 51 samples of type A milk, of 84
samples of type B milk, and of 72 samples of type
C milk, 34 (66.70%), 71 (84.00%) and 13 (18.00)
respectively, shew fat content levels below the
required Brazilian legislation limits in force,
among which only 5 (9.80%) of the type A milk
sample, 20 (23.00%) of the type B milk samples
and 7 (9.70%) of the C milk samples were
definitively condemned for human consuption
purpose. A great number of samples shew a
negative reaction in the peroxidase test carried out
with types B and C samples. This fact suggests
eventual attempt to mask the unsatisfactory milk
hygienic  conditions by increasing the
pasteurization temperature, The legislation in
force from the Agriculture Ministry is a relaxed
one in the sense that it turns out to be difficult the
condemnation of unclean milk even if it is outof a
specific official required standard. In the physical
chemical analysis, the legislation only consider
abnormal milk samples if: (i) the samples results
abnormal in at least three routine tests; (ii) the

samples results abnormal in a routine test and a
precision test; consequently, asample with low fat
percent is normally not condemned, even when
one consider the importance of the lipid level of
the milk. The work suggests a review of the
Brazilian legislation.
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TABELA 2 Distribuigdo das amostras de leite tipos A, B e C, que apresentaram resultados dentro e acima
dos limites estabelecidos pelos padrdes regulamentares(Brasil, 1987), quanto as determinagoes
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X2 CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS

O Pavilhdo de Exposi¢des do Minas Centro em
Belo Horizonte, Minas Gerais, foi palco de um dos
mais significativos eventos sobre leite e derivados
realizados nesse ano de 1988. Do dia 15 a 18 de
agosto foi realizado o X2 Congresso Nacional de
Laticfnios, que teve como promotores o Governo
do Estado de Minas Gerais, a Secretaria de Estado
da Agricultura, Pecuiria e Abastecimento de Mi-
nas Gerais, a Empresa de Pesquisa Agropecuéria
de Minas Gerais, o Centro de Pesquisa e Ensino
— Instituto de Laticfnios ““Candido Tostes’’, e As-
sociacdo Brasileira das Indistrias de Derivados do
Leite e o Sindicato das Inddstrias de Laticfnios do
Estado de Minas Gerais.

O X? Congresso Nacional de Laticfnios foi
patrocinado pela Companhia Industrial e Comer-
cial Brasileira de Produtos Alimentfcios — Nestlé,
Inddstria Gessy Lever Ltda., Diversey Wilming-
ton S/A — Produtos Quimicos, Banco do Estado de
Minas Gerais e Financiadora de Estudos e Projetos
—FINEP,

A Comissdao de Honra foi composta pelo Dr.
José Mendonga Morais, DD. Sr. Secretério de Es-
tado da Agricultura, Pecudria e Abastecimento;
Dr. Luiz Ricardo Goulart, DD. Sr. Secretério de
Estado da Inddstria, Mineracdo e Comércio; Dr.
Alysson Paulinelli, Presidente da Confederacéo
Nacional da Agricultura; Dr. Nansen Araijo,
Presidente da Federagdo das Indistrias do Estado
de Minas Gerais; Dr. Paulo Gileno Carneiro No-
vaes, Presidente da Empresa de Pesquisa Agrope-
cuéria de Minas Gerais; Dr. Sebastido Duarte Al-
vares Vieira, Chefe do Centro de Pesquisa e Ensi-
no/Instituto de Laticfnios ‘“Candido Tostes’’; Dr.
Paulo Silvestrini, Presidente da Associacdao Bra-
sileira das Inddstrias de Derivados do Leite; Dr.
Humberto Esteves Marques, Diretor-Superinten-
dente da Barbosa & Marques Indistria e Comércio
S/A e Dr. Ivo Jacques de Melo, Presidente do Sin-
dicato das Inddstrias de Laticfnios de Minas Ge-
rais.

O Comité Organizador do X2 Congresso Na-
cional de Laticfnios foi composto pelas seguintes
comissdes: a) Comissao Executiva: Arnaldo Ziller
(AZJ), Braz dos Santos Neves (EPAMIG), Edson
Clemente dos Santos (EPAMIG), Lindemberg Al-
buquerque (AZJ), Regina Célia Mancini
(EPAMIG), Sebastidio Duarte Alvares Vieira
(EPAMIG) e Viilter Esteves Jinior (EPAMIG); b)
EXPOLAC: Antonio Fernandes de Carvalho
(EPAMIG), Luiza Carvalhaes de Albuquerque
(EPAMIG), Lindemberg Albuquerque (AZJ), Al-
berto Valentim Munck (EPAMIG), Braz dos
Santos Neves (EP AMIG); ¢) Comissdo Cientffica:
Antonio Carlos Savino de Oliveira (EPAMIG),
Maria José de Oliveira Vieira (EPAMIG), Mfriam
Aparecida Pinto Vilela (EPAMIG), Otacflio Lo-
pes Vargas (EPAMIG), Sérgio Casadini Vilela
(EPAMIG) e Sénia Maria Borges (EPAMIG);

Luiza Carvalhaes de Albuquerque (*)

d) Recepcdo: Adalgisa Ziller Aradjo (AZJ]), Ar-
naldo Ziller (AZJ), Jairo César da Silva Gomes
(EPAMIG), José Campos Pereira (CCPR), José
Otto de Luz (Cotochés), e Sérgio Evandro de An-
drade (EPAMIG); e) EXPOMAQ: Arnaldo Ziller
(AZ)), Odécio Salviato (AZJ) e René dos Santos
Neves (EPAMIG); f) Divulgacdo: Luiza Carva-
lhaes de Albuquerque (EPAMIG), Maria José de
Oliveira Vieira (EPAMIG) e Otacflio Lopes Var-
gas (EPAMIG). A organizacido do Mini-Museu fi-
cou a cargo de Luiza Carvalhaes de Albuquerque e
Maria José de Oliveira Vieira.

A programagdo do X° Congresso Nacional de
Laticinios constou das seguintes solenidades e pa-
lestras:

Domingo — 14.08.88

Ipauguragio da EXPOMAQ/88 e XI EXPO-
SICAO DE PRODUTOS LACTEOS — EXPO-
LAC, pelo Exm® Sr. Prefeito de Belo Horizonte
Sérgio Ferrara.

Segunda-Feira— 15.08.88

Abertura oficial do X Congresso Nacional de
Laticfnios pelo Exm?. Sr. Governador do Estado
de Minas Gerais — Dr. Newton Cardoso e pelo
Exm® Sr. Secretério de Estado da Agricultura, Pe-
cufria e Abastecimento — Deputado Jos€ Mendon-
¢a Morais.

Em seguida, teve infcio o primeiro painel so-
bre “Ensino e Pesquisa em Laticfnios”.

Terca-Feira— 16.08.88

Painel: “Polftica e Produgio de Leite no Bra-
sil”,
Painel: ““A Indistria de Laticfnios: Qual o fu-
turo?”’

Quarta-Feira— 17.08.88

Apresentagio dos seguintes trabalhos técnicos-
cientfficos: a) Estudo da agdo da enzima de Mucor
miehei sobre a k-caseina tratada a diversas tempe-
raturas — Hondrio Domingos Benedet; b) Deteccdo
de soro de queijo incorporado no leite pasteuriza-
do e leite em p6 — Determinagdo do Glicomacro-
peptido por eletroforese — Sérgio Casadini Vilela;

~ ¢) Detecgdo da adicdo de soro de queijo no leite -

Sebastido César Cardoso Branddo, June Ferreira
Maia Parreira e Tarso da Costa Alvim; d) Avangos
recentes na tecnologia de fabricagdo de queijos
semi-cozidos — Micio Mansur Furtado; e) Inter-
feréncia dos resfduos de antibidticos no controle
de qualidade do leite e derivados — Celso Medina
Fagundes e Leonel Molin; f) Pesticidas organo-
clorados no leite e suas principais fontes de con-
taminacdo — Manuel Pinto Covarrubias; g) Avalia-
¢do das condicoes ffsico-qufmicas e bacteriolSgi-
cas do leite pasteurizado consumido na cidade de
Sdo Paulo — Neuza Vitéria Valério Silveira, Ha-

(*) Técnica em Laticnios/86 e Encarregada da Area de Divulgagio do CEPE/ILCT/EPAMIG. Trabalho composto e impresso em
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rume Sakuma, Marilda Duarte, Maria A. de B.
Rodes, Jacira H. Saruwtari e Elizabeth Lemos
Chicourel; h) Incidéncia de contaminagées de Lis-
teria monocytogenes € outros microrganismos em
alimentos e derivados do leite no mundo (colegdo
de informagdes e avaliacdo do problema)— Nestor
Victor Sempe; i) Avaliagio das caracterfsticas mi-
crobioldgicas do leite tipo B em diferentes pontos
do fluxograma de beneficiamento — Antonio Na-
der Filho, Rubens Pablo Schoken Iturrino e Os-
waldo Durval Rossi Jinior; j) Estudo das modifi-
cagGes que ocorrem no leite pasteurizado congela-
do durante o armazenamento — Hondrio Domin-
gos Benedet; k) Caracterizagio de alguns compo-
nentes celulares e ffsico-qufmicos do leite para
diagnéstico da mamite caprina — Edson Clemente
dos Santos, Maria Pia de Souza Lima Mattos Pai-
va Guimaries e Wanessa Trindade Clemente; 1)
Enriquecimento do leite tipo C com vitamina A e
D — Sebastido César Cardoso Branddo; m) Desen-
volvimento de bebidas de baixo custo com soro de
queijo — Caio César Torres e Sebastidao César Car-
doso Branddo; n) Esterilizagdo de leite de cabra
em latas — Tarso da Costa Alvim, Joaquim Alvino
de Mesquita Filho e Sebastido César Cardoso
Brandio; o) Iogurte de leite de vaca e bifala: ca-
racterfsticas ffsico-qufmicas e sensoriais — Mércia
Cristina Yabu, Maria Brfgica S. Sholz, M4rcia
Rapacci e Liicio Alberto Forti Antunes; p) Uso de
creme de leite de biifala e de vaca na fabricacio de
queijo tipo Mascarpone — Ariene Gimenes Fer-
nandes Van Dender, Sandra Garcia e Izildinha
Moreno; q) Variagées ffsico-qufmicas e sensoriais
em misturas de leites bovinos e bubalinos — Marcia
Cristina Yabu, Maria Brigida S. Scholz, Méircia
Rapacci e Luiz Alberto Forti Antunes; r) Planilha
de custos de produg@o de leite: anélise de modelo
fisico — Sebastido Teixeira Gomes, Maria Cristina
Drumond e Castro e Roberto Pereira de Melo; s)
Método de planejamento racional de rotas de co-
leta de leite — Cl4iudio Furtado Soares e Carlos
Arthur Barbosa da Silva; t) Racionaliacé@o das li-
nhas de coleta de leite: uma anélise da bacia lei-
teira de Vigosa-MG — Cldudio Furtado Soares e
Carlos Arthur Barbosa da Silva; u) A producao de
leite no Brasil sob o enfoque da seguranca ali-
mentar — Freddy A. Rivera; v) Avaliagido de em-

balagens flexfveis para o acondicionamento de
leite em pé integral — Fernandes, M.H.C., Cargia
E.E.C. e Ardito, E.F.G.; x) Garrafa de polietileno
de alta densidade: nova alternativa para embala-
gem de leite — Elmar Edeggar Hiler; e z) Queijo
Minas meia cura: caracterfsticas ffsico-qufmicas -
Ronaldo Figueredo Ventura.

Quinta-Feira — 18.08.88

Apresentagdo das seguintes palestras técnico-
cientfficas: a) Efeito do nimero de repiques do
in6culo na fermentagdo do iogurte — José Glauco
Grandi e Elisa Cristina Lopes Andrade, b) In-
fluéncia do tempo de armazenamento na atividade
da cultura para iogurte — José Glauco Grandi e
Elisa Cristina Lopes Andrade; c) Isolamento de
Leuconostoc cremoris de leite de vaca *“in natura”
— Mozart Mansur Furtado e Celia Lucia L. Fortes
Ferreira; d) Lip6lise em leite e derivados — Ismael
Antonio Bonassi; €) Determinagdo do calor espe-
cffico de leite tipo B — José€ Glauco Grandi e Car-
mem Cecflia Tadino; f) Teores de NO3 e NO9
durante o perfodo de maturacdo de queijo Prato
elaborado com leite adicionado de Nitrato de S6-
dio — Luiz Ronaldo de Abreu, Luiz Carlos Gon-
calves Costa e Micio Mansur Furtado; g) Produ-
cdo de leite geleificado — José Glauco Grandi e
Fétima de Carvalho; h) As novas oportunidades
dos produtos UHT — Reginaldo S. de Macedo e
Walter Thallinger; i) Centrffugas para a inddstria
de laticfnios — Hans Districh; j) O extrato de se-
mente de Grapefruit ‘““DF-100"" nasanitizacdo dos
laticfnios e sua aplicagdo na fabricacdo de queijos
e iogurtes — Wolfran Quintero e Ronaldo Pinto
Moreira; k) Limpeza e recuperagio de membranas
espirais para ultrafiltros utilizados na inddstria de
laticfnios — Ana Maria de Mattos Juliano, José
Carlos Cunha Petrus; 1) Limpeza de esterilizadores
UHT na inddstria de laticinios — Hideaki Higashi-
tani.

Na parte da tarde, houve divulgagdo dos re-
sultados e premiagdo dos expositores do XI Con-
curso Nacional de Produtos Licteos, premiagdo do
melhor stand da EXPOMAQ/88, apresentacio das
mogoes e solenidades de encerramento do X°
Congresso Nacional de Laticfnios.

ASSINE

INFORME AGROPECUARIO
EPAMIG

Av. Amazonas, 115 — 52 - 72 andares
30.188 — Belo Horizonte — MG
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Psg. 48

REVISTA DO INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES ()

(i) A revista do Instituto de Laticfnios CAndido
Tostes (REVILCT) publicada era Juiz de Fora
apresenta-se no tamanho de 230 mm por 160 mm
e € 6rgido do Centro de Pesquisa e Ensino do Ins-
tituto de Laticfnios Candido Tostes da Empresade
Pesquisa Agropecuiria de Minas Gerais A
REVILCT destina-se a publicagdo de trabalhos
originais de pesquisa e a veiculagdo de informa-
cOes de interesse relevante para o setor de leite e
produtos derivados. A critério da Coordenacao
Editorial poderao ser abertas exceg6es: aREVIL-
CT poder4 veicular artigos de revisdo bibliografi-
ca e noticiasde interesse geral.

(ii) Aos autores poder4 ser solicitada a provisdao
institucional de recursos financeiros para publica-
¢do de trabalhos originais e impressao de separa-

tas, de acordo com a disponibilidade de cobertura

financeira da REVILCT no perfodo em questéo.
Neste caso a REVILCT poder4 orientar os pro-
fessores e pesquisadores na procura institucional
de apoio financeiro como por exemplo para pa-
gamento de fotolitos a cores.

(iii) Os artigos devem ser redigidos em portu-
gués. Os autores devem apresentar o trabalho in-
cluindo tftulo e resumo redigidos em portugués e
em inglés. A bibliografia e as normas comple-
mentares de citagdo devem estar de acordo com
a dltima publicagdo revista da Associacdo Brasi-
leira de Normas Técnicas — ABNT (NB-66 revisa-
da). Dar-se-4 preferéncia 2 forma sem destaque,
onde o nome dos autores sdo escritos com apenas
as primeiras letras maidsculas.

(iv) Os manuscitos, em cépiasoriginais, devem
ser enviados datilografados em papelbranco, offcio
II, 216mm x 330mm de 75 g m* reservando-se as
seguintes marginagdes: 1. margem esquerda de
40mm, 2. margem direita de 25mm, 3. margem
superior de 25mm, 4. margem inferior de 25mm.
Os manuscritos devem ser datilografados em espa-
co duplo em péginas de aproximadamente 30 li-
nhas (no méximo 34 linhas e 80 espagos ou carac-
teres por linha). A Coordenacdo Editorial poder4
fazer alteragGes de pequeno porte aos manuscritos.
As alteragGes de grande porte serdo sugeridas aos
autores juntamente com a devolucdo dos manus-
critos a serem reajustados. As correcGes e os acrés-
cimos encaminhados pelos autores ap6s protocolo
de registro da entrada dos manuscritos, poderao
ser recusados a critério da Coordenacéo Editorial.

(v) Todos os manuscritos pretendentes ao espa-
¢o da REVILCT dentro do subtftulo *“‘Ciéncias e
Técnica” deverdo apresentar um resumo em por-
tugués no infcio do trabalho e em “Summary’” em
inglés antes da listagem da bibliografia.

(vi) A bibliografia deve ser listada, em ordem
alfabética pelo ltimo nome do primeiro autor. As
referéncias bibliogradficas devem ser citadas no
texto em uma das seguintes formas opcionais: Sil-
va (1980); Silva, 1980; (Silva 1980); ou Silva,
1980:35). As abreviaturas de nomes de periédicos
devem seguir as normas da “World List of Scien-
tific Periodicals™.

(vii) As ilustragdes devem ser feitas em nan-

quim preto e branco e em tintas de desenho (Ro-
trings ou equivalentes) de cores variadas para re-
produgdes em cores. As ilustracdes deverdao ser
planejadas em fungdo das seguintes redugGes op-
cionais: 1. 1.5X ;2. 2.0X;3. 2.5X;4. 3.0X;
ou 5 n X ; sempre calculadas com base na diagonal
de um retdngulo. Dar-se-4 preferéncia aos tama-
nhos impressos de 1. 120mm por 90mm; 2.
60mm por 45mm; 3. 170mm por 127.5mm. As
bases das ilustragGes deverdo ser consideradas co-
mo 1. 120mm;2. 60mm; 3. 170mm. Os grafi-
cos e as tabelas devem ser reduzidas ao mfnimo
indispenséveis, apenas de acordo com as exigén-
cias de um tratamento estatfstico formal. As ilus-
traces e as tabelas devem vir separadamente em
relacdo ao texto e devem estar de acordo com as
normas usuais de tratamento e processamento de
dados. As fotografias ndo deverio ser recortadas;
as formas fotogréficas originais devem ser manti-
das em tamanhos retangulares para espacos im-
pressos preferenciais indicados acima (lado menor
dividido pelo lado maior igual a aproximadamente
0.7). O célculo para previsdo da redugdo das ilus-
tragGes deve ser feito de acordo com a orientagdo
de Papavero & Martins (1983:109). As ilustragGes
e as tabelas deverdao ser montadas separadamente
do texto, dever@o conter indicagGes da sua locali-
zagdo definitiva em relacdo a paginacdo do traba-
lho, devendo constar uma chamada no texto. Na
montagem dever4 ser obedecido um rigoroso cri-
‘#ério de economia de espago através da divisdo da
p4gina em lauda esquerda e lauda direita. Para
possibilitar este aproveitamento de espago, a mag-
nitude da reducdo poder4 ser ajustada. ““A Coor-
denagdo Editorial outorga-se o direito de proceder
as alteragGes na montagem dos clichés e das pran-
chas ou de solicitd-las aos autores. As legendas e
os titulos das ilustragGes deverdo ser datilografa-
dos a parte do texto e das pranchas. As ilustracGes
enviadas pelo correio deverao ser protegidas em
forma de pranchas de cartolina, com uma protecdo
externa em cartdo duro ou em madeira, de formaa
deixé-las sempre planas, nunca encontri-las. A
CE ndo pode responsabilizar-se pelas perdas e da-
nos de transporte.

(viii) Em nenhum caso (subtftulo, nomes de
autores, etc.) deverao ser usadas palavras escritas
s6 com mailisculas. No corpo do texto serdo grifa-
dos apenas nomes genéricos e especificos e outras
palavras estrangeiras eventualmente usadas; nas
referéncias bibliogréficas, grifar apenas os nomes
de livros e periédicos e seus respectivos volumes.

(ix) Para simplificar, use nota de rodapé apenas
na primeira p4gina do trabalho, com as credenciais
previstas pela PAB, visto que o emprego correto da
nota de rodapé deve considerar regras especfficas.

(x) Todos os artigos publicados dentro do
sub-tftulo “Ciéncia e Técnica’’ serdo reproduzidos
em separatas, sem capa, em nimero fixo de 10. As
separatas acima desse nimero serdo cobradas dos
autores a preco de custo. Os autores nio receberiao
provas para exame € correcao; os originais serao
considerados definitivos.

1s para apresentagio de trabalhos cientfficos; composto e impresso em 03/09/90.

‘Qualquer queijo

é bem servido com coalho da HA-LAADO BRASIL

Qualidade comega com a
matéria prima!

A base para um bom resultado na
producao de gqueijos é boa matéria
prima - simbolo de-uniformidade e alta
qualidade tanto técnica como
bacteriologica.

Isto vale também para coalho.

N&o importa se é

COALHO HA-LA
COALHO ESTRELLA
ou HA-LASE

Nenhum produto deixa a nossa fabrica
antes que o laborat6rio aprove a
qualidade.

Somente desta maneira podemos ter
certeza que o coalho obedece nossas
exigéncias rigidas de uniformidade de
for¢ca e composigao, e que o coalho nao
contém bactéricas indesejaveis que
possam prejudicar o queijo.

Coalho nao é s6 coalho!

DO BRASIL

Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda.
Estrada Estadual Valinhos-\/oinh\cladlp, h2860S 5
Caixa Postal 371 - CEP 13270 - Valinhos- |
Fone; (0192) 71.3655 - Fax: (0192) 71,:_.3376 - Telex: (19) 2349 HALA BR

FREDY - 43.1077
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Jualquer quejo

& bem servido com fermentos DVS da Chr. Hansen

" DVS simplifica 0 processo!

Fermentos DVS da Chr. Hansen‘dao
seguranga ao processo e controle sobre
a qualidade, porque a propagacao e o
repigue do fermento séo eliminados.

Evitam também contaminacoes e
bacteri6éfagos provenientes da
manipulagao no laticinio.

DVS aumenta a qualidade!

Os fermentos DVS sdo ad|C|onados\
diretamente no leite - desta maneira

a composicao de bactérias do produto
final sera sempre a ideal - portanto com
garantia de qualidade unlforme em cada
tanque de leite. .

DVS possibilita a fabricagao 'kde‘que'ijos
com controle total sobre o resultado -
antes que o queijo seja produzido.

Fermento ndo é so6 fermento!

" HA-LA DO BRASIL

Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda.

Estrada Estadual Valinhos-Vinhedo, 2860
Caixa Postal 371 - CEP 13270 - Valinhcs-SP

FREDY - 43,1077






