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PRESENCA DE INIBIDORES NO LELTE
ERESC. E SUAS CONSEQUENCIAS

The Presence of Inhibitors in
Fresh MLk and their Consequences

Edson Clemente dos Santos* - .

RESUMO - Os inibidores naturais do leite e alguns
agentes conservadores de agao bactericida sao estu
dados meste trabalho, visando orientar os tecnicos
sobre os riscos da presenca destas substancias alte
rando a qualidade tecnologica e sanitaria do leite.
A influéencia da agua oxigenada e discutida sobre os
efeitos nos principais eomponentes do leite, bem co-
mo sua agao sobre a destruigac da Brucella 2 Myco-
bacterium. Uma advertencia e recomendada para todos
o8 téenicos para melhorar o controle destes inibido
res no leite atraves de metodos modermos, mas prect
osos de factil aplmcacao nos Zaboratorzos por pes
soal bem treinado.

ABSTRACT - Natural milk inhibitors 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 influence of
hydrogen peroxide is discussed on the effects over main milk
components, as well as its action on Brucella and Mycobac-
terium destruction. An observation is recommended to  all
technicians to improve the control of milk inhibitors by mo
dern methods, which are more precise and feasiable for labo
ratories which have skilled personel.

INTRODUGAO

As proteinas de atividade bactericida e bacteriostatica
no leite sao conhecidas como lacteninas, assim definidas:
Complemento C, anticorpos, lisosimas, lactoferrinas, xanti-
no oxidase, sistema lactoperoxidase e outros inibidores pou
co conhecidos. E dificil prever o tempo de acao das lacteni
nas. Para atender as condig¢des do BRASIL (1952), o art. 503
§ 290 permite o tempe de 6 horas no maximo entre o inicio da

* Chefe Adjunto do CEPE/TLCT
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ordenha e a chegada ao estabelecimento de destino . para o
leite sem refrigeracao. Ao mesmo tempo, o art. 514, §unico,
estabelece a proibicao do uso de substancias ‘quimicas na
conservacao do leite, concordando com o Codlgo de Principi-
os (1968) da OMS que conceitua o leite normal aquele produ-
to sem extracao ou adicao de quaisquer de seus componentes
A acao dos inibidores naturais se faz pela reacao quimica
especifica, encontrando-se no mecanismo biolog

de presenca no leite em varias fases de producao sendo mai-
or no colostro, conforme ilustra o Quadro I.

A presenca de inibidores em produtos lacteos € pratica
condenavel, nao sendo admissivel sob nenhuma hlpotesetu)lel
te pela razao exposta : a conservacao do leite se faz Be—
la melhoria dos metodos de produgao com manipulacao hlglenl
co-sanitaria, devido a sua importancia na dieta 4alimentar
do consumldor. A agua oxigenada, apesar de nao tolerada no
leite deve ser pesquisada quando utilizada como conservador
em leite para queijo Emental, para eliminar esporos e con-
trolar as olhaduras e evitar perdas econdomicas. No caso, a
incorpbracao técnica do conservador, a agua oxigenada, é to
lerada para preservar os requisitos previstos;xn:LUCK(196{T:
quando adicionada ao leite:

a) incapacidade de reagir com os componentes do leite;

b) facilidade de extracao na central, antes do leite ser

dado ao consumo ou industrializado;

c) uma vez controlado, o residuo se ainda existente deve-

ra ser indcuo, insipido e inodor;

d) o metodo de apllcagao devera ser de execucao fac11 e

ec~nomico.

INIBIDORES E RESIDUOS CONTAMINANTES INTENCIONAIS NO LEITE

Antibioticos e Drogas

A aplicacao indiscriminada destes medicamentos em vacas
tem criado problemas ao homem, pela presenca de residuos nos
laticinios. Sabe-se que alguns antibioticos tem sido usados
para combater doencas diversas no controle da mortalidade e
morbidade animal, e também incorporado a racao para melhorar
ganhos de peso e aumentar a conversao de alimentos.

Os antibioticos ganharam largo emprego no tratamento de
mamites, podendo aparecer no leite por mais de 72 h e ate
mesmo 144 h apds sua aplicacao, dependendo da via de inocu-
lacao e do tipo especifico de antibiotico. As consequencias
destes fatos sao observadas pelos prejuizos advindos na in-
distria de laticinios, registrando-se nos USA cerca de 0,3%
de substancias inibidoras, usualmente antibioticos,no leite
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Lhegado as industrias. Durante a década de 195C, aléucidég—
cia alcancava a 10%. As alergias e sensibilidade sao mais
constantes nos dias atuais, mesmo nas pessoas expostas a do
ses extremamente pequenas, causando estadosdesagradavelsna
saude humana, Outras consequencias sao perceptlvels pela e-
liminacdo da flora intestinal, de 1mportanc1a na dlgestao e
sintese de vitamina do complexo B, e ate o extremo de cho-
ques anafilaticos. - '

Segundo o Comite Mixto da FAO/OMS (1971), as seguintes’
medidas devem ser tomadas para manter os produtos lacteos 11
vres de ant1b10t1cos.

a) o publico nao podera ter acesso aos antibioticos ve-

terinarios;

b) os fabricantes de antibioticos deverao identificar
claramente nos envases, o tempo durante o qual o pro
duto continua eliminado no leite; -

c) devera ser estabelecido programa regular de inspecao
junto com sancoes para quem infrigir suas disposicoes;

d) deverao ser ideal.zados métodos rapidos e precisos pa
ra detectar os antibioticos no leite, bem comomnn51s
tema de marcagao, como por exemplo a coloragaockm;an
tibioticos de uso veterinario;

e) deverao ser utilizados ao maximo os bons resultados
obtidos, tratando a mamite durante o periodo seco.

Na industria ocorre a inutilizagao:de grandes partidas de
leite fermentado, assim como na qualidade dos queijos pela
inibicao de fermentos laticos.

Todas as drogas ingeridas pelo animal sao excretadas pe
lo leite. Mesmo sabendo do uso delas nas racOes animais, na
pratica moderna de nutricao ainda nao ha evidencia de com-
prometimento no processamento industrial do leite. Porém,
considera-se alarmante que sejam usadas deliberadamente co-
mo complementacao de dieta na producao pecuaria.

ALGUMAS SUBSTANCIAS INIBIDORAS

Um produto alimentar rico € também um excelente meio de
cultura. No leite nunca se deve tolerar inibidores. ou subs-
tancias para aumentar sua capacidade de conservagéo a nao
ser aquelas reportadas de presenca normal Ja referldas ‘ou
seja, os inibidores naturais (lacteninas). s

Algumas tem presenca acidental no leite, como € o caso
dos medicamentos, outras sao colocadas como adulterantes ou
outros propositos. : ' o

Dentre as principais substancias inibidoras podem ser ci
tadas: os antibidticos, compostos quartenarios de amounea
formol, hipocloritos, bicromatos, carbonatos, cloropicrina
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(microlisina) menadiona, bromoacetatos, acido mercapto pro
pionico e seus derivados, extratos vegetais, oxigenio, pes-
ticidas, agua oxigenada, etc.

Os antibioticos (ex.: penicilina, aureomicina, terrami-
cina, ¢loranfenicol, estreptomicina, etc) tem sua presenca
no leite, principalmente em consequencia dos tratamentos por
infusao intramamaria para a mamite, que podem ser oriundos
de administracOes orais e parenterais, e ainda, por adigoes
com propositos fraudulentos.

DETERGENTES, DESINFETANTES E ANTISSEPTICOS

Por acidente os residuos sao incorporados ao leitenain
dastria ou na fazenda quando os utensilies e equipamentos
nao sao corretamente enxaguados ou secados antes do proximo
uso. Os sanitizantes quimicos deixam uma pelicula ou filme
na superficie dos equipamentos. Por isto, residuos quimicos
sao registrados para que os limites de tolerancia nao sejam
ultrapassados, sem riscos para a saude publica: 1) 20 mg/1
de clorados; 2) 0,2 mg/1l de iodo e 3 mg/l de compostos quar
tenaribs de amonea. Muitos compostos sao atoxicos, excegao
doiodo cuja dose de 2 g pode ser fatal. A cloramlna e hipo-
clorito tém dose letal no homem em torno de 0,5-1,0 g. Além
disto, estes compostos sao instaveis e se decompoem no lei-
te na forma de ions inativos.

A educacao apropriada e a pratica cuidadosa da limpeza
dos operérios encarregados para a funcao € a maneira de evi
tar os rlscos, mesmo observando-se o odor t1p1codestassubs
_tancias que sao perceptlvels ainda em niveis muito baixos.
Estima-se que acima de 27 estes compostos modifiquem o sa-
bor do leite, e a inibicao do genero Streptococcus se inicia
a partir de 10%.

METODOS DE DETECGAO DE ANTIBIOTICOS

Ha varios processos analiticos para inibidores antibio-
ticos e outres bactericidas no leite:

1. Processo de disco, com papel filtro, sobre o meio so
lido em placa de Petri, inoculada com o Bacillus subtilis.

2. Metodo TTC, usando-se o indicador clotrifenil-tetra
zolium, em presenca de culturade Streptococous thermophilus
em amostras de leite na proporcao de 1:10.

3. Usando-se o Bacillus stearotermophilus var.calidolac
tis da Gist Brocades (Holanda) que desenvolveu o processo
do Delvotest-P, com excelente sensibilidade e rapidez de a-
nalise.

4. 0 metodo desenvolvido pela EPAMIG - CEPE/ILCT para
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leite de plataforma com rapida interpretacao (= 1,30 h), a-
traves do meio de cultura a base de triptona, em camada de
2 mn, com orificios de 3 mm de diametro onde o leite e depo
sitado.Neste caso, quando existe o antibiotico no leite ha
inibicao da cultura do Bacillus stearothermophilus var. ca-
lidolactis, com formacao do halo em torme ‘do orificio, de
cor purpura-violeta, devido ao indicador purpura de bromo-
cresol no meio.

5. O processo rapido com cultura preparada de iogurte
diluida 1:10 no leite suspeito. Em presenca da mistura de-
iogurte, solucao indicadora de bromo-cresol purpura a 0,047
e agua destilada (1:2:1), o leite e inoculado por 2,30 h pa
ra leitura final.

0 emprego do formol, sugerido em nosso meio por -alguns
autores nacionais (na dosagem de 1:20.000), além de trazer
as desvantagens reconhecidas nos conservadores, de um modo
geral, diminui a solubilidade da caseina, tornando o leite
de digestao mais dificil, principalmente quando presente em
teores mais elevados. _

Os carbonatos ou bicarbonatos, apesar de nao serem ini-
bidores, sdo direcionados com finalidade de encobrir o esta
do de conservaca~ do leite, neutralizando o acido latico a
medlda que se vai formando, trocando profundamente a compo-
sicdo natural do leite. Ha possiveis alteracgoes pela solubi
lizacao de uma pequena quantidade de proteina, saponifica-
cao de acidos graxos, passando os fosfatos de calcio e mag-
nésio a carbonatos insoluveis e fosfatos de sodio, elevando
a densidade e favorecendo o desenvolvimento bacteriano.

AGUA OXIGENADA NOS LATICINIOS

E muito questionavel o emprego da agua oxigenada nos la
ticinios, nao s6 pelo risco do abuso mais tambem porque lei
te bom tem que ser 1sento de aditivos.

A agua oxigenada e rapida e completamente destruida pe-
la catalase normal do leite quando em niveis_tolerados, dan
do como produtos resultantes a agua e o ox1gen10. E 1nteres
sante frisar, que no mesmo tempo em que a agua oxigenada e
decomposta pela catalase, a H,0, tambem decompoe essa enzi-
ma. Por esta razao, alguns pesquisadores defendem o seu uso
sob rigoroso controle em alguns paises. ‘

Um dos inconvenientes do percoxido de hidrogenio e sua
falta de estabilidade nos climas tropicais. Na atualidade
se fabrica agua oxigenada com alto grau de pureza, mas bas-
ta a presenca de 1 ppm de ferro ou de 0,5 ppm de cobre,para
docompo-1a

B ———
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ALTERACOES NO LEITE PELA AGUA OXIGENADA

Sabor - O leite tratado com agua oxigenada, em concen-

tragoes habituais, nao conserva o menor sabor desagradavel.

As alteracoes de sabor aparecem quando a um leite muito con
taminado se acrescenta 0,05% oumais de agua oxigenada (LUCK,
1966) .

Valor Nutritivo - Ratos alimentados com leite anterior-
mente tratado com 0,27 de H,0, (130 voll), aquecido a 50 9C
por 30 minutos, mostraram leve diminuicao dos niveis nutri-
cionais, segundo RAUSA et alii (1969).

_ Vitaminas - A presenca de peroxido de hidrogeniono lei
te afeta consideravelmente o teor de vitamina C, fatode pou
ca importéncia, uma vez que o leite nao e boa fonte dessavi
tamina. Adicao de 0,04% de H,0, ocasiona uma perda em acido
ascorbico de 54, 78 e 92,57 nos leites mantidos durante 20h
nas temperaturas de 15, 22 e 329C, respectivamente (SATTA
et alii, 1943).

Nenhuma das vitaminas do complexo B, estudadas por NAM-
BUDRIPAD et alii (1952), se alterou pelo tratamento do lei-
te comdgua oxigenada, mas LUCK & SCHILLINGER (1958) observa
ram uma pequena destruicao da vitamina Bj, conforme mostra
0 Quadro 1II.

Lactose - O teor de lactose em leites tratados com H,O,
€ menor que em leites nao tratados.

Em uma amostra com 5,01% de lactose, a adicao de 0,01 ,
0,02 , 0,04 e 0,087 de H,0, a temperatura de 309C, durante
16 horas, esses percentuais foram para 5,01 , 4,95 e 4,60 7
respectivamente (L

Proteina - Ha oxidacao de proteinas pela agua oxigenada
encontrada com formacao de aldeidos, cetonas e acidos, no
entanto nas solucoes diluidas nao se observa esse efeito.
Também, a ultracentrifugacao induz a dissociagao de uma par
te de caseina do leite tratado com 0,1 a 0,4% de H,0, e téi
peratura de 49C durante 5 ou 6 dias.

Alguns aminoacidos como a cisteina, metionina, tirosina,
triptofano sao sensiveis a acao desse agente inibidor.

Enzimas - A adicao de 0,08-0,127% de H,0,, tanto a tempe
ratura de congelagao como a 20- 300C nao altera a amilase, a
lipase e a fosfatase, mas destroi quase totalmente a peroxi
dase, a catalase e a redutase (CIMINO, 1945).

Pesticidas - Experimentos de HEKMATI & BLADLEY (1971)
com leite integral adicionado de 0,1 ppm de alguns pestici-
das clorados e 0,03% de H,0, , mostraram os efeitos degra-
dantes do peroxido de hidrogenio sobre tais pesticidas:

a) '"DDT" 33,3% de degradacgao;

h) "CHLORDANE" 31,2% de degradacao;

Rev. do ILCT

7. do ILCT Julho/Agosto ‘ Pag. 9

¢) "HEPTACHLOR-EPOXIDE" 11,27 de degradacio;
d) "LINDANE" 18,07 de degradacao; '

e) "DIELDRIN" 38,27 de degradacao;

f) "ENDRIN" 41,27 de degradacio;

g) "ALDRIN" 17,0% de degradacao.

EFEITOS DA AGUA OXIGENADA SOBRE 0S MICRORGANISMOS

Pensava-se que os efeitos da H,0, eram devidos ao oxigé-
nio nascente, mas sabe-se que a eflcacia depende da H,0,
antes de decompor (LUCK, 1966). A acao bactericida de H 0,
varla segundo o tipo de microrganismo, o grau de contamlna—
cao, a composicao do produto, a duracao do tratamento e da
temperatura. Em pesquisa conduzida por SANTOS et alii (1984)
determinou-se o efeito significativo da H,0, sobre a flora
mesofilica aerdbia, coliforme, estaf110coc1ca, termodirica
e esporulada no leite tipo B e leite de consumo direto.

MICRORGANISMOS NAO PATOGENICOS NO LEITE

A adicao ao leite de 0,05% de agua ox1genada 1nlbeéimu1
tiplicacao bacteriana durante 15 horas ou mais, a temperatu
ra de 15/209C, e em determinadas condigoes, o tratamento com
H,0, reduz a contaminacao bacterlana em percentual maior que
a proprla pasteurizacao, ainda nao confirmado pelas observa
coes de . NS et alii (1984).

MICRORGANISMOS PATOGENICOS

Este preservativo destroi a maior parte dos germes pato
genlcos mas o Mycobacterium tuberculosis apresenta resis-
téncia pronunciada, pois suporta concentracoes da ordem de
0,8% (GIULITTI, 1947).

Os experimentos sobre a destruicao de brucelas nao tem
dado resultados uniformes. Enquanto MAESTRONE (1952) afirma
que uma concentracao de 0,087 nao é suficiente para destru-
ir as brucelas, DEMETER et alii (1959) concluiram que 0,06%
foi suf1c1ente para a 1nat1vagao

Diversas experiencias tem sido realizadas no intuito de
se verificar o efeito de H,0, sobre bacterias patogenlcas

Para reduzir o conteudo bacter]ano do leite, a agua ox1
genada, foi preconizada por ROSELL (1957) em substituicao a
pasteurizacao. Neste processo, o leite e tratado com 0,08 %
a 0,17 de H,0,, por 20-40 minutos, a 49-549C e apos o res-
frlamento a 389C e adicionado de catalase Experiencias mos
tram que queijos elaborados com leite assim tratados, supe-
ram em aroma, consistencia e aspecto, aos elaborados com lei
tes crus ou pasteurizados (LUCK, 1966).

UCK, 1966).
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Em vista principalmente dos resultados com o Mycobacte—
rium tuberculosis, a substituicao da pasteurlzagao nao e re
comendada pelos potenciais problemas de saude publlca que
poderao advir com o uso do leite e seus derivados, nao pas-
teurizados,

TRATAMENTO PARA SUBSTITUIR A REFRIGERACAO

Consiste na adicao de uma quantidade relativamente pe=
quena de H,0, entre a ordenha e a chegada do leite ao centro
coletor. As quantidades necessarias de peroxido dependem do
clima, da qualldade do leite e da duracao prevista do perlo
do de conservacao. SIEGENTHALER (1967) recomenda a adigdo
de 0,06 a 0,087 2 2
deve preservar alguns tipos de leite atée 309C por 24 horas.

Além das diversas desvantagens oriundas do emprego de
agentes gerais de inibigao, a utilizacao do presente proces
8o traz sérias duvidas, pelos possiveis abusos e relaxamen—
tos nos processos higienicos de producao de leite.

PERSPECTIVAS DO USO TECNOLOGICO

Tem sido propostos outros tratamentos com propositos d1
versos. PACK et alii (1968) propuseram o tratamento do pero
xido de hidrogenio-catalase para aumentar a producao e esta
bilizacao do diacetil em culturas laticas. O leite é subme-
tido a esterilizacao a 1219C por 12 minutos, resfriado a
259C, adicionado de 0,015 a 0,03% de H,O0,, seguido pela adi
cao de suficiente quantidade de catalase, apos teste negatl
vo com iodeto de potassio. Nesse momento € entao ineculado
com 0,5.a 1Z2 da cultura e incubado por 14
to resultou em um aumento de 1007
maior estabilidade.

AGAO TGXICA DE H,0,NO LEITE

Existem ainda ddividas sobre a possivel acao toéxica dos
leites e produtos lacteos tratados com es

sa de DUSTIN & GOMPLE (1949) revelou que a agua oxigerada

provoca uma diminuicao de figuras mitosicas normais do in-

testino do rato e provoca mutagoes em alguns microrganismos.

Desta forma, nao se deve dar como demonst

da H,0,, necessitando de maiores pesquisas, pois e conheci-

da a sua decomposicdo rapida no tubo gastro-intestinal, sua
producao em pequena quantidade nos tecidos vivos  (LUCK ,

1976); e por algumas bactérias como o Lactobaeillus helveti-
cus , Lactobactllus bulgaricus, Lactobacillus lactis (PREMI

3

. BOTTAZI, 1972).
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METODOS ANALITICOS

0O leite nao pode apresentar qualquer vestigio do agente
inibidor. Nao se adiciona qualquer. ingrediente (fermento co
alho, etc.), enquanto o teste com iodeto de potass1o der po
sitivo. Esses métodos sao portanto de suma importancia in-

clusive na recepcao de leite. Hoje faz-se a determinacao qua

litativa no leite pelo simples uso do papel indicador para
agentes oxidantes, adaptando-se o reagente glicofita comer-
cial.

Varios métodos para pesquisa de H,0,, a maioria de or-
dem qualitativa sao empregados, como € o teste de iodeto de
potassio, do acido vanadico, do acido cloridrico, formol e
outros. de

0 método de ordem quantitativa foi idealizado por FER-
RIE et alii (1970) que permite detectar 2 a 3 microgramas
de H,0, por mililitro de leite. Nesse método, as proteinas
sao pre01p1tadas com solucao de acido tricloro acético a
17
tanio e a absorvancia medida atraves do espectrofotometro ,
porem seu uso esta limitado as condigdes de tecnicos habili
dosos e recursos de equipamentos do laboratdrio.
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Quadre 1 - Inibidores naturais do leite
Especificidade Niveis Agao

Complemento C

atividade especifica contra
gram negativos
mediador da a¢do de anti-corpos

baixa concentracao de leite
alta concentracad no
colostro e retengao

atua no leite cru estocado
reduzindo a carga microbiana
muito labil

especifico para patogeénicos
bovinas e humanos

imunoglobulinas de
0,4 mg/ml a 30 mg/ml no
colostro

interfere reduzindo producao de
acido litico em Cottage Cheese
aglutina globulos de gordura e
adere o E. coli na membrana do
globulo por aglutinagao

interfere na fixac3o de patogénicos
no intestino e evita diarréias

promove a lisg bacteriana no
siscema complemento/anticorpo
Ataca glicopéptide da célula
bacteriana tendo largo espectro

- baixa, de 13pg/100 =l a

39 mg/100 ml leite humano

protege os recem-nascidos
em amamentacao

Lactoferrinas
(transferrinas)

interfere na multiplicaciao
do E.coli (60 mg/ml)

- a transferrina ocorre
sangue e leite e a lactoferrina

nas secrecoes como leite e
saliva
1-2 mg/ml

- proteina ligada ao Fe como acao

bacteriostatica como coliformes,
pseudomonas e salmonela

Xantino-oxidase

- qtiva 0 sistema
lactoperoxidase

leite e leitelho sao ricas
fontes

resiste ao calor inclusive -

pasteurizacao B
no passado era considerada a
fonte de agua oxigenada

1

inibe a flora do abomasso e
cultura latica

gera H,0, enzimatica ou
através de Lactobacillus
oxida SCN para OSCN~

elevada concentracao
30 ug/ml

‘a oxidacao -destrdi o interior da
‘célula e impede autilizacaode CHO
"aumenta o ganho de peso de bezerros

até 5-8 semanas.
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QUADRO 1I - Efeitos do tratamento com H,0, sobre as vitaminas

Bi1 e B, do leite

Vitamina Bj Vitamina B,

Tratamento

(microg. 100 ml) (microg. 100 ml)
Leite sem tratar 49 158
Leite + 0,0757 de
H,0, 21 h - 209C 47 158
Leite + 0,307 de :
H,0, 23 h - 209C 22 160

LUCK & SCHILLINGER (1958)

QUADRO III - Reducao do conteudo bacteriano medio apos tra-
tratamento de curta duracao com H,0, *

NQ de Bacterias por ml de leite

Microrganismos =

Cru Pasteurizado Tratado C/H,0,
Total de bactérias 307.280 11.485 1.090
Coliformes 4.330 10 4
Bactérias aerdbias
esporuladas 1.730 88 68

MORRIS et alii (1951

* 0,07% de H,0, q 499C, durante 30 minutos
ook Temperatura nao espec1f1cada
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CONSERVACAO DO SORO DE QUEIJO MINAS COM PEROXIDO DE HIDROGENIO

Conaervatzon of Sweet W%ey from Mtnas
Cheese wzth Hydroqen Peroxzde

: ~Mar1a Clara Vlelra* :
- Sebastiao Cesar C. Brandao**g“”
- Adao José Rezende Pinheiro** -
~kWa1ter Vlelra Gu1maraes***”

RESUMO - O soro de queijo Minas obtido de leite pas-
 teurizado e de leite cru, foi- tratado com diferentes
;,°onﬂentra¢oes de peroxido de hidrogénio .e armazenado
a temperatura de 299C, por um periodo de ate 72 h.As
_ concentragoes de 200 e 400 ppm exerceram um &feito
conservador no soro de queijo obtido de leite pasteu
_ rizado e de leite cru, respectivamente, posszbtl%tan
do seu armazenamento por 72 h sem alteragdo de pH e
da acidez titulavel. Em ambos os tratamentos a popu-
lagao bacteriana foi reduzida em mats de 95% e a con
centragao de peroxido residual apds 72 h foi de 145
e 177 ppm, respectivamente. Amostras de soro nao trg
tadas com peroxido de hidrogeénio e armazenadas a 289C
por 72 h apresentaram desenvolvimento microbiano su-
ficiente para alterar suas caracteristicas naturais,
enquanto que armazenamento a 59C pelo mesmo periodo
de tempo, manteve a populagao, o pH e a acidez titu-
lavel praticamente constantes.

ABSTRACT - Sweet whey from Minas cheese from pasteurized and
raw milk was treated with different concentrations of hydrogen
peroxide and maintained at 289C for up to 72h. Concentration of
200 and 400 ppm produced a preserving effect in- the whey from
pasteurized and rawmilk,respectively.The whey so treated could
by stored for 72 h and still keep its initial acidity and pH.
In both treatments the populationof bacteria was reduced to
less than 5% and the residual peroxide to 145and 177 ppm respec
tlvely,after 72 h at 289C. Whey stored at 289C for 72 h lost
its natural caracteristics due to high bacterial count. Whey
stored at SOC kept 1ts orlglnal caracterlstlcs.;,

% f\f"fPft)“fe‘ss’,dréﬁ d@)‘"Dept‘?, 1dey Farmac i<a' Qda,U.F.:Our‘o" Preto
* - Professores do Dept? de Tecnnologia de Alimentos — UFV- .

%%% Professor do Dept?Q de Microbiologia da UFV .
~ Universidade Federal de Vigosa - 36.570 - Vicosa - MG.
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INTRODUCAO

No Brasil, a demanda de queijos para o ano de 1984
estimada em 222.590 toneladas (ton ), correspondendo a uma
disponibilidade de 2.000.000 ton de soro (INDI, 1981), _
sentando uma disponibilidade de 100.000 ton de lactose e
18.000
descartado em cursos d'agua, pratica comum em muitas indus-
trias, constituira umdés mais potentes residuos industriais,
devido a sua elevada demanda biologica dé oxigenic (DBO)
(WIX & WOODBINE, 1958
tuir um problema adicional para as industrias de 1at1c1nlos
alem de grande perda representada: peld;seu.descarte.

0 aproveitamento do soro tem sido -estudado por varios
pesquisadores. Estes estudos visam encontrar métodos —capa-
zes de minimizar os custos de processamento e obter produ-
tos com melhores caracteristicas, composicao quimica e com
diversidade de usc (JELEN, 1979). B

A indastria queijeira brasileira, caracterizada por pe-
quenas unidades, nao produz o soro em quantidade que permi-
ta seu’beneficiamento diario ou o seu transporte para cen-
trais de processamento sem alteragOes em suas caracteristi-
cas.

Sendo o soro um produto de alto valor nutritivo, sua vi
da Gtil como produto normal inalteradec é extremamente curta,
devido a acao microbiana, quando nao se adotam medidas ade-
quadas de conservacao. Existem basicamente duas formas pra-
ticas para a conservacao deste produto, ou sejam a refrige
racao e a adicao de conservadores. -

As deficiencias das instalacoes em uso e 0S custos de
refrigeracao tornam este processo economicamente inviavel
em nossas condicoes.

Muitas substancias quimicas tem sido testadas para con-
servar o leite cru, sendo a maioria prejudicial a saude do
homem. O peroxido de hidrogénio, H,0, , tem sido o mais es-
tudado e considerado o mais indicado para a comnservacao do
leite para consumo direto e para elaboracao de outros produ
tos (NAGUIB & HUSSEIN, 1972), devido a sua acao bacteriosta
tica, bactericida, a auséncia de toxidez do produto e a fa—
c111dade de aplicacao (NAMBUDRIPAD et a111, 1952 ROSELL,
1957). ; S
O peroxido de hidrogenio reduz as populacoes bacteria-
nas e retarda a ac1d1f1cagao do leite nao‘resfrlado. E decom

posto com fac111dade, apos o periodo de reagao desejado, pg‘

la adicao da enzima catalase. Por outro lado, o tratamento
com peroxido de hidrogenio nao diminui o valor nutritivo do
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leite em maior extensao que outros metodos aceitos (LUCK ,
1956).

0 uso do peroxido de hidrogenio como conservador  para
leite sugeriu sua aplicacao como conservador também para so
ro liquido. O presente trabalho teve como principal ObJetl—
vo verificar o efeito de diferentes concehﬂma¢eeprdéepaaoﬂ&

do de hidrogenio sobre os microrganismos responsavels pela
alteracao do soro de queijo Minas, obtido:de leite pasteuri.

zado e de leite cru, armazenados a temperatura ambiente

alta

(2 ' ; KOSIKowm

MATERIAL E METODOS
REAGENTES

A solucao de peroxido de hidrogenio (Carlo Erba), conten

do cerca de 347 (p/v) de H,0, mantida a 49QC foi empregada po

mo agente conservador. Sua concentragao foi detnranada De-
la titulacao com KMnOy 0,?7 N em meio acido até permanencia.

de coloragéo por 30 segundos (OHLWEILER, 1976).

0 peroxido de hidrogenio residual, no soro, foi elimina

do pela adicao de uma suspensic aquosa de catalase comerci—
al C-30 de figado bovino, contendo aproximadamente 0,1% de
timol (Sigma Chemical Company, USA). Devido a contaminacao
microbiana essa solucao foi esterilizada em membrana Milli-
pore HAWP 04700 e sua atividade testada frequentemente pelo
metodo de KAR & MISHRA (1

catalase e definida como a quantidade de enzima que decom-
poe 1 micromol de H,0, por minuto a 259C e pH 7,0. '

SORO

Leite padronizado com 3,27 de gordura foi pasteurizado
a 729C por 15 segundos em pasteurlzador de placa marca Crea
mery Package e resfriado a 59C. Imediatamente apos pasteurl
zacao o leite foi aquecido a 329C, quando foi inoculado . 1%
de cultura latica mista de Streptococcus cremoris e Strepto
coccus lactis (1

nado coalho Ha-La necessario para o corte ocorrer apos 40

minutos. O coagulo foi cortado comlira horizontal e vertical
n? 3. A mistura massa-soro permaneceu sob agitacao periodi-
ca de 3 minutos. A dessoragem ocorreu entre .30 e 35 mlnutos
apos o corte. O soro obtido foi recolhido assepticamente.

O soro, a partlr de leite cru, foi obtido segundo a meé"

ma técnica quanto a elaboracao do queljo, exceto. quanto a .

pasteurizacao.
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TRATAMENTOS

As amostras de 4 litros de soro de queijo Minas, distri

buidas assepeticamente em Erlenmeyers esterilizados, foram
resfriadas a temperatura de 289C, em banho de gelo e adicio
nadas de peroxido de hidrogenio para se obter concentracgoes
de 0, 50, 100, 200 e 300 ppm para o soro obtido de leite pas
teurlzado e de 0, 200, 300, 400, 500 e 600 ppm para o obti~
do de leite cru. Em segulda, foram incubadas a 28

periodo de até 72 horas. Paralelamente foram feitos contro-

les a 59C. O fluxograma dos tratamentos é apresentado na Fi

gura 1.

Apos periodos de 0, 3, 6, 12, 18
armazenamento as amostras foram analisadas para determina-
cao de aerobios mes6filos, perdxido residual, pH e acidez
titulavel.

DETERMINAGCAO DE AEROBIOS MESOFILOS

Os aerobios mesofilos foram determinados segundo proce-
dimentd descrito no "Standard Methods for the Examihation
of Dairy Products'" (MARTH, 1978). Aliquotas de 1,0 ml ou
0,1 ml das diluicoes obtidas foram semeadas em dupllcata pe
1a tecnica da semeadura em profundidade em meio padrao para
contagem, CPA (Difco). Apos incubacao por 48
efetuou-se a contagem das colonias e dos resultados expres-—
sos em numero de bactérias/ml de soro.

DETERMINAGAO DO PERGXIDO RESIDUAL

0 peroxido residual foi determlnado qualitativamente pe
lo metodo descrito no AOAC nimero 20, 061 (1975), utilizan-—
do uma solucao de acido vanadico obtlda pela mistura de 1,0
g de pentoxido de vanadio (V.0.) com 100 ml de acido sulfu—
rico (6 + 94). Em casos p031%1vos foi adicionada uma soluc¢ao
de catalase esterilizada (70.000 U/ml) em excesso e as amos
tras fora bacterlologlcamente examinadas. Isto porque em en
saios preliminares o numero de colonias era maior nas plé:
cas contendo maior diluicao da amostra, indicando haver 1n1
bicao pelo peroxido de hidrogenio re51dua1 O mesmo nao a-
contecia quando a catalase era adicionada.

0 método quantitativo utilizado foi uma modificacao do
metodo espectrofotométrico de FERRIER et alii (1970). As pro-
teinas foram precipitadas com acido tricloroaceético (TCA) a
7% e o filtrado translucido, tratado com tetracloreto de ti
tanio (TiC14). A absorvancia foi medida a 415nm em Spectro—
sic 20.

Rev. do ILCT Julho/Agosto de 1985 Pag. 21

A solugao de TiCl, foi preparada misturando - se gota a
gota 10 ml de TiCl, a 10 ml de HCl 6N. Esta mistura foi di-
luida para 1, 0 litro com HCl 6N. Segundo WOLFE (1962) estas

‘solucOes sao estaveis por 18 meses. Os padroes foram obtidos
adicionando-se 1,0 ml da solucao contendo a quantidade apro

priada de peroxido de hidrogenio a 9,0 ml de soro previamen

: te aquecido a 809C por 5 minutos. O aquec1mento visa destru_
~ir a atividade enzimatica residual. :

A cada 4,0 ml de soro contendo perox1do<kah1drogen10 fG
ram ad1c10nados 4,0 ml de TCA a 14%. A mistura foi agitada
e filtrada em papel de filtro MN 640. Foi adicionado 1,0 ml

“de solucdo de TiCl, a 2,5 ml do filtrado e a absorvancia me
dida a 415 nm em Spectronic 20. O controle foi constituido

de filtrado mais TiCl,. Os padrdes e as amostras foram ana-
lisadas em duplicatas.

DETERMINACAC DO pH E DA ACIDEZ TITULAVEL

O pH do soro foi determinado, utilizando-se potenciome~
tro modelo digital 3002 - wild - Leitz - Brasil.

A acidez, expressa em percentagem de acido latico (p/v),
foi determinada pela titulacao com NaOH 0,1 N; utilizando -
se fenolftaleina como indicador (LARA et alii, 1976).

- RESULTADOS E DISCUSSAO

SORO DE QUEIJO OBTIDO DE LEITE PASTEURIZADO

A populacao bacteriana do soro, obtido do leite pasteu=
rizado, mantido a 28
meiras 12 horas quando se utilizaram concentragoes acima de
100 ppm. A tendencia observada quanto ao aumento das popula
coes, apos 18
crescimento dos sobreviventes apos a reducao do peroxido de
hidrogenio a niveis compativeis (Figura 2).

Os resultados apresentados nas Figuras 2 e 3 mostram que
a reducao da populacao bacteriana nas primeiras horas foi a
companhada pela reducao na concentracao de peroxido de hi-
drogenio adicionado. '

Observa-se na Figura 3 que, independente da concentra-
cao inicial de peroxido de hidrogenio, a taxa de decomposi-
cao nas tres primeiras horas foi praticamente a mesma. Esta
queda na concentracao reflete sua acao mais acentuada no i-
nicio, destruindo maior numero de células. O desaparec1men—
to do peroxido de hldrogenlo, portanto, pode ser devido a
sua decomposicao quimica pela agcao da catalase produzida pe
las bacterias e pela acao de peroxidases no soro, desde que
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a temperatura de pasteurizacao empregada 72-749C por 15 se-
gundos nao e a suficiente para destrui-la totalmente (RI-
CHARDSON, 1975).

Uma acentuada queda no pH (Figura 4) e um aumento na a-
cidez titulavel (Figura 5) sao observados quando o soro e
tratado com O (zero) e 50 ppm de H,0, a temperaturade 289C,

correspondendo a uma elevacao na populacao bacteriana do so

ro conforme mostrado na Figura 2. Nas amostras tratadas com
200 e 300 ppm de H,0, nao houve alteracao do pH e da acidez
titulavel durante as 72 horas de armazenamento a 289C devi-
do, provavelmente, a baixa populacao sobrevivente.

O armazenamento a 59C (controle), manteve a populacao,o
pH e a acidez titulavel praticamente constantes, refletindo
o efeito inibidor da baixa temperatura sobre a atividade me
tabolica dos microrganismos.

SORO DE QUEIJO OBTIDO DE LEITE CRU

As concentracoes de 200 e 300 ppm de H,0, reduziram a
populacao bacteriana somente nas primeiras horas de armaze-
namenté, (Figura 6). Estes resultados indicam que a conser-
vacao do soro proveniente de leite cru exige concentracoes
mais elevadas de peroxido de hidrogenio para controle mais

efetivo dos microrganismos presentes. O menor controle exer

cido por 200 e 300 ppm de H,0, sobre os microrganismos nes-

te soro, quando comparado ao soro de leite pasteurizado (Fi

gura 2) pode ser devido a uma decomposicao mais rapida do
peroxido de hidrogenio, que tornam seus niveis menos efica-
zes (Figura 7).

A adicao de 400, 500 e 600 ppm de H,0, ao soro reduziu
drasticamente a populacao bacteriana nas primeiras 18 horas
e a manteve em niveis baixos durante as 72 horas de armaze-
namento. Devido a rapida destruicao das celulas, o pH e a

acidez titulavel do soro nao foram alterados (Figuras 8 e 9).

A taxa de decomposicao do peroxido nas tres primeiras
horas foi também praticamente a mesma, porém com maior in-
tensidade quando comparada a do soro de leite pasteurizado
(Figura 3). Esta mesma taxa de composicao, independente da
concentracao inicial de H,0, talvez seja devida a saturacao
da enzima com o substrato.

Os resultados indicam que a concentracao de 100 ppm nao
e suficiente para evitar um rapido crescimento de microrga-
nismo a 289C por 72 horas (Figura 2). Enquanto que,para lei
te cru,o mesmo se verifica com a concentracao de 300 ppﬁ
(Figura 6). Por este motivo recomendam-se as concentracoes
de 200 e 400 ppm, respectivamente para a conservacao dos soros.

.cativa do pH e da acidez titulavel. Estes tratamentos resul

‘mento microbiano, resultando em reducao de pH e aumento -da

“racao a 59C observou-se que a populagac ba!Lﬂrlana.;nlﬁla s

I,
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CONCLUSOES

As concentracoes de 200 e 400,ppm<haH202 possibilitaram
a conservacao do soro obtido de leite pasteurizado e de lei
te cru, respectivamente por 72 horas sem alteracao signifi-

taram em reducao acima de 957 na populagao de aerobios meso
filos enquanto o peroxido residual apos 72 horas foi de 145
e 177 ppm, respectlvamente :

As amostras nao tratadas com perox1do<hah1drogen10 (con
trole), armazenadas a 289C apresentaram grande desenvolvi—

acidez titulavel, enquanto no controle, mantido sob refrige

o pH e a acidez titulavel permaneceram praticamente esta-
velis.
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“ALIMENTOS COM MAIS SAUDE”

CONSERVANTE
ANTIOXIDANTE
DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS
A SOLUCAO NATURAL PARA PREVENIR AS DOENCAS INFECTO-CONTAGIOSAS E INTOXICAGOES
NOS ANIMAIS. PODEROSO INIBIDOR NATURAL DA PRODUGAC DE AFLATOXINAS E

OCHRATOXINAS. O ABITIVO NATURAL QUE VALORIZA OS ALIMENTOS PROTEGENDO-OS DA
CONTAMINAGAO, E CUEDA DO NIVEL PROTEINICO PELA OXIDAGAO.

_umed
O ADITIVO DOS ALIMENTOS E PROFILATICO DOS ANIMAIS

DUTO DE CRIGEM NATURAL. seu composto ativo é o DF-109° ‘EXTRATO DE SEMEHTE DE GRAPEFRUIT" estabilizado
isicamente, integrado po: pequenos elementos trago quimicos naturais de: Ac. ASCORBICO (Vit C), Ac DEHYDRO- ASCORBICC
it. C). Ac. Palmitico, Glicéridos, Familia do TOCOFEROL Vit E). Aminoécidos. Grandes Grupos de Aménias afins. e ndo
identificado Grupo Metil-Hidroxi.

CARACT ERISTICAS ESPECIAIS QUE APRESENTAM OS ANIMAIS ALIMENTADO?S TOM
RACOES TRATADAS COM KILOL MiX-pé.

- Animais com m=ior frequénc:a -+ doengas INFECTO-CONTAGIOSAS « !“-!TOX!CACOES
P2 - Animais com menor consumec guimioterapicos corretivos ou curativos.
@3 ANIMAIS COM EXCELENTE ¢ «NHO DE PEgO E OTIMA CONVERSAO ALIMENTAR.
04 - Animais cor: menor freqién:  do "STRESS', ocasionado por: alimentagdo contaminada. mudangas bruscas ambieriia::
transporte etc.
- Animais com disposigdo e apuréncia mais saudével. refletindo-se no excelente empenamento (aves), coloragao da pele
_ homogénea. e melhor ativ-dade sexual
-Nas aves, temces, suas ca'nies « yvos de colorag@o e aparéncia mais atrativa ao olho humano. sendo 1sto um excelente ponto d:
marketing para o Granjeiro.
- Lotes de animais mais homogéneos, tanto em tamanho como em peso (especialmente aves e suinos), sendo também esta
qualidade um exceiente ponto de marketing para os Granjeiros.
- Animais com EXCELENTE RESISTENCIA contra o "STRESS DO CALOR", e sua conseqiiente queda de produtividade,
especialmente: galinhas poedeiras, frangos de corte e suinos em engorda.

APLICACOES DO “KILOL-MIX-pd”
las RACOES para: Aves, Suinos, Bovinos (leite e corte), Eqtiinos, Caprinos, Ovinos, Coelhos, Peixes, Animais selvagens
'm confinamento, etc.

Nos CONCENTRADOS e PRE-MIX.

NasFARINHAS ANIMAIS: Carne, Peixe, Sangue, Visceras/Penas, Ossos, etc.
Nos FARELOS: Amendoim, Milho, Soja, Sorgo, etc.

No FENO e ALFAFA.

Nos PASTONES.

Nas ENSILAGENS DE CAPIM E OUTRAS FORRAGENS.

) roduto registrado na DIFISA (MA) sob o n® 9726

emie brasileira ind. e com. ltda.

de Assisténcia Técnica
lexandre Magno, 165 - Jordim Orientai Coixa Postal. 474 - CEP 12200 - Tei (0123)21-5164 - TELEX: 11-39436 CHEB BR
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A cada més, o Informe do Informe Agropecuério,

entrevistas trazem delineamentos ~ @gropecudrio, avicultura, soja,
importantes para uma tomadade  feijdo, alho, sufnos, trigo,
decisdo. Nesta linha de editorial citricultura, geadas e arroz.

j4 foram pubhcados “Adquira sua cplecéo na

diversos nlimeros
EPAMIG.

(l .7 EMPRESA DE PESQUISA
(/1Y

AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS

Av. Amazonas, 115 - sala 507 - Belo Horizonte

Agropecuério traz a tecnologia tratando de assuntos da mais
apropriada para uma atividade alta relevéncia: cerrados, café,
de grande interesse econémico piscicultura, algodao, sementes,.
e social do setor conservagao de forragens,
agropecudrio. Reportagens e recursos naturais, retrospecto
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CRIOSCOPIA E QUALIDADE DO LEITE - ASPECTO DE LEGISLACAO
Milk Freezing Point and Milk Analysis-Legislation Aspects

Alan Frederick Wolfschoon-Pombo*

RESUMO - WNo presente trabalho estudou-se alguns as
pectos da legislacao brasileira sobre crioscopia e
alguns problemas de qualidade de leite,especialmente
a norma que menctona solugoes de sacarose 7% e 10%
para. controle de termometro correspondendoa-0,429C
e -0,629C, respectivamente, sendo que cs vaZores re
ais sao —0 4809C e -0,4220H e -0,6219H, respectiva—
mente, € que indica, tambem, como "ponto de congela
mento padrao do leite”, o valor de -0,559C, que no
nosso entender nao coincide com o0s chcuZos fisico-
quimicos. A formula para o calculo de agua adiciona
da ao leite apresentadb pela legislagao brasileira
deveria ser corrigida, levando em consideragao o
teor de EST no leite, assim como o valor da DPC ba-
se indicadora (-0, 5500) deveria ser comprovado atra
ves de determznacoes da DPC do leite a nzvel nacto—
nal. Para o estabelecimento do limite superior de
crioscopia a ser permitido para fornecedores indivi
duais, assim como para caminhoes cisterna, € neces-
sarto um estudo estatistico em amostras de leite au
tentico, considerando-se os varios parametros  que
poderiam afetar a DPC: estagao do ano, ordenha da
manha e/ou tarde, dentre outros. Faz-se ressaltar a
importancia do uso de tres casas decimais na deter-
minagao da DPC do leite, ao que seria atribuido um
resultado matis Jjusto.

A edicao atual dos Metodos Analiticos Oficiais para Con-
trole de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes, do
Laboratorio Nacional de Referencia Animal, Ministério da A-
gricultura, estabelece, na sua segunda parte (1) que, para
o calculo da quantidade de agua adicionada ao lelte, se utl
lize a determinacao do indice crioscopico, atraves do crlos
copio de Hortvet.

A referida norma (1) indica que o "ponto de congelamento

padrao do leite'" e de -0,559C (centigrados), o que no nosso

entender nao coincide com os calculos fisico-quimicos.

% Pesquisador da EPAMIG-CEPE/ILCT. 36100 - Juiz de Fora - MG.
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A norma menciona que, para o controle do termometro, solP-
coes de sacarose a 7% e 107 devem ser utilizadas, as quails
fornecem indices crioscopicos de -0,429C e -0,629C, respec-
tivamente. Entretanto, dados termodlnammcos recentes indi-
cam que o método de Hortvet determina uma depressao do pon-
to de congelamento que e superior em 3, 56% do valor teorico
(2) fato que deve ser considerado na norma em questao. Do
exposto depreende-se que o0s indices crioscopicos das solu-
coes de sacarose a 7%Z.e 10% (peso/volume) correspondem real
mente a -0,4089C e -0,600Q centigrados, respectivamente, e
que, querendo se manter o uso dos valores de -0,422 e -0,621
o termo 9C (centigrado) deve ser substituido por QH (grau
Hortvet). Inclusive, atualmente existe uma tendencia mundi-
al em eliminar o grau Hortvet para evitar dificuldade na in
terpretacdo dos dados analiticos (3, 4)

Alem disso, devido a pouca durabilidade das solucoes de
sacarose, recomenda-se atualmente a utilizacao de solucoes
de cloreto de sodio para calibracao dos crioscopios. O Qua-
dro 1 indica as quantidades necessarias (4,5).

E eyidente a necessidade de expressar os resultados da
crioscopia com tres casas decimais.

A formula apresentada pela legislacao brasileira para o
calculo de agua adicionada ao leite (1

de em todos os leites e nas misturas de leite com agua, o
que evidentemente nao € correto (6). Para corrigir essa de-

ficiencia, sugere-se adotar a seguinte formula:
- .. T - T'
% (peso/peso) agua adicionada = T x (1

Nesta formula, considera-se que as substancias osmotica—
mente ativas, isto €, aqL»Las que afetam a depressao do pon
to de cengelamento, estao dissolvidas em 100 - extrato seco
do leite = x gramas de agua; assim a agua adicionada _ deve
< calculada usando pesos do solvente e nao da solucao (o
que seria equivalente a referir-se a 100 g g de agua, como o

balho de THOMASOW (7) e que pode ser facilmente verificado
om qualquer laboratorio de controle de qualidade, mostra o

gada no Brasil.
Voltando a formula apresentada inicialmente, observa - se

que o indice T se refere ao valor DPC, e que dele depende
trambém o resultado do calculo da fraude por aguagem do lei-
t>. Esse valor tem que ser determinado a nivel nacional; a-
-editamos que nao atinja o valor de -0,550 Hortvet.

quantidade de solvente (agua) se encontra em igual quantida

faz nossa legislacao). O Quadro 2 , tomado deumrecente tra

prejuizo que leva o produtor com a formula atualmente empre
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Pesquisas em andamento no nosso Instituto e também junto a
Fleischmann e Royal/Leite Gloria, em Itaperuna, RJ, demons-
traram que esse Indice fica em torno de -0,5459H e que se
modifica (eleva-se, aproxima-se de zero) na medida em que
se aproxima do laticinio, segundo demonstra“o Quadro 3.

0 problema sobre a crioscopia e qualidade do leite agra-
va-se quando se questiona sobre o limite superior - (proximo
do zero) a ser permitido, seja para fornecedores individu—

~ais ou para caminhoes cisterna. Esse limite so pode ser de—

finido corretamente, realizando-se um estudo estatistico em
amostras de leite auténtico, que considere os varios parame
tros que poderiam afetar a DPC (ex.: estacao do ano, orde—
nha da manha e/ou tarde). O desvio padriao da média encontra
da formecera um limite estatistico apropriado; para uma dlS
tribuicao gaussiana, a probabilidade de uma medida se situa
dentro do intervalo U * 38§ (onde u = media; § = desvio pa-
drac) e igual a 99,7% (8), razdo da necessidade de se reali
zarem pesquisas criteriosas para estabelecer a DPC medla(va
lor T na formula de calculo por aguagem) e os limites de va
riacac normais. Parece-nos incorreto assumir a mesma tole—
rancia para o leite fornecido por produtores individuais
(latoes) e por caminhdes cisterna; obviamente, nesteﬁltimo,
por transportar leites de mistura, onde as variacoes indivi
duais se compensam, deveriam ex1g1r—se 11m1tesmalsr1g1dos.

0 Quadro 4 mostra indices crioscopicos em alguns paises.

Em todos esses paises, € obrigatoria a analise de uma
amostra de leite autentico, no maximo 48 h, apos ter sido
determinada uma DPC superior ao valor permitido. Nossa le-
gislacao nao indica qual o procedimento legal que deve ser
cumprido quando se verifiquem casos de aguagem por criosco-
pia. Podemos mencionar brevemente que tem sido requerido
nosso parecer sobre um leite que apresentou os seguintes da
dos analiticos: crioscopia = 0,5289H; extrato seco total =
13
que foi condenado por aguagem! E qualificado como improprio
para o consumo humano!

Finalmente devemos ressaltar que, com o avanco experimen
tado na qulmlca analitica do leite, & possivel hoje determl
nar, com tres dlgltOS Lenm forma raplda (v2 minutos) e prec1
sa (desvio padrao de.Z 0 ,0029C) a depressao do ponto crios

~ copico do leite e que, por essa razao, os resultados da cri
__oscopia deveriam ser expressados acuradamente com tres ca-

sas decimais. Assim seriamos mais justos.
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Quadro 3 - Depresséo do ponto de congelamento
BIBLIOGRAFIA .

01. METODOS ANALITICOS OFICIAIS PARA CONTROLE DE PRODUTOS DE Vacas Latoes N Linhas
ORIGEM ANIMAL, LANARA/MA, Brasilia, Parte II ~0,54449H - -0, 54290H ff.—0;53989H
02. PRENTICE, J.H. 4nalyst, 103:1269, 1978 (128) - (129) : (46)

03. RICHARDSON, G.H. J.Assoc.Off.Anal.Chem., 62(6):1363,1979
04. WOLFSCHOON,A.& VARGAS,0.L. Bol.do Leite,55(657):14,1983
05. INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION, DOCUMENT, 154, 1983
06. ELSDON,G.D. & STUBBS, J.R. Analyst, 61:3-82, 1936
07. THOMASON, J. Molk. Ztg. Welt der Milch 36(32) 813, 1982

‘Em parentesesc)numerodefornecedores

Quadro 4 - indices crioscopicos em alguns paises

08. BOSSET,. J.D.;RUST, P. & WIDMER, P. Trab. Chim. Aszent - . Timi de Toleranci N
. Hyg., 70: 254, 1979 , Pais Média Imites (¢ tolerancila | peferencia
09. HAISCHK, K.H. Staallche Molkereil Welhenstephan, R.F.Ale Leite "mormal —
manha Comunicacao Pessoal, 1984 R.E.Alemanha 53090 -0,5209C.a - 0,5409¢ Dr. Haisch
10. RITTER, K. Kantonschemiker Ber,Suigca, Com.Pessoal, 1984 (Weihenstephan) (caminhao) 9) -
11. HARDING, F. Milk Marketing Board,UK. Com. Pessoal,1984. Suica s930C -0,5159C Dr. Ritter
: (Canton Berna) : (caminhao) (10)
Quadro 1 - Concentracao de NaCl em Gr;us Celsius e Hortvet Reino Unido S400H -0,5159H A Dr.Harding
(fornecedor) (11) '
NaCl g/% DPC 9C DPC ©OH OH = 1.035629C
000 - 000 000
6,859 -0,408 -0,422
10,155 -0,600 -0,621

JUBILEU DE PRATA DA INOXIL

DPC = Depressao do ponto de congelamento

Ao completarmos 25 anos de existencia temos um prazer ainda

Quadro 2 - Calculo da agua adicionada . maior ao inaugurarmos nossa nova fabrica em Cumbica - Guaru-
lhos, a Av. Atalaia do Norte, 1050
Adicio Z:=,_E_— T'_x 100 | 7 = T -T' x (100-EST) g Ficariamos honrados em contar com a presenca de V.S. para
T . T f o evento que se realizara no dia 31 de agosto de 1985, com
0 0 0 ~ inicio as 11:00 horas.
2 2,43 2,13 ' Apos as solenidades e coquetel,oferecemos serviQO(kabuffet;
4 4,65 4,06
6 7,03 6,21 g . -
8 901 8,00 1960 INDUSTRIA MECANICA INOXIL LTDA 1985
10 11,01 9,82 , o '
~ FABRICA 1 FABRICA 2
= DPC base , Rua Arary Le%te, 615 Av.Atalaia do Norte, 1050
= DPC amostra ila Maria-Sao Paulo Jardim Cumbica-Guarulhos '
= Extrato seco total ‘ el. 291-9644 Tel. 912-7877
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LIBERACAO DE ACIDOS GRAXOS LIVRES VOLATEIS
EM QUEIJO MINAS PADRONIZADO
Volatile Free Fatty Acids in Standardized Minas Cheese

Ismael Antonio.Bonassi*

RESUMO - Procurou-se contribuir para o conhecimento
dos acidos graxos livres volateis liberados no decor
rer da cura do quetigjo tipo Minas padronizado, Foi ve
rificado que: a) o queijo tipo Minas apresentouapro -
porgao 5:1:0,25 para os acidos acetico, butirico eca
proico; b) O queijo tipo Minas caracterizou-se : por-
apresentar predominancia do acido acetico, seguindo-
se em ordem decrescente 08 acidos: butzrtco, isovale
rico, propionico, isobutivico & caprdico. O deido va -
Zertco esteve ausente ou foi determinado em quantida
des insignificantes, em todas as analises efetuadas;
c) Os queijos fabricados sem adigao de bacterias la-
ticas e os fabrtcados com bacterias heteroférmentatz
vas apresentaram maior valor de dcido acetico em re
lacao aqueles em que se utilizaram apenas as espect-
es homofermentativas; d) As quantidades de acido ace
tico nao apresentaram correlagao comosdemais acidos
analisados. A produgao do acido butirico foi correla
cionada posatzvamente com os dcidos isobutirico, iso
valerico e caprdico ao nivel de 0,1%. O acido isobu-
tirico apresentou correlagao positiva ao-nivel de 0,1%.
com o acido isovalerico, e a quantidade de acido iso
valérico foi pouco mais elevada que o dobro do decido
isobutirico; e) A correlagao entre os acidos Livres
volateis totais obtidos pela somatoria dos acidos
analisados individualmente por cromatografia gasosa
e a acidez volatil determinada por titulagao sz sig
nificativa ao nivel de 0,1%; f) os acidos propzonzeo,
isobutirico, butirico, 1sovaler100 e caproico aumen—
tavam com o decorrer da cura. O mesmo comportamento
nao foi observado para o acido acetico.

% Professor Titular do Departamento de Tecnologia dos Produ
tos Agropecuarios da Faculdade de Ciéncias Agrondmicas do
"Campus'" de Botucatu - Universidade Hstadual Paullsta
"Julio de Mesquita Filho'" (UNESP) - S.P.
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ABSTRACT - The author aimed at studying the volatile free
fatty acids released during the ripening process of standar
dized Minas type cheese. It was verified that: a) Minas ty-
pe cheese presented a proportion of 5:1: 0 25 of acetic, bu-
tyric and caproic acids; b) There was predomlnanceof'acetlc
acid followed by butyrlc, isovaleric, propionic, isobutyric
and caproic acid in a decreasing order. Valeric acid was ab-
sent or only present in very small amount; c) Cheeses - made
with heterofermentative bacterias and those not inoculated
with any kind of bacterias had higher acetic acid concen-
tration than those made with only homofermentative ones; d)
There was no correlation between acetic acid formation and
the other acids analysed. Butiric acid had a positive corre
lation with isobutiric and caproic acids at 0,17 51gn1f1can
ce level. Isobutiric acid had a positive correlatlon, at
0,1% significance level, with isovaleric acid. The amount of
isovaleric acid was about twice that of butyric acid; e)The
correlation between the total free volatile fatty acids ob-
tained by gas chromatographyc analysis was significant at
the 0,17 level with the volatile acidity determined by ti-
tration; f) During the ripening process there was an increa
se of propionic, isobutyric, butyric, isovalericand caproic
acids, however not occuring the same behavior fer acetic
acid concentration.

INTRODUGAO

A maturacao dos queijos e resultante do conjunto de agoes
de ordem bioquimica e bacteriologica simultanea ou sucessi-
va que permitem transformar a coalhada fresca em queijo. DlS
tinguem-se neste processo os fenomenos primarios de cura
(proteoclise, lipolise, fermentacoes) e os secundarios, no
decorrrer dos quais os compostos formados ou degradados con
duzem a compostos novos, susceptiveis também de serem meta—
bolizados (fenomenos terciarios).

0 desenvolvimento destes fenomenos, sua intensidade e sua
importancia relativa dependem da atividade das enzimas pre-
sentes (naturais do leite, dos microrganismos, de cdalho,
etc.). O leite de fabricagao, a preparacao da coalhada, a

forma do queijo, a modalidade de salga, a prensageme as con

digoes de cura determinam a natureza do queijo, porque fi-
xam e limitam as condigcoes nas quais deverao atuar estas en

zimas.
Os acidos livres volateis representam frgcao relativamen

te reduzida dos compostos volateis formados no decorrer da

cura dos queijos. Entretanto, tem sidc relacionados como
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importantes componentes do aroma dos queijos e tambem de de
feitos organolépticos. A sua origem é multipla, Pois pode .
provir da hidrolise dos lipideos do leite de fabricacao, re
sultar das fermentacoes ou derlvar do. catabolismo dos amino
-acidos. Pelo termo "livre" sao de81gnados os ac1dosqu@nao
se encontram na forma esterificada. No queijo,dependéndo do
pH do meio, uma parte destes ac1dos 11vres podera ser encon
trada na forma de sais.

Segundo o tlpo de queijo, podera variar a quantldade, na
tureza e proporcoes relativas dos acidos graxos, pois para
cada variedade corresponde uma tecnologla particular, uma
especificidade de forma e dimensao, bem como condigoes defl
nidas de temperatura, umidade e tratamento durante a cura,
que proporcionam um metabolismo espec1f1co e consequentemen
te um perfil caracteristico dos ac1dos graxos livres vola—
teis para cada tipo de queijo.

O presente trabalho visa contribuir para o conhec¢imento
dos acidos graxos livres volateis liberados no decorrer da
cura do queljo tipo Minas padronizado. Deve - se condiderar
que nao serao considerados os acidos que nao sao arrastados

 pelo vapor d'agua, que por sua natureza nao siao detectados

pela metodologia utilizada neste estudo.

MATERIALS E METODOS

Foram analisados 225 queijos tipo Minas, resultantes de
tratamentos experimentais conduzidos para verificar a 1nf1u
encia de algumas espécies de bacterias laticas meso6filas
(Streptococcus lactis, S. cremorts, S. diacetilactis e Leu-
conostoc citrovorum), nas caracteristicas do queijo - tipo M1
nas (9, 10, 11, 12). Para esta pesquisa foram efetuados cin
co ensaios, em que foram elaborados queijos, utilizando - se
leite pasteurizado tipo C: a) sem adicao de bactérias lati-
cas (testemunha); b) inoculado apenas com bactérias homofer
mentativas (S. Zactts e/ou S.cremoris) e c) inoculado com
bactérias homofermentativas em diferentes associacodes e pro
porcoes com as heterofermentativas (S. diacetildctis e/ou
L. citrovorum) (10,12). Todos os ensaios foram realizados
com queijos distribuidos em 3 blocos e 5 tratamentos. Cada
bloco constituiu-se de pecas de queijos obtidos de 150’ 1i-
tros de leite repartidos em 5 tanques de aco inoxidavel pa—
ra fabricacao (10, 12).

Para a analise dos acidos graxos livres volateis, *foram“f

estabelecidas preliminarmente as condicoes de trabalhO‘e;f
xados os tempos de retengio dos padroes (25). A seguir fo-
ram preparadas concentragoes conhecidas dos ac1dos a
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analisados, fazendo-se diluicoes em série. Mantendo-se cons
tante a quantidade do padrdo interno na amostra de cada di-
luigao foi possivel preparar uma reta padrao para cada aci-
do. As condicoes cromatograficas de trabalho para o preparo
da reta, foram identicas as utilizadas para as amostras de
queijos. '

Os acidos graxos livres volateis dos queijos foram obti
dos por destilacdo de arraste em vapor d'agua, seguindo - se
a tecnica descrita por KUZDZAL-SAVOIE & KUZDZAL (20). Foram
sempre preparadas duas amostras: a) contendo 9,30 mg de aci
do valérico (5:0) por 100 g de queijo, como padrdo interno
(20,22), incorporado antes da destilacao; b) sem padrao in
terno. Apos a saponificacdo foi feita a secagem em chapa a
quecida a temperatura de 609C. Os sabbes secos foram coloca
dos em frascos escuros, hermeticamente fechados, e deixados
em dessecador. No momento da analise os acidos graxos livres
volateis foram liberados segundo o método de ROSS et alii
(28) com as modificacoes descritas em BONASSI (7).

A analise cromatografica foi efetuada num aparelho ‘CG 170
com detector de ionizacao de chama. Utilizou-se inicialmen
te uma coluna de aco inoxidavel de 1,5 m de comprimento por
3 mm de diametro interno contendo DEGS a 15% com 2% de aci-
do fosforico sobre Chromosorb P, nas condicoes apresentadas
em BONASSI (7). Para a separacao dos acidos propionico e iso
butirico utilizou-se posteriormente uma coluna de vidro de
1,8 m de comprimento por 4 mm de diametro interno, contendo
Chromosorb 101, nas seguintes condigcoes de analise: tempera
tura da coluna = 1809C, temperatura do vaporizador = 3009C,
temperatura do detector = 2009C, vazao do gas de arraste
(nitrogenio) = 30 ml por minuto.

Por intermédio da reta previamente construida, foi deter
minada a quantidade, expressando-se os resultados anmg/100§
da amostra, calculada em relacao a matéria seca do queijo ;
a determinacao da matéria seca foi realizada em estufa com
circulacao forgada de ar a 100-1059C até peso constante, se—
guindo-se o método recomendado pela A.0.A.C (2).

Simultaneamente, foi efetuada a determinacdo da acidez
livre volatil por titulacido, modificando-se ligeiramente a
metodologia descrita por RITTER & HANNI (27). Vinte e cinco
gramas de queljo foram colocadas em balao de destilacao. In
corporaram-se 20 ml de solugao aquosa de acido sulfurico a
30% (p/p) para liberacao dos acidos graxos livres volateis
e perolas de vidro para evitar ebulicdo tumultuosa. Desti-
lou-se em arraste de vapor d'agua atée 200 ml. 0 destilado
foi titulado com NaOH O, 1IN em presenca de fenolftaleina. Os
resultados obtidos foram expressos em m1 de NaOH 0, 1N por
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-100 gramas de amostra, calculados em relacao a materla seca

do queijo. .

As analises foram executadas em queljos com 10, 20 e 30
dias de fabricacao, distribuidos nos tres blocos (10,12).As
médias (dos 3 blocos) das variaveis estudadas foram correla
cionadas, calculando-se a correlacao linear simples entre os
pares de variaveis, segundo BERQUO et alii (4).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas condicoes cromatograflcas ut111zadas para a c¢oluna
contendo DEGS- a 157% com 2% de acido fosforlco, o acido pro-
plOnlCO e 0 acido isobutirico apresentaram o mesmo tempo de.
retencao, nao possibilitando a sua separacao. Isso também
foi constatado nos trabalhos de BONASST (7 8) e de KUZDZAL
SAVOIE & KUZDZAL (20, 22) que utlllzaram a mesma coluna cro
matograflca Para proceder a separacao, as amostras conten-—
do o padrao intermno foram também injetadas numa coluna de
Chromosorb 101, a qual nas condlgoes cromatograficas permi-
tiu avaliacdo dos acidos propionico e isobutirico separada
mente. N

Nas determinacoes efetuadas sem adicao de padrao interno
no total de 225 anallses, verificou-se que o acido Valerlcc
esteve ausente na maioria das amostras, e quando presente,
sua quantidade foi relativamente insignificante em ‘relagao
aos demais. Isto contraria a afirmacao de RIBEIRO (26) se-
gundo o qual durante a maturacao do queijo tipo Minas ocor-
‘re a liberacao de diversos acidos graxos na forma livre, en
tre eles o valerico. A literatura tem demonstrado que sua
presenca em diversas variedades de queljo e 1n51gn1f1cante,
do mesmo modo que nesta pesquisa, razao de sua‘ utlllzagau
como padrao interno, para analise ponderal de acidos graxos
livres em outros trabalhos efetuados (7, 8, 20, 22).

A média geral das analises e o respectivo intervalo = de
confianca da media com confiabilidade de 957 encontra-se no

~Quadro 1 e Figura 1, e os resultados obtidos para a correla
" cao linear simples sao apresentados no Quadro 2.

Atraves do Quadro 1, verifica-se que f01 encontradazapro

- porcao 5:1:0,25 entre os acidos acetlco, ‘butirico e caproi-
. co. Estes tres acidos, na proporcao otima de 8:1:0,3, foram
 considerados por FORSS & PATTON (15) como importantes compd
"~ nentes no aroma do queijo Cheddar, ‘e quando esta relacao’ -3 
~alterada, o queijo Cheddar recebe Julgamento organoleptico

inferior (19). Para o queljo tlpO Mlnas, nao foi encontrada

referencia em relacdo a proporcao otima entre estes acidos.
Observa-se (Quadro 1 e Figura 1) queru)queljotlpo\hnas

a exemplo de outros tipos houve predominancia do . acido
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acético em relacao ao total. Os tratamentos constituidos u
nicamente de espécies homofermentativas apresentaram menor
quantidade de acido acético (12). Este acido resulta predo-
minantemente de fermentagao, metabolizado a partir da lacto
se ou do acido citrico sob acdo de microrganismos no primei
ro estagio da cura dos queijos (14, 16, 18, 29, 30). As bac
térias laticas heterofermentativas, a Escherichia coli e as
cacterias de fermentagdo propionica e butirica podem propi-
:iar a formacao deste acido (14, 29). Os queijos elaborados
sem adigao de bactérias laticas mostraram valores mais ele-
rddos deste acido em comparacao aos tratamentos contendo a-
’enas as especies homofermentativas. A diminuigcao de compe-
tigao no meio, por nao se ter inoculado bactérias  laticas
de certo modo contribuiu para o desenvolvimento de espécies
contaminantes (12). .

0 acido n-butirico, apos o acetico, foi aquele que apre
sentou maior proporcao em relagcido aos demais. Seus valores
entretanto, nao foram tao elevados quanto em outros tipos
principalmente aos de origem italiama (1, 17, 24). BONASSI
(8) em trabalho anterior, encontrou maior valor deste acido
para o Minas, ao analisar uma amostra do comércio. O dacido
butirico livre, além'de ser liberado dos glicerideos atra-
ves da lipolise pode provir também do metabolismo de bacté-
rias butiricas ou putrefativas, podendo ser formado a partir
dos aminoacidos treonina, acido glutamico e metionina (29).
Isto podera explicar a correlagdo entre o acido butirico e
os acidos ramificados isobutirico e isovalérico (Quadro 2).

Os acidos isobutirico e isovalérico resultam predominan-
temente deo catabolismo de determinados aminoacidos; a vali-
na conduz ao acido iscbutirico e a leucina e isoleucina ao
Zcido isovalerico (3, 23). Assim sendo, nos queijos em que

a degradacao proteica e acentuada sao encontrados em propor
goes elevadas (13, 23). Pelo Quadro 2, verifica-se que hou-
ve corre

lacao entre estes dois acidos. A quantidade de aci-
do isovalerico foi pouco mais elevada que o dobro do 4cido
isobutirico (Quadro 1), a exemplo do constatado em outros
trabalhos, para outros tipos de queijos (21). A presenca
destes dois acidos no queijo tipo Minas, pode ser atribuida
a uma fraca protedlise, causada possivelmente por microrga-
nismos putrefativos no leite de fabricacao.

0 acide propionico é importante nos queijos Emmental e
Cruyere,pois a fermentagao propionica que caracteriza estes
queljos produz a partir do acido latico duas moléculas de
“cido propionico e uma de acido acético (21). Assim sendo ,
4 queijos suigos sao ricos em acido proriduico (17,20). Em

1tros tipos a presencadeste acido ndo te:

ido correlacionada
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com a quélidade‘organoléptica 5, 6, 21). o o

0 acido caprdico e considerado como segdo.d§ origem lipi
dica, tendo-se observado uma correlacao §1gn1f1cat1vaconlqs
valores obtidos entre este acido e o butirico,a qual ta@bem
foi verificada em outros-tipos (21). Pelos valores obtidos
para o acido: caproico e butirico nos q9eijos elaborados sem
adicido de bactérias laticas (12) ver%f%ca-sg que ocorreu i
poélise, sem a interferencia das bacterias laticas, provavel
mente no leite de fabricacao. . o

A acidez volatil determinada por titulagao,‘fgl correla-
cionada positivamente ao nivel de 0,1% com os ac1dqs.grax?s
livres volateis totais obtidos pela somatoria dos acidos 1m
dividuais determinados por cromatografia gasosa. = s

Em relacdo as.analises efetuadas aos 10120£13O;Gdla$(12)%
verificou-se que, com excecao do acido acético, todos es de
mais acidos tiveram quantidades que evoluiram com o desen-
volvimento da cura.

CONCLUSAO

Nas condicoes da pesquisa e com base nos resultados obti
dos, verificou-se que: _ ' 3

a) o queijo tipo Minas apresentou a proporgao :5:1:0,25
para os acidos acetico, butirico e caproico; »

b) O queijo tipo Minas caracterizou-se por apresentar pre
dominancia de acido acético, seguindo-se de modo geral,em or
dem decrescente: os acidos butirico, isqvalérico, propioni-~
co, isobutirico e capréico. O acido valerico esteve ausente
ou foi determinado em quantidades insignificantes em todas
analises efetuadas; ‘ 5 o

c) Os queijos fabricados sem adigao de bacFerlas 1gt1cas
e os elaborados com bactérias heterofermentativas, apresen-
taram maior valor de acido acético em relacao aquelesemque
se utilizou apenas as especies homofermgntativas;

d) As quantidades de acido acético nao apresentaram cor-

relacdo com os demais acidos analisados. A produgaoqu.§c1f
do butirico foi correlacionada positivamente com os ac1@o§
isobutirico, isovalérico e capréico ao nivel de 0,1%. 0 aci
do isobutirico apresentou correlacao positivaAao‘n%vel' de
0,1% com o acido isovalérico, e a quantidade de acido 1sova
lerico foi pouco mais elevada que o dobro de acido isobuti- -
rico; BN o .
e) A correlacdo entre os acidos livres volgte}s' totais
obtidos pela somatoria dos acidos analisados %nd1v1dua¥men—
te por cromatografia gasosa, e a aci?ez volatll determinada
por titulacao foi significativa ao nivel de 0,1%;

IJIGILtC U Y
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f) Os acidos propionico, isobutirico, butirico, isovale

rico e capr01co aumentaram com o decorrer da cura. O mesmo:

comportamneto nao foi observado para o acido acético.
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TEOR DE UMIDADE DA MONOCAMADA DE LEITE EM PO DESNATADO!
Monolayer moisture content for non - fat dry milk

Murilo Celso Braga Teixeira?
Jose Borges Pinheiro Filho% .
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Adao José Rezende Plnhelroz‘ L
Mauri Fortes3

RESUMO - 4 equacao de BET (Brunauer Emmett‘aTéZZer)
fot ajustada aos dados experimentais de unidade de
equilibrio com o objetivo de obter.o teor de umida—
de da monocamada para o leite em po desnatado, para
temperaturas de 109C a 409C e atividade de agua de
0,070 a 0,53. A partir das equagoes partzcularzza—
das para cada temperatura foi determinado ' o' teop
de umidade da monocamada. A partir dos mesmos, fbrgmf
estabelecidas equacbes para descrever o teor dé wni-
dade da monocamada em funcao da temperatura.

ABSTRACT - The BET (Brunauer, Emmett and Teller) -edquation
was ajusted for the experimental data of moisture equilibri= .
um for non-fat dry milk in order to obtain the monolayer mo-,
isture content. The range of temperature studied varied from
109C to 409C for water activity varying from 0.070 to 0.53.
From the equation obtained for each temperature it was deter
mined the correspondent monolayer moisture content. Equati-
ons to relate these two parameters were established.

INTRODUGCAO

A conservacao do leite em po, sob os aspectos microbiolo-
glcos, fisico-quimicos e organolepticos, tem estreita 11ga—
cao com o teor de umidade.

0 teor de umidade do leite em po desnatado para o consumo‘

humano direto, por exigencia da legislacao brasileira, nao
pode ser superior a 3% b.u. (base umida) (03). Em multos,pai
ses este teor de umidade € superior a 3% b.u.. Nos' Estados

Unidos, o teor maximo permitido esta ligado a classificagao

1. Parte da tese apresentada pelo primeiro autor a Universi-
dade Federal de Vlgosa como parte das exigencias para ob—
tencao do grau de '"Magister Scientiae"

2. Professores da Univ.Federal de Vicosa - 36570 - Vlgosa—MG.

. 3. Professor da UFMG - 30.000 - Belo Horizonte - MC
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do leite em po. Esses teores maximos permitidos sio de 4,007
b.u:, 4ﬂ502 b.u., e 5,00 b.u., respectivamente, para as cate
goglas extra grade", "instant extra grade'" e "standard gra—
de (92). HALL & HEDRICK (06) afirmam que o teor de umidade
do leite em po deve ser inferior a 5% b.u.
gem segura. :

A comparacao entre os teores de umidade recomendados para
0 Brasil e para os Estados Unidos leva a concluir que o cus-—
to dg produgao do leite em po desnatado, para o consumo huma
no direto, € maior que o dos Estados Unidos devido ao maior
consum? de energia. Além desse aspecto, o produto e. ‘
submetido a um tratamento térmico maior diminuindo suas qua-

Reglao_£ ~ ocorre adsorcao de uma camada monomolecul ar (mo
nocamada) ou de um filme de agua na superficie do produto a—

limentfgio (10). E representada pela equacao de BET:

A _ B <1 A 1 (
= |—|A+ eq. 1
-nv U,- B U, B T
em que:
U = teQr.de umida@e de equilibrio, b.s., decimal;
A = atividade ge agua, decimal, adimensional ;
31 = ;zsgmd: umldide’da monocamada, b.s., decimal;
= etro re i a
Darane! acionado com a entalpia de adsorgao, admen
Este parametro B pode ser expresso por:
L, - L
1 vs
B=-exp —uuvY° e 2
— (eq. 2)
em que:
L, =

1 entalpia de adsorciao Para a primeira camada de molécu—
las de vapor, J. kg1, '

L . = entalpia de vaporizacao da
tura, J. kg"1 H

R = constante do vapor d'agua, 462 j.kg™ kT,
T = temperatura K. ' ’

agua livre a2 mesma tempera-

A camada monomolecularcnlmonocamada corresponde a um teor

.Rev. do ILCT-:
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de umidade que assegura aos produtos desidratados uma estabi
lidade otima para armazenagem (04, 09, 10, 12). A Figura 1 e
© Quadro 1ilustram a faixa de atividade da agua (0,00 a0,25)
para essa regiao. :

A agua na regido I pode estar ligada por. pontes d?,hidro_:jﬁ

genio e outras ligacdes e esta fortemente ligada aos - compo--

nentes dos alimentos, principalmente naqueles constituidos
por grupos polares, tais como proteinas, carboidratés: e ou-
tros (05). o TR Led

Regiao II - nessa regido ocorre adsorcao de camadas adici °
onais de vapor sobre a monocamada de agua (10). Valores de
atividade da agua en. torno do valor de transicao entre as re
gioes I e II, 0,25 de acordo com a Figura 1 e Quadro 1, mos—
tram as condicoes otimas para a armazenagem de produtos desi
dratados e ricos em matéria graxa(04,05). - BT

A atividade da agua inferior a 0,60 assegura o nao cresci
mento microbiano (apesar de algumas excecdes terem sido men—
cionadas) e concorre para uma reduzida velocidade deVreaCGes
deteriorativas dos alimentos (15, 16). , o

Regiao III - a agua, ao se condensar nos poros do produto,
dissolve o material soluvel presente (10). A maior parte da
agua presente em tecidos animais e vegetais encontra-se nes-
sa forma, € facilmente removivel e esta disponivel para ¢ o
crescimento microbiano e para a atividade enzimatica (04,05)..

A velocidade das reacdes quimicas, desejaveis ou nao, que
ocorrem durante o armazenamento de alimentos depende da mobi
lidade do substrato e das enzimas. Determinadas reacoes nag
ocorrem ou ocorrem lentamente em alimentos desidratados, nos
quals as enzimas nado foram inativadas devido 3 baixa mobilii-
zagazo dos substratos. Por outro lado, nos alimentos com teor
de umidade demasiadamente baixo, ocorre,geralmente, oxidacso
mais rapida dos lipidios susceptiveis, por falta de uma cama
da monomolecular de agua protetora, ou seja, os lipidios en-—
tram em contato direto com o oxigénio do ar 41,12).

As formas de ligagao da agua nos produtos alimenticios,os
valores limites de teor de umidade e de atividade d'agua pa-
ra cada regiao, a capacidade de congelamento,a mobilidade da
agua e as transformacdes a que o produto fica sujeito consti
tuem os parametros basicos para se distinguir os diferentes
graus de intensidade de ligacdo da agua nos produtos alimen-
ticios. Esses parametros encontram—se no Quadro 1.

Estudos relacionados com o fenomeno de sorcio tem sido

realizados em alimentos desidratados com a finalidade de co-

nhecer o teor de umidade da monocamada com auxilio da teoria
de BET, dispensando a necessidade de estudos empiricos de ar
~mazenagem do produto com teores de umidade variaveis (08).
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Segundo varios autores (01, 04, 07, 08, 10, 11, 12, 14) o
teor de umidade da monocamada esta correlacionado com o estu
do da oxidacao de lipidios, atividade enzimitica,retencio de
aroma e textura de alimentos desidratados, enquanto a ativi-
dade de alteracoes microbioldgicas estao reduzidas a um mini
mo desprezivel. : N

Tendo em vista esses aspectos e levando-se ainda em conside
racao a importancia do conhecimento do teor de umidade da mo
nocamada para projetos de embalagens, o presente trabalho te
ve como objetivo determinar o teor de umidade da monocamada

para o leite em po desnatado para as condicoes de temperatu- -

ra de 109C a 409C e atividade de agua de 0,070 a 0,53.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado nos Laboratorios do Cen
tro Nacional de Treinamento em Armazenagem - CENTREINAR e do
Departamento de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciénci-
as Exatas e Tecnologicas da Universidade Federal de Vicosa -
Minas Gerais.

Apos obtidos os dados de teores de umidade de equilibrio
de acordo com metodologia e condigGes descritas por TEIXEIRA
(17) efetuou-se a analise de regressio linear multipla, vi-
sando ajusEar a equacao de BET aos mesmos.

A equacao de BET ajustada foi particularizada para cada
uma das temperaturas usadas no trabalho ao se ..substituirem
estes valores na equacao obtida. A partir do coeficiente e
da constante de regressao de cada equacdo obtida, B-1 e 1

U1 B U1 B

respectivamente obtiveram-se o valor do teor de umidade da
monocamada, U,, e o valor da constante relacionada com a en-
talpia de adsorcao da monocamada, B, para cada temperatura.

Os dados de teor de umidade da monocamada, tanto em b.s. co-
mo em b.u., foram submetidos a uma analise de regressao line
ar simples, visando obter equagdes em funcdo da temperatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A equacao de BET, com um coeficiente de determinacao de
0,99 que descreve as isotermas de adsorcao para o leite em
po desnatado para a faixa de temperatura de 109C a 409C e

A
————— = (0,2648T + 12,7476) A + 0,0226 T + 1,3461
(1-4aAU -
U = teor de umidade de quilibrio, b.<., decimal

T = temperatura, 9C.
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A Figura 2 apresenta as isotermas de adsorcao estimadas

com uso da equacao 3 para as temperaturas de trabalho com os
respectivos dados experimentais.

0 Quadro 2 apresenta os valores dos coeficientes e das
constantes de regressao, B - 1 e 1 , dos teores de umi

U1 B U1 B

dade da monocamada, U,, das constantes relacionadas com a en
talpia de adsorcao da monocamada, B, para as temperaturas u-

sadas no presente trabalho.
As equacgoes que descrevem o teor de umidade da monocamada

para leite em po desnatado em funcao da temperatura sao:
- em base seca, decjmal

U, = - (6,557.10"7") T + 6,430 x 1072 (eq. &)
coeficiente de determinacao = 0,98

- em base umida, porcentagem
U, = - (5,971.10 ) T + 6,056 (eq. 5)
coeficiente de determinacao = 0,98

em que:

T = temperatura, 9C.

A Figura 3 apresenta as curvas de teor de umidade da mono
camada estimadas, respectivamente, pelas equacoes 4 e 5.

Deste trabalho pode-se concluir que:

- o menor valor de teor de umidade da monocamada  (3,76%
b.u.), para a faixa de temperatura de 109C a 409C e superior
ao valor do teor recomendado pela legislacao brasileira (37
b.u..);

- o teor de 3,767 b.u. para o leite em po desnatado cor-
responde a um valor de atividade de agua contido na faixa es
tabelecida pelos teores de umidade da monocamada;

- o baixo teor de gordura (= 1,07) e o alto teor de prote
ina e lactose do leite em po desnatado contribuem para sua
alta higroscopicidade e, consequentemente, adsorgao de umida
de durante a armazenagem. Esse comportamento mostra, entao ,
que a secagem deste produto ate teores muito baixos de umida
de aumenta o custo do processamento devido ao maior consumo
de energia. Além desse aspecto, o produto € também submetido
a um tratamento termico maior.
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QUADRO 1 - Intemsicide com que a jgua esta ligada aos produtos alimenticios (04, 05)
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QUADRO 2 - Parimetros da equacao de BET para as diversas temperaturaé

-~

Temperatura  €oeficiente Constante  Teor.de umidade da monocamada thstante relacio-
de de ' o -9 nada com entalpia
oc Regressio Regressio b.s.,decimal.10 b.u.Z de adsorcio
10 15,396 1,572 5,89 5,56 10,794
15 16,720 1,685 5,43 5,15 10,923
20 18,044 1,798 5,04 4,80 11,036
25 19,368 1,911 4,70 4,49 11,135
30 20,692 1,024 4,40 4,21 11,218
40 23,340 2,250 3,91 3,76 11,373
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Figura 1 - Velocidade de transformacoes em alimentos, em fungao
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INFLUENCIA DOS INGREDIENTES NA QUALIDADE ORGANOLEPTICA
' DO DOCE DE LEITE EM TABLETE

Influence of Ingredients on the Sensorial Quality of
"Doce de Leite" 'in Block

Lelia Rezende Pinheiro de Souza*
Luiz Gonzaga de Almeida Sampaio¥*
Sebastiao Cesar Cardoso Brandao*
José Benicio Paes Chaves*

RESUMO - Doze diferentes formulagoes de doce de Z937
te em barra foram produzidas usando as combinagoes
de 4 concentragoes de gordura (2,0; 2,5; 3,03 3,5%)
e tres diferentes proporgoes de sacarose por 100 kg
de leite (30; 35; 40). Leite desnatado foi padroni-
zado ate as concentracoes de gordurd estudadas sen-
do entdo adicionado as trés concentracoes de sacaro
se.0 processamento foi efetuado em tacho industrial a
berto até atingir 93,39 Brix a 909C.. 0Os doces dos di
ferentes tratamentos foram submetidos a testes  de
preferéncia (escala hedonica) com painel de 20 pro-
vadores e tambem a avaliagao de qualidade por wm pat
nel de 4 provadores treinados (escala de pontos). 4
analise de variancia dos resultados dos testes = de
preferéncia mostrou serem significativos (P £ 0,05)
os efeitos do teor de gordura, do nivel de sacarose
e a interagao entre eles sobre as notas, nao se ob-
servando grande diferenga nas notas e-sim wma: ténden
cita de melhor classificagao para os doces com maior
teor de gordura e com a relagao de 35 kg de sacaro-
se por 100 kg de leite. O rendimento pode 8ger des—
erito como wna fungao linear do teor de gordura e de
sacarose, permitindo-se prever o rendimento do pro-
duto em fungao dos ingredientes, mantendo-se  este
processamento. O resultado do julgamento realizado
por painel de provadores treinados mostra como me-
lhores tratamentos as combinagoes 3,5 x 36; 3,0 x 30
e 2,0 x 35 (Gord. x Sac.) observando-se que o pri-
meiro apresenta o maior rendimento na relagao gordu
ra/sacarose.

* Professores do Departamento de Tecnologia de Alimentds da
Universidade Federal de Vicosa - 36100 - Vicosa - MG.
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ABSTRACT - Twelve different formulations of "doce de leite"
were made by combining 4 levels of milk fat and 3 levels of
sucrose in milk. The product was prepared by the standardi-
zation of the fat, mixtured with commercial sugar, padroni-
zed to 0,137 lactic acid with sodium bicarbonate and concen-
trated in an open kettle heated with steam (100 psi) up to
83.39 Brix. All batches were evaluated by an untrained pan-
nel and by a trained pannel. The résults indicated there was
a significative (P £ 0,05) influence of the fat and sucrose
levels and their interaction on the acceptance of the pro-
duct. The "doce de leite" with the highest score was made
from milk with 3.5% fat and 35 kg of sugar per 100 kg of
milk. A linear correlation was observed for the influence of

the fat and sucrose content on the yield of the product, un
der the conditions utilized.

INTRODUCAO

O mercado potencial para a inddstria do doce de leite no
Brasil apesar de pouco explorado, apresenta-se promissor,ha
vendo crescente interesse na exploracao do mercado externo.
A producao vem aumentando (MARTINS & LOPES, 1981; SANTOS et
alii, 1977; SIpPA, 1982), considerando-se o aumento da produ
cao anual de 3.902 ton em 1970 para 16.981 ton em 1987
(SIPA, 1982). O Estado de Minas Gerais lidera a producao de
doce de leite, sendo responsavel por cerca de 507 da produ-
cao nacional. No ano de 1978 apresentou producao de 6.975
ton, , superando a de outros produtores importantes, tais co
mo Urugual e Argentina, com produgoes respectivas de 4.500
ton e 3.000 ton (COELHO, 1980).

Dos produtos encontrados no mercado, ha dois tipos reco-
nhecidos por lei - doce de leite em pasta e doce de leite em
tablete, apresentando grandes variagoes quanto a apresenta-
cao, a cor, a consistencia, ao corpo e a composicao (FREYER,
19725 SANTOS, 1976; SANTOS et alii, 1977; SILVA, 1979 ;WOLFS
CHOON-POMBO et alii, 1982). Isto se deve aos processos arte
sanais e descontinuos, dependentes da habilidade dos tachei
ros alem de variacoes nas técnicas de fabricagao resultarem
na ocorrencia de produtos de qualidade desuniforme, observa
dos atualmente no mercado. N

Apesar de se conhecer que a quantidade de gordura e sa-
carose podem afetar a qualidade, textura e rendimento do do
ce (MATINS & LOPES, 1981; SANTOS, 1960; SANTOS et alii, 1977),
a fonte de informacGes sobre a tecnologia do processamento
do doce de leite em tablete ainda e escassa, encontrando-se
apenas citacoes de algumas relacoes sacarose/leitepara.este
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produto (QUAST & ZAPATA, 1975; RIBEIRO, 19523 SANTQS,_1§§O).
Como nao se trata de um produto que ilnteresse as 1ndus-

. . . o
trias de paises mais desenvolvidos tecnologicamente,a fonte.

~ - B ca
de informacoes sobre as tecnicas de processamento e escassa,

i i : seu apri
estando apenas recentemente surglndo'pesqulsgs paras¢u p i

moramento. . o See
Convem mencionar que até o momento o tradicional doce de

leite em tablete € apenas citado como}uma.modalidaqé aqmiP£: 
da pelo (BRASIL, 1952). As Normas de Qualidade para Alimen=

tos do Instituto Adolfo Lutz (MART¥NS & LOPESz 1981)gprese2
tam poucas especificacoes adiciona1§, comuns as normas esta
belecidas pela Camara Técnica de Allmento§ FCTA)a gnterlog-
mente denominada CNNPA que consideram o limite maximo e

idade de 207 (BRASIL, 1978). o
o No intuito de melhgrar as tecnicas e etapas de elabora-

"cao do doce em tablete, torna-se necessario estudo mais de-

talhado sobre a composicao da materia-prima e dos ingredien
egados. . .
s STzitg da importancia tecnologica, economica e nutriti-
va do doce de leite, este trabalho visa_fornecer algugs sub
sidios técnicos viaveis a industria nacional,necessarios pa
ra estabelecer padroes de qualidade ao ?roduto, cons;der§ -
dos primordiais ao consumidor e de utilidade para um maior
sucesso mercadologico. Desta formé, pretende-§e estudar a
composicao da materia-prima assoc;gda ao rendimento qod?ro—
cesso, a qualidade do produto, espe¥ando—sg Poder indicar
simultanemanete alguns processos mais economicos e que con-
firamuma melhor qualidade ao produto disponivel ao consumi-

dor.

MATERIAL E METODOS

0 trabalho foi realizado na Usina Piloto de Latic?nios
do Departamento de Tecnologia de Alimentos/(DTA) da Un;vgr-
sidade Federal de Vigosa (UFV), usando~§e 600 kg de leite
proveniente de diversos produtores locais, em duas repeti -
coes. . _
Em cada experimento foram processgdos 12 dlferegtes ti-
pos de doce, provenientes da combinacao de quatro dlgeren -
tes niveis de gordura (2,0; 2,5; 3,0; 3,5%) e tres dlfeFen-
tes relacoes sacarose (30; 35; 40 kg) para 100 kg de 1e1§e.
Para tal, procedeu-se o desnate em pad?onlzadoré FRAU Zépo
AM 10/TX, transferindo-se 600 kg de lelFe resfrlado a &€ C
para tanque de ago inoxidéve} com cap§c1d%dede1.000}ltros.
Em seguida, apos uniformizacao por agitacao, neutral%ziu—si
para 139D pela adigao de bicarbonato de sodio comercial.

i
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acidez titulavel foi determinada pelo processo Dornic(PEREI
RA, s.d.). Efetuou-se a padronizacao para os diferentes ni—
veis de gordura, retirando-se dentro de cada nivel, as por-
coes correspondentes ao processamento das’ partidas com as
tres relacdes sacarose/leite.

Elaboracao do Doce de Leite - O processamento do doce
correspondente aos 12 tratamentos obedeceu ao esquema fato-
rial no delineamento em blocos casualizados com duas repti-
coes.
As porgoes de 50 kg de leite, padronizadas quanto a gor
dura e corrigidas quanto a acidez, foram transferidas sim@I
taneamente para dois tachos abertos com agitacaomecanica on
de receberam quantidades de sacarose correspondentes aos tﬁg
tamentos 30, 35 e 40 kg para 100 kg de leite. 0 leite fo1
concentrado em tacho aberto aquecido com vapor (1290C),

A adigao de leite ao tacho foi realizada em 3 vezes,con
.centrando-se a mistura até atingir 83,39 Brix (SANTOS, 1960),
medidas por refratometroc Baush & Lomb, a 909C, corresponden
do ao 'ponto de bala’ (RIBEIRO, 1962). Em seguida, fez - se
resfriamento no proprio tacho pela circulacao de agua indus
trial na parede dupla, ate se observar o inicio de cristali
zacao do produto, que se caracteriza pela perda do brilho e
alteracoes na consisténcia ate observacao visual de crista—
lizacao. O controle rigoroso deste "ponto de resfriamento "
reflete diretamente na uniformidade e tamanho da granulacio
da textura. Fez-se ligeiro aquecimento para desprendimento
do produto aderido as paredes do tacho e sua subseqiiente en
formagem. Apos embalagem, resfriamento, corte e pesagem, o
produto foi embalado em plastico polietileno para se proce-
der os testes organolepticos de preferencia e avaliacao de
qualidade.

AvaliaQQO'Organoléptica - As amostras foram submetidas
ao teste de preferencia por 20 provadores semi-treinados, e
a avaliacao de qualidade, por 4 provadores treinados,dentro
das recomendacées do Comité de Analises Sensorial do Insti-
tuto de Tecnologia de Alimentos, USA (AMERINE et alii, 1965).

Utilizou-se escala hedonica de 9 pontos para o teste de
preferencia e a escala de pontos para avaliacao de qualida-
de (Anexo 1).

Para efetuar os testes de preferencia as amostras codi-
ficadas com 3 digitos foram apresentadas aos provadores 1i-
mitadas em 3 grupos de 4 amostras aleatorias, devido a pro-
priedade de saturacio das papilas  gustativas em se tratando
de produtos com elevado teor de sacarose (AMERINE et alii ,
1965) . Para os testes de avaliacao de qualidade, as amostras
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também codificadas com 3 digitos foram testadas em interva-
los estipulados pelos proprios juizes.

ANALISE DOS RESULTADOS E CONCLUSAO

A analise de variancia dos resultados dos testes de pre

ferencia (Quadro 1) mostra serem significativos (P < 0,05)

- os efeitos do teor de gordura, do nivel de sacarose e a in-

tado do
de L.

teracao entre eles, sobre as notas. Devido os tratamentos
estudados (Gordura e Sacarose) serem fatores quantitativos,
empregou-se a regressao linear para analise dos resultados.
A-equacao que melhor se ajustou foi: I

NOTA = - 16,62271 + 2,42417 Gord + 1,0064 Aclcar - 0,01338

(Sacarose)? - 0,0485 (Gord x Sac.).

R? = 0,3012 (coeficiente de determinacao)
Verifica-se que o ajustamento da equacio nao é satisfatorio
para predizer a nota, visto que apenas 307 (R? = 0,3012) de
variagao da nota é explicada pela variacio do teor de gordu
ra e sacarose, sendo outros fatores responsaveis pela varia
cao, provavelmente a nao diferenciacao das caracteristicas
sensoriais do doce.

Pelo Quadro 2 observa-se nac haver diferenca pronuncia-
da entre as notas correspondentes aos diferentes tratamentos
que se encontram na faixa de valores de 5 a 6 na escala he-
donica. Verifica-se, entretanto, uma tendéncia de melhor
classificagao para os doces provenientes de leite com teor
de gordura mais elevado, sendo esta tendéncia mais evidente
nos tratamentos correspondentes a relacao 35 kg sacarose/100
kg leite.

Testes de preferencia a nivel de laboratério realizados
por provadores semi-treinados mantendo-se condicoes identi-
cas do produto simulam resultados de testes a nivel consumi
dor (AMERINE et alii, 1965; PEARCE, 1980). Deste modo, veri
fica-se nao haver uma exigencia definida por parte dos con—
sumidores com relacao a qualidade do doce de leite em table
te. Isto pode ser devido a gama de variacGes deste produto
no mercado que apresenta diferencas marcantes nos atributos
de cor, sabor, textura e consisténcia. O consumidor niao con
segue fixar estas variacoes dificultando sua definicdo por
preferencia. Deve-se porem ressaltar que, a textura fina e
uniforme dos produtos testados, manifestou-se como atributo
de qualidade de grande importancia neste produto para os pro
vadores e apresentou-se como caracteristicas relevantes e—
quiparando-se a ou sobrepujando outros atributos considera-
rados em conjunto, como o sabor.

A avaliacao de qualidade por es.ala de pontos permite
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distinguir conforme Ouadro 3 os tratamentos 3,5 x35: 3:0}<32
e 2,0 x 35 (Gord.x Sac.) como as melhores combinagoes
matéria prima na relacao gordura/sacarose (® < ’0505).d
Pelo Quadro 4 observa-se variagap no rgndl@ento =

ce, relagcao kg/doce/100 kg de {eite,‘em funcao }1near o 7
or de gordura e tambem em fungaovlinear<igre1agao Sacarosg0
leite, o que se observa facilmente pélo Cuadro 2. A equaca
que melhor se ajustou foi: .

Rend = 6,22083 + 2,76667 Gord + 0,87750 Sac.

R2 = 0,6569 ; ]

Deste modo, mantendo-se © processamento, pode~— se pela
equagdo antecipar o rendimento do produto em funga9 da com-
posicao dos ingredientes. Obsgrvaese que quanto maior o te-
or de gordura e maior a relagao sacarose, malor o-renqlmen—
to do doce. Entretanto, o rendimento deve estar r?lac1onado
com a qualidade do produto. SaEendo—§e que a'qualldadef do
produto. & de primordial importancia a padron1z§g§o da produ
cao do doce de leite em barra torna-se necessario seu con-
trole nas diversas fabricas paramaior conscientizacao do con
sumidor no que se refere a qualidade do produto.

o dg

BIBLIOGRAFIA

AMERINE, A.M.; PANGBORN, R.M. & ROESSLER, E.B.Principles of
Evaluation of Food. Academic Press, New York, 1965 _

BRASIL - Ministério da Agricultura. Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. De-
creto n? 30.691 de 29/03/1952, Rio de Janeiro,pag.84-185

BRASIL - Ministério da Saude e Comissao Nacional de Normas
e Padroes de Alimentos - CNNPA - Resolucao n? 12178, p.
VI 251, 1978 )

COELHO, E.B.B. Utilizacao de Beta-D-galactosidade nQ-Cont€3
le de Cristalizacao do Doce de Leite. .Imprensa Universi-—
taria, Vicosa, 1980 (Tese M.S.) ' |

FREYER, J. Elaboracion de dulce de leche. Primer curso de
captacion en Industria Lechera. FAO, Uruguai 1972, 27p.

MARTINS, J.F.P. & LOPES, C.N. Doce de Leite: Aspectos de tec .

nologia de fabricacao. Ital, Campinas, Instrugoes Tecni-
cas nf 18, 37 p, 1981

PEARCE, J.
gy, vol. 34, (1):56-66, 1980

PEREIRA, J.F. Andlises Bromatologicas. Inst. Latic. Candido

Tostes, Juiz de Fora, S.D., 96 D- '
QUAST, F.G. & ZAPATA, J.M.M. Difusao de umidade no doce de

leite de corte. Boletim do Inst. de Tecnol. de Alimentos.

ITAL, Campinas, 2(6):311-323, 1975

Sensory evaluation in Marketing. Food Technolo-




Rev.do ILCT Julho/Agosto de 1985

p ' : 9 Pag. 71 LY
] de 1985
ég- 70 Rev. do ILCT Julho/Agosto e

RIBEIRO, J.A. Tecnologia da

fabricacao de 1
dos. FELCTIANO, Juiz de Fo

leites desidraﬁi'
ra, 1-2, 1952 :

: . . '81 : - N Mo on
SANTOS, D.M. Notas de aulas de doce de leite. .S.1I,. 1960 kS °l 2232 & a5 56 2 3 2 E
SANTOS, D.M. Arenosidade no doce de leité. Rev. ILCT, Juiz 9 e R R IR

_de Fora, 31(185):3-9, 197¢ -. : ; B ‘ s z S 1
SANTOS, D.M.; MARTING, J.F.p. & SANTOS, 'N.C. Arenosidade e £ ° )
outros problemas no doce de leite. Boletim do Inst. de o o
Tecnol. de Alimentos. ITAL, Campinas,,(SZ):61§80, 1977 ° < - o o
SILVA, J.T.P. Sistema continuo de fabricacdo de doce de lei > Ssi 29 2 | sa8= TanT -
te. Anais do VT Cong. Nac. de Latie., ILCT, Juiz de. Fora, ) . 28 S 9 s o Pl BT R IR
143-148, 1979 a 5 ' g |
SIPA - Secretaria de Inspecao de ProdutOs;Animais._Ministé_ : g
rio da Agricultura, Leite e Produtos Lcteos sob Inspecao < £
Federal - SIF. Brasil, 1981. Bojetsm do Leite, 55 (649): = £ o v m o
32, 1982 - E |Tsg =838 |nean |gsNs
WOLFSCHOON-POMBO, A.F. ; YORABS, J.M.; LIMA de, A.; LOURENCO 5 8 gogy [gges |93 g
NETO, J.P.de M.; E CASAGRANDE, H.R. Analise de alguns " =
produtos apresentados no VII Congresso Nacional de Lati- @ <
cinios. Rew. ILCT, Juiz de Fora, 37(223):13-21, 1982. - 3
S ~
f 8, s3ss SRS |888E
5 S g9y |9y |eosz
Quadro 1 - Resumo da analise de varidncia da raiz quadrada a
das notas de preferencia do doce de leite 9
§- ® ~ o L R ) >R ag
@ o 888 | 885K I
‘ -4 wn “ S - n VW VW
Fator de Variacio Grau de Liberdade Quadrado Médio s Hlowee e
i (9]
. o * ©
Repeticao 01 0,1004 3 = B
Provador 19 1.1122 © = . o b
Acucar (A) 02 0,3758%* © 4 25 egq 8388 S8 8 = T
Linear 01 0,0039 ns z S g a3 w1 v v [PV .
Quadratica 01 0,7476% it a
Gordura (G) 03 1,2252% 5
Linear 01 3,4667% :
Quadratica 01 0,0793 ns g8 g . o0 o w o wouw
Cubica 01 0,1295 ns °% PE 22202 %02e | 2age z
Interacao (A x G) 06 0,5921% g'g S .g
Residuo 448 0,0983 s g 2
o
1 V3 "
Coeficiente de variacio (%) 12,94 ~ Lo . o @
- 2 g8=8 g 5 S 3
* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P < 0,05) % §5§3 ” *
ns - Nao signidicativo ao nivel de 5% de probabilidade =
(p > 0,05) : :




Gl ey

Rev. do ILCT Julho/Agosto de 1985 ~ Ppag: 73 RALI

Pag. 72 Julho/Agosto de 1985 Rev. do ILET

ANEXO 1 - Escala Hedonica para teste de preferenciae Escala
de Pontos para avaliacao da qualidade, adotadas
para os testes do doce de leite.

‘Quadro 3 - Media dos resultados da analise sensorial em es

cala de pontos para o doce de leite.

A - Escala Hedonica

Tratamento - .

(Gordura x Acdcar) Nota (Pontos) 1. Desgosta extremamente OR

% e —= 2. Desgosta muito ' '
3,5-35 87 3. Desgosta moderadamente
3,0 - 30 86 4. Desgosta superficialmente
5?8 : 23 | 84 5. Indiferente o T
%5 - 10 82 6. Gosta superficialmente ..
3s Y : 77 7. Gosta moderadamente i
3’2 : 28 75 8. Gosta muito
’ 75 9. Gosta extremamente

2,0 - 30 73 is
g:g - 28 ;? B - Escala de Pontos
3,0 - 40 - 67 '
2,5 - 35 67 Atributos de Qualidade Defeitos Possiveis

- SEm sabor do doce

Paladar : Muito doce
Quadro 4 - Resumo da andlise de variancia do rendimento : Max. 40 pontos Sabor acido
(kg doce/100 kg leite) do doce de leite g | Sabor estranho
b Mole @o corte
.~ : ’ istenci Duro ao corte
Fator de Variacao Grau de Liberdade Quadrado Médiq | SEZ?lzgeggiios Quebradico
. o~ i Pegajoso
Repetigao 01 0,1350 Aspero ao corte
Acucar (A) 02 156,8715% | o
Linear 01 308,0022% Muito claro
Quadratica 01 5.7408 ns Cor Muito escuro |
Gordura (G) 03 22:5660 ns : Cor desuniforme
Quadritica ol ST.a0zer | Arenoso
P 9,8817 ns : Textura ' Pegajoso
Cubica 01 0,4083 ns , - 5 Quebradico
Interacao (A x G)- 06 9,5361 ns Max. 15 pontos
Residuo 11 10,6768 ' Superficie lisa
: Superficie irregular
Coeficiente de variacao (%) 7,32 ' Apresentacao : Superficie ressecada’
g - Max. 5 pontos . Superf{cie ﬁmida
* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P £ 0,05) Presenca de fungos
ns - nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade |
(P 2 0,05)
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EFEITO DA CONCENTRACAO EDO PH NA ACAO SANITIZANTE DE
SOLUCOES DILUIDAS DE HIPOCLORITO DE SODIO COMERCIAL®

Effect of pH and Concentration of Hipocloride
Solution as Sanitizant Agent

Nelio Josede Alencar?

Maria Cristina A.V. Mosquim?
Jose Benicio Paes Chaves?
Magdala Alencar Teixeira?

RESUMO - Neste trabalho foi avaliada a acdo bactericida

" de solugoes sanitizantes contendo 100,200,300,400 e 500

prm @Q qloro ativoy expresso em Cl, corrigidas com dei
do nitrico a 1% para pH’s 6,0, 7,0, 8,0 alem do pH sem
correcao (proximo de 10), em células vegetativas de E.
coli, Staphylococcus aureus, B.cereus e eSpo?os de B.
subtilis. Para E.coli e S.aureus, nos pH’s e concentra
coes estudados. O numero de reducdes decimais foi supe

rior a 6,0 correspondendo a uma reducdo do nimero de mz-

Crorganismos na suspensao maior que 992,999%. A reducao
dectmal (RD) foi a mesma em todas as concentragoes e em
todos pH's estudados para suspensao de B.cereus,portan
to, a variagao da redugao decimal do mimero de células
na suspensao nao foi significativa (P > 0,05). 4 redu
cao media geral para B.cereus foi 4,15 RD (99,993%).
Com relagcao a esporos de B.subtilis, a variagao da re-
dgcaq decimal do numero de esporos na suspensao nao foi
stgnificativa (P > 0,05) em funcdo da concentracao de
cloro ativo, mas foi significativa (P < 0,05) em fun-
cao do pH da solucao. A maior reducéo ocorreu paradso—
Zucao‘comARH 6,0, com media de 4,03 RD (99,992%) ; para
pH 7,0 a media foi 3,44 RD (99,940%) e a menor fot pa-
ra pld normal, sem correcdo, com meédia de 0,45 RD, que
corresponde a 39,6% de reducdo de esporos. Pelos resul
tados pode-se afirmar que as concentragoes de 100 e 200
ppm de cloro ativo expresso em Cl,, recomendados para
0s processos de sanitizacao por circulacdo/imerséo e

aspersao/nebulizagdo, respectivamente, sao satisfatori

0s para e%zmtnagao dos microrganismos nas condigoes ex
perimentais estudadas, exceto esporos de B. subtilis
quando se utilizou o hipeclorito sem correcao do pH.

1. Parcialmente financiado pelo CNPq
2. Professores do DeptQ de Tecnologia de Alimentos da
UFV - 36570 - Vicosa - MG.
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Sugere-se wm abaixamento do pH das solugoes de hipo-
clorito para 8,0 , o que provavelmente nao afetura
“a agcao corrosiva do cloro a nivel consideraveis, mas
aumenta o numero de redugoes decimais do esporulado
de 0,51 para 3,44.

ABSTRACT - This work dealing with bactericide action of 100,
200, 300, 400 and 500 ppm of active chlorine, as Cl,. sodium
hypochlorite solutions at pH 6.00. 7.00. 8.00 corrected with
nitric acid solution at 1% and normal pH, without neutraliza
tion (near to 10.00). Eighty solutions (five concentration
levels, four pH and four replications) were applied on Esche
richia coli, Staphylococcus aureus and Bacillus cereus cultu
res and Bacillus subtilis spore suspension. The decimal re—

;gpction number was higher than 6, corresponding to more than
799.99997% reduction of E.col? and S.aureus population in- -all

concentration and pH studied. Effects of concentration and
pH were not statistically significant at five percent level
(p < 0.05) on the decimal reduction of B. cereus population,
therefore, it was the same among concentration and among pH.
The overall average reduction of B. cereus was 4.15 decimal
reduction (99.9937). In relation to B. subtilis spores, the
effect of active chlorine concentration was not statistical-
ly significant (P < 0,05) and the effect of pH was statisti-
cally significant (P < 0.05) on the decimal reduction. Grea-
ter decimal reduction of B. subtilis spore occurred at pH
6.00 with average 4.03 (99.9927); in the pH 7.00 the average
was 3.94 (99.984%); in the pH 8.00 the average was ~ 3.44
(99.947) and the lower decimal reduction occurred at mnormal
pH, without neutralization, with average 0.45 (39.67). By
the results we can affirm that the concentration of 100 and
200 ppm of active chlorine, as Cl,, recommended for circula-
tion/immersion and aspersion/nebulization process of sanitati
on, respectively, can be accepted as good to eliminate micro
organisms, in our experimental conditions, except for B. sub
tilis spores in the normal pH. Thus we suggest a reduction
of pH of sodium hypochloride solution to 8.00. We believe
that this procedure will not affect the corrosive action of
chlorine and it can increase the decimal reduction number of

spore.

INTRODUGAO

No processamento de produtos alimenticios, a preservacao
da pureza, da palatabilidade e da qualidade microbiologica
deve ser uma preocupacao constante. A industria alimenticia
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deYe colocar no mercado um produto que além da qualidade nu-
tritiva e sensorial, apresente também condig¢Ges higidnico-sa
nitarias adequadas, nao representando quaisquer riscos a sau
de do consumidor. ' -

Os equipamentos e utensilios mal higienizados, a qualida 'fﬁ

de da materia-prima e o pessoal que manuseia o produto sao,

sem duvida, as principais fontes de contaminacao dos alimen-
tos.

~ Dentro do processo de higienizacao na industria alimenti-
cla e a sanitizacao que visa eliminar os microrganismos pato
genicos e deterioradores dos alimentos das superficies dos
equipamentos e utengflios. 0 cloro, pripcipalmente, na forma
de hipoclorito dg sodio, e um dos agentes sanitizantes mais
empregados. A agcao do cloro é afetada por diversos fatores
entre eles a concentracao e o pE da solucao, a temperatura d;
acao, o tempo de contato e a presenca e tipo de matéria orgéy
nica. Provavelmente, a concentracio associada ao pH seja o
f;;or que mais afete a acao bactericida do cloro (2, 3,4,8,

_ No-'presente trabalho foi analisado o efeito da concentra-
cao e do pH sobre a acao bactericida de solucdes de hipoclo-
r%t? de godio comercial. Em consequéencia, além de obter sub-
sidios tecnicos para reducao do custo do processo de saniti-
zacao pelo emprego de solugdes com pH e concentracao adequa-
dgsfﬁo'trabalho‘visa contribuir para a melhoria da qualidade
higienico-sanitaria dos produtos alimenticios colocados no
mercado.

MATERIAL E METODOS

Preparo das Solugoes de Hipoclorito de Sédio

A partir de solucdo concentrada de hipoclorito de sddio
comercial, cuja concentracao foi determinada pelo metodo vo-
lumetrico amido-iodo (12), foram preparadas solucoes com 100
200, 300, 400~e 500 ppm de cloro ativo, expresso em Cl, . Pa:
ra concgn?ragae, as solugoes foram preparadas e o pH cérrigi
do com ac1do nitrico para 6,00, 7,00 e 8,00 e outra deixa
da no pH normal de preparo, sem correcao. Para as determina—
coes de pH foi utilizado o potencidmetro digital modelo Wild-
Leitz, com quatro repetigdes. Apés o preparo e ajuste do pH
as solucoes foram armazenadas em frascos de vidro ambar a
temperatura ambiente.

Preparo da Suspenséo'gg Microrganismos

N Para o.estudo do efeito da concentracao e do pH>das solu-~
coes de hipoclorito de sodio como agenre sanitizante, foram
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empregadas suspensoes de células vegetativas das culturas pu
ras de Eschierichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus ce-
reus e de esporos de Bacillus subtilis (9).

As culturas das células vegetativas antes de serem subme-
tidas a acao das solugdes sanitizantes, foram repicadas por
trés dias consecutivos em caldo nutriente (pH 7,0 Merck), in

cubadas a 379C por. 24 horas, de modo a conter cerca de TOBQE‘{

lulas por mililitro (9). .

0s esporos de B.subtilis foram obtidos em cultura de su-

perficie (10) wutilizando-se o Agar Nutriente Fortificado de
Edwards e colaboradores (6) apés. incubacao a 459C por 5dias,
tempo de maxima formacao de esporos de -acordo com observa-
coes feitas ao microscopio utilizando-se o corante Verde Ma
laquita em contraste com a safranina. , i _
A suspensao de esporos foi preparada de acordo com - reco-
mendacao de "NATIONAL CANNERS ASSOCIATION" (10), utilizando-
se tampao de fosfato 0,2M, pH 7,0 esterilizada para lavar os

esporos da superficie do agar. A suspensao foi diluidade for

ma a conter um numero da ordem de 10%® esporos pormililitro.

Aplicacao das Solugoes de Hipoclorito de S6dio as Suspensdes

de Microrganismos

De cada uma das 80 solucoes de hipoclorito de sodio (5 con:
centracoes em 4 pH's com 4 repeticées) foi retirada uma ali-
quota de 99 ml em frascos de diluicao esterilizados e adicio
nado 1 ml da suspensao de células de E.col%, seguida da agi-
tacao. Apés 2 minu“os de contato transferiu-se 1 ml da mistu
ra (suspensio de microrganismos mais solucdo sanitizante) pa
ra um tubo de ensaio contendo 9 ml de solucao neutralizante
‘de tiossulfatode sodio 0.1N.Porcoes de 2,0e 5,0 ml foram se-
meadas em profundidades em placas de Petri,em duplicata, utili-
zando-se o "Violet Bile Agar'" (VRB-Merck), resultando nas di
luicoes finas de 1:500 e 1:200. As colonias de E. coli foram
enumeradas apos 24 horas de incubagao a 379C (1). .

O mesmo procedimento utilizando "Plate Count Agar (pCA-
Merck) foi executado para S. aureus e B. cereus incubados - a

359C por 48 horas. Esporos de B. subtilis resistentes as
diversas concentracoes decloro ativo foram contados em PCA
nas diluigoes finais de 1:1000, 1:10.000 , 1: 100.000 . e
1: 1.000.000 , dependendo do pH da solugao sanitizante, apos

incubacao a 329C por 24 horas (1). :

0 resultado da acao sanitizante foi apresentado em . forma
de nimero de reducdes decimais (RD) na populacac microbiana.
Esse numero é a diferenca entre os logaritmos decimais do nu
mero da populacao inicial e do

numero de micrdrganismos
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sobreviventes em cada solugao, apos dois minutos de contato

Plano Experimental

O experimento foi executado segundo eéquema fatorial no

delineamento inteiramente casualizado em que os fatores fo-

ram concentracao em cinco niveis

13 e pH em quatro nivej
quatro repeticoes. E vers, com

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pe . . &
los resultados, verifica-se que para as suspensdes de

celu?as vegetativas de E. coli e de S. aureus, contend
pectivamente 2,0 x 10% e 4,57 x 10° @ ; 1ilitro. as
Solustes d6 himoerons. . 227 2 celglas POr mililitro,as
s bacgerigiéaona: z;dlo comercial apresentaram exce
T ac nco concentra )
pﬁhs aila%lsadosj A reducao decimal, apds dggzsminzgis gsazgo
*Sca:_o3 101 superior a seis ciclos logaritmicos em todos os cg
a§§;aod§uggr§gg;senga Pm% reducao dg numero de microrganismos
oime ﬁchzgé ???)navendo cresc1megto na menor diluicio
eretu: PRI recomenda 3 RD (reducdo de trés ci-
r;nd Logf_ltmlCOS> para uma boa acao sanitizante. nao mencio
53 (S 3 tempo de‘expos%gao, enqua?to LEITAO (8) éonsidera 5
\reducao de cinco cicles logaritmicos) em 30 se
contato. ’ pundos de
g:cgizir?R;)saz apresentados os resultados medios da reducao
» do numero de celulas vegetativas em sus a
de B.cereus e de esporos de 3. 217 a terios
ida da solucao de higocloritoBdesgggzjlié Ponain gy Socteric

oo e 2 o funcao da concentra

cent a 5 i i
tadozagao dés-solugoes dg hipoclorito de sgdio. Pelos resul-
fade da gnallse de variancia do Quadro 2, verifica-se que a
ariaca a i 0 ) - s
dé : geﬁeu: redtgao decimal do numero de celulasenlsuspenséo
. B. » entre as concentracdes e
e X entre os pH's estud
. . . a—
dgs,lngo foi significativa (P < 0,05), isto &, a reducao de
clma i \cen i
cimal sscogflderada a mesma em todas as concentracoes e em
: Cereuspf s Zstzd?gos. A reducao decimal média geral para
B. oi de RD o a
/ s que corresponde a u
aproximadamente 99,9937, ’ ne reducao de
- 02 S~
queA; da Pelg azallse de variancia do Quadro 2, verifica - se
variacao da reducao deci 1 s
a mal do numero de
‘ Te . esporos em sus
Dens i signifi
%un ao Se B. subtilzﬁ, nao foi significativa (P < 0,05) = em
i gég 3 coggentragao de cloro ativo das solucgGes de hipo
orito de sddio, isto e 3 i 3 2
, » @ reducao decimal é consj
: r nsiderada .
mes 3 i
nesma em todas as concentracoes.A variacio da reducao decimal
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do nimero de esporos em suspensao de B. subtilis foi signifi

cativa (P < 0,05) em funcdo do pH. A comparaciao das meédias e

apresentada no Quadro 3. A maior reducdo decimal de esporos
de B.subtilis ocorreu para a solucao com pH 6,00 commédia de
4,03 RD, o que corresponde a aproximadamente 99,997 de redu—

cao, enquanto a menor foi para o pH normal com média de 0,45

RD o que corresponde a menos de 507 de reducao do numero de

esporos. TR R

Os resultados encontrados sugerem ndo haver diferenca ha
acao sanitizante do hipoclorito de s6dio em solugoes de 100
a 500 ppm. : o

Verifica-se, portanto, a necessidade de orientacao adequa
da no preparo de solugdes sanitizantes de hipoclorito de 56:
dio, pois sdo necessarias quantidades muito pequenas do pro--
duto concentrado, frequentemente manipulado por pessoal de
pouco conhecimento técnico em limpeza de equipamentos, nao
aceitando que volumes pequenos (por exemplo 100 ml para 100
litros para preparar uma solucao de 100 ppm a partir de solu
cao concentrada com 10%Z de cloro ativo) sejam eficazes, au-
mentando esta quantidade em duas, tres ou mais vezes. Isto
torna o processo de sanitizagao mais caro, com o mesmo efei-
to bactericida, além da possibilidade de residuos de hipoclo
rito em quantidades elevadas permanecerem na superficie do
ecquipamento inibindo o crescimento de microrganismos deseja-
vels a fabricagao de produtos fermentados ou alterando as pro
priedades organolepticas do produto alimenticio pela i~tera-
cao do clioro com seus compon:ntes (11).

Os compostos clorados em solugao aquosa, liberam ¢ acido
hipocloroso (HOCl) e o ion hipoclorito (Cl0™). O acido hipe-
cloroso e o agente bactericida, pois nao tendo carga eletri-
ca é capaz de atravessar a membrana celular dos microrganis-
mos e paralisar a producao de energia na glicolise por meio
da inibicao da enzima responsavel pela clivagem da frutose
difosfato. O equilibrio entre HOCl e o C10  depende do pE.
Em pH 5,0 , 99,7% estao na forma de HOCl, em pH 7,0 , 73%Z e
somente 0,3% em pH 10 (7). ‘ N N

Neste experimento, as solucoes de hipoclorito sem a corre
cao de pH apresentaram valores acima de pH 10,0 e  portanto
com teor de HOCl em torno de 0,3%. Entretanto estas solugdes
apresentaram boa atuacdo sanitizante, o que vem confirmar ex
perimentos anteriores (7) pelos quais pode-se concluir que a
medida que o HOCl vai sendo utilizado na oxidacdo de substan
cias dos microrganismos, novas quantidades de HOCl vao se for
mando na solucao.

Pelos resultados, nota-se que apesar do que foi acima men
cionado, o efeito do pH nao foi significativo em células

AL
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vegetativas nas condicdes em que o experimento foi executado.
'Talffato;podefset exp1icadé,pela forte e rapida acao oxidan-
‘te do HOCI nes s células, pois sdo destruidas a baixas.con-
centracoes éfeﬁkpéQUéﬁ5ftémp6:dékCOpta@pg{Z)._Neste;caso, pa
‘ra“véfifiéar,a‘agép'dq,pH,fSétia négessério_utilizar,conCen:
tracoes e tempo de conmtato muito inferiores aos utilizados no
éxperim¢¢t6;1f “ ,;”':;fZlfme”“ ,if"; e e : ,

A influéncia do pH na acdo sanitizante do hipoclorito de
sodio em bacterias esporuladas foi significativa no. presente

trabalho, quando ée‘utilizQu espofos_de B. subtilis (Quadro
3). Ha indicios de que o cloro altera a permeabilidade de es
poros pela ruptura de suas camadas externas e internas (5).
~ 0 abaixamento do pH, comkconsgquente;liberagéomdekHOCl,in
creméntouva:éficiénCia”daé:sblugéesfééhitizantes;,Observaesg
pelos resultados que ao acidificar as solucdes corrigindo-as
para pH6,0c numero de redu95QSfdeciméi$ (RD) passou de 0,51
(45,9% de reducao) para 4,03 (99,993%) ; quando corrigidos pa
ra pH 7,0 passou para 3,94 (99,9852)‘e,quando corrigidas pa-
ra 8,0 passou para 3,44 (99,94%) . Deve-se entretanto, levar
em consideracao que a correcao do pH a niveis muito baixos ,
por exemplo 6,0 , aumentara a acao corrosiva do acido hipo-
cloroso sobre as superficies dos equipamentos. E provavel
que a correcdo para 8,0 nio modifique a acao corrosiva a ni-
veis consideraveis quando comparadas as solugcoes sem corre-
cao cujo pH € proximo de 10, melhorando muito a eficieéncia
sobre os microrganismos passando de 0,51 RD para 3,44 RD.
 Sugere-se que as solucédes sanitizantes de hipoclorito de
sodio de 100, e 200 ppm de cloro ativo tenham seus pH's cor-
rigidos para 8,0. Nesta correcio gasta-se, respectivamente ,
em tornode 0,2 e 0,47 de acido nitrico (d =1 w41 g/cm® p = 657)
a 17%.
Em resumo, pode-se afirmar que as concentracoes de 100 e
200 ppm de cloro ativo recomendadas para os processos de sani
tizacao por circulacio/imersio e aspersao/mebulizacdo, res—

pectivamente, s3o satisfatdrias para eliminacao dos microrga
nismos nas condicdes experimentais estudadas, exceto para es
poros B. subtilis, quando se utilizou o hipoclorito sem cor-
recao do pH. Neste caso, se nao for corrigido o pH, como su-
gerido acima, deve-se controlar melhor as etapas anteriores
do procedimento de limpeza (pré-lavagem, lavagem com - deter-
gente, enxague) visando reduzir ao maximo o nimero de micro
organismos;"inélﬁéiﬁé'eSporglados na superficie, antes do pro.
cesso de sanitizacdo. = T ' B
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: . - ; . . - ': A = ) : : Quadro 1| - Resultados meédios da redugao decimal do numero, de
o ) ! . células em suspensao de B.cereus e de esporos de
; : B.subtilis em funcao da conicentracao e do pH de
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- — solucoes de hipoclorito de sédio.

MACEM } NO ’\/ A | - Concen B. cereus Esporos B. subtilis k POR

tracio pH e pH
(ppm) 6,00 7,00 8,00 Normal 6,00 7,00. 8,00 Normal
100 3,95 3,91 4,00 4,00 3,41 4,21 2,92 0,51 i —
200 3,87 4,00 3,96 3,80 4,26 3,77 3,18 0,36 .
300 4,00 4,55 4,30 3,90 3,75 4,38 3,48 0,42 Ac:
400 3,83 3,87 4,55 3,92 4,39 3,36 4,00 0,45 o
500 4,88 4,88 4,88 3,88 4,36 3,98 3,61 0,51
UFC - Unidades formadoras de coldnias 7
Numero inicial - B.subtilis - 5,37 x 10’ UFC/ml las
B.cereus - 3,31 x 108 UFC/ml
QUADRO 2 - Resumo das analises de variancia da reducao deci
mal do numero de células em suspensao de B.cereus
e de esporos B.subtilis.
iaca Esporos Esporos
Fonte de Variacao GL B. cereus B.subtilis
pH 03 0,000571 ns 0,065360 * is.
Concentracao de cloro (cc) 04 0,000612 ns 0,000151 ns
Linear 01 0,000714 ns 0,000256 ns
Quadratico 01 0,000589 ns 0,000120 ns
Cabico 01 0,000615 ns 0,000115 ns ras e
Residual 01 0,000530 ns 0,000113 ns ’
Interacao pH x CC 12 0,000282 ns 0,000312 ns
Residuo 60 0,000281 0,000624
Coeficiente de Variacao 0,407 0,847
: QUADRO 3 - Médias da reducao decimal do numero de esporos .£m
! V SE Ny RE R RN . YL T T suspensaoge B. subbilisg,em funcao do pH, independen-
l 0 se deixe erioa 3 e T Tes a1 Lt te da concentragao da solucao de hipoclorito de sodio
- Nao se deixe enganar - Use coalho legitimo o
R C o S ‘. S \‘ pH da solucao Reducao Decimal esporos:
B RPN S - sanitizante B. subtili Média
B > Loroas - sem pepsina de pe oubtilio (Media)
i i . - A . : 6,00 4,03 a
e > : PR 7,00 3,9 b
- LINHA DE PRODUTOS: NS o i 8,00 344 c
“ COG"’IO |IC]UldO - . _,fg‘ TRES CORO 24 ) Normal (sem corre¢ao) 0,45 d
CoalhO‘em p() o TN ; s INDUSTRIA E COMERCIO LTDAL Médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem entre si pe

Cloreto de Cé'CIO IiQUidO lo teste de Tukey ao nivel de 57 de probabilidade
Cloreto de calcio escamas .

Corante natural de urucum

‘Rua Vitales, 27 -
EaeéT'entos flora danica- 8aEil:(ang(;(t)é|C§2raplcunba; SP
‘Lactase. . g ’ ' :
Lipase (Origem italiana A0 429 ;2944 (Tronco)
inta fungicida (_A'ntimo)fo) e Ende,rﬁﬂ%tglgﬂgfqu::.,_ ‘
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O MERCADO DE QUEIJOS FINOS = TRADICAC E QUALIDADE

Fine Cheese Market - Tradiiion and Qualily
Jair Jorge Leandro*

RESUMO - 4 fabricagao de queijos mo Brasil iniciou-
se ha aproximadamente 60 anos, quando pioneiros di-
namarqueses como Nielsen e Sorensen instalaram a
primeira fabrica na Fazenda Campolindo, em Cruzilia,
e fizeram o prémeiro queijo Prato, com base no quetr
Jo Danbo dimanarqueés. Posteriormente, outros dina-
. marqueses langaram outros queijos de linhagem nobre
no mercado, como o Gorgonzola e o Camembert. A pene
tracao dos queijos finos mo mercado temocorrido ken
tamente, mas de forma muito segqura e o creseimento.
e maior, em termos percentuais, do que aqueleg Ob-
servado nos produtos ditos populares. Pode-se dizer
que ja ha tres manetiras basicas de se penetrar  no
mercado com um produto: pela oportunidade do preco,
pela substituigaco pura e simples e pela satisfagao
das necessidades existentes. Destas, a ultima e a
mais segura ¢ € onde se enquadram os queijos finos.
Uma vesquisa recente definiu o perfil do conswnidor
de queijos mo Brasil em 5 grupos distintos: 1) con-
sumidores indiretos, que consomem queijos  atraves
de pratos culinarios e que exigem pouco em termos de
qualidade; 2) Consumidores que so selecionam por pre
¢o, ndo se importando com a qualidade; 3) Consumido
res que mao se preocupam, na maitoria, com qualidade,
mas sao levados a comprar por impulso, estimulados
por campanhas promocionais; 4) Consumidores que bus
cam equacionar qualidade e prego; 5) Consumidores
que consideram a qualidade um fator prioritario,nao
. se importando muito com o prego. Os consumidores de
queijos finos se encontram nos dois ubtimos grupos
e se monstram pouco leal as marcas, nao  heswtando
em troca-las quando a qualidade nao for satisfatori
a. Dat a importancia de se manter um alto padrdo de
qualidade. E preciso ainda alertar para o fabrican—
te que o mercado de queijos especiais aponta diver-
sas exigencias pa®a ser conquistado e mantido, tais

* Anderson Clayton S/A Industria e Comércio
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gzgg;egggpgme@§os e instalagies especiais para a pro
uetrjos, conhecimento de keti -
namento de balconistas sttty ot
_ » bPropagandas institucs )
pesquisa de mercado, sistema agil de'trmcaucézzals,

INTRODUCAO

O mercado de queijos finos, també
ociars . , em chamados de quei
?os al érzzgf?sgzt:mhgje apenas 3?42 qo mercado togaldi?Zuzg
Jo8 2o bonena S mes;rmo§ quantltatlyos e€ssa participacao
Lt se‘pudéséemos 0 nao podemos dizer eém termos qualita
fos obtay Lodesseno Mensurar a ressonancia que esses quei-
cado, os numeros certamente surpreenderiam a

queles menos atent
- OS a este seegme . .
das préprias. gmento de caracteristicas to-

tagens por >rga

queijOspe Sg:rte dos gr§ndes o0rgaos de imprensa. Os nomes dos

1 - S caracteristicas ji sao bobe jamente conhecid .
publico. Nao raro grandes discussd e o

te ou aquele L j
fe ag queljo , e a cada ano que passa mais e mais pes
passam a conhecer, admirar e degus s oo

bres. tar esses qUeijos no-

0 cresci =di -
A aomzzso r;l;crll;g seometrico deste segmento & da ordenm
crescimento basgant 08 como base os ultimos cinco anos. Um
do, que foi de 4.37 my PeriOF 80 crescimento total do m
Friae dos ndmero; of?o MEesmo periodo. Mas, além das analises
to dos queijos fléos zau; Egzzzétacao de‘que €sse crescimen-
sofre “im menos que os demais O;m:?gftsilszrgado, solido, que

erca-

S crises econdm: -

A HISTORIA DOS QUEIJOS FINOS NO BRASIL

< ggilosamente, quando v9}tamos a0 passado para
. gens dos nobres queljos brasileirog
Melramente, com a histéria do queijo Prat;
sg:soésAcgngeFe que.além desta grande famiii
s plone}ros dinamarqueses nos legara
Or consumo hoje neste pais: o queijo Pﬁatom
Este fato bastaria para que todos osg laéicinistas

pesquisar
dep§ramo—nos, pri
E isto nao ¢ por
a de queijos fi-
0 queijo de mai-

de ll()]lle[).s eIll[)] eendedotes, uns 1Ilfellzmente Ia desaparecidos

Jovem dinamar
bjetivo era

ues, es i
q P perancoso. Seu nome era Nielsen e seu o
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fabricar queijos no Brasil. O que o levou a abandonar a ja
estavel vida escandinava pela carencia caracteristicados pal

recém-saidos de regimes colonialistas, sem contar as gri

ses
le-

tantes diferencas climaticas, e um mistério que Nielsen

vou consigo.
A historia comeca na hoje famosa Fazenda Campo Lindo,

15 km de Minduri, em uma pequena fabrica. La Nielsen, em com
panhia de Sorensen, outro dinamarques, desenvolveu o queijo
Prato, cuja inspiracao veio dos tipos dinamarqueses Danbo
Tybo e o produto resultante logo consquistou o pequeno
exigente mercado carioca de entao.

0 sucesso nao custou a chegar. Logo juntaram-se a Nielsen
e Sorensen outros queijeiros dinamarqueses, entre eles Godt-
fredsen, Norremose e Bartholdy, futuros fundadores das tres
mais tradicionais empresas produtoras de queijos especiais .
Godtfredsen introduz o queijo Roquefort no Brasil, mais' tar-
de conhecido por Gorgonzola. Norremose lanca o primeiro Ca-
membert fabricado no hemisfério sul, além de mais cinco gran
des produtos, presentes até hoje no mercado: Gouda, Italico,

Tilsit, Port-Salut e Gruyere.
E assim, ha mais de sessenta anos, esses produtos

a

e
mas

estao

. presentes no mercado.

Quantos produtos do setor tém um lastro tao grande de anos
a respaldar-lhes a presenca no cenario atual?

Tradicao € como confianca: nao se impoe, adquire-se.
dos os queijos produzidos naquela pequena area encravada
direita do Circuito das Aguas adquiriram paulatinamente a
confianca das cases especializadas e dos consumidores. Esta
tradicao tem um valor intangivel que se pudesse ser expressa
em numeros suplantaria com facilidade o patrimonio  liquido

To-
a

dessas empresas.

COMO OS QUEIJOS FINOS SE AFIRMARAM NO MERCADO

Quando uma empresa lanca um produto ela deve estar ciente
das caracteristicas do mercado em objeto. Mas, além disso,e-
la deve optar por uma das maneiras de entrar nesse mercado.
Analisemos o Quadro 2. Nele vamos encontrar trés formas de
penetracao em um mercado e suas possibilidades de consolida-
cao medidas pelo grau de afirmacao:

1. Pela Oportunidade de Preco

Esta € a pior maneira de conseguir mercado, Tudo que e co
locado no mercado a precos abaixo da realidade vende, e ven-
de muito, mas ao primeiro ajustaménto o consumidor recua e O
produto chega, as vezes, a desaparecer.
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Em termos de queijos, sabemos que o crescimento dos quei-
jos Prato em formas grandes tem sido feito desta forma,a pre
Cos muitas vezes abaixo do custo. '

O grafico da evolucio do mercado de queijo Prato,

claramente que o crescimento desse queijo deve-se exclusiva-
mente ao segmento de cort

e e esta sendo feito pela oportuni-
dade de preco. 0Os queijos pequenos, em embalagens "ao consu-
midor" ao contrario, apresentam decréscimo .tanto relativo co
mo absoluto, e nds que trabalhamos nesse mercado sabemos
esta € uma realidade incontestavel.
indo devido aos altos custos e a

em geral, mas se mantera no mini

até que as coisas voltem a equilibrarfse.quando isto aconte
cer, fatalmente os queijos Prato pequenos voltarao a T
a posicao de destaque que eles sempre
ticinista nacional.

que
0 produto esta se retra-
‘queda do poder aquisitivo
mo espago dentro do mercado

ocupar
tiveram no cenario la-

2. Pela Substituicao Pura e Simples

Aqui aplica-se a famosa "Teoria do Consumidor".
pPreco de determinada quantid
te maximo que o consumidor esta disposto a pagar,
ra substitui-lo por um similar proximo. E o caso s
conhecido da manteiga e margarina,
devemos supor que a consolid
nas ao fator substituicio,
fatores muito fortes tambem
momento.

Mesmo dentro do mercado de
¢oes como, por exemplo,
ou o Prato fatiado,

0 grau de consoli

Quando o
ade de um produto atinge o limi-
este procu
obejamente
em primeira analise. Nio
acao da margarina deveu-se ape-
isto € um ledo engano; ha outros
» Mas qUe Nao vém ao caso neste

queijos encontramos substitui-
© Prato (pequeno) pelo Minas frescal
o0 Reino pelo Prato esférico, etc.

dacao quando a substituicdo é 6 fator
o forte porque uma nova reversio dos fato

res pode desbancar o produto no mercado.

3. Pela Satisfacao de Necessidade Existente

pode também ser criada. Un  exem
netracao e a maionese em vidro.As
tirar
se in
0 grau de afirmacao neste ¢

aso € muito forte e consolida-
se rapidamente.

Os queijos finos se enquadram aqui.
do as necessidades de um publico especi
crescimento € seguro e sua presenca ¢

Eles crescem atenden-
fico. Por isto
consolidada.

seu

mostra.
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QUEM SAO OS CONSUMIDORES DE QUEIJOS FINOS

Uma i i s
de uei?eSqUIia interna recente classificou os consumidores
que1ljos pela postura diante do ato da compra. Esses consu

mldOI‘eS fOI‘am agrupadOS g erentes (Ille

. 1. Aqueles que consomem queijos indiretamente atraves d
pizza, lanches e demais pratos onde o queijo entra como i -
gredlente. Este consumidor as vezes nem sabe que comeu u;?—
jo e para ele a qualidade esta mais relacionada com o grat;
em si do que com o queijo. Pelo percentual de participacao
EZii?oi verificar que este € um mercado forte e de grande p;
al, mas que ainda exige pouco em termos de qualidade;

les que conpram spenes pere peeso. pare cioe queije o muetis
' a . ara e . - o T
e gualidade nao tem a menor importancia. E::eguezgisimgsiljo
encontram-se principalmente nas camadas media-baixa e baEeS
da populagao. A maioria dos entrevistados nao soube dizer X:
marca do produto que estavam levando e'tampouco lemb m d

alguma boa marca existente no mercado. raven <

midiéegutro grupo basFante representatévo é aquele dos consu
» que saoc induzidos a comprar. Sao pessoas que nic con
sideram o queijo em sua pauta de compras, mas séci impeiida:
a comprar pelas ofertas e exposigoes chamativas. Uma é ﬁ v
?arcela desses consumidores busca qualidade nas.com rgsq bor
impulso, ao.contrério da grande maioria que nao levz essepzr
tor em consideracao. Surpreendemo-nos quando, ao extrapol :
mos os resultados amostrais para o universo ’constatamgz que
esse grupo representa 277 dos consumidores ae queijos Naqiz
alldgde, saQ.considergdos como consumidores latentes éue a-
preciam queijos mas nao os colocam em listas de prioridade
As promocoes dos grandes supermercados tem papel fundament-l
nzedespe{Fzrdde§ses consumidores. Isto e muitoimportantepir
ua S
2i0;§391,1 ade a parte, o poder nutritivo do queijo e inqueg

4: 0 quarto grupo é o conjunto das pessoas que buscam e-
quacilonar preco e_quglidade. Dentre os grupos analisados ate
?3315 ezte e o primeiro que se preocupa realmente com a qua-

ade do produto, nao importa o segmento ou tipo de queijo
Este grupo assume posicao tipica da classe media e mégia il;
?a.’Progura qualidade mas nao dispensa o fator precgo.Al ﬁm
inddstrias de queijos centralizam todo seu esforgo dé vg daé
nesse tipo de consumidor, e

S. Por ulti i >
r ultimo, o grupo mals seleto e o de consumidores que

Rev.do LLCT __Julho/Agosto de 198> ‘__u““_—w"waaq.gjﬂ
buscam apenas qualidade. Para eles o fator preco, dentro de

limites normais, nao tem importancia e, ao contrario dos de-
mais, desconfiam de precos muito baixos. O tipico represen-
tante deste grupo € uma pessoa de meia-idade, da classe me-
dia-alta, que compra em boas casas especializadas e alguns
supermercados mais sofisticados e aceita as sugestoes dos bal

conistas. Conhece todas as boas marcas de queijos e e consu-

midor de queijos finos.

Pela analise das categorias acima fica facil identifcar
em quais grupos se encontram OS consumidores de queijos espe
ciais. Eles estao justamente nos dois grupos mais exigentes
de qualidade, o que obriga as inddstrias do setor a constan-—
tes investimentos visando a melhoria dos produtos.

0 consumidor de queijos finos apresenta algumas facetas:in
teressantes, como, pOT exemplo, a de conhecer todas as marcas
do mercado mas nao ser fiel a nenhuma delas.

Conhece e respeita a tradicao da marca mas nao hesita em
troca-la caso o produto apresente algunrproblenm.de‘qualidade.

Isto implica num grave risco de perda de mercado e as in-
distrias do setor ja tiveram experiencias praticas comalguns
tipos de queijos. Outras empresas chegaram a sair do mercado
pelo mesmo motivo. e

Outra caracteristica desse consumidor é a posicao de des-
confianca perante novas marcas € O julgamento bastante seve-
ro de novos produtos. Porisso, entrar neste mercado sema tra
dicdo dos que mnele ja estio nao é tarefa facil,pois qualquer
deslize pode levar ao desaparecimento.

AS EXIGENCIAS DO MERCADO DE QUEIJOS ESPECIAIS

Como vimos anteriormente, este mercado € sustentado basi-

camente por consumidores exigentes de qualidade. Manter - se
neste mercado significa dispender somas consideraveis em
itens nao tradicionais nas composicdes de custo dos ‘queijos
em geral. A medida que os anos passam, principalmente apos a
proibicao das importacoes de queijos, as exigencias dos con-
sumidores aumentam de forma exponencial. Essas exigencias
transformam-se em necessidades e a nio satisfacdo dessas ne-
cessidades pode representar a perda da parcela de mercado.
Além de maquinas, equipamentos e instalacoes,que devem ser
proprias a fabricacao de queijos finos, uma indastria do se-
tor preocupa-se COm Outros aspectos que envolverao custos,co
mo manter uma equipe de venda especializada, com vendedores
possuam um certo conhecimento das peculiaridades dos- pro
iarketing em canais apropriados; propagandas institu-
dando enfase ao aspecto de qualidade; pesquisa

N
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incessante através de literatura especializada, acompanhamen
to do produto, tanto a nivel de laboratdrio como a nivel de
ponto-de-venda; constante busca de aperfeigoamento;pesquisas
de mercado frequentes para conhecer as necessidades dos con-

sumidores; treinamentos a balconistas visando melhores condi

coes de armazenagem e comercializagao; cursos e palestras pa
ra consumidores potenciais; sistema agil de trocas, evitando
que o produto falte no ponto-de-venda ou que venha a ser ven
dido fora de suas caracteristicas; manter um padrao de quali
dade com um minimo possivel de desvios. -

Enfim, uma série de cuidados que nao podem Ser deixados de
lado sob pena de perda de participacao. Portanto, é falsa a
impressao daqueles que consideram ser esta uma linha altamen
te lucrativa. SO mesmo quem lida com os custos dessas empre—
sas e que pode ter uma idéia real da lucratividade do setor.
Alguns produtos chegam a ser deficitdrios ate e estao no mer
cado apenas para manutencao do espago conquistado. N

CONCLUSAO

Falar em queijos especiais é falar do capitulo mais boni-
to da historia de queijos no Brasil. F falar também de arte
e bom-gosto. E falar de momentos inesqueciveis, de idealismo
e de sacrificios. E falar de rradicdo. F falar de qualidade.

Queremos reverenciar,de forma singela, aqueles que de fa-
to e de direito merecem todas as honras e homenagens que os
queijos finos tém recebido ao longo dos anos. Queremos dei-
xar registrado aqui um agradecimento sincero e comovido d«
todos os amantes dos bons queijos aos pioneiros dinamarque -
3eS que nao se encontram mais em nosso meio e, muito esyp.ci-
almente aos senhores Hans Norremose e Lief Kay Godtfredsen s
atraves dos quais fomos iniciados neste maravilhoso mundo de
aromas e sabores. O Sr. Hans e o Sr "Godofredo", hoje os ul-
timos desses pioneiros, siao o exemplo vivo do idealismo e da
garra que deram inicio a histéria dos queijos especiais

no
Brasil.
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Quadro 1 - Producao

de queijos no Brasil (em mil toneladas)

' Periodos 7z Crescm.
T ' Geometrico
Pes 1979 1980 1981 1982 v
Prato 44,5 46,8 48,1 47,8 vé’gé
Mussarela 24,6 26,9 28,3 30,4 ( ,45)
Minas 29,0 21,7 27,3 25,6 .1{10
Parmesdo 8,8 10, 1 8,2 14,6 13,54
Finos 3,7 4,5 4,8 5,5 15,22
Outros 32,8 40,5 40,6 39’0ffw ,
Eglal 143,4 150,5 157,3 162,9 4,27

Fonte: SIPA/ACSA

Quadro 2 - Penetracao e grau de afirmacao no mercado

1. Pela satisfacao de necessidade existente

2. Pela substituicao pura e simples

(temporaria ou tendencia a permanente)

3. Pela oportunidade de precgo

(precos a niveis inferiores aos reais)

( TForte )

(Grau medio
ou forte )

( Fraco )

Fonte: Pesquisa de mercado ACSA
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Quadro 3 - Tipos de consumidores de queijos

Especificacao ’ o VA Aprox..

1. Consomem indiretamente ( o queijo & elemento
secundario) Ex.: Pizza, Cheeseburgers, etc.
‘Renda: variada 25,8

2. Compfém apenas pelo preco (qualidade nao e

fator decisivo)

Renda: media-baixa e baixa : 36,4
3. Sao induzidos a comprar (qualidade nao é fa-

tor decisivo)
Renda: variada . ' 27,3

4. Procuram equacionar preco e qualidade (quali
.dade passa a ter peso na decisao)

Renda: média para cima 8,2
5. Procuram apenas qualidade (qualidade e fator

essencial)

Renda: media alta para cima 2,3

Fontes: Pesquisa de Mercado ACSA

Quadro 4 - Custos implicitos de manutencao de mercado para
queijos finos

Maquinas,equipamentos e ins . ~ - .
quinas,equip - Atualizagao tecnologica

talacoes
Equipe de venda especializada Pesquisa constante
Marketin .

& . . Contato c/consumidor
Propaganda institucilonal
Literatura especializada Treinamento a balconistas
Acompanhamento do produto
(Laboratorio e Ponto-de venda) Sistema eficiente de trocas

i

OUATLIDADE

Secrefaria de Estado de
Instituto de Lati

-® Produto Registrado na SIPA (MA) sob o N° 2951284 em 18/12/84.

— PRODUTO NATURAL!
DESINFETANTE

ANTIOXIDANTE
PRODUTO NATURAL NAO TOXICO

PREVENTIVO NATURAL DE AMPLO ESPECTRO DAS DOENCAS PRODUZIDAS POR
BACTERIAS, FUNGOS, ESPOROS E VIRUS.

&) G L O DESINFETANTE NOBRE, IDEAL E MODERNO

- PRODUTO DE ORIGEM NATURAL, seu composto ativo € o DF-100 "EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT”
estabilizado fisicamente, integrado por pequenos elementos trago quimicos naturais de: Ac. ASCORBICO (Vit. €} Ac:
DEHYDRO-ASCORBICO (Vit. C), Ac. Palmitico, Glicéridos, Familia do TOCOFEROL Vit E), Amino&cidos, Grandes
Grupos de. Amdnia afins, e ndo identificado Grupo Metil-Hidroxi.

QUALIDADE ESPECIAIS DO “KILOL-L”

‘01 - PRODUTO COM PODEROSO E AMPLO ESPECTRO GERMICIDA, eliminando microrganismos ainda em altas
diiluiques. Agao eficaz contra BACTERIAS GRAM-POSITIVAS e GRAM-NEGATIVAS, FUNGQOS, ESPOROS e
VIRUS.

02 - PRODUTO ATOXICO, nao s6 para o HOMEM como também para os ANIMAIS,

03 - PRODUTO COM PODEROSA AGAO RESIDUAL. . )

04 - PRODUTO QUE TEM OTIMA ESTABILIDADE, INCLUSIVE NA PRESENGA DE MATERIA ORGANICA.

05 - PRODUTO COM EXCELENTE HOMOGENEIDADE, com relagdo a sua composigdo quimica natural

06 - PRODUTO COM SOLUBILIDADE TOTAL EM AGUA, em todas as proporgdes.

07 PRODUTO COM EXCELENTE PODER GERMICIDA EM AGUAS DURAS.

08 - PRODUTO TOTALMENTE BIODEGRADAVEL, nzo contaminando o MEJO AMBIENTE.

09 - PRODUTO NAO CORROSIVO. nac atacande materiais metalicos. nem tingindo ou desbotandc, outros materiais

10 - PRODUTO NAO METALICO.

11 PRODUTO NAO VOLATIL.

12 - PRODUTO NAO IRRITANTE A PELE Od OLHOS DO HOMEM OU ANIMAIS.

13 PRODUTO COM EXCELENTE PODER DE PENETRAGAQ, répida e eficaz.

14 PRODUTO COM ALTISSIMO PODER “ANTIOXIDANTE". atuando eficazmente sobre sujidades, graxas, gorduras e
matéria orgénica.

15 - PRODUTO QUE £ SELET1VO, atuando so sobre microrganismos patoggnicos por natureza.

16 PRODUTO QUE NAO AFETA A FLORA INTESTINAL DOS ANIMALS.

17 PRODUTO QUE NAO CAUSA O APARECIMENTO DE CEPAS RESISTENTES, a sua agao germicida

18 - PRODUTO COM OTIMA AGAO DESODORIZANTE, e ainda com olor agradavel.

19 PRODUTO FACIL DE DOSIFICAR, mesmo para pessoas menos avisadas.

20 - PRODUTO QUE E MUITO ESTAVEL A LUZ, temperaturas até 160°C e mudangas bruscas ambientais

21 PRODUTO ALTAMENTE ECONOMICO, j que trabalha eficazmente em altas diluigdes. .

22 PRODUTO QUE NAO TEM CONTRA-INDICAGOES, nem precisa de equipamentos especiais para seu manuseio.

) APLICAGOES DO “KILOL-L”
Na Avicultura. Nos Laticinios. - Nos Frigorificos
Na Suinocultura. Na Bovinocultura. Nos Matadouros/Abatedouros.
Na Cunicultura. Na Caprinocultura. Nas Fab. de Ragdes e Pre-Mix.
Na Equinocultura. Na Ovinocultura Nas Fab. Farinhas Animais.
- Nos Zoolégicos. Nos Laboratérios. Nos Hospitais e Clinicas.

® Produto licenciado na SDSA (MA) sob o n® 1655 em 10/03/83

chemie brasileira ind. e com. ltda.

Oepto. de Assisténcia Técnica
Prago Alexandre Magno, 165 - Jardim Orienta: * oo Posto: +7a  EP 2200 Ter ‘0123)2) Sl6a TELEX * 39436 CHEB BR
do José dos Campos - SP BRASH

LI ——



A BrashOIahd'a
'oferece a mals

EPAMIG

Empresa de Pesa






