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APRESENTACAO

O Complexo Agroindustrial do Leite no Brasil vé a década de 90 como
sinalizadora de mudancas significativas. Algumas, de ocorréncia inevitével,
como a exacerbagdo de custos de produgio, tanto na etapa de produgio de
leite, como na de processamento, outras, que, hd muito reclamadas - como o
fim dos tabelamentos anacrdnicos, s6 se concretizam no bojo da abertura da
economia brasileira.

No conjunto delas, as reagdes que se operam, tanto na produgio leiteira,
quanto na inddstria laticinista, convergem para um denominador comum: a
necessidade de adog@o do conceito de Qualidade, em todos os processos pro-
dutivos, como o caminho mais curto para se alcangar indices de Produtivida-
de capazes de dar, a0 Complexo Agroindustrial de Leite Brasileiro, Competi-
tividade, caminho inevitavel para a sobrevivéncia do setor.

H4 33 anos, Juiz de Fora tem se constituido no ponto de encontro da in-
teligéncia laticinista brasileira, mercé do empenho e interesse dos empresé-
rios deste setor, bem captados pelo Instituto de Laticinios Céindido Tostes,
da EPAMIG, instituicdo pioneira, no Brasil € na América Latina, na conju-
gacdo do trin6mio, Ensino, Pesquisa e Extenséo laticinista.

Permeével aos sinais emitidos pelo ambiente externo e procurando, mais
uma vez, atender as necessidades e expectativas do empresariado laticinista, a
XXXIH Semana do Laticinista, em 1992, constituir-se-4 em uma oportunida-
de impar, para que pesquisadores, tecnélogos, produtores de leite e laticinis-
tas tenham um diélogo frutifero, entre si, € com autoridades governamentais,
em torno de questdes fundamentais, tais como, novas tecnologias, novos pro-
dutos, maquinas e equipamentos para a indistria de laticinios no Brasil,
através de cursos, palestras, painéis, exposi¢des € concursos.

Questdes de indiscutivel atualidade, como o MERCOSUL, QUALI-
DADE TOTAL na producéio ¢ processamento do leite, receberio tratamen-
to adequado, durante toda a Semana, de 21 a 24 de julho do ano em curso, no
Céandido Tostes. Nos virios momentos do conclave, institui¢des e liderangas,
técnicos e autoridades, piblicas e privadas, estarao lado a lado, analisando e
discutindo aqueles temas, explorando pontos-de-vista comuns e reavaliando
possiveis divergéncias, & busca de solug6es duradouras, que permitam ao Bra-
sil explorar oportunidades e minimizar ameagas, que emergem das novas rea-
lidades, que envolvem o Complexo Agroindustrial do I_eite do Brasil.

Ao término dos trabalhos € como momento culminante da XXXIII SE-
MANA DO LATICINISTA, os participantes terdo a oportunidade de deba-
ter com a Secretfiria Nacional de Economia, Doutora Dorothea Fonseca F.
Werneck os grandes temas, amplamente discutidos durante a semana.

Ao propiciar momento de tal relevéncia, pela 33* vez, ininterrupta, o
INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES, mercé do apoio que
nunca lhe tem faltado, dos governos e da iniciativa privada, sente estar con-
tribuindo, mais uma vez, para o desenvolvimento do Complexo Agroindustrial
do Leite no Brasil, missdo a que obstinadamente se entrega, h4 mais de meio
século.

Mairio Ramos Vilela
Presidente da EPAMIG
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INCIDENCIA DE AFLATOXINA M1 EM LEITE CRU
E EM PO DO ESTADO DE MINAS GERAIS

Guilherme Prado (*
Maurfcio ﬁguimar de Souza Nicdcio (*
aria Auxiliadora de Lara (*

RESUMO

O leite pode tornar-se contaminado com aflatoxina M1 como conseqiiéncia do metabolismo de aflato-
xina B1 em gado leiteiro que consumiu ragéo contaminada. A Aflatoxina B1 € um produto carcinogénico
formado durante o matabolismo secundério de Aspergilus flavus eA.\;Jergilus parasiticus.

O nfvel de conversdo de aflatoxina B1 em aflatoxina M1 € de 75:1 e parece estar associado 2 fragio
proteica do leite. A aflatoxina M1 pode entdo ser encontrada também em queijo e leite em p6 desengordu-
rado.

No Brasil, com excegio dos trabalhos de POZZOBON et al. (1976) e de SABINO et al. (1979), que
avaliaram a incidéncia de aflatoxina M1 em leite cru e pasteurizado, de Santa Maria (Rio Grande do Su% €
Vale do Parafba (Sao Paulo), respectivamente, ndo se tem conhecimento da ocorréncia nem do nfvel de
contaminagao.

O objetivo do presente trabalho foi verificar a incidéncia de aflatoxina M1 em leite cru, durante o ano
de 1990, provenientes de sete fazendas das cidades de Trés CoragBes, Trés Pontas e Varginha e em leite
em po6, comercializado em Belo Horizonte, no perfodo 1990-1991.

METODO PARA A ANALISE MICROSCOPICA DE QUELJO RALADO

.. H. Fonseca (**

N.F.F. Soares (**
C
A.R. Goicochea (**

RESUMO

Testou-se duas técnicas para a andlise microscdpica de sujidades em queijo ralado, descritas pel
cial Methods of Analysis - AOAC. A primeira técnica (AOAC-44024/84) é recomendada para queijos de
consisténcia cremosa e produtos ldcteos desidratados, como o leite em p6. Utilizando-se o 4cido ortofosf6-
rico 1:40 (p/v) aquecido, como digestor, requer-se um tempo reacional médio de 3 a 4 horas, sob aqueci-
mento e agitagio contfnuos. A hidrélise 4cida cataliza as reagbes de caramelizagio e escurecimento da
amostra, tornando-se necessria a interrupgfio da reagio a fim de permitir a an4lise ao microscépio este-
reoscépio. A segunda técnica (AOAC /84) preconiza a di%?stﬁo da amostra por via enzim4tica, sen-
do recomendada para queijos de consisténcia semi-dura a dura. Utiliza-se uma solugdo de pancreatina, cu-
jo ponto méximo de atividade € em pH 8.00 a 40°C. Nessas condigGes o complexo enzima-substrato garan-
te a completa digestdo do queijo sem que ocorra o escurecimento da amostra, melhorando a visualizagio
no microscépio esteresocopio.

Devido ao elevado teor de extrato seco total, gordura e protefnas presentes no queijo ralado fez-se al-
gumas modificagbes no método analftico, adequando-os as condigbes disponfveis.

Partindo-se de 50,00 gramas de queijo ralado comercial, adicionou-se 100 mililitros de 4cido etileno-
diaminobiacético-bissédico (EDTANa2) em solugfio 2 20% (p/V). Aqueceu-se a amostra a 55°C sob agi-
tagfio, adicionando-se 300 mililitros de solugéo a 10% (p/v) de pancreatina comercial e hidréxido de s6dio
(NaOH 1+2). Ajustou-se o pH da mistura para 8.00 utilizando-se NaOH (1+2) ou HCl dilufdo (1+2). A
solugdo em digestfio foi mantida em repouso por 90 minutos, aferindo-se o pH para 8.00 no decorrer da
reacdo. Apés este perfodo aqueceu-se a amostra a 65°C, sob agitagéo contfnua, ajustando-se o pH para
6.00. Homogeneizou-se a amostra até a dissoluilo completa, filtrando-se em papel de filtro analftico, com
lavagens sucessivas com dgua quente e dlcool. Analisou-se o papel de filtro em microscépio estereoscépio
com aumento de 30 vezes.

(*) Instituigdo: Fundagdo Ezequiel Dias
Enderego: Rua Conde Pereira Calheiro, 80, Gameleira - 30.550 - Belo Horizonte - MG
(**) Departamento de Tecnologia de Alimentos - Universidade Federal de Vigosa - MG.
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OCORRfNCIA DE LACTOBACILOS
HOMOFERMENTATIVOS EM SILAGENS

A L.S. Lerayer (*
1. Moreno (*

E.T. Grael (*

A. O. Picchi (**
S.L. A Fortes (**
A. C. Carciofi (**
S.R. G. Pereira (**
M. L. Valarini (***

RESUMO

A silagem fornecida aos animais durante os perfodos de condigBes climéticas extremas pode amenizar
a estacionalidade da produgfio de carne e leite, além de preservar os nutrientes e a energia do material ve-
getal. A boa qualidage da silagem est4 associada 2 presenga de bactérias ldcticas homofermentativas que
assegurem sua acidificagio rapida, impedindo a ocorréncia de fertentag3es secunddrias. .

Este trabalho teve como objetivo a verificagdo da ocorréncia de lactobacilos homofermentativos em
cinco tipos de silagens, a saber: A) sorgo, 12 dias, 40% de matéria seca ng ; B) sor%(‘i, 175 dias, 30% de
MS; C)sorgo, 518 dias, 24% de MS; E) capim elefante, 210 dias, 25% de MS e F') milho, 240 dias, 25% MS.

Os isolamentos foram realizados sem enriquecimento bprévio, utilizando meios 'de Rogosa, MRS acidi-
ficado e adicionado dos inibidores glutamato e azida de sodio, alaranjado de acridina e cloreto de trifenil-
tetrazolium e em MRS+amido com incubagio em anaerobiose 4 30 € 37°C durante 48 horas. As culturas
isoladas foram examinadas quanto s caracteristicas morfoldgicas, fisiolGgicas écrgsmmemo a15°Ce
45°C) e bioqufmicas (produggo de catalase, hidrélises da arginina € esculina, produgio de g4s a partir de
glicose e fermentagdo ge carboidratos). . .

De 500 col6nies isoladas a partir das amostras C,E e F obtlveram-§e 254 cepas de lactobacilos caquase
negativas, sendo que, desse total, apenas 14,56% eram homofermentativas. Nas amostras A e B ndo foi ob-
servado crescimento de microorganismos. . N

Dentre os lactobacilos homofermentativos arginina negativa e esculina positiva (48, L. plantarum
foi o microorganismo predominante, comggndendo a 38,09% do total. As demais espécies isoladas
compreenderam: L. casei shbsp tolerans (14,28%), L. casei subsp. rhamonosus (14,28%), L. coryniformis
subsp torquens (14,28), L. sake (4,76%) e L. casei subsp. plantarum (4,76%).

ISOLAMENTO DE YERSINIA ENTEROCOLATICA
EM AMOSTRAS DE LEITE CRU E PASTEURIZADO

Z.F. Fernandes (****
J- Bruce 508
E. Drysdale 5“”‘

RESUMO

Amostras de leite cru e pasteurizdo adquiridas em fazendas e supermercados da regido de Strathclyde
na Bsc6cia durante 4 semanas foram analisadas para isolamento de yersinia enterocolitica de acordo com
5 diferentes procedimentos analfticos. As amostras, num total de 89 foram provenientes de 20 marcas co-
merciais € inclufram 16 amostras de leite cru, € 73 de leite pasteurizado das quais 66 eram amostras de lei-
te integral, 18 de leite semi-desnatado e 5 de leite desnatado. Os resultados revelaram que 17,47% das
marcas comerciais apresentaram contaminagao por yersinia enterocolftica, sendo porém a maioria dos iso-
lados obtidos provenientes de 2 das marcas analisadas. Nenhuma amostra de leite cru apresentou conta-
minagdo. Comparando-se a performance das técnicas de isolamento, a mais eficiente foi a técnica de Enri-
quecimento a Frio Modificada seguida de Enriquecimento a Frio, Campden modificada, Bile Oxalado
sorbose e Campden. A técnica de Campden modificada, revelou-se uma alternativa para isolamento do
microorganismo em questio ?:la rapidez da resposta obtida. A presenga de ia sp. em leite pasteuri-
zado € indicativa de ineficéncia do processamento térmico ou de contaminagfio pés-processamento, quan-
do da manipulagfo do leite pasteurrmdo na operagio de desnatamento, como ocorre com al umas marcas
de leite semi-desnatado naquele pafs.

**) Estagidrios da Segdo de Leite e Derivados, ITAL, Campinas - SP.
***) Instituto de Zootecnia, IZ, Nova Odessa - SP.

{ *) Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL, Campinas - SP.
“=**)Departamento de Nutri¢ho do CCS/UFPE*
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EMBALAGENS PARA QUELJOS:
PRINCIPAIS TIPOS E CONTROLE DE QUALIDADE

Rosa Maria Vercelino Alves (*)

RESUMO

Em queijos a escolha da embalagem depende principalmente dos requisitos de gmtefo de cada tipo
de queijo e da vida-de-prateleira desejada. Assim, os principais materiais € sistemas de embalagens utiliza-
dos serdo discutidos para quatro queijos: frescos, maturados por fungos, filados e maturados por bactérias
€ os processados.

principais funges das embalagens utilizadas para queijos frescos é evitar grandes perdas de umida-
deea contaminagﬁo microbioldgica. Os tipos de embalagens hoje utilizadas sio: sacos de polietileno de
baixa densidade (PEBD), potes de polipropileno (PP) e barquetas de poliestireno (PS).

Os queijos maturados por fungos rﬁl;erem auseéncia de oxigénio para impedir o desenvolvimento dos
fungos e também protegio quanto a perda de umidade e contaminagdo por uma flora estranha. O dnico ti-
po de embalagem hoje utilizada no Brasil é o envolvimento em alumfnio (Al) seguido do acondicionado
em embala§ens secunddrias compostas de cartéo, cabs de polpa de madeira ou filme esticdvel de policlo-
reto de vinila (PVC).

Os gueijos filados e/ou maturados por bactérias apresentam vida-de-preteleira prolongada desde que
protegidos para evitar a desidratagio € o desenvolvimento de microrganismos aer6bicos na superficie. Pa-
ra tanto, as embalagens mais utilizadas sdo filmes co-extrusados compostos de: copolfmero de etileno e
acetato de vinila (EVA)/copolfmeros de cloreto de vinila e vinilideno (PVDC/EVA. Outras combinagbes
como poliamidas (PA)/copolfmeros de etileno e lcool vinflico (EVOH)/PEBD também estdo sendo utili-
zados. Ainda nesta classe de Eueijos, o parmeséo ralado se diferencia utilizando embalagens flexfveis com-
postas de: celofane (Celo)/PEBD; poliéster (PET)/PEBD ou Celo/AVPEBD; ou embalagens de mesa que
sdo frascos de polietileno de alta densidade ) e embalagens compostas.

A classe dos queijos l‘grocmsados apresenta exigéncias de protegio dependente do tipo de processo de
fabricagdo e de caracteristicas como a adigiio de conservantes e de teores finais de atividade de 4gua. Mas
de maneira geral necessitam que seja evitada a desidratagdo, a contaminagio microbiol6gica e requerem
auseéncia de oxigénio para evitar o desenvolvimento microbiol(;gioo. Os tipos de embalagens sdo diversifi-
cados, consistindo de copos vidro, potes de PP, barquetas de PS, folhas de Al com termosselante ou emba-
la%gns flexfveis em cuja estrutura se combina rigidez (Celo, PET), barreira (PVDC) e termosselabilidade
(PEBD, “hot melt”). :

Entre as novidades de sistemas de embalagens queijos, uma alternativa 3 embalagem 2 vdcuo é o
emprego de embalagem com atmosfera modificada, onde se utiliza uma mistura gasosa (CO2/N2). No
Brasil este novo sistema de embalagem j4 vem sendo utilizado para queijos “tipo Sufgo” em pedagos.

Com relagiio ao controle de qualidade das embalagens de queijos, os principais testes de avaliacfo po-
dem ser divididos em testes de caracterizagio estrutural e dimensional, de desempenho quanto 3s carac-
terfsticas de barreira e de desempenho fisico-mec4nico.

O teste de caracterizagio estrutural consiste na identificagio do(s) constituinte(s) do material de em-
balz:gsm ¢ a caracterizagfo dimensional nas determinacdes de dimensdes, peso, ramatura e espessura.

princijpais caracterizagSes de barreira em embalagens de queijo sdo quanto a taxa de permeabilida-
de ao vapor de dgua (TPVA) e ao axigénio (TPO2).

Nas determinagdes de desempenho fisico-mecnico se destacam as determinagBes de resisténcia da
tergxosso]dagem a tragio. Em relagfio A termossoldagem, também podem ser feitas verificagdes de integri-
dade.

CONDICOES MICROBIOLOGICAS DO LEITE
TIPO C COMERCIALIZADO EM BELO HORIZONTE

Mearia Crisolita C. Silva (**

Maria Berenice C. Martins Vieira (**
Ricardo S. Dias (**

Josélia M. Souza (**

RESUMO

Atendendo ao programa de Vigildncia Sanitdria de Alimentos para avaliagio da qualidade do leite tipo
C comercializado em Belo Horizonte, foram analisadas 1674 amostras, no perfodo de 1984 a 1991. Os pa-

( *) CETEA/ITAL
Rua Uruguaiana, 646/131
13026/001 - Campinas - SP

(**) Fundagfo Ezequiel Dias, Divisio de Bromatologia e Toxicologia, Servigo de Microbiologia de Ali-
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rimetros microbiolégicos analisados foram segundo a Portaria 05/80 do Ministério da Agricultura, substi-
tufda ﬁela Portaria 13/78 da CNNPA do Ministério da Sadde, posteriormente submetidas a Portaria 01/87
da DNSA do Ministério da Sadde. A metodologia empregada para a determinagfio dos microorganismos
foi segundo o Compendium of Methods for the Microblological ination of Foods. Das 1674 amostras
analisadas, 1288 (77,0%) foram aprovadas, 386 (23,0%) condenadas. Do total de amostras condenadas,
331 ?9,7%) foram atribufdas as bactérias do grupo coliforme, 220 (13,1%) aos coliformes de origem fecal
148 (8,8%) por bactérias mesofilas, 3 (0,15%) bactérias termfilas e psicrofilase por fim 2 (0,1%) por Sta-

phlococus aureus em valores acima dos limites tolerdveis por lei. Os resultados obtidos demonsiram con-

digdes higiénico-sanit4rias insatisfatérias indicando precariedade de higiene no processamento do leite.

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA
DE QUEILJOS COMERCIALIZADOS EM BELO HORIZONTE, MG,
NO PERIODO DE 1984 A 1991

Josélia M. Souza

Maria Crisolita C. Silva

Maria Berenice C. Martins Vieira
Ricardo S. Dias

RESUMO

De acordo com uma programag#o realizada conjuntamente com a Prefeitura de Belo Horizonte, foram
coletadas 768 amostras de vérios tipos de queijos, nos centros comerciais da cidade, no perfodo de 1984 a
1991. Estas amostras foram encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos da FUNED on-
de foram analisadas conforme os seguintes parimetros microbiol6gicos: goliforme de origem fecal, conta-
gem de Staphylococcus aurcus e pesquisa de Salmonella sp. As anélises seguiram os padrdes microbiol6gi-
cos estabel ecldmor lei (Resolugdo 13/78 da CNNPA/MS até junho de 1%87 ap6s substitufda pela Porta-
ria 01/87 da D A/MS). A metodologia empregada foi segundo Compendium of Methods of the Micro-
biological Examination of Foods. Das 768 amostras analisadas, 99 (12,89%) foram aprovadas e 669
{87,11%3 condenadas. Os fndices condenatérios encontrados foram, para Coliformes fecais, 671

87,30%); Staphylocccus aureus 437 (56,90%) e Salmonella sp. 7 (0,91%). Pelos resultados obtidos con-
cluiu-se que sdo insatisfat6rias as condigdes microbiol6gicas dos queijos consumidos em Belo Horizonte,
:vi.G., evidenciando as més condigSes de fabricagfio, armazenamento, manipulagdo e transporte do produ-
0.

REQUEIJAO CREMOSO: PROPOSTA
DE FORMULAGCAO FISICO-QUIMICA (**)

Fernando Almeida de Carvalho ( ***
Madrio César Lino de Carvalho ( ***
Alevandre Mesquita Reis (****
Giovani Gama Dutra (****

Luciano Oliveira Silva (****

Roberto Luiz Botesene Segundo (****

RESUMO

(O Requeijéo € um produto tipicamente brasileiro amdplamente'consumido em todo Pafs apresentando
variagGes tecnolGgicas e t;glonals. Sua produgfio tem sido largamente aumentada nos dltimos anos e in-
clufda na linha de produgo de grandes inddstrias, porém tem sido notado uma grande variagdo flsico-

(  *) Fundagiio Ezequiel Dias, Divisio de Bromatologia e Taxicologia, Servico de Microbiologia de
Alimentos. Rua Conde Pereira Camneiro, 80, Caixa Postal 26, 30.§50, Belo Horizonte, M.G.

( **) Trabalho realizado no CEPE/ILCT-EPAMIG em Juiz de Fora

Professores do CEPE/ILCT-EPAMIG
Alunos da 3° série do Curso Técnico em Laticfnios do CEPE/ILCT-EPAMIG.
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qufmica de marca para marca e até mesmo de dia para dia de produgfio em algumas marcas.

O presente trabalho objetiva a apresentagfio de Célculos Algébricos visando a padronizagéo da compo-
sigio ffsico-qufmica do Requeijio Cremoso obtido a partir de massa com ou sem gordura € creme com va-
riados teores de gordura € extrato seco desengordurado.

Diante da crescente demanda por parte do Consumidor Brasileiro por qualidade dos produt
ridos associado ao atual quadro econmico nacional onde cada vez mais a produtividade € exigida, suge-
re-se a adogdo do método proposto.

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE ALGUNS PRODUTOS
LACTEOS CONSUMIDOS EM BELO HORIZONTE

Gisélia Campos

Ilda O. Dayrell

Ruth E. Raposo
Mariem R. R. Cunha
M.L.P.Rita

*® % B8 &

RESUMO

De acordo com o programa de Vigildncia Sanit4ria vigente no perfodo de 1984 a 1991, estabelecido-pe-

lo Servigo de Fiscalizagfio e a FUNES, foram analisados do ponto de vista fisico-qufmico, v4rios produtos

lécteos coletados no comércio de Belo Horizonte, considerados de grande importéincia na alimentagio da

pulagio. Os métodos analfticos utilizados, sdo referenciados pelas Normas Analfticas do Instituto Adol-

o Lutz, 1985 e pelo Laboratério Nacional de Referéncia Animal, 1981. Os resultados obtidos foram con-

frontados com os limites permitidos pela legislagiﬁo vigente. (Regulamento da Inspegio Industrial e Sanit4-

ria de Produtos de Origem Animal, de 25-06-62, M.A., Portaria n°® 05/80 M.A., Resolugio Normativa n°®

08/79 - CTA, Resolugfio n° 04 de 24-11-88, M.S.), sendo os produtos considerados de acordo ou fora dos

padrbes permitidos. Foram analisadas 1674 amostras de leite dpasteurizado, 343 amostras de queijo, 63

amostras de leite em p6 e 25 de manteiga, com os percentuais de aprovacio de 99,4, 89,3, 28,5 e 75,0 res-

pectivamente. Do ponto de vista fisico-qufmico, o leite pasteurizado foi considerado de acordo com a le-

gislagdo vigente, porém, o leite em p6, queijo e manteiga, apresentaram-se significativamente fora dos pa-
droes.

AVALIACAO DE MIGRAGAO GLOBAL DE SACOS DE POLIETILENO
UTILIZADOS NO ACONDICIONAMENTO DE LEITE INTEGRAL

Nilda de F. Ferreira Soares (:2
Alessandra R. Goicochea (*

RESUMO

Produtores de leite tém buscado alternativas de comercializar o seu produto diretamente ao consumi-
dor. Desta forma vem utilizando o processo de pasteurizagdo lenta onde o leite integral sofre um trata-
mento térmico, diretamente dentro (Fe sacos pldsticos em tanques de 4gua aquecida.

A fim de verificar migragio de componentes de embalagem para o leite integral foram realizadas an4li-
ses de migragfio global nos sacos pldsticos de PEBD ‘)igmentado com 6xido de tit&nio.

Os valores obtidos para as quatro amostras analisadas encontram-se dentro do permitido pela legis-
lagfio (50 ppm) quando utilizou-se o simnulante hexano.

Para o simulante 6leo de soja encontrou-se valores de transmit4ncia bem préximos ao do branco.

( *) Fundagfo Ezequiel Dias, Divisio de Bromatologia e Toxicologia, Servico de Microbiologia de Ali-
mentos. Rua Conde Pereira Cameiro, 80, Caixa Postal 26, 30.550, Belo Horizonte, M.G
**) Professora do Departamento de Tecnologia de Alimentos - UFV - Vigosa
(“‘; Aluna do curso de Engenharia de Alimentos - DTA - UFV - Vigosa
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PRODUCAO DE CITRININA E PATULINA EM QUEIJOS

- . Marta Hiromi Taniwaki (  *)
Ariene Gimenes Fernandes Van Dender (  **)

RESUMO

O queijo € um excelente substrato para o crescimento de bolores, porém nio € adequado para a pro-
dugdo de micotoxinas. Neste experimento, foi testada a produgdo de citrinina e patulina, a partir de espé-
(s:llt)as de Penicillium toxigénicos, isolados de amostras de queijos comercializados na cidade de Campinas,

Foi inoculada uma cepa de Penicillium produtora de citrinina e uma cepa de Penicillium produtora de
patulina em amostras de queijo prato, ralado (parmes%o), parmeso e em uma amostra de queijo experi-
mental do tipo fundido.

Ap6s um perfodo de 10 a 30 dias a 25°C as toxinas foram extrafdas com uma combinagio de 200 ml de
acetato de etila: cloroférmio (1:1 v/v).

Foi detectada a presenga de citrinina nas amostras de queijo prato e na amostra de queijo experimen-
tal, contudo nos queijos ralado (parmeso) e parmeso, nio houve sequer o crescimento do bolor inocula-
do. Nio foi tamb€m detectada a presenga de patulina em nenhuma das amostras de queijo, apesar de ter
havido um extensivo crescimento de bolor no queijo prato e no queijo experimental.

Estes dados indicam que a rodug#o de citrinina pode ocorrer em queijos com alta atividade de 4gua,
como no caso do tipo prato e do tipo experimental (0,96 € 0,97, respectivamenteg, orém nio em queijos
com baixa atividade de 4gua, como no caso do queijo parmesio ralado ( ,’}1)5-0,85) ou parmesdo
S(();Bg-g;ﬁl)i,nl;os qulals nﬁg houve l:gm lo crttmcignen(tio dlos bolores inoculados no experimento. Por outro la-

)y mostrou nio ser estdvel neste tipo de ali i ij i
alta atividade de dsen & iy o Cotfve] meste p imento, mesmo no tipo de queijo experimental com

SENSIBILIDADE DE LACTOCOCOS
AS AGLUTININAS NATURAIS DO LEITE

Ariene Gimenes Fernandes Van Dender ( ****
Celina L. Hassegawa (****

Izildinha Moreno ( “‘;

RESUMO

Neste trabalho avaliou-se a sensibilidade de 150 cepas de Lactococos (104 de L. lactis subs 1
de L. lactis subs%rlacn'.s* var. diacetylactis e 41 de L. lactis subsp. cremoris), éonstantw da Cole g dlg%n:égﬁ
rias L4cticas do AL, 3s aglutininas naturais do leite. Os testes utilizados foram: o béquer e da proveta. O
leste do béquer consistiu na inoculagio das culturas em leite pasteurizado (63°C/30 minutos), incubagio a
30°C, até a coagulagio, corte do codgulo em pequenos cubos, agitagio e aquecimento a 49°C durante 30 a
45 minutos e exame de suas caracterfsticas. No teste da proveta, as culturas foram inoculadas em 100 ml
de leite pasteurizadoadicionado de parpura de bromocresol, incubado a 30°C durante 16 a 18 horas, veri-
ficando-se, a seguir, a coloragfio e caracterfsticas do coégulo. As cepas que originaram cogulo agluti’nante
foram examinadas quanto a0 metabolismo da lactose e a pmdugﬁo de proteinases. Para isto inoculou-se
1% da cultura em uma série de 4 tubos, o primeiro sl? contendo leite em p6 desnatado reconstitufdo a
11% e esterilizado e os outros trés contendo o mesmo leite, porém, com adicdo de glicose (2) ou extrato de
levedura (3? ou glicose+extrato de levedura (4), incubando-se a seguir a 21°C durante 18 horas.

Os resultados demonstraram que as cepas de L. lactis subsp. laetis ITAL 48 e ITAL 51 foram sensfveis
as aglutininas naturais do leite, o que foi detectado no teste de béquer pela formagfo de um codigulo frégil
fragmentado e farinhento e formago de sedimento. Além disso, &sewou-se também, no teste da provela’
a variago da acidificagfio, ou seja, maior acidez (cor amarelada) na parte inferior devido a prec1pila§50,

*) Segfio de Microbiologia - ITAL
**) Segfio de Leite e Derivados - ITAL
***) Secfio de Leite e Derivados
IG’ Catagifria Iniciacfio Cientffica - FAPESP
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das células, e menor acidez (cor pérpura) na parte superior. Os valores de pH do codgulo da parte supe-
rior e inferior da proveta foram de 4.26 € 4.19 (cepa ITAL 48) e de 4.97 e 4.87 (cepa ITAL 51). Essas ce-
pas foram classificadas como de coagulagdo lenta (nfio coagularam o tubo 1) e caracterizadas como de
coagulagfo negativa (Prt-) e lactase positiva (Lact+), pois nfo coagularam os tubos 1 € 2 € coagularam os
tubos 3 e 4.

CRIOSCOPIA DE LEITE DE GADO HOLANDES

s, Orvein (9

RESUMO

O leite de vaca contém em média 87,5% de dgua e 12,5% de s6lidos totais. A presenca de dgua extrfn-
seca no leite € ilegal na maioria dos pafses, inclusive no Brasil.

Das caracterfsticas fisicas do leite, o ponto de congelamento, fndice crioscpico ou ainda depressio do
ponto de congelamento (DPC), é considerada, a menos varidvel, isto €, varia dentro de limites muito es-
treitos, sendo essa variaciio proporcional 3 quantidade de soluto na fase de solugfio verdadeira do leite.

A import4ncia da crioscopia reveste-se, nesse sentido, de grande aplicagfio prética, sendo até a presen-
te data, o teste mais utilizado em laticnios, com a finalidade de controle de qualidade do leite, onde con-
verteu-se em padrdo regulamentar de fraude por aguadgcm.

A consténcia do valor do ponto de congelamento do leite depende de v4rios fatores relacionados com o
rebanho leiteiro e com as técnicas de manejo, resultando em van'agba muito maiores de um rebanho para
outro do que devido a um mesmo rebanho, dificultando assim a adogio de um padrio rfgido 3ue ite,
efetivamente, controlar a fraude por agua?em dentro de limites permitidos pelo teste quando devidamente
aplicado no dia-a-dia de uma o de leite.

Diversas pesquisas nacionais e mternacionais tém demonstrado que leites comprovadamente normais,
isto €, sem quaisquer fraudes, podem apresentar DPCs tio baimas quanto 0,500°C ou tfio altas quanto
0,570°C, enquanto que a variagfio normalmente encontrada no leite de um mesmo rebanho se situa em
torno de 0,005°C, ou seja, quatorze vezes menos. -

Bm fungio dos problemas apresentados, € ficil deduzir os problemas enfrentados pelos produtores na-
cionais de leite tipo “A” e “B”, que tém apresentado com freqiiéncia, pelos seus rebanhos mais especiali-
zﬁd_os (raga holandesa), um leite considerado anormal frente ao padriio rigido adotado pela legislagéo bra-
sileira.

Para a medida do ponto de congelamento de uma solugio qualquer, tanto o criosc6pio manual quanto
o eletrdnico, funcionam mediante a calibragio de seu sistema sensor de temperatura (termdmetro de alta
sensibilidade ou termistor, resrectivamente com solugdes padronizadas.

A calibragio através de solugSes, seja ela qual for, visa estabelecer uma faixa de trabalho, onde o leite
(solugio mais importante em questo), teria o seu ponto de congelamento na média desta faixa.

Ao tentar reproduzir as solugdes de sacarose, cloreto de sédio e biftalato de potéssio nas concen-
tragBes especfficas e j4 determinadas, para serem analisadas no criosc6pio manual, observou-se que nido
foi possivel reproduzir os resultados da literatura, ficando todos os resultados acima do esperado, conside-
rando-os numericamente. Vale salientar, que embora tal fato tenha ocorrido, numa mesma solug3o, os re-
sultados mostraram-se coerentes, nio havendo nenhum caso de discrepincia maior que 0,015°C, sendo es-
ta variagio considerada normal.

elos resultados obtidos durante o trabalho de campo, &ode-se evidenciar que mesmo em se tra-
tando de gado especializado, a diferenga do fndice criscépio médio entre rebanhos €, cerca de duas vezes
maior que a diferenga observada dentro de um mesmo rebanho. Outro ponto importante a ser salientado,
€ que a diferenga entre rebanhos acentua-se quando se compara um plantel onde hd predominéncia de ga-
do ragado, ou seja, puro por cruza (p.c.). Os resultados indicam que gado holandés guro produz um leite
com menos sélidos soldveis, ou seja, crioscopia mais baixa em termos de valores numéricos, reforgando as-
sim os problemas evidenciados de leite tipo “A” e “B” frente a atual legislagio.

A titulo de exemplo, numa fase do trabalho, em 66 amostras de leite de rebanhos holandés puro, a mé-
gig Eoi de -0,539°C, o que equivale a dizer, abaixo do limite inferior que a lei preconiza (-0,550°C +

,01°C).

Fre)nte aos resultados obtidos e levando em consideragfio a atual legislagiio, observa-se a dificuldade de
adogfio de um padrfo rigido para o fndice crioscépico do leite. Exemplificando, se fosse adotado um pa-
drfio na média de um produtor com ponto de congelamento -0,546°C, produtores com média igual ou infe-
rior a -0,535°C, oom:ga o risco de ter o seu lelte rejeltado.

(*) Faculdade de Engenharia de Alimentos - Unicamp
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Tudo indica que o correto seria definir uma solugfo padrfo preparada a partir de reagentes confidveis,.

facilmente encontrados no mercado nacional e tomar como base a leitura criosc6pica obtida em term6me-
tro de precisfio, comumente adotadas nos crioscépios manuais disponfveis no nosso mercado. Somente as-
sim, entende-se que os valores encontrados possam ser reprodutiveis pelos vrios laboratérios. Quanto ao
crioscdpio eletrdnico, a sua calibragio depende dos valores definidos pelo term6metro de precisio do
crioscépio manual, uma vez que, 0 mesmo somente mede valores relativos apds ser devidamente calibrado.
Daf a importancia da definigfio e devida correg5o da discrepancia observada no crioscépio manual.

As pesquisas tém evidenciado que dentro de condigdes padronizadas de metodologia de trabalho, o va-
lor do método criosc6pico na detecgéo de fraudes por aFuagem de leite continua v4lido, e a precisfo € de-
ﬁmda_em termos do valor relativo nas condigdes especfficas de trabalho. Entretanto, a falta e um sistema
de calibragfio que seja reprodutlveis por diferentes laboratérios e/ou analistas impossibilita a confrontagio
dos resultados, uma vez que apresentarfio valores numéricos diferentes. Dificulta também a adogfio de pa-
drdes legais dentro de uma faixa muito restrita, obrigando assim,, a utilizagio de faixas tio flexfveis que
podem permitir até cerca de 3% de aguagem, sem que seja imputada como fraude.

EXPOSICAQ DE GRUPAMENTOS SH DURANTE DESNATURACAO
TERMICA DE B-LACTO-GLOBULINA CAPRINA

Eni Megumi Hashimoto ( *
Ldcio Alberto Forti Antunes ( *

RESUMO

Em todas as regides do mundo, especialmente em pafses periféricos, o crescente interesse na caprino-
cultura leiteira vem criando necessidade de se obter novas alternativas ara o aproveitamento da pro-
dugdo. Assim, a manufatura do leite de cabra para obtengfio de jogurte seria muito interessante, princi-
palmente ;laarg os pequenos criadores, j4 que se trata de uma atividade basicamente artesanal, Entretanto,
uma tecnologia adequada, ara groduznr iogurte de leite de cabra, ainda nfio foi estabelecida. £ sabido que
o tratamento térmico do leite tém importincia nas caracterfsticas sensoriais dos iogurtes principalmente
em relagfio A viscosidade e consisténcia. Virios esquisadores concordam com o fato de que o grau de
desnaturagio térmica est4 relacionado diretamente com a formago da estrutura tridimensional do gel de
iogurte. O objetivo deste trabalho foi determinar o tratamento térmico que produzisse maior grau de des-
natura%q em B-lactoglobulina de leite de cabra, assim como o tratamento térmico aplicéveﬁio leite de
cabra. Utilizando temperaturas de 80°C, 85°C e 90°C, em intervalos de tem o de 2,5 a 30 min, foi encon-
trado que a desnaturagiio foi bastante grande quando a temperatura utilizada foi m4xima (90°C), sendo
que o perfodo de aquecimento também influi diretamente sobre a desnaturagio. Os grupamentos SH
também tém influéncia diretamente como tempo e temperatura de tratamento.

ISOLAMENTO E IDENTIFICA&AO DE BACTERIAS LATICAS DE SORO
DE QUEIJO DA REGIAO DO SERRO, MINAS GERAIS

M. O. Leite (**

A. 1. R. Pinheiro (**

M. A Teixeira (**

M. C. A. V.Mosquim (**
J. B.P.Chaves (**

RESUMO

Sete amostras de soro de queijo Minas (pingo) da regifio do Serro, Minas Gerais, foram usadas para a
obtencho de culturas l4ticas para a fabricagdo de queijos.

Fol isolado um total de 1244 col0nicas nos meios de cultura Agar Pdrpura de Bromocresol e Agar
M17. Dentre estas colonias, 106 apresentaram-se como cocos Gram positivos, catalase e creatina negati-
vos, sendo, por isso, submetidos a uma seqiiéncia de testes bioqufmicos para caracterizagfo e identifi-
cagfio. Desses isolados, 34 foram identificados como Lactococcus lactis su p lactis, 1 como Lactococcus

niversidade ual de Londrina - Campus Universitdrio - Centro de Ciéncias Agrérias - Depto.
de }‘ecsolo&ia de Alimentos ¢ Medicamentos - Caixa Postal 6001 - CEP 86.051-970 - Londrina - Pa-
14 - Brasil.
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lactis subsp cremoris, 4 como Streptococcus millerie € 1 como Streptococcus faecalis. O resultante dos isola-
dos, émr ndo apresentar caracterfsticas das espécies de interesse do experimento foram congeladas a
-20°C, em leite desnatado reconstitufdo, para futura identificagdo.

O estudo permitiu isolar estirpes com caracterfsticas tecnolégicas adequadas para a elaboragdo de
queijos. Os resultados de grande valor, demonstraram a possibilidade de selegfo de estirpes de Lactococ-
cus € de Streptococcus para elaboragio do queijo Minas e de outras variedades de queijos nacionais.

HIGIENIZACAO DE SISTEMAS DE ULTRAFILTRACAO
NA INDUSTRIA DE LATICINIOS

Nélio José de Andrade ( *
Cl4udia Ldcia de Oliveira Pinto (**

RESUMO

Nos dltimos anos, em pafses da Europa e EEUA, a ultrafiltragio tem-se consolidado como alternativa
técnica e econmica para fabricagio de queijos, iogurte, concentragdo de soro e desenvolvimento de novos
produtos. No Brasil, o uso da ultrafiltragio apresenta excelentes perspectivas de expansao.

A higienizagdo eficiente de sistemas de ultrafiltragio € fundamental para se obter produtos de boa qua-
lidade e, também, contribui para manutengio da integridade das membranas. No entanto, observa-se a ne-
cessidade de uma padronizagio dos prucc}iamemos de limpeza e sanificagéo.

A otimizagio das energias qufmica, mecénica e térmica, além do tempo de contato, implicard numa
maior eficiéncia da higienizagdo. Sdo aspectos relevantes a serem considerados na higiene do sistema de
ultrafiltragdo, a natureza e a configuragio das membranas. Em relagio a natureza, as mais usadas so as de
polissulfonas, que se caracterizam por serem est4veis 4 temperatura de até 100°C e atuarem de forma sa-
tisfat6ria numa ampla faixa de pH, variando entre 2 e 12. As de acetato de celul seforam as primeiras de-
senvolvidas e sdo afetadas por temperaturas acima de S0°C, pH abaixo de 3 ou acima de 8, sendo, ainda,
sensfveis a alteragio por microorganismos. As membranas minerais, representantes de uma terceira ge-
ragio, resistem a qualquer pH, a temperaturas de 400°C e apresentam alta estabilidade mec4nica. Entre-
tanto, estas Gltimas, ainda, ndo se encontram disponfveis comercialmente. No que se refere a configuragio,
as membranas se classificam em tubulares, placas, espiral € fibras capilares.

Comparadas ao ago inoxid4vel, as membranas apresentam uma superficie muito mais porosa, o que
torna o processo de limpeza e sanificagfo mais diffcil, exigindo atengéo especial.’

Por isso, € conveniente usar dgua mole, abaixo de 60 mg/l; as concentragGes de ferro e manganés ndo
devem ultrapassar a 0,5 e 0,2 m%lf respectivamente, e os niveis de silicatos devem ser inferiores a S mg/l.
Exige-se, ainda, auséncia de coliformes totais e recomenda-se mé:imo de 100 mesdfilos aerébicos por 100
ml de 4gua.

Os resfduos de gordura sdo removidos: I) pela s?onificagéo, usando-se sclugbes dilufdas de agentes ou
formulagdes alcalinas; IT) pela acfio emulsificantes de agentes tenso-ativos; €, Imela acdo de lipases. As
protefnas sdo solubilizadas em pH elevad s dos agentes ou formulagdes alcalinas sendo, ainda, removidas
por proteases. Também, os residuos de carboidrates sdo sollveis em alcalinos. Atualmente, existem for-
mulagbes comerciais que apresentam em sua compesicio, além de substéincias alcalinas, agentes tensoati-
vos, agentes compiexantes de minerais € as enzimas proteases e lipases. Para remover ou Brevenir a depo-
si¢do de minerais sdo usados agentes eu formulagdes de 4cidos orgénicos ou inorgénicos. Dentre os dcidos
orgénicos, incluem-se o ldtico, o citrico e o tartdrico. Dentre os inorgénicos, encontram-se o nftrico € o
fosférico. Os 4cidos, geralmente, sdo formulados com agentes tensoativos ¢ inibidores de corrosdo.

Em situagdes de rotina, o procedimento de higienizacio inclui: I) pré-lavagem com 4gua morna,
durante S minutos; II) lavagem com formulagdes alcalinas, contendo agentes tensoativos € complexantes a
80°C e tempo de contato de 30 minutos, na concentragio de 1% de alcalinidade c4ustica; IIT) enxaguagem
até remogdo dos residuos alcalinos; IV) lavagem com 4cido, contendo agentes tensoativos e inibidores de
corrosdo, na concentragio de 0,5% de acidez livre, temperatura de 70°C e tempo de contato de 30 minu-
tos; V) enxaguagem até remogao de resfduos 4cidos; V§ sanificagio com 100 mgl/l de cloro residual livre,
pH 8,0, 2 temperatura ambiente e tempo de contato de 30 minutos. Em substitui¢io ou em sistema de
rodfzio pode-se usar formulagdes a base de peréxido de hidrogénio e 4cido acético, na concentragéo de
300 mg/l expressos em 4cido peracético, 2 temperatura ambiente, por 30 minutos de contato. O fluxo das
solugdes de higienizagfio deve-se manter entre 2,0 € 2,5 m/s.

m situagdes de contaminagdo, € necessério reavaliar a higienizaciio afim de otimizar os fatores que
afetam o procedimento. Até o retorno da situagfio de rotina: I) aumentar a agio qufmica, duplicando as
concentracbes de detergentes e sanificantes; II) aumentar a temperatura e o tempo de contato das so-
lugdes quimicas; III) substituir ou alternar agentes de limpeza e sanificantes; IV) usar formulagGes con-

*) DTA/UFV - 36570 - Vigosa, MG.
**) CEPE/ILCT/EPAMIG - 36045 - Juiz de Fora, MG
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tendo as enzimas lipases € proteases; V) avaliar o procedimento de deixar o sistema de ultrafiltragdo em
contato com solugdes antimicrobianas por perfodos longos - por exemplo, 8 horas/dia; e VI) aumentar a
fmcgle;ncia de higienizago e a velocidade de circulagfio das solucdes.

importante avaliar a eficiéncia do procedimento de higienizagfio. Para isso, além da inspegdo visual e
da observagio da restauragfio do fluxo, deve-se proceder a uma avaliagfio microbiol6gica, usando-se o teste
de swab ou rinsagem ga superflcie. As superflcies que apresentam contagens de mes6filios aerdbios igual
ou abaixo de 1 ufc/cm# sdo consideradas eficientemente higienizadas.

UTILIZAGCAO DE SORO DE QUELJO PARA A PRODUCAO DE ALCOOL

G.L.Dudey( **

W. V. Guimarfies ( *
L.O.Ingram ( **

RESUMO

O soro de queijo, um subproduto abundante da inddstria de laticfnios, contem cerca de 5% de lactose
que pode ser utilizada para a produgfo de 4lcool. Um novo organismo, Escherichia coli, contendo os genes
necessdrios para a produgdo de dlcool, foi produzido e testado quanto A sua capacidade de produzir etanol
| de lactose pura e de soro de qugego. A fermentagfo de caldo LB contendo 140 g lactose/] produziu 68g eta-
ol nol/l gpés 108 horas de incubagio. Em concentragdes menores de lactose, o rendimento correspondeu a,

/ aproximadamente, 88% do valor tedrico. O soro reconstitufdo (60 g lactose/l) foi fermentado em 144 ho-

ras, produzindo 26 g etanol/l. A suplementagfo do soro com sulfato de amOnia e micronutrientes reduziu o
tempo de fermentagdo para 72 horas e aumentou o rendimento para 28 g etanol/l. A edigio de proteases
dispensou a suplementagfo com sulfato de amdnia e aumentou o rendimento para 30 g etanol/l em 48 ho-
ras.

O soro de queijo acrescido de pequena quantidade de protease e de micronutrientes poder4 represen-
tar um substrato economicamente atrativo para a produgfo de etanol por Escherichia coli recombinante.

i AVALIACAO ECONOMICA DO CONTROLE DA MAMITE BOVINA

V.M. O. Veiga (***
L. C. T. Yamaguchy (***
M.G.C.deOliveira (***
M. T. Ribeiro (***

RESUMO

. Op . ente gmbalho abordou os aspectos referentes ao controle eficaz da mamite bovina, em rebanhos
cujo fndice de infecgBes/quarto mamario foi inferior a 15%, e teve como objetivo verificar os prejufzos
ocasionados pela doenga e avaliar a relagio beneficio/custo da manutengfio de seu controle, baseando-se
principalmente em medidas preventivas.

O trabalho experimental, ao nfvel de campo, foi realizado em quatro rebanhos, localizados nos estados
de Minas Gerais € Rio de Janeiro durante um perfodo médio de 6 meses e 15 dias, sendo as anélises bacte-
riol6gicas feitas no laboratério de sanidade animal, e as econOmicas pela drea de s6cio-economia e siste-
mas, ambas no Centro Nacional de Pesquisa de Gado de Leite, da EMBRAPA.

Os rebanhos ufam um ndmero médio de 50 vacas em lactagfio, sendo dois destes rebanhos em or-
denha manual e dois em mec4nica. A produgfo média de leite/animal/dia foi de 8,2 kg.

Primeiramente, avaliou-se a situagio de cada rebanho através do exame clfnico do dbere e tetas das va-
cas em lactagfio, assim como do teste awxiliar de campo - “California Mastites Test” (CMT). Em seguida,
foram adotadas medidas profilaticas indispenséveis a um programa de controle da mamite, tais como: co-
leta de amostras de leite para isolamento e identificagfio dos microorganismos e teste de sensibilidade des-
tes aos antibi6ticos; exame da caneca de fundo escuro, diariamente antes de cada ordenha; desinfecgdo das

( _*) Universidade de Vi
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tetas p6s-ordenha; linha de ordenha; isolamento de vacas com mamites recidivantes; lavagem, desinfecgio
¢ manejo correto da ordenhadeira mecénica; limpeza e desinfecgdo da sala de ordenha e est4bulo; trata-
mento das mamites subclfnicas no infcio do trabalho e tratamento imediato dos casos clfnicos durante o
desenvolvimento deste. .

Durante o perfodo experimental, foram computados a produgdo leiteira dos rebanhos, todos os custos
g perdas envolvidos em cada etapa do processo, gem como os ganhos decorrentes da adogio de tais medi-

as.

Os custos considerados foram: exames laboratoriais, desinfectantes, solugBes, reagentes para teste,
medicamentos, assisténcia técnica, aumento da mfo-de-obra, etc.; as perdas forma: reposigfio de animais
no rebanho e leite refugado apés o tratamento.

O procedimento adotado na avaliagio econdmica foi o método de orgamentagio J)arcial, que consiste
em analisar decisbes que envolvem modificagBes parciais na estrutura de produgio da propriedade. Este
método consiste em geterminar os beneflcios e os custos decorrentes da modificagiio proposta, manten-
do-se os demais itens de custoinalterados.

Foi medido o beneflcio decorrente da implantagio do programa, considerando-se as alteragBes na es-
trutura de produgfo e seus custos, onde os dados foram transformados em equivalentes litros de leite.

O beneficio I (Elido obtido com a implantagfo do programa foi em média de 2.822 litros de leite por
propriedade, significando uma acréscimo diério de 3% na produgso.

O fndice médio de quartos, inicialmente infectados nos rebanhos, foi de 14%, tendo este se mantido
em torno de 5% durante o perfodo experimental.

A relacio beneficio/custo foi de 2,5, significando que, para cada unidade investida no programa, o re-
torno foi de 2,5 unidades. Este beneficio foi distribufdo da seguinte maneira: 59,5%, devido a redugfo da
perda de produgfo de leite; 31,1%, com a redugfio dos gastos com reposigio de animais no plantel; 6,7%
com redugfo das despesas para tratamento dos casos clfnicos e 2,7%, com a redugfo do leite refugado.

CARACTERIZACAO DE STAPHYLOCOCCUS COAGULASE NEGATIVO
SOLADOS DE QUARTOS MAMARIOS DE BOVINOS REAGENTES A
PROVA DO CALIFORNIA MASTITIS TEST.

W.F.deS4( **
M. O Veiga *

M. T. Ribeiro .
V.M.
L.S.Dutra( ***

RESUMO

O trabalho foi desenvolvido no Centro Nacional de Pesquisa de Gado de Leite da EMBRAPA, Coro-
nel Pacheco, MG - Brasil, e em outra propriedade situada na Microrregifio de Juiz de Fora, MG, durante o
perfodo de agosto a setembro de 1990. U?ilizaram-se quatro rebanhos: dois compostos respectivamente de
36 a 65 animais mestigos ordenhados mecanicamente e dois compostos respectivamente de 57 a 74 mesti-
gos ordenhados manualmente. O objetivo foi o de caracterizar Staphylocaccus isolados de quartos mams-
rios de bovinos, inicialmente reagentes a prova do “California Mastitis Test” (CMT), em quatro testes con-
secutivos a intervalos de uma semana, com é&nfase aos coagulase negativos. Preliminarmente, foi realizado
0 CMT em 153 vacas (612 quartos mam4rios) dos quatro grupos selecionados. A partir de escores positi-
vos (++ e +++0, 2 prova, e isolamento bacteriano, foram selecionados 06 animais do primeiro grupo, 10
do segundo, 13 do terceiro e 06 do quarto. Nesta ocasido foram considerados, portanto, animais que apre-
sentaram pelo menos um quarto mamério reagente ao CMT, com isolamento correspondente de tgphylo-
coccus coagulase negativo ou reagbes fracamente positivas no teste de coagulase. A caracterizagfio das 188
amostras identificadas, 116 corresponderam aos Staphylococcus coagulase negativo, sendo 71,55% S. epi-
dermidis, 6,03% S. hyicus subsp. cgnromogenes e S. simulans, 4,31% S. wamneri, 3,45% para as espécies S.
hominis, S. cohnii e S. sciuri € 1,73% para S. hacmolyticus.

5 *) DFB, MS. EMBRAPA/CNPGL - Rod. MG 133 - km 42 - CEP 36155 - Coronel Pacheco, MG.
**) B[M , MS. DS. EMBRAPA/CNPGL - Rod. MG 133 - km 42 - CEP 36155 - Coronel Pacheco,
G.

( ***) DV, DS. Prof. do Departamento de Med. Prev. da UNESP Rod. Carlos Tonani, km 5, CEP
14870 - Jaboticabal, SP.
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AVALIACAO ECONOMICA DO SANEAMENTO
E CONTROLE DA MAMITE BOVINA

V.M. O. Veiga

M. G. C. de Oliveira
L. C. T. Yamaguchy
W.F. §4

e @& & a

RESUMO

Foi implantado um programa de saneamento e controle da mamite em quatro rebanhos que apresenta-
ram alto fndice da enfermidade (3 25% de Tlartos com infecgdes clfnicas ou subclfnicas). astes rebanhos
possufam um ndmero médio de 36 vacas em lactagfo cada, localizando-se na Zona da Mata de Minas Ge-
rais, com animais da raca holandeza (PO e PC) e mestigos (Holandés x Zebu), com uma média de pro-
dugdo de 10,2 kg/leite/dia. O trabalho teve por objetivo avaliar s prejufzos decorrentes da presenga da
doenga no rebanho, assim como os custos e ganhos obtidos com a implantagio do programa.

Iniciou-se o trabalho com a implementagio de medidas profiléticas e curativas da mamite. As profil4ti-
cas foram: higiene dos ordenhadores; manejo e desinfecgo correta da ordenhadeira mec4nica; limpeza e
desinfecgo da sala de ordenha e estébulos e a ndo inclusfo de animais doentes no rebanho; limpeza do
dbere e tetas antes da ordenha, isolamento das vacas com mamite incurdvel. As curativas foram: tratamen-
to mensal das vacas com mamite subclfnica, ap6s realizagio do “California Mastitis Test” (CMT), por via
intramamdria, com medicamentos especificos, de acordo com o teste de sensibilidade antimicrobiana (an-
tibiograma) e tratamento imediato dos casos clfnicos.

Para realizagfo das anlises econGmicas, foram avaliadas as perdas de produgio dos quartos infecta-
dos, comparando-as com a dos opostos normais; controle leiteiro mensal; produgio total de leite de cada
rebanho; leite desprezado ap6s o tratamento; descarte de animais. Tambgn)n foram computados todos os
custos e ganhos, envolvidos em cada etapa do processo experimental, representados, neste caso, pela re-
dggéo das perdas de leite, reposigio de animais, gastos com medicamentos, assisténcia técnica e mao-de-
obra extra.

O procedimento adotado na avaliagio econ6mica foi o método de orgamentagdo parcial, que consiste
em analisar decisGes que envolvem modificagGes parciais na estrutura de produgfo da propriedade. Este
m_étéodo determina os beneficios € os custos decorrentes da modificagio proposta e baseia-se no seguinte
critério.

B C = implementar o programa proposto
B C = ndo implementar o programa proposto
B C = indiferente
Onde B e C indicam beneficios e custos do programa respectivamente.

um perfodo experimental de seis meses, o percentual médio de infecgo/rebanho foi reduzido de
32,5% dos quartos para 12%, tendo estes apresentado um acréscimo lfquido das receitas de 5.700 litros de
leite cada, significando um acréscimo di4rio de 7% na rodugﬁo. A relagdo beneficio custo foi da ordem de
2,74, significando que, para cada unidade monetéria dispendida no saneamento e controle da mamite, ob-
teve-se um retorno médio de 2,74 unidades.

AVALIACAO DO PROCESSO DE PASTEURIZACAO LENTA DE LEITE
ACONDICIONADO EM SACOS PLASTICOS DE POLIETILENO

M.
M. C. A. Mosquim (**
G.

Teixeira (**
C. Machado(**

RESUMO

Ensaios preliminares, realizados em condigBes de laboratério, demonstraram que sacos de polietileno
de baixa densidade contendo 1,0 litro de leite cru s27°C , colocados em banho de 4gua 80°C em caixas
t€rmicas, na proporgdo de 1,0 litro de leite para 3,0 litros de 4gua no banho, atingiram o equilfbrio de 66°C

' CNPGL/EMBRAPA.
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em 10 minutos. De acordo com os registros dos dados de penetragio de calor, a temperatura se mantem
inalterada por trinta minutos. Os resultados da andlise do leite submetido a tratamento indicaram (os-
fatase negativa, peroxidase positiva, contagem total de meséfilos de 1,3x10* UFC/mi e auséncia de coli-
formes em 1,0 ml.

Um experimento foi conduzido em tanque com aquecimento direto, para pasteurizacfio de leite empa-
cotado, produzido e j4 comercializado por uma inddstria mineira. Numa primeira etapa, foram seguidas ri-
gorosamente as instru do fabricante do equipamento. A penetragdo de calor nos saquinhos de leite,
medida com o auxflio de termopares, deu-se muito lentamente € a temperatura nos diversos pontos foi de-
suniforme o que dificultou estabelecer o infcio da contagem do tempo de tratamento da forma recomen-
dada pelo fabricante. Estas condigbes podem ser atribufdas 2 alta relagfio volume de leite volume de pon-
tos diferentes do tanque, submetido ao tratamento da forma recomendada pelo fabricante do equipamen-
to resultou em fosfatase ainda positiva (cinza azulado), indicando que o bin6mio tempo e temperatura de
pasteurizag¢io ndo foi atingido. Observou-se, ainda, que naquelas condigdes, a parte do saquinho contendo
ar fica projetada para fora do banho, em contato com a atmosfera onde a temperatura € mais baixa. Essas
4reas poderiam conter bactérias patogénicas que poderiam sobreviver a um tratamento sub-letal.

Usando o mesmo tanque mas com outras relagbes de volume de leite: volume de 4gua no banho, € as-
segurando a completa imersdo dos saquinhos, o binémio tempo e temperatura de pasteuriza¢io pode ser
at néi(()io. Modiﬁ(éa(ligées no equipamento podem ser sugeridas visando a melhora da eficiéncia do processo.

mo o método j4 estd sendo utilizado, recomenda-se que normas técnicas sejam estabelecidas, visan-
do a garantia de pasteurizagio € a seguranga do consumidor.

SERVICO DE INSPECAO FEDERAL: UMA PROPOSTA
DE MUDANCAS NO SETOR DE ALIMENTOS PROCESSADOS

JoséSoares dos Reis Jdnior (*)

RESUMO

O objetivo deste trabalho € analisar sumariamente as atividades do Servigo de Inspegio Federal, mos-
trando a contribuigdo do érgéo para o desenvolvimento das inddstrias de alimentos de origem animal, seu
desempenho atual € a simalgéo das empresas envolvidas, a0 mesmo tempo em que propoe mudangas vi-
sando o aprimoramento da Fiscalizagio de Alimentos, desde a produgfo até o consumidor.

As atividades de Ins 0 Federal de Alimentos tiveram seu in{cio no ano de 1915, com a romulgaglio
do Decreto nimero 11.46227/01. Em 29 de margo de 1952, foi aprovado o “ lamento da Inspegao In-
dustrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal”, através do Decreto n° 30.691, alterado pelo Decreto
n° 1255, de 25 de junho de 1962.

Virios diplomas legais normatizaram e alteraram os trabalhos da Inspegfio ao longo do tempo, desta-
cando-se o Decreto n° 73.116, de 18 de novembro de 1973, o Decreto n°® 78.713, de 11 de novembro de
1976, a Lei n° 7889, de 23 de novembro de 1989 e as recentes portarias de n® 128 e 147, de 18 de maio de
1992 e 15 de junho de 1992, respectivamente, do Ministério da Agricultura e Reforma Agréria, entre ou-
tros.

Nestes setenta e trés anos, foi imensamente grande a contribuigdo do Servigo de Inspegdo Federal 2
inddstria em particular e a populagfio em geral. gr;tﬁgio em que hoje se encontra o parque industrial de
alimentos de origem animal, possuir de instalagdes funcionais € modernos equipamentos, mio-de-obra es-
pecializada, laboratérios de controle de qualidade, além de constante preocupagio com a rotulagem €
agmentagﬁo dos produtos, no teria sido alcangado tdo plena e rapidamente sem a prestimosa ajuda dos
técnicos do SIF.

Os produtos alimentfcios de origem animal 2 disposi¢fio da populagfo brasileira, recebem a constante
inspegﬂ% quanto 2s qualidades nutricionais (fisico-qufmicas) e microblol(zFims, com esi)ecial atengio aos
modernos padr6es tecnoldgicos. A Sadde Pdblica € a grande preocupagiio do Servigo de Inspegfio Federal.

No entanto o crescimento quantitativo das inddstrias e as dificuldades dos 61}503 pdblicos para acom-
panh4-lo, fizeram com que as firmas fossem assumindo algumas responsabilidades que devem ser do go-
verno. Este, por seu turno, vem realizando tarefas que competem aos processadores de alimentos, toman-
do para si deveres que ndo deve e nfio pode realizar a contento, seja pela falta de recursos humanos e ma-
teriais, seja pela natureza das atividades.

A Constitui¢do Brasileira em vigor, a legislagdo ordindria e a natural evolugdo da sociedade, est4 exi-
gindo dos governos estaduais e municipais, a atuagfo na 4rea da Fiscalizagdo de Alimentos, tanto no seg-
mento de industrializad@o, quanto no trénsito € no comércio intermunicipal. Entretanto, os 6rgdos esta-

(*) Médico-Veterindrio - Especialista em Inspegdo e Tecnologia de Carnes e Derivados (Barrctos/SP
1980) e Leite e Derivados (Rio de Janeiro - 1983) - Servigo de Inspegio Federal do Ministério da
Agricultura e Reforina Agrdria - Juiz de Fora, MG.
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duais e municipais nfo possuem nenhuma est(l]'utum técnico-administrativa, experiéncia, laboratdrios e, em
itos casos, a8 préprias secretarias organizadas. o
muléom consé i ncg desses fatores, ggrande parte dos alimentos de origem animal nfo € controlada de
adequada. .
fom/l\aﬁsca izagfio de alimentos, exceto os de origem animal, € feita, normalmente, com énfase na andlise
dos produtos acabados. J4 a atividade do SIF € realizada com a preocupagéc principal de cobrir os traba-
Ihos industriais. Este enfoque, de acordo com as consideragBes anteriores, tem prejudicado a eficdcia da
fiscalizagho federal, que atende a algumas fébricas e deixa muitas outras sem qualquer I:Po decontrole.

Isto posto, estamos sugerindo a gumas mudangas nas atribuigBes e responsabilidades de industriais e
do Servigo de Fiscalizagﬁoﬁnspeq&o ederal. Desta maneira, ficariam a cargo das inddstrias:

1 - o estabelecimento de padrbes de qualiadde para os fornecedores de matéria-prima e insumos, € to-
da a administrago das rela entre aqueles e as firmas; .

2 - controle do processamento industrial, incluindo a hlglenigag o, a sanitizagfio, a sadde do pessoal, o0s
controles de qualidade, a estocagem, a rotulagem e a apresentagio dos produtos; .

3 - controle das condigbes de transporte, armazenamento e comercializagdo de produtos de origem
animal. . o . .

Sob a responsabilidade do Servigo de Fiscalizagio/Inspecio Federal ficaria: .

1 - adogdo de padrGes nacionais/regionais para TODOS os produtos de origem animal;

2 - reaparelhamento, reativagfo e criagdo de laboratdrios para‘andlises de alimentos; .

3 - criagiio de uma legislagdo gil, dura e com ritos sumdrios, prevendo penalidades desde adverténcia
até interdigao; . . . . . L .

4 - registro, licenciamento e fiscalizagio das inddstrias em sistema periédico e ndo mais em cariter
permancnte; - . . .

5 - énfase na fiscalizagiio do trénsito interestadual e internacional, buscando apreender os alimentos
oriundos de fbricas néio autorizadas e/ou clandestinas e aqueles que ndo atenderem aos padroes legais;

6 - especial atengfo as empresas que nio se enquadrarem nos limites da legislagdo, estejam ou néo re-
gistradas no SFIF; . L .

7 - orientag#o aos governos estaduais e municipais para que assumam seus deveres e responsabilidades
na fiscalizagdo de é)rodutos de origem animal estocados e comercializados em suas 4reas de competéncia,
sobretudo no comércio varejista; L. . . . o

8 - énfase na preservagio da sadde dos animais, com atividades junto as cooperativas e 6rgaos ligados
produgfio animal, visando a preservaggo da satde humzna, via matéria-prima de qualidade. .

O Servico Piblico Federal ndo pode deixar de fiscalizar as inddstrias, os produtos, o trénsito € o
comércio dos alimentos de origem animal, mas necessita fazé-lo de maneira eficiente, equinime e que ga-
ranta A populagdo em geral, o acesso a produtos de alto nfvel nutricional e de elevados padrdes tecnol6gi-
cos € sanit4rios. .

A Sadde Ptblica € a razfio de ser da Fiscalizagio de Alimentos.

Juiz de Fora (MG), 14 de julho 1992
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ESTUDO DE NIVEIS E TIPOS DE ESPESSANTES,
ESTABILIZANTES, CORANTES E FLAVORIZANTES
EM BEBIDAS LACTEAS A BASE DE SORO

M. C. A. V. Mosquim (*
M. S. R. Bastos (*

RESUMO
O presente estudo teve como objetivo o aproveitamento do so o, que € um sub-produto da inddstria de

quejjo. Segundo ABIQ o queijo produzido corresponde a 10% do volume de leite usado em sua produgdo
e que 08 90% restantes resultam em soro, para uma produgfo estimada de 350 mil toneladas de queijo no
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Brasil por ano (ABIQ, 1991) resulta numa produgfo de aproximadamente 3,15 milhGes de toneladas de
soro de queijo. Este soro, se descartado, corresponde ao desperdfcio de mais de 22,1 mil toneladas de pro-
tefnas de alto valor nutritivo (considerando-se como 0,7% o teor de protefnas do soro), além de causar sé-
rios problemas de poluigio ambiental se langado diretamente em rios e esgotos. -
ortanto uma safda vidvel para usinas que descartam o soro, bem como para diminuir o problema am-
biental serd a produg o de bebidasldcteas, ou mesmo usar o soro para o enriquecimento de outros produ-
tos. No presente estudo avaliou-se diferentes nfveis de soro na formulagfo de bebidas lscteas com sabores
de morango, chocolate e malte. Os nfveis de soro usados na fase inicial do trabalho foram de 50%, 70% e
80% onde a composig o bésica foi leite, agdcar e soro. Num teste sensorial prévio estabeleceu-se que o nf-
vel de 70% do soro seria utilizado para prosseguir o trabalho. Neste trabalho foi também testado diferen-
tes combinagBes de espessantes € aromatizantes através de andlise sensorial (teste de aceitagfo). A melhor
combinagio de espessantes foi a mistura de »antana e alginato de sédio. Para o produto achocolatado tes-
tou-se 3 tipos diferentes de chocolate (cacau em p6) o produto de maior aceitagfio foi da marca Garoto e a
combinagfio de cacau com chocolate meio-amargo obteve maior aceitagfo. A adigfo de 0,15% de mono-
licerfdeos evitou a precipitagfio do chocolate durante o armazenamento. Para morango testou-se mais de
%0 esséncias diferentes.

A maior aceitagio foi para a bebida l4ctea com sabor chocolate (77,5%), obteve-se aceitagdo média
para o produto sabor morango (32,5%) e somente 20% de aceitag o para o produto sabor maite, devido
provavelmente ao pouco uso deste sabor em derivados l4cteos no Brasil.

O produto foi tratado por ggs;eurizagﬁo e possivelmente poderd sofrer tratamento térmico tipo UHT.
Este produto poder4 ser uma opgio para pequenos e grandes laticfnios visando o aproveitamento de
soro, podendo ser utilizado nio somente na venda a varejo como para instituigSes pdblicas atendendo ne-
cessidades nutricionais de crianga e adolescentes bastando suplementé-lo de algumas vitaminas e sais mi-
nerais.

DESEMPENHO DA CULTURA DE IOGURTE
EM MEIOS CONTENDO LEITE DE CABRA,
LEITE DE VACA E EXTRATO SOLUVEL DE SOJA'PS - 60

D. T. Coelho ( *

M.R. Silva( *

M. C. A. V. Mosquim ( *
J.C.Gomes ( *
J.B.P.Chaves ( *

RESUMO

Trés tipos de meios de crescimento: leite de cabra adicionado de leite em p6 desnatado, leite de cabra
com adigiio de PS-60 e leite de vaca com leite em p6 desnatado, foram utilizados avaliar a produgio
de acidez e crescimento dos microorganismos da cultura de i e. Nfio houve diferengas entre os meios
de crescimento da cultura de iogurte, quanto a produgfio de dcido, crescimento das bactérias e proporgio
cocos:bacilos. O tempo de incubagfio diferiu de forma significativa[(P < 0,0Sjna curva de acidez e cresci-
mento dos microorganismos estudados.

SELECAO DE CULTURAS LACTICAS RESISTENTES
A BACTERIOFAGOS DE OCORRENCIA EM INDUSTRIAS
QUEIJEIRAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

M. O. Leite

J.R. Pinheiro

M. C. A. V. Mosquim
M. A. Teixeira

J. B.P. Chaves

L EEEX]

RESUMO

Quatorze estirpes isoladas de soro de ueij%ﬂi;fo) da regifio do Serro, Minas Gerais, € caracterizadas
como L. lactis subsp lactis (nove isolados(;, S. (quatro isolados), e S. fucealis (um isolado), selecio-
nadas como capazes de contribuir com caracterfsticas sensoriais descjéveis na elaborag o de queijo Minas

( *) Departamento de Tecnologia de Alimentos - Universidade Federal de Vigosa - MG.
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tadasquanto 2 resisténcia a trés racas de bacteridfagos.
Cux:ia‘gghgo;:xg:ﬁs:ms seqmostraram resistentes aos ggos usados como teste, observando-se produgfio de
4cido adequada para a elaboracfio de queijo € manutengfio da resisténcia por um perfodo de dezoito me-
ses, duante os quais foram usadas na elaboragio de queijo Mmas.Curado. .
’Os resultados desse estudo indicam tratar-se de actérias ldticas, que em ser usa aésE na ela to:{
de queijos em inddstrias, em rodfzio com outras culturas, devido a sua resisténcia a bacteri6fagos.

SELECAO DE CULTURAS LATICAS
PARA A ELABORACAO DE QUEIJO MINAS CURADO

M. O. Leite ( *

A.J. R Pinheiro( *
J.B.P.Chaves ( ®

M.C A.V.Mosquim ( *®
M. A. Teixeira ( *

RESUMO

a culturas l4ticas, previamente isoladas de soro de ueijo (pingo), da regido do Serro, Minas
Ger(gil:fr:gztlracterizadas cons;opLactococcus lactis sbsp lactis (lqlsoladq , Lactococcus lactis sulé.sp cremla-_
ris (1 isolado), Streptococcus milleri (4 isolados) e Streptococcus faecalis (1 isolado), goxéam. usa asl na ela
boragio de queijo leiinas Curado, para avaliagio de suas caracteristicas desabor, consist: ncgze tec)l( ux('ja.

O processo de elaboragio do queijo Minas, foi uma réplica do artesanal, elaborado nas fazendas da re-
gido do Serro, Minas Gerals, mod(ilﬁcado de acordo com as condigdes da Usina-Piloto. 0 . miller. iso-
Os %ueijos obtidos, com cada um ﬂlos lSOli.itdO§, foram submetidos a teste de aceitagdo. O S. miller, 1s
jgem ao queijo de melhor aceitagao. . )
ladoSgigs éfﬁﬂr:?%o?;m o((l)mtilinadas duas a duas,g entre s_i, € com outras 8, totalizando 63 culturas mxst%3.40
teste de aceitagdo, indicou, como superior, 0 queijo obtido da combinagio entre 2S. milleri, isolados 294 €
268. . .oy
i i a atividade acidificante dos isolados, inocul ndo-os (1% v/v) em LDR (12%) esterili-
mdg,oé:;tfggg:g;o a 30°C, até coagulagdo do leite. Os isolados s€ mostraram bons produtores de 4cido
14tico, destacando-se entre eles, 1 S. milleri (isolado 294) e 1 L. lactis subsp lactis (isolado 234), que coagu-
laram o leite em menos de 12 horas.

PADRAQ PLASMIDIAL DE ESCHERICHIA COLI
ENTEROPATOGENICA CLASSICA ISOLADA DE LEITE E QUELJO

Blza Fernandes de Aratjo (**

Edilsa Rosa da Silva (**
Maria Cristina Dantas Vanetti (**

RESUMO

de Escherichia coli enteropatogénica em produtos ldcteos tem sido constatada e o envolvi-
merﬁop:lgfgsga atégenos na etiologia de tg:dnt%cwes alimentares tem despertado interesse. (0] mecanign;io
de patogenicidade do grupo de E. coli entero atogénica cldssica (EPEC) ainda nfio é completamente defi-
nido e sAo necessérias maiores investigagGes de caracterfsticas inerentes a estes patégenos. ) 4

O presente estudo foi conduzido com 0 objetivo de analisar o padrio plasmidial de 52 estirpes de
EBPEC, pertencentes a0s 8010, 026, 055, 0111, 0125 e 0127, isoladas de amostras deleitecrue ?uel jo
Minas de fabricagfo artesanal, 'I]odas as estirpes estudadas apresentavam resisténcia a canamicina (10 ug)
¢ sensibilidade A ampicilina (10 ug) € 77% apresentavam sens bilidade 2 tetracicilina (10 ug).
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Foi feita a extragfio de plasmfdeos e a anélise por eletroforese em gel de agarose a 0,8%.
Os resultados evidenciaram que, em 15 das 25 esti isoladas de leite cru, foi.possfvel constatar a
resenca de plasmfdeos. Nos trés isolados do sorogrupo 055 ndo foi observadu nenhuma banda plasmidial.
sorogrupo 0125, isolado com maior freqliéncia de leite cru, apresentou padriio plasmidial variado, suge
rindo haver diversidade de caracterfsticas entre os membros do grupo :
Bm apenas trés, das 26 esti isoladas de queijo Minas, nfo foi detectada a presenca de banda plas-
midial, pela técnica utilizada. Foi constatado uma menor variag§o entre o padrio plasmidial dos diferentes
soroxmpos presentes nas amostras de queijo.
detecgdo de plasmfdios em estirpes enteropatogénicas de E. coli tem um signiﬁcado importante, uma
vez que estes é)lasmldios em conter genes que conferem resisténcia A antibi6ticos e a outros agentes
inibidores. Além disso, existem evidéncias de que o mecanismo de patogenicidade de algumas estirpes de
E. coli possa estar em genes plasmidiais.

SOBREVIVEENCIA DE ESCHERICHIA COLI ENTEROPATOGENICA
CLASSICA DURANTE A MATURACAO DE QUELJO MINAS

Maria Cristina Dantas Vanetti (*

Jodo Luis de Mello Salvio (*
Adio José Resende Pinheiro (**

RESUMO

Estirpes de Escherichia coli enteropatogénica cldssica (EPEC) tém sido isoladas de amostras de queijo
Minas, de fabricago artesanal. Considerando o risco que representa para a satide dos consumidores a pre-
senga de pat6genos em queijos contaminados, este trabalho objetivou avaliar a sobrevivéncia de EPEC du-
rante a maturagio do queijo Minas. )

Foram fabricados trés lotes de queijo Minas, utilizando leite pasteurizado e inoculado com uma cultura
pura de EPEC 0125. O ndmero inicial de EPEC no queijo atingiu valores de 10° unidades formadoras de
colonias C&/ml. Os queijos foram maturados A temperatura ambiente, 3 12°C e 4 temperatura de refri-
geragdo (5 a 10°C). Periodicamente foram coletadas amostras para anélises microbiol6gicas e ffsico-quf-
micas.

0§ resultados evidenciaram que, na maturaggo A temperatura ambiente, o nimero de EPEC diminuiu
de 10° para menos de 1 UFC/g, no perfodo de 60 dias. No mesmo perfodo de maturagéo, as temperaturas
de 12°C e derefrigeragdo, o ndmero de sobreviventes de EPEC foi de 104 a 106 UFC/g, respectivamente.

As populages de mesdfilos e de psicotréficos também foram m?is afetadas pela 4matu 40 4 tempera-
tura ambiente. O ndmero final de células vidveis variou de 1% a 18/ UFC/ge de 10 a 10 'C/g, respec-
tivamente para mesdfilos e psicotréficos, s diferentes temperaturas de maturagﬁo.

A acidez tituldvel dos queijos maturados 3 temperatura ambiente, ao final de 60 dias, foi 2 vezes maior
do que 2 observada nos gueisjos mantidos 4 12°C e sob refrigeragio. Os queijos maturados apresentaram
pH médio variando de 5,2 a 5,5. A umidade média dos queijos maturados, por 60 dias foi de 29,7% 2 tem-
peratura ambiente, 37,5%, as 12°C e, 42,3% quando mantidos sob refrigeragfio.

Os resultados sugeriram que a maior acidez aliada & menor umidade dos queijos maturados 3 tempera-

:ll_lra ambiente contribufram para a maior redugio do ndmero de sobreviventes de EPEC, ao fim de 60
ias.

AVALIACAO DA QUALIDADE DO QUELJO RALADO
EM DIFERENTES MARCAS COMERCIAIS

C. H. Fonseca (**
A. V. Mosquim (**

C. Pena (**
W. S. da Rocha (**
N.F.F. Soares (**

M.C.

Segundo a Resolucio n° 005/91 da CIPOA - Ministério da Agricultura, de 19/1191 que trata dos pa-
drdes de identidade e qualidade dos produtos l4cteos e de ovos, denomina-se queijo ralago o produto ob-
tido pela ralagem de um ou mais tipos de queijos, classificados como de massa dura ou semi-dura. O pro-
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duto pode ser designado "quci{o tipo... ralado”, desde que apresente na sua composigio um teor mfnimo
de 70% do tipo de quc?o mencionado na designagio.

O dnico padrfo fisico-quimico recomendado refere-se ao teor mfnimo de umidade (18%). Diante da
falta de parimetros analfticos que caracterizam o produto procurou-se neste experimento analisar diferen-
tes marcas de queijo ralado disponfveis no mercado de Vigosa - MG quanto s principais caracterfsticas fI-
sico-qufmicas 3ém de avaliar aspectos microscopicos dos mesmos.

As amostras foram identificadas como A, B, C e D. Destas, duas (A, B) tinham a especiﬁcag&o “tipo
parmesdo” uma (C) “tipo tilsit, parmesdo e gruyére” e a outra (D) sem qualquer mengfo  variedade do
produto na embalagem. Mediante a microscopia estereoscOpica com um aumento de 50 vezes, utilizando
técnica proposta por SOARES et alil (1992), as amostras apresentaram resultados bastante discrepantes.

Foram identificadas como sujidades dominantes: fios pldsticos (31,87%), fragmentos de insetos
(33,89%), partfculas metélicas (1 ,32%) e material histol6gico (3,18%). Como sujidades secund4rias en-
controu-se part(culas de vidro (1,62%), fuligem (2,74%), c}:vednm (0,84 2 e insetos inteiros (0,60%). Den-
tro da classe das sujidades dominantes, os fios plésticos decorrem, possivelmente, das embalagens de sal
ou de outros ingredientes adicionados durante o processamento. A amostra (D) apresentou os maiores (n-
dices de partfculas metdlicas que tém sua origem nos equipamentos de trituragio e secagem do queijo.
comum ocorrer uma descamagdo interna da pintura do secador devido a alta temperatura de secagem e
também a utilizagio de um sal com altos teores metélicos pode originar a contaminagfo. Os fragmentos de
insetos e material histol6gico sdo indfcios de falhas na fase final do processo (recontamina(;ﬁ%[;1 ou utili-
zagfo dos materiais de embalagem contaminados.

Dentre as sujidades secungﬁrias, as de maior relevéncia sob o ponto de vista sanitdrio sfo: a presenga
de fragmentos de vidro associados a pedras, que podem ser indfcios de fraudes pela adigfio de areia € a
presenca de insetos inteiros, cuja incidéncia em produtos aliment(cios revela a precariedade do controle de
qualidade dentro da inddstria. A excegio da amostra (B) que apresentou uma menor incidéncia, obser-
vou-se em todas as outras amostras, pontos de cor marrom-escura, decorrentes, possivelmente, da ralagem
dos queijos com a casca.

As andlises fisico-quimicas foram feitas a partir de triplicata, avaliando-se o pH; gordura; extrato seco
total (EST); gordura no extrato seco (GES); cloretos; nitrogénio total (NT); nitrogénio soldvel (NS); ni-
tro%n'o rotéico (NPN); cinzas e umidade. Os resultados médios sdo apresentados no Quadro 1.

clo guadro 1, observa-se que apenas uma marca (C) apresentou-se fora do teor de umidae mfnimo
estabelecido pelo CIPOA. No entanto, acreditamos que nio deveria existir um limite mfnimo para a umi-
dade do queijo ralado, pois a inddstria que produzir um queijo de boa qualidade (com 33% de umidade
média), teria que submeter o produtc a um-secagem mais intensa ap6s a ralagem, prejudicando o “flavor”
e as caracterfsticas do produto final. Com a liberagéio do teor de umidade, o prazo de validade ficaria a
cargo da inddstria, de acordo com o previsto pelo C6digo de Defesa do Consumidor. O alto teor de clore-
tos e a presenga de partfculas metélicas podem ser o indicativo da adigio de uma quantidade extra de sal
ao produto.

QUADRO - Composigio centesimal média do queijo ralado comercial

A B C D
pH 5,51 5,49 5,61 5,36
Gorduraj 31,13 32,80 48,00 37,00
Cloretosy 4,41 2,88 4,01 4,15
Cinzas) 0,10 0,07 0,08 0,08
ESTy3 75,64 81,94 86,87 82,50
GES14 41,16 40,03 55,25 4485
Umidade; 24,36 18,06 13,13 17,50
NTy5 39,42 30,25 45,83 36,66
NS 6 4,57 5,07 6,05 6,14
NPNj 7 287 3,59 251 3,23
M 8 11,59 16,76 13,20 16,75

1 grama por 100 gramas
2 gramas
3,4,5,6,7 Extrato seco total, gordura no extrato seco, nitrogénio total, nitrogénio soldvel, nitrogénio
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ALTERACAO DO INDICE CRIOSCOPICO
DO LEITE APOS ALGUNS TRATAMENTOS TERMICOS

Leorges Moraes da Fonseca *

Ronon Rodrigues s

Tedfilo José Pimentel da Silva s

Monica Maria de Oliveira Pinho Cerqueira b
Ivan Barbosa Machado Sampaio b

RESUMO

Sdo poucos os relatos d e possfveis efeitos d o processamento térmico sobre o fndice crioscépico, sendo
adotado na legislagio brasieira um valor dnico para leite cru, pasteurizado ou esterilizado. No presente
trabalho procura-se verificar a influéncia de alguns tratamentos sobre o fndice crioscpico, usando-se 02
crioscépicos eletronicos, calibrados nas escalas Hortvet (°H) e Celsius (°C) (C.E. 1/ C.E. 2), e 02 criosc6-
pios manuais (C.M. 1/C.M. 2).

Na inddstria A, onde o leite sofre pasteurizagio (HTST) para posterior esterilizagio, foram encontra-
das as seguintes diferengas (p < 0,0é):

Leite Cru - Pasteurizado ( & Leite Cru - & Leite Pasteurizado):--9,002 (°H/CE. 1), -0,002 (°H/C.E. 1),
-0,002 (°C/C.E. 2), -0,002 $°H / C.E. 2),-0,002 (C.M. 1), -0,001 (C.M. 2);

Leite Pasteurizado - Esterilizado | UHT ( A Leite Pasteurizado - Leite Esterilizado): -0,003 (°H/C.E. 1),
-0,003 (°C/C.E. 1), -0,003 (°H/C.E. 2), -0,003 (°C/C.E. 2), -0,003 (C.M. 1), -0,002 (C.M. 2);

Leite Cru - Esterilizado (A Leite Cru-  Leite Esteﬁlizado{d-o,(} 5 (°"H/C.E. 1), -0,005 (°C/C.E. 1), -0,005
(°H/C.E.2), -0,005 (°C/ C.E. 2), -0,004 (C.M. 1), -0,003 (C:M. 2).

Na indstria B, onde o processamento T € utilizado para o leite Padronizado Tipo C e também
onde foi realizada pasteurizagio lenta (62 - 65°C /30 minutosg, em frascos abertos e fechados, foram en-
contradas as seguintes diferengas (p < 0,05).

Leite Cru - Pasteurizado | HTST ( A Leite - A Leite Pasteurizado): -0,002 (°H/C.E. 1), -0,002 (°C/CE.
1),-0,002 (°H/C.E. 2), -0,002 (°C/C.E. 2), -0,001 (C.M. 1), -0,002 (C.M. 1), -0,003 (C.M. 2);

Leite Cru - Pasteurizado | LTLT, frasco aberto ( A Leite Cru - & Leite Pasteurizado): -0,002 (°H / C.E. 1),
-0,002 (°C/C.E. 1), -0,002 (°H/C.E. 2), -0,002 (°C/C.E. 2), -0,003 (C.M. 1), -0,003 (C.M. 2);

Leite Cru - Pasteurizado | LTLT, gasco aberto - ( A Leite Cru - A Leite Pasteurizado): -0,002 (°H/C.E. 1),
-0,002 (°C/C.E. 1), -0,002 (°H/C.E. 2), -0,002 (°C/C.E. 2), -0,003 (C.M. 1), -0,003 (C.M. 25)

O fator de conversio (. .C.) de escala Hortvert para Celsius (°H x F.C.), foi de 0,96589 no criosc6pio
eletrénico 1 e de 0,96597 no crioscépio eletrOnico 2; na comparagio de valores entre as duas escalas (°H /
°C), foi encontrada diferenga estatisticamente significativa (p< 0,001).

AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE PASTEURIZADO
DISTRIBUIDO NA CIDADE DE JUIZ DE FORA (#%#%%)

Marco Ant6nio Moreira Furtado ( #****
Mfriam Aparecida Pinto Vilela ( *****
‘/aneida Maria Meurer (******

Mirio César Lino de Carvalho (#******

INTRODUGCAO

Trabalhos conduzidos por diversos autores em vérias regiées do pafs relatam a ocorréncia de produtos
niio compatfveis com as especificagdez vigentes.

Como contribuigdo ao seu contro'z d% qualidade, o presente trabalho vem mostrar o resultado de uma
pequena amostragem do leite pasteurizado distribufdo na cidade de Juiz de Fora.

( *) Mestrando em Inspegio de Carne, Leite e Derivados - Departamento de Tecnologia e Inspecio
de Produtos de Origem Animal/Esc. Vet. - UFMG

( *?) Professores do Departamento de Tecnologia e Inspegio de Produtos de Origem Animal/Escola
de Veterindria - UFMG

#%3) Professor do-Departamento de Zootecnia / Escola de Veterindria - UFMG
#»a9§ Participante do 1V Programa de Bolsas de Iniciagdo Cientifica, da PROEP/UFIJF (IV° BIC).
#2992) Farmac@uticos-Bioqufmicos, Mestres, Professores do Departamento de Bromatologia, Toxico-

logia e Controle, da Faculdade de Far 4cia e Biogufmica da UFJF.

(******) Farmacéutica-Bioqufmica do Dep. BTC/FFB/UFIF.
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Cumprindo seu objetivo como iniciago cientffica, esse levantamento pretende ainda contribuir com os
érgfos pdblicos de inspecdo Xgrcsemand,o os resultados e promovendo uma discussio destes frente a
atual legislagdo, conforme BRASIL (1980) e BRASIL (1987).

MATERIAL E METODOS

Foram consideradas. para anélise as-cinco marcas de leite pasteurizado distribufdas-no comércio local
(quatro tipo C, uma tipo B), colhidas ao acaso, em duplicata, em regi6es centrais da cidade, no perfodo
compreendido entre 7 e 8 horas da manhi. Imediatamente ap6s a coleta foram levadas ao Laboratério de
Amiﬂse de Alimentos da Faculdade de Farmécia.e Bioqufmica da UFJF. Seis amostras de cada marca fo-
ram analisadas excetuando uma delas, devido a sua pouca freqiiéncia no mercado. Os resultados se refe-
rem aos perfodos de outubro e novembro de 1991 e janeiro a margo de 1992.

As amostras foram analisadas em duplicata quanto a acidez Dornic, densidade, peroxidase, extrato se-
co total e desengordurado segundo PEREIRA 2‘1980); crioscopia, através de crioscépio eletrénico semi-
automético Funke-Gerber; fosfatase alcalina, utilizando kit Merck (art. 15849); além disso foi determina-
da a temperatura das amostras na coleta € o seu-volume.

As anélises de contagem total de microorganismos aer6bios mesdfilos, estritos e facultativos vidveis,
nimero mais provivel S MP) de coliformes totais e fecais foram conduzidas segundo a metodologia des-
crita por BRASIL (1981).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Embora, na média geral, 55,6% das amostras estivessem com temperatura igual ou inferior a 10°C,
44,4% estavam acima de 10°C, demonstrando que ainda ersistem no mercado temperaturas de comercia-
lizagdo inadequadas. Isto contribui J)ara a m4 conservagdo do produto, com redugdo de sua vida Gtil, entre
outros fatores, pelo favorecimento do desenvolvimento microbiano.

Considerando o volume estabelecido (1000 ml + 10 ml), as amostras apresentaram-se de um modo ge-
ral dentro dos padrdes, excetuando as marcas de n°® 2 e 5, com 16 e 50% ti)as amostras em desacordo, res-
pectivamente.

A marca n° 5§ também apresentou amostras em desacordo nas anl ses de densidade (33%), fosfatase
(16%), extrato seco total (16%) e extrato seco desengordurado (67%), enquanto as demais mantiveram-se
no padréo exigido pela legislagao.

Os resultados da crioscopia merecem uma anélise mais aprofundada, pois se ndo forem considerados
os resultados da marca de n° 3, todas as demais apresentaram resultados em desacordo com os padrdes vi-
gentes, variando.o percentual entre 14 € 80% das amostras.

Os componentes do leite que interferem no seu ponto de. con&clalamento sdo aqueles dissolvidos em so-
lugdo verdadeira (principalmente lactose ¢ minerais), conforme WOLFSCHOON-POMBO et alii (1986),
sendo j4 bastante conhecidos e estudados. Como, em termos de composigio, a diferenga bésica entre os
leites B e C esté no teor de gordura, nio se justifica a aplicagdo de padrdes diferentes pela legislagio.

Com relagdo aos resultados das anlises microbiolégicas, pode-se observar que apenas uma marca
apresentou contagem total superior a especificagdo vigente.

Apesar da auséncia da enzima fosfatase na quase totalidade das amostras, observou-sea ocorréncia de
amostras em desacordo com relagiio A presenga de coliformes totais em todas as marcas analisadas e coli-
formes fecais em 3 destas. Isto pode ser relacionado a contaminagdes posteriores A pasteurizagdo, agrava-
do pelo fato de que todas amostras em desacordo apresentaram temperaturas de conservagio superiores a
10°C, O fato demonstra que h4 necessidade de um controle mais rigoroso de higiene e conservagio ade-
quada do produto. A ocorréncia de uma amostra com resultado positivo para fosfatase indica também que
podem estar ocorrendo deficiéncias na pasteurizagfo.

CONCLUSAO

Pode-se concluir que apesar de todos os esforgos da inddstria e dos 6rgdos de inspegdo, ainda se en-
contra no mercado um grande ndmero de amostras-em desacordo com a legislagdo, tanto em relagdo as
caracterfsticas ffsico-qufmicas, quanto microbiol6gicas e temperatura de conservagio, indicando a neces-
sidade de implementar recursos para oferecer um produto de melhor qualidade para o consumidor.
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DETERMINACAQ DE NITROGENIO EM LEITE
PELO METODO DE KJELDAHL ‘

Milk nitrogen determination by Kjeldahl method

PauloHenrique Fonseca da Silva (*
Mirio César Lino de Carvalho (*

INTRODUGAO

O leite de vaca contém, aproximadamente, 5,3 g de nitrogénio por quilograma, sendo que cerca de 95%
ocorre como nitrogénio protéico (NP) e 5% como nitrogénio ndo protéico (NPN). No leite exposto ao ar,
ainda encontra-se nitrogénio gasoso em torno de 15 mg por quilograma (Furtado, 1989).

O nitrogénio protéico pode ser convertido em teor de protefna, sendo que esse € de grande import4n-
cia em laticfnios, pois:

I} € um dos parfmetros para pagamento de leite pela qualidade;
I zcontribui parao valor nutritivo do leite;
I1I) influencia o rendimento da fabrica¢do dos derivados do leite, particularmente na produgdo de
ueijos.
1 (B presente trabalho objetiva uma descrigio do método de Kjeldahl, amplamente utilizado para deter-
minagao do nitrogénio no leite. )

FUNDAMENTO DO METODO

O método envolve a oxidagio da amostra com 4cido sulftirico e catalisadores A quente. O nitrogénio
presente nas moléculas de protefnas € convertido em sais de aménio, que permanecem no digerido. Gases
como o diéxido de enxofre e diéxido de carbono sio liberados durante a digestdo. Os sais de amé6nio sdo
ento alcalinizados pela adifio de hidréxido de sédio, resultando na formagao de aménia. Essa € destilada
por arraste de vapor e recolhida em solugdo de 4cido ortobdrico adicionada de indicador misto (vermelho
de metila e azul de metileno alco6licos). Forma-se, entdo, metaborato de aménio que leva 3 mudanca da
cor do indicador de roxo para verde. Por fim, o metaborato de amo6nio € titulado contra uma solugio de
4cido dilufdo (p.e. 4dcido clorfdrico) até retorno a cor roxa. A quantidade de 4cido gasta na titulagao cor-
responde ao teor de aménia, que por sua vez representa o teor de nitrogénio da amostra. Esse pode ser
usado para o célculo do teor de protefnas ou nitrogénio nio protéico (NP%I), pela multiplicagdo por um fa-
tor especffico que relaciona gramas de protefna ou gramas de NPN por gramas de nitrogénio.

CONVERSAO DE NITROGENIO PARA PROTEINA E NPN

Para determinar o teor de protefna em qualquer composto orgénico € necessério o conhecimento pré-
vio da porcentagem média de nitggenio presente nas moléculas da amostra em questdo. A partir desse
dado calcula-se um fator de conversio especffico que permite relacionar porcentagem de nitrogénio e por-
centagem de protefna, ¢ amado fator Kjeldahl.

No caso do leite, o teor de protefna e nitrogénio ndo protéico € calculado a partir do conhecimento da
estrutura priméria das protefnas e da estrutura molecular dos compostos nitrogenados ndo protefcos.
Fragbes, sub-fragbes, variantes genéticas e nio-genéticas, nimero e localizagio de grupamentos fosfatos e
glicidicos nas protefnas devem ser considerados.

A tabela 1 apresenta fatores Kjeldahl de conversdo de nitrogénio para algumas protefnas ldcteas e
NPN.

DIFERENCIACAO ENTRE PROTEINA BRUTA E PROTE{NA VERDADEIRA NO LEITE

Na determinagio de protefna no leite é importante diferenciar protefna bruta, a qual & obtida pela mul-
tiplicacio do teor de nitrogénio tot%NT) pelo fator lﬁieldahl, de Fmtefna verdadeira, a qual € obtida pela
multiplicagfio da diferenga entre o N e o nitrogénio do NPN pelo fator Kjeldahl. Esquematicamente te-
mos:

Protefna Bruta = NTx 6,35
Protefna Verdadeira= NT-N(NPN) x6,35

(*) Técnico em Laticfnios, Farmacéutico Bi ufmioo, Professor e Pesquisador da Empresa de Pesquisa
Agropecufria de Minas Gerais, Centro de Pesquisa e Ensino - Instituto de Laticfnios Cfndido Tostes -
Rua Tenente Freitas, 116 - 36045 - Juiz de Fora MG.

_;’A) EPAM I Gvista do Instituto de Latlcinlos Céndido Tostes, Juiz de Fora, 41(246):3-9,1986.
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Afragiio NPN € separada usando-se o método de Rowland, 1938, citado 1por FIL, 1980, no qual as pro-
tefnas sio precipitadas com 4cido tricloroacético com concentrago final de 12%.

TABELA1 - Fatores Kjeldahl de Conversfo de Nitrogénio para Protefnas LActeas e NPN (*)

Protefna/NPN % Nitrogénio Fator Kjeldahl
Protefna Total 15,75 6,35
Casefna 15,77 6,34
Paracasefna 15,90 6,29
Protefnas do Soro 15,50 6,45
Soroprotefnas 15,87 6,30
NPN 27,78 3,60

(*) Calculada e adaptada de Karman & Boekel (1986) e van Boekel & Ribadeau - Dumas (1987).
CONCLUSAO

O método de Kjeldahl para determinagio do teor de protefnas no leite, embora extensamente aceito e
empregado, apresenta algumas dificuldades:
I) tempo de anélise razoavelmente longo;
I}l‘%iﬂlc’:?ﬂdade de separagfo total das protefnas de outros compostos nitrogenados.
O NPN, p.e., pode ser separado pela adigdo de 4cido tricloroacético (TC&) Bssa precipitagdo, entre-
tanto, nio seﬁpara as protefnas associadas aos lfpides, as quais sdo usualmente inclufdas no nitrogénio pro-
teico (NP), ja que compreendem apenas cerca de 0,2% do nitrogénio total (NT);
11I) a variagfio do teor de nitrogénio nas diferentes protefnas, fragdes e sub-fragSes protefcas e varian-
tes genéticas e ndo-genéticas inviabilizam o emprego de apenas 1 (um) fator Kjeldahl de conversio univer-

sal;
IV)a obtengfio de uma digestio ripida sem perda de nitrogénio.
Apesar dessas dificuldades e de diferengas nas condigdes de trabalho de cada laboratério, o método
continua sendo considerado como de referéncia por apresentar resultados que sio altamente confidveis e
reprodutiveis h4 mais de um século.

PRODUCAO DE QUEIJO MINAS SEMI-CURADO
COM A UTILIZACAO DE FERMENTOS NACIONAIS

KleberR. do Prado Moura (**

Laurence Botinhon ( *
CéliaL.L.F.Ferreira (**

O queijo Minas € um produto de coagulagdo enzim4tica, de massa crua moldado em forma cilfndrica
de dimetro cerca de duas vezes a altura pesando cerca de 1 kg. O tipo semi-curado apresenta crosta ama-
relada, sabor ligeiramente dcido com um fundo ligeiramente amargo devido a um infcio de prote6lise
ocorrida durante a cura. A textura compacta apresenta algumas olhaduras mecénicas. A cultura ltica uti-
lizada na fabricagfio deste queijo € constitufda de microrganismos produtores somente de 4cido, geralmen-
te por Lactococcuslactis ssp. lactis S%%) e Lactococcus lactis ssp. cremoris (5%).

A cultura ldtica comumente utilizada pelas inddstrias de laticfnios no pafs € praticamente toda impor-
tada. A existéncia de um banco de culturas selecionadas de uso industrial € uma necessidade.

O Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa, tem isolado bacté-
rias l4ticas de diferentes regi6es do Estado de Minas Gerais. Depois de caracterizadas e identificadas estas
culturas 8fo avaliadas tecnologicamente. Neste trabalho utilizou-se dois é)ares de culturas isoladas para ob-
ter fermentos do tipo 0, contendo Lactococcus lactis ssp. lactis, codificado como H1 APS (isoladas do leite

Bolsista do CNPq (Inic. Cient.) - Estudante de Eng. de Alimentos - UFV.
IG Professor Adjunto - Departamento de Tecnologia de Alimentos - UFV.
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de vaca em natureza) e Lactococcus lactis ssp cremoris, codificado como R15 e R16 (isoladas do soro de
queijo artesanal (Pingo) coletado na regido do Serro-MG). Utilizou-se como controle o fermento comer-
cial empregado no Laticfnios da Universidade Federal de Vigosa. Para a manutengfo das culturas, foi uti-
lizado leite desnatado reconstitufdo (LDR) a 10%, submetido a 121°Ch5’ que foi inoculado com 1% da
cultura e incubado a 30°C por 20 horas. Utilizou-se como matéria-prima o leite pasteurizado coletado em
latées de 50 litros, desta matéria-prima foram determinados: acidez tituldvel e pH. Do produto final foram
avaliados os seguintes parfmetros fisico-qufmicos: pH, acidez tituldvel, % de gordura, % de cloretos, % de

 protefnas e extrato seco. (Quadro 1 e Quadro 2).

QUADROL1 - Anilises Fisico-Qufmicas do queijo produzido a partir do fermento H1; R15 (*)

Controle (comercial) Teste (HL;R15)

Matéria-Prima
Acidez (° D) 18 (1,0) ** 18(1,0)
pH 6,15 (0,57) 6,14 (0,56)
Queijo
Acidez (%) 0,54 (0,01) 0,39 (0,08)
pH 5,16 (0,06) 5,26 (0,07)
Gordura (%) 23,3(0,25) 3,5 (0,50)
Protefna (%) 21,18 (0,30) 20,92 (0,43)
Cloreto (%) 2,08 (0,10) 2,03 (0,13)
Extrato seco (%) 49,52 (0,57) 49,90 (0,35)
E ‘g Resultado é média de 3 repetigdes feitas em ocasiBes diferentes

**) Desvio padrio

QUADRO 2 - Andlises Fisico-Qufmicas do queijo produzido a partir do fermento APS; R16*

Controle (comercial) Teste (APS; R16)
Matéria-Prima
Acidez (° D) | 183 (0,58)** 18,3 (0,58)
pH 6,43 (0,07) 6,43 (0,07)
Queijo
Acidez (%) 0,49 (0,07) 0,51 (0,06)
pH 5,08 (0,06) 5,03 (0,07)
Gordura (%) 3,3(0,58) 22,7 (0,76)
Protefna (%) 3.4 (0,64) 23,4 (0,70)
Cloreto (%) 1,70 (0,25) 1,83 (0,26)
Extrato seco (%) 50,89 (0,78) 50,66 (0,65)

*) Resultado é média de 3 repetigSes feitas em ocasibes diferentes
**) Desvio Padrio

A andlise sensorial foi realizada através do teste de aceitagio com a utilizagfo de escala hed6nica, sen-
do o resultado expresso no Quadro 3.
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QUADRO 3 - Anilise sensorial do Queijo Minas Semi-Curado produzido com fermentos nacionais.

Fermentos Valor Numérico (*) . Atributo
(Escala HedOnica)
H1;R15 - Teste 7,10 Gostei Moderadamente
- Controle 7,05 Gostei Moderadamente
AP5;R16 - Teste 7,90 Gostei Muito
- Controle 1,23 - - Gostei Moderadamente

(®°) Médiade 3 repetigGes.

O queijo Minas semi-curado produzido com os pares de cultura isoladas nacionais, (HL;R15 e
AP5;R 6? resultou em um produto tio bom quanto o feito a partir de culturas tradicionais, adquiridas
comercialmerse. Os parfmetros fisico-quimicos, dos produtos feste con;parados com os controles, foram
semelhantes aos citados na literatura néo apresentando diferengas significativas entre si. A andlise senso-
rial envolvendo 120 provadores corroborou os resultados indicando que ambos 0s queijos teste apresenta-
ram grau de aceitagio semelhantes aos controles, numa escala hedonica com amplitude de nove pontos.

As culturas empregadas na elaboragdo destes queiios_encoml_'am-se a ng‘éo dos interessados
no laboratério de culturas I4ticas, Departamento de Tecnologia de Alimentos, UFV.

AVALIACAO DE MEIOS A BASE DE SORO DE QUELJO
ULTRAFILTRADO SUBMETIDOS AO TRATAMENTO TERMICO

Ana Amélia Paolucci Almeida ( *
Magdala Alencar Teixeira (**

INTRODUGAO

O soro é um subproduto do processamento de queijo, casefna e outros produtos de leite acidificado.
Aproximadamente, de 75 a 85% do volume do leite destinado 2 fabricagfo de queijos € constitufdo pelo
soro.

O emprego de soro de queijo na formulagfio de meios de cultura para bactérias l4ticas tem sido pro-
posto por vérios autors. .

No Brasil, h4 facilidade do uso do soro de queijo como substrato para a produgdo de culturas l4ticas,
uma vez que apenas parte do soro tem sido usada industrialmente, sendo o restante usado como alimento
animal ou descartado em cursos d’dgua.

Durante o tratamento térmico de meios 2 base de soro de queijo pode ocorrer a desnaturagfo de pro-
tefnas e um escurecimento nio enzimético pelo mecanismo da reago de Maillard. o

A cor de meios 2 base de soro de queijo é um parfmetro importante usado como medida indireta na
verificagfo da intensidade de rea de escurecimento ndo enzim4tico. .

A avaliagio da cor de meios 2 base de soro de queijo, pode ser realizada usando o sistema Munsell de
Cores. Este sistema se baseia em trés parfmetros: o “hue”, tonalidade (amarelo, vermelho, etc.), o “value”
(claro ou escuro) € o “chroma”, intensidade da cor. .

Este trabalho teve por objetivo avaliar a cor de meios com diferentes concentragdes de extrato seco de-
sengordurado (ESD), reconstitufdo em 4gua e em tampio de fosfato (pH 7,0) submetidos ao tratamento
térmico.

MATERIAL E METODO

Meios 2 base de soro de queijo ultrafiltrado (fator de concentragfo = 4) foram reconstitufdos 51, 5,8,
10,12% ESD% com 4gua e com solugio tampfo de fosfato (pH = 7,9) hidrolisado ou ndo com papatina.
Os meios foram submetidos 2 tindalizag#o e verificada a formag§o de precipitado e a ooloraggo nas di-
ferentes formulag&es. . .
As allcragbes visfveis na estrutura da protefna, apés o tratamento térmico, foram observadas e regis-
tradas como formagBes de grumos, meio coagulado e precipitagio. A precipitagio foi quantificada, medin-
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do-se o volume do sedimento obtido por centrifugacfio, a 1252 g., por cinco minutos em tubos c8nicos gra-
duados. A nfo-ocorréncia de alterag8es visfveis foi registrada como sem precipitagfo.

As alteragdes de cor dos meios foram registradas de acordo com uma escala de cores (linhas) que fo-
ram posteriormente comparadas com o sistema Munsell de cores. -

RESULTADOS E DISCUSSAO

O trabalho confirmou que as protefnas do soro sdo instdveis, quando expostas a temperaturas elevadas.

As anélises preliminares demonstraram que o tratamento a 121°C por 15 minutos promove a coagu-
lagio dos meios a base de soro de queijo.

A tindalizagio foi o tratamento térmico empregado em toda as formulagBes testadas. Foram observa-
dos o aspecto e a cor, veririficando-se que os meios com 10 € 12% de ESD, ndo-tamponados, apresenta-
vam-se totalmente coagulados apés a tindalizagio.

A solugdo tampéo de fosfato, como diluente do CPSU (pH final 7,0), impediu a desnaturagéo das pro-
tefnas: os resultados demonstram que com pH 7,0, as protefnas do soro 8o estdveis ao calor no meio com
até 8% de ESD (2,55% de protefna). Nos meios com 10 e 12% de ESD, foi observada precipitagfo corres-
pondente a 4% do volume medido ap6s a centrifugago.

O meio de CPSU reconstitufdo em diversos nfveis de ESD, tamponado, com protefnas hidrolizadas nio
apresentou precipitagio.

As alteragdes de cor dos meios foram tomadas como medida indireta na intensidade das reagdes de es-
curecimento ocorridas durante o tratamento térmico.

CONCLUSOES

O tratamento térmico a 121°C/15 min. promoveu a coaégulagio das protefnas.

Na escala laboratorial a tindalizagiofoi o tratamento térmico recomendado.

Os meios ndo-tamponados apresentaram problemas de dsnaturagéo de protefnas.

O tamponamento dos meios com solugfo tamp&o fosfato (pH = 7,0) impediu a desnaturagfo de protef-

nas.

- Nos meios tamponados com hidrdlise de protefnas foi observada uma reagfio de escurecimento ndo en-
zimé4tico intensa.

- O aumento do teor de ESD intensifica a reagfo de Maillard.

- Para a produgfo em escala industrial o tratamento pelo sisema UHT deve ser considerado.

UTILIZACAO DE AGAR MODIFICADO PARA ISOLAMENTO
DE CULTURAS I.ATICAS DO GENERO Streptococcus.

Célia Licia de Luces Fortes Ferreira ( *
Aurora Pefia Rueda (**

No Brasil a quase totalidade de cultura l4tica utilizada na inddstria de laticfnios € importada. O isola-
mento de culturas I4ticas nacionais € uma necessidade. No processo de isclamento podem ser empregados
como matéria-prima os leites em natureza de virias espécies, assim como soro de queijos artesanais (ex.
“pingo” do queijo do Serro) feitos a partir de leite cru. Os isolamentos nesta imentagfio foram feitos
a partir de leite de cabra em natureza, empregando-se como meio inicial de isolamento o agar MRS (De-

an, Rogosa e Sharpe-Difco) modificado pela adigio de 0,1% de sorbato de potéssio (Vetec), denomina-
do MRS-S, com a finalidade de eliminar parte da microbiota Gram negativa facilitando o isolamento da
microbiota Gram lp«:ssitiva. As bactérias de interesse para laticfnios sfio Gram positivas, catalase negativas.
Iniciou-se o trabalho com uma contagem padrio em placas, empregando-se agar APT (All Purpose Twe-
en-Difco) do leite de cabra recebido em lat8es, do capril da Universidade Federal de Vigosa com
finalidade de se verificar as diluigBes a serem empregadas nos isolamentos. Em sghs mgetiqées feitas em
ocasides diferentes a média de unidades formadoras de coldnias (ufc) foi de 3,6x1 05(2, ), resultado ligei-
ramente inferior aos encontrados ppr HARVECK et al{'i\/g%l)’ no Chile (1,3x10° ufc/ml); por HX&-
LEIN (1988), na Austrdlia (1,5x10° ufc/ml); e por OLIVEIRA (1987) no nordeste brasileiro (1,7x1
ufc/ml), porém comparéveis aos encontrados 821’ VASAVADA (1986) gue em 36% de amostras analisa-
das no continente australiano encontrou 1,4x10% ufc/ml. A contagem padriio em placas expressa o nimero
de microrganismos mes6filos e no leite cru a utilizagio de um meio que pudesse reduzir parte da microbio-
ta indesejdvel aumentaria a possibilidade de isolamento da microbiota desejdvel. O quadro 1 indica os re-
sultados médios das determinagBes feitas em PCA e MRS-S, assim como o percentual de inibigfo.

*) Departamento de Tecnologia de Alimentos Universidade Federal de Vigosa - MG
**) Umversidade Nacional de Colombia Palmira - Colombia
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De cinco amostras de leite de cabra inoculadas em agar MRS-S isolou-se 156 colOnias para as quais de-
terminou-se a reagfio quanto a coloragio de Gram, produgo de catalase e morfologia conforme indicagéo
no Quadro 2.

QUADRO 1 - Média de Contagem Total em Agar PCA e MRS-S, de Amostras de Leite de Cabra “In
Natura” e Percentual de Inibigdo.

Amostra i o
n° UFC/mlem PCA UFC/ml em MRS-S % Inibigio
05 3,1x104 4,2x103 86,53
Desvio Padréo 1,7x104 2,1x103 2,86

QUADRO 2 - Ndmero de Col6nias Isoladas em MRS-S e Algumas de Suas Caracterfsticas

GRAM/MORFOLOGIA
ISOLAMENTO ~ COLONIAS ~ CATALASE LEVEDURAS
N° ISOLADAS COCCUS_ BACILOS
0O B H 60 B 0
01 34 28 06 32 00 02 00 00
02 32 2 0 32 00 00 00 00
03 32 02 30 30 00 00 00 02
04 30 11 19 27 01 02 00 00
05 28 06 22 28 00 00 00 00
TOTAL 156 79 77 149 01 04 00 02
% 100 506 493 955 064 25 00 128

Os resultados indicam predominéncia de cocos Gram positivos (95,5%), sendo a de Gram negativos
0,65% e bacilos Gram positivos (2,56%) mfnima. Os 79 cocos Gram positivos e catalase negativos foram
submetidos aos testes de caracterizagio inicial, como teste de creatina, redu%ﬁo e coagulagio de leite tor-
nassolado a 21 e 40°C, crescimento em agar MRS, MRS-S e MRS-S-T (MRS-8 + 20 ug/ml de tretracicli-
na) e crescimento a 10 e 45°C.

ApGs testes fisiolégicos e bioqufmicos e levando-se em consideragio o Manual de Bergey (Buchanan e
Gibbons) (1974); Savoy di Giory et alii (1986), foram caracterizados 6 isolados do género Strepctecoccus
(Lactococcus): 22 Lctococcus sp. (5C3 e Gng:; Lactococcus lactis ssp. lactis (4C7, 5C7 e 6C1) e (1) Lacto-
coccus lactis ssp. Lactis Biovar Diacetilactis (6C2).

Estes isolados encontram-se na oolegéo de culturas do Laboratério de Culturas L4ticas, Departamento
de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa. Bstas culturas tém sido empregadas iso-
ladamente ou em conjunto na elaboragfio de diversos produtos licteos fermentados. Este procedimento
faz parte do protocolo da colegio de culturas do DTA, que mantém a disposigio isolados de interesse para
a inddstria de laticfnios com informaggo sobre sua adequagfo tecnolégica. .

RESEARCH AND DEVELOPMENT PROGRAMS
IN THE FRENCH FOOD INDUSTRY

Patrick Tailliez (*)

INTRODUCTION

First, I would like to thank Mr. Paulinelli, Dr. Vilela and Prof. Lopes-Vargas and the EPAMIG’s tcam
for inviting me to your Prof Stehling meeting.

Today, I would like to present you with a general overview concerning the research and development
programs in the french food industries and more particularly in the french dairy industries.

g‘) E PAM I Ginisuy of Agriculture Forestry - Paris - France
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The french dairy industry is on of the most organized and dynamic sectors amongst the french food
industry. For about 8 years, the companies, cooperatives and private firms, have put together financial
resources to develop collective research programs.

The organization which is in charge of these programs is the Association for the Development of
Research in the Dairy Industry (Aurilait). It was created in 1984 with the support of the Ministry of
Agriculture and Forestry.

The second organization which is involved in research and development programs for the dairy
industry is the Technical Research Center for Gruyere. Its activities corcern more particularly the
improvement of the quality of cooked cheeses.

I'll speack about the activities of these two organizations in a few minutes.

Ministries involved in the development of research programs for food industries in France

At first, I would like to present you with the twofrench Ministries, which are more particularly involved
in the development of research programas for food industries: The Ministry of Agriculture and Forest
(hMAF ) and The Ministry of Research and S%aoe (MRS). They encourage the development of resean:l’l'
through two structures: the Sub-Division for Research, Innovation and Ig.egulation at the MAF and the
Department of Food Industries at the MRS.

oth these structures work together to elaborate, with the collaboration of industrialists and scientific
experts, the common research and development programs concerned with the quality of food, food
tecnologies, nutrition and biotechnolo%y. The research topics are develo })ed within three main programs
called “Food for the years 2000+", “Ultra-clean Factory” and “Technicalp umps”.

I'll describe in detail two of these three programs at the end of my talk.

I would like to specify, in order to explain my presence here to day, that I work for a part of my time, in

the Sub-Division for Research at the and more ?articularly on research programas concerning the
dairy industry sector and the microbiological quality of food.
Place of the food industry

Food industries are placed between agriculture, industries producing intermediate food products and
tecnological intredients, food engineering industries and, finally, consumers by the way of distributors.
So, they have got to compromise with these differente partners.

Food industry and agriculture.

Agriculture in France has always been strong on economical, social and political points of view. This
aspact has had a real influence on the structure of the food industries. ’

. Established 30 years aﬁghthe agricultural policy of the European Community gave more importance to
yield and to productivity than to the qualitative relationship between the agricultural raw materials and the
needs of food industry. But, in 1962, one of the main objectives in Europe was to become selfsufficient.

Today, this state of things is going to change. You may have heard or read in the newspaper, about the
difficulties we have with our farmers concerning the new agricultural policy of the Community: less
productivitiy and a better relationship between the quality of the agricultural raw-materials and the
manufactured food-products have to take place now. It’s a new deal for our farmers!

Food industry and industry producing intermediate food products

The global market of additivies and techonological ingredients such as aromas, sweeteners, colourings,
texturing or oxidizing agents, emulsifying and pmervin% agents, starter cultures and enzymes is valued at
morethan 10 billion of US$ and isincreasing at a level ol 1§ to 20% peryear.

_In France, only a few companies are producing these intermediates. These companies only supply a
limited number of components and keep secret the actual content of these components which are essential
for the manufacturing of drinks and food products. This situation limits the diversity of the supplies
available to the food industry and might result in the food industries being dependent on these industries.
They may loose their trade and become only “assembling” industries

is aspect must be taken inconsideration.

Food industry and food engineering industry

Food engineering industries are important partners for the development of industrial innovations.
There are many examples of close connections between new food products and new processes or new
machines as:

- Snacks or aperitif products and the cooking and extrusion process;
- Frreeze dried coffee and the freeze drying process;
- Ultra long preserved milk and the ultra hfgﬂ temperature treatment;
- Ready cooked dishes under vacuum and aseptic packaging etc...
So, it’s really important to take into account the research in food technologies.
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Food industry and consumers

Following important modifcations to french society, conditions of preparation and tiie nutrient content
of food have chanied greatly over the last 20 years.

Families now benefit from convenience foods, ready-cooked dishes easily and rapidly eaten, long life
products and preparations for one or two persons only.

At the same time, consumers are more and more sensitive to the safety of their nutrition and to the
preservation of their health.

Two new concepts have appeared:
- Modulation of nutrition depending on age and activities of the person; ‘
- Nutrition for health, a vector for the nutrients such as vitamins, fibers and minerals...

Research and development programs for food industries: a necessity

Situated between different partners, food industries must work within several contraints, including the
use of more and more standardized ingredients and raw-materials and well-know technologies to
manufacture food products. But the food products should be different from those of the rival companies
and should be attractive for the consumers.

To ensure their own development, the companies can use two complementary strategies. One consists
of increasing the external growth of the company by achieving the critical industrial size in order to occupy
one or several segments on the market. They should also increase their marketing and commercial efforts
by the development of trademarks and advertising.

In this context, the main question is how many companim will have the size, the resources, the procucts
the tecnologies to become and to stay a leader in a specific market.

The second strategy consists of increasing the technological content of the food industry activities by
the develo&ment fo new products and new technologies and by the continuous control of the quality of
food. So, Research and Development programs seem to be important elements in contributing to the
growth of the food industries.

The necessity of increasing the national effort in research-development for food industries appeared
clearly at the beginning of the eighties in France. A recent evaluation has produced evidence of the
increased efforts of each partner involved in food research.

The research efforts of the french food industries

Since 1985, a significant growth of the research efforts has been observed in the food companies. For
examples, the number of researches has been increased from 750 in 1985 to 1050 in 1988. The
research-development budget of the french campanies was more than 250 million US$ in 1988.

This budget is not really large if you compare it to the turnover of the companies. It represents only
0.25% of the turnover. : :

Two major causes can be at the origin of this low ratio:

First,only 5% of the 4000 french companies have a research and development activity.

Second, the development of the company by the increase of the research-development effort is
completely obliterated by the external growth needs and by the marketing and commercial efforts. The
budget of research-development always represents less than10% of the total cost involved in putting a new
food-product on the market. This 1s specific to the sectors such as data processing, electronic and
pharmaceutical sectors.

Collective research: a contribution from both techinical research centers and government authorities to
develop research in small and middle sizd firms

Most of the french food companies are small to middle sized companies. Only a few of them are able to
support the costs of research-development programs.

An association called ACTIA (Asscciation for the Coordination of the Technical Research Centers
was created in 1983 with the support of the Ministry of Agricuiture and Forestry, the Ministry of Research
and Technology, professional organizations and” the French Foreign Trade Center to improve the
development of agro-food collective research centers in order to facilitate the transfer of basic research to
small and middle sized firms.

Today 14 technical research centers belong to ACTIA and work together ond government funded
coordinated research programs. ACTIA and its members represent a significant benefit for firms which
are not table to develop research departments of their own. };’hey can use the results of ACTIA research
programs to develop new products and new processes which are necessary to survive in the internal
european market.

About 60 projects have been developed by this association and ware funded by the Ministry of
Agriculture at a level of 60% of the programs costs. The collective character implies the same interests for

s, so the subjects have often a general character “Quality” and “Process improvement” are largely
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Collective research in the dairy industry sector
‘The programs of the Technical Research Institute for Gruyerc

As | told you in my introduction, two of the techinical research centers belonging to ACTIA-are
working particularly for the dairy industries:

The Technical Research Institute for Gruyere is involved in techinical assistance for industries
producing cooked cheeses. ITG has 4 laboratories, and employs about 50 persons. Its turnover is about 3.5
million US$ per year.

Collective Research in the dairy industry sector
The programs of Arilaite

The second organization, called ARILAIT, Association for the Development of Research in Dairy
Industries directs the collective and scientific activity of research programs for the dairy industries. It hias
no laboratory but coordonates programs defined by the firms and carried out by difierent laboratories
belonginF to different research organization such as INRA, CN S, Universisties etc.. 3 persons are
working In this structure with an annual research budget of about 2 million US$.

Research efforts of the public organizations

For the last 5 years, the resources of the public organizations haven’t been increased but a better
management of the 4 main areas and of the 780 resear:ﬁem involved in the food research programs has
been observed:

Paris and surroundings:

Nutrition, Microbiology, Fermentation, Food technology and Safety of Food.

Britania (West area of France):

Food science, Membrane technology, Nutrition (carbohydrates). Research on milk, starch and
seafood.

Central area of France:

Food Science, Nutrition (proteins), Food technology. Research on meat products.

South area of France:

Plants products, Modelling and automation, Food science, Nutrition (lipids), Separation by membrane.

The National Institute for Agronomical Research is involved in the four areas.

Efforts on the french authorities to promote the research-development in the food industries

The public funding for the development of research programs in food industries is about 40 millions

US$ per year (1991). '
ost of these funds are distributed in three main areas of research:

- 12.5 million US$ per year for innovations in food industries;

- 12.5 million US$ per year for 7 years for oriented research programs. This amount represents 30 to
50% of the total costs of the programs;

- and 2.6 million US$ per year for 3 years for qsg)eciﬁc research pi ms such as the “ultra-clean
factory” program. This amount representes about 40% of the total cost of the program.

Efforts of the french government authorities to promote the research-development in the foodindustries
A - The oriented research programs

The financial support for the development of oriented research programs were established 7 years ago
by the Ministry of Agriculture and the ]VYinistry of Research. Six priorities weredefined within the program
called “Food for the years 2000"": '

- Quality of food products,

- Technologies,

- Nutrition,

- Biotechnologies,

- Marketing and products innovation,

- Oriented use of agricultural raw materials to non-food products.

For example, in 1991, the Committee in charge of the program concerning the quality of food products
received 58 project applications. 17 of them concerned the dairy industry sector and 11 of the 17 were
accepted for financial support by the Ministry of Agriculture for an amount of more than 1 million USS$.

B - The specific research programs

The “ultra-clean factory” program has been in progress for 1 year. 9 firms belonging to 7 agro-food
companies are involved. Every sector of the food industries (except the seafood processors and the ready
to use vegetable producers) participates in this program. The total budget is valued at about 20 million
USS$ over 3 years. The support from the Ministry of Research, the Ministry of Agriculture and the Ministry
of Industry represents about 40% of the total costs.

!A) EPAM I Gented as you can sec on this slide
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The program is shared in 3 sub-programs:

- The sub-program specific to one firm only concerns for example, filtration and sterilization processes,
water treatment.

- The sub-program common to several firms concerns for example, the development of new sensors,
ultra-clean operations and predictive microbioloy.

- The sub-program common to the whole group of firms concerns for example, the ultra-clean factory
cttmcept, in place sterilization of equipment and new techniques for rapid detection of microorganisms
etc...

CONCLUSION

So, I believe we have gone around the research development world of the french food industries. I have
only omitted to speak about the Technical Jumps Program and the European Research Programs which
are also important for our firms.

The Technical Jumps Program concerns firms which would like to develop new concepts or new ways
to manufacture foods. The European Research Program concerns firms which would like to collaborate
with companies and research centers belonging to other countries in Europes on topics such as research
concerning cheeses made with raw-milk.

It only remains for me to thank you for your kind attention.

PROGRAMAS DE QUALIDADE EM INDUSTRIAS DE LEITES
FERMENTADOS E SOBREMESAS LACTEAS

Dr. Marcelo Jorge Aradjo (*)

Um programa de Qualidade deve ser estabelecido em consondncia com a polftica de qualidade da em-
presa, especificando todos os materiais, rodutos, processos, servigos e sistemas a serem abrangidos.

Todas as atividades do programa de %uémdade devem ser plancjadas, executadas e controladas de
acordo com a estrutura organizacional estabelecida. O programa deve descrever essas atividades, indican-
do com clareza, as responsabilidades e a autoridade das pessoas e segles envolvidas. Além disso, o pro-
grama deve prever sua revisio peri6dica, ap6s avaliagfo dos resultados alcangados pela alta administrago,
de forma que se constitua num documento sempre atual, de real utilidade para a obtengfio da Qualidade
desejada a menores custos.

implantacfio e gestdo dos programas de qualidade deve ser realizada através de um 6rgéo da quali-
dade. Entretanto, o sucesso da implantagio deve estar fundamentado na participagfio e comprometimento
de toda a estrutura organizacional no esforco pela qualidade.

O 6rgéo que desempenha as fungSes relacionadas a qualidade deve ter suficiente autoridade e liberda-
de na organizagio para identificar problemas de qualidade, iniciar, recomendar ou providenciar medidas
para soluciond-los e acompanhar a aplicago dessas medidas, até que produzam os efeitos desejados. Esse
6rgdo deve estar subordinado ou reportar-se a um nivel hierfrquico da organizagio que lhe proporcione
autoridade e liberdade ogganizacional, inclusive com independéncia para sobrepor os interesses da quali-
dade aos condicionantes de custos e cronogramas, fazendo prevalecer a Polftica de Qualidade da empresa.
Os principais itens que integram os programas de qualidade sdo:

* Avaliacfio e selegfio de fornecedores

Para a inddstria de alimentos em geral, pode-se usar como referéncla o manual para o Programa de
Fornecimento com Garantia da Qualidade que est4 sendo emitido pela Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Os tépicos abrangidos sfo: ‘

¢ Histérico da Qualidade do Produto

* Boas Préticas de Fabricagdo

* Sistema de Qualidade

* Servi

L ll:lstab lidade Financeira

°

. Bsse manual permite quantificar cada tépicoavaliado e fornece uma lista de pontos que devem ser ve-
rificados de forma a reduzir a subjetividade da avaliagio permitindo fornecer resultados semelhantes a
par:)lr ge agaliadgm diferentes.

O histérico da qualidade do produto leva em consideragfio os Gltimos 5 a 20 lotes recebidos, os quai
nfio gof_lerﬁo apresentar nenhum defeito crftico. ¢ » 08 QA

Sistema de Qualidade aborda os seguintes itens:

!A) E PAM | G:nios Pogos de Caldas S.A. - Danone
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* Organizagdo do Sistema da Qualidade e Responsabilidade da Administragio.

¢ Qualidade em Marketing € Vendas

* Qualidade no Sistema de Desenvolvimento do Produto

* Qualidade nas Compras

* Garantia e Controle de Qualidade :

As Boas Priticas de Fabricagfio para Inddstria de Alimentos sio aplicadas aos itens:

¢ Projeto/Instalagbes

. Manutemf‘fo

¢ Ordem ¢ Limpeza

* Pessoal

¢ Controle de Pragas

* Protegfio a Produtos e Insumos :

As violagBes sfio subdivididas em Crfticas, Maiores e Menores, agrupadas e quantificadas com awdlio
de tabelas que reduzem a subjetividade.

Os tégicos Servigos, Estabilidade Financeira e Prego devem ser avaliados em conjunto com o Depar-
tamento de Suprimentos.

¢ Documentagio

Todas as atividades relacionadas com a qualidade devem ser executadas obedecendo a documentos
Fréprios, elaborados, analisados e aprovados quanto a sua adequagdo, preferivelmente pelo 6rgdo da qua-

idade, antes da sua emisséo.

Fazem parte dos documentos: especificagbes de matérias-primas, material de embalagem, processo,
produto terminado; procedimentos de limpeza e desinfecgdo, controle de pragas, controle da documen-
tagdo, transporte e armazenamento, amostragem, andlise de condigdes ambientais, distribuigfo, auditoria,
andlise de reclamagdes, retirada de produtos do mercado, métodos de andlise de todos os pardmetros es-
pecificados para matérias-primas, embalagem %pmduto em processo e terminado, microbiol6gicos, senso-
riais e aferigfo e calibragiio de equipamentos. E importante implantar um controle da documentag&o exis-
tente para cada sistema ou produto, mencionando as respectivas edigSes em vigor. Eesa relago deve ser
atualizada pernianentemente, prevendo medidas para garantir que os usudrios utilizem todos os documen-
tos ou informagGes necessdrias, nas suas versoes atualizadas. Deve ser definido o destino a ser dado a
edicGes substitufdas.

¢ Controle de Processos

Todos os processos de producfio, instalagfo e operagio que afetam a qualidade devem ser controlados,
obedecendo-se a requisitos e critérios que incluam: ‘

* instrugGes de trabalho documentadas definindo métodos de produgo e instalagdo;

e utilizagio de equigamentos testados e qualificados

 ambiente adequado de trabalho quanto a limpeza, umidade, temperatura, etc.

o critérios de qualidade do trabalho, estipulados em normas escritas

* controle adequado do processo e das caracterfsticas do produto durante a instalagio.

¢ Inspegdo e Ensaios no recebimento, processo e produto terminado

As etapas de recebimento de insumos, processo produtivo e produto terminado devem sofrer ins-
€ ensaios que comprovem a sua conformidade com os requisitos especificados. A verificagio deve
ser feita de acordo com os planos de controle de qualidade e especificagBes.
Amostras de insumos, produtos em processo e produto terminado devem ser guardadas por um perfo-
do adequado que permita em caso de constatagfio de falha ou reclamagfio sua reavaliagio.

¢ Identificagio e Controle de Materiais

Todos os materiais, produtos intermedidrios e produtos terminados devem ser devidamente identifica-
dos de forma a permitir sua rastreabilidade e visar especialmente o uso de materiais € produtos interme-
didrios rejeitados durante as inspegBes € ensaios.

« Controle de Instrumentos e Equipamentos

Todos os instrumentos e equipamentos devem ser aferidos e calibrados contra padrdes certificados.
Deve-se estabelecer a t’reqﬂe!&'(}a ade?;lada para a calibragio € uma forma de identificagfio através de se-
los, etiquetas, marcagBes € manter registro dessa calibrago.

¢ Controle e Agio Corretiva sobre materiais ndo conformes

Deve-se estabelecer e manter procedimentos para assegurar que o material ou produto nfo conforme
ndo seja utilizado inadvertidamente. O procedimento deve incluir identificagio adequada e se possfvel se-
gregaciio em drea especffica. .

'ambém deve ser criado procedimento para investigar a causa da nfio conformidade e a agfo corretiva
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necessdria para prevenir repetigfio, analisar os relatérios de qualidade e reclamagBes de consumidores pa-
ra eliminar causas potenciais de problema, implantar controles que assegurem que as agdes corretivas fo-
ram tomadas e que as mesmas s30 eficientes.

¢ Auditorias Internas de Qualidade

Sendo um dos mais importantes, esse critério estabelece a necessidade de um sistema abrangente de
auditorias para verificar se todos os aspectos do programa de qualidade estfio sendo cumpridos e se sdo
eficazes.

. As auditorias devem ser conduzidas gelo 6rglio da qualidade, com acompanhamento dos responséveis
pelos setores auditados. Devem ser verificadas Boas Préticas de Fabricagédo q)n:nual SBCTA) € a confor-
midade com as especificagBes e procedimentos. Ap6s a auditoria deve ser elaborado relatério com as vio-

lagbes e respectivas agBes corretivas propostas, previamente discutidas com o auditado e posterior acom-
panhamento da implantagfio dessas agGes corretivas.

¢ Controle Estatfstico de Processo

O Controle de Qualidade durante o curso da fabricagio pode ser efetuado com auxflio de cartas de
controle para média e amplitude, as quais exigem pequeno conhecimento de estatfstica. A grande vanta-
gem da utilizagﬂo das cartas de controle é permitir ao operador a tomada da agdo corretiva antes que uma
nfo conformidade seja configurada uma vez que geralmente 0s desvios na produgio ocorrem gradualmente.

SISTEMA DE ENVASE DE PRODUTOS
ULTRAPASTEURIZADOS E PASTEURIZADOS TETRA PAK

Luiz Guilherme C. Oliveira (*)

A medida em que aumentam as disténcias entre dreas de produgfio e centro de consumo, aumenta-se a
demanda por produtos com longa vida. Diante deste novo quadro, aliado a0 aumento dos custos de distri-
buigdo, a embalagem Tetra Brik Aseptic tem crescido significativamente no Brasil. Nascendo da idéia que
uma embalagem no deve custar mais que ela economiza, o Tetra Brik Aseptic racionaliza a distribuigio
através de uma embalagem leve, totalmente cheia, que agrupada em mé6dulos compactos facilita o manu-
seio, empilhamento e distribuigio nos pontos de venda. .

A fim de satisfazer as diversas necessidades dos mercados, a empresa desenvolveu outros sistemas de
embalagem para produtos pasteurizados: Tetra Rex, de todo erguido, langado no Brasil no final de 1991.
As embalagens Tetra Rex sdo fornecidas sob a forma de unidades de cartfo espalmado pré-fabricado, de-
signadas capsulas. A junta longitudinal encontra-se j4 colada. Uma das vantagens da Tetra Rex é a sua fle-
xibilidade que permite o envase em embalagens de diferentes volumes, desde 100 ml até 2 litros podendo
conter alimentos lfquidos pasteurizados, como leite, sucos, creme de leite, iogurte; e semi-liquidos, inclusi-
ve com pedagos como sobremesas e iogurtes.

Basicamente existem dois processos de conservagio de alimentos liquidos e semi-lfquidos: a pasteuri-
2agéo e ultrapasteurizagio.

No processo de pasteurizagao, o leite € aquecido a 72° C por 15 segundos sendo depois resfriado até 4°
C. Neste processo sio eliminados todas as bactérias patogénicas somente. O produto deve ser distribufdo
sob refrigeragfio, numa embalagem prética, higiénica, de boa apresentagio e que mantenha a qualidade do
produto inalterado, protegida do ar e da luz at. chegar ao consumidor.,

Na ultrapasteurizagfo, o leite & aquecido a temperatura de 140° C por cerca de 4 segundos e em segui-
da resfriado rapidamente a 25° C. Este processamento elimina todas as bactérias, inclusive os esporos e
preserva o valor nutritivo do leite que poder4 ser armazenado e distribufdo a temperatura ambiente por
mais de trés meses. Nenhum conservante ou aditivo qufmico com fungfio de preservar o leite ¢ adicionado
neste dprocesso Para se produzir leite longa vida, o laticfnio seleciona f:ite de melhor qualidade porque um
leite de m4 gpalidade nfo ter4 estabilidade proteica suficiente para o processamento. Recomenda-se esta-
bilidade em Alcool 74° Gl.

Diferentes u‘i})amemos de esterilizagfio tém sido utilizados no Brasil. Sistemas diretos como; Alfa
Laval-VTIC & e sistemas indiretos como Stork Sterideal e (tubular) Stheriterm Alfa Laval a placas.
137 lg))?;sgm entre eles, pequenas diferengas de temperatura de processamento podendo variar entre

(S .

Uma vez ultrapasteurizado, o produto ¢ envasado na embalagem Tetra Brik Aseptic composta de 7
camadas com diferentes fungbes:

Polietileno Externo - que impermeabiliza a embalagem;

’A) E PAM I Gcreme de Tecnologia de Produtos - Tetra-Pak
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1 duplex - facilita a impressdo e estrutura da embalagem; o
Kﬁgrifn?g - barreira para e\gilar trocas. gasosas com o ambiente € protegio das vitaminas contra agio de luz
Polietien transversaz; das) - sel d balagem e inerte ao produto
lietileno interno (2 camadas) - selagem de em ; . ) )
Po l(e)lr;:::toerial de émbalagem fabricado no Brasil g fornecido em forma de bobina. Variam de 21.00 a
24.00 embalagens cada, passam por um banho de peréxido de hidrogénio a 35%, em seguida formam um
tubo de papel por onde sopra ar estéril evitando assim uma recontaminagio. No tubo de enchimento existe
uma resisténcia elétrica que varia entre 440 e 660° C para eliminar todo o peréxido e esterilizar o material
de embalagem. .
A Tetr%a Pak oferece diferentes mdquinas Tetra Brik para o envase crescente de uma diversidade de
pm%%?%% - nos volumes de 200cc, 250cc, 500cc, 50cc Slim e 1000cc podendo apresentar algumas va-
iago: cidade entre 5600 a 4500 embalagens/hora. .
nagT%:/gpgom sistema de PLC nos volumes de 355cc, 375cc, 500cc Slim, 500cc, 750cc € 1000cc com ca-
i de produgio de 6000 embalagens/hora. . .
pac!gg%e/g : gf)m s?sﬁema de PLC nosgvolumm de 125cc, 200cc, 200 Slim, 250cc com capacidade de pro-
dugio de 6000 embalagens/hora. .
gMﬁquinas que facilitam a distribuigio também sdo oferecidas como:
Tetra Tray - onde as embalagens sao agrupadas em bandejas; .
Tetra Shrink - onde as bandejas sdo envoltals) plor um filme termo-retractil;
Straw - que aplica canudinhos nas embalagens; L
%gg: Multi Sgrinklz que agupra embalagens in ividuais de 3 em 3 ou 6 em 6, formando médulos ideais
para promogao. . . b ial 4.0
As mudangas demogriéficas, de padriio de vida e a conjuntura alteram substancialmente o mercado. ¢
mercado de massa, que tinha h4bitos de compras homogéneas e era fiel 3s marcas, acabou. A desmassifi-
cagiio chegou a segmentagio da segmentagio. O mercado visou nichos mercadoldgicos, que exigem uma
crescente Variedadgeu:ie produtos para atender aos consumidores cada vez mais individualistas em suas ne-
cessidades e desejos. .. o ; .
Hoje em dia '(l) Tetra Brik Aseptic e Tetra Rex propiciam uma grande diversificagio de produtos tais
como: "
- leite integral, semi e desnatado;
- creme de leite;
- leite com sabor;
- iogurte; .
- sobremesas, flfis, gelatinas;
- leite condensado, fermentado;
- leite com lactose hidrolisada;
- polpas, purés, molhos € extrato de tomate;
- catchup, mostarda; .
- sucos de frutas e vegetais;
- ché;
- rré mix para sorvete;
- leite de coco;
- gua mineral;
- vinho;
- sopas, molhos para saladas;
- vitaminas;
- suplementos alimentares;
- idas 4 base de soja;
- creme  base de gordura vegetal;
- goiabada; . ) .
- alimentos infantis para diferentes faixas etdrias;

IMPACTO DA PRODUTIVIDADE NA COMPETITIVIDADE
: DO PRODUTO LEITE NO BRASIL

Alberto Duque Portugal (*)

i i i ionali ia estfio entre os movimentos

A consolidagfio de blocos econdmicos e a internacionalizagfio da economia est I ;
mundiais que m?rcamm o final da dltima década e o infcio da década de 90. Nesses movimentos, competi-
tividade tornou-se um conceito importante, definindo a permanéncia ou qﬁo no mercado de setores e
agentes econdmicos. No Brasil, estes movimentos encontraram eco na polftica adotada pelo governo que

(*) Chefe do CNPGL/EMBRAPA
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estimulou a competitividade, implementando o Programa de Qualidade e Produtividade, reduzindo alfquo-
tas de importagdo, desregulamentando as normas de mercado exterior e consolidando o acordo do MER-
OSUL. ‘

O setor leiteiro sofreu forte influéncia dessas polfticas € deu infcio a um processo de mudangas tec-
nolégicas e estrutural em busca de competividade, que tende a ser dos mais profundos nesta década.
ualquer setor que queira ser competitivo terd que se posicionar no mercado com prego e qualidade.
Qualidade deve ser enfocada dentro de um conceito amplo de qualidade total voltada para o mercado, que
implica em caracterfsticas fisico-qufmicas do produto, padromzagfo, embalagem, estabilidade de oferta,
etc.

A competitividade de um produto no mercado, no que se refere a prego, vai depender de seu custo de

rodugio. Quanto menor o custo, maior € a chance de reduzir o prego e competir, mantendo margens de
ﬁxcro que justifiquem a permanéncia no mercado. Portanto, quanto maior a margem potencial de lucro,
maior a competitividade.

Assim a lucratividade (L) e, em conseqiiéncia, a competitividade sfo fungdes de duas relagdes: (1) a
uantidade de produto ( Pg sobre a quantidade de insumos (QI), que d4 um fndice de produtividade
QP/QI); ¢, (2) o prego do produto (Pp) sobre o prego dos insumos (PI), que define a relagfio de troca
Pp/PI). Estas duas relagbes podem ser representadas pela seguinte equagao:

L= 9_u_a ntidade deProduto (QP) X Prego do Produto (Pp)
Quantidade de Insumos (QI)

Prego de Insumos (PI)

O aumento do lucro depende da melhoria das duas relagdes, ou seja, € preciso melhorar a produtivida-
de e a relagdo de troca. Entretanto, esta Gltima, embora possa ser rapidamente modificada, € diffcil de ser
melhorada porque, de um lado h4 uma tendéncia da relagdo de troca ser lesfavor4vel para o setor agrope-
cudrio, em fungdo da estrutura de formagfo de pregos, ou seja, os pregos dos insumos (PI) tendem a cres-
cer mais que os pregos dos produtos agropecuarios (Pp). De outro, porque ela ¢ fortemente influenciada
por fatores externos, fora do controle do setor, tais como: taxa de cimbio, polftica fiscal e tribut4ria, custos
de transporte e desempenho agricola de pafses competidores.

A produtividade, calculada pela relagdo QP/QI, embora mais dificil de ser modificada, representa uma
melhoria mais consistente, esta sob controle mais direto dos produtores € apresenta grande potencial de
crescimento por se encontrar em nfveis baixos. Portanto, ainda que, as duas relagSes tenham uma profun-
da interagdo e ambas precisem ser melhoradas, a produtividade € o caminho mais seguro para o setor re-
duzir custos e aumentar lucro, renda e competitividade.

Dados de fazendas produtoras de leite acompanhdadas pelo CNPGL/EMBRAPA mostram que 3 me-
dida que aumenta a produtividade, diminui o custo total de litro de leite. Assim, fazendas com produtivi-
dade baixa menos de 5 litros/vaca/dia, tém um custo 28% maior do que fazendas com produtividade acima
de 7 litros/vaca/dia.

sabido que os nfveis médios de produtividade da pecudria leiteira nacional sdo baixos. Os dados indi-
cam que, até 1980, somente 19% do aumento da produgio de leite era resultante de aumento de produti-
vidade. A década de 80 mostra uma situagio diferente, com um crescimento significativo da produtividade,
que respondeu por 48,5% do aumento da produgio.

S&o muitos os fatores que condicionam, ou seja, retardam ou aceleram o aumento da produtividade e
que podem explicar os fndices observados. H4 fatores que criam as condigdes, e, portanto, sdo necessérios
e estimuladores, mas, ndo suficientes, tais como: estabilidade das regras econdmicas, reduzindo os riscos;
funcionamento do sistema de pregos; escala de produgdo; créditoadequado; competi¢io de outros produ-
tos e regides, disponibilidade, qualidade e custo de insumos e sexvigos. Outros fatores sdo essenciais € in-
fluem diretamente, a saber: di?ponibilidade de tecnologia; capacidade gerencial e qualificagdo de méo-
de-obra, influindo no nfvel de eficiéncia alocativa e técnica, e disponibilidade de recursos financeiros.

H4 um conjunto de fatos e tendéncias, comentados a seguir, que n30 s6 explicam, como, certamente,
condicionarfio os nfveis de produtividade de todo o setor leiteiro, no futuro préximo. Sao eles:

* Aceleragfio do processo de mudanga tecnol6gica, princigalmente nos extratos de produgdo, voltados
para o mercado, pressionando a estrutura de pesquisa e assisténcia técnica.

¢ Valorizagdo da qualidade do leite e da escala de produgdo por parte dos compradores, como con-
digfo de se manterem no mercado.

¢ Aceleragfo do processo de concentragdo de produgdo, em fungdo das mudangas tecnolégicas e dos -

critérios de pagamento.

* Caracterizagfo nftida de um extrato de produtores voltado para o mercado, respons4vel por 70-80%
da produgfio e de um extrato, representado pela grande maioria de produtores, mas com pouca partici-
pagdo no mercado.

¢ Aumento da competitividade da pecuria nacional e aceleragio do deslocamento da pequena pro-
dugdo, caracterizando um problema social e econdmico.

¢ Diversificagfio de produtos industrializados.

* Atuagfo de consumidores mais exigentes quanto a qualidade do produto e do meio ambiente.

* Maior responsabilidade da inddstria de laticfnios pela qualidade do produto final no mercado.

¢ Maior demanda por profissionais qualificados e especializados em produgdo de leite.

¢ Maior preocupagio dos produtores com as relagdes de troca de que com o prego do produto, de-

dadc.
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« Utilizagio mais eficiente do mercado internacional, de um lado importando insumos e produtos de
laticfnios para coibir abusos econdmicos, de outro, taxando importag¢des subsidiadas.

O processo de mudanga tecnolégica e politico-institucional que se desenvolve no setor leiteiro tende a
se acelerar, tornando o setor mais produtivo e competitivo. Deverdo ocorrer conseqii€ncias negativas re-
presentadas pelo afastamento de muitos produtores do mercado. Este € um desafio que merece uma an4li-
se detalhada na busca de solugdes inovadoras, capazes de reduzir os custossociais das mudangas.

USO RACIONAL DE ENERGIA EM LATICINIOS

Ricardo Cerqueira Moura ( ®

Jaime Ant6nio Burgoa ( *

Cl4udio de Oliveira Franco Latorre ( *
Marcos Isoni (**

INTRODUGAO

O Estado de Minas Gerais € o respons4vel por um ter¢o da produgfo nacional de leite € seus deriva-
dos, tendo atingido, na safra de 1988, o total de 11,1 milhGes de litros de leite processados por dia. Este
parque industrial gerava, naquela-época, 9.305 empregos diretos, participando, ainda, com 4,8% do total
de energia elétrica consumida pelo setor industrial mineiro, atendido em tensio até 23,1 kV.

Diante desta realidade, este estudo foi desenvolvido pela CEMIG em convénio com o Programa Na-
cional de Conservagio de Energia Eléirica - PROCEL, com o objetivo de, através dos levantamentos dos
potenciais de conservagio de energia, propor medidas que visem a otimizagdo do uso de energia nas indés-
trias de laticfnios do Estado de Minas Gerais.

Além da coleta de dados em todas as inddstrias do Setor no Estado, foram levantados, detalhadamen-
te, em laticfnios de diversos portes, as instalagdes industriais tfpicas, os consumos especfficos e os pontos
criticos de desperdfcio de energia, sob a 6tica da conservagao, através da realizagio de 9 estudos de Otimi-
zago Individuais e 14 Diagnésticos Energéticos. )

Estdo contidos neste trabalho, os principais resultados a nfvel de recomendagdes, visando 2 utilizagdo
racional de energia neste setor.

RESULTADOS

No setor de refrigeragio da inddstria laticinista, est4 o maior potencial para racionalizagio do uso de
energia elétrica.

Em fungfo da capacidade de produgdo, a participacfo do sistema de refrigeragio chega a ser de 35%
do consumo global de energia elétrica neste ramo industrial, conforme discriminado a seguir.

No caso de inddstrias de pequeno porte, pode-se atingir até 70% do consumo, necessitando, portanto,
de cuidados especiais, a elaboragio do projeto, a instalagao e manutengéo dos conjuntos frigorfficos.

SISTEMA PERCENTUAL
Refrigeragio 35%
Processo Produtivo 30%
Produgéo de Vapor e Agua Quente 15%
Iluminagdo 11%
Beneficiamento de Leite 7%
QOutros 2%

Foi identificado, também, como grande potencial para conservagdo de energia, o setor de pasteuri-
2agdo de leite, principalmente em relagio ao aumento da taxa de regeneragdo dos pasteurizados, através
do aumento do ndmero de placas dgés) equiFamentos(g?)mdsteme(s) ou mesmo de sua substituigdo.

Na operagfo de pasteurizagfio, sfo reutilizados de 60 a 80% do calor necessério ao equipamento. Com
trocadores mais modernos, é fvel alcangar até 90% de regeneragfo, com a diferenga de apenas 2°C en-
tre as temperaturas de entrada e safda do projeto. Uma regeneragfo de 90% indica que apenas 10% do ca-
lor i rio devem ser fornecidos por uma fonte externa ao equipamento.

§ ‘g Companhia Energética de Minas Gerais - CEMIG
**) Servigo Apoio as Micro e Pequenas Empresas de Minas Gerais SELRAE

ando das organizagdes melhores servigos e assistencia técnica, que reduzam custos € aumentem pro-
&) EPAMI
<0
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Ressalte-se, também, (1ue o aumento da taxa de regeneragfo implica, nos sistemas frigorfficos, em eco-
nomia direta de energia elétrica na produgfio de 4dgua gelada necesséria pare o resfriamento do leite pas-
teurizado que serd armazenado. :

Naquelas inddstrias em que o setor de produgfo de leite em p6 ocupa lugar de destaque, a racionali-
zagfo de energia, no gmcesso de concentragdo de leite, tem, como base, 0 aumento do ndmero de efeitos
de evaporagfio, além do uso de outras técnicas como a termo-compressio. A cada efeito de evaporagioou
a cada termo-compressor adicionado, o consumo de energia é reduzido em 1/n (sendo n o ndmero de efej-
tos ou de termo-compressores instalados), podendo-se obter a economia de 25 a 33%. i

Outras tecnologias empregadas na concentragfo, como a osmose inversa € a concentragio com recom-
pressfio mecénica de vapor, gossibilitam, também, a diminui¢io do consumo especffico de energia, sendo,
ainda, pouco difundidas no Brasil. No processo de secagem de leite, a utilizagio de secador de leite fluidi-
zado permite economia de energia da ordem de 10 a 20%.

o mbito da racionalizagio de energia, significativos resultados poderfio ser obtidos pelas inddstrias
do setor laticinista, através da adogfio de medidas sugeridas por este estudo, como:
* Dimensionamento correto dos conjuntos frigorfficos;
Instalagfo do conjunto frigorffico em locais protegidos do calor;
Localizagio de compressor(es) em nfvel inferior ao do(s) evaporador(es);
Utilizagio de equipamentos e acess6rios de linha como separador de éleo, visor de Ifquido, etc.;
Instalagfo de instrumentagfo de controle como pressostato, termostato, etc.;
Programag#o de utilizagfio das cAmaras, evitando aberturas desnecessfrias das portas;
Aumento da taxa de regeneraciio de pasteurizagio para cerca de 90%;
Regulagem e redugfio das perdas de calor do equipamento de gerago de vapor;

o de vazamento de vapor, manutengo de purgadores, desativagfo de linhas de vapor ociosas e

co 0 ou implantacfo de redes de vapor, etc,;

A adogio dessas medidas pode levar a economias de energia bastante significativas no setor de refrige-
ragiio, € em relacfio as perdas em circuitos de distribuigio e no total de energia térmica consumida pela
inddstria, que refletirdo substancialmente no consumo total de energéticos da inddstria.

Além dos Diagnésticos Energéticos e dos Estudos de Otimizagio Energética realizados, foi desenvol-
vida uma pesquisa em todas as inddstrias de laticfnios do Estado de Minas Gerais, obtendo-se resultados
de 122 unidades em relagio a consumos especfficos, tanto de energia elétrica como térmica.

CONCLUSAO

Este estudo contém importantes informag8es sobre o setor de laticfnios, tais como:
® consumos especficos; )
¢ descrigio do estdgio tecnolégico;
¢ perfil do consumo de energéticos;
¢ recomenda sobre a conservagfio de energia, etc.;

Os dados levantados foram fundamentais para a adogfo de futuros programas de conservagio de ener-
gia, servindo como referéncia para fixagio de metas num planejamento energético.

Além disso, através da implementago simultdnea das medidas recomendadas, com atengfo especial
para os conjuntos frigorfficos, grandes responsdveis pelo consumo de ener%'a elétrica nesse tipo de indds-
tria, pode-se concluir ser possivel a obtengdo de uma economia média de 17% de energia elétrica e de até
12% de energia térmica (6leo combustfvel GLP, lenha). : <

CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE SORVETES (%)

Carlos Alberto Guadagnoli (**)

HACCP - Uma nova ferramenta

A inddstria de Alimentos tem sofrido muitas mudangas nos Gltimos 20 anos, introduzindo méquinas
com alta automag#o e velocidade de produgio, muitas inova em estocagens, formulagdes e sistema de
distribuigio. Em muitas circunstincias os produtos sfo produzidos e quase que imediatamente distribuf-
dos e consumidos. )

Devido a esta rapidez no desenvolvimento e transformagfo de matérias-primas, a produgfo e distri-
bui¢fo de alimentos deve ser seguidamente controlada de modo que este alimento tenha a sua seguranga
(ffsica, qufmica e microbioldgicag garantida. Outros fatores também tem contribufdo para por em risco es-
sa garantia. Mudangas tém sido introduzidas para aumentar o tempo de vida dos alimentos no mercado,

“ ** Adaptagio do artigo de Howard Bauman - Food Technology
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tempo e temperatura de preparo sfio muito mais estreitos agora do que antes; alguns microorganismos que
ndo eram considerados ameagas agora sdo.

HACCP - CONCEITOS

Por essa razbes, a preocupagfio com a seguranw de um produto alimentfcio deve comegar durante seu
desenvolvimento; todo processo, matérias-primas € componentes desse produto devem ser criteriosamente
avaliados e conhecidos para daf se estabelecer quais serfio os controles necessérios para garantir que qual-
quer produto que sair para o mercado seja seguro.

Ossistema que  sibilita a realizagfo dessa avaliagfo criteriosa é o HACCP - Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points - desenvolvido pela Pillsbury Co. Essa busca pela seguranga total do alimento come-

u quando a Pillsbury foi procurada para desenvolver e produzir os primeiros alimentos para serem usa-
os pela NASA em seus programas espaciais.

Ap6s extensa avaliagio chegaram a conclusfo que s6 existe uma maneira de ter um produto o mais
préximo possfvel de 100% garantido: ter as matérias-primas, o ambiente, o processo € as pessoas sob con-
trole. Usando esse princfpio, o Sistema HACCP foi concebido.

Esse sistema pode ser usado para controlar qualquer 4rea ou eta a no processo de fabricagio que pos-
sa contribuir para uma situagio de alto risco, quer causada por contaminantes fisico-qufmicos, por micro-
organismos patogénicos, por cadeia de distribuicfio ou condigio de estocagem.

HACCP - CONCEITO DESENVOLVIMENTO E APLICACAO

A porgio “Anélise de Risco” do HACCP consiste na identificagio de matérias-primas criticas, dreas
criticas no processamento de alimentos ou matérias-primas, controle de pessoal, etc; fatores nos quais é
possfvel identificar-se pontos ctfticos que devam ser monitorados para garantir seguranga ao produto em

rocesso.

“Pontos Crfticos de Controle” sfo dreas na cadeia de produgfo do alimento, das matérias-primas ao
produto final, onde a perda de controle pode resultar em um risco inaceitével a seguranga do produto. )

Para desenvolver a “Anélise de Risco” do sistema, foi adaptado um sistema do exército americano
chamado “Modelo de Falhas”. Cada ingrediente usado € analisado separadamente durante cada etapa do
seu processamento a fim de se determinar o que poderfamos esperar que viesse a acontecer quanto a pro-
blemas ao longo do fluxo de produgfo. A partir desta anélise, corroborada por pesquisas na literatura, foi
possfvel selecionar matérias-primas e dreas criticas que deveriam ser monitoradas de forma a prevenir ris-
cos na planta de processamento.

Estas informagdes abrangeram desde tiscos de contaminagio por gases e solugBes refrigerantes até
metais pesados, micotoxinas, resfduos pesticidas, etc. A lista de possfvels contaminantes cresceu conside-
ravelmente conforme foram sendo avaliadas as vérias matérias-primas utilizadas. Uma vez que o maior
trabalho Sseparar os ingredientes em grupos) terminou, o processo € simples. Também foi analisado o
processo de manufatura de modo a determinar quais dreas poderiam contribuir para um risco 3 seguranga
do produto, como ao meio ambiente. Foi analisado também o produto final e determinado como o uso pe-
lo consumidor pode afeté-lo, bem como os efeitos da estocagem em pontos de venda.

ELEMENTOS DO HACCP

Muitas Companhias se surpreenderfio ao notar que muitos critérios HACCP, ji estio implantados em
suas plantas, especialmente se possuirem especificagbes escritas € um bom sistema de controle da qualida-
de. A diferenga priméria € que ao invés de ter procedimentos isolados de controle da qualidade em vérios
pontos do processo € necessdrio considerd-los a todos num sistema. Os vérios controles devem ser inter-
relacionados para que nfo seja possivel Tsje o sistema saia fora de controle gerando um risco, pelo fato da
informagfio ngo haversido coletada por sistemas de monitoragfo.

Cada ponto a ser monitorado deverd ser checado e registrado por uina pessoa. A freqliéncia da moni-
toragio deve ser definida; e cada vez que um determinado ponto for monitorado o inspetor deve registrar
qualquer informagfo pertinente ao mesmo, mostrando que o ponto realmente foi inspecionado no local e
tempo corretos.

gomo a Companhia se certifica que seu sistema HACCP ¢ eficaz? E essencial haver um setor res-
ponsével por auditar se o sistema existe para todo produto e toda linha. Devem também incluir na verifi-
cagdo se a anélise de riscos foi conduzida adequadamente e se nada foi esquecido. Também exame a dados
de engenharia e microbiologia, equipamento e instalagGes usados, € se controles de seguranga e sistema de
monitoragio apropriados estdo implantados. Uma apropriada multidisciplinaridade das pessoas do setor
da auditoria ira resultar num exame realista de dados e conclusdes.

Desde que toda informagfo crftica seja analisada através deste grupo € f4cil gue os vérios problemas
encontrados nos produtos/processos sejam generalizados. Como resultado, o que € aprendido em uma de-
terminada 4drea pode ser extrapolado para outra.

Outro elemento essencial é o Controle de Riscos de Sistemas Fisicos (PSHC); o desenvolvimento e
manutengio dos equipamentos flsicos e ucessérios usados na manufatura de um produto aliment{cio. Isto
requer que toda linha na planta seja projetada da forma como seré usualmente operada, mostrando inter-
relacionamento entre todos os equipamentos e suas fungdes. Isto também indica quais controles de moni-
toragdo sdo necessdrios e a freqiiéncia e locais que deverdio ser checados. Qualquer alteragio na ope-
ragfo/estrutura deste sistema/equipamento deve ser analisada.pelo PSOC antes de ser implantada.

gﬁ‘) E PAM l G Gerente de Controle de Qualidade - Kibon S.A.
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Até menores alteragbes podem afetar os materiais que vocé pode estar usando no seu produto, e voce
nfio pode assumir que se, a 2, 3 ou 4 anos isto vem ocorrendo sem problemas, o préximo batch também
nfio os apresentaré. Outro fator importante € o treinamento do pessoal de laboratério. Devem ser treina-
dos seus procedimentos auditados. Mudangas nfio autorizadas na metodologia sd0 as causas mais comuns
de discrepéncias em laboratérios. Mudangas nfio podem ser permitidas sem testes de comparagio adequa-
dos.

Matérias-primas é um item importante a ser controlado. Desde que controle adequado possa ser man-
tido sobre o aspecto matérias-primas para prevenir ou eliminar a possibilidade destes ingredientes virem a
tornar-se vetores de organismos ou resfduos potencialmente danosos, vigilincia constante deve ser manti-
da sobre os mesmos. Portanto é necess4rio ser rigido e seletivo com os fornecedores de materiais e sua ha-
bilidade de fornecer com qualidade constante. Para assegurar isto, muitas vezes € necessério (trabalhar
junto aos fornecedores auxiliando-os a implantar sistemas de controle. Pode ndo ser necess4rio testar “a
fundo” um material que tenha sido fornecido por um fornecedor operando em sistema HACCP.

EspecificagGes sdo um fator critico num sistema aceitével. O Departamento de Compras deve evitar
usar 0 parimetro prego como tnico fator determinante da qualificagio do fornecedor. Produtos rejeitados
ou retirados do mercado por causa de defeitos podem ser muito custosos também. Embalagens podem vir
a ser um problema, desde que muitos ususrios e fabricantes desconhegam os componentes utilizados nas
mesmas, tais como: adesivos, tintas e resinas. Deve ser requerido um parecer claro acerca de todos os
componentes das embalagens que compramos; a questdo central € a seguranca de cada componente da
embalagem. Isto ermite checar qualquer ingrediente usado em qualquer embalagem. Estes requisitos sdo
também aplicAveis a quaisquer aromas ou outros ingredientes usados. Esta informagfo ¢ importante num
sistema de prevengdo, pois possibilita eliminagio rdpida de um pontode risco.

Aspectos adicionais de um bom sistema consistem em se ter um sistema eficiente de retirada do mer-
cado. Entretanto, demora nas decis6es e na obtengio de informages podem impossibilitar a retirada de
produto do mercado. Logo a rapidez e eficiéncia proporcionadas pelo HCCP sfio crfticas.

TERMO DE REFERENCIA

O grupo de trabalho, reunido durante a X3CX111 Semana do Laticinista, representando a EMBRAPA,
o ILC%, a UFJF, a UFMG e a UFV, estando interessado em um acordo de cooperagfo técnica com insti-
tuigdes francesas objetivando a transferéncia de tecnologia para o Complexo Agropecuério e Agroindus-
trial do Leite através do estudo das cadeias de produtos e insumos dos derivados licteos, propoe:

O grupo sugere que a transferéncia de tecnologia se ja efetuada de modo integrado, através das diferen-
tes instituigGes e diferentes aspectos do programa;

A permanéncia de especialistas franceses nas nossas instituig6es por perfodos de longo, médio e curio
prazo ou a visita de especialistas brasileiros 2s instituiges francesas, a participagfo em cursos de curta du-
ragio na Franga ou a vinda de estudantes franceses para o desenvolvimento de trabalhos visando a ob-
tengio de grau, ligados a diferentes aspectos do programa, sdo algumas das formas de cooperagdo sugeri-
da.

Nesta data, oportunidade em que o grupo de trabalho reuniu-se com Patrick Tailliez, as instituigoes
representadas manifestaram suas respectivas dreas de interesse.

1.0 UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
DTA - DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
1.1 Treinamento a nfvel de Pés-Doutoramento;
1.2 Cursos de curta duragio;
1.3 Professor visitante;
1.4 Bolsas do tipo “sanduiche” para trabalhos experimentais em programas de Doutorado;
1.5 Recursos didéticos e material bibliografico.

2.0 UNIVERSIDA EFEDERALDE JUIZ DE FORA - FFB - Faculdade de Farm4cia e Bioqufmica
2.1 Cursos ou treinamentos de curta duragfo para recém graduados de Bioqufmica, dentro da opgdo
de alimentos, de professores ou técnicos da UFJF;
2.2 Treinamento aos nfveis de MS e de Doutorado;
2.3 Professor visitante;
2.4 Recursos diditicos e material bibliografico.

3.0 UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS - UFMG
ESCOLA DE MEDICINA E VETERINARIA
3.1 Treinamento ao nfvel de P6s-Graduagio e Doutorado;
3.2 Bolsas do tipo “sanduiche” para trabalhos experimentais em programas de Doutorado;
3.3 Professor visitante;
} Cursos de curta duragfo voltados para o recém-graduado, para professores;
M I Gi Recursos did4ticos e material bibliografico;
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3.6 Areas de interesse;
3.6.1. Tecnologia € inspecho de leite e derivados;
3.6.2 Nutr@igﬁo e manejo de ragas leiteiras;
3.6.3 Selecio e melhoramento genético das ragas leiteiras;
3.6.4 Sanidade animal:
3.6.4.1 Controle de ecto e endoparasitas;
3.6.4.2 Controle de hemoparasitos;
3.6.4.3 Prcvengiﬁo e controle de doengas infectocontagiosas,
3.6.4.4 Controle e prevengdo de mamites;
3.6.4.5 Prevengdo e controle de zoonoses;
3.6.5 Fisiopatologia da reprodugdo.

40 CENTRO NACIONAL DE PESQUISA DE GADO DE LEITE - CNPGL-EMBRAPA:
4.1 Transferéncia de tecnologia que seja complementar ou aditiva ao programa (vinda ou ida de espe-
cialistas a curto, a médio € a longo prazo);
4.1.1 Recepgio de estudantes para desenvolvimento de teses no Brasil;
4.1.2 Participagio de cursos de curta duragdo na Franga;
4.1.3 Treinamento de pessoal aos niveis de P6s-Doutoramento, MS e PhD em instituigGes france-
., sas;
4.2 Areasde interesse:
4.2.1 Selegdo de ragas puras € seus cruzamentos;
4.2.2 Avaliagdo das ragas leiteiras e seus ¢ zamentos;
4.2.3 Sadde animal:
4.2.3.1 Carrapatos e docngas transmitidas por carrapatos;
4.2.3.2 Endoparasitoses;
4.2.3.3 Manmite;
4.2.3.4 Diarréa de bezerros;
4.2.3.5 Metodologia para detecgio de resfduos no leite;
4.2.4 Reprodugio animal:
4.2.4.1 Transferéncia de: embriGes;
4.2.4.2 Técnicas para diminuir repetigbes de cios;
4.2.5 Alimentagdo:
4.2.5.1 Produgio de leite sob pastejo;
4.2.5.2 Produgio e uso de forragens paravacas leiteiras de alta produgfo;
4.2.5.3 Melhoramento e manejo de pastagens tropicais. '
4.2.6 Sécio-economia:
4.2.6.1 Verticalizagdo de sistemas intensivos de produgdo de leite;
4.2.6.2 Informatizagio dos sistemas de produgdo de leite.

5.0 EEEI\T'III{(? DE PESQUISA E ENSINO/INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES -
51 Treinamento aosnfveisde MS e Doutoramento;
5.1.1 Recepgio de estudantes para desenvolvimento de teses no Brasil;
5.1.2 Participagio em cursos de curta dumgéo na Franga;

5.1.2 Trei 16 43 pessoal aos nivels de P6 -Graduaséc, MS e PhD em instituigOes francesas,
5.2 Treinamento de curta duragfio (6 meses) para técnicos de apoio & pesquisa;
5.3 Professores € Pesquisadores visitantes na 4rea de tecnologia de queijos;
‘id Trataments de eftuentes de indfistrias de !aticnios; :
35 Era_ual‘ljxos visando a definigio de normas ¢ padrocs de identidade e qualidade de leite e produios
erivados;

& Produtividade ¢ qualidade d2 leite e produtos ldctess em Minas Gerais.

Amaury Bellini

Maria Cristina Alvarenga Mosquim
CEPBALCT DTA> ]

Braz dos Santos Neves

Mbdnica Maria Oliveira Pinho Cerqueira
MG/EV CEPE/ILCT

LuizA iera

Terezinha P. Charles
CNPGL/EMBRAPA

CNPGL/EMBRAPA

Marco Antonio Moreira Furtado Otacflio Lopes V;
TR acflio Ees argas

CDLD/CEPE/ILCT/EPAMIG
Juir de Forg, 21 de julho de 1992.
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Marco 10\“10ni.0M0reim Furtado Paulo Henrique Alves da Silva
R. Eng® Morais Sarmento, 332/202 Departamento de Tecn. Alimentos - UFV
Santa Catarina - J. Fora - MG 36570 - Vigosa - MG
(032) 211-8703 - CEP: 36035 Fone: (031) 899.2285
031) 891.2545 (res.)
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Rua Tenente Freitas - 116 EMBRAPA - CNPGL
Juiz de Fora - MG Rod. MG. 133 - km 42
(032) 224.3116 - CEP: 36045 36155.000 - Coronel Pacheco - MG
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Rua A- n° 178 - Condomfnio Julia Mol CDLD/CBIEEGIIL
Vigosa - MG Rua Tenente Freitas, 116
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PDENUNCIA

ENCONTRADO ALGO FORA DO COMUM
EM TODAS AS INDUSTRIAS QUE OPTARAM
PELOS EQUIPAMENTOS REGINOX:

nstalagdes da BATAVO.

Qualidade nas i

UALIDADE

A REGINOX ¢ especialista nisso.

A qualidade comega no desenvolvimento do projeto, passa pela fabricagao

do equipamento, chegando até sua instalacdo nas industrias alimenticias.

Em condi¢des absolutamente sanitarias.

Por tras de cada conexao, valvula, bomba ou tubulacdo que vocé vé nesta foto,

tem a marca de qualidade REGINOX.

% reginex

Rua Hum, 690 - Centro Industrial d
, e Guarulhos - CEP 07250 - G -S4
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Aproveite a experiéncia

de quem atua em mais de
50 paises |

HIGIENE PROGRAMADA NA DSTRIA I.IMENTiC,IAf
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PRESENGA DA LEVER INDUSTRIAL NO MUNDO,

A Lever Industrial pde a sua disposigéo toda a experiéncia adquirida em mais
de 50 palses, com o objetivo de aumentar seus recursos e, principalmente,

possibilitar maior seguranca para a sua indUlstria, nas dreas de limpeza e
higienizacéo. ‘ R

Aproveite tudo isto:

o Uma linha de produtos de qualidade. ° Assisténcia de nossos departamentos de
o Sistemas programados de limpeza e apoio, i = :
desinfecgéo, que combinam produtos © Visitas programadasde pés-vendas.
com equipamentos. . ¢ Umaequipe dirigida e treinada para
¢ Treinamento programado da estudar e recomendar os sistemas mais

m3o-de-obra. ' econémicos e funcionais,

Lever Industrial
Slstemas para a higlene

" Diviséo du Higiene Protissional das Industiias Gessy Luver Ltda,
EPAMIG Av. de Pinedo, 401 - Socorro - Sto. Amaro - Séo Paulo - SP - Tel.: (011) 548-4322. )
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