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Durante a 2.a Semana do Lacticinisfa a Eseola recebeu a honrosa visita do 
Exmo. Sr. General Zeno Estilac Leal? Comandante da 4.a Região Militar 
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Aparelho de placas - inoxidá­
veis ALFA-LA V AL. Pas­
teuriza e resfria leite em 
ambiente fechado e a di­
versas temperó1 turas . 

Equipe sua indústria de 

laticínios c o m moderna 

maquinaria, aumentando a 

sua produção, e, conse­

quentemente, a sua ren­

da. Oferecemos-lhe tudo 

que é necessário à sua in­

dústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma in­

dústria completa de lati-

cínios. 

DESDE A 
AO MAIS 

MAIS SIMPL ES GRANJA 
COMPLETO ESTABELECIMENTO 

Batedeira combinada 
SILKEBORG. Tipo nu. 
v árias capJcidades . 

Compressor a ;lmônea 
VILTER. FabriCJdo em ta­
manhos para produção de 
5.000 a 300.000 calorias 
por hora. Fornecemos tam­
bém compressores a Freon 
e Metyla . 

Máquina automática para 
encher e fechar garrafas. 
ALKA. Com cápsulas, de 
alumínio. 

Rua Teófilo Otoni , 81 
RIO DE JANEIRO 

Distribuidores: 
Rua Florêncio de Abreu.828 

SÃO PAULO 

CIA. FABIO BASTOS 
COMÉRC10 E INDÚSTRIA 

Rua Tupinambás. 364 
BELO HORIZONTE 

Av. Júlio de Castilhos. 30 
PORTO ALEGRE 
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pronunciadO pelo Or. Sebastião Sena f. de Andrade, diretor 
da r H hC T, abrindo os trabalhos da 2. a Semana do hacticinista 

Srs. industriais de lacticínios : 

Com o apôio de ss. excias. o senhor Gover­
Juscelino Kubitschek, o senhor Secre­

da Agricultura, dr. Tristão da Cunha e 
o Superintendente do Departamento de Fo­

Industrial, dr. David Mourão, inicia­
hoje. a 2.a Semana do Lacticinista. 
com imensa satisfação que vos recebemos 

FELCT, que é também a vossa casa. 
servidores deste estabelecimento, nós. 

Diretor, Professores. técnicosr funcionários 
snetimo-nos honrados em receber a 

dos legítimos proprietários da casa . 
Contribuistes e vindes contribuindo com o 

o vosso ideal e com o 
.. vosso capital para a construção de uma das 
. . mais sólidas colunas da economia mineira e 
quiçá do Brasil -- a indústria de l acticínios. 

Quasi tudo o que possui o nosso Estado 
setor da produção leiteira c industrialização  

d o  leite, deve-se à iniciatin particu lar .  E, 

não pode ser relegado para um segundo plano, 
um patrimônio industrial que hoje representJ. 

produção, cêrca de 40 % da indústria ali ­
mentícia do Estado e 1 3  o/c de toda a sua in-

dívida para com êsses homens 
de riquezas e civilização para o nosso 
iniciou o seu pagamento. construindo 

êles uma modesta casa . que se inaugurou 
de Setembro de 1 9 40 .  Êsse gesto do go­

certamente causou grande decepção aos 
pois que a parcela que estavam re ­

correspondia, apenas. a uma porccn­
mínima da dívida. 
casa é a FELCT. que ora tem a honrJ 

recebj?r a visita de mais alguns de seus pro­
os e de seus amigos. 

A sua administração e os seus trabalhos 
então, confiados pelo Govêrno a mim 

um grupo de professores, t�cnicos, fun­
e operários, 'que resolveram dedicar-

Ao nosso trabalho modesto e despretencio­
so, juntaram-se. o trabalho e a amizade de  
técnicos de  renome no País e de amigos de­
dicados da indústria nacional de lacticínios. 

Ao fim de dez anos, chegamos à conclusão 
de que. apesar de signifi�ar pouco, material­
mente. em relação ao montante da d ívida do 
Estado para com os lacticínistas. a' FELCT 
poderia prestar alguns benefícios à indústria, 
se os industriais. seus legítimos donos, se -in­
teressassem mais por ela. dando-lhe maior 
apôio moral. Levados por esse pensamento, 
resolvemos convocar uma reunião anual de lac­
ticinistas com o fim de prestarmos contas do 
nosso trabalho, e pedir o seu apôio. Essa reu­
nião foi denominada de "Semana do Lacti­
cinista" . 

A primeira real izou-se em Julho do ano 
passado e tivemos a satisfação de contar com 
o comparecimento de diversos industriais, altas 
autoridades e renomados técnicos . 

Naquela ocasião. tivemos oportunidade de 
verificar que, a maioria absoluta dos indus­
triais presentes. somente naquele dia estava co­
nhecendo a sua C1SJ. 

Este ano. élbrimos esta r('união satisfeitos 
por contarmos. também. com a presença d� 
al tas autoridades. entre as quais o exmo. Sr. 
General Zeno Estilac Leal . comandante da IV 

Região Milita r. técnicos de villor, representan­
tes de firmas comerciais do ramo, :ndustriais 
que nos visitaram no ano passado e industriais 
que nos fazem a sua primeira vis i ta. todos 
lacticinistas de boa vontade. 

Iniciamos esta reunião sob as bênçãos de 
Deus e esperamos que. em futuro próximo. o 
ideal que nos inspirou para a instituição da 
. .  SEMANA DO LACTICINIST A "  seja con­
cretizado n.1 união de todos os hcticinistas 
brasileiros, para o progresso da indústria e 
grandeza . da Pátria. Então veremos todas as 
dependências desta mesma casa repletas de lac-

(Conclui na pág. 25) 
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, 

I 
apresentado ao Secretário da Agricultura pelo Dr. 

Sebastião Sena Ferreira de Andrade, represen_ 

tante de Minas no XII Congresso Internacional 

de Lacticínios, em EstocollTlo 

Partimos do Rio de Janeiro, em avião da 
"Scandinavian Airlines System" ,  no dia 12 
de Agosto deste ano ( 1 949) , 2ls 2 3  hs. ,  tendo 
chegado a Estocolmo, no dia 14, 2ls 1 3  horas. 
As 1 1 horas do dia 15, no Teatro Mllnicipal 
daquela cidade, S. A. R. o Príncipe Herdeiro 
da Suécia pronunciou brilhante discurso de 
abertura do Congresso. A sessão de abertura 
constituiu cerimônia imponente, à qual com­
pareceram 2 . 1 40 lacticinistas, representando 59 
Nações .  

As sessões do Congresso se realiza ram no 
Edifício do Parlamento . onde foram estabele­
cidos "bureaux" para todos os Países que se 
fizeram representar .  

A organização do  Congresso foi impecável 
em todos os seus detalhes. Para atender aos 
representantes de l íngua portuguesa foi desig­
nado um intérprete, que, na  verdade, ficou 
inteiramente à nossa disposição, pois fomos 
nós os únicos representantes' oficiais do Brasil 
(Portugal não se fez representar) . 

Durante os cinco dias de funcionamento do 
Congresso, anal isaram-se e discutiram-se as mais 

variadas teses, das quais damos a relação a 

segui r :  
( o  número entre parêntesis indica 

2 quantidade de relatórios recebidos 
sobre a questão respectiva ) . 

Secção I - Produção de leite, higiene e 

contrôle : 

Questão I - Influência da alimentação do 
gado sobre a composição do leite e a quan� 
tidade dos produtos de 1acticíni.os (16) -

Relator geral, K. B reirem (Noruega ) .  

Questão 2 - Ordenha (compreendendo a 
ordenha mecânica) e t rJ tamento do leite antes 
da entrega ao Lacticínio 0.2) . - Relator 
geral, S. O. Koch (Dinamarca ) . 

Questão 3 - Pagamento do leire segundo 
a composição e a qualidade, no momento da 
en trega .lO Lacticínio (12). Relato! geral 
P. N. Bockel (Holanda) . 

Questão 4 - Métodos a ,,1tiiiza r pela in­
dústria de 1:lcti cínios com o fim de combater 
e suprimir as doenças contagiosas do gado 
lei teiro ( 1 7 ) . Reb tor geral -- P .  Kastli 
(Suíça) . 

Secção' II - Física, química e microbiologia: 

Questão  1 - A estrutura f!sica do leite fi?' 

dos produtos lácteos (12). Relator geral 
H. Mulder (Hobnda) . 

Questão 2 - A composição química 
lei te e dos produ tos lácteos (7. 5 ) .  Relator 
geral - J. Keilling (França) . 

Questão 3 - Os processos de oxidação no 
leite e produtos lácteos ( 1 9 ) . Relator geral 
_ G. E. Holm (Estados Unidos da América' 
do Norte) . 

Questão 4 - Os processos microbiológicos 
do leite e produtos láçteos ( 3 3) - Relator 
geral - A. T. R. Mattick (Grã-Bretanha) 
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Questão 5 - Métodos de ppsquisas e de 
análises (3 1 ) .  Relator geral - A. C. An­
dersen (Dinamarca ) . 
. . Secção III Aspecto T (cnico do Problema: 

a) Técnica dos processos : 
Questão 1 - Tratamento do leite para o 

consumo humano (15). Relator géral - G.  
M. Trout (Estados Unidos da  Améric.1 do 
No�te) . 

Questão 2 - Fabricação de manteiga pelo 
processo contínuo (7 ) . Relator geral - N. 
King (Suécia ) . 

Questão 3 -- Técnica de conservação dos 
queijos (6). Relator geral -- E. Capstick 
(Grã -Bretanha)  . 

Questão 4 -- Produção de cremes "gla­
cees (ice-creams ", sorvetes, etc . )  Rela tor 
ger.1 1 - H.  H. Sommer (Estados Unidos d::l 
América do Norte) . 

QUi!s60 .5 _. Li�peza do material usado 
nós estabelecimentos de lacticínios e veri ficação 
de sua eficácia (14 ) . Relator geral - W. 
Dorner (Su íçJ) . 

b) Técn ica dJS máquinJs : 

Questão 1 - Concen tração do :ei tc e dos 
produtos láctws (4). Relator srrJI - G. J.  
Blink (Hol.1nda). 

Questão 2 - Contrôle da tempcratur.1 na 
cons�rvação dos produtos lácteos (3). Re lator 
geral - G. Loftus Hills (A1lstrália). 

Questão 3 -- Estandardização do material 
exigido e das peças para máquinas usadas em 
lacticínios (6). Relator geral - J. Matthews 
(Grã-Bretanh<l) . 

Questão' 4 Pasteurizado e refrigeração do 
leite para fabricação de produtos lácteos (4 ) .  
Relator geral - - H. Jensen (Dinamarca ) 

c) Técnica de construção : 

Questão I - Planos de lactidnios de di­
f.erentes 

capacidades e de diferentes tipos di! 
(6). Relator ger:11 - A. 'N. Far­

(Estados Unidos da AmériCJ do No rte) . 

dos materiais de consrruçiio 
tor geral Y. Rosén (S uécia) . 

Q uestão 3 Sistema de filtl'a�ão das águas 
residuais dos lacticínios (7). Relator geral 
S; Vallin (Suécia )  . 

Secção IV - Economia e Comérlio:. 

a) Econbmia industrial : 
. Questões 1 e 2 - Métodos de estím:ltiva 

da economia industrial dos lacticínios e in­
vestigações compara tivas sobre o custo . de  fa ­
b ricação dos lacticínios de rliferentes capacida­
des ( 1 1 ) .  Relator geral - - P� Srallinga{Ho­
landa) . 

Qucst.ão 3 - Métodos de economia da 
mão de obra nos lacticínios (2 ) .  Relator geral 
- F. Procter (Grã-Bre tanha) . 

Q uestão 4 - Os problemas de transporte 
nas indústrias de lactic ínios (7 ) . Relator geral 

H. Rauravaara (Finlândia ) . 

b) Comérc io: 

Questão 1 - A embalagem e :1 distribuição 
do leite para consumo hum.ano (.:J.). Re!'ator 
geral - K. L .  Devrient (B,;lgica) . 

Questão 2 - O n01r do leite e dos produtos 
Lícte05 com o alimentos para c çonsumo hu­
mano e os mé-todos para au men tar este consu­
mo (8). Rela tor gcral- E. A. Martin (Es­
tados Unidos da América do Norte ) . 

Questão 3 - Influência Jos preços � do 
poder aquisi t ivo sobre o consumo do lei te e dos 
produtos lác teos ( 3 ) . Relator geral - L. 
Spencer (Estados Un idos da América do Nor­
te ) . 

c) Estandardização. 

Questão 1 Estandardizaç�o da comIJosi -
ção (qn;llidade) do leite e dos produtos (7). 
Relator geral - O. F. Konig (Su í�a ) . 

Questão 2 - Embalagem e unidades de 
medidas para a venda do leite e dos produtos 
lác teos (2). - Relator geral J. P. Byon­
dot (França). 

Secçâo V - A organização da indústria 

leiteira: 

Questão (Organização. Gênero de 
emprêsas e a situação econômica da indústrÍ:l 
lei te ira nos diferentes países) ( 20) . 

Questão 2 - Medidas governamentais com 
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o fim de encorajar o desenvolvimento da in­
dústria de l acticínios e de melhorar a 'qualidade 
dos produtos lácteos (12) . Relator geral -

J. Sundby (Noruega ) . 

Secção VI 

Questão  

Lacticínios n o  trópico: 

�rodução racional do leite 
nas regiões tropicais por introdução de raças 
aproprladas, melhoramento das pastagens, etc. 
(10). Relator gera - O. E. Reed (Estados 
Unidos da América do Norte ) . 

Questão 2 - Produção de manteiga, quei­
jos e outros derivados do leite sob os ,  trópicos 
(2). Relator geral -,N. K. Bhergava (Índia ) . 

Questão 3 -"" O abastecimento de leite das 
grandes cidades tropicais (2). Relator geral 
-- E. Lancelor (França) . 

Questão 4 (O armazentl,mento dos pro-
dutos lácteos sob os trópicos) (O). 

Essas teses e as considerações que em tôrno 
del as for.1m emitidas pelos técnicos, depois de 
coligidas, nos foram oferecidas. Estamos aguar­
dando o seu recebimento pdo correio, para, 
nesta Escola, p rocedermos a estudos mais deta ­
lhados sobre o assunto de  cada umJ. 

Durante o Congresso fizemos, também. di.., 
versas excursões às Fábricas, Usinas, Fazendas 
e Esoções Experimenatis de lacticínios. 

Resumimos abaixo as visitas que julgamos 
m':l1S interessantes: 

,_ Central de leite de Estocolmo (Mjolk­
centralen) . 

E' usina das melhores e mais bem aparelha ­
das  da Europa . Possui moderníssimo aparelha­
mento, quase todo automático, para recepção. 
pesagem, tratamento e engarraramento do leite 
para o consumo, fabricação de queijo, embala­
gem de manteiga, etc. 

Trata-se de uma cooperativa, a maior exis­
tente na Suécia, que congrega nada menos de 
3 0 .000  produtores da região central. 

Nas dependên;:ias da Central de Leite dão 
entrada, diàriamente. cêrca de 2.000.00 0  (dois 
milhões) de l i tros de leite. O volume de seus 
negócios, anualmente, se eleva a mais de. 
3 00 .000 .000  de c o r ô a s (aproximadamente 
Cr$ 1 .650 .000 . 000 , 00 ) . 

O leite destinado ao consumo de Estocolmo 
é _todo transportado em modernos vagões-tan­
ques isotérmicos, de aço inoxidável . O leite ,é. 
a seguir, pasteurizado, refrigerado e engarra­
fado. Os frascos' são tampados automàticamen­
te e, na cápsula  com que são vedados, trazem 
a data impressa também automàticamenet . 

O laboratório da Central de Leite é mo­
derníssimo, p o s  s u i perfeito aparelhamento, 

' quais todo elétrico, para contrôle bacterioló­
gico e químico de leite e produtos de l acticí­
nios. Nesses l aboratórios constantemente se 
realizam estudos e experimentações tendentes a 
resolver problemas técnicos da indstria leiteira, 
Entre os aparelhos que mais nos chamaram a 
atenção, destacamos um de Raio X, para con­
trolar o desenvolvimento da olhadura interna 
do queijo,  ocasionada pela fermentação. 

A Central de Lei te, anualmente, fabrica 
perto de 1 2 . 000 .000  de kg. de manteiga t? 
10 .000 .000  de kg. de queijo ; distribui , díà� 
riamente, a cêrca de 3 .000  varejistas e fornece 
leite e produtos de lacticí nios, .1, aproximada­
mente, 2 . 000 . 000 de suéco" 

Essa C90perativa está construindo, em 
Katrineholm, uma Central com capacidade para 
recebe r ,  diàriamente, 1 8 0 .000 l i tros de leite e 
que se destina a funcionar como reguladora do 
abastecimento de  lei te de Estocolmo c ,  por eSSJ 
razão, possuirá instalações para dcshidratar 
n ove mil l i tros de leite por hora . 

. Todos os estabelecimentos da Central de 
L�ite são de construção e aparelhagem muito 
modernas. Os progressos no domminio da in-

,dústria leiteira são seguidos de perto e postos 
em prática pelos témicos da organização, após 
acurados estudos e experiências. Desta forma, 
a M. C. (Mjolkcentralen) se conserva sempre 
à altura de atender às exigências de uma ex­
ploração racional e econômica . 

2 - FAZENDA HAMRA 

Esta fazenda é de propriedad� da Cia. Alfa­
Laval� tá são feitas experiências sobre criação 
de gado leiteiro, experiências de máquinas para 
lacticínios. ordenhadoras mecânicas, etc. 

Nesta fazenda são ainda ministrados diver­
sos cursos, entre os quais um de tres meses 
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para a formação de vaqueiros. Para esse curs�, 
que é facultado a homens e mulheres, o govêr­
nÇ) c�ncede subvenção anual, conforme acôrdo 
celebrado com a direção da fazenda. O curso 
é ministrado, teórica e pràticamente. por téc­
nicos especializados. A instruç:ío é dada em 
oito horas de t rabalho por  dia e gira em tôrno 
de trato do gado leiteiro, higiene. ordenha 
manual e mecamca e outros assun tos correla tos. 

Anualmente, cêrca de 3.000 pessoas se 
hospedam em Hamra, quer como estagiárias 
ou como visitantes. 

A área ocupada pelo gado leiteiro, é de 25 
hec.ta res de pastagens, sendo dividida em pastos 
de 2 hectares cada um. A divisão dos pastos 
é feita como é muito generaliz1éldo na Suécia. 
por meio.� de cêrcas elétricas, 

A área das pastagens ( 2 5  Ha .) , comporta 
100 vacas. 3 touros e 26 cavalos. 

Quando realizamos a visita, havia em l acta­
ção 9 O vacas, com a p rodução diária total de 
1.2 70 lts. de leite. 

Lá, como em todas as fazendas da Su�cia. 
são praticadas duas ordenhas diárias. Na oca­
sião, estava-se verificando .1 seguinte produçã o: 

6 88  litros de leite. na ordenha da manhã e 
582 litros de leite na ordenah da tarde. 

A raça predominante é originári:t do cru­
zamento da nativa d.1 Suécia com Shonhorn e 
Ayrshire. O perí�do de lactação das vacas. 
nesta fazenda. é de um ano e a produção mé­
dia de cada uma delas ,atinge 5 . 1 0 0 lts . ,  com 
4,2 % de gordura . Assim como na maioria 
das pastagens existentes na Suécia, os pastos 
de Hamra são adubados '.:mualmente. 

E' incalculável o benefíc io prestado ao país 
por esta organização, principalmente no que 
diz respeito a pessoal habil itado à l ida com 

gado leiteiro. 

3 - INSTITUTO DE INDÚSTRIA 
LEITEIRA ALNARP 

Este Instituto, 10calizJdo nas proximidades 
da. cidade de Alnarp. no Sul da Suécia'. foi or­

em 1893 , como centro de altos es­
da ciência leiteira . 
são ministrados três cursos : 

a) Curso superior � Comprcende Te:no­
logia c Economia Leitei ra e tcm o objetivo de 
especial izar professores de lacticínios, técnicos 
de fábricas e usinas. técnicos em máquinas, 
etc. 

b ) Curso normal - Com ... du racão total 
de 25 meses, está assim subdividido : 

1 �ês - estágio em traba!.hos de fazenda 
de criação e tra to de gado leitei ro; 

mês - recepção e seleção de leite; 
2 meses - beneficiamento de leite para con­

sumo "ín-natu�a"; 

6 meses - fabricação de n1Jnteiga; 
6 meses - fabricação de queijos e 
6 meses - instalações e máqu inas . 
c) Curso elementar Com a durJção de 

u m  ano. Destina-se ao treinamento de pcssoal 
para trabalh3c na indústria de lacticínios. 

A fábrica de lacticínios do Instituto fun ­
ciona em combinação· com a Escola e com o 
laboratório de análises. 

Possui completa aparelhagem para benefi­
ci.lInento de leite ,  fabricação de quei�os e man­
teiga , etc . 

A fábrica recebe. em média, 8 . 2 00 l irros 
de leite por dia, dos quais 2/3 s50 e!11preg.1dos 
113 fabricação de queijo e 1/1 em manteiga . 
em o utros prod u tos e consumo " i n  nat4ra" . 

Funcion3 também no Instituto uma estação 
experimental de lacticínios, com insolações 
completas e contando com técnicos especializa­
dos em pesquisas químicas e bacteriológicas. 
contrôle e experimentação de máquinas. expe­
riências sobre fabricação de queijos. manteiga 
e outros produtos de lacticínios. 

Esta estJçã o  faz investigações c ientíficas e 
experimentações e orienta todas as organizações 
leiteiras da Stiécia sobre questões práticas 
importantes em lactic ínios .  E' organização de 
importância t.:apital para a indústria de lacti-
cínios sueca c possui todos 
sua completa eficiência. 

os · recursos para 

CONSIDERAÇõES GERAIS ACÊRCA DA 
INDúSTRIA LEITEIRA NA SUÉCIA 

A Suécia. cuja superfície é um pouco infe ­
rior a 45 0 .000  quilômetros quadrados, tem 
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uma populaç'ío de 6.900.000 habi tantes. 30 río 
dessJ popl1\.:l(io vivem da agricnlrura c indús­
trias derivJdJs. 

f\s terras suecas podem clividirsc cb se­

guinte manCll'J: 
Campos (servem para ctlltura de cerca is ) 

- 9(/0. 

Prados (pastagens) - 2.3 lI, . 

Florestas - 54, '3 %. 

Montanhas nevadJs - 34,4 �:lo. 

O país é. essel'.c ialmente, de pequenos .1gn­
cul tores: Segundo as estatísticas mais recentes. 
as propriedades agrícolas assim se dividem : 

Áreas ('rn Ha. Número de cIO 
propriedades 

De 1 ,4 a 2 1J8.000 28,5 

De 2 a 10 .. 202.000 4 9 ,0 

De 10 a 20. 58.000 14.0 

De 20 a 30. 17.000 4.0 

De 30 ou mJis .- 18.000 4.5 

Os campos servem para a cultura de trigo, 
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nas pastagens da Suécia 

cente io. sorgo. a,'e ia. beterraba. nabo, batata, 
forn gcns (]1,Ha feno) , etc . 

As terras aproveitadas para pJst'agens são 
em geral pob res : o solo é muito raso e o sub­
solo sc compõe de areia c cascalho. Por este 
motivo . a adubaç�lO anual dJS pastagens é 1111-

prescindível. <lplicando -se �m média 400 kg. 
de sal i t re e 180 kg. de fosfatos por Ha . Du� 
rante b verão. cerca de -+ a 5 meses por ;:;no, 
o gado é mantido 110 ca mpo. fican�io o resto 
do .1no em complet a  estabulação.  As pastagens, 
têm que ser suficientes para manter o gado 
durante o veôo e produzir  o necessário para 
o feno que deve ser consumido durante o in-o 
vemo. O número de cabeças vai de 4 ;t 5, 

por Ha. As pastagens são em geral divididas 
em pequenos pastos de 2 Ha. 

Gado leiteiro produção de leit e  

Número de fazendas produtoras de  leite 
pa ís - 259.000. 

Produção de leite em 1 9+ 7 
'4 .448 . O Ó O . O O O . 

Número de 
1.704.000. 

vacas dos rebanhos leitei ros � 
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N�m.ero de vacas por propriedade agrícola 
- 6. 

J;>J;9dução média, diária, por fazenda leiteira 
� .Ls. 40. 

Produção média, diária, por vaca em lac­
tação - Ls. 10. 

Produção média por l actação (período de 
8 meses e dias) - Ls. 2.500. 

Teor de gordura (média) 3 , 6  % . 
Ràças l11ais comuns : 

>sueca malhada de preto e branco, origi­
da raça Holandesa, chamada raça Frísio­
ou Holando-sueca; 

sueca malhada de vermelho 
da Ayrshire, chamada 

e 

mcicha raça de 

Economia' leiteira 

e branco, 
raça slleca. 

constituição 

razões de ser da ótima situação da in­
l eiteira da Suécia residem nos seguin-

leiteiro - todos os rebanhos 
rigorosos. contrôles de rendi-

sua 
aos i nterêsses da co-

do leite tendo por base 
e o teor de gordura - P�r quali ­

cemsidera o grau de limpeza do leite, 
na prova de redu tase (descoloração do 
metileno) ; quanto mais demorada a 

maior valo-r 
tem o leite, e assim proporcionalmente aumentado. Por 

se entende a percentagem de 
e.'fistente no leite, revelada pIa 
acôrdo COpIo processo de Lind-

preço base é determinado para o leite 
Cada O, 1 �Io de gordura acima ou 
limite corresponde a aumento . ou 

preço do leite. Como a gordura 

é o elemento mais caro, de maior valor alimen­
tício e de mais fácil retirada, e, além disso, de 
mais variada percentagem , não se pode ad�nitir 
que onde' a indústria lúteira esteja adi;:mtada, 
não seja ela a hase da aV.1liação do le ite. 

A orientaç50· que tem sido seguida quanto à 
criação econômica do gado l eiteiro é a da dimi­
nuição dos rebanhos em número, mas de au­
mento da sua produção.  Assim, o total de vaças 
que, em 1 9 3 7 , era de 1.900.000, passou , em 

·1948, para 1.700.000; em compensação. a 
produçãp média por vaca em lactação, que era 
de 1.000 kg. por período, em 1880, passou 
para 2.500 kg. (1s. ) , em 1948. 

Indtístria de lacticínios 

A produção de lacticínios, na Suécia, 
1947, foi, aproximadamente, a seguin te : 

Manteiga - 95.000.000 kg. 
Manteiga caseirJ 6.000.000 kg. 
Queijos - 48.000.00 kg. 
Creme de me�a 47.000.00 1. 
Leite para consumo - integral 

973.000.000 l s .  

Leite para consumo - pJdronizado 
954.000.000 l s .  

em 

OrganiZ:lç30 da indústria _ .  a maioria dos 
estabelecimentos de lacticínios pertence aos pró­
prios produtores de leite ,  na forma de 3SS0-
ciação muito semelhante à coopera tiva. Vários 
estabelecimentos de uma região econômica cons­
tituem u m.1 " associação lei teira" ,  que, por sua 
vez,  está filiada .1 . .  Associaç50 Nacion<Jl dos 
LJctic ínios" ( S .  M. R. ou Svenska Mejerier­
nas Riksforeníng) ,  que é a organização  que 
con trola 97, 6 �1(l de toda a produção leiteira 
do país, a orienta nos pontos de vista técnico 
e comerci.1I , real iza o contrôle dos estabeleci­
mentos e ,  além disso, mantém" estações experi­
mentais, laboratórios de pesquisas e preparo 
de fermentos, etc. E' de sua propriedade e, 
por conseguinte, dos próprios lactícin istas e 
produ tores de leite, a grande fábrica de máqui­
nac aplicadas .a Iacticínios, em Wehd01m, onde 
se constrói a maioria da aparelhagem necessária 
à indústria l eiteira . 

Número de estabelecimentos a orientação 
dada à indústria, com o objetivo de baixar o 
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custo da prdoução e estandardizar a qualidade, 
tem sido no sentido de centralizar a maior 
Quantidade de leite em um só estabelecimento. 
Para isso, várias fábricas, relativamente pró·· 
ximas, têm sido substituídas por uma de ca� 
pacidade igual ou superior à ' de todas elas, apa­
relhada com instalações modernas. Em conse­
quência dessa orientação, o número de estabe­
lecimentos (entre usi nas e fábricas de lactíc í -

Número de estabelecimentos . 

Número de produtores . 

nios) , que em 1934  era de 1 . 6 28, baixou . 
em 1 948, para 7 0 1 .  

Produção esta diminuição no número 
de estabelecimentos trouxe como consequência 
o aumento da produção. a diminuição d o  
custo d� fabricação e a estandardização d.:l qua­
l idade do p roduto. Como prova do aumento 
de produção, apresentamos o seguinte quadro 
comparativo: 

Ano de 1934 

1 . 6 28  
1 54 . 5 0 0  

2 . 5 00 . 00 0  

Ano 

3 

de 1948 

7 0 1  

265.50'0 
400.000  (*) Leite recebido - toneladas 

Leite vendido para consumo 
Creme de mesa - toneladas 

toneladas 3 5 0 . 0 0 0  

3 0.000  
6 2 . 5 0 0  

3 1  . 00 0  

980.000 

48.400 

Manteiga - toneladas 90 . 0 0 0  

Queijos - toneladas . 72.000  

Leite em pó - e  condensado - toneladas 1 . 7 5 0  1 3 . 2 0 0  

(*) Sàmente dos estabelecimentos controla dos pela S . M.R. 

Apesar desta imensa produção, .à Suécia 
importa mais do que exporta lactidnio$, pois 
que o povo suéco é um dos maoires consumi­
dores de p rodutos lácteos no mundo. 

Contrôle oficial - é reduzido ao mínimo, 
sendo que, por J.ei. a fiscalização da indústria 
está afeta à Associação Nacional de Lacticínios 
Suecos . Não obstante isso, o Estado mantém 
alguns serviços. destinados a orientar () .com­
bate às principais doenças do  gado leiteiro 
(tuberculose. brucelose e outras), orientar a 
construcão e equipamento de estábulos, fisca­
l izar a

· 
pasteurização do leite e derivados des� 

tinados à alimentação animal, fiscalizar as 
questões sobre pagamento do leite pelo teor de 
gordura, etc. 

Orientação técnica à indústria' leiteira, estu­
dos experimentais, laboratórios de contrôle, 
depósitos ou entrepostos de lacticínios, etc . ,  
s ão  trabalhos mantidos pela S.M.R. (Associa­
cão Nacional dos Lacticínios Suecos) . que dis­
�õe de todos os recursos ( fornecidos pelos pró­
p

- rios produtores de leite e industriais lactici -

nistas) para manter a indústria leiteira sueca 
no alto nível em que se encontra . 

CONCLUsõES 

Pelo comparecimento de '2.14 O delegados 
dt> 5,7 países. vê-se o ínterêsse existente no 
mundo pela racionalização da produção de 
l eite e indústria de lacticínios. Isso se justifica, 
não só por constituir o leite um dos principais 
alimentos da humanidade, como também p or­
que diversos países têm hoje a 5U.l economia, 
em grande parte, baseada nesse ramo de pro­
ducão. Tomando como exemplo, a Suécia, ob­
ser�am�s que apenas 2 , 3  % do seu solo, isto 
é, 1 0-3 3 7  kms . 2 ,  são utilizados para pasta­
gens. Este solo é de um modo geral pobre 
e exige adubação intensiva (cêrca de 400 kg.  
de salitre e 1 80 kg.  de fosfatos, -por Ha.) . 
A utilização da pastagem natural é feita apenas 
durante quatro meses do ano (verão) , e esta 
pastagem deve ainda fornecer forragens para 
arm(\zenamep.t(), . em. forma de feno� para o 
abastecimento durante o inverno. Entretanto 
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este país, na área citada ( 1 0.337 kms. 2 ) . tem 
uma produção anual de : 

1.927 . 0 00.000 ls .  de leite para c�)flsumo ; 
10 1 . 0 00 . 000  de kg. de manteiga; 
4 7 . 000 . 000  de ls. de creme de mesa e 
48. 000.0 0 0  de kg. de queijo. 

Devemos salientar que a m.:llOr parte das 
pastagens da Suécia são a rtificiais, nelas pre­
dominando as leguminosas, como o trevo, que 
é plantado anualmente. 

O desenvolvimento da Indústria de Lacticí­
nios na Suécia é digno de ser imitado por 
outros países . Até 1 9 3 0, há dezenove anos, 
portanto, esse país possuia indústria leiteira 
relativamente pequena e com aparelhamento 
inadequ.1do. A partir daquele ano, tomou um 
grande impulso a organização dos produtores 
de leite em sociedades cooperativas, movimento 
que culminou com o aparecimento da federação 
denominada S. M. R. (Associação dos Lactici­
nistas da Suécia ) , que representa hoje cêrca de 
26 0 .000  produtores e controla 98 % do total 
de leite produzido no país. Esta Associação 
está completamente aparelhada para atender aos 
seus associados, possuindo completo corpo de 
técnicos especializados, perfeitos laboratórios 
e uma grande fábrica de máquinas, vasilhame 
e utensílios. que são fornecidos :lS sociedades 
filiadas por preços sem competidores. Todos 
os serviços de contrôle, fiscalização, projetos, 
construções de fábricas e usinas, bem como 
os que se referem ao melhoramento do rebanho 
leiteiro, são feitos pela S . M.R., em cooperação 
com as entidades oficiais. 

Afirmamos a v. excia. que fizemos o maior 
esfôrço e utilizamos todo o tempo para apre­
endermos o qUe de  ú til pudéssemos aproveitar 
em benefício da indústria leiteira do nosso 
Estado. 

� Além de termos representado o Estado no 
Congresso, podemos assim resumir nossas ati­
vidades na viagem que realizámos : 

a) - Procuramos travar relações com téc­
nicos das diversas especialidades do ramo e de 
diversas nacionalidàdes, os quais nos p rome­

. teram corresponder-s� conosco sobre assunto de 
interêsse mútuo. 

b) - Observamos durante as excursões rea­
l i'ladas que as condições em que é p roduzido 
o leite nas fazendas sueos são bem mais di­
fíceis do que as que se notam neste setor, no 
Brasil. Para atingirmos a mesma prosperidade, 
só nos falta o trabalho racionalizado. 

c)  ---'- Ao visitJrmos as usinas e fábricas. 
verfiicamos a eficiência dos técnicos. operários 
e equipamentos. Deduzimos daí que precisamos 
de Escolas bem aparelhadas para formar pessoal 
de todas as categorias destinado à nossa indús­
tria de lacticínios e que tão breve quanto pos­
sível, devemos reequipar nossas fábricas com 
aparelhamento mais moderno e eficiente: 

d) - Visitando as fábricas de máquinas e 
aparelhos para a indústria de lacticínios. nota­
mos que em cada uma existe equipe de técnicos 
inteiramente dedicadas ao aperfeiçoamento das 
máquinas para que possam produzir mais, me­
lhor e mais barato. Devemos salientar que; 
nestas visitas, procuramos investigar a opinião 
dos industriais ·a respeito do nosso país. Ve­
riífcamos, com satisfação, que a maioria está 
interessada em montar aqut fábricas filiais. 
Talvez fosse oportuno que o nosso Govêrno 
se entendesse com alguns dele." sobre a possi ­
bilidade de montarem -nas dentro do nosso 
Estado. 

e) - Observamos que. em todos os países 
do mundo, se está cuidando seriamente dos 
assuntos relacionados com a produção de leite 
e indústria de lacticínios, como base da alimen­
tação e uma das principais fonte's de renda. 
Somos forçados a c�nfessar que', no Brasil. 
notadamente em !VIínas, Estado que tem nesta 
produç50 um dos esteios de sua ec'onomia ru­
ral, pouco se tem feito no santido de l ivrar-se 
da rotina e racionalizar-se os nossos antiqua­
dos métodos de produção e aproveitamento do 
leite . 

Em todos os países que visitamos, pudemos 
verificar que às Associações de produtores de 
leite e industriais de lacticínios cabe a maior 
parte dos trabalhos de orientação. técnica e fis­
calização, desde os trabalhos de orientação so� 
bre melhoramento do rebanho. produção eco­
nômica do leite, construção e aparelhamento 
das fábricas e financiamento, até a fabricJção 
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dos produtos e sua padronização e comérdo. 
Em Minas, ainda não podemos contar com 
isso, porque sàmente agora está se esboçando 
movimento de congregação de p rodutor�s 
industriais em Associações e Cooperativas . .Jul­
gamos, entretanto, que este é o p rocesso mais 
eficiente, se nos atermos aos resultÇl.dos que 
outros povos vêm obtendo e que talvez tam­
bém desse bons frutos entre nós. Pensamos que 
seria interessante que o Estado p restigiasse essas 
Associações, auxiliandocas técnica e material­
mente, para que elas puçlessem atingir o mesmo 
nível de SUJS congêneres em outros pa íses .· 

Somos de opinião que só assim estaremos 
em condicões de realizar trabalho progressista. 
similar a� que se está realizando na Suéci2, e 
poderemos produz.ir econômicamente o leite e 
substitu i r  grupos de pequenas fábricas mal apa�  
relhadas, por fábricas maiores, modernas e bem 
equipadas . 

Observamos, principalmente na Suécia c 
Dinamarca, que o leite e seus de rivados repre ­
sent:lIll nesses pa íses a base de sua eC'Jnomia 
rural . Em Minas. já temos diversas regiões, 
Mata e Sul, por exemplo, cujas terras aci­
dentadas. antes ocupadas por lavouras de café, 
que boje dific ilmente poderão oferecer van­
tagem p:.ra outro ramo de produção . 

Pensamos que a indústria leite i ra é de im­
portância vital para a economia do nosso 
Estado e que é necess5rio que os poderes pú­
blicos realizem trabalho de amparo e incentivo 
dessa fonte de rique'zJ, antes que outras regiões 
do país, que agora começam a produzir com 
melhores equipamentos ,e processos mais mo� 
dernos, nos afastem do mercado. 

Finalizando, peço licença a v .  excia . para 
'apresentar algumas sugestões sobre o que jul­
gamos ser de glande u tilidade para incremento 
da nossa produção nesse setor : 

1 - Melhorar o nível técnico dos profes­
sores e técnicos em lacticíriios, possibilitando­
lhes fazer cursos e estágios sobre sua especia­
lidade em instituições nacionais e estrangeiras, 
a fim de podermos realizar trabalho idêntico 
ao dos países onde a indústria leiteir" está em 
franca evolução. 

2 - Criar Estação Experimental de Lacti-

cínios, anexa à Escola de Lacticínios' Cândido 
Tostes_ 

3 - Criar Granja Leiteira, anaa ao mesmo 
estabelecimento, com cursos práticos para re­
tireiros, campo experimental de plantas forra­
geiras (principalmente leguminosas, posto ,de 
monta e de "inseminação artificial) . 

4 Organizar Serviço de Extensão, do-
tado de técnicos e material necessário para 
orientar os industriai s  que solicitarem assistên­
cias sobre reforma racional de suas fábricas, 
instal.1ções, métodos modernos de produção, 
etc. 

5 - Criar Serviço de Cooperação entre 
produtores de leite e ::1 Secretaria da Agricul­
nua, para incr�mentar a cultura de plantas 
forragei ras, principalmente leguminosas, fena­
cão de forragens, etc . ,  a exemplo do que se 
�em fazendo em outros setores da - produção 
agrícOla . 

6 - Procurar a Secretaria da Agricultura 
influir junto aos industriais de equipamentos 
pan lacticínios existentes no Estado .  no sen­
tido de que modernizem SU2S fábricas, para 
que possam produzir  novos materiais, utensí­
lios e apa relhos a preços razoáveis. 

7 Em todos os núcleos ele produção de 
leite, em cooperação com as suas Prefeituras 
e emprêsas lacticinistas, construir e conservar 
estradas de penetração, que permitam trânsito 
normal durante todo o ano. Isso possibilitará 
a 'organização de fábricas maiores e mais bem 
equ ipadas, pela facilidade de recolhimento do 
leite a maiores distâncias. 

8 - Prestigiar o Estado técnica, moral e 
materialmente às Associacões dos industriais 
de lacticínios e CooperativJs de produtores de 
leite: promovendo, em cooperação com eles. o 
melhoramento dos rebanhos e equipamento das 
fábricas e usinas. 

Valemo-nos da oportunidade para renovar 
a V. Excia . os protestos de nossa mais aI ta 
estima e distinta consideração. 

(a . )  - SEBASTI/íO S. FERREIRA DE 
ANDRADE." 

(Republicado a pedido de m!tÍtos indus­
triais presente:; à 2.a Semana do L.acticinista:> 
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Leite para as crianças pobres 
Considerando :  

- que o leite é primordial na alimentação 
infantil : 

- que o leite é necessário às crianças de 
todas as idades ; 

- que no Distrito Federal há milhares de . 
'crianças que, por falta de recursos de seus pais, 
não tomam leite ou se o tomam é em quan­
tidade insuficiente ; 

- que é, principalmente, pela alimentação 
adequada da criança' que se garante 'a saúde e 
a robustez de um povo e o fortalecimento de 
uma raça ; 

- que a administração pública não deve 
deixar de se interessar sempre e cada vez mais 
pela perfeita alimentação da população infan­
til pobre; 

� que o leite que a Prefeitura fornece 
hoje através os seus l actários e estabelecimentos 
outros, atende, apenas, a um pequeno número 
de criancas e não tem a simplicidade aquí lem­
brada , ;endo ao

' 
demais; dispendioso 'para os  

cofres públicos;. 
- que só joga quem quer e tem dinheiro 

para isso; 
que os apostadores nada reclamam 

não se cansam de a postar: 
- que os frequentadores do hipódromo i? 

dos campos de futebol comparecem seja qual 
for o preço da entrada ; 

- que a renda aqui proposta para aquisi­
ção de leite para as crianças pobres, se não 
for agora criada e aplicada,. poderá, de futuro, 

. ,ser lembrada para outros fins e sem proveito 
.para as crianças. 
". ír nossa idéia que o Govêrno da Cidade 
poderia mandar fornecer leite gratis, ou com 
grande abJtimento, às famílias pobres que ti­
vessem cri;lllças pequenas. através u ma renda 
especial que lhe seria fácil conseguir, decretando 
a adoção de um selo adesivo ou por verba, a '  
ser cobrado : 

a ) - nas entradas dos campos de futebol; 
b)- nas entradas do  Jock.ey Club; 
c)- nas pules e nos bettings ; 
d)- nas notas, etc . ,  relativas a apostas e 
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sorteios autorizados pelo Govêrno, que não ti­
vessem tributação para fins de caridade. 

Êsse selo no valor proporcional de Cr$0.2o 

por Cr$' 10,00 ou fração, daria lug�r a uma 
renda bem apreciável e com a qual a Prefeitura 
poderia fornecer diàriamente, milhares de litros 
de leite às crianças pobres, sem qualquer des­
pesa p.na os cofres públicos. 

As Visitadoras Sociais fariam o recensea� 
mento das famílias realmente pobres, para o 
que lhes bastaria o seu próprio testemu�ho 
pessoal. e distribui riam a estas, segundo as ne� 
cessidades de cada uma, os vales para a aquisi­
ção do leité durante o mês entrante, enquanto 
julgassem necessária essa elo:lção. 

Para as famílias que nada pudessem pagar, 
o leite seria fornecido gratis (coupon verde) 
e para aquelas que pudessem contribuir com 
alguma coisa, concorreriam com 5 O % do cus­
to ( coupon amarelo) . 

De posse dos coupons, os beneficiados iriam 
a qualquer leitaria ou carro- tanque, adquirir o 
leite para seus filhos recebendo, sem nada pa­
gar, com a apresentação do coupon verde (' 
pagando 5 O (/0 do seu preço, com o coupon 
ama relo. 

Caberia, a inda, às Visitaeloras Socia is, nas 
visi tas subsequentcs, veri ficar se as famílias be­
neficildas estavam, de fato, adquirindo e dando 
leite às crianças, Suprimindo o vale daquelas 
que não o fizessem. 

Os fornecedores do leite, sem maiores difi-
� culdades, apenas carimbando os coupons com 
o nome do estabelecimento, receberiam, diària­
mente, em qualquer agência de arrecadação da 
Prefeitura, a importância relativa a cada um, 
isto é ,  o p reço total do l itro de leite pelos 
coupons" verdes, e metade:pelos coupons ama� 
reI os. 

Numa ligeira estimativa da renda que tal 
sêlo teria produzido até Setembro de 1949. 

época em que pensamos nisto, teria atingido 
Cr$ 100.000,00 por mês, equivalente a 40.000 

l i tros, o que corresponderia a 1.400 famíl ias 
beneficiadas com 1 litro de leite grátis por dia, 

(Conclui na pág. 25) 
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ecanizando a Lavoura Brasileira 

-----

---

T rabalhandà no Brasil 

Menos de 2 anos são decorridos do lançamento dos tratores 
ford no Brasil e iá existem em trabaBho 2.000 tratores! 

o QUE SIGNifiCa ISTO? Isto significa que o Brasil caminha a passos 
largos para a tão necessária mecanização da lavoura. Isto significa' aumento 

de produção e diminuição de custo; o que um trator faz num só 
dia muitos homens precisarão de muitos dias para fazer. ISt0 

significa que os agricultores brasileiros compreendem o 

RUI Halfeld, iU 

valor e a economia oferecidos pelos Tratores Ford. 

Cônscia de sua responsabilidade na mecanização da 
lavoura, a Ford congratula·se com os agricul· 

tores do Brasil por mais esta etapa 
vencida na luca pela nossa emano 

cipação econômica. 

fORD MOTOR COMPilMY EXPORTS, INC. 

R E V E N D E D O R  

fones 1500 - 3333 
N E S TA C I OA D E  

3444 JUIZ DE fORA Estado de Minas 

JULHO-AGOSTO -

TECNOLOGIA DA F 1881CAUO DE nnEIJO� 
EOLO ALBINO DE SOUZA 

Prof. da F.E.L.C.T. 

(Continuação) 

INSTALACÕES 

o primeiro ponto a observar quando se 
pretende instalar uma fábrica de queIJOS é a 

abundância e boa qualidade da água de que 
se vai dispô r . 

Sem muita água a fábrica nunca estará com­
pleta, pois é sabido que o principal fator para 
o sucesso na indústria de lacticínios é a hi­
giene , e sem água esta é impraticável . A fá­
brica deve ser instalada em um local alto, sêco, 
de muita luz e bem arejado. 

Deve ser loc,llizada em um local em que a 
atmosfera seja absolutamente sã ,  pura, isenta 
de quaisquer impregnações d2 amanações pú­
tridas ou odores muito penetrantes, pois do 
contrário essse maus odores se  transn� itiriam 
ao leite prejudicando os produtos. 

E' sabida a acentuada propriedade que pos­
sui o leite de absorver odores estranhos, /\s­
sim, qeve-se evi tar a proximidade de currais, 
estábulos, esterque iras, cortumes, etc. 

E' de muita conveniência estudar, an tes da 
construção do prédio, qual a melhor posição 
em que o mesmo dé�e ficar, levando-se em 
conta, especialmente, esta posição em relJção 
ao sol. Certas dpendências, como salas de fa­
bricação, câmaras de maturação, etc . ,  devem 
sofrer o menos possível a ação direta do sol , 
devendo, portanto, ficar situadas na parte sul 
do pr�dio. 

Deve-se, também, verificar a facilidade de 
produzir rápida e completamente, o escoa ­

das águas residuais, isto é, das águas. 
na l impeza . Numa. boa fábrica a quan-

tidade dessas deve ser  muito grande, i ndicando 
o cuidado dedicado à higienização.  

Essas águas são quasi sempre muito ricas 
me substâncias fermentativas, oferecendo, por­
tanto, ótimo meio aos germes da putrefação ,e 
se não há um escoamento muito rápido e com­
pleto ou se a rêde de esgotos se obstrui ,  ha­
verá, fatalmente, com a pu trefação, grande 
produção de gases fétidos, que fàci lmente se 
espalharão por todo o prédio. 

A fábrica de queijos deve ter as seguintes 
dependências : 

a )  
b )  
c) 
d )  

sala 
sala 
sala 
sal a 

de 
de 
de 
de 

recepç50 ; 
pasteurização e 
fabrioção: 
salga; 

e) câma ras de maturação; 

desnate; 

f)  sala de preparação e acondicionamento; 
g) s:da de npor ; 
h) sala de lavagem de vasilhame: 
i) outras dependências, como: pequeno la ­

boratório para análises imediatas do lei­
te; compartimento para guarda de va­
silhame, ctc. 

Naturalmente a montagem da fábrica depen­
de muito das posses do industrial e da largue­
za da exploração, variando, portanto, com estes 
fatores, a amplitude das instalações e do pré­
dio, e a p rópria qualida}ic dos materia is a se­
rem empregados. 

Assim, numa indústria mais modesta, cer­
tas dependências podem ser suprimidas e ou­
tras fundidas. Neste caso, a sala de pasteuri­
zação e desnate, por exemplo, poderiam ser 
fundidas com a própria sala de fabricação, ten-
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do-se uma só sala; a sala de salga poderia ser 
usada, também, para a secagem dos queijos 
ou o início da cura, etc. 

Isto quando o fator moderação nos gastos 
entre, de maneira considerável , em Jogo, pois, 
em caso contrário, deve-se fazer 10go u ma 
boa séde, com uma distribuição perfeita e com­
pleta das dependências, de modo que cada ope­
ração seja levada a cabo em local próprio. 

Vimos,  já, que certas dependências.. em que 
a temperatura ambiente deve 8er baixa, devem 
ficar situadas em . locais menos sujeitos à ação 

do  calor ; assim. a sala de vapor deve ser lo­

calizada bem distante daquelas .  e o melhor 

seria colocá-la em prédio indepenednte . O pré ­

dio deve ser construido de alvenaria ou con­

creto e coberto com telhas. tendo, . no míni­

mo, 3 metros de pé direito. As paredes devem 
ser revestidas de azulejos até a altura de ] ,80 

metros e o teto deve ser de preferência de es­
tuque ou. então, de cime'nto e ,  em último .::aso. 

de madeira pintada de branco, a. óleo. 

Quanto ao piso, deve ser absolutamente im- , 
:r..ermeável ; o ideal para a sua construção. são 
os ladrilhos de ferro, porém, em vista do seu 
custo elevado nem sempre é possível o seu em­
prêgo. si bem que se teria piso para sempre, 
ao passo que com materiais mais baratos. como 
ladrilho. cimento. etc. torna-se necessário uma 
renovação constante, em vista de serem os mes­
mos atacados pelo ácido l áctico, ' ficando.  tal­
vez. no fim de certo tempo, mais caro o piso. 
acrescendo ainda os inconvenientes das, contí­
nuas reformas e do estado precário, às vezes, 
do mesmo. 

No caso de se usar l adrilhos, esses devem 
ser l igados com argamassa de cimento bem 
forte, o mesmo se dando quanto aos ladrilhos 
de ferro. 

A canalização de esgotos deve ter bastante 
inclinação e diâmetro suficiente para o com­
pleto escoamento das águas ; deve ser de ma­
nilhas de barro e provida de sifões para evi­
tar a �ntrada de máus odores na fábrica, atra ­
vés da mesma . Os coletores devem ter em s�a 

abertura um ralo para evitar a entrada de de­
tritos maiores, o que ocasionaria obstrução da 
rêde. 

Os pisos, nas salas em que a água deve ser 
usada com abundância para completa higie­
nização, devem ser construidos com bastante 
inclinação dirigida para o coletor, para fácil 
escoamento daquela .  

Nos locais situados debaixo de prensas 
conveniente a abertura 'de canaletas no piso, 
com inclinação, e dirigidas também para o 
coletor, com o fim de guiar para este o sôro 
que se desprende dos queiJOS, evitando que 
o mesmo se espalhe por todo o piso, estra ­
g.mdo-o em curto tempo. 

E' indispensável a existência de telas d.:: 
malhas finas nas janelas. que, aliás, devellf 
ser altas (1,80 ms. ,  no mínimo) , e é con­
veniente a adaptação de molas nas portas. para 
que se mantenham fechadas. 

As instalações sanitárias devem ser locali ­
zadas bem distante das salas de manipulação 
e estas devem ter, cada uma,  uma pia com 
água corrente. 

Se não consta dos projetos a instal ação de 
frigoríficos. é de toda cinveniência construi r  a 
sal.:! de salga e as câmaras de cura total ou par­
c ialmente subterrâneas. Quando se cogita de 
instalar .  também, máq uinas frigorí ficas. deve-se 
dispensar o máximo cuidado à construção das 
câmaras, para que não haja perda de frio, 
isto é, para que elas fiquem bem isoladas ; do 
contrário haveria desperdício de energia e con­
sequentemente aumento de despesas. 

Para que haja um perfeito isolamento as 
paredes das câmaras frigoríficas devem ser cons­
truidas tendo internamente uma camada de 
urb.a substância má condutora de calor .  Den­
tre estas a mais usada ? a cortiça, que se em­
prega em camadas de =) a 20 cms., conforme 
o tamanho da câmara e a temperatura que se 
deseja r  manter na mesma. A cortiça deve n� 
car entre camadas de concreto. havendo tam­
bém uma parede de tijolos. que deverá ficar 

, no lado externo como se vê no corte seguinte : 
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PAl UDE EX T E R "" h T I JOLO 
COR T IÇA 2" 

'A Rur TIJOLO � �pnHo 
Â� UlIJO� 

L A Cia E  #t e  .... 

. Na falta de cortiçf1 pode-se usar, evidente­
mente não com os mesmos resultados, uma 
mistura de cimento com serragem de madeira. 
Prepara-se p reviamente os blocos com a espes­
sura desejada , adaptando-se em seguida à pa­
rede. 

A serragem da madeira é isolante e quanto 
maior fôr a sua proporção .  na mistura ,  melhor 
ficará esta ; há, naturalmente, um l imite . Em 
último recurso, quando não s e  dispõe de cor­
tiça e a câmara não se destina a uma tempe­
ratura muito baixa , constroe-se a mesma com 
uma dupla  parede de tijolos. mantendo-se um 
espaço entre sa mesmas ; neste caso o p róprio 
ar retido entre as duas paredes funcionará como 
isolante . 

As portas das câmaras f ri gorí ficas são cons­
t ruidas de madeira .  com uma espessura de 10 

a 20 cms. e com um espaço interno que rece­
berá a substância isolante. 

Devem possui r  diversos encaixes a iustáveis 
perfeitamente ao batente. 

As diversas dependências devem estar inte ­
ligentemente dispost2s e em sequência natu­
raL de modo a facil itar o desempenho dos tra ­
balhos ; o mesmo se dando com a disposição 
dos aparelhos e instalações. isto é, cada um 
n o  local mais adequado, a fim de  evitar des­
perdício de tempo e tropeços . 

Vejamos, sucintamente, as instalações e ma­
teriais necessários a cadà dependência : 

I -- SALA DE RECEPÇÃO 

'Esta deve dispor de : 
a) Balança para a pesagem do leite ( mais 

recomendável) ou, então, baldes graduados ; 
b) Tanques de recepção de aço inoxidável 

ou metal estanhado. de capacidade condizente 
com a quantidade de leite a receber e assenta­
do em plataforma revestid.1 de azulejos ; 

c) Agitadores de metal estanhado para a 
homogeneização  do leite antes · da coleta de 
amostra ; 

d) Canecas de · alumínio para a coleta de 
amostras ; 

e) Filtros, que de preferência devem ser 
dos tipos centrífugos ou à base de algodão 
( melhor tipo Ulax) . 

II - LABORATóRIO DE CONTRôLE 

Este deve estar localizado ao l ado da sala 
de recepção e deve estar aparelhado para as 
análises de rOlina, principalmente : acide-z . gor­
dura e densidade ; ( '  outras como : redutase 
fermentação e catalase. 

UI SALA DE PASTEURIZAÇÃO 

A sala de pasteurização deve estar situada 
próximo à da recepção para qce seja pequeno 
o percurso a ser seguido pelo leite. O leite 
pode vir através de encanamentos ou impul­
sionado por bomba centrí fuga (o  fil tro cen­
trífugo além de fil trar o leite tem a vantagem 
de funcionar como bomba, impelindo o leite 
até ao pasteurizrtdor) ou pelo próprio e feito 
da g ravidade. para o que o tanque de recepção 
tem -qpe estar num plano elevado. Caso se 
use encanamentos, os canos devem SEr de me­
t.l1 estanhado ou de aço inoxidável . 

Nesta sala deve existir : 
a) Pasteurizador, que pode ser de qualquer 

tipo, desde que preencha as exigências de uma 
boa pasteurização.  No caso de ser impossível 
adquirir um pasteurizador, pode-se pasteur i ­
zar o leite em banho-maria, num tanque d� 
dupla parede . com água quente ou vapor. 

Não se deve usar fogo diretamente sôbre as 
paredes do tanque pois o lúte absorve os odô­
res provenientes dos gases da combustão. 

A pasteurização  pode também ser e fetuada. 
embora isto não seja muito recomendável de­
vido à incorporação reiativamente considerável 
de água ao leite ,  com a injeção direta de va­
por. Usa-se um dispositivo que consta de um 
tubo metálico (preferivelmente de aço inoxidá­
vel ) , tendo numa das extremidades um grande 
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número de pequenos orifícios equidistantes, para 
la distribuição do vapor; a outra extremidadz 
liga-se diretamente a uma tomada de vapor ; 

b) Resfriador - Com circulação de água 
fria em contra-corrente com o leite, ou, o que 
é melhor. com' circulação de água fria e sal­
moura refrigerada .  

Alguns pJsteurizadores ' acham-se dotados de 
um dispositivo denominado " regenerador" , pelo 
qual o leite que vai ser pasteurizado circula 
em contra-corrente com o já pasteurizado, de 
modo que este se aquece énquanto aquele 
3f resfria, o que implica uma apreciável eco­
nomia de energia ; 

c) , Desnata.deira de pequena capacidade para 
la obtenção cie leite desnatado ou creme ne­
cessários para a padronização da gordura do 
leite, e também pa�a o desnata menta do sôro 
de queijo.  

d)  Termômetros para o contrôle da tem­
peratura do leite. 

IV - SALA DE FABRICAÇÃO 

" Também esta sala deve ser localizada pró­
ximo à sala de pasteurização. O leite poder:i 
vir diretamente do resfriador por meio de ca­
nos ou de uma calha de metal estanhado . 

Materiais necessários : 

a) Tanques de coagulação. Podem ser semi­
esféricos ou prismáticos ; de aço inoxidável ou 
metal estanhado (nunca de cobre sem estanh3 -
mento) . Devem possui r  paredes duplas, em 
cujo  intervalo possa circular água e vapor. A 
parede externa pode ser de qualquer material . 
Os tanques prismátiços tipo norte-americanos 
são os mais recomendáveis ; 

b) Agitadores de metal estanhado ou aço 
inoxidável para o leite : 

c) Cortadores de coalhada ,de preferência 
os de tipo norte -americano de lâminas hori­
zontais. As lâminas são distanciadas um cen­
tímetro, umas das outras .  

Outro tipo é a lira, constit'l:lida de fios me­
tálicos. mais usada para tanques , semi-esféricos 

em que não podem ser empregados os acima 
citados ; 

d) Agitadores de coalhada de . diversos tíl!os : 
pás ou garfos de macieira , tipo suíço, etc . Este 
último é o mais recomendável para a agitação 
da coalhada dos 'queijos que sofrem aqueci ­
mento. send'o constituidos d e  u m a  hasti! de 
madeira tendo na extremidade inferior diver­
sos fios metálicos em forma de arco. encra­
vados na madeira e presos entre si. Para os 
tanques semi-esféricos ' podem se usar os agi­
tadores mecânicos. movidos a eletricidade : 

e) Termômetros, para o contrôle da tem­
peratura do leite e da coalhada, Devem ser 
colocados em estojo de madeira para a sua 
proteção ;  

f )  Baldes . de ferro estanhado o u  esmaltado ;  

g) Peneira s ;  
h) Sifões d e  aço inoxidável ou  metal esta­

nhado ; 

i) Placas de madeira ou aço inoxidável .  
com orifícios. para a prensagem da coalhada 
dentro dos tanques antes da moldagem ; 

j )  Pesos par.l a moldagem acima ; 

k) Fôrmas pJar os queijos . Devem existir 
as fôrmas próprias e em quantidade suficilznte. 
Conforme o queijo a que se destinam elas 
podem ser de madeira ou de metais diversos. 
como : aço inoxidável . ferro estanhado, alu­
mínio, etc: Trataremos mais detalhada mente 
do assunto no capítulo próprio ; 

I )  Panos. para forrar as fôrmas. O tecido 
mais aconselhável é o americano, devendo ser 
de malhas médias, isto é. nem muito abertas, 
nem muito juntas . O pano deve ter o tama­
nho exato para cobrir o queijo ; nem maior, 
nem menor ; 

m) Balanças, para a pesagem da coalhada ; 

n) Aparelhos de banho-maria . com os res­
pectivos depósitos (estes de preferência de 
alumínio. com tampas) , para o preparo do 
fermento láctico selecionado ; 

(Continua) 
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A PROPÓSITO DE BACTERIAS . . .  
Meu caro amigo Dr. Sebastião de Andrade. 

Prezados Professores da Escola "Cândido 
Tostes" . 

Antes de me dirigir a todos os presentes, 
como é de praxe e de estilo, desejaria expres­
sar-vos a minha admiração de lacticinista e o 
meu reconhecimento de brasileiro pela obra 
diuturna e fecunda qur, quase silenciosamente 
sem alarde. vindes realizando, com abnegação, 
em prol do ensino e da . técnica leiteira em 

. nossa terr.] , 
Não estamos aquí para lançar elogios mú­

tuos nem são as minhas palavras inspiradas 
pelo vão desejo de adular ou pela simples ami­
zade por pessoas que merecem a minha <,sti� 
ma, São, na verdade, o testemunho sincero e 
IÍnsopitável de quem vem observando, ainda 
que de longe ,  o que' aquí se faz, o que aquí 
se constroe . 

Estou convencido de que nós próprios 
hoje em dia - não podemos avaliar corre­
tamente o que representa esta escola ,  êste es­
fôrço. 

O futuro demonstrará que é com homens as­
sim que se prepara a mocidade para torná-la 
capaz de engrandecer um País. 

Nada mais justo, pois. que seja êste o am­
biente escolhido para .1 lI.a Semana Lactici­
nista , Aquí se respira estudo, se respira ca­
rinho e amor pela Pátria. Mas aquí sobretudo 
, se trabalha com afinco, e é de trabalho que 
o Brasil precisa. 

Exmo. Sr. General Comandante da 4,a Re­
gião. 

Exmo. Sr. Representante do Secretário de 
Agricultura do Estado de Minas Gerais. 

Queridos Felctianos. 
Estimados Lacticinistas. 
Minhas senhoras e meus senhores. 

Escrever um livro é tarefa que apaixuna .  
E�iste certa satisfação intelectual em construi r 
algo que não exista, que não tinha vida nem 

O. BALLARIN 

(U ma das mais interessantes "con­
versas" surgidas na 2 ,a . Semana do 
Lacticinista) . 

côr, em descrever ambientes e fatos, em ar­
gumentar e ilustrar problemas do espírito pel a  
'simples combinação de  letras e palavras. Mes­
mo em se tratando de , trabalho técnico ou ári­
do para muitos. chega-se, em dado moment,o, 
a ter a sensação de sermos envolvidos numa 
aventura, arrastados por uma correnteza . Con­
fesso invejar os romancistas' que criam perso­
nagens e são mais tarde por êstes dominados, 
a ponto de contarem mil coisa's nas quais o 
autor, talvez, nunca houvesse pensado ! 

O mesmo. supús, deveria acontecer ao pre­
parar uma conferência. Deveria, mas comigo 
nem sempre se dá . A que eu tinha iniciado 
para dizer aqu í era tão empolgante que aca­
bei sendo levado para o mundo dos sonhos. , , 
Achei que se para mim tinha efeito suporífe­
ro, deveria ser muito mais eficiente nos ouvin­
tes. Vou ,deixá-la de lado. Vou guardá-la 
p.H3 quando algum dos senhores sofrer de 
insônia. Como dizem os boticários. para 
"uso interno" . 

Mas quem de nós resiste à tentação de falar 
do próximo (mais mal do que bem. em ge­
ral ) , a dois dedos de boa prosa sôhre as pe ­
ripécias da vida alheia ? Ora ,  em nossa vida 
de lacticinistas há uma categoria de seres que 
sempre se acham ou se coloc'am em nosso ca­
minho e são por isso "motivo de conversa " ;  
são seres que. embora aparentemente insignifi­
cantes, a í  estão, desde época imemorável, para 
nos ajudar ou nos atrapalhar. Depois de te ­
rem permanecido muito tempo trabalhando 
atrás dos bastidores vieram pai'a a cena -
graças a u m  sábio francês _.- e desde então 
dão muito que falar. Enfim, tanto fizeram 
que o seu nome genérico adquiriu para muita 
gente um máu sentido. E isto, a verdade seja 
dita, é uma , grande injustiça : um exemplo de 
como ·  as generalizações são perigosas e de ·como, 
muitas vezes, os bons pagam pelos máus. · Re-
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firo-me aos micróbios é,  mais �specialmente, 
às bactérias. 

Embora tão numerosas e encontradi�as que 
podem ser consideradas realmente omnipresen­
tes, a sua ação escapa, a miude, à .  nossa per� 
çepção. Seu estudo, delicado e complexo, é 
dos mais absorventeS e revela, a par de aspec� 
tos curiosos, que, afinal . nem tudo é ruim, 
que dentre elas muitas há que merecem o nosso 
reconhecimento. O que é um agradável consôlo. 

Um bacteriologista americano, de origem 
alemã, Otto Rahn, :apresentou recentemente. 
com ciência é humor, no l ivro "Microbes of 
Merit" , o resultado do recenseamento, por êle 
feito, dos micróbios nos EE. UU. Acreditamos 
que as suas conclusões possam 
ser aplicadas ao nosso País . 

pe rfeitamente 
onde também 

não falt.1m bactérias, leveduras e mofos. 

Diz Otto Rahn que mesmo exagerando o 
cálculo de forma a diminuir, por prudência, ;) 
número das boas bactérias, e aum�ntando, pelas 
mesmas razões, o das bactérias ruins, havia em 
1941 nos Estados Unidos l 024 bactérias boas 
e 3 x 1 019 ruins. Evidentemente, não pode­
mos nos responsabilizar por aqueles cálculos 
que , no entanto, o perspicaz cientista justi fica 
plenamente, .) ponto de nos convencer da sua 
"quase exatidão" . Sem entrar ,  porém. I�m ou­
tros detalhes a respeito, lembraremos que disso 
resulta existirem. naquele País, em 3 0.000 
bactérias, 29.999 boas para u m'" r(fi m. Ora, 
acrescenta Otto Rahn, em 1942 houve nos Es� 
tados Unidos um criminoso pa ra l ?  .000 in­
divíduos. Chegamos nós então a concluir que, 
apesar de tudo. as bactérias são quasi menos 
patogênicas para .� homem do que o "homo 
sapiens" é para êle próprio . 
bomba atômica. 

mesmo sem 

Segundo O. Rahn, " as bactérias têm a ca­
racterística de decomporem com certa facilida­
de a matéria orgânica morta : algumas, porém. 
transviadas, atacam a matéria viva ; estas são 
as patogênicas" . Podemos, a p rincípio, ficar 
admirados diante de tais palavras ; contêm elas, 
porém, uma grande dose de verdade. 

se assemelha o estudo dos micróbios que, trai­
çoeiramente, atacam o homem, quase sempre 
desprevenido, vamos, para levantar um pouco 
o nosso ânimo, falar  nos bons e também nas 
boas ações dos máus mícróbios. Evidentemen­
te, bons são aqueles - que prestam serviço. ao 
homem, que se inclinam, de certa fonJlLl., dian­
te da sua vontade.. que cooperam com êle na 
produção - e às vezes até na conservação - ­

de seus alimentos, que favorecem a transfor� 
mação e facilitam o aproveitamento das subs� 
tâncias de que necessita, direta ou indireta� 
mente . Não podendo descrever a ação dos mi­
cróbios . em todos os setores, vamos dar aten­
ção sobretudo aos ligJdos aos l acticínios. 

Estou certo de que muitos dos que ouvem 
dizer que as verdadeiras bactérias lácticas são 
boas bactérias, devem ficar um pouco ' perple ­
xos diante de  ta l  afirmativa, pois sabem per­
feitamente o máu conceito que se faz , em ge ­
Dl .  de um leite de contagem bacteriana ele­
vada . Sabem, também, que o seu número. e 
não Jpenas a presença ou não das bactérias pa­
togênicas. influi na classi ficação do leite (A, 
B. C. etc . ) . Ora ,  poderia parecer lógico que, 
se as bactérias fossem realmente boas. quanto 
mais numerosas melhor. E se não são boas, 
ma$ L\mbém não são ruins, o seu nú mero de ­
\'eria ter pouca importância .  

Desde logo. poré.m, devemos focal izar que, 
como sempre, tudo é relativo. e o conceito de 
"boa bactéria" o é também.  Como dissemos, 
p,na o homem, "boa bacté ria " é a que preen­
che uma função que lhe seja benéfio ou van� 
tajosa . Para alcançar esta finalidade , a bacté­
ria deve ficar localizada onde pode realmente 
prestar serviço e ter uma ação normal . As&im ,  
o col i  preenche a sua finalidade útil no in­
testino grosso, mas é prejudicial quando l oca ­
lizado alhures, na vesícula, por exemplo, ou 
quando sua ação é exacerbada, como acontece 
muitas vezes, quando de um indivíduo passa 
para outro. Deve, por isso, ser evitado n o  
leite e também porque, sendo veiculado pelos 
excrementos dos animais. é sinal de falta de 
l impeza. 

Ao invés de enveredarmos pelo caminho 
muito batido, hoje, em dia, das histórias ma� 
cabras de crimes e de viol ências, a que muito 

De passagem, diremos que se chamam bac­
térias l ácticas porque sempre se acreditou que 
só p roviess.em do · leite. Hoje sabemos que . se 
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nele aparecem é porque estav?m na grama. nos 
vegetais, a ponto de exercerem a sua acão be­
nÚica �a "ensilagem e em out�as ci��uns

·
t�nciils. 

PodemÇls dizer q\1e são boa�, �m primeiro 
lugar porque não são patogênicas ou pel o  
menos são inócuas, e e m  segundo lugar por­
que, de fato, há casos em que nos ajudam, 
pois devido ao  seu grande nú�ero, em compa­
ração às outras, vencem - durante certo tem-

o Sr, O. Balarin (o de pasta). conversando 
com o Sr. Ofto Frensel. 

po _. a batalha pela vida e 'deixam inativas 
as proteolíticas, as quais fariam o leite apo­
drecer ràpidamente. 

Ora, todos concordarão que é preferível 
para a saúde u� leite ácido, em vez de u m  
lei�ç podre. Um leite , ácido é ,  d e  certa forma, 
ité indiç?do. Sem,  q\1erermQs abÇlrdar  ?quí o 
Cil�Çl muito con�rovertido d?s teor�íls qç Metch­
ni"-off, ç fc;>ra dç 9(lVi9íl q\1e um :meiQ áci90 

no intestino, barrando o caminho às bactérias 
da putrefação - coli e clostridios contri­
bui para a saúde do homem. 

Por ou�ro lado, porém, um excesso de bac, 
térias lácticas que produzem ácido láctico , ,à 
custa da l actose, traz, dentro qe pouco tempo, 
uma perturbação do equilíbrio químico- físico 
do leite : ou êste se torna g2latinoso e ácidQ 
ou separa-se em coágulo e sôro . Únicamente 
sob êste aspecto, de conservação  do produto, 
são as bastérias realmente indesejáveis. Já re­
produzimos, aliás, numa publicação ( 1 ) , os 
acertados conceitos de Paul a Rodrigues sôbre 
êste ponto. 

Além disso, como se multiplicam ràpida­
mente, um número elevado de bactérias lácti­
cas deixará supor : 

ou que a ordenha não foi feita com 
cuidado, deixando que muitos micróbios 
viessem da grama, da palha , etc. 

- ou que os utensílios já usados anterior­
mente para o mesmo fim não tenham 
sido l impos convenientemente. 

ou que a ordenha não foi recente. 

Aparentemente, portanto, uma contagem ele­
vada de bactérias lácticas ,  que não nos são no­
civas. poderia parecer .  à primeira vista, admis­
sível . Vê -se, no entanto, pelo que já dissemos, 
que êsse acúmulo de bactérias - por sinal em 
grande promiscuidade. pois são das mais varia­
das espécies, resulta de causas que não se coa ­
dunam com a obtenção d� um leite puro. 

A experiência prova que a presença de 
muitas bactérias lácticas é acompanhada, em 
geral , de companheiras indesejáveis : coli ou 
outras . .  Nesse caso, portanto, mesmo que as 
bactérias lácticas nos prestem, de certa forma, 
um bom serviço, advertindo-nos, pelo  seu nú­
mero, do perigo existente, não são desejáveis. 
Justamente porque o seu grande número, além 
de apressar o desequilíbrio químico-físico do 
leite, torna - o  impróprio para certos fins que 
exigem seja o leite submetido a um tratamento 
térmico complexo ( fabrico de leite condensa-

( 1 ) Notas sôbre � Bioquímica . 99 Leite. 
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do, em pó, etc .) .  Tem, ainda, assim, alguns 
emprêgos úteis (manteiga e certos queijos) . 

O que se deve assinalar é que, mesmo entre 
as bactérias l ácticas, há certa especialização que 
p ode ser aproveitada convenientemente se hou­
ver organização. Neste caso, organização sig­
nifica seleção e domínio das bactérias, para 
que façam apenas o trabalho que nos seja 
útil . 

, : . : . 
Por outras palavras, até a boa bactéria pre­

cisa ser domesticada, controlada, seja exc1uin­
'�o-a, pela pasteurização, ou mesmo pela es ­
terilização, lá onde ela não · pode cooperar co­
nosco, seja, como é sabido, pelo emprêgo de 
cultura pura e selecionada. Só assim ela po­
derá dar à manteiga um sabor agradável, aju­
dar-nos no fabrico e maturação dos queijos, 
no preparo do leitelho e de todos os tipos de 
leites fermentados. Daí a necessidade de, em 
primeiro lugar, eliminar as bactérias patogê ­
nicas e manter, nas devidas proporções, as 
boas bactérias, e controlar a sua ação. 

Podemos dizer que as bactérias do leite são 
um pouco como os animais do gênero cão 
há o lobo voraz e selvagem, e há também o 
cão bom e fiel , amigo do homem . Destruamos 
o pri me i �o  e domestiquemos o segundo, não 
nos  esquecendo que o melhor cão pode se  to r ­

nar  raivoso . 

Não é apenas no leite e no fabrico de lacti ­

cínios que vamos encontrar bactérias úteis. E '  
conhecido o papel relevante das que s e  encar,· 
regam de fixar o nitrogênio do ar, das que 
facil itam a alimentação das plantas, das que, 
nos ruminantes, permitem a digestão da ce­
lulose e das quc produzem substâncias úteis 
no intestino do homem e dos animais, ' subs­
tâncias que, de outra forma, não poderiam 
ser obtidas. 

Quero referir-me, em pa rtciular, a certas vi­
taminas. Talvez poucos saibam que foram os 
micróbios ( mais precisamente as l eveduras) 
que, em 1 9  O 1 ,  fizeram pensar, pela primeira 
vez, na existência de " fatores essenciais" para 
a nutrição. Êstes foram de início agrupados 
sob o nome genérico de "bios" -- que se 
acreditava ser uma única substância, de com­
posição indefinida, indispensável ao cresci-

mento das l eveduras. Pode-se -, verificar, porém, 
que, em vez de uma, tratava'-se de várias subs­
tâncias, tendo sido aos poucos i ndividualizadas 
e, em 1 9 12 ,  batiza das com o nome de VITA­
MINAS. 

Os micróbios, no  entanto� tiveram ainda 
maior merecimento. Se nos deixaram compre­
ender que precisam de determinadas v itami­
nas,  provaram também serem capazes de pro­
duzir vitaminas. 

E'  bem conhecida de todos a propriedade que 
têm algumas leveduras, especialmente do "Sa­
cl;1aromyces cerevisia'!" , de produzirem, em abun­
dância, grande variedade de vitaminas do gru­
po B. Êsse fenômeno tem para o homem e os 
animais importância vital . O adjetivo "vi tal" 

aquí empregado na plena acepção do termo. 

Uma eX'periência  significativa demonstrou, 
com efeito, que as bactérias intestinais forne­
cem ao , organismo vitaminas por êle não in­
geridas habi tualmente e que lhe são indispen­
sáveis . 

Certos ratos, que progrediam ,com determi­
nada dieta, passavam a definhar quando se adi­
cionavam derivados de su1fanilamida ; voltavam 
ao estado normal quando, além daquelas subs­
tâncias se administrava extrato de fígado. De­
duziu -se, portanto, que êste continha algo que 
as bactérias -- por terem sido el iminadas -
haviam deixado de produzir. 

Hoje sabemos, aliás, dentro desta ordem de 
idéias, que certas bactérias lácticas, como as que 
se acham no leitelho, produzem vitamina K. 

Um fenômeno '  análogo serviu de pista para 
levar a outra curiosa descoberta . 

Já dissemos que as bactérias precisam de 
vitaminas. Ora, coincidência ou acaso, não sa­
bemos, revelaram que certa quantidade de áci­
do paramino benzóico (APAS em português 
ou PABA em in�lês)  anulava o efeito bac­
terioestático das sulfanilamidas. Trabalhos in­
teressantes de 'J.,100ds e W ooley demonstraram 
que, para a bactéria, o AP AB é uma vitami­
na essencial . E '  êste um caso de competição 
entre ' duas substância�, competição  que se ma­
nifesta de várias formas e que é explicada tam­
bém de várias ' maneiras . '  Uma delas ..:- talvez 
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a mais pitoresca é que , para assimilar nor­
malmente o APAB, gasta o micróbio certa en­
zima que produz ; mas como a estrutura quí ­
mica das  sulfanibmidas apresenta an:l1ogi a com 
a daquele ácido, o germe se engana e emprega 
tod;;: a sua enzima para assimilar o que não 
lhe serve, deixando de lado o AP AB de que 
carece. Enfim,  aos poucos, não tendo mais re­
cursos para assimilar o alimento indispensável 
ao seu crescimento e reprodução, acaba por 
. morrer de inanição. Poderíamos dizer quc as  
baCtérias são assim ludibriadas. No entanto, se  
a quantidade de ácido APAB é muito maior, 
conseguirá a bactéria retomar fôrça e recobrar 
a atividade anterior. 

Devemos reconhecer que, com isto, vieram 
as bactérias ( mesmo as  que não são boas) , a  
nos ajudar no  estudo de , outro capítulo inte­
ressantíssimo da bioquímica : o das antivitami­
nas, assunto que continua sendo objeto de 
aprofundadas pesquisas porque também existe, 
em muitos casos, entre certos compostos e as 
vitaminas uma incompatibil idade que anula a 

ação destas .  

Voltemos atrás por um momento. Se havia '  
vitaminas essenciais à nutrição dos micróbios, 
talvez houvesse também, pensou -se, alguma re ­
lação entre o teor daquelas e o desenvolvimen­
to físico dos germes. As pesquisas vieram com­
provar que doses crescentes de determinadas vi­
taminas, adicionadas a uma dieta na qual dan­
tes não existiam, provocam Um desenvolvi­
mento quasi proporcional do desenvolvimento 
microbiano. Nasceram assim os métodos micro­
biológicos de dosJgem das vitaminas, métodos 
que hoje se estenderam ao fértil campo ' dos 
aminoácidos. O nosso conhecido "Lactobacillus 
casei" vem prestando relevantes serviços como 
támbém o "Lactobacillus helveticus" , que é 
tão útil na dosagem da novíssima vitamina 

B 1 2 ;  o "Lactobacillus arabinosus" serve nara 
a dosagem dos vários a minoácidos e o "La

�
cto­

bacillus brevis" especialmente para a prolina.  
Verdade é que, muitas vezes, querendo aju­

dar, as bactérias podem também causar-nos a l -

Lembramo-nos da história relatada por al­
guns autores sôbre o máu momento passado 
por Alexandre, o Grande, quando quis con­
quistar a cidade de Tyro. Viu-se quase arris­
cado a perder a batalha pelo contra-ataque que 
lhe movia (segundo podemos deduzi r hoje) 
, , , um exército de bactérias ! Não se tratava 
de guerra b.Kteriológica , como a entendemos 
no século XX, mas de uma contaminação, atri- ' 
buida na época, evidentemente, a causas sobre­
naturais. À vista. de manchas rubras, como se 
fossem de sangue, aparecidas no pão, os sol­
dados, aterrorizados, queriam abandonar a 
luta ! Felizmente para o conquistador . não 
um bacteriologista. mas um astrólogo , a quem 
Alexandre consultara , explicou que êsse fenô­
meno devia ser interpretado como um aviso 
" de que o sangue ia jorrar dentro das mura­
lhas " , na cidade sitiada, pois, e não do l ado 
de fora . Estimulada com essa profecia, a t ro ­

pa  redobrou d e  coragem e agressividade, con­
quistando a cidade de Tyro. Acredita -se que 
:lS manchas vermelhas fossem devidas ao " Bac­
terium prodigiosum" . 

As bactérias que nos auxiliam devem mere­
cer, também, em certas circunstâncias. a nossa' 
simpatia .  Não só para nós, mas também para 
elas, a vidJ nem sempre é fácil . Quantas vezes 
fal ta-lhes água para viver, al imento$ e, como 
já dissemos, vitamin<1s ! Como se não ba,�tas­
se, há doenças ' bem sérias causadas por bacté­
riJs. Queremos dizer, no caso, bactériJs de bac­
térias : ClS como podemos considerar al guns 
hacteriófagos, êstes virus maliciosos e esquivos 
que só a custo se deixam surpreender através 
dos nossos instrumentos. Pela sua voracidade 
são as verdadei ras piranhas das bactérias. 
São êsses impiedosos bJcteriófagos os responsá­

veis pelos fracassos dJS culturas pura!; que em­
pregamos na indústria ,  na fabricação de quei­
jos ou de leites frementados. Devemos , por­
tanto, auxiliar as boas bactérias - e não as 
más, é claro - a vencer êstes inimigos . Até 
agora, poucos são os meios terapêuticos d is­
poníveis ; o mais prático é ainda adotar uma 
medida profilática : o isolamento das culturas, 
longe dos centros de fabricação onde são uti-
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l izadas, para evit,u que haja infecção por estes 
démolidores subreptícios. 

Há também d ificuldades causadas pelas lU­
t rigas antibiótica's de colegas egoistas . : . 

�E '  bem conhecida a propriedade que têm 
alguns m icróbios de produzirem subst'âncias tó­
xicas a outras, substâncias que são chamadas 
antibióticas. Não vou, po risso, abordar êste 
assunto aqu í .  porquanto as m,ais empregadas 
- penicilina e estreptomicina -- são de uso 
geral . 

Mas não ' posso deixar de lembrar que as 
bactérias lácticas - com as ,{uais tanto l i da ­
mos não podiam fior atrás neste sC'tOt e de·· 
monstraram, aqú í também, as suas habil idades. 
Já se verificou, por exemplo , '  que há estrep­
tococcus ' lácticos capazes de produzi r substân ­
cias que i mpedem a vida d e  outros germes . Re­
centemente, descobriu -se p ropriedade semelhan­
te nos "Lactobacil lus" (seg. G rosswics N. , Ka ­
plan D . ,  Schneerson S .  Rep . Proc. Intern . Con­
gress. Microb . l Q4 7, 1 3 7 - 138) . 

Com o emprêgo dos antibióticos. procura ­
se ut i l izar as toxinas de uns mic róbios contra 
os que nos são indesej áveis. Vezes bá,  porém,  
em qUi: ,  nesta luta ,  p rejudicamos os  que nos 
ajudam. Como assi nalam os tr;;balhos de Hun­
ter (J . Dai ry Rcsearch 1 6 - 3 q --- 1 9 4 9  - - ­

apud " Jou rnal of Milk and Food Techn . )  
n ã o  sendo a penicil ina inativada pela pasteuri­
zação, acontece que o leite proveniente de va­
cas  assim tra tadas ( t ratamento local) dê máu 
resul tado na fabricação de manteiga, queijo.  
1eite1ho, etc . ,  etc. Demonstrou-se, aliás, que 
0 . 1  de unidade de penicilina por ml i nibe uma 
cultura de St reptococcus cremoris e 0,25 a 0 , 3 0  
por m l  inibem o S treptococcus l acticus, fato 
também constatado por Katznelson e Hood 
(Science, 1 0 9 ,  4 9 0  - 1 94 1  apud " Journal 
of Milk ond Food Techn . ) . Também a es­
treptomicina passa para o leite. segundo cons­
tataram Trus�ell P.c. e Stevenson \V.c.  (Ca­
nado  J .  compar . ,  Medicine 1 3  ( 8 ) 209 
1 2  - 1 9 4 9  apud Dairy Science Abstr. ) . 

Mas, além dos bacteriófagos, da ação des­
truido]:a de outros germes, devem as  bJctérias 
lutar contra outras dificuldades : há as condi-
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ções de 2mbicnte - temperatura e umidade - ' 
e as de local ização adequada . E estas me fazem 
lembrar a conversa que um médico humorista 
imaginou entre duas bactérias palradoras e que, 
como todos nós, viviam a se queixar das agru­
ras da vida. "Afinal " , disse uma delas, ao ou­
vir as ' mágoas da outra , " o  ' que você p recisa 
é de um bom descanso. de mudança de am­
b iente, onde haja a r  mais puro e oxigenado . " 
"Mas isto não é tão fácil como se pensa " , re­
darguiu a outra . "Veja você ; há  dias o meu 
vizinho, o B. Koch, aquele máu sujeito que 
você conhece, resolveu fazer uma estação -de 
cura lá em cima, nos pulmões dêste nosso an­
fitrião, mas quaL não pôde ficar po,r falta de 
moradia . Esta crise de habitações f: geral e êl� 
nem sequer arranjou uma caverna para se 
abrigZlt e desenvolver ! "  

Para não me tornar enfadonho. não vou 
mencionar as numerosas ci rcunstâncais em que 
as bactér ias preenchem uma tarefa úti l em nossa 
vida. B;1stari a c i tar a da carn2 vegetal (espé­
cir d� levedura) , da gl icerina e da gordur,1 
produzida por bactér ias (propriedade muito 
aproveitada pelos alemães durant'7 a guerra de 
1 4 / 1 8 ) , da prepa ração do linho e da iutJ .  
da matu ração do fumo.  a produção de alcool 
e do vinagre. ' de ácido c í trico c, natu :-alménte. 
! Jctico. Dentre outros produtos que ' interessa m 
o nosso País e para cujo benefic iamento. se 
assim podemos d izcr, contribuem as bactérias. 
mencionare i  JS favas de cacáu e os grãos de 
café e de sisa! . Numerosas são as at ividades 
microbianas em nosso proveito, a ponto de O. 
Rahn dizer que "as bactérias podem v iver sem 
os animais, mas os animais não podem viver 
sem as bactérias , 

Quando os problemas que nos criam as más 
bactérais (ou as boas. quando mal orientadas) 
nos fizerem por vezes desejar um mundo sem 
bactérias. lembremo- nos dt> que está em nós, 
separando o joio do trigo. dominar e guiar as 
boas bactérias . Para isso, é preciso conhecê­
las, estudar as suas qualtdades e as suas fraque­
zas. Nada melhor para isso do que uma " mise 
au point"  periódica dos nossos conhecimen tos 
no campo que mais nos interessa , como suge­
rem e permitem as Semanas Lacticin�stas. 
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A pa l av ra d e  tto F re nsel n a  

Sem a n a  d o  Lactici  n i sta 

Ao agradecer o honroso convite que me  foi 
feito para assistir e participar dos oportunos 
trabalhos da Segunda Semana do Lacticinista, 
brilhante iniciat iva da Escola de Lacticin ios 
"Cândido Tostes " , sob os auspícios da Secre-

taria da Agricultura do Estado de Minas Ge­
rais. tenho a satisfação de comunicar que, além 
de comp'arecer, na minha qualidade de Redator 
d o  "Boletim do Leite " -- a veterana revista 
lacticinista brasileira . - tenho a honra de re­
presentar oficialmente a ben�mérita Sociedade 
Nacional de Agricul tura, de cuja Diretoria 
faço parte há longos anos, c o Sindicato da In­
d ústria de Lactic ínios e Produtos Derivados do 
Rio de Janeiro, da qual sou Assistente Técnico. 
desde [ua fundação .  

Assim credenciado. venho apresentar os 
meus seguintes trabalhos : 

"Mais um "Tabú " Leiteiro" . . .  
O p roblema lacticinista brasileiro. 
O dever do produtor de leite . 

(Conclusão da página 1 3 )  

Leite para as crianças . . .  

ou  2.800 com o mesmo volume, pagando, ape­
nas, 50 % do seu preço no mercado. 

Seria . assim, um meio de beneficiar um 
grande número de crianças pobres, nada vexa­
tório ou t rabalhoso para seus pais e de grande 
repercussão em favor da organização das Vi­
sitadoras �ociais e da própria Prefeitura, sem 

cofres e contra o qual . acre ­
n igguem reclamaria. 

Também apresentare i  duas comunicações. 
uma sob o t í tulo "Leite para as crianças po­
bres " . em nome do Dr. Marcos Miglievich, 
Chefe da Fiscalização Sanitária do Leite do 
Distrito Federal e outra, em nome da Comis­
são Organizadora da "Associação Brasileira de 
Lacticinistas" . 

Em nome da Sociedade Nacional de Agricul­
tura, do Sindicato da Indústria de I.acticinios 
e Produtos Derivados do Rio de Janeiro e do 
"Boletim do Leite" , apresento, pois. s inceros 
agradecimentos e vOt8S de merecido êxito para 
essa grande iniciativa.. e de congrJ tuiações aos 
seus dignos organizadores. a cuja f rente se 
encontra o incansável e competente Dl'. Sebas­
t i ão  Sena Ferreir.1 de Andrade, digno Diretor 
da FELCT. 

(Conclusão da página 3 )  

Discurs o  pro n u n ciado p e l o  ... 

ticinistas c verificaremos que. quanto m�nor 
fôr o espaço de que dispusermos para sua aco­
nodação. durante essa "semana " .  mais perto 
estaremos uns dos outros e mais unidos para 
vencer. 

Lacticinistas, a FELCT é a vossa casa . � 
uma contribuição mínima que vos deu o Go­
vêrno de Minas, em troca do muito com que vin­
des contribuindo para a economia do Estado 
e do País. 

Ao  pedirmos o vosso comparecimento aqui ,  
não tivemos a pretensão de chamar-vos para 
vos ensinar a produzir, porque antes desta Es­
col a . já  existia a vossa produção .  Queremos. 
apena�, cumprir o mandato que nos delegou 
o Govêrno do Estado, contribuindo com o 
nosso modesto t rabalho para a resolução de 
alguns p roblemas de ordem técnica e econômica 
da Indústria Nacional de Lacticínios. 

Para o êxito desse t rabalho necess i tamos 
cada dia mais dos vossos conselhos e do vosso 
apôio. Esta casa é vossa, não a abJndoneis, 
aquí estamos para servir -vos . 

Benvindo sej.lÍs. 
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ASSOCIAÇÃO BRÀSILEIRÀ DE LÀCTICINISTA 
Como é do vosso conhecimento, foi lançada 

pelo nosso companheiro, Sr. O.  Balla rin, em 
nome de um grupo de lacticinistas da Capital 
Federal . por ocasião da realização da l .a Se­
mana do Lacticinista, brilhante iniciativa do 
nosso companheiro, Dr. Sebastião Sena Ferrei· 
ra de Andrade, digno Diretor da FELCT. a 
idéia da criação da ASSOCIAÇAO BRASI­
LEIRA DE LACTICINIST AS. 

Neste entre tempo obtivemos regular número 
de adesões- e a respectiva Comissão Organiza ­
dora . composta dos companheiros Snrs .  Albi­
no  Silvares, Jorge de Mel!) Sabugosa. José As­
sis Ribei ro, Marcos Miglievich. O.  Ballari'n ,  
Otto Frensel e Ruben Pêcego. realizou diver­
sas reuniões para concretisar esta oportuna e 
necessária iniciativa . Foi distribuída. largamen­
te. uma carta circular convidando os interessa­
dos de todo o Brasil bem como um projeto 
de estatutos. 

Chegamos. agorJ, ao término dos nossos 
trabalhos e ao moment:) de se cnocretizar, de ­
finitivamente esse ideal . Resolvemos convoco r 
uma Assembléia Fundadora . Para presidí-Ia ,  
julgamos ser de justiça con'lidar o ilustre bra ­
sileiro Dr.  A rtur Torres Filho, Presidente da 
Sociedade Nacional de Agricultura , casa que, 
como a nós, sempr.? ofereceu todas as facilida­
des para a re.1 l ização de iniciativas dessa natu­
reza. Em virtude de seu estado de saúde , o Sr. 
Dr. Arthur Torres Filho teve, infelizmente. 
que decl inar este nosso sincero convite . Con­
vidamos, então.  o seu substituto, Sr. Dr. An­
tonio de Arruda Câmara. 3.° Vice-Presidente 
da Sociedade Nacional de Agricultura e, atual ­
mente, Diretor do Serviço de  Economia Rural 
do Ministério da Agricultura, técnico de gran­
de renome em todo o país. Já o procuramos. 
incorporados em comissão, e tivemos o prazer 
de ver aceito o nosso convite . 

Projetamos a realização dessa Assembléia 
Fundadora para meados do próximo mês de 
a g�sto .  A data certa será comunicada oportu ­
namente e com a necessária antecedência. por 
telegrama, visto a sua fixação depender do Sr. 
Dr.  Antonio de Arruda Câmara , o qual terá 
de se ausentar para o Norte do País, em breve, 

OTTO FRENSEL 

Redator d.o "Boletim do Leit�" 

em missão especial do Sr .  Ministro da Agricul­
tura . 

Desde já lançamos aquí um grande apêlo a 
todos os interessados no sentido de compare ­
cerem à projetada Assembléia Fundadora a 
qual visa dotar os lacticinios brasileiros de uma 
associação com finalidades as mais elevadas e 
indispensáveis. 

Exportação de l eite en-a pó 

NovaYork, Março (Export New Service) 
A escassez de leite no B rasil é grave, em todas 
as partes do país. A falta de tão rico alimen­
to foi novamente focalizada , este mês, no  Rio 
de Janeiro, com ' a chegada de uma remessa de 
1 2 5 . 000  libras ( 5 6 . 7 5 0  quilos) de leite inte­
gral em pó, p rocedente dos Estados Unidos . 

A consignatária, Companhia Industrial 
Comercial Brasileira de Produtos Alimentarc" 
(Nestlé ) , com tres g randes fábricas por  sua 
conta - em Barra Mansa , Araraquara c Ar.1-
ras ,  é a maior produtora de leite naquele 
p.:t ís ,  porém o embarque recebido este mês pro­
va �viden.temente que a produção local não 
satisfaz o mercado interno . 

Estrita regulamentação das importações de 
alimentos dificul ta aos fabricantes americano.s 
satisfazer as necessidades básicas do mercado 
brasileiro. De cooperação com especialistas 
americanos, os médicos e pediatras locais têm 
realizado campanhas de educação pública sô­
bre alimentos· essenciais ao desenvolvimento de 
corpos sadios e para combate às doenças . Dês­
tes, um dos mais importantes é o leite, que 
há muito tempo é reconhecido como elemento 
indispensável e insubstituível da dieta. espe­
cialmente para crescimento das crianças. 

As restricões sôbre importações são um obs­
táculo contra os louváveis ' propósitos dos pe­
diatras e seus colaboradores. e até que tais re­
gulamentos sejam modificados ou inteiramen­
te abolidos a escassez de leite persistirá e a 
produção local continuará sendo exígua . 

(Transcrito do N. 330, da revista «Agricultura e Pecuária».) 
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o nosso brilhante e querido colaborador, 
José de Assis Ribeiro, está escrevendo uma sé­
rie de interessantes notas esclarecedoras sobre 
assuntos lacticinistas. sob o t ítulo coletivo de 
"tabús leiteiros" . Como o espírito de imit�ção, 
é um dos característicos humanos - talvez 
em virtude da influência da teoria de Darwin 
� ninguem, certamente. ha de estranhar que, 
também · nós tivessemos vontade de escrever a 
respéito de ao menos um " tabú leiteiro" . 

Este " tabú leitei ro" , não se admirem, a ex-

OTTO FRENSEL 

(Felctiano honorário ) 

quando temos o grato e honroso ensejo de fa­
lar num estabelecimento modelar de ensino. 
como é a Escola de Lacticinios "Candido Tos­
tes ..... orgulho para os lacticinios em todo o 
Brasil. 

À ninguem dado saber tudo. Entretanto, 
o que se ignora agora. pode-se aprender mais 
tarde ou mesmo daqui a pouco. O essencial é 

insistir sempre. E' 
indispensável ter em 
sua frente uma linha 
a seguir. Os melho­
res cidadãos s ã o  
aquelesque persistem 
n u m  a determinada 
diretiva ú til para si, 
para os seus conci­
dadãos e para a sua 
Pátria . Em lacticí­
nios tal decisão é 
mais necessária, tal­
vez, do que em qual ­
quer  ou tro ramo das 
a tividades humanas. 

Grupo t omado durante a 2 . 11 Semana do Lacticinista, vendo-se 
da direita para a esquerda : Prof. Eolo Albino de Souza, Dr. Assis 
Ribeiro, senhorita Pautilha Guimarães, Dr. J. J. Carneiro Filho, 

Os que estudam e 
os que ensinam neste 
est"belecimento. o s 
meus amigos felcria ­
nos, devem procurar 
elevar cada vez mais 
o valor dos lacticí-
nios brasileiros pelo 
estudo, pela aquisi -Sr. O. Balarin, Sr. 01 1 0  F.rensel e o representante da A .P.V. 

plicação já  vem aí, é referente ao antigo ditado 
"ninguem é p rofeta em sua terra" . Muitos en­
tre nós sabem quã o  correto é esse ditado, p ois 
temos experiência própria no assunto. 

Não é. contudo. motivo para desânimo ou 
desistência .  p ois, para contrabalançar . 

aquele 
ditado, temos o nosso velho e querido lema 
:'pei: aspera ad astra" ou agua mole em pedra 
dura tanto bate até que fura" . 

r 
Essas considerações nos parecem oportunas, 

ção de conhecimentos 
práticos, pelo aprofundamento dos métodos 
teóricos e práticos. Somente assim e. então, 
graças a eles. é que os lacticínios brasileiros 
não somente poderão satisfazer o consumo in­
terno, mas também impor respeito aos países 
em que os lacticínios. por terem encontrado 
condições muito desfavoráveis. já se encontram 
muito adiantados. 

Com tais esforços, os nossos técnicos pode-
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rão solucionar todos os problemas que se rela­
cionam com a produção de leite, transporte, 
industrialização, beneficiamento e distribuição, 
sem que haja necessidade de pedir auxilio es­

tranho, p or competente que ele possa ser. E '  
preciso sempre t e r  em mente que os  problemas, 
para serem resolvidos, precisam ser est�d,ldos 
por aqueles que possuem os necessários conhe­
c�:q1entos locais. 

Entre estes problemas sobressai o do desper­
dício, que tantas vezes temos assinalado. Cum­

pre  aos felctianos estudar e solucionar este as ­
sunto que  é de  importância fundamental para 
o progresso dos lacticínios brasileiros. 

Os estudos que realizam neste grande esta­
belecimento, os ensinamentos, práticos e teóri ­
cos, que lhes são ministrados pelos mais com­
petentes e dedicados professores especializados, 
permitirão que, na vida prática, os felctianos 
possam encontrar as soluções almejadas. 

Não haverá então, mais necessidade de im ­
portações, mas haverá enriquecimento do Bra­
siL pela exportação de produtos que se hão .  de 
impor em todo o Mundo. Não teremos, então, 

mars necessidade de receber visitas de técnicos. 

cujo " objetivo fundamental" ,  segundo se lê 

na imprensa, e conhecer os obstáculos e opor­

tunidades para a criação de mercados
' 

externos 

para os lacticinios, sobretudo o leite evaporado 

e em pó, nos países aue ganham dolares com a 

exportação de café e outros produ t os :::omple­

nlentares " . . . 

o Brasil Ja possu i ,  felizmente, uma pleiade 

de técnicos de grande valor, sersuidores fieis 

dos dois grandes técnicos, prematuramente de­
saparecidos e cujos nomes aqui decl inamos com 
grande saudade : Manoel Zenha de Mesquita 
e Jorge de Sá Earp. Os seus nomes devem sem­
pre ser lembrados, pois, os seu!; estudos e ensi ­
namentos trouxeram e continuam trazendo os 

melhores resultados para o progresso dos lacti ­
cinios no Brasil . 

Basta lembrar a parte do leite e deriv�dos 
do hoje, infelizmente desprezado PLANO 

SALTE. Foi um dos trabalhos mais brilhantes 
e oportunos que jámais vimos ser realizado em 
prol dos l acticinios brasileiros. Fizemos ques­
tão de efen�;lr a S'Q;J public;lÇão no "1391e�im 

do Leite " , afim de que todos os seus leitores 
saibam que o Brasil possui gente competente 
e capaz. Em virtude das conhecidas dificulda ­
des fi�anceiras do "Boletim do Leite" , que 
limitam a sua tiragem e número de págiI1;l$, 
a inda não nos foi possível publicar o PLANO 
SAL TE integralmente . Apesar de tudo est;\­
mos. entretanto, continuando sua publicaç�o, 
para os lacticínios brasileiros. Embora despre­
zado no momento, temos fé, de que êle ser� 
realizado ou servirá de base para a realizaçãÇ> 
das indicações que contém, em tempo oportuno. 
Lembramos aquí com satisfação que esta par­
te do l eite e derivados do PLANO SALTE es­
teve a cargo de dois dos nossos mais brilhan­
tes técnicos lacticinistas : José de Assis Ribei­
ro e Fidelis  Alves Neto . 

1\hs, pergunt.; rão muitos, o que tem tudo 
isso que ver com o tal disfarçado " tabú leitei­
ro" , assinalado inicialmente ou seja " ninguém 
é profeta em sua terra " ? . .  Pois, responde­
remos com outro ditado : "a bom entendedor, 
meia palavra basta " . . E o que grifamos, 
em nosso presente trabalho, conforme se veri­
ficará por ocasião da respectiva publicação, não 
é meia palavra . . .  

VOCÊ SABIA QUE 

- A desnatadeira centrífuga atual aperfei. 
çoou -se mediante uma série de descobrimentos 
e aplicações efetuadas na Suécia, Dinamarca e 
Alemanha , durante a segunda metade do século 
passado.  Corresponde a de LavaI à adaptação 
de discos em bola ,  aos quais se chamou, "Alfa" 
e daí o nome das máquinas : Alfa -LavaI . Este 
importante melhoramento aumentou de muitn 
a eficácia da desnatadeira centrífuga e teve 
grande influência no desenvolvimento da in­
dústria leiteira nos últimos cinquenta anos. -

E.S .  
- À congelação do  leite altera seu sabor 

e o estado de emulsão dos glóbulos de gord{1-
ra, porém que arp.pos os defeitos podem des;l­
p;lreçer q{1ase totalmente por meio da homo­
geneização  ou aquecimento gradual ? - E .S. 

- As vitaminas não são substitutos de ne­
nl:lUm alimento, pois não nos fornecem ener­
gia , nem calor, nem matérias para restauraç�o 
dos tecidos e sim simples suplementos acesse?­
rio� (){1 ç9mplçxnento 9;\ boa nutrição ? - 13 .S . 
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p ro b l e m a  l acti c i n ista b rasi le i ro 

Ao ensejo da Segunda Semana do Lactici­
oista, oportuna iniciativa e já pela segunda 
vez realizada pela Escola de Lacticínios " Cân­
dido Tostes" e seu digno Diretor, S�.  Sebas­
tião S. Ferreira de Andrade, não podia ser 
mais apropriado o momento para exarar, pe­
rante uma assistência seleta, como esta, pois 
compreende elementos destacados de todas as 
classes, interessados nos lacticínios brasileiros , 

' algumas apreciações sôbre o tão antigo e .  sem­
pre tâo atual problema Iacticinista brasileiro. 

Propositadamente dizemos : O Problema Lac­
ticínistra BrasÍ'leiro. De fato, somente existe 
um único problema lacticinistz. brasileiro. Ele 
reside no fato incontestável e por muitos vo­
luntária ou involuntàriamente muitas vezes as­
sinalado : a produção ainda é inferior ao .70n­
sumo. Todos os demais, assim chamados, pro­
blemas lacticinistas, são derivados daquele pro­
blema mór . 

Em qualquer época do ano é oportuno dis­
cutir este problema, mas, no corrente, ele se 
tronou mais agudo do que nunca . Declarações 
e mesmo med idas inadequadas, que dem�ns­
tram profundo desconhecimento das verdadei­
ras necessidades dos laqicínios brasileiros, nos 
obrigam a procura r dizer algumas pt:1 avras de 
esc1arecimen to.  

Enquanto houver desequilíbrio entre a pro­
dução e o consumo. sempre há de h�ver falta, 
mais ou menos acentuada, conforme os fato­
res atuantes, du rante a assim chamada época 
das sêcas que pode oscilar entre Maio e Ou­
tubro de cada ano. 

Para remediar esta situação de fate, cabe 
ao Govêrno fomentar a produção. A medida 
número um de fomento da p rodução de leite 
e derivados, é Z\ solução da questão de trans­
porte, isto é, estradas e seu aparelhamento. 

Nestes últimos dias temos muitas vezes ou­
' ·vido dizer que a falta de leite seria uma \.On­

sequêncía do excesso de s'1la industrialização.  
E' difícil imaginar maior disparate . Na época 
das sêcas, a p rodução de leite cai em todas as 

o abastecimento de leite 
o consumo das populações, também di -

Por OTTO FRENSEL 

Redator do "Boletim do Leite" 

minui, em muitas zonas até em muito maior 
proporção, o leite para a industrialização. E' 
um fato que não encontra contestação .  

Dizem que  se  devia guardar para :l '  época 
da falta, os excedentes da época chamada das 
águas. Perguntamos, mas há mesmo exceden­
tes ? Nunca vimos tais excedentes e não sa­
bemos onde eles são guardados. Jamais vimos 
ou ouvimos falar que, realmente, se joga fora 
na época da fartura o leite , a manteiga, os 
queijos e outros derivados do leite . O que 
acontece, então ? E'  muito simples e já o res­
pondemos anteriormente : a produção ainda é 
inferior ao consumo. Na época da fartura o 
consumo é superior ao da falta, porque existe 
m:lior quantidade de leite e derivados. Na épo­
ca da falta, existindo menos, também menos, 
infel izmente, se consome . Seria desejável que 
o consumo fosse maior nessa época que é 
atualmente a da fal ta, pois , coincidindo com 
a época mais fria do ano, um ma ior consumo 
de lei te e derivados, notadamente a manteiga, 
seria mais desejável . Não se dá isso. mas, tam­
bé m, nã o n os consta que a a tual f aI ta tenha 
s ido altamente prejudicial . E' ce rtamente la ­
mentável que o leite e os  seus derivados ainda 
não se tenham tornado al imentos de primeira 
necessidade entre nós. Todos sabemos que � 
seu consumo " per capita " ainda é muito de­
ficiente, ínfimo mesmo, comparado com o de 
outros países . 

Não se pode, entretanto, solucionar tal si­
tuação por meio de tabelamentos unilaterais e 
de importações do exterior.  Em matéria de ta­
belamento, não nos queremos alongar. Já  te­
mos o nosso ponto de v ista ' fixado há muito 
tempo : ou tudo ou nada . Quanto à importa­
ção, não podemos enxergar medida mais ina­
dequada e antipátic a .  Já dissemos que cabe 
ao Govêrno fomentar a produção, senão qui­
ser contribuir para o seu desânimo ou mesmo 
o aniquilamento . Importar para cobrir uma dí-
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·0 -DEVER DO PRODUTOR DE LEITE 
o dever do produtor de  leite, evidentemen­

te, é produzir leite. Leite · de vaca, é claro. Mas 
que leite ? Tipo A, B OU C ?  Não nenhum deles . 
Ele deve produzir leite limpo e integral. An­
tigamente só havia um tipo de leite ; limpo � 
integral . Quando fraudava o leite, o fraudador 
era condenado a beber todo o leite fraudado, 
o que lhe era imposto por meio de um funil . 
As subtilezas da vida moderna estabeleceram 
então os citados tipos de leite. Não para evi-

ferença passageira no consumo, . nada solucio­
na. Importar, neste caso, é o mesmo que fazer 
mais dívidas para cobrir dívidas antigas e 
acumuladas. E' verdade que isso tem sido feito 
muitas vezes em matéria de finanças. Em ma ­
téria de produção é, entretanto. muito peri­
goso. como vimos .  

Os  problemas devem ser encarados corajo ­
samente e com isenção de ânimo.  Isto assim é 
que seria uma atuação verdadeiramente patrió­
tica.  O mais é demagogia da mais perniciosa . 

Não desejamos com estas palavras colocar 
toda a culpa nas costas do Govêrno, embora 
se diga que ele as tem bem l argas. Ao próprio 
produtor e ao industrial de lacticínios, salvo 
poucas, mas honrosas exceções, também cabe 
certa parte da culpa . Esta reside, essencialmen­
te, no desperdício, ver&adeiramente anti-eco­
nômico e anti-patriótico que, com muito pe­
sar, tantas vezes temos tido ocasião de ob­
servar. Esta verdaC:úra praga, que é o desper­
dício, começa no curral. no local da ordenha, 
continua durante o transporte e persiste mes-
mo nos estabelecimentos de beneficiamento ou 
industrialização. Quanto leite perdido dessa 
maneira. Quanto leite desnatado e sôro de 
queijo não aproveitados. Quanto leite, .mantei­
ga e queijos deteriorados por falta de cuida­
dos adequados. Mesmo com o atual desequil í ­
brio entre a produção e o consumo, podería­
mos evitar ou, ao menos, reduzir muito, a 
ainda necessária importação de caseÍna e lac­
tose, se melhor fossem aproveitados o leite des­
natado e o sôro de queijo. 

Eis o caminho a seguir : estradas e comba­
te . ao  desperdício. 

Por OTTO FRENSEL 

Diretor da Sociedade Nacional 

de Agricultura 

tar. ou distinguir a fraude, a qU31 felizmente , 
não é permitida para nenhum tipo de leite . A 
sua finalidade: é antes de ordem econômica . 
Entretanto. será que é justo estabelecer tipos 
de leite ? Achamos que não. Tivemos prazer 
em ouvir a mesma opinião. expressa pelo grun­
de técnico lacticinista uruguaio Juan Minut, 
quando nos honrou com a sua visita em Abril 
do ano findo. 

Vejamos as nossas razões. O principal con­
sumidor de leite ,  fresco. condensado ou deshi ­
dratado é a criança. A alimentação idfal ini­
cial é, incontestàvelmente , a amamentação ao 
seio m:1terno . Mas, a segui r, é preciso conti­
nuar a alimentação l áctea da criança , depois 
de desmanL1Ja, ainda por muito tempo. O 
ideal seria que o leite jamais faltasse ao ser 
humano durante toda a sua existência . Para 
que assim seja .  é absolutamente necessário que . 
o leite seja l impo e i ntegral . a f; m  de to:nar 
agradável e proveitoso o seu consumo. Mesmo 
o organismo de um ser humano, que não ti­
,'esse paladar algum, rejeitaria , com o tempo, 
um leite ou qualquer outro alimento que não 
lhe agradasse. Ficaria doente, como sabemos 
todos por experiência pró:eria. Portanto, .0 lei ­
te a ser consumido deve ser limpo e integral de 
origem.  Não se julgue que a pasteurização, 
higienização, a refrigeração e outros processos 
mais, possam tornar limpo e integral um leite 
que não o seja desde a fonte de p rodução. 
Nenhuma cooperativa e nenhuma indústria po­
derão garantir efetivamente a qualidade do 
leite e de seus derivados, se os S2US fornecedo­
res não fornecerem leite l impo e integral . 

Voltemos, entretanto, para a criança. Mes­
mo nos regimes mais totalitários a criança é a 
preocupação maXlma dos seus dirigentes. A. 
explicação é fácil, pois, na criança depositamos 
a esperança, senão a certeza, da possibilidade 
da continuidade de nossa obra. Encarando, po­
rém, o problema da criança, de um ponto de 
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vista genérico ,  não  podemos, evidentemente, 
afirmar qual ou quais das crianças de uma 
Nação serão,  realmente , os continuadores dessa 

·
obr.:!. Neste ponto é que devemos voltar para 
a influência de um leite limpo e integral n:l 
saúde da criança . Não sabemos qual ou quais 
as crianças que , futuramente, preencherão os 

· lugares que estão a sua espera, entendemos que 
todas as crianças têm direito a um só leite : o 
leite limpo e integral . 

Cabe, pois, ao produtor de leite dar essa 
garantia essencial para a nação e a humani­
dade em geral. Sem o leite puro e integral, 
nada valem custosas instalações e serviços de 
distribuição. Ao Govêrno, sim, para possibi­
litar o abastecimento de leite l impo e integral, 
cumpre, não só incentivar e velar pela sua · pro­
dução, mas, ainda mais. garantir a facilidade 
e rapidez nos transportes. O programa essen­
cial de um Govêrno deve, portanto, ser : trans­
porte e seu aparelhamento. 

Se o dever do produtor é fornecer leite i im­
po e integraL o do Govêrno é possibilitar o 
seu transporte. Enorm'! é o desperdício de lei­
te anualmente por falta' de transpor·�e adequa­
do. E' inútil exigir a produção de leite limpo 
e integral, se ele não puder ser transportado 
de maneira adequada . 

Pode-se dizer que tudo o que acim.1 ficou 
dito não é novidade e é conhecido de todos há 
longo tempo. Entretanto, continuando u"m 
problema ainda insolúvel, mister é insistir, já 
que em outros países encontrou solução. Não 
bá motivo para se

. 
julgar que. não possa ser 

resolvido, também no Brasil .  Não é questão 
de estabelecer tipos de leite. E' mais u ma ques­
tão de transporte adequado do que outra qual ­
quer. Uma vez resolvida esta questão do trans­
porte, o cumprimento do dever do produtor 
será muito facil itado. 

Ninguem ignora que o consumo "per ca­
pita" · no Brasil é multo baixo. Não satisfaz 
absolutamente o mtnlmO indispensável . para 
uma alimentação básica satisfatória, nem mes­
mo das crianças. Repetimos que o leite pode e 
deve ser um alimento básico para o cidadão em 
todas as idades . 

Ora, o produtor pode fornecer leite l impo e 
integral . As regras são conhecidas, mas '.:on­
vem repetí-1as constantemen.te : 

I )  ter vcaas sãs e bem alimentadas: 
2 )  ter pessoal são e conhecedor das regras 

d.'. higiene ; 
3 )  fner a ordenha em local limpo e prote­

gido ; 
4 )  usar vasilhame e utensílios l impos e 

apropriados ; 
5 )  colocar as latas com o leite em água 

corrente, até a altura do gargalo, enquanto 
aguarda o .  transporte ; 

6 )  efetuar o transporte até o posto de co­
leta em veículo l impo e protegido contra as 
intempéries e ,  especialmente, ao abrigo do sol ; 

7) QS postos de coleta devem ser protegi­
dos contra as intempéries e ao abrigo do sol . 

Já sabemos que para tudo isso é preciso di­
nheiro. Entretanto, mais do que dinheiro, é 
preciso ter boa vontade. 

E' incontestável que um leite, obtido c trans­
portado de acôrdo com as regras acima, resis­
te mais, pois é um leite limpo e integral . O 
leite l impo e integral rende mais, pois não ha­
verá prejuizos por inutilizações.

· O leite l im­
po e integral permite obter melhor man­
teiga, melhores queijos outros deriva ­
dos. A melhor qualidade sempre paga melho­
res preços. E é assim que o l eite limpo e in­
tegraI obterá melhor preço ou mais dinheiro 
que é o .  que o produtor precisa pa ra produzir 
leite limpo e integral . 

Confirma-se, assim, o que ficou dito ini­
cialmente. O dever do produtor de leite é pro­
duzir leite limpo e integral . 'Não só no seu 
interêsse, mas igualmente no inter�sse do con­
sumidor e,  portanto, do Brasil . 

CURSOS QUE 
FUNCIONAM 

NA FELCT 
a )  Curso d e  Indústrias Lacteas, para os 

que terminaram o ginásio, o cien­
tífico e o Agrp-Técnico. 

b) Curso de Especialização, para agrô­
nomos, químicos e veterinários ; 

c) Estágios . 
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PO R- 'Q U E  O L E ITE AZ E DA E S E  COA L H A ?  
. . . . . .... . . . .  :. . . . .  . 

Todos sabemos que o leite, mesmo obtido 
com muita l impeza', ' ao fim 'de algun13s horas, 
mormente em dias quent�s, se azeda, e, para 
evitar isso, o que se , .  faz, comumente, fer ­
vê'-lb, 

'Pari sr compréender porque o leitf' azeda e 
se ' coagula ,  , temos ' que conhecer, primeiro, as 
substârÍciás que existem no leite born, no mo­
ment'o de ser retir,,�10 da vaca . Assim, todos 
os '9,11 e estudam o l ei te a firmam que, num l i ­
tro' " (1 , 000  gramas ) , existe. com algumas 
variações, o seguinte : 

Água 8 75 gra mas 
Açúcar ( I actose ) 4 5  

Gordura 3 5  
Caseína 3 1  
Albumina , 5 
Sais e diversos 9 

Isso além de vitaminas. enzimas e, princi ­
palment�, micróbios, Estes. que são numerosís­
simos no l eite sujo ,  podem ser úteis ou noci ­
vOs, No leite sujo .  os nocivos são mais nu­
merosos e sempre dominam os ú teis. 

o leite logo que é obtido da vaca ( orde­
nha) não é azedo. Isso porque tem poucos 
micróbios e estes não tiveram ainda tempo 
para agir. À medida que as horas vão pas­
sando. mormente se o leite está colocado em 
vasilha que não esteja muito limpa, o leite 
começa a ficar azêdo, e isso tanto mais de­
pressa quanto mais quente estiver o dia, e 
mais exposto ao sol o latão. E, esquecendo-

JOSE' DE ASSIS RIBEIRO 

Inspet or de Produtos de Origem Animal 
.w.o Ministério da Agricultura 

se o latão assim , por algumas horas, · o leite 
se coagulará . 

Por que se dá isso ? S imp�esmente pelo se'­
guinte : 

1 .°) - Leite c:zêdo - O leite, logo que 
sai do úbere, tem poucos micróbios, mas re­
cebendo sujeiras da vaca. do retireiro, da poei-' 

ra, dó vasilhame, etc . ,  enche -se de micróbios. 
' São os cl:�a�ados micróbios da sujeira, que a 
gente não vi:,  mas ' que existem aos milhões. 
em , toda a sujeira de qualquer natureza . Estes 
micróbios gostaQ1 muito de açúcar, mormen-, 
te quando êste se encontra bem diluido, como 
o que há no leite ,  com o nome de l actose. 
Todos sabem que qualquer açúcar diluido (em 
calda , em xarope, em garapa, em doces, etc . ) .  
qtla�do sujo ,  logo se az�da .  O mesmo se dá 
com o leite . Como cada l i tro de leite tem 3 
colheradas" das de sopa bem cheia ,  de açúcar 
( lactose ) , isso se expl ica porque é que tão 
fàci l mentc o leit� se azeda, quando está sujo, 
embora nem sempre se possa ver a i'ujc ira O 
que dá gôsto de azêdo ao leite é um ácido 
que se forn1:1 da l : ctose . E' o ch 3mado ácido 
l áctico, que é de gôsto n:uito azêdo, mu ito 
mais do que 0 das laranjas azêdas. 

Todos sabem que os micróbios gostam de 
calor. Quanto mais quente o dia e quanto 
mais o leite se aquecer. fic.1I1do perto de qual - ; 
quer lugar quente. mel ho r  para os micróbios, 
que crescerão sadios e fortes, e pior para o ;  
leite . 

Assim o leite que for tirado de vaca limpa ' 
e sadia. despejado em vasilhame l impo e man­
tido em lugar frio, ter:í poucos mi cróbios e 
se manterá bom por muito mais tempo, po� ' 
dendo, deste modo. ser aproveitado na fabri­
cação de bons produtos. O mesmo se poderá 
dizer do' creme que, sendo l impo e mantido ' 
em local frio, dará boa manteigJ . 

2 .°)  Leite coalhado - No leite existe 
caseína, que é uma substância que só é vista 
no leite pela côr branca , que lhe dá. Quando 
o leite se coag'ula, ela forma u' a massa branca, 
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que é a coalha<\a .  Por que é que o leite se 
transforma em coalhada ? 

Esta transformação se opera por ,!feito do 
ácido l áctico. formado da lactose, p0t' ação 
dos micróbios. O ácido l áctico gosta de ca-

estar no leite , vindos da vaca . do retireiro e 
mesmo das sujeiras que caem no leite. Como 
es(as doenças podem ser muito graves para 
as pessoas. como a tuberculose. a febre ondu­
l ante, a '  aftosa. as inflamações de garganta. 

A representação federal à 2.a Semana do Lacticinista : Drs. José 
de Assis Ribeiro, J. J. Carneiro Fílho e Teófilo G. Ferreira. 

seína. e esta gosta também dêle. Entretanto , 
enquanto a quantidade de ácido l áctico é pe­
quena. a caseÍna não lbe dá confia!lça , " o 
leite não se altera . Mas. à medida que o ácido 
vai aumentando em quantidade, mormente se 
com um pouco de calor, a caseína vai se com­
binando ou se casando com o ácido. disso re­
sultando a coagulação do leite .  Entretanto, 
bastará um l igeiro aquecimento do leite para 
êle se " talhar " . Mas. não se aquecendo o lei­
te, e deixando- o  num lugar mais ou menos 
quente. a coagulação também se dará. em todo 
o volume do mesmo .  

3 .° - Por q u e  ferver o leite ? 

Ferve-se o l eite para que os micróbios da 
destruidos. Assim.  uma vez que 
os micróbios que a tacam a lacto-

o leite fervido é mais , resistente e pode 
ser conservado por mais tempo. Além disso. 

fervura do leite mat:! também micróbios de 
doepças. micróbios estes que podem 

e t c . .  não se deve deixar n inguém beber le ite 
sem ser fervido. ' mesmo que seja de vaca apa­
rentemente sã e mesmo com ordenha feita com 
muita limpeza . 

Desde que não se possa obter leite correta ­
mente p.JSteurizado. para garantia de quem o 
beber deve ser fervido. 

( Trabalho escrito por ocasrao da 2 .a Se­
mana do Lacticinista. a pedido de alguns tn� 
dustriais prefeent'es) . 

Subsidio à história dos Lacticínios 
S É C U L O  XX 

1 9 1 6  - Investigações de Carneiro Fel ipe, J . 
sôbre os leites de Belo-Horizonte ; de 
Araujo Lima e Batista da Rocha. J. 
sôbre os leiteS da cidade de S .  Paulo .  

, 1 9 1 9  - Baker. J .  C .  e Van Slyke, .L.L.  apre­
sentam o test do púrpura de bromo 
cresoI para o exame do leite. 
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rod u cão l e i te i ra e i n d ú st r i a  
!J 

d e  l acticín i os e m  São Pa u lo 

Produção com par.ada com a do Estado de M i nas 

. Palestra realizada pelo D r. JOSE ' ASSIS RIBEIRO na lI.a Semana 
do Lacticinista, na Fábrica-Es cola de Lacticínios " Cândido Tostet. " .  

Pode-se aval iar  em 5 5 3 milhões de quilos a p rodução leiteira do Estado de São Paulo 
durante o ano de 1 9 5 0, aproximadamente 1 14  da produção nacional, calculada em 2 bi­
l iões e 6 0 0  milhões de quilos . 

A produção paulista, que corresponde a mais ou menos à metade da mineira , assim se 
distribuiu : 

1 .  Leite . aplicado 
a) na Capital leite 

. b) no Interior -
sob 
sob 

ao consumo direto : 
pasteurizado 
cru (de vaqueiro) 
pasteurizado 
Inspeção Estadual 
Inspeção Federal 

1 3 9 . 2 3 8 . 2 7 9  kg. ( tipos A, B. C)  

1 4 . 6 00 . 000  (estimativa ) 

leite cru (não controlado) .-

4 6 . 1 2 3 . 2 3 7  
8 . 9 9 8 . 7 2 3  

5 0 . 000 . 000  (es timativa) 

7 Leite aplicado na indust rial ização 

Produção total 

Para essa produção acei ta-se a existência de 
um planteI de, aproxim.adamente, 6 7 5 . 000  
vacas, com a média anual d e  8 20  kg . ,  o que, 
embora seja a maior do País, ainda é reco­
nhecivelmente baixa. 

Relativamente ao gado leiteiro, os plantéis 
das granjas dos arredores de Campinas, e da 
Capital são perfei,tos, com média anual , por 
vaca atingindo 5 . 0 0 0  kg. e com teor de gor­
dura de 3 , 8  % ! O gado destas granjas é man­
tido sob contrôle veterinário permanente, com 
exames periodicos de brucelose, tuberculose 
mamites, sendo obrigatàriamente afastados da 
produção os animais doentes. 

1 .  Consumo de leite - na Capital t·  no 
In terior . 

Verifica�se ·que o aumento da produção de 
l eite no Estado tem seguido, pari-pasStl, o au-

2 5 8 . 9 6 0 . 2 3 9  

2 9 4 . 1 8 0 . 0 0 0  

5 5 3 . 1 4 0 . 2 3 9  

menta de sua população humana, e isso é 
mais nítido no abastecimento à Capital . São 
Paulo é, no momento, o Estado onde mais se 
consome le ite pJsteurizado, visto que êste é 
obtido não só na Capita'I ,  como na maioria 
das boas ci'dades do Interior. 

Para isso, sua legislação sanitária ' é a mais 
adiantada, seus órgãos de contrôle e de orien­
tação técnica são os mais eficientemente diri­
gidos e executados, e, em consequência, seus 
estabelecimentos são os mais bem organizados 
do País. 

As granjas de l eite tipo A das zonas 
Campinas e da C<lpital são quasi perfeitas e 
as usinas de beneficiamento de leite da Capi- · 
tal apresentam-se completas em suas 
l ações, sendo que algumas destas só teem ri� 
vais em grandes 6apitais estrangeiras. Estas 
emprêsas, em regime de franca concorrência 
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tanto na aqulslçao da matéria prima como n3 
colocação dos produtos. estão de tal forma 
organizad3s. que são obrig.1das. por fôrça de 
sua p rópria evolução, a ampliar e a melhorar 
cada vez mais suas instalações, abrindo n:)vas 
zonas de ::lbastecimento, a, fim de obter maio­
res volumes de leite para distribuição, enfren­
tando a redução de lucro por unidade, que 
.a concorrência impõe, que a ,  inflação deter­
mina. e que as restrições de elevação do preço 
do leite no consumo as fazem aceitar. 

O Interior do Estado . posto que não tenha 
passado por idêntica evolução, ressentindo da 
falta de instalação de usinas em várias cida� 

considerável consumo de leite. em-
os volumes sem tratamento sej am 

grandes . 
As estatísticas apresentam o seguinte qua­

dro de distribuição de leite sob contrôle sa­
i nitárío estadual : 

Ano Consumo na Consumo no 
Capital In.terior 

(kg.) (kg.) 
1 944 7 1 . 8 75 .0 3 5  2 7 . 04 7. . 2 9 5  
1 945 7 9 .2 8 9 . 5 5 3  3 4 . 6 0 7 . 6 3 8  
1 946  9 5 . 2 3 2 . 7 4 7  3 6 . 9 4 8 . 3 4 9  
1 94 7  1 0 2 . 5 5 2 .4 5 3  3 9 .4 0 6 .4 3 2  
1 94 8  1 1 4 .424 . 7 8 9 3 2 . 1 9 8 . 1 6 0  
1 94 9 1 3 3 . 3 74 . 9 6 4 3 5 . 8 2 7 . 1 4 5 
1 95 0  1 3 9 . 2 3 8 . 2 7 9 4 6 . 1 2 3 . 2 3 7 

Veri fica-se que o consumo de leite na Ca ­
pital Paulista dobrou, em uma década. O con­
sumo em 1 9 5 0 , incluindo o ch3mado leite 
clandestino, dos vaqueiros, cujo total atual 

� considerado em 40 . 000  l itros diários (já 
tendo chegado a 1 3 9 . 0 0 0  em 1 9 3 9 ) atinge 
1 40 .024 . 9 6 4  kg., dando a média de 6 9  kg. 

pessoal ano, ou sejam 1 8  O gramas por 
pessoa e por dia . 

Quanto a o  Interior, os dados revelam sen­
aumento, passando de 2 7  mil hÕes de 

para 46 milhões em 1 9 5 0 .  
números estão incluidos sàmente as 

qtrantidades inspecionadas pelo Departamento 
da Produção Animal . A eles devemos som3r 

leite dos estabelecimentos sob Inspecção Fe­
, que atingiu a quasi 9 milhões de kg.  
1 95 O .  Além disso, o l ei te consumido ' cru, 

que deve ultrapassar 5 O milhiSes de k? .  deve 
ser incluido, dando um total de 1 0 5 . 1 22 . 060  
kg .  para o consumo no Intuior do Estado. 
Este número dá a média de 2 1  kg. por pes­
soa/ano, ou seja ' um pouco mais de 60 g. 
por pessoa/dia, que' é justamente o índice 
médio do P.1 ís .  

Quanto 3 tecnologia do beneficiamento do  

,teite de consumo, �o Estado de  São Paulo 
só se ·permite pasteurização a baixa temperatu-· 
ra, quer no processo americano (pasteuriza ­
ção  lenta, a 63  - 65°  C por 3 O minutos, 
adotada nas pequenas granjas com os apare­
lhos "5 em 1 " ) , quer no processo HTST -
"high temperature short time" ou em placas 
(pasteurização rápida, a 73  -_.- 75° C por 
1 5 segundos ) Jdotada em quasi todas as usi­
n lS .  preferentemente com a aparelhagem APV. 

Contr:àriamente ao observado no abastt'c i ­
menta do  Distrito Federal, em S .  Paulo, tal 
qual como em Belo Horizontr, todo o leite 
é remetido refrigerado, do Interior, para <) 
beneficiamento (pa�teurização e engarra famen­
to) . na captial . Entretanto, a legislação esta- • 

dual manteve em proibição, até agora, não só 
a congelação (sempre adotada para o Distri-
to Federal ) como o pré -aquecimento (recen­
temente adotado em B .  Horizonte ) , além da 
padronização (adotada no Rio, em Niterói ,  
em B. Horizonte ,  em Vitória, no Rrcife .  etc . ) . 
Em conscquência, o abastecimento à Capital 
tem sido falho na época das sêcas, e os movi­
mentos pa ra au mentos de preço de leite são 
cada vez maiores . Com a vigência da recente 
lei federal que permite não só a congelação 
do leite no Interior. como seu pré - aquecimen-
to em condições técnicas, e a padronização da 
gordura, é possível obter-se mJior  volum'! de  
leite para a Capital e as grandes c idades vizi­
nhas, e por preço aceitável . 

Relativamente <la leite tipo A, podemos 
considerar que a razão de ser da sua grande 
produção est:í em justamente ser - lhe exigida 
alta qualidade e ser-lhe permitida venda por 
alto perço (no momento, Cr$ 8 , 00  o l itro) . 
Isso proporciona 3S granjJs possibilidades de 
manutenção d o  gado em condições perfeitas 
e de benefic iamento do leite em ambiente ideal 
de higiene e de técnica .  

Um dos índices do alto n ível d e  manuten-
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ção do gado, no Estado, é revelado pel o  teor 
de gordura médio do leite . · Em estudos re ­
centes, baseados em 2 8 . 1 6 3 .4 1 5  l itros de lei­
te procedentes de várias zonas do Est::1do e 
de rebanhos dife rentes, fazendo-se 2 0 0 .4 5 7 
análises de rotina, num período de 5 anos, 

usinas de beneficiamento 
postos de refrigeração 
postos de recebimento 

Algumas usinas do Vale do Paraíba , em 
zona l imítrofe com o Estado do . Rio, rzme ­
tem leite ao Distrito Federal .  na médi.1 men� 
sal de 1 2 0 . 0 0 0  l itros, aproximadàmente. 

Manteiga 
Queijos 
Caseína 
Leite condensado 
Leite evaporado 
Leite em pó integral 
Leite em pó desnatado 
Leites ferme.ntados 
Creme esteril izado 
Doce de leite 
Fari nhas lácte�s 
Lactosc 
Creree cru 

8 2 7 . 6 1 7  

1 . 4 3 2 . 8 5 3  

4 5 1 . 3 4 7  

2 . 5 6 1 . 2 4 2  

. 
� Pode�se aval iar em, aproximadamente, 
2 9 4 . 1 8 0 . 0 0 0  kg. a quantidade de leite apl i �  
cada na obtenção dêstes produtos. 

O consumo de lacticínios no Estado é mu i �  
to maior que a produção. Pode�se garantir que 
mais de 5 O % dos derivados do leite consu ­
midos no Estadc· são importJdos. ou dos Es­
tados vizinhos, como Minas, Goiaz ,  Paraná 
e Santa Catarina, ou da Argentina (Cj�eijos 
duros, manteiga , case ína, etc . ) , dos Estados 
Unidos ( leites deshidratados, queijos fundí� 
dos, etc . )  ou dos P?íses europeus - Suíça .  
Holanda, It.Jlia (queijos, leites deshidratados, 
lactose, etc . ) . Só na Capital é avaliável em 
mais de 8 toneladas o consumo diário . de 

a percentagem média de gordura encontrada, 
foi de 3 , 8 1 7 % ! 

Para o beneficiamento do l eite de consumo, 
no Estado, existem os seguintes estabeleci� 
mentos : 

Sob Inspeção 
Estadua! 

1 6 . 

4 8  

3 

SoL> Inspeção 
. Fedem( 

4 
9 

2 .  FABRICAÇÃO D E  LACTICÍNIOS 

A produção de lacticínios no Estado, du� 
rante 1 9 5 0 , assim se distribuiu : 

6 9  

1 . 1 6 3 . 94 1 1. . 9 9 0 .5 5 8  

3 9 3 .4 6 2  8 2 6 . 3 1 5  

1 2 . 4 0 1 . 1 5 8  1 2 .4 0 1 . 3 5 8  

4 3 . 6 2 2  4 8 . 6 2 2  

5 . 2 8 4 . 3 7 3 5 . 2 8 4 . 3 7 3  

2 0 . 5 5 3  2 0 . 5 5 3  

4 5 1 . 3 4 7  

9 5 . 5 2 2  ° 5 . 5 2 2  

4 6 3 . 1 5 4 4 6 3 . 1 5 4  

2 .01 2 . 7 7 0  2 4 2 . 7 7 0  

7 . 0 0 -} 7 . 0 0 4  
1 . 8 2 9 . 8 2 4 4 . 3 9 1 . 0 6 6  

manteiga , dentro d a  média d e  4 g .  por pessoa . 

O consumo de queijo ultrapassa a casa dos 
1 0 . 0 0 0  kg. diários, sendo que a produção 

do Estado não corresponde nem a 2 / 3  desta 
quantidade . 

'PRODUÇAO DE MANTE IGA 

A produção anual> de manteiga atinge um 
pouco mais de 5 . 6 0 0  toneladas, o que é in� 
ferior ao consumo do Estado. Tal qual como 
se verifi�a no leite pasteurizado, cujos me!ho· 
res estabelecimentos do País estão em S. Pau· 
lo ,  também as fábricas de manteiga mais bem 
aparelhadJs se encontram aí. embora não 
sejam as que apresentam, no BrasiL os maio· 

res volumes de produção. Pode -se considerar 
que a manteiga paulista é a mais bem feita, 
no País, no  ponto de vista técnico. de vez 
que a maior parte é obtida de creme fresco 
cru, ou pasteurizado e adicionado de fermen� 
to l áctico selecionado ( manteiga extra) . Qua. 
si toda a produção é sem sal . mantida em fri· 
go�íficos, em pacotes de 1 0  a 25 kg., emba� 
lada. em papel impermeável próprio, acondi� 
cionada em caixas de madeira . Nas câmaras 
frigoríficas é mantida a _8° C, . em a rmaze· 
namento por até 3 0  dias: e , . a -200 C, quando 
por tempo maior. As fábricas no Interior, em 
sua maioria ,  são providas de instalações fri� 
goríficas, incluindo câmara própria. e,  na Ca� 
p�tal , entrepostos, depósitos e usinas dispõem 
de câmara frigorífica, para manutenção do 
produto em condições técnicas. A distribuição 
ao consumo, da manteiga paulista, é na sua 
quasi total idade, em pacotes. Para isso, quasi 
todos os estabelecimentos dispõem de máqui� 
na de empacotamento mecânico, empregando 
papel impermeável próprio - apergaminha� 
do ou metálico. A distribuição da manteiga 
em pacotes de 20 kg. ,  para venda a varejo, 
em feiras ou casas comerciais está merecendo 
a devida condenação dos interessados e das 
autoridades sanitJrias, e espera-se sua proi� 
bição dentro em breve. 

Nestes det.1 lbcs consideramos resi d ir  os maio­
res pontos de d i fe rença entre as  normas d" s 
fábricas mineiras e as paul istas. E m  MifiJs. 
na maioria dos estabelecimentos a rotina ba� 
seada na lei do menor esfôrço e na � r.1dição 
local , só permite fabricação de manteiga par� 
tindo-se de creme muito ácido (creme velho, 
de 5 a 1 0  dias) ; bateção sem nehum trata� 
mento do creme (a  não ser ref rigeração com 
aplicação direta de gêlo - isso · somente nas 
fábricas onde existe máquina frigorífica ! ) ; 
�lg� intensa ; malaxagem (no dia seguinte 
'ao da salga ! )  expondo o produto ao ambi� 

enlatamento (3s vezes manual , isto é .  
enchendo-se a mão d e  manteiga como se fosse 
espátula e assim, colocando o produto na 
lata ! )  empregando-se latas de fôlha de F1an� 
dres nun<:a esteriilzadas (e às vezes com esta� 
nhamento interno ! )  e conservação ou depó� 
sito do produto  ao ambiente. Há aversão, nos 

J?:mteigueiros, à manutenção da man� 
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teiga em . frigorífico, considerando quasi todos 
os i�dustriais ser prejudicial esta conservação. 
ao produto. E '  que se trata de manteiga de 
creme excessivamente ácido, portanto, produ-
to ótimo para consumo imediato. Qu.l11do 
bem feita, é reconhecível ser mais saborosa 
que a manteiga de creme pasteurizado, mas 
pode�se contar nos dedos as fábricas que real� 
mente adotam sistema de fabricação bem feita 
desta manteiga . 

E m  S .  Paulo a pre ferência . é para a man� 
teiga que se preste à conservação  firgorífica . 
Portanto, tem que ser feita de creme de baixa 
acidez (natu�al ou reduzida) , pasteurizado c 
adicionado de fermento 1áctico selecionado. 
para matu;ação. Nem sempre é mais saborosa 
que a manteiga mineira, mas tem maiores qua­
l idades de conservação, além de ser produto 
de menor carga bacteriana. 

PRODUÇÃO DE QUEIJOS 

Se o Estado de São Paulo produz mantei­
;:;a em quantidade quasi suficiente para seu 
próprio consumo, o mesmo não se pode dizer 
d3 

. 
sua produção de queijos. que é considc ­

cda muito pequena . A produção total do 
. Estado corresponde, quando muito ,  ao con� 
sumo da própria Capital . E o in teressante é 
que. na fal ta de quantidade. a produção pau­
l iso aprescnra qualidade . Como prova, a í  estão 
afamados p rodutos : os requeijões, dos quais o 
Catupiry é uma va riedade quasi perfeita . CUj 3 
produção se aproxima de 6 0 0  toneladas por 
ano ; os queijos tipo Parmesão c Provolone, 
que são os melhores do Pa ís, etc. E' reconhe� 
c ível que, em nosso meio ,  as regiões b3ixas 
não são as ideais para a fabricação de queijos 
suaves, como o Prato, o Reino (tipo Edam) 
e mesmo o Minas (comum ou pasteurizado) ; 
daí a superiorid�de dos produtos mineiros, 
nestes tipos . 

Observa -se, no interior do Est3do. gnnde 
interêsse entr2 os lacticinistas. no sentido de 
montar novas fábricas de queijos. e ,  para isso, 
as  duas principais falhas fal ta de leit.e e 
fal ta de mão de obra especializada -- teem 
sido vencidas tanto quanto possível . Leite tem 
sido obtido em quantidade screscentes, mor� 
mente nas rcfiões onde as cul tur3s estejam se 
tornando menos rendosas, ' onde possam me� 
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lhorar .as pastagens e onde o preço do leite 
seja compensador. Exemplo típico temos em 
Angatuba, onde, há pouco mais de dois l us ­
tros, n em s e  falava em fabricar queijos em 
grande escala ,  e ,  entretanto, agora, lá s e  en ­
contra uma  das melhores fábricas d e  queijos 
do País, dos quais os do tipo Provo10ne são 
os melhores até agora obtidos. 

E ntretanto, mãe de obra especializada, màr­
mente para quei ios tipos estrangeiros, só se 
tem conseguido mediante importação de téc­
nicos - e  aí  estão os fabricantes ital ianos, 
alemães e su íços, de todos conhecidos. A atua­
ção dêstes é sobremodo interess:mte, mas a so­
lução racional do problema está no  preparo 
de técnicos nacionais, para êste trabalho . Para 
isso é reconhecível a urgente necessidade de se . 
organizar, no Estado, uma Escola Técnica de  
Lacticínios., especializada em queijos. cujo 
funcionamento se inspirará ' no exemplo da 

FELCTIANO 

Fábrica -Escola de Lacticínios "Cândido Tos.,. 
tes·· . de J triz de Fora. 

F ABRICÁÇÃO DE LEITES 
DESHIDRA T ADOS 

As falhas que se verificam na fabricação de 
queijos e manteiga quanto às quantidades são 
fartamente compensadas com os leites "deshi� 
dratados ( condensado, evaporado, em pó, fa� 
rinhas l ácteas, etc . )  cujos estabelecimentos pro­
dutores no Estado são modelares, e cuja pro :, 
dução é a maior do País. No momento exis­
tem em funcion.Jmento as duas grandes fá� 
bricas em Araras e Araraquara, estando " em 
término de instalações as de Mococa ,  Pôrto 
Ferreira e Cruzeiro, as quais, posslvelmente 
ainda este ano, i niciarão suas atividades. 

As produções têm sido crescentes, e, para 
comprovar, basta -nos citar as referentes aos 
anos de 1 9 4 9  e 1 9 5 0 , assim distribuidas. dos 
principais produtos : 

Anos Leite Le ite eua.oorndo 

k g. 

1 9 4 9  1 1 . 7 0 7 . 8 9 5  

1 9 5 0  1 2 .40 1 . 3 5 8  

Outros produtos tais como lactose . caseína, 
sôro em pó, etc . .  têm sido ou tidos no Esta­
do, .ainda em pequena escala .  Neste particular 
é oportuno citar a existência da primeira fá­
b rica de sôro em pó, no País, em Pirassu ­
nunga, onde se aproveita sôro, sub-produto 
da caseína. obtendo-se ótimo alimento para 
aves. rico, além do mais, em riboflaviria .  

EST ABELECIMENTOS EXISTENTES 
NO ESTADO 

Os estabelecimentos loçalizados no Estado 

Fábricas de lacticínios . .  , . . . . . . . .  . 
Postal) de recebimento . . . . . . . . . . . .  . 

de refrigeração . . . . . . . . . . . .  . 
de desnate . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Entrepostos . . . . . . . . . . . . . .  . 

. k g .  !< y .  

24 . 1 1 2  5 .0 8 8 . 0 1 8  

4 8 . 6 2 2  5 .404 . 9 2 6  

d e  São Paulo são inspecionados o u  pelo De­

partamento da Produção Animal . da Secreta­

ria da Agricultura ( inspeção estadual ) ou 

pel a Divisão de Inspeção de Produtos de Ori ­

gem Animal . do Ministério da Agricultura 

( inspeção federal ) . 

A distribuição dos estabelecimentos 

guinte : 

1 09 
3 

4 8  

3 3  

9 
24 

4 

a se-

1 4 7 
3 

5 7  
24 

4 
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O I AR I O  DA 2.a SEMANA DO LACT I C I N I STA 
De acôrdo com o que estava program<\do, 

'teve início, na  Escola de Lacticínios "Cândido 
Tostes" , no dia 9 do corrente, a 2.a Semana 
do Lacticinista . 

J. Carneiro Filho, Inspetor Chefe da r. R. da 
DIPOA, do Ministério da Agricultura ; Sr .  
Rubens Palhares, presidente do Sindicato da 
Ind ústria de Lacticínios e Produtos Derivados, 
do Estado de Minas Gerais ; Otto Frensel, pi­
retor do "Boletim do Leite" e representante 
da Sociedade Nacional de Agricultura ; Dr. 
Carlos Alberto de Campos Mota e Jayme Mota 
Nelson, da Secretaria da Agricultura do Estado 

1 Terça-feira, dia 9 - As 8 horas, na Ca­
pela de Santa Terezinha, com a p resença dos 
lacticinistas já chegados, de técnicos estaduais 
e federais, diretor, professores e técnicos da 
FELCT, bem como da oficialidade do 2.° Ba-
talhão de Caçadores Mineiros, inclusive de de Minas Gerais ; Dr.  Augusto Botelho J un -

queira, grande industrial e criador e c Sr .  An­
gelo Falci, pela Associação Comercial . 

seu digno comandante, foi rezada missa pelo 
reverendíssimo padre Wilson Vale da Costa .  

Às 9 horas, com a presença do Exmo. Sr .  
General Zeno Estilac Leal , digníssimo coman­
dante da IV .a Região Militar, foram instala ­
dos os  trabalhos da 2.a Semana do Lacticinis ­
ta, no Salão Nobre da FELCT. 

Presidiu a mesa o Dr. Sebastião Sena Fer­
reira de Andrade, Diretor da FELCT. Toma ­
ram p .1tte nela destacadas autoridades . entre 
outras, o Exmo. Sr. General Zeno Estilac 
Leal . major Francisco Miranda, comandante 
do 2.° B .C.M . .  revmo. padre \Vilson, Dr. J .  

Verifica-se que a quasi totalidade do leite 
de consumo está sob inspeção estadual . en­
quanto a maioria dos produtos. sob inspeção 
federal'. Como é natural, tem havido desuni­
formidade de critério na determinação de exi­
gências para o funcionamento, principalmente 
de fábricas. Daí a razão de ser da nova legis ­
lação federal, em via de entrar em execução. 
da qual um dos detalhes é padronizar as exi­
gências a serem formuladas aos estabelecimen­
tos de leite e derivados, quer sejam inspecio­
nados pelo Estado ou pela União .  

As condições do Estado de São Paulo são 
. muito satisfatórias para grande produção de 

e para um grande parque industrial ' lac-
ticínista. Para isso aí estão as suas boas ter­

para pastagens, seu bom clima, onde fJ­
te raças leiteiras se ' teem adaptado, cria­

usineiros e industriais com espírito 
eficientes serviços particulares e 

de orientação e de contrôle, e, espe­
sua imensa capacidade de consumo. 

F�L��!l.lavra �_sl.: Di!!:!..0l._4fLfÊ.b_ÇT�_� 
dando as boas-vindas aos bcticinistas e demais 
pessoas gr:adas que abrilhantaram com suas 
presenças a instalação dos trabalhos. 

Em seguida o sE.. O .  BaIlarin, desta::ado 
técnico na;:ional , muito conhecido pelo seu 
trabalho "Bioquímica do Leite " , pronunciou 
uma conferência muito apreciada, fazendo-se 
notar pelas suas qualidades de orador e pelo 
assunto escolhido, que versou sobre micróbios 
úteis à humanidade. ass�nto que prendeu a 
atenção, muito vivamente, de toda a assistência . 

Em continuação o Sr .  Otto Frensel apre­
sentou a relação dos trabalhos de sua autoria, 
contribuição à 2 .3. Semana do Lacticinista, tra­
b::llhos que seriam lidos no decorrer das sessões 
ordinárias. Nesta ocasião leu um comunicado 
sobre a �..oclAÇÃ �RASlLEIR.8....uI2E 
LACTICINIST AS. 

Terminada a reunião dirigiram-se todos os 
presmtes às ' dependências da Escola, para de­
morada visita . 

As 1 5  horas voltaram a se reunir, no Au­
dítorium da FELÇT, tendo o pro José As­
sis Ribeiro, da Faculdade de Medicina Veteri­
nária da Universidade de São Paulo, apresen­
tado um trabalho interessante. sobre a indús­
tria paulista de lacticínios!. que mereceu nu­
merosos apartes e aplausos da assistência .  

Diversos assuntos de interêsse da classe fo­
ram t ratados, nessa ocasião, numa verdadeira 
mesa ' redondà, entre lacticinistas ( industriais) 
e técnicos federais e estaduais. 

O Sr. Otto Frensel apresentou mais um tra -
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balho seu , intitul ado : H O dever do produtor 
de leite " . 

TERÇA-FEIRA, dia 1 O - Às 9 horas 
voltaram os congressistas a reunir-se no  Au­
ditorium da FELCT. O Dr. J .J .  Carneiro Fi­
l�o fez brilhante exposicão sobre PrQduçã!Lde 

, jactic iníos .  Foram. novamente, discutidos va-

Dr. CarloS' Alberto de Campos Mata e Sr .  Jay­

me Mata Nelson, destacados técnicos ' da Se­

cretaria da Agricultura do Estado de Minas 

riados assuntos, inclusive o novo regulamento 
da inspeção de leite e derivados. 

Às 1 5  horas o Sindicato da Indústria de 
Lacticínios e Produtos Derivados do Estado de 
Minas Gerais, fez a sua reunião mensal, em 
uma das salas da FELCT. 

Posteriormente, com a visita das p rofesso­
ras primárias, que se especializam em assun ­
tos rurais, o Dr. José Assis Ribeiro Ribeiro 
foi sol icitado para fazer nova palestra sobre 

o leite e seus subprodutos, a qual foi de gran­
de proveito; 

QUARTA-FEIRA, dia 1 1  - Às 9 horas 
tiveram os l acticinistas a oportunidade de as­
sistir detalhada aula prática sobre p reparo de 
creme para fabricação  de manteiga , sob ori'en­
tação do professor Carlos Alberto l ott. pro­
fessor de Tecnologia da Fabricação de Mantei­
ga, na FELCT. · 

Às 1 3  horas fizeram diversas visitas :i gran­
jas e estabelecimentos i ndustraiis de Juiz de 
Fora . Inic iaram a excursão pela granja do Dr. 
Manoel Gonçalves Coelho, um dos mais inte­
re8santes estabelecimentos produtores de leite. 
dJ cidade, onde foi feita uma demonstração  
das  máquinas de  picar forragem, marca JUN­
QUEIRA; da firma Máquin as Junqueira Ltda . ,  
dest:l cidade . 

Em seguida visitaram a S .  A. Litografia e 
Mecân ica União Industrial e a fi rma J. Tar ­
d io ,  produtores de aparelhos e uten]ílios usa­
dos n:1 indústri a de la::tic ínios. 

Às 20 horas, no  Audi torium da FELCT, 
o Dr. Seb.' stião Sena Ferreira de Andrade, Di ­

oportuna palestra, focal i ­
zando Sl��i,j �e_��_ §�E�c_()I_Il'l()' onde represen-
tou o Govê.rno Mineiro, no  último Congres­
so ln ternacional de Lactic ín ios .  

QU INTA-fEIRA, dia  1 2  - - As 8 horas, 
os J act ic in istas continuaom observando 9S tra­
bal hos práticos de fabricação de manteiga, 
tendo o Prof. Carlos Alberto �ott discorrido 
sobre bateção do creme. l avagem, sa! ga e ma­
laxagem da manteiga, inclusive empacotamento. 

Às 9 horas, no Laboratório de Química ,  o 
Prof. Jonas Bontempo ministrou aula p ráti­
c.1 sobre fraudes de leite .  análises de rotina, com 
demonstrações especiais para os interessados. 

Às 1 4  horas fizeram os visitantes uma ex­
cursão pela  cidade, apreciando o bel íssimo pa .. 
nomara descortinado do morro do Imperador. 

Lacticinistas interessados em fabri cação de 
caseína permaneceram na  Escola ,  onde o técnico 
Benedito Nogueira minist�ou aula prática so­
bre o assunto. 

Às 1 9  horas, reunidos na. Auditorium da 
FELCT, o Sr. Otto FrenseI leu um comuni­
cado enviado pelo  Dr. Marcos Miglievich, so­
bre LEITE rARA CRIANÇAS POBRES.  O 
Dr. Marcos Miglievich, destacado funcionário 
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Esquema do Programa do Curso de Indústrias Lacteas 
(E X - T É C N I C O  D E  L A C T I C í N I O S) 

1 - Físico-Química - Matéria, substância , 
co;�o - A quí�ica como uma das ciências 
natu rais exatas . Sua definição e divisão -
Apresentação dos ,corpos na natureza . Processos 
empregJdos na sLparação de fases das misturas 
homogêneas e hecterogêneas . - Divisão química 
dos compostos. Diferenciação entre corpo simples 
e composto . Corpos puros - Divisibi,1 id3de dos 
corpos : partícula, molécula e átomo. Teoria 
eletrôn ica . Explicação do caráter positivo e 
neg,1tivo dos elementos . Anions e cations -
Característico dos corpos simples - Classif i­
cação dos corpos simples : metais e metalóidcs. 
Propriedades e característica - Valência, no­
menclaturas e notação dos elementos. Distri­
buição dos elementos segundo a valência .  
Fórmulas : condensadas e racionais. Determina­
$ão das fórmulas pelo conhecimento da com­
posição cestesi mal e v ice-yersa, etc . ,  etc . Dife­
renciação entre ::1 qUlmlca orgamca e inorgâ ­
nica , Composição das substâncias orgânicas. 
Pesqu iza de Ca rbono, Hidrogênio, Oxigênio e 
Azôto nos compostos orgân icos - Caracteres 
das substâncias orgânicas. O carbono e sua te­
traval ê ncia Fórmulas empregadas em Qu í ­
mica-Orgânica . Cadeias .  Isomeria - Séries or­
gânica. Radicais - Funções químicas : c1assifi ­
cação geral em funções e substâncias não seria­
das .  Função Hidrocarbureto, etc . etc . 

2 - Z ootecnia do gado leiteiro - General i -

da  Prefeitura do Distrito Federal , é dos  mais 
antigos e competentes técnicos em assuntos de 
Fiscalização Sanitária de Leite e Derivados. 

Diversos oradores fizeram uso da palavra.  
saudando àqueles que deixariam a FELCT no 
dia seguinte, havendo um encerramento s im­
bólico do certame. 

SEXTA-FEIRA, dia 13 Os industriais 
inetressados assistiram à fabricação completa 
de queijos e leites fermentados. Dentre aqueles, 
. principalmente o queijo Minas padronizado. 

dades - Leis e métodos - Leis da hereditarie­
dade c da variação .  Leis de Mendel - Métodos 
de reprodução - ConsaÍlguinidade - Cruza­
mento - Mestiçagem Refinamento - Hi­
bridação - Seleção  - Espécies de an imais ex­
ploráveis - Raças bovinas - Holandesa -
Guernsey - Jersey - Schwyz -- Normanda 
- Simmenth31 Ayrsbire Zebú .......:.... Explo­
l'J ção de Caprinos, etc . ,  etc . - Alimentação do 
g�do : Genreal idades - Pastagens - Alimen­
tos suplementares - Ensilagem Farelos -
Outros al imentos . - Método curto para o cál­
culo de rações par abovinos ' - Agrostologia , 
etc . ,  etc .  

3 - iTecnologia do Beneficiamen t o  do Leite 

de Consumo Defin ições de Leite .  Composi­
ção do leite - IF,:torrs que in fluem na compo­
sição -;- Anatomia do úb" re - Fisioolg ia da 
glândula mamária - Ordenha manual Or- . 

denha mecânica Produção h ig i ên ica do 12ite 
- Importância do beneficiamento Recepção 
do leite - Bombas sanitá rias - Lavagem e 
este r i l ização de la tões -- Filtração e Class i f i ­
cação - Introdução ao estu do da pasteu rização 
- Efici ência da pasteurização - Processo de 
pasteu rização Resfri3mento, etc . ,  etc .  

-+ Noções d e  Veterinária - Anatomia do  
aparelho genital macho e fêmea - Espermato­
gênese e Ovulação - Fecundação - Anatomia 
da mama - Função hormonial do ovário -
Distúrbios pela ausência dos hormônios -
Hormônios masculinos ----..,;.' Noções de genética 
- Teorias da secreção do leite - Ovógenes e 
ciclo estral Influênci a hormonial 
Importância da hipófise na regulação da ativi­
dade sexual Relação d3 paratiróide com o 
raquitismo e a osteomalácia - Higiene geral 

Afecções mais comuns entre o gado leiteiro : 
Tuberculose. bruceIose, febre aftosa Doenças 
mais comuns entre os bezerros - Castração,  etc . 

5 - Fabricação de queijos - Antiguidade 
importância da indústria do queijo Defi­

nição e composiçã o  do queijo ' - Classificação  
dos  queijos ; matéria prima ; recepção e julga­
mento - Tratamento da matéria pirma : fil-

arvoredoleite.orgdigitalizado por



d 

JULHO-AGOSTO - 1951 FELCTIANO 

tração e pasteurização - Padronização da 
' gordura do leite - Pr<!paração do l ei te para a 
coagulação - Elaboração da coalhada - Mo1-
dagem - Prensagem -- Fabricaçã o  dos quei ­
jos : Minas, Prato, Lunch, Cobocó, Duplo Cre­
me - Parmesão, etc . ,  etc. 

6 - Mecânica Aplicada - Importância -
Ferramentas - Metais empr�gados em J actic í ­
nios - Unidades de  pressão e superfície, de vo­
lume e lineares - Unidade de  pêso  - Soldas 
_ Ligas para diversos fins - Estanhamento, 
etc., eté. 

2 .a .sÉRIE 

1 - Química Apilcada - Estudos físico­
químicos do queijo - manteiga - leite em 
pó - lei te condensaao - lactose - caseína ' 
_ pós de l impeza - neutralizadores - água 
_ Preparo de soluções e reativos diversos -
Análises de rotina dos diversos produtos de 1ac­
ticínios - Índice de maturação dos queijos 
Índice de R. M . ,  de Polenske e de refração 
Dosagem da l actose, etc. ,  etc. 

2 - M icorbioíogia Aplicada - Objeto -
Histórico - Importância - Classificação geral 
dos micro -organ ismos . Generalidades sobre en­
zimas - Ações bio -qu ímicas dos micróbios ---: 
Generalidades sobre as principais espécies micro­
bianas presentes no leite e l acticínios - Ger­
mes patógenos transmissíveis ao homem pelo 
leite e seus derivados - Fermentos l ácticos se­
lecionados - Maturação do creme e do queijo 
_ Microbiologia da manteiga, do queijo, elo 
leite condensado, do elite em pó - Leites fer ­
mentados - Microscopia - Técnica dos ex'a­
mes microscÓl')icos, manipulação dos meios de 
cultura - Contagem de germes - Contrôk 
higiênico ela fábrica, etc . ,  etc. 

3 - Tecnologia Especial - Leite certifica­
do  - Leite homogeneizado - Leite modifi­
cado - Leite com chocola te - Leite conden­
sado - Leite em pó - Leite evaporado -
Leite maltado - Leitelho em pó - Caseína 
_ Colas de case ína - Lactose - Ácido lácti­
co e vinagre - Leites fermentados (Quefir, 
Iogurt, coalhadas, etc . ) . - Doce de Ieite -
Ice-Cream - Creme doce esterilizado - Cre­
me b,1 tido - Fabricação do coalho, etc . ,  etc . 

4 - MedInica Aplicada - Material elétri ­
co - Prática de instalações - Instalações de 
vapor - Instalações . frigoríficas -:- Ordenha ­
odra mecânica - Filtros Desnatadeira -
Pasteurizadores -- Tanques - Prensas - Ba­
tedeiras - Moinhos - Secadores mecânicos 
- Desintegradores - Aparelhamento para f.a­
bricação de queijo fundido - Aparelhamento 
para fabricação de leite condensado - Idem 
para fabrico de leite em pó - Idem para doce 
de leite, etc . ,  etc. 

5 - Tecnologia da Fabricação de Queijos 
-=- Salga dos queijos - finalidades e proces­
sos - Preparo, conservação e l impeza da sal­
moura - Maturação dos queijos - Tempe­
ratura c umidade das câmaras de maturação ­
Tratamento dos queijos du rante a matur"ação 
, _  Preparo dos quei jos para a expedição : pa­
rafinagem e ilcondicionamento - Defeitos dos 
queijos - Julgamento dos queijos - Regis­
tro diário de fabricação -- Instalações - Fa­
bricação dos queijos : Edam, Gouda, Cheddar, 
fundidos, requeijões, parmesão, roquefort ,  suí ­
ço, cavalo. p rovolone, etc . ,  etc, 

6 - Tecnologia da Fabricação de Manteiga 
_ Manteiga : definição ,  sequência tecnológica 
ela fabriocão El ementos do leite mais in­
fluentes n

'
a manteiga . Estudo particularizado 

da gordura .  Desnate' ,  - Produção de cremes 
nas fazendas Fermento láctico - Recepção 
e calssi ficacão de cremes Melhoramento do 
creme -

'
Neutralização de cremes ácidos -

Pasteurizacão e resfriamente do creme' - Ma­
turacão d� creme - Bateção do creme - Des­
leitagem e Iwage!11 ela man teiga - Coloração 
artificial - Salga Malaxagem -- Molda­
gem, embalagem e armazenamf11to. - Limp27;a 
e desinfeccão de apJ relhos e locaiS - Rendi­
mento industrial - Classi ficação da manteiga 
_ Defeitos mais comuns da manteiga - Com­
posição c valor dietético da manteiga . 

7 - Economia, Administração.  Escrituração 
e Legislação Aplicadas - Fatores que. d;ve:n 
ser observados na instalação ele uma mdustna 
de lactícínios - Estatística comparada da pro­
elucão de lact icínios custo da produção -
E�prêgo do capital e lucro - A natureza ,  o 
trabalho e o capital - Administração da 
indústria - Organização e reorganização d.o 
t rabalho - Contrôle administraitvo - Efi­
ciência na administração - Assistência aos em­
pregados Distribuição do pessoal . - EI:­
mentos de escrituração mercantil - LIVros eXI­
gidos por lei e sua escrituraçã o  - Registro das 
operacões - Contrôle do rendimento - Con­
trôle 'do movimento - Legislação Fiscal -
- Direito industrial . 
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Aniversários de Felctianos : 
SETEMBRO - Alunos : 

Dia 1 4  - Francisco Gomes Carnei ró -
da 1 . a série do CIL. 

Dia 1 7  - Caio Mário França Teixeira -
da 2 .a sérié. 
Funcionários da Administração : 

Dia 2 0  - Elvira Dias Moreira, zelosa go­
yernanta do internato. 

Dia 2 1  - D. Eunice Andrade Drumond e 
Castro, estimada funcionária do Serviço de 
Ensino. 

Dia 29 ,- Miguel José Malvacini, encar­
regado do almoxarifado, excelente camarada, 
muito benquisto na FELCT. 
Professores : 

Dia 2 - Carlos Alberto Lott - 'Da cadei­
ra de Fabricação da Manteiga e do Serviço de 
Cooperação da Escola .  

Dia 2 2  - Cid Maurício Stehling - Pro­
fessor de desenho. 
Técnicos em Lacticínios : 

Dia 2 6  - José Costa Lages, diplomado 
pela FELCT, em 1 9 5 0 . 

Dia 2 8  Marcos José Coutinho, diplo-
mado pelJ FELCT em 1 9 4 9 .  

OUTUBRO - Alunos : 

Dia 1 0  José Divino de Figueiredo 
da La série do CIL. 

Dia 1 8  Hél io Paulo Pereira da La 
série . 

Dia 2 8  - ! '.:: ulo Marques de , Oliveira -,­

da 2 .a série. 

Dia 1 7  - Hélio Belini - da 2 .a série. 
Professores : 

, Dia 8 - Dr. Hobbes Albuquerque - pro­
fessor de Tecnologia Aplicada, Chefe do Ser­
viço de Ensino e Diretor-Redator do FELC­
TIANO. 

FELC T IANO 
RUA TEN. FRErrAS, S/N 

CAIXA POSTAL, 1 83 
JUIZ DE FORA 

Minas Gerais ' 
- Brasil 

Diretor: 
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Redator-chefe : 

.oR. HOBBES ALBUQUERQUE 
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Podem ser reproduzidos os arti­

gos exarados nesta RWl.lista, corr" 

indicaçã,o da origem e do autor. 

Os artigos assinados são de responsa­
bilidade de seus a't tores. 

Dia 2 4  - Jonas Pereira Bontempc' Pro-
fessor de Química Aplicada e acadêmico de 
Engenharia . 

Técnicos em Lacticínios : 

Dia 4 Joacir Rodrigues Lima, diploma-
do em 1 9 5 0, pela FELCT. Funcionário fe­
deral junto à Escola Agrícola Nilo Peçanha, 
em Pinheiral , Estado do Rio de Janeiro. 

Dia 1 5  - Essio Messora . Diplomado pela 
FELCT. 

FÉRIAS - Entrou em gôzo de férias o 
Dr. Mário de Assis Lucena, distinto p rofes­
sor de Zootecnia da FELCT. 

VIAJANTES - Seçuiu, para um giro pelas 
Repúblicas do Uruguai e da Argentina,  o felc­
tiano Jarbas Alves da S ilva, diplomado pela 
FELCT, em 1 9 5

'
0 .  Boa viagem e grande pro­

veito. 
VISITANTES - De visita à FELCT, nos 

diás . 1 4  e 1 7, estiveram, respectivamente, os 
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técnicos lacticínistas Nelson Lengruber, ora em 
Lima Duarte, e Aluísio Esteves, residente em 
Carangola.  

ESTAGIÁRIOS -- Durante o mês de Ju­
lho estagiaram na FELCT os acadêmicos de 
Veterinária, da Escola Fluminense de Medici­
'na Veterinária, Fábio de  Alcântara Barros, Gu­
lubano Domingues da Silva e Floriano Alcân­
tara de Barros . 

* * * 

Da Escola de Química de Pernambuco, fi ­
Hada à Universidade do Recife, recebemos o 

FELCTIANO 

gio "durante o ' período Julho-Agosto nessa Fá­
brica-Escola, deixarão de seguir  em virtude de 
suas passagens terem sido negadas pela Reito­
ria da Universidade do Recife. 

Agradecemos a vossa boa vontade E; com­
preensão  demonstradas em ofício ' n .o 21, de 
3 O de Abril passado, em que deferia o pedido 
dos acadêmicos acima citados. 

Aproveito a oportunidade para apresentar­
vos mellS protestos , da mais elevada considera­
ção. (as . )  - DYLTON MACH./iDO - Di­
retor do Departamento de Estágios . "  

,seguinte ofício : * ,� * 

"Belo presente lamento informar-vos que O Exmo. Sr .  Secretário da Agricul tura do 
os terceiro-anistas Bolivar Amorim, Ary de Estado de Minas autorizou a permanênciJ de 
Miranda Costa, Heraldo Maié', e Silva, José 5 acadêmicos concluintes do Curso de Econo-
Geraldo Amorim, Olavo Viana e o conc1uinte mia e Finanças, da Faculdade de Economia. 
Helânio Pereira Gomes, que pleitea ram está - Finanças e Administração de São Paulo.  

CI I 
SECCÃO GRÁFICA 

G r a n d e  E s t a b e l e c i m e n t o  
G ráfico - Dispõe d e  óti ma 
e bem aparel hada ofic ina 
gráfi ca para a execução 
perfe ita de todo e q u a l -
q u e r  trabal ho concer­
n e n t e  a o  r a m o . -

F á b r i c a  d e  l i v r o s  
comerciais, para coope­
rati vas d e  l a c t i c í n i o s. 
L i v ros e m  branco e i m ­
pressos para contabi l idade;  
modelos oficiais e m  geral , 
e d i ç õ e s  d e  g r a n d e  v u l t o . 

RUA HALFELD, 3 4 2  

Caixa 45 - Fon e  3505 

o s. 
SECCÃO DE MÚSICA 

O f i c i n a  especia l i zada para 
fabrico e reforma de i n stru:.. 

me ntos de m ú sica - Sor­
t i m e nto variado d e  m éto­

dos e a c c e s s ó  r i o s  -
Harmônicas de bôca e 

de fo l e ,  artigos de 1 .  n 
Acordeões nac ionais 

e extrangei ros - V io­
lões - V i o l i nos - Banjos 

- Clari nete - Req u i nta -
F l auta - F l auti m  - Pistão 

- Saxofone - Contrabai xo e 
outros i ntru m e ntos de m úsica 

J U I Z  D E  F O R A  

E s t a d o  d e  M i n a s 
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Quem ,provo um b o m  queijo ..não \deíyd:.::.dad'reco." 
.mendó.lo 00'5 amigos. 
raça bons que;jos com O coalho >.Marichali:. 
f orlo, p u r o  o uniforme, elo <torna_o)�bri�oç'õo��tnois:' 
'Ioell e rendo�o o fOl quoíjo'i do- massa.jdelicado ... o,· 
{soboro�(J O coalh� Maucha)1 ê ,�m :.:� ro·duto �pmer.l_ •. 

�cono,·
. 

garantido,  ha '. mais .. de ' �9. , OI'!.9.S�P.O(� 
�MQr!tc.holl Do!!.y L_obor�fqrYI·.t!'2.c� 

rJ A I< A  G P A ND[ S I N D U S T R ! A S  
- r o, d l, o  em p o  

�/ '} , '  ' )  :.. l u :  f '  " " I "  \ 
e uso C D S e" I ' O  
c o.lho em p . .  "lh., 

O ( t OAc.ant'odo) 
K '  (u. l ra  (. on(ontrado) 

1 A M R r  M L IOUIDO ( ,..1 v oOQOS 
D l  900 ( (  

Cia Fabio Bastos Ru. 1 e ol. lo Oton,. 8 1  . ruo o� JANEIRO 
Ru. F l otenc,o de Abreu,  8 2 8  SAO PA ULO 
�u. Tup,ndmb;", 364 · BELO HORIZONTE 
Av, Ju l ,o  d,  CD,ttlho, 30 · PORTO A L EGRE COMÉRCIO e INDÚSTR IA 
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SOCIEDADE COMERCIÁL DE 
MÁQUINAS ' VILLELA LTDA.  

Av. Churchill n • .  97 - B - Loja e salas 305/6 
Tel. 32-7822 - End. ' Teleg. "SOCOMAVI"' - C. Postal n. 

'4611 
R I O  D E  ..J A N E I R O 

Máquinas e accessó­

rios para Lacticínios. 

Tubos de ferro e 

galvanizados. 

Material para 

Laboratório. 

IC 

CASA DA AMERICA 

Tubulações 
Ferragens em geral. 

Rua Halfeld n .o 657 . 

Juiz de Fora - Minas ' 

O T T O  F R E N S E L 

Especialista em material e 
instalações p a l' a lacticínios. 

Material de Laboratório 
«G E R B E R  L E G í T I M O" 

Rua M i guel Couto, 100 - Sob. 

Caixa Postal 1283 - Rio DE JftNEIRO 

D E S N AT A D E I R A S· 

KCERNECEL TER 

C o a l h o  

Dinamarquês 

" G L A D " 

- o melhor -

L 

Máquinás Junqueira Lida. 
Indústria e Comércio 

Máquinas e materiais para 
indústria e lavoura 

Av. Sete de Setembro - 969 . 

C. Postal, 134 - End. Teleg. "JUNQUEIRA" 
F O N E  2 6 6 6  

J uiz d e  Fora - Minas 

LA lAS para Manteíga 
Máquinas para a .  Indústria 

de Lacticínios 

S/A. L1T. MEC. UNIAO INDUSTRIAL 
Rua Maria Perpétua n.o 44 

Juiz de Fora - Minas 

��lraure �  e e ,u i J am e nUs  a l r i e o l a s  
" A  L L I S - C H A L M E R S" 

E M  E S T O Q U E  

M O D t: L O 1° W D ,. 

LIN HA COMPLETA DE IMPLEMENTOS 

ARADOS DE D I SCOS GRADES DE DISCOS 

SEMEADEIRAS D E  2 LINHAS - SULCA DORES DE 2 LINHAS 

CUL TIVADO RES DE 2 LINHAS - SEGADEIRAS 

Distribuidores exclusivos 

p a r a :  

Estado de Minas Gerais (exceto o Triângulo Mineiro) 

Espirito Santo - Rio de Janeiro - Distrito Federal 

C O M P A N H I A P R O P A C  
(COM ÉRCIO E REPRESENTAÇÕES) 

EXPOS IÇAO E VENDAS 

�PROPAÇ� 
C a m e r i n o, 7 1  - T e I'e f o n e s :  23-2 1 0 1  e 43-4990 

R I O  D E  J A N E I R O 
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P ODUTOS FABRICADOS NA 

F.E.L.C.T. 

LABORA TÓRIO 

Solução Dornic . solução de soda décimo normal , solução de /enolllaleina a 2� 
solução décimo normal de nifralo de praia , solução de nilrolo de praIa , so 
lução de bicromalo de pOlássio o 5% J Cullura de P.roquelorl em pó, Fermen 
lo láclico selecionado lfquido, Coranle líquido poro queÍjos l Culfura de 'tbghurfa;­
quido), Grão de Kel/ir, Fermenlo selecionado para queijo Sulsso . 

r;JUEIJOS 
'Minas" padronisado. 

TIPOS : Cavalo I Cobocó, Cheddar, puplo Creme, Emmenlaler, Gouda I Lunch , Praia , 
Pormezão, Pasleurizado , Prov% ne . Reno -Edom , Roque/orl , Suisso , Crem 
Suisso , RequeÍjão Mineiro , Requeijão Cri% , Ricota . 

MANTEIGA Extra e de primeira. 

CASEINA , Por diversos processos. 

Dirigjr os l2.edidos à 
Fabrica Escola de Laclicínios 
Rua Tenenle Frei/os � .. 

Juiz · de Fora , 

Candido Tostes . 
ex. Postal 183. 

Minas Gerais. 
BRASIL 
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