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XXVI.a SEMANA DO LATICINISTA
Juiz de Fora, 02 de junho de 1975
limo. (a) Sr. (a).
Saudagdes.

Por delegacdo do Sr. Presidente da Empresa de Pesquisa Agrope-
cuaria de Minas Gerais — EPAMIG — Dr. Helvécio Mattana Saturnino, te-
nho o prazer de comunicar a V. S.2 a realizacdo da XXVL.2 Semana do La-
ticinista, no periodo de 7 a 11 de julho, que contara com a presenca de
renomados técnicos, especialistas, empresarios, professores e represen-
tantes de 6rgéos oficiais.

Ja esta confirmada a presengca do Prof. Ebbe Lytzhoeft Petersen,
Diretor do Centro Regional de Capacitagdo em Leite e Derivados da FAO,
no Chile, que, durante dois dias, ministrara ensinamentos sobre defeitos
de queijos e modos de corrigi-los.

Além do Prof. Petersen, ja podemos contar, também, com a presen-
¢a de um grupo de técnicos do Departamento Nacional de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal — DIPOA, chefiado pelo Dr. José Pinto da
Rocha, diretor substituto daquele érgéo, que falara sobre a legislagdo re-
ferente a queijo; e do Dr. Mario Passani, técnico da FAO a servico neste
Estado, que abordara assunto relacionado com as Aguas Residuais.

O tema escolhido para a XXVI.2 Semana do Laticinista sera: “A In-
dustria de Queijo no Brasil: Tecnologia, Padrbes e Comercializagdo’’, com
a realizagdo de Seminarios, e Conferéncias abordando o assunto. Havera
Exposicdo de Materiais e Equipamentos, a cargo de Firmas Especializa-
das e Exposi¢cédo de Queijos procedentes das melhores Indistrias do Pais,
que serdo julgados em seus diferentes aspectos, por um juri do mais alto
gabarito.

E de suma importéncia que os participantes da Semana formulem
perguntas, ndo sé no campo da tecnologia, bem como na area da legisla-
¢do em vigor, com a finalidade de dirimirem duvidas, e apresentarem su-
gestdes.

Posteriormente sera remetida a V. S.2 a programacdo completa da
Semana, incluindo todas as demais informagbes necessarias.

Aproveito a oportunidade para reiterar os meus protestos de eleva-
da estima e distinta consideracgéo.

a) Cid Mauricio Stehling
Diretor do ILCT
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A FABRICACAO DO QUEIIO SAINT-PAULIN NO ILCT
Saint-Paulin Cheese Processing

INTRODUCAO

Vdrias razdes nos levaram & execucdio
deste experimento no ILCT, sobre a fabri-
cacdo do queijo Saint-Paulin:

¢ Trata-se de um queijo de massa prensa-
da, crua, bem caracteristico aos hdabitos
do consumidor nacional.

e E um queijo que se pode classificar co-
mo dietético, devido a seu baixo teor de
gordura.

¢ Produto que apresenta grandes vantao-
gens sob o aspecto econémico: baixo
teor de gordura, alto teor de umidade,
pouco tempo de cura.

e Facil elaboracdo, sem exigir muita méo-
-de-obra.

e E um queijo de excelente apresentacdo.

A DEFINICAO LEGAL DO QUENO
SAINT-PAULIN (Franca)

A denominacdo Saint-Paulin é reservada
a um queijo de massa prensada, ndo-cozi-
da, em forma cilindrica, com 20 cm de dig-
metro e 4 a 6 cm de altura, fabricado ex-
clusivamente com leite de vaca adicionado
de coalho. E ligeiramente salgado, conten-
do no minimo 44% de extracdo seco total
e 40% de gordura no extrato seco.

DESCRICAO DO PROCESSO
UTILIZADO NO ILCT

O queijo Saint-Paulin é de sabor excelen-
te, mas ndo muito pronunciado. Seu sabor
é fraco, ligeiramente adocicado, e sua mas-
sa & muito macia e untuosa. Para se obter
estas caracteristicas, utiliza-se uma tecnolo-
gia de fabricacdo que se apdia sobretudo
nos processos de delactosagem da massa e
manutencdo, ao mesmo tempo, de um alto
teor de umidade.

Parte-se de leite fresco que deve ser de
6tima qualidade, com acidez madxima de
18°D, permitindo-se sua pasteurizacdo nos
padrdes normais aqui utilizados.

A padronizacdo do teor de gordura do
leite € de importdncia capital na fabrica-

Micio. Mansur Furtado
Prof. Assistente do ILCT

cdo do Saint-Paulin. Dentro de nossos ha-
bitos de producdo industrial de queijos,
prendemo-nos muito ao fato de ser a gor-
dura responsavel pela maciez e untuosida-
de dos queijos. E, evidentemente, um fato
veridico, mas ndo é ela a Unica responsd-
vel por estas caracteristicas.

Assim, é sabido que o teor de wumidade
dos queijos influi decisivamente nestas ca-
racteristicas, principalmente quando aliamos
este fator a uma excelente atuacdo enzi-
matica, responsavel pela hidrélise quase
total da caseina.

Na fabricacdo do Saint-Paulin, tais fato-
res sGo muito considerados, o que nos per-
mite entdo padronizar o leite para um teor
maximo de gordura, de 25 gramas por litro
de leite.

Apéds a padronizagdo, estando o leite a
temperatura de 30-33°C, pode-se ajuntar
uma pequena quantidade de cloreto de cal-
cio (25 g/litro), visto se tratar de leite pas-
teurizado. Ajunta-se também a quantidade
de corante vegetal necessdaria para dar ao
queijo um aspecto atraente. Em nosso
experimento no ILCT, utilizamos 4 ml de
corante “Macalé”, por 100 litros de leite
trabalhados.

A adicdo de fermentos laticos ao leite é
um dos pontos mais importantes na fabri-
cacdo deste queijo. Isso porque, de acordo
com seu desenvolvimento, teremos a pro-
ducdo de dacido necessdria @ obtencdo do
“ponto” da massa, e a producdo de enzi-
mas que mais tarde serdo os responsdveis
pela maturagdo do queijo. Além disso, a
acdo do fermento latico é exercida indire-
tamente :
tando-a pela ionizacdo dos sais de cdlcio
necessarios & este fenémeno.

A dose de fermentos indicada e utilizada
no ILCT é de 3%-2% de flora acidificante
(S. lactis e S. cremoris) e 1% de flora aro-
matizante (Leuconostoc citrovorum) Na
Franca, geralmente, utilizam-se duas cepas
de Streptococcus lactis: uma cultivada a
30°C, e que atuard principalmente durante
a fabricacdo do queijo, e outra cultivada a
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20°C, e que terd maior atuagdo durante a
maturagdo.

Recomenda-se proceder @ maturacdo do
leite adicionado dos fermentos, para que
haja uma predomindncia total da flora
acidificante e aromatizante sobre eventuais
germes do tipo coli-aer6genes ou clostri-
dium, responsdveis respectivamente pelo
estufamento precoce e tardio dos queijos.
Esta maturacdo pode atingir, dependendo
das condi¢cdes de trabalho, até 22°D. Até
este ponto, 0 codgulo formar-se-& bem mais
rapidamente, e apresentard soro mais lim-
pido e esverdeado, sendo que os grdos da
coalhada sdo firmes e brilhantes.

Apés a maturacdo do leite, adiciona-se
coalho, liquido ou em p6, em quantidade
que pode ser ligeiramente inferior aquela
recomendada normalmente para 100 litros
SR de leite. O tempo normal de coagulagéo

estd entre 30 e 40 minutos.

O corte efetuar-se-a estando a coalhada
no “ponto” normal .considerado para qual-
quer queijo do tipo Prato ou Minas, e sera
efetuado lentamente, wtilizando-se duas li-
ras: uma vertical, no sentido transversal e
longitudinal, e outra horizontal, somente no
sentido longitudinal.

A maneira como é efetuado o corte é de
grande importdncia, pois influencia dire-
tamente no tamanho dos cubos de coalha-
da obtidos. Como o Saint-Paulin é um quei-
jo de grande teor de umidade (em média,
54%), este poderd ser obtido em se cortan-
do de modo a obter cubos nunca inferio-
res a 1 cm®. Por outro lado, chegamos a
conclus@o, baseado nos diversos experimen-
tos que fizemos, que este tamanho dos
cubos ndo é o ideal para se obter um quei-
jo com a massa lisa, sem apresentacdo de
olhaduras mecdnicas, o que é uma das prin-
cipais caracteristicas do Saint-Paulin  fran-
cés. Acreditamos que se reduzirmos a me-
tade o tamanho dos cubos, teriamos elimi-
nado este problema, mas lembramos que
tal modificagdo resultaria em outras, na
tecnologia de elaboracdo, que permitisse
aos grdos manter seu elevado teor de: umi-
dade, sem o qual ndo se poderia obter a
massa pastosa do Saint-Paulin, principal-
mente se levarmos em consideragdo que
estamos trabalhando com uma matéria-pri-
ma cujo teor de gordura é de 2,5%. Talvez
alguém pudesse sugerir que um aqueci-
mento ligeiro facilitasse a fusdo dos grdos,
com conseqiente formacdo de massa mais
compacta, o que é inegdvel, mas creio ain-
da que incorreriamos no mesmo problema
acima citado, pois o calor facilita a con-
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tracdo dos grdos e dai a maior expulsdo
de soro destes.

Ao corte, o soro apresentar-se-G bastante
limpido e seu teor de gordura ndo deverd
nunca ser superior a 0,3%. Deve-se verifi-
car sempre a acidez titulavel do soro apods
o corte, pois esta
bre a atuacdo da flora do fermento ldatico.
Durante a coagulacdo, a producdo de dci-
do latico, devido a acdo fermentadora das
bactérias laticas do fermento, & constante e
desejavel. Assim, tem-se uma confirmacédo
desta boa atuacdo quando a acidez do so-
ro apés o corte € no minimo 2/3 daquela
do leite no momento em que se adicionou
o coalho. Por exemplo, se adicionamos o
coalho a um leite cuja acidez era de 21°D,
a acidez ideal do soro no corte é de, no
minimo, 14°D.

Ao corte, proceder-se-6 a uma agitacdo
suave da massa, usando-se uma pd de ma-
deira ou, de preferéncia, de ago inoxidavel.
Esta agitacdo tem por finalidade iniciar a
gradativa expulsdo do soro dos grdos. De-
ve ser feita num ritmo tal que ndo permita
o embolamento dos grdos e nem sua que-
bra excessiva. Esta agitacdo terd duracéo
variavel de 10 a 15 minutos, e ao final, te-
remos uma producéo razodvel de dcido la-
tico no soro, como comprovam os resulta-
dos

Corte — Fim de Agita-

cdo (15 min)
17°D
6,15

16°D
6,30

Acidez Titulavel
pH

Ao final da agitacdo, a massa serd entdo
submetida ao principal tratamento na fa-
bricacdo do Saint-Paulin: a delactosagem
dos grdos. Para tanto, parar a agitacdo, e
deixar a massa decantar-se no fundo do
tanque. Retirar entdo, através de um sifdo
ou da prépria vélvula do tanque, 80% do
soro, ou sej
quantidade minima de soro suficiente ape-
nas para evitar o aglomeramento dos
grdos.

Como dissemos anteriormente, o teor de
umidade do Saint-Paulin é quase semelhan-
te aquele do queijo Minas Padronizado. No
entanto, os seus respectivos sabores dife-
rem totalmente um do outro. € facilmente
explicavel: no queijo Minas, o teor de umi-
dede é devido inteiramente a presenca de
soro, soro este .que por ndo ter sofrido ne-
nhuma diluicdo, é carregado em lactose, o
acucar fonte das mais diversas fermenta-
cdes durante a maturacdo. No entanto, no
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Saint-Paulin, o seu teor de umidade deve-
-se em grande parte a presenca de dguaq,
que contém um minimo de lactose, dgua
esta utilizada no processo de lavagem, e
conseqiente delactosagem do grédo.

Para facilitarmos este processo, extrema-
mente importante para a obten¢do das ca-
racteristicas finais do queijo Saint-Paulin,
utilizamos édgua com sal na lavagem da
massa: esta dgua salgada, representa, com
efeito, uma solugdo isotdnica para o soro,
quer dizer, possuindo uma concentracdo
em matérias minerais mais ou menos seme-
lhantes. Estima-se que se produzird entre
os dois liquidos, através das paredes dos
grdos de coalhada, uma troca osmética,
permitindo a substituicdo de uma parte da
lactose pelo sal da salmoura.

A quantidade de sal a ser dissolvida na
dgua de lavagem é varidavel de 1.000 a
1.500 gramas por 100 litros de leite. Evi-
dentemente, deve-se usar sal de boa qua-
lidade, fisico-quimica e bacteriolégica; a
quantidade ddgua wutilizada com bons re-
sultados no ILCT, é de 50%, sobre o volume
inicial do leite. Esta dgua deve ser coada, e
pasteurizada, o que deve fazer-se apds a
adicdo do sal. Apds a pasteurizagdo, res-
fri
que se encontra a coalhada, isto &,
33°C.

A dgua é adicionada em jorro continuo,
e deve-se evitar sempre demoras que pro-
vocariam ‘0 embolamento dos grdos de coa-
lhada. Té@o logo tenha-se adicionado toda
a dgua, verificar a acidez titulavel do soro,
formado pela dilvicdo daquela com a pe-
quena quantidade de soro que restou no
tanque, em mistura intima com a coalhada.

Esta tomada de acidez é de importéncia
para a verificacdo da eficiéncia da lava-
gem, e também para a verificacdo do
“ponto” da massa.

A agitacdo iniciada apds o término da
adicdo da dagua de lavagem, sera feita len-
tamente e com todos os cuidados necessa-
rios a evitar a quebra dos grdos. Sua du-
racdo raramente ultrapassard 10 minutos,
e deverd ser interrompida no momento
adequado, isto é quando os grdos se a-
presentarem ligeiramente firmes, brilhantes
e a acidez do soro for maior pelo menos
2°D que aquela
lavagem. Esta acidez é bastante varidvel,
pois dependerd de vdrios fatores, tais co-

30 a

mo a atividade do fermento latico empre-
gado, tamanho dos grdos de coalhada e
principalmente da quantidade de soro dei-

xada em mistura com a massa. Em nossos
experimentos no ILCT, constatamos em mé-
dia uma acidez de 2°D no principio. da me-
xedura (apés lavagem) e de 5°D ao final.

Verificado o ponto da massa, interrom-
pe-se a agitacdo e procede-se a dessora-
gem completa da massa. Ao final, temos

duas alternativas para a prensagem: rea-
lizd-la no tanque ou em canudos, do tipo
usado no ILCT para queijo Minas Padroni-
zado. A primeira alternativa é largamente
empregada na Franca e consiste em con-
centrar a massa em uma das extremidades
do tanque, cobri-la com placas de metal
e prensd-la por alguns minutos até a for-
macdo de um bloco compacto que permita
sua redivisGo em blocos menores, no peso
normal do queijo, que serdo, apds, enfor-
mados normalmente.

A segunda alternativa, por nés utilizada,
consiste em recolher a massa, apés a des-
soragem, em um tubo de plastico com ca-
pacidade para 18 kg e prensa-la por 10-15
minutos. Em seguida, o cilindro de massa
formado é retirado do tubo e dividido em
blocos convencionais de peso médio de
1,5 kg. Sdo, em seguida, enformados e
prensados novamente.

As formas para Saint-Paulin, usadas na
Franca, possuem 20 cm de didmetro, e cor-
tam-se os queijos em blocos, calculando-se
o peso para que apds a prensagem nas for-
mas, a altura no queijo esteja entre 4 e 6
cm. Como ndo temos desta forma no ILCT,
utilizamos as formas para Minas Padroniza-
do, resultando num queijo com a altura
acima citada, porém com didmetro menor,
isto &, 17 cm.

Os queijos foram envolvidos em panos,
previamente esterilizados, e prensados em
prensa coletiva vertical, em colunas de 9
unidades, sob pressdo de 10 kg durante 30
minutos consecutivos.

Em seguida, os queijos foram retirados
das formas e reprensados, apds viragem.

Esta Gltima prensagem, na Franca, é efe-
tuada so
dez do soro que escorre das formas, atinja
22°D. Normalmente, a elevacdo da acidez
do soro se realiza & base de 2°D em cada
30 minutos, & temperatura ambiente.

No ILCT, esta prensagem foi feita por 16
horas, e ao final das quais, a acidez média
do soro, nos diversos experimentos, foi de
35-40°D, e o pH 5/7.

Ha de se cuidar para que a presséo sobre
os queijos ndo seja demasiada, do que po-
deria originar uv'a massa demasiadamente

abaixo, veri

a, d
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seca, com prejuizos fatais sobre a textura
final do queijo.

Apds a prensagem, os queijos serdo con-
duzidos & salmoura e o processo utilizado
no ILCT é o mesmo empregado na Franca.
Sdo imersos em salmoura a 23°Bé (= 21%
de sal), a 10-12°C, durante 14 horas. Os
queijos deverdo ficar completamente imer-
sos na salmoura, podendo-se wusar, para
tanto, placas de metal que os mantenham
em completa imerséo.

Apods a salga, os queijos devem ser dei-
xados a escorrer por 24 horas, em uma sa-
la a 15°C, e em seguida estardo em condi-
cBes de serem conduzidos as cdmaras de
maturagdo.

A maturacdo do Saint-Paulin  néo traz
nenhuma novidade, se a fomarmos em re-
lacdo & maturacdo de queijos como o Ca-
membert ou Roquefort. SGo necessarios al-
guns cuidados especiais tais como a vira-
gem didria dos queijos. Esta tem por fina-
lidade evitar que os queijos adiram & tdbua,
e promover, evidentemente, a maturacdo
daqueles por igual, em toda sua superficie.

A temperatura média das cdmaras esta-
rd em torno de 10-12°C, e a umidade relo-
tiva do ar ndo deverd ser nunca inferior a
90%, sendo recomenddvel manté-la sempre
em torno de 95%. Os queijos sGo coloca-
dos sobre prateleiras de tdbua, e recomen-
da-se que estas sejam plastificadas, por-
que assim evitam-se problemas tais como o
aparecimento de manchas escuras ou ver-
melhas, oriundas do desenvolvimento de mi-
crorganismos (leveduras) na tdbua Omida.

Evidentemente, devido ao grau higromé-
trico elevado das cémaras e @ sua aera-
cdo, o aparecimento de mofos pode ser
considerado normal. Mas nGo devem sur-
gir mofos abundantes sobre a crosta. Tal
caso é constatado quando a massa é mal
delactosada, originando um meio acentua-
damente acido, ideal para o
de mofos, principalmente o conhecido por
“Mucor”, cujo nome vulgar é “pelo de ga-
to"”; possui uma coloracdo amarronzada, e
é bastante dificil de se desembaracar dele.
Recomenda-se efetuar uma lavagem de 2
em 2 dias do Saint-Paulin, com uma solucdo
de salmoura & saturacdo (34°Bé). Esta tem
por finalidade evitar o endurecimento da
casca, a formacdo de bolhas na superficie
e o crescimento de leveduras. Assim, para
combater o indesejavel Mucor, pode-se al-
calinizar esta salmoura, adicionando-se-lhe
bicarbonato de sédio ou de célcio, que ele-
vard o pH da crosta do queijo, prejudican-
do o crescimento do mofo.

crescimento .

A maturacdo do Saint-Pa
de 3 a 5 semanas. Com o transcurso dos
dias, a pequena fracGo de lactose que res-
tou no queijo & transformada em dacido la-
tico. Este reage com os sais presentes, ele-
vando ligeiramente o pH (Ex.: Acido latico
+ Sais de Calcio: lactato de cdlcio).

Esta elevacdo do pH prossegue até o fi-
nal da maturacdo, devido a continua solu-
bilizagcdo da caseina, chegando até a libe-
racGo de amoénia. Esta solubilizagdo é res-
ponsdvel pela excelente textura e untuosi-
dade da pasta do Saint-Paulin, ao final da
maturacdo. Em nossos experimentos no
ILCT, constatamos, na primeira semana de
maturacdo um pH vizinho de 5,5, na segun-
da semana 5,7 e ao final da maturacdo pH
59. Ao final da maturacdo do Saint-Paulin,
segundo Lenoir, a porcentagem de protei-
nas soliveis sobre a de proteinas totais va-
ria de 16 a 21%, compreendendo-se ai até
1,5% de amoniaco.

Transcreveremos a seguir um grafico ilus-

trando a evolucdo do pH no Saint-Paulin,
segundo Galzin:

PH

) .
15 : 3p DIAS

Ao final da maturacdo, os queijos serdo
embalados. Na Franca, os queijos sdo la-
vados, secados e plastificados com uma pe-
licula especial, que geralmente vem adicio-
nada de um produto fungicida alimentar e
corante vermelho. Sobre esta camada é
colocado o rétulo da firma, e apés, o quei-
jo recebe uma segunda plastificagdo, fi-
cando assim. protegido de mofos por algu-
mas semanas. No ILCT experimentamos,
com sucesso, a aplicacio de Rhodofilme
(produto da Rhodia) sobre o Saint-Paulin,
ao final da maturacdo. Fizemos uma solu-
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¢cdo deste com uma pequena quantidade de
corante vegetal “Macalé”, o que resultou
um filme maledvel e de excelente colora-

cdo.

" O Saint-Paulin apresenta-se como um ex-
celente produto a ser vendido em fatias,
tal como o é comumente na Franga. E um
queijo recomendado para sobremesas, e
pode ser consumido com todos os tipos de
vinhos.

CONCLUSAO :

Conforme se constata ao final deste tra-
balho, o queijo Saint-Paulin preenche todos
os requisitos necessdrios a sua classificacdo
como um produto de alta
de excelente qualidade. Aliado ao fato de
ser um queijo que se enquadra bem no gos-
to do consumidor brasileiro, s6 temos a re-
comendar aos técnicos, a quem dedicamos
este trabalho, sua implantacdo definitiva no

mercado nacional de queijos e nos hdbitos
alimentares da familia brasileira. E eviden-
te que a tecnologia de trabalho descrita
aqui, é susceptivel de modificacdes, segun-
do as diversas regides em que se trabalha.
Mas as bases para a execucdo do trabalho
permanecem as mesmas, ndo importando
qual seja a regido ou o clima. Temos in-
sistido que é necessdario uma diversificacdo
na producdo nacional de queijos, e o quei-
jo Saint-Paulin surge como um desses pro-
dutos. Esperamos que nossa idéia frutifique
nos meios laticinistas, através dos técnicos
que o ILCT vem oferecendo ultimamente a
industria nacional.

—xXx-

Nota do autor: apresento meus agrade-
cimentos ao aluno do ILCT, Cldudio Furto-
do, cuja colaboracdo foi imprescindivel
para a realizacdo deste trabalho.
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COALHO PARA QUENOS E SEUS
SUBSTITUTOS

Rennet for Cheese and Rennet Substitutes

Deusdedit Miranda Santos
Hilary C. Menezes
ITAL

1. INTRODUCAO

O coalho é um ingrediente de caracteris-
ticas muito peculiares, que ‘a tecnologia de
alimentos emprega em seus processos. Tra-
ta-se de um extrato enzimico capaz de
coagular o leite e participar ativamente da
maturacdo desta coalhada, através de
transformac8es que resultam no queijo cura-
do, de agrado geral.

Em uso desde a pré-histéria, entre vdrios
povos das margens do Mediterrdneo, a pro-
vavel origem de sua aplicacGo tem sido ex-
plicada, quer pela “descoberta” de leite
coagulado no estémago de animais abati-
dos para alimentacdo, quer pela “desco-
berta de queijos” formados em sacos feitos
de estébmagos e carregados durante via-
gens dos pastores némades, quer por ensi-
namentos divinos transmitidos aos primei-
ros fazedores de queijos.

Para obtencdo do coalho é necessario sa-
crificar o animal, de cujo estémago se pre-
para um extrato, por macera¢do em dagua
com sal. Esse sacrificio traz inconvenientes
que vém preocupando muitas pessoas que
se interessaram pelo assunto ao longo dos
anos.

Vérias alternativas tém sido consideradas
ao longo da Histéria, mas sé recentemente
comecaram a aparecer solucdes realmente
satisfatérias, -através da tecnologia das fer-
mentacdes, em que alguns microorganismos
tém sido empregados com éxito para a
producdo de substitutos & altura do coalho
animal.

Antes do éxito dos processos fermentati-
vos, que ainda estdo sendo trabalhados pa-
ra aperfeicoamentos, as principais solucdes
tentadas foram o emprego de extratos pro-
teoliticos de plantas superiores (mamoeiros,
figueiras, cardo de coalho) e de estébmagos
de outros mamiferos, além dos bezerros,

que foram sempre o sustentdculo da ind0s-
tria de coalho e, por extensdo, da induUs-
tria queijeira.

2. COALHO ANIMAL E INOVACOES
2.1. Caracteristicas

O coalho tradicional é constituido funda-
mentalmente pela renina, énzimo digestivo
proteolitico préprio de mamiferos na fase
de lactentes. Sua atuacdo sobre a caseina
do leite se faz de uma forma muito parti-
cular, que constitui a base da tecnologia da
fabricacdo de queijos. O esquema é o se-
guinte:

Caseina —» Paracaseina — Codgulo insoldvel

i ?

Renina Ca++

Sua acdo proteolitica, combinada com a
acdo das lipases, atuando sobre @ gordu-
ra, e de outros é&nzimos, principalmente mi-
crobianos, induz, depois, a maturacdo da
coalhada. E um processo lento, que resulta
no queijo maturado em que as proteinas e
as gorduras se apresentam em parte hidro-
lisadas, aparecendo até acidos graxos livres
e aminodcidos ou péptides de baixo peso
molecular, de odor e sabor acentuados,
cuja combinagdo responde por grande par-
te do paladar tipico do queijo.

A relacdo poder coagulante/poder pro-
teolitico da renina é alta, permitindo que o
queijo seja trabalhado por um longo perio-
do na cuba e depois maturado sem que ha-
ja os inconvenientes que outros énzimos
proteoliticos apresentam: grandes perdas
por solubilizagdo das proteinas, que sai-
riam no soro, e aparecimento de sabor a-
margo devido & producéo de péptides -amar-
gos.
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Outra caracteristica muito importante da
renina é a sua atividade na faixa de acidez
e de temperatura, que coincide com a do
leite recém-ordenhado: pH quase neutro e
temperatura abaixo de 35°C.

Por razdes fisiolégicas relacionadas com
o tipo de alimento, a proporcdo entre a re-
nina e outros énzimos proteoliticos secreta-
dos pelas paredes do estémago se altera
com o avancar da idade do animal e a di-
versificaco de sua alimentacdo. Diminui
paulatinamente © teor de renina e aumenta
principalmente o teor de pepsina, que aca-
ba por predominar quase com exclusivida-
de nos animais carnivoros e onivoros. A
pepsina apresenta uma relacdo poder coa-
gulante/poder proteolitico muito baixa e
provoca acentuado sabor amargo se usada
em queijos.

A matéria-prima bdsica da indostria de
coalho é o coagulador (4.° ‘estdmago) de
bezerros lactentes, abatidos entre a 1.2 e
a 5.2 semanas de vida. Geralmente s&o dis-
poniveis para abate nas regides especiali-
zadas em producdo leiteira pela eliminacdo
dos machos recém-nascidos. Tornam-se,
porém, cada dia produto mais escasso de-
vido & quantidade cada vez maior de leite
produzido por vaca por lactaco e ao va-
lor do aproveitamento dos bezerros mesmo
de racas leiteiras, para producdo de carne,
através da criagdo em criatérios coletivos,
manejados com alta técnica.

2.2. Busca de substitutos

Em vista do problema de suprimento de
matéria-prima e do baixo rendimento do
trabalho de producéio de coalho, seu preco
é alto e a dificuldade de suprimento & in-
dostria queijeira tende a crescer, incenti-
vando as pesquisas de substitutos.

Além do estudo do emprego de extratos
de plantas superiores, outras solucdes fo-
ram tentadas no estudo de substitutos do
coalho, principalmente pela mistura de ou-
tros &nzimos com a renina. Assim foram
introduzidos coalhos obtidos de estdbmago
de bovinos adultos e outros ruminantes e,
principalmente, de suinos, mais abundan-
tes. .

Tais produtos geralmente contém alto
teor de pepsina e exigem alguma mudanca
tecnolégica (acidez/temperatura do leite,
por exemplo) ou produzem caracteristicas
algo diferentes nos queijos ao longo da
maturacdo, sendo frequente que se desen-
volvam sabores menos puros, especialmen-
te o amargo.

A)EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

3. COALHOS VEGETAIS
3.1. Origens

O interesse pelos coalhos vegetais & mui-
to antigo e baseado nas razdes anterior-
mente expostas. Ha& alguns queijos produ-
zidos com extratos de plantas superiores,
mas é pequena a sua importdncia para a
indstria como um todo. Cita-se como mais
importante o Queijo Estrela, da Serra da
Estrela, em Portugal, que é produzido com
o extrato do cardo de coalho (Cynara car-
dunculus) e ha algumas referéncias de pro-
dutos obtidos com ficina, papaina e brome-
lina, principalmente na [ndia, mas sem im-
porténcia comercial.

Neste campo os melhores resultados até
hoje foram encontrados nos trabalhos com
plantas inferiores, principalmente fungos.

3.2. Caracteristicas e problemas

O problema com os coalhos vegetais &
fundamentalmente a forma de seu ataque
ds proteinas, o que acarreta:

1. perdas maiores de proteinas no soro,
devido a sua digestdo e solubilizacéo
muito rdpidas;

2. sabor amargo nos queijos, por causa
do aparecimento de péptides com esse
sabor;

3. corpo menos eldstico no produto final,
o que na maioria dos casos & defeito,
podendo deixar de ser o queijo inte-
ressante do ponto-de-vista econémico
e, principalmente, do agrado do consu-
midor.

3.3 Novos desenvolvimentos

Com os desenvolvimentos cientificos deste
século, tornou-se possivel conhecer e do-
minar técnicas microbiolégicas que possibi-
litaram pesquisas com extratos de culturas
microbianas, feitas em condic8es controla-
das. In0meros organismos produtores de
énzimos proteoliticos foram testados como
potencial produtor de coagulante microbia-
no, fixando-se as pesquisas, por fim, no
trabalho com fungos, os mais promissores.

O trabalho com microorganismos teérica-
mente é ideal, pois permite todos os con-
troles do processo produtivo, inclusive o
atingimento do equilibrio oferta/procura
com facilidade, visto serem as ‘matérias-pri-
mas (acOcares, vitaminas, sais minerais) sim-
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ples e baratas e o cultivo perfeitamente con-
trolavel no aparelhamento usual. Atual-
mente, no Brasil, o preco do produto ‘mi-

crobiano é pouco maior que 1/3 do equiva-
lente tradicional.

Semelhantemente aos énzimos de plantas
superiores, @ maioria dos énzimos proteoli-
ticos microbianos apresentam a relacdo po-
der coagulante/poder proteolitico desfavo-
ravel em comparacdo com © coalho de es-
tébmago.

Entre as bactérias hd noticias de pesqui-
sas com énzimos de organismos dos géneros
Albaligenes, Bacillus, Corynebacterium, Lac-
tobacillus, Pseudomonas, Serratia, Strepto-
coccus, Streptomyces e Thermoactynomyces,
como resultados de pouco valor, sem apli-
cabilidade, por serem muito proteoliticos.

Entre 'os fungos, entretanto, em pelo me-
nos 2 de mais de 20 ’
foram encontrados produtores de bons en-
zimos e |G existem alguns produtos no mer-
cado.

3.4. Sitvacdo atual

Ha& menos de 10 anos, na década dos 60,
foi introduzido no mercado © cogguldn’fe
Pfizer (surecurd), obtido de Endothia para-

sitica, exaustivamente testado na fab.rica'-
cdio de diversos tipos de queijos. Hoje &
produzido pela Pfizer Quimica Ltda., de

Guarulhos, SP. De acordo com fontes d_o
comércio de coalhos, é o coagulante mais
vendido no Brasil, atualmente, para a in-
dostria de queijos.

De Mucor, outro género explorado co-
mercialmente, hd trés produtos jG@ emprega-
dos em outros paises e disponiveis no Bra-
sil:

1. 'MEITO RENNET, produzido no Japdo ha

quase 10 anos, com M. pusillus é comer-
cializado pela Casa Tozan, de Sé&o
Paulo.

2. FROMASE, de M. miehei, em fase de in-

troducdo pela filial brasileira dos Labo-
ratérios Wallerstein, seus produtores
nos E.U.A.

3. RENILASE, também na fase de introdu-

¢do no mercado brasileiro, & produzida
na Dinamarca, por Novo Industri, tam-
bém com M. miehei, e distribuida no
Brasil pela sua filial de Sdo Paulo.

Os trabalhos de pesquisa neste campo

continuam, tanto para aperfeicoamento dos

produtos i@ desenvolvidos, como visando a
descoberta de novos.

No ITAL de Campinas, SP, e-sté‘sendo tes-
tado um produto obtido de Candida sp, iso-
lado no préprio Instituto, com resultados
alvissareiros. Embora o primeiro lote pro-
duzido em quantidade maior para experi-
mentacdo com queijos na Usn_m-Px!o_fo ndo
tenha sido completamente SOfleCﬁ?rlO, fo-
ram obtidos outros com uma relagdo poder
coagulante/poder proteolitico maior que a
dos produtos microbianos comercials e tdo
alta quanto aquela do coalho tradicional.

Os primeiros experimentos com quei|o
Prato conduzidos pela equipe do ITAL, com-
parando trés coalhos vr.mcrobua'nos' comer-
ciais com o coalho tradicional, indicam ndo
haver grande diferenca entre os produtos
comerciais, embora um deles tenha provo-
cado o aparecimento de sabor amargo, o
mesmo acontecendo com O _pr_odufo de
Candida sp. Os resultados preliminares des-
ses experimentos sdo apresen_mdos no qua-
dro 1.

Quadro 1 — Dados comparativos

entre o coalho convencional e produtos microbianot

Coalhos Avaliacéio dos queijos
Consisténcia Paladar Total de pontos
Tradicional :lllgg 182 188
Microbiano A 99 9 o
Microbiano B o8 o %6
Microbiano C
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4. PERSPECTIVAS

Os problemas a resolver estdo principal-
mente rglctcionados com aperfeicoamentos
tecnolégicos que permitam melhor controle
das fermentacdes e da purificacdo dos ex-
tratos obtidos, e experimenfugéo com a
prpdgga_o de queijos para eliminacdo dos
prinCipais entraves que j@ foram grande-
mente minorados: a melhoria do corpo/con-
sisténcia e o controle do sabor amargo,
através da diminuicdo do poder proteolitico
e da separacdio de fracdes proteoliticas
‘mais convenientes. Para solucionar os pro-
blemas pendentes estdo trabalhando inten-
samente equipes de pesquisadores em vd-
rias partes do mundo e pelos avancos al-
cancados recentemente é possivel fazer pre-
visdes seguras sobre o futuro.

As perspectivas sdo totalmente favoraveis
a substituicdo do coalho por produtos de
fermentagdo, podendo-se prever que a mé-
dio prazo sejam resolvidos os problemas
atualmente apresentados por eles, e que
restringem a sua aceitagdo pela indUstriq,
fundamentalmente os defeitos de corpo e o
sabor amargo.
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SINTESE DOS RESULTADOS DE ALGUNS ESTUDOS DE
CUSTOS

A Summary of a few Studies on Milk Production Cost
in the State of Minas Gerais

1. Introducdo

Em virtude de condicdes edafo-climaticas
e geograficas, o Estado de Minas fornou-se
o maior produtor de leite e de derivados
do Pais.

Assim sendo, a pecudria leiteira passou
a ser uma das mais importantes atividadgs
econdmicas de Minas Gerais, importancia
esta que pode ser avaliada pelo valor da
produgdo, além do aspecto social devido ao
grande numero de pessoas que dela de-
pende direta e indiretamente e pelo valor
alimenticio do leite.

Mas devido & importancia e necessidade
de leite na alimentacdo humana, o Gover-
no procura torné-lo acessiv'el a todos, prin-
cipalmente & camadas mais pobres da po-
pulacdo, através do tabelamento de seu
prego.

Entretanto, o tabelamento de precos de
um produto deve sempre levar em consi-
deracdo os custos de produgdo, porque do
contrario pode prejudicar aos produtores
e consumidores, provocando:

a) desénimo ao produtor e desinteresse
em melhorar tecnicamente a sua explora-
gbo;

b) reducdo da producdo, causando pro-
blemas no abastecimento.

Diversos trabalhos realizados junto a pe-
cudria leiteira de Minas tém evidenciado
baixa produtividade do setor, refletindo ne-
gativamente na rentabilidade das empresas
rurais que exploram o leite, criando assim
um circulo vicioso, que esquematicamente
pode ser representado pelo diagrama de
“fluxo circular” seguinte:

Alfredo Salgado Monteiro

E nos Oltimos anos, mais especificamente
a partir de 1971, o abastecimento dos maio-
res centros consumidores do Pais, como as
cidades de S&o Paulo e Rio de Janeiro, tem
sido deficiente.

Estes fatos parecem refletir os efeitos do
tabelamento do preco do leite, a niveis in-
feriores aos custos de producdo.

Com o objetivo de fornecer subsidios
aqueles que estdo diretamente ligados ao
setor de pecudria leiteira, serdo apresenta-.
dos, neste trabalho, resumos de diversos
estudos de custos de producdo efetuados no
Estado de Minas Gerais, no periodo de
1962 a 1972. No mapa 1 é apresentada a
distribuicdo geografica dos diversos estudos.

Os valores estdo corrigidos para abril de
1974 pelos indices de precos fornecidos pe-
la FundacGo Getilio Vargas, oferta global,
coluna 17.

Os trabalhos de custos estdo em ordem
cronolégica de realizacdo.

2. RESULTADOS
1962

LEITAO E SILVA, J. (%), realizou estudos
em trés municipios da bacia leiteira de Belo
Horizonte, compreendendo Curvelo, Divino-
polis e Pedro Leopoldo, em julho de 1962,
ao nivel de empresas rurais produtoras de
leite. Os municipios de Divinépolis e Pedro
Leopoldo pertencem a zona fisiografica Me-
talorgica, e Curvelo & zona fisiografica Al-
to Sdo Francisco.

Os resultados dos estudos sdo mostrados
no quadro 1.

baixa produtividade

baixo nivel tecnolégico <> baixa rentabilidade

*

O autor agradece a colaboracdo dos técnicos Anténio Felicio Filho, José de An-

chieta Monteiro, José Leonardo Ribeiro, Maria Angela Caruso Saturnino e Roberto

Simdes pelas sugestdes apresentadas.
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QUADRO 1 - Custos de Producdo de Leite em trés Municipios da Bacia Leiteira de

Belo Horizonte — MG.

Custo de Producdo por Litro de Leite

(Cr$)

Tipos de Custos porficipag?g/
. " percentua
julho 1962 abril 1974 P ’

Custo fixo médio 01217 0,202 0,356 1 0,574 2 40,59

Custo variavel médio 0,18 0,18 0,517 0,517 59,41

Custo total médio 0,30 0,38 0,873 1,091 100,00

Fonte: Vide (5).

! — sem considerar juros sobre o valor da terra.

2

O prego médio recebido pelo produtor,
em julho de 1962, foi de Cr$ 0,21 por litro
de leite, resultando em um prejuizo de Cr§
0,09 por litro de leite, sem considerar os ju-
ros sobre o valor da terra, e de Cr$ 0,17
quando se cobra uma taxa de juros de 4%
ao ano sobre o valor da terra.

Na composicdo dos custos fixos, os juros
sobre o capital investido em animais produ-
tivos representam 64% dos mesmos, sendo
o item mais oneroso.

Quanto aos custos varidveis, os item mais
onerosos sdo a alimentacdo (36%), mé&o-de-
-obra (29%) e transportes do leite (9%), res-
pectivamente.

— considerando uma taxa de juros de 4% ao ano sobre o valor da terra.

1968

VIEIRA, M. S. X. (%), através de levanta-
mento de informacdes a nivel de empresas
rurais, que se dedicavam & pecudria leiteira,
localizadas em municipios pertencentes @
bacia leiteira da Guanabara, estimou os

custos de producdo de leite segundo os mu-

nicipios.

A coleta de dados foi realizada em julho
de 1968, através de entrevistas diretas com
os produtores filiados d&s cooperativas lo-
cais. Os dados sdo relativos ao ano agri-
cola 1967/68.

Os resultados obtidos estdo apresentados
no Quadro 2.

QUADRO 2 — Custos de ProducGo de Leite em Municipios da Bacia Leiteira da Gua-

nabara.
Custos de Producdo por Litro de Leite Participagdo Percen-
Municipios (Cr$) tual do C.F. Méd.
%o
Ano Agricola 1967/68 Abril de 1974
C.F. CV. C.T. C.F. C.V. C.T.
Méd' Méd? Méd® Méd' Méd? Méed?
S. Jodo Nepomuceno 0,23 0,10 0,33 0,74 0,32 1,06 70
Guarani 019 013 0,32 0,61 0,42 1,03 59
Bicas 021 0,12 0,33 0,68 0,39 1,07 64
Pequeri 021 01 0,32 0,68 0,35 1,09 66
Rochedo de Minas ‘017 012 0,29 0,55 0,39 0,94 65
Média Regido 0,21 0,11 10,32 0,68 0,35 1,03 66

Fonte: Vide (6).

T — C.F. Méd - custo fixo médio.

2 — C.V. Méd - custo variavel médio.

3 — C.T. Méd - custo total médio.
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Na drea em apreco os custos fixos parti-
cipam no custo total em 66%.

Os itens que mais oneram os custos fixos
sdo: juros sobre o valor dos animais pro-
dutivos (17%) e sobre o capital investido em
benfeitorias (16%0). -

Em relacdo aos custos varidveis a ordem
de importéncia na sua composicdo sdo ali-
mentacdo, despesas gerais e mdo-de-obra,
com 12,3%, 11,7%0 e 11,5%, respectivamen-
te.

Na época da pesquisa, a comparacdo en-
tre o preco médio recebido e o custo total
médio de um litro de leite indicava um pre-
juizo da ordem de Cr§ 0,09/litro. O preco
médio recebido era de Cr$ 0.23/litro e o
custo estava em Cr$ 0,32/litro.

1970
Em 1970,
nicipio de Trés Coracdes, pelo Departamen-

to de Economia Rural da Escola Superior
de Agricultura de Lavras (3), com o objetivo
de fazer a andlise econdmica da exploracdo
leiteira local.

Os dados foram coletados junto a uma
amostra de produtores do municipio, com-
posta de 66 propriedades rurais.

O municipio de Trés Coracdes encontra-
-se localizado na regido fisiografica Sul, e
pertence a bacia leiteira de S&o Paulo.

No ano de 1969 a producdo de leite do
municipio foi da ordem de 36.816 litros
(a), ocupando o primeiro lugar no Estado,
relativo @ producdo de leite.

Conta este municipio com uma grande e
moderna fdbrica de leite em pd de pro-
priedade da NESTLE.

Os resultados encontrados sdo mostrados
no Quadro 3.

QUADRO 3 - Custos de Producdo de Leite no Municipio de Trés Coracdes.

Custos de Producéo por Litro de Leite . .
Estratos (Cr) Participacéo
Litros de Leite Percentual do
por dia Ano Agricola 1969/70  Abril de 1974 C-F((-)/ )Méd
0
C.F. C.V. C.T. C.F. C.V. C.T.
Méd' Méd? Med? Méd! Méd? Meéd®
5-30 0,41 048 0,89 0,87 1,02 1,89 46
30-50 0,26 0,38 0,64 055 081 1,35 40
50-100 0,21 0,40 0,61 045 085 1,30 35
100-200 0,19 0,43 0,62 0,40 097 1,31 30
Mais de 200 018 0,39 0,57 038 083 1,21 31
Média 025 042 0,66 0,53 0,89 1,42 37

Fonte: Vide (3).
' -~ C.F. Méd - Custo fixo médio.

Em termos médios os custos fixos compre-
endem 37% sobre o custo total.

Na composicdo do custo fixo, os juros
sobre o valor da terra, a uma taxa de 6%
ao ano, sdo responsdveis por 70% do mes-
mo. ’

MONTEIRO et allii (4) efetuaram, em 1970,
um estudo no municipio de Carrancas, visan-

2 — C.V. Méd - Custo variavel médio.

3 — C.T. Méd - Custo total médio.

do identificar as relacdes econdmicas da ex-
ploracdo leiteira da drea.

O municipio de Carrancas encontra-se lo-
calizado na regido fisiografica Sul do Es-
tado. Tem a sua economia baseada na pe-
cudria leiteira, sendo a producdo de leite
industrializado no préprio municipio ou em
areas vizinhas.

No quadro 4 s&o mostrados os resultados.

(a) = IEE — Instituto Estadual de Estatistica. Em relacdo aos custos varidveis, os itens
alimentacdo + medicamentos e a mdo-de-obra participam com 39% e 28%, respecti-

vamente.
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QUADRO 4 — Custo de producdo de leite no Municipio de Carrancas.

Os itens formadores do custo fixo sdo:
benfeitorias, equipamentos e maquinas e ju-
ros sobre o valor da terra, sendo este Gltimo
responsavel por 82% do custo fixo total.

Na formacdo dos custos varidveis, os itens
mdo-de-obra e insumos sdo responsdveis
por 41% e 24%, respectivamente.

QUADRO 6 — Custo de Producéo de Leite no Municipio de Eléi Mendes.

Custo de Producdo por Litro de Leite
(Cr§) Participagdo
Estratos Percentual
Litros de Ano Agricola 1969/70  Abril de 1974 do C.F. Méd
Leite por dia (/o)
C.F. CV. C.T. C.F. C.V. C.T. :
Méd!  Méd? Méd® Meéd' Med? Mead?
10-40 019 054 0,73 040 1,15 1,55 26
40-100 013 031 0,44 028 066 094 30
100-200 018 0,40 0,58 038 085 1,23 31
Mais de 200 011 027 0,38 0,23 057 0,80 29
Média 013 021 0,44 028 066 0,94 30
Fonte: Vide (4). ‘ — C.V. Méd - custo varidvel médio.
' — C.F. Méd - custo fixo médio. — C.T. Méd - custo total médio.

Os itens componentes dos custos fixos s&o
benfeitorias, equipamentos, juros sobre o
valor da terra. A participacdo de cada item
é de 14%, 16%0 e 70%, respectivamente.

Na composicdo dos custos varidveis par-
ticipam os seguintes itens: pastagens natu-
rais e artificiais, capineiras, forragem para
silagem, cereais para alimentacdo, mdo-de-
-obra, racdo, medicamentos, despesas gerais
e juros sobre o capital circulante. Os itens
que tém maior participacdo sdo racdo e
medicamentos (35%) e md&o-de-obra (30%).

Na época da pesquisa o preco médio re-
cebido pelo produtor era de Cr§ 0,322, que
comparado ao custo total médio de Cr§ 0,440

resultava em um prejuizo de Cr$ 0,118 por

litro de leite.

1971

Os municipios de Eléi Mendes e Lavras,
ambos localizados no Sul do Estado de Mi-

nas, tém a pecudria leiteira como uma das

atividades econémicas mais importantes.

Em virtude desta importancia, o Departa-
mento de Economia Rural da Escola Superior

de Agricultura de Lavras procurou realizar
estudos sobre esta atividade em ambos os
municipios.

Nos quadros 5 e 6 sdo mostrados os re-
sultados dos custos de producdo de leite.

QUADRO 5 — Custo de Producdo de Leite no Municipio de Lavras.

Custo de Produgdo por Litro de Leite .
(Cr$) Participacéo
Estratos percentual
Litros de Ano Agricola 1970/71 Abril de 1974 do C.F. Méd
Leite por Dia (o)
C.F. CV. CT. C.F. C.V. C.T.
Med' Méd? Méd®  Méd' Méd? Med?

0-15 027 063 090 046 1,07 1,53 30
15-30 025 045 0,70 0,43 076 1,9 36
30-40 012 039 0,5 020 0,66 0,86 23
40-100 011 031 042 019 0553 0,72 26

100-200 018 035 0,53 0,21 059 090 23
Mais de 200 020 036 0,56 0,34 0,61 095 36
Média 020 040 0,60 0,34 068 1,02 33

Fonte: Vide (2).
' — C.F. Méd - custo fixo médio.

2 — C.V. Méd - custo varidvel médio.
3 — C.T. Méd - custo total médio.

Custo de Producdo por Litro de Leite .
(Cr$) Participacéo
Estratos . - Percentual
Litros de Ano Agricola 1970/71 Abril de 1974 do C.F. Méd
Leite por Dia C.F. C.Vv. C.T. C.F. CV. C.T. (%)
Méed' Méd? Meéd® Med' Méd? Méd®
1.800-5.1000 055 077 1,32 093 1,31 224 42
5.000-10.000 037 057 094 063 097 1,60 39
10.000-20.000 032 046 078 054 078 1,32 41
20.000-40. 000 0,24 052 076 0,41 088 1,29 32
40.000-100.000 019 040 059 032 0468 100 32
‘Mais de 100.000 017 031 9048 029 053 082 35
Média 020 0,37 0,57 0,34 0,63 097 35

Fonte: Vide (1). .
' -~ C.F. Méd - custo fixo médio.

Na época da pesquisa o prejuizo dos pro-
dutores era de Cr$§ 0,208 quando compara-
do ao custo total, e de Cr$ 0,08/litro de
leite em relacdo ao custo variavel. O pre-
co médio recebido pelos produtores foi de
Cr$ 0,392/litro.

Os custos fixos participam em 35% sobre
o custo total.

Os juros sobre o valor da terra sGo res-
ponsaveis por 75% do custo fixo total.

Nos custos varidveis os itens que mais
oneram sdo alimentacdo e insumos (46%)
e mdo-de-obra (32%).

O preco médio recebido pelo produtor na
época da pesquisa era de Cr$ 0,38, que

2 _ C.V. Méd - custo varidvel médio.
3 _ C.T. Méd - custo total médio.

comparado ao custo médio total de Cr$ 0,57
resultava em um prejuizo de Cr§ 0,19 por
litro de leite. Ao se comparar o preco mé-
dio recebido com o custo variavel, o prejui-
lzo passa a ser de Cr$§ 0,01 por litro de
leite.

3. COMPARACAO ENTRE OS CUSTOS DE
PRODUCAQO E PRECOS MEDIOS ATUAIS
RECEBIDOS PELOS PRODUTORES POR
LITRO DE LEITE.

O quadro 7 mostra, segundo os munici-
pios estudados, os valores médios por tipo
de custo e do preco recebido pelo produtor,
em relacdo ao més de abril de 1974.

QUADRO 7 - Custo de Producdo e Pregos Médios do Litro de Leite, Segundo os Mu-

nicipios

Abril de 1974 -

Preco Médio Rentabilidade

icipi Custos de Producdo de Leite por Litro de Global da Ex-

Monicipios (Cr$) Leite (Cr$) ploracdo %

C.F Méd'" C.V. Méd? C.T. Méd?® Bruto 2

0,574 0,517 1,090 - -
Sl eopoldo 0574 0,517 1,090 0,85 78
Divinépolis 0,574 0,517 1,090 0,98 90
Eloi Mendes 0,340 0,630 0,970 0,75 61
Carrancas 0,280 0,660 0,940 - -
S. J. Nepomuceno 0,740 0,320 1,060 0,85 80
Guarani 0,610 0,420 1,030 0,80 78
Bicas 0,680 0,390 1,070 - -
Pequeri 0,680 0,350 1,030 - -
‘Rochedo de Minas g,ggg 81338 ?I?ég - -
[;ismsc oragess 0,340 0,680 1,020 0,75 74
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Fonte: 2 = Centro de Estudos Rurais da Secretaria de Estado da Agricultura de Minas
Gerais. Sem os descontos de carreto e Funrural.
' — C.F. Méd — custo fixo médio.
mé dio.

2 — C.V. Méd - custo variavel
3 — C.T. Méd - custo total médio.

A observacdo dos dados do quadro per-
mite verificar que o preco médio recebido
pelos produtores por litro de leite ndo é
suficiente para cobrir o custo total médio.

O coeficiente de rentabilidade mostra o
retorno do capital investido em determinado
empreendimento. Na pecudria leiteira, re-
flete o retorno do capital investido para a
producdo de leite. E considerado por alguns
economistas como uma das melhores medi-
das de eficiéncia econémica das empre-
sas. :

Os coeficientes de rentabilidade global
encontrados para a pecudria leiteira, das
dreas estudadas, mostra que o produtor ndo
estd conseguindo obter um retorno suficien-
te para o capital investido na producdo de
leite. Em outras palavras, os produtores de
leite estdo se descapitalizando.

QUADRO 8 — Percentagem de Aumentos

Lucro.

Tomando-se, a titulo de exemplificacdo,
os valores médios do custo total de produ-
cdo e preco recebido pelo produtor, para
0s municipios estudados (), chega-se ao se-
guinte resultado:

preco médio recebido

custo médio total

Conclui-se, pois, que para cada Cr§ 1,00
investido na producdo de leite o produtor
estd consequindo um retorno de somente
Cr$ 077 (centavos). Portanto, sofre uma
descapitalizacdo de Cr$ 0,23 por litro de
leite produzido. .

Considerando que o preco pago ao pro-
dutor por litro de leite deve cobrir o custo
total e ainda proporcionar-lhe alguma mar-
gem de lucro, calculou-se para diversas mar-
gens de lucros os aumentos necessdrios, em
relac@o aos precos de abril de 1974 (Quadro
8).

por Litro de Leite, Segundo a Margem de

= 0,83 por litro;
= 1,08 por litro;
coeficiente de rentabilidade global = 77%%.

Margem de lucros por litro de leite

0% 5% 10% 15% 20%o

Custo total médio (Cr§)

Preco médio exigido (Cr$)

Aumentos do preco do leite em relacdo
ao preco de abril de 1974 (Cr$)
Aumentos percentuais em relacdo ao pre-
co de abril de 1974 (Cr§)

1,08 1,08 1,08 1,08 1,08
108 -1,13 119 1,24 1,30

0,25 0,30 0,36 0,41 0,47

30 36 43 49 57

4. CONCLUSOES

Em todos os estudos realizados, a nivel
de empresas, ficou evidenciado que o pro-
dutor estd recebendo um preco inferior ao
custo total.

O preco médio recebido somente é capaz
de cobrir os custos varidveis. A esse nivel
de preco o produtor ainda tem condicBes
de continuar produzindo leite, porém, sem
recursos para investir no empreendimento,
que possibilitem a sua melhoria tecnolégica.
Deste modo o circulo vicioso: baixa produ-
tividade — baixa rentabilidade — baixo ni-
vel tecnolégico — baixa produtividade — se-
rd mantido na pecudria leiteira. '

() Compreende somente os municipios que

Na composicdo dos custos os itens mais
onerosos, de modo geral, sGo os juros so-
bre o valor da terra, gastos com alimenta-
¢Go do rebanho e mdo-de-obra.

Em relacdo ao més de abril de 1974, sem .
proporcionar margens de lucro ao produtor, =
o preco de um litro de leite deveria ser |
igual a Cr$ 1,08, o que significava um va-

lor superior em Cr$ 0,25 ao preco real-
mente recebido por unidade do produto na-
quele més (Cr$ 0,83).

tém os valores: precos recebidos e custos
de producdo por litro de leite.
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O circulo vicioso em que se encontra a
pecudria leiteira somente serd interrompido
se o empresdrio conseguir, na atividade, lu-
cros que lhe possibilitem recursos para in-
vestir em novas técnicas de exploracdo.

5. SUGESTOES

Sendo a alimentacdo um dos itens mais
onerosos na producdo de leite, devido prin-
cipalmente daqueles elementos adquiridos
fora da empresa rural, como por exemplo
racdes balanceadas, tortas, farelos, etc., e
considerando-se que a alimentacdo é o item
que oferece maior flexibilidade ao produ-
tor para modificar os seus gastos, através
de reducdo no seu uso, torna-se necessdrio

e:

— Ao lado da elevacdo do preco do lei-
te haja uma contenc@o nos precos dos in-
sumos utilizados na alimentacdo do reba-
nho e que ndo podem ser produzidos na
propriedade rural. Isto porque ao se ele-
var o preco do leite os precos daqueles in-
sumos se elevam na mesma proporcdo e/ou
em proporcdo maior, mantendo sempre uma
sitvacGo desfavordvel para o produtor de
leite.

— Subsidiar ao produtor, em relacdo ao

~ preco dos insumos, mantendo os atuais ni-

veis de precos do produto. Deste modo, o

_ custo de producdo seria menor, benefician-

do o produtor e consumidor, além da in-
dustria que teria possibilidades de conse-
guir maior volume de vendas dos insumos
usados na alimentacdo do rebanho.
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Mapa 1.

MAPA 1 = Distribuigio Geografica dos Estudos de Custos de Produgio de Leite.
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Maquinas para Laticinios em Geral

Batedeiras de aco inoxidével - Fracionadeiras.

Cravadeiras - Depésitos - Tanques - etc.

que o leite é rico em cdlcio.

comercial .

te as grandes organizacdes das

bilidades de resolvé-las.

FABRICA :
Avenida dos Andradas, 1015 - Tel. 2-5553
JUIZ DE FORA - Minas Gerais

do leite e derivados.

Gandido Toste

_ Segundo inquérito realizado na Republica
LD . Federal da Alemanha entre cerca de mil
médicos, e relatado pela “Revue Laitiére
Francaise”, — chegou-se & conclusdo de que
os conhecimentos nutricionais de muitos
médicos -ndo correspondem satisfatoriamen-
te aos interesses de seus pacientes. Verifi-
cou-se ainda que aqueles profissionais ad-
mitem -que o leite é alimento essencial, mas,
entre eles, apenas seis por cento sabiam

De modo geral, o ensino médico reserva
pequeno lugar ao estudo da nutricdo; so-
bre este assunto os médicos sdo assalta-
dos por uma propaganda, uma publicidade,
muitas vezes s6 orientada pelo interesse

A ciéncia da nutricdo preocupa atualmen-

Unidas: Organizacdo para Alimentacdo e
Agricultura (FAQO); Organizacdes de Socorro
a Inféncia (UNICEF e FISI); Organizacdo
Mundial de Sadde (OMS). Por sua vez os
Governos se mostram mais atentos a reali-
dade das questdes alimentares e ds possi-

A Federacdo Internacional de Laticinios
(FIL) procura alargar seus conhecimentos
com a colaboracéo de ‘Mestres da Ciéncia
da Nutricdo, entre os quais podem ser cita-
dos -os professores Tremoliéres (Franca), Har-
tog (Holanda), Yudkin (GB), Blanc (Suica),
Lembke (Alemanha), e Haden (Austria). Na
oltima Assembléia da FIL, realizada em Bru-
xelas, em setembro de 1973, ficou estabele-
cida a criacdo de um “Grupo de Trabalho”
para se ocupar do “Papel do leite nos re-
gimes alimentares deficientes”. Foi
deliberado a realizagdo em 1975, de um Se-
mindrio sobre o “Papel do leite na alimen-
tacdo humana”. Nesta mesma ocasido, na
reunido da “Comissdo de Estudos” da FIL,
ficou estabelecida a necessidade de urgen-
te consulta aos “Comités Nacionais” sobre
a idéia da criacdo de um “Centro de Infor-
macdo” encarregado de reunir toda docu-

entacdo relativa aos aspectos nutricionais

NO MUNDO DO LEITE E... EM OUTROS MUNDOS
In the Milk World and... in other Worlds

Dr. J. J. Carneiro Filho
Prof. “Honoris Causa” do ILCT.

Nenhum produto natural pode ser quali-
ficado de alimento completo; no entanto,
entre os produtos alimentares alguns séo
mais equilibrados e se aproximam do con-
ceito de alimento completo. Incontestavel-
mente o leite & o que exige menor adicdo
para ser alimento perfeitamente equilibra-
do e completo. Nenhum outro alimento ve-
getal ou animal atinge valor tdo préximo
do ideal; seu principal ponto fraco é seu
contetdo minimo em ferro, mas além de
seus sais minerais, suas vitaminas e a ex-
celéncia de suas proteinas na alimentacdo
de modo geral; sua caréncia mostra graves
conseqiéncias no desenvolvimento fisico e
mental das criancas. O. Balarin diz que
pesquisas realizadas em S. Paulo mostram
caréncia de conhecimentos do publico so-
bre o valor nutritivo dos alimentos. Nunca
é demais insistir sobre a importdncia pri-
mordial das proteinas e do célcio na ali-
mentacdo das criancas.

O setor leiteiro pouco tem feito para di-
vulgar no meio médico em particular, e no
publico em geral, a série de trabalhos de
pesquisas que mostram o valor do leite e
seus derivados na alimentagcdo, enquanto
que seus concorrentes sabem defender seus
interesses com uma propaganda organiza-
da.

E necessdrio que o setor leiteiro perma-
neca vigilante para evitar que seja suplan-
tado por concorrentes virulentos e dotados
de poderosos meios financeiros.

—_——

Recentemente uma fdabrica de margarina,
na Alemanha, utilizou na propaganda ar-
gumentos dietéticos pretendendo que a mar-
garina interviria eficazmente contra afe¢des
cardiovasculares e circulatérias, segundo re-
lata ainda a Revue Laitiére Francaise.

Pois bem, o “Centro de repressdo da con-
corréncia desleal” e a "Associacdo pela ho-
nestidade da propaganda médica” se levan-
taram energicamente contra esta acdo de
propaganda abusiva e intimaram ao fabri-
cante da margarina, baseados em argumen-
tos peremptérios, a cessar imediatamente a
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publicidade. Intervencdes semelhantes se
deram nos Estados Unidos.

—X—

A Administracdo Americana de Alimentos
e Medicamentos (Food and Drug Adminis-
tration) considera falsa e induzindo a erros
toda publicidade e toda marca ou etiqueta-
gem pretendendo que certas matérias gor-
das poderiam prevenir, melhorar ou curar
afeccBes cardiacas, cardiovasculares ou cir-
culatérias. Em muitos paises, esta publici-
dade é interdita e esta interdicdo é obser-
vada estritamente; em Ultimo caso, sancio-
nada por ag¢do judicidria.

E no Brasil2 Os concorrentes dos latici-
nios continuam desenvolvendo sua propa-
ganda com falsos argumentos e com toda

liberdade.

—_——

A Rissia € o maior produtor de leite no
mundo, com cerca de 82 milhdes de tone-
ladas. Em seguida, vém os Estados Unidos
com 54 milhdes, a Franca com 30 milhdes
e a Alemanha com 21 milh&es de tonela-
das, aproximadamente.

No que se refere a producdo de leite por
habitante, @ Nova Zelédndia ocupa o 1.°
lugar (2.100 litros por habitantes) seguida
pela Irlanda (1.280 litros), Dinamarca (915 1),
Finlandia (694 1) e Holanda (635 1). Em se-
guida, vém a Austrdlia, Franca e Suica.

Quanto ‘a0 consumo de leite (leite e seus
produtos transformados em leite) por habi-

tante e por ano a Finlandia ocupa o 1.°
lugar (565 litros pessoa/ano), seguida pela:
Nova Zeldndia (550 litros), Irlanda (544 1) e
No que se refere a leite

Franca (448 1).
em natureza, o maior consumo é na Finlén

dia, cujo leite & considerado o melhor da*

Europa.

Quanto a produgdo de queijos, 'os Estados.
Unidos ocupam o primeiro lugar, seguidos:
pela Franca, Alemanha, Russia e Italia. No

que se refere ao consumo de queijo por
habitante/ano, a Franca se coloca em pri-

meiro lugar com um consumo de 14,4 quilos,

seguida pela Alemanha, ltalia, Dinamarca
e Suica. Na Finlandia, o consumo de quei-
jo & apenas de 5,5 quilos pessoa/ano.

No que se refere a variedade de queijos, |
a Franca se coloca em primeiro lugar. Tam-

bém a Franca é o maior produtor de leite
de ovelha, com um rebanho ovino de cerca
de 6,5 milhdes de cabecas; a Franca fabrica
13 mil toneladas de queijo de leite de ove-
Thas, principalmente o seu afamado Roque-
fort.

Na Europa, Portugal e Espanha ocupam
os Oltimos lugares na producdo e consumo
de leite por habitante e por ano. A ltdlia
colocada nessa classificacdo em um dos 0l-
timos lugares produz aproximadamente 170

litros por habitante e seu consumo & de 195

litros por pessoa/ano.
No Brasil, segundo dados conhecidos, a
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producdo de leite em 1972 foi de 7.142 mil
toneladas, o que néo atinge a producdo de

80 litros por pessoa/ano.
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CARACTERISTICAS E USO DO LEITE DE BUFALA
Caracterization and Utilization of Buffalo’'s Milk

CINZAS - MACRO E MICRO-ELEMENTO
2.2 parte

O contetdo percentual de cinza no leite
de bofala varia geralmente entre limite res-
trito (0,75 — 0,85), pois faltando na litera-
tura referéncias muito mais amplas, consi-
dera-se essa- variacdo dentro da média de
0,55 e 1,35% (Pissarewsy, 1936; Dimoff,
1947-48; El Sadek e Hamed, 1936; Asker Ra-
gab e Kemal, 1958; Akhundov, 1959; Kon
e Cowie, 1961; Grigorov, Shalicev e Goro-
nov 1962; Merzametov, 1965).

No leite de bofala Murrah, criada na In-
dia, determinaram valores que oscilam en-
tre 0,75 e 0,92% (Parkash e Raipuri, 1960).
Abd El Salam e El Shibini, (1966), examinan-
do leite de campeds misturado e individual-
mente, de bofalas criadas no Egito, encon-
tram valores médios da ordem de 0,79 =+
0,030 e 0,69 = 0,110 respectivamente. No
leite de bofalas criadas na Sicilia, o exame
das cinzas resultou entre 0,73 e 0,79% (Ce-
rutti, (1960); Cerutti, Maccarone e Jaforte,
(1966); nas bofalas criadas em campo roma-
no, Maymone, (1965) encontrou valores osci-
lando entre 0,73 e 0,86, co mmédia de 0,79%.
Albonico, Addeo, Alexandris Ameno e Min-
cione (1967) em bufalas criadas em Campa-
nia (provincia, cuja capital é Capua) encon-
traram valores notadamente homogéneos:
0,79 - 0,90% (média 0,84%). Constatou-se
que o percentual de cinza apresenta, com
avanco de lactacdo, um decréscimo (Albo-
nico Mincione Addeo € Ameno, (1967); Maz-
ziotti di Celzo e Berganzini (1964), no leite
de bufalas criadas nas proximidades do Ins-
tituto Experimental de Zootecnia de Roma,
encontraram um valor médio de 0,73%; In-
trieri (1965) e Minieri, Intrieri e Romano
(1966) em campeds leiteiras de buofalas de
Caserta (Napoles) encontram um valor mé-
dio de 0,80%.

Na composicdo mineral do leite de bo-
fala o cdlcio representa o macro-elemento
quantitativo mais importante. O seu conteo-
do, que poderd atingir 25% do total da ma-
téria seca, fica praticamente invaridvel no
decorrer da lactagcéo, embora seja influen-

B. Ferrara-e F. Intrieri da Universi-
dade de Ndpoles — Faculdade de Me-
dicina Veterindria — Instituto de Zoo-
tecnia Geral

ciado pelo regime alimentar (Pissarewsky,
1936; Maymone, 1945; Dastur, 1956; Grigo-
rov, Shalicev e Goronov, 1962; Vedamyaka
e Varnak 1963; Reda e Salam, 1964; Merza-
metov, 1965).

Kon e Cowie (1961) referem-se @ um con-
teddo médio de cdlcio da ordem de 0,18
g9/100 ml de leite. Em camped leiteira de
bofala criada no Egito, Abd El Salam e El
Shibini (1966), encontraram os seguintes va-
lores médios (mg/100 g de leite): cdlcio to-
tal 153,6 = 16,03 (123,5 — 179,5); célcio so-
lovel 34,2 *= 9,38 (22,7 — 57,7). Nas-cam-
peds leiteiras no leite misturado esse valor
¢ de 1567 * 1990 (111,9 — 218,7) e de
34,7 = 8,61 (21,4 — 70,0) no leite individual
dessas citadas campeds.

No leite de bufalas criadas em Campania,
Albonico, Addeo, Alexandris, Ameno e Min-
cione (1967) observaram que o teor em cal-
cio total apresenta valores sensivelmente ho-
mogéneos, oscilando entre 0,1790 e 0,2408
(média 0,2029). Inicialmente Autuori obser-
vou que o cdlcio coloidal era da ordem de
0,1625%, sendo solovel 0,0398% e insoldvel
0,0113%. O valor médio da relagdo Ca/N
caseinico é igual a 0,335; da relacdo Ca/P
x N caseinico, 2,75. O cdlcio total parece,
pois, aumentar com o aproximar do fim da
lactacéo (Albonico, Mincione Addeo e Ame-
no, 1969).

Gangouli de Menon (1964) no leite de bo-
fala indiana encontraram valores aproxima-
dos da relacdo calcio-fésforo oscilando en-
tre 1,7 e 1,8. .

O magnésio representa, em médl_o, 2,3%
da cinza (Pissarewsky 1936; Vedamjakan e
Varmak, 1936; Maymone, 1945; Dastur, 1936).

Abd El Salam e El Shibini (1966) determi-
naram no leite misturado de bofalas criadas
no Egito, um conteddo em mg/100 ml de
leite: magnésio total 355 * 940 (21,0 -
51,3); magnésio solavel 17,7 + 6,33 (9,20 -
31,40). A média dos dados citados para o
leite das campeds individualmente é: mag-
nésio total 356 * 13,34 (17,3 — 62,1); mag-
nésio solovel 17,8 = 0,816 (6,50 — 39,6).

Para o leite de bofalas criadas em Cam-
pania, foram encontrados os seguintes va-
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lores oscilando entre limites muito amplos,
em g/100 de leite: magnésio total 0,0199
(0,0126 — 0,0270); magnésio coloidal 0,0096;
magnésio solovel 0,0102 (Albonico, Addeo,
Alexandris, Ameno e Mincione (1967).

O potdssio representa 12 — 15% da cinza
(0,090 — 0,140 g/100 g de leite) e ndo mostra
correlacdo significativa com a ordem de lac-
tacdo e, quando a ordenha é feita duas
vezes ao dia, é mais abundante no leite
da tarde. Ha correlacdo com o contetdo
de cloro (Pissarewsky, 1936; Maymone, 1945;
Praphulla e Anantakrishanan, 1959 e 1960;
Grigorov, Salichev e Goronov, 1962; El
Shibini, 1966). Valor médio de 0,139 e 0,125
g/100 g de leite foram conseguidos no leite
de bufalas criadas em Campania (Albonico,
Mincione, Addeo e Ameno, 1967 e 1969).

Estudo do contetdo médio em potdssio no
leite de bofalas da zona de “Mazzoni di
Capua”, observou-se uma média de 127,12 +
10,66 mg/100 de leite. O nimero de lacta-
¢des e a quantidade de leite produzido
por dia ndo influi na concentracéo de po-
tassio no leite. Tais concentracdes sdo, ao
invés, influenciadas significativamente, pelo
tempo de lactacdo. O fenédmeno se mani-
festa com uma lenta diminuicdo, & medida
que a lactacdo avanca: 1.° més apds o par-
to, 138 mg; 12.° més 100 mg/100 ml de leite
(Intrieri, 1965).

O sédio (aproximadamente 6% da maté-
ria seca) oscila entre o limite de 0,040 e
0,060 g/100 g de leite. Estd relacionado com
o conteddo de cloro e é mais abundante
no leite da tarde (Pissarewsky, 1963; May-
mone, 1945; Praphulla e Anantakrishanan,
1959 e 1960; Grigorov, Shalicev e Goronov,
1962).

Abd El Salam e El Shibini (1966) assina-
laram, para o leite de bofala egipcia, o
seguinte valor médio: mg 52,8 = 11,58 e
mg 52,7 = 18,13/100 g de leite.

Para as bofalas criadas em Campania fo-
ram encontrados os seguintes valores médios
percentuais: 0,075 e 0,048 (Albonico, Addeo,
Alexandris, Ameno e Mincione, 1967); Al-
bonico, Mincione, Addeo e Ameno, 1969).

O contetdo médio de sédio no leite de
bofala da regido de Caserta é da ordem
de mg 47,10 = 5,19/100 ml de leite (valor
maximo: 45-55). Foi possivel constatar que
a quantidade de leite produzido pela bo-
fala e a ordem de lactacdo ndo exercem in-
fluéncia na quantidade de sédio do leite.
A concentracdo desse metal varia, significa-
tivamente, em proporc¢do a distdncia do par-
to, aumentando com o avanco da lactacéo.
Constatou-se também que hd uma correlo-

¢do inversa entre o contetdo de sddio e de

potdssio, altamente significativa, com r =
—0,5826 (Intrieri) (1965).

O foésforo & encontrado no leite de bu-
fala, na propor¢do de 0,90 — 0,150 g/100 ml
de leite: mais abundante no leite da tarde,
ndo se altera com o tempo transcorrido do
parto, apresentando, todavia — segundo al-
guns autores, percentagem ligeiramente mais
elevada da média citada, no 2.° e 9.° me-
ses.

O percentual de fésforo no leite se eleva
no inicio da primavera e quando o verdo
estd no auge. (Pissarewsky, 1936; Dastur,
1956; ‘Maymone, 1945; Balba, Negoumi e
Saftwat-Mohamed, 1958; Kon e Cowie, 1961;
Grigorov, Shalichev e Goronov, 1962; Va-
damiakan e Varmak, 1963; Reda e Salem,
1964; Merzametov, 1965). :

No leite de bofala egipcia, Abd El Salam
e El Shibini (1966) encontraram {mg/100 g
de leite); fésforo total 112,4 = 1525 e 117,3
+ 1595 (leite misturado e leite individual,
respectivamente): fésforo livre 10,3 = 6,22 e
1,3 *= 545; fésforo coloidal inorgdnico
47,6 = 12,63 e 47,7 = 9,93; fésforo casei-
nico 19,5 = 7,74 e 203 *= 7,80.

No leite de bufala criada em Campania,
foi determinado, para o fésforo total, varia-
c¢do compreendida entre 01177 e 0,1395
g/100 de leite (média 0,1293). O contetdo
médio de fosforo coloidal & de 0,0847 e o de
fosforo solovel 0,0441 (Albonico, Addeo,
Alexandris, Ameno e Mincione, 1967).

O cloro varia entre 0,050 e 0,080% e re-
presenta 6,7% mais ou menos da matéria
seca. O conteddo de cloro ndo mostra di-
ferenca significativa entre o leite ordenha-
do bem a tarde e o retirado bem cedo e
nem mesmo varia com a distdncia do parto.
Verificou-se, entretanto, variacdes sazonais.
No leite de vaca de idade avan¢ada, o
cloro se apresenta em quantidade mais ele-
vada (Pissarewsky, 1936; Maymone 1945;
Dharmarajan, Vanksteswarea, Rao, Nenn e
Dastur 1950; Dastur, 1956; Asker, Ragab
e Kamal, 1958; Ragab, Asker e Kamal, 1958;
Pramphulla e Ananta-Krishanan, 1959; Gri-
gorov, Shalichev e Goronov, 1962).

No leite misturado das campeds leiteiras
de bofalas criadas no Egito, encontrou-se
7,49 = 5,90 mg cloro/100 g do produto (Abd
El Salam e El Shibini, 1966¢).

O valor encontrado por ‘Manacino (1962)
é da ordem de 0,058 g de leite; e © en-
contrado por Kon e Cowie (1961) é da or-
dem de 0,060.
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Segundo Albonico, Addeo, Alexandris,
Ameno e Mincione (1967) o cloro, no leite
de bufala da regido de Caserna e Saler-
mo, oscila entre 0,056 e 0,080 (valor médio
0,065 g/100 ml de leite).

Quanto ao conteddo em micro-elemento,
segundo Abd El Salam (1968), o leite de
bofala epipcia contém (em Y/litro do produ-
to): cobre 297 (116—441); zinco 5751 (1400—
10.000), ferro 207 (58-481).

Albonico, Addeo, Alexandris e Mincione
(1967) encontraram (mg/100 g de leite): co-
bre 0,0219; zinco 0,23; ferro 0,1; silicio
0,0209; aluminio 0,0223; manganés 0,017;
chumbo 0,0159; molibdeno 0,00222.

Citratos, gases dilvidos, e constante de
Cornalba

Lembramos que no leite de bofala o con-
teddo em citrato oscila entre 0,18 e 0,30
g/100 ml (EI Negoumi, 1954; Dastur, 1956;
Balba, El Negoumi, Safwat e Mohammed,
1958; Ragab, Asker e Kamal, 1958).

No leite misturado de bofalas egipcias
Abd El Salam e El Shibini (1956) encontra-
ram (mg/100 g de leite): dacido citrico total

. 1439 = 28,32; dcido citrico soluvel 114,8 ==

24,05. No leite individual, o valor médio
encontrado foi 152,9 = 41,57 e 114,4 =+ 38,79,
respectivamente.

No leite de bufala da Campania, final-
mente, encontrou-se um conteddo médio de
0,219 g de dcido citrico total e de 0,20 g de
acido citrico soldvel 100 ml de leite (Alboni-
co, Mincione, Addeo e Ameno, 1969).

N&o ha nenhum estudo sistematico rela-
tivo a presenca, no leite de bofalas, de ga-
ses dissolvidos. Apenas deve ser considera-
do o anidrido carbénico, feito no “Instituto
de Zootecnia Generale”, concluindo que o
leite de bofalas, quando muito, contém, em
média, 91,52 = 10,58 ml| de anidrido car-
bénico por litro, a 0°C e 760 mm de mer-
cOrio. Essa substéncia ndo é relativa sig-
nificativamente & quantidade de leite pro-
duzido e diminui & proporcdo que trans-
corre o tempo da ordenha (53-57 ml em oito
horas). Caso seja o leite bastante agitado
(como freqientemente se d& durante o
transporte da fonte produtora & industria)
a perda de anidrido carbénico é muito mais
acentuada; devido a essa observacdo, re-
sultou transportar o leite, quando necessa-
rio, em recipiente bem cheio (De Paolis e
Intrieri, 1965).

Segundo Pissarewsky (1936) a constante
de Cornalba, no leite de bofala estd com-
preendida entre 6,6 e 6,9; e a constante
molecular simplificada entre 67 e 75.

Conteddo vitaminico e atividade enziméatica

O conteddo vitaminico do leite de bofala
é ainda pouco estudado. Com relacdo a
vitamina do grupo B, Kon e Cowie (1961)
citam os seguintes valores (em Y/100 g de
leite): tiamina 50; riboflavina 100; acido ni-
cotinico 80; vitamina B12 — 03.

De Paolis e Mc Gregory (1963) encontra-
ram os seguintes valores médios (Y/ml):
Vit. Bé 0,25; tiamina 0,81; acido nicotinico
0,82; acido pantoténico 2,02 )
1,67.

Conti e Damiano (1959) observaram que
a percentagem de dacido pantoténico oscila
entre 2,6 e 3,4 Y/ml de leite.

No leite de bifala de Caserta, a vitami-
na do grupo B (Y/ml) determinada pelo mé-
todo microbiolégico, estd assim representa-
da durante ‘0 periodo do inverno: vit. B12
0,0038; tiamina 0,80; acido nicotinico 0,80;
acido pantoténico 4,60; riboflavina 1,65. No
periodo da primavera, entretanto, encon-
tram-se: Vit. B12 0,0043; tiamina 0,82; daci-
do nicotinico 0,85; dcido pantoténico 4,10;
riboflavina 1,70 (De Paolis, 1965; De Paolis,
Casillo e Rinaldi, 1967).

Com referéncia ao conteddo em vitamina
C, ha a seguinte referéncia: 2,5 mg/100 ml
de leite (Kon e Cowie, 1961) 3,52 mg/100 g
de leite (Cerutti, 1966).

A vitamina A, segundo Kon e Cowie (1961)
existe na quantidade de 8 Y/g de gordura
do leite de bdfala. Mazziotti di Celso e Ber-
gonzini (1964) encontraram as seguintes ci-
fras: 222 Y/kg de leite (média de 11 cam-
peds) e 219 Y/kg de leite (média de 4 cam-
peds).

Segundo ainda Albonico (1970), o leite de
bofala contém vitamina A na ordem de 700
y/kg de leite; tal quantidade &, entretanto,
em conseqiéncia da taxa de caroteno do
alimento; isso aumenta durante o periodo
de pastejo e atinge a cifra maior ao tér-
mino do segundo més de lactacdo.

O caroteno é praticamente ausente no lei-
te de bufala (Intrieri, 1965; Mazziotti di Cel-
so e Berganzini, 1964). Kon e Cowie (1961)
admitem que ele existe, porém, somente tra-
cos. Cerutti (1966) no leite de bofala cria-
da na Sicilia, encontrou o caroteno na pro-
porcdo de 1 y/litro. Em quantidade ligeira-

mente superior, porém sempre em menor
proporcdo do que no leite de vaca, foi en-
contrado por Shing, Yadow e Pathak (1963)
nas campeds leiteiras de bofalas indianas e
Shalichev, Grigorov e Goronov, (1964).

Albonico (1970) revendo a literatura mun-
dial, assim sintetiza os dados relativos ao
contetdo vitaminico do leite de bofala
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(mg/kg): vitamina A 0,69; vitamina E 1,97;
acido ascérbico 25,4; tiamina 0,50; ribofla-
vina 1,07; dcido nicotinico 1,71; dacido pan-
toténico 1,50; piridoxina 3,25; dcido-amino-
benzoico 26,55; dacido félico 5,51; biotina
0,13; cianocobalamina 0,004.

E de notar-se que a riboflavina poderd
alcancar a cifra .de 2,5 mg/kg de leite no
periodo em que os buofalos pastejam e o
acido pantotenico atinge 5 mg/kg na ter-
ceira semana de lactagéo.

Quanto & atividade enzimdtica do leite de
bofaia, & pouco estudada. Sobre a fosfa-
tase alealina, Albonico (1970) admite a cifra
de 28 unidades (ml por leite desnatado). A
peroxidase existe no leite de bofala em
maior quantidade do que no leite de vaca
e & mais termoestdvel. Notou-se que, pela
pasteurizacdo ou pela conservagdo em am-
biente frio, hd sempre aumento da ativida-
de da xantinoxidade.

O leite de bofala, pela sua peculiar qua-
lidade quimico-bromatolégica, alcanca um
elevado preco no mercado, o qual, em qual-
quer periodo do ano (verdo — inicio do -ou-
tono) atinge um valor comercial trés vezes
mais alto do que o leite de vaca.

Na Itdlia o leite de bofala nunca é desti-
nado ao consumo “in natura”, ao contrdrio
do que ocorre na India e outros paises asia-
ticos (que possuem 110 milhdes de cabecas
de bofalos). L&, a populacdo local conso-
me-o apds desnate parcial e mesmo integral.

Na Bulgéria o leite de bufala é ampla-
mente utilizado — misturado com o de vaca
— para a producdo de um tipo especial de
leite acido, denominado “kdselo mleko”; o
principal agente microbiano é o Lactobacil-
lus bulgaricus. Comparando-o com o iogourt,
de sabor italiano, apresenta-se mais denso
e menos Aacido (cerca de 16° Dornic).

Na India (onde cerca de 50% do leite
produzido é proveniente de bofalos) fabri-
cam-se vdrios queijos, entre os quais o
“Cheddar”, muito apreciado quando é feiio
com leite integral, e o “Surati”. O “Ched-
dar” de leite de bofala é difundido mesmo
no Iraque e no Egito. Nesse Gltimo pais —
sempre com leite de biufala — comercializam
os produtos "Dewl” e “Menphis”.

No Azerbaijydo, finalmente, é muito apre-
ciado o “Gotig”.

Ao contrdrio do que se passa nos outros

paises, na Bulgaria a ordenha é mecdnica

e feita duas vezes ao dia: Na ltdlia, normal-
mente, as bofalas sdo ordenhadas somente
pela manhd. Porém, é digno de assinalar
que nesses Oltimos tempos, nas fazendas
mais adiantadas, j@ é adotada a ordenha

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

de Laticinios Candido Tostes

mecdnica — as bofalas séo ordenhadas duas
vezes ao dia. Estudo feito pela primeira
vez, observou-se aumento da producdio lei-
teira, com dupla ordenha, acima de 25%.

O crescente nimero de ordenha por dia
sempre influencia positivamente, inclusive na
taxa de gordura do leite. Lembremos que
com trés ordenhas por dia, Asker, Bedaly,
Clifoby, Abmed e Kohshim (1971) encontra-
ram uma percentagem de gordura no leite
de bofalas egipcias de 6,55% e com duas
ordenhas 6,34%.

Né&o. hd com precisGo dados relativos a
quantidade de leite produzido pelas bofalas
na ltdlia. Na estatistica oficial dos produ-
tos de origem animal, comprovadamente, os
leites bovino e bubalino sdo considerados
juntos. Considerando o patriménio bubalino
e a producdo média dos animais em lacta-
cdo, estima-se que anualmente, na ltdliq,
hd a producdo de 650.000 quilos de leite de
bofalas, a qual & quase totalmente desti-
nada a indostria de “mozzarella”.

A transformacdo do leite em “mozzarella”
lembra, no passado, sobretudo nas queija-
rias improvisadas, em ambiente ristico, on-
de o leite era trabalhado por processo ma-
nual; as fabricas caseiras de “queijo” pelo
velho sistema empirico. Porém hoje, a fo-
bricacdo é feita em modernas queijarias,
bem equipadas, cujo trabalho & racional e
obedece as normas higiénicas. Os maiores
centros de consumo sdo: Ndapoles, Roma,
Salermo, Caserta e Latina.

A “mozzarella” é um queijo tipico, de mas-
sa seriada mole, que deve ser obtido exclu-
sivamente com leite integral de bofala. Ha
quem confunda a “flor de leite” (impropria-
mente chamada “mozzarella” de vaca que
é um queijo semelhante, feito de massa se-
riada mole, porém de leite bovino).

A quantidade média anual de “mozzarel-
la” de bufala produzida na Itdlia ndo é
suficiente @ demanda, sempre crescente do
consumidor, o que induz os produtores a
fabricarem o produto de leite de bufala
misturado em grande quantidade com lei-
te de vaca.

Isto se d& devido a falta de fiscalizagdo
idénea, para a defesa do produto. A ins-
cricdo da "mozzarella” junto aos demais
queijos tipicos italianos é devido a solici-
tacGo de muitos interessados. Ndo se deve
deixar de citar, a propésito, a sempre atual
publicacdo da “Campanile Castaldo” (1960)
a qual, baseada em numerosos documentos
histéricos, reporta aos documentos seculares
referentes & producdo e comercializacGo
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dos produtos fabricados com leite de bofa-
fas, na ltalia.

Para obter-se uma “mozzarella” da boa
qualidade, é necessdrio que o leite chegue
de modo razoavelmente higiénico e trans-
portado & fdabrica de queijo rapidamente,
evitando ser muito agitado (De Paolis e In-
trieri, 1965). A adicGo do coalho & geral-
mente precedida da imersdo, no leite que
estd sendo elaborado, de pequena quanti-
dade (cerca de 2%) de soro da fabricacdo
anterior, o qual contém suficiente dose de

“4cido ldtico e uma certa carga de flora

microbiana especifica da “mozzarella”.
Juntar o coalho liquido de <caprino ou
de ovino e misturé-lo energicamente & mas-
sa, obtendo-se a coagulacdo do leite em
menos de uma hora, & temperatura de
33-36°C. A temperatura e o tempo de coa-
gulacGo podem diminuir quando o leite es-
tiver muito dcido e durante o verdo ou au-
mentar no inverno, quando o leite n&o apre-
sentar acidez elevada.

Obtida a coagulacdo, o queijeiro habi-
tualmente deixa passar um tempo igual ao
necessario para formar a coagulacéo e fa-
zer, sobre a massa, um talho em cruz (por
forca de supersticdo); pode-se adotar, po-
rém, qualquer forma de corte que facilite
a saida do soro. Parte desse soro é guar-
dado para ser utilizado por seu conteddo
em dcido ldatico, para a fabricacdo seguinte.
Apds um outro periodo de repouso, como
por exemplo um quarto do tempo necessa-
rio & coagulacdo, procede-se a rotura da
coalhada: os grumos, do tamanho de uma
noz, ou menores, sdo colocados cuidado-
samente no fundo do recipiente onde é dei-
xado para fermentar sob uma pequena
quantidade de soro. O recipiente deverd
permanecer coberto.

Deve-se frisar que para a elaboracdo da
massa coberta de soro nas pequenas fabri-
cas de queijo, de cardter artesanal, sdo
utilizadas geralmente tinas de madeira, de
preferéncia provenientes de velhas fabri-
quetas, porque tendo elas, em seus poros, a
flora bacteriana especifica dos trabalhos an-
teriores, isso vem facilitar a fermentacdo
latica da massa em formacdo. Obtém-se
assim a “mozzarella” tradicional, particu-
larmente saborosa.

Nas modernas fdbricas de queijo ha pre-

feréncia na adocdo de tinas metdlicas, fa-

cilmente esterilizaveis, utilizando, para au-
mentar a flora bacteriana, o soro proveni-
ente da massa da prépria “mozzarella” fa-
bricada anteriormente.

A maturacdo da massa é observada com
atencdo, porque deve ser trabalhada no jus-
to momento de serid-la: o grau de
maturacdo conveniente é verificado quan-
do uma amostra da massa, imersa por
pouco tempo em dgua fervendo, permite com
facilidade dar-lhe: uma forma alongada e
consistente. A determinacdo do momento
certo para retirar-se o soro da massa é de
fundamental importédncia no preparo de
“mozzarella” de boa qualidade. Se a massa
ficar muito madura obtém-se um queijo mui-
to compacto e granuloso; se a massa ficar
aspera, dificilmente tornar-se-d seriada, re-
sultando dai um produto inferior, parcial-
mente desengordurado e duro.

Técnicos experimentados consideram a
massa madura quando aparece espontanea-
mente, a superficie, o soro nela contido, que
serviv para a sua fermentacdo. Esta saida
do soro & uma conseqiéncia de ter ele sido
formado durante a fermentacdo, por isso
ndo diminui o seu peso especifico, quando
se desprende. Tal critério ndo é infalivel,
pois basta que ‘@ massa seja um pouco mais
compacta para que ‘0 regurgitamente do
soro seja mais lento.

A massa amadurecida perde o soro quan-
do cortada o mais rapidamente possivel
com os dedos (nas queijarias modernas é
adotada a cortadeira elétrica) e deposita-
da em recipiente razo e amplo. E recober-
ta com dgua fervendo e agitada lentamen-
te com auxilio de uma pd para que os gru-
mos caseosos se firmem. Em seguida, com
uma colher de madeira de cabo curto, re-
torce-se a massa em corddes e em camadas
ténues intercaladas de pequena quantida-
de de soro. A temperatura, no decorrer
dessa operacdo, deverd ser mantida sempre
elevada, despejando-se nas bandejas, fre-
qientemente, dgua fervendo. O liquido re-
sultante toma o nome de “dgua branca”.

A massa seriada, muitas vezes, fica encur-
vada. Apds colocar-se dgua gelada, cor-
tam-se “pedacos” os quais sdo ainda sub-
divididos para dar origem & “mozzarella”.
Os pedacos de massa, apds receberem a
forma e o modelo com os movimentos ca-
racteristicos das mdos, sGo postos dentro
da dgua gelada para endurecerem (Marra-
cino, 1962; Intrieri, 1965).

A transformacdo de leite bubalino em
“mozzarella” produz um rendimento médio
de 25-26%. .

Estd atualmente sendo cogitado, em uma
fazenda de Caserta, a montagem, com pos-

sibilidade de ser mecanizada, de uma fa-
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brica de “mozzarella” e de outros tipos de
queijos de massa seriada. '

A salga é feita por imersdo em uma so-
lugdo de cloreto de sédio a 13% durante 20 -
30 minutos. Os recipientes utilizados pos-
suem 1 a 2 metros de comprimento, 70 —
80 cm de largura e 20 — 30 cm de profun-
didade.

O produto tipico assim obtido deve ser
utilizado até 24 horas. Caso a “mozzarella”
deva ser consumida apds um longo tem-
po, «a salga deverd ser durante 10 — 12 ho-
ras; neste caso o produto endurece e per-
de sua delicadeza. Uma imersdo em dgua
gelada pouco antes de ser vendida para
0 consumo, devolve-lhe essa delicadeza ori-
ginal e uma certa serosidade.

Como a “flor de leite” (mozzarella feita
com leite bovino) e outros tipos de quei-
jos, a “mozzarella” ndo deve ser conserva-
da em frigorifico, porém, em uma tempe-
ratura de 10 — 15°C.

Em qualquer fdbrica de queijos de Sa-
lerno, o tempo de salga e a concentragdo
da salmoura estdo relacionados com a de-
manda do mercado. Assim, a “mozzarella”
destinada a Ndpoles — onde é requerido
um produto mais salgado — o queijo fica
em salmoura a 13% durante 10-12 horas; a
destinada a Roma e a Bari, permanece em
salmoura a 8% em igual periodo de tempo;
porém a destinada a Salerno (onde o pro-
duto é exigido pouco salgado) permanece
em salmoura a 5% durante 8-9 horas.

Ha ainda certos produtores que comer-
cializam a “mozzarella” (com o peso apro-
ximado de meio quilo) em embalagem pa-
rafinada com fecho hermético imerso em
um banho de soro e “dgua branca”, os quais
protegem completamente o produto e absor-
ve, com © tempo, parte do sal contido na
“mozzarella”.

Com esse cuidado o produto podera ser
conservado por 3-4 dias. Assim, todos ‘os
caracteristicos de aroma, sabor e delica-
deza que o distingue, sdo inalterados.

Proximo de uma industria de queijo bem
equipada, em Caserta, funciona, ha pouco
tempo, uma instalacdo apropriada, de em-
presa privada, destinada a embalar a va-
cuo, a “mozzarella”, podendo assim ser ela
convenientemente conservada por algumas
semanas e mesmo ser exportada.

£ preciso considerar que a ltalia é o Uni-
co pais do MCE que fabrica produto com
leite de bofala (Ferrara, de Franciscis e In-
trieri, 1972).

Albonico (1972) pesquisou sistematicamen-
te a variacdo e a caracteristica quimico-

-fisica e organolética da “mozzarella” con- |
feccionada ao vacuo e sob o nitrogénio em |
envolucro impermeavel termoestdvel e con- |

servado a 5°C, concluindo que com tal pro-

cedimento, apds trés semanas, ndo se veri- |

ficou alteracdo do gosto, do aroma e da
consisténcia. Na “mozzarella” imersa no li-
quido de controle, embora mantida & mes-

ma temperatura de 5°C, apés duas semanas
apresentou sensivel variacdo de estrutura e

de consisténcia e notavel inibicdo; o pala-
dar, porém, ndo modificou substancialmen-
te. Em cada caso é necessdrio que a esho-

cagem seja feita & baixa temperatura. A

temperatura ambiente, de fato, a “mozza-
rella” torna-se imprépria para comer-se, no
fim da primeira semana.

A “mozzarella” auténtica apresenta uma
superficie branco-porcelana, aspera, loci-
da; possui uma crosta muito ténue (menos

de um milimetro), forma esférica, estrutura

em camadas finas, superpostas, tendendo a
decomporem-se na parte mais interna. Ao
corte deverd deixar sair um pouco de soro
estranquicado, muito gordo e de cheiro
caracteristico de fermentacdo ldatica. Néo
deve apresentar pequenos orificios. O peso
de cada “mozzarella” é geralmente em tor-
no de meio quilo. Externamente ndo devera
ser jamais pegajosa (se assim apresentar
significa dominio de uma flora microbiana
devido a falta de higiene e para elimind-la
serd necessaria a esterilizacdo do vasilha-
me e a troca do soro usado para coagular
o leite), nem dspero, nem escamoso (defei-
tos atribuidos & md conservacédo).

1
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O sabor & “sui generis”, de consisténcia
levemente eldstica nas primeiras 9-12 ho-
ras de fabricacdo, devido estar ainda fun-

dente.

O percentual de umidade na “mozzarella”
oscila entre 38 e 45%. A composicdo qui-
mica e o pH variam entre os limites confor-
me tabela abaixo.

recém-fabricada curada
Gordura .... 22-28% 45-54%,
Nitrogénio
amonical ... - 0,033-0,070%
Proteina 21-23% 36—40°0
Sais c....... 1,4=3% 2,3-5,6% (*)
Lactose ..... 1,2-1,6% 2,2-2,89% (2)
Cdlcio ...... - 1,20-1,40%
Fosforo ..... - 0,50-0,60%0
s T 5,5-5,8
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(¥) depende do cloreto de sédio existente.

(2) segundo «alguns autores, o conteddo em
lactose poderd ser bem mais elevado.

Seguhdo Albonico (1972), a composicdo de
aminodcidos da “mozzarella” é a seguinte:

Em %o conf. encon-

Aminodcidos trado no produto Livre
Total
Acido aspdrtico .. 0,774 0,003
Treonina ........ 0,231 0,003
Serind «..oeeeenn.. 0,458 0,003
Ac. glutdmico .... 3,282 0,010
Prolina «....onn.... 2,903 0,0m
Glicina .......... 2,291 0,003
Alanina .......... 0,432 0,004
Valing «evvnennn.. 0,454 0,005
Metionina ........ 0,362 tragos
Isoleucing ........ 0,382 0,003
 LeuCing aeeeeen.n 1,335 0,003
Tirosina .......... 1,054 tragos
Fenilalanina ..... 0,881 tracos
Lising «vovvvennnnn 1,063 -
Istidina .......... 0,376 -
Arginina ......... 0,422 -

Nas diversas fases da transformagdo do
leite de bifala em “mozzarella”, De Paolis,
Casilli e Rinaldi (1967) constataram a pre-
senca de algumas vitaminas do grupo B,
embora seja ela bastante varidvel. A “moz-
zarella” produzida no inverno contém, em
média, segundo o citado autor, 0,20 y/g de
vit. B6; 2,50 x y/g de vit. B12; 0,60 y/g de
vit. B1; 1,59 y/g de vit. pp; 1,03 y/g de é4ci-
do pantoténico; 4,55 y/g de vit. B2. Na
“mozzarella” produzida na primavera en-
contra-se o mesmo conteddo de vit. B, B12
e de dcido pantoténico, porém em quanti-
dade diferente a vit. B1 (0,65 y/g); pp (1,61
y/q); Bé (4,80 y/g).

Como j& se frisou, falta um “standard”
oficial para a fabricacdo de “mozzarella”.
Conforme proposta feita por Enti, aceita em
1960 pelo Ministério da Agricultura e Flores-
ta, para inscrever-se a “mozzarella” entre os
queijos tipicos italianos, deverd ele apresen-
tar umidade ndo superior a 57% e um mi-
nimo de gordura quando curada de 54%
(tolerando-se até 52% por 5 anos a partir
‘da data da promulgacdo do decreto minis-
terial). :

_ Entretanto, até o momento, nenhuma pro-
ridéncia legislativa foi tomada. Néo faltara
juem discorde. Sobretudo ndo serd possi-
el respeitar-se sempre a disposicdo relativa
10 conteddo gorduroso quando curada, prin-

cipalmente devido & variacdo sazonal da
composicdo quimica do leite.

Porém, (1968), foi depositado sob a guar-
da da Associacdo dos Criadores de Caserta
a “marca de qualidade” a fim de proteger
o produto genuino, preparado exclusiva-
mente com leite de bofala.

O arduo problema do controle das carac-
teristicas da “mozzarella” — como dos ou-
tros produtos domésticos feitos com o mes-
mo Jeite — ndo parece, de fato, poder re-
solver-se fixando simplesmente um “stan-
dard”. E preciso também pér em execucdo

um sistema analitico que permita desco-
brir-se as possiveis fraudes, que ndo sejam
de execucdo dificil e, ao mesmo tempo, nos
fornegam dados facilmente esclarecedores.

Tais controles seriam baseados na diferen-
ca do comportamento elétroforético da ca-
seina do leite de bofala e da vaca (Aschaf-
fenburg e De Paolis, 1962; Aschaffenburg e
Senn, 1963; Alboinico e Resmini, 1966, 1967
e 1968). .

Diversas dovidas apresentam outras técni-
cas de controles analiticos. Assim o método
citado por Mazziotti di Celso e Berganzini
(1964) relativo & dosagem do B — caroteno
(que se encontra no leite de vaca e prati-
camente ausente no da bufala), ndo ofe-
rece garantia alguma quando a fraude &
feita mediante a mistura do leite de vaca
desengordurado ou de caseina comercial.

Igual limitagdo, pelo mesmo motivo, apre-
senta o método proposto por Basile e Ca-
silo (1966) baseado nos diversos desenhos
ultravioleta do espectro da gordura do lei-
te de bofala e do de vaca e ainda devido
ao calculo do valor relativo entre as goti-
culas da gordura.

Resultado exato ndo se obtém nem mes-
mo através de célculos do valor relativo
entre o conteddo percentual de alguns aci-
dos graxos (Cerutti, 1966; Cerutti, Maccaro-
ne e Jaforte, 1966). Alguns métodos basea-
dos sobre imunodifusdo da proteina sérica
(Ambrosino, Ubertalle, Liberatori e Sarra,
1968), por exemplo, do ponto-de-vista teo-
rico e cientifico, ndo se pode facilmente
utilizar na pratica analitica rotineira, devi-
do a técnica ser bastante apurada.

As “ovas de bofala” sdo “mozzarellas” do
tamanho de um ovo de galinha ou mesmo
menores, pesando 20-30 gramas, prepara-
das com um tipo particular de cura, exclu-
sivamente com leite de bufala e conservada
em nata mais ou menos fluida, guardada em
vaso de terracota ou de vidro.

Tratando-se de um excelente produto, é
cuidadosamente preparado sob encomenda.
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Atualmente qualquer indistria de queijo
possui utensilios idéneos para confecciona-
-la. ;

Como a “mozzarella” normal, devera ela
apresentar-se de cor branco-clara. Quando
apresenta, eventualmente, estrias amarela-
das, sugere a suspeita de .que foram confec-
cionadas com adicdo de leite de vaca.

& conhecido com o nome de “provola”
um queijo de massa seriada dura, obtida
com o leite de bofala, utilizando-se uma
técnica semelhante a empregada para pre-
parar-se o “provolone”, ambos — como &
conhecido — de origem meridional. O “pro-
vole”, queijo preponderantemente de mesa,
¢ fabricado com pedacos ovalados, pesan-
do 800 a 1.000 g, tendo de 45-50% de ma-
téria gorda quando curado. Também para
a fabricacdo desse produto & usado juntar-
-se leite de vaca co leite de bofala, a fim
de obter-se maior quantidade de queijo. A
coagulacdo do leite é feita em tinas de
madeira, dentro de 20-25 minutos a 30-35°C,
usando-se coalho de caprino ou de rovino.
A coalhada, cortada em bolas do tamanho
de uma noz, é deixada coberta de soro
para a devida maturacdo. Isso feito, a mas-
sa é cortada em pedacos; apds o que, efe-
tua-se a divisGo a mdo.

O seriado & feito com a técnica descrita
para a “mozzarella”. O “provole” uma vez
fabricado, é mergulhado em dgua gelada
durante meia hora e em seguida em sal-
moura a 20% por dois dias.

Quase sempre o produfo é franrsfqrmadp
em “provole defumado”, isto &, apos reti-
rado da salmoura é pendurado em local on-
de possa permanecer recebendo fumaga em
abundéncia. Nesse caso o queijo ficara com
uma cor amorenada e um agradavel sabor
aromatico. O amadurecimento devera du-
rar ndo menos de 5-6 meses.

Freqiientemente, entretanto, os fabricantes
fazem uma defumacdo rapida, equndo o
queijo “provole” a fumaga despr‘enr:hda pe-
la palha ardente em'loccl proprio para
essa operacdo. O queijo, nesse caso, ndo ¢
tdo apreciado como o submetido g'lenfa
defumacdo, peculiar ao sistema tradicional.
'O “Vittoria” & um queijo mole, também
chamado “stracchino bufalino”, ideolizoc!o
pelo prof. Marracino, do “Instituto Caseario
Zootecnico per il Mezzogiorno” situado em
Caserta.

A técnica da elaboracdo desse queijo &
a seguinte: o leite de bufala é aguecido a
62-63°C durante 20 minutos e deixado es-
friar. Quando a temperatura atingir 50°C

)EPAMIG
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coloca-se nele o soro guardado da fabr
cacdo de uma remessa anterior e, a 40°C,
o coalho liquido. A coagulagdo se dard e
20-30 minutos.

Interrompe-se a coagulagdo coando-se q
massa em gaze colocada sobre uma pene
ra de maneira a obter-se vdrias camadas de
3 cm de altura. Isso & feito com auxilio de
uma espatula e cortado em pedacos do ta
manho de uma aveld. Lentamente remexer
Com uma colher de madeira espreme-se a
massa para que o soro saia, dando-lhe formg.
cilindrica de 20 cm de diametro e 20 cm de
altura. Despejam-se sobre os cilindros al-
gumas conchas de soro a 60-70°C para au-
mentar a coesdo da massa e melhorar a
aparéncia.

Quando for possivel revolver a forma, es-
sa operacdo deverd ser repetida diversas
vezes. O Prof. Marracino aconselha a fa-
bricacdo desse tipo de queijo em ambiente
quente, sem corrente de -ar, despejando-se
dgua quente em torno das formas. Quando
conseguiu-se um suficiente expurgo do so-
ro, a forma deverd ser colocada em estu-
fa durante 4 horas, mais ou menos e, em
seguida, em salmoura a 16-18% durante
duas horas. A forma apés bem seca devera
ser posta em cdmara frigorifica a 5°C e ai
permanecer durante 24-25 dias. Nesse pe-
riodo deverd ser revirada e polida.

O "Vittoria” quando maduro possui sabor
agraddvel, apresenta-se compacto, colorido,
leve ao corte, com crosta ténue e cor aver-
melhada. Quando curado, a matéria gordu-
rosa atinge a 60%. O rendimento & de
20 — 22%. A altura de cada forma, quando
madura, ndo deverd superar a 6 — 7 centi-
metros.

O prof. Marracino obteve um “Penicillium
bufalino”, seguindo exatamente a tecnolo-
gia de producdo do “gorgonzola”. Tal quei-
jo, muito gorduroso, possui um sabor que
lembra o do “Roquefort”.

Devido &s condicBes necessdrias a fabri-
cacdo, conforme instrucdes rigorosas do.
“Instituto Caseario de Caserta”, o “Penicil-
lium bufalino” e o “Vittoria”, ndo poderdo
jamais ser produzidos em escala industrial.

Do soro residual da fabricacdo de vdrios
queijos de bofala, pode-se obter um tipo de
“ricotta” gorda e muito saborosa, chamada
“ricotta em guardanapo”, porque antiga-
mente era confeccionada em pedagos de
canhamo. E preparada acidificando-se o
soro quente com “scotta” (residuo lacteo, li-
quido, citrico, obtido do soro) e recolhendo-
-se a coalhada com bolhas de ar, em pe-
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quenas cestas. O produto é deixado para
descansar, por algumas horas. Para que se-
jo @ massa aumentada, deverd ela voltar
go soro, misturado com leite desnatado ou
leite de outra espécie. Tal operacdo é con-
siderada fraude. A coalhada resultante é
constituida principalmente de caseina inso-
lgvel e ndo de lactalbumina e lactoglobuli-
na solovel. :

De Paolis, Casilli e Rinaldi (1967) pesqui-
sando pelo método microbiolégico-o contet-
do vitaminico do grupo B nos queijos fa-
bricados com leite de bofalas, encontraram
na “ricotta” produzida no inverno: Vit. B12,
0,57 xy g; Vit. pp 068 y/g; acido pantoté-
nico 2,82 y/g.

Com leite de bofala pode-se preparar mui-
tos outros tipos de queijos. A indostria do-
méstica, porém, no momento, ndo pode de-
senvolvé-la, em conseqiéncia da limitada
quantidade de leite de bufala, porquanto o
que é produzido é usado para a fabrica-
cdo de “mozzarella”, a mais procurada pe-
lo comércio.

Curso da FAO redlizado no ILCT.

Resumo

Os autores, apos fazerem afirmacdes re-
lativas & importancia da criacdo de buba-
linos e fornecerem dados significativos so-
bre a produtividade e alguma estatistica
vital inerente as bofalas, tratam detalhada-
mente do leite bubalino, descrevendo suas
caracteristicas organoléticas, quimico-fisicas
(peso especifico, ponto de congelamento,
indice de refracdo, pH e acidez tituldvel,
viscosidade relativa, tensdo superficial, con-
dutividade especifica, mobilidade eletroforé-
tica, potencial eletrocinético), quimica e bio-
quimica (residuo total, residuo magro, subs-
téncia nitrogenada, lipidios, lactose, poder
calérico, cinzas, macro e micro-elementos,
citratos, conteddo vitaminico e enzimatico,
gases dissolvidos) extraidos de recente lite-
ratura italiana e estrangeira.

Descrevem em seguida, os principais tipos
de queijos produzidos na Italia com leite
de bufala, dando énfase, principalmente @
preparacdo e sobre as caracteristicas mais
conhecidas da “mozzarella”. Referem-se

também & utilizagcdo do leite de bofala nos
paises da Europa Oriental e da Asia.

(Tradugdo do Dr. Vitério E. C. Cédo -
“Rivista Di Zootecnia e Veterinaria” n.° 2 -
Marzo-Aprile — 974 — Viale Bezzi, 24 -
20-1-46 — Milano - ltdlia.)
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L
bricado no Brasil por PFIZER QUIMICA LTDA., GUARULHOS
istribuido por DANILAC Indistria e Comércio Litda., Rua Vitor
6, Caixa Postal 4514 — Emlerego telegrafico DANALAC,

10-9324 e 71-5944. - Sdo Paulp - SP. : ‘ | | 1.1. — Introducéio e Esclarecimentos:

O Instituto de Laticinios “Céndido Tostes”
vem adotando um organograma de funcio-

namento interno, que, a custa de grandes
sacrificios, lhe tem permitido a realizacdo

ILCT Research Summaries

PESQUISAS REALIZADAS NO PERIODO 1968-1974

- 1968-1974

derd ser citado os contratos firmados com
a PFIZER-Quimica Ltda., para realizacdo de
ensaios relativos aos agentes-coagulantes de
origem microbiana. Também no inicio do
ano de 1972 foram iniciados contratos com
o Conselho Nacional de Pesquisas e com

o Banco Nacional do Desenvolvimento Eco-
némico, com o fim de obter recursos finan-
ceiros para a execucdo de novas pesqunsas
E, por fim, o Instituto de Laticinios “Céndido
Tosfes vem mantendo promissores contra-
tos com indUstrias de laticinios interessa-
das em adquirir novos conhecimentos tecno-
légicos, novas férmulas, que venham permi-
tir a melhor utilizacGo da matéria-prima e
melhor remuneracdo ao produtor.

de pesquisas relacionadas com a produ-
cdo, industrializacdo e comercializacdo de
todos os produtos derivados do leite.

Os recursos financeiros do ILCT para a
execucdo de pesquisa, na maioria das ve-
zes, advindos do préprio Instituto, vem pos-
sibilitando a execucdo de inumeras pesqui-
sas solicitadas pelas inddstrias. Recentemen-
te tem-se notado um grande aumento no in-
teresse da indUstria por tais pesquisas rea-

lizadas pelo Instituto. A exemplo disto, po- 2.0. Resumo das Pesquisas Realizadas

TITULOS DOS TRABALHOS JA EXECUTADOS Segmento do Atividade
Setor de Ali- Principal
mentos Coberto (**)
1. Comportamento do Coalho Microbiano”Meito” na
fabricacdo dos Queijos mais Industrializados no
Brasil Leite e Der. PA
2. Comportamento do Coalho “Pfizer” na fabricacdo
dos Queijos mais Industrializados no Brasil Leite e Der. PA
3. Utilizagdo da Cama de Galinheiro na alimentacdo
de Gado Bovino — Em colaboracéo com a Estacdo
Experimental de Coronel Pacheco Leite e Der. PA
4. Desenvolvimento de Leite Enriquecido com Vitaminas
A e D — Pesquisa solicitada pela Coop. Agropecud-
ria de Resende Leite e Der. PA
5. Tecnol!ogia de Fabricacdo de Queijo Quark Leite e Der. PA
6. Fabricacdo de Queijo Saint Paulin Leite e Der. PA
7. Fabricacdo de Leite Gelificado Leite e Der. PA
8. Fabricacdo de Queijo Fundido Pastoso Leite e Der. PA
9. Fabricacdo de Requeijdo Pastoso Leite e Der. PA
De;‘:’llviiel}m?suémln‘clgl.rbfx 10. Fabricacdo de Requeijdo Pastoso Leite e Der. PA
Calxxlggll;llr?alésmwl-GUARULHOS. 11. Determinacdo de Cloro Através da Fita Reativa Leite e Der. PA
Séo Patlo - SP. Preparacdo Comercial do Penicillium roquefortii em

Desejamos receber aSS|slch|a técnicae
amostra de Coagulante Pfizer

poé Leite e Der. PA
Uso de Cry-O-Vac e Parafina na Maturacdo do

Nome ; Queijo Roquefort Leite e Der. PA
14, Eficacia da Embalagem Cry-O-Vac Contra o Desen-
volvimento de Mofo Leite e Der. PA

&2 EPAMIG
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15. Emdprego de Cry-O-Vac no Queijo Minas Padroni-
zado Leite e r.
16. UtilizacGo de Soro no Preparo de Leites Aromati- De PA
zados Leite e Der. PA
17. Doce de Leite — Durabilidade e Cristalizacéo Leite e Der. PA
18. Eficdcia do Tratamento do Leite com Agua Oxige-
nada para a ProducGo de Queijos Leite e Der. PA
19.  Influéncia da Cultura Latica na Qualidade do Quei-
jo Lanche Leite e Der. PA
20. Levantamento do Mercado de Trabalho para Téc-
nicos de Nivel Superior em Laticinios Leite e Der. PA
21. Fabricacdo do ‘Queijo Camembert no ILCT Leite e Der. PA
22. Soro Gelificado
(**) Cédigo: PB- (PESQUISA BASICA)
PA- (PESQUISA APLICADA)
DI- (DIFUSAQ)
AE- (ASSOCIADOS A EDUCACAQ)
DE- (DESENVOLVIMENTO).

3.0.0. Resumo dos Resultados dos Projetos
de Pesquisa Executados no Periodo

1968/74.

OLIVEIRA, C. S. de; MORAES, J.
M. de. Comportamento do coalho
microbiano “MEITO" na fabricac@o dos quei-
jos mais industrializados no Brasil. Juiz de
Fora, ILCT/MEITO, 1974.

A utilizagdo do coalho microbiano na fa-
bricacGo de queijos comumente fabricados
no Brasil quando em confronto com os coa-
lhos de origem animal, ndo apresentaram
modificacdes em relacdo a estes, suscepti-
veis de apreciacdo. Para os queijos Mussa-
rela e Minas Frescal pode-se notar tracos
de gosto amargo, provavelmente devidos a
protedlise resultando peptidios de cadeias
curtas.

3.0.2.

3.0.1.

VIEIRA, S. D.; MORES, J. M. de;
ROCHA, M. E. N. Comportamento
do coalho “PFIZER” na fabricacdo dos quei-
jos mais industrializados no Brasil. Juiz de
Fora, ILCT/PFIZER, 1972/73.

A utilizacdo do coalho microbiano Pfizer
na fabricacdo de queijos comumente fabri-
cados no Brasil quando em confronto com
os coalhos de origem animal, ndo apresen-
tou modificacdes em relacdo a estes, sus-
ceptiveis de apreciacdo. Para os queijos de
alta percentagem de dagua livre pode-se no-
tar ligeiro gosto amargo.

3.0.3. ASSIS, A. G. de; CAMPOS, O. F.;

SOUSA, R. M. de; VILLACA, H. de
A.; MORAES J. M. de. Utilizacéio de cama
de galinha na alimentacéio de gado bovino
— Em colaboractio com a Estacéio Experimen-
tal de Coronel Pacheco. Rev. Ceres, Vicosa,
20(112): 445-54, nov./dez. 1974,

A vutilizacdo da cama de galinheiro na ali-
mentacdo do gado bovino, a par de ser de
baixo custo, constitui excelente alimento co-
mo fator de incremento da producédo leiteira.

3.0.4. OLIVEIRA, C. S. de; VIEIRA, S. D.
Desenvolvimento de leite enriqueci-

do com vitaminas A e D. Juiz de Forq,
ILCT/CARL, 1973.

Diversas combinacdes de técnica e ingre-

dientes foram testadas a fim de produzir
um leite com as mesmas caracteristicas do
leite in natura, mas com um teor protéico e
vitaminico mais elevado, consideradas as
enormes deficiéncias nutricionais em que se
encontra uma grande faixa da populacdo
brasileira. O produto desenvolvido apresen-
tou boas caracteristicas organolépticas, ex-
celente aspecto e vida dtil satisfatéria, nas
temperaturas normais de armazenamento.

3.0.5. HEUFELDER, H. Tecnologia da fa-

bricacdo de queijo Quark Rev. do
Instituto de Laticinios “Cdndido Tostes”,
Juiz de Fora, 24(173): 13-15, maio/jun., 1974.

Define-se o produto queijo fresco tipo
"quark”, descrevendo-se um método simples
para sua fabricacdo. SGo dados exemplos
de alimentos picantes e doces elaborados
a base do queijo quark, quando se demons-
tra o célculo do custo e fabricagdo. Recei-
tas culindrias sdo apresentadas.

3.0.6. FURTADO, M. M. A fabricacdo do

queijo “Saint-Paulin” no ILCT. Cen-

tro de Treinamento Operacional ILCT, Juiz

de Fora. (A ser publicado na Rev. do ILCT
e Boletim do Leite), 1974.

Utilizou-se de leite com 2,5% de gordura

butirométrica, visando um produto final con-

médio
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no minimo 52°/0 de umidade, fez-se
fdet.;r]gcc)tosagem da massa, mantendo-se o pH
de 57°% e untuosidade dafn;)a:ssa,

da tecnologia bdsica para rtabrica-
gggf:i% queijo Pratog, Minas e do Samf-Paulm,
francés. Trabalhou-se a coalhada com gr&os
de 3cm?®, a delactosagem dos grdos foi
obtida, sem alterar a umidade pelo processo

“de osmose, usando-se solucdes com eleva-

da concentracdo de sal. O prqduto final
qpresen’rou-se extremamente rgntavel, de_vn—
do ao seu elevado teor de umidade e baixo

teor de gordura.

0.7. VIEIRA, S. D. A. Fabricacdo de
3.07 leite gelificado. Laboratério do ILCT,
Juiz de Fora, 1973.

Obijetivando diversificacdo, desenvolveu-
.se um produto elaborado Qe leite fresgo
;pcdronizcldo a 1% gb, chCIonag!o de 4{0
SND, 7% de acucar 2 g/l de amido de mi-
lho e 1,5% de gelatina; sggumdo-rse 'aque;
cimento de 62°C, hom-ogenelzgdo 1000 |o/p9|
e aquecimento final 80°C/30'. Apos resfn;:—
mento adiciona-se varios sabores: f_ru'ros 7%/
e corantes 0,4ml/I. Utilizando leite esto-
cado, resultam melhores texturas; o uso de
corante excessivo pode resultar em gosto
amargo; o amido de milho pode, em auan-
tidade excessiva, mascarar o sabor de fruta.
A estabilidade do produto é relativamente
sensivel ao longos periodos de estocagem.

3.0.8. FURTADO, M. M., M. E. N.; NE-
VES, B. S.; CAMPOS, W. A. Fo-
bricacdo de queijo fundido pastoso. Cen-
tro de Treinamento Operoc‘ionol, ILCT, Juiz
de Fora, 1970 — (ndo publicado).
Com a necessidade crescente da indUstria
de laticinios, para o aproveitamento de quei-
jos com defeitos de fabricacdo e que apre-
sentassem um aspecto mais cremoso, foi es-
tabe'ecida a seguinte técnica: 8% de queijo
Minas padronizado; 12% de FUndI‘dO simples,
5% de Parmesdo; 3% de manteiga. Como
resultado final obteve-se um produto gle ex-
celente qualidade, utilizando-se de sais fun-
dentes comuns; E. G. — citratos, etc.

3.0.9. FURTADO, M. M. Fabricacéo do
Port-Salut. Rev. do Instituto de La-
ticinios “Céndido Tostes”, Juiz de Fora, 29
(177): 1-8, jan./fev., 1975. _
Técnica usual de fabricacdo do Saint-Pau-
lin e Port-Salut, visando o crescimento d_e
8revibacterium linens na superficie do quei-
jo, através da desacidificacdo da casca por
crescimento de leveduras ndo fermantadoras
da lactose. Obteve-se um produto de boa
qualidade, tendo, no entanto, se verificado

problemas com fermentac&es alcodlicas na

casca do queijo e protedlise acentuada.

3.10 FURTADO, M. M. Fabricacdo do Re-

queijGo pastoso. Centro de Treina-
mento Operacional, ILCT, Juiz de Fora, 1973
(ndo publicado).

Tipo de requeijdo pastoso que se adap-
tasse mais s exigéncias do paladar do
consumidor brasileiro, sem a u’ri_lizagao de
substancias quimicas fundentes, citratos, etc.
Dentro da técnica usual de fabricacdo d_e
requeijdo, visou-se obter ao final da fabri-
cacdo uma perfeita fuséo da massa pelo
calor, e o aumento necessdrio de teor de
umidade.

Obteve-se o produto desejado, sem adi-
cdo de fundentes e com acréscimo ‘de< 8~"/o
de leite desnatado co final da fabricacdo,
sem haver posterior separacdo do soro dq-
rante o armazenamento. Fechado hermeti-
camente, resistiv a um més a 15°C sem pro-
ducdo de gds, crescimento de mofos ou al-
teracdo do sabor.

MORAES, J. M. de. Determinacdo
de cloro através de fita reativa. La-
boratério do ILCT, Juiz de Fora (ndo publi-
cado).

3.11.

Utilizou-se, em diversas concentrcgées,~de
iodeto de potassio e amido, em solucdo.
Para evitar a oxidacdo do papel, quando
em contato com o ar, foi aquele imerso em
solucdo de tiosulfato de soédio. Utilizou-se
papel para cromotografia, Whatmann. O
mesmo permite a determinagdo de concen-
tracdo de cloro, nas seguintes proporcoes:
10 PPM, 50 PPM, 100 PPM, 200 PPM, através
da comparacdo com um padrdo na higieni-
zacdo de equipamentos em geral.

3.12. STEIN, R.; FERREIRA, A. C.; XIME-

NES, F. C. Preparagéio comercial do
Penicillium roquefortii em pé. Rev. do Ins-
titsto de Laticinios “Céndido Tostes”, Juiz de
Fora, 23(141): 3-6, nov./dez., 1968.

A andlise de varios métodos empregodgs
nesta pesquisa demonstrou que na produgoo:
de P. roquefortii em po, deve ser usado o
pdo de forma comum, cortado em cuct))os de
1,5 cm de aresta, esterilizado a 100°C por:
hora, incubado a 21°C em quosfera com
70—86“/0 de H.R. por 10-15 dias e, desseca-
do a 70°C por uma hora com 20 polegadas,
de vdcuo, :
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TEOR VITAMINICO DO LEITE
PRODUTOS Milk Vitamin Content
§ Indispensaveis ao organismo humano, as
. vitaminas podem ser encontradas no leite,
gf? algumas em abundéncia e outras em peque-
MAGNUS S. A. Mdquinas e Produtos nas quantidades. Mas, em geral, o leite &
: A-Aq * um produto rico nesse aspecto.
Divisdo Klenzade
José Cezar Panetta
Nova linha especializada na limpeza e sanitizagdo
de laticinios.
As vitaminas dos alimentos sdo indispen- posto org@nico precursor dessa vitamina,

Para uso em pasteurizadores, tanques de estocagem,
garrafas e equipamentos em geral.

Assisténcia  Técnica  Gratuita

Rua Figueira de Melo, 237-A — Tel. 254-4036 — Rio — GB
Rua Santa Rita, 259 = Tel. 3417 - Juiz de Fora -= MG

MetaLuraica Mineira LTDA.
RUA DOS ARTISTAS, N2348- J.FORA-MG.

ACO-INOX + EOUIPAMENTOS - MONTAGENS + FONE: 22403 |

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

Tanques de recepcdo e fabricagcdo de queijos.

Tacho MM para Doce de leite.

Tanques de Estocagem Isotérmicos.

Moldadeiras de Manteiga em aco inoxidavel.

Picadeira de Massa MM para Mussarella.

Fermenteiras para culturas e iogurte.

Esteira Transportadora de Leite em teflon.

Maquina de Lavar Caixas Plésticas de leite.

MAIOR SERVICO DE CONSULTORIA DE LATICINIOS
CONSULTE-NOS

sGveis @ boa nutricdo e @ sadde. Formam
também os chamados “fatores acessérios”,
um dos pilares em que repousam as funcBes
nutritivas. Tais substéncias regulam as fun-
cBes orgdnicas, podendo ser mais bem ex-
plicadas pelo bem que fazem do que pelo
que sdo: promovem o crescimenfo e 0 Vi-
gor; 'ddo resisténcia as doencas; determi-
nam o aparecimento normal dos dentes e
dos ossos; estimulam o apetite; protegem o
organismo contra as doencas carenciais,
manifestadas principalmente na pele e nos
0S50S .

O leite contém todas as vitaminas conhe-
cidas, algumas em abunddncia, outras em
diminuta quantidade. O teor vitaminico do
leite varia sensivelmente segundo a raca da
vaca, sua alimentacdo e o tratamento dado
ao produto apds a ordenha. Em geral, o
teor de vitaminas do leite de vaca, determi-
nado por vérias autoridades, é o seguinte,
em cem gramas de leite: vitamina A, 160-
-225 unidades internacionais; vitamina BI1;
40-65 microgramas; dacido nicotinico, 2-8
miligramas; e, vitamina D, 1,7 unidades in-
ternacionais.

A vitamina A desempenha papel realmen-
te importante em varias funcdes do orga-
nismo. Ja se verificou que sua falta no re-
gime alimentar retarda o crescimento, em-
baraca a reproducdo normal, enfraquece a
resisténcia orgdnica as infeccBes, abre ca-
minho as enfermidades da vista, acarretando
inmeras vezes visGo defeituosa e  mesmo
cegueira. Felizmente, o organismo conse-
gue acumular a vitamina A no figado, quan-
do os alimentos ingeridos a contém em
quantidade abundante, aproveitando-a sem-
pre que a alimentacdo é deficiente.

O leite é uma valiosa fonte de vitamina A
e de caroteno, sendo este Gltimo conhecido
com o nome ‘de pré-vitamina A, pois & com-

efetuando-se sua conversdo no préprio or-
ganismo. Com a vitamina A e o caroteno
sGo soloveis na gordura, ambos acham-se
presentes no leite e em todos +os produtos
que contenham gordura do leite, como a
nata, a manteiga, o queijo de leite integral,
o leite integral em p6 e, naturalmente, o lei-
te em espécie. Nenhum dos processos habi-
tuais de beneficiamento do leite destroi a vi-
tamina A contida nele e em seus produtos.

O teor de vitamina A e de caroteno do
leite pode ser aumentado através de uma
alimentacdo apropriada da vaca a qual, re-
cebendo das forragens verdes grosseiras a
maior parte do caroteno, transforma-o em
vitamina A, para suas préprias necessidades,
ao mesmo tempo que o fornece ao leite. As
vacas que se alimentam de bons pastos ver-
des obtém caroteno em abunddncia e o seu
leite apresenta alta porcentagem de vitami-
na A e uma cor amarelada; mas, em regi-
me de pastos de qualidade inferior ou quan-
do a alimentacdo é constituida de forragens
secas, as vacas obtém pouco caroteno, sen-
do seu leite esbranquicado, pobre dessa vi-
tamina.

As vdarias racas de gado leiteiro diferem
na quantidade relativa de vitamina A e de
caroteno que segregam no leite. As racas
que fornecem leite mais gorduroso tais como
Jersey e Guernsey, segregam alta porcenta-
gem de caroteno e baixa porcentagem de
vitamina A, ao passo que as racas leiteiras
que apresentam leite menos gorduroso, co-
mo a Hosltein, segregam no leite uma pro-
porcdo menor de caroteno e maior de vita-
mina A. Por conseguinte, com idéntico arra-
coamento, as racas 'de leite mais gorduroso
segregam — no mais rico em caroteno e de
cor mais amarelada do que as racas de leite
menos gorduroso; entretanto, independente
da raca da vaca, pode-se dizer que o teor
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total de vitamina A &€ o mesmo por unidade
de gordura.

Relativamente & vitamina B1, ou tiamina,
como também é conhecida, tem também a
propriedade de estimular o apetite, aumen-
tar a secrecdo dos sucos gdstricos, ativar as
funcSes do estdmago e dos intestinos, figu-
rar no metabolismo dos hidratos de carbo-
no e, o que é muito importante, prevenir o
beriberi, doenca carencial comum nos paises
de clima quente onde a alimentacdo bdsica
-seﬂlimifo ao arroz polido, ao milho e ao
fe||ﬁo.. Como o corpo ndo pode armazenar
essa vitamina em quantidade regular, faz-se
necessdrio seu abastecimento.

As_criangos em crescimento e as mulheres
gravidas requerem quantidades adicionais
dessa vitamina.

O leite inteiro (ou integral) constitui uma
boa fonte de tiaming, cujo teor &€ bastante
uniforme, embora uma parte dessa subs-
tdncia seja destruida quando o leite & sub-
metido ao processo de pasteurizacdo ou,
entdo, quando & fervido. Tomado em gran-
de quantidade e com regularidade, o leite
pode ser considerado uma valiosa fonte de
vitamina B1, que pode ser também encontra-
da nos cereais integrais e nas verduras, ali-
mentos que devem ser, forcosamente, inclui-
dos no regime alimentar de criancas adul-
tas.

O INSTITUTO DE LATICINIOS “CANDIDO
TOSTES” estd muito bem representado na
LEITE GLORIA LTDA.

Nada menos de sete (7) dos mais destaca-
dos ex-alunos do ILCT figuram na adminis-
tracdo deste importante estabelicimento de
laticinios:

Gerente de Producdo: Walter Rente Braz
(ILCT/1950);

Assistente do Gerente Geral: Sebastido de
Andrade Drumond (ILCT/1950);

Superintendente da Fdbrica de Itaperuna -

(RJ): Volney Marinho Passos (ILCT/1959);

Chefe de Fabricagdo da Fdbrica de Itape-
runa (RJ): Délcio Ferreira Amaro (ILCT/
1958).

Superintendente da Fdbrica de Itapetinga
(BA): Alois Cabalzar (ILCT/1953);

Chefe de Fabricacdo da Fdbrica de Itape-
tinga (BA): Francisco Barbosa Mororé
(ILCT/963);

Superintendente da Fabrica de Governador
Valadares (MG): Paulo Fernandes Fi-
gueira (ILCT/1958).
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EPAMIG PATROCINA CURSO DA FAO
CURSO DE EXTENSAO EM TECNOLOGIA DE QUEIO
E COMERCIALIZACAO DO LEITE E DERIVADOS
EPAMIG Sponsored FAO Extension Course on Milk
and Milk Products, Marketing and Processing

1. OBIETIVO:

Tem o presente relatério a finalidade de
prestar as informacdes necessdrias com re-
lacGo ao curso ministrado neste Instituto
sob os auspicios da EPAMIG em colabora-
¢Go com a FAO (Food and Agriculture Or-
ganization of the United Nations).

2. SOLENIDADE DE ABERTURA

O curso deu inicio com a sessdo de aber-
tura no dia 14, as 15 horas, estando presen-
te as seguintes autoridades:

Dr. Alberto Duque Portugal, representan-
do o Dr. Helvécio Mattana Saturnino, Pre-
sidente da EPAMIG, Prof. Frode Madsen,
da Escola de Veterinaria da Universidade
Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte,
Otto Frensel, representante da Sociedade
Nacional de Agricultura, Diretor da Asso-
ciacdo Brasileira Laticinista e Redator-Chefe
do Boletim do Leite, Dr. J. J. Carneiro Fi-
lho — Prof. Honoris Causa do Instituto, Pro-
fessores Ebbe Lytzhoeft Petersen e Paul B.
Hansen da FAO e Professores do Curso.

Tomaram da palavra os senhores Otto
Frensel, J. J. Carneiro Filho, Dr. Alberto
Duque Portugal, Prof. Frode Madsen e fi-
nalmente o Diretor do Instituto, Prof. Cid
Mauricio Stehling, que apds tecer conside-
racdes sobre a importéncia do Curso, deu
o mesmo por iniciado.

3. DESENVOLVIMENTO

3.1. Participantes.
3.1.1. Corpo Docente.

O curso contou com a participacdo de Pro-
fessores altamente especializados e que aqui
vieram por convite feito pela EPAMIG por
intermédio do Instituto de Laticinios Can-
dido Tostes.

Cid Mavuricio Stehling
Diretor do ILCT

— Prof. Ebbe Lytzhoeft Petersen -
Diretor do Centro Regional de Ca-
pacitacdo em Leite e Derivados da
FAO;

— Prof. Paul B. Hansen — Eng. Es-
pecialista em Leite e Derivados —
FAO. .

— Prof. Carlos Francisco Céceres C.
— Eng. Comercial UCV-ITP — Har-
vard University.

— Prof. Victor Kullmer — Eng. Co-
mercial UCV-ITP — Harvard Uni-
versity.

— Prof. Prudéncio Jimenez B. Con-
tador Avuditor — UCV — Master
Stanford University.

3.1.2. - Corpo Discente
Constituido por Gerentes e Técni-
cos em Industria de Laticinios,
Técnicos do M. da Agricultura, da
ABCAR e da ACAR, Professores,
oriundos de diferentes Estados do
Pais (anexo 1)

.3. = Matéria do Curso

3.1. — Dia 14

Pela manhd, aula teérica sobre Fa-

bricacdo de Queijo Tilsit e a tarde

trabalho pratico.

3.1.3.2. — Dia 15
Pela manhd, aula teérica sobre fa-
bricacdo de queijo Cheddar e a
tarde trabalho pratico de fabri-
cacdo.

3.1.3.3. — Dia 16
Pela manhd, aula tedrica sobre fa-
bricacdo de queijo Roquefort e a
tarde trabalho prdtico de fabri-
cacdo. ‘

3.1.3.4. — Dia 17
Pela manhd, aula teérica sobre fa-
bricacdo de queijo Camembert e
a tarde trabalho pratico de fabri-
cacdo.
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3.1.3.5. — Dias 18 e 19

Tomada geral do assunto minis-
trado, com discussdo e solugdo dos
problemas apresentados pelos par-
ticipantes.

As aulas sobre Tecnologia de Fa-
bricacdo de Queijos ficaram sob
a orientacdo e responsabilidade
dos professores, Ebbe Lytzhoeft Pe-
tersen e Paul B. Hansen.

3.1.3.6. — Dias 21 a 24
Avulas teéricas com trabalho pra-
tico sobre Comercializacdo do Lei-
te e Derivados, sob a responsabi-
lidade dos professores Carlos Fran-
cisco Caceres C., Victor Kullmer e
Prudéncio Jimenez B., todos da
UCV do Chile.

3.2. - DOCUMENTACAO

Todos os participantes do Curso recebe-
ram farta documentagdo distribuida pelo
Instituto por coépias em Xerox de material
fornecido pelos professores.

3.3. — DESPESAS COM PROFESSORES
CONVIDADOS

3.3.1. — Hospedagem no Ritz
Hotel ...............
3.3.2. — Pagamento efetuado
a trés professores ..

Cr$ 4.924,90
Cr$ 5.460,00
4. ENCERRAMENTO

O Curso teve sua solenidade de encerra-
mento no dia 24 de abril as 16 horas com
a presenca das seguintes autoridades:

Exmo. Sr. Deputado Federal e Secretario
de Obras, Dr. Fernando Jorge Fagundes
Netto, Exmo. Sr. Secretario da Agricultura,
Dr. Agripino Abranches Viana, Presidente
da EPAMIG, Dr. Helvécio Mattana Saturni-
no, Representante do Exmo. Sr. Prefeito Mu-
nicipal, Jornalista Laiz Veloso. Represen-
tante da Cadmara Municipal de Juiz de Fora,
vereador José Alexandre dos Santos. Re-
presentante do Delegado Regional de Ensi-
no e do Engenheiro Chefe do DER, a Pro-
fessora Maria José de Carvalho. Represen-
tante do DEMA - MG, Dr. Homero Duarte
Corréa Barbosa. Diretor do Instituto de La-
ticinio Céndido Tostes, Prof. Cid Mauricio
Stehling. Professores convidados especiais
para o Curso: Ebbe Lytzhoeft Petersen, Paul
B. Hansen, Paulo Francisco Céaceres C., Vic-
tor Kullmer e Prudéncio Jimenez B.

Abriu os trabalhos o Prof. Cid M. Steh-
ling, que apds a composicdo da mesa pas-
sou a presidéncia ao Exmo. Sr. Secretario
da Agricultura, Dr. Agripino Abranches Via-
na.

Logo apds deu-se inicio & entrega dos di-
plomas aos concluintes presentes, bem co-
mo o oferecimento de uma placa de prata
a cada um dos professores visitantes, com
palavras de reconhecimento da EPAMIG,
pelo trabalho por eles desenvolvido. Em
seguida, tomaram da palavra os Exmos. Se-
nhores Deputado Federal e Secretdrio de
Obras, Dr. Fernando Jorge Fagundes Neto,
Dr. Helvécio Mattana Saturnino, Presidente
da EPAMIG e Prof. Ebbe Lytzhoeft Petersen
em nome dos professores convidados, ten-
do, em seguida, sua Exceléncia o Secretdrio
dg Agricultura, dado por encerrada a reu-
nido.

5. CONCLUSAO

Em se tratando de um curso pioneiro no
Instituto, o resultado alcancado ndo pode-
ria ter sido melhor, face ao interesse dos
participantes e poder de comunicacdo dos
professores responsdveis.

O limite de vagas ndo permitiu que vaé-
rias pessoas interessadas pudessem partici-
par e isto se conclui pela grande procuraq,
quer por correspondéncia quer por telefo-
nemas, de vdrios interessados, que sabedo-
res da realizacdo do curso se dirigiram a
este Instituto na esperanca de conseguirem
uma vaga.

Em face do exposto, é mister que se faca
o quanto antes a previsdo de um novo cur-
so nos moldes do realizado, com a finali-
dade de, ndo s proporcionar aos interes-
sados a oportunidade que tanto buscaram,
como também a de manter bem viva a li-

gacdo entre a EPAMIG e a FAO, através
dos elementos que aqui estiveram e que em
vdarias roportunidades fizeram referéncias
elogiosas quanto as possibilidades do Brasil
no terreno da Agropecudria. Este elo de
ligacdo deverd permanecer bem vivo, pois
as possibilidades de maior intercémbio com
a FAO estdo amplamente favorecidas e
abertas. Cumpre-nos, pois, aproveitar a
oportunidade para o interesse da EPAMIG
junto ao campo laticinista.
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Pariicipantes do I.° Curso de Extenséo em Tecnologia de Queijos e Comercializacdo

de Leite e Derivados — EPAMIG — ILCT — em convénio

com a FAO, de 14 a 24 de

abril de 1975 - Juiz de Fora — Minas Gerais — Brasil

NOME FIRMA

ENDERECO

Kleber Montilha DIPOA — M. da Agricultura

Ed. Gilberto Salomdo,
13.° (centrc) — Brasilia, DF

Jazon Costa Lat. Bela Vista Ltda.

Br—354 — Km 48 n.° 1760 —
ltamonte — Minas Gerais

Bartolomeu Soares Vieira Laticinios Figuinha S/A

Rua Benjamim Guimardes, 116
Oliveira - MG

Miguel Evaristo de Alkmim Lat. Virginia Ltda.

Rua Conselheiro Galvédo, 95 —
Grande Mercado Madureira —
Rio de Janeiro

Jodo Batista Silva Barbosa & Marques

Rua Graca Aranha, 573 -
Governador Valadares — MG

Jardas da Costa Silva ABCAR

Av. Marechal Cémara, 210 —
9.° andar — Rio de Janeiro —
RJ

Paulo Roberto F. Braccini DIPOA — M. da Agricultura

Av. Raja Gabaglia, 245 —
Belo Horizonte — MG

Salvador Massaguer Roig  Fac. Tecnol. Alimentos

Cidade Universitaria —
UNICAMP — Campinas — SP

Anderson Clayton S/A
Indtstria e Comércio.

Paul Bartholdy Norremose

Rua Formosa, 367 —12.° andar
Sdo Paulo - SP

Joel Adam Vilela Anderson Clayton S/A

Rua Formosa, 367 — 12.° —

S&o Paulo — SP
Egidio Juliano Anderson Clayton S/A Rua Formosa, 367 — 12.° —
Sdo Paulo — SP

Cia. Beneficiamento e
Transp. Prod. Pecuarios

Marivaldo Cordeiro

Rua Figueira de Melo s/n
Rio de Janeiro — RJ

SPAM - Soc. Prod. Ali-
menticios — Manhuacu S/A

Winnfried Jordan

Est. da Aldeia — Manhuacu -
MG

Coop. Prod. Leite de
Benfica

Jodo Nogueira

R. Figueira de Melo s/n —
Rio de Janeiro — RJ

Wolney Marinho Passos Leite Gléria Ltda.

Av. Presidente Dutra, 943
ltaperuna — RJ

Alois Cabalzar Leite Gléria do Nordeste

Estrada ltapetinga — ltororé —

S/IA Km 2 — ltapetinga — Bahia
Jacob Francklin de Oliveira Inst. Lat. Céndido Tostes Rua Ten. Freitas, 116 —
EPAMIG Juiz de Fora — MG.
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NOME

FIRMA

ENDERECO

Avelar Vasconcelos

Cia. Ind. Com. Bras. de
Produtos Alimentares —
Nestlé

Rua da Consolacdo, 896 —
Sdo Paulo

Antnio Carlos de Carvalho

Coop. Agropecudria de
Resende Ltda.

Av. Nilo Pecanha, 356 -
Agulhas Negras — Resende -
RJ

José Augusto Imbelloni

Coop. Lat. de ltaperuna
Ltda.

Av. ltaperuna, 1099 —
ltaperuna — RJ

Maria Aparecida Dias

Coop. Reg. de Montes
Claros

Rua Pires e Albuquerque, 513
Montes Claros — MG

Sérgio Vioto

Coop. Nacional Agro-
-Industrial - COONAI

Rua Cap. Salomdo, 121
S&o Paulo — SP

Feliciano da Cunha Benini

Coop. Central dos Prod.
de Leite de Minas Gerais

Rua ltambé, 40 -
Belo Horizonte — MG

Edmardo Afonso Otoni

Laticinios Umuarama

Rua Fco. Wolhers, 347 —
Joanépolis — SP.

Woalter Ruben Suarez

Coop. Central Prod. Leite
Ltda. Fab. “Estrela Branca”

Av. dos Andradas, 675 —
Juiz de Fora — MG

Maria José de Oliveira

Idem

Juiz de Fora - MG

Odécio P. Z. Salviato

Darex Prod. Quimicos e
Plast. Ltda.

Rua Araguari, 1705 — sala 405
Belo Horizonte — MG~

Cybele Dharma de Araujo
Torres 3

Fund. Centro Tecnoldgico
de Minas Gerais — CETEC

Av. José Candido da Silveira,
s/n — Horto —
Belo Horizonte — MG

Ely Alves de Oliveira

ACAR - Ass. Cred. e
Assist. Rural

Av. dos Andradas, 367 — 3.°
Belo Horizonte — MG

José de Souza Serafim

Fébrica de Produtos
Alimenticios Vigor

R. Eng.° Anténio Penido, 1034
Cruzeiro — SP

Glauco Nascimento de
Macedo

S.P.AM.

Estrada Luiz Burgo, 15 —
Manhuacu — MG

José Gonzales Costa

Coop. dos Prod. de Leite"

de Benfica Lida.

Rua Maria Eugénia, 850 —
Juiz de Fora — MG

José Luiz de Oliveira

Laticinios Boa Nata
IndUstria e Comércio

R. Marqués de Abrantes, 224 -
Rio de Janeiro — RJ

Francisco Aristeu Henriques

Cia. Ind. de Laticinios
do Ceard

Av. Luciano Carneiro, 635
Fortaleza — CE

Francisco Samuel Hosken

Barbosa Marques

Rua Graca Aranha, 573
Governador Valadares — MG

Otacilio Lopes Vargas

Rua Tenente Freitas, 116
Juiz de Fora — MG
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José Frederico de M. ILCT Rua Tenente Freitas, 116
Siqueira EPAMIG Juiz de Fora - MG

Mucio Mansur Furtado ILCT Rua Tenente Freitas, 116
: EPAMIG Juiz de Fora — MG

Wanderson Amarantes ILCT . Rua Tenente Freitas, 116
Campos EPAMIG , Juiz de Fora - MG

Marco Elias Nimer Rocha ILCT Rua Tenente Freitas, 116
EPAMIG Juiz de Fora — MG

Vdlter Esteves Junior ILCT Rua Tenente Freitas, 116
EPAMIG 36100 Juiz de Fora

Rua Oscar Jonson
S. Jodo da Boa Vista — SP

José Paulo Consulo Companhia LECO

de Laticinios

A MEMORIA DE PONCIANO VASCO
Otto Frensel

O inesperado falecimento, na flor da idade, aos 44 anos, quando ainda poderia
tanto ter dado de si, do nosso amigo e compadre Ponciano, naquela tarde do dia 30 de
outubro do ano passado, foi mais um profundo choque que muito nos abalou naqueles
dias fatidicos, que tanta dor nos causaram. Explicam também esta tardia, mas sincera
homenagem que prestamos ao amigo e compadre desaparecido, pois, sé lentamente
nos conseguimos recuperar desses dias aziagos.

Como a nés todos, seus amigos, ele deixou desolada sua viuva Terezinha e os
dois filhos Eduardo Anténio (de 10 anos) e André (Luiz de 7 anos), este Gltimo nosso afi-
Ilhado, o qual tem como madrinha -a grande técnica laticinista Pautilha Guimardes de
Carvalho.

‘Nascido em Ambato, no Equador, no dia 16 de marco de 1930, filho de D. Aquili-
no Vasco e D. Mariana Vasco, ambos falecidos, formou-se em 21 de dezembro de 1959
como Engenheiro Agrénomo na Faculdade de Ingenieria Agronomica Y Medicina Vete-
rinaria de la Universidad Central, em Quito, Equador.

Gracas a uma bolsa de estudos, concedida pela FAO, veio ao Brasil, frequentan-
do o Curso de Especializacdo em Laticinios, no Instituto de Laticinios “Candido Tostes”,
em Juiz de Fora (MG), em 1960.

Em 1961, como primeira atividade laticinista, prestou servicos na fdbrica de leite
em p6 em Garanhuns (PE), da Companhia de Industrializacdo do Leite de -Pernambuco
(CILPE).
Prestou servicos de técnico laticinista, na qual logo demonstrou profundos conhe-

cimentos na Fdbrica de Leite em Pé da Companhia Mineira de Alimentagdo (COMA),
em Varginha (MG), no periodo de setembro de 1961 a maio de 1966

No dia 25 de maio de 1963 casou-se com Terezinha de Paula Grlbel filha do ca-
sal amigo Joaquim Marciano de Paula e Josina Gribel de Paula.

No periodo de junho de 1965 a outubro de 1966, colaborou na ACAR,
Horizonte (MG), com estdgio na Universidade Federal de Vicosa (MG).

De outubro de 1966 a janeiro de 1968 prestou novamente servicos de técnico lati-
cinista na Fabrica de Leite em P6 da Cooperativa Central de Laticinios do Estado de

- Sdo Paulo, em Guaratingueta (SP).

Finalmente no dia 1.° de fevereiro de 1968 o Ponciano, atendendo convite de
Pautilha Guimardes de Carvalho, ingressou na Equipe Laticinista, da. ABCAR/ILCT, onde
prestou assinalados servicos até o dia de seu tdo prematuro falecimento.

A Terezinha, ao Eduardo Anténio, co Luiz André e aos seus demais parentes e
amigos renovamos as mais sinceras expressdes de nosso profundo pesar.

em Belo
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JA FORAM LANGADAS\

MODERNAS BALANCAS

GELE

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

® mostrador graduado com es-

calas de 1[4 de litro e 100 grs. -

® podem efetuar medidas até
20 litros e 20 quilos.

@ podem seroperadas com qual-
quer vasilhame.

YNO MERCADO AS
XRA CONTROLE LEITEIRO

NAS

o faceis de manejar, pesam nao
somente o leite, assim como
todo o alimento do gado lei-
‘teiro (racao, sais minerais,
etc.),até o limite de 20 quilos.

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

Um produto da GELOMINAS S.A. inoustria & comercio

O lucro interessa, mas a higiene interessa tam-
bém. O latdo de leite amassado, enferrujado e velho ja
nao resiste mais. Ele é portador de bactérias e germes
que sdo desprendidos pelo desplacamento da ferru-
gem. O &cido latico corroe as paredes internas e 0
chumbo se destaca. As tampas rosqueadas, devido
ao atrito, desprendem ferro e estanho sébre o leite.

O barulho dos latdes estd tornando surdo o seu
pessoal e danificando o piso das usinas. As reformas
periddicas constantes, estdo tomando licro e tempo.
O latdo amassado traz menos leite em.cada viagem.

Conforme levantamentos feitos a ‘““quebra de lei-
te’’ é de 0,3 litros por latdo. O que significa em 1.000
latGes, 9.000 litros de perda por més. Faga o cdlculo
em 12 meses!

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

LATICINISTA:
VAMOS FALAR
'FRANCAMENTE!

da

W propogan

Durabilidade estimada em 4 anos.

Reflita. E importante.

E claro que nbs queremos vender o nosso MIL-
KAN para vocé, mas ele leva um tremendo bem sacial.
N3o acreditamos que laticinista algum, queira predis-
por a populagdo a moléstias organicas, algumas muito
graves.

s jJacto
MAQUINAS AGRIiCOLAS JACTO S.A.

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

Av. Olavo Bilac, 2001 - Juiz de Fora - MG - Tels.: 2-4867, 2-5148 e 2-5153
C. Postal 585 - End. Telegrafico GELISA
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