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PRESENÇA DE lNIBIDORES NO LEITE 
FRESCO E SUAS CONSEQuENCIAS 

.The Pres·ence of Inhibitors in 
F'pe.s fzllh l7< 

Edson Clemente dos Santos* 

RESUMO - Os inibidorés naturais do leite e algúns 
agentes conservadores de ação bactericida são estu 
dados neste trabalho, visando orientar os técnicos 
sobre os riscos da presença .destas substâncias aZte 
rando a qualidade tecnolÓgica e sanitária do leite-: 
A influência da água oxigenada é discutida sobre os 
efeitos nos principais eomponentesdo leite, bem co­
mo sua ação sobre a destruição da Brucella e Myco­
bacterium. Uma' advertência é recomendada para .torios 
os técnicos para melhorar o controle destes inibido 
res no leite através de métodos modernos, mas precl 
asas de fácil aplicação nos laboratórios por pes 
soal bem treinado. 

-

ABSTRACT - Natural mi lk inhibi tors and some bactericidal neu 
tralizers are studied in this paper, dealing to advise tech 
nicians on the risks of these substances which change the 
technological and sanitary quality of milk. The infIuence of 
hydrogen peroxide is discussed on the effects over main milk 
components, as well as its action on Brucella and Myoobac­
teriwn destruction. An observation is reconnnended to ·all 
technicians to improve the control of milk inhibitors by mo 
dern methods, which are more precise and feasiaple for labo 
ratories which have skilled personel. 

INTRODUÇÃO 

As proteínas de atividade bactericida e bacteriostátiça 
no leite s�o conhecidas como lacteninas, assim defirtidas: 
Complemento C, anticorpos, lisosimas, lactoferrinas, xanti­
no oxidase, sistema lactoperoxidase e outros inibidores pou 
co conhecidos. É difícil prever o tempo de ação das lactenI 
nas. Para atender às condições do BRASIL (1952), o art. 50'3' 
§ 29 permite o tempo de 6 horas no máximo entre o início da 

�', Chefe Adjunt du CF.PE/ILCT---FPAtvITC t' Prof. TLt". r:V-·UF�·lC 
C a í X.:1 P () ;:; t '1 I 83 -- ) fi 1 U ��' ._- ; i. i. : 7 • r -- \1 C 
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ordenha e a chegada ao estabe lecimento de destino ,para o 
leite sem ref rigeração . Ao mesmo t empo, o art . 514 , §único , 
estab e l ece a proibição do u s o  de substâncias ':químicas  'na 
conse'rvação do l eite , concordandó com o Código de Princípi­
os  ( 1 968) da OMS que conceitua o l eite normal aque le produ­
to s em extração ou adição de quaisquer de seus componentes. 
A ação dos inibidores  naturai s  . se  faz pela reação química 
e specífica , encontrando- s e  no mecan ismo bioló,g ico e níveis de presença no leite em várias fas e s  de produção sendo mai­
or no cólostro, conforme i lu stra o Quadro I .  

_ A pre s ença d e  inibidores  em produtos lácteos é prática 
condenáv e l , não s endo admis s íve l sob nenhuma hipótes e  no lei 
te p e l a  :-az.ão e�posta : a con s e:vação do �eite �e f�z .l?e� 
la me lhor�a dos metodos de produçao com man�pulaçao h�g�en� 
co-sanitária , devido à sua importância na dieha Alimentar 
do consumidor . A água oxigenada , ape s ar de não to lerada no 
leite deve s er pe squisada quando utilizada como conserv ador 
em leite para queijo Emental , para eliminar e sporos e con­
trolar as o lhaduras e evitar perdas econômicas. No cas o , a 
incorpbração técnica do conservador , a água oxigenada ,  é to 
lerada para preservar o s  requisitos previ stos por LUtEI' (1 96( � 
quando adicionada ao  leite: 

a) incapacidade de reagir com os  componentes  do leite; 
b) faci lidade de extração na centra l ,  antes do leite ser 

dado ao consumo ou industrializado.; 
c) uma vez controlado, o resíduo se ainda exi stente dev e­

rá ser  inócuo , ins ípido e inodor; 
d) o método de ap licação deverá s er de execução fácil e 

- . err-::'OIDl.CO. 

IN IB IDORE S E REsíDUOS CONTAMINANT ES INTENC IONAI S NO LEIT E  

Antibióticos � Dro gas 

A ap licação indiscriminada destes medicamento s em vacas 
tem criado problemas ao homem, pela  pre s ença de resíduos nos 
laticínios. Sabe-s e que a l guns antibióticos têm sido usados 
para combat€r doenças diversas no control e  da morta lidade e 
morbidade animal ,  e também incorporado à ração para me lhorar 
ganhos de peso e aumentar a conversão de alimentos .  

Os antibióticos ganharam largo emp'rego no tratamento de 
mamites ,  podendo aparecer no leite por mais de 72 h e até 
mesmo 144 h após sua ap licação , dependendo da via de inocu­
lação e do tipo específico de ant ibiótico . As consequêncl.as 
destes  fato s são observadas pelo s prejuí z os advindo s na in­
dústr ia de laticínios , reg i strando-se nos USA cerca de 0,3% 
de substânc ia s inibidoras, usua lmente an ibi óticos , no le ite 
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chegado �s ind�strias . tiuiante a d�cada de 1950� a �ncid�n­
cia a lcançava a 10%. As a lergias e sens ib i l idade' sao ma�s 
constante s no s dias atua i s , meSmo nas pes soas expo stas a d� 
ses extremamente pequena s , causando estado s  desagradávei s  na 
saúde humana , Outras cons equências são perceptíveis pela e..;. 

l iminação da flora intest inal , 'de importânc i a  na digestão e 
s íntese de v itamina do complex o  B ,  e até o extremo de 'cho-
ques  anafilático s. ' 

Segundo o Comitê Mixto da FAO/OM S (19 71 ) , as seguintes 
medidas devem ser  tomadas para manter os produtos lácteo s l i  
vres d e  antibióticos: 

a) o público não poderá ter ace s s o  aos antibióticos v e­
terinários; 

b )  os  fabricantes de antibióticos deverão identificar 
claramente nos envas es, o tempo durante o qual o- pr� 
duto continua eliminado no leite ; 

c )  deverá s e r  estabelecido programa regular de inspeção 
junto com sançõe s para quem infrigir suas disposições; 

d )  deverão ser idea 1 � zados método s rápido s  e precisos pa 
ra detect ar os antibLôtico s  no leite , bem como um sis 
tema de marcação, como por exemplo a co loração dosa� 
tibi5ticos de uso veterinário; 

e) deverão s er utilizado s ao máximo os bons re sultado s 
obtidos, tratando a mamite durante o período seco. 

Na indústria ocorre a inutiliea9ão'de ,grandes partidas  de 
leite fermentado , as sim como na qualidade dos queijos  pela 
inibição de fermentos láticos .  

Todas as drogas ingeridas pe lo animal s ao excretadas p� 
lo leite. Mesmo s abendo do uso de l as nas rações anima i s, na 
prática moderna de nutrição ainda não há evidência de com­
prometimento no proc e s s amento industr ial do leite . Porém, 
consider a-se al armante que sejam usadas deliberadamente co­
mo comp lementação de dieta na produção p ecuária . 

ALGUMA S SU BSTÂNCIAS IN IBIDORA S 

Um produto a limentar rico é também um exeelente meio de 
cu ltura. No leite nunca se deve to l erar inibidores  ou subs­
tância s para aumentar sua capacidade de conservação , a não 
ser aque las reportadas de pre sença norma l j á  refer idas , ou 
seja ,  os inib idores natura i s  ( lacteninas). 

A lgumas têm pres ença acidenta l no leite , como é o cas o  
dos med icamento s ,  outras são co locadas corno adu lterantes ou 
ou tros propósitos. 

, . 

Dentre as pr inc ipais substânc i as inibidoras podem ser ci 
tadas: os antibióticos, compostos quartenarlos dé amônea -

forma l, hipoclor itos, bicromatos , carbonatos, cl orop icrina 
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(mi croli s ina ) , menadiona, bromoacetatos ,  ácido merc apto pro 
p�ô�i co e

_
s eu s  der ivados, extrato s vegetai s ,  oxi gênio, pes� 

t�c�das,  a gua oxigenada, etc . 
Os antib i óticos (ex . :  penic i l ina, aureomicina terrami ­

c ina, eloranfen icol,. estreptomic ina, etc ) têm sua 
' 

presença 
�o le�te! princ i�almente em consequência dos tratamentos por 
�nfus ao �ntramamari a  para a mamite, que podem ser or�undos ,  
de admin�s�rações orai s e parenterai s, e ainda, por adições 
com propos�tos fraudulento s .  

DETERGENT ES, DES INFETANTES E ANT ISSÉPT ICOS 

Por a cidente o s  resíduos s ão incorporados ao leite na in 
dústria ou na fazenda quando os utensílios e equipamentos 
nao sao corretamente enx�gu�dos ou secados antes do próximo 
uso . Os s anitizantes químicos deixam uma película ou filme 
n� s uper f íc ie dos equipamentos .  Por i sto, res íduo s  químico s  
sao regi strados par a  que o s  l imites d e  to lerância não sejam 
ultrapassados, sem ri scos para a s aúde pública: 1) 20 ,mg / 1 
de �l�;ados; 2� 0 , 2  mg/ l  de iodo e 3 mg / l  de compostos quar 
tenar�os de amonea . Muito s  compos to s  s ão atóxi cos, exceção 
do i o�o cu!a dose de 2 g pode ser fatal . A cloramina e hipo-
c�o r�to tem dose letal no homem em torno de O , ?- 1 , 0  g. Além 
disto, estes compostos são instáveis e se decompõem no lei­
te na forma de íons inativo s . 

A ed�c�ção apropriada e a prática cuidadosa da liwpeza 
dos operar�o s encarregados para a função é a manei ra de evi 
t�r �s r i s co s! mesmo observando-se o odor típico destas subs 

..:.._�c-!-:ªnc�as que sao perceptívei s ainda em n ívei s  muito baixo s . ­
Estima-se

.
que aci� �e . 2� estes

_
c ompo sto s mod ifi quem o s a­

bor do le� te, e a �n�b�çao do genero Streptococeus se inicia 
a partir de 10% . 

MÉTODOS DE DETECÇÃO DE ANTIBIÓTICOS 
Há vár i o s  proces s o s  ana l ítico s  para inib idores antib i ó­

ti co s  e outr0s b actéricida s  no leite: 
. 1 .  Proces s o  de d i sco, com pape l f i ltro, s obre o meio só 

l�do em �laca de Petr i, inocu lada com o Bacillus subtili$� 
2 .  Metodo TTC, us ando-s e  o ind i cador c lotri feni l-tetra 

zolium, em presença de cultura de Streptococ(J�$ thermvphiZus 
em amo stras de leite na proporção de 1:10 . 

+. "  
3 .  U�ando-se o Baci llus stearotermophi Zus varo caZido Zac 

v�s da G�s t  Brocades (Ho land a )  que desenvo lveu o processo 
d� �elvotes t-P, com excelente sens ib ilidade e rap idez de a­
nal�se . 

4. ° método desenvolv ido pela EPAMIG - CEPE /ILCT para 
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leite de plataforma com ráp ida interpretação (� 1,30 h), a­
través do meio de cultura à base de triptona, em c amada de 
2 mm, com o r i f í cios  de 3 mm de d iâmetro onde o leite é depo 
s itado . Neste caso, quando exi ste o antibióti co no leite hã 
inib ição da cultura do BaciZlus stearotheIWlophilus varo ca­
ZidoZactis, com formação do ha lo em torno do o r i f í c io, de 
cor púrpura-violeta, devido ao indi c ador púrpura de bromo­
cresol no mei o . 

5. ° pro ces s o  ráp i do c om cu ltura preparada de 'iogurte 
diluída 1 :10 no leite suspeito . Em presença da mi stura de' 
io gurte, s olução ind icadora de bromo-cres o l  púrpura a 0 , 04% 
e água destilada (1 :2:1), o leite ê inoculado por 2 , 30 h pa 
ra leitura f inal . 

' -
° emp rego do formo l, sugeri do em nos s o  meio por 'a�guns 

autores nacionais (na dosagem de 1:20 . 000) , além de trazer 
as desvantagens reconhec idas nos conservadores, de um modo 
geral, d iminui a s olub ilidade da c aseína, tornando o leite 
de d igestão mais d i fíci l, principa lmente quando presente em 
teores mai s elevados . 

Os carbonato s ou b i c arbonato s ,  apes ar de não serem ini­
b i do res, são di reci onado s  com finalidade de encobrir o esta 
do de conservaç2� do leite, neutra l izando o ácido lático a 
medida que se vai formando, trocando profundamente a compo­
s ição natural. do leite. Há pos s ívei s  alterações pel a  so lub i  
lização de uma pequena quantidade de proteína, s aponifica� 
ção de ácidos graxo s, pas sando os fosfatos de cálcio e mag­
nésio � carbonatos insolúvei s e fosfatos de sódio, elevando 
a dens idade e favorecendo o desenvolvimento bacteriano • 

ÁGUA OXIGENADA NOS LATICÍNIOS 

É muito questionável o emprego da água oxigenada nos la 
ti cínio s ,  não s ó  pe lo r i sco do abus o  mai s também porque lei 
te b om tem que ser isento de aditivo s . 

A água oxi genada é ráp ida e c omp letamente destruída pe­
la. catalase normal do leite quando em nívei s  toierados, dan 
do como produto s resultantes a água e o oxig�nio . 'É interes 
s ante f r i s ar, que no mesmo tempo em que a água oxi genada e 
decomposta pela catalase, a H202 também decompõe es s a  enzi­
ma . Por esta razão, alguns pes qui s adore s defendem o seu uso 
s ob r i goros o controle em alguns p aíses . 

Um dos inconvenientes do peróxido de hidro gênio é sua 
falta de es tab ilidade no s climas trop i c a i s .  Na atualidade 
se fabri ca água oxigenada com a lto grau de pureza, mas b as ­
ta a presença de 1 ppm de ferro o u  de 0,5 ppm de cobre,para. 
r1(, compô - '!::1. (T ,TTCK 1966 ') . 
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ALTERAÇÕES NO LEI TE PELA ÁGUA OXI GENADA 
Sabor - ° l eite tratado com água oxigenada , em concen­

t raçõe s  habi t uais , não conserva o menor s abor  desagradável. 
As a l t erações de s abor aparecem quando _a �m l :i t e  muito co!: 
taminado s e  acre s centa 0.,05% o u  mai s  de agua oXlgenada (LUCK , 
1 966). 

Valo r  Nutritivo - Rato s a l iment ados  com leite  ant erior­
ment e  t ratado com· 0,2% de H202 (130 vo l.), aquecido a 509 C 
por 30 minut o s , mo s t raram leve d iminuição dos níveis nutri­
c ionais , s egundo RAUSA et  a l i i  (1969). 

. Vitaminas - A p re s ença de peróxido d e  hidrogênio no lei. 
t e  afe t a  considerave lment e o t eor  de  vitamina C, fat o  de  pou 
ca importância� uma vez que o lei te não é b oa fonte des�a vi. 
tami na. Adição de 0,04% de H202 ocasiona uma p erda em acido 
ascórbico de 54, 78 e 92,5% nos leites mantidos durante 20h 
nas t emperaturas d e  1 5, 22 e 329C, r e spect ivament e  (SATTA 
et a li i ,  1 943). 

Nenhuma das vitaminas do comp l exo B, e s tudadas por NAM­
BUDRIPAD et  a lii (1952), s e  al t erou pelo  tratamento do l e i­
t e  cQm.àgua oxi genada , mas LUCK & SCHILLINGER (1 958) ob s erva 
ram uma pequena des truição da vit amina BI' conforme mos t ra 
o Quadro 11. 

Lact o s e  - ° t eor de l act o s e  em l e i t e s  t ratados com H202 
é menor que em leites  não t ratado s . 

Em uma amostra com 5,01 % de lacto s e , a adição de 0,01 , 
0,02 , 0,04 e 0,08% de H202 à t empe ratura de 309C, durante 
1 6  horas , e s s e s  percentuais foram para 5,01 , 4,95 e 4,60 % 
res pec t ivamente ( L UCK , 1 966). 

Pro t e ína - Há oxidação de pro t eínas p e la água oxigenada 
encont rada com formação de a ldeídos ,  cetonas e ácidos ,  no 
ent ant o  nas s o l uçõe s  d i luídas não se obs er va e s s e  e feito. 
T@mbém, a ul t racent r i f ugação induz a dis so c i ação de uma paE 
te de cas eína do lei t e  tratado com 0,1 a 0,4% d e  H202 e te� 
peratura de 49C durante 5 ou 6 d ias . 

Al guns amino ácidos como a c is teína , metionina , t irosina, 
t ri ptofano s ão s ensív e i s  à ação des s e  agent e inib i dor . 

Enz imas.- A adiç ão de 0,08-0,1 2% d e  H202' t anto à temp� 
ra t ura de cong e l ação como à 20-309C não al t era a amil as e , a 
lipa s e  e a fosfat as e,  mas d e s trói q uas ·e totalmente a peroxi. 
das e, a catta lase  e a redutas e (CIMINO , 1 945). 

Pe s t ic idas - Exper iment os de  HEKMATI & BLADLEY (11971 ) 
com le i t e  integral adicionado de 0,1 ppm de alguns pes t i ci ­
das clo rado s  e 0,03% de H202 ' mos traram os e f e i t o s  degra­
dant es  do peróxido de hidrogênio sobre tais  pe s t i cidas : 

a) "DDT" 33,3% de degradação; 
1,) " CHLORDANE" 31,2% de d e grad ação; 
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c) flHEPTACHLOR-EPOXIDE" 1 1 ,2% de degradação; 
d) I l LINDANE" 18,0% de degradação; 

. 

e )  "DIELDRIN" 38,2% de d egradaç ão;  
'f) flENDRIN" 41,2% de degradaç ão; 

g) "ALDRIN" 17,0% de degradação. 

EFEITOS DA ÁGUA OXIGENADA SOBRE OS MICRORGANISMOS  
Pensava-s e q ue os e fe i tos  da H202 eram devi dos ao  oxigê­

nio nas cente , mas s abe- s e  q ue a eficác ia depende da H O 2 2  
ant es  de decompor  (LUCK ,  1 966). A ação bacteri cida de H a 
varia s egundo o t ipo de microrgani smo , o grau d e  contami�a: 
ç ão ,  a composição do produto , a duração do t ratamento e da 
temperat ura. Em p e s quisa conduzida por SANTOS et alii (1'984) 
determinou-s e o e feito s igni f i ca t i vo da H ° sob re a flora 
mes ofílica aerób ia , cóli forme , e s tafilocó�i�a ,  termodúrÍ:ca 
e es porul ada no l e i t e  tipo B e l e i te de cons umo direto . 

MICRORGANISMOS NÃO PATOG�NlCOS NO LEITE 
A adiç ão ao leite  de 0,05% de água oxi genada inibe a muI 

t ipli cação b ac t eriana durante 15 horas o u  mai s , à t emperat u  
r a  de 15/209C, e em determinadas condiç ões , o tratamento com 
H202 reduz a contaminação bacteriana em percentual maior que 
a

_
própria pas t e urização , ainda não conf i rmado pelas ob s erva 

çoes de , "'T'T'ns et  al i i  (1 984). 

MI CRORGANISMO S  PATOGÊNICOS 

Es te pre servat ivo destrói a ma ior par te dos germe s pat o  
gênicos , mas o M�cobacterium tuberculosis apresenta resis­
tência  pronunc iada, pois s upor t a  concentraçõe s  da ordem de 
0,8% (GIULITTI , 1 947). 

Os experiment os sobre a dest rui ç ão de brucelas não t êm dado resultados uni formes .  Enquanto MAESTRONE (1952) a f i rma q ue uma concentração de 0,08% não é s uf i cient e  para destru­
ir as bruce l as , DEMETER et  ali i (1 959) conc luiram que 0,06% 
foi s ufi cient e para a inat ivação .  

Diversas experi ências têm s ido reali zadas no intuito de 
s e  verificar o efeito  de  H202 s obre bac t ér ias pat ogênicas . 

Para reduz i r  o conte�do bac t eriano do  le i te , a água oxi 
genada , f oi preconiz ada por ROSELL (1957) em s ub s t i t ui ç ão a 
pas teur i zação . Ne s t e proce s s o , o l e i t e  é tratado com 0,08 % 
a 0,1 % de H202' por 20-40 minutos , a 49-549C e após o res­
fr iamento a 389C é ad i c i onado de catalase . Experiências mos tram que que i j os elaborados com le i t e as sim tratados ,  s upe= ram em aroma , cons i s t ênc ia e as pecto, aos elaborad os com le i tes crus ou past eurizados (LUCK, 1 966). 
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Em vi s t a princ i pa lmente do s r e s ul t ado s com o Myeobaete­
rium tubereulosis a s ub s t i tui ção da pas t euri zação não é re , . . . comendada pe l o s  pot enc i ais prob l emas de  s aude p ub llca que 
poderão advi r  com o uso do leite'e s eus derivado s , não pas ­
teur i z ado s ,  

TRATAMENTO PARA SUBSTITUIR A REFRIGE RAÇÃO 
Cons i s t e  na adi ção de uma quantidade rel at ivamente p e  .... 

quena de H ° entre a ordenha e a chegada do leit e  ao centro 2 2 
� • d d co l etor . As q uanti dade s  nece s s ár i as de peroxldo depen em o 

c lima , da qua l i dade do lei te e da dur ação previ s ta do per�� 
do de cons ervação .  SIEGENTHALER (1967) recomenda a adi çao 
de O 06 a O 08% de H O imedi at amente  após a ordenha , o que , , 2 2 

_ 

deve p r e servar alguns t ipos de lei t e  ate  309 C por 24 horas . 
Al ém das divers as de svantagens oriundas do emprego de 

agentes gera i s  de inib i ç ão , a ut iliz ação do pre s ent e proce� 
8 0  traz s ér i as dúvidas , pe los  po s s íveis ab uso s  e relaxamen­
tos nos pro ces s o s  higiênico s de produç ão de leit e .  

PERS PEéTIVAS DO USO TECNOL6GICO 
Têm s ido propo s to s  o utros  tratamento s  com propós i t os di 

vers o s . PACK e t  a l ii (1968) propuseram o t ratamento do pero 
xido de hidrogênio-catalase  para aument ar a produç ão e e s t �  
bilização d o  d i acetil em culturas lá.ticas . ° leit e é s ubme­
tido à e s terili z ação a 1219C por 12 minuto s , res friado a 
259C , adicionado de 0 , 015 a 0,03% de H202' s eguido pe la adi 
ção de suf i ci ent e quant idade de catalase,  após teste negati 
vo com i odeto de po t ás s io . Nes s e  moment o  é então inoculado 
com 0,5 .a 1% da cul t ura e i ncubado por 14 horas . O tratamen 
to res ultou em um a umento de 100% na produção de d iacet i l  e 
mai or e s t abilidade . 

AÇÃO TÓXICA DE H202NO LE ITE 

E x i s t em a inda dúvidas sobre a p os sível ação t óx ica dos 
le i t e s  e produt o s  lácteos tratado s com e s . s �  agent e. �e s qui­
sa'de DUS TIN & GOMPLE (1949) reve l o u  que à água oxigenada 
provoca umád'iminuiç ão de f i guras mitôsiea s normai�s do in­
te s t ino do rato e provoca mutaçõ e s  em alguns microrgan ismo s .  
De s t a  forma , não s e  deve dar  como demons t - rada 'a inocuidade 
da H ° nec e s s it ando de ma iores pe s quisas , po i s  é conhec i-2 2' - - • 

• 1 da a sua de compo s iç ao rap ida no t ub o  ga stro-lnte s t lna , s ua 
produção em pe quena q uant idade n?s tecido s vivo s . (LUCK

. 
'. 

1976) �" e por a l guma's b ac t ér ias como o Laetobaeillus helvet'!:...· 
cus, Lactobacillus bu19arieus, Lactobacillus lactis (PREMI 
& BOTTAZI , 1972). 
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° le i t e  não p ode apr e sentar qua lquer·  ve s t íg io do agente 
inib idor . Não se adie iona qua l q uer.  ingrediente (fermento , c� 
alho ,  e t c . ) ,  enq uant o o t e s te �om iodeto de  potás s io der  p� 
s i t ivo .  Esse s  método s s ão port anto de s uma importância in­
clus ive na recepção de l e ite. Ho j e  faz-se a determina ção qu� 
litat iva no le ite pelo s imple s uso do papel indicador para 
agentes oxidant e s , adaptando-se o rea gent e  glico f ita  comer ­
cial . 

Vár io s mét odos para p e s qui s a  de H202' a ma ior ia de or­
dem qua l itat iva s ão empregados, como é o t e s t e  de iode to de 
po t ás s io,  do ác ido vanád ico, do ác ido c lorídrico,  formo l e 
outros . 

° método de ordem quant itat iva f o i ideal izado por FER­
RIE et al i i  (1970) que permit e  de tectar 2 a 3 microgramas 
de H202 por milili tro de le ite. Ne s se método,  as  proteínas 
s ão prec ip itadas ,  c om s o l ução de ác ido trricloro acé t ico a 
1% , o f i lt rado é trat ado c om s ol uçio de tetracloreto de t i� 
t ânio e a ab sorvânc ia medida atravé s do e s pectrof o t ômet ro , 
porem seu uso e s t á  l imit ado is cond içõe s  de t écnicos  habil i 
dos o s  e recurs os de equipamento s do l aboratório . 
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Quadre J _. lnibidores naturais do leite 

lnibidores Especificidade 

- atividade especifica contra 
Complemento C , � gra� negativos

_ , í; - medlador da �çao d,e antl-corpos 

Anticorpos 

Lisosimas 

Lactoierrinas 
\ transferrinas) 

Xantino'Toxidase 

L.P.S. 

especifico para patogenlcos 
J;,ovití<;)s e humanos 

'i' - promove a 1 iS.F bacteriana no 
sistema complemento/anticorpo 

- fttaca glicop�ptide da c�lula 
bacteriana t�ndo largo espectro 

" 
� 

- interfere na mul�iplicação 
do E. coZi (60 mg/ml) 

- ;iltiva o sisteJlla 
i"ac toperoxidase 

- inibe a flora do abomasso e 
cultura lática 

- ger-a � 0l enzimática ou 
atrav�s âe Lac�obaaiZZu8 

- oxida SCN-para OSCN-

Níveis 

- baixa concentração de leite 
alta concentração no 
colostro e retenção 

- irnunoglobulinas de 
0,4 mg/ml a 30 mg/ml no 
colostro 

- baixa, de 13�g/100 ml a 
39 mg/100 ml leite pumano 

- a transferrina oc'orre no 
sangue e leite e a lactoferrina 
nas secreções como leite e 
saliva 

- 1-2 mg/ml 

leite e leitelho são ricas 
fontes 

- elevada concentração 
30 llg/ml 

Ação 

- atua no leite cru estocado 
reduzindo a carga microbiana 

- muito lábi 1 

- interfere reduzindo produção de 
ácido lático em Couage Cheese 
aglutina glóbulos de gordura e 
adere o E. coZi na membrana do 
glóbulo por aglutinação 

- interfere na fixação de pat08ênicos 
no intestino e evita diarr�ias 

- protege os recém-nascidos 
em amamentação 

- proteína ligada ao Fe como ação 
bacteriostática como coliforrnes. 
pseudomonas e salmonela 

- resiste ao calor inclus.ive' a 
pasteurização 

- no passado era considerada a 
fonte de água oxigenada 

�'a oxidação'destrói o interior da 
céluia. e impede a utiÜzação de CHO 

- ' aumenta o ganho de peso de bezerros 
até 5-8 semanas. 
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QUADRO 11 - Efei t o s  do tra t amento com H202 s obre as vi tarninas 
Bl e B2 do leit e 

Tratamento 

Leite sem tratar 
Leite  + 0,075% de 
H202 21 h - 209C 
Leite + 0,30% de 
H202 23 h - 209C 

Vitamina Bl 
(microg . 100 ml) 

49 

47 

22 

Vitamina B2 
(microg. 100 ml ) 

158 

158 

160 

LUCK& SCHILL INGER (1 958) 

QUADRO 111 - Redução do c onteúdo bacteriano méd io apo s  tra­
t rat amento de curt a duração com H202 * 

Mi c ro r gani smo s 

Total  d e  bac t érias  
Col iforrne s  
Bactér i as aerôbias 
e s poruladas 

MORRIS et a l ii (1951 

N9 de Bac tér ias por ml de l e i te 
** Cru Pasteurizado Tratado C/H202 

307. 280 11. 485 1. 090 

4. 330 10 4 

1. 730 88 68 

* 0,07% de H202 q 4 99 C ,  durante  30 minut o s  
** Temperat ur a  n ã o  e s pec i f icada 

- Porque aumenta ·10 a 30% a sua produção 
de queijo tipo frescal, prato ou outros. 

- Porque você não joga fora o soro, um resíduo 
poluente. 

- Porque o permeado da Ultrafiltração é rico em 
lactose, que pode ser aproveitada através da 
Osmose Reversa Reginox. 

- Porque você conta com a quali�ade de nossos 
equipamentos e a tecnologia Tn-Clover / 
BM / Reginox. 

COMPROVE OS RESUL TA DOS, SOLICITANDO lJ.M TESTE COM A NOSSA 
UNIDADE PILOTO. CONSUL TE-NOS. PEÇA CATALOGOS. 

@Cf��Hau�� 
INDÚSTRIA -MECÂNICA L TOA. 

� . 
Sob licença de © lADlSH CO. TRI-CLOVER OIVISION 

Rua Hum, 690:- C_entrolndustrial Guarulhos' - 07000 - Guarulhos, 
SP - B. Bonsucesso - Brasil - Telefone pabx tronco chave: (011) 
912-1400 - Telegramas: reginox - Telex: (011) 33924 RIML BR 
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PiuüiilÜÜ .. 
... e vem o tn�m 
E. na mesma linha. 
em sentido contran o 
vem outro trem. 
Dentro dos trens. 
sacolejando sobre os 
dormentes e trilhos. 

Os trem. p<:L,,�,am 
Cada un, rumo al 
seu destmo 
E tã se vão. leva odo 
a vida e os 

. sentimento� 

Gente. 
o maior 
valor 
da vida 
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CONSERVAÇÃO DO SORO DE QUE IJO MINAS CO}í ?ERÓXIDO DE �HIDROGÊNIO 

Conservation o f Sweet cWheY'frortrMirícis 
. Cheese wij;h Hy.àrogen'Peroxide, 

Maria .Clara Vieira*' 
Sebastião césa-rC .;:Brandão** 
Adão JoséRezendePinheiro** 
Wa1ter Vieira Guimarães *** 

RESUMO � O soro de queijo Minas' obtido de leite pas­
teurizado � de leite cru, foi tratado com diferentes 
;]oncentraçoes de peróxido de hidrogênio e armazenado 
à temperatura de 299C, por um penodo de atê 72 h.As 
concentrações de 200 e 400 ppm exerceram um efeito 
conservador no soro de queijo obtido de leite pasteu 
rizado e de leite cru, respectivamente, possibilitan 
do s�u' armazenamento por 72 h sem alteração de pH .� 
da acidez titulável. Em ambos os tratamentos a popu­
lação bacteriana foi reduzida em mais de 95% e a con 
centração de peróxido residual após 72 h foi de 145 
e 177 ppm, respectivamente. Amostras de soro não tro 
tadas com peróxido de hidrogênio e armazenadas a 289C 
por 72 h apresentaram desenvolvimento microbiano su­
ficiente para alterar suas ca-Paetenstiaas naturais', 
enquanto que armazenamento a 59C pelo mesmo penodo 
de tempo, manteve a população, o pH e a acidez titu­
:ável praticamente constantes. 

ABSTRACT - Sweet whey from Minas cheese from pas teuríz ed and 
raw mi lk was treated wi th d ifferent concentrations of hydrogen 
peroxide and maintained at 289C for up to 72h . Concentration of 
200 and 400 ppm produced a pres erving effect in the whey from 
pasteurized and raw mi1k , respective1y . The whey so treatedcould 
by stored for 72 h and sti11 keep its initia1 acidityand.pR. 
In both treatments  the population of b acteriawas reduced to 
le s s  than 5% and the -residual peroxide to 145 and 177 ppm respec 
t ive1y , after 72 h at 289C . Whey stored at 289C for 72 h 10st 
its natural caracteri stics  due to h i gh bacteria1 count . Whéy 
stored at 59C kept its original caracteristics . 

* Profes sora do Dept9 de Farmácia daU.F.Ouro' Preto 
** Profes sores do Dept9 de Tecnno1ogia de Alimentos - UFV 
*** Professor do Dept9 de M ic robiologia da U�V 
Universidade Federal de V içosa - 36.570 - V içosa - MG. 
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INTRODUÇÃO 

No Brasil, a demanda d e  queijos para o ano de 1984 foi 
e s t imada em 222.590 toneladas (ton ), çórrespondendo a uma 
disponibi l i dade de 2.000.000 ton d e  s oro . (INDI, 1981), repre 
s ent ando uma d isponibili dade de  100.000 ton de lact ose e-

18.000 ton de proteína de alta qualidade. Se e s t e  s oro for 
des cartado em cursos d'água, prática comum em mui tas indús­
t rias, const ituirá um dós mais potenteS resíduos industriais, 
devido ã sua e levada de manda b i ológica d e  oxigênio (DBO) 
(WIX & WOODBINE, 1958 ; KOSIKOWSKI, 1977) p as s ando a consti­
tuir um prob lema adic ional para as indús t rias de lati cínio's, 
aiém de grande perda repres entada .. pel(fizseu·� des carte . 

O aproveitamento do soro tem sido ,estudado por vários 
pesquisadores .  Es te s  e s tudos visam e nc ontrar métodos 'capa­
zes de minimizar o s  custos de p rocessamento': e obter produ­
t os com melhores c.aracterís tic as ,  composi ç ão química e com 
dive r s i dade de uso (JELEN, 1979). 

.' 

A indús tria quei je i ra brasile ira, caracterizad� por pe­
quenas uni dade s ,  não produz o soro em quant idade que permi­
ta s e u' benefi ciament o diário ou o s eu transporte para cen­
trais de proces s ament o  s em alt eraçõe s  em suas carac teríst i­
cas . 

Sendo o soro um produt o  de a l t o  valor nutritivo, sua vi 
da útil como produt o normal Lnalterado é extremamente cur ta, 
d evido à ação microbi ana , quando não se adot am medidas ade­
quadas de conservação . Exi stem b asicamente duas f ormas prá-
ticas para a conservação deste rroduto, o u  sejam a refrige 
ração e a ad ição de c onservadores .  -

As defic iênc ias das ins t alações em uso e os cus tos  de  
ref r i geração t ornam este process o e conomicamente inviável 
em nossas cond iç õe s .  

Muitas s ub s t ânc ias q uími cas t êm sido t e s tadas para c on­
s ervar o l e ite c ru, s endo a mai oria prejudi c i a l  ã s aúde do 
homem. ° p er óxido de hidrogêni o, H202 ' t em si do o mai s  es­
tudado e considerado o mais indicado para a conservação do 
leit e  p ara cons umo direto e para elaboração de out ros  produ 
t os (NAGUI B  & HUSSEIN, 1972 ) , devido ã s ua ação bacterios ta 
tica, b acte 'ricida, ã q.us ência de t oxid e z  do produt o  e ã fa=­
cilidade de ap l icação (NAMBUDRIPAD et alii, 1952; ROSELL, 

1957). 
O p eróxido de hidrogênio reduz as  p op ulaçõe s  b ac t eria­

nas e retarda a acid ificação do lei t e  não�esfriado . Ê decom 
p os t o  com facilidade, após o período de reação desejado, pe 
la ad ição da enz ima catalas e .  Por'outro lado, o tratamento 
com peróxido de hidrogêni o não diminui o valor nutritivo do 
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le i t e  em mai or ext ensão que outros mét odos aceit os (LUCK � 
1956) . 

O us o do  peróxido de hidrogênio como cons ervador para 
le i te suger iu sua ap l i cação como conservador t ambém para s o  
r o  líquido. O presente 'trabalho t eve c omo pr inc ipal obje t i =­
vo ver ificar o e feit o de di ferentes concentraçõe s  de peróxi 
do de hidrogênio s obre os mi cror gani smos responsávei s pela 
alteração do soro de queijo Minas, ob t ido:de leite pasteuri 
z ado e d e  l e i t e  cru, armaz enados à temperatura.' ambi ent e 
( 2 89 C )  por 72 horas . 

MATERIAL E MÉTODOS 

REAGENTES 

A solução de peróxido de hidrogênio (Carlo Erba),conte� do cerca de 34% (p/v) de TI202 mantida a 49C foi co 
mo conservador. Sua concentração foi determinada pe­
la ti tulação com K1:"'mOt; O y 1 N em meio ácido até 
de co 

-
por 30 segundos (OHLWEILER? 1976). 

O peróxido- de hidrogênio residual, no soro, f oi elimina 
do pela adição de uma suspensão aquosa de c atalase comere i=­
aI C-30 de f ígado b ovino, contendo aproximadamente 0,1% de 
timol (Sigma Chemi cal Company, USA). Devido à contaminação 
microbiana essa solução foi est er ilizada em membrana Mi ll i­
pore HAWP 04700 e sua at ividade t e s t ada frequentemente pelo 
método de KAR & MIsaRA (1 976). Uma Unidade de at ividade de 
catalase é def i nida como a quantidade de enzima que decom­
põe 1 micromol de H202 p or minut o a 259C e pH 7, 0. 
SORO 

Le i t e  padroni zado com 3 , 2% de  gordura foi p as t euri zado 
a 729 C p or 1 5  s e gundos em pas t eur i z ador de p laca marca Crea 
mery Package e resfriado a 59 C. Imed iat ament e após pas t eurl 
z ação o l e i t e  foi aquec ido a 3 29 C,  quando foi inocu lado 1% 
de cultura lát i c a  mi s t a  de  Streptococcus cremoris e Strépto 
coccus Zactis (1 :1) ( C hri s t ian Rans en) . A s e gui r foi ad i ciõ" nado coalho Ra-La: neces s ário para o cor t e  ocorrer após 40 
minut os . ° coágulo f oi cort ado com li ra hor i z ontal e vert ical 
n9 3 .  A mistura mass a-s oro p ermanec eu s ob agi tação p eriódi­
ca de 3 minutos . A dess oragem ocorreu eritre .3 0  e 3 5  minutos 
após o cor t e . O s oro ob t ido f oi recolhido as s ep t i c amente .  

° s oro, a par t i r  de l e i t e  cru, foi ob t ido·s egundo.a mes 
ma técni ca quant o ã e l ab oração do que i j o, exceto quanto a 
past eurização. ' . 
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TRATAMENTOS 
As amos tras de  4 l i t ro s  de s oro de que � J o Minas , d i s t r i  

b uídas as s epe t i cament e e m  Erl enmeyers  e s ter i l i zado s , foram 
re s friadas à temperatura de 2 89 C ,  em banho de gelo e ad icio  
nadas de peróxido de hidrogênio para  s e  obter  concent rações 
d e  O ,  5 0, 100, 200. e 3 00 ppm para o s oro obt ido de l e ite pas 
t euri z ado e de O ,  200, 3 00 , · 4 00 ,  SOO e 600 ppm para o . obt i� 
do de  l e i te cru. Em s eguida , foram incubadas a 28 9 C  por um 
período de até 7 2  horas . Paral e l amente foram feitos  contro­
les  a 5 9 C .  O f l uxograma do s tratamentos  é apr e sentado na Fi 
gura 1. 

Após p eríodos de O ,  3 ,  6 ,  12 , 18 , 24 , 48 e 72 horas de  armaz enamento as amos t ras foram ana l i s adas para determina­
ç ão d e  aerób i o s  mes óf i l o s , peróxido res idual , pH e acid e z  
t i t uláve l .  

DETERMINAÇÃO D E  AER6 BIOS MEs6FILOS  
Os aerób i o s  mes óf i lo s  foram d e t erminado s  s egundo p roc e ­

diment d des cri to n o  "Standard Method s  f o r  the Examinat ion 
o f  Dai ry Produc t s "  (MARTH ,  1978) . Alíquo t as de  1 , 0 mI ou 
0 , 1 ml das d i l ui ç ões  ob t idas f o ram s emeadas em dup l i cata p e  
la  t écni ca da s emeadura em profundidade em mei o  padrão para 
contagem, C PA (Di f co). Após incub ação por 48 horas a 329 C , 
e fetuo u-s e a cont agem das co lônias e dos res uilitados  expre s ­
s o s  em número de bactér ias /ml de  s oro . 

DETERMINAÇÃO DO PERÓXIDO RESIDUAL 
O peróx i do res i d ua l  f o i  de terminado qua l i tat ivamente pe  

10  método d e s cr i t o  no  AOAC número 20,  061 (19 75 ) ,  ut i l i zan� 
do uma s o l ução de  ác ido vanád i co ob t ida pela mi s t ura de  1 , 0 
g de  pentóxido de  vanád i o  (V 05) com 100 ml de  ácido s ul fú­
r i co (6 + 9 4). Em cas os pos it ivos f oi adic ionada uma s o l ução 
de c atalas e  es teri l iz ada ( 7 0.000 U/ml) em exces s o  e as amo s 
tras fora bacteri ologi cament e examinadas . Is to porque em eu 
s ai os pre l iminares o número de co lôni as era maior nas p l a= 
cas contende ma ior d i lui ção da amos tra , ind icando haver ini 
bição pelo  peróxido de hi drogênio res i d ua l .  O mesmo não a­
conte c ia quando a catalas e era ad i c i onada. 

O mé todo quant i t at ivo ut i l i z ado foi uma mod i f i cação do 
mé todo espectro fo tométr i c o  de FERRIER et al i i  (19 7 0) . As pro­
teínas foram preci p i tadas com á c i do t r i c l oroac é t i co (TCA) a 
7% e o fi ltrado trans lúcido , tratado com te tracloreto de  t i  
t �ni o (Ti C 1 4). A ab s orvânc ia foi med i da a 415nm em Spect ro� 
:J. 1 C  20 . 
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A s o lução de Ti C1 4 f o i  preparada mi s t uran�o - s e  go �a 
. 
a 

gota 10 ml de Ti C 14 a 10 ml de HCl 6N. E s t a  m� s tura fo� d � ­
luída para 1 , 0 l i t ro com HCl 6N. Segundo WOLFE ( 19 62) e s tas 
s o luções  s ão es t áveis  por 18 mes e s .  Os padrões foram obtidos  
adi cionando -se 1 , 0 ml  da s o lução cont endo a quant i dade apr� 
priada de peróxido de hidr�gênio  a 9, 0 ml. de s oro. previame!!, 
te aque cido a 809 C por 5 m�nutos . O aquec�mento v�sa  des t ru o  
ir a atividade enzimát i ca res idua 1.. 

A cada 4 ,  O ml de s oro contendo peróxido de hidrogênio fq 
ram adic i onados  4 , 0 ml de  TCA a 14 %. A mis tura· foi agitada 
e fil trada em p apel  de  f i ltro MN 640. Foi adicionado 1 , 0 ml 
de s o luç ão de TiC14 a 2 ,5 rol do f i l t rado e a �b s o rvân�ia 

.. 
m� 

dida a 415 nm em Spectronic 20. ° contro le  fo� constI tuIdo 
de f i l trado mai s  Ti C I4 " Os padrões e as amos tras . foram ana­
l i s adas em dup licatas . 

DETE�MINAÇÃO DO pH E DA ACIDEZ TITULÁVEL 
O pH do s oro foi determinado , ut i l iz ando-s e  potenciôme­

tro mod e lo d i g i t a l  3 002 - wi ld  - Le i t z  - Bras i l .  
A acide z , expre s s a  em percent agem de ácido l át i co (p /v), 

foi determinada p e la t i tulação com NaOH 0,1 N; ut i l i zando -
se  fenol f t ale ina como indi cador (LMLA et al i i , 1976) . 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

SORO DE QUE IJO O BTIDO DE LEITE PASTEURIZADO 
A população bacteriana do s oro , obt ido do l e i t e  pas t eu� 

riz ado, mant ido a 28 9 C , foi dras t i camente reduz ida nas pri­
mei ras 12 horas quando se ut i l iz ar am  concentraçõe s ac ima de 

100 ppm. A tendência ob s ervada quanto ao aumento das  popul� 
ções , após 18 horas de expos i ç ão pode s er exp l i cada pelo. 
cres c imento do s s obrevivente s  após a reduç ão do p er óxido de 
hidrogênio a níve i s  compat íve i s  (Fi g ura  2) . 

Os resultados  apres ent ados nas Figuras 2 e 3 mostram que 
a redução da população bact eriana nas prime iras horas f o i  a 
companhada pe la redução na concentração de peróxido de hi= 
drogênio adi c ionado . 

Obs erva-se  na Fi gura 3 que , independente da concentra­
ção ini c i a l  de peróxido de  hidrogênio , a t axa de decompo s i­
ção nas três p r imei ras horas foi  prat i cament e  a mesma. E s t a  
queda na concentração refle t e  s ua ação mai s  acen'tuada n o  i ­
nício , des truindo maior número de c él ul as .  O desaparec imen­
to do peróxido de hidro gênio , portant o ,  pode ser  d�vido à 
s ua decompos i ção química  pela  ação da catalase  produz ida p�. 
las bactérias e pe la ação de peroxidas es no soro ,  desde que 
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a temperatura de pas teur iz ação empregada 7 2 -7 4 9 C  por 1 5  se­
gundos não é a s uficiente para des truí-la totalmente (RI­
CHARDSON , 1 975 ) . 

Uma acentuada queda no pH (Figura 4 )  'e um aumento na a­
cidez t i tuláve l (Figura 5 )  são observados quando o soro é 
trat ado com O (zero ) e 5 0  ppm de H2 O2 à temperatura de 289C , 
correspondendo a uma e levação na popu lação bacter iana do so 
ro conforme mostrado na Figura 2 .  Nas  amostras tratadas com 
200 e 300  ppm de H2 02 não houve alteração do pH e da a cidez 
tituláve l durante as 72 horas de armazenamento a 289C dev i­
do , provavelmente , à b aixa popu lação sobrevivente . 

° armazenamento a 59C ( contro le) , manteve a popu lação , o  
pH e a acidez titu lável prat icamente constante s , reflet indo 
o efeito i nibidor da baixa temperatura s obre a at ividade me 
tabó l i ca dos microrganismo s . 

S ORO DE QUEIJO OBTIDO DE LEITE CRU 

As concentrações de 200 e 300 ppm de H� 02 reduz i ram a 
popul ação b acter iana somente nas primei ras horas de armaze� 
namentó , (Figura 6 ) . Estes result ados ind i cam que a conper­
vação do soro proveniente de lei te cru ex ige concentr'áções 
mai s e levadas de peróx ido de hidrogênio p ara controle mai s  
efet ivo dos mi crorgani smos presentes . O menor contro le exer 
c ido por 200 e 300 ppm de H2 02 sobre os mi crorgani smos  nes=­
te s o ro , quando comparado ao soro de leite pasteur izado (Fi 
gura 2) pode ser devido a uma decompos i ção mai s  ráp ida do 
peróx ido de hidrogênio , que tornam seus níve i s  meno s  ef i ca­
zes (Figura 7 ) . 

A ad ição de 400 , 500 e 600 ppm de H2 02 ao s oro reduz iu 
drast i camente a população b acter i ana nas prime i ras  1 8  horas 
e a manteve em níve i s  baixos  durante as 72 horas de armaze­
namento . Dev ido à rápida destrui ção das células , o pH e a 
acidez t itu lável do soro não foram a lterados (Figuras 8 e 9 ) .  

A taxa de decompos i ção do peróx ido nas três p rime iras 
horas fo i t amb ém prat i camente a mesma , porém com maior in­
tens idade quando comparad a  à do soro de leite pasteuri z ado 
(Figura 3 ) . Esta mesma t ax a  de compo s ição , independente da 
concentração ini c i al  de H2 02  talvez sej a devida à saturação 
da enz ima com o sub strato . 

Os res u ltados indicam que a concentração de 1 00 ppm não 
é suf i c ient e  para evi tar um ráp ido cresc imento de microrga­
ni smo a 289C por 72 horas (Figura 2 ) . Enquanto que , para le i 
t e  cru, o mesmo se verifica com a concentração de 300 ppm 
(Figura 6 ) . Por este motivo recomendam-se as concentrações 
de 2 0 0  e 40 0 ppm , respect i vament e p ara a c onse rvaç ão dos soros . 
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CONCLUSÕES 

As  concentrações de 200 e 4 00 ppm de H2 02 pos s ib i litaram 
a conservação do soro obtido de le ite pasteur izado e de le i 
t e  cru , respect ivamente por 7 2  horas sem alteração s ignif i=­
, cativa do pH e da ac idez t itul áve l . E st,e s  tratamentos  resu l 
taram em redução ac ima de 95%  na população de aerób io s mesa 
fi los enquanto o peróx ido res idual apó s  72 horas foi de 1 45 
e 1 77 ppm , respect ivamente . 

As amo stra s não tratadas com peróx ido de h idrogênio (con 
trole ) , armazenadas a 289C apresentaram grand� desenvolvi=­
mento microb iano , resultando em redução de pH e ' da 
acide z t itul áve l , enquanto no contro le , 
raç ão a 5 9C ob s ervo u - s e  que a popu lação . 
o pH e a ac idez t i tuláve l permanec eram prat icamen t e  e s t a­
ve � s . 

AGR'pJ)E C IMENTO S 

À. Univers idade Federal de Vi çosa , :HG e à Un ivers 
Federa l de Ouro Pre t o , MG. 

BIBLIOGRAF IA 
AOAC . Assoc i at ion of Offic ial Agr i cu l tural Chemist s .  Offici 

al [tlJethods of Ana lysis, \\1ash ingtoh , D . C .  1 1 � ed . 1 975 
FERRIER , L . K . ; OLSON , W . F .  & RI CtuurnSON , T .  Ana lysi s  of hy­

drogen perox ide in mi lk us ing t itanium t e trachl or ide . J. 
Dai ry Sei . , 5 3 : 5 98-5 9 9 , 1 9 70 

IND I - Ins t i tuto de Desenvolv imento Industrial de Minas Ge­
rais . A Indústria de Latieinio$ em Minas Gerais , 1 9 80 

JELEN , P .  Industri al whey proce s s ing technology . An overvi­
ew . J. Agrie. Food Chem., 2 7 : 658-66 1 ,  1 9 79 

KAR, M. & MI SHRA, D .  Catalase , perox idase and po lyheno lox i-
dase act iv it ies dur ing r içe leaf senescence . Plànt . 
Physiol . ,  5 4 : 3 1 5-3 1 9 ,  1 976 

KOS IKOWSKI , F . V . Cheese and Fermented Milk Foods. Edwards 
Brothers , Inc . U SA ,  1 9 77 

LARA, A . B . N . H . ; NAZÃRIO , C . ; ALMEIDA , M . E . W .  & PREGNOLATO , W. 
Normas Analitieas do Instituto Adolfo Lutz. 2� ed . vot. 1 ,  
são Paulo , Sec o Est . são Paulo , 37 1 p ,  1 9 76 

LUCK, H .  The use of hydrogen perox ide as a dairy preservat i 
ve . Dairy Sei. Abstr . , 1 8 :  3 63-385 , 1 956  

MARTH , E . H .  Standard Methods for the Examination of Dairy 
Produets . 1 4 th ed . ,  APHA , Washington , D . C . , 4 1 6  p ,  1 9 78 

NAGUIB , K . H .  & HUS SEIN , L .  The effect of hydrogen perox ide 
treatments on the bacter io logi cal qual ity and nutritive va 
lue of milk . Milehwissensehaft, 2 7 : 7 5 8 - 7 6 2 , 1 9 7 2  

arvoredoleite.orgdigitalizado por



pág . 24 Julho /Agosto de 1 985  Rev . do ILCT 

NAMBUDRI PAD , V . K . N . ; LAXMINARAYA, R .  & IYA , K . K .  Bacterici­
daI eff ic iency of hydrogen p eroxide . Part o 111 . Use of 
hydrogen perox ide for p reservat ion of mi Ik . Indian J.  
Dairy Sei. , 5 :  1 35 - 1 46 , 1 95 2  

. 

ORLWEILER, O . A .  Qu{miea Ana Z{tiea Quantitativa. 2� ed . ,  valo 
2 ,  Livros Técnicos e C ientíf ico s � Editora S . A . 576p , 1976 

RI CHARDS ON , G . R . D airy Industry . In : REED , G. (ed . )  Enzymes 
in food proeessing . 2nd ed . Academic Pre s s  .. , London , p .  
36 1 -395 , 1975 

ROSELL , J .M .  The perox ide - cataIas e  treatment of miIk .Mie.?!. 
_ wissensehaft , 1 2 :  343-348 , 1 957 

WIX, P .  & WOOBDlNE , M.  The dispo sal and ut i I i z ation of whey. 
A Review . Dairy Sai. Abstr. , 20 : 537-548 , 62 1-634 , 1 958 

WOLFE , W. C .  Spectrophotometric determination of hydroperoxi 
de in diethyl ether .  Anal . Chem . , 3 4 : 1 328- 1 330 , 196 2 . 

o O. 5 0 , 1 00, 200 , 300. 
0 , 200 , 300 , 400 , 500 , 600** 

Temperatura de Armazenamento 

59C ( Contro l e }  

O ,  3 ,  6 .  1 2 ,  1 8 ,  24 . 48 , 7 2  

D�· t e rm i nação d e  
Ae rób i o.s Mesófi  l o s  

Ana l Í s e s  

289C 

* Soro de que i j o  ob t i d o  de l e i t e pa s teurizado 
** Soro de qu e i j o  o b t i do de l e i t e cru 

Fi gu r a  1 - F l uxogr ama d o  t ra t allll· n t o  d o  soro d e  q u e i j o  com 
p e róx i d D dp h i d r o gê n i o . 

Rev . do ILCT 

'Tj 
.... 1'; c: 
.., Cl 
f ..l  

::r: N cn '" \li o o o o.. "1 'g ... .? o 
,.... cu o.. \ll 

rt m >f"l N "1  Ill . 00 \li .o o -o rt t:: 
(") cu m 0.. .. o.. ..... . 1":) '"O 0 '-"· 
O· o ·  cr 
"1 () lU o () � -.1 3  ..... · rt  N ::l (ih o.. lU "1 ::r' ...... cn .... . 
o 
"1 
cu 
til 

t-I1 �  III 
m cn 
"1 o 
m cr 11) 
;:3 M m 
I"' ..... .  "1 (1) o.. o .  cn o cr 

,... . n o.. cu o ro [fl ::l n .... 3 (1) r. rJ ::l .... . til r rt O 
,; ro M) tll ,..., >f"l 'o ,.... 
OI \li ,... . (l) cn n cn rt IIJ ('O (t) � 0.. "1 ('O ro I "'" 3 

'"'1 
.... . ClQ t:: "1 IIJ 
W 

o.. ::s:: '"Ij ,... · ,... · ro  H'I :::l "1 
m 11) o .  
"1 cn X 
(1) .. ... . ::l o.. 
I"' O O 
m cr 
U1 rt o.. ,... · ro  .n o.. O O ::r :::l ... . n o.. o.. 
m m "1 ::l O 
I"' ...... (JQ 
'"1 rJ m l  IIJ ,... . ;:3  n rt ,... . O l ro  O rt> '.fi d o; ru c. cn 'll ro r1 .... . rt> o.. ::x: c: c: 

" "1 ru 
,? ,... . .... :-l llJ 'j OJ O- 3 O 

t'..; .. rtJ CO .. o I"' (J 
., tu ::.; 
" 

- I  -' 

. , 'J :3 

:) "1 
::... 

.1" 

� .  
- '  . 

o 

(.>I 
m 

N 

ãi 
N � 

-f 
.., 

3 
"O 
o 

.. 

':7 o 
... o .. 
• 

O) 

-J N 

(.>01 
m 

N 
ãi 
J\) 
-li> 

� 3 
'8 
':7 

� 
O 
... � (11 

-J J\) 

Julho /Agosto de 1 985 
L o �  do N ú m e r o  d e  B a c t é r i a s  Im l 

Concentraçóo 
V'I O 

H.O •. p p m · 
N O O 

N t1t O 

p ág �  25 · 

�. · 0  

arvoredoleite.orgdigitalizado por



pâg . 26 

,.., > :> , "")  

� � � 
""' � 

� � M 

n ":;J r"1' O ' �  
't '" 
'n ,.., 'l) ,  

o. � � ft . �: � 
:::! N · o.. 

tJ. �. 'j .?'g- �n 
� o­Dl "1 ... ::> 

''' "1 ex> ll>� Q. .'.) ... n: 
" t.l  

0. .0  '0 t') :: o I':l 
""1 c:: 
... .J � o ,,, o 
::r S  � o :;;l 
� :- � 
'J'; � ... , • '" "1 o I':l o­::I ... ,.., ..... 

'J) ;-

..; 
3 "Q !' 
:::r 
o 

� 

o 
UJ 
o. 

N 

ãi 
I\) .,. 

.,. (J) 

"" I\) 

�o 
o 

o 
o UI 

Julho/Agos t o  de 1 98 5  
A c , dI! z T I I u I ó V 8 I ( % ó ci do ' 61 i c o ,  P/v ) 

N o o 

o 
N o 

----.._--- . 

o 
N UI 

o. 
UJ o 

UI o 

Rev . do ILCT 

o 

UI 
cn 

N 

CD 
N ... 

.oi j1I a 'O o 
;.,. ') -I> CD 

o 

-.J N 

\ @  
� � 

Julho/Ago s t o  de 1 98 5  

L O Çj  d o  N úme r o  d e  S a c I á ,  I Q s /m l  

\ \ 
1.1' \ .l>  

\; �  

UI -I> � m 

pág'. 2 7  

F l gura 6 - Ponú l 1 ç aCl ci t, DiH · t � r i a s a c rób i a s  me s õ f i l �I ! , 
em so·r < ' d'c q U€ l j o  :!i nas . o b � ido de l e i t L' 
c r u [ r3 �ado c om d i f e r en t e s  conçen t r 3 ç � p s  
d t.' f I : i  ' !  28'lC [lO : -

Ccncentroçõo H.O., pp", 

T e mpo . hor a s  

'" UI o 

-?--- -----
pi. 

F i nl r a 7 - PI:.' r c",;·' , c! ,  h i d rt" !l-n i , \ r i:' " i d u a 1  t'r1 
s o r o  U i.' ( , \h' i .i �l i n a s , o o t  i à o  d t, 
l v í t ( , ;.� r t � , t r d t ad0 c n:r, J i � e ;:-- i\n t ':, � .  

( U ll C (' ;-; t  L \ ': ;:' (' s  cl l' p ;!  O ;  . ., :!. ';i, \} C / 7 :':  h .  

'" UI o 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



pág . 28 

o 

úI 
a. 
I\) 
õi 
N -110 -I • j 

::r o ... � o Q:) '" 

'"'1 ..... rQ c '1 lU 
00 

'1 :::l <: r: cr lU ::l M ....... 
M .... . o 11) o.. >1 rn o !l> rn n o.. -I o 'TI. . 0.. ::l !l> 111 
r) 3 !) !) 'O "t:I �l ... . � O 
M M " \  � o.. ::r � O � 

'f: O :: O CIO 
! -:; c::. ; c. 1: ' . . !:l C,) 2. " Ü f� 
lU ..,. " f_ • .  
t-.J 00 :.1 
.r, 
O . ,. ......... .-1 . ::l 
, j  r:.: ' ..:..' :fl 

I 

p O UI 

O 
OA 

I 
� j  

.. 0 
° 

a. -110 01 O 0 0  O 0 0  

UI O n 

.. -110 o 

I 
'1l:. 

o 

Julho/Agos t o  de 1 98 5  Rev. d o  ILCT 
A C i dez T i tu l a va l  (% de  óc ido  l à ti co p/v ) 

° ° .. 0 
N N (]I o (]I 

° 
� 

.. 0 
úI (]I 

N 
° ° 

.. 0 
-110 9 

° .. 0 
� (]I (]I ° 

Fi gura 9 - Ac i d e z  t i t u l áve l do s oro de o ue i j o  
Mi nas , ob t i d o  d e  l e i t e c r u ,  t r a t ad o  
com d i feren tes concentrações de Pz  O2  
a 289r por 72 horas . 

,!Jl ° 
� 
° 

.0 ° 
(]I õ, (]I o 

° 

° 

"AlIM ENTOS COM MAIS SAÚ DE" 

CO NT� 
ANTIOXIDANTE 

DE AUM ENTOS PARA AN IMAIS 

A SOlUÇÃO NATU RAL PARA PREVENIR AS DOIEN(� 
NOS ANIMAIS. PODEROSO i N IBIDOR 
�AlroXiNA,S. O 

E 

PRODUTO NATURAL!!! 

m · 

cornp()sto ativo é o DF·l00 "EXTRATO DE S.EMENTE DE GRA PEfRUn" estabii�z�o 
naturais de: Ae. ASCORBlCO (Vit C). Ae DEHYDRO·ASCORBICC 
El. Aminoácidos. Grandes G rupos de Amôn ias afins. e não 

ESPECIAIS QUE APRESENTAM OS AUMENTADOf �OM 
RAÇÕES TRATADAS COM KILOL MIX-pó. 

IH · An ima is com m . nor freqüen(" d "  doenças INFECTO·CONTAGIOSAS ( INTOXICAÇÕES Q2 · Animais com rnenor consume c; u i m ioterápicos cprretivos ou curati:cos. 13 · ANIMAIS COM EXCELENTE ", NHO DE PESO, E OTIMA CONVERSA0 ALIMENTAR. 
!:j4 · Animais eOIT, menor freqüên, do "STRESS", ocasionado por: al imentaçâo conta m in ada. mudanças bruscas ambiel ' ,"' 1  

transporte etc , �5 · Animais com d i sposiç�o e dí'dência mais saudável. refletindo·se no excelente empename n t o  (aves), coloração dá pele 
homogênea. e me lho r ati\i , Jad<:' sexual 

!J6 .  Nas aves, temos. suas ca ' nG, 1VOS de coloração e aparência mais atrativa ao o l ho humano. sendo Isto um exce lente ponto d, 
market ing para o G ranje i ro 

)7 Lotes de animais ma i s  homogêneos, tanto em tamanho como em peso (especialmente aves e suínos), sendo também esta 
qua l idade um exceiente ponto de m{lrketing para os Granjeiros. 

� .  Ahimais com EXCELENTE RESISTENCIA contra o "STRESS 00 CALOR", e sua conseqüente queda de produtividade. 
especialmente: gal i n ha s  poedeiras. frangos de corte e suínos em engorda. 

I\PLlCACÓES 00 "KILOL-MIX-pó" 
Nas RAÇÕES para: Aves. Suínos, Bovinos (leite e corte), Eqüinos, Caprinos. Ovinos. Coelhos. Peixes. Animais selvagens 

�m confinamento, etc. 
Nos CONCENTRADOS e PRE·MIX. 
Nas FARll'lHAS ANIMAIS: Carne, Peixe. Sangl.ie. V ísceraslPenas, Ossos, etc. 
Nos FARELOS: Amendoim, Milho. Soja, Sorgo, etc. 
No FENO e ALFAFA. 
Nos PASTONES. 
Nas ENSILAGENS DE CAPIM E OUTRAS FORRAGENS. 

). Produto registrado na DIFISA (MA) sob o n? 9726 

Ir J,emie brasileira indo e com. Itda. 
�to •• de Assistência T"=nica ,�o Alexondre Mogno, 165 . Jardim Oriental Co,xa Postal �7� CEP 12200 Tal 10123)21·5164 · TelEX· 1 I ·J<1�36 CHEB BR �oJa.é dos Campos SP · BRASIL 
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A cada mês, o Infonne 
Agropecuárió traz a tecnOlogia 
apropriaàa para uma atividade 
de grande interesse econÔmico 
e social do setor 
agropecuário. Reportagens e 
entrevistas trazem delineamentos 
importantes para uma tomada de 
decisão. Nesta liuha de editorial 
já foram publicadOs 
diversos números 

do Infonne Agropecuário, 
tratando de assuntos da mais 
alta relevânciá: cerrados, café, 
piscicultura, algodão, sementes, .  
conservação de forragens, 
recursos naturais, retrospecto 
agropecuário, avicultura, soja, 
feijão, alho, suínos, trigo, 
citricultura, geadas e arroz. 
Adquira Sua coleção na 

EPAMIG . 
E MPR ESA DE PESQUISA 
AGROPECUÁR IA  DE M I NAS GERAIS 

Av. Amàzonas, 1 1 5 ·  sala 507 . Belo Horizonte 

CRIO S COPIA E QUAL IDADE DO LE ITE - ASPECTO DE LEGISLAÇÃO 
Milk Freezing Po'int and Mf lk Analysis - Legislation Aspects 

Al an Freder ick Wo l f s choon-Pomb o *  

P�SUMO - No presente trabalho estudou-se alguns as 
pectos da legislação brasileira s obre crioscopia e 
a lguns problemas de qualidade de leite, especialmente 
a norma que menciona soluções de sacarose 7% e 1 0% 
para controle de termômetro correspondendo a - O ,  4 2 9C 
e - 0 , 62 9C, respectivamente� sendo que os valores re 
ais são - O , 48 0 9C e -0 , 422 9H e -o,  621 9H, respectiva� 
mente, e que indica, também, como "ponto de congela 
mento padrão do leite " ,  o valor de - O , 5 5 9 C, que no 
nosso entendel� não coincide com os cálcu los fisico­
quimicos . A fórmu la para o cálcu lo de água adicion(1 
da ao leite apresentada pela legis lação brasi leira 
deveria ser corrigida , levando em cons ideração o 
teor de EST no leite , assim como o valor da DPC ba­
se indicadora (-0 , 5 5 9CJ deveria ser comprovado atra 
vés de determinações da DPC do leite à �ivel nacio� 
nal. Para o estabelecimento do limite superior de 
crioscopia a ser permitido para fornecedores indivi 
duais, as sim como para caminhões cis terna ,  é neces= 
sário um estudo estatistico em amostras de leite au 
têntico, considerando-se os vários parâmetros que 
poderiam afetar a DPC : estação do ano, ordenha dd 
manhã e/ou tarde, dentre outros. Faz-se ressaltar a 
importância do uso de três casas decimais na deter� 
minação da DPC do leite, ao que seria atribuido um 
resultado mais justo. 

A edição atua l do s Mé todos Anal í t ico s Of i c i a i s  para Con­
I:ro le  de Produ t o s  de Or igem Animal e s eu.s Ingred ient e s , do 
Laboratór io Nac iona l de Re ferênc i a  Animal , Mini s t ér i o  da A-

_gr icul tura , e s t ab e l ece , na sua s egunda p arte ( 1 )  que , p ara 
o cálculo da quant idade de água ad i c ionada ao l e i t e , s e  ut i 
lize  a de terminação do índ ice c r io s có p i co , at ravés do crios 
cóp io de Hortve t . 

-

A refer ida norma ( 1 ) ind ic a  que o "ponto de conge lamento 
padrão do l e i t e "  é de -0 , 5 5 9 C  ( cent í grado s ) , o que no nos so 
entender não co inc ide com o s  cálcu l o s  f í s ico-qu ímico s . 

* Pe s·qu i s ador da EPAMI G-CEPE / ILCT . 36 1 00 - Juiz de  Fora - MG . 
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A norma menciona que , para o controle do t ermôme tro , s o l u­
ções  de s ac aro s e  a 7 %  e 1 0 % devem ser ut i lizadas , as quai s 
fornecem índ i ce s  c r io s cóp i co s  d e  -0 , 429C e -0 , 629C , respec­
t iv amente . Entretanto ,  dados  termo d inâmi cos recent es  ind i­
c am q ue o mét o do de Hortve t determina uma depre s s ão do pon­
to d e  cong e l amento que ê s uper ior  em 3 , 56% do valor teór ico  
(2 ) fato que deve ser  cons i derado  na norma em que s t ão .  Do 
exp o s to depreende-se  que o s  índ i c e s  cr i o s cóp icos  das so �u­
çõe s  de s ac aro s e  a 7 %  e 1 0 %  (pe s o /vo l ume ) corre sp ondem real 
mente a -0 , 40 89C e -0 , 6009 centígrados , respect ivament e ,  e 
q ue ,  q uerendo-se  manter o us o do s valore s de -0 , 422 e -0, 62 1 , 

o � e rmo 9C (centígrado ) deve ser  s ub s t i tuído por 9H (grau 
Hor tve t ) . Inc lus ive , atua lment e  exi s te uma t endênc ia mundi­
al em e liminar o grau Hortvet para evitar d i f icul dade na ln 
t erpre tação do s dados  ana l ít ico s  (3 , 4 )  

Além d i s so ,  dev ido à pouca durab i l idade da s s o luç õe s  de  
s ac aro s e � recomenda-se  atualmente a ut i l i z ação de so luções  
de c lo reto  d e  sódio para c alibração dos  cr i o s cóp io s .  O Qua­
dno 1 ind i ca as  q uant idad e s  nec e s s irias (4 , 5 ) . 

É evidente  a nec e s s i dade de exp re s s ar o s  resul tado s da 
c r i os cop i a  com três  c as as d e c imai s . 

A fórmul a  apresentada p e la l e gi s l ação bras i l e i ra p ara o 
cálculo de  á gua adi cionada ao l e i  t,e ( 1 ) assume q.ue a me sma 
quan t i dade de s o lvente (água)  s e  encont ra em i gual quant ida 
de  em t oclo s os le i t e s  e nas mi s tur as de l e i t e  com água , � 
q ue evident emente não é correto (6) . Para corri g ir e s sa de­
f i c i ência, s ugere- se  ado t ar a s eguinte fórmula : 

% (pe s o /pes o )  água ad i c ionada = 
T � T ' 

x ( 1 00 - ES T) 

Nes t a fórmul a ,  cons i dera-se q ue as s ubstânci as osmo t ic a­
mente a t i vas , i s to é 5  aque l as que af e t am a depre s s ão do p on 
t o  de c onge l ament o , e s t ão dissolvi das em 1 00 - ext r a t o  s e c� 
do le i t e  = x gramas d e  água ; as s im a ág ua ad ic ionad a deve 

c al cu l ada us ando p e s o s  do solven t e  e não da s o  ( o  
q ue s e r  a referir-se a 1 00 g d e  água , como o 

' a z  no s s a l e g i s l aç ão ) . O 0u adro 2 , tomado de um r e cente  t r a 
balho de THOT1ASOVl ( 7 ) e que pode ser fac ilmente verifi cado 
em qual quer' lab orat ó r io de controle de qualidade , mo s t ra o 
p re j uí z o  que leva o p rodut o r  com a fórmula at ualmente empr� 
gada no Bras i l .  

Vol tando à fórmula ap resen tada ini c ialmente , obs erva - se  
que o índ i ce T se  refere ao valo r DPC , e que dele depende 
t amb ém o res ult ado do cálculo da f raude por aguagem do l e i ­
t � . E s s e  valor tem que ser  determinado a nível nac ional; a­
:.=: r e d itamo s q ue não at inj a o valo r de -0 , 5 50 Hortvet . 
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Pe s qui s as em andamento no no s s o  Ins t i t uto e também j unto à 
Fleis chmann e Royal /Leit e  Glór i a ,  em Itaperuna, RJ�,  demons­
traram que e s s e  índ ice fica  em torno de -O 5459H e que se 
mo d i f i ca (e leva-s e ,  aproxima-s e de zero ) n� med i da em que 
s e  aproxima dó" lat ic ín io , segundo demons t ra '  o Quadro 3. 

O prob lema s obre a crios cop i a  e q uai idade do l e ite  agra­
va-se q uando se  que s t i ona sobre o l im i t e  s up er ior  (próximo 
do zero) a s er permit ido , s ej a  p ara fornecedores indi vidu­
a�s . ou para caminh õe s c i s terna . E s s e  l imi te  s ó  pode ser de­
flnldo corre t amente , realizando-s e um e s t udo e s tatís t ico  em 
amo s tras de le i te autênt ico ,  que cons idere o s  vários parâme 
tros q ue po�eriàm afe t ar a DPC (ex . : e s t ação do ano , orde=­
nha da manha e /o u  t arde ) . O desvio p adrão da méd i a  encontra 
da

.
fo�n: cerâ um limi te e s t at í s t ico apropr i ado ; para uma d i; 

tr lbulçao gaus s iana , a prob ab ilidade de uma med i da s e  s i tua 
de�t�o

_
d� intervalo 11 ± 3 0  (on�e 11 = méd ia ; o = de svio pa­

drao ) e 1 9ual a 9 9 , 7 % (8 ) , razao da nec es s idade de  se  reali 
zarem p e s qui s as cr'Í terio s as p ar a  e s t ab elecer a DPC méd ia (va 
lar �' na fórmula de  cálculo por aguagem) e os  l imi t e s  de  va 
r iaçao no rmai s .  Parec e-no s incorreto  as sumir a me sma to le� 
rânc � a para o l e i te forne cido por produtores individua i s  
(latoe s )  e p o r  c aminhõ es  c i s t erna; obviament e ,  nes t e  ú lt imo , .  
por . transportar l e i t e s  de mi s tura,  onde as var iaç5es ind ivi 
dual S s e  compens am, dever i am exig ir- s e  limi tes  mai s  ríg idós-:-

° Quadro 4 mo s tra índ i ce s  crio s cóp icos  em alguns país e s . 
Em todo s e s s es país e s , é obr i gatória a anál i s e  d e  uma 

amo str� de le i t e  autênt i co , no máximo 4 8  h ,  após ter s ido 
d� term:nad� u�a DPC s uperior ao valor permit ido . Nos s a  le­
glslaçao nao lnd i c a  qual o proced imento l e gal que deve s er 
cumpr ido quando s e  ver i f iquem c as o s  de aguagem por criosco­
pia .  Po demo s menc ion ar brevement e  que tem s ido reque r ido  
no s so pare cer sobre um l e i t e  que apresentou os  seguintes da 
dos anal í t ico s : crios cop i a  = 0 , 52 89H ; extrato seco total � 
1 3 , 1 % ; . extrato s e co des engordurado = 8 , 8 %  e ac idez 0 , 1 6 % ,  e que f 0 1  condenado por aguagem ! E q ual i f icado como impróprio 
para o consumo humano ! 

Finalmente devemos res s al t ar q ue ,  com o avanço exper imen 
tado ria quí�i ca

#,
at;al í t i ca do le i t e ,  é po s s íve l hoj e det ermI 

nar , com tres dlglto s �  em fo rma ráp i d a  (rv2 minuto s )  e pre cI 
s � �desvio padrão de � 0 , 0029C )  a depre s s ão do ponto crios 
COplC� do leite  e que ,  por es s a  raz ão , os  resul t ados  da crI 
O s copla dever iam s e r  expre s sados acuradamente com três c a­
s as dec ima i s . As s im seríamos mai s j us to s . 
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Quadro 1 - Concent ração d e  NaCl em Graus Ce l s ius e Hor tvet 

, ;NaCl g / 9.,  

000 
6 , 85 9  

1 0 , 1 55 

DPC 9 C  

obo 
-0 , 408 
-0 , 6 0 0  

DPC 9 H  

000 
-0 , 42 2  
-0 , 6 2 1  

DPC = Depr e s s ão do ponto de congel amento 

Quadro 2 - Cál culo da agu a  adi ci onada 

Ad ição % T - T '  x 1 00 % T - T '  ( 1 00-E ST) ---, = x 
T T 

O O O 
2 2 , 4 3  2 ,  1 3  
4 4 , 65  4 , 06 
6 7 , 03 6 , 2 1  
8 9 , 0 1  8 , 00 

1 0  1 1  , 0 1  9 , 8 2  

T DPC b as e  
,." DP C amos tra 1 
S S T  Ex t r a t o  s e c o  t o t al 
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Quadro 3 - Depre s s ão do ponto de conge lamento 

Vac as 

-O , 5 4 44 9H' 
( 1 28 )  

Latões 

-O ,  54 29.9H ' 
( 1 2 9) " 

Linhas 

, -0 , 5 3 989H 
, ' ,  (4 6 )  

'Em p arênt e s e s  o núm�ro de  fornecedores 

Quadro 4 - ind ic e s  crios cóp i co s  em a lguns paí s e s  

País Méd ia Limi tes  d e  To ler ânc i a  
Lei t e  "norma l "  

R . F . Alemanha 5309C -0 , 5 209C a - 0 , 5409C 
(We ihens t ephan) (caminhão ) 

Sui ça 5 239C -0 , 5 1 5 9 C  
(Cant on Berna ) ( caminhão ) 

Re ino Unido 5 409H -0 , 5 1 5 <?H 
(fo rn ecedor ) 

9H 1 . 0356 29C 

J UB I LEU DE PRATA DA I NOX I L  

Referênc ia 

Dr . Hai s ch 
(9 ) ·  

Dr . Ri t teí" 
( 1 0 ) 

Dr . Harrl ing 
( 1 1 ) 

Ao comp l e t armo s 25  anos de ex i s t ênc ia t emos um prazer a,inda 
maior ao inaugurarmo s no s s a  nova fáb r i ca em Cumb i c a  - Guaru­
lho s , à Av . Ataláia do Nor t e , 1 05 0  

Ficar í amo s honrado s  em cont ar com a pre s ença d e  V . S .  para 

o event o  que se rea l izará no dia 3 1  de ago s to de ' 1 985 , com 

início  às 1 1 : 00 horas . 

Apó s  as s o  lenidade s e coque te 1 ,  o ferec emo s s ervi ço de buffe t . 

1960 I NDÚSTR I A  MECÂN I CA I NOX I L LTDA 1985 

FÁBRICA 1 
Rua Ar ary Le i te , 6 1 5 

. Vi l� Mar ia-São Pau l o  
Te l .  2 9 1 -96 44 

FÁBRICA 2 
Av . At a laia do Nor t e , 1 050  
Jardim Cumb i ca-Guaru llro s ' 
Te l . 9 1 2 - 7 8 7 7  
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L IBERAÇÃO D E  ÁCIDOS GRAxO S L IVRE S VOLÁTEI S  

E M  QUEI JO MINAS PADRONIZADO 

Vo lati le Free Fatty Acids in Standardized Minas Cheese 

I smae l  Antonio . Bona s s i* 

RESUMO - Procurou-se contribuir para o conhecimen to 
dos ácidos graxos livres vo láteis liberados rio decor 
rer da cura do queijo tipo Minas padronizado, Foi ve 
rificado que : a )  o queijo tipo Minas apresentou apro 
porção 5 :  1 : O ,  25 para os ácidos acé tico , bu tirico e c� 
próico ; b )  O queijo tipo Minas caracterizou-s e  : por . 

apresen tar predominância do ácido acético , segmindo­
se em ordem decrescente os ácidos : butirico , isovalé 
rico , propiônico , isobutirico é ·  capróico . O ácido va , 
lérico esteve ausente ou foi determinado em quantidã 
des insignificantes , em todas as análises efetuadas; 
c )  Os queijos fabricados sem adição de bactérias lá­
ticas e os fabricados com bactérias he terofermentati 
vas apresentaram maior va lor de ácido acétiao em r� 
lação àque les em que se uti lizaram apenas as espéci= 
es homofermentativas ; d) As quantidades de ácido aaé 
tico não apresentaram corre lação com 08 :demais áciidos 
ana lisados . A produção do ácido butirico foi correla 
cionada positivamente com os ácidos isobutirico , iso 
valérico e capróico ao nive l de 0 , 1 % .  O ácido isobu= 
tirico apresentou corre lação positiva ao :nive l de 0,. 1'%�, 
com o ácido isova lérico , e a quantidade de ácido iso 
va lérico foi pouco mais e levada que o dobro do ácidõ 
isobutirico ; e) A corre lação entre os ácidos livres 
vo láte is to tais ob tidos pe la somatória dos ácidos 
ana lisados individua lmente por cromatografia gasosa 
e a acidez vo látil  de terminada por titu lação foi sig 
nificativa ao nive l de 0 , 1 % ;  f) os ácidos propiôni@o-; 
isobutirico , butirico ,  isova lérico e capróico aumen­
taram com o decorrer da cura . O mesmo comportamento 
não foi observado para o ácido acético . 

* Prof e s sor Titular do Depar t amento de Te cno lo g ia do s Produ 
tos  Agrope cuár ios da Facu ldade de C i ênc ias Agronômicas do 

"Campus "  de Bo tucatu Un ivers idade E s t adua l pàul i s ta 
"Júl io de Me s qui t a  F i lho " (UNE SP ) - S . P .  
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ABS TRACT - The author a imed at s tudying the vo l at i l e free 
f a t ty ac ids r e l eas ed dur ing the r ip en ing pro c e s s  of s tanda� 
d iz e d  Minas type chee se . It was ver if ied . that : a )  Minas ty­
pe che e s e  p r e s ented a proport ion of  5 : 1 : 0 , 25 of acet ic , b u­
tyr ic and capro i c  acids ; b )  There was predominance of  ace t i c  
ac id fo l l owed b y  b utyr ic , i s ovaler ic , p�op ionic , i s obuty r i c  
and capro ic àc i d  in a de creas ing order . Val e r ic ac id was ab­
s ent or only pre s ent in very sma l l  amount ; c )  Che e s e s  ' made 
wi th he t erofermentat ive bacter ias  and tho s e  not inocu l ated  
with any k ind of  b ac t er ia s  had h i gher acet ic ac i d  concen­
tJ?at ion than ·thos e  made with only homofermentat ive one s ; d) 
There was no correl a t ion b e tween ace t ic ac id format ion and 
the o ther ac ids  ana lys e d . But ir ic  a c i d  had a p o s i t ive corre 
lat ion with i s obut i r i c  and capro i c  acids  at  0 , 1 %  s igni f ic an 
c e  leve I . Isobut i r i c  acid  had a po s i t ive correlat ion , at 
0 , 1 % s ignif i c ance l eve I , with i s oval er i c  a c i d . The amount of  
i s ova le r ic a c i d  was about twice  that o f  butyr ic a ci d ; e ) The 
corr e l at ion betwe en the total  free vol a t i l e  f a t ty acids  ob­
tained by gas chromatogr aphyc ana l ys i s  was s igni f i cant at 
the 0 , 1 %  l eveI with the vo l at i l e  ac id i ty de t erm ined by t i ­
trat ion ; f )  Dur ing the ripen ing proc e s s  there was a n  increa 
se of prop ion i c , i sobutyr ic , b utyr ic , i s ova l e r i c  and c ap ro ic 
a c i d s , however not occur ing the s ame b ehavior for acet ic  
a c i d  concentrat ion . 

INTRODUÇÃO 

A maturação do s que 1J O S  é resul tante do conj unto de ações 
de ordem b io qu ímic a e bacter i o l ó g i ca s imul tânea ou suc e s s i­
va que permi t em transformar a coa lhada fresca em que ij o . Di s  
t inguern- s e  ne s t e  proce s s o  o s  f enômeno s  p r imár io s d e  cura 
(pro t eó l is e , l ipó l i s e , ferment ações )  e o s  secundár ios , no 
de corrrer do s quai s os compo s to s  formado s ou degradado s c on 
duz em a comp o s t o s  novo s , sus cept íve i s  t amb ém de serem meta= 
b o l iz ado s ( fenômeno s terc iário s ) . 

O de s envo lv imento de s t e s  fenômeno s ,  sua intens idade e sua 
importânc i a  re l a t iva dependem da a t ividade das enz imas pre­
s ent e s  (naturais  do l e i t e , dos microrgan i smo s , de có'alho , 
et c . ) . O l e i te de fabri cação , a preparação da coa lhada , a 
f o rma do que ij o ,  a moda l idade de salga , a prensagem e a s  con 
d iç õ e s  de cura determinam a nat ur e z a  do que ij o , p orque f i= 
xam e l im i t am as cond içõe s nas qua i s  deverão atuar e s ta s  en 
z imas . 

Os ác ido s l ivre s vol áte i s  representam fr�ção relat ivamen 
t e  reduz ida do s comp o s to s  vo l át e is formad o s  no de correr da 
(' 1J ra  do s q ue i j o s . Ent retanto , têm s i do r e l ac ionado s como 

\ 
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im�ortantes co�ponent e s  d o  aroma do s que i j o s  e tamb �m de de 
fe 1tos organo lep t i co s . A sua or igem é múl t ip l a  p0 1 S pode ,  
provir da h i dró l i s e  dos l i p ídeo s do l e i t e  de �ab r icação re 
s� l � ar da s ferment ações ou der ivar d� catab o l i smo dos amino 
-ac 1do s . Pe l o  termo " l ivre " s ão des ignado s o s  ác ido s que:>não 
se encon�ram na forma es t e r i f i cada . No que ij o , dependéRdo do 
pH do me 10 , uma parte des t e s  á c ido s l ivres poderá s er encon 
trada na forma de s a i s . 

Segundo o t ip� de que i j o , pódeiâ ' var iar 'a quant idade , na 
turez a  e 

.
propo rçoe s rel�t ivas :do s ác ido s graxo s ,  po i s  p ara 

cada var 1edade corre spdride tima t e cno logia p ar t i cular unia 
e�pec i f i c i dade de ' forma e dimensão , b em como condiçõ�s defi 
n1da s  de te�p eratura , umidade e tratamento ' durante a ,  cura , 
que p roporC 10nam um met ab o l i smo e spec íf ico e cón s e quentemen 
te um per f i l  c aracterí s t ico dos  ácido s  graxos l ivres ' vó lá­
teis  para cada t ip o  de que ij o . 

O
�
pre s ente trab a lho v i s a  contribuir para o conheê imento 

do s ac idos graxos l ivre s  vo látei s  l ib e rado s  no decorrer da 
cura do que ij o t ip o  Minas p adroni zado . Deve - s e  con�iderar 
que não s e rão cons iderado s o s  á c ido s que não são arra s t ados 

I ' � p e  o vapor d agua , que por sua rtatureza não sao ' de tect ados 
pela  metodo logia ut i l izada nes t e  e s tudo . 

MATERIAIS E MÊTODOS 

Fo ram ana l i sado s 225  que i j o s  t ipo Mina s , resul tantes de 
�ra� ament o s  exper ime�t a i s  condu z ido s  p ara ver if icar' a influ 
enC 1a de a l gumas e spec i e s  de bactér ia s  lát icas mes ó f i l as' 
(Streptococcus Zac tis , S .  cremoria , S. diaceti lactis e Leu­
conos toc citrovorum) , nas carac t e r í s t i ca s  do que ijo t ip o  Mi 
nas ( 9 , 1 0 ,  1 1 , 1 2 ) . Para e s t a  p e s qu i s a  foram efetuados c in 
co ens a io s , em que foram e l aborado s que ij o s  ut i lizando - se 
l e i te p a s t eur i zado t ipo C :  a )  s em ad i ção de

'
bactér ias lát i­

cas ( t e s t emunha ) ; b) inocul ado apenas com b ac térias homo fer 
menta t ivas (S.  lactis e /ou S . cremoris )  e c) inoculado com 
bact�r ias homofermentat ivas em diferent e s  a s s oc iaçõe� e pro 
porç�e s  com as he teroferment at ivas (S.  diaceti lCictis e /ou 
L .  c� trovorum) ( 1 0 , 1 2 ) . Todo s o s  ens a i o s  foram reál izados 
com que ij o s  d i s tr ibuídos em 3 b lo co s  e 5 tratament o s . Cada 
b loco cons t it u iu-s e  de peças de que i j o s  obt ido s de 1 50 ' l i- ' 
tro s de . l e i � e repart ido s em 5 t anques de ' aço inoxidáve l p a� 
ra fab r 1 caçao ( 1 0 ,  1 2 ) . 

' 

Para a aná l i s e  dos ác ido s graxos l ivre s vo l át e is , ' for�m 
e s tab e l ec ida s  pre l iminarmente as condições  de t rabalho e f { 
xado s o s  temp o s  de ret enção do s padrõe s ( 25 ) .  A s eguir fo=­
ram p reparadas concen traçõe s conh ec i das do s ác ido s  a, s erem 

'1 
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anal i s ado s , faz endo-se d i luiçõe s em s é r i e . Mant endo- s e  cons 
t an t e  a quan t i dade do padrão int erno na amo s t ra de cada d i� 
lui ção fo i po s s íve l preparar uma reta  padrão para cada ác i­
do . As  cond i çõ e s  croma t ográ f i cas de t rabalho para o preparo 
da r e t a ,  fo ram idênt icas às u t i l i z adas para a s  amo s tras de 
que i j o s . 

. 

Os ác idos  graxo s l ivre·s vo l á t e i s  do s que ij o s , foram ob t i  
do s p o r  de s t i l ação de arra s t e  em vapor d '  água , s e gu indo -i- se 
a t écni c a  de$Cr i t a  por KUZDZAL- SAVO IE & KUZDZAL ( 2 0 ) . Foram 
s empre preparadas duas amo s t ra s : a )  c ont endo 9 , 30 mg de á c i  
d o  val êr i co ( 5 : 0 )  p o r  1 00 g d e  que i j o ,  como padrão int erno 
( 20 , 2 2 ) , incorporado ant e s  da d e s t i l ação ; b )  s em padrão in 
t e rno . Apó s  a s ap on if i cação foi f e i t a  a s ecagem em chapa a 
que c i da à t emperatura de  6 09 C . Os  sabõ e s  s ec o s  foram c o loca 
do s em fra s co s  e s curo s , herme t ic ament e  f e chado s , e de ixados 
em de s s ecador . No moment o  da aná l i s e  o s  á c i do s  graxos l ivres 
vo l á t e i s  foram l ib erado s s e gundo o mét odo de ROS S  et àl i i  
( 2 8 ) com a s  mod if icaçõ e s  de s cr i t as em BONASS I  (7) . 

A aná l i s e  cromátográf i c a  fo i efe tuada num ap are lho I CG 1 70 
com detec t o r  de ion ização de chama . Ut i l i zou- s e  ini c ia lmen 
t e  uma c o l una de aço inox idáve l de 1 , 5 m de comp r iment o  p or 
3 rum de diâmet ro interno contendo DEGS a 1 5 %  com 2%  de ác i ­
d o  fosfórico  s obre  Chromo s orb P ,  nas cond içõe s apr e s en tadas 
em BONAS S I  ( 7 ) . Para a separação do s ác idos  prop iônico e i s o  
but ír i co u t i l i z ou- s e  p o s t e r iorment e  uma co luna de vidro de 
1 , B m de c omp r iment o  por 4 rum d e  d i âme t ro int e rno , contendo 
Chromo s o rb 1 0 1 , nas s e gu int e s  cond i çõe s de aná l i s e : t empera 
tura da co luna = 1 B09C , t emperatura do vaporizador = 3 0 09C� 
t emp era tura do de t e c tor = 2009 C ,  vazão do gás de arra s t e  
(ni t rogên i o )  = 3 0  m l  p o r  minuto . 

Por int e rméd i o  da r e t a  p reviament e c ons tru ida , f o i  de t e r  
minada a quant i dade , expre s s ando-se o s  r e s u l  t ado s em mg / 1 00g 
da amo s t ra ,  ca lcul ada em relação à mat éria  s eca do que i j o  ; 
a de terminaç ão da mat éria  seca fo i rea l i zada em e s tufa com 
c i rcul ação f o�ç ada de ar a 1 00 - 1 0 5 9 C  a t é  p e s o  cons t ante ,  se­
gu indo - s e  o me t odo recomendado pela A . O . A . C ( 2 ) . 

S imu l tane amente , fo i efe t uada a determinação da ac idez 
l ivre vo l át i l  por t i t::ulação , mo d if i cando- se l i ge irament e  a 
me todo l o g ia de sc r i t a  por RITTER & HANNI ( 2 7 ) . Vinte e cinco 
gramas de que ij o foram colocadas em balão de des t i lação . In 
corporaram- s e  2 0  ml de s o lução aquo sa de ácido sul fúr ico a 
3 0 %  (p /p ) p ara l ib e ração do s ác ido s  graxos l ivre s  vo lát e i s  
e p éro las d e  vidro para ev i t a·r ebu l ição tumul t uo s a . Des t i­
lou- se em arras t e  de vapor d ' água · a t é  200  ml . O des t i lado 
f o i  t i tu l ado com NaOH 0 , 1 N  em pre senç a de feno l f t a l e ína . Os 
:- e s u l t ados obt i dos  foram expre s s o s  em [u 1 de NaOH 0 , 1 N  por 
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1 00 gramas de amo s tra , cal cu la�o s em relação a matéria s eca 
do que ij o . 

As aná l i s e s  f oram executadas em queij o s  com 1 0 , · 20  e 30  
d ias de fabr icação , dis tribuidos no s três b l o co s  ( 1 0 ,  1 2 ) . As · 
méd ias (dos 3 b l o cos ) das var iáve i s  es tudadas foram correl� 
cionadas , c alcu l ando-se  a corr e l ação l inear s imp les ent re os 
pare s de variáve {s , s egundo BERQu6 et a l i i  (4 ) . 

RESULTADOS E D ISCUSSÃO 

Nas condições , cromato gráf ica s· utll izadas para a c.o luna 
contendo, DEGS a 1 5 % ' com' 2% de ác ido fosfôrico , o áci do , pro­
p iônico , e 'ó 'áci.do i sobut ír ico apres entaram o mesmo tempo �e 
ret enção , não pos sib i l i tando a s ua s eparação . Isso t amb em 
fo i cons tatado nos t rabalho s de BONASSI (7 , 8 )  e de KUZDZAL 
SAVOIE & KUZDZAL (20 , 2 2 ) ' que uti l izaram ' a  mesma co lúna crê" 
matográf ica . Para proceder a separação , as amos tras conten­
do o padrão interno foram também inj etadas numa co luna de 
Chromo s orb 1 0 1 , a qual nas condições c romato gráfi cas permi­
t iu aval iação dos ác idos p rop i ôn ico e i s obut í r i co s ep arad� 
mente . 

Nas determinações efetuadas s em adição de padrão interno 
no t o t al de 225 anái i ses , veri f icou�se quê o ácido valéricc 
esteve aus ente na maioria ' das amo st ras , e quando present e , 
sua quant idade foi  relativament e  ins ignif icant e  em relação 
ao s demai s . Isto contrat'ia 8.: afirmação de RIBE IRO (26)  s e­
gundo o qual durante a mat uração dd qu e ijó t ipo Minas o cor-
re a l ib eração de diversos ác ido s graxos na forma l ivre , en 
tre e le s  o va lér ico . A l i t eratura t em demons trado que sua 
presença em divers as var iedades de que ij o é ins i gnificant e ,  
do me smo modo que nes t a  pesqui s a ,  razão de sua i :  lÚl: il ização 
como p adrão inte rno , p ara aná l i s e  ponderaI de áci do s  graxos 
l ivres em out ro s  t raba lhos  efetuados ( 7 , 8 ,  20 , 2 2 ) . 

A méd ia ger a l  das aná l i se s  e o re spec t ivo interval o  de 
conf i ança da média com conf i ab i l i dade de 95%  encontra-s e no 
Quadro 1 e F i gura 1 ,  e os resul t ad o s obtidos para a correl� 
ção l inear s imp l e s  s ão apres en t ados  no Quadro 2 .  , 

Atravé s do Quadro 1 ,  verifi ca�s e que fo i enc'ontrada a pr� 
por ção 5 : 1 : 0 , 25 entre  o s  icidos acét i co , ' but ír i co e capi6i� 
co . Es t e s  t rê s  ácido s , na proporção ót ima de 8 .: 1 : 0 , 3 ,  foram 
cons iderado s por FORS S & PATTON ( 1 5 )  ' , como impor t ant es comp·o: 
nente s  no aroma do que ij o Cheddar , . �  quando e s t a  r e l ação ,e 
al t erada , o que ij o Cheddar recebe j u lgament o  or;:gano léptiço 
inferior ( 1 9 ) . Para o que i j o  t ip o , Minas , não fo i encontrada 
referênc ia em re lação à proporção ó t ima entre  es t e s  ácido s . 

Ob serva-se  ( Quadro 1 e F i gura 1 )  que no que i j o t ipo Mina s , 
a exemp lo de out r o s  t ip o s  houve predominânc ia do ácido 
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a�ê t ico em r e l aç�o ao t o ta l . Os tratamentos  cons t i tu idos u 
nl cam�nte d e  e �p� c i e s  �omoferment at ivas apre sentaram menor 
q�ant ldade de ac ldo ace t i �o ( 1 2 ) . E s t e  �� ido r e s ul ta predo­
mlnan t ement e de f e rmenta çao , rne t abo l i z ado a part ir  da la  t - . .,. c o 
se  ou �o . ac ldo c l tr i co s ob ação de microrganismo s no primeT � � � s t ag � o . da cu r a dos que i j o s  ( 1  4 ' .  1 6 , 1 8 ,  2 9 , 3 O ) . As b ac 
l_erL:s . lat l cas heterofermentat ivas , a Escherichia co Zi e as 
'��c ter las de  �ermentaç�o

. 
prop iôn i ca e b ut í rica podem propi­

_ lar a
.
f�rmaçao de �t e  aC ldo ( 1 4 ,  2 9 ) . Os que ij o s  e laborados 

; em adlçao de bacterias l�t i cas mos tr ar am valores mai s  e le­
rádo s de s t e  �c ido em comparação ao s tratamentos  contendo a­
Jenas as e spe c i e s  homofermentat ivas . A d iminui ç ão de compe­
t i ção no me i o , por não se ter inoculado bactérias lát icas 
de certo modo contribuiu p ara o desenvolvimento de espécies 
contaminantes  ( 1 2 ) . 
� O �cid? n-but íric�� ap6s  o a�é t i co , f o i  aque le que apre  
� entou malor proporçao �m re laçao aos dema i s . S eus valores 
en� re �anto , nao foram t ao e l evados quanto em outros t ipos  
p r lnclpalmente  aos de o ri gem i tal i ana ( 1 , 1 7 ,  2 4 ) . BONAS S I  
(8 ) em t:abalho ant erior , encont rou maior valor d e s t e  �ci do 
par� ? Min�s ,  ao a�a l i sar uma amo s tra do comér c io . O ácido 
b�t l rlco

.
l �vre , a lem ' de s er l ib e raao do s gl i cer ideos atra­

v� s da l ;P? l i se pode provir  t amb ém do me tabo l i smo de bacté­
rlas b�t l :l �as  ou put:efa t �v�s ,  pode�do s er formado a par t ir 
dos amlnoa�ldos �reonlna , aCldo _

g lutami co e met ionina (29 ) . 
Is t � �odera e�p � l car a corre laça0 entre o �c ido but í rico e 
o s  aC l�o�  ram� f lcad? s . i s obu t í r i c o  e i s ova lérico (Quadro 2 ) . 

Os a C l d o s  l s obut l r J. co e i s ova l é r i co r e s u l t am p r edominan­
t ement : do ca� a?o l i smo de , determinados aminoácid; s ; a val i­
�a c o nd u z  ao a C I do i s ob u t i r i c o  e a l eucina e i s  �l � i  

. _ .  - . o eu,- _na ao 
2 C l do l s ov� l e r l C o � 3 ,  � 3 ) . As s im s endo , no s que i j o s  em que 
a _ d e g rada ç ao p �o t e l c a e a c e n tuada s ão encon t rado s em propor 
n n e s  e ( 1 3 '"' 3 \ D � Q d 2 

. 
� u . _ 

\ , L )  i e l 0  ua . r o  , v er i f i c a - s e  que  hou� 
ve �o r re l � ç � o  ent re e s t e s  do is  á c i do s . A quant i dade de âc i ­� o  l. s o:a � e rl c o  f o i  p o u c o  ma i s  e l ev ad a  q u e  o d obro d o  á c i do 
l s obut l r l c o (Quadro 1 ) ,  a ex emplo do cons tatado em o u t r o s  
� rab a lho s � p�r� o u t r o s  t i p o s  de  que i j os (2 1 ) .  A pres ença 
u e s t e s  d O I S  aC l d o s  n o  que i j o t i p o  Minas pode s e r  atribuída 
a

,
uma f ra c a  p ro t e6 l i s e , causada p o s s ive lmente por mi crorga-

l s rno � � u t r efa t ivo s  no l e i t e  de fab r i cação . 
, 

0 _  a C I cl o
,

p ro p i ôn i c o  é i mp o r t an t e  nos  que i j os Emmenta l  e 
l ru�� re , p o l s a ferment ação prop iônica que carac t e r i z a  e s t es  
� U � l J O S p r��u� a part i r  do  � c i do l� t i co duas mo l éc u l as de  
. I d o  � � o � l on � c o  e �ma �e � c i d o

_
a c é t i c o  ( 2 1 ) .  As s im s endo , 

, q u e l J � s S U I Ç O S s ao r I CO S  em a c i do p r o ;' i ôn i c o ( 1 7 , 2 0 ) , Em 
· ' t r o s  t lp o s a p r e s en c a d e s t e ác i do na- o f- ""  í d  ' 1 ' d Cf • '- t: i • o c o r r C' a C' l o na a 
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com a qual idade organo l ép t ica (5 , 6 ,  2 1 ) .  
O ác ido capró i co é cons iderado como sendo de o r igem l i p í  

dica , tendo-se  obs e rvado uma c orre lação s i gnif icat iva com os 
va lores  obt i do s  entre e s t e  ác ido e o but ír ico , a  qual tamb ém 
foi ver i f i cada em �utros t ipo s (2 1 ) . Pelos  valores obt idos 
para o át ido : çap'ró ico e but írico  nos que ij o s  e l aborados sem 
adi ç�o de bactérias  l át i cas ( 1 2 ) ver i f i c a-se  que ocorr�u li 
p6 l i s e , s em a int erferência das bactérias lát icas , provaveI 
mente no le ite de fab r icaç�o . 

A acidez vo lát i l  determinada por t i tulaç�o , f o i  corre la­
c ionada posit ivamente ao nível de 0 , 1 %  c om os ácido s  graxos 
l ivre s  vo lát e i s  totai s ob t idos pel a  s omat6ria dos ácidos in 
dividuai s determinado s  por cromatografi a  gaso s a . 

-

Em relação às . anál i s e s  efetuadas aos 1 0 ,  20 e 30 i: dias ( 1 2)' , 

verificou-se que , com exceção do ácido acét ico , todos os; de 
mai s  �c idos t iveram quant idade s  que evoluiram com o des en= 
vo lvimento da cur a . 

CONCLUSÃO 

Nas condi ções da p esqui s a  e com bas e no s resultados obti 
dos , ver i f i cou-s e  que : 

a )  o que i j o t ip o  Minas apresent:ou ' a propo�ção ' "5 : 1 : 0 , 25 
para o s  ácidos acé t i co , but ír ico  e capró i co ; . 

b )  O que i j o  t ipo Minas caract e rizou�s e por apresent ar Rre 
dominância de ácido acéti co , s eguindo-s e de modo geral , em or 
dem decre s c ente : os ác idos but írico , i s ovaleri co , prop iôni= 
co , i sobut í rico  e capróico . O ácido val érico e s t eve aus ente 
ou fo i determinado em quant idade s  ins ign i f i cant e s  em todas 
ana l i s e s  efe tuadas ; 

c )  Os queij os  fabr Icado s s em ad i ç�o de bactérias lit i cai 
e os elaborado s com bac t ér ias he t erofermentat ivas , apre s en­
taram maior valor de ácido ace t ico em relação àque les  em que 
se ut i l izou apenas as espeéies  homofermentat ivas ; 

d )  As quant i dades de ác ido acé t i co não apres ent aram cor­
relação com os  demai s .  ác idos  anal i s ados . A p rodução d'e . á c i­
do but írico . fo i  correlac ionada p o s i t ivament e  com os  ácidos 
isobut í r i co , i sovalérico e capró i co ao níve l de b , 1 % .  O áci 
do i s obut í r i co apre s entou correlaç ão pos i t iva ao níve l cie 
0 , 1 %  com o ácido i s ova lér i co , e a quant i dade de ácido i s ova 
lér ico foi pouco mai s  e levada que o dobro dê ác i do i s obut í= .  
r ico ; 

e )  A corre l aç�o ent re o s  ác ido s  l ivre s  vo l át e i s  totais  
obt ido s pela somat6ria dos  ácido s ana l isado s individualm�n­
te por cromatogra fia gas o s a , e a ac i de z  vo lát i l  determinada 
por t i tulação foi s i gnif icat iva ao níve l de 0 , 1 % ;  
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. f )  Os ã: �dos prop iôn ico , i s obut írico , but ír ico , isovalé­
r1CO e cap r0 1co aument aram Com o decorrer da cura . O me smo 
comportamneto  não fo i ob servado para o áç ido acét ico . 
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TEOR D E  UMIDADE DA HONOCAMADA D E  LE ITE E M  P Ó  DE SNATAD0 1 ' 
Mono layer móisture content for non - fat dry mi lk 

Mur i 10 Ce l so Braga Te ixe ira2 
Jo s é  Borge s pinhe iro Fi lhoZ ' 
Seba s t ião Ce sar Cardo s o  Bran,dão2 '  
Adão Jo sé Re zende P inhe ir02 . 
Maur i Fort e s 3  

RESUMO - A equação de BET /Bruna�er, Emme tt
'
e Tê l Z'er) , 

foi ajús tada aos dados éXperimentais de unidade ' de 
equi l1.-orio com o obje tivo de ob ter · o  teor de umida'- . 
de da monocamada , para o leite em pó desnatado , para 
temperaturas de l 09C a 409C e atividade de água 4e 
0 , 0 70 a ' O , 53 . A partir das equações particu lariza­
das para cada temperatura foi de terminado O tf3 o 'i? 
de umidade da monocamada . A partir dos mesmos , foram 
estabe lecidas equaçõe s  para descrever o teor de umi­
dade da monocamada em função da temperatura . 

ABSTRAC T  - The BET ( Brunauer ,  Emme t t  and Te l l e r )  : equation 
was aj us ted  for the exper imental data of mo i sture. equ il ibrio:: 
um for non-f at dry m i lk in order t o  obtain the mono layer mo­
i s ture content o The range of  t emperature s tud ied varie d  from 
1 09C to 409C for wat er ac t ivity varying from 0 . 0 7 0  to  0 . 53 . 
From the equat ion ob ta ined for each temperature it was dete� 
mined the correspondent mono l ayer mo i s ture content o Equat i­
ons to re late the s e  two parame ters  were e s t ab l i shed . 

INTRODUÇÃO 

A cons ervação do l e i t e  em pó , s ob o s  aspec tos microb io ló­
gicos , f ís ico-químicos e organo lép t icos , tem e s t r e i t a  l i ga- ' 
ção com o teor de umidade . 

O t eor de umidade do le i t e  em pó de snatado para 0 consumo 
humano d iret o , por exigênc ia da legi s l ação b ras i le ira , não 
pode ser super ior a 3% b . u .  (base umi da) ( 03 ) . Em mui tos  paí 
s e s  este t eor de umidade é super ior a 3% h . u . . No s Es tados 
Uni dos , o teor máximo p ermi t ido e s tá l i gado à c las s i f i c ação 

1 .  Par te da t e s e  apresent ada pe lo prime iro aüt o r  à Un ivers i� ' 
dade Federa l de Vi ço sa corno parte das exi gênc ias para .6b­
tenção do grau de "Mag i s t er Sc ient iae " 

2 .  Prof es sores da Un iv . Federal  de Viçosa  - 36 5 7 0  - V iço sa-MG . 
3 .  Profe s s or da UFMG - 30 . 000 - Be lo Ho r i zonte _. Me 
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do le i t e em p ó . E s s e s  t eores máximo s permit i do s  s ão de 4 , 00% b . u : , 4 , 5 0 %  b . u . , e 5 , 00 b . u . , re s p e c t ivament e  go r1. as "ex t r a  d " ' "  , para as cat e  

" 
gra e ,  lns t ant extra grade " e " s t andard gra-de (?2 ) . HAL� & HEDRICK (06 ) afirmam que o t eor de umidade do l e 1. t e  em p o  deve s er infe rior a 5 %  b . u .  para uma armaz ena gem s e gura . 

A c?mparação ent re o s  t eo re s  de umidade recomendados B 1 para o ras 1. e p�ra os E s t ados Unidos l eva a conc l u i r  que o cus -to d� produ�ao �o l e i t e  em pó de sna t ado , para o consumo huma no d l re to , e malor que o dos E s t ados Unidos  devi do ao maior consum? de energ i a . Além des s e  aspec to , o produto é. t ambém subme t l do a um t ratame t t - ,  . .  " ,  , " ,  n o  errn1. CO ma1.or d lm1.nUlndo s uas qua-l ldad e s  nutr l t ivas (06) . . � at ividade de água de um produ t o  a l imen t í c io pode ser  re  � ac l onada com s eu
_

teo� de umidade de  equ i l íbrio a par t i r  das l s o t �rmas de sor�ao ( 1. soterma de ads orção e i s o terma de des­s o�ça� ) ( 0 9 ) . A l. s o t e rma de f orma s i gmó i de é t íp ica para ' a ma1.?:1. a  do� p�o d�t o s  a l iment íci o s  e pode ser  d ividida em três reg1. o e s  p r1.nC1.pals  (Fi gura l ) . E s s a  d i vi s ão em regiões funda men t a- � e  n o  t ip o  d e  l' t - -
t o COS ) : . n eraçao que a a gua apre senta no p rodu=-

Reg i ãy ! - o co rre adsorção de uma c amada monomo l ecul ar (mo n?cama�a
. ou d e  u� f i lme de ?gua nél s uperfí c i e  do produ t o  a­I lment 1. c1.0 ( 1 0 ) . E representad a  pela  equação d e  BET : 

( 1 � A) U 
= 1:1 = B I A 

+ UI B 
( eq • 1 )  

em que : 
= teor de umidade de equi l íb r i o , b . s . ,  dec imal . at ividade de água , dec ima l  ad imens i onal . 

' 
t d '  , , eor e um1.dade

, d �  monocamad a , b . s . , decimal ; parâme tro re l a  d C 1.ona o com a enta lpia  de ads o rção , admen s i onal . 
E s te parame t ro B pode s er expre s s o  por : 

em 
L 1 

L 

R 
T 

vs 

1 1 1vs B = exp (eq . 2 )  RT 
que : 

ent alpia d e  ads orção para a prime i ra camada de mo l écu­las de vap or ,  J .  k g- 1 ; 
ent a lp i a  de vapo rizaç ão da - I '  . 

1 agua l.vre a me sma t empera-tura ,  J .  kg- ; 
cons 'c ante do vapor d ' água ,  .46 2 j . kg- 1 K- 1 ; temperatura K .  

A camada monomo lecular ou mono camada corresponde a um t eor 
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de umidade que a s s egura ao s pro du t o s  des idratado s uma e s t ab i  
l idade ó t ima para armazenagem ( 04 , 09 , 1 0 , 1 2 ) .  A F i gura 1 e 
o Quadro 1 i lu s t ram a f aixa de at ividade d a  água ( 0 , 00 a 0 , 25 )  .. -para e s s a  reglao . 

A água na '"região I pode e s t ar l igada por ponte s  d�. hidro­
gênio e out ras l i gaçõe s .e e s tá fortemente l igada ao s' . compo­
nente s  do s a l iment o s , princ ipalment e  naque les cons t ituídos 
por grupos  p o lare s , t a i s  C. omo pro t e ínas , carb o i dratos ' e ou-
t ro s  (05 ) . . 

Reg ião 11 - nes s a  região ocorre adsorç ão de c amadas adi c i  ona i s  d e  vapo r  sobre a monocamada d e  água ( 1 0 ) . Valores de at ividade da . ágcia en torno do valor  de trans i ção entre a s  re giões I e I I ,  0 ', 25 de acordo com a F i gura 1 e Quadro 1 ,  mo s ­tram as condições  ó t imas para a armaz enagem de produ t o s  de s i  dratado s e r i cos em mat ér i a  graxa (04 , 05 ) . -
A a t ividade da água infer ior a 0 , 60 a s s egura o não cr� s c i  mento mic robi ano (ap e s ar de a l gumas exceçõ e s  t erem s ido men=­c ionadas ) e concorre para uma reduz ida ve loc i dade de reaç'õe s  deteriorat ivas dos a l imento s  ( 1 5 ,  1 6 ) .  
Região 111  - a água , ao s e  condensar no s poros do produto , d i s s o lve o mat eri a l  s o lúve l pre s ente  ( 1 0 ) . A maior p ar t e  da água presente  em tecidos  anima i s  e vege t a i s  encontra-s e nes­s a  forma , é facilmente removível e e s tá d i sponível para ( :  o cre sc imento mi crob iano e para a a t iv idade enz imát i ca (04 , 05 )  •. A ve locidade das reações quími cas , desej áveis  ou não , que o correm durante o armaz enamento de a l iment os  depende da mob i  l i dade do sub s tra t o  e das enz ima s . De t erminadas reaçõe s  não ocorrem ou o c o r r em l entamente em a l imen t o s  d e s i dratados , no s 

qua i s  as enz não f o r am inat ivadas d ev i do à baixa mob i l i­
z a çã o do s s uo s  t r a t o s . Por out :ro l ado , nos a I  co.m t eo r  

b a i xo , o co r r e  
ma i s  r ap ida do s 1 susc e p t íve i s ,  p o r  f a l t a  d e  uma 
da monorno l e cu lar de �gua p ro t e tora , ou a ,  o s  l ip íd i o s  en-
t ram em cont a t o  d c om o oxigênio do ar 1 , 1 2 ) . 

As fo rmas de l i gaçio d a  igua no s produtos  a l iment ícios , os valores  l imi t e s  de t eo r  d e  umi d a d e  e de at ividade d ' água pa� ra cada reg i�o , a capac idad e  de conge lamento , a  mob i l idade da água e as t rans formações  a que o produ t o  f ica suj e i t o  cons t i  tuem o s  parâme t ro s  bás i cos para s e  d i s t inguir o s  dif erent es graus de int ens idade de l igação da água no s produ t o s  a l imen­t íc i os . E s s e s  parâme tros encontram- s e  no Quadro 1 .  
Es tudos re lacionados com o fenômeno de s orção t êm s ido rea l i z ado s em a l iment os  des i dratados  com a f ina l idade de co­nhecer o teor de umidade da monoc amada com auxíl io da t eoria ' de BET , d i spensando a ne ce s s idade de e s t udo s emp ír i co s  de ar mazenagem do produto  com t eores d e  umidade var iáve i s  (08 ) , -, 
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Segundo vár ios  aut ores (0 1 , 04 , 07 , 08 , 1 0 , 1 1 , 1 2 , 1 4 )  o 
teor de  umidade da monocamada e s tá corre l ac i onado com o e s tu 
do da oxidação de l i p ídios , at iv idade enz imát i ca , re tenção de 
aroma e t extura de a l imentos de s idra t ado s ,  enquanto a at ivi­
dade de a l t eraç õ e s  mic rob io lógicas e s tão reduz idas a um míni 
mo desprez íve l . 

Tendo em vi s ta e s s e s  aspec t o s  e l evando-se a inda em cons i de 
ração a importânc ia do conhec imento do t eor de umidade da mo 
nocamada para p roj etos  de emba lagens , o pre s ente t rab alho te 
ve como obj e t ivo determinar o t eor de umidade da monocamada 
para o l e i te em pó de snatado para as cond i ções  de t emperatu­
ra de 1 09C  a 4 09 C  e a t ividade de água  de  0 , 0 7 0  a 0 , 5 3 .  

MATERIAL E MÉTODOS 
o p re s ent e t r ab alho fo i rea l i zado no s Laboratór ios  do Cen 

tro Nac iona l d e  Tre inament o em Armaz enagem - CENTREINAR e do 
Depart amento  de Tecno logia d e  Al imentos  do C entro de  Ciênc i­
as Exatas e Tecno lógicas da Univers idade Federal de  Viços a _ 

Minas Gerais . 
Após  obt i do s  o s  dados de teores  de umidade de equi l íbrio  

de acordo com me todo logia  e cond i çõ e s  descri tas por TE IXE IRA 
( 1 7 )  e f e t uou-s e a anál i s e  de regre s s ão l inear mú l t ip la , Vl­
s ando aju s tar a equação de BET ao s me smo s . 

A equação de  BET aj us tada fo i par t i cu larizada para cada 
uma das tempera turas u s adas no t raba lho ao s e . : subs t itu i rem 
e s t e s  va lores  na equação ob t ida . A par t i r  do coef i c iente e 
da cons tante de regre s s ão de cada equação ob t ida , B- 1 e 1 

� Ul B 
re s p e c t ivamente ob t iveram-se  o val o r  do teor de umi dade  da  
mono �amada ,  U

1
, � o valor  da cons tant e relacionada com a en­

t a l p l a de adsor çao da monocamada ,  B ,  p ara cada temperatura . 
Os  dado s d e  teor  de  umidade da monoc amada , t anto em b . s . co­
mo em b . u . , foram subme t i do s  a uma aná l i s e  de regr es s ão l ine 
ar s imp l e s , v i s ando ob t e r  equações  em função da t emperatu ra� 

RES ULTADOS .E D I S CUS SÃO 

A e quação d e  BE T ,  com um coe f i c ient e de determinaç ão de 
0 , 99 que des creve as i s o termas de  adsor ção para o l e i t e  em 
pó de snat ado p ara a fa ixa de temperatura de 1 09C a 409C é 

A 
( 1  - A) U 

em que : 

. 
= ( 0 , 2648T  + 1 2 , 74 7 6 )  A + 0 , 02 2 6  T + 1 , 3 4 6 1 

(eq . 3 )  
U teor d e  umi dade de qui l íb r i o , b . � . , decima l 
T = tempe rat ura , 9 C .  
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A Figura 2 apr e s ent a as is o·termas de ad sorção es t imadas 
com us o da equação 3 para as t emp eraturas de trabalho com o s  
respe c t ivo s dado s expe riment ai s . 

O Quadro 2 apre s enta os  va lores· dos  coef i c i entes  e das 
cons tantes  de regres são , B - 1 e 1 , dos  t eores de Uffil 

U 1 B U 1 B 

dade da mono camada , U , das cons t ante s  r e l ac ionadas com a en 
ta lpia de ad sorção da 1 monocamada ,  B ,  para as t emperaturas u­
s adas no p r e s ent e t rabalho . 

As equaçõe s que descrevem o . t eo r  de umidade da monocamada 
para l e i t e  em pó desnatado em função da t emperatura s ao :  

em bas e s e c a , dec!mal . 
x 1 0-2 

U = - (6 , 55 7 . 1 0 - ) T + 6 , 430 1 
coefici ente de determinação = 0 , 9 8 

(eq . · 4 )  

- em base  úmida , p�2c entagem 
U = - (5 , 97 1 . 1 0 ) T + 6 , 056  (eq . 5 ) 1 
coe f i c i ente de determinação 0 , 9 8  

em que : 
T = t emp eratura , 9C . 

A Fi gura 3 apr e se�t a  as  curvas de  t eo r  de umidade da �0 � 0  
camada e s t imadas , respec t ivamen t e , p e l as equações 4 e 5 .  

Des t e  t rabalho pode-s e  conc l u i r  q ue : 
- o menor valor de t eor de umidade da monocamada (3 , 7 6% 

b . u . ) ,  para a faixa  de t emperatura de  1 09C a 4 09 C  é s uperior 
ao val or do teor recomendado p e l a  l e gi s la ção bras i l e ira ( 3 %  
b . u . .  ) ; 

- o teor .de 3 , 7 6% b .  u .  para o l e i  te  em pó de snatado cor­
res ponde a um val or de  at ivid ade  de água cont ido na faixa es  
t ab � l e cida p e los  teore s de umid ad e  da mono camada ;  

- o baixo teor de gordura ( �  1 , 0% )  e o a l to teor de pro t� 
ína e l ac to s e  do l e i t e  em p ó  de snat ado contribuem p ara  s ua 
alta  higr o s copi cidade e ,  cons equentement e ,  adsorção de u�i da 
de durante a armaz enagem . E s s e  comportamento mos tra , ent ao , 
que a s ec agem de s t e produto  até t eores  mu i t o  baixo s  de umid� 
de aumenta o cus to do proce s sament o  devido ao maior consumo 
de  energi a .  Além de s s e  aspec to , o p rodut o é t ambém subme t ido 
a um tratamento t érmi co ma ior . 
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QUADRO 2 - Parâme t ro s  d a  equação d e  BET p ara a s  d iversas  t emp eraturas 

Temperatura 

9C 

1 0  

1 5  

20 
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< rr1 r o () 
::0 0  
('1'J l>  r �  
� :u  Oem 
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< » 
O » 
cn 

Coef i c i ente Cons tante Teor .de umi dade d.a mono camada Cons tante relácio-
de de . -2 nada com entalpia 

Regres s ão Regres s ão b o s o , d e c i ma 1 o 1 O b o u o %  de adsorção 

1 5 , 39 6  1 , 5 7 2  5 , 89 5 , 56 1 0 , 7 9 4  

1 6 , 7 20 1 , 68 5  5 , 4 3  5 ,  1 5  1 0 , 9 2 3  

1 8 , 044 1 , 7 9 8  5 , 04 4 , 80  1 1 , 036  

1 9 , 368 1 , 9 1 1 4 , 7 0  4 , 49 1 1  , 1 35 

20 , 6 9 2  1 , 0 2 4  4 , 4 0  4 , 2 1  1 1 , 2 1 8  

2 3 , 34 0  2 , 250 3 , 9 1  3 , 7 6 1 1 , 37 3  
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Figura 1 _ Ve l o cidade de trans formações em al imentp s ,  em função da 

at ivid ade de água ( 1 2 ) . 
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I NFORMAÇOES DIVERSAS 

PREÇO 00 LEITE 
ESTF.RIl. l ZADO ( in te gra l , desn a t ado ou senil ­

dCRna t ad o) - Por taria de n9 3 1  de 2 3 . 07 . 85 -

S UNAB (Do de 26 . 07 . 85) e s t abe lece , a p a rt i r  

d e  26 . 0 7 . 85 ,  n OV O I  preços pa ra o consumidor , 

COIIlO se gue : 
a) Cr$ 2 . 7 3 7  lã i nc luído o v a l or correspon 

dente ã i ncldene l a  d o  I�o s to sobre Circu la 
ção de Me r cadorias-tCM , nos Muni cípi os do Eã 

' tedo do Rio de Janeiro, são P au lo e Paraná .­

b )  Cr$ 2 . 900 lã i nc luído o va l or cor r e n p on  

dente ã i nc ide ncla d o  Impo s t o  s obre C i r cu lã 

ção de Mer ca d or ias-ICH , nos Mu nicípios do Eã 

tad o de Minas Gerais e Di s t ri t o Fed e r a l . -

c) Cr$ 2 . 3 3 0  n08 Municlpios do S s t ado· do Rio 

G rande do Su l e Bahi a . 
d) Cr$ 2 . 564 n08 Municípios do Estado de Pe� 

n ambu co. 
e) Cr$ 2 . 680 n os Municfpiol do E s t ad o  do Ce� 

r ã .  
LE ITE " B" - S ecre tar i.a d e  Agr i c u l tura (. Aba!, 

tec ime n to de são Pau lo vai in i c i ar ,  8 part i r  

de hoj e . a v e nd a de Lei t e  "S" mai s barato em 

c i nco v a r e j õ e s  da capi t m! . O le i t e s e ra f o r  

n e c i  do e m  emba l a gem norma 1 e cu st ará Cr$2 lÕr 
(o p rp ç o atu a l  ê de Cr$ 2 . 500) . 
Os p r odu tores de leite pau l i s t as insi s t em .  -

j un t o ao gov erno , da ne ce s s i dade de se r man 
t i da a po lí t i ca de re aj us t e s  t r imes t ra i s  no 

pre ço do p rodu to. O gov erno , por ou tro lado 
af i rma su a conv i cção de que , d i �nt e d o  con 

t ro l e  da i n f laçã o ,  os r e aj us t es podem ser 
ma i $  d i s t anc iadoa do que foran no governo a n  

t El r i o r .  
-

CX>NTROlE [lI: PP,rço5: 
1 )  PAUTA DA SEC o DA FAZENDA DE H G .  

Por ts r i z  n9 1 8 3 8  de 1 8 . 07 . 85 , pU b l i c ad a em Mi 

nas Ge r a i s  de ! 9 . 07 . 85 , pela Di re tor i a da Re 

ce i t a  E st adua l . a par ti r do d i a  24 . 07 . 85 ,  oã 

n ov o S  p r eços d e  pau ta s erão o s  seguintea : 

Que i j o  Mi nas Prensado Cr$ 1 1 . 000 ;  Que i j o  Hi 

n a s  Fre sc a l Cr$ 7 . 500, quei j o  Prato r.rU2.50Õ ;  
Que i j o  Ti po Mu s s are l a  C r $  1 1 . 7 00 :  Que ijo T i  

po Canas tra Cr$ 1 3 . 000;  Que ijo Parmezão Cr$ 

1 4 . 500 ; Man te iga Cr$ 1 1 . 000 : S erro Cr$ 1 2 . 000 

2) In s t i tu to de E conomia Agrlco 1a de S . Pau 10 , 

l evan tou dados j unt o ao mercado v a rej i a t a  da 

Cap i t a l  nos quais CaDs t a  q u e  os g as tos com a 

1 i me n t �ção no mês de Ju l ho , em re la ção ao 

mê fi de J llnho , subi ram 22 , 4% ,  se ndo que 011 l a  

t i c í n i o 9 con t r ib u i ram c om  os se gu in tes aumen 
t o '! !  l.l'i t �  Ti po "B" (47 , 1%) , que i j o t i po MT 

n�!I ( 2R . 9%) , man teig a ( 2 3 , 1 % ) , l eit e es pec1 
a I  0 9 , 6%) e queijo t i po Prato ( 12 , 7% ) . 

-

MERCADO 

PRCIDlJÇÃO 00 lEITE 
A e D t ia ge� que se prolonga por t oda a re 

gião cen tra l d o  P aí • •  e tem provocad o qu!;. 

d as na p rodu ção de l e i te que vad aQl d e -

20% a 40% . começa a p reocu par !ie T Í nl!1e n t e  

t odos os segmen tos envolv idos com a pe cu! 
r i a  de le i te .  A perma ne ce r o a tua l  e s tado 

de co i s a s , teremos ex tr�mas d i r i cu l p ade s 

para produfi r ,  em Se tembro , o l e i te ne ce� 

sário para o aba s tecimen to n ormal d�s -

grandes centros conaulDidore s .  

AtWÃ SE  DE MERCAOO 

Com exceção de �n te i8a e l e i te em pó i� 
tegr a l , bas t a n te procurad os ,  os dema i s de 
r ivados , embora sem g rande s ofer t a s , vêe� 
encon trando re s i s tênc i a dos comp rador�s -
para os preços que e s tão le nd o p r l1 t i cndoll . 
A l gumaa empr�sas já fazem pe quenas conces 
sõea para pode rem colocar seu s p rodu tos .­
Na realidade não há porque ex i s t i r  t�i s 
conce ssõe s j á  que a produ ção de le i t e  e! 
ta baixa e não há e s t oques s i g n i f icat i vos . 

mNSElm IN'I'm'1INISTERIAL IE PREÇOS - CIP 

Proce. so C I P  n9 3586/85 , aut ori za as E� 
pre sas produ toras de l e i te Longa vi d a 

(UHT) • pra t icarem . a par tir de 26 . 0 8 . 85 , 
os preços de ve nda "CI F" (prazo 30 ' dias) . 
cons t an tes t abe l a  abaixo.  
S alvador Cr$ 2 . 4 6 9 ;  Re c i fe Cr$ 2 . 7 1 6 ;  For 

taleu Cr$ 2 . 839 ; Be lo lI o r i z on te / Ui s t r i tT. 

.Federal Cr$ 3 . 07 5 ; Rio de Jane i ro/S õo P au 
10 e Cur i tiba Cr$ 2 . 902 ; Por to A legre Cr$ 
2 . 469.  

FALt:NCIAS E CONCOP.J1\TJ\.s 
Rio de Jane iro : Fa lênc i a  Ex t i n to : 1) JO� 

F'&n Re faições lndu s t r ia i's L td a . 

são Pau l o :  Falênc i a  Re qu� r ida : I )  IPJHAR 
Com. de Gêne ros A l i mendc ios L td a .  2) Com. 
de Prode . AI i mentí c ios IRHÃOS METRAlJ{A L t 
da . 3) Dia tr.  BEEFEATER de Al i�ntos L tdã . 

BOLSA DE �INAS E EQUIPft1ENTOS - USI\DOS 
- PROCURA -

I flomogen hador de 2 ã 5 .. 1 1  l /h. 

I I I F'nr�" "f l VO DA ROL.<;A DE lATIC1 NIOS : D i s t r i b u i ção gra tu i ta às Empre sas , Assoc iaçõe s . E n t i da 

rl" �  l'ii h l i cll:'l ,. Par t i culare a .  �d i tado sob d i reção e responsab i l idade de Pau l o S i lv e s t r i n i .  
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Q,u eijo F un d ido  o u  R eq ue ij ã o ·! 
S eja dono da tecnologia que você usa .  

CITRATO DE SÓDIO é o sal fundente 

DEIXE SEU PROBLEMA �ONOSCO 
Fermenta 

odu s Químicos Amália S.A. 
Rua Joly, 273 � Bras - São Paulo - SP - 030 1 6  
Tel :  (0 1 1 )292-5655 Teléx(0 1 1 )2365 1 ex Postal 10105 

l o F I I �-l 
DE - QUALIDADE - APERfEiÇOAMENTO ���O�I;�t���T����L�����N�� ���!:�51;�À��Nig� 

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM LIQ U I DO E E M  Pó NÃO i: MAIS UMA

' 
EXPERi�NCIA E SIM UMA R EALIDADE 

' 

COALHO FRISIA � UM PRODUTO PURO (REN INA) E P PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE 
OR ESTA RAZÃO t: PREFERIDO 

COALHO FRISIA t: ENCONTRADO A VENDA EM TODO PArs . 
COALHO FRISIA l: O COALHO DE TODO DIA . 

KDNGMA Ir ClA. LiDA. - CAIXA POSTAL, 26 - SANTOS DUMONT _ MO L. TeleloM : 251'-1680 (DDD 032) 

i 

Rev . do I LCT , 4 0 ( 24 0 ) : 6 3 -7 2 , 1 9 8 5  

INFLUÊNCIA DOS INGREDIENTE S NA QUAL IDADE ORGANOLÉPTICA 
DO DOCE DE LE ITE EM TABLETE 

Influence of Ingredients on the Se,nsorial Quality of 
"Doce de Lei te " in Block 

Lé lia  Rezende p inhe iro de Souza* 
Lui z  Gonzaga de  Almei da Sampaio* 
Sebas t i ão cés ar Cardo so Brandão * 
Jo sé Benício Paes Chaves *  

RESUMO - Doze diferentes formu lações de doce de lei 
te , em barra foram produzidas usando as combinações 
de 4 concentrações de gordura (2 , 0 ; 2 , 5 ; 3 , 0 ;  3 , 5%). 
e três diferentes proporções de sacarose por 1 00 kg 
de lei te (30 ; 35 ; 40) .  Leite desnatado foi padroni­
zado até as eJonaentrações de gordura estudadas sen­
do então adi cionado às três concentrações de sacar� 
:se . O processamento foi efetuado em tacho indus trial � 
:berto até atingir 93 , 3 9 Brix a 909C . ' . Os doces dos �'t: 
ferentes trat��ntos foram submetidos a tes tes ' de 
preferência (escala hedõnica) com paine l de 20 pro� 
vadores e também à avaliação de qualidade por wrz pai 
ne l de 4 provadores treinados (esca la de pontos ) .  A 
análise de variância dos resultados dos testes ' de 
preferência mos trou serem significativos (P � 0 , 05) 
os efeitos do teor de gordura, do nivel de sacarose 
e a interação entre e les sobre as notas , não se  ob­
servando grande diferença nas notas e>sim UJtrlay ténd� 
cia de me lhor c lassifi cação para os doces com maior 
teor de gordura e com a re la�o de 35 kg de sacaro­
se por 1 00 kg de leite . O rendimen to pode s er des-:;-' 
cri to como wna função linear do teor de gordura e de 
sacarose , permitindo-se prever o rendimento do pro­
du to em função dos ingredientes , mantendo-se . este 
processamento . O resul tado do du lgamento realizado 
por paine l de provadore s treinados mostra como me­
lhores tratamentos as combinações 3 , 5  x 3 5 ; 3 ,  O x 30  

e 2 ,  O x 3 5  (Gord. x Sac . ) observando-se que � o pri­
meiro apresenta o maior rendimento na re laçao gord� 
ra /sacarose . 

";I� Pro f e s sore s do Depar tamento de Tecnol o g ia de Al imentos da 
Un iver s idade Federal d e  Vi ço sa - 3 6 100  - Viçosa - MG . 
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ABSTRACT - Twe lve different formulat i ons of "do c e  de l e i t e "  were mad: by
.
comb ining 4 l eve I s  o f  mi l k  fat and 3 l eve I s  o f  suc:o s e  l n  m l l k . The produ c t  was prepared by the s t andardi­zat l on of the f a� , mi�tur: d with comme r c í a l  sugar , p adroni­zed to O � 1 3% l ac t l c  aC l d  wlth s o d ium b i carb onate and concen­t rat�d 1� an open ke t t le heat ed with s t eam ( 1 00 p s i )  up t o  8 3 . 3 . Brlx . Al I �a t ches we re eyaluélt ed by an unt ra ined pan­ne l . an� �Y a

. 
t r a lned p anne l .  The . res u l t s  ind icated there was a s lgnl f l cat lv: (� � 0 , 05 )  inf luence o f  the fat and sucrose  l eve Is and the l r  lnterac t ion on the ac cep t ance of  the p ro­d�c t . �e "�oce de l e i t e l l  wi th the h ighe s t  s core was made f�om ml lk

.
wl th 3 . 5% f at and 35 kg of sugar p e r  1 00 kg o f  ml lk . A l lnear corre lat ion was obs erved f o r  the inf luenc e o f  the f a t  and � u�ro s e  c�n� ent o n  the y i e l d  of  the produc t , un d e r  the c ondl t l ons ut l l lzed . 

INTRODUÇÃO 
? mercado potenc ial p ara a indús t r i a  do doce de l e i t e  no �ras l �  ape s ar

�
de . pou co exp lorado , apr e s enta- s e  promi s s or , ha vendo c r: s cen L e  lntere s s e  na exp lora ç ão do mercado ext erno� A ��oduçao vem aument ando (MP..RT INS & LOPE S � 1 98 1 ; SANTOS et  a� l l ,  1 9 7 7 ; S IPA, í 9 8 2 ) , con s i derando- s e  o aumento da produ ç ao anua l �e 3 . 9 0 2  ton em 1 9 7 0  para 1 6 . 9 8 1  t on em 1 981 ( S IPA ,  1 9 8 : ) . O E s t ado de Minas Gera i s  l idera a p rodução de d� ce de

.
l e l te , s endo responsáve l por cerca de 5 0 %  da p rodu­çao nac l ona l . No ano de 1 9 7 8  apr e s en t ou produção de 6 . 9 7 5  ton " , s up : rando a d� out ro s  pro dut �re s impor tant e s , tai s co mo Urugual e Argent lna , com produçoes  respect ivas de 4 5 0� t OTI e 3 . 000  ton ( COELHO , 1 98 0 ) . 

-
D?s produ t os

.
enc ont rad o s  no mercado , há do i s  t ipos  reco­nhec l do s por lel - doce de l e i t e  em pas t a  e doce de l e i t e  em t �b le� e ,  apr� s entando grandes  var i aç õ e s  quant o à apres enta­çao , a c o r , a c ons i s tênc i a , ao corpo e à c ompos i ção (FREYE� 1 9 7 2 ; SANTOS ,  1 9 7 6 ; SANTOS et a l i i  1 9 7 7 - S ILVA 1 9 7 9 - HOLFS CHOO�-POMBO et a� i i , 1 98 2 ) . I s to s� deve

'
ao s p r�ces s o� arte s anal S 

�
e des con� ln�os , depe�den t e s  da hab i l idade do s t acheI ro s a l em

_
de . var l açoes  nas tecni cas de fab r icação resul tarem na ocorrenC l a  de produtos  de qual idade desuni forme , obs erva d o s  atua lmente no mercado _ 

Ape s ar de s e  c onhecer que a quant i dade de gordura e sa�  caro s e  po dem afe tar a qual idade , textura e rend imento do do  ce (MATINS � LOPE S , _ 1 98 1 ; SANTOS , 1 96 0 ; SANTOS et  aJd i , 1 9 7 7� a fonte de ln�o rmaçoes  s ob re a t � cno logia do pro c e s s amento do doce �e l : l t e  em tab l e t e  a inda é e s ca s sa , enc ont rando-se dpenas c l t a ço e s  de a lgumas re lações s a c aro s e / l e i te para e s te 
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produ t o  ( QUAST & ZAPATA, 1 9 7 5 ; RIBE IRO , 1 95 2 ; SANTOS , 1 96 0 ) .  
Como não se t rata de um p rodu t o  que interes s e  ãs indús ­

t r i as de p a í s e s  mai s  des envo lvidos t e cno logi camente , a  fonte� 
de informações sobre as t écni cas d e  pro ce s s ament o  é es cassa , 
es t ando ap enas recentemente surgind o  p e s qui sas para s eu apri. 
'moramento . 

Convém menc i onar que a t é  o moment o  o t rad i ci onal doce de 
l e i t e  em t ab le t e  é apenas c i t ado como uma modal idade admit i  
d a  p e lo ( BRASIL , 1 95 2 ) � A s  Normas d e  Qua l idáde p ara AliIneÍl�, 
t o s  do Ins t i tu t o  Ado l fo Lut z  (MARTINS & L OPES , 1 98 1 ) apresen 
t am poucas espec i f i c ações adicionais , comuns às normas e s ta 
b e l ecidas p e la Câmara T écni ca de Al imentos  (eTA) , anterior­
mente  denominada CNNPA que cons ideram o l imit e  máximo de 
umidade de 20% (BRASIL , '1 9 7 8 ) . 

No intui t o  de me lhorar as  t é cnicas e e tapas de e labora­
. ção do doce em t ab le t e , torna-se  neçes s ário ' es tudo mai s ' de­

t alhado s obre a compos i ção da mat éria-prima e dos ingred ie� 
t e s  empregados .  

D i ante da importânci a  t e cnológica , econômica e nutrit i  ..... 
va do doce d e  l e i t e , e s t e  t r abalho vi s a  fornecer alguns sub 
s íd io s  técn i cos viáve i s  à indús tr ia nacional , neces sál3ios p� 
ra e s t ab e l ecer padrões  de qual idade ao produ to , cons idera -
dos  p r imor d i a i s  ao consumidor e de uti l idade para uni maior 
suce s so mercado lóg i co . Des t a  forma , pre t ende-s e  e s tudar a 
compo s i ção da mat é r i a-prima as s o c iada ao rend iment o  do p ro­
ce s so , à qual i dade do produto , e sperando-se poder indicar 
s imul t anemanet e  a lguns proces so s  mai s econômicos  e que con­
f i ram uma me lhor qu al idade ao produto d i sponível ao consumi­
dor . 

MATERIAL E MÉTODOS 

o t r ab a lho fo i real i z ado na Us ina P i lo t o  de Lat ic ín i o s  
Tecno logia de Al imento s (DTA) da Univer-do Dep ar t ament o  de 

s i dade Federal  de 
prove niente de d ivers o s  
ç o e s . 

(UFV) , us ando- s e  600  de  l e i t e  
produ tores l o c a i s , e m  duas rep e t i  -

Em cada experimento foram pro ces s ado s 1 2  d i ferentes  t i ­
p o s  de doce , proveni entes  da comb inação d e  quatro  di feren -
t e s  n íve is  de gordur a ( 2 , 0 ; 2 , 5 ; 3 , 0 ;  3 , 5% )  e três d i feren­
t e s  re lações  s acar o se ( 3 0 ; 35 ; 4 0  kg ) p ara 1 00 kg de l e i t e . 
Para t a l , pro cedeu -s e  o desnate em padron i z adora FRAU t ipo 
AM 1 0 /TX , t r an s fer indo-se 6 00 kg �e l e i t e  r e s fr iado a �9 C 
p ar a t anque de aço inoxi dáve l com capacidade de 1 .000 l i tros . 
Em s eguida , apó s  uniformi zação por agi t ação , neu t r a l i z ou-s e 
para 1 39D p e l a  ad i ção de b i carb ona t o  de s ód i o  comerc ial . A 

,H! 
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ac idez  t i tu l áve l fo i de t e rminada p e l o  proces s o  Dorni c (PERE I  RA ,  s . d . ) . Efe tuou- s e  a p adron i zaç ão para o s  d i feren t e s  n í=­ve l S  de gordu ra , ret i rando-se  dentro de cada níve l , as por­çoe s  correspondent es  ao proce s sament o  das' part i das com as três re lações  s acaro s e / le i te . 

E l ab o ração do Doc e  de Le i t e  - O p ro c e s s amento do doce correspondente ao s�tratamento s obed e c eu ao  e s quema fato­r i al no de l i ne ament o  em b l o co s  casua l i z ad o s  com duas rep t i­çoes . 
As porçõ e s  de 5 0  kg d e  l e i t e , padroni zadas quanto à gor dura e co�r i gidas quant o à ac i dez , f oram t ransferidas s imu! t aneament e  p ara do i s  tacho s abe r t o s c om ag i t ação me cânica ou de  receberam quant idades  de  s acaro s e  co rresp ondent es  ao s t ra t ament o s  3 0 , 3 5  e 4 0  kg para 1 00 kg de  l e i t e . O l e i t e  foI concent rado em tacho ab erto  aqtiec ido Com vapor ( 1 29C ) . A adi ç ão d e  l e i te ao tacho fo i r e a l i z ada em 3 ve z e s , con centrando-se  a mi s tura até ating i r  8 3 , 39 Brix ( SlLNTO S , 1 9 60'), medi das por refratôme tro Baush & Lomb , a 9 0 ? C ,  corresponden d o  ao :lpont o  de b al ai 1  (RIBEIRO , 1 96 2 ) . Em s eguida , fez  _ se r e s f r i ament o  no próp r i o  tacho p e l a  c i rcu lação de água indus t r i a l  na parede dup l a ,  até se obs ervar o i n icio  de cri s t a lT z ação do produ to , que s e  caract e r i z a  p e l a  p erda do bri lho e a l t eraçõe s na cons i s t ênc i a  a t é  ob s ervação v i sual de c r i s ta­l i z ação . O contro le  r i goro s o  des te "ponto de  resfriamen to " re f le t e  d i re t amente na uni fo rmidade e t amanho da g ranu lação da t ex tura . Fe z -se  l ige i ro aque c iment o  para de sprend imento do produ t o  ade r i do às pared e s  do t a cho e sua sub s eqüente en formagem . Apó s  embal agem ,  res fri amento ,  corte  e p e s agem ,  'O produ to fo i emb a lado em p lás t i co po l i e t i l eno para se  proce­der o s  t e s t e s  organo l ép t icos  de preferênci a  e ava l iação de qual i dade . 

Ava l i aç ão Organo l ép t ic a  - As amo s t ras foram subme t idas ao t e s t e  de pre ferênc ia por 2 0  provadores s emi-tre inado s ,  e à ava l i ação d e  qua l idade , por 4 p rovadores  treinado s , dent ro das re comendações do Comi té  de Anál i s es Senso r i a l  do Ins t i ­tut o  de Tecno logia  de Al imentos , USA (AMERINE et al i i , 1 9 65 ). Ut i l i z o�-s e e s c a l a  hedônica de 9 p ont o s  para o t e s te de preferênc ia e a e s cala  de pon t o s  para aval iação de qua l ida­de (Anexo 1 ) . 
Para efetuar o s  t e s t e s  de p re fe r ênc ia as amo s t ras codi­f i c adas com 3 d íg i to s  foram apre s entadas aos p rovadores l i­m i t adas em 3 grupos de 4 amo s tras al eatórias , devido à pro­p r i edade de s a turação das pap i las ' gus tat ivas em s e  tratando d e  produ t o s  c om e l evado teor de sacaro se (AMERINE et a l i i , : 9 6 5) . Para o s  t e s t e s  de ava l i ação de q u a l idade , as amos tras 

UH 
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t ambém codif i cadas com 3 d í gi t o s  foram t e s t adas em interva­
lo s e s t ipulado s p e l o s  próp r i o s  j uí z e s . 

ANÁLI SE DOS RE S ULTADOS E CONCLUSÃO 
A aná l i s e  de v ar iânc i a  dos r e sultado s  do s t e s t e s  de pre 

ferênc i a  ( Quadro 1 )  mo s tra s erem s i gn if i ca t ivo s (p ;;; 0 , 05) 
o s  efe i to s  do teor  de gordura , do  níve l de sacar o s e  e a in­
teração ent r e  e l e s , s ob r e  as not as . Dev ido o s  tratament o s  
e s tudado s ( Gordura e S acaro s e )  s erem fatores  quant i tat ivo s , 
empregou-se  a r egre s são l inear para aná l i s e  do s re su l t ado s . 
A " e quação que me lho r  s e  ajus tou f o i : 
NOTA = - 1 6 , 6 2 2 7 1  + 2 , 4 24 1 7  Gord + 1 , 00 6 4  Açúcar - 0 , 0 1 33 8  

( Sacaro s e ) 2 - 0 , 0485 (Go rd x Sac . ) .  
R2 = 0 , 30 1 2  (coefic i ente de d e t erm inação ) 

Ver i f i c a-s e que o aj us t amento  da equação não é sat i s fa t ó r io 
i z e r  a no ta , v i s t o  que ap enas 30% (R2 = O 30 1 2 ) d e  
da no t a  é e xp l i cada p e la-

var i aç ão do t eor d e  gordu 
ra e s acaro s e , s endo outro s fatores  r e s p ons áve i s  p e la varia 
ç ão , yrovav e lment e a não d i ferenci ação das carac t er í s t icas 
s ensor i a i s  do doce . 

Pe l o  Quadro 2 obs erva-s e  não haver d i f erença pronun c i a­
da ent re a s  no t as corre sponden t e s  aos d i ferent e s  tratamentos  
que s e  encontram na faixa de valores de 5 a 6 na e s ca la he­
dôn i ca . Ver i f ica-s e ,  entr e t ant o , uma t endênci a  de me lho r  
c l as s i f i c ação p a r a  o s  doc e s  proven i en t e s  de l e i t e  com t e o r  
de gordura mai s  e l evado , s endo e s t a  t endência mai s  evidente  
no s t r a t ament o s  corre spondentes  a rel ação 35 kg s acaro s e / 1 00 
kg l e i t e . 

Te s t e s  de preferênc ia a n íve l de  lab o ratór io rea l i z ado s 
p o r  provadores  s emi -tre inado s  mant endo-s e cond i çõ e s  idênt i­
cas do produ t o  s imu lam resu l t ado s de t e s t e s  a níve l consumi 
dor (AMER�NE et a l i i , 1 96 5 ; PEARCE , 1 9 8 0 ) . De s te modo , verT 
f i c a-se  nao haver uma exi gênc ia de fini da por par t e  dos c on� 
s umidore s com r e l ação à qual idade do doce de l e i t e  em t ab le 
t e . I s t o  pode s e r  devi do à gama de var iações des t e  produto 
no mercado que apre s ent a diferenças marcantes  no s atributos 
de cor , s ab or ,  t ex tura e cons i s t ênc ia . O consumidor não con 
s e gue fixar e s tas  var iaçõ e s  dif i cul tando sua de f inição por 
preferênc ia . Deve- s e  porém re s s a l t ar que , a t extura f ina e 
un iforme do s produto s  t e s t ado s , mani f e s t ou-se como atributo 
de qual i dade de grande importânc i a  ne s t e produ t o  para o s  pro 
vadore s e apre s ent ou-s e como caracter í s t i cas relevant e s  e� 
qu iparand o - s e  a ou s obrepuj ando out ro s  at r ibu t o s  c ons ide ra­
rado s em conj unt o , como o " sabo r . 

A ava l i ação d e qua l idade p o r  e s ,  :l 1 a  d e  pont o s  p e rmite  
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d i s t ingu i r  conforme Quadro 3 o s  t ratamento s 3 ,5 x 3 ? ; 3 !,0 x 30 

e 2 , 0  x 35 (Gord . x  Sac . )  como a s  melhore s comb lnaço e s da 

mat é r ia p rima na r e l aç ão gordura / saca:o s e  (� , �  , 0 , 05 ) .  
P e l o  Quadr o  4 ob s erva-, s e  var iaçao no r :ndl�ento do do 

ce , re lação kg /doce / 1 00 kg dê l e i t � , e� funçao !lnear do t e  

or de gordura e t ambém e m  função I inea� d a  Telaçao s acar o s:7 

l e i t e , o que s e  ob s erva f ac i lment e p e l o  quadro 2 .  A equaçao 

que melhor s e  aj u s to� fo i :  
Rend = 6 , 32 0 8 3  + 2 � 7 6 6 6 7  Gord + 0 , 8 7 7 5 0  S ac o 
R2 =- 0 , 6569 
Deste modo , mantendo-.,. s e  o proces samento , pode - se p el a 

equação antec ipar o rendimento do produto em funçã� da com­
pos i ção dos ingredientes . Ob$�rva-:-se qu� qu a�to ma:Lor � te­
or de gordura e maior a rel açao s acarose , mal0r o ren�lmen­
to do doce . Entretanto , o rendimento deve estar rel acl0nado 
com a qua l idade do produto . Sabendo-se que a qua!idade do 
produto. é de primordia l  importância  à padroniz�ç�o da prod� 
ção do doce de leite em b arra torna-se nece s s ar10 seu con­
tro le nas d iversas fábri cas para maior conscientização do con 
s umidor no que s e  refere ã qualidade do produto . 
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Quadro 1 - Re s umo da aná l i s e de var iânc ia da ra i z  quadrada das notas de preferênc ia do doc e  de leite 

Fa tor de Variação 

Rep e t ição 
Provador 
Açúcar (A) 

Line ar 
Quadrát i ca 

Gordura (G) 
Linear 
Quadrát i c a  
Cúb i ca 

Int eração (A x G) 
Re s íduo 

Grau .de Liberdade 

0 1  
1 9  
02 

0 1 
0 1 

03 
0 1  
01 
0 1  

06 
448  

Co e f i c i ent e de variação (% ) 

Quadrado Méd io 

0 , 1 004 
1 . 1 1 22 
0 , 3758*  
0 , 0039 ns 
0 , 74 76 *  
1 , 2252*  
3 , 4 66 7 *  
0 , 0793  ns 
0 , 1 2 95 ns 
0 , 5 9 2 1 * 
0 , 0983 

1 2 , 94 
* Signi f i cat ivo ao níve l de 5% de D robab i l idade (p $ n > n � ) ns - Não s i gn i d i c at ivo ao n í ve l  d e  5 %  d e  probab i l i d ade Cp ? 0 , 05 )  
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' Quadro 3 - Média dos resul tado s  da anál i s e  s ensorial em e s  
cal a q e  Eonto s para o doce d e  l e ite . 

Tratamento 
(Gordura x Açúcar ) 

3 , 5 - 35 
3 , 0  - 30 
2 , 0 - 35 
2 , 0  - 40 
2 , 5 - 30 
3 , 0 - 35 
3 , 5 - 40 
2 , 0 - 30 
3 , 5 - 30 
2 , 5 - 40 
3 , 0  - 40 
2 , 5 - 35 

No ta (Pontos )  

8 7  
86 
84 
82 
77 
76 
75 
73  
73  
7 1  
6 7  
6 7  

Quadro 4 - Resumo da anál i s e  d e  variânc ia d o  rend imento 
(kg dqce/ l 00 kg l e i te)  do doce de l e i t e  

Fator de Variação 

Repe t i ção 
Açúcar (A) 

Linear 
Quadrát i ca 

Gordura (G) 
Linear 
Quadrát ica 
Cúb i ca 

Int eração ' (A x G) 
Res íduo 

Grau de Liberdade 

0 1  
0 1  

0 1  
0 1  
0 1  

0 1  
02  

03  

06  
1 1  

Coe f i ci ent e de vari ação ( % )  

Quadrado Médio 

0 , 1 35 0  
1 5 6 , 8 7 1 5 * 
308 , 0022 * 

5 , 7 408 ns 
2 2 , 5 6 60 ns 
5 7 , 4 0 7 9 *  

9 , 88 1 7  ns 
0 , 4083 ns 
9 , 5 36 1 ns 

1 0 , 6 7 68 

7 , 3 2  

* Signi f i cat ivo a o  níve l d e  5 %  de  probabi l idade ( p  . �  0 , 05 )  
ns - não s igni f i cat ivo ao n ível d� 5 %  de probab i l idade 

CP � 0 , 05 )  
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ANEXO 1 - Escala Hedôn.i ca para tes t e  d e  preferência e E s ca la 
de Pontos p ara avaliaç ão da qual idade , adotadas 
para os t e s t e s  do doce de leite . 

A - Escala Hedônica 
1 .  Des go s t a  extremament e 
2 .  Desgo s t a  mui to ' 
3 .  Desgo s t a  moderadamente 
4 .  Des go s t a  sup erfi c ialmente 
5 .  Indiferente 
6 .  Gos t a  sup erf icialmente 
7 .  Gos ta moderadamente 
8 .  Gosta muito 
9. Gosta extremamente 

B - Es cala de Ponto s  

Atributos de Qual idade 

Paladar 
Máx . 40 pontos 

Cons i s t ência 
Máx . 20  ponto s  

Cor 

Textura 
Máx . 1 5  pontos 

Apresentaç ão 
Máx . 5 pontos 

Defe itos Pos s íveis 

Sem s·abor do <loce 
Mui to doce 
Sabor ácido 
Sabor e s t ranho 

Mo le fiO corte 
Duro ao cort e  
Quebradiço 
Pegaj oso 
Áspero ao corte 

Mui to c larO 
Mui to e s curo 
Cor desuniforme 

Arenoso 
Pegaj oso 
Quebradiço 

Superf ície l i s a  
Sup erfície  irregu lar 
Superf icie res�écada ' 
Superfície úmfda 
Pres ença de . :t.t1ngo s  

RAl!!! 

�OR 

iC: 

IS 
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EFE ITO DA CONCENTRAÇÃO E DO PH NA AÇÃO SANIT IZANTE DE 
S OLUÇÕES DILUÍDAS DE HIPOCLORITO DE SÓDIO COMERC IAL 1 

Effec t  of pH and Conce n tration of Hipoc loride 
So lu t1:on as Sanitizant Age n t  

Né l i o  Jo s é de Alencar2 
Mar i a  Cr i s t ina A . V . Mo squim2 
Jos é  Beníc io Paes Chaves 2 
Magda l a  Alencar T e ix e i ra2 

RESUMO - Nes te traba lho foi ava liada a ação bactericida 
de so luçõe s  sanitizan tes con tendo 1 0 0 , 2 0 0 , 3 0 0 , 400 e 5 0 0  

cloro ativo:;,' expresso em Cl 2 corrigidas com dci 
nitrico a 1% para pE I S  6 ;) 0 ,  '? , O , 8 , 0 a lém do pH s em 

correção (próximo de 1 0 ) , em célu las v egetat·ivas de E �  
c a l í , S t aphy l o co ccus aureus , B . c ereus  e esporos de B .  
s ub t í l í s . Para E . co l í e S . .  aureus , nos pE 's  e concentra 
ções e s tudados . O número de reduções decirrzais foi supe 
rior a 6 ,  O coy'respondendo a uma redução do número de mi 
cro-rganismos na súspensão maior que 9 9  99 9% . A reduçãO 
decima l (RD) foi a mesma em todas as concentrações e em 
todos pH 's  es tudados para suspensão de B . cereus , portan 
to , a '  variação da redução decima l do número de ce-lu las 
na suspensão não foi significativa (p > 0 , 05 ) . A

' 
redu 

ção média gera l para B . cereus foi 4 , 1 5  RD (99 , 993 %)� 
Com re lação a esporos de B . s ub t i l i s , a variação da re­
dução decima l do número de esporos na suspensão não foi 
significa ti va (P > 0 , 0 5 )  em função da concentração de 
c l oro ativo , mas foi s ignifica tiva (p < 0 , 05)  em fun­
ção do pH da so lução .  A maior redUção ocorreu para so­
lução com . pH 6 , 0 ,  com média de 4 , 03 RD (99 , 992%) ; para 
pH ? , O a média foi 3 , 44 RD (9 9 , 94 0 % )  e a menor foi pa­
ra pH norma l ,  sem correção , com média de 0 , 4 5  RD, que 
corresponde a 3 9 , 6 %  de redução de esporo s . Pe los

'
resu l  

tados pode-se afirmar que a s  concen trações de 1 00 e 2 00 
ppm de c loro ativo expresso em Cl2 , recomendados para 
os processos de sani tização por circu lação /imersão e 
aspersão /n ebu lização ,  respectivamen te , são satis.fatóri 
os para e liminação dos microrganismos nas condições ex 
perimen tais es tudadas , exce to esporos de B .  s ub t i l is 
quando s e  uti lizou o hipoe lori to s em correção do pH. 

1 .  Par c i a lment e f i nanc i ado p e lo CNPq 
2 . Profe s s ores do Dep t 9  de Tecno logia de Al imentos da 

UFV - 3 6 5 7 0  - V i ç o s a  - MG . 
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Su.qere-se um abaixamento do pH das so luçõ�s de hipo-
_ 

c l;ri to para 8 , 0 , o  que provave lmen te na� afe tara 
a ação corrosiva do c loro a nive l consideraveis , mas 
aumenta o número de reduções decimais do e $poru;uado 
de 0 , 5 1 para 3 , 4 4 .  

ABSTRACT - Thi s  work d e a l ing wi th bac t er i c ide a c t ion o f  1 00 ,  
200 300 4 0 0  and 500 ppm of act ive ' chl o rine , as C 12 • sodium , , 

d . h hypo ch lor i t e  so lut ions a t  pH 6 . 00 .  7 . 00 . 8 . ?0 corre c t e  w: t 
ni t r i c  ac i d  s o lu t ion at 1 %  and normal p H ,  w1 thout neu tr a1 1z� 
t ion (near t o  1 0 . 00 ) . E i ghty s o lut i ons (five concentrát ion 
l eve I s , four pR and four rep l i ca t i ons ) wer e  app l ied on Eseh� 
richia co li , Staphy lococcus aureus and Baci Z lus cereus cul t� 
res and Baci l lus subti lis spore susp ens ion . The decimal r e;... 
dllct i on number was higher than 6 ,  cor r e spond ing to mor e  thé1,u 
�� . 99 99 %  reduct ion o f  E. co li and S. aureus population in" · i11  
c oncentr at ion and pR s tud ied . Effe c t s  o f  concentrat i on and 
pH �ere not s t at i st ically s i gn i f i cant at f ive percent l�ve� 
Cp < 0 . 05 )  on the dec imal reduct ion o f  B. cereus p opulat10n ,  
therefore i t  was the s ame among c oncentrat i on and among pR . 
The overai l average reduc t ion o f  B .  cereus was 4 . 1 5  dee imal 
reduct ion ( 9 9 . 9 9 3 % ) . In re lat i on to B. subti lis spore s , the 
effect  of ac t ive ch lorine c oncent r a t i on was not s t at i s t ic�l....;. 
ly s igni f i cant (p < 0 , 05 ) and the e f f e c t  of pR was s tat i st i ­
cal ly s igni f ic ant ( p  < 0 . 05 )  on the d e c imal r educ t i on .  Grea­
ter dec imal reduc t ion of  B. subti lis spore occurred at pH 
6 . 00 with average 4 . 03 ( 9 9' . 9 9 2 % ) ;  in the pH 7 . 00 the average 
was 3 . 94 (9 9 . 9 8 4 % ) ; in the pR 8 . 00 the average was 3 . 44 
( 9 9 . 94%)  and the lower decimal r e duct i on o ccurred a t  normal 
p H ,  wi thout neu t ra l i z ation,  wi th ave r age 0 . 45 (39 . 6 % ) . . By 
the resu l t s  we can affirrn that the c onc ent ra t i on o f  100  and 
200 ppm o f  act ive chl o r ir;-e ,  as Cl� , r: commended for c i r�u�a:­
t ion/ irnrner s ion and aspers 10n/nebu l 1 z at 10n p ro c e s s  o f  s an1tat2:. 
on , respec t ive l y , can b e  accept e d  a s  good to e l imina t e  micr� 
organi sms , in our expe riment al cond i t i ons , exc e p t  for B. �ul.2 
ti lis spor e s  i n  the normal .pR .  Thus we s ugge s t  a r 6duc� 10n 
of pH o f  s odium hypo ch loride s o lut ion t o  8 . 00 .

. 
'V]e �e 11 eve 

that this  procedure wi l l  no t affect the corrO S 1ve act 10n o f  
chlor ine and i t  can inc rease the decima l  reduc t ion number of 
s pore . 

INTRODUÇÃO 

No proce s s amento de p roduto s  al iment ícios ; a 
. . 

'Pre � er::a?ao 
da pure za , da palatab i l idade e da qua l i dade m1 crob 10 1og1ca 
deve ser urna preo cupação Cons t an t e . A indús t r i a  al iment·í c i a  

1Al!!! I 

1:: 

s 

�s e 
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deve c o locar no mercado um produto que a l ém da qua l idade nu­t: i � i�a e s en s or ial , �pre s ente  tamb ém c ond ições  h ig i ên ico -sa nltarlas  adequada s , nao repr e s entando qua i s quer r i s c o s  à sau de do consumidor . ' -

Os equip ament o s  e utens í l io s  ma l h ig ieni z ado s ,  a qual i da de da mat ér ia-pr ima e o p e s s o a l  que manus e ia o produto  s ão­sem dúv ida , as pr inc ipa i s  fontes  de contaminação dos  al imen� t o s . 
Dent ro do pro c e s so de hig ienização na indú s t r ia a l iment í­c�a
.
é a s anit iz ação que visa e l iminar o s  microrgani smo s  pato g�n �cos e d e t e r iorad�res  do s a l imento s das super f í c i e s  dos equlpamen t o s  e utens l l io s . O c loro , p r igc ipa lmente , na forma de h ip o c lor i t o  de sódio , é um dos agen t e s  s anit izante s  mai s  empregado s .  A ação do c loro é afetada por d iver s o s  fatore s en� re e l e s  a c oncentração e o pH da s o lução , a t emperatura d� açao , o tempo de cont ato  e a pre sença e t ipo de ma t ér i a  orgâ TI lca . Provave lmente , a concent ração a s s o c iada ao pF sej a o fator que ma i s  afete a ação bac teric ida do c loro (2  3 4 8 

1 3 ) . ' " , 

NO ' pre s ente t rabalho fo i ana l i sado o efe i t o  da concentra­ç�o e do �H
.

sobre a �ção bac t e r i c ida de so luções de hipoc lo­r l to de S O d l O  c omerc la l . Em c onsequênc i a , a l ém de ob ter sub­s íd�o s  técn ic o s para redução do cu sto do proces s o  de  s an i t i­z açao pe l o  emp r e go de s o luções  c om pH e c oncentração adequa­d�s � _
o . trab a l�o 

_
v� sa contr ib u ir para a me lhor ia da qual idade hlg len lco-sanltar la dos produ t o s  a l imen t í c io s  c o l o cados no me rcado . 

MATERIAL E MÉTODOS 
Preparo das So luçõ e s  de Hipoc lorito  de Sódio 

A par t ir de s o lução concentrada de h ipoc l o r i t o  de s ódio com�r c ia l , cuj a concent ração fo i de t erminada pelo mét o do vo­lume t r ico amido- iodo ( 1 2 ) , foram preparadas so luções com 1 00 ,  2 0 0 , 300 , 400
_

e 5 00 ppm d: c lo ro at ivo , expre s s o  em C1 2 • Pa­ra conc:n� raça� , �s so luçoes  foram preparadas e o pH corr i g i  do com aC ldo n l t r lc o  para 6 , 00 ,  7 , 00 e 8 , 00 e outra de ixa d� no pH normal de preparo , s em correção . Para as  de termina=­ço� s de pH fo i u t i l i zado o p o t enc iôme t ro dig i t a l  mo de l o  Wild­Le l t z , �om quatro  rep e t içõe s . Apó s o preparo e a j u s t e  do pH as so luçoe s foram armazenadas em fras c o s  de vidro âmbar à temperatura amb iente . 
Preparo da Su spensão de Microrgan i smo s 

Para o e s t udo do efeito da conc ent ra ção e do pH das solu­ç�es  de h ipoc l o r i t o  de s6d io como agen t e  san i t izante , foram 
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empregadas suspensõ e s  d e  célu las veget at ivas das cul tura s pu 
ras de Escherichia co Zi , Staphy Zococcus aureus ,  BaciZ lus ce-:: 
reus e de e sporos de BaciZ Zus subti Zis ( 9 ) . 

As cul t uras das células  ve get a t ivas ant e s  de s erem subme� 
t idas à 'ação das so luçõe s  s an i t izant e s , foram rep icadas por 
t rês d ia s  co'ns ecut ivo s em caldo nut r i ente  (pH 7 , 0 Mer ck ) , i.e. 
cub adas a 379 C por,  2 4  hora s , de modo a c onter cerca de lO·8 c e  .; 
lu las por �i l i l i tro ( 9) . . . '  

O s  e s p oros de B . subti Zis foram .obt idos em cul t ura de su- . 
pe�Í íc ie ( 1 0 )  ut i l i z ando-se  o

_
Ág�r Nutr�ent e  For t if icad� de 

Edward's e c o l aboradore s (6 ) apo s �ncubaçélo a 4 5 9 C por 5 d las , 
tempo de máxima formação de e sporo s de ·acordo c om ob s erva­
çõ.e-s f e i t a s  ao micrós cóp io u t i l i z ando..:...se o corante Verde Ma 
l aqu i t a  em cont ra s t e  com a s afranina � 

A suspensão de e sporos fo i preparada de  acordo com ' ,reco­
mendação de "NATIONAL CANNERS AssbcIATION" ( 1 0 ) , u t i l izandó­
se t ampão de fo s fato  0 , 2M,  pH 7 , 0  e s t er i l i zada p ara lavar .o s  
e sporos da superf í c ie d o  ágar . A suspensão foi d iluida. de f o!. 
ma a cont er um número da ordem de 1 0 8 e sporos por mi l i l i tro • .  

Ap l icação das Soluções  de H ipotl o r i t o  de Sód io às Suspensões 

de Mictótgàni smos 

De cada uma ' das 8 0  s o luções d e  h ipoc l o r i to de sódio (5 coE:. 
centrações  em 4 p H ' s c om 4 repet içõe s ) fo i ret irada uma a l í­
quo t a  de 99 ml em f ra scos  de d i lu ição e s te r i l i zados e ad i c i� 
nado 1 ml da suspensão de c é lu las de E. co Z i ,  segu ida da agi­
t ação . Apó s  2 minu � os  de contato tr ans fer iu- s e  1 ml da mi s tu 
ra (sus pensão d e  mi crorgani smo s mai s  s o lução s ani t i z ante ) pã 
ra um tubo de  ens a i o  cont endo 9 ml de  s o lução neutra l i z ante 
de t io s su l f at o  d e  s ód i o  O . 1 N . Porções de 2 , 0  e 5 , 0 ml foram s e­
meadas em profund idade s  em p lacas de Petri , em dup l i cata , ut i l i­
z ando- se o "Vi o l e t  B i l e  Agar " (VRB-Merck ) , resu l tando nas di: 
lui çõe s f inas de 1 : 5 00 e 1 : 200 . As co lônias de E. coZi foram 
enumeradas apó s  24 horas de incub ação a 3 7 9C ( 1 ) .  

O me smo proced imento ut i l iz ando "Plate Count Agar (PCA;'" 
Merck)  fo i execut ado para S .  aureus e B .  cereus incubados . a  
3 5 9C por 48 horas . Esporo s de B.  subti Zis res i s t entes  às  
diver sas  concentraçõe s de  cloro ativo foram contado s em PCA 
nas d i l u i ções  f ina i s  de 1 : 1 000 , 1 : 1 0 . 000 , 1 :  1 00 . 000 

_
e 

1 :  1 . 000 . 000 , dependendo do pH da s o lução s an i t izante , apo s 
incubação a 329 C por 24 horas ( 1 ) .  . 

O resu l t ado da ação s anit izante fo i apres entado em forma . 
de número de reduçõe s dec ima i s  (RD) na p opu l ação microb ian.:; � 
E s s e  número é a di fe rença entre o s  logar itmo s de c ima i s  do nú 
me ro da população ini c ia l  e do núme ro de mi cró rgan i smo s 
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sob rev ivent e s  em cada s o lu � ão , apo s do l.' s � minu t o s  de c o nt a t o . 
P lano Exp e r imen t a l  

? exp e r ime� to �oi exe cu tado s e gundo e � quema f a t o r ia de l l.neamen t o  l.nt e l. ramente casua l i z ado em f 
1 

- ,  que o s  a t o r e s  ram �onc ent raçao em C l.nco n íve i s  e p H  e m  t � ,  

qua t ro rep e t i çõe s . qua ro nl.ve l. s , 

RES ULTADOS E D IS CUSSÃO 

no 
fo­
c om 

Pe l o s  r e su l tado s , ver i f i ca-s e  ue -
c é l u l a s  vege t a t i va s  de E. co Z i  e de s

p ara as s uspens o e s  de 
p e c t ivament e  2 O x 1 0 8 4 "' 7 8 :  

aureus , cont endo r e s-
- , e , ..J  x 1 0  ce l u l a s  o ' 1 ' 1 '  so l uç o e s de h i p o c l o r i t o  d e  s ó d i o  

, P  r ml. l. l.t ro , � s  
l en t e · : açâo b a c t e r i c i da ' 

c omerc l. a l  �p r e s entaram exc e 
i S  � .  n 

n�s C l.nco conc en t raçoe s e no s q ua t rõ ana L l s a � o s . A re duçao d e cima l apó � d ' . 
t a t o  � . � .  " 3 � O l S  ml.nu t o s  de con L O �  SUp e L l.O r  a s e l. S  c lc lo s  l o ga r í tm ic o s  em t odo s o s cã s o s , o qlte r e p r e s en t a  uma r e duç ;o d - ' .  _ 

ac ima de 9 9  99 9 "1  - . _ 
a. o nume ro d e  m l c rorgan i smo s - , /0 , nao hav endo c re s c  . . , -

" PELCZAR ( 1 1 )  o 

/ n a _ menor d l. l u l çao 
e l o s l o gar í t mi co s ) para r��:m���a 3 _ Pill \ r� d� ç ao de � rês c i­
nando o t e  d ' - açao s anl t l. Z an t e , nao menc io - :ffiPO e e xp o s l. çao , enquan t o  LE I � A O  (8) ' d  -5 RD ('-e d d " -'-n cons l. e r a  
c ont� ; o�ç ao e C l.nc o  C l. c lo s lo gar í tmico s ) em 3 0  s e gundo s  de 
No Quadro s ão ap re s en t ado s o 1 - . d e c lma l (RD ) , d o  -

s re su tado s me d l. o s  da redu ção numero de c é l u l as vege t a t l.' va s em d B d s u s p ensão e . cepeus e e e s poro s d e  B.  sub ti Zis 1 -
�a d a  s o lucâo d e  h '  1 . , p e  a aç ao b ac t e r i c i  

� l p O C o r l. t o d e  s ód i o  em fUil0ão da �ão e do p R .  � conc e n t ra 
No Qua dro 2 é apre s en t ado o re d - , 

c i a da redução d e c ima l do - d
s umo _ as ana l l. s e s  de var i ân 

B numero e c e l u l a s  vege t a ' . d . cepeus e d e  e s poros de B s bt ' Z ' _ 
L l.VaS e 

cent ração das s o luçõ e s  de hi 
u 

1 
� �s em fur.:ç �o do p H  e da c on 

t ado s da aná l i s e  de var iânc i�O�o O��!O de so d l.o : �e l o s re s u l� 
var iação da r e du ção d e c ima l  do 

- dro 2 ,
_Ver l f l. ca-s e que a 

de B .  cereus entre as conc t 
n�me ro de c e l u l a s  em sus pensão 

d - ' en raço e s  e ent re o s  pH ' t d o s , nao f o i s i gn i f i c a t iva (p < O 05 ) ' 
_ s e � u a-

c ima l é cons ide rada � me sma � '  l. s t o e ,  a r� du ç ao de­
t o dos os pH ' s  e s t uda dos A 

e� t ? as a � conc entraço e s  e em 
B .  cereus f o i  de 4 1 5  � re u çao d e c 1ma l méd i a  gera l para 

, , o  que corre sponde a d -aproxl.madamen t e  9 9 , 9 93 % .  
uma re uçao d e  

Ainda p e l a  aná l i s e  de va r i ânc i a  do Q , . 
que a var i aç ão da redução d e c ima l do 

_ uadro 2 ,  ve r l. f l. c a  - se . 
p ens ão de B. subti Z ' - ' "  �ume :o de e s p oro s  em sus  
f - - " �� , nao fo l. s 1gn 1 f l. c a t 1va (p < O 05 ) unçao da concent raçao de c l oro at i 

_ ' . em 
r l or i t o d e  s ód ' , - _ vo das s o l uçoe s de h 1 p o -1 0 , 1 S t o e ,  a reduçao d C 0 i  1 - . llle sma em t o d as as c oncent " .

' �a e cons 1de rada a . raç o e s . A va r 1 é! ç a o  da r e dução dec ima l  . 
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d o  número de e sporo s em suspensão de B.  subti lis fo i s ignif i 
c a t iva (p < 0 , 05 ) em função do pH . A comparação das médias e 
apresentada no Quadro 3 .  A maior redução dec imal de. e sporos 
de B .  subtilis ocorreu para â s o lução com pH 6,00 com. médlâ de "·  
4 , 03  RD , o que corre sponde a aproximadamente 9 9 , 99% de redu­
ção , enquanto a menor foi pà:ra " o  pH normal com mé dia de " Q , 45 
RD o que corre sponde a meno s de 50% de redução do numero de 
e s poros , 

Os re sultados enéontrados" sugerem não haver diferença na 
ação san i t i zant e do hipo c lor ito de sad io em so lu ç5 e s de 1 00 
a 5 00 ppm . 

Veri f i ca-s e , portanto , a nec e s s idade de orient ação adequa 
da no preparo de s o luçõe s sani t izante s  de h ipoc lo r i to de sO­
d io , po i s  são necessár ias quant idades mui to pequenas do pro­
duto concent rado , frequentemente manipulado por pessoal de 
pouco conhec imento t êcn i co em l impeza de equipamentos , �ao 
ac e i t ando que vo l ume s pequeno s ( por exemplo 1 00 ml para 1 00 
l itros para preparar uma so lução de 1 00 ppm a par t i r  de solu, 
ção concent rada com 1 0% de c loro at ivo ) sej am  ef icazes , au­
mentando e s t a  quant i dade em duas , três ou ma i s  ve z e s . I sto 
torna o proc e s s o  de s ani t ização mai s caro, com o mesmo efe i­
to b ac t e r i c i da , a lém da po s s ib i l i dade de res íduos de hipoc lo 
r i to em quant id ad e s  e l evad as permane c e r em na supe rf íc i e do 
equ ipament o in ib indo o c re s c imento de microrgani smos de s e j á­
v e  i s  à f abr i c ação de produto s ferment ado s ou aI t erando a.s pro 
pr iedade s o r gano l ép t i cas do produt o a l iment íc io pe la i � t e ra= 
ção do c lo ro c om s eus c omp O D t n t e s  ( 1 1 ) . 

O s  c ompo s t o s  c l orado s em so lução aquo s a ,  l ib eram c áci do 
hipoc loro s o  (HOCl ) e o í on hipoc lor ito (CIO- ) . O ác ido hipo­
c loroso é o agente bac t e r i c i da , po i s  não t endo carga el é t r i­
ca é capaz de at rave s sar a membrana c e lu l ar dos mi crorganis­
mo s e para l i s ar a produção de energ ia na gl i có l i s e por me i o 
da in i b ição da enz ima re s pons áve l pe l a  c l ivagem da f ru t o s e  
ifi f o s f at o . O equ i l íbr io ent re HOC I  e o C 1 0 - depende d o  pE . 
Em pH 5 , 0 , 9 9 , 7 % e s t ão na fo rma de HOC l , em pH 7 , 0 , 7 3% e 
s oment e 0 , 3 %  em pH 1 0  (7) . 

Ne s t e  exp er imento ,  as so luçõ e s  de hipoc lori to sem a corre 
ção de pH apresentaram va lores acima de pH 1 0 , 0 e por t anto 
com t eor de HOCl em t o rno de 0 , 3 % .  Entre tanto e s tas s oluções 
apre sent aram boa atuação s an i t izante , o que vem conf i rmar ex 
p e ri men t o s  ant eriores ( 7) pelos quai s  pode- s e  conc luir que a 
méd ida que o HOC I  vai s endo u t i l i z ado na oxidação de sub s t ân 
c ia s  do s microrgani smo s , novas quant idades d e  HOC I  vão se for 
mando na s o lu ção . 

Pe l o s  r e s u l tado s , not a- s e  que ape s ar do que fo i aC l.IDa men 
c i onado , o e f e i t o  do pH não f o i  s i gni f i ca t ivo em células 

:lR 

o. 
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vegetat ivas nas condições em que o eXper iIIlento foi executado . Tal . fato . pode s er exp l icado p e la forte e rápida ação ox idan­
t e d?-

.
HOCl ne s F}�s cêlu l as , po i.s s ão des .trl!ídas . .  ;a baix:as ,con­centtaçõe's e em pequeno tempó .de co�tato . (7) . Ne s t e  cas o  , pa ra Véti f icar a a,ção do pH, . s e r ia neS-E!ssár i-o uti :Liz ar concen=­t raçõ e s  e :t empo de cont at o  muito iriferiorep aos util�zado s no exp e r iinetlto �  

A ini luênc ia dO pH na ação s ani tiz ante do hipoc lorito de s ó d io
. 
em bac t é r ias; e s poru ladas  foi s ign�ficatiya no pre $ ente trabalho , quando s e  u t i l izou e sporos de B . . subti.Zis (Quadro 3) . Há indício s de que o c loro altera a permeab il idade de e s  p o-ros pela rupt_ura de  sua s  c amadas externas e int.ernas . {5 ) . -

O ' abaixaménto do pH , eom conse quente . l ib eração g.e HOCI , in crementou a e.fi ciênc ia- das so luções s an itiz ant e s . Obs erva-sé" p e l o s  resul tadó s que ao ac id if icar as s o luçõ e s  corr igindo-as para pH 6 ,0 o número ' de reduçõe s decimai s  (RD) pas s ou de 0 , 5 1  (45 , 9 % de tedu ç ão )  para 4 , 0 3 ( 9 9 , 99 3 % ) ; quando corri gido s p a  r q.  pH 7 , 0  pas s ou para 3 , 94 ( 99 , 9 85 % )  e quando corrigidas p a=­ra 8 , 0  pas s ou para 3 , 4 4  ( 9 9 , 9 4 % ) . Deve-s e  entret ant o , l evar em con5 ide ração que a corre ção do pH a níve i s  mui to baixos , por exemp l o  6 , 0  , aumentará a ação corro s iva do ácido hipo­c loro s o  s obre a s  s up e r f í c ie s do s e qu ipamento s . É provável que a correção p ar a  8 , 0  não mod if i-que a ação corros iva a ní­ve i s  cons i deráve i s  quando comparadas às soluçõe s s em corre­ção cuj o pH é próximo de 1 0 ,  me lhorando mui.to a e f i ciênci a  s obre o s  microrgani smos pas s ando de 0 , 5 1  RD p ara 3,44 RD .  Sugere-se  que a s  s o l uções s an i t i zante s  de h ipoc lorito de s ódio de 1 00 ,  e 200 ppm de c loro at ivo t enham seus pH' s cor­rigido s  p ara 8 , 0 .  Ne s ta corre ção gas t a- se ,  r e s p e c t ivamente , em t o rno de 0 , 2 e 0 , 4% de ác ido ní trico (d = 1 ,:4 1 g/cm3 p ::: 65 % )  a 1 % .  
Em r esumo , pode -s e a f i rmar que a s  concentrações de 1 00 e 2 0 0  ppm de cloro at ivo re comendadas para o s  proce s s o s  de s ani t i zação p o r  c ir cu l ação / imer s ão e aspersão /nebul ização , res= p e c t ivamente , s ão s at i s f atóri as para e l iminação dos microrga ni smo s  nas cond i çõ e s  expe riment ais  e s tudadas , exc e to p ara es poros B .  subti Zis , quando s e  ut i l i z ou o hipoclor ito sem cor= reção do pU. Ne s te cas o , s e  não for cor r i gi do o pH , como su­gerido ac ima , deve- se  contro lar melhor as e t apas  anteriore s  d o  p rocedimento d e  l imp e z a  (pré- l avagem , l avagem com deter­gente , enxágue ) vi sando reduz i r  ao máximo o . nú�ero de micro organismo s , inc lu s ive e sporulado s na superf í cie , a�te s  do pro ces s o  d� s ani t i zã�io . -
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Quad ro 1 - Res u l t ad o s  méd ios  da redu ç ão d e c ima l do núme ro d e  
c é l u l as e m  suspens �o de B. i?creus e d e  e s po'r o s  d e  
B. s u b t i l i s  e m  funçao d a  c oti c e n t raçao e d o  p R  d e  
s o luç6e s  de hipoc lbr i t o de s 6 d i o  . . 

Conc c n  B .  ce::reU8 E s poros B. subti l is 

r raç ?io 

(ppm ) 6 , 00 7 , 00 8 , 00 No rmá l 6 , 00 7 , 00 · 8 , 00 Norma l 

1 00 3 , 95 3 , 9 1  4 , 00 4 , 00 3 , 4 1  4 , 2 1  2 , 9 2  0 , 5 1  
200 3 , 8 7 4 , 00 3 , 96 3 , 80 4 , 26 3 , 77 3 , 1 8 0 , 36 
300 If , 00 4 , 55 4 , 30 3 , 90 3 , 75. 4 , 38 � , 48 0 , 4 2  
400 3 , 8 3  3 , 87 4 , 5 5  3 , 92 4 , 39 3 , 36 4 , 00 0 , 4 5  
500 4 , 88 4 , 88 4 , 88 3 , 88 4 , 36 3 , 98 3 , 6 1  0 ? 5 1  

UFC - Unidades formadoras de colônias 
1 07 UFC/ml Número inicial B. subti Zis 5 , 37 x 

B. ael'eus - 3 , 3 1  x 1 08 UFC /ml 

QUADRO 2 - Re sumo das aná l i ses de var i ânc ia da redução dec i 
mal do número de células em suspensão de B. ce:!'eus 
e de esporos B. subti lis . 

Fon te de Var i ação GL Espo ros Esporos 
B. cel'eus B. subti Zis 

pH 03 0 , 00057 1 ns 0 , 06 5 J(>O * .. 
Concent ração de c loro ( c c )  04 0 , 0006 1 2  ns 0 , 000 151  ns 

Linear 0 1  0, 0007 1 4  ns 0 , 000256 ns 
Quadrát ico 0 1  0 , 000589 ns 0 , 000 1 20 ns 
Cúb i co 0 1  0 , 0006 1 5  ns 0 , 000 1 1 5  ns 
Res idual 0 1  0 , 0005 30 ns 0 , 000 1 1 3  ns 

Int eração pH x CC 1 2  0 , 000282 ns 0 , 0003 1 2  ns 
Res íduo 60 0 , 00028 1 0 , 000624 
Coe f iciente de Var iaçao O � 40% 0 , 84 %  

QUADRO 3 - Médias da redução dec imal do número de e s poros �m 
suspens ão .de B. sub1Ji Us , em função do p H ,  independen­
te aa concentração da so lução de hipocl ori to de sódio 

pH da so luça0 
san i t i z ante 

6 , 00 
7 , 00 
8 , 00 
Norma l ( s em correção ) 

Reduçao Dec ima l  e sporos 
B. sub ti Zis (Méd ia)  

4 , 03 a 
3 , 9 4  b 
3 , 44 c 
0 , 45 d 

Méd ias s egu idas p e las mesmas l et ras não d i fe rem entre s i  p� 
10 tes t e  de Tukey ao níve l de 5% de probab i l idade 

lRAl!!! 
- . 8 3  
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Bo mbas c entrífugas 
s anit árias Ino xil. 

Tec no ia fe ita e 3, Ç  • As bombas cer1trí fuga s I nox i l  são m a is u ma p rova de ' dade é o mel hor i n ves t i m e n to q u e  existe ,  
q u e  comprar qua l l -

Fa br icadas tota l me n te e m  aço i nox i dá v e l  
-

ma nca i s  e d i s pe n s a m  m a n u t e n ç ão 
sao do t i pO monobloto , s e m ' 

E por serem da l nox i l  t raz t á 
por engen h e i ros da m "  

e m  a r
, 

s de s �  u ma ass istênc ia técn ica formada 
. " 

a i S  a l ta capacitação profissiona l .  E n t re e m  con tato c o m  u m  deles . . -Você va i e n t e nder me l hor como a l nox I . ',,,- ' .' . . . .. ' 

q u e  e l a  é hOJe ,  
' consegU tu se tra nsforma r '  naq u ; Iq 

REPRESENTANTES: Norte/ Nordeste - Sr C RJe;) de Janei ro / Espir:ij� Santo _ Sr. Pat-rjc�, - �;�'.h(�21T)e
2
'S' ; (021 ) 265-1 31 0 e 245-645E Rio Grande do Sul / Santa Catarin _ S ' . " 21-9]44 . :. 

<ii!!t> Uma emp:es� c::Z aE:::::O�:::�J - T6J . : (051 2) 42-0400 -

I NDÚSTRIA MECANICA INOXl l l TOA. 
Rua  A ra ry L e i t e 6 1 5 , V I I ]  M -

J T e l . :  ( P BX )  ro I l )  29 1 - 9 644 _ E nd Te I 
a : , �  - C P 1 4 308 - C E P  02 123  

_ e eg l  , NOX I L /l. T e l ex 1 1 - 23988 , b SAO PA U L O  B RA S i l  

ú HKRCADO DE F INO S 

F1:ne phce s e  Mar7<et TY'ad1�tion. and �ruali ty 

Jair Jorge Leandro *  

RE SUMO - A fabricação. de que1,Jas na Brasi l iniciau­
se há apraximadamente 6 0  anas , quando pianeiras di- o 
namarques�s cama Nie lsen e Sarensen ins ta laram a 
primeira fábrica na Fazenda Campa linda , em Crtuz{lia , 
e fizeram o pr�meira queijo. Prata , cam base na quei 
ja Danba dimanarquês . Pasteriarmente , autras dina� 
marqueses lançaram outros queijos de linhqgem nobre 
na mercado , cama a Garganzo la e a Camembe·rt . A pene 
tração das queijas finas no mercado tem/ocorrido {;ê"ií 
tamente , mas de forma muito segura e a erescimento . 
é maior, em termos per.centuais , do que aqúe Zes ób­
servada nos pradutos ditas popu Zares . Pade-se dizer 
que já há três maneiras básieas de se pene-tpar no. 
mercado. cam um pradu ta : pe Za opartunidade do preço , 
pe la substituição pura e simp les e pe la satisfação. 
das necessidades exis tentes . Des tas , a última é a 
mais seg7 / ylQ e é ande se enquadram as queijas finas .  
Uma pe .squisa recente definiu o perfi l da cansumidar 
de queijos no Brasi Z em 5 grupos dis tintos : 1) con­
sumidores indiretas , que cansamem que1,Jas a·través 
de pratos eu linários e que exigem pauco em termos de 
qualidade ; 2 )  Consumidares que só se leciándm por pre 
ço , não se importandO cam a qualidade ; 3 )  ConsUmiâõ 
res que não se preoeupam, na maiaria , com qualidade-: 
mas são. levadas a camprar por impu lso. ,  estimuladas 
por campanhas promacianais ; 4) Cansumidares que bus 
aam' equaeionar qualidade e preco ; 5 )  Cansumidores 
que consideram a qua lidade um fator priaritário , não 
se impartanda rrruito cam a preço . Os cansumidores de 
queijas finos se encantram nas dais ú1Jtimos grupas 
e se mans tram pouca lea l às marcas , não. hesitando. 
em tracá- las quando. a qualidade não. for satisfatóri 
a .  Da{ a importância de se manter um alta padrão. de 
qua lidade . Ê precisa ainda a lertar para a .fabrican­
te que o mercado. de queijos · e speciais apanta diver­
sas exigências patl1a ser canquis tada e mantida , tais 

* And er s on Clay t on S /A Indús t r i a  e Comé r c i o  
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como equipamentos e instalações especiais para a pro dução dos queijos , conhecimento de marketing, trei� namen to de balconis tas , propagandas institucionais , pesquisa de mercado , sistema ági l de 'troca , etc .  

I NTRODUÇÃO 
O mercado de quel J o s f ino s ,  também chamado s de quelJ o s  e s  pec i a i s , repre senta ho j e apenas 3 , 4% do mercado total d e  quer j o s no Bras i l . Se em termo s quant itativos es s a  part i c ip ação é muito pequena , o mesmo não podemos d izer em termos qual ita t ivos . Se pudé s s emos mens urar a res sonânc ia que es s es q.ue i=­j o s  obt�m no mercado , os número s  certamente s urpreenderi am à queles meno s atentos a este segmento de característi c as to= das próp r i as . 

E s t a  pequena parce la da produção bras i l e i ra frequent a  ho j e  as me lhores mes a s  des te p a í s  e cons tantement e é o b  j eto de repor tagens por parte dos grande s órgão s de imp rens a .  Os  nomes dos queij o s  e s uas  c a racter ís t i cas  j á  são �obej amente conhecidos de � úb l i co .  Não raro grandes d i s us s ões o correm sob r e  e! te ou aque le que i j o  , e a cada ano que pas s a  mai s  e mai s  pe! s o a s  pas s am a c onhecer , admi rar e degustar es ses queij o s no­bres , 
O c re s c imento méd i o  geomé t r i co des te segmento é da ordem de 1 2 , 5 % ao ano , tomado s  ·,:- omo base o s  ú l timo s  c i nco  ano s , Um c res c iment o  bas tante super ior ao crescimento to t al do merc a­d o , que fo i de 4 , 3 % no mesmo per í odo . Mas , além das aná l i ses fr ias  do s números , f i ca a c onstatação de que es se c re s c imen­t o  dos que i j o s  f inos é um cres c imento al i cerçado , sÓ l ido , que s o f r e  i' ; ' ill meno s  que os dema i s  os  e feito s  das c r i ses econôm 1 -c as o 

A HI STÓRIA DOS QUE I JOS F INOS NO BRASIL 
Cur i o s amente , quando vo ltamo s ao pas s ado para pes.qu i s ar as o r i gens dos nobres queij os b ra s ile i ro s , deparamo-nos ,  pri me i ramente , com a h i s tória do quei j o  Prato . E i sto não é por ac as o . Acontece que a l ém desta grande f amí l i a  de quei j o s  f i­no s , os  p ione i ro s d inamarqueses nos legaram o queij o  de mai ­or  cons umo hoj e  neste país : o queij o Prato . Este f ato bas tar i a  para que todos o s  l ati c ini s tas-quei j ei ros do Bra s i l  prestas sem uma devida homenagem a es s e  grupo de homens empreendedores , uns infel i zmente j á  des aparecidos e do i s  a i nda no s dando a alegr i a  de suas  p resenças f í s i cas . Até 1 9 2 0 , pou ca co i s a mudara no ' pano rama que i j e iro nac io­nal . Naque le ano , apo r t ou no Rio de Jâne i ro um j ovem d inamar quês , es peranço s o . Seu nome era Ni e l s en e seu obj e t ivo era 
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, , 
i l  O ue  o l evou a aba�d o�ar a j �  fabr i car  quel J o s no

. 
Bras . �a r ênc i a  caracter l s t l ca do s p a� estável vida es candlnava

. 
pel a 

' 1 .' tas sem contar as gr� - �d d ' reglmes co l onla � s  , 
1 

ses recem-sal o s  e
. 

_ 

, - mi stéri o  que Niel sen e-tantes d i ferenç as c l lmat l cas, e um . 
vou cons i so : o ' e  f amo sa Fazenda Campo Lindo , a A, his to rl a  começa na h J 

f -b ' ca Lá Nielsen , em com . d '  urna pequena a r l  . , , 1 5  km de Min u r l , em " - desenvo lveu o quel J o  , ' utro dlnamar ques ,  P anhla de S orensen , � . d t ' s dinamar queses Danb o e . , . çao velO o s  lpO Prato , cUJ a  lns p l r a  
lt te logo con s qu i stou o pequeno mas Tybo e o p roduto resu an 

_ d carioca de entao . 
N '  1 n 

exi gente mer ca o 
L o j untaram-se a le s e  O suces s o  não custou a cheg�r .  o g  

s entre eles Godt-. " eiros  d lnamar quese , 
_ 

e Sorensen outros quel J 
h ld f uturo s  fundadores das , �res f redsen , Norremo s e  e Bart o Yd t as  de queij os espec la l s . mai s tr ad ic i�nai s empres as , ��o

R�q�:for t no Bras il , m�i s ' tar­Godtfredsen lntroduz o quel J 
se lança o p r imelro Ca-' d  Gor gonzola . Norremo , de conhecl  o por 

, f - ' 1 a l ém de mai s  Clnco gra� membert f abricado no heml S .. e�l� s U
o ' mercado : Go uda ,  Itál i co , des produtos ,  presentes a�e o J e n 

Ti l s i t , Por t-� a lu� e Gruyere ' ta anos es ses p roduto s es tão E as s im ,  ha mal S  de ses s en , 
presentes no merc ado . 

têm um l astro tão grande de anos Quantos produto s  do s etor " .  tual? h res ença no cenarl O  a ,  
T 

a respaldar-1 es a P ,  - impõe adqui re-se . 0-
- - conflança ' nao se , 

d 
Trad i çao e como . . 

1 pequena área encrava a a ' . rodUZ ldos naque a 
a 

do s os  quel. ] O S p .  
fi "' dq u i  r i r am p aul a t inamente d i r e i t a  do C i r c u l t o  das 4 �U�� �as e dos consumidores . Esta conf i an ç a  da s c aS ê S  es �ec l a  :z a

l se pude s se ser expres s a  - alor lntanglve que , - � .  

d 
tradiçao tem um v , 

' I '  d de o p atr imonio l l.!.qUl o em número s  s uplantar l a  com facl 1 a 
d.es s a s  .empres as . 

COMO OS QUEIJOS  FINOS SE AFIRMARAM NO MERCADO 
. roduto ela · deve es tar clen.te Quando uma empres a l ança um p 

b '  to Mas além d i s s o , e-" .  do mercado em o J e . , 
d 

das caracterl stlcas 
' d  entrar nes s e  merca o .  . r uma das manelras e .. _ .  

d 
l a  deve optar po : . 

encontrar tres f ormas e . Q d o 2 N e 1 e vamo s .

. 1 ' d 
Anal i s emos o ua r .  . ' bi l idades de cons o , 1 a-penetração em um mercado e s�as  P��� l -

d ' d  s pelo aor au de af lrmaça . çao me 1 a 

1 � .  Pela Oportunidade de Preço. ' 
_ - ,  . d consegu i r  merc ado , Tudo que e co Esta e a p l o r  manelr? e 

b ' da real idade vende , e ven-d a preço s a alXO . . locado no mer c a  o " 
' s t anrént o  o c o n s umid o r  r e c ua e o de mui to , mas ao p rlmelro aJ u 

produto chega , �s vezes , a de s ap ar e c e r . 
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Em t e rmo s de quei j os , s ab emo s que o c re s c imento dos que i ­j os P r a t o  e m  formas grandes  t em s ido fe i to d e s ta forma , a  p r� ç o s  mui t as vezes abaixo do cus t o . O gr�fico da evol uç io do mer cado de que i j o Prat o , mos t ra c l arament e  que 6 cres ciment o de s s e  que i j o devé-s e  exc lus iva­ment e  ao s e gmento de cort e  e e s t á  s endo fe i t o  p e l a  oportuni­dade de preço . Os  que i j o s  pequeno s , em emba lagens "ao consu­midor" ao contrário , apres entam decré s cimo tanto re lat ivo co mo abs o lu t o , e nós que t r ab alhamos nes se mercado s ab emos que e s ta é uma real idade i nc ontes t áve l .  O p,roduto e s t á s e  retra­i ndo d evido aos a l tos cus t o s  e � queda do poder aqu i s i tivo em gera l , mas se mant erá no mínimo e s p aç o  dentro do mer cado até  que as coisas vol tem a equ i l i brar� s e . Quando i s t o  aconte c er , fata lmente os que ij os Prato p equerio s vo l t arão a o cupar a pos ição de dest aque que e le s  s empre t iveram no c enário l a­t i c ini s t a nac i onal . 

2 .  Pel a  Subs t i tui ç ão � � S imp l es 
Aqui ap l i ca-s e a famos a  "Teor i a  do Cons �midor ff .  Quando o preço de determi nada quantidade de um produto atinge o l imi­te máximo que o consumidor e s tá d i s po s t o  a pagar , e s t e  procu ra sub s t i tuí-lo  por um s imi lar próximo . Ê o c as o  s obe j amente conhec ido da mante i ga e margarina , em p r ime i ra aná l is e . 'Não devemo s supor que a cons o l idação da margarina deveu-se ape­nas ao f at o r  s ubs t i tuição , i s to é um ledo engano ; há outros fatores mui t o  fort e s  também, mas que não vêm ao caso nes t e  momento . 

Me smo dentro do me rcado de que I J os  encont ramos subs t i tu i­ções como , por  exemp lo ,  o Prato (pequeno ) pe lo Minas fre s c al ou o P ra t o  fat iado , o Re ino pe lo Prato e s f ér i co , e t c . O grau de cons o l idação quando a sub s t i tuição é o fator p r inc ipal  não é mui to for t e  porque uma nova reversao dos Ji;at� res pode desbancar o produto no me r cado . 
3 .  Pe la Sat i s façio de Ne ce s s idade Exi s t ente  

A ne ce s s idade , no cas o , pode  t ambém s e r  criada . Um exem p I o  t íp i co des te  t ipo de pene t ração é a mai one s e  em vidro . As donas de casa  ans iavam por um produt o  que vi e s s e  lhes t i rar o t raba lho manua l de faz er a maIone s e  em cas a . A ma ione s e  in dus t r i a l  ve i o  e s e  a f i rmou . 
O grau de af i rmaç io ne s t e cas o  é mui t o  forte e cons o l ida­se rap i damente . 
O s  que i j o s  f ino s s e  enquadram aqu i. . E l es cres cem at enden­do �s nece s s idades de um p�bl i co e s p e c í f i co .  Por i s t o s eu c res c imen to é seguro e s ua pre s ença é c ons o l idada . 
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QUEM SÃO OS CONSUMIDORES DE QUE IJOS FINOS 
Uma p e s qu i sa interna 

de que ij o s  pela  postura 
midores  foram agrupados 
relac ionamo s a s eguir : 

r:cente c las s if icou os  consumidores 
d �an:e do at o da compra . E s se s  consu 
em c �nco categor ias d ife rente s  que 

. 1 .  Aque l e s  que cons omem que �J o s  ind iretamente atravé s 
p � z za ) l anches e dema is  prat os  onde o q. . . . 

de 

gr d '  t E 
ue �J o ent ra como in-

. e �en e .  s t e  consumidor às vez e s  nem s abe . 
�� :

i
P��a �!e a qual id��e e s t á  ma is  rel ac ionad�e

c��m�u ��:�� 
p ode 

q ' f
: om o que �J o .  Pe lo percentual de part ic ipação 

t 
�o

l
s ver� �car que e s t e  é um mercado forte e de grande p� 

enc �a mas que a inda e . , x �ge pouco em t e rmo s de qua l idade ; -

2 .  O s e gundo grupo d ' d -
1 

e consum� ore s e repres entado por aque 
es que compram apenas pe lo ·pr P 1 . . - -

e nual id  d - . 
e ç o o

_ 
ara e e s  que �J o e que i j o  

� a e nao
.
te� a menor �mportanc ia . E s s e s  consumd ior� 

�ncontr�m- �e pr1nc:pa�mente nas camadas média-baixa e baix: 
a

�
poPu

d 
açao . A ma �or �a do s entrevi stado s não s oube d i z er a 

maL ca o p roduto  que e s t  1 d 
1 b . avam evan o e t ampouco lemb ravam de 

a gUIna oa marca ex� s t ente no mer cado . 

mid
3 . Out ro g:up? bas tante repre s entat ivo é aque l e  do s consu 

s id:�:; ;ue 
u:�'? �nduz idos a comprar . são pes s oas que nã" con 

a c omprar �e l�;o 
o;:r��: �auta d: :ompras , m�s são impt' 1 idas 

expos 1çoes chamat �vas Uma 
parce la de s s e s  consumido re s busca  qual idad  

. pequena 

im 1 - . e nas compra s por 
pu s o , ao cont rar�o da grande ma ior ia - 1 -

tor em �ons i de ração . Surpreendemo-nos qU���O�a�o :��r:;��a!� 
mo s o s  L e sul tado s amo s t ra i s  para o unive rso c on 
e s � e grupo

_
repre s enta 2 7% do s consumidor e s  de u:��tamos que 

al �d�de , sa? cons ider�dos como consumidores  l a�ent��s�u:a �� 
preC lam q�e � J os  mas nao o s  co locam em l i s tas de prioridade 
As �romoçoes dos grandes supermercados t êm pape l fundament�l 
no espertar de s s e s  consumidore s Isto  e- . . 

1 . d � 
. mU l t o  lmportante por 

q�e ,
_

qua � ade a parte , o poder nut r it ivo do . .  - . -
t �onave l .  

que �J o e �nque� 

4 : 0 quarto grupo é o c onj unto das pe s soas ue bu scam 
qua: lonar p :eço e . qu� l i dade . Dent re o s  grupo s �na l i sado s a�� 
aqu � , e s t e  e o pr�mo lro que se 
l idade d d '- - . preocupa realment e com a qua-

� 

o pro u t o , nao lmporta o s e gment o  ou t i  o d 
. . 

t: s t e  grup o as sum: po s i ção t íp ica da c la s s e  méd i� e :éd�: �J �� 
��dú�����:a

d�ua1 1��de mas não 
,
d i spensa o fator preço . Al gU�S 

- . que �J o s  centra l lzam · t odo seu e s forço de d '  
ne s s e  t Ip o  de cons umidor . 

ven as 

5 .  Por ú l t imo , o grupo ma i s  s e l e t o  e� n ci D . '- c onsumi do res que 
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b u s c am a p e n a s  qu a l i d a d e . P a r a  e l e s  f a t o r  p r e ç o , den t r o  de 

l imi t e s  norma i s , não tem impo r t ânc ia e ,  ao cont rár io do s de­

ma i s , des conf iam de preço s �u ito  ba ixo s . O t lp lCO repr e s en­

tante des te grupo é uma p e s soa de me ia- idade , da c l a s s e  mé­

dia-aI ta , que compra em boas casas e spec ial iz adas e alguns 

sup ermercado s ma is so f i st icado s e . ace i ta as suge s tões  do s bal 

con istas . Conhece t odas as boas marcas de que i j o s  e é consu-

mi dor de que ij o s  f ino s . 

Pe la aná l i se das categor ias ac ima f ica fác il  ident i f i car 

em quai s  grupos  se encont ram os consumidores  de que i j o s  e sp� 

c ia i s . Eles  e s t ão jus t ament e  nos do i s  grupos mai s  ex igente s  

d e  qua l i dade , o que obr iga as indú s t r ias  d o  s et or a con s tan­

tes  inves t iment o s  visando a me lhoria  dos produtos . 

O consumidor de que i j o s  f inos apresenta al gumas face ta s ; in 

tere s s antes ,  como , por exemp l o , a de conhecer todas as  �rcas 

do mercado mas não ser f ie l  a nenhuma delas . 

Conhece e resp e ita  a trad ição da marca mas não he s ita em 

trocá-l a  caso o produto apre s ente al gum'prob l ema de ' qual idade . 

I s to imp l ica num grave r i sco de perda de mercado e �s in­

dús t r ias do setor  j á  t iveram expe r iênc ias prát ic?s com a lguns 

t ipos  de que ij o s . Outras empresas  chegaram a sair do mercado 

pelo  mesmo mot ivo . 
Out ra característica  de s se consumidor é a pos ição de de s-

conf iança perante novas marcas e o j ul gamento bastante s eve­

ro de novo s produtos . Por i s so , entrar ne s t e  mercado sem a tra 

dição dos que nel e  j á  e st ão não é t arefa fác i l , po i s  qual quer 

de s l ize  pode levar ao de saparec imento . 

AS EXIGÊNCIAS DO MERCADO DE QUE IJOS E SPEC IAIS 

Como vimo s  ante r iormente , e s te mercado é sus t entado bas i­

camente por consumidore s  exi gent e s  de qual idade . Manter - se  

nes t e  mercado s ignif ica d ispender somas cons ideráve is  em 

itens não trad i c iona is nas comp o s ições de custo  dos ' que lJ os  

em ge.r�l . À med i da que o s  ano s pas sam ,  p r inc ipalmente após  a 

pro ib ição das importações de que ij o s , as e�igênc ias do s con­

sumidores aumentam de forma exponenc ia l . E s sas ex igênc ias 

transformam-se em nece s s idades  e a não sat i s fação de ssas ·  ne­

ces s idades pode representar a pe rda da parce la de merc ado . 

Além de máquinas , equ ipamento s  e ins talaçõ e s , que devem ser 

próprias à fabricação de que ij o s  f inos , uma indús tr ia do se­

tor preocupa-se com outro s  aspec t o s  que envo lverão cus t o s , co 

mo manter uma equ ipe de venda e spec ial i zada , com vendedores 

que pos suam um certo conhec iment� das pecul iar idade s  do s ·  pro 

dutos ; market ing em cana is  apropr iado s ; propagandas ins t i tu= 

c ionais , dando ênfase ao aspe c t o  de qual i dade ; p e s q u l s a  

• 
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ince s s ante atravé s de l i t e ratura espec ia l i zada , a companhamen to do produ t o , t anto a níve l de laborat ór io como a níve l de ponto-de-venda ; cons t ant e bus ca de ap erfe içoamento ; p e s q u i sas de mer cado fre quen t e s  para conhecer as ne c e s s idades dos con­sumidore s ;  t r e inament o s  a b a l con i s tas v i s ando me lhores cond i çõe s  de armaz enagem e c ome r c i a l i zação ; cur s o s  e pal e s tras pa ra consumidores p o t en c i a i s ;  s i s t ema ág i l  de t rocas , evi t ando que o produ t o  fa l t e no ponto-de-venda ou que venha a s e r  ven d ido fora de s uas carac t e r í s t i cas ; man t e r  um padrão de q ua lY da de com um mín imo po s s íve l de d e svio s . -
Enf im, uma s é r ie de cui dado s que não podem s er d e ixado s de l ado s ob p ena de perda de part i c ipação . Por t ant o , é fal s a  a impr e s s ão daque l e s  que cons i de ram s e r  e s ta uma l inha a l t amen te lucrat iva . Só me smo quem l i da c om os cus t o s  de s sas empre:­sas é que pode t e r uma i d é i a  real da l uc rat i v idade do s e tor . Al gun s produ t o s  chegam a s e r  de f i c i t ár ios até e e s t ão no mer c ada apenas p ara manu t enç ão do e sp aço conqu i s t ado . 

CONCLU?ÃO 

Fa lar em que i j O S e � pec l a i s  é fa lar do cap í t u lo mai s  boni­t o  da h i s t ó r i a de que i j o s  no Bras i l . É f a l ar também de ar te e bom- go st o . Ê falar de moment o s  ine s que c íve is , de i deal i smo e de s acr if í c i o s . É fa lar  de r r ad i ção . É f a l ar de qual idade . Que remo s  r eve renc iar , de t u rma s inge la , aque l e s  que de fa­t o  e de d ir e i t o  me recem t o das as honras e homenagens que os que ij o s  f inos têm receb ido ao l ongo do s ano s . Queremo s de i­xar r e g i s t r ado aqui um agradec imento s inc ero e comovido d( to do s o s  amant e s  dos bons q ue ij o s  ao s p i one i ro s  d i nama rque ­se s que não s e  encont ram mai s  em nos so me i o  e ,  mui t o  e S F  c i ­a lmen t e  ao s s enhores Hans Norremo s e  e Li e f  Kay God t f red s en , atravé s dos qua i s  fomo s ini c i ados ne s t e  marav i lho s o  mundo de aromas e s abor es . O S r . Hans e o Sr "Godofredo " , hoj e o s  úl­t imo s de s s e s  p i one i ro s , são o exemp l o  vivo do i de al i smo e da garra que d e ram iníc i o  à h i s tór i a  dos que i j o s e s p ec i a i s  no Bras i l . 
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. Bras � l  ( em m i l  t one l adas } Quadro 1 - Pro dução de que i j o s no L 

T ipo s 
. __ . 

Prat o  
Mu ssare la 
Minas 
Parme s ão 
F inos 
Outros -
Tot al 

I ! 1 9 7 9  1 I 
44 , 5  
24 , 6  
29 , 0  

8 , 8  
3 , 7  

32 � 8  
1 4 3 !t4 

Fonte : S IPA!ACSA 

Per íodo s  

1 980 

46 , 8  
2 6 , 9  
2 1  , 7  
1 0 ,  1 
4 , 5  

40 , S  

1 50 , 5  

% Cre s cm . 

1 98 1  1 98 2  Geomé tr ico 

48 , 1 4 7 , 8  2 , 42 
28 , 3  30 , 4  6 , 86 
2 7 , 3  25 , 6. .( 1 , 4 5 )  

8 , 2  1 4 , 6  1 3 ,J O  
4 , 8 5' ,. 5 1 2 , 54 

40, 6 39 , 0 - 5 , 2 2 

1 5 7 , 3  1 62 , 9  I 4 , 2 7  

e grau de af i rmação no mercado Quadro 2 - Pene t raçao 

1 .  Pe la s at i sfação de nece s s idade exis t ente 

2 .  Pe la sub s t i tu i ção pura e s imp l e s  
) (temporár ia ou tendênc i a  a p e rmanente 

3 .  Pe la oportun i dade de preço 
(preços a n íve i s  inf e r i ores aos rea i s ) 

Fonte : Pe squ i s a  de mer c ado ACSA 

( For t e  ) 

(Grau méd i o  
ou f o r t e  ) 

( Fraco ) 

-

'TU 

S F  

I 
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Quadro  3 - T ip o s  d e  cü�sumi do re s de que i j o s 

Espe c i f icação 

1 .  Coüs oPlem ind iret ament·e ( o que l J o é' e l emento 
s ecundá'r io )  Ex . :  Pi z z a , Che e s eburgers , e t c . 
.Renda : var iada 

2 .  Compram apenas p e lo preço ( qual i da de nao 
fator d·e c i s ivo ) 
Renda : méd ia-baixa e b a ixa 

-
e 

3 .  são induz ido s  a comprar ( qua l i dade nao é fa­
tor dec i s ivo ) 
Rend a : var iada 

4 .  Pro c uram equac ionar preço e qua l i dade (qua li 
.dade pas s a  a ter  p e s o  na dec i s ão )  
Renda : méd ia para c ima 

5 .  Pro curam ap e na s qua l idade ( qual idade é fator 
e s s enc ial ) 
Renda : mé dia a l t a  para c ima 

Font e s : Pe s qu i s a  de Mercado ACSA 

R e v . du 1 LC'[ 

% Aprox . .  

25 , 8  

36 , 4  

2 7 , 3  

8 , 2  

2 , 3  

Quadro 4 - Cus to s  imp l íc i t o s  de manutenção de merc ado para 
que i j o s f ino s 

Mâqu inas , equipament o s  e in� 
t a l açõe s 
Equipe de venda espe c i a l i z ad a  
Marke t ing 

I Propaganda ins t i tuc iona l ! L i teratura especia l i z ada 
I Acompanhame n t o  do p rodu t o  I 1 · ( Labora t õ r i o  e Pont o -de vend a ) I , . i 

Atua l i zação t e cno l ó gi ca 

Pe s q u i s a  cons tante 

Contato c / c onsumidor 

T r e i name n t o  a ba l coni s t as 

S i s t ema ef i c iente  de t ro c as 

1 I I QUA1. I DADE i 

L ____ ______ _ _ .. __ _ _  . ___ . ____ .. ! 

, 

DESINFETANTE 
ANTIOXIDANTE 

PRODUTO NATU RAL NÃO TÓXICO 

NATURAl!!! 

PREVENTIVO NATURAL DrE AMPLO ESPECTRO DAS DOENÇAS PRODUZIDAS PO'R 
BACTERIAS, FUNGOS, ESPOROS E VIRUS. 

IltJLOt .. L O DESINFETANTE NOBRE, IDEAL E MODERNO 

. PRODUro DE ORIGEM NATURAL, seu composto ativo é o DF-IOO "EXTRATO DE SEMEN;rE DE GRAPEFR(JIT" 
estabilizado fisicamente. integrado por pequenos elementos traço quimk:os naturais de: Á.c. ASCóRBIco (Vil. (;).Ac: 
DEHYDRO-ASeÓRB/CO (Vil' C). Ac. Pa/mítico. G/icéridos. Fam ília do rOeOFEROL IVit E� Aminoácidos. Grandes 
Grupos de Amônia afins. e nl!lo identificado Grupo Metil-Hidroxi. 

QUAUDADE ESPECIAIS 00 "KILOL-L" 
01 - PRODUTO COM PODEROSO E AMPLO ESPECTRO GERMICIDA, eliminando microrgani$nos ainda em altas 
. di luições. Ação eficaz contra BACTÉRIAS G RAM-POSITIVAS e GRAM-NEGATIVAS, FUNGos, ESPOROS e 

VIRUS. 
02 • PRODuTO A1ÓXtCO, nl!lo só para o HOMEM como também para os ANtMAtS. 
03 . PRODUTO COM PODEROSA AÇÃO RESIDUAL 
04 - PRODUTO QUE TÉM ÓTIMA ESTABILIDADE, INCWSIVE NA PRESENÇA DE MATÉRIA ORGÂNICA. 
05 - PRODUTO COM EXCELENTE HOMOGENEIDADE, com relaçao a sua composição química natural 
06 . PRODUTO COM SOLUBIUDADE TOTAL EM ÁGUA. em todas as prdporçóe5. 
07 PRODUro COM EXCELENTE PODER GERMICIDA EM ÁGUAS DURAS. 
08 - PRODUro TOTALMENTE BIODEGRADÃVEL, não contam mando o J\\ElO AMBIENTE. 09 • PRoDcrro NÃO tORROSIVO. '1ão atacandC' "'1ateriais metálicos. nem tingindo ou desbotando outros materials. 10 . PRODUro NÃO METÁLICO. 
1 1  PRODUro NÃO VOLÁTIL 
12 - PRODUTO NÃO IRRITAi"ITE À PELE 00 OLHOS DO HOMfJ\\ 00 ANIMAIS. 
13 PRODUTO COM EX�ELENTE PODER DE PENETRAÇÃO, rápida e eficaz. 
14 PRODUTO COM ALTISSIMO PODER "ANTfOXIDANTE". atuando eficazmente sobre sujidades. graxas. gO.fduras e 

matéria orgânica. 
15 PRODUTO QUE É SELE T I VO. atuando sÓ sobre microrganismos patogênicos por natureza 
16 PRODUTO Q(JE NÃO AFETA A FLORA INTESTINAL D08 ANIMAJS. 
1 7  PRODUTO QUE NÃO CAUSA O APARECIMENTO DE CEPAS RESISTENTES, à sua açao germicida 
18 . PRODUTO COM ÓTIMA AÇÃO DESODORIZANTE, e ainda com olor agradável. 
19 PRODUTO FÁCIL DE DOSIFICAR, mesmo para pessoas menos avisadas. 
20 . PRODOlO QUE É MUrro ESTÁVEL À WZ, temperaturas até 1600e e mudanças bruscas ambientais 
21 PRODUro ALTAMENTE ECONÔMICO, já que trabalha efi<!azmente em altas diluições. . 
22 PRODOlO QUE NÃO TEM CONTRA-INDICAÇÕES. nem precisa de equipamentos especiais para seu manuseio. 

APLICAÇÕES DO "KILOL-L" 
Na Avicultura. Nos laticínios. 
Na Suinocultura. Na Bovinocultura. 
Na Cunicu/tura. Na Caprinocultura. 
Na Equinocu/tura. Na Ovinocultura 
Nos Zoológicos. Nos laboratórios. 

® Produto Registrado na SIPA (J\4,A) sob o N? 295 1 284 em 1 8/ 1 2/84. 
® Produto licenciado na SDSA (MA) sob o n? 1 655 em 1 0/03/83 

rti 
chemie brasileira indo e com. Itda. 
O.pIO. d. AsslStlncio Técn ico 

. Nos Frigoríficos. 
Nos MatadouroslAbatedouros. 
Nas Fab. de Rações e Pre-Mix. 
Nas Fab. Farinhas Animais. 
Nos Hospitais e Clínicas. 

"roço AI."ondr. Mogno. 165 · Jardim Oroento' . n •• " "0010' . 1 . EP 2200 rei 0123)2' SI6A 'ElEX ' 39436 CHEB BR 
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