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-1946 FELCTTA�O 

:'
A r e v li s ta. f(j 

�41JTesenta1JWS, agora" o "Supl.emento 
nos s a � da Escola de Lactieínios "Cand1:do 

Tostes" sob n,QI{J((,S Toupagens. 
1"; ão eTCi 'possível deü:ar 'rn01TeT urna iniciativa 

t e' 'm n o va ele tal natu..'reza. As cartas de industriai.,; e de ex­
alunos da F.E.L.C.T. ates'tanl, o que asseveranws. 

Por iS80 os '(.1'J'ofes80res. e técnicos da Escola de 
La.cticínios "Can

'dido Tostes
'

" resolveTCim levar avan­denominação te a publicação destaRe1)1:sta, que é de todos os que 
lidct1n com o leite e seus derivados. 
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Dificuldades de o1'dern financeira estivera.nt. 
cerceando o nOS80 desejo de não ser intet'1'ompida 
a sua circulação. Agora, reorganizcidos sob nova 
base, e eS1JeTClndo o alJÓ1:o e a boa vontade dos inte­
ressados na produção e 1UJ, inelustn:alização do leite, 
voltanws à lide C01n ma.is entusiasr11.o. 

O continente é novo rnas o cO'nteúclo é o mesm,u. 
A. 1nesma orientação, o meS1'no desejo de ser útil, de 
divulgar assuntos 1'elacionados C01n Ci indústria la.c­
Ucinú5fa, sejam O1'iginais ou t1'aduções ele boas re­
'vistas eC'Ctrang eiTas. 

Infeliznwnte os estudos científicos sôbre o leite 
e seus de1'ivados são fe1'tos em muito pequena esca­
la, no BTCísil. A. nc70 ser em, S. Paulo, onde um(( 
pleiade de abnegados, gente moça e estudiosa, Que 
experimenta e publü:a, umCi vez que oul1'a, t1'Ctba­
lhos dess(( nature.zci, nas Te1)istas técnicas, lJOUCO se 
tem, feito no nosso país. 

PU?' out1'O lado, no te1Teno da divulgação, c(m­
tCl1nos C01n o esfóTço de técnicos no assunto, sejm)'!, 
f edenâs, estaduais nu ?í1/ll11icipcâs, ent1'e êles José clr: 
.Assis Ribei1'o, PideUs A.l'ues Neto e 0?/t'/'08. 

Q1lC1'e1nos nos colocar (?!ntre êstes últúnos, C01Yl 
o pensamentu de J)'J'OC?JTa1' explica'/' a, m,elhor 1rW1/,W[-
1°a de TJT'ocluzi1' o leite ou, de faúricar queijos e mwn·· 
teiga, a'o maio'/' n'lí,mero 1JOssi1Jel. 

A nOS8((, E.�cola tem visrldo se1npre 1:ncentivar 
,naior e melhoT l'Toduçãn ele leüe e 1Jem se1nlJ1'e se 
bcdenelo p01' 'melhm'ps e l1uâs hig'iênicos 1nétodos ele fabTicaçüo elos lJ1'.or!ntn8 dêle del"Í1xulos. 

O "F elctiano" ú'á ao encontro elci:queles fCibri­
cantes, que não puelere1n, por qualquer 1notivo, 'vir 
à Escol.a, obseTVCi1' de peTto os nossos trabctlhos. 

O iclecil ser-iCi que os industriais fizessem uma 
visita elemoTada (si possível mesmo um estágio) ao 
'nosso estcibelecimento. 

Não temos Ct pretensão' ele nos considerarmos 
os únicos, os n�elhores. Do (mesmo modo que acon­
selhamos, 1'ecebenws conselhos, sugestões. 

Desejamos que os nossos erros sejam apontcidos,. 
para a devida correção. 

Podem ser reproduzidos os artigos 

O que 1nais importa Ci estct Escolct é que o Brasil. 
tenha umCi indústria ele lcwticínios sólida" e que os 
brasileiros p088a111. consu'mÍ1' um produto hígido, 
nutriti1)o� exarados 

cação 
nesta Revista, com indi-
da origem e do autor. Esta é Ci nossct 'modesta contribuicão pa1'[(, que 

se forme um ])0'00 forte] capaz e feliz: 

FELCTIANO 

Quem desconhece o valor do leite des­
natado como alin1ellto ou encarado como 
luatéria prima para fabricação de outros 
subprodutos, não pode ter idéia do que pel:­
de a humanidade pela falta de generalI­
zacão do uso' dêste produto. 

� E', pois, pensame.nto nosso chamar a 
atencão do leigo para o que se pode fazer 
con1 -� leite desnatado. 

O leite desnatado -nada mais é que o 
ieite integral meno::; um dos seus compo­
nentes - a gordura. Não l'esta dúvida que 
êste é um componente de grande valor e 
com êle fabric.anlOs a manteiga. 

E' por meio do desnate, seja natural 
cu centrífugo, que se separa; do leite inte­
gral, a gordura. Com o desnate teremos, de 
um lado o creme, rico em gordura; df: 
outro lado o leite desnatado, pobre naque­
le constituinte. 

O leite desnatado, no entanto, possui 
todos os outros elementos do 1eite em na­
tureza. Com a perda da gordura êle se 
apresenta com a sua densidade aumentada 
e con1 a porcentagem dos seus componen­
tes proporcionalnlente elevada. 

A sua composição é mais ou n1enos a 
;.;;eguinte: 

Agua . 
Gordura . 
Caseína .. 
Albumina . - . 
Lactose . 
Cinzas . , . 

90,70 
0,10 
2,90 
0,65 
4,90 
0,75 

-100,00 

Pela sua compOSlçao polÍenlos aquila·· 
tal' o seu valor COlno alimento, principal­
mente no que diz respeito às proteínas 'e 
aos minerais; E' por êste motivo que, nos 
palses adiantados, êle é largamente utili­
zado seja na alimentação humana, seja nL 
alimentação animal, ou ainda na fabrica·· 
ção de inúmeros derivados, como queijos, 

Setembro -

fermento láctico , bebidas fermentadas, 
caseína, etc. . . 

' 

Na alimentação humana, pr1l1Clpal-
luel1te entre aqueles que são menos favo­
recidos da fortuna, deve ser mais gene-:­
ralizado o seu emprêgo. Para isso é ne­
cessário educar o povo, mostrando-lhe 
que o leite desnatado representa 2/3 do 
valor do leite integral, que é rico em pro­
teínas e hidrato de carbono, e1n minerais 
f' ai,nda contélu algun1as das vitaminas do 
leite integral. 

E' também aconselhado em dietética, 
quando a gordura não deve fazer parte 
da alimentação. 

N as fazendas de criação é muito usa­
do nó aleitamento artificial. Não só é 
mais saudável para o aparelho gastro-in­
iestinal do bezerro, como se torna mais 
ecol1ôn1ico, por ser mais barato que o leite 
integral. 

Também em suinocultura ou em gran-
jas aviárias se torna indispensável o l�it� 
desnatado con10 um fator que contrIbUI 
seriamente para a economia da produção. 

N a panificação, na fabricação de ba­
las e caramelos, etc., vai se intensifican­
do crescentemente a sua aplicação. 

Na grande indústria de lacticínios 
van10S encontrar o leite desnatado trans­
formado em queijo magro, requeijão, doce 
de leite bebidas fermentadas, etc. 

Co�o resíduo da fa1:fricação do quei­
jo surge o sôro do qual se retira a albu­
mina para a fabricação da ricota, e donde 
se obtem a lactose. Ainda os resíduos da 
fabricação da lactose podem ser desvia­
dos para alimentação das aves. 

O leite desnatado é a matéria prima 
de uma indústria poderosa, como seja a 
fabricacão da caseína industrial, que por 
sua veié a matéria prima para a fabri­
cação de um sem número de produtos: 
colas, tintas, vernizes, papel, substâncias 
plásticas (botões, fivelas, bolas de bilhar, 
aparelhos de chá e de café, etc.), lanital, 
impermeabilização de tecidos, etc., etc. 
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&C}imento. do.6 ê4táC}io.6 na 9;. e. :e. e. :L. 
Artigo 1.0 �- Na Escola de LacticÍnios 

"Candido Tostes" as pessoas interessadas 
poderão mediante requerimento, fazer es­
tágios � cursos avulsos sôbre assuntos 
relacionados conl a indústria do leite e 
derivados. 

Artigo 2. ° - Os cursos avulsos terão 
a duracão l11ínima de três (3) meses, com 
um programa organizado e aprovado pelo 
Conselho de Ensino, sendo ministrados em 
turmas de, pelo menos, (5) cinco alunos. 

Parágrafo 'Único - Os cursos avul­
sos têm início e fim em datas previamen­
te determinadas. 

Artigo 3.° - Os estágios terão uma 
duracão l11áxima de três l11eses, podendo, 
a crif,ério do Conselho de Eilsino ser pror­
rogado por mais um período. 

Parágrafo 1.0_ Os estágios, para, 
facilidade dos senhores industriais e fa­
zendeiros, não 'têm data fixa, podendo ter 
início e111 qualquer época do ano. 

Purág?'afo 2.°' -- Qualquer pessoa, 
isoladanlente, pode requerer sua inscrição 
para estágio. 

Artigo 4.° - Para os estágios de mais 
de um mês ,até 3 nleses se}�á cohrada um2 
taxa de matrícula de Cr$ 50,00 e taxa de 
pensão ou de estudo, sendo ainda exigida 
taxa de depósito de Cr$ 50,00 conforme 
seja o caso. 

PCirág1"afo 1.° - A importância do 
depósito será entregue ao estagiário quan­
do terminado oficialmente o estágio. 

Pa1'ág1'Ct,fo 2.° - As taxas deverão ser 
pagas de UJ11a só vez no ato da matrícula 
f' não serão devolvidas, ajnda que o es­
tagiário desista de parte do período es­
tabelecido. 

PCirágrCifo 3.° - Para estágios de al­
guns dias até um mês não será cobrada 
a taxa de matrícula nem haverá neces�1i­
dade de depósito. 

Artigo 5.° - A inscrIcao será feita 
J11ediante requerimento selado com (:4:) 
quatro cruzeiros en1 estal11pHha estadual, 

acompanhado de atestado d(� saúde e de 
vacinação, com firma reconhecida. 

Artigo 6.° - O estagiário� seja qual 
fôr a duracão do estágio, deverá se apre-
8entar no Jestabelecil11ento com uniforme 
t�propriado, constante de avental branco, 
gôrro de igual côr, calçado apropriado 0 
l11acacão azul. 

Artigo 7.° __ o Os estágios ('on1 dura­
çã.o inferior a um (1) mês só serão con­
cedidos a fazendeiros, industriais ou ope­
l'ários de jndústria de lacticínios. 

ParágTafo único � Os operarIOS, 
quando enviados por uma fábrica de lacti­
cínios, devel11 trazer uma apresentação da 
gerência. 

Artigo 8.° - Os estagiários só pode­
:rão ser ach11itidos no internato da, Esc'ola 
se houver vagas. 

]>(l1'áll }'afo único Antes de reque-
rer sua inscnçao para estágio, o canclida·­
to deverá pedir infornlações sôbre a 1108-
�jbiljdacle de ficar no internatu. 

" 

Artigo 9.° Terminado o estágio o 
estagiftTio prestará U111 exame de süficíên­
eia perante examinadores designados pelo 
Conselho ele Ensino ou Chefe do Serviço 
ele Ensino, autorizado pelo Conselho. 

Artigo 10.° - Só será fornecido ates­
tado comprobatório do estágio para os es­
tagiários que completarem os 3 meses 
sem interrupção. 

Panlffrafo 'línico - Quando solicita­
da, a Diretoria, em outros casos, remeterá 
um ofício ao interessado esclarecendo sô­
bre o estágio feito. 

Artigo 11.° - Os estagiários ficarão 
sob a orientacão de unl técnico designado 
para êste finl, ficando sujeitos à assina,­
tura de ponto diário, no início e no fim 
dos trabalhos .. 

Pa?'ágTnfo 1.° - Um número de fal­
tas correspondente a um quinto da dura·· 
cão do estágio, determinará o desliga­
rnento automático do e�tagiário. 

Parágrafo ;2.0 - Havendo necessida­
de de retirar-se do estabelecl111ento antes 

da hora de encerramento dos trabalhos 
práticos (dezesseis horas e tr�nta l11inu­
tos) o estagiário deverá con1unlcar ao en­
carregado e solicitar a sua dispensa. 

Artigo 12.° - Ao requerer sua ins­
ericão o candidato declinará a secção em 
qu� deseja estag'iar, e matéria que lhe in­

�teressar. 

PaTágTafo único - O estágio nas sec­
cões de queijo ou de manteiga é acompa­
{lhado de aprendizagenl de análises de ro­
tina do leite. 

Artigo 13.° -- Para um estágio espe­
cial no Laboratório o candidato poderá 
ler autorizacão da Diretoria, ouvido o 
chefe do Sel:viço de Laboratório. 

Artigo 111.° - Ao Técnico encarrega­
do de estágios compete: 

a) Orientar e fiscalizar a aprendizagern 
dos estagiários; 

b) Pelo menos uma vez pOI' semana de­
verá fazer para os estagiários uma 
explanação sôbre a matéria do seu in­
terêsse; 

c) Organizar programas e matérias paxa 
os estagiários; 

d) Comunicar ao S. E. sôbre quaisquer 
irregularidades verifi�adas por partfl 
dos estagiários; 

e) Forne�er ao S. E. aos sábados urr"fL 
ficha com o resumo dos trabalhos 
executados durante a semana. 

Artigo 15.0 - No desempenho de 
suafl funções de ensino, o Técnico enca:i:'­
regado ele estágios poderá ser auxiliado 
lJor ontros técnieus designados pelo Di­
retor. 

s. A. LitográFica e 

MATRIZ: - JUIZ DE FORA 

FiLIAL : - BARRA MANSA 
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2),a teoJda do.. ·itnf.1o.4to.. 
A. Athos Branco da Rosa 

Na antiguidade e na Idade Média os sistemas 
financeiros não obedeciam a uma concepção verdadei­
ramente científica, porque não haviam "inda sur­
gido as leis reguladoras das funções econômicas. 

" O tribut.) era mais uma penalidade aplicada ao 
l'ovo, pelo Estado antigo, fundado" sc.;bre a Conquista, 
yue uma contribuição necessária ao erário público, 
nara manutenção do govêrno. . 

O tributo entre os povos de origem longínqua 
tinha finalidade mais de ordem econômica que prô-
p�iamente de ordem fiscal ou financeira. . 

. 
As receitas do Estado se fundavam nas ('spoha­

cões de guerra, nos confiscos e nos tributos arrecada­
dos aos vencidos, 

Em Roma, surgiram os primeiros impostos, com 
a gravação sôbr2 bens rústicos e urb?nos; s?bre

. as 
,sucessões c, ainda, sôbre a venda de objetos de ImedIata 
necessidade, sôbre a venda de escrav<?s e aplicados às, 
prostitutas. . 

Mais tarde, com a finalidade de proteger sua ,in­
dústria e impedir a concorrência do Oriente, da Ger­
mania c da Gália. os romanos criaram o imposto de­
nominado Portoriurn, que não era mais do que o im­
postos alfandegários modernos. 

Com o regime feudal surgem novos impostos, 
dest·inados a fornecer rendas ao proprietário do feudo, 
que nada mais era de que o governador de uma cir­
cunscricão política. 

SÓ com a idéi:: definida elo Estado, a enuncia­
(50 da lei dc meios e a coordenação das finanç2s com 
�s fôrças tributárias que residem no povo, o imposto 
tomou uma í orma real. com {:aracterísticas próprias, 
através de caractéres normativos e formulários. 

Rousseau com o contrato social e Kant com a 
tcoria do Estado, motivara"m um movimento de aten­
cão e uma especulac50 sôbre êsses temas, muito embo­
l:a fo�sem . m:lis ta�de, desprezados pelas escolas pos­
teriores visto que consideravam o imposto como uma 
troca de s.:rvicos entre o indivíduo e o Estado. 

Novos d�utrinadores surgiram, salientando-se os 
alem5es \Vagller e Ncumann e os italianos Beccaria e 
Vergani. que enunciaram a teoria de que o imposto 
não deve ."er apcnas um expediente fiscal, mas um sis-
tema inteligente de distribuição de riqueza. ' " 

Na r�rança houve o pronunciamento de v�!ios 
pensadores. Montesquieu definiu' o imposto como a 
conrribuição. da fortuna do cidadão, que êle dá para 

A • ecanlca « nião Industrial» 
CAIXA POSTAL, 63 - FONE, 1 6 ° 7 
ESTADO DO RIO - FONE, 5 6 

END. TELEGRAFICO: INDUSTRIAL 

Possui as seguintes secções: Litografia - em fôlha de Flandres e papel; Estmnpa­
ria - em fôlha de Flandres; Tipografin - em papeis e cartões; Fundição de ferr? 
e metais; Mecânica, para, fabricaçã0 de máquinas para lacticínios e Vasilhame en1 

geral para transporte de leite. 

/ 
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INTERNATO E ADMINISTRAÇÃO 
DA F.E.L.C.T. 

No dia 3 dêste mês a F.E.L.C.T. co­
memorou o seu sexto aniversário. 

Seis anos de trabalho intenso ! Seis 
anos de luta para vencer a rotina e a in­
eOlTIpreensão. l\las no fim de tudo a sa­
tisfação de se estar forjando técnicos ca­
pazes para o Brasil do futuro. 

garantir a outra parte ou para gozá-la mais agradà­
velmente. Voltaire doutrina que, pagar impostos e 
empregar uma parte de seus bens na conservação de 
outra. 

Mirabeau dizia, em célebre manifesto lido à As-
sembléia Constituinte da França, que o imposto é uma 
dívida comum do cidadão, uma espécie de compensa­
ção e o preço das vantagens que a sociedade lhe pro-
porciona. 

Outros se pronunciaram. Adam Smith, o eco-
nomista escossês, definiu o imposto como sendo a con­
tribuição de todos os membros da sociedade ou pute 
dêlrs, para as despesas do govêrno. 

Nitti, proclama que o imposto é a quota deter­
minada da riqueza dos particulares, arrecadado prlo 
Estado, em virtude de seu poder soberano, para fazer 
face às despesas dos serviços públicos concernentes à 
universalidade dos cidadãos. 

" 

Os italianos Cossa e Marzano, acompanharam 
Nitti. 

Stourm definiu o imposto como sendo a arre-
cadação operada antecipadamente pelo Estado sôbre 
cabedais dos contribuintes, para ocorrer às necessida­
des do serviço público. 

Beaulieu doutrina que o imposto deve atingir a 
todos os cidadãos,' sem excessão, a mer.os quando se 
depara a impossibilidade absoluta de um indigente. 

Meucci considerou o imposto uma quota de va­
Iares devida ao Estado para sustentar encargos pú-
blicos. 

Audiffret chama o imposto de sacrifício exigido 
da $Ociedade para proteção de sua existência e para o 
desenvolvimento de sua pessoa. 

Assim, nota-se perfeitamente a divisão dada pe­
los estadistas e economistas às definições sôbre im­
posto, em duas escolas, ou correntes de opinião, uma 
que considera o imposto um prêmio de seguro, um 
adiantamento, uma verdadeira troca e a outra, o ob­
jetivo de prover as despesas públicas. 

FELCTIANO 

VI ANIVERSARIO DA 
Missa no recinto da Escola 

Às 8 horas foi celebrada missa em 
ação de graças, pelo reverendo Marcos 
Carneiro. Alunos, funcionários da aduli­
nistração, ,operários e professores estive­
ranl presentes ao ato religioso, irmanados 
no mesmo sentimento de fraternidade, sob 
o tecto acolhedor da nossa Escola. 

Auditorium 

Às 9 horas, reunidos no Auditorium, 
fizeram-se ouvir, sôbre a data �rrl trans-

. curso, os senhores Sebastião Sena Ferrei­
ra de Andrade, diretor, Hobbes Albuquer­
que, chefe do Servico de Ensino e Orlando 
Scarpa, aluno da i.a série do Curso Téc­
nico. 

Provas esportivas 

a) - Voleibol, disputada entre alu­
nos e funcionários da F.E.L.C.T., foi ven­
cida por êstes, após um jogo bem movi­
lnentado. Foram os seguintes os quadros: 

Funcionários: Jorge - Dante - Cid 
- Jonas - Osmar e Lott. 

Alunos: Nelson - Pedro - Lncre­
cio - Napoleão -,- Horacv e José Luiz. 

b) - Basquetebol: � Terminou conl 
�lmaJ belíssima, vitóri� dos funcionários. 
por 35 x 27. Quadros disputantes: 

Funcionários: Dante - Jonas -
Joaquim - J prge - Cid - A'luizio. 

Alunos: Napoleão - Arruda - Ho-
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racy - Pedro - Lucrecio - Nelson 
Jazon. 

c) - Cabo de Guerra - Entre alunos 
E: ex-alunos. 

Foi esta a única vitória dos alunos, 
nas diversas provas dêsse dia. 

Concorrentes: 
Ex-ahl110s: Aluizio - .Jorge __ o J ou as 

Joaquim - Dante - Cid - Sinésio 
Osmar. 

Alunos: Mario - José Luiz --' Ho-
l'acy - J azon - N elso11 - Arruda --­

Napoleão - Lucrecio. 
d) Futebol - A prova de mais sen-

sação foi a partida de futebol, disputada, I 

no gramado do Tupí F. C. Numerosa a:1-
sistência aplaudiu as jogadas dos c1'Cwks 
que perseguiram a vitória com denodo. 
Terminou empatada por 2 x 2. 

Quadros: 
Funcionários: - Jorge, Aluizio e J o·· 

nas, Pereira, Caetano e Lincoln; Walde­
mar, Fantini, LoU, Hobbes e Osvaldo. 

Alunos: - J azon; Vasco e José Luiz � 
Moisés, Horacy e Santiago; Napoleão� 
Pedro, Lucrecio, Nelson e Renato. 

Os goals foram de autoria de Lucre­
cio (2) para os alunos e Fantini e J nsé 
(contra) para os funcionários. 

"Hora do Porco", às 18 horas 
A grande "nota" do dia foi a hora 

do "calouro", dirigida por José Jorge. 
Uma autêntica revista de novos valores. 
"Musicos", "cantores", "'conjuntos�' desfi·· 
laram diante do microfone da F.E.L.C.T. 

Os tronos estivel'alTI movimentadíssi­
. lTIOS. Quasi tanto como na 'velha Europa. 

Fans numerosíssimos prestigiaram essa 
hora alegre, com suas presenças; O Audi-
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iorium estava repleto. :Movimento 1nci'Íor 
Que nas horas sim'ilares do rádio carioca. 

"Lanche" -
Em prosseguimento foi oferecido um 

lanche a todos os presentes e como o en­
tusiasmo era crescente, o sr. Diretor foi 
:m:;tado a ceder uma das salas para uma 
"soirée" dansante, que se prolong'ou até às 
23 horas. 

I-Li uma ::;éria dificuldade p'ara quem vi�ita a Fá­
brica Escola de Lacticínios "Candido Tostes": é re­
I reiar o enrusiasmo que esta magnific.a realizado des-
perta. - Wilson João Beraldo. 

' 

Foi com a mais viva satisfação que tive .l opor­
tunidade de v isitar esta modelar 'fábrica-Escola de' 
Lacticínios, onde os brasileiros terão os meios de ele­
varem seus conhecimentos profissionais na 'Indústria de 
que tanto neccssit2 nosso país; a seus dirigcntes e or­
ganizadores os nossos cumprimentos. - Tenente Co­
ronel Raul Albuquerque. 

Como soldado e, principalmente, como brasileiro 
�into-me orgulbow do quc vi nesta modelar Fábrica­
Escola de Lacticínios. A nossa crise é de técnicos e 
essa crise será sanada nesta Escola onde nos�o� patrí­
cios encontrarão profeswres à altura de sua missão e 
um Diretor que pelo seu valor e amôr ao Brasil é u m  
exemplo que deve ser seguido. - General Renato 
Paquet. 

Uo.eê 6a6.ia, .. 
Que a caseina, um dos componentes do leite, é ' 

muito empregada na indústria do papel. porque com 
ela se conseguem papeis mais resistentes à umidade, e 
::om um brilho porce!anado, especial. que aumenta 
sensi vel men te a nitidez das impressões. 

Que com a casei na se preparam colas inneversí­
v.eis com notáveis propriedades adesivas, muito apre­
Ciadas pelos carpinteiros, marceneiros, pintores, etc., 
largamente empregadas na fábricas de madeira compen­
sada e na aviação. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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DR .. JOSÉ ASSIS �IBEIRO 

- OBSERVAçõES PRÁTICAS. 

Quem já percorreu os numerosos estabelecimen­
tos de lacticírtios do Sul de Minas, observando, de 
preferência, a fabricação de queijos, por certo verificou 
ser dimÍnuto o número de indústriais que' adotam a 
padronização da gordura do leite para queijo. Feliz­
mente. a maioria não adota essa padronização pOI 
·não a conhecer, empregando leite integral. tal qual 
se 3presenta na "recepção".. A�álise:' sistemáticas do 
leite e seu pagamento pela qualidade ou pela percen­
tagem de gordura são práticas pouco conhecidas, e, 
às vezes, de impossível realização. Apesar-de em pe­
queno número. industriais há que, na justificação de 
padronização, desnatam o leite em gr.1u excessivo, ob. 
tendo grande rendimento em manteiga, cobrindo assim 
(' sensível dano determinado à qualidade do queijo. . 

Excesso de gordura no leite para certas varieda­
des de queijos não apresenta vantagens, pois, con�ri­
buindo para uma coagulação lenta, dará queijo macio. 
de maturação rápida e intensa, de maior rendimento 
(por ser rcriel] mais água), porém, de menor re�is­
tência a ambientes desfavoráveis. O industrial ter;í 
pequeno ou nenhum rendimento em manteiga. por 
não desnatar o leite, e, por ser o sôro de diminuta 
percentagem de gorclur<1, visto sua quase total idade 
rermanecer na massa do queijo. 

Por outro lado. a ausência parcial ou total da 
gordura dará queijo dnro, de maturação retardada <' 

pouco nítida . .  de onde ;\ rigidez e a insipidez (omu­
mente encontradas. màrmentc no tipo Parmezão. Nesle 
caso, ter-se-á grandes rendimentos em manteiga, tant0 
desnatando o leite, para padronização, como desna­
tando o sôro que, em sendo de leite de coagulação 
rápida, de massa do,? granulação pequena, de trabalho 
intenso e da alta cação, é rico em gordura. Assim. 
nas condições atuais, é mais compensador fazer qu�ijo 
observando êstes detalhes, que lhe conferirão quali­
dades inferiores, mas não lhe diminuirão as possibi­
lidades de lucro. 

No meio têrmo é que está a virtude- n�m 
leite com excesso de gordura (só acrÍtável para certas 
variedades de queijos macios ou moles, dp. alta matu. 
Iação, pouco fabricados em nosso meio, ü'.1(fe t::11nl'(:11I 
são pouco indicados), nem leite com teor exce$siva­
mente baixo. dando queijos duros, rígidos e insípi­
dos, lembrando mais massa de caseÍna mal fabricada. 

I 

TI - INFLUÊNCIA DA GORDURA 
DO LEITE NO qUEIJO 

A gordura existe, no leite integral de vaca, em 
emulsão, numa percentagem de 3 a 50/;'" passando a 
de 2 5 a 35 (íó na coalhada déssorada (massa do 

queijo verde) e atingindo 30 a 45 % no queijo 
curado. Influi no rendimento e na côr, contribniado 
para o aroma, para à gôsto e para a consistência do 
queijo. Nem sempre, entretanto, o rendimento elo 
leite em queijo co�re paralelo à percentagem 'de gor­
dura. E' que o aumento da gordura não implic I em 

<õumento da caseina, e, sendo esta o principal :.'lcn:en. 
to elo queijo, a formação dêste, até certo ponto, e.�tá 
independente da gordura. A gordura, na coagulação, 
desempenha papel secundário, onde f: puramente pas­
siva, podendo, entr'etanto, retardar a coagulação, se 

em percentagem elevada. Conforme o trabalho da 
'ma!:óa. pode aumentar o rendimento do leite em quei­
jo. se ficar· retida em maior quantidade nas malh;�s (k 
r-aracaseína. e. se retardar '" coagulação. Reveste-se de 
1cconhecível influência durante a maturação, ond(� por 
"ções lipolíticas, de enzim;::s e germes, se dobra em 
;íádos gráxeos (butírico, acético, cáprico, vaieriânico, 
etc.) e glicerina. Calcula-se que sàment� de 1 a. 7 % 
da gordura do queijo sofrem esta decomposição poi' 
hidrólise. Ao lado dêstes elementos voláteis, outros 
também aparecem, participando do cheiro, como as 
rnetilcetonas. identificadas em queijos de alt:! matura­
çzo. Ácidos gráxeos baixos também p,�J�m ser oriun­
dos da caseína, por desintegração inti?nsa desta, deter 
minada por uma sérii! de microorganismos protec.1íticos. 
A matur:-tção (ou cura) do queijo se caracteriza pel2 
digestão da caseÍna e da gordur:-t. tendo os derivados 
desta, import�ncia no cheiro e no gôsto do produto. 

Leite de alto teor de gordura cbrá queijo macio 
por tornar lenta a coagulação, e por isso, reter m:-tis 
água na massa. Consequentemente, o qneijo será de 
maturação intcnsz, pOI' manter mais sôro, ond� m<1is 
lactose fermentável; nêle baverá. mais vegetação mi­
crobíana. provocandc digestão rehtivamente rápida e 
intensa. Estas condições, que são as necessárias p"rJ 
os tipos Roquefort, Tilsit, etc. é mesmo, para o Pratc 
(com menos intensidade) exigem excessivo cuidado: 

fabricação esmerada; emprêgo de fermentos selecio­
nados; maturação em ámbientes próprios; depósito 
em câmaras frigorífiLas. transporte rápido e consum;->­
ção pouco demorada. Por êstes fatos, são pouco pre­
leridos pelos fabricantes, sendo manifest<i a tendêncfa 
para a fabricação dos tipos menos exigentes, obtidos 
com menos técnica e em condições mais modestas, 
como se verifica com o Minas e o de tipo Parmezão 

- queijos êstes, na maioria das vezes mais lucrati­
vos justamente pela facilidade de fabricação e pela 
mais rápida aceitação nos mercados consumidores. 

III - TEOR DE GORDURA NO -LEITE 
E NO QUEIJO. 

São reconhecíveis as dificuldades de détermina� 
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ção exata da percentagem de gordura-no leite para os 
diferentes tipos de queijos, isso levando-se em consi­
deração a heterogeneidade da· técnica de fabricação 
adotada. pelos possas fabricantes. E' que o teor de 
gordura retida no queijo é função de uma série de 
fatores variáveis çom modalidades de trabalho com o 
leite e com a massa. Depende êste teor não só da 
percentagem de gordura- no leite original, como do 
modo de coagulação e de operações com a coalhada. 
Coagulação rápida, leite de acidez elevada (entre 20-
22° O), fermento muito ácido (sôro-fermento, (atr 
120° D), coalho em excesso, temperatura de coagulJção 
elevada (32-33° C), quebra rápida I? intensa da 
massa (granulação em arroz quebrado) e alta cocção 
(até 50-55°  C) darão massa firme e sôro rico em 
gordura (com 0,5 a 1,2 %). O queijo será tan12 
mais duro e de maturação mais demorada quanto mai�· 
intensificada fôr a atuação dêstes fatores. Também 
maior será o rendimento de creme para manteiga. 

Para o queijo ·Minas, que é de coagulação lenta, 
('m baixa tempG.l'atura, de granulação grande e sem 
cocção, não se verificam fàcilmente os defeitos da falta 
de gordura no leite original. e mesmo o sôro sempre 
sai pobre dêste (�lemenlo. Se se emprega leite exces­
sivamente gordo, a gordura será retida na massa, qUI? 
i'e manter.1 macia. porém, se o leite fôr parcialmente 
c:esnatado. o defeito não �er:í manif.:sto em inspeção 
liEcir,1 de sell� caracteres organiléticos. Já encontramos 
queijos Minas frescos. com 12-15 % de gordura. 
sem que esta deficiência fosse denunciante. Os chama­
dos queijos Minas mistos nada mais são que os de 
leite padronizado (leite integral mais leite desnatado). 
Como até o momento não tem havido contrôle ,ofi­
ciaI neste particular, os poucos fabricantes que têm 
"dotado a padronização a reaiizam, não em obediên­
cia a um plano para melhorar o produto. e, sim, para 
2urncntar o rendimento. A princípio adot:nra-se a mis­
tura de 20(!cJ de leite desnatado a 80r;{ de integra!, 
mas. atualmente, muitos inverteram esta proporção. 

Para o queijo Prato, corno se í.rata de um pro­
duto de nlJís delic.1da obtenção, cujos defeitos são 
Ecmpre mais visíveis, os fabricantes, em geral têm 
mais cuidado, e quase nunca empregam leite com de­
ficiência de gordura, assim como cOJltrolam a fabri­
cação de modo ::1 evitar excesso da mesma na ma�s", 
ou perda excessiva no sôro. 

Relativamente ao tipo Parmezão é que a padr0-
nização irá ter grande influência. Sendo quújo duro, 
de maturação longa. os defeitos di! gordura são pouco 
nítidos. Denuncia-se a deficiência pela . demora na 
formação dos caracteres organoléticos, apresentando-se 
C' queI JO rígido, com pouca sol ubílidad� da massa 

. (caseína não digerida) e falta de aroma e gôsto pró­
prio.; (diminuto desdobramento da gordura). Como, 
110 momento, o queijo Parmezão, dada sua intensa 
procura, tem sido entregue ao consumo com 30 a 40 
dias de cura (verdadeira heresia, sob o ponto de vlstí1 
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técnico), êstes defeitos têm sido encontrados mais 
nítidos. 

Há le�islações que determinam a classificação dos 
queijos nacionais mediante o teor de gordura no ex­
trato sêGO, na seguinte sequência: 

queijo creme ou 
duplo-creme o que tiver mais de 60 % de 

gordura no extrato sêco; 
queijo gordo o que tiver entre 45 60 %; 
queijo meio-gordo 25 45 % ; 
queijo magro 15 25 �/o ; 

No Estado de São Paulo, às vezes, os órgãos de 
fiscaliz�ção exigem, nos rótulos de luei jos, a indica­
ção da classificação a que pertencem. Pràtiçamente. ve­
rifica-se a pouca ou nenhuma influência na execução 
desta medida. Isso porque o teor de gordura no ex­

trato sê co traz poucos esclarecimentos, havendo pos­
t;ibilidade de queijos infefiores em sua composição 
química (com alto teor de umidade) apresentarem 
gordura no extrato sêco em percentagem superior .1 

de queijos ótimos. E, de outro lado, em se estudando 
d tecnologia da fabricação de queijos, nada mais va­
riável que a composição química dêstes produtos, na 
qual influem até a� condições em que seja feito o 
transporte dos mesmos. 

Embora na prática n50 possa hJver contrôle sis­
{emitico do teor de gordura no queijo, podem ser 
determinados limites para sua variação. Do que vimos 
c,bservando há qlli1Se 10 anos em inspeções a fábricas 
de queijos e em boletins de análises de laboratórios 
oficiais. os Emites de variações de percentagens do: 
gordura em bons queijos do Sul de Minas, são: 

queijos Parmczão 
Prato 
Minas 

de 3 O a 35 % ; 
de 25 a 30�{,; 
de 25 a 3 O % . 

Há imediata relação entre o teor de gordura' do 
(jueijo e sua percentagem de água, a qual vai de 35 
a 5 O ��{ no Minas (índice altamente variável confor­
me se trate de queijo prensado ou não); 33 a 4 0% 
no Prato. e, 23 J 28% no Parmezão. A percenta­
gem de água no queijo é função da massa - quanto 
mais dura. mais prensada (8-10 kg. de pêso por 
quilo de queijo) e m<:lis salgada (s<ll&.f em salmoura 
de alta concentração e salgadura direta', a sêco) , me­
nor teor de água, c, conscqucntemmte, queijo mais 
duro, e, às vezes, mais alta concent:açã0 de gordura 
que queijos macios. 

Quanto ao rendimento do leit,� em queijo, o 
fator de maior influência é a caseína, e, sccundàría­
mente, a gordura. Verifica-�e qu� o te oi' de água re­
tida na massa é fator de decisiva import1ncia. Quanto 
mais mole o queijo, portanto, menos prensado ou 
menos dessorado, maio� o rendimento. Daí a citaçã0 
de alguns queijeiros afirmando obterem um quilo de 
queijo Minas com 6 litros de leite,

' 
e, daí a insistência 

de todo� os fabricantes em remeterEm ao consumo, 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



10 - Setembro - 1946 

.' quelJOS Minas sem .dessôro, prática esta já condenada 
pela D. I. P. O. A .. 

Em se. observando os queijos de nossa fabrica­
ção, verificà-se a. desuniforidade com que se apre­
lJentam, tanto em aspecto, como em caractéres orga­
noléticos e em composição química. 

A padronização da gordura do leite contribuirá 
em grande. parte para unjformizar alguns pontos. 
Para cada tipo de queijo ter-sc-á que: determinar o li­
mite de variação de percentagem de gordura no leite. 
Pela observação que, podemos di7Cr, temos do assun­
to, os . limites a serem indicados são os seguintes: 

para queijo. Minas leite de 3,4 a 3,6% d� gor-
dura; 

Prato leite de· 3,5 ,1 4 % t incluindo 
suas variedades: Lunch e Co­
bocó com 3,6; Duplo-creme 
com ·3,8-4%. 

tipo Parmezão - de 3,0 a 3,3 %; 

Reno -_. de 3,5 a 3,6%; 
Roquefort, Gorgonzoia. - 4.5 %. 

Uma vez padronizada a_ gordura, a sequência 
dos trabalhos de fabricação (coagulação,' quebra. co­
ção, prens:lgem, etc.) deve ser procedida de modo ;1 

evitar excessiv.l perda de gordura no soro. Comprecl1: 
dendo-se perda no ponto de vista queíjeiro, poréni, 
rendimento, no ponto de vista manteigueira. 

IV cALCULOS DA PADRONIZAÇÃO. 

A prática da padronização' con:iiste na mistu ra 
do leite integral com creme ou com leite desnatado, 
nO primeiro caso, para aumentar o teor de gordura, 
e no segundo. para o diminuir. 

Há diversos cálculos para se determinar em que 
porporções devem ser misturados. de . modo à que \) 

prodüto resultante se apresente 'padronizadc em seu 
tcor de gQrdura. Dois casos se apresentam, na prática: 

l-Diminuição do teor de gordura: achar a quan­
tidade de l;.>ite desnatado a ser adicionado ao leite in­
tegral com excesso de gordura. Seja padronizar para 
3,3 % um volume de leite (500 litros) com ,,�% de 
gordura. usando leite desnatade>. Tem-s2 de adicionar 
tanto leite desnatado ao leite integral (de 4 % )  até 
serem atingidos os 500 !itros, com 3,3%. A fórmula 
prática é a seguinte: 

1 =L- G L em que: I :::: litros de leite des· 
natado a serem g 

adicionados 

500 
1 = 500-,- -----

L = litros de leite pa­
dronizado que se 
'd e s e ja o b ter 
(500) 

= 500 - 4 12;'5 G' = gordura ao leite 
padronizado 
(3,3%). 

= 87,5 
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g = gordura do leite 
integral (4 % ) 

Verificação: querem 05 5 O O litros com 3,3 % , ou 
sejam 165 O unidades de gordura; vamos 

misturar: 

87,5 litros de leite desn�ta·· 
do, sem gordura/o . '. . 0 

412.5 litros ele leite integral 
de 4% . .. . . . . . =1.6 .50 

500,0 

O cálculo pode ser fdto pel()c quadro de Pearsoll, com 
a mesma simplicidade: 

4 3.
3 

3.3 o . 0.7 
4.0 

Que: dizer que para 4 partes de leite padronizado a 
3.3 temos que juntar 0,7 partes de.:·leit� desnatado c 

3,3 partes de leite d;! 4 % de gordura. Fazendo-s'! as 
proporções encontramos: 

a) 4: 3,3 :: 5 00 :�. X = 412.5 (que é o 
total de leite integral), ou então: 

b) 4: 0.7 :: 500 : X. X = 87.5 (que É o 
total de leite' desnatado) . 

Outro exemplo: suponhamos precisar de 900 litros de 
leite com 3,6 %, e, dispomos de leite 
de 4 %. Em que proporçõe� [aremo,> 
a mistura? 

04'1 3.6 13.6 
"----'-__ 0.4 

4.0 

a) leite integral 4 : 3,6 :: 900 : 

X. X = 810. Por diferença 
já se sabe que para completa:: 
. os 9 00 litros faltam !;omente 
90, ou cntão: 

b) leite desnatado: 4 : 0,4 :. 
900 : x =  90, 

Vcrifí"cação: queremos 900 litros a 3,6%, ou sejam 
-'- '3 .240 unidad�de gordura 

dispomos de: 8j O litros'com 4% 3.24Q 
O 90 desnatados 

900 a 3,6 3. 2 40 

2 Aumento do teor de gordura: achar a quqn: 
tidade de creme a ser adicionada a um volume de leite 
com teor de gordura abaixo do padrão_o Verificado 
o teor de gordura do creme e do leite a padr0!1izar, 
o cálculo pode ser feito' conforme a fórmula: 

L (9--:- 'g) 
[:= --,

.
----- em que: 1-= litros de creme a adi·, 

g'-G .cionar 
L = litros 'de .leite padro·· 

nizadó que .se deseja 
obter; 
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G = gordura do leite pa­
drão; 

g = gordura do leite a 

padronizar; 
g' = gordura do creme a 

ser adicionado. 

Exemplo: Padronizar 800 litros de leite a 3,5 % 
partindo de leite a 3 % e de creme a 40 0�, . 
Ení que proporções devemos misturar? 

ROO (3,5 - 3) 

I= ------

40 -·3,5 

800X 0,5 

36,5 

10,9 800 - 10,9 = 789,1 

(litros de leite de 3 ((o ) . 

5'erão misturados 789,1 litros de leit·� d,� 3% a 10,9 

l;tros de creme de 40% . 
Verificaç50: 789,1 a 3(jó 

10,9 a 40% 

800,0 a 3,50/0 

2.367,3 

436,0 

2.8 O 3,3 (desprezando 
as decimais). 

Os cálculos são facílimos e estdo à aitura da com­
preensão c da realização de qualquer fabricante. To­
dos os industriais queij'�lros, adotan<.lo um }Jadrão de 
leite (que possivelmente será exigido oficialmente). 
podem estabelecer, previamente. a quantidade de leite 
J ser destinada a cáda variedade de queijo. Tendo os 
tanques de fabricação capacidade conhecida, em cada 
um será recebido um volume determinado de leite, até 
85-90 % desta capacidade. Feita ;} análise do leite 
recebido até êste volume, por meio de tabelas numé­
ricas previamente organizadas (como ora se í az nu 
Fábrica-Escola Candido Tostes, em Juiz de Fora, 
('nde os interessados poderão obter tôda� as informa·· 
ç6es a respeito não só dêstes detalhes como de todos 
referentes à- fabricação de queijos), conhece-se o '.'0-

lume do creme ou do leÍle desnatado a ;adicionar, para 
a padronização. Verificada a quantidade indicada na 
tabela, ou por cálculo, completa-se o volume desejado. 

v -- VANTAGENS DA PADRONIZAÇÃO 

1 )  - Evitaria �mprêgo de leite excessivamente 
pobre em gordura, práti�a usada somente por poucos 
industriais, cujo nÚmero tende a aumentar, dadas as 
reconhecíveis vantagens de ordem comercial, nu mo­
mento; 

2) - Contribuiria para melhoramento dos quei­
ios Minas e tipo Parmezão, dificultando fabrico de 
queijos rijos e insípidos, de qualidade inferior, t::., nem 
por isso, mais baratos; 

3) - Contribuiria para padronização· dos quei­
jos, quanto à gordura, colocando-os dentro da classi­
ficação oficial pelo teor de gordura no extrato sêco: 

4) - Facultaria aumento da produção da man-
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eu�· de �(Jwamerd(Jw 
de :lactieínio/.J 

Terminou a 3 O de junho pp. o estágio do Cur­
so Avulso de Apf:rfeiçoamento, Inspeção Sanitária 
e Industrialização de Lacticínios, que é o 6.0 a se rea­
lizar na Fibrica Escola de Lacticínios "Candido Tos­
tes", em Juiz de Fora (Minas Gerais). Ê,ste Cuiso 
Avulso funciona subordinado aos Cursos de Aperfeiçoa­
mento e Especialização (dependência do Centro NaLÍo­
I.lal de Ensino e Pesquisas Agronômicas) do Ministério 
da Agricultura, e visa ministrar a técnicos que exercem 
atividades na indústria de lacticínios, conhecimentos 
especializados sôbre a tecnologia da fabricação e sô­
bre a perícia de inspeção dos produtos lácteos. 

Dirigiu o referido estágio o InspetOl de produtos 
de origem animal, José Assis Ribeiro, que funcionou 
como professor de Inspeção Sanitária e Tecnologia 
geral (parte A). Participaram como professores os 
component'.?s do corpo docente da F. E.L.C.T., Drs. 
Hobbes Albuquerque (Tecnologia geral B), Vi­
centino Freitas Masini (Microbiologia e Química), 
e Srs. Eolo Albino de Souza (Tecnologia da fabri­
cação de queijos), Carlos Alberto Lott (Tecnologia 
da fabricação da manteiga), Osmar Leitão (Mecânica 
aplicada) e Dr. Dante Nardelli (Zootecnia aplicada). 

Cursaram o referido estágio os seguintc.s técnicos: 
veterinários - Plínio Vieira Pinheiro. Ildefenso Bas­
tos Borges. \Valter Rocha Peres, Nilo Guimar5es de 
Souza e João Correia Netto; agrônomo Dante 
Nardelli, e li�cnico-agrícola - Octaviano B. Castro 
Filho. 

jJ "o..eiai6 
DR. W ALTER FONSECA 

Esteve entrz nós. por alguns dias, o Dr. Walter 
Fonseca, Insp;:tor da Divis'ão de Inspeção de Prod{l­
tos de Origem Animal. do Ministério da Agricultura, 
sediado na capital bandeirante. 

Um dos grandes amigos da nossa Es.:ola, onde 
fez o Curso de Aperfeiçoamento, Inspeção Sanitária 
c Industrialização de Lacticínios. O DI. Wa!ter Fon­
seca tem trabalhado com entusiasmo pela nossa indú�­
tria de lacticínios, prestando o seu apôio às realiza­
ções que visam o seu melhoramento. 

A família felctiana sentiu-se feliz em rever êsse 
distinto membro e deseja-lhe êxito na sua vida pro­
fissional. 

___ J_ 

teiga, pelo aproveitamento da gordura que vai em 
excesso em muitas variedades de queijos, e. finalmente, 

5) - Exigiria realização de análises de gordura 
(pelo butirômetro de Gerber), determinando assim. 
contato do industrial com o laboratório, ponto êste 
não verificado nas condições comuns. O laboratóriv 
tem figurado como simples dependência decorativa 
das fábricas de lacticínios. principalmcnt'.? as de quei­
jos. O ponto de putida para pagamento do leite pela 
matéria gorda pode ser considerado a obrigatoriedade 
de padronização de leite para queijos. 

(Trar,scrito do Boletim da Comisl:ão EXEcutiva 

do Leite, de agosto de 1943). 
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P ro d ut o s la b: r i c a �d os na,. / 

, QUh1.!OS 
«1I1/nas» PftÍJ -0-

núado 
TipO\«Ca�!ajó>? . 

» «'Caboéd>} 
)} «'Cheddar» 
» «Duplo ' Creme» 
» «E77Z77Zentaler» 
» « Golala» 

�� « Lu1lch» 
)} «Prato» 

MA.l"TEIGA 

Extra 
71/1" I '  Je la. .L 1'.1. aJllezga UI 

« jYanllc,:::ão» 
« PasteuJ izado» 
«PrOZ!OI07 lf)} 
«Rc/lo-Edam» 
«Roql!�/ort» 
« Suúso» 

« Cremc-SlúsSO» 
«Rcque�iclo 111l'1lcÚ o» 
« Requeijão Crlolo» 
«Ricota» 

CASEI1VA 

Por di'versos pro­
cessos 

. Produtos' do laboràtõrio da 

Solu{'Zio Donúc . 
Sôlua-lo de' soda décimo, normal 
Solu�liO. düimo normal denitrafo 'de prata 
Solz;(clo de Jéno!fialei1la Cl: 2'J1; 
Solú(âo de bícl'omato rfe potásslo. a 5 % 

, Cúltura de P. roquo/ôrt� e7JZpó 
Fermento ládíco selecionado, liqzudo 
Solucão de nitrato de prata 
Cora1lte liqzudo para. queijos 
Cultura de Yoghurt (líquzdo), 
Grão de It9Jir 
Fermento selecionado para quelJo Suisso 

(Em projeto -instalações "para lede· em 
pó, leite condensado, e lacfose) 
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