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Tostes” sob nowvas roupagens.

Nao era possivel deixar wmorrer ume iniciative
de tal natureza. As cartas de industriais e de ex-
alunos da F.E.L.C.T. atestam o que asseveramos.

Por isso os professores, e téenicos da Escola de
Lacticinios “Candido Tostes
te « publicacdo desta Rewvista, que é de todos os qwe
lidam com o leite e seus derwados ‘

Dificuldades de ordem financeira estiveram

cerceando o nosso desejo de mao ser interrompida
a sua circulacdo. Agora, reorganizados sob nova
base, e esperando o apdio e @ boa vontade dos inte-
ressados na producdo e na industrializacdo do leite,
voltamos 4 lide com mais entusiasmno.

O coniinente é 1ovo mas o conteido
A mesma orientacdo, o mesmo desejo de ser 4util, de
divulgar assuntos 1elac1onados com « ndustria lac-
ticinista, sejam originais ou traducées de boas re-
vistas extrangeiras.

Infelizmente os estudos cientificos s6bre o leite
e seus derwados sdo feitos em muito pequena esca-
la, no Brasil. A ndo ser em S. Paulo, onde uma
pleiade de abmnegados, gente moc¢a e estudiosa, que
experimenta e publica, uma vez que outra, trabe-
lhos dessa natureza, nas revistas técnicas, pouco se
tem feito mo nosso pais.

Por outro lado, no terreno da divulgacdo, con-
tamos com o esférco de técnicos no assunto, sejam
federais, estaduais ou municipais, entre éles José de
Assis Ribeiro, Fidelis Alves Neto e outros.

Queremos nos colocar entre éstes wultimos, com
0 pensamento de precurwr explicar a melhor manes-
ra de produzir o leite ow de fabricar queijos e maon-
teiga, ao maior nimero possivel,

A mossa Escola tem wvisado sempre incentivar
maior e melhor producio de leite e vem sempre se
batendo por melhores
fabricacdo dos produtos déle derivados.

O “Felctiano” ird ao encontro daqueles fabm'—
cantes que ndo puderem, por qualquer motivo, vir
a Escola, observar de perto os nossos tmbalhos

0] uleal serie que os industriais fizessem uma
visite demorada (si possivel mesmo um- estdgio) ao
nosso estabelecimento.

Ndo temos a pretensdo de nos considerarmos
0s unicos, os melhores. Do mesmo
selhamos, recebemos conselhos, sugestées

Deseyamos que 0S8 N0SS0S erros sejam apontados
para o devida correcdo.

O que mais importa o este Escola é que o Brasil
tenha uma indistric de lacticinios sélida e que 08
brasileiros possam consumir wum produto higido,
nutritivo.

Esta é « nossa modesta contribuicdo pare que
se forme um povo forte, capaz e felzz

i

e e e
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Aproveitamento do leite desnatade

Nelson de Arawjo Lemghruben

resolveram levar avan-

Quem desconhece o valor de leite des-

natado como alimento ou encarado como

matéria prima para fabricacdo de outros
subprodutos, ndo pode ter idéia do que per-
de a humanidade pela falta de generali-
zacdo do uso déste produto.

E’, pois, pensamento nosso chamar a
atencdo do leigo para o que se pode fazer
com o leite desnatado.

O leite desnatado -nada mais é que o
leite integral menos um dos seus compo-
nentes — a gordura. Néo resta davida que
éste € um componente de grande valor e
com €éle fabricamos a manteiga.

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

O leite desnatade, no entanto, possui
todos os outros elementos do leite em na-
tureza. Com a perda da gordura éle se
apresenta com a sua densidade aumentada
¢ com a porcentagem dos seus componen-
tes proporcionalmente elevada.

A sua composicdo é mais ou menos a
seguinte:

Agua. . . . . . . 90,70
Gordura . . . . . 0,10
Caseina . . . . . . 2,90
Albumina. . . . . 0,65
Lactose. . . . . . 4,90
Cinzas . . . . . . 0,75

~100,00

Pela sua composicido podenios aquila-
tar o seu valor como alimento, principal-
mente no que diz respeito as proteinas ‘e
-aos minerais: E’ por éste motivo que, nos
paises adiantados, éle é largamente utili-
zado seja na alimentacdo humana, seja ne
alimentacdo animal, ou ainda na fabrica-
cdo de inimeros derivades, como queijos,

fermento lactico,
caseina, etc.

Na alimentacdo humana, prineipal-
mente entre aqueles que sdo menos favo-
recidos da fortuna, deve ser mais gene-
ralizado o seu emprégo. Pa&am%%s, €& ne-
cessario educar o povo, mostra hido-The
que o leite desnatado representa 2/3 do
valor do leite integral, que é rico em pro-
teinas e hidrato de carbono, em minerais
¢ ainda contém algumas das vitaminas do
leite integral.

E’ também aconselhado em dietética,
quando a gordura nido deve fazer parte
da alimentacdo.

Nas fazendas de criacdo é muito usa-
do no6 aleitamento artificial. Nao sé6 é
mais saudavel para o aparelho gastro-in-
testinal do bezerro, como se torna mais
econdmico, por ser mais barato que o leite
integral.

Também em suinocultura ou em gran-
jas aviarias se torna indispensavel o leite
desnatado como um fator que contribui
sériamente para a economia da produgio.

Na panificacdo, na fabricacdo de ba-
las e caramelos, etc., vai se intensifican-
do crescentemente a sua aplicacdo.

Nae gensdbignd@bteesianédeddacticinios
vamos encontrar o leite desnatado trans-
formado em queijo magro, requeijao, doce
de leite, bebidas fermentadas, etc. .

Como residuo da fabricacdo do quei-
1o surge o séro do qual se retira a albu-
mina para a fabricacdo da ricota, e donde
se obtem a lactose. Ainda os residuos da
fabricacdo da ]actos&&épd%es%o;}esma-
dos para alimentacdo das "aves

O leite desnatado é a matéria prima
de uma indistria poderosa, como seja a
fabricacdo da caseina industrial, que por
sua vez é a matéria prima para a fabri-
cacdo de um sem nuimero de produtos:
colas, tintas, vernizes, papel, substancias
plasticas (botoes, fivelas, bolas de bilhar,
aparelhos de cha e de café, etc.), lanital,
impermeabilizacdo de tecidos, etc., etc.

bebidas ferfnentadas,
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Reg,bmanéa do-é Estdgios na 2. E L. C. T.

Artigo 1. o._ Na Escola de Lactlelmos
“Candido Tostes” as. pessoas interessadas
poderdo, mediante requerimento, fazer es-
tadgios e cursos avulsos sObre assuntos
relacionados com a indidstria do leite e
derivados.

Artigo 2.°— Os cursos avulsos terdo
a duracdo minima de trés (3) meses, com
tm programa organizado e aprovado pelo
Conselho de Ensino, sendo ministrados em
turmas de, pelo menos, (5) cinco alunos.

Pardagrafo dnico — Os cursos avul-
sos tém inicio e fim em datas préviamen-
te determinadas.

Artigo 3.° — Os estagios terdo uma
duracido maxima de trés meses, podendon,
a critério do Conselho de Ensino ser pror-
rogado por mais um periodo.

Pardgrafo 1.” — Os estagios, para
facilidade dos senhcres industriais e fa-
zendeiros, nfo 'tém data fixa, podendo ter
inicio em qualquer época do anc.

Paragrafo 2.° Qualquer pessoa,
isoladamente, pode requerer sua inscricéio
para estagio.

Artigo 4.° — Para os estagios de mais
de um més . até 3 meses serd cobrada umsa
taxa de matricula de Cr$ 50,00 e taxa de
pensao ou de estudo, sendo ainda exigida
taxa de depédsito de Cr$ 50,00 conforme
seja o caso.

.. Pardgrafo 1.° — A importancia do
‘deposito sera entregue ao estagiario quan-
do terminado oficialmente o estagio.

Pardgrafo 2.° — As taxas deveraoc ser
pagas de uma s6 vez no ato da matricula
¢ nédo serdo devolvidas, ainda que o es-
tagiario desista de parte do periodo es-
tabelecido.

Pardgrafo 8.° — Para estagios de al-
guns dias até um més ndo sera cobrada
a taxa de matricula nem havera necessi-
dade de deposito.

Artigo 5.°— A inscricdo serda feita

mediante requerimento selado com (4
quatro cruzeiros em estampilha estadual,

acompanhado de atestado de saitde e de
vacinacdo, com firma reconhecida.

Artigo 6.°— O estagidrio, seja qual
for a duracdo do estagio, devera se apre-
sentar no estabelecimento cecm uniforme
propr'ado constante de avental branco,
gorro de igual cor, calcado aproprlado g
macacao azul,

Artigo 7.°-— Os estagios som dura-
cio inferior a um (1) més s6 serdo con-
cedidos a fazendeiros, industriais ou ope-
rarios de industria de lacticinios.

Pardagrafo unico — Os operarios,
quando enviados por uma fabrica de lacti-
cinios, devem trazer uma apresentacio da
geréncia,

Artigo 8.9 — Os estagiarios s6 pode-
rdo ser admitidos no ‘internato da Escola
se houver vagas. -

Paragrafo dmico — Antes de requc-
rer sua insecricdo para estigio, o candida-
to deverd pedir informacdes sdhre a pos-
sibilidade de ficar no internatc.

Artige 9.9 — Terminado o estagio o
estagiario prestard um exame de suficién-
¢ia perante examinadores designados pelo
Conselho de Ensino cu Chefe do Servico
de Ensino, autorizado pelo Conselho.

Artigo 10.°— S6 sera fornecido ates-
tado comprobatério do estagio para os es-

tagiarios que completarem os 3 meses

sem interrupcao.

Pardgrafo unico — Quando solicita-
da, a Diretoria, em outros casos, remetera
um oficio ao lnteressado esclarecendo 80-
bre o estagio feito.

Artigo 11.°— Os estagiarios ficarao
sob a orientacdo de um técnico designado
para éste fim, ficando sujeitos & assina-
tura de ponto didrio, no inicio e no fim
dos trabalhos.

Pardagrafo 1.°— Um nimero de fal-
tas correspondente a um quinto da dura-
cdo do estagio, determinaria o desliga-
mento automdtico do estagiirio.

Pardagrafo 2.° — Havendo necessida-
de de retirar-se do estabelecimento antes

FELCTIANO
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da hora de encerramento dos trabalhos
praticos (dezesseis horas e trinta minu-
tos) o estagiirio deverid comunicar ao en-
carregado e solicitar a sua dispensa.

Artigo 12.°— Ao requerer sua ins-
cricdo o candidato declinard a seccdo emn
que deseja estagiar, e matéria gue lhe in-

“teressar.

Pardgrafo unico — O-estagio nas see-
coes de queijo ou de manteiga é acompa-
nhado de aprendizagem de analises de ro-
tina do leite.

Artigo 13.°— Para um estagio espe-
cial no Laboratério o candidato podera
ter autorizacdo da Diretoria, ouvido o
chefe do Servico de Laboratério.

Artigo 14.° — Ao Técnico encarrega-
do de estagios compete:

a) Orientar e fiscalizar a aprendizagem
dos estagiarios;

b) Pe]o menos uma vez poi semana de-
verd fazer para os estagiiarios uma
explanagao sobre a matéria do seu in-
terésse;

¢) Organizar programas e matérias para
os estagiarios;

d) Comunicar ao S.E. sobre quaisquer
irregularidades verificadas por parte
dos estagiarios;

e) Fornecer ao S.E. aos sabados uma
ficha com o resumo dos trabalhos
executados durante a semansa.

Artigo 15.° — No <esempenho de
suas funcoes de ensino, o Técnico encay-
regado de estagios podera ser auxiliado
por outros técnicos designados pelc Di-
retor.

Da teoria clo- Lm4w460-

A. Athos Branco da Rosa

Na antlgmdade e na Idade Média os sistemas
financeiros nio obedeciam a uma concep¢io verdadei-
ramente cientifica, porque ndo haviam ainda sur-

gido as leis xeguladcraa das funcdes econdmicas.

QO tributo cra mais uma penahdadc .Jpllcada ao
povo, pelo Estado antigo, fundado sébre a Conquista,
que uma contribuicgio necessiria ao erdrio publwo.
para manuten¢io do govérno. ,

O tributo entre ‘0s povos de origem longingua
tinha finalidade mais de ordem econémica que pro-
priamente de ordem fiscal ou financeira. -

As receitas do Estado se fundavam nas espolia-
¢des de guerra, nos confiscos e nos. tributos arrecada-
dos aos vencidos.

Em Roma surgiram os primeiros impostos, com
a gravagdo sobrz bens risticos e urbanos; ‘sGbre as

.sucessdes ¢, ainda, sdbre a venda de objetos de imediata

necessidade, sobre a venda de escravos e aplicados ' as.
prostitutas.

Mais tarde, com a finalidade de proteger sua in-
distria e impedir a concorréncia do Oriente, da Ger-
mania ¢ da Galia. os romanos criaram o imposto de-
nominado Portorium, que ndo era mais do que o im-
postos alfandegirios modernos.

Com o regime feudal surgem novos impostos,
destinados a fornecer rendas ao proprietirio do feudo,
que nada mais ¢ra de que o governador de uma cir-
cunscricio politica.

S6 com a idéiz definida do Estado, a enuncia-
cio da lei de mecios ¢ a coordenacio das finangas com
as for¢as tributarias que residem no povo, o imposto
tomou uma forma real, com caracteristicas proprias,
através de caractéres normativos e formuldrios.

Rousscau com o contrato social ¢ Kant com a
tcoria do [stado, motivaram um movimento de aten-
cio ¢ uma cspeculacio sObre é&sses temas, muito embo-
ra fossem, mais tarde, desprezados pelas escolas pos-
teriores visto que consideravam o imposto como uma
traca de servicos entre o individuo e o Estado.

Novos doutrinadores surgiram, salientando-se os
alemaes Wagner ¢ Neumann ¢ os italianos Beccaria e
Vergani, quc cenunciaram a - teoria de que o imposto
nio deve ser apenas um expediente fiscal, mas um sis-
tema mtcllgcntc dc distribuicdo de rlque/a

Na Franca houve o pronunciamento de varios
pensadores. Montesquicu  definiu "o imposto como a
conrribuicio, da fortuna do cidaddo, que éle da para

MaTRIZ : — JUIZ DE FORA

S. A. Li&@gréﬁca' e Mecéanica «Unido Industrial»
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geral para transporte de leite.
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INTERNATO E ADMINISTRAGEO
pA FE.L.C.T.

No dia 3 déste més a F.E.L.C.T. co-
memorou o seu sexto aniversario.

Seis anos de trabalho intenso ! Seis
anos de luta para vencer a rotina e a in-
compreensdo. Mas no fim de tudo a sa-
tisfacdo de se estar forjando técnicos ca-
pazes para o Brasil do futuro.

garantir a outra parte ou para gozi-la mais agrada-
velmente. Voltaire doutrina que, pagar impostos ¢
empregar uma parte de seus bens na conservacio de
outra.

Mirabeau dizia, em célebre manifesto lido a As-
sembléia Constituinte da Franca, que o imposto é uma
divida comum do cidadio, uma espécie de compensa-
¢do e o preco das vantagens que a sociedade lhe pro-
porciona.

Outros se pronunciaram. Adam Smith, o eco-
nomista escossés, definiu o imposto como sendo a con-
tribuicio de todos os membros da sociedade ou parte
déles, para as despesas do govérno.

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 as despesas dos servicos publicos Lconcernentes a
universalidade dos cidadios.

Os italianos Cossa e Marzano, acompanharam
Nitti. :

Stourm definiu o imposto como sendo a arre-
cadacio operada antecipadamente pelo Estado sbbre
cabedais dos contribuintes, para ocorrer as necessida-
des do servico publico.

" Beaulieu doutrina que o imposto deve atingir a
todos os cidaddos, sem excessio, a meros quando se
depara a impossibilidade absoluta de um indigente.

Meucci considerou o imposto uma qucta de va-

lores devida ao Estado para sustentar encargos pu-

blicos.

Audiffret chama o imposto de sacrificio exigide
da sociedade para protecio de sua existéncia e para o
desenvolvimento de sua pessoa.

Assim, nota-se petfextamente a divisio dada pe-
los estadistas e economistas -as definicbes sObre im-
posto, em duas escolas, ou correntes de opinido, uma
que considera o imposto um prémio de seguro, um
adiantamento, uma verdadeira troca e a outra, o ob-
jetivo de prover as despesas publicas.

DEPAMIG
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Candido Tostes!

[ ANIVERSARIO DA

Missa no recinto da Escola

As 8 horas foi celebrada missa em
acdo de gracas, pelo reverendo Marcos
Carneiro. Aluncs, funciondrios da admi-
nistracdo, operarios e professores estive-
ram presentes ao ato religioso, irmanados
no mesmo sentimento de fraternidade, sob
o tecto acolhedor da nossa EHseola.

Auditorium

As 9 horas, reunidos no Auditorium,
fizeram-se ouvir, sébre a data -2m trans-

" curso, o0s senhores Sebastido Sena Ferrei-

ra de Andrade, diretor, Hobbes Albuquer-
que, chefe do Servu;o de Ensino e Orlande
Scarpa, aluno da 2.2 série do Curso Téc-
nico.

Provas esportivas

a) — Voleibol, disputada entre aiu-
nos e funcionarios da F.E.L.C.T., foi ven-
cida por éstes, apdés um jogo bem movi-
mentado. Foram os seguintes os quadros:

Funcionarios: Jorge — Dante — Cid
— Jonas — Osmar e Lott.

Alunos: Nelscn — Pedro — Luecre-
cio — Napoledo — Horacy e José Luiz.

b) — Basquetebol: Terminou c¢om
uma belissima vitéoria; dos funcionarios,
por 35 x 27. Quadros disputantes:

Funcionarios: Dante — Jonas —
Joaquim — Jorge — Cid — Aluizio.

Alunog: Napoledo — Arruda — Ho-
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racy — Pedro — Lucrecio — Nelson —
Jazon,

¢) — Cabo de Guerra — Entre alunos
¢ ex-alunos.

Foi esta a Unica vitéria dos alunos,
nas diversas provas désse dia.

Concorrentes:

Ex-alunos: Aluizio — Jorge — Jonas
— Joaquim — Dante — Cid — Sinésio
— Osmar. '

Alunos: Mario — José Luiz — Ho-
racy — Jazon — Nelson — Arruda —
Napoledo — Lucrecio.

d) Futebol — A prova de mais sen-
sacdo foi a partida de futebnl, disputada,
no gramado do Tupi F. C. Numerosa as-
sisténcia aplaudiu as jogadas dos cracks
gue perseguiram a vitéria com denodo.
Terminou empatada por 2 x 2.

Quadros:

Funcionarios: — Jorge, Aluizio e Jo-
nas, Pereira, Caetano e Lincoln; Walde-
mar, Fantini, Lott, Hobbes e Osvaldo.

Alunos: — Jazon; Vasco e José Luiz;
Moisés, Horacy e Santiago; Napoledn,
Pedro, Lucrecio, Nelson e Renato.

Os goals foram de autoria de Lucre-
cio (2) para os alunos e Fantini e José
(contra) para os funcionarios.

“Hora do Porco”, as 18 horas

A grande “nota” do dia foi a hora
do “calouro”, dirigida por José Jerge.
Uma auténtica revista de novos valores.
“Musicos”, “cantores”, “conjuntos™ desfi-
laram diante do microfone da F.E.L.C.T.

Os tronos estiveram movimentadissi-

“mos. Quasi tanto como na velha Europa.

Fans numerosissimos prestigiaram essa

hora alegre, comh suas presencas. O Audi-

lorium estava repleto. Movimento maior
gue nas horas similares

“Lanche”

Em prosseguimento foi oferecido um
lanche a todos os presentes e como o en-
tusiasmo era crescente, o sr. Diretor foi
instado a ceder uma das salas para uma
“soirée” dansante, que se prolongou até as
23 horas.

Vititas e impressdes

Hi uma séria dificuldade para
brica Escola de Lacticinios “Candido Tostes”: ¢ re-
freiar o entusiasmo que esta magnifica realizacio des-
perta. — Wilson Jodo Beraldo. .

Foi com a mais viva satisfacio que tive a opor-
tunidade de visitar esta modelar
Lacticinios, onde os brasileiros terdao os meios de ele-
varem seus conhecimentos profissionais na ‘Industria de
que tanto necessita nosso pais a seus dirigentes e or-
ganizadores os nossos cumprlmentos — Tenente Co-
ronel Raul Albuaguerque.

Como soldado e, principalmente, como brasileiro
sinto-me orgulhoso do que vi nesta modelar Fabrica-
Escola de Lacticinios. A nossa crise é de técnicos e
cssa crise serd sanada nesta Escola onde noscos patri-
cios encontrardo professores a altura de sua missao e
um Diretor que pelo seu valor e amé6r ao Brasil ¢ um
exemplo que deve ser seguido. — General Renato
Paquet.

UVacé sabia...

Que a caseina, um dos componentes do leite, é

muito empregada na inddstria do papel, porque com
cla se conseguem papeis mais resistentes a umidade, e
com um brilho porcelanado, especial, que aumenta
sensivelmente a nitidez das impressdes.

Que com a caseina se preparam colas inrreversi-

veis com notdveis propriedades adesivas, muito apre-.

ciadas pelos carpinteiros, marceneiros, pintores, etc..

largamente empregadas na fibricas de madeira compen-

sada e na aviagao.

Fabrica-Escola de’ -
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 Padronigagio da gurdura do leite para queijo

DR. JOSE ASSIS RIBEIRO

1 _ OBSERVACGOES PRATICAS.

Quem )i percorreu OS numMerosos estabelecimen-
tos ‘de lacticinios do Sul de Minas, observando, de
preferéncia, a fabricacdo de queijos, por certo verificou
ser diminuto o némero de industriais que adotam a
padronizacio da gordura do leite para queijo. Feliz-
mente, a maioria nio adota essa padronizacdo pot
nia6 a conhecer, empregando leite integral, tal qual
se. apresenta na ‘“recepcio”, Andliser sistematicas do
leite e seu pagamento pela qualidade ou pela percen-
tagem de gordura sio prdticas pouco conhecidas, e,
as vezes, de impossivel realizacio. Apesar-de em pe-
queno numero, industriais ha que, na justificacio de
padronizacio, desnatam o leite em griu excessivo, ob-
tendo grande rendimento em manteiga, cobrindo assim
¢ sensivel dano determinado 4 qualidade do queijo.
_' Excesso de gordura no leite para certas varieda-
.des de queijos ndo apresenta vantagens, pois, contri-
buindo para uma coagulacio lenta, dard queije macio.
de maturacio rapida e intensa, de maior rendimento
(por ser retida mais agua), porém, de menor recis-
téncia a ambientes desfavoriveis. O industrial terd
pequeno ou nenhum rendimento em manteiga, por
nio desnatar o leite, e, por ser o sdro de diminuta
percentagem: de gordura, visto sua quase totalidade
permanecer na massa do queijo.

Por outro lado, a auséncia parcial ou total da
gordura dard queijo duro, de maturacio retardada ¢
" pouco nitida, ‘de onde a rigidez e a insipidez c¢oniu-
mente encontradas. mormente no tipo Parmezao. Nestc
caso, ter-se-a grandes rendimentos em manteiga, tanto
desnatando o leite, para padronizacao, como desna-
tando o s6ro que, em sendo de leite de coagulacio
rapida, de massa de granulacio pequena, de trabalho
intenso e da alta co¢io, ¢ rico em gordura. Assim,
nas condicGes atuais, ¢ mais compensador fazer queijo
observando @&stes detalhes, que lhe conferirio quali-
dades inferiores, mas ndo lhe diminuirio as possibi-
lidades de lucro.

No meio térmo ¢é que estdi a virtude — nem
leite com excesso de gordura (s6 aceitiavel para certas
variedades de queijos macios ou moles, de alta matu-
1ag¢do, pouco fabricados em nosso meio, oade também
sio pouco ‘indicados), nem leite com teor excessiva-
mente baixo, dando queijos duros, rigidos e insipi-
dos, lembrando mais massa de caseina mal fabricada.

II — INFLUENCIA DA GORDURA
DO LEITE NO QUELIO

A gordura existe, no leite integral de vaca, em
emulsio, numa percentagem de 3 a 5%, passandc a
de 25 a 35% na coalhada deéssorada (massa do

queijo verde) e atingindo 30 a 45% no queijo
curado. Influi no rendimento ‘e na cOr, contribuindo
para o aroma, para O gOsto e para a consisténcia do

gueijo. Nem sempre, entretanto, o rendimento do .

leite em gqueijo corre paralelo a percentagem de gor-
dura. E' que o au‘mentq da gordura niao implict em
sumento da caseina, e, sendo esta o principal 2lemen-
to do queijo, a formacio déste, até certo ponto, estd
independente da gordura. A gordura, na coagulacac,
desempenha papel secundirio, onde ¢ puramentc pas-
siva, podendo, entretanto, retardar a coagulacic, se
¢m percentagem clevada. Conforme o trabalho da

~massa. pode aumentar o rendimento do leite em quei-

jo, se ficar retida em maior quantidade nas malhas de
raracaseina, e, sc retardar z coagulacio. Reveste-se de
reconhecivel influéncia durante a maturacao, onde por
acOes lipoliticas, de enzimas e germes, se dobra em
acidos graxeos (butirico, acético, caprico, valeridnico,
ctc.) e glicerina. Calcula-se que somente de 1 a. 7%
da gordura do queijo sofrem esta decompecsicio poi
hidrdlise. Ao lado déstes elementos volateis, outros
também aparecem, participando do cheiro, como as
metilcetonas. identificadas em queijos de alta matura-
¢Zo. Acidos grixeos baixos também poc.dem ser oriun-
dos da caseina, por desintegracio intensa desta, deter
minada por uma sériz de microorganismos protecliticos.
A maturacio (ou cura) do queijo se caracteriza pela
digestio da caseina e da gordura, tendo os derivados
desta, importincia no cheiro e no gbsto do produto.
Leite de alto tcor de gordura dard queijo macio
por tornar lenta a coagulacdo, e por isso, reter mais
iagua na massa. Consequentemente, o qmueijo serd de
maturacdo intensa, por manter mais sOro, ond? mais
lactose fermentavel; néle haveri mais vegetagio mi-
crobiana. provocande digestio relativamente ripida e
intensa. Estas condicOes, que s3o as necessirias para
os tipos Roquefort, Tilsit, etc. ¢ mesmo, para o Pratc
(com menos intensidade)  exigem excessivo cuidade:
fabricacio esmerada; emprégo de fermentos selecio-
nados; maturacdo em ambientes proprios; depdsito
cm cimaras frigorificas, transporte ripido e consuma-
cio pouco demorada. Por éstes fatos. sio pouco pre-
teridos pelos fabricantes, sendo manifestza a tendéncia
para a fabricacio dos tipos menos exigentes, cbtidos
com menos técnica e em: condi¢des mais modestas,
como se verifica com o Minas e o de tipo Parmezio
— queijos éstes, na maioria das vezes mais lucrati-
vos justamente pela facilidade de fabricacio e pela
mais rapida aceitacio nos mercados  consumidores.

IIT — TEOR- DE GORDURA NO _'LE'I'TE
E NO QUELJO. ‘

Sido reconheciveis as dificuldades de détermina=
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cao exata da percentagem de gordura no leite para os
diferentes tipos de queijos, isso levando-se em consi-
deracio a heterogeneidade da técnica de fabricacio
adotada . pelos nossos fabricantes. E' que o teor de
gordura retida no queijo ¢ funcio de uma série de
fatores variaveis com modalidades de trabalho com o

leite e comi a massa. Depende é&ste teor nio sé da

peicentagem de gordura: no leite original, como do
modo de coagulacio e de operacdes com a coalhada.
Coagulacio rapida, leite de acidez elevada (entre 20—
22° D), fermento muito icido (sbro-fermento, (até
120° D), coalho em excesso, temperatura de coagulagiao
elevada (32—33° C), quebra rdpida ¢ intensa da
massa (granulagio em arroz quebrado) e alta coccao
(at¢é 50—55° C) dario massa firme e sbéro rico em
gordura (com 0,5 a 1,2%). O queijo serd tanto
mais duro e de maturacio mais demorada quanto mais

intensificada fér a atuacic déstes fatores. Também™

maior serd o rendimento de creme para manteiga.
Para o queijo -Minas, que é de coagulacio lenta,
cm baixa temperatura, de granulacio grande e sem
coccdo, nao se verificam facilmente os defeitos da falta
de gordura no leite original, e mesmo o sdéro sempre
sai pobre déste clemento. Se se emprega leite exces-
sivamente gordo, a gordura sera retida na massa, que
se manteri macia, porém, sc o leite for parciaimente
desnatado. o defeito nio sera manifisto em inspecao
ligeira de seus caractcres organiléticos. Ji encontramos
qucijos Minas frescos, com 12—15% de gordura.
sem que esta deficiéncia fosse denunciante. Os chama-
dos queijos Minas mistos nada mais sio que os de
leite padronizado (leite integral mais leite desnatado).
Como até o momento nido tem havido contrdle .ofi-
cial neste particular, os poucos fabricantes que tém
adotado a padronizacio a tealizam, nio em obedién-
cia a um plano para melhorar o produto, e, sim, para
aumentar o rendimento. A principio adotava-se a mis-
tura de 20% de leite desnatado a 80% de integral,
mas, atualmente, muitos inverteram ¢sta propor¢io.
Para o queijo Prato, como se irata de um pro-
duto de mais delicada obtencio, cujos defeitos sio
sempre . mais visiveis, os fabricantes, em geral tém
mais cuidado, e quase nunca empregam leite com de-
ficiéncia de gordura, assim ccmo ccatrolam a fabri-
cacio de modo a evitar excesso da mesma na massa,
cu perda excessiva no soro. '
Relativamente ao tipo Parmezdo ¢ que a padre-
nizacio ird ter grande influéncia. Sendo quzijo duro,
dec maturacao ionga. os defeitos dv gordura sio pouco
nitidos. Denuncia-se a deficiéncia pela - demora na
formacio dos caracteres organoléticos, aprgseqtandé-sc
c queijo rigido, com pouca solubilidade da massa

" (caseina ndo digerida) e falta de aroma e gbsto pro-

prios (diminuto desdobramento da gordura). Como,
no momento, - o queijo Parmezdo, dada sua intensa
procura, tem sido entregue ao consumo com 30 a 40
dias de cura (verdadeira heresia, sob o ponto de vista

&

técnico), @&stes defeitos tém sido encontrados mais
nitidos.

Ha legislacGes que determinam a classificacio dos
queijos nacionais mediante o teor de gordura no ex-
trato séco, na seguinte sequéncia: »

queijo creme ou
duplo-creme  — o que tiver mais de 60% de
gordura no extrato séco;
queijo gordo — 0 que tiver entre 45 e 60%:
v " " 25 e 45%:
15 e 25%:;

No Estado de Sio Paulo, as vezes, os orgios de

queijo meio-gordo -—
: ” " ” "

queijo magro —

fiscalizacio exigem, nos rétulos de queijos, a indica-
cio da classificacio a que pertencem. Priticamente ve-
rifica-se a pouca ou nenhuma influéncia na execuc¢io
desta medida. Isso porque o -teor de gordura no ex-
tratc séco traz poucos esclarecimentcs, havendo pos-
sibilidade de queijos inferiores em sua composicio
quimica (com alto teor de umidade) apresentarem
gordura no extrato séco e¢m percentagerh superior
de queijos 6timos. E, de outro lado, em se estudando
a tecnologia. da fabricacio de queijos, nada mais va-
ridvel que a composi¢io quimica déstes produtos, na
qual influem até as condicGes em que seja feito o
transporte dos mesmos.

Embora na pritica nio possa haver contrdle sis-
temitico do tcor de gordura no queijo, podem ser
determinados limites para sua variacio. Do que vimos
cbservando hda quase 10 anos em inspecOes a {abricas
de queijos e em boletins de andlises de laboratdrios
oficiais. os limites de variacbes de percentagens de¢
gordura em bons queijos do Sul de Minas, sio:

queijos Parmczio — de 30 a 35%:;
" Prato — de 25 a 309%;
Minas — de 25 a 30%.

Ha imediata relacio entre o teor de gordura do
Gueijo e sua percentagem de dgua, a qual vai de 35
a 50% no Minas (indice altamente varidvel confor-
me se trate de queijo prensado ou nio); 33 a 40%
no Prato, e. 23 a 289% no Parmezio. A percenta-
gem de dgua no queijo ¢ funcio da massa — quanto
mais dura, mais prensada (8—10 kg. de péso por

quila de queijo) e mais salgada (salga em salmoura

de alta concentracdo e salgadura direta, a séco), me-
nor teor de agua, ¢, consequentemente, queijo mais
duro, e, as vezes, mais alta concentracio de gordura
que queijos macios.

Quanto ao rendimento do leit: em queijo, o

fator de maior influéncia é a caseina, e, sccundaria-

mente, a gordura. Verifica-ce que o ieor de igua re-
tida na massa ¢ fator de decisiva importincia. Quanto
mais mole o quéijo, portanto, menos prensado ou
menos dessorado, maior o rendimento. Dai a citagao
de alguns queijeiros afirmando obterem um- quilo de
queijo Minas com 6 litros de leite, e, dai a insisténcia
de todos os fabricantes em rfemeterem ao consumo,

IICILC L) --‘



l:--

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento,

Institutg
Z2

10 — Setembro - 1946

'FELCTIANO

+queijos Minas sem .dessbro, -pritica esta ja condenada

pela D.I.P.O. A..

’A)EPAMIG :

Empresa de Pesquisa Agropecudri s Gerais:

Em se. observando os queijos de nossa fabrica-

cdo, verifica-se' a. desuniforidade com- que. se . apre-
gentam, tanto em aspecto, como. em caractéres orga-

_ noléticos e em composicio  quimica.

. A padronizacio da gordura. do leite contribuira
em -grande parte - para- uniformizar alguns pontos.
Para cada tipo de queijo ter-se-4 que determinar o li-

mite- de variacio de peréen/tagcm de gordura noleité,

Pela: observacdo-que, podemos- dizer, temos do assun-

to; ,’osilim'i:tes a- serem’ indicados sdo os seguintes: .

para queijo - Mmas — Ielte de 3.4 a3, 6% de, gor-
S . dura'

Prato  — leite de- 3 5 a 4%, incluindo

_suas variedades: Lunch e Co-

bocd com 3.6; Duplo-creme

com -3,8—4%. '

" " t{po Parmezio — de 3.0 a 3,3%:;
" " 7 " Reno —— de 3,5 a 3.6%
” " " Roquefort, Gorgonzola, -— 4,5%.

Uma vez padronizada a_ gordura, a sequéncia
dos ‘trabalhos de fabricacgio (coagulacio, quebra, co-
cdo, prensagem, .etc.) deve ser procedid:z de modo 2
cvitar excessiva perda de gordura no séro. Compreen-
dendo-se perda no ponto de vista queijeiro, poréni,
rendimento, no ponto de vista manteigueiro. -

1V -— CALCULOS DA PADRONIZACEKO.

A pritica da padronizacio consistz na mistura
do leite integral com creme ou com leite desnatade,
no primeiro caso, para aumentar o teor de gordura,
¢ no segundo, para o diminuir. :

Ha diversos “cilculos para se determinar em que
porporcdes devem - ser misturados, dec medo a que ©
produto  resultante se *apresente " padronizadc em teu
teor de gordura. Dois casos se(apresentam, na pratica:

]—Diminui¢do do. teor de gordura: achar a quan-
tidade de leite desnatado a ser adicionado ao leite in-
tegral com excesso de gordura. Seja padronizar para
3,3% um volume ‘de leite (500 litros) com 4% de
pordura. usando leite desnatado. Tem-se de adicionar
tanto leite ‘desnatado ao leite. integral (de 4%). até

serem atingidos os 500 ‘1tros, com ’: 3%. A férmula‘
pratlca é a segumte
1=C— —S:LE———L— em que: I = litros de leite des-
- 8 natado . a- - serem
i i ~« "adicionados
1 =500 3,3 ,<4 500 . L= lltros' de lglte pi-
4 .. dronizado ‘que  sc
deseja obter
’ ! (500)
=500—412;5 G = gordura  ao  leite
padreonizado .
(G.3%).

s Candido Tostes]

= 87,5 : g = gqrdﬁfa do leitnf ;
: s E integral (4%)' t

Verificagékok: quervmos 500 11tros com : 3 3 %. :
sejam 1650 umdades de gordura
Comisturar: oo ——

87,5 litros de 1e1te desnata
do, “sem gordura

412.5 lltros de Lexte"
o de 4%

500,0

o} calculo pode ser fe 2ito’ pelo quadro de Pearsou, com :

a ‘mesma mmplmdade

33 : A
0 S gy,
Ti0

Quie:x dizer 'q‘ue para 4 payrte’s ‘de Teite’ padronizado- a
3.3 temos que juntar 0,7 partes deleite. desnatado e

3.3 partes de leite de¢ 4%  de gordura Faze.ndo -s27as

proporcdes. encontramos: A
a) 4:3,3::500:}%.';)( = 4125 (queco
total de leite integral) ou ‘entdo:.
“b) 4:0,7::500: X. X = 875 (queco
total de leite desnatado). ‘

Qutro exemplo: sﬁponhamos precisar de 900 litros de
leite com 3,6%), ¢ dlspomo< de leite
de 4% Em que prnporcoer faremos
2 mlstura ? k

4.
3.6 : X X = 810. Por dlferenyga ‘
0 K 0.4- jé se sabe que para completar

40 ‘~4os 900 litros - faltam somente

90, ‘ou cntio: fir
b) leite ‘desnatado: 4. 0.4
900 X =90.:

Verificacio: queremos -900. litros ;2‘!3'.6%, ou sejam
Z2.3.240 u‘nfidakd’e' ‘de gordura ‘ :

dispomos de: 830 litros com 4 U
90 " . desnatados

900

tidade de creme a ser adicionada a 'um volume de leite

com teor' de gordura abaixo: do padrio ‘Venflcado'

o teor de ordura do creme e do lelte

]

‘vamou .

36 a) leltC mtegral 4 3 6 : 900:
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G == gordura do leite pa-
drao;

g — gordura do leite a
padronizar;

g—_ gordura do creme a

ser adicionado.

'Xemplo' Padronizar 800 litros de leite a 3,5%
partindo de leite a 3% e de creme a 40%.
Eni que proporcdes devemos misturar ?

800 (3,5 —3)

=
40 — 3,5
800 0,5
g — = 10,9 800 — 10,9 =789,1
36,5 (litros de leite de 3% ).

Seriao misturados 789,1 litros de leitz dz 3% a 10,9

litros de creme de 40%.
Verificagio: 789,1 a 3% =  2.367,3
10,9 a 409% = 436,0

800,0 a 3,5% = 2.803,3 (desprezando
as decimais) .

Os calculos sao facilimos e estao a aitura da com-
preecnsio ¢ da realizacio de qualquer fabricante. To-
dos os industriais queijeiros, adotando um padrao de
leite (que possivelment: serd exigido oficialmente).
podem estabelecer, préviamente. a quantidade de leite
a ser destinada a cada variedade de queijo. Tendo os
tanques de fabricacao capacidade conhecida, em cada
um serd recebido um volume determinado de leite, até
835—90% desta capacidade. Feita a anilise do leite
recebido até éste volume, por meio de tabelas numé-
ricas préviamente organizadas (como ora se faz na
Fabrica-Escola  Candido™ Tostes, em Juiz de Fora,
¢nde os interessados poderio obter tddas as informa-
cGes a respeito nao sé déstes detalhes como de todes
referentes a fabricacio de queijos), conhece-se o vo-
lume do creme ou do leite desnatado a adicionar, para
a padronizacao. Verificada a quantidade indicada na
tabela, ou por céilculo, completa-se o volume desejado.

V — VANTAGENS DA PADRONIZACAO

1) — Evitaria emprégo de leite excessivamente
pobre em gordura, prz’lti}:a usada sOmente por poucos
industriais, cujo numerc tende a aumenatar, dadas as
reconheciveis vantagens de ordem comercial, no mo-
mento;

2) — Contribuiria para melhoramento dos quei-
ios Minas e tipo Parmezao, dificultando fabrico de
gueijos rijos e insipidos, de qualidade inferior, ¢, nem
por isso, mais baratos;

’ 3) — Contribuiria para padronizacio dos quei-
jos, quanto 3 gordura, colocando-os:dentro da classi-
ficacao oficial pelo teor de gordura no extrato séco:

4) — Facultaria aumento da producio da man-

.
Curso. de Aperfeigoamento.
. ’ .
de ZLacticinios

Terminou a 30 de junho pp. o estigio do Cur-
so Avulso de Aperfeicoamento, Inspecio Sanitiria
e Industrializacao de Lacticinios, que ¢ o 6.° a se rea-
lizar na Fibrica Escola de Lacticinios “Candido Tos-
tes”, em Juiz de Fora (Minas Gerais). Bste Curso
Avulso funciona subordinado aos Cursos de Aperfelgoa—
mento ¢ Especializacio (dependéncia do Centro Nacio-
nal de Ensino e Pesquisas Agronémicas) do Ministério
da Agricultura, e visa ministrar a técnicos que' cXercem
atividades na industria de lacticinios, conhecinientos
cspecializados sObre a tecnologia da fabricacio e sb-
bre a* pericia de inspecio dos produtos lacteos.

Dirigiu o referido estigio o Inspetor de produtos
de origem animal, José Assis Ribeiro, que funcionou
como professor de Inspecao Sanitiria e Tecnologia
geral (parte A). Participaram como professores os
componentes do corpo docente da F.E.L.C.T., Drs.
Hobbes - Albuquerque  (Tecnologia geral B), Vi-
centino Freitas Masini (Microbiologia e Quimica),
e Srs. Eolo Albino de Souza (Tecnologia da fabri-
cacao de queijos), Carlos Alberto Lott (Tecnologia
da fabricacio da manteiga), Osmar Leitao (Mecinica
aplicada) e Dr. Dante Nardelli (Zootecnia aplicada).

Cursaram o referido estigio os seguintes técnicos:
veterinarios — Plinio Vieira Pinheiro, Ildefenso Bas-
tos Borges, Walter Rocha Peres, Nilo Guimardes de

Souza ¢ Jodao Correia Netto; agréonomo — Dante
Nardelli, e técnico-agricola — Octaviano B. Castro
Filho.

Yoelais
DR. WALTER FONSECA

Esteve entre nés. por alguns dias, o Dr. Walter
Fonseca, Inspctor da Divisio de Inspecao de Prodi-
tos de Origem Animal, do Ministério da Agricultura,
sediado na capital bandeirante.

Um dos grandes amigos da nossa Escola, onde
fez o Curso de Aperfeicoamento, Inspecic Sanitiria
¢ Industrializacio de Lacticinios. O Dr. Walter Fon-
seca tem trabalhado com entusiasmo pela nossa indus-
tria de lacticinios, prestando o seu apdio as realiza-
¢Ges que visam o seu melhoramento.

A familia felctiana sentiu-se feliz em rever ésse
distinto membro e deseja-lhe éxito na sua vida pro-
fissional.

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

5) — Exigiria realizacio de anilises de gordura
(pelo butirdmetro de Gerber), determinando assim,
contato do industrial com o laboratério, ponto éste
nio verificado nas condi¢des comuns. O laboratérip
tem figur;xdo como simples dependéncia decorativa
das fabricas de lacticinios, principalmente, as de quei-
jos. O ponto de partida para pagamento ‘do leite pela
matéria gorda pode ser considerado a obrigatoriedade
de padronizacio de leite para queijos.

(Trarscrito do Boletim da Comiscdo Execunua
do Leite, de agosto de 1943).
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TI[][] « C(wa/o»
> Caéom»
>« Cheddar»
» s Duplo’ Creme»
>« Fpnentaler»
» « Gouda»
» « Lunch»-.

« Paimezio»

« Pastews izado»

« Provolone»

« Reno-Edar»

«Roguefort»

« Suisso»

« Creme-Sitisso»
« Requeydo Minerro»
« Requeyao Criolo»

Pmdums [In Iahnratonu da

Sotrcdo Dornic . -

Solwgdo de soda décimo, normal
Solucao decimo novmal denitrato de prata
Sobugio “de /eno /fa/ema @ 2%

Soliicdo de bicromato de /voz‘aymyo a 5/a,.:'
Cultwra de P. roquefort, em 23

Fermento ldctico selecionado, liguido
Solucdo de nitralo de /sz‘a T
Corante liguido para_quegos

Cultwra de Yoghurt (. quzun’o)

Grao de Keffir

//Llad

% « Ricota»
> «Lralo> RKicota LFermento se/cczoncm’o jﬁam gue jo Smsso’
MANTEIGA ~ C A SE[./VA -
Extra Por diversos /)7'0— (- Em /57'0]ez‘0 z7zsz‘a/ame.‘v' fdm /ezl‘e em
Manteiga de 13 cessos o, leite cmm’mvcm’o e Zaa‘ose)
Composto e impi no Estabeleciment G(afico cu.‘ DIAS CARDoﬁo s. A, = Juiz.de Fora (1092{5) :

A)EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Ger

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Lati

os Candido Tostes






