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'de· Formatura de .19.53 

Pela 2. a vez o Dr . Sebastião Sena Ferreira de An­
drade, diretor da FELCT é convidado a paraninfar os 
alunos que. terrrri�am o Curso de Indústrias Lacteas, co­
mo uma merecida homenagem a quem tanto telll:. feito 
para manter' a· Escola no elevado niv.el que atingiu. Na 
solenidad'e de entrega de diplomas, 181 20 de dezembro de 
1953, ' foi pronunciada a oração que a seguir transci.'e­
vemos . 

ORAÇÃO DE PARANINFO 
Prezados Lacticinistas 

Agradeço-vos sinceramente a esçolha 
do meu nome para paranifar-vos . , 

Com verdadeira alegria e emoção, re­
cebi o vosso convite e aqui me tendes ao 
vosso lado, neste momento tão solene e 
aecisivo para a vossa vida, como Diretor 
e Paraninfo. 

Dir-vos-lei algumas palavras, porque é 
de praxe nestas ocasiões. Entretanto, 
como Diretor da Escola e como amigo da 
turma, não seria necessário falar mais 
nada do qUe j á  me ouvistes dizer duran­
te o VOSSo curso. 

Aqui chegastes como alunos e encon­
trastes' um ambiente amigo e chei.o.de 
boa vontade para receber-vos. Desde os 
primeiros momentos, apreendestes o es­
pírito desta Casa: de liberdade, de res-
peito e de amizade. 

. 

Sempre agistes bem durante' o tem­
po que aqui passastes. Sempre vos inte­
ressastes pelos estudos, pelos problemas 
da Escola e pela situação da indústria 
nacional de lacticínios·. 

Procurastes cooperar com a Diretoria 
da Escola no sentido da ordem e dapros­
peridade do estabelecimento. 

Acat�tes os vossos mestres e soubes­
fazer de cada um, um verdadeiro 

Dr. Sebastião Sena Ferreira d'e Andrade 

. Con,quistastes a simpatia dos servido­
res . da Escola e soubestes ser bons co­
legas. 

Trabalhastes pelo Diretório Acadêmi­
co, representastes bem o corpo discente 
nos congressos de estudantes, nas dispu­
tas esportivas e na sociedade. 

A vossa turma é homogênea, compre­
ensiva e das que mais Se deEtacaIam, em 
conj unto, pelo bom desempenho das ati­
vidades escolares. 

Por tudo isso a Escola "Cândido Tos­
tes" está orgulhosa da vossa turma e a 
Diretoria' e os professores se sentem sa­
tisfeitos com a VOSSa vitória. 

Desejo que fique patente que não vos 
faço, neste momento, :um elogio imere­
cido, . apenas parà dar uma satisfação, 
retribuindo a homenagem que, como 
bons amigo.s, quizestes prestar à minha 
pessoa, 'e, como bons Felctianos, à vossa 
Escola representada pelo seu Diretor. 
Faço-o com a mais pura sinceridade, 
como reconhecimento pÚblico das vossas 
qualidades e m·er ecimentos. 

Nesta solenidade tão grata para todos 
nós, acabastes de prestar o compromisso 
de trabalhar com honestidade pelo pro­
gresso da indústria nacional de lacticí-
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nios ·e pela independência econômica da nossa Pátria. Se não conseguirdes fortuna, não desespereis - procurai viver sempre Estou certo do VOSSú desejo e propó­sito de cumprir o que acabastes de pro­meter. 
Julgo que não será difícil a Vossa ta­refa: ser honesto é um dever de todo ci­dadãq de espírito bem formado, por na­tureza e por educação. 
Observa-se entretanto, que a humani­dade atravessa época anormal e pensa­samos que essa anormalidade mais se acentua em nosso País. 
Prccura-se, numa inversão de valo­res, valorizar a falta de escrúpulo, elo­giar os maus costumes e, muitas vêzes, elevar a falta de caráter às honras de virtude. 

Ouvem-se, não raramente, palavras de entusiasmo pelo enriquecimento fácil e pelas negociatas rendosas. Vemos osten­tações de luxo excessivo por parte de muitos novos ricos, que adquiriram for­tuna rapidamente e de qualquer ma­neira. 
Falsif-icadores de bebidas e de gêneros alimentícios enriquecem-se da noite para o dia. Os desfalque,sL acontecem, sem maiores consequências. 

A ânsia de enriquecer procura por to­dos os meios aniquilar o trabalho ho­nesto e humilhar aqueles que realmente trabalham. 

centemente, dentro dos limites da Lembrai-vos de que não estais sós Í'azei., parte de uma grande maioria se esforça para construir uma melhor. 
Olhai para as Escolas e encon - milh�res de professores na catedra, do o seu trabalho honesto em troca um ordenado e não são infelizes, se não possuem fortuna material a riqueza inesgotável do espírito. 

' 
Olhai para os campos, para as cas, para o comércio ou para qual:sql1Yer. eutros ramos de atividade humana e contrareis centenas de milhares de dadãos trabalhando honestamente um ordenado e, nem por isso, são l1Z€s. 

Um nome honesto e limpo é a herança que os pais pOdem aos filhos e constitui a sua maior tlira. 
Só gosa de tranquilidade, de paz consciência, de facilidade na eXlstênl(!ia \ quem se mantem na trilha da boa duta. 
Confiamos no vosso êxito, porque fôs,.. tes honestos e vos conduzistes bem no -,. vosso curso. Trabalhando honestamente, já estareis contribuindo poderosamente para a independência eConômica da nos.;.. sa Pátria. 

Para que exista uma economia (1n.lot.i;:�>;,., Va equilibrada, é necessária a eauc:�çl:w' 

Não nos impressionamos com a apa.­rente hUmilhação que sofremos no de­sempenho do nosso trabalho, diante da vida faustosa que levam os gOlpistas e inescrua;:>ulosos. Felizmente, êles consti-. tuem minoria, que só tem valor 'er ofe­rece atrativos a outros indiv.íduos da sua espécie: sem honra e sem dignidade. 

I:;ccnômica do povo. Cada no setor de suas atividades, pode correr de modo decisivo para êsse O homem que estuda, que faz um assume uma grande respV.U,Oa.IJ��J.Ua.,u"" pois a êle serão ,entregues a re:mlluçfLO dos prOblemas da sua especialidade. 
E' ;natural e mesmo necessário que, ao termmar o curso, tenhais o desejo de adquirir fortuna e prosperidade. A POSSI­bilidade de cOnseguir maior confôrto é, de fato, um es,tímulo ao nosso trabalho. No entanto, devemos proceder honesta­mente, procurando exemplo, que graças a Deus ainda existe, nos cidadãos pro­bos que dignamente construíram uma vida confortável. 

Na profiSsão que abraçastes, êsses blemas avultam-se de maneira "'V"T'U'''­dinária, principalmente no nosso 
Julgamos que dos problemas à prOdução de leife 'e indústria de cinios depende um dos mais tes setores da vida ·econômica na Nunca é demais salientar alguns prOblemas: 
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A produção leiteira, na sua maioria, antda não é racional - prOduzimos pouco e caro. 
O abastecimento de leite 'às grandes cid�des é deficiente em qualidade e quantidade .  
A maioria das Usinas d e  Beneficia­mento do interior, que se destinam a enviar o leite. aos grandes centros, é desorganizada e perde milhares de litros de leite por ano. 
As fábricas de queijo e de manteiga perdem, anualmente, grande percen­tagem de sua produção, devido; à falta de técnica na fabricação e à instalações inadequadas. 
Produtos de péSSima qualidade, con­taminados por germes patogenicos são postos no mercado e vendidos como aUmentos . 

f) Existem regiões em que no período das chuvas joga-se fóra quantidade incalculável de leite, enquanto que nestas mesmas regiões e em out.ras do País morrem inúmeras crianças por f'alta dêslSe alimento. 
O resultadD de tudo isso é a fálta de lucros compensadores, povo mal 'alimen­tado por falta de um dos prOdULI)0 es-

senciais ao alcance de sua bolsa; dis­p!:ndio de divisas para aquisição de prr­duto.:1 lacticos estrangeiros, como leite em pó, manteiga etc., falta de melhor assistência &anitária e social a:,:s homens que trabalham na produção. de leite e laeticínios, com prejuizos para o povo e para a economia nacional. 
A vós, portanto, cabe uma grande ta­refa, p.ara a resolução dêsse problemas e não será grande o vosso sacríficlo, pOis que, trabalhando pela independência econômica do Brasil, -estareis ta.mbém trabalhando para o vosso próprio bem estar. 
São breves e pouco expressivas ::�s mi­nhas palavras, mas pOdeis estar certos de que elas encerram o que pode haver de mais sincero na alma de um ho­mem. 
Caros diplomandos. A& portas da VOSl­sa Escola estarão sempre abertas para ffreber-vos e sempre pOdeis contar com os amigos que aqui fizestJs. Que Deus vos protej a no bom 'desem­penho das vossas funções e vos dê fôr­ças bastantes para vencer na vida com honestidade. São os votos de vosso D�tra­ninfü. 

ACTI I 10 
()fere�emf)� 

POTENCIOMETROS (pH=METROS) norte-ame­ricanos, porta teis e de laboratório, de precisão. 

Oferecemos ainda para os laboratórios: Balanças analiticas e ráp.das, Estufas, fornos muflas, distiladores de água, Centrifuga_ dor Gerber com vidros Originais, COlorímetros, Refratómetros,_ Densimetros, e outros aparelhos de laboratório. 

ALEM-MAR COMERCIAL E INDUSTRIAL LTDA. 
End. telegráfico: BRYKA - São P6ulo - Telefone: 34-38-93 Rua Senador Queiroz 96, 5/212-3, Caixa Postal 6002. 
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As maravilhas da 
1: 

De onde vem e como se forma o leite? 
Que é que há no ubre, capaz de trans­

formar os constituintes do sangue 
em componentes do leite 

A frequencia com que são vistos ubres 
perfeitos, principalmente em vacas ho­
landesas, dos quais se extraem incrivel 
quantidade de leite de uma só vez (até 
mais de 10 litros), ou em vaI'ias orde­
nhas num dia (até mais de 50 litros), 
tem tirado um 'pouco do curioso e ad­
mil'avel que há na secreção lactea. 

Não se tendo, comumente, explicação 
para o maravilhoso fenomeno que se 
opera para, numa ordenha de 6 a 7 mi­
nutos, se obter de um ubre repleto uma. 
tão grande quantidade de leite, os leigos 
consideram o faLo coisa cOITiqueira e 
não lhe dão maior imporlancia. Isso es­
tá muito de acordo com a lei da psico­
logia humana, pela qual a repetição fa: 
perder a emoção. 

Aquilo que tanto encanta e emociona 
o morador da cidade, ao ver pela pri­
meira vez aquela avalanche de leite tão 
facilmente retirada de ubres cheios, qUI! 
a seguir se murcham, para novamente 
se encher dentro de pouco tempo, nada 
mais é do que falo banal ao retireiro . 
Dai as perguntas que costumeiramente 
surgem acerca da formação do leite e 
Slla e:"Ctração, mlli tas das qllais, ninguém 
até hoje, por mais estlldioso que tenha 
sido, cOllseguill responder satisfatoria­
mente. 

Alguns pontos do intrincado mecanis­
m') da secreção lactea já se encontram 
razoavelmente explicados pela ciencia, 
como resultado do trabalho exaustivo de 
estlldiosos. E, baseando-nos nas conclu­
sões destes, damos resumidamente algu­
mas explicações sobre observações co­
mumente feitas por visilantes em esta­
blllos, ao presenciar o ato da ordenha. 

DE ONDE VEM O LEITE E COMO 
SE FORMA? 

O leite é todo oriundo do sangue e 
formado integl'almente no ubre. O san-

secreção lactea 
Dl'. J. Assis Ribeiro 

(Assistente da Faculdade de Medicina 
Veterinaria - U. S. P.) 

{lue traz do organismo do animal lactan., te os elementos necessarios à formação do leite: agua, sais, proteinas, açucar, etc. Estes componentes ou são oriundos 
dos alimentos ingeridos pelo animal. carreados pelo sangue durante a absor: 
ção intestinal, ou são retirados do pro­
prio organismo (reservas nutritivas). 
Dai a razão ·por que, até certo ponto� 
mesmo com alimentação deficiente, a va. 
ca continua produzindp leite inlegral.� 
Isso acontece até serem esgotadas as re­
servas, ocasião em que não só o animál 
apresentará sinais de magreza, como ó 
leite terá composição anormal: deficien­
cia de {lordura, de proteinas, de [aclose, 
e aumento de cloretos, de lipase, de 
noblltirina, etc. 

Alguns elementos do sangue passam 
integralmente para o leite, sem alteraçãó 
.....:... são os chamados "constituintes não 
elaborados", tais como a água, o clore:" 
to de sodio, a lactoglobulina, a lactalbu­
mina, os pigmentos. Toda a vez que es": 
tes elementos se encontrarem em excesso 
no leite, isso constitui defeito no fun­
cionamento do ubre, sendo quase 
sinal de mamite. 

Outros componentes do 
participam da formação do leite se 
dificam ao atl'avessar as paredes do ub 
e ai .,e lI'an;'{OI'/11tllll, por Ulll quim 
ainda não bem determinado, em . 
ra, lactose, caseina, etc. São os 
dos "constituintes elaborados" no u 
e sua presença em quantidade . nor 
no leite é indice de normalidade, 
da glandula. mamaria como do 
lactante. O teor de gordura no sangu 
minimo. O llbre recebe os diversos 
gliceridios e acidos graxeos q.ue o 
gue traz, absorvidos nas vilosldad 
festinais ou na intimidade de 
tecidos e os sintetiza nessa 
gordura lactea que é a manteiga, 
na sua composição e nos seus 
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organolepticos. o mesmo se observa quanto à lactose, formada da glicose, e quanto à caesina, formada de aminoaci­dos. LacLose, caseina e gordura lactea são elementos que não pre-existiam no 

espaços vazios do ubre, que se enchem como uma esponja que se embebesse de agua. Acinos, canaliculos, cisterna, canal do teto, etc., apresentam-se, llO final da formação, repletos de leite. Isso se veri-

FORMAÇÃO DO LEITE 

Que é que há no ubre capaz de provo­caI' úsa tremenda transformação de constituintes do saIigue em componen­tt:s do leite ? ,  
Aqui reside um dos grandes segredos da natureza. Sabemos simplesmente que no ubre, além do tecido de sustentação (tecido conjuntivo no meio do qual se encontram arterias, veias, nervos e lin­faticos) existe o tecido funcional, ou te­cido nobre, que é o encarregado da la­ctopoiese, isto é, da formação do leite . Este tecido nada mais é do que tecido epitelial disposto em alveolos (ou acinos glandulares). Os alveolos são formações irregularmente esfe'ricas, de 0, 2 a 0,5 mio limetro de diametro, inexistentes llO ubre uirgem ou seco e numerosissimo.� 
mama em lactação. Acham-se distri­buidos pelo tecido de sllstentação de tal forma que sell conjllnto se assemelha (1 um cacho de llva cujos pedunclllos e ca­

bos são os canais e canaliculos. Os aci­
nos (ou alveolos) qlle correspondem 
exatamente aos bagos da uva, são a séde 

formação do leile, fenomeno este qlle 
opem justamente nas celulas epite-
s que constituem sua parede. Estas 

elulas epiteliais são grandes, poliedri­
e atapelam a face interna do acino. 

presentam nucleo em multiplicação e 
toplasma com ,goliculas de ,gordura. 

cleo e protoplasma trabalham ativa­
ente iza formação do leite. 
Pela face externa - parte basal - as 
lulas alveolares recebem elementos do 

{fue e vagarosamente os transformam 
leite. A celula vai-se entumescendo 

la secreção e a membrana apical, pela 
essão do leite formado, vai-se disten­

do e fazendo relevo na lllz acinal. Em 
equencia disso, o leite vai sendo 
o para o interior do acino. 

Isso se verifica, ao mesmo tempo, em 
a imensidade de alveolos do ubre : 
vez cheio o acino, o leite, lambem 

pressão, vai sendo escoado para os 

fica, com regularidade, ao fiin de' 8, 12 ou 24 horas após a ordenha, conforme o regime adotado. A elevada pressão que o leite provoca contra as paredes do ubre cheio dificulta ou impede a circu­lação sanguinea, e assim, o leite pàra de ser formado. A'medida que o leite vai sendo ordenhado, há descompl'essão nos vazios do ubre, até que no final, o leite residual dos acinos é expelido, median­te ruptura da membrana apical. EstlJ. ruptura, que se verifica no termÍlzo da ordenha, permite salda dos globulos de gordura que estavam relidos na celula, justamente os maiores. Isso é uma das explicações por que o ultimo leite (apo­jo) é o mais gordo. A membrana basal. a seguir, regenera a membrana apical, entrando novamente a celula '''' ) {Ill!f'!/o. recebendo novos elementos do sangue, cuja circulação no ubre é facilitada pela descompressão resultante da retirada total do leite. Leite que fiqlle relido no ubI'e dificulta a circulação e concorre para diminuir a capacidade prodlltiva dos acinos. 
O trabalho de absorção de elementos do san{/lle, de sua transformação em leite, de Slla excreção para o acino, de ruptllra da membrana apical e sua rege­neração, é constante durante a lactação. Isso confere à glandula mamaria a de­sÍ,rJnação de "holo-merocrina", no ponto de vi�ta fisio-hislologico. 

Qualquer lesão��za intimidade do llbre, mesmo atingindo um só acino, dá for­mação a elementos anormais que são carreados pelo leite, que se apresenta­rá anormal, embora à simples vista não pareça. Isso é comum nas chamadas ma­mfles latenles, em que mesmo diminuto numero de acinos lesados, dando leite anormal, contaminam todo o leite do ubre. 
Para facultar e controlar o normal funcionümento do ubre. há um mundo de arlenas, veias, nervos e linfaficcs, que se distribuem num labirinto de re .. ticulos, anostomoses, canais, etc. , no pu .. renquima da mama, onde se pode reco. nhecer mais um milagre da natureza, na arvoredoleite.orgdigitalizado por
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formação de uma simples e diminuta go­
ta de leite. 

Para esta formação, a irrigação arte­
rial, venosa e linfatica é ativissima, dis­
pondo-se os capilares em três forma­
ções reliculares que circunscrevem o al­
veolo. Pelo reticulo arterial, é recebido 
sangue da grande circulação, vindo d.'! 
aorta abdominal (oriunda do coração 
esquerdo). O sangue arterial vem rico 
de elementos e ao nivel dos acinos, dei­
xa transvasar os que são absorvidos pe­
las celulas epiteliais. A seguir, o reticu­
lo venoso recebe o sangue livre dos ele­
mentos que foram absorvidos e o drena 
até alcançar a veia mamaria (subcuta� 

nea abdominal), que faz relevo na su­
perficie da pele, indicando, pela sinuo­
sidade e calibre, o volume de sangue 
que nela circula. Assim é levado até a 
veia cava, que o transporta ao coração 
direito. Valta assim o sangue ao cora­
ção, para em seguida, ir aos orgãos e te­
cidos buscar novos elementos que serão 
levados aos acinos do ubre para nova 
formação de leite, num ciclo continuo. 

O reticulo linfatico é constituido de 
canaliculos delgados que convergem pa� 
ra o ganglio retro-mamario, drenando 
elementos absorvidos na intimidade de 
ub.re. Estes constituem a linfa. Qualquer 
alteração inflama to ria nos tecidos do 
ubre darão formação a elementos que se­
rão carreados pela linfa e serão retido.'f 
no ganglio. 

Presidindo lodo o lrabalho do ubrc, 
na secreção e na excreção do leite, exis. 
tcm inervações que são ramos dos ner­
vos inguinais e do plexo _ poslerior do 
sislellla simpatico. 

J:J: 
Nas boas vacas, cerca de 93 litros de 
leite passam, por hora, pelo ubre, para 
a formação de quase meio litro de leite 

O leite formado vai sendo retido 120 
ubre, enchendo os espaços vazios, cujas 
paredes se disf.endem. A excreção do leite dos acinos é processada não só 
pelo proprio peso, como pela compres­
são provocada pelas celulas mio-epite­
liais que alapetam a superficie externa 

dos alveolos e canaliculos. Eslas celu­las, em se contraindo, reduzem a luz dos espaços cheios de leile e provocam seu escoamento para a cislerna, canal do lelo, etc. 

P.ara a extração do leite, o bezerro apllca a boca no lelo, estimulando o ubre por dois meios,' primeiro, pelo ta­cto e pela pressão exercida sobre o le­
lo, pela movimentação de labios, lingua e palato, resultando compressão do lei­
te, que tende a sair por aspiração e, se­
gundo, pelo calor da boca do beze1'l'o . . Contacio, llIovimenlo e calor são fafores 
favoravds à excreção do leite, qllando 
agradaveis à vaca. 

IÇstas excitações têm importanda. 
pOlS sabe-se qlle elas constituem estimu:' 
los qlle, levados pelos nervos, à hipofise 
(ao lobo posterior) provocam a forma­
ção da o:.r.:itocina, hormonio e.r:cI'etoI' do 
leite. Este hormonio é recebido pelo san­
gue que o leva imediatamente ao ubre 
a(lindo sobre as celulas mio-epiteliais � 
fibras dos acinos, canais e canaliculos, 
provocando contração, permitindo ao 
leite jorrar na ampola (ou cisterna) e no 
canal do teto. Tambem como o ubre é 
provido de tecidos cavernosos, o conta­
cIo agradavel à vaca produz ereção des­
tes tecidos, auxiliando a ordenha. En­
tretQl�to, a ação da oxitocina é fugaz. POI: iSSO, a ordenha tem de seI' feita 
rapulamente, para maximo aproveita­
mento da sua ação sobre o ubI'e. 

Justdmente o contrario se observa 
quando a vaca é maltralada (o que é ra­
ro COIll o bezerro, mas comum com or­
denhador imperilo). Nesle caso, a expli­
cação que se lem aceito é a de que a ex­
cilação dolorosa ou incomoda à vaca é 
levada, pelo sistema nervoso, às capsu­
las supm-Nnais, que dão formação a 
outro hormonio, a adrenalina, 
atuação sobre a excreção do leite é 
lamente o oposto da oxitocina, isto 
uma vez no sangue, a adrenalina vem 
agir sobre o ubre, provocando reL .... � ..... V� •• • 

dos Illusculos ou elas celulas mio-epi 
liais, impedindo a saida do leite. 
que a vaca "esconde o leite", vist 
não havendo compressão dos 
los, o leite não escoa à ampola 
fora, e assim não se consegue ord 
a vaca. 
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CAPACIDADE DO UBRE E RE­
TENÇ/iO DO LEITE 

O sistema alveolar assim como o teci­
do inlerslicial do ubre se distendem, à 
medida que o leite se vai formando e se 
acumulando nos espaços vazios. Estes 
espaços dão ao ubre aspecto de esponja 
que se vai embebendo de leite, à medida 
que é escoado. Calcllla-se que 40% do 
leite formado nllm dia o são .rias 3 pl'i­
meiras horas posteriores à ordenha. E$le 
leite ocupa, sem distensão, os espaços 
vazios do ubre. Os 60% restantes da lac­
lação diaria, secretados mais lentamente 
(por causa da pressão do leite já forma­
do), se acomodam no llbre, à medida que 
os tecidos se distendem. Quanto menor 
for a capacidade dislensiva do ubre 
(excesso de tecido de sustentação, islo 
é, lecidos conjuntivo e muscular), me­
nor será a produção de leite da vaca. 

Nas boas leiteiras, este aumento de 
volume é em media, 34% do volllme do 
ubre. Assim, logo após J à ordenha, os 
bons ubres ficam visivelmente murchos. 

A maior parte do leite, senão toda, é 
secrelada durante o intervalo entre as 
ordenhas, sabendo-se que à medida que 
o ubre se enche, menor' é a secreção em 
virtlIde do alllllen[o da pressão interna, 
dij'icllltando a circulação sanguinea, '!' 
em consequencla, impedindo a laelo­
poiese (f'ormação de leite). Experiencias 
têm demonstrado que o leite pàra de s,? 
formar quando a pressão interna do 
ubÍ'e atingir 1/3 da pressão do sangue 
circulante. 

llavendo esvaziamentos em intervalos 
re{jlllares, relativamente cllrtos, não fi­
caIulo leite relido para fazer pressão, o 
rendimento diario tende a aumentar 
gradativamente.' O ubre tem capacidade 
para reter todo ú volume de leite secre­
lado em 24· horas (regime de uma orde­
n]lO). E, mesmo bem ordenhado, um re­
siduo de leite se retem 110S canaliculos 
e acZnos, avaliavel em 450 a 500 ml. E' 
o leite residual. 

Em resumo, pode-se afirmar qlle lodo 
o leite de uma ordenha, por maior qll� 
seja (até 15 kg em nosso meio) é secre­
ta do anies do inicio da nmnção. E du­
rante a ordenha, dado o pequeno espa­
co de tempo gasto, a quantidade de lei­
i'

e formada é minima, mesmo nas boas 

IPi/eiras, não podendo assim, ser leva­
da emconsidúação. 

A laclação normal dura 300 a 360 dias 
e, nesse periodo, as boas leiteiras prod11-
zem, em leite, 10 a 15 vezes o seu pro­
prfo peso vivo, chegando a 20, em ca­
sos excepcionais. 

CIRCULAÇÃO DO SANGUE NO UBRE 

A base da formação do leite esta na 
intensa circulação de sanglle no ubre. 
Não se sabe ao certo o volume de san­
gue qlle passa pelo ubre, entretanto, 
comparando corn o que se passa em ca­
bra, aceita-se que 3,7% do sangue do 
animal passam pelo nbre laclante e 
1 % no ubre seco. 

Nas vacas lactantes, a relação entre 
os pesos do sangue e do corpo animal é 
de 8,11% ao passo que nas não-lacian­
tes é de 6,3%. Nas primeiras, a circllla­
ção complela do sangue (do coração ao 
ubre e deste ao coração) é feita em 52 
se{jundos, na media de 63 pulsações pol' 
minulo. Uma vaca laclante pesa, erH me­
dia, 11-50 qllilos. Na proporção de 8,11% 
de san{jue sobre o peso do corpo, esta 
deve ter .36.500 ml. de sangue no sell 01'­
{Janismo. Sabendo-se que 3,7 % deste san­
glle passam pelo ubre em cada circula­
çc1o, em 52 minutos passam 1.350 ml. de 
sall{jlle, 011 sejam 9.3.11·00 ml. por hora. Se 
a vaca produ:::.ir 10 litros de leite pOI' 
dia, secretará por hora, 11-20 ml. de lei­
le. PUJ'(l formação destes 420 ml. de lei­
le dever{io passar 9.3.4-00 ml. de San[llle, 
pelo ubre. Isso indica que somenle 
0/15 % deste san{jue são absorvidos pelo 
llbre para a formação do leite. 

Sabendo-se qlle 40% do leite são foI" 
mados nas .3 primeiras horas, e como os 
lllllneros acima indicam somente media, 
tem-se idéia da imensa irrigação sangui­
nea ao nivel do ubre, irrigação esta tan­
to maior nas primeiras horas após a 01'­
den1lO. 

CONCLUSõES PRATICAS 

1 A ordenha, tanto manual como. 
mecanica deve imitar a ação da boca do 
bezerro (calor, taelo e pressão) de mo­
do agradavel à vaca, facultando forma­
rão de oxitocina. Na ordenha, não se pode maltralar a vaca, nem a espantar, 
para evilar formação de adrenalina. 
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2 O ubI'e, antes da oI'denha, deve 
ser lavado com agua mOI'na (40-45QCJ 
-- de pI'eferência, adicionada de cloI'o 

e enxllto com pano macio. Isso CllZ­
menta a circulação sanguinea, limpa o 
llbre e excita a hipofise. 

.J - FazeI' 3 ordenhas diarias, visto 
que llbI'e esvaziado, permite maior for-

�ij 
J1:Simón Liamgot fi Encontra-se fazendo estágio na FELCT Of Sr. Simón Liamgot, "Tecnico .em Ga-

mação de leite. OI'denha rapida (até () 
minlltos) dá maioI' quantidade de leite 
que ordenha lenta, e, 

4. - A ginClstica tuncional 
prolongação da lactação, alem de 
primeira medida contra mamite, visto 
qlle leite relido no llbl'e tllllciona COl1n 
corpo estranho. 

naderia e Lecheria", pela Escola Nacio­
nal de Agronomia "Dl'. Ramon Santa'� 
marina", de Tandil, Provincia de Bue­
nos Aires, Republica Argentina .  

O jovem técnico argentino obteve 
uma medalha.em virtude de melhor 
classificação no Curso daquela Escola. 
Posteriormente foi 'agraciado com uma 
bolsa de estudos, para fazer um estágio 
na FELCT, por deferência do Dl'. Se­
bastião Sena Ferreira de Andrade, di­
r,etor desta. Esperamos que o presado 
companheiro Simón Liamgot sinta'-se 
hem entre 'nós e tire bom proveito do 
seu estágio na FELCT 

Para as grandes Indústrias 
- COALHO EM PO' _ 

Marca AZUL (forte) 

Marca VERMELHO (extra forte) 

E USO CASEIRO 

Coalho em pastilhas 

D (concentrado) 

"K" (extra concentrado) 

Também LíQUIDO 

em VIDROS de 850 C. C. 

Cia. F a b i o Bastos 
Comércio e Indústria 

Rua Teófilo Otoni, 81 - Rio de Janeiro 
Rua Florêncio de Abreu, 828 - São Paulo 
Rua Tupinambás, 364 - Belo Horizonte 

Av. Júlio de Castilho, 30 - Porto Alegre 
Rua Halfeld, 399 - Juiz de Fora 
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Os lacticínios como alimento 
Todo mundo diz que o leite é um ali­

mento imprescindível. 
E' verdade, e isso porque êle contém 

todos os constituintÉ�s, necessários à die­
ta do homem e todos nas devidas pro.­

ões. O leite e seus derivados apre­
Elcntam, em sua composição, proteinas 
de alta qualidade e quantidade a;preciá­
vel de cálcio; são ainda uma fonte ex­
celente de vitaminas. 

A dieta humana inclui água, hidratos 
de carbono, gordura, proteinas, sais mi­
nerais e vitaminas. 

. 

Nenhum animal pode viver sem água. 
Todos os alimento:s consumidôs a con­

. o leite apresenta 87,8%. Os hidra­
tos de carbono e a gordura são fontes 
de calor e energia. As prinCipais fontes 
dêsses alimentos �/ão açúcar, batata, mi­

e trigo, riOGS de hidratos de carbono; 
chocalate e manteiga, ricos de gordura. 
O hidrato de carbono do leite é a lactose 
(4,7%); o teor de gordura é variável, 
3,5% em média. A manteiga, é o lacticÍ­
nio mais rico de g.Qrdura�" 

.A experi'ência demonstra que 018 ani­
mais podem viver longo períoà.o sem Os 
dois últimos ah.mentos, mas, se certas 
proteinas forem excluidas da sua dieta, 
êles morrerãio. As proteinas são impres­
cindíveis na constituição e conservação 
dos músculos, nervos, pele, sangue. Es­
tão presentes ,em muitos alimentos, como 
ervilha, trigo,carne e ovos; o leite con­
tém 3,3% de proteinas. Quando concen­

o como é o caso do queij o, torna-se '
rico de proteinas. Dizem os dietis­

que as proteinas lacteas são as de 
melhor qualidade. 

Os sais (0,7%) são necessários à for­
macão dos essos, principalmente o cál­
cio

" 
e o fósfor.o. Os minerais são encon;­

trados na maioria dos alimentos. O lei­
excelente fonte de certos minerais 
ários ao corpo humano. Os lactict!­

especialmente o queijo, contém t.o­
os elementos minerais requeridos 

elo homem e são fontes excelentes de 
álcio. 

Além desses elementos necessários à 
animal, existem outros essenciais 

Dr. Francisco Amaria1 Rogick 

ao crescimento, à reprodução e à saúde: 
são a'::l vitaminas. O quadro ab.aixo dá 
uma idéia da cümpos�ção porcentual do 
leite e do corpo humano: 

Leite Corpo 
Água ................ 87,8 60 
Hidratos de carbono . 4,7 1 
Gordura .. . ......... . 3,5 1 5  
Proteinas ........... 3,3 15  
Sais ................ 0,7 vtariáveJ.;g 
Outros Elementos ...... 0,3 variáveis 

A simples presença desses constituin­
tes em um alimento não o torna inteira­
mente satisfatório para o homem. Êste 
conE:/idera a palatabilidade, a digestibi­
lidade, a sanidade e o valor econômico 
do alimento que procura. 

A pala tabilidade é característica. de 
grande importância, talvez a mais exi­
gida pelo homem. E, nesse particular, o 
lei te é favorecido: todos o apreciam e 
toleram. 

A digestibilidade é essencial, sendo in­
dispensável que o alimento seja fàcil­
mente aproveitado pelo organismo. Os 
lacticínios são de fácil digestão; certos 
indivíduos podem utilizar tl?% dos hi­
dratos de carbono e da gordura. 

A sanidade do produto é outra ques­
tão de grande valor. Um lacticÍnio lim­
po e de boa apresentação atrai a aten­
çã� cJ1) comprador, sendo, sobret�do, 
alimento sadio. O leite destinado ao con­
sumo deve ser, antes d'3 tudo, produzido 
em estabelecimentos higiênicos; o trans­
porte rápido, a filtração, a pasteuriza­
ção e a distribuição do leite engarrafado 
são complementos de ordenha higiê­
nica. 

O valor econômico dos lacticÍnios e a 
capacidade de compra dessa mercadoria 
pelo povo são problemas de interêsse 
capital. 

O leite é boa �onte de proteinas: é 
relativamente barato, comparado a ou­
tros alimentos. E' boa fonte de energia: 
todos os seus constituintes, exceto os mi­
nerais, fornecem energia ao organismo. 
O.:.l lacticínios são fonte:s baratas de 
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energia, levando-se em consideração a 
carne e os ovos. 

O leite, mundialmente reconhecido 
como excelente alimento para o cresci­
mento das crianças, é chamado alimen­
to "completo e perfeito". Médicos e den­
tistas recomendam-no e dizem que as 

EXAN.líES D'E ADMISSÃO NA FELCT 

}No dia 10 de fevereiro realiZíaram-se 
os exames de admissão para o CURSO 
DE INDÚSTRIAS LACTEAS. 

Inscreveram-se os s,eguintes candi­
datos: 

Gerais 
1 .  Ary A velino de Castro Minas 
2 .  Aldo Godoy - São Paulo 
3. José Marcelo de Ara uj Q Minas 

Gerais 
4. Hervê de Paula Pires Minas 

Gerais 
5 .  Gabriel Antônio Junqueira Reis -

Minas Gerais 
6. Sebastião Schuwarten Minas 

Geliais 

crianças devem beber, pelo menos, 
litro de leite diàriamente. 

Além de tudo, o leite e os demais 
ticínios, como a manteiga, o queij 
le�tes fermentadas, os leites 
dm.', o leite desnatado, são alimen 
grande valor; seu uso diário deve 
nar-se _um hábito. 

7. Jesus da Silva Brandão 
O:rosso 

8. José Roberto Junqueira -
;Federal 

9. Ordelino Mota ---< Minas G,
erais 10. José Afonso Cerqueira Minas 

;Gerlais 
11 . José Domingos de Rezende - Minas 

Geliais 
12. Vantuil de Paula Coelho -

Geliais 
13. Sebastião José dos Santos 

Gerlais 
14. Walder Simões Minas Gerais 
15. Frederico de Almeida Lage - Mi­

nas Gerlais 
16. Sizenando Mattos Xavier---. 

nas Qerais 

o MEL HOR C01\ L H O  EM Pó 
D E  

F A B R I CAÇÃO D I N AMA R QUÊS A 

A' venda na CI Ao FAB I O  B ASTOS, Comércio e I ndústria 
e em. todas as casas do ramo 

RIO DE JANEIRO - Rua Teófilo Otoni, 81 
SÃO PAULO - Rua Florêncio de Abl'eu, 828 

BELO HORIZONTE - Rua Tupinamb,ás. 3611: 
PORTO ALEGRE - Rua Júlio de Castilho, 30 

JUIZ DE FORA - Rua Halfeld, 399 

JANEIRO / FEVEREIRO � 1954 Pago 13 

rvete, alimento de grande valor nutritivo 
Constituem os sorvetes uma indústria 

amente do verão, mas que pelo seu 
alto valor nutricional, não devem ser 
considerados uma simples guloseima. ou, 

j á o foram no passado, produto de 
luxc, senão também e principalmente 
um derivado dos LaticíniOE) da maior im­
portância para a nutrição. 

GELADOS E SORVETES 

De acôrdo com o Regulamento do Poli­
ciamento da Alimentação pública do 
Distrito Federal, (Decreto 9.688, de .. 
11-4-1949, D. O. de 13-4-1949 - Seção 
lI, artigos 409 a 412) 0\8 geladas são pro­
dutos perf.eitamente sólidos obtidos pela 
congelação de misturas líquidas de leite, 
creme de lei.te, sucos e xaropes de fruta'):' 
gemas de ôvo, chocolate, açúcar e essên­
cias e aromas naturais. Sorvete é ia mas­
sa espessa e espumosa preparada pela 
congelacão de misturas líquidas de su­
cos e xáropés de frutas, bebidas alcoó,li­
caCl ou não, com menos açúcar que os 
gelados e cem adição de clara de ôvo 
batida com açúcar, gelatina ou pectina. 

TIPOS DE SORVETES 

De acôrdo, ainda, com a legislação, os 
gelados e sorvetes podem ser de vário:s 
tipos, quais sej am: 

De creme, pràpriamente dito, elabo­
rado com leite, açúcar, baunilha e 
pelo menos 4 gemas de OVOs por li­
tr'o, sem adição de corante. 
Creme russo feito com creme, nozes, 
castanhas do Pará, castanha de cajú; 
ou avelã,s moidas e pequena porção 
de conhaque, kirch ou rum. 
De frutas confecionados com sucos 
ou xaropes de frutas, açúcar, proibi­
da a adição de essências e corantes. 
De fantasia quando fabricados com 
essências, aromas, xarope artificiais, 
licores, geléias, creme chantilly, etc. 
Creme g,e'lado ("ice cream":, é o ge­
lado confeccionado com creme de lei-, 
te, açúcar e essência ou . aroma natu-

Dr. Amaury H. da Silveira 

Eng.o agrônomo 

rais, devendo ter, no mínimo, 12% de 
gordura do leit'e. 

Os sorvetes quando guarnecidos por 
xaropes, frutas, noze�\ etc. na taça, ao 
serem servidos tomam o nome de ";un·· 
dae" ou taça, alguns dos quais são lu­
xuosos, de preço elevado, mais nutriti­
vos, como ° Banana-real, Sundae' Copa­
cabana, etc. 

VALOR NUTRITIVO 

Segundo o "Bureau of Human Nutri­
tion and Home Economics", do Ministé­
rio da Agricultura do.:1 Estados Unidos, 
é a seguinte a composição química e o 
valor nutritivo do creme gelado, o ncoSso 
popular s0rvete de creme e baunilha: 

Proteinas 
.H Carbono 
GOl:duras 
Sais 

Cálcio 
Fosforo 
Ferro 

Vitaminas 
A 
Bl 
B2 

Niacina 
C 
D 
Áigua 

4,0 g 
20,8 g 210 calorias 
12,3 g 

0,132 g 
0,104 g 
0,10 mg 

540 U .I .  
40  mcg 

190 mcg 

0,1 mg 
vestígios 

62,0 

Em resumo, o sorvete é alimento de 
grande valor nutritivo, de fácil digestão 
(gordura do leite finamente homogenei­
sada), salutar, p-ois \Sofre pasteurização 
e o f'rio impede a proliferação. microbia­
na, saboroso, enfim, constitui mesmo 
alimento protetor, especialmente quando 
'elaborado com leite, creme, ovos, frutas, 
pela sua riqueza em proteinas, vitami­
nas e certos elementos minerais. Daí a 
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vantagem do maior consumo de soryetes 
para todos, mas principalmente para 
aqueles que não bebem leite e para as 
crianças. 

Mas é necesbário tomar cuidado com 
os gelados vendidos por ambulantes, não 
raro inescrupulosos, que utilizam maté­
rias primas alteradas e água contami­
nada, inclusive portadora do tifo! e pa­
rtifo. 

FABRICO CASEIRO DE SORVETES 

Para o preparo de sorvetes em casa 
pode-se lançar mão de geladeira elétrica, 
d::. sorvde.ira elétrica ou manual e da 
sorveteira rústica. 

Os sorvetes de geladeira gastam mui­
to tempo na congelação (salvo nas ge­
ladeIras modernas que dislpoem de um 
compartimento especial chamado "fre­
ezer") 'e ficam "empedrados", especial­
mente os de frutas ou serp. leite e deri­
vados. No caso da geladeira é preciso fa­
bricar sorvetes em que obrigatoriamente 
entrem o leite, creme ou um estabiliza­
dor, isto é, clara de ÔVO, gelatina, pecti­
na, etc. Além disso, convém retirar, pelo 

menos 3 vêzes, de 
pisar a massa com 
geladeira. 

Os sorvetes feitos 'em pequenas 
teiras manuais ou elétricas são eXIL:t!len .. < 

tes quando feitos com leite ou 
zador, pOis a agitação provoca um a mento da massa ao wlidificar e o so'1':­v'2te cresce, daí o cuidado de não encher com massa líquida o tubo congelador. Finalizando, podemo3 assim res 
os cuidad:-ls no fabricO" de um bom 
vete caseiro: 

1) Utilizar leite, creme ou outros 
vados do leite, mesmo qUe de 
com qualquer fTuta. 

2) Na falta de leite ou derivadps, 
pregar obrigatoriamente um estabiliza­der, que melhora a mass1a, impede a for­mação de gêlo e retarda o derretimento dos sorvetes. 

3) Levar ao liquidificador, quando possuir, aproveitando a ocasião para 
acréscimo do estabilizador e de bastante açúcar. 

4) Nos sorvetes de geladeira, agitar a 
massa com garfo. 

l.a FÁBRICA DE CO ALHO NO BRASIL 

FABRICANTES DO SUPERIOR C f) a I f) 
E m  líquido e e m  pó (Marca Registrada) 

Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA -:- E. F. C. B. -:- MINAS GERAIS 

FABRICA E ESCRITóRIO: 

MANTIQUEIRA - E. F. C. B. 
MINAS GERAIS 

Correspondência: 

Caixa Postal, 26 
SANTOS DUMONT 

MINAS GERAIS 

RIO DE JANEIRO 
Caixa Postal, 342 

SÃO PAULO 
Caixa Postal, 3191 

PELOTAS- R. G. do Sul 
Caixa Postal, 191 

À venda em tôda parte. Peçam amostras gratis aos representantes 
ou diretamente aos fabricantes. 

Criadores de bovinos da raça holandesa. Vendemos ótimos animais 
puros por cruza, etc. 
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Fabricação de requeijão 
José Ribeiro da C osta 

Técnico em LaticÍnias 

O requeijão não é um produto de 
grande durabilidade, salvo alg�mas de 
suas variedades, taIS como: QueIJo Man­
teig2. (Nordeste) e Requeij�o' Crio�o 
(Norte de Minas e Sul da BahIa) que.sao 
mais consistente e r.ecebem tecnlCas 
diferentes. 

O requeij ão que vamos fabricar é o 
r, equeijão Mineiro, feito pelo processo 
de fazenda ou caseii'C'. 

Para SE,sa fabricação temos 10 fases: 
1.0 - Leite, vasilhame e ambiente. 
O· leite deve ser obtido em ambiente 

limpo e recolhido em vasilhame lavado 
e 'escaldado. Devemos observar êsses 
princípios a fim de evitar . fermentações 
indesejáveis e consequentemente um 
mau requeijão. 

2.0) - Desnatação. 
A desnatação pode ser natural ou m'e­

cânica. 
a) Desnatação natural. Quando o 

leite é deixado em repouso, a gordura, 
parte mais leve da emulsão, tende a ga­
nhar a superfície, facilitando assim a 
sua retirada. Deixado, portanto, o leite 
coagular naturalmente, vamos coletan­
do, em vasilha separada, o creme da 
superfície, que deverá ser usado, no dia 
seguinte, no fabrico do requeijão. 

b) Na desnatação mecânica usamos 
l1ln aparelho denominado desnatadeira. 
Êsse aparelho deve er,tar rigcrosamente 
avado e escaldado antes de ser usado. 

A velocidade da desnatadeira deve ser 
cadenciada, obedecendo a campainha 

adora que se encontra no braço da, 
ela. 

O leite desnatado será recolhido em 
latão e o crerrlt; em outro. Êste vasi­

e deve estar bem limpo. O creme 
guardado em lugar fresco e 
até o momento de ser usado. 

3 .°) - Coagulação. 
O leite desnatado, natural ou mecâ­

nicamente, deverá permanecer em re­
pouso por 18 a 48 horas, (dependendo do 
clima), até completa coagulação. A cca­
lhada deve apresentar-'se compacta c 
fina. 

Se quisennos obter uma coalhada me­
lhor e em menos tempo, podemos pas·­
teurizar o leite e usar fermento selecio ... 
nado até 0,5%. 

4.0) - Dessoragem. 
Verificada a coagulação transportamos 

a coalhaã.a paTa um tacho ou panela. e 
aquecemo-la, tendo o cuidado de que­
brá-la vagarosamente, facilitando assim 
a dessoragem. Com o aquecimento os 
grumos de coalhada se con�raen: expul­
sando o sôro retido no seu Intenor. De­
vemos parar Q aquecimento quando 0'1 
grumos tomarem uma levíssima tonali­
dade amarela e uma consistência bor­
rachenta. Observado o ponto retiramos 
o tacho do fogo e procedemos à dessQ­
ragem. 

5 .°) Lavagem da maSfa. 
Em E,eguida a massa deve ser la vacla 

com água, por duas ou três vêzes, dimi­
nuindo assim a sua acidês. o que nos 
proporcionará um requeijão' mais fino. 

6.°) - Adição do leite desnatado OH 
integral. 

Logo após a lavagem a massa volta ao 
fogo, sofrendo agitação constante, jun­
tando-se-Ihe pequenas quantidades de 
leite desnatado ou integral. Êsse leit:-­
tem por finalidade facilitar a liga da 
massa. Se o leite coagular, o qu:� diflcil .. 
mente se observa em uma massa bem 
la�ada fazemos a retirada do sôro e 
coloca�os mais leite até que êste não 
mais se coagule. 

7.°) - Adição do sal. 
O sal a· ser usado deve ser fino e na 

proporção de 1,5 a 3% da massa. A agi­
tacão deve ser baEltante vigorosa para 
fa;ilitar a distribuição do sal na massa. 

8.°) Adição dO' creme. 
Ao colocarmos o creme, a massa não 

deve apresentar grumos. A agitação; con-
(Continua na página 30) arvoredoleite.orgdigitalizado por
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L e g i s I a ç ã  o 
Decreto n .  o 3 O . 6 9 1  d e 
29 de Março de 1952 

Aprova o novo reºulamento da inspeção fnôuslrial 
e Sanitéria ae Pmdutus de Orí�em AÚimal. 

(Continuação) 

TíTULO X V I I  
Disposições GCl'ais e Transitórias 

_ Art. 899. E' proibido conceder Inspe­çao Federal, mesmo a títul,o: precário a qualquer estabelecimento que não tenha sido prêviam'ente registrado ou relacio­nado na D. I. P. O. A. 
§ 1.0 Excetuam-se desta proibicão os e::"tabe�ecimentos que estejam com� 

obras conclUldas, que pedem funcionar en­q:uanto se processa a ultimaç'ão do re­gIstro, desde que autorizados pela Ins­petoria Regional, "ad-referendum" da D. I. P. O. A. 
§ 2.° Excetuam-se ainda os entrepos­to� de carnes e derivados e entrepostos­USIna que estej am sob fiscalização esta­dual ou municipal e em virtude dêste �e�ulamento tenham de paissar a juris­dIçao da Inspetoria Federai ; Em tais ca­sos cabe à D. I. P. O. A. fixar o prazo para adaptação e registro. 

Art. 900. Os estabelecim,entos que à data da expedição do presente 'Regula­n:ento �stejam funcionando c,em inspe­çao a tItulo precário, devem efetivar o rI gistro ou relacionamento na D. I. P. O. A. no prazo máximo de 1 (um) ano. 
§ 1 .0 Findo tO prazo a que se refere ê�te artig.o, os estabelecimentos que não tIv�rem SIdo regis1trados ou relacionados t�rao �uspensa a Inspeção Federal, que so ser a restabelecida depois de legali­ztl da a situação. 

§ 2.° Suspensa a Inspeção Federal deve ser feita imediata comunicacão ,à n,utoridade estadual ou municipal Jcom_ petente, :Bicando o estabelecimento im­possibilitado de realizar comércio inte­r estadual ou internacional. 

rá 
§
g 

3 '
f

o A tr�n�gres
.
são do disposto no P.a-_ ra o an er10r Implicará na apreen­�ao de todos os produto,s onde quer que ue  encontrem, desde que tenham . ,? d h d '  

, SluO :spac a os apos a suspensão da Inspe- . çao. Federal, se m  prejuízo de outras pe'­nahdades que couberem,. 
§ 4. 0

.
Durante o funcionamento do es­t�belecIme�t? com Inspeção Federal a tItulo precano, seus proprietários ou _ rend!1tários ficam suj eitos às diSPo.SiÇ��s do presente Regulamento. 

§
. 

5.° Nos casos de cancelamento de regI�tro ou do relacionamento a pedido dos_ Interessados, bem como nos de cas­s�,

?ao como penalidade, devem ser inu­

tIlIzados cs carimbo:, oficiais ncs rótu­los e as ma�rizes entregues à Inspeção Federal medIante recibo. i 

A�t. 901. Nos estabelecimentos sob Ins­p�çao Fede�al a fabricação de prOdutos na.o padro:l1�adO_s só será permitida. de_ p.OIS d� prevIamente aprovada a respec-tIva formula pela D. I. P .  O. A. 
-

§ 1.0 A aprovação de fórmulas e pro­cesSO�1 de f�bricação. de quaisquer pro­du�s de orIgem animal, inclui os que estiverem .sendo fabricados antes de en­trar em vIgor o presente Regulamento 
§ 2.° Entende-se por padrão e por fór­mula, para os f'ins dêste Regulamento: 
1 - Matérias primas, condimentos, corantes e quaisquer outras substâncias que entrem na fabricação; 
2 - composição centesimal do pro­duto; 
3 - tecnologia do produto. 
Art. 902. A D: r. P. O. A. publicará tô'­das �s resoluções que expedir, para co­nhecImento das autoridades estaduais e municipais e, co.nforme os casos, fará uma comunicação direta aos órgãos com­petentes federais, estaduais ou munici­pais. 

. 

Art. 903 . A Inspeção Federal Perma­nente organizará com antecedência 
. 
es­calas de serviço com a distribuicão

' 
dos s�rvidores, inclusive para os plantões, a fIm de atender ao exame dos animais .  

das matérias primas e das produtos en� trados. 
Art. 904. O tr�ns'Porte de produtos 

origem animal deve ser feito em 
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carros ou outros veículos apropriados, 
construídQs expressamente para êsse fim 
e dotados de instalações frigoríHcas. 

§ 1.0 As emprêsas de transportes fi-
, C9Jm obrigada,:, a dar preferência aos em­

baroues de animais e produtos de ori­
gem

� 
animal destinados � alimentação 

humana. 
§ 2.0 Tratando-se de leite e carne para 

consumo em natureza, e quando o volu­
me desses produtos comportar, as em­
prêsas ferroviárias devem organizar trens 
especiaiS, com horário preferencial sô­
bre qualquer comboio, de maneira que 
entre a conclusão dos trabalho.:) de pre­
paro da carne ou do beneficiamento do 
leite e a entrega na localidade de con-, 
sumo não se verifiquem intervalos su­
p?rio�'es aos permiti-dos neste Regula­
mento ou em atos complementares que 
venham a ser baixados. 

§ 3 .0 .&s emprêsas de transporte toma­
rão as necessárias providências para que, 
lego após o desembarque dos produtos 
a que se refere a 'parágrafO anterior, se­
jam os veículos convei1ientemente higie­
nizados, antes de receberem carga de 
retôrno , 

� 4.0 Nenhuma emprêsa de transporte 
pode receber vasilhame para acondicio­
namento de leite se não estiver conve­
nientemente higienizado. 

� 5.0 Nenhuma emprêsa de transporte 
pode permitir o embarque de animais 
vivos destinados ao abate, em número 
superior à c.apacidade normal do veí­
culo. 

Art. 905 . Os Govêrnos Federal, Esta­
duais e dos Territórios, por intermédio 
do Ministério da Viação e Obras Públi­
cas ou correspondentes Secretarias dos 
Estados, pl'omoverão o melhoramento do 
material rodante das e.':,tradas de ferro, 
destinado ao transporte de animais e de 
produtos de origem animal de consumo 
imediato e fàcilmente 'perecíveis. 

Art. 906 . As estradas de ferro. oficiais 
cu particulares, podem exigir a constru­
ção de vagões apropriados à'S expensas 
dos interessado.s e para seu uso exclu­
sivo. 

Art. 907 . Em instruções especiais apro .. 
vadas pela D. I .  p .  O .  A ., serão fixados e 
uniformizados o.S processo.8 de análises 

para julgamento de produtos de origem 
animal, e as técnicas de laboratórios. 

Parágrafo único. Até que sleja possível 
fazer-se um estude: e adoçã'v de apare­
lhamento para tratamento. de água para 
as pequenas indústrias, poderá ser to­
lerado maior teor microbiano na conta­
gem global a que se refere a alínea a do 
art. 62. 

Art. 908 . Será instituida, no Ministé­
rio da Agricultura, uma Comissãc com­
Dosta de 10 (dez) membros dos quais 5 �(cínco) representantes da D. r. P. O. A., 
J (um) representante da D. D. S. A., to­
dos do D. N. P. A . ,  3 (três) representan­
tes de Secretarias de Agricultura dos Es­
tados e 1 (um) do Departamento Nacio­
nal de Saúde pública, o.S quais, scb a 
presidência 00 Diretor da D. 1. P. O. A.,  
que será , membro nato, se reunirá no 
Distrito Federal, no mínimo, de dois em 
dois anos no mês de outubro, para exa­
minar a

' 
execuçã(': do 'present2 Regula­

mento e indicar as modificações que cou­
berem, tendo em vi::-,ta as dificuldades 
surgidas em sua aplicação prática . 

� 1 .0 A Comissão a que se refere o 
presente artigo será designada pelo Mi ­
nistro da Ag;l'icultura e se i ncumbi r á ,  

t8.mb érn, de re com endar pr áticas de or­
dem tecnológica,  sanitária, ecc;nômica e 
técnicD s  dp labor atórios , de interêsse n a  
inspeçE�o i�ldustrial e sanitária do:" pro­
dutos de origem ani mal.  

� 2 .0 O Diretor ela D .  I.  P .  O .  A.  con­
vidará, sempre que necessário , lontr03.  
técnicos, bem como representantes d'3..s 
indústrias de produtos ele oügenl ani.­
mal, para pres1tarem colaboração e es­
clarecimento à Comissão instituida ne,:-;-
te artigo. 

JI. .• .rt .  909 . O s  servidores da D. D .  S ,  A. ,  
especialmente os  técnicos, em suas visi­
tas às propriedades rurai:.; , in clicJ chi:'-, 
ne�',te Regu12.mento, devem realizar o 
exame do gado leiteiro, fornecendo à 
D .  I. P. O .  A. boletins sôbre o estado sa-
nitário. 

Parágrafo único , Além dessas verifi­
cacões devem ser feitas observações sô:­
bl'e a ordenha, acondicionamento, con­
servàção e transporte de , leite, instruin­
do os .produtores sôbre higiene da pro­
dução leiteira. arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Art . 910 . \J  . .lS exposições de animai;.; promovidas ou subvencionadas pelo Mi­nistério da Agricultura, sempre que pos­sível, deve-se instituir concursos de 01'­denhadores, conferindo-se prêmios aos que obtjverem leite nas melhores con­dições higi ênicas. 

Art. 916 . Os Poderes Executivos dos Estados, dos Territóri,os e do Distrit'Ü Fe­deral expedirão o Regulamento e demais atQ[: complementares para a inspeção e reinspeção sanitária dos estabelecimen_ tos que façam apenas comércio munici­'PaI e intermunicipal, bem cúmo das prÜ'­priedades rurais f'ornecedoras de maté­rias primas para Os mesmos estabeleci ... mentos, os quais, entretanto, não pode­rão colidir com a presente regulamen_ tação. 

Art. 9 1 1 .  OSj servicos estaduais e mu­nicipais deverão apI:esentar à D .  r .  P .  O. A. sugestões sôbre ampliações ou al­terações a serem introduzidas no pre­sente Regulamento, resultantes de ob­servações ou exigências técnicas, jun­tando sempre detàlhada justificativa de ordem tecnOlógica, sanitária ou econô­mica, a f'im de serem �mbmetidas à Co­m.issão instituída pelo artigo 908. 
Art. 912 . Mediante acôrdo celebrado entre o Ministério da Agricultura e os Estados, os Territórios e o Distrito Fe­deral, a D. r. P. O. A. pode incumbir-se da inspeçã'Ü industrial e sanitária dos estabelecimentos cuja produção se des­tine unicamente ao comérci·o municipal ou intermunicipal. 

913 . Sempre qUe poss,ível a D. r. P. O. A. deve facilitar a seus técnicos a reali­zação de estágios e cursos em laborató­rios, estabelecimentos ou escolas, nacio­nais ou estrangeiras. 
Parágraf.o único . Anualmente as Ins­p.etorias Regionais org'anizarão, na épo ­ca mais oportuna, cun:08 rápidOS ou es­tágiüs de revisão para seus servidores, com programas previamente aprovados pela D. I. P. O. A. 

Art. 914 . Em instruções aprovadas pelo Ministro da Agricultura serão fixa­das as atribuições dos servidores da D. I. P. O. A. junto ao;s e.:,tabelecimentos in­dustriais, bem como seus deveres e res­ponsabilidades nos serviços qUe lhes fo­rem confiados. 
Art. 915 . A D. r. P. O. A. promoverá a mais estreita cooperação com os órgãos congêneres estaduais e municipaL,:'!, co­municando-se com os respectivos Dire. toref. ou Chefes de Serviço no sentido de conseguir o. máximo de eficiência nos trabalhos de inspeção industrial e sani­tária dos pr-odutos de ,origem animal a fim de que desta colaboràção recíproca sejam beneficiadas a indú.:,tria, a saú­de pública e a economia nacional. 

Art. 9 1 7 . Na expediçãJn do -Regula­mento a que Se refere o artigo anterior será previamente cumprido, onde fôr o caso, o dispôsto na alínea "b" do artigo 4.° da Lei n.o 1 .283, de 18 de dezembro de 1 950, que dispõe sôbl'e inspeção indus­trial e sanitária dos produtos de origem animal. 
Art. 918 . Os paises qUe se interessem pela exp:Jrtação de produtos de origem anImaJ. para o Brasil deverão \Submetei� seus regulamentos sanitários, inclusiVe carimbo.'.! de inspeção e modêlos de cer­tificados oficiais, à aprovação do Minis­tério da Agricultura brasileiro. 

§ 1 .0 .  Enquanto não fôr tomada essa providência ; qualquer produto de origem animal importado só pode ser desem-' baraçado pelas repartições aduaneiras, quando acompanhado de certificado sa­nitário expedido por autoridade compe­tente do pais de origem, visado pelo con­sulado brasileiro e após rigorosa reins­peção por funci'Üllário da D. r. P. O. A. § 2.° Para os produtos, embarcados an­tes da vigência do presente Regulamen­to e caso venham desacompanhados de certificado sanitário, a D. r. P. O. A., 8,PÓS rigorosa reinspeção, pOderá autori­zar a libertação mediante têrmo de res­ponsabilidade, assinadQ pelo importador ou seu representante legal, para entrega do certificado sanitário dentro do /prazo marcado, sob pena de lhe ser aplicada 2. penalidade que couber de acôrdo com o presente Regulamehto. 
Art. 91 9 .  Aos es,tabelecimentos regis­trados ou com Inspeção Federal a título precário que estejam em desacôrdo com as prescrições do presente Regulamnto, a D. I. P. O. A. fará as exigências de adaptação concedendo-lhes um prazo 
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cumprimento dessas exi­razoável para 
gências. 

Parágraf'o única. . Esgotado o prazo 
em que tenham sido realizados os me­�hO'ramentos exigidos, será ca_ssado o 1'8-
'istro ou retirada a Inspeçao F�deral, ;icandü o estabelecimento impedl�o �e 

fazer comércio interestadual oU Inter -
nacional. 

. Art. 920 . O disposto no artigo al1:tenor 
aplica-se igualmente aos estabelecl�.en­
tos sob inspecão estadual ou mUl1lclpal 

ue por efeito da Lei n.o , 1 . 283, de 18 de �ez�mbro de 1 950, passaram a alçada da 
Inspeção Federal. 

� Art. 921 . Em estabeleciment?� SItua­
dos no interior do paí�\ em reglOes on�e 
haja dificuldades de transp�rte . e 

A 
de.fl­

ciência de matéria prim::, as eXlg:nclas 
relativas à sua instalaçao e a�a.r elha­
mento podem ser reduzida� a J �lZO �a 
D. r. P. O. A., desde 

,
qu: nao haJa pre-

juizo para a saúde publIca. 
" , Art. 922 . Enquanto se :rr:antIver ano:.-

1 abastecimento de generos de pr 1-ma o 
de centros meira necessidade aos gran s , D I P O A ado-po'puloso,:1 do paIs, . a, . ' . . . . 

tará o seguinte cnteno: 
_ 

1 - não permitir a instalaçao de n�-
1 eacl<:> ·N ou Dutros estabelecl-vas c larqu y-,;) 

• t mentos que não façam . aproveItal?en o 
integral da matéria pnma em toda a 
região geoeconômica quel abastece de 
carne verde aos grandes centros populo­
sos do Brasil central; 

2 - incentivar por tod::JS os m?dos o 
a roveitamento integral do bOI nas 
c�araueadas e matadouros já ex.i,:,tentes 
e em funcionamento nessa r�gIao, fa-. t"'lar' nOVQ'·3 eampamentos zendo-os 111S o, ' .  

para a elaboração de sub-;pradutos e 
,
os . d evaluir para matadouros aJudan o a 

frigoríftcos. 
3 - permitir que estabelecimentos su­

·el· tos à Inspecão Federal recebam .ba-J � 

I d' nte ngo nha .de origem colonIa � me Ia. -
rosa reinspeção no ato 0.0 recebIment?_ e 
desde aue a banha prove�lha de regla� 
onde não grasse doença Infecto-conta

, gi�sa e o estabelecimento qu� a receber 
- faca comércio internaclOnal com nao � 

ê�se praduto . 
Art . 923 . O atual equipament.o .de pas­

teurização de usiinas de benefICIamento 

d Iene localizadas no interior do patí.s, 
a 

e
critério da D. r.  P� O. A. pode ser acel-

d • esde que fun-to com-o pre-aquece 01', 0.
. , . cione <..:om eficiência e esteJa prOVIda d

.
e 

dispositivo de registro da temp,era�ura, 
do pré-aquecim.ento .

. 
Art . 924 . Enquanto perdurare� as dI" 

ficuldades de transporte ora eXlstent�� . - D I P O A p'Jder a em certas reglOes, a . .  . . . 
permitir: 

. . " " 1 - pasteurização do leIte tIpO C 
em usinas do interiar e sua remessa a 
granel para os centros de consumo .

_ 2 - pré-aquecimento e congela
,
çao 

desse tipo de leite e do tipo "magro' ; 
3 distribuiçã,o no consumo �om tem-

peratura até 15.oC (quinze graus cen-
tíQ,Td,dos'" , . d e '

A 't 925 Para cumpnmento o qu r . . . I t , " " do ar-determina o Item 5 da e r a  c , tigo 510,  fica determinado o prazo ma-
ximo de 1 (um) ano. 

_ 

Art. 926 . A vista da atual situaçao da 
indústria manteigueira, pelo prazo �e 
2 (doiEI) anos pode ser t�ler�da a f-a?ll­
cação de manteiga de pnmelra quallda­
de sem pasteurização do creme. 

Art. 927 . Em estabelecimento sob Ins­
peção Federal, a critério da D. r. P. o ,  t:. 
pade ser permitida a mis�ura de quall­
dades diferentes ele mant�lga, desele �ue 

revaleca para classificaçao e rot,:l1ag:
,
m -; cio tii)o inferior entrada na mlstUl ,1 

Art. 928 , Enquanto perdurar ? eS
,
�a�o 

incipiente da indústria do quelJ ? MI­
nas" toleram-se as E,eguintes val'ledaclE3 
dêste produto: 

a) - varied'ades frescais : 

1 ) - queijo Minas comum; . 
2) - queijo Minas pasteunzado (de 

leite pasteurizado ) .  
b) - queijo curado : 

1 )  - queijo Minas semi-duro ( tipo 
Sêrro) ;  . '  . 2 )  - queijo Minas duro (tipo Araxa) , 

3)  queijo de coalho (tipo Nordeste 
brasileiro) . 

§ 1 .0 Todos êstes queij-c\3 podem s�r 
rotulados "Queijo Minas", se�n neceSSI­
dade de especificação de varIedade. . § "'2 ° podem ser fabricados com leI�e 
integ�al ou desnatado, cru ou pa�teun­
zado ; massa crúa, prensada ou nao, su-

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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ficientemt;nte dessürada, salgada e ma­tu)' <::I da, confürme o caso. Tais queijoB devem apresentar as seguintes carac­terísticas : 
1 - formato; idêntico ao elo queijo Mlna'1 (padrão), permitindor-se, para queijo de coalho, formato quadrangular; 
2 - pêso : idêúticD ao do padrã6 po­dendo atingir iaté 1 ,500 (um quilo e quinhentas gramas) no · pasteurizado; 3 - crosta idêntica â do padrão po_ dendo ser fina, rugosa ou não formada, nos frescais; espessa ou resistente, n03 curados; 

4 - consistência : idêntica à do pa­drão, pOdendo ser macia, não esfare­lante nas variedades frescais; firme, llrópria para ralar, nas variedades duras; 
5 - textura : idêntica à do padrão; 
6 - côr : idêntica à do padrão, permi­tindo-jse o branco-claro nas variedades frescais e branco-amarelado nas varie­dades curadas; 
7 - odor e sabor : característicos, áci­do agradável e salgado, nas variedades frescais e semi-curadas; tendente ao pi­cante nas curadas. 
§ 3 .° Êstes queijos devem ser expostos ao consumo devidamente dessorados, quando se trate das variedades frescais,  as quais não podem obter mais de 84 (oitenta e quatro) pontos no julgamento. § 4 .0 Nas fontes de produção, todos devem ser identificados, com indicacão de origem (iniciais de proprietários 

-
da queijaria cu seu número de relaciüna­mento), em rótulo, placa metálica ou declaração. 

§ 5 .° No transporte, devem estar em­balados de maneira ap.ropriada, e pro-o tegido o produto de contaminações e de­f·ormações. 
§ 6.° O queijo Minas frescal, de leite pasteurizado e de massa prensada, só pOde ser enviado aos atacadistasl a parJ til' do terceiro dia de fabricação, desde que em embalagem especial : as demais variedades só podem ser expedidas para o consumo após oito dias. 

929 . Os rótulos. e carimbos que não satisfaçam as exigências do pre�ente Re­. gUlamento, só pOdem ser utilizados den­
pela D. L P. O. A. 

Art. 930 . Em colaboração com a D. F. P. A., a D. r. P. O. A. deve realizar inqué • .  ritos econômicos sôbre a p.rodução lei­teira, estudar minuciosam�ente as conse­quências econômicas da padronização· do� leite tipo"C", a fim de orientar a melhor forma de pagamento do leite aos produ­tores e fornecer c�ntribuição efetiva ao órgão encarregado da fixação de pre­ços. 
Art. 931 . E' permitida a inoculação de virUiS aftoso em bovinos destinados à matança, para obtenção do epitélio para a produção de vacina contra a febre aftosa. 

Art. 932 . As inoculações só pOdem ·ser realizadas em estabeleci1pentos que não façam comércio internacional, utilizan­do-se de preferência os estabelecimentos cla,::.sificados como matadouros e char­queadas. 
Art. 933 . Para que sejam permitida�'3 a s inoculações é indispensáveis que o es­tabelecimento possua pelo menos as se-guintes instalações : . 

1 - tronco apropriado para contensão de bovinos; 
2 - curral exclusivamente destinado ao isolamento e permanência dos ani­mais inoculados, convenientemente pa­vimentado e de fácil limpeza ; '  
3 - .dependência para coleta e mani­pulação do material virulento, além de rouparia, vestiáric, pias, banheiros, la­vanderia e instalações sanitárias para uso do pessoal encarregado de tais tra­balhos. 

Art. 934 . E' proibida a entrada de pes­soas e.s-.tranhas ae,s trabalhos no curral onde se encontram bov1nos inoculado's, a menos qUe se trate de quem vai tan­gê-los para a matança. 
Art. 935 . Ao pessoal que trabalha "na manipulaçáo de virus ou na limpeza do curral de isolamento, é proibida a en­trada ou mesmo a aproximação dos de...J pósitos 'Ünde se encontrem animais vivos. Art. 936 . Tôdas as preca uçõesl acon..., selhá veis devem ser tomadas visamlo evitar a disserpinação da virose entre os animais em estoque no estabelecimentO 011 em propriedades vizinhas . 

Art. 937 . O curral de inoculacão será . desinfetado tantas vêzes quantà's a au-
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toridade sanitária julgar nee€�s�rio, pelo 
• emprêgo de hidróxido de SOdlO .a 2 % 

(dois por cento) misturado ao leIte de 
cal a 5 %  (cinco por cento). _ 

Art. 938 . . Os animais inoculados . serao 
abatidos em lotes separados, no fIm da 
matança do dia. 

Art. 939 . As línguas dos ani�ais que 
reagirem à inoculação sãO' cona.·enadas . . 

§ 1 .0 QuandO não houver reação �isí­
vel, Estas línguas podem �er a:\?roveIta­
mento . condicional na salslChana .ou no 
preparo de pastas, depois de COSIdas e 
raspada a camada. epitelial. 

§ 2.0 No"s estabelecim;ent�s. onde n�o 
haja aproveitamento condlCIOnal pal a 
essas línguas, serão elas condenada'!3 . 

, Art. 940 . O sangue e ' ÜS demais res:­
duos devem ser destinados ao prepalo 
de subprodutos industriais. 

Art. 941 . O:s couros e fâneros serão 
submetidos à desinfeção, p�r proces�o 
adequadO, à juízo da autondade sa111-' 
tária. 

Art. 942 . O pessoal encarregado das 
inoculações trabalhará co� roupa e ?al­
eado só utilizadosl nos recmtos con�lde: i'ados contaminados, 

. 
devendo muda-lo . .) 

quando dêles se retirar . 
Parágrafo único . Tanto a roupa como 

leado devem. ser convenientemente o ca -
t ' d  d a desinfetados, à juízo da au on a e s -

nitária. 
Art. 943 . Os entendimentos entr.e �s 

partes interessadas, firmas o� ,?ropr:eta­
ri-os de animais e os laboratonos pl od�­
tores de vacina, dependem de aprovaçao 
da Inspeção Federal. 

. 
Art. 944 . O aspecto comercial das m�­

culacões é da exclusiva alçada das par-
tes Úl.teressadas. . 

Art. 946 . Os laboratórios _ particula!es 
que se dediquem à preduçao de vaClna 

t ' a febre aftosa só podem fazer con l a  . 1 - sôb-'D inoculações e outras manIpu açoes . 1 y 

epitélio quando realiza�a'S pessoalmente 
p'Ür veterinário responsa vel.. 

Parágrafo único . A Inspeção Fed�ral 
não permite que êsses trabalhos s�Jam 
realizados por quaisquer outras pei)so�s 
e sim apenas por profissional e111: �ete:'I­
nária credenciado 'Pelo lalY::>ratono 111-
teressado. 

Art 947 . As inoculações podem . �er 
. . 

. to a J UlZO i.:mspensas a qualquer momen '
. 

. a 

da. D. r. P. O. A. sempre qu� pertmbcm 
ou tragam prejuízo ao re�dlmento eco­
nômico dos animais abatidos . 

A t 948 A desinfeção dos meios de r . .  . t st Re tI ansporte nos caso� prevIs os 1-:e e
. 

-
gulamento será reallzada de acordo cem 
instruções expedidas ipela D. D. S. A. 

Art. 949 . A insperão sanitária e cla�� 
s.ificação do� ?VOS em entre�os�?s S�1

8
� 

instalada imcralmente no D1S.tllto -: 
deral, estendendo-se aos demaIs_ mel c�= 
elos consumidores dos Estado� :tao rap 
damente quanto possível, a J UIZO da D .  
L P.  O. A. 

Al't. 950 . Ficam revüg�v:l0.s tod�� 'Ü� 
atos oficiais sôbre inspeçao mdustllal te 
sanitária federal de quaisquer p:'OdU�OS 
de origem animal, a qual passara a 1 e -, 

ger-se pelo present� Regulamento em 
to cio o território naclOnal. 

Art. 951 . Os casos omissos ou d� dú­
vida que se suscitarem na

_ 
execuçao

.
/l� 

t Reg'ulamento serao re'301v1--10.:.I presen e " . I P O A por decisão do DIretor da D .  . . . 
Parágrafo único . As resoluç.?es a .que 

Se refere o presente artigo .tera? val1da­
de a partir da data da pvbl1caçao. 

Art. 945 . Os servidores �a D. r. p .. O. 
A. ficam proibidos de desvIaI� sua 

,
ate.n­

cão das obrigações de
. 

ins,peçao propna­
mente dita, para atender a �rabalhcs de 
inoculaçã.:)., coleta de matenal ou qual­
quer outro ligado ao a&sunto. 

Art. 952 . Ê\ste Regulamento en�ratá 
em vigor em todo o territór�o r-:aclOnal 
a partir da da�a da su.a publlcaçao, com 
as restrições nele contidas . 

parágrafo único . Dentro de 180 ( �en­
to e oitenta) dias serão baixadas as 111S­
truções nêle previ.,::,tas. 

Parágrafo único . Na medida do po�­
sÍvel, mas sem prejuízo para seus sel'-:-1.:­
cos 'Próprios, devem cooperar nesses. t� �­
talhos, desde que se trate. �� epltehO 
destinado a laboratórios of'lCIaIS . 

Rio de Janeiro, 29 de março de 1 952 

JGão Cleofas 
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A fabricação da queijo "NeufchateJ" 
O processo Neufchatel de fabricacão 

é originário do norte da França, com­
preendendo um grupo de queij os de lei­
te de vaca, de pasta mole e gordurosa, 
tais como os tipos "Bondon", "Mala­
koff", " P.etit Suisse" e "Petit carré" . 

:Diferenciam,-se essas variedades, prin- ' 
cipalmente, pelo tipo de enformagem . 
o queij o "Neufchatel" é muito seme­
lhante, em sua consistência .e texturla, 
ao queijo Creme, tipo Filadelfia ; é mui­
to suave, compacto, e isento de grumrüS 
ou arenosidades, o que se observa quan­

.do é amassado entre os dedos . E' muito 
agradável ao paladar, cremoso, e de sa­
bor levemente ácido . Usa-se, na sua fa­
bricação, leite parcialmente desnatado, 
integral ou creme ; no entanto, a-fim-de 
se evitar perdas de godrura durante, a 
dessoragem e subsequente prensagem 
da pasta caseosa ,  aconselhamos ° em.­
prêgo de leite com 3,5 % de gordura, o 
que não lhe altera a qualidade . 

A elaboração do queijo tipo "Neufcha­
tel" é simples, não exigindo equipos 
custosos, sendo o método indicado iPor 
nós passível de se adotar em queij ei­
!'as ou, mesmo, e111 fabricação caseira . ü 
.essencial é que disponhamos de bo.a ma­
téria prima, ou sej a, leite fresco, com 
acidês não superior a 18 . ° D, sabor e 
odor normais . 

A pasteurização do leite é sempre re­
cOll'1endá vel, excetuando-se o caso em 
que o lei te provenha de Viacas sadias e 
é manipulado higiênicam,ente, resfria­
do e recebido na fábrica poucas horas 
após a ordenha . 

As fábricas que possuam máquinas 
homogenizadoras deverão pasteurizar o 
leite ou coalhada antes de homogenizá­
la, Ipara que se .evite o lianço da gor­
dura . 

Em verdade, o queij o tipo Neufchatel 
não careCe de homogenização, desde que 
sej a  fabricado com leite integral e n3,o 
com creme ( com 1 0 %  a 1 8 %  de gordura) 
como é o caso do queijo Creme ; a homo­
genização dá-lhe, porém, mais firmeza . 

Por Eduardo QUÍrch y Rosell 

Eng . industrial e qutímico 

Industriaamenlte� sól é obrifS1altória. a 
homogenização no fabrico dO' queijo 
Cr.eme, para bem distribuir a gordura; 
disto resulta m.aior rendimento (menos 
perda de gordura) ,  e um produtO' maJs 
suave, cremoso e uniformemente com­
pacto . 

ü processo de fabricação se inicia tão 
Iogo tenha o leite a temperatura de 2 1  
a 2 2 °  C ;  adiciona'-se, a seguir, sôro áci­
do na proporção de 0, 1 % ,  aproxima­
damente, ou, de preferência, f.ermento 
láctico selecionado na [proporçãO' de 
0,  2 % . No caso ,em que a adição de fer­
mento não s:ej a prática, como ocorre 
em fabriquetas ou ocasionalmente, de­
ve-se empregar leite ácidificado natu­
ra:l.mente, sem indicios de contamina- ' 
ções estranhas . 

As f.erm.entações gasosas são conhe­
cidas pela aparência ,esponj osa da coa­
lhada e pela apresentação de muito sô·· 
1'0 . Sugerimos que, no dia anterior à 
fabricação do queij o, verifiquem-s1e as 
diferentes amostras do leite, em garrafas, 
a-fim-de se utilizar a que produzir me'­
lhor coalhada · normalmente o coágulo ' 
se forma entl:e 16 e 18 horas, a uma 
temperatura de 2 1° C ;  só assim p.odere­
mos escolher a que possui sabor ácido· 
agradável ·e sem indicação de ferm.enta­
ções gasosas, servindo, então, piara ino­
culação do leite destinado à fabricaçãO' . 

Em seguida à adição do fermento ao _ 

leite j unta-se uma quantidade suficien­
te de coalho que dê para coagular em 
30 minutos, n o  máximo; desta forma 
se evita la separação da gordura . A 
adição do coalho se faz à proporção que 
se agita o leite . 

O leite, j á  acondicionado do fermento 
láctico e do coalho deverá ficar em re'­
pouso por umas 16 ou 18 honas, à tem­
peratura de 2 1 ° C .  Terminado êste pe­
r:Íodo de incubação aparecerá uma ca-:­
mada de sôro sôbre a coalhada; êste 
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sôro deverá ter um sabor ácido (35° D) 
Ao se introduzir o indicador na coa­
lhada e tirá-lo em posição inclinada, 
notar-se-á um desprendimento liímpido, 
quando se deverá inciar a dessoragem,. 

Com muito cuidado para se evitar G 
fraciOn...amento, será a coalhada trans­
portada do recipiente que a

� 
contén:: 

para 13acos de tal forma que nao ha vera 
perdá:- de gordura . A prim'eira fase 
da dessoragem se procederá normal­
mente, sem a aj uda de pressão externa . 

Os sacos serão colocados em mesas 
de madeira, ou sôbre tábuas usualmente 
'
perfuradas, pelo tempo de 10 hor�s, 
aproximadamente, quandO a massa J a  
'estej a com a metad.e de seu volume ini­
cial . 

A-fim-de se apressar a sa!Ída do sôro 
p.ode-se mudar a posição dos sacos, com 
cuidado suficiente para não fracionar 
em demasia a massa . 

Após a dessoragem !procede-se ao seu 
resfriamento, com o uso de gêlO' picadO 
ou câmaras frigor:íficas . O gêlo deve ser 
adicionado dentro dos próprios sacos . 

A finalidade principal do resfriam.en­
to é o endurecimento da gordura, evi­
tando-se, assim, sua perda, durante a. 
prensagem, e, também para atenuar a 
ação bacteriana . 

Em fábricas apropriadas pode-se usar 
prensas verticais . Amontoam-se os sa­
cos e aplica-se a pressão lentamente, ele 
tal forma a obter u'a massa bastante 
sêca e suficientemente úmida para dar 
bom rendimento e um produto suave f: 
delicado . Em se tratando de fabrica­
cão doméstica basta colocar pêsos sô­
bre os sacos que contêm a coalhada . 
Durará a prensagem umas 3 ou 4 ho­
ras dependendo da consistência dese­
ad'a no queij o ;  em prosseguimento agi-

ta-se a massa manualmente ou com agi­
tadores mecânicos ; aj unta-se cloreto 

sódio na proporção de 0,6 % a,proxi 
UHNU(;Uuente e, uma vez obtido um produto 

e com o sal homogeneamente 
o queij o tipo " Neufchatel" 

pronto para o consumo . 
O rendimento é Ci:e 15 % ,  mais ou me-o 

uma vez que trinta litros de leite 
cêrca de 6 quilos de queij o .  

Os queij o s  dev·erão ser guardados elTI 
câmaras frigoriÍficas, à tel11lPeratura má­
xima de 4° C, com o que se evita sua 
decomposição . Sua enformagem deverá 
S8r protegida com papel celofane, em 
fôrmas cilíndricas, formato êste típico 
do Neufchatel) . 

O contrôle do tempo de elaboração 
do queij o .está na dep.endência da acidês 
do leite ( adicionando-se maior ou me­
nor quantidade de fermento láctico e 
regulando-se as temperaturas) . dessora­
regulando-se as temperaturas) ,  dessora­
gem, [pr,ensagem e demais detalhes de 

A composição aproximada do queij o 
Neufchatel fabricado com leite com 
3,5 % de gordura, segundo uma média 
d.e 10 análises feitas em cinco amos­
tras diferentes, é aproximadamente a 
seguinte : 

Umidade . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gordura . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Proteinas . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Lactose e ácido láctico . . . . .  . 
Cinzas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cloreto de sódio . . . . . . . . . . . . 

52,3 % 
22,1 % 

. 20,1 % 
3 ,0 % 
2 ,5 %  
1,6 % 

tO aspecto do queij o e seu sabor serão 
mias apreciados quando lhe adiciona­
mos uma certa quantidade de azeitonas 
e pimenta, usando-o assim, muitos ho­
t.eis e casas particulares, como adôrno 
em saladas e em sanduiches . As nozes, 
alzeitonas e pimentas devem ser adicio ­
nadas bem picadas, durante la salga . A 
quantidade desses ingredientes usada é 
geralJ.?,lente de 1 9 .  palia cada quilo de 
massa . 

O queij o Neufchatel é muito usado em 
sopas, em substituição à manteiga no 
pão, e em sobremesas tipo compotas . 
E', sobretudo, um alimento de alta qua­
lidade ; é recomendável para diabéticos 
devido a seu baixo conteúdo em hidra­
tos de carbono (em forma de lactose ou 
acúcar de leite), e, para pessoas que não 
desej am eliminar as gorduras de sua 
di.eta, se compara mui vantajosamente 
aos azeites e manteiga . 

Seu conteúdo em caseina, a proteina 
de mais alto valor biológico, torna-o in­
dispensá vel nas dietas de p.essoas que 
necessitam reparar e manter s.eus teci-
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contínuo funciona-

Entre as vitaminas lipossolúveis aue 
im,porta citar as provitaminas

- A 
tendo, ainda, vestígios das hidros­

c,,..l'·' TT�� � do comiplexo B .  E' um queijo 
rico em minerais e de digestão 

fácil, principalmente se foi homo ­
durante a fabricação. . 

Êste método de fabrica.ção que apre ­
tem sido usado com muita 
e esperamos qUe as queij ei­

que o fabriquem possam apreciar sua 
qualidade . 

Esta técnica não é senão interpreta­
lógica e inteligente da prática, es­

nós que, com êste trabalho , 
contribuir para la" formação 

idéias concretas sôbre a elaboracão 
queij o tipo Neufchatel, eliminand� o 

sorte . 

(Traduzido por José Percir;al Furtado 
"Indústrias Lacteas", julho -agôsto 

de 1953) . 

Devido a ser a oxidação da gordura 
a principal causa da decomposição de, 
leite completo dessecado durante seu 
armazenamento, o Escritório de Indús­
tria Leiteira realizou algumas experi­
ências para determinar a influência que 
exercem as difer.entes porcentagens de 
gordura, na conservação de sua qualida­
de . Na produção comercial do leite in­
tegral dessecado, o conteúdo de gordu­
ra estabelecido como padrão, eleva-se a 
vinte e seis · por cento . 

Nestes exp.erimentos, o leite foi uni­
formizado para 

'
que o conteúdo de gor-­

dura do produto dessecado fôsse de 8% , 

de 4° 0, amostras de leite desecado f 0''';' ram armazenadas em latas hermética­mente fechadas a 20° C .  
No transcurso d e  determinados inter 

valos, as latas de cada lote foram reti­
radas e abertas COln o fim de deter­
minar as características de seu conteú 
do . Os resultados indicaram. qUe du;· 
rante o pel'íodo de conservação, a difé.:. 
rença observada na qualidade dos leite 
com um conteúdo de gordura de 20 o/c 
26ro o� 3�% , é insignificante . Contu;6 a qualldaúe das amostras que con 8% ou 1 4 %  de gordura é muito m,elhór 
que a das amostras 'de leite dessecado 
cuj o conteúdo dé gqrdura é de 20\% : 
ou mais . 

Em o.utras experiências relacionadas 
com as anteriO'res, êstes leites dl8'sse,,:, 
cados também foram examinados com 
o obj etivo de determinar a relação exis·­
tente entre o conteúdo de gordura e a  
pres'ença de manchas inconvenientes 

' 

com frequencia ficam. adeddas ao co­
po onde foi servido leite completo, des­
secado e reconstituído . O cálculo ' ao· 
número relativo de manchas foi resolvi­
c� o mediante a aplicação de um método 
traçado à base dos canos de calorí ... 
metro . 

Os canos são enchidos COln as amos ... 
tras de leite reconstituído e esvaziados 
depois,

. 
permitindo-se que escorram, po� 

um. mmuto, p.ara serem colocados em 
seguida, no calorÍlnetro onde são �om,­
parados a um cano cheio de água . 
m étodo demonstra que, em geral quan­
do a porcentagem de gordura 
no leite é maior, o número de .LH'::\..LJ.v.L.La.o. 
aumenta, até chegar ao máximo 
dida que a a,mostra de leite ue',::,,::,c:lji:tILlV . 
vai se tornando velha . Depois, o 
1'0 diminui, aparentemente devido 
grumos formados pelas manchas . 
mente se estuda a forma de a. t-" '-'J. J.VJL\!V·""'" 
os métodos, não só os de 
do leite para sua análise mas 
os de sua própria ,anális� . 

' 

<:t:.!.'\;;uua , dezembro de 
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Aniversários de Felctianos :  
Março 

Dia 1.0 - Teofilo de Almeida Costa 
Lacticinista 

12 - José Fabiano de Rezende Loures 

Aluno da 1.a série do CIL . 
16 - José Ornar Osorio da Fonseca -

Lacticinista 
22 - Dr José Marcelino da Rosa e 

Silva Neto Ex-aluno da 
FELCT. 

30 -:- Dr . José Vieira de . Aguiar 

Ex-professor da FELCT . 

Abril 

Dia 3 - Prof. Eolo Albino de Sousa -
Diplomou-se na FELCT., com n, 
primeira turma, em 1942 e desde 
então vem regendo a Cadeira dl 
Tecnologia da Fabricação de 
Queij os . 

4 - Antonio Rodrigues Lima 

Tecnico em Lacticinios 
5 - Dr José Assis Ribeiro - Ex­

professor da FELCT . Colabora 
dor assiduo do FELCTIANO . 
Atualmente, assistente da Facul­
dade de Medicina Veterinária da 
Universidade de São Paulo . 

10 - Rubens M e s s i a s  Bellei 

Lacticinista 
. 

11 - Francisco Roberto Meirelles de 
Andrade - Tecnico em Lacti-
cinios 

Dia . 16 - Alvaro Costa - Lacticinista . 

25 - Alcino Machado Paraguassu 

Lacticinista 
. 

26 - Euclides Rodrigues . Lactici-
nista 

Enlaces matrimoniais 

No dia 8 de dezembro, na Cidade do Sal­
vador, capital do Estado da Bahia, o prof . 
Eolo Albino de Souza contraiu nupcias COITl 
a senhorita Neyde Souza de Cerqueira Li­
m a, filha do Coronel médico ' Dr. Ruben de 
Cerqueira . Lima, distinto oficial do nossl) 
exército . Parabéns do Felctiano . 

Tecnico Luiz da Silva Santiago com a se­
nhorita Carly Manhães . Foi paraninfo do 
noivo o Dl' . Sebastião Sena Fereira de An­
drade, diretor da FELCT . 

Nascimentos 

No dia 12 de novembro esteve em festas 
o lar do pro f . Dl' . Osmar Leitão e de sua dis­
tinta espôsa, D .  Vanda Caldas Leitão com 
o nascimento do pequeno Cezar . Parabéns . 

Veiu ao mundo, no dia 3 de j aneiro deste 
ano, trazendo alegria ao lar de José Pinto 
de Castro e Eunice Andrade Drumond e 
Castro, funcionária da FELCT., uma crian·· 
ça do sexo masculino, que se chamará, ns. 
pia batismal José . 

Curso de I ndústr ias Lacteas 
Festa de Formatura 

No dia 20 de dezembro recebeu diplom::\ 
de lacticinista mais uma turma de estu -
dantes d8J Escola de Lacticinios Cândido 
Tostes . 

Foi paraninfo o Dl' . Sebastião Sena Fer-
reira de Andrade, diretor da FELCT . 

Os discursos pronunciados pelo paranin · 
fo, pelo orador da turma e pelo representan­
te do Diretoria Acadêmico, vão publicados 
em outro local desta revista . 

Foram os seguintes os alunos concluintes 
que receberam seus diplomas na data aci-
ma : 

Alcino Machado Paraguassú 
Alvaro Costa 
Aloisio Cabalzar 
Arlen Araken Lopes 
Carlos de Carvalho Salgada 
Dario Espiridião 
Francisco Gomes Carneiro 
Euclides Rodrigues 
Jardas da Costal Silva 
José Ornar da Fonseca 
José Pedro Bomtempo 
José Sebastião Rabelo 
José da Silveira Mata 
Mauro Pereira (Orador) 
Paulo Lengruber 
Ruben Balieiro Diniz 
Sebastião Speranza Paiva 
Sebastião Campos de Faria Sobrinho 
Theophilo de Almeia Costa 

Curso de Especialização em Lacticinios 

Na cidade de Muriaé, no dia 16 de dezem­
bro, realizou-se o enlace matrimonial do 

Recebeu ' seu diploma de Especialista em 
Lacticinios, por haver concluído brilhante­
mente o CURSO DE ESPECIALIZAÁÇO 
EM LACTICINIOS, o Dl' . Hugo Camacho 
Claros, distinto Engenheiro-Agrônomo boli­
viano, que há um ano cursava a FELCT . arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Estado a Esccl d . , , ' l a e LactlC'Inl'.o " To,"'tes" S 
.. I , para receber os . 

de que carecíamos 
enSInamentos 

dO
D���;�� ����;�i�do pelo diploll/Cln-

de L t "  
. ' orador da turma ac IClJllstas de 1953. 

E nos vangloria�nos após tant I 
-

onde paS',samos tantas e 
a 

em. claro . , ' . _ quantas noites 
t 

' Ja que_ o dra nao era f" 
llmos. Snrs. Componentes da M A  

retôra. 
esa Dt· 

Minhas Senhoras. Meus Senhores. 
Presado Paraninfo. 

Em momentos festivos como êst.(� que nos reveste · de intensa vibração 
"
e

' 
se tornará i d I ' 1 

que 
r € t 

' n e eve aO�1 no ssos pensa-n n os, cumpre-'me, por delegacão de meus colegas formandos interl).�''''tar' pensamento _
, 

' .  1. � 

o da tur ma, ao encerrarmo nossa carreira estudantil de Indúst ,. 
s 

Lacteas. I las 

d .
�?nl�ado e agradecido pela bondade e 1sumçao de meus companh . , rarei faz �-l ' 

- . Cll?S pro cu-e o sem 1 ebucos lltPI'ar' ;os s ·  cera<:! h- � '� L • ln-
pala

;
ras

ao de .ser, . no entanto, lninhas, , nas quars tentarei firmar o pensamento real e entu ' t pleiade d '  ' . SI as a, dessa 
t. . . t 

e Jovens IdealIstas récem lac lCllllS as. 
, - -

Para nós éste at" t pressiv 
" L. �1:1 um cunho €x-

t .  
o �e nosw legItimo orgulho d r abalho m C!ano " 

, o 
da dedicacã

'" POI 
_

- nos empreendido, 
mente 

� °
d

a carreIra que ids3 11stica-, e ven ° a sua nece 'd d o Brasil h 
SSl a e para 

� 
, ouvem os por bem abracar Somos dom' d 

� . 

tão profu d 
ma os .l?0r um sentimento 

nossa 
_
se�.si�il?ct�e

de
toc�e�n;:�

l
��:ente a 

expref,sao do filósofo, quando diz 
�

':ai� vale. calar quando o sentim.eI1to cesslVO". é ex-
Lacticinistas J T ' . nios ! 

. eClllCOS em Lacticí-
Com o findar d 

dários e antevend� no��os cursos secun-

,e para prüvocarmos f '  
su lClen�

,' I . e lxarmos p 'Exas reações químicas L t 
as com:-

mentava nossa a-P'e ' -
. u a que au-

d . .L lcao e confe ' a mIracão cOnl1ecim
� 

t 
. l'la-nos,,' � ,  • en o e ca . 

Na microbiologia acompa h 
pacldade. 

tensas e benévolas ativida�e��?S' as 
crOorganllimos quo , 

esses _ . co pI Ovocam trr. f maçoes tão úteis e nec'oss ' ,. 
uns 01'-

d t " ana"'l '"' o u os manipulados N I . � c.. 's pro-
d N 

• e a, amda a em o.:.. a ser coopel'ado 
, pren-

S ' - , res po 'qu o nao e capaz do . ,  

, 1. e um 
conjunto, a eqUi;e 

gI
p
���es fêit'JS, ma,s o 

versas c1Jasses e entid . q�ando as di­
feita harmonia o r

�Q.:s VIvem em per ... 
ções são emine'ntes

P gI esso, as realiza-
�ara a compreen�ão d . maquinas que têm ,e 

a�s 
. complIcadas 

indústria e 
mpregQ_ .em nossa , suas complexas en r . para os bonitos n sad' t 

g enagens, 
de uma zootecni� 1O.S en roncamentos 
portân . . ' e a .mtensidade e im-Cla da In C!,emlna -para a:primorar a

'-
p f 

çao artificial; 
d r e 1''0 undar nos A 

, 
) ') da tecnologia geral ou e . segre- . 

sem número de t ' . SPécIal, nos 
. eCl11cas para s bt os maIS variados apet. t 

- e o er 
sos prOdutos e s�bPro����s e su�stanci?­
manuseio perfel'to d 

s, advmdos ao 
essa prec� , . matéria prima, o leite ' . �Osl�islma 

Para POI' mo'  
' e ,  fmalmente , ,-,lO da econ n 

• 
, 

nistração, aprendermos l,mla, � d.a admi-
rigir e conceitua ' 

� or gamzar, di­

que c'Jnsti tu em 1 c�r::;resas congêneres, 
abandonad8 :1 pr�dutores

o�o 
e;��ec

b
i�olS e 

_ assim d '  
1 0  I anco 

aueza 
�nommamos e:ssa grande ri-o 

l;acãd o le:te, uma segurança para a 
m. � , quel com'o sustentáculo econo"­lCO quer 'p , . . 
d : '. nncIpalmente sob o ponto 
t 

e vlsta alImentar do seu povo; lá es-
T���es

� Escola de Lacticínios "Cândido 
a post 

cO,m seus prof€s�'lores e técnicGs o?, a nossa disposicão J 
' 

E aSSIm ' 
� . 

das . � : apos vencer a cOluplexidade ClenCIas ufa 

[} p'Jnto de vista e�o 
g� an:Ieza, quer sob 

prisma de aIimentac_nomlCo, quer pelo 
quer no desejo de co 

� a�. d� nosso povo, 
gres,so de nos.C! ' r:tnburr para o pro­
tfuo industriala patna e s ua consolida­

contaminante 
ci �uer pelo, entusiasme 

. ' namo-nois por receber o 110S�iQ dIploma o 

sa satisfacã 
v agasalha-no.s a imeJ::Jr. 

co-estaduanos 
: ���ns 

t
��s.temidos, nós, 

mos 
pa llClO,S ingressa-nessa grandeza, orgulho de nosso 

. I 
� o por passarmos a pertencer a c asse dos LACTICINISTAS. 

r
�e � I?-dústria Láctea, implantada nos p .  mordlOS de 1880, no pioneiríssimo 
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nas Gerais, p'or um imorredor espírito 
de luta - Carlos Pereira de Sá Forte::::', 
a quem veneramos e prestamos nossa 
homenagem póstuma - constitui a já 
tantas vêzes decantada mais brasileira 

. das indÚJStrias, com que nrgulho pode­
mos dizer: pertencemos à mais brasilei­
ra dasl prof'issões brasileiras ! . 

Progenitores queridos ! Pais dos for­
mandos, ' razãio de nossa existência, luz 
que nes induz a ·  feitos gloriosos. O nosso 
ideal, a nossa aspiração' jamais encon­
traria éco, não fôra o decidido e impres­
cindível apôLo material e moral que a 
nos, pais queridos, em tôdas as ocasiões, 
não:) deixaram de estar , presentes, solí­
cita 'e sacnficadamente, por suas aben­
çoadas mãos e inesquecíveis conselhos. 

Acs senhores, com todo o nosso agra­
decimento e reconhecimento, transpas.­
I::,amos a nossa alegria e a nossa vitória 
e; ao sermos considerados profissionais, 
o nosso primeir'o pedido é de suas bên­
çãos sagradas, para que sejamos tão fe­
lizes, como até então o fômos. Abenço­
em-nos pais queridos ! 

Escola de Laticínios "Cândido Tos­
tes" ! De baixo de seus agasalhadores 
tetos, formamo-nos técnica e civicamen­
te para lutar por um país forte e s.ão. 
Em seus jardins e repartições diversas, 
corustituimos grandes amizades e inte­
gramos a fmnilia Felctiana. Foi para 
nós, além de uma escola especializada, a 
esc-ola da própria vida. 

E a nossa lembrança dessa grande ins­
tituição, alicerce de nossa indústria, será 
para nós, imperecível e de grandes sau­
dades. períodos de assimilação e fixação 
dar.; matérias que fundamentam nossa 
base profis,sional, a nós ministradas pe­
los propagadores de conhecimentos téc­
nicos e científicos, concernentes à in-
dústria pátria ! Evocando o corpo do­
cente de nossa Escola padrão, ressalta­
nos como auréola luminosa as figuras de 
nossos mes1tres, entre os quais nenhum 
excetuamos na pr,eferência de nosso afe­
to, porque todos se equiparam na dis:­
tribuição de motivos que justificam nos­
sa admiracão. A circunstância mesmo da 
escôlha d� nosso homenageado especial, 

n ão diminui o conceito em que temos OSI 
demais professores, mas, simplesmente, 
importa num recurso ' ã. forma usual de 
expressar a todos, através de um, a ho­
menagem de l�econhecimento de nossa 
parte. 

IlUlStre Chefe do Serviço de Ensino e 
competente OTientador do magistério 
Q,essa casa, Dl' . Hobbes Albuquerque . 
Querendo render uma modesta mas sin­
cera expressão de nossa gratidão, reco­
nhecendo o esmero e dedicação com que 
s a npre se empenhou na causa justa de 
tlOSSo'aS justas aspiraçõ�:;s, professor de 
escol, que tem procurado aprimoramen­
to na maneira de difundir os conheci­
mEntos magistrais aos que por aqui têm 
2. ventur'a de passar, o escolhemos como 
nosso homenageado especial e, na sua 
pessôa, deixamos Ü'.s nos.::.os agradecimen­
tos aos demais componentes dêss'e refi­
riado corpo docente, do qual levaremos 
nossas lembranças e as mais gratas re­
cordações. 

pela nOSE:,a auto-crítica podemos medir 
o quanto de significativo, e reconhece­
mos a magnitude que constitui para a 
Indústria Láctea de nosso País, a cria­
ção pelo GcvêrnD Estadual, em 1 94 1 ,  da 
medelar Escola de Lacticínios "Cândido 
Tostes" . E, patenteando nossa simpatia 
e agradecimento pela grandeza da obra 
empreendida pelo Govêrno de nos,s,o Es­
tado, tomamos como p.atrono da tur­
ma de Lacticinistas de 1 953,  Sua 
Excelência o Sr. Deputado Israel Pinhei­
ro, então chefe da pasta da Agric.ultura 
do grande Minas Gerais, e efetivador do 
empreendimento que é o nosso orgulho. 
A nOSsa gratidão Sr. deputado, pCT nos 
conceder tanta honra ! 

Não podemos relembrar tôdas 
magnitudes criadoras, todo o apogeu 
E<'lcola de Lacticínios "Cândido 
sem divagarmos sôbre o seu 
conceituador, o seu sustentáculo. 
anos que, não reconhecendo os 
cbstáculos que sempre se antepõem 
realizações de uma grande emprêza, 
medindo esfürços e pondO em 
todos os seusl grandes dotes ad.mJllllstl'a­
tivos, a sua cultura, dedicação, 
para com o próximo e, com todo seu 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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tl'uismo, personalidade, conhecimento de 
causa e ação, 'elevou, no mínimo espaço, 
uma Escola de sua fundação aO' que hO'j e 
transpõe fronteiras e firma-se cada vez 
mais, nos longinquos pontos do Univer­
so, o nome des,sa cultura mãe da Indús­
tria Láctea brasileira. Irmanados por 
um mesmo ideal e, querendO' em conjun­
to, receber mais uma de suas apreciáveis 
lições práticas, de suas indutivas ilus­
trações de como agir em ocasiões difí­
ceis, escolhemo'::l ao Sr., querido Diretor, 
Dl'. Sebastião Sena Ferreira de Andrade, 
para paraninfar-nos nessa solenidade 
tão sublime para nós. 

Bastaria a ellumEração sim'ples e pura 
dêste fato, para sintetizar O' significado 
desta homenagem que lhe tributamos. 
Os recém-lacticinistas, viram e vêm na 
sua pessôa um amigo sincero e um mes­
tre digno dêste nome. E as qualidades 
invocadas como jrustif'icativa da home­
nagem, ccnvidando-o a nos paraninfar, 
culminam por querermos gravar no 
anais da imorredoura Es,cola Cândido 
Tostes, o nosso reconhecimento sincero 
pelo muito qUe tem feitO' e pelo muito 
que nos ensinou, conduzindo-nos a pro­
fissionais capazes de defender nossa 
classe no terreno prático, técnica e civi­
camente. E ainda, para realçar o esfôr­
ço sem par que vem travandO' aqui e nos 
diverSios bastidores da nação, no senti­
do de prestigiar e consolidar os lactici­
nios em nosso Estado. Ao agradecermos 
a concessão, conferindo-nos a satisfação 
de tê-lo como paraninfo, aproveitamc:s 
o ensejo para hipotecar-lhe todo o nos­
so apôio e estima, para a continuação 
dessa caminhada edificante. 

Catíssimos colegas . Tôda a alegria que 
invade nossa alma, contrasta agora .com 
a tristes a imensurá vel da separação ma­
terial. Sim, material repito, porque, es­
piritualmente continuaremos unidos, 
profelSsando as m'esmas idéias, comun­
gando dos mesmos pens,amentos e tra� 
balhando pela prof'Íssão que abraçamos, 
porfiando por elevá-la ao píncaro. da 
técnica e da ciência. A profissão que 
abraçamos, é por demais espinhosa e in­
justa, o que avoluma o mérito de sua 
preferência. O cabedal de conhecimen-

tos que assimilamos de nossos mestres nos capacita e indica campos magnifi� cos de sua difusão, quer nas fazendas instruindo nossos produtores, orientan� 
do-'os para a obtenção, com as mesmas pnsses, de uma melhor matéria prima, bem como maior quantidade e conse­quentemente melhor remuneração pelo [,eu patriótico trabalho; quer nas usinas fazendo por onde distribuir um leite

' 
fonte alimentícia insuperável, tecnica: 
mente beneficiado, para alimenta cão 
robustez de nossas crianças e nossa

� 
gen­te; quer nas fábricasl, onde O ouro bran­co é transfürmado nO's mais diversos 

sUbprcdutos, como essa insuperável fon,:, 
te de proteinas, O queijo; como essa mina 
de elementos energéticos, a manteiga; 
como os saborosos leitesl fermentados e 
sua incomensuráV2l riqueza vitamínica; 
sem mencionar a caseina, matéria prima 
imprescindível a grande variedade de 
indústrias, a lactose, com seus diversos 
emprêgos na indústria e em farmácia; 
nos ácidofl orgânicos que obtemos; nos 
leites condensados e evaporados, tão 
apreciados pelas crianças e donas de 
casa, como grandemente na indústria 
culinária ; e, ainda, na fabricação do lei­
te em pó, maneira pela qual julgamos 
poder solucionar êsse problema de abas­
tecimento de leit.e aos grandes centros 
populos.os, como a capital da República, 
cnde os conlSUlnidores estão sujeitos, 
obrigados pelas circunstâncias que lhes 
são impostas pelos tubarões e desconhe­
ced:Jres da matéria, a consumir um lêi­
te excessiva e criminosamente frauda­
do; quer ainda nO' fomentar a idéia de 
cooperativismo, única maneira de evitar 
chantagens e unificar a c1a1Sse para o 
seu fortalecimento, consolidação e pro':' 
gress9 dessa grande potência ec,onômica 
e reserva alimentícia de nosso, povo. Para , 
o leigo, ser laticinista é tão somente o 
saber transformar o leite em queijo ,e 
manteiga ; mas, quando s,e faz um estudo 
sucinto lSôbre essa potencial indústria� 'enaltece a grandeza de nossa causa, o 
que nos deleita e enobrece o 
sendo motivo de justo orgulho, 
em tôda a sua extensão, o que 
mais humano, contribuir para o _ ... , .... N.·OC!' ... 
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50 'de nosso Brasil, bem assim pela tran­
quilidade e bem elStar da sociedade. 

Se já foi patenteado universalment� 
que o gráu de adiantamento de um po

.
vo 

está em relação à quantidade �e leIte 

consumida, entristece-nos acredItar na 
veracidade das [palavras de um professor 
que diz : "O Brasil sente ]ome". A Terra, 

a, rvore o animal e consequentemente a , 
. d ·t  o homem. Fome 'de proteinas, e

, 
v: a-

minas, de sais minerais de ami��-aCl�os 

e tantos outros element�s �utntIv�s :n­

dispensáveis à nossa propna subsIsten­
cia. O leite, que sempre foi, . continua e 

será sempre o alimento maIS comp1eto 

qUe a natureza, pela sua prodigalidade, 

nos pode oferecer, e por i�s� mesmo� o 

mais recomendado como b
,
ru:I�� na dIe-: 

tética de todO's os povo� �cIv�lIzad os, e 

em tôdas as camadas SOCIaIS, 
_
e,  em nos­

sa terra, alimento de luxo, nao. chegan­

do mesmo a vir a mes� �os menos !a­

vorecidos senão em raríSSIm�S' exceçoes 

A quota média, de que neceSSIta um ho­

mem para seu desenvO'lvim;nto e m�­

nutencão normal segundo calculos .rpO.SI­
tivos é de, no md.nimo 250 grs. dIanas 

per capita ; entretanto, o que recebe o 

nosso povo está avaliado em, apenas, 1 0  
grs., o que é assustador. 

E a nós, lactinistas, de agora � de ou­

trora fôrça viva de uma geraçac nova, 

que s�nhamos com êsse ideal, cabe gr�n­
de parte da responsabilidade pelo in�:ilce 

alimentar de nossa gente e cons?h�a­

ção dessa apreciável reserva economlCa 

que constitui, para o nosso Estado, a sua 

quarta receita, e contribui anualment�, 

para 0S cof'res da naçãO', rom alguns bl-

liões de cruzeiros. . 
Para aue tomemos, porém, o verdadeI­

ro lugar
' 

nesse trabalho magnífico, una­

mo-nos, recém e lacticinistas d� outro­

ra, que por aqui pasjs�ra;n e vem pr�­

duzindo um trabalho Insano, no anonI­

mato . E unidos à associação dos ex-alu­

nos seremos uma fôrça a fazer ver aos 

responsváeis pela direç�o do povo, a ne­

cessidade de não nos deIxar faltar o an:­

paro do govêrno que se resum� e� deI­

xar de lado a política proteCIOnIsta, a 

estruturação regimental do quadro Ade 

lacticinistas, em admitir a�enas pessoal 

capacitado para 0 árduo mIster, bem as-

sim em prestar maior e mais assidua as­
sistência ao nosso heróico agricultor e 
pecuarista, bem como meios mais ad�'­
quados e em maior número de comur:I­

cações e traooportes, para 
A 

a execuçao 
satisfatória, na resoluçao desses proble­
mas. 

Recebemos o laurel de nosso denodado 
esfôrço e se nos descortina um mun�o 

incerto de lutas, que só o trabalho pertI­

naz e honesto poderá vencer. Enfren�­
mes as dificuldad€1S com a abneg�ç�o 

dos monges, com a cflragem dos m��tI­
res e com o temor dos puros de eSiplrIto. 

E não nos esqueçamos de que : pensandO 
num Brasil forte e são, aplicando e di­
fundindo os conhecimentos e conselhos 
sàbiamente ditadc:s por no-ssos mestres 
e diretor, unidos e destemidos pelas ca�­
sas justas, agindo sempre com honestI­
dade, representando e honrando a nos­
sos pais, a quem tudo devem,os, e, mi­

rando-nos no grande pensamento de 
Lamnnais : "Parece que o nome da 

,
vir­

tude prelSsupõe dificuldades e obstacu­
los, e que não pode �xercer-s,e sem que 
haja oposição . Por ISSO, . chamamos a 
Deus bom, forte, liberal e J �sto. Rym?·n­
tando-nos de idade para Idade ate a 
origem do gênero humano; achare�os a 
crença em Deus e numa vIda futur a ar­
r,aigada em todos os p.ovos . "  Sôbre essa 

crença, única sanção dos dev.eres, ga­
rantia única da ordem e das leIs, repou­
s,a nosso caminho a seguir, descansa

. 
a 

seciedade que se destruiria se destrUls­
se aquela. 

Caminhemos colegas, com nossc:s :t;>en­
samentos voltadc;s para Deus, Patna e 
Farnilia. 

Discurso pronunciado pelo or?d?r ofi­
cial do Diretorio Academzc? da 
FELCT, SI'. fl UG USTO SEQUI� lR A .  
na solenidade de formatura dos 
LACTICINISTAS de 1953. 

SI'. Diretor da FELCT, DI'. Sebastião 
Sena Feneira de Andrade. 

I lmos . Srs. Componentes da Mêsa. 

Presados diplomandos. 

Minhas Senhoras e Meus Senhores. 

Chovia hoj e pela manhã. Seriam lá­

grimas de alegria vertidas pela natu-

'teza ! 
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Lágrimas de alegria talvez . vertidas 
pela 

. 
magnificência desta c;lata. ' E 'que 

,data é esta que nos faz supôr que até a 
natureza chora ::le ale.gria ? ! . 

, . 

E' a data que marca a ,  grande vitórla 
dêstes rapazes que acabam de receber 
seus diplomas de LacticiÍüstàs. 

E' vencida, j á, para êles, " uma grande 
etapa. 'Lutaram co-m vontade e venceram 
com galhardia: 

Chorou a natureza de alegria ! Cho­
i'am os corações de seus colegas que aqui 
fi�am, no meio, alueia, da batalha. Sim, 
choram os corações nossos, ' num mistó 
de alegria e. trist.eza. 

,. 

Alegria, por vê-los felizes, oS,tentando 
o prêmiO merecido. Tristeza, po,r vê-los 
partir 

Tristeza por nos sabermos privados, 
no ano futuro, do convívio alegre e ca­
marada de tão queridOS amigos. 

Amigos queridos. Queridos formandos; 
Lacticinistas, enfim, ! O caminho que . VOs 
espera é árduo. Estej ais atentos, 1>0r­
tanto. 

Enfrentareis problemas que a Escola 
não poderia nunca pedir-vos '  para re­
solvê-los. 

lVIas a E5cola já vos preparou para 
isso. 

E ela sabe, como o sabem os amigos 
que aqui deixais, de que sereis capazes 
de resolvê-Ios a contento, em benefício 
própr10, e, sobretudo, com tôda a cer­
teza, em benefício da indústria de lac­
ticínios do país. 

Que o espírito que sempre imperou em 
vós, aqui na Escola estej a sempre pre­
sente em vossos corações, também, no 
dia de amanhã. A batalha vos espera. 
Atirai-vos a ela com a mesma impetuo­
&idade e com 'o mesmo dinamismo que 
vos têm conduzido até aqui, e sereis ven­
cedores, c�mo o .sois neste momento. 

Há multo o que fazer ainda pela in­
dústria de lacticínios no Brasil. E ca­
be-vos, a vós, ag,ara, como a nós ama­
nhã, tudo dar, tudo fazer por essa in­
dústria, que, como bem a definiu 'Q, nos­
so querido amigo e Felctiano Sr. otto 
Fren'-s'el, é a mais brasileira de tôdas as 
indústrias. 

Temos a certe:z;a, nós qq.e , aqui . 
ficamos, de que a .  batalha }10S será 
nos . árdua. E .  estll, certeza nos 
contémplarmos vossos semblantes "  '

,;, - I "  �. , . ._ _. > .  . . , " " " ' �" � 
momento� Nêles vemos :t"efletida, com 
,delic:Iade a .  expressão sincera ,da sê de . 
luta e de vitóri�� 

. 

.;' . (E sabemos -que· lutareis . E aeima 
tudo, sabemos qUe J vencereis, torn 
mais fácil, assim, nossa missão -�"'''''J,UJ.,<JI: 

Ireis partir. Màs ficàr,eis. Esta d 
dade é fácil para quem tem, cómo 
esp�ritos ' elev

,
ados e corações amigos . 

Partirá .a matéria,' ficará '0 espírito. 
Perdurará em nós .a lembrança 

horas felizes de convivência. Da 
deza de vossos'. corações tiraremos 
Exemplo a sêr seguido pelos nossos 
rações. E assim estareis sempre 
tes em nossa lembrança, ,e sempre vi 
em nossos corações. 

Dou-vos as despedidas neste 
to em nome do D. A. da Escola de Lacti:.. 
cinios "Cândido Tostes". Porta-voz que 
sou, dessa. entidade, não vos digo adeUS:. 
Digo-vos, simplesmente, até breve . ou 
até amanhã, pois, como j á  disse, estareis 
sempre conôsco, em nossa lembrança. 
Plenamente convicto é que o digo, não 
vos esquecereis, j amais� da Escola ' , 
ga, dos mestres, dos camaradas, das lu­
tas pelo progresso do Diretório Acadê­
mico. 

Sabem.os que a Escola, os mestres, os 
amigos, o D. A. estarão sempre presen.;. 
tes, sempre viv.Qs, em vossa ' lembrança:: 
Sabemos, porque assim nos dizem 
ações nestes dois anos de permanen1cla 
conôsco. 

O D. A . . espera notícias de . todos 
Notícias de vitórias e de felicIdades: · 
D. A. espera essas notícias para 
mití-Ias, a todos, como: confirmação. 
realização, da concretização çlo . que , 
desej o agora, em seu nome. 

Jovens formandos ! A '  vós, 
momento pertenceis· j á ao 
lacticinistas brasileiros, o Diretório 
dêmico, por l11inhàs palavras,' e eu · 
prio, desej amos· :mil " felicidades, e 
Deus · vos acompanhE) ! 
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(Continuação da página 15) 
tinua e a gordura ( creme) é adiciona­
da à massa. A quantidade a ser usada 
pede E-er nula ou até completa saturação 
dr-. massa. Assim [,endo, deixamos ê::s'-: 
pcmto �o gô:sto do fabricante. 

9.°) - Reconhecimento do· ponto. 
O ponto é reconhecido quando a mas-­

sa não mais apresentar grumc-s, e quai."}. -­
do susp:msa pela pá ou ' colher cair em 
forma de um filamento liso ,e compacto . 

10.0 -- Enformagem .. 
Verificando o ponto, fazemos com. a 

ma::;c::2., ainda quente a Enfc'rmagem em 
caixêtas ou em qualquer outra vasilha . 
Para que o requeij ão não grude às bor­
dafl do recipiente em que fer enformado, 
é aconselha yel passar manteiga ou cre­
me em seus bordos, ou forrar as formas 
com pap.el impermeável . 

OBS. - Quando a massa não der uma 
boa filagem, o que depende muitas vê-- . 

zes do tipo de fermen taçãc sofrida pelo 
leite, podemos usar citrato- de sódio (en­
centrado em qualquer farmácia) , até 
3 % .  No caso de se usar êsse fundente é 
l'E:c c-mendável diminuir o sal. 

Máquinas e Aparelhos para Usinas 

de Leite e Fábrica de Lacticinios 

Material para Laboratórios e 

VasIlhame para Leite 

r�li!Iuinas em Geral para outras 

Indústrias c Lavoura 

Ru::t Car� ?ós, 6�.O - Es�. c/Cul'itib:2 

Caixa Postal, 192 

BELO HORIZONTE - Minas Ge-rais 

S e n � o r  I n � u � t r i a l ·� e b â c t i � i n i o s  
F'ara o bom êxjto ae sua 

produção, use os  

:f?�Qd�.tQra 
� '�Kª,�ª���� 

CÜ1rante para queijo e mante'ig�. 

'Soluções paira análise de leite 
e, derivados 
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Cia . Fábio Bastos, Comél'c:'o 
e Indústria 
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DUTOS EABRICADOS NA 
F.E.L.C.T. 

LABORATÓRIO 
Solução Dornic , solução de soda décimo normal , solução de lenollfaleino o 
solução décimo norl7}a/ de nitrato de praIa , solução de nillTJIC! de praia , s . 
fução de bicromalo de potássio 0 5% l eu/furo de P.roquelorl em pó, Fermen 
to lácfico selecionado l!qu;doJ Coranle líquido poro qu�bos', CulltJro ae �ghurl(1 
quido), Grão de Kellir) Fermento selecionado paro queiJo · Sulsso . 

ÇJUEÚOS 
Minas" padronisado. 

TIPOS : Cavalo, Cobocó, Cheddor, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda , Lunth , Pralo , 
Parmezão , Paste urizado , Provolone , Reno -Edam' , Roquelorlí Suisso , CrE�J7j�" ;;·::·. 
Suísso I Requeijão Mineiro . Requeijão Cri% , Ricota ' 

MANTEIGA Extra e de primeiro. 

CASE/NA , Por diversos processos. 

Dirigir os Qedidos à 
Fabrica Escola de Lacficínios 
Rua Ten ente Frei/as S/n,  

Candido Tostes. 
Cx. Postal 183. 

Juiz de Foro , Minas Gerais. 
BRASIL 
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