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A TITULACÃO DE FORMOl: MÉTODO RÁPIDO' 
PARA DETERMINAÇÃO .DE PROTEíNAS NO SORO 

The Formoi Titration: Rapid Methodfo� 
the Determination of Whey Proteins 

SINOPSE. - O método de Formol foi aplica­
do para a determinação de, proteínas no so­
ro. Determinou-se o fator de 1 , 175 para con­
verter o Título (ml de NaOH O,0984N),em 
porcentagem de proteína. O fator foi testa­
do em 1 8  amostras de soros de queijos Mi­
nas Padronizádo, Minas Frescal, Prato e 
Mussarela e encontrou-se um coeficiente de 
correlação de 0,994 e um  desvio padrão de 
0.043% em relação ao método <le Kjeldahl . 
O teor de proteínas nos soros desses queijos 
foi de aproximadamente 0,80% . 

I NT R O DUÇÃO 

A titulação de Formol é um método mui­
to utilizado para a determinação do conteú­
do de proteína no leite; é baseado na 'reação 
entre o formaldeído e os grupos aminos das 
proteínas. No Brasil, o método foi estudado 
recentemente por Wolfschoon e Vargas5 os 
quais estabeleceram as melhores condições 
para a' determinação de proteínas no leite 
cru e pasteurizado. 

. 

No processamento do leite para a ·fa­
bricação de queijos tipo PratÇ> e Minas,' perto 
de 80% da gordura e da proteína6 são apro­
veitados, sendo a outra parte perdida no so­
ro, ou' recuperada (no ·caso da gordura) me­
diante· desnatadeiras. Geralmente, a quanti� 
dade de, proteína que fica no soro não é ·re" 
cuperada e muito menos determinada; Sa­
be-se que as proteinas solúveis têm um va­
lor biológico maior que as caseínas, e .são 
elas, precisamente, as que se perdem no pro­
cessamento. Desta forma, torna-se evidente 

Alan F. W oltsch oon (*) 

Everaldo A. Leite (*) 

a necessidade de desenvolver métodos para 
aproveitá-las2, bem como de estabelecer 
métodos rápidos que permitam determinar 
as .quantidades perdidas. Assim. sendo, o 
propósito deste trabalho é aplicar o método 
de Formol para determinar o conteúdo de 
proteína no soro. 

M AT ERI AL E MÉTO DOS 

Os materiais são os mesmos especifica­
dos num trabalho anterior por Wolfschoon e 
Vargas5. O método proposto consiste em: 
uma ámostr'a de. soro. é filtrada num papel 
qualitativo FRAMA; pipeta-se uma alíquota 
de 10 ml num erlenmeyer (125 ml) e se adi­
cionam 1 0  ml de água desti lada (livre de 
C02) com mesma pipeta; logo após se adi­
cionam 1 ,0 ml de solução alcoólica de 
fenolftaleína e 0,4 ml de solução saturada 
de oxalato de potássio a 28% ; sob agitação 
espera-se 30 segundos para proceder à titu­
lação da acidez com hidróxido de sódio 
0,10 N. A titulação se efetua até a aparição 
da cor rosa intensa, característica do indi­
cador; em seguida se adicionam 2,0 ml de 
formaldeído a 35% (previamente neutraliza­
do), com o que a solução adquirirá uma cor 
branco-amarelada, podendo ser, novamente 
titulada com a solução de álcali, até a mes­
ma cor rósa. Os mililitros gastos nesta se­
gunda titulação (Título de Proteína) são con­
vertidos em porcentagem de proteína, utili­
zando-se um fator de multiplicação de 1 , 1 75. 

Se se deseja comparar com um padrão a 
cor rosa obtida, deve-se preparar uma solu-

(*) Pesquisadores do Departamento de Tecnologia . de Alimentos/Instituto de Laticí-­
nios Cândido Tostes - EPAMIG. Rua Ten.Freitas' 1 1 6, 36100 Juiz de Fora. MG. 
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ção contendo soro diluído I : I com água des­
tilada (10 ml soro : 1 0  ml água), a qual de­
senvolve esta cor, ao adicionar-lhe 0,4 ml de 
oxalato e 1 ,0 ml de sulfato de cobalto cris­
talizado com sete moléculas de água, a 5% . 
Recomenda-se trabalhar em duplicata, utili­
zando uma bureta graduada em 0,01 ml. É 
aconselhável que a temperatura da amostra 
seja em torno a 20.oC e que o tempo de 
titulação não seja maior que I minutoS. 

Trabalhou-se com o soro proveniente 
da fabricação normal do queijo Minas Padro­
nizado (pH=6,3-6,5 no ponto); parte deste 
soro depois de desnatado foi submetido a 
aquecimento (injeção direta de vapor) a ± 
90°C com posterior ajuste do pH para 4,4-4,6 
com HCI comercial; o produto foi mantido a 
seguir pelo menos 1 0  minutos a esta tempe­
ratura, sendo então centrifugado a 5000 
RPM. Este tratamento visou remover parte 
das proteínas do soro para assim obter uma 
concentração protéica menor, a fim de apli­
car o método proposto numa faixa de con­
centração protéica mais extensa. 

R ESULTADOS E D I SCUSSÃO 

'Os soros "normais" resultantes da fa­
bricação de queijo Minas Padronizado e os 
mesmos soro "semi-desproteinizados" fo­
ram utilizados para fazer determinações de 
proteína (Método de Kjeldahl) e . d.o . Título de 
proteína (Método de Formol). Dlvldmdo-se a 
somatória dos resultados de 1 4, determina­
ções KjeldaW pela somatória dos mililitros 
de NaOH 0,0984N gastos para determinar o 
Titulo de Proteína das mesmas , amostras, 
obteve-se um fator de conversão igual a 
1 , 175. 

Com a finalidade de demonstrar a va­
lidade do fator obtido, 1 8  determinações de 
proteína foram realizadas nos soros prove­
nientes da, fabricação de queijos Minas Pa­
dronizado, Minas Frescal, Prato e Mussare­
la. Cinco amostras de soro foram semi-des­
proteinizados para verificar o fator, com 
amostras com concentrações baixas de pro­
terna. O quadro I apresenta os resultados 
de todas as determinações. 

QUADRO I. Comparação do Método de Formol com o Método de Kjeldahl na Deter­
minação de Proteína em Amostras de Soro. 

Título a Kjeldahl b Amostra NaOH 0,0984N % N  x 6,38 

1 0,600 0,729 
2 0,300 0,336 
3 0,360 0,355 
4 0,373 0,392 
5 0,685 0,889 
6 0,670 0,855 
7 0,645 0,799 
8 0,675 0,814 
9 0,665 0,831 

1 0  0,650 0,831 
1 1  0,675 0,839 
1 2  0,690 0,844 
1 3  0,325 0,337 
1 4  0,700 0,860 
1 5  0,590 0,678 
1 6  0,570 0,685 
1 7  0,670 0,842 
1 8  0,330 0,386 

a Resultados expressam a média de tri pli cata. 

b Resultados expressam a média de duplicata. 

Formol Diferença Quadrado 
T x 1 , 175 (X) (X2) 

0,705 - 24 576 
0,353 +17 289 
0,423 + 68 4624 
0,438 + 46 21 1 6  
0,805 - 84 7056 
0,787 - 68 4642 
0,758 - 41 1 681 
0,793 - 21 441 
0,781 - 50 2500 
0,761 - 70 4900 
0,793 - 46 21 1 6  
0,811 - 33 1 158 
0,382 + 45 2025 
0,823 - 37 1 369 
0,693 + 1 5  225 
0,670 - 15 225 
0,787 - 55 2025 
0,388 + 2 4 
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É interessante notar que a exatidão do 
método foi praticamente a mesma para al­
tas e baixas concentrações de proteína no 
soro. O desvio padrão do método de Formol 
em relação ao método de Kjeldahl foi calcu­
lado pela seguinte fórmula : 

SD 
V EX2 - xEx 

= --

n - 1  

e substituindo pelos respectivos valores : 

5D = V 0,038954 - (-0,0195) (-0,351) 
__ ---' _______ = 0,04346 

17 

Ao determinar-se as médias de ambos os 
métodos, foram obtidos os seguintes resul­
tados: 0,683% (Kjeldahl) e 0,664% (Formol), 
tendo o método de Formol uma diferença mé­
dia de aproximadamente ---'0,02% com rela­
cão ao método -de referência. No quadro I 
também se observa que o método de Formol 
lIpresentou uma diferença máxima de 
+0,068% e -0,084% . Procopio e Lorenti3 
acharam diferenças máximas de +0,1 1 %  e 
-0,08% , ao utilizar o método de Schulz, Voss 
e Kay4 em 1 00 determinações de proteína do 
soro. O coeficiente de determinação (r2) foi 
de 0,988 e se calculou através da fórmula : 

[Exi Eyi -
ExEy 

] 2 
n 

r:! = 

(Exi)2 (Eyi)2 
[Ex2 -] [ Eyi2 -- 1 

n n 

Onde Exi = somatória das determina­
ções de proteína por Formol e Eyi = so­
matória das determinações de proteína por 
Kjeldahl; esse coeficiente de determina­
ção r2 pode ser interpretação como pro­
porção, da variação total em torno à média 

Evi 
Y = -- determinada pela r e g r e s s ã o  

n 
Y = ax + b. O coeficiente de correlação r 
foi obtido extraindo-se a raiz quadrada de 
r2, ou seja : 

e o valor encontrado foi igual a 0,994; isto 
indica uma correlação muito boa entre os 
resultados obtidos por ambos os métodos. 

Em outras palavras, a equação estimada por 
regressão linear (Y = 1 ,207 ml - 0,012) 
tem um ajuste estreito com os dados expe­
rimentais. 

É indispensável determinar corretamen­
te o Titulo de proteína, visto que uma gota 
de álcali 0,0984N corresponde aproximada­
mente a 0,0587% de proteína (0,05 ml X 
1 , 175 = 0,0587% ). Isto é muito importante 
devido à pequena quantidade de proteína 
que é determinada. 

As porcentagens de proteínas determina­
das com o método de Formol foram as se­
guintes (valores médios): 0,83% (0,87% Kjel­
dahl) em soros "normais" e 0,47% (0,44% 
Kjeldahl) em soros semi-desproteinizados. Es­
tas cifras devem chamar a atenção das indús­
trias nacionais para a necessidade de pro­
cessamento do soro, pois como se consta­
tou, é uma fonte de proteína que não deve ser 
perdida . 

As determinações de proteína nos soros 
dos queijos Minas Padronizado, Minas Fres­
cal, Prato e Mussarela, permitiram compro­
var que ,os valores obtidos pelos métodos de 
Formol e Kjeldahl são notadamente compa­
ráveis. O coeficiente de correlação obtido 
(r = 0,994) e o deljlvio padrão (±0,043%) de­
monstram que o fator 1 , 175 pode ser uti­
lizado satisfatoriamente para converter o Tí­
tulo (ml de NaOH 0,0984N) em porcentagem 
de proteína. O método estudado é rápido e 
de baixo custo, tornando perfeitamente viá­
vel sua utilização como um método de con­
trole durante a fabricação de queijos. 
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AB S TRAC T 

The Formol method was applied for the 
determination of whey proteins. Was deter­
mined 1 ,175 as the facto r to convert the ti­
tre (ml NaOH 0,0984N) in percentage of pro­
tein. The facto r was tested in 1 8  samples of 
serum 'frem Minas Padronizado, Minas Fres-

NOSSA CAPA 

cal, .Prato and Mussarela cheeses and, a cor­
relation coefficient of 0,994 was found. with a 
standard deviation of 0,043% when Kjeldahl 
was used as a reference method . The protein 
content of the. studied wheys was approxima­
tely 0,80% • .  
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Quando a Alfa lavai entra numa indústria de laticínios, a 
,melhOria da prod , "- é . 
. automática'" uçao " .  

Você deve ter notado que nos mais evoluidos centros europeus e 
últimos anos a indústria de. americanos de produção de 
laticúúos diversificou muito a Sua laticúúos. . 
produção. A sua extensa!inha de , 

Além de ter melhorado o equipamentos fabricados no Brasil, 
rendimento e até a qualidade dos cobrem a pasteurização, 
seus produtos. evaporação, esterilização e a 

Pois bem: uma grande homogeneização, na produção' de 
responsável por essa evolução é leite e dos seus sub-produtos como 
a Alfa LavaI. o queijo, manteiga, yogurte, leite 

Ao longo dos seus quarenta em pó e outros. 
anos de experiência no setor, Consulte a Alfa LavaI .. 
a Alfa LavaI desenvolveu pesquisas A sua indústria vai mudar 
e projetos que deram a ela automaticamente. 
condições de fabricar desde. ",., A' LII!!!'. oi-' ." •• L 
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equipamentos para instalações de V'- .-- ---
pequenasindústrias,até aquelas Av. das Nações Unidas, 1 461 
que você nunca poderia imaginar. Tel. 247-0344 ê Santo Amaro 

Tudo com a aprovação dos São Paulo.  
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PRODUTOS 
MAGNUS S. A. Máquinas e Produtos 

Divisa0 Klenzade 

Revista do ILCr 

Nova l inha especializada na limpeza e sanitizaçao 
de laticínios. 

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

Assistência Técnica Gratuita 

Rua Figueira de Melo, 237-A - Tel. 254-4036 - Rio - GB 

Rua Morais e Castro, 778 - Sao Mateus - Tel. 211-3417 - Juiz de Fora - MG 

COALHO FRISIA 
KINGMA & elA. L TOA. 

54 ANOS DE TRADIÇÃO - QUALIDADE - APERFEIÇOAMENTO 

HÁ 54 ANOS FOI IMPLANTADA NO BRASIL, EM MANTIQUEIRA, SANTOS 
DUMONT, A 1.a FÁBRICA DE COALHO (RENINA PURA) DO BRASIL E DA 
AMÉRICA DO SUL. 

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM líQUIDO E EM pó, NÃO É MAIS UMA 
EXPERIÊNCIA E SIM UMA REALIDADE. 

COALHO FRISIA É UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZÃO É PREFERIDO 
PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE . 

COALHO FRISIA É ENCONTRADO A VENDA EM TODO PAíS. 

COALHO FRISIA É o COALHO DE TODO DIA . 

KINGMA & CIA . LTDA -"CAIXA POSTAL, 26 - SANTOS DUMONT - MG 

Revllita do ILcr SETEMBRO·OUTUBRO DE 1977 Pág. 9 

CRIOSCOPIA DO LEITE ta PARTE (::'). 

REVISÃO DO ASSUNTO 

Milk Cryoscopy Part 1. A Review 

RESUMO 

A literatura relativa à crioscopia do leite 
é brevemente revisada, com a finalidade de 
estimular a realização de levantamentos re­
gionais para a determinação da depressão 
do ponto de congelamento (DPC) média e 
do seu intervalo de variação normal. As 
anormalidades da DPC são discutidas e mé­
todos de preservação de amostras são apre­
sentados. Os aspectos termodinâmicos, os 
métodos crioscópicos e a determinação da 
DPC verdadeira do leite são amplamente dis­
cutidos. As fórmulas para o cálculo de por­
centagem de água adicionada são apresen­
tadas e uma fórmt.:la específica é recomen­
dada. 

I. INTRODUÇÃO 

O ponto de congelamento do leite é, das 
suas características, a menos variável, e é 
conseqüentemente interessante, tanto do 
ponto-de-vista teórico como prático. O leite 
congela à uma temperatura mais baixa que 
a da água. A adição de água ao leite muda 
o ponto crioscópico em direção ao da água, 
aproximando-o de zero. 

A relativa constância do ponto crios­
cópico do leite e a sua variação proporcio­
nai, de acordo com a quantidade de água 
adicionada, aliadas à relativa faci lidade de 
medição, quando comparado com as outras 
propriedades col:gativas das soluções, fize­
ram com que a crioscopia do leite se tor­
nasse o método universalmente aceito para 
a constatação de fraude por adição de água. 

O ponto crioscópico médio do leite, na 
maioria dos paises em que o assunto foi 

Itamar C. de Carvalho (**) 

estudado (Europa, Austrália e Estados Uni­
dos) é aproximadamente O.5450H. 

Pouco tem sido feito neste sentido no 
Brasil, sendo este o motivo da realização 
deste grupo de trabalhos (Parte 2, j á  apre­
sentada no 4.0 Congresso Nacional de La­
ticínios e Parte 3 em andamento) com o in­
tuito de se chamar a atenção sobre o assun­
to, já que todas as discussões sobre o pon­
to cr!oscópico no Bras:l, no que toca a lei­
te autêntico, são baseadas em dados es­
trangeiros. 

Assim, esta primeira é constituída de 
uma revisão de literatura sobre crioscopia 
do leite, que embora não sendo exaustiva, 
enfoca os pontos considerados mais impor­
tantes no estudo do assunto. Os aspectos 
teóricos, os princípios termodinâmicos do 
ponto crioscópico e os vários métodos cri os­
cópicos são aqui discutidos. Muitas vezes, 
as diferenças entre os pontos crioscópicos 
de distintas regiões e/ou fontes de forne­
cimento são devidas a diferenças entre os 
métodos anal íticos empregados e por isto 
é dada ênfase particular a este assunto, pa­
ra que uma padronização de métodos possa 
levar futuramente a maior uniformização de 
resultados. . 

Todos dados referentes a ponto crioscó­
pico serão expressados em graus Hortvet e 
não em graus centigrados, de acordo com 
a recomendação da FIL-IDF (1975). Os mo­
tivos que levaram a esta recomendação são 
explicados no item relativo à determinação 
do ponto crioscópico 'verdadeiro'. Assim os 
dados serão expressos em graus Hortvet e 
relatados como Depressão do Ponto de Con­
gelamento (DPC), também de acordo com a 
FIL-IDF (1975) . 

(*) Trabalho apresentado no VI . o Congresso Nacional de Laticinios. 
(**) Eng. Ag., M . Sc., Pesquisador do CNP Gado de Leite - EMBRAPA, Setor de 

" Tecnologia do Leite. 
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Exemplo: 0.5430H e não, -0.5430C. . 
No item relativo aos métodos crioscópicos, 

:são enfocados somente os métodos manuais 
normalmente empregados, visto que os crios­
cópios termistores são empregados; por uma 
minoria e o seu manusei6 é extremamente 
simplificado e preciso, ao contrário dos apa­
relhos de Hortvet, Beckman e Fritzker, su­
jeitos a variadas fontes de erro. 

11. A DEPRESSÃO DO PONTO DE 
CONGELAMENTO (DPC) DO LEITE 

. .  . . -

o método que hoje é oficial na Europa Oci­
-dental e nos Estados Unidos, foi desenvolvi­
do por Hortvet em 1 921 . Ele obteve uma OPC 
média 'de 0.548°H para 75 amostras de leite, 
com uma variação de 0.534 'a 0.562°H. Na 
Austrália (TUCKER, 1 970) observou-sé uma 
média de 0.546°H para 500 amostrás recolhi­
das em uma pla'nta leiteira, durante um pe­
ríodo de 7 anos, tomando-se estritas 'precau­
ções para evitar qualquer adulteração do lei­
te. Ourante este período a OPC variou entre 
0.534 e 0.5600H,' com os valores menores pre­
valecendo durante a época seca. A média cde 
0.54ôoH com ' intervalo de variação de 0.51 1 
a 0.567°H, foi determinada no Estado de Ken­
tucky, EUA (FREEMAN, 1971). A OPC para 
506 amostras' compostas variou de 0.525 a 
ü.5900H na região de Tessalonica, Grécia 
(PANETSOS & GEORGAKIS, 1 970). Os inter­
valos de variação observados apresentam 
grande variação, 'como 0.540 a 0.5500H (OA­
VIES, 1 939), 0.525 a 0.565°H (JENNESS & 
PATTON, 1 959), 0,513 a 0.5650H com média 
de 0.5390H (SHIPE et ai, 1 953), 0.529 a 
0.563°H, com média de 0.544°H (STUBBS & 
ELSOON, 1 934), 0.520 a 0.567°H (ASCHAF­
FENBURG & ROWLANO, 1 950), 0.530 a 
0.5700H com média de 0.5400H (JENNESS et 
ai, 1 965), 0.530 a b.5600H (RAMOS-COROO­
BA, 1 969). 

111. ANORMALIDADES DA DPC 

Em um trabalho (SARGENT et ai, 1 961) 
grande número de amostras de leite, cr':l apre­
sentou anormalidades durante o fenômeno de 
congelamento. A depressão do ponto de con­
gelamento, não pode ser determinada por um 
crioscópio FISKE, devido, a forl1)ação de uma 
camada de gelo na parede interna dó tubo 
crioscópico a 1 .0-2.5°C. acima da OPC espe­
rada. Estes leites apresentaram comportamen­
to normal, após serem aquecidos a 40°C du­
rante 5 minutos, mas novamente apresenta­
ram a anormalidade, após estocagem a 3.00C' 
durante 1 -5 horas. Leite cru normal apresen-

tou esta anormalidade quando contaminado 
com 2% do leite anormal. A análise bacterio­
lógica de alguns dos leites anormais, levou 
ao isolamento de vários microrganismos que, 
quando propagados em leite desna'ado nor­
mal esteri lizado, transmitiram a estes a anor­
malidade: nenhuma referência é feita a ten­
tativas e/ou sucesso de identificação destes 
organismos. 

Uma outra observação, contrária á afirma­
ção de que a OPC é uma constante, é a da 
comprovada diferença entre a OPC do leite 
da manhã e o da tarde. Por exemplo, em um 
estudo, 49 amostras da tarde apresentaram 
uma OPC média de 0.542°H e 44 amostras 
da manhã, uma OPC média de 0.555°H (BAI­
LEY, 1 922). Em outro' caso (HILLMAN, PRO­
VAN & STEANE, 1 950) observou-se uma di­
ferença considerável, com os limites de'O.51 5 
a 0.527°H para o leite da tarde e 0.550 a 
0.5600H, para 'o leite da manhã, Já foi ob­
servado que estas ' diferenças podem variar 

'tanto em' intensidade 'quanto no sentido da 
variação, com modificações na natureza da 
dieta, pois pode haver inversão, com a OPC 
da manhã sendo menor que á da tarde, ao 
contrário dos exemplos até aqui apresenta­
dos. Um exemplo de situação inversa foi ob­
tido (ASCHAFFENBURG & ROWLANO, 1950), 
em que com mudanças na dieta, chegóu"se a 
uma OPC média de 0�553°H para 0 leite da 
tarde e 0.546°H para o leite da manhã. 

Oestas observações conclui-se facilmente 
que, quando se deseja estabelecer' a OPC 
média para um rebanho ou animal individual, 
é necessário obter amostras 'das duas orde­
nhas diárias, determinar' as OPCs' individuais 
e tirar amédia, ou niistrar proporcionalrnente 
e fazer uma única determinação. 

IV . PRESERVAÇÃO DAS AMOSTRAS PARA 
DETERMINAÇÃO CRIOSCÓPICA 

o efeito da acidificação do leite na OPC 
foi observada pelos primeiros analistas. BAI­
LEY (1923) estudou estes efeitos e notou um 
aumento médio da OPC de aproximadamente 
0.003° para cada aumento' 'de 0.01 % da aci­
dez. BINOER & AST (1969) observaram que 
o leite para a determinação da OPC pode 'ser 
conservado satisfatoriamente pela adição de 
HCHO ou HgC 12, mas o melhor"meio foi o 
resfriamento imediato a 2-4°C. Este último 
procedimento permite que a OPC permaneça 
inalterada durante 5 dias e não há necessi­
dade de correção., Esta observação está' de 
acordo com a recomendação atual da FIL­
-IOF (1 975) de que. as amostra� devem ser 
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armazenadas à temperatura de O-5°C e que 
nenhum preservativo deve ser adicionado. 

Ao se resfriar as amostras deve-se tomar 
cuidado para que não ocorra' 0 congelamen­
to das mesmas. BOUCHEZ & WAES (1973) 
observaram que a OPC do leite que tinha 
sido estocado a -12°C durante 48 horas foi 
freqüentemente menor e mais variável do que 
a do leite original. Mesmo a refrigeração a 
O-5°C, recomendada pela FIL-IDF (1975) tem 
efeito na OPC do leite. P INKERTON & PE­
TERS (1 956) apresentaram dados mostrando 
o efeito da estocagem em 1 0  amostras de lei­
te a OOC durante 48 horas. Em 8 amostras a 
OpC modificou-se e em todas 8i ela diminuiu. 
As diminuições variaram de 0.001 a 0.0040H. 
SHIPE (1 959) notou mudanças semelhantes 
na OPC do leite, quando este foi estocado a 
5°C durante 24-48 horas. Nos casos em que 
houve mudanças da OPC ocorreu uma dimi­
nuição indicando um decréscimo na concen­
tração de solutos. Supõe-se que isto seja de­
vido, pelo menos em parte, a um decrésci'mo 
da solubilidade do sais. Sem dúvida, resfria­
mento ou aquecimento pode provocar a' agre­
gação de sais em solução ou transferência 
de materiais dissolvi dós para as micelas de 
casei nato coloidal Ou para os glóbulos de 
gordura, Tais efeitos diminUiriam a OPC 
(JENNESS, SHIPE & WHITNAH, 1 965). 

Por isto, recomenda-se não recongelar uma 
alíquota de leite para ter-se uma repetição 
nas determinações da OPC do leite. 

V. ASPECTOS TEÓRICOS DE CRIOSCOPIA 

o ponto de congelamento da água é a tem­
peratura à qual gelo e água existem em equi-

Iíbrio mútuo; é a temperatura na qual, eles 
têm a mesma pressão de vapor. 

A OPC é di retamente proporcional ao nú­
mero de partículas em solução, e a relação 
matemática entre o PC e a concentração .de 
soluto foi determinada por RAOUL T e é ex­
pressa na- equação: 

T =Km f = f 
Onde: T = diferença entre' os pontos de 

f 
congelamento do ' solvente e da solução 
(OPG); , ' 

K = constante de depressão molal (1 ;86°C 
f ' " 

para a água); 

m = concentração molal do soluto. 

A intensidade de depressão do PC é propor­
cional a fração do número total de moléculas, 
que está em sollrção (JENNESS& PATTON, 
1 959). 

N2 
T = T o - T = K -

N-l- +-- N- 2-

Onde : T 
To 
T 
K 

depressão do PC; 
PC da água; " 
PC da solução; 
constante relacionada com a 
pressão de vapor; 
número de moléculas do sol­
vente (água); 
número de moléculas do soluto. 

Em soluções dilu idas N2 é muito pequena em 
relação a Nl e, conseqüentemente: 

T K'N:i / N l  K' 
W21. M2 
W1 / M1 

= K' 
M1 W2 
M2 W1 

Onde M1 e W1 , são respecti�amente, quanti­
dade (gramas) e peso molecular do solvente 
e M2 e W2 são quantidade e peso molecu­
lar do soluto. 

É então, óbvio, que ela é primeiramente 
determinada pelos constituintes maiores de­
baixo peso molecular ,e é praticamente inde­
pendente das variações nas concentrações 
das micelas coloidais protéicas e dos gló­
bulos de gordura (JENNESS et ai, 1 965). 

Em química, a depressão por PC (!::,. T) é 
freqüentemente determinada para calcular 
'o peso molecUlar dó sorut6: Em qúímica de 
laticínios seu uso principal ' é detetar as adi­
ções de água e calcular sua concentração. 

Já houve vanas tentativas de se determinar 
quantitativamente a influência da lactose e 
dos cloretos do leite na OPC. 

JENNESS et ai (1965) propõem um méto­
do simples baseado na constante de depres­
são molal. Assim, em um leite contendo 
12.5% e sólidos, 4.75% de lactose e 0.1% 
de cloretos, a concentração molal de lacto­
se é:  
CONCENTRAÇÃO MOLAL OE LACTOSE = 

4.75 x 1 .000/342 x,87.5 = 0.159 e a OPC 
correspondente, assumindo comportamento 
ideal, é 0.159 x 1 .860C = 0.2960C. 

,A Concentração molal de cloreto é: 
CONCENTRAÇÃO, MOLAL OE ,CLORETO = 
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0.1 x 1 .000/35.5 x 87.5 = 0.032 e assumindo 
que cada íon cloreto é acompanhado por um 
íon monovalente (Na+ ou K+) a depressão 
esperada é: 0 . 032 x 2 x 1 . 86°C = O.119°C 
(dados expressos em oC, porque os autores 
não especificam o aparelho utilizado). 

Estes dados apresentam boa concordância 
com aqueles obtidos por meio da adição de 
.incrementos de lactose e cloreto de . potássio 
ao leite (COLE & MEAD, 1 955). Neste traba­
lho foi concluído que a DPC devida a 5% de 
lactose mono-hidratada é O. 294°H e a de­
vida a 0.1% de cloreto de potássio é.0.1 1 0oH. 
Assim, a soma das contribuições de lactose 
e cloreto correspondem a 70-80% de depres­
são total. 

VI. ASPECTOS TERMODINÂMICOS DA 
DET,ERMINAÇAO DA DPC 

No ano de 1714, FAHRENHEIT (citado por 
ELSON & WALKER, 1 942) descobriu que a 
água pode ser super-resfriada sem que 
ocorra o congelamento e ,que se uma partí­
cula de gelo for adicionada, o congelamento 
começá e a temperatura do sistema sobre até 
exatamente zero. A partir dessa informação 
orig:naram-se vários métodos de determina-

, 

L IQUIDO 

QUENTE 

ção do ponto crioscópico de soluções diluí­
das. 

A temperatura na qual ocorre a mudança 
de estado é uma função da constituição 
química e da concentração da amostra. É um 
fenômeno reprodutrvel e depende da inten­
sidade de super-resfriamento. O tempo en­
volvido no fenômeno é uma função do dife­
renciai de temperatura entre a amostra e o 
meio circunvizinho e da condutibilidade tér­
mica do material (tubo crioscópico, ar ou 
álcool). 

O nível e a temperatura da solução refrige­
rante devem ser equilibrados, de modo que 
o resfriamento seja rápido, mas não tão rá­
pido que se perca o controle do super-res­
friamento. 

Se o bulbo do termômetro ou o tubo crios­
cópico estiverem mais quentes que a amos­
tra, ocorrerá um fluxo de calor destes para 
a amostra, provocando uma distorção na cur­
va de congelamento. Os gráficos 1 ,  2, 3, 4 
e 5 apresentam algumas modificações que 
podem ocorrer na curva de resfriamento/con­
gelamento, ao se modificar as condições ter­
modinâmicas no fenômeno (Advanced Instru­
ments, Inc. 1 964). 

TEMP. 

PONTO CRIOSCOPICO SÓLIDO 

.-. __ �t __ �;;::- L _ 

t 
GR AU DE SUPER';'RESFRIAMENTO 

F RIO 

LIBERAÇÃO DO CALOR LATENTE DE FU SAO 

TEMPO 
GRÁFICO 1 .  CURVA DE RESFRIAMENTO "PADRÃO" 

VII . MÉTODOS CRIOSCÓPICOS 

Há vários tipos de crioscópios disponíveis 
como o de BECKMAN (Fig. 1), o de HORT-

VET (Fig. 2) que é uma modificação do crios­
cópio de BECKMAN feita por Hortvet em 
1 921 , e o de FRITZKER (Fig. 3), que é co­
mumente empregado no Brasil. 
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QUENTE 

TEMP. 

F RIO 

. 

FLATO 

SUPER- RESFRIAMENTO 

CONGELAMENTO P R O GRE S SIVO 

DE CRESCENTE 

TEMPO 
N 

GRÁFICO 2 .  CURVA DE RESFRIAMENTO, SEM SUPER-RESFRIAMENTO 

TEMP. 

TEMP . 

QUENTE 

FRI O 

GRÁFICO 3 .  

/ 
SEM 

TEMP O 

AMOSTRA SEMEAD A PROVOCA 
CONGELAMENT O PROGRE SS IVO 
E LENTA LI BERAÇAO DO CALOR 

-

LATENTE DE FUSAO 

CURVA DE RESFRIAMENTO PARA AMOSTRA SEMEADA 

RAPIDA LIBERAÇÃO 

D O  CALOR LATENTE 
DE I;USÃo 

. 

AR QUENTE S OBRE O 
BANHO FUNDE A AMOSTRA 

CONG ELAMENTO '''COMPLETO 

I 
PLATO ASCENDENTE 

TEMPO 

GRÁFICO 4 .  CURVA DE RESFRIAMENTO QUANDO HÁ AR 
QUENTE SOBRE A AMOSTRA. 
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T EMP. 

QUENTE 

FR I O  

LENTO 

CAMADA COMPAC T A  OE G ELO F RAGMENTADO IS OLA 

O CALOR LATENTE DE' FUSA-O DO B ANHO 

REFRIGERANTE; AMOSTRA PERMANECE NO EQU ILI-

BRIO ·C O NGELA - DE GELA " 

VIBRAÇÃO INTERNA 
B.ANHO F RIO 

F INALMENTE EXTRAI 
C A LOR 

�----��--------------� 
PLANO, SE G U IDO P OR 

QUEDA 

TEMP O 

GRÁFICO 5 .  CURVA DE RESFRIAMENTO CONSIDERADA IDEAL, OBTIDA 
EM CRISCÕPIOS TERMISTORES 

� _ _ AGItADOR DA 
AMOST RA 

� _ _  .AGITADOR 0.0 
BANHO REFRI GERANTE 

'-
'-
"- '-

" 

\.. "-
"- ISOLAMENTO (AR) 
"- " 
\ \ 

\. BANHO 
, \ REFRIGERANTE " 

\. \ 

\ \ AMOSTR A  

'-- " 

FIGURA .1_ CRIOSCÓPIO BECKMAN 
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O crioscópio Beckman deu otig�m a vá­
rios outros aparelhos, construídos coni o in­
tuito de corrigir .erros experimentais. A so­
lução refrigerante é uma mistura de gelo e 
sal. É extremamente importante que. a tem­
peratura desta solução se mantenha constan­
te durante. uma determinação e que permita 

que um grande número dá amostras" seja 
analisado, o que não ocorre com o banho 
de gelo e sal; Este foi uni dos pontos bási­
cos no trabalho de HORTVET (1921 ) quan­
do a solução refrigerante de gelo e sal foi 
substituída por um banho de éter, por onde 
se borbulha ar seco. 

��--____ TERMÔMETRO 

A 

TERMO METRO --� 
A R  

VA+POR DE ETER r- rli. 
FRASCO DE ---1-H 

VÁCUO 

TUBO -----��+--_1� 
CRIOS CÓPICO 

I--_____ AGITADOR D A  AMOSTRA 
A 

r.=� ____ AR SECO 

--t-tt--t+-l-__ CAMADA DE ALCOOL 

++--1--+1-+++--- A MO ST R A 

o-t-t-+--- E T E R 

������==�-Hi� ___ TUBO DE AR COM J) 
. . FIGURA. 2 __ CRIOSCOPIO 

O crioscópio Hortvet é um aparelho padro­
nizado, dando resultados que embora não 
pretendam representar o ponto crioscópico 
verdadeiro do leite, são estritamente com­
paráveis e reprodutíveis com um razoável 
grau de precisão (MONIER-WILLlAMS, 1 933). 

O problema de determinação do ponto 
crioscópico verdadeiro será discutido a se­
guir. 

Considerações a respeito da precisão 
de um criosCópio 

As condições que são consideradas essen­
ciais para uma determinação crioscópica po-

F UROS 

HORTVET 

dem ser resumidas em cinco itens (HORT­
VET, 1 921) : 

1 .  Temperatura da solução refrigerante. 
2 .  Temperatura de convergência/super-res-

friamento. 
3 .  Volume de amostra no tubo crioscópico. 
4. Taxa de movimentação do agitador. 
5. Método de ajuste e observação da colu­

na de mercúrio. 

Temperatura de Convergência: a· temperatu­
ra de convergência é . a resulfante de dois; fatores: . 
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a) taxa de remoção de' calor (relacionada 
com a temperatura da solução refrigeran­
te e com o super-resfriamento); 

b) taxa de introdução de calor (pelo agita­
dor, termômetro). 

Caso a temperatura de convergência seja 
baixa, e isto está sujeito à temperatura do 
banho refrigerante, pode ocorrer que o ca­
lor latente de fusão seja transmitido mais 
rapidamente que liberado, e neste caso não 
haveria a formação de um platô (ver Gráfi­
co 1), ou seja, não há, neste caso, possib!li­
dade de se medir a OPC corretamente. Esta 

TERMOMETRO BECKMA N 

TERMOMETRO D E  
CONTROLE 

TUBO 

\ ',., 
\. \. 
\ , 
\., \ 

\.. ' 

CRIOSCOPICO ' 

CAIXA 
METALlCA 

-: ' 

" ' 

.... -

situação está diretamente ligada -aos proble­
mas de excesso de super-resfriamento: 

a) excessivo super-resfriamento faz com que 
a taxa de liberação do calor latente de fu­
são seja muito alta e então não se for-
ma o platô; . 

b) o platô não se forma, porque a quantlda� 
de de calor latente não é suficiente; 

c) quanto mais intenso o super-resfriamen­
to, maior a quantidade de gelo a ser f<:r­
mada e isso provoca maior concentraçao 
do líquido remanescente, abaixando o 
ponto crioscópico observado. 

" 
, "-

AGITADOR DA AMOSTRA 

I'--P�rc:'-I-- AGITADOR DA SOLuçÃe 
"-

"­
\ 

"­
\. \. 

REFRIGERAÇAO 

AMOSTRA 

SOLUÇA0 
REFRIGERANTE 

PAREDE DUPLA C/ 
MATERIAL ISOLANTE 

' :' , ...... ... "' ,  ... , ... " ..... '- "'* " , \ 
..... - ... '-_ ...... . .... ... " ..... ........ , .. \. ..... \ ... ........... .... ... .... ..... ...... - '- -

. 
FIGUR A. 3 _ CR IOSCOPIO 

A condição mais recomendada é aquela 
em que a temperatura de convergência é pró� 
xima do ponto crioscópico da solução, ou 
seja, o super-resfriamento é de poucos graus 

FRITZKER 

abaixo do ponto crioscópico esperado, mas 
faz com que a determinação seja extrema­
mente demorada. 
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VIII. O PONTO CRIOSCÕPICO VERDADEIRO 
DO LEITE 

Quando se deseja obter o ponto crioscó­
pico 'verdadeiro' de uma solução, a D?C 
observada deverá sofrer várias correções. 
De fato, os crioscóp:os de Hortvet, Raoult, 
Monier-Will:ams e Beckman; não indicam o 
PC verdadeiro (ELSDON & WALKER, 1942). 
Quando ocorre o super-resfriamento e a cris­
talização é induzida, somente o solvente. pu­
ro é cristalizado (soluções d:luídas) e a 
concentração do soluto na porção líquida é 
aumentada. Assim, a DPC encontrada não é 
a da solução original, mas de uma J:gei ra­
mente concentrada, e por conseqüência, 
maior. Apesar deste problema, pode-se ob­
servar que a maioria dos pesquisadores con­
corda que a DPC média do leite está ao re­
dor de 0.550oH. A verdade é que é relativa­
mente fácil determinar a OPC aproximada do 
laite (MONIER-WILLlAMS, 1933). 

O galo presente age como uma barre:ra 
contra o efeito de intluências externas. Qual­
quer ganho ou perda de calor na tempera­
tura de congelamento provoca a formação 
ou a fusão de pequena quantidade de galo 
e a temperatura parmanece aproximadamen­
te constante. 

Devido ao alto calor de fusão, uma quan­
tidade de calor razoavelmente grande pode 
entrar ou sair do frasco de congelamento, 
sem que um efeito considerável seja exer­
cido sobre a DPC aparente da solução. Vê-se 
então as correções a serem aplicadas depen­
dem da quantidade de gelo formado, e é 
somente controlando esta quantidade de ge­
lo que se pode obter os dados necessár.os 
ao cál::ulo do ponto crioscópico verdadeiro 
da solução original. A quantidade de gelo 
formado depende de três fatores (MONIER -
WILLlAMS, 1933) : 

1. o grau de super-resfriamento da solução; 
2. o "valor dágua" do tubo crioscópico, do 

bulbo do termômetro e do· agitador; 
3. a quantidade de calor trocado com o 

meio circunvizinho, durante o período en­
volvido do início do congelamento até o 
momento em que a temperatura final é li-
da. . 

Correção para o super-resfriamento (S) 

Começando com X gramas de uma solução 
aguosa d.lu ída, super-resfriando-a 1°C e 
provocando o congelamento, a temperatu­
ra sobe bruscamente até o PC aparente. O 
calor necessário para elevar a temperatura 

de X gramas de água 1°C é X calorias. Este 
calor é fornecido pelo calor latente de fusão. 
Como ao calorias são liberadas pela forma­
ção de 19 de gelo, a liberação de X calo­
r:as implica na formação de x/ao gramas 
de gelo. A quantidade real de solução, quah­
do o equilíbrio é estabelecido é X - x/ao 
gramas; I. é, a solução é concentrada em 
1/aO do seu volume original. O PC verdadei­
ro é então 1/aO menor que o observado, pa­
ra cada grau de S. Tem-se então: 
tão : 

C C' - 1/aO C'S 
C C' - 0.0125 C'S 

Onde C representa o PC verdadeiro, C' o 
PC observado e S, os graus de super-res­
friamento. 

Para o leite, com calor especrtico de 0 . 93, 
a expressão passa a ter o valor: 

C = C' - 0.0116 C'S 

Assim, para um super-resfriamento de 1 
grau, um PC observado de -0.5390C, cor­
responderia a um PC verdadeiro de 
-05330C. 

Correção para o "valor dágua" do tubo 
crioscópico, bulbo do termômetro e agitador 

O bulbo do termômetro, o ag:tador e as 
paredes do tubo crioscópico participam do 
abaixamento de temperatura, envolvido no 
super-resfriamento e tem que ter sua tem­
peratura elevada outra vez à temperatura do 
PC aparente. O calor requerido para isto só 
pode ser fornecido pela formação de mais 
gelo e, conseqüentemente, a solução se tor­
na mais concentrada e o PC aparente é au­
mentado. O resultado é que a correção pa­
ra S aumenta. A expressão: 

C C' - 0.0116 C'S (para leite) se torna 
C C' KC'S (I) onde K tem valor de 

0.0130 a 0.0170 ou maior. 

Correção para a troca de calor com o meio 

No cr:oscópio Beckman (Fig. 1) pode-se no­
tar que há um isolamento (camada de ar) en­
tre a solução refrigerante e o tubo, crioscópi­
co, por isto a taxa de resfriamento é muito 
baixa, o que torna o aprelho inadequado para 
o trabalho de rotina. Por outro lado, isto é 
de3ejável no que toca à troca de .calor· com 
o me:o, no momento da leitura da DPC, 
quando a solução refrigerante pouco inter­
fere na temperatura de equilíbrio. 
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No caso do crioscópio. Hortvet há uma ca­
mada de álcool entre a solução refrigeran­
te e o tubo crioscópico e, por isto, calor é 
constantemente retirado da solução. Isto im­
plica na formação de mais gelo na solução, 
que conseqüentemente se torna mais con­
centrada.  No aparelho de Fritzker (Fig .  3), 
que é o mais usado no Brasil, o tubo crios­
cópico entra em contato direto com a solu­
ção refrigerante e isto indica que a trans­
ferência de calor é consideravelmente au­
mentada, fazendo com que o DPC assim de­
terminada seja maior que no caso do apa­
relho de Hortvet, que apresenta uma diferen­
ça média de 0.014°C, ou seja, a DPC mé­
dia verdadeira do leite seria então aproxi­
madamente -O. 536°C. 

Se assume que a transferência de calor é 
o único fator envolvido, pode-se escrever 

c = C' - K'C' (11) 

Ao se combinar as expressões (I) e (11), 
tem-se: 

C = C' - C' (KS + K') (111) 

A expressão (KS + K') pode ser chama­
da de correção do gelo, porque é uma me­
dida da quantidade de pelo formado. 

Hortvet (1922) usou um termômetro cali­
brado pelo U .  S. Bureau of Standards para 
determinar o ponto de congelamento de so­
luções 7% P/P (-0.4220C) e 1 0% P/P 
(-0.621 °C) de sacarose, de . modo que es­
tas pudessem ser utilizadas como referên­
cia para a calibração de termômetros para 
crioscopia. 

É possível que Hortvet tenha assumido 
que estes dados representem a DPC verda­
deira destas soluções de sacarose mas, na 
verdade eles representam os valores obti­
dos quando um crioscópio e a técnica de 
Hortvet são usados (FIL-IDF 1 975). As DPCs 
verdadeiras para estes soluções são 0.410oC 
e 0.604°C. 

Assim, é claro, que todos os resultados na 
literatura que foram obtidos com crioscó­
pios baseados no princípio de Hortvet, não 
são DPCs verdadeiras (OC) e são mais ade­
quadamente expressadas como graus Hortvet 
(OH), ao invés de graus Celsius (OC). Isto é 
meramente uma mudança em terminologia e 
não afeta a aplicação de dados do passado, 
presente ou futuro, no problema da determi­
nação da aguagem do leite (FIL-IDF, 1 975). 

IX . D,ETERMINAÇÃO DA AGUAGEM DO 
LEITE 

De acordo com a recomendação recente 
da FIL-IDF (1975) a porcentagem de água 
adicionada à amostra de leite é dada por: 

A - B  
P - -- x (1 00 - ST) 

Onde: P = porcentagem por peso, de água 
adicionada; 

A = DPC do leite autêntico; 
B = DPC da amostra; 

ST = porcentagem de sólidos totais 
O por peso, na amostra. 

A fórmula mais comumente u s a  d a 
A - B  

P = -- x 1 00 (AOAC, 1 975) é criticada 
A 

porque o cálculo não inclui fator algum pa­
ra compensar pela mudança no teor de só­
lidos do leite que ocorre no leite adulterado. 

A fórmula da FIL-IDF (1975) é a mais re­
comendada (ELSDON & STUBBS, 1 936). Sua 
superioridade já foi comprovada (YSTGGARD, 
HOMEYER & BIRD, 1 951) em comparação 
com a da AOAC (1 975), quando o valor 
0 . 550oH foi empregado como base. Em ou­
tro trabalho (JENNESS & PATTON, 1 959) 
quando a fórmula da FIL-IDF (1975), foi 
testada com amostras às quais quantidades 
conhecidas de água foram adicionadas, de­
monstrou-se que os resultados foram quase 
corretos. Os desvios que ocorrem parecem 
resultar do fato que a diluição provoca pe­
quenas alterações na dissociação de alguns 
dos sais, com o resultado de que o número 
total de partículas em solução é alterado. 

Independentemente do tipo de fórmula 
usado, o problema reside na escolha do va­
lor para a DPC média do leite (SHIPE, 
1 959). Daí a necessidade de se determinar 
este fator para as distintas regiões brasilei­
ras, para que o controle da aguagem do 
leite seja preciso e tanto injustiças quanto 
julgamentos demasiadamente brandos não 
sejam cometidos nas determinações de frau­
de por aguagem. 

X. CONCLUSõES 
A média e o intervalo de variação da DPC 

variam substancialmente em relação à si­
tuação geográfica do rebanho, sendo que os 
fatores individuais são vários como raça, 
alimentação, clima e outros. Dai a necessi­
dade de se realizar um levantamento nacio­
nal para que se possa determinar uma DPC 
média válida para cada região e o interva-
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lo de variação normal para que os cálculos 
de aguagem do leite sejam suficientemente 
precisos. A parte 11 deste trabalho, já con­
cluída, relata a caracterização da DPC em 
um rebanho mestiço. 

Os métodos de determinação da DPC, 
em crioscópios Hortvet e outros tipos de 
aparelhos baseados no mesmo princípio de 
construção, estão sujeitos a variadas fontes 
de erro operacional (Temperatura do banho 
refrigerante, super-resfriamento, termômetro, 
taxa de agitação da amostra, etc.) e· dife­
renças devidas ao crioscópio usado. Isto 
substancia a necessidade de se desenvol­
ver um método padronizado de operação do 
crioscópio Fritzker, de uso generalizado no 
Brasil (Parte 111 deste trabalho, já em an­
damento). 

Deve-se evitar o uso de preservativos pa­
ra a conservação de amostras para análise 
crioscópica e, sim, conservá-Ias à baixa 
temperatura (O-5°C) para evitar o uso de 
fatores de correção, que variam com o ti­
po e quantidade de preservativo usado (BIN­
DER & AST, 1 969). 

Não há necessidade de se determinar a 
DPC verdadeira do leite, mas sim, de se 
determinar a DPC aparente por meio d.e 
método padronizado, para que resultados de 
diferentes regiões sejam comparáveis, pois 
o que importa não é o valor verdadeiro da 
DPC, mas uma DPC aparente inédia corre­
tamente determinada. 

SUMMARY 

The Iiterature related to milk cryoscopy is 
briefly revised, so that the subject is rein­
troduced to stimulate regional surveys on 
the average freezing point depression (FPD) 
and its range . 

FPD abnormalities are discussed and sam­
pie preservation methods are presented. 
Thermodynamic aspects, cryoscopic methods 
and the "true" FPD of milk are discussed. 
Also the formulae for the cajculation of ex­
traneous water percentage are presented 
and a specific formula is recommended. 
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o V AKUL T - FLORA MICROBIANA INTESTINAL E SAÚDE 

The Vakult - Intestinal Flora of Microorganisms and Health 

1. O que é a flora microbiana intestinal ? 

Os grupos microbianos que vivem simbio­
ticamente nos tratos digestivos dos homens 
e animais formam a "flora intestinal" . . 

A flora intestinal não compreende, como 
indica o sentido literal do termo, uma simples 
cepa, exceto em casos particulares, mas com­
binações de diversos microrganismos em um 
grande número. Estes microrganismos ha­
bitam simbioticamente cada porção do trato 
digestivo, mantendo um equilíbrio entre si, 
através de antagonismo entre os microrganis­
mos e atividade protetora do próprio hospe­
deiro que os abriga .  

Os microrganismos que compõem a flora 
intestinal variam amplamente de acordo com 
as espécies animais, porção do trato d iges­
tivo, idade, espécie de dieta alimentar e ou­
tras condições circunstanciais (temperatura, 
umidade, etc.) . 

Estudos recentes deixaram claro que a fia­
ra intestinal é dividida em dois grupos: grupo 
da flora residente que vive aderido a mem­
branas mucosas do trato digestivo por um 
período prolongado e a flora transitória que 
atravessa o canal digestivo como um pere­
grino . 

A flora intestinal inclue cepas que agem 
como auxiliadoras do hospedeiro mesmo in­
dependente da presença de certos microrga­
nismos como as bactérias do ácido lático e 
um grande número de cepas que agem noci­
va ou patologicamente no hospedeiro, quan­
do existem isoladamente . Assim sendo, se o 
equilíbrio entre os microrganismos da flora 
intestinal é rompido, alguns deles poderão 
causar moléstias ou distúrbios; mas quando 
o equilíbrio é normal, estas cepas não cau­
sam desordens e são conhecidas em geral 
como não tóxicas. Contudo, progressos recen­
tes no campo da pesquisa microbiológica 

Quadro 1 

Diferença da flora microbiana original nos in testinos de acordo com as espécies animais. 

boi 
carneiro 
cavalo 
cobaia 
porco 
coelho 
galinha 
cão 
gato 
rato 
homem 

E. coli 

+ 
++ 

+ 

+ +  
+ +  

+ 
+++ 
+++ 
+++ 

++ 

Clostr. 

+ 
+ 

+ 
+ 

+++ 
..L '  , , T T 

+ 

Strept. Sacter. Lactob. 

++ + 
+ +  + 
+ +  + + +  

+ + +  
+ +  ..L ' , T  +++ 

+++ + + +  
+ +++ ++ 

+++ +++ + 
+++ +++ +++ 
+++ +++ +++ 

++ +++ +++ 

(S. Sasaki) 

As floras microbianas são relativamente semelhantes nos intestinos de homem, gado, car-
neiro, e porco. Os bacilos coliformes e os lactobacilos foram encontrados em quase to-
dos os animais . 
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vêm constatando um fato novo, segundo o 
qual a flora microbiana intestinal, mesmo nor­
malmente composta e atóxica, tem alguma re­
lação com a senilidade do ser humano . Pro­
gressos posteriores no campo da pesquisa 
trarão brevemente uma inovação na teoria 

que considera a influência da flora microbia­
na intestinal na nossa saúde . 

Abaixo estão algumas informações recen­
tes e modernas que dizem respeito à flora 
microbiana intestinal e suas influências na 
saúde . 

Quadro 2 -- Flora microbiana original do intestino humano. 

cavidade laringe cavidade trato genitalia vagina pele nasal oral intestinal externa 

Streptococcus . -'- ++ o • • • + 
-r • 

Str. faecalis • • + +++ + + 

Str. hominis • • + +++ + + • 

Str. mitis • • ++ +++ + + + 

Neisseria • ++ + • + • 

catarrhalis 
Veillonella 
gazogenes • +++ • + 
L. casei ++ + 

L. acidophilus ++ + ++ 

L. bifidus + +++ + 

Corynebact. + + + 

hofmanii + ++ 
Corynebact. • + + + ++ 
aerose • 
Proprionibáct. ++ • • • • 

acnes 
Actinomyces + israelii + + 
Mycobacterium 

• 
• 

smegmatis • 
Clostridium 
perfringens • ++ 
Hemophilus sp. • • • + 

E. coli + +++ + • 

Citrobacter • 

Proteus 
Pseudomonas ++ 

aeruginosa • 

Klebsiella • • 

Bacteróides 
funduliformis + ++ +++ + 

Pelo quadro dois, pode-se notar que há vá rias bactérias habitando as cavidades orais, 
humanas e o trato intestinal. 
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a) Diferenciação da flora microbiana intesU· 
nal nas espécies animais. 

o quadro 1 mostra a diferença da flora mi­
crobiana intestinal, de acordo com as espé­
cies animais . 

O boi e o carneiro têm substancialmente a 
mesma flora . Cobaia é um exemplo incomum, 
em que uma grande parte da flora intestinal é 
constituída de lactobacilos . 

Há uma grande quantidade das diversas 
variedades de micróbios que vivem no intesti­
no de animais on ívoros como cachorro, gato, 
etc . Desde que a flora intestinal do ser hu­
mano é relativamente semelhante à do porco, 
este último é considerado de interesse na 
realização de testes para o estudo da flora 
intestinal humana. E desde que os bacilos 
col iformes e os lactobacilos são encontrados 
no intestino da maioria dos animais, como do 
ser humano, o papel de tais microrganismos 
na flora intestinal tornou-se um assunto dig­
no de atenção especial . 

b) Diferença da flora intestinal de acorda 
com a porção do trato digestivo . 

Sabe-se que a distribuição da flora micro­
biana em um hospedeiro difere de uma por­
ção a outra do trato digestivo . 

Como mostra o quadro 2, há vários m i­
crorganismos vivendo por exemplo na boca: 
e nos canais intestinais . Entre estes mi­
crorganismos estão os bacleróides, os bacilos 
coliformes, os bífidos, os estreptococos, os 
lactobacilos etc . 

No estômago e no intestino delgado, os m i­
crorganismos quase inexistem ou inexistem 
por completo . Em caso de existência, são 
muito poucas as espécies . 

Explicando mais detalhadamente: vários fa­
tores do trato digestivo são amplamente in­
fluenciados pelas condições como o potencial 
redox (Eh), pressão parcial do oXigênio 
(P02), pH e outras condições que variam de 
acordo com cada porção do trato digestivo . 
Os fatores assim influenciados dão origem a: 

Fig. 1 -- Natureza e condição de cada porção do trato digestivo e a quantidade de cé­
lulas de microrganismos. 

�" r"'vJ 
Po 
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O Aeróbios (orais)· 
Streptococci 
Neisseriae 
laclobacilli 
Slaphy/ococci 

O F/ora Gram posiliva 
Slreplococci 
laclobacilli 
Slaphy/ococci 
leveduras . 

� AnaerObios 
� Bacteroides e 

espécies afins 
laclobacilli 
C/oslridia 

_ Coliformes 

lII1II11IIlilIl Anaeróbios (orais) 
lllI!l1illlill! Streptococci 

Veilonellae 
B acteroides 

Esquema em diagrama da população microbiana no trato gastro-intestinal e sua corre­
lação com o pH. o potencial redox (Eh) e pressão parcial do oxigênio. 
Vário� fator�s influen:t �": flora microbi�n!, como por exemplo o potencial redox (Eh), a 
pressao parcIal do ox/gemo (P02), cond/çoes de pH, sucos digestivos, etc., dependendo da 
porção do canal digestivo. Ou seja, a natu reza da flora difere de acordo com a porção 
do canal digestivo . 
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mudanças na distribuição da flora intestinal 
ou determinam áreas onde cada grupo mi­
crobiano da flora deverá habitar . 

A fig . 1 mostra a relação entre as condi­
ções e a distribuição dos microrganismos . 
Como mostra a figura, tanto os bacilos anae­
róbios como os aeróbios. vivem em propor­
ção substancialmente igual na boca, onde a 
pressão parcial do oxigênio revela o valor 
mais alto - 1 50 mmHg . 

Algumas poucas espécies de microrganis­
mos, em pequena quantidade, são encontradas 
no estômago, duodeno e jejuno, locais onde 
os vários sucos digestivos são secretados . 
Porém o íleo e o intestino grosso, onde o 
potencial redox diminue e o pH é neutro, 
albergam uma flora residente extremamente 
rica . C o m o microrganismos representa­
tivos, estão os microrganismos anaeróbios 
(os bacteróides) . Nas fezes constata-se uma 
quantidade relativamente pequena de micror­
�anismos Gram positivos tais como os lac­
tobacilos, em oposição à quantidade eleva­
da de microrganismos Gram negativos, no 
caso, os bacilos coliformes . 

iFig. 2 Diferença da flora microbiana intes­
tinal entre as crianças amamentadas 
no seio, com mistura de leite (leite 
materno e leite artificial) e na mama­
deira. 

� Bifidobacterium bifidus 
� E. coli 
� Enterococcus 

,�. 

v o 

!1 L Q � t ,  � 'a \  � :o ,  � ,  

(K. Ota) 

o/) 00 111 " 00 4 o 'iJ 00 Q o u . \ p ° 1 L-���:Q����:'LL-L��:�o ���íL:�IJij� 
crianças crianças 
amamen� amamen­
tadas cl tadas na 
mist. leite mamadeira 

cnanças 
amamen� 
tadas 
no seio 

(O a 4 meses de idade) 

adultos 

Enquanto os bifidus totalizam 990/0 nas crian­
.ças amamentadas com o leite materno, os ba­
cilos coliformes totalizam 90% nas crianças 
amamentadas artificialmente. Os bifidus pre­
dominam sobre os bacilos coliformes, nos in· 
testinos de adultos sadios. 

A partir disto, pode-se supor as conseqüên­
cias nocivas causadas pela formação de ga­
ses e aminas . 

c) Variação da flora microbiana intestinal de 
acordo com a dieta alimentar . 

A natureza da flora intestinal muda também 
de acordo com as dietas alimentares e cir­
cunstâncias em que vive o indivíduo . Por 
exemplo, sabe-se que os tipos de microrga­
nismos que compõem a flora intestinal dife­
rem entre as crianças amamentadas com o 

Fig. 3 Média dos microrganismos intestinais 
por grama de fezes dos seres huma­
nos sadios. 

_ Cnanças - (2 a 6 anos de Idade) 
lO'· � 
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A observação da porcentagem de várias bac­
térias da flora microbiana intestinal, de acor­
do com a idade dos hospedeiros, demonstra 
que há uma alta porcentagem �e bactéri.as 
anaeróbias coliformes e lactobaCIlos, nos 10-
testinos de

' 
crianças, adultos e idosos. Há vá· 

rios microrganismos simbióticos no intestino 
humano dentre os quais, aqueles que provo. 
cam a 'fermentação anormal nos intestinos, 
como também os que produzem em grand� 
quantidade s ubstâncias · nocivas à saúde do 
hospedeiro. Os lactobacilos são considera­
dos como tendo função para controlar estas 
bactérias nocivas. 
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Quadro 3 Flora microbiana original do intestino grosso .  

Fezes-crianças Fezes-adultos 

Estáfilococos Negativo 
Coagulase Positivo 

Streptococci 
(cocos intestinais) 
Peptococcus 
Peptostreptococcus 
Veillonella 
Lactobacilli 
(asróbios) 
Propionibacterium 
(Coryn , anaeróbias) 
Clostridium 
Bifidobacterium 
Eubacterium 
(inclusive Catena) 
Bacilos coliformes 
Bacteroides 
B .  melaninogenicus 
Sphaerophorus 
Candida 

% 

31-59 
1 0-93 

14-87 

+ 
± 
++ 

13-1 9 

+ 

86-1 00 
+ 

± 
+ 

/grm 

6-9 

4-5 
7-1 1 

7-9 

% 
+ 

+ +  

90 

+ +  
25 

1 00 

30,50, 1 00 
66 

33, 48 
100 
100 
50 
50 

14-31 

/grm 

2-4* 

3-8 

4-8 

1-8 
9-1 0 
6-8 
5-8 
9-1 1 
4 
9 

0-4 

(N , Kosakai, S .  Suzuki) 

• 2-4 significa, células de 1 02 a 1 04/grama de fezes 
%: positividade 

A diferença da flora microbiana do intestino grosso, entre as crianças e os adultos, reside 
no fato de \Os estreptococos, como os estreptococos intestinais, estarem amplamente 
distribuídos - apesar de em pequena quantidade - e identificados com positividade de 
90% nos intestinos adultos . Quase todos os Iadultos albergam bacilos Clostridium e 
bacilos coliformes . As cepas dos bífidos são as constadas em maior quantidade, tanlo 
no intestino adulto como infantil, numa proporção de 1 07 a 1 011• 

leite materno, amamentadas artificialmente 
e com ambos os tipos de leite, alternada­
mente . 

Como mostra a figura 2, os Bilidobacterium 
bifidus são predominantes nas crianças ama­
mentadas com o leite materno enquanto que 
as bactérias coliformes, E . calí, são nota­
damente predominantes nas crianças ama­
mentadas artificialmente . Este fenômeno é 
considerado como exp!icativo do fàto de as 
crianças amamentadas artificialmente serem 
.mais suscetíveis a doenças do aparelho di­
gestivo como a diarréia etc . 

d) Variação da flora microbiana intestinal, de 
acordo com a idade do hospedeiro . 

Como mostram a fig . 2 e quadro 3, habi­
tam os intestinos humanos, em ordem de­
crescente de quantidade, os microrganismos 
anaeróbios, os bacilos coliformes e os lac­
tobacilos, estes em número de 106 a 1 07 pa­
ra cada grupo etário . 

Nos intestinos das crianças novas, vivem 
microrganismos anaeróbios em quantidade 
extremamente grande, em relação a outros 
microrganismos, enquanto que o número de 
bacilos coliformes é pequeno .  
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Fig. 4 Relação hipotética entre o corpo hu­
mano e os microrganismos intestinais. 

M lcrorgtlnismos Intestinais 
r-______ �A� ______ � 

Numero/grama cepas 
de ft::zes 

Função dos micror­
ganismos intestinais 

(efeitos úteis) 

Sintese de vitaminas. 
Ações aux'liares da 

Revista do ILCT 

Efeitos sobre o corpo humano 

{SaClcrÕldCS 
Catenabitctefl3 

digestão e absorção. }-----oooi Manutenção da saúde 
Resistência a infecções 

1 09. 1 0 1 1  B,fldobactêna 

1 0S . 1 08 

0· 1 0' 

l Estrcptococos 
anaeróbios {Lactobacilos 
B�CIIO .. 5 

,
ccllJarmes 

nao tOXICOS 
Estreptacocos 
intestinais 
Veillunellas 

I 
Clostridla 
Bacteroides tÓXICOS 
Pseudomonas . 
a'eroginosas' 
8ac. califarmes 

. tóxicos 
Proteus 
Estâfilococos 

provocadas por 
mIcrorganismos 
patogênicos. 
Resistência a 
microrganismos 
intestinais tóxicos. 

(efeitos nocivos) 

Putrefação intestinal . 
Produção de gás 
intestinal . 
Produção de substâncias 
cancerigenas. 
Produção d e  toxinas 

Patogcnlclda9c 

Condlcõcs do 
hospedeiro 

Stress. antibiôtlcos. 
Remédios. Rala X. 
Cortisona. mfcccões etc. 

Consl1pação intestinal 
Diarréia. 
Fermentação anormal. 
Distúrbio hepático. 
Distúrbio do 
miocárdio. 
Distúrbio cerebral. 
Arteriosclerose. 
Insuficiência no 
desenvolvimento. 
Cancer. 
Oueda da resistência 
orgãnlca. 

Diarréia. coma hepática. 
distúrbio baclerlano. 
infeccão d;J uretra. anemld 
maligna. meningite. 
pneumonia supurallvlJ. 
vagiOlte. endometrlte. 
distúrbios secundários 
causados pela madlção de 
Raio X e substâncias 
radioativas 

Vamos considerar duas especles de ·flora microbiana: microrganismos simbióticos e mi­
crorganismos potencialmente patogênic�s que vivem nos intestinos humanos. O primeiro 

. grupo microbiano, quando predominante, é estimado pelo fato de contribuir para a pro­
moção da saúde do hospedeiro, enquanto que o segundo grupo, se em excesso, é des­
prezado peio fato de impedir o funcionamento normal do trato digestivo inclusive do fígado 
e de induzir a senilidade e o câncer . 

A flora das crianças é caracterizada por 
uma grande quantidade de microrganismos 
anaeróbios e lactobacilos e uma porção pe­
quena de bacilos conformes, estáfilococos, 
ascomicetos em relação a de pessoas adul­
tas ou idosas . 

Há relatos de que as cepas dos enteroco­
cos são extremamente reduzidas nos adultos. 

Como mencionado acima, a natureza da 
flora microbiana no intestino humano difere 
também de acordo com a idade do hospe­
deiro . 

2 .  FUNÇÃO DOS MICRORGANISMOS 
INTESTINAIS . 

a) Função dos microrganismos úteis e pre­
judiciais . 

Como já foi dito, a natureza da flora mi­
crobiana intestinal varia de acordo com inú­
meras condições . Um equilíbrio é contudo 
mantido entre os microrganismos formadd� 
res da flora . 

Sabe-se que quando uma determinada con� 
dição provoca ·uma anormalidade na flora 
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intestinal, esta perde o equilíbrio causando 
distúrbios no hospedeiro . 

Por exemplo, sabe-se muito bem que a 
flora microbiana nas fezes dos pacientes que 
sofrem de diarréia, íntimite (intimitis) etc . ,  

Quadro 4 Desconjugação dos ácidos bilia-
res pela ação microbiana·. 

E .  coli 
Proteus 
Staphylococcus 
Shigella 
EI Tor vibrio 
Streptococcus 
Lactobacillus 
Bacteroides 
Clostridium 

ácido biliar conjugado 
ácido biliar livre 

in vitro I in vitro 

+ + 
+ + 

+ + 

+ + 

(S . Sasaki) 

A partir do teste feito ;n vilro e in vivo, no­
tou-se que a desconjugação do ácido biliar 
conjugado pela ação de alguns micróbios, 
serve para matar (esterilizar) os micróbios pa­
togênicos exógenos, bem como para absorver 
a gordura . 

é caracterizada pela prol iferação anormal do!' 
bacilos coliformes e estáfilococos e uma di­
minuição dos lactobacilos . Foi também re­
latado que Os lactobacilos que existem so­
mente no intestino grosso podem invadir o 
intestino delgado, local onde- normalmente 
nenhum bacilo vive, causando certos distúr­
bios . (V . referência) . 

Dr . Mitsuoka levantou a seguinte hipóte­
se a respeito do papel desempenhado pela 
flora microbiana intestinal: há no intestino 
microrganismos úteis e nocivos que coabi­
tam pacificamente . 

Mas quando o hospedeiro sofre uma súbi­
ta mudança no modo de viver, um stress 

I ou físico, uma exaustão física, ba­
de raios X ou doses de antibióticos, a 
microbiana intestinal perde o equilíbrio. 

Quadro 5 Decomposição do ácido biliar pe­
la ação microbiana . 

ácido 7 - ceto 
Número desoxicólico 

total I + -

E .  coli de 
crianças sadias 1 91 180 1 1  

E .  coli de coelhos 30 30 O 
E .  coli ,de ratos 2 2 O 
E .  coli patogênico 1 5  1 2  3 
C27 3 3 O 
Alkalescens dispa r 1 1  1 1  O 
A .  aerogenes 7 O 7 
Klebsiella 1 0  O 1 0  
Arizona 27 O 27 
Shigella 1 0  O 1 0  
Salmonella 22 O 22 
El Tor vibrio 22 O 22 

(S . Sasaki) 

Como demonstra o quadro, os micróbios pa­
togênicos não possuem capacidade para pro­
duzir o ácido 7-ceto desoxicólico . Por outro 
lado, o E. coli isolado de crianças sadias, 
coelh�s e camundongos caracteriza-se nota­
damente pela sua atividade de decomposição. 

Este desequilíbrio por sua vez provoca a 
piOl iferação anormal dos mícróbiôs nocivos 
nos intestinos, havendo a formação de subs­
tências tóxicas como o indOI, escatol, fenóis, 
amônia, gás sulfídrico etc . 

Estas substâncias, de acordo com a hipó­
tese do Dr. Mitsuoka, são as maiores cau­
sadoras dos distúrbios cerebrais, cardíacos 
e hepáticos, assim como da aceleração da 
senilidade e abreviação do tempo de vida . 
(V . fig . 4) . 

Por outro lado, os lactobacilos e outros 
microrganismos funcionando normalmente, de 
modo favorável, contribuem para a manuten­
ção da saúde ·do hospedeiro, através da ati­
vidade de síntese de vitaminas e promoção 
da digestão e absorção . 

Ainda como papéis da flora microbiana 
intestinal eles influem na secreção de hor-
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• b' 'Importantes do ponto-de-vista médico. 
,Quadro 6 Bactérias anaero las 

Clostridium 
Propionibacterium (Corynebacterium 
anaeróbio) 
Bifidobacterium . 
Lactobacilos (uma parte de Catenabactenum) 
Actinomyces 

Eubacterium (uma parte do Catenabacterium) 
Fusobacterium (inclusive Sphaerophorus) 
Leptotrichia 
Bacteroides 
Peptococcus 
PeptostreptocOCcus 
Veillonella 
Acidaminococcus 

Gram 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
+ 

\ Forma \ Características principais 

bacilos 

cocos 

com esporos 
C3, C2 

C2, ácido lático 
somente ácido lático 
C2 (Cl), ácido succínico, 
ácido lático 
Outras 
C4 
somente ácido lático 
C4 nego Cl; etc. 

Estáfilococos anaeróbios 
Ocorrendo em cadeias 
C3, C2 

(S. Suzuki) 

, . ' C ácido butírico' Cl - ácido fórmico . 
Obs . : C2 - ácido acético; C3 - 'f

�CidO pr��� n�:dtér� produz tais á�idos graxos ou não . 
Torna-se muito importante ve�1 Icar se 

t ' . da da mesma maneira que este qua­
A oitava edição de Bergey sera provavelmen e revisa 

dro . 
• 

. os anaeróbios - baci-
Este quadro mostra as principais característ! �as dos mlcrorgamsm 

Gram negativos e Gram pOSI tIVOS. 
los e cocos -

mônios na resistência ,do hospedeiro a cir­

cunstâ�cias naturais, na espessu�a do !rato 

digestivo e crescimento dos tecidos m�cro· 

membranosos, na promoção do metabo.llsmo 

do ácido biliar na proteção contra as mfec­

ções microbia�as como será demonstrada 

posteriormente e �a absorção das gorduras. 

b) Promoção do metaboli�mo d� ácid.o bil!ar 

e proteção contra as mfecçoes mlcrobla-

nas . 

A bile secretada no fígado combina i�e­

diatamente com aminoác.idos ��mo taun�a 

e glicina para formar áCidos biliares conJu­

gados e ser secretada no intestino delgado . 

Os ácidos biliares conjugados têm uma fraca 

ação esterilizante e são de�ompostos �e�os 

cocos lactobacilos, bacterOldes, clostndlos 

etc . para ácidos bilia�e� . l ivres como por 

exemplo o ácido desoxlcollco que serve p�­

ra esterilizar micróbios estranhos patogem­

cos e absorver gorduras . 
(V . quadro 4) . 

Os ácidos desoxicólico e �ólico s.ão de-

ompostos pela ação dos baCilos collformes 

�u da cepa dos Alcalígenes para formar o 

ácido 7-ceto-deoxi para ser novamente ab­

sorvido no trato intestinal . Quando os ba­

cilos coliformes proliferam. a.n?rmB:l�ente. nos 

intestinos o ácido desoxlcollco e Imediata: 
mente d�composto para ácido 7-ceto-deoxl 

que é absorvido no intestino, resultando em 

digestão e absorção pobres de gord�ra e 

fraca atividade protetora contra os m�cror-
. • . Ass'lm a prol lfera-

gamsmos patogemcos . ' .  
ção anormal afeta adversa ou negativamente 

o hospedeiro . 

c) Microrganismos anaeróbios . 

Devido ao desenvolvimento ?a cultura de 

microrganismos anaeróbios, vános deles, �n: 
tes impossíveis de sere.m d�t�ctados nos 10 

testinos foram sendo Identificados . ' 

O qu�dro 6 mostra as caracterís.ti�
as prin� 

cipais de microrganismos an��roblos . O ,  

bacilos e os cocos Gram pOSitiVOS e Gram. 
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negativos foram encontrados recentemente . 
Os caracteres e os papéis destes microrga­
nismos não foram ainda elucidados mas a 
produção de ácidos orgânicos como o ácido 
acético, propiônico, lático etc . ,  é conhecida 
devido à ação sobre outros microrganismos . 
Estes microrganismos que têm uma supre­
macia na flora intestinal e que apresentam 
dificuldades técnicas foram só recentemente 
isolados e identificados . A relação entre es­
tes microrganismos e a saúde do hospedei­
ro deve ser investigada tão breve quanto 
possível . Como foi dito, foi demonstrada 
uma relação íntima entre os microrganismos 
intestinais e a saúde do hospedeiro . A par­
tir deste fato, uma tentativa é feita atualmen­
te para controlar artificialmente a flora in­
testinal microbiana de uma maneira ideal pa­
ra manter a saúde e evitar a senil idade do 
hospedeiro . 

3 .  FLORA MICROBIANA INTESTINAL 
E DOENÇAS . 

Para preservar a saúde do hospedeiro, é 
essencial manter o equilíbrio entre o hos­
pedeiro e os microrganismos que o rodeiam . 
Se há um fator que intervenha na manuten­
ção deste equi líbrio, então surge uma série 
de doenças . 

As causas que impedem a manutenção de 
uma flora intestinal normal são, entre outras, 
deficiência na secreção ,do suco gástrico e 
da bile, enfraquecimento do peristaltismo in­
testinal causado por intervenção cirúrgica, 
senilidade, desnutrição etc . 

Em tais casos, é formada uma flora intes­
tinal anormal ao invés de normal . ' 

A flora intestinal anormal é, geralmente, 
caracterizada pela formação, no intestino del­
gado. de uma flora similar do intestino gros­
so . O intestino delgado sadio, ao contrário 
do intestino grosso, não comporta nenhum 
tipo de microrganismos . 

Observou-se, em pacientes que sofrem de 
diarréia, uma considerável diminuição de 
bacteróides, bactérias bífidas, bactérias do 
ácido lático etc . e um aumento de bacilos 
coliformes e estreptococos na flora micro­
biana do intestino grosso . Observou-se um 
decréscimo óbvio das bactérias do ácido 
lático na flora ,de pacientes que sofriam de 
constipação intestinal . 

Assim, em flora intestinal anormal, foi ob­
servado, como um sintoma geral, um decrés­
cimo das cepas consideradas úteis ao hos­
pedeiro, como as bactérias bífidas e as bac­
térias do ácido lático . Os pesquisadores da 

Universidade de Okayama confirmaram este 
mesmo sintoma ,em pacientes que sofriam de  
neuropatia subaguda mielo-ótica (SMON) e 
que se queixavam de prisão de ventre e do­
res abdominais . 

a) Conseqüências da proliferação anormal da 
flora microbiana no estômago . 

Pacientes que sofriam de acloridria, isto 
é, deficiência na secreção do suco gástrico, 
apresentaram um milhão de organismos vi­
vos em cada ml do conteúdo gástrico . 

Tornou-se claro que a maioria dos pacien­
tes com câncer gástrico sofre de acloridria 
e que a nitroamina, substância canceríge­
na, é formada como conseqüência da pro­
liferação anormal dos microrganismos no es­
tômago . Este fato é conhecido no presen­
te como um dos mecanismos que provocam 
o câncer no estômago . Ainda se acredita 
atualmente que, mesmo não havendo proli­
feração anormal, a flora microbiana pode 
desempenhar papel nas úlceras agudas duo­
denais e gástricas . 

Em particular, compreendeu-se que o stress 
pode ser ainda mais agravado pelos efeitos 
da endotoxina produzida pela flora microbia­
na original no estômago, através do centro 
nervoso ou atuando diretamente na membra­
na mucosa gástrica e vasos sanguíneos . 

b) Conseqüências da proliferação microbiana 
anormal no intestino delgado . 

O intestino delgado é uma parte importante 
para a digestão e absorção dos alimentos . 
A proliferação anormal dos microrganismos 
nesta porção causa absorção inadequada de 
vários nutrientes, acompanhada de diarréia . 
O síndrome, conhecido geralmente como sín­
drome de (blindlupus) lupus oculto é cau­
sado pela gastrotomia, (diverticulum) diver­
tículo, diabete, escleroderma etc . 

Diarréia gordurosa é um distúrbio que foi 
bem estudado entre os síndromes . Consiste 
em uma dispepsia provocada pela decompo­
sição do ácido biliar no intestino delgado, 
pela ação de microrganismos em prolifera­
ção anormal, particularmente microrganismos 
anaeróbios, como os bacteróides, os veilo­
nelas, clostridias, bactérias bífidas etc . ,  re-' 
sultando em falha na formação de micelas 
requeridas para a absorção da gordura . 

Mais ainda, os microrganismos formam 
ácidos graxos hidroxilados de longa cadeia, 
como por exemplo, ácidos hidro-esteáricos.,. 
a partir de gorduras não absorvidas . Desde 
que estes hidroxi-compostos estimulam a se-
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creção da água e íon de sódi�, no. trato 
intestinal, ficou claro que est�s hldroxl-co�­
postos provocam a diarréia . E be.m . • co�hecl­
do que o boi que sofre da deflclen�la na 
absorção das vitaminas do grupo B na� ab­
sorve vitamina B1 2 .  De acordo com mfor­
mações recentes, tornou-se r�co�hecido que 
a absorção insuficiente da vltamma B1 2 re­
sulta da competição nutricional entre o hos­
pedeiro e os microrganismos existentes no 

. intestino delgado . 

Ainda foi observado nas urinas dos pa­
cientes um aumento de indol, fenóis volá· 
teis ácido hipúrico, aminas etc . ,  resultados 
do 'metabolismo de proteínas dos microrga­
nismos . 

c) Outras doenças . 

Também quando as funções vitais do ho.s­
pedeiro são interrompidas, mesm? que nao 
seja observada nenhuma anormalidade apa­
rente as substâncias metabólicas produzidas 
pela flora microbiana no�mal no intestino . in­
fluem seriamente na saude do hospedeiro, 
como em certos casos . 

Exemplos bem conhecidos incluem am?­
nemia e coma hepática causadas pela cir­
rose . Devido à queda da atividade hepática, 
o fígado não consegue d�s�nvolver � ação 
desintoxicante sobre a amonla produzida pe­
la ação dos micróbios da flora, mesmo em 
quantidade que, em c�n�iç�es no�mais de 
saúde não causaria dlsturblOs . Amda tem 
sido �ssunto de discussão a relação entre 
a flora microbiana intestinal e o câncer .  

Há uma hipótese, segundo a qual, o câ�­
cer mamário é causado por transformaçao 
do hormônio homeostasis devido ao estro­
gênio res�tante do. metab.olism? �e esterói­
des, por microrganismos mtestmals . 

Foi também demonstrado que a amônia e 
os fenóis produzidos pelo metabolismo ?e 
proteína dos microrganismos agem como Ta­
tores promotores do câncer do intestino 
grosso . Nenhuma referência é feita .5lqUi a do­
enças infecciosas . Contud.o, .� açao da e�­
terotoxina prOduzida por vlbnao coma, baCI­
los coliformes patogênicos etc . ,  foi elucida­
da, assim como foi também esclarecida a 
diarréia bacteriana .  

E desde que a sensibilidade in vivo . é . . 
i�­

tensificada pelo freqüente uso de antlbl�tl­
cos e hormônios esteróides, a� doenç�s 10-
fecciosas induzidas pelos mlcr�r�anlsmos 
que não tenham tão forte patogenlcldade fo­
ram postas em dúvida . 

11 . BACTÉRIAS DO ÁCIDO LÁTICO E SAÚDE 
DO HOSPEDEIRO . 

1 . O QUE SÃO BACTÉRIAS DO ÁCIDO 
LÁTICO ? 

Bactérias do ácido lático são aquelas qU:3 
decompõem mais de uma metade de carb�i­
dratos, convertendo-os em ácido lático . . S.ao 
Gram positivas, facultativamente a�aeroblas 
e destituídas de esporos . Morfologicamente 
se a p r e s e n t a m  como cocos oU bacilos . 
São normalmente imóveis e catai as e nega­
tiva . As necessidades nutritivas são co�ple­
xas' elas não podem decompor a gelatma e 
nãd produzem indol e H2S. As atividades �e 
decomposição das proteínas e gorduras sao 
extremamente fracas . 

As bactérias do ácido lático, tendo tais pro­
priedades, foram utilizadas amplamente p,?r 
um longo período de tempo, na fe�menta��o 
de alimentos como o iogurte, keflr, queiJo, 
picles etc . 

As bactérias do ácido lático passaram a 
ser usadas também em grande escala, como 
medicamentos para a normalização das fun­
ções intestinais . Com o progresso da taxo­
nomia estas bactérias que compreendem 

grande' v a  r i e d a d e de. espécies . f�ra� SEndo classificadas em dOIS grupos ?I.stmto::> 
de bactérias do ácido lático: . . bactena� .do 
ácido lático intestinais e bactenas do aCldo 
lático não intestinais . 

2 .  O QUE SÃO BACTÉRIAS INTESTINAIS 
DO ÁCIDO LÁTICO ? 

a) Microrganismos intestinais e bactérias do 
ácido lático intestinais . 

Várias condições são requeridas pa�a qu� 
os microrganismos atinjam vivo.:' os mt�st�­
nos . Os microrganismos poderao . ser elimi­
nados pela ação dos sucos digestivos como 
o suco gástrico, a bile etc . ou por outro la­
do passar por estes mecanismos de este­
rili�ação e viver simbioticaments. sem �erem 
eliminados por outros microrganismos mtes­
tinais . Os microrganismos são constan!eme�­
te identificados vivos nas várias porçoes ao 
intestino e fezes . O que S? seg.us: �ostra 
alguns resultados relativos a reslstencla d? 
várias bactérias do ácido lático a sucos dl7 
gestivos . 

O primeiro requisito para as. b�ct�rias do 
ácido látii::o intestinais é a reslstencla a su­
co gástrico . A figura 5 mostra os resultados 
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do teste de resistência empregando suco gástrico artificial . Resultados substancial­mente similares foram obtidos com os testes para verificar a resistência à bile (V . figo 6) . As bactérias do ácido lático que demons­trara.m uma forte resistência a sucos gástri­cos mcluem L .  casei . As bactérias do ácido lático L. bulgaricus, L. jugurti Str. thermo­philus etc . são espécies extr�mamente fra­cas à ação dos sucos digestivos . 
O segundo requisito para as bactérias do ácido lático intestinais é a resistência a ca­da componente da bile . A fig . 6 mostra a resistência de algumas bactérias do ácido I.ático a ác.id.os ?iliares . O Str . faecalis que e coco orlgmarlamente existente nas fezes demonstrou ser o mais resistente. Dentre os lactobacilos, a cepa L .  casei Shirota desde que foi fortalecida artificialmente, re� 

velou ser a mais resistente. Supõe-se que o L. jugurti, L. bulgaricus e Str . thermophilus utilizados para a fermentação alimentar se­jam extremamente sensíveis à bile, não po­dendo portanto viver nos intestinos . 

Fig. 5 Crescimento e morte dos lactobacilos 
representativos em suco gástrico ar­
tificial, em pH 3,0 a 37°C. 

VC 
10g/mi 

L bulgaricus 

Meio ILS acrescido 
de 0.32" de pepsina 

L acidophiluJ 

L plantarum 

Slt. ruealis 

L juQuni 

SlI. thermophilus 

lampo em horas 

A resistência dos lactobacilos representativos 
ao ácido é demonstrada, utilizando-se suco 
digestivo artificial. Foi notado que a resistên­
cia 'do L. casei é bastante grande enquanto 
que a de L. bUlgaricus, L. jugurti etc. é bas­
lante fraca. 

Fig. 6 Resistência dos lactobacilos repre­sentativos ao ácido biliar. 

Str. faeca!i.�Y . " J  L. casei (bac. Yakult) J L c;'sci J L. planlarum J J 

� 
L acidophilus 

L. jugurti 

L. bulgaricus 

Su. thermophilus 

O 100 200 300 400 500 600 

Concentração da solução de ácido desoxicó­
lico para inibir 50% da prol iferação y/ml .  

Este quadro mostra a resistência das bacté­
rias do ácido lático à bile. Str. faecalis e L. 
casei (bacilo Yakult) têm forte resistência à 
bile, enquanto que as cepas empregadas para 
a fermentação de alimentos como o L. jugurti, 
L. bulgaricus e Str. thermophilus têm resis­
tência extremamente fraca à bile. 

Cepas representativas das bactérias do 
ácido lático intestinais incluem L .  acidophilus, 
L .  salivarius, L .  casei, L .  brevis, L. fer­
menti pertencentes aos grupos do lactoba­
cilos e Str. faecalis, Str. faecius como co­
cos intestinais como expostos nos quadros 
7 e 8 .  As bactérias do ácido lático não in .  
testinais incluem as cepas utilizadas para a 
produção de queijo, iogurte, como o L .  bul­
garicus, L .  jugurti, L .  helveticus, Str. lacUs, 
Str. thermophilus, Str. cremo ris etc . 

b) Distribuição das bactérias do ácido lático. 
de acordo com a idade do hospedeiro . 

. 

De acordo com os mais recentes dados, a 
distribuição das bactérias do ácido lático in­
testinais difere de acordo com a idade do 
hospedeiro . 

Os quadros 7 e 8 mostram algumas taxas 
de várias bactérias do ácido lático, consta­
tadas em indivíduos de grupos etários dife­
rentes: crianças, adolescentes e velhos . De 
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11 Quadro 7 Lactob·acilo$ encontrados nas fezes humanas. 

'9 
I Porcentagem de construção em 

L. 

L. 

L. 

L .  

L. 
L. 
L. 

acidophilus 

salivarius 

casei 

plantarum 

fermenti 

brevis 

cellobiosus 

8 casos de 1 a 2 
meses de idade 

75% 

50% 

23 casos de 4 a 5 
anos de idade 

21 . 7% 

69 . 6% 

43 .5% 

4 . 4% 

1 0 . 8% 

2 . 7% 

(K .  

51 casos 
de adultos 

1 1 . 8% 

35 . 5% 

1 7 . 6% 

1 1 .3% 

74 ; 5% 

1 1 . 8% 

5 . 9% 

Aso e outros) 

Este quadro mostra as cepas dos lactobacilos encontradas nás fezes de acordo com 

grupos etários. Isto indica também que ;:Is cepas encontradas nas fezes das lacten�es são 

extremamente limitadas em espécie, mas, à medida em que uma criança cresce. os mi­

crorganismos passam a variar em espécie, particularmente os heterolactobacilos. Se estes 

bacilos estão proliferando como residentes ou transitórios nos intestinos, constituem mo-

tivos da nossa presente pesquisa . 

acordo com estas taxas, L .  salivarius, L .  

acidophilus etc. , prevalecem na flora intesti­

nal das crianças recém-nascidas. Na flora 

de crianças e adultos estão incluídas L. casei 

e L .  plantarum . Já na flora de pessoas 

idosas, além das cepas mencionadas, in­

cluem-se L .  brevis para organizar e formar 

uma flora microbiana complexa. Não foi ain­

da esclarecido do . que resulta a mudança 

gradual da flora intestinal dos lactobacilos e 

como esta mudança se apresenta correlacio­

nada com a fisiologia do hospedeiro. A mu­

dança dá flora po·def ser, em parte; causada 

pela dieta alimentar. 

3 .  FUNÇÃO DAS BACTÉRIAS DO ÁCIDO 

LÁTICO. 

a) Bactérias do ácido lático como um indi­

cativo da condição fisiológica . 

Dentre inúmeras bactérias intestinais, não 

foi identificada nenhuma cepa de lactobacilos 

que fosse patogênica. Nos organismos sa-

dios, as bactérias do ácido lático intestinais 

podem ser identificadas em um constante 

equilÍbrio. Quando há diarréia, constipação 

intestinal ou outros distúrbios do aparelho 

digestivo, estas bactérias do ácido lático de­

crescem rapidamente em contraposição à 

proliferação anormal dos bacilos coliformes 

e outros tipos bacterianos. A fiqura 7. por 

exemplo, mostra uma comparação da flora 

microbiana nos intestinos em indivíduos sa­

dios e nos oacientes de SMON. Nos intesti­

nos de indivíduos sadios, as bactérias anae­

róbias e os lactobacilos são predominantes 

enquanto que nOS de pacientes de SMON, 

prol iferam Bacilus, Veillonella e Staphylo­

coccus com diminuição de lactobacilos. 

b) Terapia das doenças intestinais, através 

do uso de lactobacilos . 

O prof. W .  E. Sandine, do LaboratóriO 

Microbiológico da Universidade de OregoO, 

Estados Unidos da América do N orte, em 

"Bactérias do ácido lático na alimentação ,e 
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Quadro 8 Flora de I t b 
eta- r'IOS. 

ac o aciJos e de bífidos em pessoas pertencentes 

Pág. 35 

a vários grupos 

Espécies e biótipos 
lactentes I I , I --;H-::.:----::---------. crianças jovens . d 

Iro I Hugaya I Narashi 
I os os 

L. lactis 1 2 

L. acidophilus I 1 6  1 1 1 7  8 6 
l i a  1 2 
I l Ia 1 1 3 
IVa 1 6 3 
X 1 5 

L. salivarius la 7 3 5 8 1 0  
Ib 1 4 3 3 
l ia 1 3 3 2 
I Ib  

L .  plantarum la 3 6 
Ib 1 
1 1  2 1 6 

L. casei I 4 1 7 
1 1  2 2 

L. brevis I 6 

L. fermenti la 3 1 4 3 1 
l ia  1 2 1 
I Ib 3 1 3 
1 1 1  a 1 1 
I I l b  1 2 
I l Ic 2 
I I ld  3 
IVa 1 2 3 7 7 
IVb 1 2 1 2 
IVc 3 

Lactobacillus sp. 3 5 1 0  1 4  · 3  -
(S. Mitsuoka) 

Como no quadro 7, este quadro mostra aI u . 
. 

em pessoas de diferentes grupos etários. 
g mas das diferenças dos bacilos encontrados 
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� Fig, 7 Comparação da flora microbiana nos intestinos de 35 homens sadios e 51 pacien-
'1 tes de SMON, 

Log. de n." de organismos indice de detenção % 
�or grama de fezes. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 0 1 1  O 50 100 

Total . " . . . .  , ..•.• .. -.,- Total 

lii,III!� Bacteroidaceae· • Bacteroidaceae· • 

Catenabacterium" . •. ' ... . "�; <.",,., Catenabacterium" 

Bifidobacterium' : ' .".''' . ..... " , ... Bifidobacterium" 

Peptostreptococcus Peptostreptococcus 

Lactobacillus' Lactobacillus ' 

Streptococcus 

Enterobacteriaceae 

crostrii:lium 

.Veillonella ' ·  

Staphylococcus" -

Bacillus" ��Z!!':�ZZZ2l 
Mofo 

Levedura � 
, 2 3 4 5 6 .; 8 .9 10 I" 

.IZ2lSMON. 
lIlII Normal 

• Significativo. (P=0.05} 
• •  Signific!ltivo. (p=O.0 1 I  

Streptococcus 

Enterobacteriaceae 
Clostridium 

Veillonella' • 

Staphylococcus' , 

Bacillus' • 

Mofo 

Levedura 

." O. 

IZ2l SMON. 
_ Normal 

bO 1 00  

• Significativo. (P=O.05l 

A figura 7 mostra o número e o índice de microrganismos constatados nos intestinos de 
indivíduos sadios e indivíduos com síndromes de SMON, Em pacientes com síndromes 
de SMON, foram observados um decréscimo geral no número de microrganismos como 
Bacteroidaceae, Bifidobacterium, Catenabacterium e lactobacilos e um ligeiro aumento 
dos números de Streptococcus, Enterobacteriaceae, Veillonella, Staphilococcus e B acillus, 
Foi constatado também um decréscimo no índice de Catenabacterium, Bifidobacterium, 
Lactobacillus, Staphylococcus, Clostridium, mofo, levedura etc, 

saúde" que é uma introdução geral, registra 
vários exemplos do emprego de bactérias 
do ácido lático . .  

Registra o Prof. W .  E .  Sandine que, quan­
do um preparado à base de lactobacilos aci­
dófilos é administrado em pacientes com 
diarréia, fermentação anormal ou intoxica­
ção alimentar, o preparado mostrou-se efici­
ente pelos seguintes dados: 

Dos 22 pacientes que sofriam de diarréia 
deVido à administração de antibióticos, o 
preparado foi notadamente eficaz para 20 e 
significativamente eficaz para dois. 

Dos 20 pacientes que sofriam de diarréia 
epidêmica, o preparado foi bastante útil pa­
ra 1 7, significativamente útil para dois e in­
satisfatório para um que sofria de pancrea­
tite crônica e diarréia provocada por uma 
operação do colon . Há muitos relatos se­
gundo os quais, a administração dos lacto­
bacilos demonstrou grande eficácia na pre­
venção da infecção microbiana secundária 
após operações intraperitoniais, 

(Continua no próximo número) 
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o !V CONGRESSO NACIONAL DE LATICíNIOS 

The Fourth Brazilian Dairy Congress 

Realizou-se em Juiz de Fora, no Instituto 
de Laticínios "Cândido Tostes", que faz par­
te do Departamento de Tecnologia de Alimen­
tos da Empresa de Pesquisas Agropecuárias 
de Minas Gerais, no período de 1 8  a 22 de 
julho último, o Iv.e Congresso Nacional de 
Laticínios, qua contou também com o patro­
cínio da Associação Brasileira de Laticinistas 
e o Comitê Nacional da Federação Interna­
cional de Laticínios . 

Estes Congressos marcam nova etapa na 
história do ILCT e vem sucedendo às tra­
dicionais "Semanas dos Laticinistas" criadas 
em 1 950 pelo saudoso Dr.  Sebastião de An­
drade que, por muitos anos, dirigiu aquele 
estabelecimento . A sessão inaugural foi pre­
sidida pelo Dr . Agripino Abranches, Secre­
tário da Agricultura, representando o Sr.  Go­
vernador do Estado e contou com a presença 
do Dr . Paulo Romano representando o Sr . 
Ministro da Agricultura, Dr.  Helvécio Matana 
Saturnino, presidente da Epamig, prof. A .  C .  
Ferreira, diretor do I LCT, prof. Mello Reis, 
prefeito de Juiz de Fora, Sr.  Francisco Fre­
derico, presidente do Sindicato Rural, Sr. Ofto 
Frensel, presidente da A .  B .  L . ,  além de ou­
tras autoridades . 

Durante os trabalhos do Congresso foram 
àbordados os mais importantes problemas 
referentes a "Produção de leite", "Tecnologia 
de processamento", "Controle de qualidade", 
"Aspectos de distribuição e consumo", "Valor 
nutritivo do leite", etc . ,  com a colaboração de 
especialistas nacionais e estrangeiros . 

Entre os colaboradores estrangeiros cite­
mos o Dr. H .  - W .  Kay, do conhecido Instituto 
de Kiel, Alemanha, e que atualmente ocupa 
a Presidência da Comissão de Estudos da 

. (*) Prof . Honoris Causa. do ILCT. 

J. J. Carneiro Filho (*) 

F .  I . L . ;  o Dr . J .  Kurmann, da Escola de Gran­
geneuve (Suíça); o Dr , F .  Weber, diretor da 
Escola de Laticínios de Nancy (França); o 
Dr . V .  Boti3.zzi, do Instituto de Microbiologia 
Leiteira da Universidade Católica da Itália; 
o Dr. T. Hedrick, da Universidade Michigan 
(EE . UU .) e o Dr. R .  Lecallier, do Instituto 
de Química de Rouen (França) . 

. 

Os citados conferencistas ocuparam-se 
dos seguintes assuntos: 

Dr. H. W. Kay - Perspectivas futuras pa­
ra a indústria de laticínios . 

J. Kurmann - Fatores biológicos e tecno­
lógicos da fabricação do iogurte . 

Dr. F. Weber - 1 - A coagulação e a 
dessoragem na fabricação de queijos . 

2 - Refrigeração do leite nas fazendas . 

Dr. V. BOfazzi - 1 - Preparo e utilização 
de culturas láticas na fabricação de queijos 
italianos . 

2 - Ácidos graxos em queijos brasileiros. 

3 - Métodos modernos para fabricação 
contínua de queijos de massa filada . ,  

Dr. T. Hedrick - Controle da Contamina­
ção Ambiental em Indústrias de Laticínios . 

Dr. P. Lecallier - Leites gelificados e 
Cremes Sobremesas . 

Entre os conferencistas nacionais citemos 
o prof. A .  Carlos Ferreira, diretor do I LCT, 
Dr.  O .  Ballarin, antigo presidente da Nestlê 
do Brasil, Dra. Ruth Veloso, da Universidade 
do Rio Grande do Sul; Dr . Almeida Cunha, 
da Universidade de São Pauló; Dr. Vital Bra-
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zil, do Ministério da Indústria e Comércio; 
Dr . Robilisori Vasconcelos, do Ministério da 
Agricultura; Dr. Everardo Leite, Reinaldo Ven­
tura e M . P .  Zuniga, da Epamig; Dr.  Ita­
mar de Carvalho, da Embrapa; Dr . Mares 
Guia, da Biobrás; Dr. Pinto da Rocha, do Mi­
nistério da Agricultura, Sr.  Otto Frensel, 
da A. B. L. e Francisco Samuel Hosken, da 
Cia . Barbosa & Marques . 

Não nos seria possível em uma notícia 
rápida examinar todos os assuntos focaliza­
dos neste Congresso; tentaremos, no entanto, 
assinalar alguns deles . 

O Prof. A .  Carlos Ferreira fala das ati­
vidades da Epamig no Ensino, . Pesquisa e 
Extensão Industrial em, laticínios . 

Otto Frensel, presidente da A .  B .  L .  pede 
ao Ministro da Agricultura ali representado 
pelo Dr .  Paulo Romano, chefe de seu gabi­
nete, que assumisse a reformulação da polí­
tica do leite, que no momento vem trazendo 
intranqüilidadé ao produtor . A diminuição da 
produção ocasionada pela diferença entre o 
preço do leite, tabelado, e os fatores neces­
sários a sua produção, agravada ultimamente 
pela seca prolongada, vem ameaçando que 
produtores voltem suas vistas par� outros mis­
teres menos trabalhosos e mais lucrativos . 
Otto Frensel assinala que o Brasil possui 
atualmente uma rede de estabelecimentos 
com capacidade para desidratar e manter em 
reserva o leite em pó, necessário na entressa­
fra . A importação crescente é considerada, 
por Resende Peres, como marcha para a des­
truição de nossa pecuária leiteira . Temos 
que preferir a proteção ao produtor do país 
em vez de ajudarmos a liquidação de grandes 
estoques de países industrializados . 

O Dr .  O .  Ballarin, profundo conhecedor 
dos problemas do leite, com sua grande fa­
cilidade de exposição, fala do leite em seus 
aspectos universais . Usando nova expressão 
de "Laticultor" para designar o produtor de 
leifé, faz rápido apanhado sobre os proble­
mas de sua produção e comercial ização em 
diversos países; informa que a China não se 
ocupa do leite porque "Leite não é negócio 
da China" . Ao t.erminar. declara não haver 
qualquer dúvida de que (, "Leite Materno" é 
o, melhor ,leite, mas que ele tende a diminuir, 
e 'daí as tentativas para sua substituição para 
que n,ão falte, - pr()curando-se aproximar os 
oiferentes leites preparados para ·crianças, da 
composição do leite materno, humano . 

Teve grande repercussão a conferência 
da Dra. Ruth Veloso, diretora do Instituto de 

Ciências e Tecnologia de Alimentos da Uni­
versidade do Rio Grande do Sul, sobre "Ali­
mentação e Nutrição"; focalizou a necessi­
dade de um trabalho intenso de conscientiza­
ção de maior uso do leite na alimentação de 
modo geral e principalmente de crianças . 

O aproveitamento dos subprodutos, como 
soro e leitelho, quase inteiramente despreza­
dos em nosso meio, foi defendido pela dele­
gação da Universidade do Rio Grande do Sul, 
focalizado também pelo professor Everardo 
de Almeida Leite; o ilustre pesquisador da 
Epamig mostra que este aproveitamento traz 
redução nos custos de produção . 

O Dr .  Itamar de Carvalho fala sobre "Ga­
do de Leite"; o Dr .  Zuniga sobre "Produção 
leiteira na época seca" e Dr . Ventura sobre 
"Pasteurização através de Ejetores"; o Dr .  
Vital Brazil ocupa-se de "Instrumentos Norma­
tivos da Qualidade Industrial" . 

O Dr .  Almeida Cunha faz detalhada ex­
posição sobre "Teste comparativo de ativi­
dade entre Renina e Coalho microbiano" e o 
Dr . Mares Guia estuda a "Padronização da 
atividade coagula_nte do coalho" . O Dr . Pin­
to da Rocha fala do "Controle de produtos 
de laticínios, impOrtados" e o Sr.  Otto Fren­
sei ocupa-se das "Seleções laticinistas mun­
diais" . 

O Dr . Robinson de Vasconcelos falando 
do leite na Economia Nacional cita o baixo 
n ível técnico e cultural de nossa mão-de-obra, 
a deficiência da proteção sanitária e da as­
sistência técnica e creditícia, deficiência de 
conservação de forragens, estrutura inadequa­
da de nosso rebanho e conseqüente baixa 
produtividade . Segundo o conferencista, ci­
tando dados de 1 974, foram ordenhadas cer­
ca de dez milhões de vacas com uma produ­
ção ligeiramente superior a 7 milhões de to­
neladas de leite . Os levantamentos estatís­
ticos, no que se refere a produção e a pro­
dutividade de' nossos rebanhos são muito de­
ficientes . 

Falando em nome do Sr . Ministro da Agri­
cultura o Dr . Paulo Romano assinala a re­
cente criação, pelo ' Ministro PEiUlinelli, do 
Centro Nacional de Pesquisa de Gado Lei­
teiro. de Cel . Pacheco, - que vem cuidar do 
aperfeiçoamento das técnicas de reprodução, 
de manejo, de alimentação e sanidade do 
gado leiteiro e conseqüentemente do aumen: 
to da PRODUTIVIDADE, ainda insignificante 
em nosso meio, - buscando solucionar pro­
blemas que , vêm constituindo sérios, embara-
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ços ao aperfeiçoamento de nossa pecuária 
leiteira . 

É sabido, e já o temos repetido, que na 
cadeia que encaminha o leite do estábulo ao 
consumidor é no ramo da transformação que 
os progressos têm sido mais acentuados; li 
na produção da fazenda que a evolução tem 
sido mais lenta, constituindo o ponto crítico 
e limitando os esforços para 0 melhoramen­
to de produtos essenciais à alimentação hu­
mana . Por maiores que sejam os benefícieis 
resultantes dos diversos tratamentos, os cui­
dados iniciais que constituem a higiene da 
produção são absolutamente indispensáveis; 
a eficácia do tratamento depende da quali­
dade inicial da matéria-prima . É preciso dimi­
nuir a distância entre o desenvolvimento obti­
do pela técnica laticinista e o estágio em 
que ainda se encontram as propriedades ru­
rais em seus sistemas tradicionais . 

A criação do C . N . P . G . L . vem trazer no­
tável contribuição a este importante setor e 
era desde muito tempo reclamada pelo ILCT . 
São criações como estas que hão de concor­
rer para "diminuir a distância que separa o 
Brasil agrícola do Brasil industrial" . 

Paralelamente ao Congresso houve muito 
bem organizada Exposição de máquinas, 
equipamentos, embalagens e ingredientes pa­
ra a Indústria de Laticínios e ainda a Exposi­
ção de Queijos com representantes das me­
lhores indústrias do País e com prêmiOS aos 
melhores produtos de cada categoria .  

Encerrados os trabalhos do Certame foram 
ainda ministrados dois cursos para técnicos e 
industriais de laticínios . ,  O primeiro destes 
cursos foi ministrado' pelos professores Alan 
Wolfschon e J .  M .  de Moraes, da Epamig; 
Itamar Cunha, da Embrapa e A .  C .  da Cunha, 
da Micronal e versou sobre "Microscopia e 
Métodos para análise do leite e seus' deriva 
dos" . O segundo Curso foi ministrado pelo 
professor J .  Kurmann, da Escola de Gran­
geneuve, assistido pelo professor A .  C .  Mar­
tins do ILCT, e versou sobre "Leites Fermen­
tados de curta e longa conservação . Tecno­
logia de processamento e valor nutritivo" . 

A sessão. de encerramento dos trabalhos 
foi presidida pelo Sr .  Otto Frensel, da A.B.L., 
assistido pelo prof . A . Carlos Ferreira, dire­
tor do ILCT, e pelo Dr .  Getúlio Velverde de 
Lacerda, Secretário da Coordenação do Mi­
nistério da Indústria e Comércio, que falou 

sobre a importância da Indústria de laticínios 
no contexto sócio-econômico brasileiro . ' 

Não faltou ao Congresso um bem organi­
zado programa para as senhoras que acom­
panharam os Congressistas, como temos vis­
to habitualmente em Congressos Internacio­
nais . 

O banquete de encerramento realizou-se 
no excelente restaurante do Clube do Papo; 
foi  uma grande festa com músicas e danças 
nacionais em ambil;mte de muita cordialidade. 

Não temos dúvida de que este IV ' Con­
gresso Nacional de Laticínios teve pleno êxito 
e há de trazer larga contribuição ao desen­
volvimento de nossa pecuária e de nossa in­
dústria leiteira . 

Como dissemos em rápidas palavras na 
Sessão de encerramento dos trabalhos, esta­
mos certos de que todos aqueles que ali es­
tiveram levarão lembrança inapagável das 
reuniões úteis e cordiais . 

Os professores J .  Kurmann e senhora, F. 
Weber e V .  Botazzi visitaram também Belo 
Horizonte . Tivemos a satisfação de acol!lpa­
nhá-Ios a Ouro Preto, quando se mostraram 
encantados com a antiga Capital do Estado . 
Nesta mesma noite os recebemos em nossa 
residência . 

O Dr . J .  Kurmann, amigo de longa data, 
sucedeu ao '10SS0 Mestre Dr .  Demont na cá­
tedra e ria direção dos laboratórios da Esco­
la de Grangeneuve onde, no passado. fomos 
buscar os primeiros conhecimentos da espe­
cialidade a que nos devíamos dedicar, o ilus­
tre professor e senhora" permaneceram por 
mais um dia nésta Capital, dando-nos a oca­
sião de retribuir as gentilezas com que nos 
tem recebido na Suíça . Enquanto minha es­
posa. acompanhando a Sra . Kurmann visitava 
o Museu de Belo Horizonte, o Palácio das Ar­
tes e outros pontos da 'Capital, - convidados, 
acompanhamos o professor em demorada vi­
sita a C. C .  P .  R .• onde fomos amavelmente 
recebidos pelo professor F. Wandeck e pelo 
Dr . Theophilo da Silva, trazendo muito boa 
impressão dos trabalhos que vêm ali se rea­
lizando . 

À noite visitamos o "Automóvel Clube", 
quando o Dr. Kurmann e senhora nos pro­
porcionaram o prazer de aceitar nosso con­
vite para jantar no "Britânico Clube" de Belo 
Horizonte . No dia seguinte, depois de rápida 
visita a Brasília, regressaram à Suíça,. 
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SI M I LI 

SIMILI 
A TODO 
VAPOR 
CALDEIRAS-GERADORES DE VAPOR · 

INÇINERADORES-AUTOCLAVES-TANQUES 
METALICOS-EQUlPAMENTOS DE COMBUSTÃQ 

ESTA M O S  P R E S E NTES N A  

EXPO MAQ- 7 7  
AGUARDAMOS SUA VISITA AO NOSSO STAND 

FÁBRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA \. _.J.uiz.de.Fo.ra." R.ua.He.lio.Th.om.as,.35ia".Tel.s.:iii211."29iã3J." 2;.;;1I�"2B;.;3J.;" 2�J2.;"02;96." 2;1I.�"24;OO�" E:nd�. T;::;el..:"s:IM:llI'�' ":CX�. po:;sla:.1 :266:.. • .J 

PLASTIC FO I L  
INDÚSTRIA E COMÉRCIO DE PLÁSTICOS LTDA. 

FILME PARA EMBALAGEM DE LEITE 

sacos valvulados industriais 
papel plá�tico para embalagem de manteiga 

sacos convencionais para diversas finalidades 

Av. Octalles Marcondes Ferreira, 338 - Jurubatuba - Santo Amaro - São Paulo 

Fone: 249-2044 
End. Telegr. PLASTICFOIL 
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VIA LÁCTEA 

IV CONGRESSO NACIONAL DE LATICJNIOS 
Realizado no ILJCT - De 18 a 22 de julho - 1977 

PROGRAMA PARA SENHORAS E ACOMPANHANTES 

Segunda-Feira - dia 1 8: 

Inscrição no Programa . 
20:30 horas: "Show" do Batuque Afro-BrasI-

leiro . 
. 

Local: Salão ,de Conferências do ILCT . 

Terça-Feira - dia 19 :  
15 :00 horas: Visita ao  Museu Mariano Pro­

cópio. 
Saída: 1 4:30 horas do ILCT " 

20:00 horas: Noite de Degustação de Queijos . 
Local: ILCT. 

Quarta-Feira - dia 20: 
13:00 hoi'as: Almoço no Restaurante Brasão. 
1 5:00 horas: Compras em Malharias de Juiz 

de Fora . 
. 

Quinta�Feira - dia 21 : 

15 :00 horas: Desfile de Modas - Gentileza 
de Modas Jenny . 
Local: Clube do Papo . 
Saída: 1 4:30 , horas do ILCr. 

20:00 horas: Peça Teatral "Adão e Eva e Ou­
tros Membros da Fa'mília", de Álvaro Mo­
reira, pelo Grupo ' de Teatro "Cândido 
Tostes" . 
Local: Salão . de Conferênl?ias do ILCT . 

Sexta-Feira - dia 22: 
16:00 horas: Tarde de Despedida oferecida 

pela EPAMIG . 
Local: Residência do Diretor do ILCT . 

VI.° CONCURSO NACIONAL DE PRODUTOS LÁCTEOS E 

lI.a EXPOSiÇÃO NACIONAL DE PRODUTOS LÁCTEOS 

As Indústrias de Laticínios de todo o país 
terão a oportunidade de expor seus produtos 
em local especialmente construído, onde os 
industriais poderão estabelecer contatos com 
dirigentes dos principais supermercados e fir­
mas atacadistas . 

Serão levados a julgamento os seguintes 
produtos: 

Queijo Prato de 2 kg ; 
Queijo Prato variedade Lanche 1 kg ; 
Queijo Minas Padronizado 1 kg; 
Queijo Estepe; 
Doce de Leite pastoso .  

Aos classificados e m  1 .°, 2 . 0  e 3 .0 lu­
gares serão conferidos diplomas e medalhas . 

VII.a EXPOSiÇÃO DE EQUIPAMENTOS, EMBALAGENS E 
INGREDIENTES PARA A INDÚSTRIA DE LAncINIOS 

EXPOMAQ-77 
Em área constrÍJída de mais de 600 m2, 

as firmas que atuam na área de suporte à 
Indústria de Laticínios estarão expondo seus 
produtos . . 

Os expositores contam com uma secretaria 
instalada no próprio local da Feira, durante 
todo o seu funcionamento _ 

À firma que apresentar o melhor "stand", 
será ofertada uma placa de prata alusiva ao 
evento . 

A EXPOMAQ-77 estará aberta à visitação, 
das 9:00 às 1 9:00 horas, diariamente . 

A relação das Firmas Expositoras encon­
tra-se no final deste Programa . 
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PARTICIPANTES DA lI.a EXPOSiÇÃO NACIONAL 
DE PRODUTOS LÁCTEOS 

01 . Cooperativa Nacional Agro-Industrial -
COONAI - BRODOSQUI - SP 

02 . Cooperativa Agropecuária de Itaperuna 
Ltda . 
ITAPERUNA - RJ 

03 . Cooperativa Central dos Produtores Ru­
rais de Minas Gerais - CCPR 
BELO HORIZONTE ---" MG 

04 . Calimério Alves Costa Com . e Indústria 
---' CACISA 
CAMPO BELO - MG 

05 . Cooperativa Central dos Produtores de 
Leite - CCPL 
RIO DE JANEIRO - RJ 

06 . Cia . Rio Grandense de Laticínios e Cor­
relatos - CORLAC 
PORTO ALEGRE - RS 

07. Coop . dos Produtores de Leite de Leo­
poldina de Res . Ltda . 
LEOPOLDINA - MG 

08 . Cooperativa de Laticínios de Muriaé 
Ltda . 
MURIAÉ - MG 

09.  Deleite S .A .  - Ind . e Comércio de 
Lf'ite S .A .  
MIMOSO D O  SUL - ES 

1 0 .  Laticínios São Luiz 
São Sebastião da Barra 
Município de SANTOS DUMONT - MG 

1 1 . Laticínios Figuinha S . A .  
OLIVEIRA - MG 

12. Laticínios Radiante Ltda . 
CAMPESTRE - MG 

13. Laticínios Flor da Nata Ltda . 
OLíMPIA - SP 

1 4 .  Laticínios Ribeiro Fonseca S .A .  
SANTOS DUMONT - MG 

1 5 .  PolenÇlhi S . A .  
SÃO PAULO - SP 

1 6 .  Produtos Alimentícios da Bahia S .A .  
.A lIMRA 
SALVADOR - BA 

1 7 .  SPAM - Sociedade Produtora de Ali­
mentos Manhuaçu S . A .  
MANHUACU - MG 

1 8 .  In!'ltituto dA Laticínios Cândido Tostes 
JUIZ DE FORA - MG 

VI.O CONCURSO NACIONAL DE PRODUTOS LÁCTEOS 

RESULTADO FINAL 

DOCE DE LEITE PASTOSO 

1 . o LUGAR: Marca "Borboleta" 
Ribeiro Fonseca Laticínios S.A. 
Santos Dumont - MG 

2 .  o LUGAR: Marca "Itambé" 
Cooperativa Central dos Prod . 
Rurais - CCPR 
Belo Horizonte - MG 

3. o LUGAR: Marca "Mimo" 
Sociedade .Prod . de Alimentos 
Manhuaçu S . A .  - SPAM 
Manhuaçu - MG 

QUEIJO MINAS PADRONIZADO 
1 . o LUGAR: Marca "Lac" 

Cooperativa dos Prod . de Leite 
de Leopoldina de Resp . Ltda . 
Leopoldina - MG 

2 .  o LUGAR: Marca "Kings" 
Coop . dos Prod . de Leite de 
Muriaé Ltda . 
Muriaé - MG 

3 .  o LUGAR: Marca "Radiante" 
Laticínios Radiante _Ltda . 
Campestre - MG 

Comissão Julgadora: (Doce de Leite) 
Dr.  Homero Duarte Correa Barbosa - DIPOA 
Dr. Luiz Pinto Valente - BIOBRÁS 
Sr.  Cloves Soares -de Oliveira - ANDERSON 

CLAYTON 
� 

Sr . Osni Talmamm - CCPL 
Sr. Bruno Christensen 
Sr.  Roberto Vieira Pinto - EPAMIG . 
QUEIJO PRATO: 
1 .  o LUGAR: Marca "São Luiz" 

LAiteria São Luiz Com . e Ind . 
Ltda . 
Santos Dumont - MG 

2 .  o LUGAR: Marca "Radiante" 
Laticínios Radiante Ltda . 
Campestre - MG 

3 .  o LUGAR: Marca "Figuinha" 
Laticínios Fiouinha S .  A .  
Oliveira - MG 

QUEIJO ESTEPE: 
1 .  o LUGAR: Marca "Radiante" 

Laticínios Radiante Ltda . _ 

Campestre - MG 
2 .  o Marca "SÃO LUIZ" 

Leiteria São Luiz Com . e Ind . 
Ltdá. _ 

Santos Dumont -_ MG 
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TRÊS COROAS 

a garantia 
do 

bom queijo 
o coalho Três Corôas é uti l izado pela 

maioria dos laticínios, das mais afamadas 
marcas de queijos do Brasil.  

G arante a sua pureza, qualidade, unifor­

midade, rendimento e é o mais econômico. 

até a embalagem se aproveita. 

PROCURE-NOS E COMPROVE 

., 
., 
* 

NOVIDADE: 

BUTIRôMETRO 

PARA LEITE 

"TRêS CORôAS" 

Pág. 45 

Assistência técnica, corantes, reagentes, 

fermentos, vidraria p/ laboratório químico 

e bacteriológico. Tudo isso p/ sua como­

didade e econômica encontra-se na TRÊS 

CORôAS. 

QUALIDADE, PRECISÃO 
E ASSISTÊNCIA 

FÁBRICA: 

Ind . e Com . Prod . 

Químicos Três Corôas SI A 

Rua Primavera n.o 58 -

Vila Santa Terezinha 

06300 - Carapicuiba - SP. 

Tel.: 429-2307 

ENDEREÇOS: 

VENDAS: 

Pedidos e consultas por 
carta, telegrama ou pes­
soalmente . 

Três Corôas Representações e 

Comércio Prod. Enzimáticos Ltda. 

Rua Ivinheima n.o 1 02 
Travessa Rua Catumbi 
0320 - Belenzinho - S. Paulo - SP. 

Tel . :  92-1493 - 292-5190 
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3 .  o LUGAR: Marca "Kings!' 
Cooperativa dos Prod . de Leite 
dê Muriaé Ltda;  
Muriaé -- MG 

QUEIJO PRATO' -- Variedade LANCHE 
1 . o LUGAR: Marca "Radiante" 

Laticínios Radiante Ltda . 
Campestre -- MG 

2 .  o LUGAR: Marca "São Luiz" 
Leiteria São Luiz Com . e Ind . 
Ltda .  
Santos Dumont -- MG 

3.  o LUGAR: Marca "Ni lza" 
Cooperativa Nacional Agro In­
dustrial Ltda . -- COONAI 
Brodosqui - SP 

Comissão Julgadora: (Queijos) 
Dr. Homero Duarte Correa Barbosa - DIPOA 
Dr. Luiz Pinto Valente - BIOBRÁS 
Sr . Cloves Soares de Oliveira - ANDERSON 

CLAYTON 
Sr . Osni Talmamm - CCPL 
Sr . Bruno Christensen 
Prof. a Lucimar Augusta dos Santos Passos -­

EPAMIG 

CURSO SOBRE MICROSCOPIA ·E 
MÉTODOS ANAlíTICOS INSTRUMENTAIS 

PARA 
ANÁLISE DO LEITE E SEUS DERIVADOS 

(De 1 9  a 22 de julho de 1 977) 
Professores: 
Alan F .  Wolfschoon, M. Sc. (EPAMIG) 
Itamar C. de Carvalho. M. Sc. (EMBRAPA) 
Antônio Carlos da Cunha. B. Sc. (MICRONAL) 
José Mauro de Moraes. B. Sc. (EPAMIG) 

PROGRAMA 

Dia 1 9  - 16:00 h - Microscopia 
Microscópio ótico - Percurso ótimo ' ­
Poder de resolução - Campo claro . 

Dia 20 - 1 4:00 h - Sessão de práticas. 
1 6:00 h - Eletrometria (Potenciometria) 
Medidas eletrométricas - Medições po­
tenciométricas - Aparelhos utilizados -
Eletrodos . 
Determinação de Umidade 
Método Karl Fischer . 
Método Infravermelho . 

Dia 21 -- 1 4:00 h - Sessão de práticas . 
1 6:00. h - Métodos Crioscópicos .. 
Sessão de práticas . 

Dia 22 - 14:00 h - Métodos para Determl' 
nação de Proteínas . 
Bessão de práticas . 

-. 

CURSO SOBRE 
LEITES FERMENTADOS DE CURTA E LONGA 

CONSERVAÇÃO: 
Professores: 
Antônio Carlos Henriques Martins (EPAMIG) .  
Dr.  Joseph A .  Kurmann (SUrçA) 

PROGRAMA 
São os seguintes os tópicos a serem 

abordados: 
1 .  Fatores Biológicos e Técnicos na Fabri­

cação de Leites Fermentados . 
2 .  Equipamentos para a Fabricação de logur� 

te e outros Leites Fermentados . 
3 .  Preparações à Base de Iogurte, Kefir e ou­

tros Leites Fermentados . 
4 .  Produtos Lácticos Acidificados de Longa 

Conservação. 
5 .  Os Leites Fermentados de Curta e Longa 

Conservação Sob o Ponto de Vista Nu­
tritivo . 

6 .  Aspectos da Legislação Suíça e de ou· 
tros Países Europeus para os Leites Fer­
mentados de Curta e Longa Conservação . 

HORÁRIO DO CURSO 

Sábado 23 - de 9 às 1 2  horas e das 14 
às 1 7  horas . 

Domingo 24 - de 9 às 1 2  horas e das 14 
às 17 horas . 

SeQunda 25 -- de 9 às 1 2  horas . 
O Curso constará de aulas teóricas e de 

demonstrações práticas em laboratório .  
As inscrições poderão ser feitas pelo pre­

enchimento das fichas anteriormente reme­
tidas . 

PROGRAMA SOCIAL 
Segunda-Feira - dia 18 :  
1 1  :00 horas: Coquetel Inaugural . 
20:30 horas: "Show" do Batuque Afro-Brasi· 

leiro . 
Local: Salão de Conferência do ILCT. 

Terca-Feira - dia 19 :  
20:00 horas: Noite de  Degustação de  QueI­

jos - Convite Especial . 
Local: ILCT. 

Quarta-Feira - dia 20: 
21 :00 horas: Noite do Ex-Aluno . 

Jantar Comemorativo do Jubileu da Turma 
de 1 952 - Convite Especial . 

Quinta-Feira - dia 21 : 
20:00 horas: Peça Teatral "Adão e Eva e Ou­

tros Membros da Família", de Álvaro Mo­
reira, pelo Grupo de Teatro "Cândido Tos­
tes" . 
Local: Salão de Conferência do ILCT. 

Sexta-Feira -- dia 22: 
22:00 horas: Banquete de Encerramento . 

Local: Clube do Papo . 
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PROGRAMA DAS CONFERÊNCIAS 
SEGUNDA-FEIRA: DIA 1 8  
07:30 horas: Café . 
08:00 horas: Missa no ILCT. 
09:00 horas: Hasteamento dos Pavilhões . 
10 :00 horas: Sessão Solene de Abertura . 
CONFERÊNCIA INAUGURAL 
Dr. Alysson Paulinelli (representado) 
Exmo . Ministro da Aqricultura 
Abertura da EXPOMAQ-77 . 
Abertura da VI . a EXPOSIÇÃO NAcIONAL DE 
PRODUTOS LÁCTEOS . 
Coquetel InauÇJural . 
12:30 horas: Almoço . 
1 4:00 horas CONFERÊNCIAS 
1 .  "Seleções Laticinistas Mundiais - XXVll.a 

Série" Sr . Otto Fren�el -- Redator res-
ponsável do "Boletim do Leite" . 

2 .  "Aplicação do Método de Formol na De­
.tArminação de Proteínas no Leite Cru e 
Pasteurizado" -
Prof. Alan F .  Wolfschoon * e Prof . Ota­
cílio L .  Vargas -- Pesquisadores da EPA­
MIG/lLCT . 

3. "Seleção. Preparo e Util ização de Cultu­
ras Láticas na Fabricação de Queijos ita­
lianos" --
Dr. Vittorio Botazzi -- Diretor do Insti­
tuto de Microbioloaia Lattiero -- Casearia 
-- Università Cattôlica -- Itál ia . 

4 .  "Teste de Redução do Negro Brilhante na 
Determinação de Antibióticos no Leite" -­

Dr. Frank Müller -- Prof . de Microbiolo­
pia da Universidad Boliviana de Santa 
Cruz de la Sierra -- Bolívia . 

1 R':'\'1 horas: Lanche. 
20:00 horas: Horário reservado para a apre­

sentação de filmes técnico-científicos. cujos 
temas serão afixados no quadro de avisos . 

TERCA-FEIRA: DIA 1 9  
07:30 horas: Café . 
08:00 horas: CONFERÊNCIAS 
1 .  "Controle da Contaminação Ambiental em 

Indústrias de Laticínios" --
Dr. Theodore I .  Hedrick -;- Prof. da Uni­
versidade r:ederal Rural do Rio de Janeiro. 

2 .  "Sistema de Pasteurização através de Eje­
tores Empregados no Brasil" --
Prof . Ronaido Figueiredo Ventura -- Pes­
quisador da EPAMIG/DTA/ILCT . 

3 .  "Fatores Biológicos e Tecnológicos da 
Fabricação de Iogurte" --
Dr.  Joseph A .  Kurmann -- Prof . do Ins­
titute de Grangeneuve -- Suíça . 

12 :30 horas: �Imoço . 
1 4:00 horas: CONFERÊNCIAS 

1 .  "Importância da Manutenção na Indústria 
de Laticínios" --
Dr. Karl Bolliger -- Chefe do Depto . de 
EnQeriharia e Manutenção da NESTLÉ . 

2 .  "Utilização das Proteínas de Soro na Fa­
bricação de Queijo Minas" ' --
Prof. Everaldo de Almeida Leite * -- Pes­

. quisador da EPAMIG -'- DTA/ILCT -- Dr. 
José Sátiro de Oliveira -- Prof. da UNI­
CAMP o 

3 .  "Ácidos Graxos em Queijos Brasileiros" -
Dr . Ismael Bonassi -- Prof . da Escola de 
Medicina Veterinária de Botucatu -- São 
Paulo . 

4 .  "Considera;:ões sobre a Coagulação e a 
Dessoragem na Fabricação de Queijos" -­

Dr. Francis Weber -- Diretor da École de 
Laiterie de Nancy -- França . 

18 :30 horas: Lanche . 
* Conferencista . 
QUARTA-FEIRA: DIA 20 
07:30 horas: Café . 
08:00 horas: CONFERÊNCIAS 
1 .  "Alimentação e Nutrição" --

Dr.a Ruth W .  Veloso -- Diretora do Ins­
tituto de Ciências e Tecnologia de Alimen­
tos da Universidade Federal do Rio Gran­
de do Sul . 

2 .  "Capacitação de Técnicos na Área do Ser­
viço de Inspeção Federal" --
Dr . Danilo Sampaio dos Santos -- DlLEII 
DIPOA . 

3 .  "O Leite Maternal e Industrializado na Ali­
mentação Humana" --
Dr. Nelson Chaves -- Universidade Fede­
ral de Pernambuco . 

4 .  "As Atividades da EPAMIG no Ensino. 
Pesquisa e Extensão Industrial em Lati­
cínios" --
Prof• Antonio Carlol'l Ferreira -- Chefe do 
DTA. Diretor do ILCT . 

12:30 horas: Almoço . 
1 4:00 horas: CONFERENCIAS 
1 .  "Padronização da Atividade Coagulante 

do Coalho" --
Dr. Marcos dos Mares Guia * e Dr .  Luiz 
Flávio de Freitas Leite -- BIOBRÁS 
Bioquímica do Brasil SI A .  

2 .  "Microbiologia do Leite" --
Dr. Antônio Joaquim de Oliveira -- Prof . 
da Escola Superior de Agricultura Luiz 
de Queiroz -- São Paulo . 

3 .  "Crioscopia do Leite" -
Dr. Itamar C .  de Carvalho Jr .  -- EM­
BRAPA. -- CNP Gado de Leite . 

4 .  "Presença de Estafilococos Produtores de 
Entero-toxinas no Leite" --
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gia da Universidad Boliviana de Santa Laiterie de Nancy � França . 
Cruz de la Sierra � Bolívia . 1 8:30 horas: Lanche . I 02 � BORAG INDÚSTRIA COMÉRCIO E 5 .  "Teste Comparativo de Atividade Entre SEXTA-FEIRA: DI('- 22 REPRESENTAÇÕES "LTDA . 
Renina e Coalho Microbiano" � 07:30 horas: Cafe . 

_ I Av. Casa Grande, 2388 � 
Dr.  B .  C .  Almeida Cunha *, M .  Vitolo, A .  08:00 horas: CONFERENCIAS I Tel . :  445-2694 
J. Vaz � Professores da Universidade de 1 .  "Produção Leiteira na Época Seca e . a I DIADEMA � SP 
São Pauo � USP . Pesquisa da EPAMIG" � i 03 ·� BRASHOLANDA S A  EQUIPAMENTOS 

1 8:30 horas: Lanche . Dr .  Miguel . Celestino �aredes Zuiíiga - I INDUSTRIAIS ' 
• 

20:00 horas: Horário reservado para a apre- Coord . Projeto de Bovinos � EPAMIG . ' Av . Camilo de Lélis, S/N - Tel . :  
sentação de filmes técnico-científicos, 2 .  " O  Leite n a  Economia Nacional" � . 24-7522 

-

cujos tem3S serão afixados no quadro de Dr .  Robison Vasconcelos da Costa - CURITIBA � PR 
avisos . Eng . o Agrônomo da Diretoria Estadual do 04 � CIA . PROVIDÊNCIA INDÚSTRIA E 

* Conferencista . Ministério da Agricultura do Rio de Ja- COMÉRCIO L TDA . 
QUINTA-FEIRA: DIA 21 neiro . Av . Salgado Filho, 1 � Tel . :  22-5734 
07:30 horas: Café . 3 .  "O Leite nos seus Aspectos Univer- CURITIBA � PR 
08:00 horas: CONFERÊNCIAS sais" � 05 � DIVISÃO KlENZADE DA MAGNUS 
1 .  "Marketing em Laticínios" Dr. Oswaldo Ballarin � Presidente do SOILAX INDúSTRIA E COMÉRCIO 

Dr. Sérgio Restrepo � Prof . da Escola Conselho Administrativo da NESTLÉ . L TDA . 
Superior c:!e Agricultura de Lavras � Mi- 4 .  "Aspectos Higiênicos na Produção de Rua Figueira de Melo, 237-A � Tel . :  
nas Gerais . Leite" � 254-4036 

2 .  "Desempenho dos Laticínios nos Super- Dra. I .  von Bockelmann � Prof.a Assisten- RIO DE JANEIRO � RJ 
mercados" � te de Eng . de Alimentos da Universidade 06 � DIVERSEY WILMINGTON S . A .  
Dr.a Dixie Marchand � Diretora d a  Revis- de Lund � Suécia . PRODUTOS QUíMICOS 
ta Supermercado Moderno . 12 :30 horas: Almoço . Rua Bertolino Maria, 7 a 21 � Tel . :  

3'. "A Importância do Fator Embalagem na 1 4:00 horas: CONFERÊNCIAS 273-9122 
Comercial ização de Laticínios" � 1 .  "Métodos Modernos para Fabricação Con- SÃO PAULO � SP 
Dr. Antônio Muniz Simas � Diretor-Geral tínua de Queijos de Massa Filada: Consi- 07 � DANBRÁS COMÉRCIO E INDÚSTRIA 
da DIL Ltda . derações sobre Aspectos Higiênicos e Tec- L TDA . 

4 .  "O que o Supermercado Espera da Indús- nológicos" � Rua Visconde Taunay, 1 73 � Tel . :  
tria de Laticínios" � Dr . Vittorio Bottazzi � Diretor do Insti- 21-8964 
Dr.  Nelson Silva ':"" Diretor Comercial das tuto de Microbiologia Lattiero � Casea- BELO HORIZONTE � MG 
Casas Sendas � Representante da As- ria � Università Católica � Itália . 08 � EDEA INDÚSTRIA E COMÉRCIO LTDA. 
sociação Brasileira de Supermercado - 2 .  "A Fermentação como Fator de Maior Av . Embaixador Macedo Soares, 1 037 
ABRAS. Aproveitamento Industrial" � � Tel . :  260-4314 

5 .  "Controle de Produtos de Laticínios, Im- Dr . Nelcindo Nascimento Terra - Univer- SÃO PAULO - SP 
portados" -

. sidade Federal de Santa Maria - RS. 09 � FÁBRICA DE CALDEIRAS SANTA 
Dr . José Pinto da Rocha - Diretor da 3 .  "Aspectos da Tecnologia do Soro de LUZIA L TDA . 
DlLEIjDIPOA . Queijo" - Rua Hélio Thomas. 35 - Tel.: 21 2-0296 

12 :30 horas: Almoço . Dr .  Rodolfo D .  Reyna � UNICAMP - JUIZ DE FORA ""': MG 
1 4:00 horas: CONFERÊNCIAS São Paulo . 1 0  � FÁBRICA DE CAIXAS DE PAPELÃO 
1 .  "Instrumentos Normativos da Qualidade 4 .  "Leites Gelificados e Cremes � Sobre- ONDULADO PARAIBUNA 

Industrial" _ mesas" - Av. Brasil. S/N - Tel . :  212-7668 
Dr .  Enos Vital Brazil - Coord. do progra- Philippe Robert Lecallier - Engenheiro JUIZ DE FORA - MG 
ma de Agro-Indústria do Ministério da do Instituto National Supérier de Chimie 11 - GELOMINAS S . A .  INDÚSTRIA E 
Indústria e Comércio . Industrielle de Rouen e da Pierrefitte-Auby COMÉRCIO 

2. "Perspectivas Futuras para a Indústria de Produtos Químicos S .  A .  Av . Olavo Bilac, 2001 - Tel.: 21 2-5148 
Laticínios" _ 18 :30 horas: Lanchá.  JUIZ DE FORA - MG . 
Dr .  Hans W .  Kay - Centro Federal para 20:00 horas: Encerramento Solene . 12 ·� GAIL GUARULHOS S . A .  INDÚSTRIA 
Pesquisa em Laticínios - Kiel - Ale- 22:00 horas: Banquete de Encerramento . E COMÉRCIO . 
manha Ocidental . Rua Cavadas, 899 - Tel . :  209-1 1 77 

3 "PI . t d C I d - GUARULHOS - SP . 
Qu:17�����n�: Programa e ontro e e RELAÇAO DE F�����

A
6�f;ICIPANTES DA 13 � INDÚSTRIA MECÂNICA INOXIL LTDA . 

Dr .  Francisco Sarnuel Hosken � Comér- Rua Arari Leite, 615 - Tel . :  92-9979 
cio e Indústria Barbosa & Marques S . A .  01 � BIOBRÁS - BIOQUíMICA DO BRASIL SÃO PAULO - SP 

4. "Refrigeração do Leite nas Fazendas: S .A .  14  - INDús:rRIA ANNUNCIATO DE BIASO 
ConseqDências sobre os Produtos Fi- Rua Leopoldina 260 _ Tel . :  223:3644 IRMÃOS S . A .  
nais" - BELO I-JORIZONTE _ MG Rua Francisco Biaso, 1 52 - Tel . :  60 

LAMBARI � MG 
15  � INDÚSTRIA E COMÉRCIO PRODUTO$ _ 

QUíMICOS TRÊS COROAS S;A;.  

Rua  Ivinheima, 1 02 � Tel. : 92-1493 
CARAPICUíBA - 8P 

1 6  - INDÚSTRIA AGRíCOLA TOZAN LTOA; 
Rua Galvão Bueno, 212 -
Tel.: 278-2495 
L1BERDADE ·� SP 

1 7  � KINGMA & CIA. LTOA . 
Caixa Postal 26 - Tel . :  251-2356 
SANTOS DUMONT � MG 

·1 8 - MERC "": MÁQUINAS E 
EQUIPAMENTOS FRIGORíFICOS L TOA. 
Rua Lagoa Dourada, 125/203 � 
Tel . :  335-31 02 
BELO HORIZONTÉ - MG 

1 9  �, MADEF S.A. INDÚSTRIA E COMÉRCIO 
Rua Arlindo, 441 - Tel . :  23-1588 

. PORTO ALEGRE - RS 
20 - OTTO FRENSEL MATERIAL PARA 

LATICíNIOS LTOA . 
Rua Frei Caneca, 1 1  r - Sobrado -
Tel . :  232-4088 
RIO DE JANEIRO :- RJ 

21 - PREPAC DO, BRASIL MÁQUINAS 
AUTOMÁTICAS DE EMBALAGEM 
LTDA . 
Av . Octalles Marcondes Ferreira, 330 
� Tel . :  246-2044 
Centro Industrial de Jurubatuba 
SANTO AMARO - SP 

22 � PIERREFITTE-AUBY PROD. QUíMICOS 
S . A .  
Rua Marquês d!3 paranaguá, 66 -
Tel . :  256-6064 
SÃO PAULO - SP 

23 � PLASCO INDÚSTRIA E COMÉRCIO DE 
EMBALAGEM DE PLÁSTICO LTDA . 
Av . Bosque da Saúde, 828/854 
SÃO PAULO � SP 

24 � REGINOX INDÚSTRIA MECÂNICA 
LTOA . 
Rua Joaquim Maia, 1 68 -
Tel.: 299-231 3 
SÃO PAULO - SP 

25 � SCHAUSE E CIA . L TDA . 
BR-11 6. km 399 (Trevo do Tarumã) -
Tel . :  62-241 1 
CURITIBA � PR 

26 - ·SCHIMIDT EMBALAGENS S . A .  
Rua Henrique Vaz, 1 37 -
Tel.: 21 2-1572 
JUIZ DE FORA - MG 

27 - STEPHAN DO BRASIL S .A .  
Av . Camilo de  Lélis - Tel . :  62-3344 
CURITIBA - PR 

28 - THIMONNIER MÁQUINAS DE 
EMBALAGEM L TDA . 
Rua Santo · Cristo, 263/263 -
Tel . :  223'-2491 

. '  RIO D E  JANEIRO :- RJ 
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ENCONTRO DE DOCENTES DE INSPEÇÃO DE 
ALIMENTOS DE ORIGE'M ANIMAL , '  

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA "JULIO DE MESQUITA FILHO" 
CAMPUS DE BOTUCATU 

FACULDADE DE MEDICINA VETERINÁRIA E 
ZOOTECNIA 

PATROCfNIO E SEDE DE ENCONTRO: 
Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia -
UNESP - Campus de Botucatu - SP.  

DATA: 24, 25 e 26 de novembro de 1977 

OBJETIVOS 

a . Revisão do Ensino da Disciplina de Inspe­
ção de Alimentos de Origem Animal nas Escolas 
Brasileiras de Veterinária para aperfeiçoar e Au­
mentar sua contribuição em Saúde Pública. 

1 .  Atualizar e adequar os programas às con­
diçõe<l nacionais; 

2. Tentar uniformizar a matéria lecionada para 
elevar o padrão técnico dos futuros I nspetores de 
Alimentos; 

3. Estruturar o curso da disciplina para me­
lhor atender às necessidades das Repartições 
Oficiais encarregadas da Inspeção Sanitária dos 
Alimentos; 

4.  Orientar os trabalhos de ensino e de pes­
quisa da disciplina em cada Escola Veterinária, 
para que esta possa prestar serviços à Comuni­
dade, na área especifica da Inspeção de Alimen­
tos de Origem Animal . 

1\' - ENSINO 

SUB-TEMA 

T E M Á R I O 

a .  Subsidios oferecidos por outras discIplinas 
do Curso , Veterinário; 

b .  Metodologia de Ensino; 
c .  Programas curriculares; 
d. Carga horária do curso; , 
e .  Material didático (livros-texto, peças patoló­

gicas, amostras de alimentos alterados, etc . ) .  

29 - EXERCfCIO PROFISSIONAL 

SUB-TEMA 

a. Treinamento para a função de I nspetor dos 
órgãos Oficiais; 

b. Proteção ao consumidor: 
- nas pequenas comunidades. 
:- nas grandes comunidades, 

c .  Código de Ética Profissional; 
d .  Mercado de trabalho . ' 

39 - LEGISLAÇÃO DE Al.:.I MENTOS 

SUB-TEMAS 

a. Diretrizes governamentais nà área de Saúde 
Pública: , '. 1 

1 .  Federal, 
2 .  Estadual, 
3 ., MUr)icipal; 
b. Legis'lação de suporte da função de Inspetor 

de Alimentos de Origem Animal; , 
c . Consolidação das leis, decretos, regula-

mentos, portarias e resoluçÕes; " 
' 

d .  CÓdigos bromatológicos (Codex Alimenta-
rius) . ' I " 

PARTlCI,�À�T'ÉSi , 

1 .  Um representante de cada Escola Brasileira 
de Medicina Veterinária que será professor-titular 
da disciplina de I nspeção de Alimentos de Ori­
gem Animal ou, não havendo ,tjtu!ar, docente de­
vidamente' credenciado pela , di�eç'ão do estabele­
cimento; 

2. Um representante das Repartições Oficiais 
Brasileiras, que cuidem da Inspeção de Alimentos 
de Origem Animal nos âmbitos Federal, Estad!lal 
ou Municipal' , ' i  

3.  tcid�s �s interess�doS �m �qualqUer aspecto 
do Encontro, podendo i ilteniir tios debates uma 
única vez' em cada sessão'" p'orém sem diréito a: 
votar resoluções' que venham: a ser tomadas. 

CONTRIBUiÇõES 
' , I " .... 

É desejável que cada rep:reser)tante apresente 
contribuição, em um ou ,em: mais temas de,  que 
se compQe ;o Encontro disp.ondo de tempo limita" 
do para sua apresentação, or<;lL 

As contribuições podem ser feitas antecipada� 
ment!J por escrito e enviadafl ,a: ,um dos Coorde­
nadores que, em momento oportuno, as apresen­
tará, no caso de ausência, do autor. 

O Simpósio constará dei cinco' sessões, sendo 
as quatro primeiras públicas, . e .  a última apenas, 
reserVada aos participante� 'creçlenciados, das .Es� 
colas ' Vetl:irinarias ou aos déh3gados das Reparti­
ções ,Oficiais de Inspeção, de: Alimentos. , i  
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CONFER�NÇIAS 

Com intuito de enfatizar a importância que ou­
tras áreas de conhecim-ento têm _parit á Inspeção 
de Alimentos de Origem Animal, foram convida­
dos três renomados técnicos que dissertarão 
sobre aspectos de sua especialidade intimamente 
ligadós à Inspeção de Alimentos, assinalando 
aqueles que, de toda a conveniência, deveriam 
ser considerados no estudo dos programas da­
quela disciplina . 

Os assuntos que serão ventilados, nas áreas 
de Patologia, de Quimica e de Microbiologia, além 
de outras, motivarão confronto entre a matéria 
atualmente trat3da e aquela que seria desejável 
tratar na disciplina, para melhor formação técnica 
do Inspetor de Alimentos. 

FACILIDADES 

Aos participantes oficiais, devidamente creden­
ciado!: pelas Escolas de Veterinária, a F. M .  V . Z .  
- UNESP - oferecerá hospedagem e condução 
em Botucatu . 

Aos três conferencistas convidados será ofere­
cida támbém passagem de ida e voltâ da cidade 
de origem a Botucatu . 

COORDENADORES 

PROFESSOR DOUTOR ARISTIDES CUNHA RUD­
GE - telefone Residência: 220898 

PROFESSOR DOUTOR DIRCEU RODRIGUES 
MEIRA - telefone Residência: 221879 

Disciplina de Inspeção de Alimentos de Origem 
Animal . 

P R O G R A M A  

DIA 24 DE NOVEMBRO DE 1 977 

Às 8:30 horas - Abertura dos Trabalhos 
Das 9:00 às 1 2:00 horas - 1 9  Tema - Ensino da 

Inspeção 
Das 14:30 às 1 8:00 horas - 1 9  Tema - Ensino 

da Inspeção 
Às 20:30 horas - H Conferência 

DIA 25 DE NOVEMBRO DE 1977 

Das 8:30 às 1 2:00 horas 29 Tema - Exerclcio 
da Profissão 

Da!, 14:00 às 1 5:30 horas - 2<' Conferência 
Das 1 5:30 às 1 8:00 horas - 39 Tema - Legisla­

ção de Inspeção 
Às 20:30 horas - 3<' Conferência 

DIA 26 DE NOVEMBRO DE 1977 

PROFESSOR TITULAR PASCAL MUCCIOLO - Das 8:30 às 1 1 :30 horas -- Conclusão e Redação 
telefone Residência: 221904 

. 

de Resoluções. 

CONTAMINAÇÃO DO LEITE E DERIVADOS 
POR RESíDUOS PESTICIDAS 

. 1 .  Por mais de uma vez os Estados Unidos 
têm recusado a entrada no país de laticí­
nios e em particular de queijos importados, 
em razão de teor em pesticidas em nível 
superior ao permitido pela legislação ameri­
cana. 

Só em 1 969 a "Food and Drug Administra­
tion" cujo papel principal é a proteção à 
saúde pública, com missão preventiva, -
recusou _ a entrada naquele país de mil to­
neladas de queijos procedentes da França, 
o que representava um grave prejuízo para 
os fabricantes do país exportador. 

O problema dos resíduos dos pesticidas 
em laticínios se tornou então de atualidade 
econômica e o Governo da França resolveu 
mandar aos Estados Unidos uma missão téc­
nica para entrar em contacto com a "Food 
add Drug Administration", examinar a regu­
lamentação americana sobre o assunto as-

sim como métodos de controle empregados 
no país, coleta de amostras, técnicas de 
análises e interpretação de resultados. 

Esta missão foi chefiada pelo Prof. J. Ca­
salis; as providências indicadas em seu re­
latório foram adotadas com resultados posi­
tivos, com tanto êxito que, 4 anos depois, Ca­
salis assinalava que a percentagem de amos­
tras de leite e derivados, com taxa de con­
taminação de pesticidas superiores às nor­
mas americanas, diminuíram de maneira ex-
traordinária. A partir de então os queijos 
franceses destinados a exportação são acom­
panhados de um certificado de análise com 
a garantia de que os resíduos pesticidas es­
tão dentro dos limites aceitáveis. Data desta 
épcca a limitação por lei do teor dos resí­
duos pesticidas na venda dos produtos agrí­
colas. 

J. J. C. F. 
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SEMANA DO MÉDICO VETERINÁRIO 

XXXII.a CONFERÊNCiA ANUAL 
Realizou-se em S .  Paulo, no Centro de 

Zootecnia e Indústrias Pecuárias "Fernando 
Costa", da Faculdade de Medicina Veterinária 
da Universidade de São Paulo, na Cidade de 
Pirassununga, a XXXI I I . a Conferência Anual, 
durante a Semana do Veterinário. 

Foram debatidos, de 06 a 08 de setem­
bro, temas muito importantes: 

Patologia de Pequenos Animais - Displa­
sia Coxo-Femural; 

Reprodução de Grandes Animais - Pro-
blemas Clínicos dos Equídeos; 

Transplante de embriões; 
Inseminação Artificial em Suínos; 
Manejo de sêmen; 
Zootecnia - Debate técnico e econômico 

sobre Novilho Precoce; 

Crédito Rural; 
Patologia de Grandes Animais; ; 
Patologia Aviária; ; 
Tecnologia e Inspeção de Produtos de Ori-

gem Animal; 
. 

Comunicação Rural e Material Promocio­
nal; 

Parasitologia - Plasmoses e Premunição-
-Toxoplasmoses; 

-

Aproveitamento do Touro Mestiço no Me­
lhoramento do Rebanho leiteiro . 

Estiveram presentes i lustres conferencis­
tas das Faculdades de Medicina Veterinária 
de São Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais, 
Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Pernam­
buco, etc . ,  além de técnicos - da área gover­
namental e entidades particulares . 

MODÊLO 
18 2 -2000 L/H 

EMBALAGEM MODERNA PARA 
LEITE, ÁGUAS MINERAIS E OUTROS LíQUIDOS 

Enche e fecha 2.000 embalagens por hora 
com alta precisão de enchimento, 

tendo capacidade para 1/2 litro e 1 l itro. 

Assistência técnica permanente. 

ac do I;}ra/il_ 
máquina' automática, de embalagem Itda 

AV. OCTALLES MARCONDES FERREIRA, 338 
FONE: 246-2044 
J U R UBATUBA - SANTO AMARO - SÃO PAULO 
END. TELEGRÁFICO " PLASTICFOIL" 
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PROFESSOR JACQUES CASALlS 
Causou-nos profundo pesar a notícia da 

morte do professor Jacques Casalis, falecido 
em junho último, em Poligny; onde havia ini­
ciado suas atividades em pesquisas leiteiras . 

Existe 'para cada' um de nós lugares de 
predileção aos quais nos ligam certa ternu­
ra, lembranças do passado, sensações que 
se gravam em nós sem o percebermos . Pa­
ra' Casalis o Jura devia ser o seu lugar de 
predileção, ali passou parte de sua mocida­
pe · e para ali se refugiava por ocasião 
de suas férias (e mesmo de "week-ends mais 
prolongados) . Nascido em Reims, foi sepul­
tado em Poligny, no seu Jura querido, e na 
intimidade familiar . Mas será em Paris que, 
em data a ser previamente fixada, seus nume­
rosos amigos lhe vão prestar suas últimas ho­
menagens . 

o prof. J .  Casalis era Engenheiro Agrí­
cpla pela Escola Superior de Agricultura de 
Grignon e diplomado pela antiga Seção de 
Estudos Superiores de Indústrias de Leite 
(SESI L), do Instituto Agronômico de Paris . 
Foi diretor dos Laboratórios do Serviço Téc­
n ico Interprofissional do Leite (STIL) e pro­
fessor de Laticínios da Escola Superior de 
Indústrias Agrícolas e Alimentares de Douai. 
Nesta Escola, criou moderno laboratório es­
pecializado em elétroforese e cromatografia; 
formou numerosos discípulos bem conhecidos 
nos meios laticinistas de seu país e do es­
trangeiro . 

Delegado da França na Federação Inter­
nacional de Laticínios, exerceu a Presidência 
da "Comissão de Estudos" daquela Organi­
zação, seu segundo posto de importância. 
por dois períodos consecutivos, quando foi 
sucedido pelo Dr .  H .  W .  Kay que lhe teceu 
calorosos elogios . 

O prof. Casalis era portador da Cruz da 
Legião de Honra, que lhe fora entregue pelo 
seu grande amigo o prof . J .  Keilling em 
tocante cerimônia, que desejou íntima, mas 
na qual a elite da profissão quis demonstrar­
-lhe seu apreço . Possuía ainda a Cruz de 
Oficial do Mérito Agrícola e as Palmas Aca­
dêmicas, recebendo posteriormente as insíg­
nias de "Oficial do Mérito", da República Fe­
deral da Alemanha . 

Por designação de seu Governo. foi o or­
ganizador do Seminflrio da F .A . O .  sobre 
"Ensino de Laticínios" realizado em Paris em 
1 964 . 

Sob sua responsabilidade científica se rea­
l izou no corrente ano, em Paris, um Seminá-

rio Internacional sobre "Embalagens e Acon­
dicionamentos" • 

Participou de numerosas Comissões Cien­
tíficas Internacionais sobre problemas de La­
ticínios . 

Casalis publicou vasta e valiosa colabo­
ração sobre diversos assuntos de sua espe­
cialidade inclusive no excelente livro . . .  "Hy­
giêne d� Lait" publicado pela Organização 
Mundial de Saúde em 1 966; foi co-autor do 
Dicionário de Laticínios, editado em três idio­
mas . 

Em conferência que pronunciou na Bél­
gica em 1 970, sobre "Pesquisas Leiteiras", 
disse o eminente professor: "Um trabalho 
considerável já foi realizado no que se refe­
re à pesquisa fundamental, quer a pesquisa 
aplicada. uma soma prodigiosa de conheci­
mentos foi acumulada . Esta constatação não 
deve satisfazer os pesquisadores, mas inci­
tá-los à modéstia, pois cada vez que fazem 
a ciência progredir, percebem que novos h'o­
rizontes se abrem e que; o que sabem é pou­
ca coisa em comparação com o que precisa 
ser estudado, e enfim, que aquilo que ontem 
parecia ser uma verdade, pode ser contradito 
por nova pesquisa . "  

E m  Paris nos reservava sempre o mais 
cordial acolhimento, em carta de novembro 
último, o prezado amigo nos comunicava sua 
aposentadoria e dizia que esperava rever­
-nos em França em 1 977. Acrescentava ain­
da que não tinha tempo para se aborrecer, 
pois. além de outras atividades era Vice-Pre­
sidente do Comitê Técnico Científico do pró­
ximo Congresso Internacional a se real izar 
em Paris em 1 978 . 

Tivemos ocasião de conhecer nosso ilus­
tre homenageado em 1 938, quando fizemos 
ligeiro estágio na "Station de Recherches 
Laitiêres" de POligny, onde trabalhava sob 
a direção do prof . Keilling, do qual se tor­
nou dos mais ilustres colaboradores, ligados 
por fraternal amizade . Dele, recentemente, 
disse o Mestre: "sempre discreto, humano 
e eficaz, tolerante e ao mesmo tempo rigoro­
so foi um modelo para aqueles que o co­
nh�ceram" . 

À Familia enlutada, à Federação Interna­
cional de Laticínios, os sentimentos de pesar 
do Instituto de Laticínios "Cândido Tostes" 
e de seu velho amigo e admirador 

J. J. 

1 i 
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Dr. OSWALDO TERTULIANO EMERICH 
Natural de Barra Alegre, distrito d� Bom 

Jardim, RJ, onde nasceu a 8 de maio de 1 888. 
Sua família transferiu-se para Lavras - MG 
- onde fez seus estudos preparatórios e 
cursou agronomia na Escola Superior de 
Agricultura de Lavras - ESAL -. Pertenceu 
à primeira turma ali diplomada, concluindo o 
curso em primeiro lugar e recebendo meda­
lha de prata; como prêmio, ganhou uma bol­
sa de estudos nos EE . U U .  da América do 
Norte, onde permaneceu durante dois anos . 

Voltando ao Brasil, assumiu a cadeira de 
Zootecnia e Veterinária da ESAL, função que 
ocupou durante 27 anos; durante este tem­
po também foi subdiretor da ESAL. 

Era, por excelência, um educador; dei­
xou 5 livros publicados sobre assuntos liga­
dos à sua cátedra; além disso, colaborou du­
rante estes anos em várias revistas especia-
lizadas . 

Em 1 934, foi convidado para exercer o 
cargo de Chefe do Serviço da Produção Ani­
maI da Secretaria de Agricultura de Minas 
Gerais, tranSferindo-se para Belo Horizonte 
onde permaneceu na chefia daquele serviç� 
até 1 939, quando foi designado pelo Secre­
tário da Agricultura, dr .  Israel Pinheiro, pa­
ra instalar a Fábrica Cândido Tostes em Juiz 
de Fora, MG, hoje órgão da EPAMIG .  Foi di­
retor de ensino da Fábrica-Escola até 1 946 
quando, por motivos de saúde, voltou a Belo 
Horizonte . Em 1 974, voltou a residir em Juiz 
de Fora, onde veio a falecer aos 89 anos no 
dia 19 de agosto de 1 977. 

Completou 30 anos de serviço público 
além dos 27 anos dedicados à ESAL. 

Era viúvo de Eraydes Soeiro Emerich e 
deixou 4 filhos, 1 3  netos e 1 0  bisnetos . 

I n � Ú � t r i a � R e un i  � a s f a lU n � e s N e t i  o S.A. 
"Estamparia Juiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc. 

Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

Rua Francisco Valadares, 108 - Telefones: 212-1 790 211-9878 . 
Endereço Telegráfico "IRFAN" - Juiz de Fora' - Mi(las Gerais 
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NOTICIAS DO ILCT 

CURSO DE TE:CNICOS EM LATICINIOS: ALUNOS MATRICULADOS EM 1 977 

Foram aprovados no exame de seleção, tendo efetuado suas matrículas no 
prazo regulamentar. os seguintes candid atos : 

Anete' Ribeiro da Gama . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Akram Haddad Diaz ; . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Aldir - Pereira Ferreira .. . . .  ; . . . . . . . . . . .  . 

Alexandre Magno Carneiro Mendes . . . . .  . 
Armando Moreira Mendes Neto . . . . . . .  . 

Aldo Macario Freiria . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cinesio Dutra de Oliveira . . . . . . . . . . . . .  . 
Cláudio Soares Martins . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Dásio Neves. Barros . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Dorélio Lopes da Silva . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eduardo Silva Aglio . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Edvaldo Dias Moreira . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Elias Fernando Machado Cordeiro . . . . . .  . 
Édel Ney de Amarlns . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Fátima Caniato Camilo . • .  ; . . . . . . . . . . . .  . 
Fernando Antônio Menezes dos Santos . .  
Guilherme José Jacobs . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Hiran Pereira Marcos da Rocha . . . . . . .  . 
Ivanhoé Caçadór . .  � '.' '. ' . . . . . . . . . . . . . . . . 
Ignês Lopes Ramalho Novaes · . . . . . . . . .  . 

João Carlos Duarte Filgueiras . . . . . . . . .  . 
José Alvaro Rodrigues da Rocha . . . . . . .  . 
José Márcio Drumond de Abreu . . . . . . .  . 
José Maria Moreira . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

josé Roberto Ferreira . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Júlio Alberto Neto . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Luiza Elena Venanzoni de Almeida . . . .  . 
Luiz Paulo Mendes . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Lucas Antônio Heineck . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Luiz Peter de Araújo Godtfredsen . . . . . . .  . 
Márcia Helena Yung . . . . .  : . . . . . . . . . . .  . 

Márcio Ramalho Sanches . . . . . . . . . . . . .  . 

Manuel Vicente Gomez Alvarez . . . . . . . .  . 
Maria Rita Ferreira . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Moisés Carlos Magalhães . . . . . . . . . . . . .  . 

Murilo Fernandes Fraga . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mauro Caldi Dornellas . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Osmilton Nunes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Ramiro David R. Gomez . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Regina Maura Gouvêia de Paula . . . . . . . .  . 

Ricardo Sampaio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Ricardo Rem Braga : . . . . . . . . . . . . . . . • . . .  

Ronaldo Souza Lima . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Rubens Martins de O. Filho . . . . . . . . . . . .  . 

Sérgio Domingues de Almeida . . . . . . . . .  . 
Sérgio Dutra de. Oliveira . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Sflvia Carvalhaes de Albuquerque' . . . . .  . 

Tito Magno Rodrigues . .  - � -. . . . .  , . ,  . . • . . . .  

Valdo Darlan R. Constâncio . . . . . . . . . . .  . 

William Piubelo Soares . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Laranjais 
Upata 
Itaperuria 
Ubá 
Ubá 
Monte Santo de Minas 
Juiz de Fora 
Rio Pomba 
Tabuleiro 
Carangola 
Guarani 
D. Euzébia 
Juiz de Fora 
lúna 
Juiz' dé Fora . 
Estrela D'Alva 
Novo Hamburgo 
Raul Soares 
Guarani 
Carangola 
Piraúba 
Manhuaçú 
Guarani 
Guarani 
Caparaó 
Itapetinga 
Juiz de Fora 
Chácara 
Lajeado 
Seritinga 
Juiz de Fora 
Juiz de Fora 
Upata 
Argirita 
Brás Pires 
Juiz de Fora 
Guarani 
Macapá 
Upata 
Eugenópolis 
Juiz de Fora 
Juiz de Fora 
Mar de Espanha 
Juiz de Fora 
B. Jesus do Itabapoana 
Juiz de Fora 
Juiz de Fora 
Pratinha 
Miracema 
Rio Pomba 

Minas Gerais 
Venezuela 
'Rio de Janeiro 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Espírito Santo 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio Grande do Sul 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Bahia 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio Grande do Sul 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Venezuela 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Amapá 
Venezuela 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio de Janeiro 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Minas Gerais 
Rio de Janeiro 
Minas Gerais 

C,iOBIlÁS 
B I OOUIMICA DO B RASI L S  A 
Escritório: Rua Leopoldina 260 . . 
Fone: (031 ) 223 3644. ' . 

J<? ��O. Belo Horizonte. MG. O IVlsaO de Matérias Pri mas· Av. Paulista, 688. 9'? andar: 
Fone: (01 1 )  289 0189. 01.310. São Paulo. SP. 

A Biobrás apresenta quatro a lternativas para. quem g9sta de ter opção na hora de f?br�car queiJos de qualidade: Lab pó, Lab I I gu ldo, L.abinho e Econolab. Coa lhos de ongem animai, produzidos sob rigoroso co�t.!0l� de qual idade, obedecendo às �xlgenclas do mercado nacional e . 
I nternacional. Todos os coalhos Biobrás apresentam 'pureza bacteriológica e poder 

.coagulante Inconfund íveis. E ainda 
�ompleta. isenção de sabor residual. Tudo ISSO permite a fabricação de queijos com qu.al ldades que atendem aos mais eXlg�ntes paladares. Lab pó, Lab l íquido, Lablnho e Econolab são os mais econômicos coa lhos até hoje apresentadõs no mercado nacional. Todas essas 
�ra��erí�ticas contribuiram com uma slgnlf l5atlva parcela para uma total reversao no mercado brasileiro de coa lhos onde, de importadores, passamos a contaJ 
com produtos quantitativa e qual it�tivamente capazes de suprir as nec�ssldad�s de outros mercados. Use voce tambem os coalhos Biobrás. Depois 
<;leles,.fabricar queijos de má qualidade e ato Imperdoável. 
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Queijomat, . 

presença marcante 
nos laticínios 
do Brasil ! 

Construída em aço inoxidável com po l imento interno l iso (sanitário) . 
e externo escamado, o que contribui ainda para melhor  estética 
de sua fábrica. 
O p rocesso de co rte e agitação cientificamente p rojetado, permite 
uma perfeita homogenei<;lade da massa e nenhum custo de mão-de-obra. 
nesta fase de fabricação, estando ainda l iv re dos e rros comuns à 
operação manual, com regulagem de velocidade para cada tipo de queijo. 
Tem sido inúmeras as tentativas de similaridade, contudo, 
n enhuma consegue ating ir  o alto índice de p rodutividade e perfeição 
de funcionamento da Q U E IJOMAT, em qualquer dos seus tamanhos; 

• - FÁ8!!JCA' I C.POSTAL 1250· FONE · (0412) 62-3344 
8OOOO-CURITlBA-PARANÁ 

. IBElO HOlllZONrE-MG-fOHE I Ol' )221 -.4D. .. FILIAIS RIO DE JANEIRO -RJ _FOHE 1 021 JlAs-mo 
s10 PAULO - S P .FOHE ( 011 " 1 -4.551 

. '  PORTO ALEGQE - R S  -FONE (0"2)22-0101 
TELEX (0.<\115386 BHEI BR 

. '" .  

; ,  . ..  , 
:. t 

' .  
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