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Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
Frensel do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG),
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do
ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
nome foi alterado para o atual.

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.

Diretrizes de uso

A Arvoredoleite.org se orgulha da parceria com a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes da EPAMIG para digitalizar
estes materiais e torna-los amplamente acessiveis. No entanto, este trabalho é dispendioso, por isso, a fim de continuar a
oferecer este recurso, tomamos medidas para evitar o abuso por partes comerciais.

Também pedimos que vocé:

e Faca uso ndao comercial dos arquivos. Projetamos a digitalizacdo para uso por individuos e ou instituicdes e solicitamos que
vocé use estes arquivos para fins profissionais e ndo comerciais.

e Mantenha a atribuicdo Arvoredoleite.org como marca d'agua e a identificacdo do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial
para informar as pessoas sobre este projeto e ajuda-las a encontrar materiais adicionais no site. Ndo remové-las.

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
legal. O fato do documento estar disponivel eletronicamente sem restri¢des, ndo significa que pode ser usado de qualquer
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violacdo de propriedade intelectual podem ser bastante
graves.

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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visita ao timulo de Kennedy.

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
Instituto de Laticinios Candido Tostes
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Prof. Dr. A. Goded y Mur
“ Chefe de Seccdo CSIC
Zaragoza — Espanha

~ Como descabrir se os resultados de imé andlise de Lt 30 $a0 correlos

sé direta

haa objetar, mas se foram obtidos retorcen-
do relagdes ex : :
lores, '

talmente incorretos, o que ndo se pode ve-

o e PASTEURIZADORES cefrg;u'm frequente :rh“i»c:qv‘crj a ;isra da simples lsitura das cifras
- O ; Densidade — Gordura — Extrato Séco Desen-  cOnsideradas.
; é DE PLACAS gordurado e, ds vézes, ‘ Ha u‘m.fr'néto-do, sens»ivelll dos d

gem deduzida por regra de trés do valor do  mite verificar se os resultados de uma and-

.! 5 e RESFRIADORES - Iexm:to s'éé:o d;ese-ngorgurcxdo. Sg os trés va- lise EQO corr
; ' | lores citados foram determinados correta- — Existem -
; Q‘: DE PLACAS f ~“mente, com densimetro, butirébmetro da amostra de leite: o péso e © volume.
: E«’; e DESNATADEIRAS 4 B 1) = O péso de um litro
L B bém, ao seu conteddo

INDUSTRIAIS

Capacidades: de 1000 a 15 000 litros/hora

rado mais 0 seu conteddo em dagua:
Péso de um litro
2) — O volume de um litro de lei
isto & seu péso dividido pela sua densidade, mais. o péso do_extrato
gordurado dividido pela sua densidade e mais a dgua:

CAL

; . gordura | extrato
Yolume de um litro de leite = 1000 = ....____} + ————-} + Agua.
d 1,60 .
i Dividindo membro a membro 1 & 2 e retirando o valor d, feremos:

1,60 x Gordura

1,60 x Gordura — 1,600 (Densidade — 1000) + 6,60 Extratao.

Se o val
‘tas, e erradas
Para evitar o
\ correspondente:
i’ Valor 1,60 x. Gordura
i Gordura 2,50 — 2,60 - 2,70 — 2,80 - 2,90 - 3,00 - 3,10 - 3 20 — 3,30 — 3,40 — 3,50 — 3,60.
‘ Valor 400 — 416 — 432 — 448 — 464 — 480 — 4,96 - 512 — 528 — 544 — 5,60 — 5,76.

PARA PRONTA ENTREGA Valor 1600 (Densidade — 1000)

' B Densidade 1.025-1.026 - 1.027 ~ 1.028 — 1.029 — 1.030 - 1.031 ~ 1.032 — 1.033 — 1.034 — 1.035 — 1.036 — 1.037
i Valor 4,00- 416- 432 4,48- 4,64- 480 —496— 512— 528— 544- 560- 576—- 592

Valor 0,60 Extrato Séco Desengordurado

~ Extrato 8,00 — 8,10 — 8,20 — 8,30 — 840 — 850 — 8,60 — 8,70 — 880 — 890 — 9,00.
Valor 480 — 486 — 492 = 498 — 504 — 510 — 516 — 522 — 528 — 534 — 5,40.

. EXEMPLOS:
- 19) ~ Densidade = 1.032; Gordura
Procuremos os valores, que sdo:
4,80 para a gordura ’
512 para a densidade
5,40 para o extrato:
A relagdo sera:
‘ 480 - - 480
— = - = 0,943
4,80 +.5,40 - 5,12 580

¢ orcamentos - CIA. FABIO BASTOS -

Assisténcia técnica, elaboragio de projetos i
!
i
i
tradigdo de confianga e bons servigos !

30; Extrato’ séco desengordurado = 9,0.

L.

Cia. Fabio Rastos

RIO DE JANEIRO - GB » SAO PAULO - BELO HORIZONTE - PORTO ALEGRE + JUIZ DE FORA - CURITIBA + PELOTAS » UBERLANDIA
. . . A E

CAMPINAS « BRASILIA RIBEIRAO PRETO- PONTA GROSSA + PIRACICABA * LONDRINA * S.J. DO RIO PRETO - CRICIUMA- S.J. DOS
CAMPOS - GOVERNADOR VALADARES + PARAIBA DO SUL * PRESIDENTE PRUDENTE MARILIA +BAGE « CACHOEIRO DE ITAPEMIRIM

(Continua na pdg. 4)
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Analise do Leite por Absorcio de Raios
Infra Verme|hos

J. D. S Gouldan
Instituto Nacional de Pesquisas em L»achcfmoa
Reading, Ingla'ferra

Tivemos a satisfagdo de receber da Cam-
bridge University Press, de Londres, Inglater-
ra, a segumfe carta, a respeito do trabalho
sumariado: “Publicamos no Journal of Dai-
ry Research, volume 31, n° 3, do més dé ou-
tubro de 1964, uma nota sébre ANALISE DO
LEITE POR ABSORGCAO DE RAIOS INFRA-

YERMELHOS, pelo Dr. J. D. S. Goulden e

gostariamos, se possivel, de levar ao conhe-
cimento de muitas fdbricas e laboratérios de
lacticinios. O editor do Boletim do Leite ofe-
receu-se para publicar uma nota sébre o as-
sunto, em sua revista, e sugeriu-nos que vo-
cés poderiam fazer o mesmo. Estamos envi-
ando, juntamente com esta, um sumdrio do
trabalho do Dr. Goulden, para o caso de ser
possivel a publicagdo da nota. Um volume
do Journal of Dairy Research é publicado

: anum‘menfe, em 3 partes; o prego de subs-

© crigdo é 80 s. por volume, tarifa postal li-
vre, e partes simples sdo 30 s. cada, mais a
tarifa postal. Ficaremos muito gratos pelo
que puder ser feito.

as.) Mary Ress.”
- SUMARIO

_ A absorgdo
leite

tatada
vamente a
pelas medida
tiva absorgdo -

|Id05

simples determinagdo da lmiens‘ldcde a 79
mmc, - .

¢do e onde os coeficie

proteina e da lactose

te iguais. Erros fotométricos devidos.as na-
turais ‘varia¢Gese na d'lSN‘IbUI(;OO

nho

minados ‘com uma homogeni

Baseado nestas observac;oes

um ana

or r
rsar gordura, lactose,
ndo gorduros -

pré-

perién

amostra

“present

vio
centa

sélidos ndo. gordurosos de, respeohvamenfe,
0,10, 007, 007 e 0,19. Os desvi

para a porcentagem

ndo gordurosos em 60

letivo de f

Nesta

sicos e os resul’rados vprelummare

todo rdpido de andlises quantitativa do I
te por meio de absorgdo dos -
vermethos. Este método |4 tinha sido des-
crito .

tegido por uma patent

<|:i»onvavl

comercial, usando éste prlnC|p|o |d se en-
contra no mercado

S‘h’ieldvs & Haswell {1 964).

(Conhnuuguo da pdg. 3)

29) - Densidade = 1.037; Gordura = 3,60; Ex'traho séco desengordurado = 80.

Procuremos os valores, que sdo:
5,76 para a gordura
5,92 para a densidade 4
. 480 para o extrato -
A relacdo-serd:
576 576
' . = = 1,250
~5,76 + 480 ~ 592 464

Como se v&, no primeiro €aso os valores sdo cor

valor da densidade da gordura um ndmero superior a unidade, o que e mconcebwel

conclun se,

&L)EPAMIG

no segurndo se obtém para’
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A Terma e o Gado

Dr. Ruben Tavares de Rezende
Eng. Agrénomo
Assistente

Vulgarmente,
da crosta
suas raizes.
. Geologicamente o solo é denominado se-
gundo a rocha que o deu ori
No sentido edafico,
uma massa de particulas — minerai
gregados ~ a que
de matéria
vida de micro-onganismos, com dgu

- em circulagdo.

Os vegetais - de raios infra-vermethos
formar, el seusepundipgis consti

-génicas oue foi possivel determinar qua

Isto :confere -@Os vegetdis
fundamental da #utttsio animal.

Os animais ,,gqihg3 6,46 e 9,6 mmc. Os s6-
substancias ‘minerais, sendo-lhes

-dispensawvel

mo de matérias
ovos, |

Se ‘procurarmos alimentar '
uma solugdo nutritiva
lente
equilibrada, expenrt
provadas,

- mos. '
- d@o para aproveitar compostos

dos, j& sintetizados por ser
para tal: os vegetais.

- Os animais

dadle

Ca conseduente W&g&!&ﬁdsi SéfJFS d° s yde um hldm'fo de anidrido

Em solucBes nutritivas

vegefcls prosperam

minerais fdlotgtirddeesoem contato com os
pélos -

~dos. A abeodsia gordura ndo apresen

dgua e através dos fendmenos da difu
da osmose.

A solucdo do solo contém, mormalmente,
sais dos tama-
ma que »'de8 glttbplos de 9°"de0 .
ao do suco celular das rafzes.  zagdo prévia.

A solucdo do solo, ndo obstantdf@udE bai-
xa concenfrdd;ﬂb €, \nofurc'
da a Nuteiiggoi Eﬂ'V'pl'
assim, . -pro’remo e sblidos
solucdo, e @ os de uma amostra de' leite
constitueAftE¥ekea dtutaenos de um minut

Esta circeijes F@Wtﬁ@'ﬁ%erﬂ%ﬂ@dﬂé & 50
folhas oridél epé
bina-se .cor@Ngo: B‘é‘iﬂf démgwtesriderpmy des-
compossoP AP B9 ,amido, ce
lose, gem de go'rdurc:, profemc:, " lactose,
assim, em Seiva elaborada que se distribuyi,
através do kiber, indo multiplicar - fBE B38s

A mobilizagdo dos ele ?,gor ura e
de leite

efetuada pela c?lgao glssol_Fgr 8”"3@88%._0112'

carbonadg, pe b

agdo ‘ddgoﬁgospresen :
gar

rais. O carbono e 0 oxigénio. tém sya fo-n-
te na a'tmosferc Daf a importéncia da foto-
sintess, fgn

cssnmrllog @e&'&"‘l;%'}f; L%ouldem, 1961 a) e & pro-

cula e na Corporagdo Na-

»mente eqs.v. Q%c‘l%}alastos iluminados pelo sol.

As Tatérias iniciais para a fotosintese séo
'C02 H20 conforme fgura-se na ﬁc;ao
nsnm\ )
S e {l‘i}ﬁ gm?éaz HebtRfas—p&H G Aden,
Os cloroplasto
#éico o estroma impregnado de diversos pig-
mentos entre os quais cloro
TA, XANTOFILA e OA:R}OTI'NA A fungdo do
estroma € ¢
$6
tindo que funcionem.
Contém, também, enzimas
pdem os
nados da combinagdo da cloroflla com 0
COR2 e os
no. Segundo Willstatter a reduguo fotoqui-
mica do CO2 exig
dnico compost -

s de um mé-

a 'en

‘A primeira
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magnésio

formado absorve

nosa e ’ :

que se decompde por i\n-ﬂ-uérn»ci‘o'

que existem nos

liberdade © oxigénio e o aldeido formico.

O daldeido formico, apesar de toxico, po-

uma ‘hexose como

tantg, ’

forma-se

reconhecido
permanecendo ds escuras
lhas

mada na

quadrado, ¢ um pouco

A tarde as folhas sdo mais
do que

05 gréos

mento dos clonopﬂasfos (diastases) transfor-

mando-se em aglcar que vai formar
grdos sendo, :

entdo, os grdo

em forma de reserva

rizomas, se

a composicdo

difere
Sachs
M C‘
. te dife
A tarde ~ 59,92 grs.
De manhd - 51,22 (Matéria
Diferenca  —~ 8,70 grs.

O fenémeno migratério é mais acentuado
nas noites quentes.

O amido, também, pode ser
em forma de graxa transformavel, também,
em amido conforme as necessidades da
planta.

As combinagdes de agicar onde outros
glicidios com compostos inorganicos nitroge-
nados podem formar compostos orgdnicos
nitrogenados que, finalmente, podem dar ori-
gem aos albumindides. Tais foros, figurados,
muito ligeiramente
ratério que a planta
cio da nutricdo animal.

Por me
cer a relacdo '
elemientos nutritivos minerais do solo, influ-
enciam na producdo de forragem quantitati-
vamente e qualitativamente. Em média, as
plantas
aproximadamente, 25% de mufério
sendo, esta,

40% de oxigénio, 8% de. hldrogemo, 5% de
nitrogénio e 3%. de outros minerais -
.. 'nados.

As substéncias min&rais ocorrem em me-
nor proporcdo nos frutos e nas sementes,

mentando nos caules e atingindo ‘o mdaximo -

nas félhas. Variam entre 0,2 — 18% do péso
da matéria séca. Os animais

tém muito maior quantidade de minerais
que as pplantas porquanto seus esqueleros
comp&em, principalmente,

foro. O «corpo animal-

de matéria mineral. '

composto de célcio e fosforo. lEncomrom -se,
principalmente, nos ossos que contém em
térno de 36% de.cdlcio °

‘Sendo que o ferro

moglobina.

Embora os minerais se encontrem, nds
planfas, - SR
fundamentais ao seu

vegetais, os minerais

palmente, -

nicos, por -ex.: a maioria das proteinas con-
tém enxofre e fésforo; assim como, o mag-
lnesno é parte essencial da clorofila. A célu-
a

“lulose e oufros hidrocarbonados e as ¢

animais de proteinas. Os vegetais retiram
energia ‘do sol para formar compostos or-

- ganicos com a matéria inorgdnica tomada

do solo

gia dos compostos orgdnicos formcdos pe-
los vegetais por e

efetuam pela

génicos sdo transformados em

corpo ou se decompdem dentro do corpo
para produzir color e

. armazenam

O solo age sébre
te, através da vegetacdo que controla. Por
ex:. — os solos pobres em
pond‘em a forrageme pobre em fésforo, o
mesmo acontecendo com o cdlcio. Excecdo
para as leguminosas que ndo prosp-erom nos
terrenosem que .
ram. E, quando sua existéncia for constata-
da, tais forrageiras sdo, relativamen

cas em fésforo e calcio. As deficiéncias de

ferro e iodo sdo igualmente sensiveis. O ren-
dimento das forrageiras

pende grandemente da quantidade

génio no solo. O contetdo de proteina dos

pastos é geralmente
cia da adubacdo azotada. Os pastos som--

breados sGo menos rendosos € menos ape-

femdos, provavelmente, devido "a falta de"

acicares € de amido. A fertilizacGo abun-
dante de nitrogénio contribui

nuicdo das leguminosas em virtude de forra-

geiras
outro lado, no Estado dé New Jersey —
USA. - a ocorrencna de trévo fonrag-eA o

Revista do ILCT:
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_passou de 280 para 36 medlante a adu-
bagdo com -

‘King Ranch, també rﬁilreégrruersh% os pastos
adubadoscg&wr%rﬁ?@ﬁé?fosfoto pdodu2|rc1m
42-67%0 mais moss?

" ndo adubados e &'Peor

de 0,09% nos ndo adubados, para 0,16 a
0,27 por cento, em média, nos adubados.
IstoMESEGMS num qumento de péso no gado
criado a campo. @

tambémnacimentdn, glieasey

flnancelro do que outros-tratamentos,
segue: — Adubdifto ‘@ arasagtes. oAsumento
na producdo de bezerros foi de 42%. De
33 gquaRdunislgddguantidade

nha de ossdotesteess?o quando foi adicio-
nado fosfato bi-sédico - Guggua.

Comumente ¢ admitido qum@'sg@mioamwdo
menta a fQHlig@&ecer. Isto porque & noite
fido. 1sto edermmido se dissolvem com o fer-
certo que o -gado consome
dade da terra do que as culturas de um mowos
do geral, prindhealamstepssim consumido ou,
ap s de amido sdo acumulados
pios gerais que nos tubérculo
soo mientes

S&m 1pnte %Himigo que o gado conso-
) golfcxr ) ferre

gferzzb ma’ drea OE gef?orﬁ\cfsdae

.
2)cu_r é%n@:llemenfos nutritivos das plantas
que se perdem por causa da erosdo do solo
sdo com freqiéncia, muito mais vultosos_do
que os absorvidos pelo gado. seca
3) — S6 podem ser corrigidas as deficién
cias de fosfatos, po
outros elementos, aplicando quantidades
maiores do que aquelas que sdo -absorvidas
pelas
pastejo.
4) — Obtém-se maior quantidade de nitro-
génio, e mais econémicamente, cultivando
leguminosas forrageiras que podem fixar no
solo o nitrogénio em quanhdodes
velmente ma
mais.

armazenado

ante a rotacdo de ultu s. de, legu sas
e gramineas com g ?ﬂ%‘%’rgl ia@'
fertilizantes

A A &%%sd&n%'o% deler.
dos animais sa&"&&aioldRigepiggl Os
recendo de nossa parte maior consxderacao
do qu

No qug iz reiRelis toncHsiR 328,

. ro os animar

vimento necessarlo C gl Jor manifestar

-0 raquitismo’ CESPRR gn gn pé?d o

" te, a osteomaldcia dos adubos Um beze ro

pode ser- alimentado por sua mée erfiPBbN-

5) - A fertilidade do solo aumenta medi-

di¢des adequadas ainda qle

regime au-
que ocorr.

fosforo dos ossos em prejuizo

leto que passa a ficar sujeito ¢, erlores con-

magnésio estd funcionalmente do

intima corh o cdlcio e se
cias s@o pequenas, todavia, é notdvel sua

deficiéncia ontém éﬁel.‘cc de 5%

sivamente com leite. r
de hemoglobma Qu(c?/n J&’ ?wm%%tl% qr?ae

ndo é formada na mesma medlda em que é
destruida, sobrevem a anemia. A hemoglo-
bina é o agente arte essencial .

dos pulmdes para os f C1dos ReGhemia en-
zoobtica tem mais rerlcgoes

o cobalto e com a vi

com o feresn quantidades pequenas, -

Na maioria dos casosdeSeDMGéVbIm:ernimeral
das forragens é suficiesteapresentam,

Excecdo permn® pahteAs deficiéncias de im-
portdncia pratica sdo de fésforo. A mistura
mineral, enfim, mais recomendada para bo-
vinos €: — 0ss0s
sal. @gehdlossecosrificn @Irahevéa'bnemxf@»c@ge-
se lodo, cobalto - élulas

Algumas plantas mantém composi¢do ca-
racteristica, mesmo crescendo em
ficientes Outras variom grandemente sua
composicd® ¢Bnfrme a fertilidade do solo.
Em gera
caracteristicas n%:l f&”&edgﬁeﬁﬂﬁgﬁﬂ”?oéa
afetadas profu Sﬁ%é # pelos niv
tilidade do solo. Em ‘algumas rfor?&@@i?ﬁs do
mais importante
do que a que espécie
mais rico ndo apenas dd mais
ragens como tambénpsnmienaisnididiestton &s-
subst@ncias nutritivas.

Em Turrialba, Alba e Tapiafésfotess5cerdes-
baram ¢apim pangola (Digitaria decumbens)
e obtiveram os seguintes resultados:

1) — Em parcelas g uba as co Nltr én
) )consumg foi C‘eme_”pss 89
celas sem tratamento.

2) — Em parcelas adubadas com fosfolfs: —
3 (trés) vézes maior.

Ambas as
depois da aplicacéo. .

Em provas de 72 dias depois da G;S,I?CHE%S'
foi maior o consumo de forra ens adubadas
com Potdssio. Sendo MY desfe
zante de maior dura¢do do ,
tros em solos dcidos e muita chuva.

A adubagdo fosfatada tem .maior efeito

sébre leguminosas para a dimi-
em terreno pobre de nitrogénio.

energia. Os vegetais

do a rozfig deqGHANSENMHAS FaPRERMs Uk
zar mtrog'ermo do .
mular nos : o

io
or-




evista do /Il.£l'
de ‘su_b's»fc“ln-

&.se o predo-
-rageiras. Ain-

¢cOe i C
‘Os bactersides c LR 0 . nec
fixar nitrogénio cedendo parte s legumino-  -da planta; 3
_sas que o incorpora aos hidrocarbonados inicial e o molibdeno p
elaborados. por mediagdo da clorofilapara - trogénio pelas bactérias
~~ “constituir

- guminosas proporcionam -aos bacteréides as
substancias hidrocarbonadas que necessitam
~para sua nutricdo e que ndo podem elabo-,

rar por si mesmos por carecerem

- fila, principio indispensdvel para a producdo

maior consumo de forragem: pelos

De modo que a fertilizacdo das terras traz
o triplice beneficio pelo fato de trazer for-
ragem melhor, mais farta

pelo gado.

£ O e R T O e e 0102 9. 0: 909 919197009 08

4.0 019,0779776 01070 008

GGHA L;AQQ»

O MELHOR COALHO EM P6
DE — ‘
FABRICACAODINAMARQUESA

A’ venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indistria
e em todas as casas do ramo

ClIA. FABIO BASTOS

IO DE JANEIRO — S. P :
FORA — CURITIBA — PORTO ALEGRE — PELOTAS — UBERLAN- ¢
DIA — RIBEIRAO PRETO — PONTA GROSSA.

$

RS0 DR OR 2 i SR R R R DR DR DRSS i

G K 2 2D 2 2 K N

X G K K oS O ORCRC RC R SRC R R SR O SRR SRR X8 AR AL S S

K
&

[X

0V 0N 0V 90NN 0 0010 9,190,010 0,019 0. 0160300, /9, /0. 0 00000 @0

IRMAOS CAVALCANT! & CIA
ESPECIALIZADOS EM REPRESENTAGXO, DISTRIBUICAO E
IMPORTAGCAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS

RUA DAS FLORENTINAS, 229 — RECIFE —PERNAMBUCO
‘ END. TEL. IRCACIA

‘A maior riqueza do solo corresponde @

~cdo do resto de pastagens que sobrou, por
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Medidas

adequado.

s perm
) faculdade

os c-u-mies. E troca as le-
Dr. Vitéric Cédo
Médico Veterindrio
Coordenador do
Setor de Educa¢do do PLAMAM

1 — Selecéio de pastagens

2 —~ Andlise do solo

3 — Superpastoreio.

4 — Calagem

5 — Destruicéio da pastagem velha

6 — Fertilizagiio mais semeio de
novas variedades

7 — Protegio de novas variedades

8 — Manejo.

O método a ser adotado depende do fa-
tor econdmico. Hda, nos USA, milhares de
acres de pastos ndo melhorados, como no
Brasil.

Somente :
sua producdo. Quando a topografia dificul-
ta o trabalho, a fertilizaco e calagem tor-
nam-se mais econdmicas
to dos pastos.

Para renovar-se uma pastagem, deve-se,
primeiramente,
sejaveis e substitui-las
dutivas. Ou entdo, renovar-se por rotagdo de
cultura, que constitui boa pratica e propor-
cionm medifisasda: d¢ pastagem velha, apli-
cando-se boa calagem e

Quanto
vem ser selecionadas
maior potencial, maior possibilidade
ponder ao trabalho a ser realizado.

A~andlise do solo determina a quantida-
de de fertilizante -

O superpastoreio consiste em se colocar
numero excessivo de bovinos por drea com
o intuito de se esgotar o pasto velho, enfra-

_quecendo e destruindo a vegetacdo existente,

Em seguida procede-se & calagem e destrui-

para Renovacado de Pastagens

meio de mdquinas, dependendo, é claro, da
topografia, ou por processos quimicos.
processos que devem ser feitos no periodo
da séca, naturalmente. Em seguida, prepara-
se

se semeia

vando-se os cuidados no semeio, de modo
a ndo deixar semente e adubos juntos.

Nos USA raramente os fazendeiros
zam o planti® ZInco para .

Depreende-se, do exposto, QuéiX¥esdiridao-
va pastagem é prdtica d’i%%é'ﬁ’d?osa, razdo
porque deve-se programar um manejo .|
adequado, pois, se falhar, hd consid¥rnels.
prejuizo.

Quando a pastagem fér renovada, deve
ser protegida por bom mar%j8!%&sultando
disso :
mento é&sse observado desde o primeiro ano.

Durante o primeiro
pastagem o minimo possivel. Depois disso,
usa-se o rotacdo de pastagens,
se, désse modo, rendimento total.

A adubacdo deve ser feita

E boa prética examinar-se
tos formados a fim de eliminar-se, déle
plantas indesejaveis.

Um bom man -
aos criadores.

Numa pesquisa regional no nordeste dos
USA, um investimento de US $ 500 em fer-
tilizantes
possivel um aumento de 9 vacas no rebanho,
resultando aproximadamente
quido de US $ 3000. Para m&o de obra e
o manejo. ilsto
6 para cada délar investido em fertilizantes.

Manejo para producéio de leite em siste-

HIASP LGP 0 HORIZONTE — JUIZ DE

1 — Pastagem -

2 — Rofacdo de pastagens

3 — Pastoreio em faixa

4 — Sem pastoreio :

5 — Alimento com forragens armazenadas.
- Né&o hd um sistema ideal para tédas as
fazendas.

A pastagem continua ndo deve ser
derada por ndo constituir propriamente
sistema. Mas em baixa fertilidade das ter-
ras deve - . :
. A rotacdo de pastagens é a melhor solu-
¢do para produtores de leite, desde que ndo
haja dificuldades de espago.

Estudos feitos na Pensilvdnia mostraram
que com é&sse sistema de rotacdo e pastos
de boas qualidades
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produziam média-de 14000 libras de leite
e 550 libras de gordura, numa darea de 92

acres, plantados principalmente com corni-’

chdo, divididos em 6 pastagens.
Numa rota¢do de pastagem, deve-se divi-

dir os pastos em 6 partes iguais, com mistu-

ras diferentes de gramineas e leguminosas.
O ‘gado fica 6 a 7 dias em cada cercado.
Quando hd  fartura, o gado fica s6 no 5
ou 6, e com os pastos restantes -

e silagem.

Ha também possibilidade de usa
primeiros cercados, ficando entdo o 5 e o 6
para conservacdo de alimentos.

Os talhdes devem representar meio ha.
por animal.

A rotagdo varia com as condu,:oes normais.

A pastag ‘
de pastagem
Ihdes, em cada qual o gado fica um dia.
Assim pode-se aumentar -a capacidade de
animais por drea. — Numa drea de meio ha.
por cabeca ha 6 a 8 cabecas, mudando-se
didgriomente o cercado — cérca elétrica

O nomero de faixas a adotar depende das
chuvas e da fertilidade do solo. Observa-

cdes feitas em Michigan. para um rebanho”

“de 60 vacas, os lucros obtidos por pastoreio

-em faixa foram de US$ 514 maior do que -

aquéle dado pelo sistema de rotacéo.

A alimentacdo conservada, entretanto, com
téda a fonnagem
no ou ambos, foi ainda mais lucrativa num
rebanho de 60 vacas, resultando num lucro
USs 816.

~ Outro processo para alimentagdo das va-
cas, consiste em ministrar alimentacéo verde,
utilizando-se: a). variedades perenes e b)
anuais. Em ambos os casos, essas forragens
sdo. cor
cbéchos-carrétas ou simplesmente
chos comuns nos currais.

SISTEMA ECONOMICO -

.Quanto mais intensiva a criacdd, mais in-
vestimento necessita. Se, para 27 vacas, em-
patamos para ‘o sistema de rotacdo 400 do-
lares, em faixa serdo 700
de sem postoreio
sa do maquindrio necessdrio, porém, a pro-
ducdo é bem maior e mais compensadora.

Com referéncia ao ‘lucro liquido para 27
vacas, no processo de rotagdo teremos 351

' -délares a mais.

‘No sistema de pastagem em faixa, cujo in-
vesfimenfo é maior, teremos um lucro liquido
de 588 délares.

No. processo de alimentacdo verde,
cro baixou para 326 dolares devido ser o
rebanho pequeno: ,

)EPAMIG |

‘rq, coloca -se ferrc, como peso

Deduzimos, dai, justificar-se o investimen-
to, quando aumenta o rebanho.

PREPARO DE SILAGEM

Deve-se proceder a ensilagem quando as
plantas apresentarem maior teor em protei-
nas e valor energético, evitando-se perda
substancial de material -
periodo de armazenamento.

Quando se utiliza milho e sérgo pdra en-
silar devem-se observar «cuidados especiais
procurando wutilizar-se um bom hibrido, boa
fertilidade das sementes, para obter-se de
6000 a 7000
ria 3500 a 4200 kg de TND.

Colhendo-se entretanto essa mesma dree

no periodo 'de maturidade, utilizan

da a planta, esta mesma safra daria 6900

e 7000 kg de TND/ha.

Deve-se col
estiverem na fase -
que o valor energético é elevado. lsto ocor-
re nos USA. No Brasil hd negessidade de se
estudar esta questdo. Sobre quolquer planta
que se pretende ensilar

1 — Colheita no exato ponto

2 — Remoc¢d@o do excesso de umidade
(pré-fenacdo).

Os preservativos ndo melhoram o valor
nutritivo.

Vantagens da pré-fenacéo:

. Menos trabalho no campo

. Mais alimento por hectare

. Maior consumo de alimento por cabeca.

. Maior armazenamento

. Maior mecanizacdo (mdo de obra di-
minue, pois a umidade da sila

menor) .

6. Nenhum vasamento do excesso de umi-
dade, que existe no silo #trincheira.
7. Melhor odor & silagem.

As leguminosas devem ser colhidas quan-
do comecam a flcrescer, e as gramineas,
quando se inicia a inflores ,

O silo .
quanto mais r(]pld(] for esse operacdo, me-
lhor serd a qualidade da 5|Iogem, devndo a
oxidacdo.

A silagem séca é comparada -ao feno

A quantidade de leguminosa que deve ser
colocada junto a graminea, ¢ de 1/5 de vo-
lume, para dar fermentacdo desejavel.

NN —

Os silos impermedveis sdo mais eficientes, -

pcrém ndo essenciais, de ‘maneira que com-.

primindo-s2 bem o material a ensilar, obt'em- ;

se, bom resultado.

Sébre a 'silagem, deve-se cobrir’ de prefe-: :

réncia .com uma
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Uso dos Fermentos

ELABORACAO DE QUEIJOS ITALIANOS

DR Z. D. ROUNDY

Neste artigo
os tipos de culturas ou “Starters”,
lizam ina elabora¢Go de queijos
“taliano.

TIPOS DE ORGANISMOS

Os tipos de germes que se utilizam mais

' faz-se thrgophllus na elabo

r-se D%

a ensilar, durante’ o

eve com a elaboragdo do queijo suigo. De-
idg & alta temperatura de coccdo utilizada
no caso do queijo

sejam 490 a 540°C), € especialmente

tante Gtilizar g :
resistente -

quilos por ha., o que fornece-
ma razdo que )

frequentemente naelabargedn e qH?éﬁslflcé%’ﬂ?'s requer germes resistentes as ufemrp%-o e

italianos
bacilo ou bas
mophilus (um: coc
Também se utiliza .
mo o Streptococcus lactis e
durans, os quais aj -
mentacdo de certos qu
Ha outros ge
Bulgari :
bo mais ou menos a mesma fuuncao (Locto-
bacillus ca
tobacillus lactis) mas como tanto o
gé :
ceis de se -obter
mais frequentemente
propésito. Neste artigo nos limitaremos «a
éstes dois germes.
O bulgdricus foi isolado
em 1905 pelo Dr. GREGOROFF, a partir de
leite fermentado, tendo recsbido gronde
atencdo e divul
¢oes de METCH &\!ﬁ
de cignciq, o bac
Pasteur, esta
estava cheia de faltas -de-‘harmon-la, ngo -
grando compre
soas eram enfiermicas e ‘morriam jovens
passo que outras tinham bo

05‘0 'russo €do Instituto

viam até idade avancada. Tendo encontrado

um grande nomero de ‘ancidos que vivi

em rotacdo, dividida em

proveniente de silagem ei:ec-i

em

ras. Talvez.seja interess
passe em algumas das prime
¢des levadas a cabo «com respeito & elabo-
racdo de queijo suidiruBlinuhtio-gedndbubs gréos:
garicus e S. thermophilus. Brmaass@sgiura, época em
ros anos da elaboragdo do qu
cobriu-se mais ou menos acidentalmente, que
a adicdo de soro (obtido de uma fabrica-
cdo anterior) ao tangue de fobn@is\«remﬁ:qmmderar
efeito benéfico sdbre a
O f

fura lo que era que commha
na-lo tdo valioso, efeito benéfico ésse
evia
das sxla ens.
u€ continha (Lacfo 9
Por volta de 1914, R»ogers e colcborqdones
do Laboratério

Washi

mes bulgaricus sébre a qualidade Ueld

suico. Matheson d;?oﬁ‘é‘?l‘d)‘?

resultados :

do 'Congnesso ‘Mundial de Lacticinios, convo-
ido em Washi

do -se que, sob a maioria das ccondicdes, ©
cultivo dos .germes_bulgdricus melhorava a

qualidade dos queijos. Segundo

tigadores, quando se utilizavam ésses orga.

nismos no fabrico 'do queijo, ndo ygpxperi- .

mentava d'f'CU'd%%ﬂ"&?%rfe@aaoosep,dameme e

cia de 'quei

gem é°

na Bulgaria, atribuiv sua sadde B¥ares, racGoSPEYNS na
’

ga ao costume de i

de de leite acidificado m‘edlon
um germe em forma de bastoo chcrmado
apropriadamente, “bul

substituir as bactéria :
testino, .que 'sdo mais ou ‘menos danin

- pelos benéficos germes do L. bulgéricus,

crendo
de serem as primeiras sensiveis aos decidos e

-0s Oltimos capazes de produzir grande quan.
- tidade «de acidos. Gra

cdo de que dispomos com respeito
que desempenham os L. bulgaricus -

olares,Jsfo é)or'E tos na elaboracdo
ad

queijo “putrefato”, conforme recorda-

rdo alguns dos fabricantes mais antigos, era.
um queijo que rapidamente «apresentava
odor desa
tagdo -anorma
de dcido sulfidrico (H2‘S) lDo mesmo modo,
o bacilo bu
queijo

Na década de 1920 consegu‘lu-se isolar o ,
'esfrfe. ‘ - félha plastica e, sébre es: .
me B
bulgarico’ '
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resultados foram tdo bons, que o Laboraté-

rio de Industrias L&cteas (uma subdivisdo do
Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos) enviou técnicos em flacticinios aos
estados de Ohio e Wisconsin a fim de aju-

dar aos fabricantes de queijos e demons- -

trar-lhes como utilizar &sses novos «cultivos.
A principio, os germes :eram cultivados ‘jun-
tos 'em um meio de leite esterilizado. sendo
remetidos em forma de culturas mixtas. De-
vido .a uma diferenca nas caracteristicas de
crescimento dos dois microorganismos, € a
que.as vézes o cultivo poderla permonecer
armazenado por lespago de varios dias -apos
haver deixado :0 laboratério ésse método foi
abandonado. Passou-se a cultivar os germes
separados, em leite esterilizado, sendo envia.
dos -aos fabricantes em forma de culturas
individuais.

~Na fabrica de queijo, estas culturas po-

diam ser preparadas em separado para se
obter -0 “starter”, misturando-as no momen-
to: da adi¢do ao leite no tanque de fabrico.
Este costume deu ‘ao fabricante de queijo um
methor ‘controle sébre a elaboragdo de seus
produ‘fos

FINALIDADE DO “STARTER" OU CEPA

Estes cultivos de ‘microorganismos se jun-
tam ao leite para o fabrico de ‘queijo, com
o proposito de melhorar sua qualidade. Es-
tes germes fermentam a lactose ou agicar
do leite e produzem, principalmente, dcido
lactico. O dacido ‘que se forma désse modo
ajuda a expelir o séro da coalhada. Ao
mesmo tempo estas bactérias retardam o de-
senvolvimento de outras bactérias indeseja-
veis além de contribuir direta ou indireta-
mente (especialmente o L. bulgaricus) para
o processo de transformacdes sofrido pelo
queijo duraniz sua :maturacdo.

Sabem que a producdo do dcido ocorre-
ré quase sempre sem o-emprégo de culturas
ou “starters”, os resultados obtidos serdo
irregulares. O emprégo dos cultivos, ndo
obstante, torna possivel o controle efetivo
désse processo, dirigindo-o para o resulta-
do almejado. Os seguintes fatéres determi-
nam a efetividade do cultivo:

— Atividade dos germes que integram o
cultivo.

2 — Quantidade do cultivo utilizado.

3 — Momento de adicdo do cultivo.

4 — Qualidade de leite utilizado para o

fabrico do queijo.

ATIVIDADE DA CULTURA

A atividade da cultura estd intimamente
relacionada com o meio no qual ela se de-
. senvolveu, razdo pela qual um dos aspectos

 MARCO-ABRIL "D‘Eﬁ, 1"9“65’;;' -

mais |mp'orfcmfes no preparo € propagacdo
dos giermes, é a selecdo do meio correto pa-
ra seucrescimento. - Nenhum ~ dos. -germes
'mencionados, o bulgdrico e o terméfilo, cres-
cem bem nos meios de culturas comuns uti-
lizados em laboratérios. N&o obstante, am-
mios crescem € produzem dacido fanfo no leite
como no 'soro.

Deve-se empregar o melhor leit te . posswel

para a propagacdo da cultura, com -baixa

contagem. microbiana, fresco e isento de sa-

bores ou odores mndeselcwexb, tdo pouco de-

verd conter «antfibidticos ou outras substan-
cias-que possam inibir -0 crescimento .dos
germes da cultura. Utilizouse com grande
éxito leite em pd desnatado de primeira qua-
lidade, reconstituido a wns 111 ou 13% ‘de

- s6lidos para a ‘propagacoo désses microor-

ganismos.

Alguns fabricantes de queijo preferem uti-
lizar leite proveniente de alguns rebanhos
escolhidos, ou de certas vacas somente, pa-
ra o preparo de seus cultivos. Se ésse leite
esta livre de antibidticos e substdncias capa-
zes de inibir ‘o crescimento do cultivo, além

de carecer de ‘maus odores e sabores, ndo

hd razdo :alguma pela qual ndo poderd ser
utilizado 'para ésse fim. N&o obstante, a
maioria di técnicos estadunidenses no as-
sunfo estd convencida de que o leite pode
conter antibiéticos que evitam o bom desen-
volvimento dos germes do cultivo.

Os germes do género “coccus” s@o espe-
cialmente vulnerdveis a antibidticos inibin-
do-se (segundo algumas autoridades) com
apenas, 0,001 de ynidade de pznicilina ou 5
microgramos de esfreptomicina por ml de
leite. Outra razéo, pela qual deve-se empre.-
gar leite de primeira qualidade, que tenha
sido analizado de antemdo, deve-se \a que
certos rebanhos .acusam uma «alta incidén-
cia de mastite. O ileite mastitico torna mais
lento o desenvolvimento do dcido produzido
pelo germe do cultivo. Kundsen (1928) notou
que o leite proveniente de Uberes infectados
que tinham um alto conteddo de cloro com-
parado com o conteldo de acicar, ndo era
apto para o preparo de bons cultivos quei-
jeiros. Moir, Davis -e outros investigadones fi-
zeram observacdes similares. :

Do mesmo modo, o leite proveniente de va-
cas muito avancadas na lactacdo tinha efeitos

similares aos do leite ‘mastitico. Whitehead

e Cox apresentaram dados que indicavam

que se os leucoceitos se encontravam presen--

tes em grande quantidade, retardavam a ati-
vidade das bactérias produtoras de dcido
lactico mediante sua ingestdo fagocitica.
‘Matheson e .colaboradores, ao levar a ca-
bo Investigacdes s6ébre a elaboracdo do

, que’n]o suico, .co'nclmrcm que hOV’IG um_cer-
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_1{o fator presente no leite mastitico {capaz de’

ser removido parcialmente ou alerado me-
diante a clarificacdo) que tinha um -efizito
retardante sdbre o crescimento dos lactoba.
cilos, E um fato conhecido que, nos Estados
Unidos, €& muito comum encontrar vacas
mastiticas nos grandes rebanhos, e que es-
ta enfermidade ¢ mais ‘incidente em uns re-
banhos que em -outros.

Em certa oportunidade analizei wvarias
amostras de leite, obtida do transporte «
granel do lieite produzido por varios reba:
nhos, leite é&ste destinado 'ao fabrico de
queijos. Quando finalmente apresentei os re-
sultados ao- gerente da fdbrica, foi interes-
sante notar que o leite que é&le havia utili-
zado como meio de cultura para preparo do
seu fermento, 'era o mais anormal 'de todos.
Pensando haver selecionado o melhor leite
disponivel, havia, na realidade, escolhido o
pior.

Em alguns casos, o leite procedente de
certas vacas 'ou rebanhos contém um alto
numero de bactérias indesejaveis. Devido as
razBes acima, dever-se-a ter especial cuida-
do na selegdo do leite para a propagacgdo
do cultivo.

EQUIPAMENTO PARA CULTURA

E necessdrio contar com fequipamento e
utensilios .apropriados para preparar e
manter em .atividade as culturas queijeiras
necessdrias. As vézes we utiliza um apare-
Jho de “banho-maria”, com um ladré&o pa-
ra manber a agua no nivel desejado, no pre-
paro de fermentos a granel. Os latdes que
contém o leite sdo colocados na dgua, sen-
do esta aquecida com auxilio de vapor. Gi.
ralmente coloca-se um papel ndo absorven-
te entre a tampa e o pescogo do latdo, com
o proposito de diminuir ao minimo a possi-
bilidade de contaminagdo de um latdo para
o outro ou 'da dgua para o latdo. Recomen-
da-se o emprégo de pasteurizadores por
cargas ou tanques sob .pressdo para culturas,
para preparacdo das culturas -a granel.

O aquecimento, a retencdo da temperatu-
ra desejada, o esfriamento & temperatura de
afividade mormal e maturacdo final se le-
vam a cabo no mesmo equipamento o que
diminui a0 minimo a possibilidade de fa-
lhds. Sugere-se que os lactobacilos e estrep.-
tococos sejam cultivados em recipientes se-
parados. Um fator deficiente em alguns dos

 recipientes utilizados para o preparo de fer-

mento nas fabricas de queijo € a sua falta

-.de contrdle termostatico para manter o lei-

te na temperatura apropriada durante o pe-
riodo de incubacdo. E muito importante de.
vido a que se trata de germes amantes de
calor, que o leil:z se xmra-nte‘nhq ina tempera-

‘turc apropriada’ durante o periodo de in-
cubagdo. Muitds vézes se utiliza uma panela
de pressdo ou um autoclave para aquecer o
leite empregado no cultivo mée ou cépa. O
transporte do cultivo mde geralmente se faz
'em recipientes de vidro tais como garrafas
de leite frascos :de vidro pynex, frascos de
Erlenmeyer, etc. Estes recipientes transpa-
rentes oferecem a vantagem de que se po-
de estudar o tipo de coalhada formada sem
corrar o risco de iexpor a cultura a uma pos-
sivel contaminacdo nem walterar suas proprne.
dades de forma alguma.

AQUECIMENTO -E RESFRIAMENTO
DO LEITE

O passo seguinte no preparo da cultura
é o aquecimento € o resfriamento do leite:

Recomenda-se que o leite wutilizado seja

aquecido a uma temperatura de 93°C e se
mantenha com esta temperatura pelo espago
de 1 hora. lmeditamente apés o tratamento
térmico, o leite deverd ser esfriado a uma
temperatura de 379C antes de ser inocula-
do. O leite utilizado no cultivo mde € ge-
ralmente aquecido -em uma panela de pres-
sdo ou autoclave a uma pressdo de 10 a 15
libras por polegada quadrada por diversos
periodos de tempo. O tempo requizrido pa-
ra produzir sua esterilidade, dependerd da
quantidade de leite ou séro presente em ca-
da recipiente. Sanders e colaboradores do
Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos aconselham que o leite seja aqueci-
do a 15 libras pelo espago dos seguintes
periodos: meio litro ou menos, 15 minutos;
um litro, 20 minutos; dois litros, 35 minutos;
quatro itros, 60 minutos. Como os esteriliza-
dores variam bastante em sua velocidade de
aquecimento, serd necessdrio usar de boa
orienta¢do na escolha da relagdo de tempio/
temperatura que dard os melhones resulta-
dos. Deverd ser evitado tanto o aquecimen-
to excessivo «como o insuficiente. :

INOCULACAO DO LEITE

A quantidade de fermento wutilizado na
inoculacdo dependerd da -quantidade de lei-
te, do tempo de incubacdo, da atividade dos
germes, da exatiddo do -contréle da - frzmpe-
ratura, e de varios outros fatores.

Normalmente recomenda-se inocular com
1% tanto o L. bulgaricus como o S. thermo-
philus. A quantfidade utilizada devera ser
suficiente como pgra o periodo de inativida-
de e 'dar aos microorganismos da cultura
uma boa oportunidade de crescimento.

‘Caso haja demasiada producdo de dcido
durante o periodo de in¢ubacdo, éstz de-
verd ser encurtado.
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Dever-se-a ter o cuidado muito grande ao
inocular o leite, a fim de evitar a contami-
nac¢do com bacteridfagos e outros microor-
ganismos indesejaveis.

TEMPO E TEMPERATURA DE INCUBACAO
O tempo de incubacdo dependerd da

‘quantidade de acido produzido e outros fa-

téres. Normalmente um tempo ‘de incubagdo
diz 12 'a 16 horas é suficiente, recomendan-
do-se uma temperatura de 37°C. Se bem quie
a temperatura 6tima para o crescimento dos
lactobacilos seja de 40 a 459C, éles cres-
cem bem a 37°C porém crescem lentamenite
a 25°C e deixam de crescer a 159C. A tem-
peratura étima pafa o desenvolvimento dos
estnsptococos €, também de 40 a 459C. Es-

“tes crescem 'lentamiente ‘a 21°C e deixam de

fazé-lo ‘a:10°C. Da mesma forma que no

caso dos lactobacilos crescem satisfatoria--

mente aos 37°C. A temperatura mdxima a
que podem desenvolver os estreptococos &

‘a 53°C. E indispensavel manter um estrito

contréle da temperatura duranfe a incuba-
cdo do: fiermento a fim de se obter um bom
desenvolvimento dos germes.

GRAU DE MATURACAO

O grau de maturacdo bem um efeito mui-

‘fo -importante sébre o atividade da cultura

e sua habilidade de sobreviver as altas tem-
peraturas de coccdo que se wtilizam na ela-
boracGo dos gueijos italianos. O desenvolvi-
mento de ércilgo é talvez a melhor indicacdo
do grau de matura¢do adequado. Um cultivo
bulgérico com uma adidez d= 1 a 1,2% dara
resultados satisfatérios. Um cultivo “verde”
com uma acidez muito inferior :a 1% talvez
ndo sobreviva ds altas temperaturas de coc-
¢do utilizadas, ao passo que um desenvolvi-
mento excessivo de &cido durante a incuba-
¢do diminui 'a atividade dos organismos.

-O bacilo bulgdrico, quando cresce no lei-
te sob condicdes favoraveis, é capaz de pro-
duzir até 4% de acidez titulavel (pH 3,5 a
3,7).-Entretanto é um &rro crer que uma al-
ta acidez indica um fermento ative. O cul-
tivo de estreptococos "deverd ter uma aci-
dez de 0,7 a 0,8% no momento do uso. Es-
tes germes, cultivados em ileite, muito rara-
mente produzem mais de 1% de acidez titu-
lavel. Sua acdo neduz o pH do leite a um va-
ler de 4 a 4,2,

CULTIVOS EM SORO

Rogers e colaboradores, do Laboratério de
Industrias Lacteas, Wahsington, observaram
que tanto os lactobacilos como os estrepto-
cocos podiam se ‘propagar no leite e no s6-
ro sem dificuldade alguma.

Estes investigadores preferem utilizar uma
cultura de leite devido ao fato de que, se-
gundo éles, iisto dava uma melhor oportuni-
dade de se examinar o tipo de coalhada
produzida. Se o leille se coagulava, podiam
concluir facilmente que a cultura havia se
desenvolvido. Ndo obstante; muitos fabrican-
tes de queijo preferem wtilizar o séro para
éste fim.

Grande parte da falta de aceitacdo de - -
leite para o preparo de culturas, é tradicio- -
nal, j@ que a maioria dos primeiros fabrni-
cantes de queijo sempre utilizavam séro pa-

ra éshe fim, razdo pela qual ainda se conti-
nua com €éste costume. Estes .cultivos, se ti-
verem sido preparados cuidadosamente, da-
rdo excelentes resultados na elaboracdo de
queijos italianos e queijo suico, pelo que
nada se pode dizer contra éles. Em -algumas
fabricas de queijo costuma-se aquecer o s6-
ro a uma temperatura de 63 a 71°C esfrian-
do-o logo llentamente até que alcance wos
379C, a cuja tempetatura se mantém durante
sua maturagdo.

Este séro poderd haver sido inoculado
com ‘os germes corretos ou ndo. iAs tempe-
raturas ‘mais elevadas favorecem 1o .desen-
volvimento dos estreptococos, ao passo. que
as temperaturas mais baixas favorecem o
desenvolvimento dos lactobacilos. Este méto-
do ndo € bom, j& que as temperaturas .em-
pregadas sdo suficientemente elevadas para
destruir os bacteriéfagos e @ maioria das
bactérias indesejaveis. Além disso, a ndo ser
que examine o cultivo \ao ‘microscdpio, ou
de alguma outra forma, nunca se sabe exa-
tamente que propor¢do de lactobacilos e es.
treptococos haverd no mesmo. ‘Caso se dis-
seje utilizar o séro como meio de cultura, éle
deverd ser aquecido a uma temperatura de
939C, mantendo-se a mesma por uma hora,
seguindo-se o resfriamento a 37°C e a ino-
culagdo com germes ‘desejados. ‘

Geralmente a produgdo de dcido & mais
rapida com uma cultura em leite que com
uma em séro.

Alguns fabricantes de 'queijo levam esta
caracteristica em conta quando utilizam uma
cultura em séro, aumentando a quantidade
de germes adicionados.

A diferenca em witalidade de uma.cultura
de leite em comparacdo com uma de séro
poderd ser atribuida em parte a maior quan-
tidade de substdncias nutritivas presentes no
hzite, seu maior conteddo de sélidos e maior

capacidade de moderacdo. N&o obstante, -

creio ‘que os germes cultivados em séro, mui.
tas wézes sdo mais resistentes as altas tem-
peraturas que os cultivados em leite, espe-
-c.rc!’lm-evnre se a ‘cultura ndo contém &cido su-
ficiente. ) ‘ :
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Os estreptococos produzem gerdlmente dz
0,3 a 0,33% de acidez titulavel no séro; os

lactobacilos, cérca de 0,6%.

QUANTIDADE DE CULTURA

A quantidade de cultura o wtilizar no fa-
brico de queijo dependerd da velocidade de
desenvolvimento do séro desejada durante o
processo, da qudlidade bactériolégica do
leite, do tipo de queijo quiz se deseja fazer,
etc. A experiéncia ¢ o melhor guia a éste
respeito. Geralmente se emprega de 1 a
1,5% de um-cultivo mixto de lactobacilos e
estreptococos, 0 qual dard bons resultados
quando contém uma parte de lactobacilos e
duas de estneptococcos, embora esta propor-
cdo deva ser regulada pela qualidade do
leite e varios outros fatéres.

Se o leite ndo € ‘muito bom bacteriologica-

mente falando, deverd ser aumentada «a
quantidade de fermento utilizado, especial-
mente os estreptococos, -a fim de manter um
bom contréle do processo .de fermentagdo.
Quando se cultivam os lactobacilos e os es-
freptococos em uma mesma cultura, o fabri-
cante de queijo se vé& mais ou meénos limita-
do com respeito & quantidade de fermento
que pode usar. ‘Como os flactobacilos sdo
capazes de produzir, uma grande quantida-
de de dacido, .um nOmero excessivo déstes
organismos poderd resultar em wum queijo

-4cido {pH menor que 5). Ha menos penigo

de produzir éste defeito no caso de 'se em-
pregar uma quantidade maior de estreptoco-
cos, |G que éste germe, normalmente ndo di-
minui o pH do queijo a menos de 53. Para
obter os melhores rasultados possiveis, os

- cuitivos deverdo ser preparados separados:

um para os lactobacilos e o outro para os
estreptococos. ’

EQUILIBRIO ENTRE OS
LACTOBACILOS E OS ESTREPTOCOCOS

Qs Estreptococos sdo usados para melho-
rar a qualidade do queijo, co passo que os
lactobacilos sdo de primordial importéncia
durante o processo 'de 'miatura¢do, ‘quando
ajudam na transformagdo das proteinas e
desenvolvimento .do sabor do queijo.

Os Estreptococos sdo capazes de crescer

e produzir dcido as templeraturas de cocgdo

normalmente utilizadas na producdo de quei-
jos italianos. Supostamente os estreptococos
aumentam em nimero desde o momento de
sua adi¢cdo-ao tanque de queijo 'até que se
retira o séro da mesma. As temperaturas de
coccdo mais elevadas favorecem o desznvol.
vimento désses germes. Ndo -obstante, quan-
do ‘a temperatura -alcanga 52°C, seu cresci-

“mento provdvelmente se inibe, |4 que uma
' série de experimentos demonstrou que éstes

organismos ndo se desenvolvem & tempera-
turas 'mais elevadas que 50 a 519C. Geral-
mentz a cultura de estreptococos baixa o
pH do queijo a um valor de mais ou menos
53 a 5.5

As investigacdes de Frazier e colaborado-
res, .com respeito & elabora¢do do queijo
suico, suglerem que os lactobacilos ndo au-
mentam -aprecidvelmente em ndmero durante
6 processo de coccdo, podendo até dimi-
nuir em nomero. Do mesmo modo, a experi-
éncia indica que isto se dd durante a fabri-
cacdio de «queijos italianos nos quais se uti-

lizam temperaturas de cocgbo relativamente

elevadas. Seu desenvolvimento sobrevem
mais adiante mo processo. de fabrico do
quzijo, quando as temperaturas e demais
condi¢cdes 'sGo mais favoraveis para sua
acdo. Estes -organismos continuam a produ-
cdo de dcidos e diminuem o pH .a um Ivalor
de a 5/2.

Portanto, 0 fabricante de queijo depende
principalmente dos estreptococos para su-
primir o crescimento de bactérias indeseja-
weis duraniz a primeira etapa da fabricagdo
do queijo, além da producdo do dcido ne-
cessdario para produzir ‘a drenagem do s6ro,
a firmeza da coalhada, etc. Ndo obstante,
como ndo produzem a acidez necessdaria no
queijo terminado, os lactobacilos sdo impor-
tantes para prosseguir éste processo de de-
senvolvimento do &cido, além 'de melhorar o
corpo e o sabor do queijo. Se tratdssemos
de fazer queijos utilizando um fzrmento que
contivessz somente lactobacilos, como éstes
ndo crescem apreciavelmente (se é que cres-
cam) durante a coc¢do seriam de se esperar
sérics problemas no controle de bactérias
indssejaveis. Também se poderiam -esperar
dificuldadizs em .conseguir uma coalhada fir-
me e uma boa drenagem do séro, devido 4
falta de acidez. IPor conseguinte, o queijo
poderia ficar com uma porcentagem eleva-
da de umidade.

Recordo-me de haver visitado fabricas de
queijos italianos que estavam experimentan-
do sérias dificuldades com respeito a firme-
za da coalhada, resultando um queijo com
muita umidade. .

Ao examinar a cultura wtilizada, notou-se
que a maioria dos germes eram lactobacilos.
Esta dificuldade corrigiu-se mediante ‘o sim-
ples recurso de aumentar o nimero de es-
treptococos na culltura. -

Do exposto, depreende-se que € sumamen-
te importante utilizar tanto estreptococos co-

mo lactobacilos no fabrico de quzijos ita-
lianos, ja@ que cada um déstes organismos.:

tem sua fungdo especifica no processo de
elaboracdo. :

g ('Con'rinua na pdg. 22)
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A cultura das plantas forrageiras deve
merecer os mesmos cuidados que se reco-
mendam para as demais culturas. A-fim de
orientar os interessados na pratica de uma
correta agricultura de pasto, publicamos as
seguintes informacdzs sucintas sébre as for-
ragsiras ‘mais usuais, preparadas para o

PLAMAM pelo eng® -agronomo Jorge Ramos

ANIL DA JAMAICA
Indigofera retoflexa; sin. 1. subulata

Leguminosa perene, - herbdcea, erecta
quando nova. Menos exigente que a alfafa.

' Resiste bem & séca. Pouco exigente quan-

to ao solo.

Prestase para forragem verde, fenacuo
e formacdo de pastagens mistas. Deve ser
cortada quando atinge, no mdximo, 50 cm.
de 'altura. Produz bastante sementes.

A palatabilidade, quando em estado ver-

e, (:Feixa um tanto a desejar, sendo de ini-
cio refugada por.alguns animais. Convém,
pois, habituddlos a consumi-la* 'mlbeI'C]dCl
com outras forrageiras.

Semeia-s2 na primavera, em terreno b‘em
preparado e despraguejado, em linhas com
30 a 40 cm. de espacamento, cobrindo was
sementes com pouca terra.

S&o necessarios & kg de sementes para
semear um hectare.

Em terrenos pobres & conveniente aplicar
corretivo calcario e adubo fosfatado. Evitar
terrenos muito Omidos. ‘As sementes devem
ser escarificadas antes do plonho, para fa-
cilitar a germinacdo.

BERMUDA COASTAL E BERMUDA SWANEE
Cynodon dactylon Pers.

Sdo gramineas perenes, variedades de
nossa tdo conhecida “grama ‘de burro”, di-
fundida por todo o Brasil. Sua principal wti-
lizacdo é para a formagdo de pastagens.
Muito _rosticas, vegeta bem ‘mesmo em iterras
fracas (arenosas). Muito resistente o piso-
teio e tosa dos animais. Bom valor nutritivo,
quer verde quer fenada. Apreciada. pelos
animais.

Mercé de seus longos estolhos, alastra-se
rapidamente pelo terreno, formando denso
gramado, tanto que ¢, igualmente, utilizada
para a formacdo de gramados de parques,
campos de esportes, hipédromos. Provida de
abundantes -e profundos rizomas, torna-se
de trabalhosa erradicacdo em terrenos de
cultura.

A mulhphoacoo feita por meio de peda-
cos de colmos e mludcns enraizadas, planta-
das na estacdo das Gguas, em covas com

Plamam Informa: Sobre a Cultura e Uso das Principais Forrageiras

espacamento de um metro, Deve ser pasfa-
da quando nova, tenra e mais nutritiva (20
cm. de altura).

Para fenacdo pode ser oorfadcx com maior
desenvolvimento, O feno obtido é fino e
apreciado pelos animais, constituindo boa
reserva para o periodo de caréncia de pas-
to verde.

CANAS FORRAGEIRAS

‘Cultura efetuada para corte e aproveita-
mento em verde ou para ensilagem, em mis-
tura com -outras forrageiras. Recurso valio-
so para a estacdo séca (inverno). Muito
apreciada pele gado. ‘

Requer terrenos de, pelo menos, mediana
fertilidade e com certo grau de wumidade,
sendo geralmente plantada nas baixadas.
Multiplicacdo facil por pedacos de colmo
(toletes) com 3 nds. Plantio feito-no periode
das daguas, em terreno bem preparado (la-
vrado e gradeado), em covas com espaga-
mento de 80 x 80 cm.

Tratando-se de forrageira perene, convém
manter a produtividade mediante adubacdes
periédicas com estrume de curral (estérco).

A cana picada € de grande utilidade para
melhorar a palatabilidade de forrageiras
menos- cpetecidas pelos animais, como o
capim Guatemala e outros.

CAPIM ANGOLA
ou
CAPIM DE PLANTA
Panicum purpurascens Raddi.

Dazsta espécie de graminea perene existem
diversas variedades, convindo plantar a que
possui colmos mais finos, porte mais erecto
e fornece forragem mais tenra e abun-
dante.

Este capim & disseminado de sul a norte
do Pais, prestando-se principalmente para a
formacdo de capineiras. E também usado
para a formacdo de pastagens. :Prefere #er.
ras de baixada, Omidas, resistindo bem ao
excesso de umidade. :

De répido desenvolvimento, altamente in.
vasor, fornece boa producdo de massa ver-
-de, muito apreciada pelos animais. Pode, em

6 a 7 cortes por ano, render 100 foneladas
de verde por hectare. Convém cortdé-lo quan-
do ainda totalmente verds, isto &, quando
as félhas da base do colmo ainda néo se-

caram. No caso de ser explorado para for-
macdo de pastagens, deve ser pastado guan-.

do atinge, no maximo, 30 a 40 cm. de al-
tura.
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A adubacdo .com estrume de-curral acar-
reta um acréscimo. substancial no rendimen.
to e longevidade -da cultura e da pastagem.

Em virtude, da esterilidade das plantas, no
quz diz respeito a formagdo de sementes,
ndo obstante florescer em abundéncia, a
multiplicagdo € feita exclusivamente por
meio de pedagos de colmos ou colmos intei-
ros, assim como por mudas (divisdo das tou-
ceiras), plantadas em: covas com espaga-
mento de um mietro. Também ¢é usado um
processo mais rapido e expedito, qual seja
o de distribuir os colmos sébre téda a su-
perficie do terreno préviamente preparado
1e passar-uma grade 'de discos para promo-
ver uma cobertura ‘parcial dos colmos. A
estacdo dos dguas é a quadra mais indica-
da para o plantio que, no Brasil Central,
tem inicio geralmente em setembro.

CAPIM COLONIAO
Pﬁnicum maximum Jadq.

Dentre as diversas variedades desta espé-
cie, que vegetam em -estado subspontdneo
no Brasil o capim Colonido € uma das mais
vtilizadas e apropriadas para a formacédo
de pastagens artificiais, pelas moltiplas van-
tagens que «apresznta. De fato, @ ocupa ex-
itensas dareas nas zonas de criacdo e en-
gorda de bovinos. Pela sua rusticidade, boa
capacidade de suporte, palatabilidade, resis-
téncia a tosaq, 'ao pisoteio e .ao fogo, farta
producdo de sementes e wvalor nutritivo
quando névo, é uma das forrageiras mais
indicadas para ésse fim.

A multiplicacdo é fdcil, podendo o plan-
tio ser feito por mudas (dIVlSOO das toucei-
ras), por estacas (pedagos do colmo) ou por
meio de semante, que éle produz em abun-

“déncia. O plantio ou semeadura deve ser
efetvado no inicio da estacdo das «chuvas,
convindo lavrar e despraguejar préviamen-
te o terreno. Uma boa pastagem de Colo-
nido, formada, pode suportar 2 cabecas de
gado por hectare e na quadra das aguas,
o duplo, pela rapidez com que rebrota o
capim. Neste periodo do ano devz-se, por
isto, carregar a pastagem, a fim de evitar
que as plantas ultrapassem a altura do me-
lhor aproveitamento (30 a 50 cm.) e se tor-
nem fibrosas e entouceiradas, de ‘menor va-
lor nutritivo -e menor aproveitamento pelos
animais. ‘Na exploracdo racional de qual-
quer tipo de pastagem tem capital impor-
tdncia o
evitar, ndo sdmente uma .deficiéncia, como
— 0 que & mais comum — uma sobrecarga
de efeitos funestos para sua conservacdo e

“manéjo adequado”, de modo a -

melhor aproveitamento. Deve-se, pois, regu-

lar .a carga e duracdo da permanéncia do
gado, de acérdo com o desenvolvimento da
vegetacdo nas diversas -quadnas do ano. Co-
mo € Obvio, a produtividade ® a duracdo
da pastagem estdo tem intima dependénciaq,
igualmente, da fertilidade do solo'e dos fa-
tdres umidade e temperatura.

Para uma methor ¢ mais rapida formccoo
da pastagem convém proporcionar & planta

um terreno preparado, que facilite o seu

desenvolvimento- e a ocupacdo mais rapida
do terreno, e permita wma melhor expan-
sdo do sistema radicular, assds desznvolvi-
do neste capim,

CAPIM ELEFANTE-

Pennisetum purpureum Schum.

Graminea perene, exoética. Pela sua wtili-
dade no forrageamento dos animais, difun.
diu-se em poucos anos por todo o territd-
rio nacional. Desta espécie sdo conhecidas
diversas variedades, sendo as yprlnupcls
“Napier”, “Mineirinho” e IPorto, Rlco ca-
da qual com cor'acferis'rlcos proprias.

Trata-se de capim assds rustico, -apnesen-
tando boa palatabilidade e producdo de
massa verde, facilidade de multiplicacdo,
bom valor nutritivo 'quando névo, indicado
para formacéo de beas capineiras para cor-
te, bem como para pastagens.

A multiplicacdo é feita 'geralmente pelo
processo ‘mais rdpido e econdmico: o plan-
tio de pedacos do colmo (estacas ou tole-
tes) ou mesmo de colmo inteiro, em covas
com 12spacamento de 80 x 60 cm. ou em sul.
cos onde sdo deitados ‘0s colmos e cobertos
com cérca de 10 cm. de tferra.

Quando explorado para corte,.rende cér-
ca de 160 itoneladas de verde por hectare/
ano em 5 cortes. O valor nutritivo déste
capim é tanto mais elevado quanto mais
névo e ‘tenro. Como é planta que atinge
grande desznvolvimento (3 m. de altura),
deve-se cortd-lo -quando, no mdximo, com

~1,50m; ou, quando pastado, com 50 a 60

cm, para evitar que se torne fibroso, me-
‘nos nufritivo e menos “apetecido pelos ani-
mais.

Embona ndo seja muito exigente quanto
ao solo, sua produtividade pode ser consi-
derdvelmente acrescida-com a aplicacdo de
estrume anualmente, apds um corte, como
demonstraram vdrias experiéncias. ‘O pas-
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toreio deve ser controlado, de modo a evitar ..

um. excesso de tosa e pisoteio, que pode

comprometer 'a duracdo da pastagem.

'
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Dr. Luiz Carlos Campos
‘Médico-wafeni;ndrio

Quero dizer por leite sdo o leite que
chega na mesa do consumldor com baixa

_carga microbiana, sem sujidades visiveis ou

ndo e ainda que guarde tédas as suas pro-
priedades altamente nutritivas, pois é o leite
um alimento quase completo apesar de vei-
cular na sua constituicdo .87,5%0 de dgua.
EntGo por ser o leite um alimento quase
completo, guardando  uma estreita relacdo
quimica com o sangue, o que 'he valeu o
cognome de “SANGUE BRANCO”, - é o
leite présa facil de uma extensa réde .de
microbios, ‘quer patogénicos® ou ndo, como
também acontece com o sangue. Com o lei-
te ainda surge a agravante de o produto
possuir um aclcar — a lactose — muito fer-
mentdvel a -acdo dos microbios, micrébios
ésses chamados AICIDIFICANTES do leite
porque vdo transformar .a lactose em dcido
lactico, e responsdvel pela acidsz dindmica
do leite.

Como os germes nos cercam em ‘todos os -

lugares, quer na dgua, quer na poeira, quer
no chéo, etc., mister se faz ‘que trabalhemos
com o leite com a maior higiene possivel,
desde @ ordenha que é a fase mais impor-
tante na producdo de leite sdo até as fa-
ses subsequentes. Essas fases subseqiientes
que s@o o transporte e o beneficiamento nas
usinas do interior e nos entrepostos dos cen-
tros populosos, ‘a higiene com o leite é o
principal cuidado do industrial esclarecido.

O transporte do leite do interior para os
Centros populacionais, hoje estd resolvi-
do com o caminh&o-tanque, onde téddas as
Usinas o adotaram depois que viram as van-
tagens do CARRO TANQUE em relacdo a
dos latdes e isso representou um marco in-
delével na producdo do bom leite, sendo
essa iniciativa do atual Diretor do SIPAMA,
o técnico Dr. Rogério Albuquerque Mara-
nkdo. O carro tanque além de ser muito
mais higiénico do que os latdes apresenta
a grande vantagem de ser ISOTERMICO,
isto &, conserva a temperatura do leite des-
de a sua saida do Interior até os Centros
de Consumo, isso porque sdo ésses tanques
feitos de material isolante; o aumento de
dois a trés graus que se verifica durante a
viagem ndo d& para levantar a sua acidez,
mas desde que saia com temperatura de
pelo menos 5 a 6 graus acima de zero, sen-
do «que nessas condicdes ésse leite pode

A producio do leite s3o estd na fonte

viajar até um dia ou talvez mais, dependen-
do também da época do ano, isto &, no In-
verno o periodo de vida comercial do leite
é mais longo. O jponto nevrdlgico no mo-
meinto ra producdo de leite sdo estd na
fonte, isto &, nos estdbulos, apesar das Usi-
nas ainda ‘deixarem muito a desejar.

Bastando ter-se nogdo que o leite € um
produto qUe se estraga em pouco tempo
(azeda), precisamos leva-lo o mais rapida-
mente & mesa do consumidor ou 4 industria-
lizagdo. E notério que o .maior inimigo do
leite é -0 calor, partindo-se da premissa que
os germes proliteram copiosamente em uma
faixa extensa de hemperatura, faixa essa que
vai de 18°C para cima. Aos 35°C encontra-
se o leite recém-ordenhado, o que resulta
na necessidade imperiosa de resfria-lo ato
continuo a ordenha. Para iisso, é necessario
ter-se um tanque comprido para 5 ou 6 la-
tdes de agua 'CORRENTE, contigua a SALA
DA ORDENHA, tendo-se o cuidado de man-
ter o nivel da dgua constante ‘e acima do
nivel de leite dentro dos latdes. Com isso,
hé inibicdo da flora microbiana, € em con-
sequéncia, ndo ha formagdo de dcido lac-
tico, garantindo, assim, maior conservacdo
ao produto. A agua deve ser corrente para
ndo conservar o calor do leite o que resul-
taria.em insucesso. Para isso ésse tanque de-
ve iar um ladréo.

Sendo o calor ‘a asa negra do leite, pois,
é fator preponderante na proliferacdo mi-
crobiana, e, sabendo-se que esta transfor-
ma a lactose em dacido lactico e éste acido
sendo o responsavel pela precipitacdo da
caseina, o SOL deve ser evitado por todos
os meios sébre o leite, @ que & uma fonte
natural de calor. Assim deve o leite ser abri-
gado na sombra, debaixo de abrigos ris-
ticas. O caminh@o que o fransporta em la-
tées deve ter um téldo de lona, visando fa-
zer sombra. Quando o leite {a sai resfriado
da fazenda ou Posto de resfriamento (até
10°C), a lona deve vir abafando os latdes
para se evitar a jperda de frio pela evapo-
racdo: quando o leite ndo sai resfriado da
fazerda, a lona deve ser armada sébre uma
armacdo de ferro ou mesmo sébre bambu
estendido no sentido do comprimento do ca-
minhdo; mas, o mais recomendavel ¢ uma
armacdo de ‘madeira desmontavel, sébre a
qual assenta-se o lona deixando oberto 08
laterais e as extremidades da carroceria,
tornando assim, -0 ambiente ventilado.
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Na ordenha, devemos olhar de perto pa-
ra o seguinte: ~

19 — ordenhar a fundo (retirar até o @l
timo jato de leite) — esta provado fartamen-
‘te que a estase, o acomulo de leite, favo-
rece a mamite, despertando a viruléncia,
principalmente do Strep. agalactice que é
bastante resistente «ao tratamento yus-u!al, co-
nhecido, além disso, que o Gltimo leite da
ordenha é o 'mdis rico em matéria gorda.

Grande vantagem da ordenha a fundo é -

ainda que a mesma é uma GINASTICA FUN-
CIONAL que se faz com que o ubere se es-
pecialize mais na secrecdo do leite,” 2° —
Desprezar os trés primeiros jatos de leite
de cada téta, pois os mesmos sdo bastante
ricos em germes, @m relacdo aos jatos sub-
seqlentes. Esse leite deve ser coletado em
uma caneca s6 para ésse fim, podendo ser
dado as crias depois de fervido; quando és-
se leite for jogado fora, ndo se deve jogd-lo
no pisc do estdbulo nem em outro lugar on-
de as vacas costumam deitar-se, pois, os mi-
crébios désse leite entrardo pelo Obere a
dentro quando as vacas estiverem deitadas.
Ndo é de boa técnica, como acontece nas
nossas fazendas leiteiras, deixar cria mamar
&sse primeiro leite, pois, além de contribuir
para futura infeccdo, os micrébios que per-
;. manecem na béca da cria passam para uma
% vaca sadia quando a cria na mesma hora
da ordenha vai mamar em wvdrias vacas.

3% — A ordenha deve ser feita, necessa-
riamente, em um local apropriado chamado
sala de ordenha que deve ter piso de ci-
mento, lajota ou concreto; ter uma cober-
tura, tolerando-se o SAPE quando bem co-
locado, ter paredes de uns dois metros de
altura, devendo ser impermeabilizadas, de
facl limpeza, deixando um véo acima da
parede até a cobertura de um metro de al-
tura. Na construgdo da SALA DE ORDE-
NHA, devemos pensar bem na construgdo
do piso. Em muitos -estdbulos de S&o Paulo
e do Parand o piso da sala’de ordenha
apresenta uma boa inclinagdo possuindo
uma canaleta que deve ser muito rasa; essa
canalata se encontra a 7 palmos, a partir da
cabeca da vaca para tras, de modo que «a
nddega da vaca fique na mesma direcdo da
canaleta o que faz com que as fezes caiam
" quase na sua totalidade dentro da canaletq,
e por essa canaleta possuir um permanente
filete de dgua, resulta que a higiene déste
local é bem facilitada.

42 — Limpeza da vaca, lavando pelo me-
nos o Ubere e enxugando-o bem, ou entdo
uma limpeza do Obere com pano limpo e
bem séco; rapar os cabelos das circunvi-
zinhancas do Obere de quando em quando.
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Devemos escovar as porcdes posteriores da
vaca o fim de evitar a poeira e arrastamen-
to de forrdes de lama e carrapatos que
ficam grudados em seu. pélo. Isso confere
& vaca maior drea respiratéria bem como é
via de desintoxicacdo, pois, a pele fica de-
sanuviada ou melhor desobstruida o que faz
com que as gldndulas sudoriparas desampe-
nhem a contento o seu papel fisioldgico. Is-
so s6 faz haver maior produgdo de leite.

52 — O balde deve ser limpo e séco com
abertura lateral. Balde com abertura lateral
é aquéle de béca ovaiada com meia tampa
d3 cobertura para proteger mais o leite con-
tra diversas sujidades.

6° — Ordenhador limpo e com sadde. £s-
se hcmem deve fazer periddicamente exame
de satde contra tuberculose, brucelose, an-
-gina, erisipela -e ser vacinado contra vario-
la. Deve ter a Carteira de Sadde assinada.
Na hora da ordenha deve estar uniformiza-
do com gérro branco e de botas. Para ca-
da ordenha deve o ordenhador lavar as
m&os e os bracos com sabdo de cbco por
ser éste sabdo o6timo germicida.

7% — Amarrar a cauda da vaca.

89 — Retirar rapidamente o balde quando
a vaca comegar -a defecar ou a urinar.

99 — Evitar o traumatismo no Ubere; .éste
traumatismo favorece a viruléncia dos ger-
mes do Obere e a deflagracdo da mamite.

10° — A vaca deve -estar completamente
descancada e calma, pois, caso contrdario o
leite fica préso pelo fendmeno da vaso-cons-
tricGo dos vasos que irrigam o Ubere e do
relaxamento das células ~epiteliais e dos
quais procedem os principios nutritivos que
irGo constituir o leite segregado pelas gldn-
dulas do Gbere.

119 — Evitar o barulho, pois o barulho

~ excita a vaca e esta sofre o fenédmeno fala-

do acima — o da vaso-constri¢do.

129 — O leite deve ser coado em tela me-
talica milimetrada, opés a ordenha.

13° — Apéds a coadura o leite deve ser re-
frigerado em tanques de dgua corrente. Es-
se ‘meio de conservacdo do leite € mais efi-
ciente quando se lanca mdo de pedras de
gélo que se colocam dentro do tanque com
dgua corrente.

149 — O ordenhador deve ter um auxiliar
que pode ser um menino de seus 13 anos,
para ir preparando a vaca -com os cuidados

supra-citados, enqanto o ordenhador vai or-.

denhando a vaca [ preparada.

159 — Evitar o leite com COLOSTRO — As-
sim a ordenha deve estar suspensa 5 a 10
semanos antes do parto e dez dias depois
do marto. Esse descanso do Gbere, favore-

ce uma maior lactacdo seguinte, pois, pelo

i,
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descanso a vaca néo precisa lancar méo de
suas proéprias economias, ndo esgotando o
seu organismo. Também pelo regulamento
do SIPAMA, .o leite com colostro ¢ condena-
do_para o consumo ou para industriglizacdo
pois, © mesmo é étimo remédio para a cria
recem-nascida, mas é péssimo para a indos-
tria pelos produtos que se obtém e'“in na-
tura” ndo é aconselhdvel para o consumo
humano. '

16° — O leite deve chegar até 11:30 hs. na
Usina para o beneficiamento imediato.

17° — Devemos tentar introduzir a orde-
‘nhadeira mecénica embora o gado racado
com ‘o zebu 'seja mais dificil para aceitar és-
se método de ordenha. E necessario fazer-se
o aleitamento artificial tendo-se em conta a
necessidade de*fazermos o contréle leiteiro,
bem como propiciar, s crias uma quantida-
de de leite exata para seu sustento, quanti-
dade essa que varia de 8 a 10% do péso
da cria. Para 100 quilos de cria deve-se dar

10 quilos de leite, divididos em trés partes
iguais por dia.

Finalmente 10 ordenhador devi ser um ele-
mento de preferéncia alfabetizado que te-
nha nocdo do alto cargo que ocupa pois,
ordenhar hoje em dia & funcdo de grande
responsabilidade.

E um empregado que deve ser premiado
pelo fazendeiro, quando deveria até ter par-
ticipacdo nos lucros da “exploracéo leiteira.
Para atestar a importéncia do ordenhador,
o grande Assis Ribeiro, lacticinista de no-
meada, ena a favor da criacdo de Escolas
para Ordenhador.-

Ordenhador que cospe na mdo, lambuza

a mdo de fezes ou lama, fuma durante a or-
denha, ande todo esfarrapado e sujo e com
outros péssimos hdabitos higiénicos, tem de
ser substituido sem demora por outro mais
h|grémc9, pois .além de porco, pode levar o
fazendeiro a desistir da exploracdo leiteira
pelos prejuizos que acarreta pelo péssimo
produto que se obtém.

(Continuactio da pdg. 15)
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Para as grandes Indistrias

— COALHO EM PO —

Marca AZUL (forte)
Marca VERMELHO (xtra forte)”
E USO CASEIRO '
Coalho em pastilhas
D (concentrado)
“K” (extra concentrado)
Também LIQUIDO
em VIDROS de 850 C. C.

Cia. Fabio Bastos

Comércio e Indastria
Rio de Janeiro — §. Paulo — Belo Heri-
zonte — Pérto Alegre — Juiz de Fora —
Curitiba — Pelotas — Uberlandia — Rj-
beirdo Préto — Ponta Grossa.
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Festa de Formatura dos Técnicos-em Lacticinios de 1964,

Se V. S. precisa de impressos, tais como: Diplomados pelo Instituto de Lacticinios

Livros P T y
- Candido Tostes”
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Revistas, =~ CONVITE Heriberto Américo de Freitas,
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s tituto de Lacticinios “Candido Tostes” tém José Jolio Nunes de ‘Arruda,
Convites de Casamento e Formatura, 1 a grata satisfacdo de convidar V. Excia. e Jodo Tarcisio Barbosa
Santinhos de Primeira Comunh3o, : Exma. Familia para a solenidades de sua !
. - formatura. Luiz de Gonzaga Malta Varejdo,
Servicos de Encadernagao, PROGRAMA Marcos Alves Pereira,

Em suma, qualquer - trabalho tipografico. Otacilio Lopes Vargas,

, , o q Dezembro, }9 o %3% hsi_" I;/_\i;f.sg 'BTC'E’CSP Osvaldo Brunetto,
. . . R . G e gracas no Instituto ae Lacthicinios “Canai- . .
: ostes: 10 hs.: Entr ‘ diplo Rui Almeida Cavalcante,
Visite a Tipografia LAR CATOLICO! ot s oy g s noe A e o ame s Covolcone

4 9ra : , Luiz P .
tituto de Lacticinios “Céandido Tostes”. Wagner Luiz Pessoa

ONDE E IMPRESSA ESTA REVISTA Paraninfo: Francisco Garcia Bastos. Patro-
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, A ~7 no: Prof. Luiz S. Santiago. Diretor: Dr. Ho- :
TECNICA ! RAPIDEZ ! EFICIENCIA ! PERFEIGAO ! mero Duarte )B-qrbo'sq, iHvomxenuge-m ‘ESPBC]‘G': P t .. d f ~ .
‘Prof. Vicente Paula Teixeira. Orador: Fausto . romleoL, ”?. exercicio ‘bc”-?ro 1ssao hd'e Téc-
- Rua Halfeld, 1179 +— Caixa postal 73 — JUIZ DE FORA Ferreira Maciel. nico em Lacticinios, trabalhar com honesti-
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dade, visando sempre o progresso da ind0s-
tria nacional de flacticinios e a emancipa-

| HOMENAGENS : ¢do econdmica do Brasil.

TR g g

0, 9,00, 9. 0.0, 0. 9.0.0 9. 6,0, 6000.0 .00 i .0 .010.00 900 08

Prof. Aluizio de ‘A. Andrade, Prof. Anténio
Batista Lima, Prof. Anténio Carlos Ferrzirq,
Prof. Carlos Alberto Lott, Prof. Cid Mauricio

AGRADECIMENTO

CASH BADARACD INDGSTRIA & CONERCID LT

INSTALACOES FRIGORIFICAS, -

Stehling, Prof. .Claudio J. H. Sandbio, Prof.
Délio Silveira, Prof. Eolo Albino de Souzaq,
Prof. Frederico A. Lage, Prof. Geraldo G.
Pimenta, Prof. Hobbes Albuquerque, Prof.
Jacob F. Oliveira, Prof. Joaquim R. Soares,
Prof. Jonas P. Bomtempo, Prof. José dos San.

A vos, pais queridos, a quem devemos o
incentivo para enfrentar a luta, nosso preito
de gratidGo.

A vés, mestres pacientes, cultos, a quem
devemos .a luz para os caminhos da nossa
profissdo, nosso preito de eterno reconhe-
cimento.

. ‘ tos Botelho, Prof. José Furtado Pereira, Prof.
CAMARAS, , José Jorge ‘A. ‘Alves, Prof. José Pedro Bom- HOMENAGEM POSTUMA
SORVETEIRAS, tempo, Prof. José Xavier de Albuquerque, &
BALCGOES FRIGORIFICOS, Prof. Mdrio Assis Lucena, Prof. Mauro Ney Dr. José de Assis Ribeiro.
GELADEIRAS PARA ACOUGUES,

B. de Almeida, Prof. Miguel ‘A. F. de Andra-
MAQUINAS PARA CAFE

de, Prof. Osmar Leitdo, Prof. Paulo Henri- ‘ :
ques, Prof. Richard Day, Prof. Roy Stein, DISCURSO DO DIRETOR DO iLCT.
ESTUFAS PARA PASTEIS,

Prof. Sinésio de.Q. Silva, Prof. Vicentino de DR. HOMERO DUARTE CORREA BARBOSA

PSRRI CXTSETSIT SR SR DR 52X SR SR SR R S ORC R0 MK R 220 oK R0 2 ITSSTSSC IR SRR SRR DL DR R DR SR K O R >

VITRINAS, o F. ‘Masini, Funcionarios do I L. C T. . e w

BALANGAS AUTOMATICAS n o it o oo Candil,Tov

CORTADORES DE FRIOS, ‘ FORMANDOS manifesta :Fg sua sc:.tisfal;do p‘elal pres.leng‘o

RESFRIADORES DE LEITE. R Edson Terra Azevedo honrosa de todos — autoridades, familiares

’ . ‘ ' dos diplomandos e de quantos, aqui pre-

INSCRICAO N. 1245/4900 . ¢ Emmanuel D. de Andrade Drumond, ‘sentes, contribuem para o brilho desta fes-
AVENIDA GETULIO VARGAS, 367 — TELEFONE, 1620 Fausto Ferreira Maciel, "N Ve e estabelecimento de ensi-
] / s ~ Francisco M. de Moraes Sarmento, no &, sem divida, dos mais felizes 10 dia em
JUIZ DE FORA — MINAS GERAIS Geraldo Alves de Barros, que, conc‘lu!‘n'do o curso, mestres e alunos
’ t , e seus familiares, prestigiados e honrados -

P R X R R R R I 2 SR ST P SR I AR R PR R KIS : Geroldo GUBFCIO,

 com a presen¢a de autoridades e amigos, se




’ P_t'lginu 24

MARCO-ABRIL DE 1965

Revista do ILCT

rednem, como agora o fazem, para real-
carem o significado da data por tédas as
razdes grata aos seus coracoes.

A data que hoje transcorre é realmente
festiva para éste Instituto e para todos nos,
e altamente significativa na vida desta Casa.

Ela assinala o término feliz de uma ‘on-
ga jornada, em que nossos novos lacticinis-
tas se mostraram figis & vocacdo que lhes
tragcou o caminho que os conduziria & con-
quista do titulo que hoje recebem e que os
credencia para o' exercicio de uma profis-
sdo da mais alta relevancia e das mais pro-
missoras perspactivas.

Meus senhores: Em mais de uma oportu-
nidade tem sido destacada, nesta Casa e
neste recinto, a importéncia do leite na ali-
mentacdo do homem e a: influéncia da pro-
ducdo leiteira e da indistria ‘de lacticinios
na economia do Pais. :

: Podemos afirmar, com apoio na obser-
vacdo do processo evolutivo dessa indistria
e na procura, cada vez maior, do leite e de
seus inOmeros derivados, como alimentos
preciosos que sdo e até certo ponto insubs-
tituiveis na dieta do homem, que & indds-
tria de lacticinios se reserva, num futuro pré-

‘ximo, lugar dos mais salientes, entre as fon-
tes de riqueza em nosso Pais.

Situagdo assim de preeminéncia alcangou
a indistria de produtos lacteos em muitos
paises e é interessante considerar que em
nenhum pais, cujas condi¢Bes sdo favordveis
ao seu desenvolvimento, essa indistria dei-

xou de atingir posicdo de destaque como”

fonte de riqueza nacional.

O Brasil por certo ndo fugird a regra,
ndo se desviard, mercé de Deus, do destino
que lhe estd reservado, estamos convencidos,
de vir a ser um dos maiores produtores de
leite do mundo, sendo o maior. Como de-
corréncia poderd vir situar-se a sua industria
de lacticinios como das mais pujantes do
formiddavel parque industrial com que lhe
acena o seu futuro promissor.

Este nosso entusiasmo, senhores, com que
encaramos o futuro ‘da nossa indUstria de
lacticinios, resulta das possibilidades inega-
veis que as nossas condi¢des oferecem o
desenvolvimento da producdo leiteira, e da
repercussGo, na economia de um pais, do
estabelecimento de uma industria de lactici-
nios em bases econémicamente soélidas, sé
possiveis quando calcada ela na ciéncia e
na técnica.

Decorre ainda o nosso entusiasmo da ob-
servacdo, ao alcance de todos, de que os
paises que produzem leite em escala apre-
ciavel e que tém boa indistria de lacticinios,
desfrutam de sélida situacdo econdédmica e,
como decorréncia, de estabilidade social.

MDEPAMIG

Empresa de Pesquisa Agr

cretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,

e L; andido To

Insti

(Us Estados Unidos, Holanda, Dinamarca,
Suécia, Suica, Nova Zeldndia, Alemanhaq,
denfre outros confirmam .a nossa acertiva.

A industria de lacticinios abre perspecti-
vas novas e cria -condicdes ‘de prosperidade
em tédas as regides onde ela se desenvolve.

Entre nds, a par do enriquecimento que
proporciona tem ela, muitas vézes, desem-
penhado papel colonizador através da fixa-

cdo de familias no interior em térno de fa--

bricas que se instalaram junto &s fontes d
matéria prima. ‘

A seguranca de mercado para colocagdo
do leite e os melhores precos pagos ao pro-
dutor abrem novas perspectivas ds -ativida-
des rurais, encorajam os investimentos e es-
timulam novas fontes de riqueza.

Nestes paises a indostria de lacticinios fi-
gura entre as suas principais fontes de rique-
za. Além de produzir alimento da mais alta
qualidade, sob as mais variadas formas e
de produtos que sdo matéria prima para
muitas outras manufaturas, o desenvolvimen-
to da indUstria de produtos ldcteos tem es-
timulado ‘a criacdo de industrias outras, cor-
relatas, .como «a dos equipamentos e embala-
gens, cuja expansdo vem atfingindo niveis ex-
traordindrios e contribuindo com destaque
para o fortalecimento da sua economia.

Esse quadro, em que se reflete @ pujanca
da industria de lacticinios naqueles paises,
oferece-nos a ante-visdo do fuburo promissor
reservado aos lacticinios brasileiros.

Prezados diplomandos: A ciéncia e a téc-
nica, juntas, constituem sem_divida um dos
elementos propulsores que conduzirdo o
Brasil a essa posicdo de destaque.

Concluido o curso, apds trés anos de es-
tudos, dedica¢do e trabalho, que vos torna-
rom merecedores do grau «que ireis receber,
vés vos encontrais em condicdes de contri-
buirdes na obra de desenvolvimento da nos-
sa indUstria de lacticinios, dando assim pros-
seguimento & tarefa grandiosa e -altamente
patridtica daqueles’ que, formados nesta Es-
cola, ao longo dos 24 anos de seu funciona-
mento, se dispersaram pelo Pais e empres-
tam & IndUstria de Lacticinios a técnica que
daqui levaram, ou, se remontarmos :a uma
época bem mais distante, diremos que da-
reis continvidade ao trabalho daqueles que,
sem serem técnicos, contribuiram .com o seu
esforco e com .a sua dedicacdo para o des-
pertar dos lacticinios brasileiros nessa fase
em que o espirito pioneiro de alguns luta-
va por instalar no Pais a indUstria de lacti-
cinios em bases racionais.

A tarefa -a que vos propuzestes ao ‘esco-

Iherdes tdo nobre e Gfil profissdo &, pois;, da.- 8
mais alta importancia. Desempenhdndo-a,

vos estareis prestando ao Pafs: decisiva- aju-
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da no processo evolutivo de sua industria
de lacticinios e contribuindo para que o
Brasil alcance aquela posicdo vanguardei-

‘ra que o destino lhe tracou.

No decorrer da jornada que ides empre-
ender possivelmente encontrareis obstdaculos.
Ndo vos intimideis, entretanto, mas lembrai-
vos, ao contrdrio, que se éles existem e se
antepSem & vossa caminhada, é que algo
estd por realizar e poderd ser feito por vos.

Lembrai-vos sempre daquilo que j& vos
foi dito. A formacdo do técnico ndo se com-
pleta na Escola, mas no contato com a rea-
lidade da indUstria, na vivéncia das ques-
tdes de ordem tecnoldgica, econdmica e so-
cial que a envolvem. :

Essa formacdo sera tanto mais perfeita

" quanto melhor éle souber ‘observar os va-

riados problenias que lhe=surgirem no exer-
cicio da profissGo e a medida da sua ca-
pacidade de discernimento.

Os ensinamentos que vos foram dados por
vossos mestres, a orientacdo e o :conselho
que a sba experiéncia considerou oportuna
transmitir-vos e que formaram a base que vos
credencia para o exercicio da profissdo; e,
daqui para diante, a experiéncia que a vi-
da pratica vos proporcionard, a leitura e a
pesquisa bibliografica de assuntos da espe-
cialidade e ‘a acuidade na observacdo, alia-
dos ao bom-senso“e probidade nas acdes,
formaréo em cada um de vés um profissio-
nal auténtico, capaz de contribuir para que
alcancemos os horizontes que se descorti-
nam & prosperidade do nosso Pais.

E a vés, Farmacéutica Maria Luiza de Oli-
veira Morais, que concluis, com brilho, o
Curso de Pés-graduacdo de Microbiologia e
Quimica Aplicadas a Lacticinios, e durante
o qual revelastes a exceléncia de vossa for-
mac&o profissional e invulgar dedicacdo aos
estudos, os cumprimentos mais efusivos do
nosso Instituto.

Exmo. Senhor Francisco Garcia Bastos: As
atividades de V. Excia. a frente da Asso-
ciagdo Comercial de Sdo Paulo, a cuja dire-
¢ao emprestou 'sua experiéncia adquirida ao
‘longo de uma vida, téda ela dedicada ao
trabalho e que o credenciou aquela alta
investidura, suas ligacdes com .a indUstria
de produtos lécteos, como dirigente de uma
das mais conceituadas organizacdes especia-
lizadas em equipamento para a indostria de
|0C'f.ICin'IOS no Brasil, o apoio que essa or-
ganiza¢do vem dando aos nossos alunos nes-
tes Gltimos anos, por ocasido 'de suas excur-
sBes de estudos, inspiraram .aos técnicos da
tfurma de 1964 .a escolha de V. Excia. pare
seu paraninfo.

(9 Instituto de Lacticinios “Céndido Tos-
tes” agradece, pois, pelo apoio e incentivo

que V. Excia nos traz, aquiescendo ao con-

vite que nossos diplomandos lhe fizeram
para paraninfar-thes a sua formatura.

Ao prezado colega Prof. Luiz da Silva
Santiago, técnico de reconhecida competén-
cia e que, a semelhanca dos jovens diplo-
mandos tem a sua formagdo profissional li-
gada a &ste Instituto, nossos mais efusivos
cumprimentos pela escolha de seu nome pa-
ra patrono dos técnicos que hoje se diplo-
mam.

Em nome do ILCT dirigimos agora a nos-
sa palavra .aos dignos progenitores dos di-
plomandos, presentes ou ndo a esta soleni-
dade, numa justa e sincera homenagem na
oportunidade em que véem os seus esforcos
e sua dedicacdo coroados do melhor éxito,
ao fim da jornada hd 3 anos iniciada ao
calor da esperanga embaladora déste dia
feliz, .

E a vés, prezados colegas e distintos pro-
fessores, a cujos ensinamentos e dedicacdo
em grande parte se devem os frutos que ho-
je colhemos, pois que féstes os fardis que
~|Iu-m‘|‘nora-{n a trajetéria dos nossos mais jo-
vens técnicos, permitindo-lhes caminhar com
seguranca ao longo da estrada que os con-
duziram & conquista do almejado titulo de
Técnico em Lacticinios, as mais efusivas con-
gratulacdes desta Casa de ensino e o seu
reconhecimento pelo dever cumprido.

E, ao referirmos aos professéres desta Ca-
sa, & com prazer que registramos a colabo-
racdo eficiente que a ela vém dando os ilus-
fres mestres e amigos Professéres Roy Stein
e Richard Day em cujo trabalho e dedica-
¢Go a causa déste Instituto se reflete o es-
pirito de fraternidade e cooperacdo dos Es-
tados Unidos da América do Norfe, atra-
vés da Universidade de Purdue — o Land
Grant College, de imorredouras tradicdes e
com 0 «qual, em boa hora, o Govérno do
Estado celebrou acordo que dhe assegura
assisténcia técnica & Universidade Rural do
Estado de Minas Gerais e a éste Instituto.

Concluindo agradeco as Exmas. autorida-
des ‘e a fodos os presentes, .em nome do
ILCT, a honra que nos dispensaram, aten-
dendo @o nosso convite.

DISCURSO DO ORADOR DA TURMA

FAU§TO FERREIRA MACIEL
Técnico em Lacticinios

Quando se chega ao fim de um curso que
empreendemos cheios de orgulho ‘e com a
consciéncia voltada para o bem comum,
compreendemos que nosso trabalho ndo te-
ria sido meritério se o invés . de apenas
aprender, ndo tivéssemos realizado algo
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ra a nossa propria maturidade intelectual.
Cada um de nés, individual ou coletiva-
mente chega a entendér que o esférco co-

mum, o trabalho do aprimoramento do saber -

resulta sempre no aproveitamento integral
de sua personalidade, resultando dai 6 pro-
gresso da coletividade a que pertencemos e
a quem vamos servir em nossa vida prdtica.
Finda -a nossa missdo, faz-se necessdrio re-
ver o que fizemos, ceordenar a nossa memo-
ria, no intuito de deixarmos de publico, a
declara¢éo com que se encerra um perio-
do, crentes de que de algum modo contribui-
mos para o bem comum, e que isso resulta
no aprimoramento de -cada um de nos, pre-
parando-nos para arrostar os precal¢os da
vida, no exercicio de uma profissdo.

~ Ndo desejomos ser apenas mais uma tur-
ma que conclui o ‘seu curso nesta escola.
Aqui, apenas encerramos uma atividade;
neste Jugar, no convivio de mestres € alunos,
aprendemos a realizar ‘praticamente aquilo
que outros, mo siléncio da pesquisa e no cui-
dado da observacdo, ofereceram ‘meios pra-
ticos para que féssem realizadas determina-
das atividades. Saimos de nosso curso, mas
ndo saimos desta Escola onde passamos uma
parte de nossa vida e que contribuiu para
inossa formacgdo profissional. Ela ficarg, sem
«ddvida, na nossa meméria pois foi a razdo
de ser de nossa carreira e quem, diretamen-
te, concorreu para o nosso encaminhamento
a vida prdtica. Esta ndo é apenas uma ora-
¢do de despedida, pois os amigos apenas
se distanciam no espago e no tempo, mas se
tornam presentes na afeicGo e na memoria.

Ao Sr. Diretor, que superiormente dirige
as atividades da Escola, os nossos agrade-
cimentos pela compreensdo, amizade g
apoio que sempre deu a nés estudantes con-
cluintes. ‘A éle desejamos felicidades em sua
meritéiia carreira de educador.

Aos professéres, nossos dedicados “orien-
tadores, queremos deixar o nosso imorredou-
ro agradecimento. Dividindo ‘o seu trabalho
entre atividades desta Escola e interésses
particulares, porém contribuindo para nossa
formagdo, sacrificados .muitas vézes, fazen-
do do magistério um sacerdécio mal remune-
rado. Hoje porém, devido a esclarecida ori-
entacdo do Govérno, fazendo jus a um sa-
lério mais condigno, o «que lhes permitira
uma dedicacdo integral ao magistério, de
real proveito para a Escola. Aos que en-
frentando téda sorte de obstdculos se de-
dicaram aos seus alunos, os nossos agrade-
cimentos. ‘

As firmas que nos ofereceram estdgios,
contribuindo para nossa formacdo, deixa-
mos hoje, o nosso muito obrigado.

Homenagens especiais que ndo poderia-
mos deixar de consignar, devem ser presta-
~das a figura de D. Pautitha Guimardes, nos-
sa eficiente orientadora e figura de real
prestigio do Escritério- Técnico de Agricultu-
ra, a quem devemos coma outras furmas,
in0meros favores e constante assisténcia. Ao
Sr. Otto Frensel, patrono de nossa’ bibliote-
ca colaborando com sua existéncia, reco-
nhecemos um verdadeiro mestre de lactici-
nios. ‘

Aos funciondrios, nos quais tivemos ami-
gos sinceros e constantes colaboradores pa-
ra o nosso aprendizado, aqui fica o nosso
reconhecimento, pois éles sdo indiscutivel-
mente as pec¢as essenciais do organismo ad-
ministrativo desta casa, e de quem nos .or-
gulhamos de ser amigos.

Verificamos em nossos estdgios, que a
Escola nGo atende as inovacdes das indis-
trias nacionais mais .avangadas, .que contam
com aparelhagem técnica moderna e de cus-
to elevado. As circunstdncias ndo permitem
que éste lnstituto possua aquelas aparelha-
gens, para «a. orientagdo de seus alunos.
Acreditamos que esta deficiéncia poderd ser
suprida de dois modos; — uma viagem pa-
trocinada pela Escola ‘aos seus professores,
para que se lhes possibilite entrar .em con-
tato com o desenvolvimento -constante das
indostrias particulares e com as novas téc-
nicas aplicadas. Em segundo lugar conviria
a oficializacdo de estdgios obrigatérios pa-
ra todos os alunos nas aludidas ind0strias,
a fim de que possam contar com melhores
recursos para o seu aperfeicoamento profis-
sional.

Comenta-se sempre nesta Escola, do efi-
ciente trabalho «aqui desenvolvido pelo sau-
doso mestre Dr. Sebastido Sena de Andra-
de. E necessdrio, convimos nés, que o esforco
e o exemplo daquele mestre seja um guia
seguro, ‘restaurando -0 mesmo ritmo de ati-
vidades entdo reclamadas, para o bem dos
que «aqui vierem estudar e aqui como nds,
obterem ‘0s conhecimentos para o exercicio

da atividade lacticinista. Nos paises desen-

volvidos, para citar apenas os Estados Uni?
dos, os alunos exercem atividades que pos-
sibilitam, inclusive, o pagamento dos seus
estudos. N&o seria, senhores, conveniente
para o -aprimoramento dos alunos déste es-
tabelecimento, implantar aqui o mesmo sis-
tema pioneiro ':no Estado e no pais possibi-
litando a integracdo do jovem no exercicio
de uma atividade pratica, valorizando inclu- .
sive o seu esférgo na obtencdo de .um diplo-
ma ¢ .

E de praxe nesta Escola a realizacdo de
excursGes a fdabricas, indistrias e 6rgdos téc- -
nicos com intuito de oferecer demonstracdo

’
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prética acs alunos, do funcionamento técni-
co e administrativo da inddstria nacional. E
através destas excursdes, que infelizmente
se limitam -a periodos muito curtos e época
bastante dificil, que suplementamos o apren-
dizado técnico e prdtico «aqui. recebidos.
Estas atividades extra-escolares, tdo impor-
tantes, deveriam ser programadas para oca-
sides mais propicias de cardter obrigatério
e definitivo, obedecendo a roteiros de modo
a oferecer a cada turma, a oportunidade de
conhecer anualmente uma parte da indistria
e de seu progresso. Além do inéentivo que
proporciona para que o estudante alcance
definitivamente a carreira de lacticinista,
oferece também um conhecimento mais vas-
to do horizonte da industrializacéio e da rea-
lidade lacticinista em nosso pais. Um regis-
‘tro especial devemos -fazer ao Govérno do
Estado de Minas Gerais e as firmas que, do-
tadas de um elevado espirito patriético nos
proporcionaram em dias déste més, provei-
tosa excursdo através do Sul do pais e a
visinha repiblica do Uruguai. Ndo foi sim-
plesmente uma excursGo onde aprendemos
de perto a conhecer uma vasta e progressis-
ta regido do Brasil e do Uruguai, mas uma
verdadeira licGo, oportunidade em que visi-
tamos as mais modernas indUstrias de lac-
ticinios, compreendendo o iquanto é impor-
tante para o progresso de nossa patria, e
de que como contribuem elas para-o desen-
volvimento econémico de um povo. Esta tur-
ma deve uma parte de seu aprendizado e
de certo modo também o sucesso em sua
carreira, &, colaboragdo \que recebeu de or-
gdos oficiais e de entidades privadas para
a sua formacdo profissional.

Aos colegas que ainda prosseguem seu
curso e nos quais depositamos ‘a -esperan-
ca de que em breve_formem ao nosso lado
como eficientes profissionais, 0s nossos vo-
tos de felicidades e de sucessos, mantendo
bem alto o & elevado padrdo desta nossa
querida Escola.

Aos nossos pais, que nos deram o incenti-
vo e que decisivamente contribuiram para a
nossa carreira, dando-nos o previlégio tdo
essencial em nossa época, aqui entregamos
o resultado do seu e nosso esforco.

Uma palavra apenas, nos resta dizer. E &
ela dedicada aos ‘meus companheiros de tur-
ma a guem agradeco a honra que me deram
- de falar, nesta .ceriménia, em seu nome. Ndo
posso fazer o -agradecimento individual, pois
néles encontrei amigos e companheiros. Con-
tribuiram éles também para minha formacdo,
pois que vivemos numa coletividade que tra--
balhou, persistiu e conseguiu. vencer. De to-
dos vocés levarei .a lembranca, e a todos

. desejo sucesso na carreira que escolhemos.

Desejo-thes boa sorte, € que o futuro lhes
dé a felicidade e a fartura que sempre so-
nhamos para o nosso e o bem de nossa pd-.
tria.

Hoje, apenas nos despédimos. Amanhd, no
exercicio -de nossa profissGo, continuaremos
unidos, para o aprimoramento da indUstria
de lacticinios, exercendo com dignidade, a
profissGo que abragamos.

Para «a Escola, Diretor, professéres, cola-
boradores e amigos, o nosso “Adeus”; Um
até amanhd de amigos que se distanciam.

DISCURSO DA SENHORITA
PAUTILHA GUIMARAES
Técnica em Lacticinios do ETA.

Desejo apresentar, nesta oportunidade, ao
Senhor Diretor, Dr. Homero Barbosa, ao
corpo docente do Instituto e aos forman-
dos, em nome da Co-Diretoria Brasileira do
ETA e no meu préprio nome, sinceras con-
gratulagdes pela formatura da 222 turma de
técnicos em lacticinios.

Louvamos e enaltecemos o seu trabalho,
Instituto “Céndido Tostes”, que mnestes 25
anos de esforcos ininterruptos tem sido um
baiuarte na formacdo de técnicos que, na
sua maioria, sdo os responsdaveis pelo éxito
da inddstria brasileira de lacticinios.

‘Enfrentando dificuldades de téda a natu-
rezd, que 'sem dovida tém impedido o seu
progresso t&o almejado, &ste Instituto € a
Onica escola especializada no. género que
tem conseguido sobreviver e manter-se na li- .
deranca do ensino especializado.” Por essa
razdo & que organizacdes governamentais,
tanto de ambito nacional como internasio-
nal, sejam o Ministénio da Agricultura e .a”

_Agéncia para o Desenvolvimento Internacio-

nal, voltam suas atencdes para esta Esco-
lo-e oferecem ajuda substancial para o seu
desenvolvimento, ajuda que ndo estd- 'mais
em conversa ou planos. Grande parte jG é




Pdgina 28

MARCO-ABRIL DE 1965

Revista " do ILCT

uma realidade. Através do ‘Acérdo Purdue-
Vicosa, que hoje. estende seus beneficios a
éste Instituto, no ano de 1964 muita ‘coisa se
concretizou. A vinda dos dois professéres
norte-americanos, Mr. Stein e Mr. Day, que
aqui se encontram desde abril do corrente
ano, colaborando no planejamento do seu
ndvo programa de expansdo. Os materiais
de laboratério, balanga elétrica de alta pre-
cisdo, crioscopio Fisc automdtico, liofiliza-
dor para preparo de culturas lacticas liofi-
lizadas, que aqui se encontram aguardando
local para serem instalados, e mais o equi-
pamento pesado para reforma e ampliacdo
das iinstalacdes industriais que virdo tdo lo-
go o Instituto apresente seu plano de tra-

balho. As bélsas de estudos de longa e cur- -

ta duracdo, que foram concedidas em 1963
e 1964 para cinco professéres déste Institu-
to e para quatro jovens que, no futuro, in-
tegrardo seu corpo docente e .ainda mais 3
que seguirdo no proéximo ano, sdo realiza-
¢6es que nenhuma divida mais poderdo dei-
xar sébre -a realidade e a eficiéncia désse
programa de cooperacdo, € do que poderd
realizar: para colocar éste Instituto no mais
elevado padrdo de lideranca do -ensino lac-
ficinista: .em nosso pais.

'O Ministério da Agricultura estd-vivamen-
ite intéressado, com o pleno apoio de S.
‘Excia. o Sr. Ministro Hugo de Almeida Le-
me e dos conselheiros do Fundo Federal
Apro-pecudrio, em fazer o convénio propos-
to pelo Sr. Diretor Dr. Homero Barbosa pa-
ra a constru¢do do névo dormitério, com ca-
pacidade para 200 alunos. Trago do Dr. Al-
tamiro um dos conselheiros do Fundo, ar-
doroso f& do Instituto e defensor de nossa
causa lacticinista que, por motivo de férca
maior, aqui hoje ndo pdde comparecer, pa-
lavras de estimulo e de esperanca. Pediu-
me o Dr. Albamiro que, em seu nome, trans-

mitisse aos formandos e ao Instituto para- -

béns pela conclusdo de mais um curso e
votos de muito sucesso na importante carrei-
ra escolhida e dizer-lhes que o Fundo Agro-
pecuério reconhece o valor desta Escola e
o que ela representa para o pais que tudo
fard para que éste convénio seja realizado.
A fim de que possamos tirar o maximo de
proveito diante .de tantas oportunidades de
recuperar os muitos anos que eshiveram pa-
rados, torna-se necessdrio que todos nés que
temos uma parcela de responsabilidade na
aplicacdo déstes recursos -e no desenvolvi-
mento do programa nos disponhamos -a tra-
balhar com muita dedicacdo e afinco, ndo
perder nem mais um ‘minuto e, juntos, fa-
zermos uma verdadeira alianga para o pro-
gresso da~indUstria brasileira de lacticinios.

)EPAMIG

mada a Capital da zona da Mata.

Estamos certos de que 'se convocarmos as
firmas particulares, a indstria particular de
um modo geral, que tenham ligacdes com
lacticinios, :a participar dessa alianca, ob-

.feremos o seu apoio imediato porque gran-

de parte dos mossos industriais sdo suficien-
temente esclarecidos e cientes de que o su-
cesso de suas emprédsas depende muito de
bons técnicos. ~
Caros formandos, eu me congratulo com
vocés pela carreira de futuro grandioso que

escolheram. Tenho grande satisfacdo em es-

tar \aqui participando de suas alegrias pela

vitéria alcangadq, principalmente porque

cinco dos formandos vieram para cd enca-
minhados e incentivados pelo nosso progra-
ma de extensdo lacticinista, para depois re-
gressarem- ao s seus Estados de origem e
promoverem o progresso de suas indUstrias
lacticinistas. Sdo éles 3 de Pernambuco e 2
do Espirito Santo. Pelo que tudo indica se-
guirdo éste programa, excetuando um do Es-
pirito Santo que provavelmente serd indica-
do para wuma bélsa nos Estados Unidos. Pa-
rabéns aos Estados de Pernambuco e Espi-
rito Santo pelos cinco técnicos que ganha-
ram. Farabéns, mais uma vez, porque o pri-
meiro -aluno da turma € um cabra de Per-
nambuco. Trata-se do Heriberto de Freitas.
E o escolhido para os Estados Unidos & o
Otacilio Vargas, que & um capixaba.

Caros jovens, tenham fé em Deus, acredi-

tem no_seu trabalho ‘e ponham néle um ili-
mitado entusiasmo, que a sua tarefa serd
desempenhada de um modo extraordnério.

ORACAO DE PARANINFO
FRANCISCO GARCIA BASTOS

E para mim uma grande honra, fomar par-
te nesta festividade de formatura, e ser dis-
tinguido pelos formandos, com a mais alta
distingdo de paraninfo da'turma, motivo pe-
lo qual aqui hoje compareco nesta cidade
de Juiz de Fora. ~ -

Tive uma grande satisfacdo quando recebi
o convite dos formandos déste ano para pa-
raninfar 'a turma do Curso Técnico do Ins-
tituto de Lacticinios “Candido Tostes”. Esta

€ uma Escola das mais tradicionais e afama- .
das do Estado de Minas Gerais, localizada'
nesta progressista cidade, grande centro in-.

dustrial e estudantil do Estado, que como
um dos ‘maiores_centros distribuidores da re-
gido, é por isso mesmo, considerada e cha-

Esta cidade de Juiz de Fora, estd também
pelas condicdes geogrdficas e climatéricas,

dentro da bacia leiteira de Minas Gerais, e .
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que hé longos -anos tem sido uma das prin-
cipais abastecedoras da antiga capital do
Pais, a cidade do Rio de Janeiro.
Estas - condicdes naturais locais e pelo
dinamismo do seu povo deram a esta cida-

‘de o privilégio de ver aqui fundar e pros-

perar um dos mais importantes estabeleci-

-mentos de -ensino técnico, que pelas suas

constantes ‘turmas de especialistas que aqui
completaram o seu Curso, tem contribuido,
de forma magnifica, para a disseminagdo e
o aperfeicoamento da moderna técnica da
indUstria leiteira. .

Quando noés consideramos que o Brasil,
com os seus 8
mundo em drea, e que a sua populagdo ain-
da ndo atingiv a densidade demogrdfica
capaz de proporcionar-the o desenvolvimen-
to integral. Quando sabemos, que ainda

“existem dreas .enormes em florestas virgens
_ou em culturas ndo racionalizadas, depre-

endemos, que -n6s temos condicdes satisfa-
térias para o maior desenvolvimento da nos-
sa peoudria.

Mas a meu ver, o que é preciso, é que ndo
nos deixemos levar pelo comodismo, im-
plantando no Pais, .em enormes dreas, 'so-
mente plantéis de gado de corte, gado ris-
tico, que nasce e cresce por si, até ficar
adulto e ter aquela finalidade muito_otil, que
é o fornecimento de carne bovina, que é
um dos alimentos mais ‘essenciais’ para o
consumo do nosso povo.

O que temos a considerar, isto sim, €
que a pecudria leiteira, merece especial
atencdo. Pois as vacas leiteiras, antes de se
destinarem aos matadouros nos fornecem
geracdes e geracdes de novas crias e no
curso de alguns anos, ainda nos fornecem
o alimento nimero um para o género hu-
mano, o leite.

V.ou contar a vocés, caros formandos, a ti-
tulo de curiosidade um pouco do que vi nas
minhas viagens de observacdo no exterior,
no campo da sua -especializacdo.

Em minha recente visita a Feira Mundial
de Nova York, no pavilhdo do Estado de
Wisconsin, vi um queijo (tipo ‘prato), de 17
toneladas de péso, e o que é 6bvio, é o
maior queijo do mundo ! Media aproximada-
mente, 3,50m x 50m de altura, em um com-
partimento de vidro com ar condicionado e
protegido por “Cromium” para a sua con-
servacao.

Como todos sabem, o Estado de Wiscinsin,
nos Estados Unidos, € o chamado “dairy-
land” ou-seja: terra do leite. Quando la es-
tive no ano de 1949, visitei inOmeras fébri-
cas de queijo, manteiga, leite em po e ‘pro-

/

dutos ldcticos, € também a Universidade do
Wisconsin, em Madison, capital do Estado,
universidade esta que tem um .afamado Cur-
so Especializado de Lacticinios, cujos profes-
sores sdo igualmente famosos. -

Na Europa, visitei também muitas indos-

-trias de lacticinios, especialmente na Alema-

nha e nos Paises Escandinavos. Uma mo-
derna Usina de Lacticinios que visitei em
Hamburgo, no ano de 1956, para trabalhar
com cérca de 100 000 litros de leite por dia,
produzia nada menos de 16 diferentes tipos
de leite e produtos dietéticos, em embala-
gens diferentes.. O que me chamou a aten-
cdo, foi a embalagem do leite humano em
frascos especiais de cor ambar. E quando
perguntei como era conseguido aquéle leite
esepecial, informaram-me que era ordenha-
do mecdnicamente, por um tipo de ordenha-
deira especial.

Na Dinamarca, visitei muitas fabricas de
queijo € manteiga, pois que como os Senho-
res sabem, a Dinamarca é grande exporta-
dora de manteiga e queijos de difierentes ti-
pos. A manteiga, que é produzida em gran-
de escala embalada em barricas de madeirq,
é enviada para o exterior, especialmente pa-
ra a Inglaterra. '

Na Suécia, visitei as quatro grandes usi-
nas da cipital, Estocolmo. Uma das caracte-
risticas interessantes, € que o leite chega as
usinas, geralmente por estradas de ferro,
pelo 6timo sistema ferrovidrio déste Pais, to-
do eletrificado.

Como sabem, nos paises escandinavos, na
Holando, na Suica, nos Estados Unidos, o

. leite & o aiimento nimero um do seu povo,
. chegando mesmo a média do consumo per

capita, de um flitro por dia, do leite in-na-
tura.

Grande parte do leite em p6 produzido
nos Estados Unidos, geralmente & magro,
pois que o creme de leite € para consumo
interno do Pais. L4, quando pedimos um ca-
fé com leite nos fornecem uma «chicara de
café fraco e um potinho de 50/ gs. de creme,
para ser adicionado o café. H4 uma com-
pensacdo, porque -a dgua que falta no lei-
te, vem do café, que é bem ralo e permite
a sua mistura, que se faca um café com
leite bem razodvel, naturalmente, bem dife-
rente do café com leite das vacas dos cam-
pos mineiros. ..

Sabendo 'que o Brasil, & um dos paises
de raior polencialidade de jovens no mun-
do, pois que contamos entre os nossos oi-

. tenta milhdes de habitantes, cérca de 52%

de populacdo, até vinte e um anos de idade. .
Eu, que & considero a minha vida em
grande parte realizada, volvo @ meu olhar
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cheio de entusiasmo, e de esperanca para -

&stes mocgos, pois o futuro e o destino dés-
te Pais, estd nas mdos de jovens como és-
tes formandos que aqui hoje contemplamos,
€ que estamos homenageando, pelo término
do seu curso. Um Pais como o nosso, que

tem ura enorme drea territonial ainda inex-.

plorada, que tem muitas regides ainda pou-
co desenvolvidas e algumas até com itudo
por fazer, precisa, cada vez mais, que. as
nossas Escolas Técnicas, nos déem, mais e
mais jovens, com cpacidade técnica para
o seu trabalho especializado, de méo de

obra qualificada, pois que, a era da impro-

visa¢do & ficou para trés e todos aquéles
que quiserem progredir hoje, precisam estar
creparados, .e bem. preparados itécnicamen-
te, pois estas sGo a nosso ver, as condi¢des
minimas para o desenvolvimento de qual-
quer regido do mundo civilizado.

Defensor que sou da livre iniciativa, acre-
dito que éste é o regime em que fodos terdo
os mesmos direitos, e que terdo as mesmas
oportunidades € o mesmo acesso Ao pro-
gresso. Reconheco que na economia moder-
na, cabe ao Estado o papel de moderador,
conduzindo a sua politica nacional, nas al-
tas decisdes, para uma diretriz definida, do

que podemos ‘e do que devemos fazer.

© Porém, que deixe a livre iniciativa traba-
“Ihar e que se dé livre acesso ds nossas ri-
quezas, a que todos aquéles que venham
colaborar conosco para que através da sua
exploracdo e dinamizagdo, haja oportunidade
para todos, e ndo, o préprio Estado empre-
sario ‘monopolista, enfeixe #fudo nas suas

mdos, para fazer a distribuicdo dos bens e -

posicdes a seu talante, como se fdsse no
regime paternalista.

No regime da livre emprésa, ndo ha lu-
gar para descanso ... disse certa vez Shane
Jr., que foi gerente-geral da General Motors
dos Estados Unidos. Creio que, nés ndo pre-
cisamos copiar figurino de ninguém, para o
nosso progresso e o nosso desenvolvimento.
Apenas, precisamos ir buscar a melhor téc-
nica onde ela estiver, para aqui aplicarmos,
e implantd-la em nosso Pais, pois si sdés ou
com a colabora¢do dos que aqui vierem co-
laborar conosco, para de mdos dadas, tra-

. balharmos com afinco, trabalharmos mesmo
com fé, pois que sdmente o trabalho cons-
trutivo dignifica o homem e nos permite o
progresso, a elevacdo do nivel de vida e o
bem-estar de todos.

Amanhd, meus jovens formandos, vocés :

irGo conhecer um ndvo dia, que serd o do
ingresso na -vida prdtica, em suas novas ati-
vidades. Dediquem-se a sua profissdo. e ‘ao
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seu trabalho com confianga e perseveranga,

que colherdo. os seus frutos de acérdo com
sua capacidade, dedicagdo € produtivida-
de. Tenﬁcm sempre confianca em vocés mes-
mos e tenham uma fé inabalavel nos desti-

nos da nossa Patria. Déem o melhor que vo-

cés puderem dar de si, dediguem-se com
firmeza e amor ao seu trabatho déem téda

a sua capacidade para a grandeza do Bra-~

sil. ‘E mais tarde, alguns anos mais tarde,

quando pararem um pouco para descansar
das suas lutas e das suas fainas didrias, po-

derdo ‘ldngar um olhar retrospectivo e ve-
rem o que |G realizaram, o que fizeram de
bom e de util, e se possivel, procurem em
tddas as oportunidades aperfeicoarem-se
mais e mais em seu trabalho, melhorando e

atualizando sempre os seus conhecimentos,
~porque tudo evolue. Pois aquéles que ndo
param “vdo sempre para frente. E aquéles

que acham que & atingiram o mais alto
grau de progresso e aperfeicoamento, aqué-
les que agem com complacéncia se enga-
nam, pois outros lhes passardo na frente
inapelavelmente.

Permitcm-me que lhes dé éstes conselhos
um pouco “paternais”, pois em minha lon-
ga trajetéria pela vida, trago em minha ba-
gagem cérca de 40 anos de trabalho e ex-
periéncia bem vivida.

‘A minha ligagdo com vocés, é talvez, por
uma afinidade porfissional: enquanto vocés
vdo se dadicar a indostria de lacticinios, a
organizacdo a que pertenco, também hd

longos anos, vem colaborando com a indus-

tria de lacticinios, no fornecimento de insta-
lacBes e equipamento técnico. Estamos, por-
tanto, todos dentro da mesma é4rbita, giran-
do em térno da “via-lactea” ...

E provavel ‘por isso, que iremos nos en-
contrar algumas vézes, que o nosso desti-
no ccincida, na nossa luta pela vida. E es-

tas oportunidades serdo para mim, muito:

felizes, se nessas ocasidese fortuitas, puder
verificar o seu desempenho e a sua colabo-
racdo para o incremento da industria de
lacticinios.

Vocés tiveram neste Instituto, @ oportuni-
dade de aprender, através das licdes dos
seus Mestres e da aprendizagem prdtica o
que podem fazer para o desempenho das
suas funcdes técnicas. Nunca se esquegcam
dos ensinamentos aqui auridos e déem am-
plitude a sua agdo. prdtica, olhando sempre

para frente e procurando fazer sempre .o -

melhor dentro dos principios do seu.Jura-
mento Profissional. .
Parabéns, jovens formandos. Sejam feli-

zes | Que tenham a ventura de através da
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" sua profissdo, conseguirem o progresso e a

felicidade que vocés almejam.

Que Deus lhes ajude ‘a contribuirem para-
o progresso da indostria nacional de lacti-
cinios e para emancipacdo econdmica do
Brasil.

DISCURSO DO SR. OTTO FRENSEL

Presidente da Associacéio Brasileira de Lac-
ficinios e Patrono da Biblioteca do D.A.

Prezados llctianos.

Agradecendo vosso convite, reiterado por
honroso convite telefénico de vosso digno
Diretor, Dr. Homero Duarte Corréa Barbosa,
aqui me encontro para, mais uma vez, assis-
tir a Formatura de uma nova Turma de Téc-
nicos Lacticinistas. Como Patrono da Biblio-
teca désse D.A., do L.L.C.T., tenho o prazer
de oferecer @ mesma os seguintes trabalhos
lacticinistas — nacionais e estrangeiros — to-
dos da maior oportunidade e utilidade para
-aquéles que, realmente, desejam dedicar-se-
a essa ardua, mas tdo humana, qudo pa-
“tridtica carreira que é a do lacticinista:

141 — XIV. Congresso Internacional de Lac-
ticinios, Roma 1956, Volume- IV

XVI. Congresso Internacional de Lac-
ticinios, Copenhague 1962, Vo-
lume D . :

142

143 — BOLETIM "AMUAL DA F.LL (F»edéra-i'

cdo Internacional de Lacticinios), 1962
— Parte 1l

- 144 — idem — 1962 — Parte Il {em f-rva‘ncés)'k ,
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145 — idem — 1962 — Parte lll

146 — idem — 1962 — Parte IV

147 = idem — 1963 — Parte Il
148 — idem — 1963 — Parte VI

149 — idem — 1964 — Parte
150 = idem — 1964 = Parte |l

151 — idem — 1964 — Parte HI

152 — idem — 1964 —~ Parte IV

153 — F. |. L. — Programa do Encontro Anual
de 4-10-XI-1963

154 — F. 1. L. — Programa do Encontro Anual
- de 24-29-VII-1964

155 — Consethos ao Produtor de Leite {In-
teressante livreto da grande organiza-
¢do lacticinista sul-riograndense Ir-
mdos Mayer S/A.)

156 — P. L. A. M. ‘A. M. — Alimentacdo do
Gado Leiteiro R

157 — Edison César de Carvalho, “Desenvol-
vimento Econdmico e Alimentacdo”

158 — José Roberto Whitaker Penteado,
“Consideragdes sobre fatores que en-
travam a producdo e 'a comercializa-
¢Go da carne bovina no Brasil”

159 — F. 1. L. Memento Anual (em francés)
1963

160 — idem — idem — {em ‘inglés)

161 — Prof. Dr. Libero Rossi Lema, “Mastitis

Bovina”
162 — “BOLETIM DO LEITE" — uma colecdo

‘e:nca‘de‘rno'd-c‘ do Ano XVIl — 4% fase.

Lamento deveras que as minhas atividades
comerciais, impostas pela necessidade, em-
bora amenizadas pela compreensdo de pe-

ueno grupo de bons -amigos, conhecedores
de minha profunda dedicacdo aos lactici-
nios brasileiros nestes ja & vdo quarenta e
cinco anos, ndo me permitam oferecer ho-
menagens mais intesessantes e, talvez, mais

. substanciais. N&o &, entretanto, menor -a mi-

nha confian¢a nos altos destinos do nosso
Brasil e nos seus lacticinios, bem como a
sinceridade dos votos que encaminho a ca-
da um de vés pessoalmente pelo ‘merecido
éxito na‘atividade que -abragou, bem como
de Satde e de Boas Festas e Feliz Ano Né-
vo, extensivos a todos que lhes sdo <caros.
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AFLICOES DA MANTEIGA

Olemor Jardim

Nasci do leite — secre¢do mamdria

Que tendo :a vaca ‘servil operéria

Me fabricado e ainda bem menina

Ev fui no meio exterior tancada
A propor¢do que a vaca era ordenhada
E por agdo da oxitocina.

Do balde em fleite ao latdo jogada
Chegou «a hora de ser transportada
Sob calor dos mais cruciantes
Para -a ysina que 1d na cidade
Aproveitando-se da gravidade
Me fara creme em poucos ‘instantes.

E fui depois jpesada na balanga
Mediram gordura e por seguranga
Verificaram a minha acidez

E apds fazer-me em dilui¢do
Houve ainda neutralizagdo
Filtraram-me téda de uma vez.

iE «assim, eu |G do leite separada
‘Imediatamente fui lancada

No quente e frio pasteurizador
Yacreagdo é coisa miliondria

Que eu coitada & deficitaria

Né&o posso dar-me ao luxo de dispor.

E uma vez no mundo assim sdzinha
De gordura formando uma gotinha
Sofrendo tanto embora t&o menina
Mal libertada ainda do envide
Com a prote¢do do fosfolipide
Tendo por fona ainda a proteina.

Depois entdo julgando-me imatura
Apesar de t&éda essa gordura
Num grande tanque eu fui colocada

&

E assim seguindo em tanto sofrimento
Me adicionaram um pouco de fermento
E me deixaram |4 depositada.

Fui entdo mocinha me tornando
Com Streptococcus me acidificando
Eu aguardava ndo muito modesta

E dava em mim o Ultimo retoque
Me perfumando com Leuconostoc

O meu “debut” no momento da festa.
Mas foi ai que comegou o vida dura
Pois ‘me levaram para a batedura
Na batedeira ‘me depositando

Eu j&4 estava que ndo aguentava

E de raiva eu até espumava

Que estourei e fui me aglutinando.

Depois ainda tiveram coragem

De espremer-me 'em bruta malaxagem

E me jogaram ainda sal em -cima

Eu era entdo mianteiga {G adulta

Que sempre desta operacdo resulta

E me estocaram — meu fim se aproxima:

Embalada ev fui distribuida

E pela burguesia adquirida

Tendo antes sido inspeccionada
Fui parar na mesa de um glutdo
Que me devorou passada em pdo
Minha carreira estava encerrada.

Ai, ai meu Deus, é duro ser manteiga
Apesar de mole, delicada e meiga
Sofrer calada nesta vida a sina

De no mercado quase em auséncia
Sofrer cruel, ainda a ‘concorréncia

Da vegetal e fria margarina.

Apresentamos acima uma curiosidade literdria, trazida ao nosso conhecimento
pelo Prof. Dr. Frode Madsen e de ‘autoria de um seu ex-aluno, hoje médico-veterinario.
' Embora fugindo a uma praxe antiga, a de ndo publicar trabalhos literdrios,.sen-

timo-nos, como -outros professores do ILCT, entusiasmados com a veia humoristica do
nosso prezado colega. Furtado ja havia versejado sébre o queijc Minas, também com

muita propriedade.
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de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,

de Laticinios Candido To

S
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Guilherme Figueiredo

PARIS (Via Panair) - H4 uma semana, a
Franga estd sacudida por uma crise terrivel
- embora o seu presidente, em viagem pela
América do Sul, nédo lhe dé importancia. Tra-
ta-se de uma crise como estamos acostuma-
dos a ver no Brasil: a greve, as longas fi-
las, a gente mal humorada, os jornais falan-

" -do da impiedade dos tubardes e da desgra-

¢a das criancinhas.

N&o ha leite. Os produtores de um dos
melhores leites do mundo, os normandos,
bretdes, angevinos, niverneses, borginhdes e
picardinos deram ordem para que ndo -exis-

 tisse leite. E o leite desapareceu do mercado.

O leite, apenas, que aqui é vendido tan-
to em garrafas quanto em cartuchos de pa-
peldo. Os queijos continuam na praga, e
cada vez melhores.

E as criancinhas ¢ E os ancidos ¢ — pergun-
tam almas caridosas.

Os produtores de leite respondem que é&s-
tes terGo wma certa cota, nGo se sabe co-
mo. Sabe-se, sim, que chegaram a entendi-
'mentos com os colegas dos paises wizinhos,
da Dinamarca, da Noruega, da Holanda. Seé-
mente esta Ultima atendeu & solicitagdo do
govérno Pompidou, fornecendo 150 mil {i-
tros de leite, “comprados mais caro do que
0 nosso”, como logo denunciaram os produ-
tores franceses. Os paises escandinavos con-
fessaram que a producdo leiteira, no inicio
da estacdo fria, mal d& para os seus louros
habitantes.

Os jornais enchem-se de declaracgdes, de
fazendeiros, de cooperativistas, de interme-
digrios, de interessados. de todos os lados.
E dentre elas hd uma que verdadeiramente
me impressiona: .

~ O Sr. paga 75 centilitros de dgua mine-
ral quase t&o caro quanto um litro de leite.
Essa agua ndo custa nada «a elaborar. Um

“litro de leite exige uma soma bem maior de

trabalho e de dinheiro. Se o leite é um gé-
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nero de primeira necessidade, o trabalho
que reclama ndo mereceria ser justamente
remunerado ?

Esta & uma grave e profunda pergunta.
Tdo profunda e grave, e necessdria e exatq,
que me parece feita pela personagem mais
competente como produtora de leite: a va-
ca. Convenhamos em que a elaboragdo do
leite exige um trabalho vacum; quanto ao
dinheiro, sabemos bem .que essas amdveis
colaboradoras da sobrevivéncia do género
humano nada cobram por sua contribuicdo.
Claro, querem bom pasto, bom feno, bons
estdbulos, bom sal e bom milho = mas tudo
isto lhes ‘& dado sem que -apresentem conta:
pdem seus 6rgdos a tuncionar, do mastigo
a ruminagdo, da ruminacdo & transformagdo
do bolo alimentar em daseina -e séro — tudo
produzindo com a maternal intengdo de ali-
mentar o fruto de seus amoéres. Nesta oca-
siGo é que chega -0 produtor e de mdo avi-
da, ov de garras mecdnicas e elétricas, ex-
trai uma parte do que aquela santa mde
produziu, carne de sua carne, para alimentar
o fitho, carne de sua carne — e pde o liqui-
do no mercado. Na generosa intencdo de
alimentar os filhos de outras mées, das nos-
sas. Gratis 2 Ngo.

Logo, nGo vejo como, com a maior justi-
¢a, remunerar as senhoras que tdo respeito-
samente meu prezado Nelson Palma Travas-
s0s retrata em seu livro ja classico. Devemos
pagar-lhes pelo que lhes arrancamos aos
tenros rebentos; pagar-lhes bem, para mos-
trar em nds, homens, a existéncia ‘do 'leite da
bondade humana. €, uma vez pagas, have-
riamos de ver as nossas salvadoras deposi-
tando o dinheiro ganho :com o suor de suas
tétas... onde 2 Na Suica, terra lacticinista,
por exceléncia, em contas numeradas e se-
cretas, para que ninguém lhe meta @ mdo ou
pata. S6 assim eu compreenderia uma gre-
ve do leite, quando suas produtoras nos dis-
sessem ndo, em nome da salvagdo de suas
criancinhas e dos seus ancidos.

(“O Jornal”, Rio, 7-10-64)

Manual de Microbiologia lactica. Traba-
lho mimiografado, de autoria do Técnico
em Lacticinios Anténio Carlos Ferreira, ex-
aluno do ILCT. Pode ser adquirido pelo

.

reembélso postal, enviando 2500 cruzeiros

e *es»c.:revendo diretamente ao Sr. Anténio
Ferreira ‘Filho, caixa postal 183 — Juiz de

Fora — Minas Gerais.




SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS

P R O DUT O S
- PARA LACTICINIOS

Defergentes e produtos de i np
Pasteurizadores !

‘Na linha de produfos MA' NUS,
destinados a:

andido To

ME?A&BRG}CA BARRA DO PIRAI LTDA.

FABRIC.\ DE VASILHANME PARA LEITE
Pua Joio BRatista s/n. — Fones" 460 e 116

Enderéco telegrafico: “METALURGICA”

‘BARRA DO PIRAL — ESTADO DO RIO DE JANEIRC

FABRICANTES DE CARROS-TANQUES, TANQUES DE RECEPCAO,
ESTOCAGEM, ETC.

Facilidades de pagamento: 50% com a encomenda
50% financiados em 12 meses.

I.alas inteirigcas, Baldes comuns, Baldes para ordenha, Baldes com bico ¢ gra-
duacio, Baldes graduados com boia, Tanques de chapa estanhado, Tanques de
aco inoxidavel, Tanques duplos para queijo em ag¢o inoxidavel. Decpdsitos pa-
ra creme, Depositos para manteiga, Férmas para queijos tipo minciro e pra-
to, Liras, Resfriadores, pasteurizadores; Reformas de vasilhame em geral.
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A TRITURADOR DE MAR-
TELOS OSCILANTES

PRODUCAO em Kg/hore:

Milho ¢/ palha e sabugo 1.800

Milho em grdo, 2.400

FORCA NECESSARIA 3 o 4 HPE

RoP. M.l

. 1.800

B; 'DEBULHADOR
DE MILHO: -
Ventila e Clyussiﬁcu:
PRODUCAO........ 600 Kg/hora

FORCA NECESSARIA ...... 6 HP
.380

| DEPARTAMENTQ ’Aéﬁ’i’com’f ey
Rio: Campo de S. Cristovio, 290

C

. R.P.M:

DESFIBRADEIRA
~Para Cana
- .Forragens.
PRODUCAO:1:200 13.200 Kg/hora
FORCA - NECESSARIA -

D

“PRODUCRO em- Kg/hora: -
:Ca .

erdes

'3 a7 HP- Milho
-1.800° FORCA NECESSARIA 7,5 0 10 HP

-DESTRITU. ..~ -
‘Desintegra e Mistura -

L2500
1800
150 a 800

1T R
Raizes:e Tuhérculos






