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DESBE A MRIS SIMPLES GRANIA
AD MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO

» © Batedeira combinada SILKEBORG.
M. Tipo BU. Varlas capacidades.

- Compressor a amdnea
VILTER. Fabricado em ta-
manhcs para producio de

por hora. Fernec-mecs tam-
bem compressores a Freon

Apar-tho d as inoxidavei
par:tho de placas inoxidaveis e Metyla, ©

ALFA-LAVAL, Tasteuriza e res-
fria leite em ambiente fecha-
do e a diversas temperaturas. ©

Equipe sua industria de lati-
cinios com moderna maqui-
naria, aumentando a sua pro-
ducdo, e, consequentemente,
a sua renda. Olerecemos-ihe

tudo gque ¢ necessario a sua
indiustria, quer se trate de

uina granja ou de uma indus-

© Maquina eutomatica para en-

cher e fechar garrafas, ALKA.
\(om capsulas de aluminio.

O
Rua Theophllo Otoni, 81 - RIO CE JANIRO
Rua Florenclo de Abreu, 828 - SAD PAULO

Rva Tupinambas, 364 - BELO HORZ SNTE

tria completa de laticinios. &
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Pela 2.2 vez o Dr. Sebastido Sena Ferreira de An-
drade, diretor da FELCT é convidado a paraninfar os
alunos que termmam 0 Curso de Industrias Lacteas, co-
mo uma mereclda homenagem a quem tanto tem feito
para manter-a Escola no elévado nivel que atingiu. Na
solenidade de entrega de diplomas, a 20 de dezembro de

5.000 a 300.C09 «alorias -

Av. Jullo de Castilhos, 30 - PORTO ALEGRE-
Rua Halfeld, 399 — JUIZ DE FORA

" vemos.

ORACAO DE PARANINFO-

Prezados Lacticinistas

Agradeco-vos sinceramente a escolha
‘do meu nome para paranifar-vos.

Com verdadeira alegria e emocao, re-
‘cebi 0 vosso convite e aqui me tendes ao
‘vosso lado, neste momento tao solene e
aecisivo para a vossa vida, como Diretor
e Paraninfo.

Dir-vos-ei algumas palavras porque é
de praxe nestas ocasides. Entretanto,
como Diretor da Escola ¢ como amigo da
“turma, nao seria necessario falar mais
-nada do que ja me ouvistes dizer duran-
te o vosso curso.

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

Sempre agistes bem durante o) t°rn—
0 que aqui passastes. Sempre vos inte-
essastes pelos estudos, pelos problemas
a Escola e pela situacdo da 1ndustr1a
acional de lacticinios.

Procurastes cooperar com a Diretoria
a Escola no sentido da ordem e da pros-
eridade do estabeleclmento 3

Acatastes os vossos mestres e soubes-
es fazer de cada um, um verdadeiro

1953,’f01f pronunciada a oracao que a seguir transci'e-

Dr. Sebastiio Sena Ferreira de Andrade

~ Conquistastes a simpatia dos servido-
res da Escola e soubestes ser bons co-
legas.

Trabalhastes pelo Diretério Académi-
ce, representastes bem o corpo discente
nos congressos de estudantes, nas dispu-
tas esportivas e na sociedade.

A vossa turma é homogénea, compre-
ensiva e das que mais se destacaram, em
conjunto, pelo bom desempenho das ati-
vidades escolares.

Por tudo isso a Escola “Candido Tos-
tes” estda orgulhosa da vossa turma e a
Diretoria e os professores se sentem sa-
tisteitos com a vossa vitoria.

Desejo que fique patente que nao vos
faco, neste momento, um elogio imere-
cido, apenas para dar uma satisfacio,
retribuindo a homenagem que, como
bons amigos, quizestes prestar & minha
pessoa, €, como bons Felctianos, & vossa
Escola representada pelo seu Diretor.
Faco-o0 com a mais pura sinceridade,
como reconhecimento piblico das vossas
qualidades e mer

. Nesta solenidade tdo grata para todos
nés, acabastes de prestar o compromisso
de trabalhar com honestidade pelo pro-
gresso da industria nacional de lactici-
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nios ¢ pela independéncia econémica da
nossa Patria.

Estou certo do VOssu desejo e propo-
sito de cumprir 0 que acabastes de pro-
meter.

Julgo que nio sers dificil a vossa ta-
refa: ser honesto é um dever de todo ci-
daddo de espirito bem formado, por na-
tureza e por educacio. )

Observa-se entretanto, que a humani-
dade atravessa época anormal e pensa-
Samos que essa anormalidade mais se
acentua em nosso Pais,

- Prceura-se, numg inversdo de valo-
res, valorizar a falta de escripulo, elo-
giar os maus costumes e, muitas vézes,
elevar a falta de carater a4s honras de
virtude,

Ouvem-se, nio raramente, palavras de
entusiasmo pelo enriquecimento ficil e

tacoes de Iluxo excessivo por parte de
muitos novos ricos, que adquiriram for-
tuna rapidamente e de qualquer ma-
neira.

Falsiticadores de bebidas e de géneros
alimenticios enriquecem-se dg, noite para
0 dia. Os desfalques acontecem, sem
majores consequéncias.,

A ansia de enriquecer procura por to-
dos os meios aniquilar o trabalho ho-
nesto e humilhar aqueles que realmente
trabalham,

N&o nos impressionamos com a apa.-
rente humilhacio que sofremos no de-
Sémpenho do nossg trabalho, diante da
vida faustosg que levam os golpistas e
inescrupulosos. Felizmente, ales consti-
tuem, minoria, que sg tem valor e ofe-
rece atrativos a outros individuos da
Sua espécie: sem honra e sem dignidade,

E’ natural € mesmo necessirio que, ao
terminar o curso, tenhais o desejo de
adquirir fortung e presperidade. A pogsi-
bilidade de conseguir major conforto é,
de fato, um estimulo g0 nosso trabalho.
No entanto, devemos proceder haonesta-
mente, procurando exemplo, que gracas

bos que dignamente construiram uma
vida confortavel, : :

&2)EPAMIG.

belas negociatag rendosas. Vemos osten-

a Deus aindg, existe, nos cidadjos pro- -

Se nio conseguirdes fortuna, nio Vi
desespereis — procurai viver sempre - d
centemente, dentro dos limites da honr

Lembrai-vos de que nio estais sos
fazeis parte de uma grande maioria qy
se esforca para construir umg Ppatri

um ordenado e nio sig Infelizes, porq

Se nio possuem fortuna, material, tam

a riqueza inesgotavel do espirito. -

Olhai para os campos, para as f3
cas, para o comércioc ou para quaisqu
cutros ramos de atividade humang e
contrareis centenas de milhares de
dadaos trabalhando honestamente
um ordenado €, nem Por isso, s40 infe
lizes.

Um nome honesto e limpo é a m
heranca que os pais podem trang
aos filhos e constitui

S6 gosa de tranquilidade, de paz
consciéncia, de facilidade na, existén

Confiamos no vosso éxite, porque fo
tes honestos e vog conduzistes bem no
VOSso curso. Trabalhando honestament 3
ja estareis contribuindo poderosamente
bara a independéncig, econdmica, da nos
sa Patria.

Julgamos que dos problemas reiat1
é.’ producdo de leite e industria de 1

tes setores dg vida econémica na
Nunca ¢ demals salientar alguns
broblemas: ‘
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I) Existem regiGes em que no neriodn

ucros compensadores, povo mal ‘alimen- bhonestidade. S50 og votos dc vosso vara-
tado por falta de um dos produtus es- ninfo,

A producéo leiteira, na Ssua maioria, senciais ao alcance de su‘a. kzolsa; dis-
anida néo é racional — produzimos pcndio de divisas para, aquusicao de prec-
bouco e caro. dutou lacticos estrangeiros, como leite
O abastecimento de leite ‘as grandes em D6, manteiga, etc., falta de melhor
cidades ¢ deficiente em qualidade e assisténcig, sanitaria e social a.:s horuens
quahtidad‘e. que trabalham na producdo de leite e
A majoria das Usinas de Beneficia- lacticinios, com prejuizos para o povo e
mento do interior, que se destinam para g economia nacional,

a enviar o leite acs grandes centros, A v0s, portanto, cabe uma grande ta-
€ desorganizada e perde milhares de refa, para ga resolugdo désse problemas
litros de leite por ano. e néo sers grande 0 Vvosso sacrificio, pois
As fabricas de queijo e de manteiga que, trabalhando pela independéncia,
perdem, ahualmente, grande percen- econémica, do Brasil, estareis também
tagem de sua producdo, devido & trabalhando para o vosso prépric bem
falta de técnica na fabricacdo e & estar.

instalacoes inadequadas. Sao breves e bcuco expressivas =s mi-
Produtos de péssima qualidade, con- nhag palavras, mas podeis estar certos
taminados por germes patogenicos de que elas encerram o que pode haver
s80 postos no mercado e vendidos de mais sincero na alma de um ho-
como alimentos. mem;,

Caros diplomandos, As portas da vos~
das chuvas joga-se fora quantidade sa Escols, estardo sempre abertas para
incalculavel de leite, enquanto que  reeeber-vos e Sempre podeis contar com
nestas mesmas regides e em cutras do o©s amigos que aqui fizestus,

Pais morrem intumeras criancas por Que Deus vos proteja no bom -desem-
falta désse alimento. benho das vossas funcdes e vos dé for-
O resultads de tudo isso é o faita de ¢as bastantes para vencer na vida com

A LACTICINIOS

Clerecemos
POTENC10METROS (pH=METROS) norte-ame-

ricanos, portateis e de laboratério, de precisio.

D @ds@es@ ¢

Oferecemos ainda para os laboratérios: Balancas analiticas e

‘rapidas, Estufas, fornos muflas, distiladores de agua, Centrifuga-

dor Gerber com vidros originais, Colon‘metros, Refratémetros,.
Densimetros, e outros aparelhos de laboratdrio.

ALEM-MAR COMERCIAL E INDUSTRIAL LTDA.

End. telegrafico: BRYKA — Séo Peulo — Telefone : 34-38.93
Rua Senador Queiroz 96, s/212-3, Caixa Postal 6002,

oy ‘—vr,'-"..-.-l--——
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As maravilhas da
I

De onde vem e como se forma o leite ?

— Que é que ha no ubre, capaz de trans-

formar os constituintes do sangue .
em componentes do leite

A frequencia com que sdo vislos ubres
perfeilos, principalmente em vacas .ho-
landesas, dos quais se ea:lraen} mcrlve{
quanlidade de leile de uma 50 vez (até
mais de 10 lilros), ou em varias orde-
nhas num dia (alé mais de 50 litros),
tem lirado um "pouco do curioso e ad-
miravel que hd na secrec¢do lactea.

Ndo se lendo, comumenle, explicagdo
para o maravilhoso fenomeno_ que se
opera para, numa ordenha de 6 a 7 mi-

nulos, se obler de um ubre repleto uma

tdo grande quanlidade de leile, o0s Iz.?igos
consideram o falo coisa corriqueira e
ndao lhe dao maior importancia. Isso'es-
ld muilo de acordo com a lei dq psico-
logia humana, pela qual a repeli¢cao faz
perder a emoc¢do.

Aquilo que lanlo encanla e emocionfl
o morador da cidade, ao ver pe{a pri-
meira vez aquela avalanche de Ifezle tao
facilmenle relirada de ubres cheios, que
a seguir se murcham, para novamente
se encher dentro de pouco lempo_, n.ada
mais é do que falo banal ao r.elzrelro.
Dai as pergunlas que coslumelranfenle
surgem acerca da formag:(io.do .Iezte' e
sua exlrag¢do, muilas das quais, ninguém

alé hoje, por mais esludioso que Ien{m
sido, conseguiu responder sa[zsfa(orza-
~menle.

Alguns ponlos do intrincado mecanis-
mn da secrecdo laclea jd se encqnlm',m
razoavelmenle explicados pela ciencia,
como resultado do trabalho exaustivo de
estudiosos. E, baseando-nos nas conclu-
soes desles, damos resumidamenlf algu-
mas explicagées sobre observagdes co-
mumenle feilas por visilanles em esla-
bulos, ao presenciar o ato da ordenha.

DE ONDE VEM O LEITE E COMO
SE FORMA ?

O leite é lodo oriundo do sangue e
formado integralmenle no ubre. O san-

Zsocretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria o Abastecimento;
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organoleplicos. O mesmo se observa
quanlo a laclose, formada da glicose, e
uanto a caesina, formada de aminoaci-
~dos. Laclose, caseina e gordura laclea

do elemenlos que ndo pre-existiam no
sangue.

secrecdo lactea

Dr. J. Assis Ribeiro

(Assistente da Faculdade de Medicina
Veterinaria — U, §. P.)

[ e

FORMACAO DO LEITE

Que é que hd no ubre capaz de provo-
car essa (remenda lransformacdo de
conslituintes do sangue em componen-
tes do leile ? :

gue lraz do organismo do animal lactan
le os elemenlos necessarios d formacgg,
do leite: agua, sais, proleinas, ;
elc. Estes componentles ou sdo oriundo:
dos alimentos ingeridos pelo animal
carreados pelo sangue duranle q absor
¢do inlestinal, ou sdo. retirados do pr
prio organismo (reservas nulritivags .
Dai a razdo -por que, até certo ponlo,
mesmo com alimentagdo deficiente, q va
ca conlinua produzindo leile integral
Isso acontece até serem esgoladas as r
servas, ocasi@o em que ndo sé o anim
apresenlard sinais de magreza, como
leile lerd composi¢do anormal: deficie
cia de gordura, de proteinas, de lacto
e aumenlo de clorelos, de lipase, de m
nobulirina, elc.

falicos) existe o tecido funcional, ou te-
cido nobre, que é o encarregado da la-
clopoiese, islo é, da formacdo do leite.

icas, de 0,2 a 0,5 mi-
imelro de diamelro, inexistentes no
bre virgem ou seco e numerosissimos
. mama em laclagdo. Acham-se distri-
uidos pelo tecido de suslentag¢ao de tal
orma que seu conjunlo se assemelha q
m cacho de uva cujos pedunculos e ca-
0s sdo os canais e canaliculos. Os qci-
os (ou alveolos) que correspondem
xalamenle aos bagos da uva, sao a séde
a formagdo do leile, fenomeno este que
e opera justamenle nas celulas epile-
liais que constiluem sua parede. Eslas
elulas epileliais sdo grandes, poliedri-
as e alapelam a face interna do acino.
presentam nucleo em mulliplicagdo e
roloplasma com goliculas de gordura.
ucleo e protoplasma trabalham ativa-
enle na formacdo do leile.

Alguns elementos do sangue passa
inlegralmente para o leile, sem allerag¢do
— sdo os chamados “constituintes na
elaborados”, lais como a dgua, o clor
lo de sodio, a lactoglobulina, a lactalbi
mina, os pigmentos. Toda a vez que: e
les elemenlos se encontrarem em excesso
no leile, isso conslitui defeito no fu
cionamento do ubre, sendo quase cer
sinal de mamile. E

Outros componentes do sangue q
parlicipam da formag¢do do leite se m
dificam ao alravessar as paredes c{o ub
e al se iransformam, por wn quimism
ainda ndo bem determinado, em gor
ra, laclose, caseina, elc. Sdo os ch’
dos “constiluintes elaborados” no -ub
e sua presen¢a em quanlidade - nor
no leite ¢ indice de normalidade, ;t
da glandula. mamaria como do ani
lactante. O leor de gordura no san
minimo. O ubre recebe os diverso:
gliceridios e acidos grareos que 0
gue lraz, absorvidos nas viloszda:
leslinais ou na intlimidade de or
lecidos e os sinleliza nessa adm
gordura lactea que é a manteiga,
na sua composi¢do e nos seus cara

Pela face externa — parte basal — qs
celulas alveolares recebem elemenlos do
angue e vagarosamenle os (ransformam
1 leile. A celula vai-se enlumescendo
la secre¢d@o e a membrana apical, pela
essdo do leile formado, vai-se disten-
ndo e fazéndo relevo na luz acinal. Em
nsequencia disso, o leite vai sendo
uado para o interior do acino.

Isso se verifica, ao mesmo tempo, em
da a imensidade de alveolos do ubre.
a vez cheio o acino, o leite, tambem
la pressdo, vai sendo escoado para os

nhecer mais um milagre ¢a nalureze, na

espacos vazios do ubre, que se enchem
€0mo uma esponja que se embebesse de
agua. Acinos, canaliculos, cisterna, canal
do telo, elc., apresentam-se, no final da
formagao, repletos de leite. Isso se veri-
fica, com regularidade, ao fiin de 8, 12
ou 24 horas apds a ordenha, conforme
o0 regime adotado. A elevada pressdo que
o leite provoca contra as paredes do
ubre cheio dificulta ou impede a circu-
lagdo sanguinea, e assim, o leite para de
ser formado. A’ medida que o leite vai
sendo ordenhado, hd descompressdo nos
vazios do ubre, alé que no final, o leile
residual dos acinos é expelido, median-
le ruptura da membrana apical. Eslq
ruplura, que se verifica no lermino da
ordenha, permite saida dos globulos de2
gordura que estavam relidos na celula,
justamente os maiores. Isso é uma das
explica¢bes por que o ullimo leite (apo-
jo) é o mais gordo. A membrana basal,
a seguir, regenera a membrana apical,
entrando novamente a celula » funedio,
recebendo novos elementos do sangue,
cuja circula¢do no ubre é facilitada pela
descompressdo resullante da relirada
lolal do leile. Leile que fique retido no
ubre dificulla a circulagdo e concorre

para diminuir a capacidade produtiva
dos acinos.

O (rabalho de absor¢do de elemenlos
do sangue, de sua {ransformagdo em
leite, de sua excre¢do para o acino, de
ruplura da membrana apical e sua rege-
neragdo, é conslante durante q lactagao.
Isso confere aq glandula mamaria a de-
signacdo de “holo-merocrina”, no ponlo
de visla fisio-histologico.

Qualquer lesdo%ha intimidade do ubre,
mesmo alingindo um s¢é acino, dd for-
magdo a elemenlos anormais que sdo
carreados pelo leile, que se apresenla-
rd anormal, embora g simples visla ndo
parega. Isso é comum nas chamadas ma-
miles lalenles, em que mesmo diminulo

numero de acinos lesados, dando leile
anormal, conlaminam todo o leite do
ubre. i

Para facultar e conlrolar o normal

funcionumento do ubre, hd nm mundo
de arlerwas, veias, nervos e linfaticcs,
que se distribuem num labirinto de re-
ticulos, anostemoses, canais, elc., no ra-
renquima da mama, onde se pode reco-
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formag¢do de uma simples e diminula go-
la de leile.

Para esla formag¢do, a irrigagdo arle-
rial, venosa e linfalica é alivissima, dis-
pondo-se os capilares em (rés forma-
¢des reliculares que circunscrevem o al-
veolo. Pelo reliculo arterial, é recebido
sangue da grande circula¢do, vindo du
aorla abdominal (oriunda do corag¢do
esquerdo). O sangue arlerial vem rico
de elemenlos e ao nivel dos acinos, dei-
xa (ransvasar os que sdo absorvidos pe-
las celulas epiteliais. A seguir, o relicu-
lo venoso recebe o sangue livre dos ele-
menlos que foram absorvidos e o drena,
até alcang¢ar a veia mamaria (subcula-
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 alé a
veia cava, que o lransporla ao cora¢do
direilo. Vulla assim o sangue ao cora-
¢do, para em seguida, ir aos orgdos e le-
cidos buscar novos elemenlos que serdo
levados aos acinos do ubre para nova
formac¢do de leile, num ciclo conlinuo.

O reticulo linfatico é conslituido de
canaliculos delgados que convergem pa-
ra o ganglio relro-mamario, drenando
elementos absorvidos na inlimidade d¢
ubre. Esles

ubre dardo formag¢do a elementos que se-
rdo carreados pela linfa e serdo relidos
no ganglio.

Presidindo todo o trabalho do ubre,
na secre¢do e na excreg¢do do leile, exis-
tem inervacoes que sdo ramos dos ner-
vos inguinais e do plexo  poslerior do
sistema simpatico.

e E I YN s

IT

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

O leite formado vai sendo relido no
ubre, enchendo os espacos vazios, cujas
paredes se distendem.
leile dos acinos ¢é processada ndo sé
pelo- proprio peso, como pela compres-
s@o provocada pelas celulas mio-epite-

'A)EPAMIGMIH a superficie externa

retaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

altera¢do inflamaloria nos lecidos do .

CAPACIDADE DO UBRE E RE- leifeiras, ndo podendo assim, ser leva-

dos alveolos e canaliculos. Eslas cely- TENCA0 DO LEITE (IaAe;n ;?0H~Sld81'(1§l1(;-d 300 a 360 dias
las, em se contraindo, reduzem a luz dos O sistema alveolar assim como o leci- actagao, Izlorma b ural y a (11(15
espacos cheios de leite e provocam sey do intlersticial do ubre se dislendem, a f’ nesse plez:lio (;,oas IO,aS ettetras prodn-
escoamenlo para a cisterna, canal do ‘medida que o leile se vai formando e se zem, em [el’e, Ia v veres o seu pro-
leto, elc. : acumulando nos espagos vazios. Estes prio peso vivo, chegando a 20, em ca-

sos excepcionais.

Para a extracdo do leile, o bezerr eopacos d'do al(; Iz)zbrg a.s;lpc?lc')t de‘ espc(;{lé'a
, ;o (o} que se val embebendo de leite, a medida : .
g‘gilecapgr bdoo(,;z m"e(l).oé‘?t‘;;rinfz?r’:“IallldO o que ¢ escoado. Calcula-se que 40% do CIRCULACA0 DO S_ANGUE ?VO UI"?R"
clo e pela pressdo ea.rercida ’bpe o la- ’I_ezt'e formado num Flza 0 sdo nas 3 pri- ) A base _da forinagao do leile esla na
to, pela movimentacdo de I ;0 re o te- meiras horas posler.zores a ordenha. Este lnfensa circulagde de sangue no -ubre.
e palato I‘c‘sultandog o ra ios, Imgug Ielle- ocupa, sem dislensdo, os espagos Ndo se sabe ao cerlo o volume de san-
te, que l’ende a sair por :S‘el:?saq do lei- ‘vazios d.o L_zbre. Os 60% res{antes da lac- gue que passa pelo ubre, enlrelanlo,
gundo, pelo calor d(f bocaplm%ao e: se lagdo diaria, secrelacjos mats Ie{l!an7enle compara.ndo com o que se passa em ca-
Conlac’to movimenio e caloz(-o' eze{po, - (por causa da pressdo do Ie‘lle Ja'forma- brq, aceila-se que 3,7%. do sangue do
favorav(';.q d excrecio do Ieiigo fatore do), se acomoda.m no ubre, a medida que animal passam pelo ubre lactante e
agradaveis d vac » quand os lecidos se distendem. Quanto menor 1% no ubre seco.
@ ik for a capacidade distensiva do ubre - Nas vacas lactanles, a relacdo enlre

(excesso de lecido de suslentag¢do, isto og pesos do sangue e do corpo animal é

Estas excilagées tém importanciq s R ; :
é, tecidos conjunlivo e muscular), me- (e 8,11% ao passo que nas ndo-lactan-

pois sabe-se que elas constituem eslimu

los que, levados pelos nervos, g hipofis nor serd a produgdo de leile da vaca. les é de 6,3%. Nas primeiras, a circula-
(ao lobo posterior) provocam a formd Nas boas leileiras, esle aumento de ¢do complela do sangue (do cora¢do ao
¢do da oxilocina, hormonio excretor do volume é em media, 34% do volume do ubre e desle ao coragdo) ¢é feita em 52
leite. Este hormonio é recebido pelo san- ubre. Assim, logo apés . @ ordenha, os seyundos, na media de 63 pulsagdes por
gue que o leva imedialamenle ao ubre " bons ubres ficam visivelmente murchos. minulo. Uma vaca lactanle pesa, em me-
agindo sobre as celulas mio-epiteliais e A maior parte do leile, sendo loda, ¢ dia, 450 quilos. Na propor¢do de 8,11%
fibras dos acinos, canais e canaliculos, secretada durante o intervalo entre as de sangue sobre o peso do corpo, esta
provocando conlragdo, permilindo o ordenhas, sabendo-se que a medida que deve ler 36.500 ml. de sangue no seu or-
leite jorrar na ampola (ou cisterna) e no o ubre se enche, menor é a secre¢do em 9anismo. Sabendo-se que 3,7% desle san-
cenal do lefo. Tambem como o ubre é ~ virlude do aumenlo da pressdo inlerna, 9u¢ passam pelo ubre em cada circula-

provido de lecidos cavernosos, o conld- dificultando a circulacdo sanguinea, e, ¢@0, em 52 minutos passam 1.350 ml. de

clo agradavel @ vaca produz erecdo des-- em consequencia, impndiitdem a laflo- QuidHHE OU sejam 93.400 ml. por hora. Se
a vaca produzir 10 lilros de leite por

les lecidos, auxiliando a ordenha. En- poiese (formacgdo de leile). Experiencias . b
lrelanto, a a¢do da oxilocina é fugaz. " tém demonsirado que o leile para de sz dia, secretard por hora, 420 ml. de lei-
Por isso, a ordenha tem de ser feila formar quando a pressdo interna do l¢- Pura formagdo destes 420 ml. de lei-
rapidamente, para maximo aproveil ubre alingir 1/3 da pressdo do sangue '€ deverdo passar 93.400 ml. de sangue,

pelo ubre. Isso indica que somenlte . ...

menlo da sua a¢do sobre o ubre. circulante. -
: 0,45% deste sangue sdo absorvidos peli

Justamenle 0 conlrario se observa Havendo equ:iamenlos em inler_valo:s ubre para a formacdo do leite. .
quando a vaca é maltratada (o que é ra- regulares, relativamente curlos, nao fi- ) _
ro com o bezerro, mas comum com or- cando leile retido para fazer pressdo, o Sabendo-se que 40% do leile sdo for-
denhador imperilo). Neste caso, a expli- rendimento diario (ende a aumentar ~Mados nas 3 primeiras horas, e como 0s
cagdo que se tem aceilo é a de que a ex gradalivamente.. O ubre lem capacidade I1UMEros acima l.ndlcam. somente medlq,
cila¢do dolorosa ou incomoda d vaca é para reler todo ¢ volume de leile secre- lem-se ldFla da lmensa irrigagao sangut-
levada, pelo sislema nervoso, ds capsu- tado em 24 horas (regime de uma orde- Tiea ao nivel do ubre, irrigag¢do esla tan-
las supra-renais, que ddo formagdo nha). E, mesmo bem ordenhado, um re- (0 maior nas primeiras horas apés a or-
oulro hormonio, a adrenalina, cujec siduo de leile se relem nos canaliculos —denha.
atuagdo sobre a excrecdo do leite é jus e acinos, avaliavel em 450 a 500 ml. E’ CONCLUSGES PRATICAS
lamente o oposlo da oxitocina, isto o leite residual. %
uma vez no sangue, a adrenalina vem Em resumo, pode-se afirmar que {ods 1 — A ordenha, tanto manual como.
agir sobre o ubre, provocando relaragd: o leile de uma ordenha, por maior qus Mecanica deve imitar a agdo da boca do

bezerro (calor, tacto e pressdo) de mo-

dos musculos ou das celulas mio-epite seja (até 15 kg em nosso meio) é secre-

liais, impedindo a saida do leite. Diz- tado anles do inicio da munc¢do. E du- {0 agradavel a vaca, facullando forma-
que a vaca “esconde o leite”, visto q ranle a ordenha, dado o pequend esmrecadggle oxitocina. Na ordenha, ndo se
ndo havendo compressdo dos canalic co de tempo gaslo, a quantidade de lei- Pode mallratar a vaca, nem a espantar,
los, o leile nao escoa a ampola gala { para evilar formag¢do de adrenalina.

fora, e assim ndo se consegue orden

a vaca. .

-+ re, e s e g s Semmmen wmm
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2 — O ubre, anles da ordenha, deve
ser lavado com agua morna (%40-45°C)
— de preferéncia, adicionada de cloro
— e enxulo com pano macio. Isso au-
menla a circula¢do sanguinea, limpa o
ubre e excila a hipofise.

3 — Fazer 3 ordenhus diarias, visln
que ubre esvaziado, permile maior for-

corpo eslranho.

FELCTIANO
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magao de leile. Ordenha rapida (alé ¢
minulos) dd maior quantidade de leite
que ordenha lenla, e, i

4+ — A ginastica funcional permiie
prolongacdo da laclagdo, alem de ser ¢
primeira medida conlra mamile, pisto

que leile relido no ubre funciona com»

Todo mundc

mento imprescindivel.

E’ verdade, e isso porque éle contém
odos cs constituintes necessarios & die-

e
e S nd

A

s .
Simoén Liamgot

Encontra-se fazendo estiagio na FELCT
0" Sr. Simén Liamgot, “Tecnico em Ga-

ta. do homem e todos nas devidas pro-
porcoes. O leite e seus derivados apre-
ntam, em sua composicdo, proteinas
de alta qualidade e quantidade aprecia-
vel de célcio; sdo ainda uma fonte ex-
celente de vitaminas.

A dieta humana inclui agua, hidratos
de carbono, gordura, proteinas, sais mi-
nerais e vitaminas. '
- Nenhum animal pode viver sem &agua.
Todos os alimentcs consumidos a con-
tém; o leite apresenta 87,8%. Os hidra-
tos de carbono e a gordura sao fontes
ds calor e energia. As principais fontes
désses alimentos a0 acucar, batata, mi-
1ho e trigg, riccs 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

naderia e Lecheria”, pela Escola Nacio-
nal de Agronomia “Dr. Ramon Sants
marina”, de Tandil, Provincia de Bue
nos Aires, Republica Argentina.

O jovem técnico argentino obteve:
uma medalha em - virtude de melhor:
classificacdo no Curso daquela Escola_‘
Posteriormente foi agraciado com uma,
bolsa de estudos, para fagzer um estagio
na FELCT, por deferéncia do Dr. Se-
bastido Sena Ferreira de Andrade, di-
retor desta. Esperamos que O presado
companheiro Simén Liamegot sinta-sa
bem entre nés e tire bom proveito do
seu estagio na FELCT

é variavel,
35% em média. A manteiga é o lactici-

nio mais rico de gordura.”
A experiéncia

mais podem viver longo periodo sem O0s
dois ultimos alimentos, mas, se certas
proteinas forem excluidas da sua dieta,
8les morrerdo. As proteinas sdo impres-
cindiveis na constituicio e conservacao
0os musculos, nervos, pele, sangue. Es-
tdo presentes em muitos alimentos, como
rvilha, trigo,carne e ovos; o leite con-
dm 3,3% de proteinas. Quando concen-
rado, como é o caso do queijo, torna-se
mais rico de proteinas. Dizem os dietis-
as que as proteinas lacteas sdo as de
melhor qualidade.

Os sais (0,7%) sdo necessarios & for-
macdo dos cssos, principalmente o cal-
io e o fésforo. Os minerais sdo encon-
rados na maioria dos alimentos. O lei-
e é excelente fonte de certos minerais
1ecessarios ao corpo humano. Os lactici-
nios, especialmente o queije, contém to-
dos os elementos minerais requeridos
pelo homem e sdo fontes excelentes de

Para as grandes Indistrias

— COALHO EM PO’ —

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

Cia. Fabio Bastos

Comércio e Industria

Rua Teodfilo Otoni, 81 — Rio de Janeiro
Rua Floréncio de Abreu, 828 — Sao Paule
Rua Tupinambéds, 364 — Belo Horizonte
Av. Julio de Castilho, 30 — Porto Alegre
Rua Halfeld, 399 — Juiz de Fora

EPAMIG

Emprosa do Pesavisa i

Além desses elementos necessarios a
eta, animal, existem outros essenciais

- Os lacticinios como alimento

Dr. Francisco Amaral Rogick

a0 crescimento, a reproducio e & satude:
sao au vitaminas. O quadro abaixo da

uma idéia da composicao porcentual do
leite e do corpo humano: :
Leite Corpo

Agua ... 87,8 60
Hidratos de carbono 4,7 1
Gordura, ............. 3,5 15
Proteinas ........... 3,3 15

Sais ... 0,7 viariavels
Outros elementcs ...... 0,3 varidveis

A simples presenca desses constituin-

~ tes em um alimento nao o torna inteira-

mente satisfatorio para o homem. Este
considera a palatabilidade, a digestibi-
lidade, a sanidade e o valor econ6mico
do alimento que procura.

A palatabilidade é caracteristica .de
grande importancia, talvez a mais exi-
gida pelo homem. E, nesse particular, o
leite é favorecido: todos o apreciam e
toleram. '

A digestibilidade é essencial, sendo in-
dispensavel que o alimentc seja facil-
mente aproveitado pelo organismo. Os
lacticinios sdo de facil digestao; certos
individuos podem utilizar 38% dos hi-
dratos de carbono e da gordura.

A sanidade do produto é outra ques-
tao de grande valor. Um lacticinio lim-
po e de boa apresentacado atrai a aten-
cdp d)y comprador, sendo, sobrethido,
alimento sadio. O leite destinado ao con-
sumo deve ser, antes de tudo, produzido
em estabelecimentos higiénicos; o trans-
porte rapide, a filtracdo, a pasteuriza-
¢do e a distribuicdo do leite engarrafado
sao complementos de ordenha higié-
nica. .

O valor econdmico dos lacticinios e a
capacidade de compra dessa mercadoria
peloc povo sao problemas de interésse
capital.

O leite é boa fonte de proteinas: €
relativamente barato, comparado a cu-
tros alimentos. E’ boa fonte de energia:
todos os seus constituintes, exceto os mi-
nerais, fcrnecem energia ao organismo.
Qg lacticinios sdo fontes baratas de
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energia, levando-se em consideraciao a
carne e 0S OVOS.

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

criancas devem beber, pelo menos,
litro de leite diariamente.

'{\lém de tudo, o leite e os demais Iac.
ticinios, como a manteiga, ¢ queijo, . ¢
leites fermentados, os leites concentrg.-
dos, o leite desnatado, sdo alimentog
grande valor; seu uso diirio deve %

um

I
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Sorvete, alimento de grande valor nutritive

Constituem os sorvetes uma industria

tipicamente do verdo, mas que pelo seu
slto valor nutricional, ndo devem ser

nar-se um habito. :

considerados uma simples guloseima ou,
como ja o foram no passado, produto de

EXAMES DE ADMISSAO NA FELCT

7. Jesus da Silva Brandao

luxe, sendo também e principalmente

— M um derivado dos Laticinios da maior im-

No dia 10 de fevereiro realizaram-se Grosso ) portancia para a nutricéo.
os exames de admissdo para o CURSO 8- José Roberto Junqueira — Distrito : ‘
DE INDUSTRIAS LACTEAS. o Ogetligel‘al _ 2 GELADOS E SORVETES
Inscreveram-se os seguintes. candi- 14 Jorsée ?for?ggt%erqg;?; * i Min De acordo com o Regulamento do Poli-
datos: Gerais ciamento da Alimentagzt?w 9%1;211% do
Gerais 11. José Domingos de ie — Min Distrito Federal, (De€creto 9.638, de .
1. Ary Avelino de Castro — Minas Gerais & Rezende Ming 11-4-1949, D. O. de 13-4-1949 — Secao
2. Aldo Godoy — Sdo Paulo 12. Vantuil de Paula Coelho — Ming II, artigos 409 a 412) 03 gelades sdo pro-
3. José Marcelo de Arauja — Minas Gerais ‘ dutos perfeitamente solidos obtidos pela
Gerals 13. Sebastifo José dos Santos — Ming congelacdo de misturas liquidas de leite,
4. Hervé de Paula Pires — Minas Gerais creme de leite, suces e xaropes de fruﬁa-si
© Gerals 14. Walder Simdes — Minas Gerais gemas de 6vo, chocolate, aciicar e essén-
5. Gabriel Antonio Junqueira Reis — 15. Frederico de Almeida Lage — Mi cias e aromas naturais. Sorvete ¢ a mas-
Minas Gerais nas Gerais sa espessa e espumosa preparada pela
6. Sebastido Schuwarten -— Minas 16. Sizenando Mattos Xavier — M congelacdo de misturas liquidas de su-
Gerais nas Gerais i cos e xaropes de frutas, bebidas alcodli-

~can cu ndo, com menos acucar que OS
~gelados e ccm adicdo de clara de 6vo

(o= 3 3

0O MEL

D E

FABRICACAO DINAMARQUES

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

CTA. TATBTO B ASTOS

batida com actcar, gelatina ou pectina.

TIPOS DE SORVETES

. De acérdo, ainda, com a legislacao, os
gelados e sorvetes podem ser de varios
ipos, quais sejam:

1) De creme, propriamente dito, elabo-
rado ccm leite, acucar, baunilha e
pelo menos 4 gemas de ovos por li-
tro, sem adicio de corante.

Creme russo feito com creme, nozes,
castanhas do Pard, castanha de caju,
ou avelas moidas e pequena pcrcio
de conhaque, kirch ou rum.

De frutas confecionados com sucos
ou xaropes de frutas, acticar, proibi-

A

RIO DE JANEIRO — Rua Tedfilo Otoni, 81
SAQ PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828
BELO HORIZONTE — Rua Tupinambas, 364
PORTO ALEGRE — Rua Jilio de Castilho, 30
JUIZ DE FORA — Rua Halifeid, 399

da a adicdo de esséncias e corantes.

De fantasia quando fabricados com
esséncias, aromas, xarope artificiais,
licores, geléias, creme chantilly, ete.
Creme gelado (“ice cream”: é o ge-
lado confeccionado com creme de lei-
te, acuicar e esséncia ou aroma natu-

Dr. Amaury H. da Silveira

Eng.% agronomo

.~ rais, devendo ter, no minimo, 12% de
gordura do leite.

Os sorvetes quando guarnecidos por
xaropes, frutas, nozes, etc. na taca, ao
serem servidos tomam o nome de “wun-
dae” ou taca, alguns dcs quais sao lu-
xXuosos, de preco elevado, mais nutriti-
vos, como o Banana-real, Sundae Copa-
cabana, etc.

VALOR NUTRITIVO

Segundo o “Bureau of Human Nutri-
tion and Home Econcmics”, do Ministé-
rio da Agricultura dos Estados Unidos,
é a seguinte a composicdo quimica e 0
valor nutritivo do creme gelado, ¢ ncsso
popular sorvete de creme e baunilha:

Proteinas 40 g
.H Carbono 20,8 g 210 calorias
iGorduras 123 g
Sais
Calcio 0,132 g
Fosforo 0,104 g
Ferro 0,10 mg
Vitaminas HOR -CO ;
A 540 U.I.
B1 40 mecg
B2 190 mecg
Niacina 0,1 mg
C vestigios
D
Agua 62,0

Em resumo, o sorvete é alimento de
grande valor nutritivo, de facil digestao
(gordura do leite finamente homogenei-
sada), salutar, pois sofre pasteurizacao
e 0 fric impede a proliferacdo 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. Dai a
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agqueles que ndo bebem leite e para as geladeira.
criancas.
Mas € necessario tomar cuidado com  teiras manuais ou elétricas sio excele

raro ine¢scrupulosos, que utilizam maté- zador, pois a agitacdo provoca um
rias primas alteradas e dgua contami- mento da massa, ao colidificar e o S%

rtifo. com massa liquida o tubo congelador,
FABRICO CASEIRO DE SORVETES

Para o preparo de sorvetes em casa  vete caseiro:
pode-se lancar méao de geladeira elétrica,
da sorveteira elétrica ou manual e da  yaq0s do leite
sorveteira rustica.

Os sorvetes de geladeira gastam mui-
to tempo na congelacdo (salvo nas ge-
ladeiras modernas que dispoem de um dcr que melhora a massa

ezer”’) e ficam “empedrados”, especial- dos sorvetes.
mente os de frutas ou sem leite e deri- 3) Levar ao liquidificador, quando

entrem o leite, creme ou um estabiliza- acticar.
dor, isto é, clara de 6vo, gelatina, pecti- 4) Nos sorvetes de geladeira, agitay
na, etc. Além disso, convém retirar, pelo massa com garfo.

FELCTIAN,

vantagem do maior consumo de sorvetes menos 3 véges de hora em hora,
para todos, mas principalmente para pisar a massa com um garfo e Voltg,?ra

Os sorvetes feitos em pequenas 50TV

os gelados vendidos por ambulantes, N80  tes quando feitos com leite ou estabil

nada, inclusive portadora do tifo e pa-  vete cresce, dai o cuidado de nio encher

Finalizando, podemos assim resum
os cuidados no fabrico de um bom sor-

> - 9 , sa, impede a for
compartimento especial chamado “fre- macdo de gélo e retarda o derretimento

vados. No caso da geladeira é preciso fa-  possuir, aproveitando a ocasido bara o
bricar sorvetes em que cbrigatoriamente  acréscimo do estabilizador e de bastant‘

12 FABRICA DE

REINGMA .

FABRICANTES DO SUPERIOR C 0 alh o F D g A
Em

(Marca Registrada)

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

FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO

MANTIQUEIRA — E. F. C. B. Caixa Postal, 342
MINAS GERAIS

Correspondénela: Al SAO PAULO
: 71N i
Caixa Postal, 26 ) Ca{xa Postal, 3191

SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS

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

A venda em tdda parte. Pecam amostras gratis aos representantes
ou diretamente aos fabricantes.

FELCTIANO
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Fabricacdo derequeijao

José Ribeiro da Costa
Técnico em Laticinios

grande durabilidade, salvo algumas de
suas variedades, tals como: Queijo Man-
teiga. (Nordeste) e Requeijdo- Crioulo
(Norte de Minas e Sul da Bahia) que séo

mais consistente e recebem técnicas

diferentes.
O requeijao que vamos fabncal é o

de fazenda ou caseire,
Para cosa fabricacdo temos 10 fases:
1.2 — Leite, vasilname e ambiente.

O leite deve ser obtido em ambisnte
limpo e recolhido em vasilhame lavado
e escaldado. Devemos observar ésses
principios a fim de evitar fermentacoes
indesejaveis e consequentemente um
mau requeijao.

2.9) — Desnatacao.

A desnatacéc pode ser natural ou me-
canica.

a) Desnatacdo natural. — Quando o
leite é deixado em repouso, a gordura,
parte mais leve da emulsao, tende a ga-
nhar a superficie, facilitando assim a
sua retirada. Deixado, portanto, o leite
coagular naturalmente, vamos ccletan-
do, em vasilha separada, o creme da
superficie, que devera ser usado, no dia
seguinte, no fabrico do requeijao.

"~ b) Na desnatacdo mecinica usamos
um aparelho denominado desnatadeira.
Esse aparelho deve estar rigcrosamente
lavado e escaldado antes de ser usado.

A velocidade da desnatadeira deve ser
cadenciada, obedecendo a campainha
reguladora que se encontra no braco da
manivela. '

O leite desnatado sera 1ecolh1do em
um latdo e o creme em cutro. Este vasi-
ame deve estar bem limpo. O creme
eve ser guardado em lugar fresco e
ntilado, até o momento_de ser usado.

O requeijdo n&éo é um produto de .

3.°) — Coagulacéo.

O leite desnatado, natural ou mecéa-
nicamente, devera permanecer em re-
pouso por 18 a 48 horas, (dependendo do
clima), até completa coagulacdo. A cca-
lhada deve apresentar-se compacta €
fina.

Se quisermos cbter uma coalhada me-
lhor e em menos tempo, podemos pas-
teurizar o leite e usar fermentc selzcio-
nado até 0,5%. ’

4°) — Dessoragem.

Verificada a coagulacac transportamos
a coalhada para um tacho ou panela €
aquecemo-la, tendo o cuidado de que-
bra-la vagarosamente, facilitando assim
a dessoragem. Com o0 aquecimento os
grumos de coalhada se contraem expul-
sando o sOro retido no seu interior. De-
vemos parar ¢ aquecimento quando os
grumos tomarem uma levissima tonali-
dade amarela e uma consisténcia bor-
rachenta. Observado ¢ ponto retiramos
o tacho do fogo e procedemos & desso-
ragem. ‘

5.°) — Lavagem da masra.

Em ceguida a massa dev, Q%tm
com agua, por duas ou trés )
nuindo assim a sua ac1des: 0 que nos
proporecionara um requeijao mais fino.

6.°) — Adicado do leite desnatado ou
integral.

Logo apods a lavagem a massa ®ido
fogo, sofrendo agitacdo constante, Jun-
tando-se-lhe pequenas quantidades de
leite desnatadc ou integral. Esse leit®
tem por finalidade facilitar a liga da
massa. Se o leite coagular, o qu= dificil-
mente se observa em uma massa bem
lavada, fazemos a retirada do sbéro e
colocamos mais leite até que éste nao
mais se coagule.

7.0) — Adicéo do sal.

O sal a ser usado deve ser finc € na
proporcao de 1,5 a 3% da massa. A agi-
tacdo deve ser bastante vigorosa para
facilitar a distribuicdo do sal na massa.

8.°) — Adicdo do creme.

Ao colocarmos 0 creme, a massa nac
deve apresentar grumos. A agitacao con-

(Continua na pagina 30)
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Legislacao
Decreto n° 30.691 de
29 de Marco de 1959

Arova 0 1ovo requlamento da inspedo Industrial
e Sanitéria de Produtos de Oridem Muimal

(Continuacdo)

TITULO XVII
Disposicées Gerais e Transitérias
~Art. 899. E’ proibido conceder Inspe-
¢ao Federal, mesmo a titulo. precario, a
qpalque}' estabelecimento que nio tenha
sido préviamente registrado ou relacio-

nado na D. I. P. O. A,

§ 1.° Excetuam-se desta proibics

, - proibicdo os
esitabelecimentog que estejam com obras

concluidas, que pcdem funcionar en-.

quanto se processa a ultimacio do re-
glsttrq, dedee que autorizados pela Ins-
petoria Regional, “ad- ”

BT ﬁ d-referendum” da

§ 2.° Excetuam-se ainda os entrepos-
to.; de carnes e derivados e entrepostos-
usina que estejam sob fiscalizacdo esta-
dual ou municipal e em virtude déste
Regulam'ento tenham de passar a juris-
dicdo da Inspetoria Federal. Em tais ca-
S0s cabe & D. I P. O. A. fixar o prazo
Para adaptacdo e registro.

Art. 900. Os estabelecimentos que 3
data da expedicdo do presente Regula-
nlento estejam funcionando ccm inspe-
gao‘ a titulo precario, devem efetivar o
egistro ou relacionamento na D. I. P.
O. A. no prazo maximo de 1 (um) ano.

. § 1.° Findo ¢ prazo a que se refere
qste artigo, os estabelecimentos que nao
tlvgrem sido registrados ou relacionados
te’-rao Suspensa a Inspecido Federal, que
50 sera restabelecida depois de legali-
zada a situacio.

]§ 20 Suspensa a Inspecdo Federal
aeve ser feita imediata comunicacio 3
autoridade estadual ou municipal Jcom-
pbetente, ficando o estabelecimento im-
possibilitado de realizar comércio inte-

restadnal an intarngcional,
A Oepamic "

’§ 3.9 A transgressiao do dis
ragrafo anterior implicars nha apreen
830 de todos os produtos onde o
Se encontrem, desde que tenham

§ 4.° Durante o funcionamento qo es
tgbelecimento com Inspecdo Federg]
titulo precario, seus pro:pl‘feté.l‘ios ou gr-
rendatarios ficam Sujeitos as disposics
do presente Regulamento. w0

§_ 5.° Nos casos de cancelamento
regls:tro ou do relaciohamento g pedido
dos~1nteressados, bem como nos de ca.
sa '
tilizados os carimbos oficiais ncs réty-
los e as matrizes entregues § Inspecio
Federal mediante recibo.-

A~rt. 901. Nos estabelecimentos sop Ins.
becao Federal a fabricacdo de produtos
nio padrenizados s6 sers, permitida. de.-
pols de préviamente aprovada a resnec
tiva formula pela D. I.P. O A. )

§ 1° A sprovacio de férmulas e pro
cessos de fabricacdo de quaisquer pro
dut_os de origem animal, inclui og qu
estiverem .sendo fabricados antes de en-
trar em vigor o presente Regulamento

§ 2° Entende-se por padrac e por fér

mula, para os fins déste Regulamento:

1‘ — Matéria.,s primas, condimentos
corantes ¢ quaisquer outras substancia;
que entrem na fabricacéo; :

2 — composicio i

C centesimal do pro-
duto; plo’

3 — tecnologia do produto. .
Art. 902. A D. I P. O. A. publicard t6-
das as resolucdes que expedir, para co-

nhecimento das autoridades estaduais e
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carros ou outros veiculos apropriados,
construidos expressamente para ésse fim

e dotados de instalacdes frigorificas.

§ 1.0 As -emprésas de transportes fi-
cam obrigadas a dar preferéncia aos em-

. barques de animais e produtos de ori-

gem animal destinadecs & alimentacdo

- humana.

§ 2.0 Tratando-ce de leite e carne para
consumo em natureza, e quando o volu-
me desses produtos comportar, as em-
présas ferroviarias devem organizar trens
especiais, com horario preferencial so-
bre qualquer comboio, de maneira gue
entre a ccnclusao dos trabalhos de pre-
paro da carne ou do beneficiamento do
leite e a entrega na localidade de con-
sumo, nao se verifiquem intervalos su-
periores aos permitidos neste Regula-
mento ou em atos ccmplementares que
venham a ser baixados.

§ 3.9 As emprésas de transporte toma-
rao as necessarias providéncias para que,
lcgo apds o desembarque dos produtcs
a que se refere a paragrafo anterior, se-
jam ¢s veiculos convenientemente higie-
nizados, antes de receberem carga de
retorno.

§ 4.9 Nenhuma emprésa ds transporte
pode receber vasilhame para acondicio-
namento de leite se nao estiver conve-
nientemente higienizado.

§ 5° Nenhuma emprésa de transporte
pode permitir o embarque de animais
vives destinados ao abate, em numero
superior & capacidade normal do vei-
culo.

Art. 905. Os Govérnos Federal, Esta-
duais e dos Territérios, por intermédio
do Ministério da Viacao e Obras Publi-

para julgamento de produtos de origem
animal e as técnicas de laboratorios.

Paragrafo unico. Até que seja possivel
fazer-se um estudc e adogdo de apars-
lhamento para tratamento de agua parva
as pequenag industrias, podera ser to-
lerado maior teor microbiano na conta-
gem global a que se refere a alinea a do ’
art. 62. )

Art. 908. Sera instituida, no Ministé-
rio da Agricultura, uma Comissac com-
pvosta de 10 (dez) membros dos quais 5
(cinco) representantes da D. I. P. O. A,,
1 (um) representante da D. D. S. A, to-
dos do D. N. P. A., 3 ({rés) representan-
tes de Secretarias de Agricultura dos Es-
tados e 1 (’um) QO I.)epartamégéoclgﬂ,@ogena
nal de Saude Publica, o0s qualis, sC
presidéncia ao Diretor da D. I P. O. A.,
que serd membro nato, se reunira no
Distrito Federal, no minimo, de dois em
dois anos, no més de outubre, para exa-
minar a execuca: do presente Regula-
mento e indicar as modificacdes que cou-
berem, tendo em vista as dificuldades
surgidas em sua aplicacdo pratica.

§ 1° A Comissao a que se refere o
presente artigo sera designada pelo Mi-
nistro da Agricultura e =e incumbira,
também, de rccomendar praticas de or-
dem tecnclogica, sanitaria, economica €
técnicas de laboratérios, de interésse na
inspecio industrial e sanitaria doz pro-
dutos de origem animal.

§ 20 O Diretor da D. I. P. O. A. con-
vidara, sempre que necessarie, ‘outros,
téenicos, bem como representantes das
industrias de produtos de origem ani-
mal, para prestarem colaboracio ¢ es-
clarecimento a Comissac instituida nec-
ve artigo.

cas ou correspondentes Secretarias dos
Estados, promoverao ¢ melhoramento do
material rodante das ectradas de ferro,
destinado ao transporte de animais e de
produtos de origem animal de consumo
imediato e facilmente pereciveis.

Art. 906. As estradas de ferro oficiais
cu particulares, podem exigir a constru-
cao de vagoes apropriados as expensas
dos interessados e para seu uso exclu-
sivo.

Art. 907. Em instrucdes especiais apro-
vadas pela D. I. P. O. A., serdo fixados e

municipais e, conforme 0s casos, fari
uma comunicacdo direta aos Orgaos com
p.e’.centes federais, estaduais ou munici-
pais.
Art. 903. A Inspecio Federal Perma
nente organizari com antecedéncia,-es
calas de servico com a distribuicio dos.
'S_ervidores, inclusive para os plaﬁtées,
fim de atender ac exame dos animais
das matérias primas e des produtos e
trados. :

Art. 909. Osservidoresda D. D. S. A.,
especialmente os técnicos, em suas visi-
tas as propriedades rurais, indicadus
neste Regulamento, devem realizar o
exame do gado leiteiro, fornecendo a
. I P. O. A. bcletins s6ébre o estado sa-
nitaric.

Paragrafc unico. Além dessas verifi-
cacoes devem ser feitas observacodes soO-
bre a ordenha, acondicionamento, con-
servacdo e transporte de,leite, instruin-
do os produtores so6bre higiene da pro-
ducdo leiteira.

uniformizados os processos de analises
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sivel, deve-se instituir
I concurscs g
denhadores, v

que obtiverem leite n
jue iver as melhores
dicbes higiénicag, o

nicipais deverio apresentar 4 D, I. p

sente Regulamento
Servacoes cu exigén

or@em tecnologica,
.mlca, a fim de serem fubmetidas &4 Co-
missao instituida pelo artigo 908.

Art. 912. Mediante acordo celebrado
entre o Ministério da Agricultura e 0s
Estados, os Territorios e o Distrito Fe-
dera'l, a D~ L P. O A. pode incumbir-ge
da inspecao industrial e sanitaria dos
e.stab\ele'mmentos cuja producio se des-
(tme' unicamente ac coméreic municipal

Ou intermunicipal. ) P

913. Sempre que possivel a D. I. P. O

A. Qeve facilitar a seus técnicos a re.ali-'

zacao de estigios e curscs em laborato-

1‘10§, estabelecimentos oy escolas, nacio

nais ou estrangeiras. ' i

Pagagrafo Unico. Anualmente as Ins
p.etorla}s Regionais organizario, na épo:
ca mals oportuna, cursos 1‘é,pid1)s ou es-
(t:a;iios de revisio bara seus servidores

- yye A i !

oo Dpllcig?mgsAl'mevmmentg aprevados

‘ Art, .9}4. Em instrucées aprovadas
- belo Ministro da, Agricultura serdo fixa-
das as atribuices dos servidores da, D
- I P. OA junto acs estabelecimentos in.
dustriais, bem COmo seus deveres e res:

Fonsabilidades nos servi
: C vicos que -
rem confiados. ftie thes fo

- A}'t. 915. AD. I. pP. O. A. promover§ g
malsAestreita cooperacio com os Orgaos
- congeneres estaduais e municipais, co-
-inunicando-se com og respectivos ’I’)ire-
tores ou C_hefes de Servico ng sentido
. de conseguir o maximo de eficiéncia nos
;bl:a]oalhos de inspecdo industrial e sani-
't'arla dos produtos de crigem anima] g
4f1r.n de que desta colaboracio reciproca
SejJam beneficiadas g indffs.tria, a sau-

d,\ CCR A8 I $
Jmia naci 1L
i‘) EPAM'G iona

—
%
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‘Art. .910. Nas exposicées de animais;
p}on’qudas ou subvencionadas pelo Mi-
nistério da Agricultura, Sempre que pos-

conferindo-se prémios acs

Art. 911, Og servicos estaduais e mu-

E).‘ A.~ sugestoes sdbre ampliacdes ou gl-
€racoes a serem introduzidas no pre-
,» resultantes de ob-

clas téenicas, jun-
tando sempre detalhadg justificativ; de

sanitaria ou econo-

~as prescricées do
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razoavel para cumprimento dessas exi-
géncias.

Paragrafo tUnico. Esgotado: o prazo
sem que tenham sido realizados os me-
lhoramentos exigidos, serd cassado o re-
gistro ou retirada a Inspecio Federal,
ficanda o estabelecimento impedido de
fager comércio interestadual ou inter-
nacional.

Art. 920. O disposto no artigo anterior
aplica-se igualmente aos estabelecimen-
tos sob inspecdo estadual ou municipal
que, por efeito da Lei n.°-1.283, de 18 de
dezembro de 1950, passaram a alcada da
Inspecao Federal

Art. 921. Em estabelecimentos situa-
dos no intericr do pais, em regides onde
haja dificuldades de transporte e defi-
ciéncia de matéria prima, as exigéncias
relativas a sua instalacdo e aparelha-
mento podem ser reduzidas a juizo da
D. I. P. O. A, desde que nio haja pre-
juizo para a saude publica.

Art. 922. Enquanto se mantiver anor-
mal o abastecimento de génercs de pri-
meira necessidade aos grandes centros
pepulosos do pais, a D. I. P. O. A. ado-
tara o seguinte critério:

1 — ndo permitir a instalagao de no-
vas charqueadas ou outros estabeleci-
mentos que nao facam aproveitamento
integral da matéria prima em tdéda a
regiao geoeconOmica quer abastece de
carne verde.aos grandes centros populo-

Estados, dos Territorios e do Distrit.
deral expedirao o Regulamentg o
- atps complementares ins;

- tos que facam apena
pal e mtermun?cipal, bem como dag pro

RlledaQes rurals fornecedoras de mate~
. llas primas para og mesmos e, .

Art. 917. Na  expedicio do “Reguls.
meptﬁ a que se refere 0 artig(c)) flftgelll'}%-‘
serg breviamente cumprido, onde f§ r’
€aso, o dispdsto na alinea “b” i
4.°da Lei n.° 1.283, de 18 de deg
1950, eque .di’spﬁe sobi‘e inspecdo indug-
animal.samtana des produtos de origem

Art. 918. Os paises u i X ‘
pela exportacio de prgditzz 1(ine>te(1)$is s_gm
animal para o Brasil deverio vsubmgtg;”
seu_s regulamentos sanitarios, inclusiy,
C.al"lmbOS de inspecdo e modélos de ce.re
t{fl_cados oficiais, & aprovacig do Mini :
tério da Agriculturs, brasileiro. e

§ 1.°. Enquanto nao for t
prgv1dencia; qualquer produtcc)mc;z%?'ig::g
animal importado gg pode ser desZm-‘
baracado pelas reparticdes aduaneiras
qun_do acompanhado de certificado sa-,
nitario expedido Bor autoridade compe-
tente do pais de origem, visado pelo con-

sulado brasileir P . sos do Brasil Central;
pecéo po1'asfﬁgé501$é1?jlg os ugomsa rems- -2 — incentivar p01" todos os modos o
a D L P O A aproveitamento integral do boi nas

§ 2.° Para os produtos embar

tes da vigéncia do presente Re(;fllgfnzlr;:
to e caso venham desacompanhados de
cer’tlflcado sanitario, a D. I p. o A
2.P08 rigorosa reinspecao, poderé. auﬁori.-’
zar a libertacdo mediante térmo de res-
ponsabilidade, assinado pelo importador
ou seu representante legal, para entrega, k
do certificado sahitario dentro do Prazo
marcadg, Sob pena de lhe ser aplica,da,‘
e penalidade que couber de acordo com
0 presente Regulamento.
‘Art. 919. Acs estabelecimentos regis-
tlad(’)s.ou com Inspecdo Federal g titulo
DPrecario que estejam em desacordo com
presente Regula Q.
a D. L P.O. A fara as exig%ncig;ng% -
adaptacao concedendo-lhes um prazo

charqueadas e matadouros ja existentes
e em funcionamentc nessa regido, fa-
zendo-os instalar novos equipamentos
para a elaboracdo de sub-produtos e os
ajudando a evoluir para matadouros
frigorifices.

3 — permitir que estabelecimentos su-
. jeitos & Inspecdo Federal recebam ba-
nha .de origem colonial, mediante rigo-
rosa reinspecéao no ato do recebimento e
desde gue a banha provenha de regiao
onde ndo grasse doenca infecto-conta-
giosa e o estabelecimento que a receber
ndo faca comércio internacional com
ésse produto.

Art. 923. O atual equipamento de pas-
teurizacidc de usiinas de beneficiamento

de leite localizadas no interior do pais,
a critério da D. I. P. O. A. pode ser acei-
to como pre-aquecedor, desde que fun-
cione com eficiéncia e esteja provido de
dispositivo de registro da temperatura
do pré-aquecimento. :

Art. 924. Enquanto perdurarem as di-
ficuldades de transporte ora existentes
em certas regides, a D.I. P. O. A. podera
permitir:

1 — pasteurizacdo do leite tipo “C”
em usinas do interior e sua remessa a
granel para os centros de consumo.

2 — pré-aquecimento e congelacdo
desse tipo de leite e do tipo “magro”;

3 — distribuic&o nc consumo com tem-
peratura até 15.°C (quinze griaus cen-
vigrados? .

Art. 925. Para cumprimento do que
determina o item 5 da letra “c” do ar-
tigo 510, fica determinado o prazo ma-
ximo de 1 (um) ano.

Art. 926. A vista da atual situacdo da
industria manteigueira, pelo prazo de
2 (decis) anos pode ser tolerada a fabri-
cacdo de manteiga de primeira qualida-
de sem pasteurizacdo do creme.

Art. 927. Em estabelecimento sob Ins-
pecdo Federal, a critério da D. I. P. O. A.
pode ser permitida g mistura de quali-
dades diferentes de manteiga, desde que
prevaleca para classificacao e rotulagem
a qo tipo inferior entrada na mistura

Art. 928. Enquanto perdurar o estado
incipiente da industria do queijo “Mi-
nas" toleram-se as seguintas variedades
déste produto:

a) — varied'ades frescais:

1) — queijo Minas comum;

2) — queijo Minas pasteurizado (de
leite pasteurizadc).

b) — queijo curado:

1) — queijo Minas semi-duro (tipo
Sérro);

2) — queijo Minas duro (tipo Araxa);

3) — queijo de ccalho (tipo Nordeste

brasileiro).

§ 1.° Teodos éstes queijcs podem ser
rotuladog “Queijo Minas”, sem necessi-
dade de especificacao de variedade.

§ 29 Podem ser fabricados com leite
integral ou desnatado, cru cu pasteuri-

- zado; massa crua, prensada ou néo, su-
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’flclentemente dessorada, salgada e ma
‘S:{,Zda’ conforme o caso. Tais queijo
€Vem apresentar as segui b
ven ntes ¢
teristicas: hae

Minan padrio),

dendo atingir
quinhentas gramas) no pasteurizado;

dendo ser fina, ru

nos frescais; espessa ou resi
: ou resisten 3
curados; te, nos
d% — consisténcia: idéntica 3 do pa-
lLao, podendo ser macia, nio esfare-
a.r’lte" nas variedades frescais; firme,
bropria parg, ralar, nas variedades duras:
b
5 — textura: idéntics, a do padrio;
u 6 — cor: idéntica a do padrio, permi-
f1‘ndo-1_se 0 branco-clarc nas variedades
rescais e branco-amarelado nas varie-
dades curadas;
. 7T — odgr e sabor: caracteristicos, 4ci-
f~0 ag}adavel e salgado, nas variedades
rescais e Semli-curadas; tendente ao pi-
cante nas curadas.
8 0 7 ii
§ 3.9 Estes queijos devem ser expostos
at  consumo devidamente dessorados
quando' se Prate das variedades frescais,
as. quals nao podem obter mais de 84
(oitenga e quatro) pontos nc julgamento.
d*h 4. Nas'fontes de producdo, todos
fvem ser identificades, com indicacio
de 91'1gem (iniciais de broprietarios ‘da
glueeutal)'la Cu seu numero de relaciona-
nto), em rétulo, placa ilica
- ) metalic
declaracio. oo
3 N
: § 5.2 No transporte, devem estar em-
2 ?algddos de maneira apropriada, e pro-
€g81do o produto de contami 0
0 minacodes e de-
formacaes. i a°
§

6.0 .O queijo Minas frescal, de leite
pasteurizado e de massa prensada, s6
p_sde ser enviado aos atacadistag, a I’Jar«
tir do terceiro dia d= fabricacdo, desde
que em embalagem especial: as ’(iem;lis
variedades sé podem ser expedidas para
0 .consumo apods oito dias, '
’ 9?9. Os rétules. e carimbos que néo
~satisfacam as exigéncias do presente Re-
;:,.gularnento, S6 podem ser utilizados den-

tro do periodo fixado
b: pela D. I. p.
~ bara cada caso. roA

L) EPAMIG
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Estado de Ag Pecudria ¢ Ab

instituto de Laticinios Candido Tostes

1 — formato; idéntico ao do queiio
18 permitindo-se, pai‘a
queijo deA coalho, formato quadrangular; forma de pagame
2 — péso: idéntico ao do padric po-
iaté 1,500 (um quilo e

3 — crosta idéntica % do padrdo po-
gosa ou néoc formada,

“desinfetado tantas végzes quantas a au-

- Art. 930. Em colaberacido com a D F
S P A,aD.I.P.O. A, deve realizar inqﬁé
- 1‘1‘§os econdémicos sbébre g Producio lej

teu:a, .estudar minuciosamente ag consé
ql‘lenm'as econdmicas da padronizacgo: g
leite tipo“C”, a fim de orientar a melhgy

tores e fornecer contribuicio
a0 orgao encarregado da fixacdo

2o v de pre-
Art. 931. E’ permitida a inoculagaode

Virus aftoso em bevinos destinados

matanca, para, obtencido do epitélio parz

a producdo de vacin

C a contra ¥
aftosa. ® febre
' All.‘t. 932. As incculacées s6 podem ser
:;ea 1zadas em 'e_stabelecimentos que n3jo
dagam comermg internacional, utilizan-
0-se de preferéncia og estabelecimentos

classificados como
L matadouros
queadas. ¢ char

i Art. 933._Pa1:g que sejam permitid
;s 1n00}11ago-es € indispensaveis que o es-
‘at')elecnpento bossua pelo menos ag se-
guintes instalacges:

de1 bovi% (());I;CO apropriado para contensig

2_— curral echusivamente destinado
a0 llso‘lamento € permanéncia dos ani-
n_lars Inoculados, convenientemente pa-‘
Vimentado e de facil limpeza ;'

3 — -dependéncia para coleta e mani-
pulagag do material virulento, além de
rouparl.a, vestiaric, pias, banheiros, Ia-
vanderia ¢ instalacdes sanitarias ’parak
E:cl)hgs pessoal encarregado de tais tra-

Art. 934. B proibida g entrada de pes-
soas estranhas acs trabalhos no curral
onde se encontram bovinos inoculados
& menos que se trate de quem vai tan—’
gé-los para a matanca.

Ar_t. 935. Ao pessocal que trabalha ‘ng
manipulacéio de virus ou na limpeza do
curral de isolamento, ¢ proibida a en-
tr.a('ia Ou mesmo a aproximacio dos de-
positos onde se encontrem animais vivos.

Ar’t. 936. Todas as precaucées; acon-
sel_haveis devem ser tomadas visaneo
ev1'tar a disseminacio da virose entre os
animals em estoque no estabelecimento
Ol em propriedades vizinhas, .

Art. 937. O curral de incculacio serd
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toridade sanitaria julgar necessario, pelo
‘emprégo de hidréxido de sédio a 2%
(dois por cento) misturado ao leite de
cal a 5% (cinco por cento).

Art. 938.. Os animais inoculados serao
abatidos em loteés separados, nc fim da
matanca do dia. .

Art. 939. As linguas dos animais que
yeagirem a inoculacdo sdo condenadas.

§ 1.° Quando nao houver reacio visi-
vel, estas linguas pcdem ter aproveita-
mento condicional na salsicharia ou no
preparo de pastas, depois de cosidas e
raspada a camada. epitelial.

§ 20 Nos estabelecimentos onde n#o
haja aproveitamentc condicional para
essas linguas, serdo elas condenadas.

Art. 940. O sangue € -
duos devem ser destinados ao prepaio
de subprodutos industriais.

Art. 941. Os courcs e faneros serac
submetidos & desinfecdo, por processo

-

" adequado, & juizo da autoridade sani-

taria.

Art. 942. O pessoal encarregado das
inoculacdes trabalhara com rcupa e cal-
cado s6 utilizados nos recintos conside-
rados contaminados, devendo mudéa-los
quando déles se retirar.

Paragrafo unico. Tanto a roupa como
o calcado devem ser convenientemente
desinfetados, & juizo da autoridade sa-
nitaria.

Art. 943. Os entendimentos entre as
partes interessadas, firmas ou proprieta-
rios de animais e os laboratoérios predu-
tores de vacina, dependem de aprovacao
da Inspecao Federal

Art. 944. O aspecto comercial das ino-
culacoes é da exclusiva alcada das par-
tes interessadas. .

Art. 945. Os servidores da D. I. P. O.
A. ficam proibidos de desviar sua aten-
cao das cbrigacdes de inspecdo propria-
mente dita, para atender a trabalhecs de
inoculacd-o, coleta de material ou qual-
quer outro ligado ao assunto.

Paragrafo tinico. Na medida do pos-
sivel, mas sem prejuizo para seus servi-
cos proprios, devem ccoperar nesses tra-
balhos, desde que se trate de epitélio
destinado a laboratorios oficiais.

Art. 946. Os laboratoérios particulares
que se dediquem a prcducdo de vacina
contra a febre aftosa s6 podem fazer
inoculacdes e outras manipulacdes sbbre
epitélic quando realizadas pesscalmente
por veterindrio responsavel.

Paragrafo unico. A Inspecdo Federal
nao permite que ésses trabalhos sejam
realizados por quaisquer outras pessoas
e sim apenas por profissicnal em veteri-
naria credenciado pelo lakoratoéorio in-
teressado.

Art. 947. As inoculacées podem ser
suspensas a qualquer momento, a juizo
de, D. I. P. O. A. sempre que perturbem
ou tragam prejuizo ac rendimento eco-
noémico dos animais abatidos.

Art. 948. A desinfecdo dos meios de
transporte nos casos previstos neste Re-
gulamento sera realizada de acérdo ccm
instrucdes expedidas pela D. D. S. A.

Art. 949. A inspecio sanitaria e clas-
cificacdo dos cvos em entrepostos sera
instalada inicialmente no Distrite Fe-
deral, estendendo-se aos demais merca-
dos consumidores decs Estados tdo rapi-
damente quanto pcssivel, a juizo da D.
I.P.O. A.

Art. 950. Ficam vrevegados todos ©0s
atos oficiais sobre inspecdo industrial &
sanitaria federal de quaisquer produtos
de origem animal, a qual passara a re-
ger-se pelo presente Regulamento em
todo ¢ territorio nacional.

Art. 951. Os casos omissos ocu de du-
vida que se suscitarem na execucac do
presente Regulamento serdo resolvidos
por decisdo do Diretor da D. I. P. O. A.

Parigrafo unico. As resolucdes a que
se refere o presente artigo terdo valida-
de a partir da data da publicacao. )

Art. 952. fiste Regulamentc entrata
em vigor em todo o territério nacional
a partir da data da sua publicacéo, com
as restricées néle contidas.

Paragrafc unico. Dentro de 180 (cen-
to e oitenta) dias serdao baixadas as ins-
trucoes néle previctas.

Rio de Janeirc, 29 de marco de 1952

Joao Cieofas
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O processo Neufchatel de fabricacio
¢ originario do norte da Franca, com-
~breendendo um grupo de queijos de lei-
te de vaca, de pasta mole e gordurosa,
tais como os tipos “Bondon”, “Mala-
- koff”, “Petit Suisse” e “Petit carré”

i mpalmente pelo tipo de enformagem.
O queijo “Neufchatel” é muito seme-
~lhante, em sua consisténcia e textura,
ac queijo Creme, tipo Filadelfia; é mui-
to suave, compacto, e isento de grumos
'ou arenosidades, 0 que se observa quan-
.do é amassado entre os dedos. E' muito
agradavel ao paladar, cremoso, e de sa-
“bor levemente acido. Usa-se, na sua fa-
bricacédo, leite parcialmente desnatadeo,
integral ou creme; no entanto, a-fim-de
 se evitar perdas de godrura durante
dessoragem e subsequente prensagem
da pasta caseosa, aconselhamos o0 em-
_prégo de leite com 3,5% de gordura, o
que nao lhe altera a qualidade.

A elaboracédo do queijo tipo “Neufcha-
tel” é simples, nao exigindo equipos
custosos, sendo o método indicado por
nos passivel de se adotar em queijei-
ras ou, mesmo, eni fabricacdo caseira. G
essencial é que disponhamos de boa ma-
téria prima, ou seja, leite fresco, com
acidés nao superior a 18.° D, sabor e
odor normais.

A pasteurizacido do leite é sempre re-

- comendavel, excetuando-se o caso em

~que o leite provenha de vacas sadias e

¢ manipulado higiénicamente, resfria-

- dc e recebido na fabrica poucas horas
-apobs a ordenha.

As fabricas que possuam maquinas
- homogenizadoras deverao pasteurizar ©
. leite ou coalhada antes de homogeniza-
~la, para que se evite o ranco da gor-
. dura.
, Em verdade, o queijo tipo Neufchatel
-~ nao carece de homogenizacao, desde que
' seja fabricado com leite integral e nfo-
‘com creme (com 10% a 18% de gordura)
Zﬂcorno é 0 caso do queijo Creme; a homo-
. porém, mais firmeza,.

A fabricacio da queijo “Neufchatel”

Diferenciam-se essas vauedades, prin- -

s0ro devera ter um sabor acido (35° D)
Ao se introduzir o indicador na coa-
lhada e tira-lo em posicdo inclinada,
notar-se-& um desprendimento limpido,
‘quando se deverd inciar a dessoragem.
Com muito cuidado para se evitar c¢
fracicnamento, sera a coalhada trans-
portada do recipiente que a contém
para sacos de tal forma que nao havera
erda—-de gordura. A primeira fase
da dessoragem se proceders normal-
mente, sem a ajuda de pressao externa.
. Os sacos serao colocados em mesas
de madeira, ou sobre tdbuas usualmente
perfuradas, pelo tempo de 10 horas,
aproximadamente, quando a massa ja
‘esteja com a metade de seu volume ini-
“cial. Co
A-fim-de se apressar a saida do séro
pode-se mudar a posicao dos sacos, com
uidado suficiente para nao fracionar
‘em demasia a massa. ,
_ Ap6s a dessoragem procede-se ao seu
resfriamento, com o uso de gélo picads
u camaras frigorificas. ‘O gélo deve ser
“adicionado dentro dos préprios sacos.
A finalidade principal do resfriamen-
to é o endurecimento da gordura, evi-
tando-se, assim, sua perda, durante a
prensagem, €, também para atenuar a
acdo bacteriana.

Em fabricas apropriadas pode-se usar
prensas verticais. Amontoam-se os sa-
os e aplica-se a pressdo lentamente, de
al forma a obter wa massa bastantc
éca e suficientemente umida para dar
bom rendimento e um produto suave &
delicado. Em se tratando de fabrica-
¢do doméstica basta colocar pésos sO-
bre os sacos que contém a coalhada.
Durard a prensagem umas 3 ou 4 ho-
ras, aependendo da consisténcia dese-
ada no queijo; em prosseguimento agi-
a-Se a massa manualmente ou com agi-
adores mecanicos; ajunta-se cloreto
s6dio na proporcio de 0,6% aproxi
madamente e, uma vez obtido um produto
cremoso e com o sal homogeneamente
distribuido, o queijo tipo “Neufchatel”
esté, pronto para o consumo.

O rendimento é de 15%, mais ou me-
s, uma vez que trinta litros de leite
o cérca de 6 quilos de queijo.

Por Eduarde Quirch y Rosell
Ensg.

industrial e quimico

[

Industnaﬂmemte 50 é obug‘a\tona, aA
homogenizacio no fabrico do queijo.
Creme, para bem distribuir a .gordura,;
disto resulta maior rendimento (menos
perda de gordura), e um produto mais s
suave, cremoso e uniformemente com-
pacto. o

‘O processo de fabucacao se inicia tao,
logo tenha o leite a temperatura de 21
a 22° C; adiciona-se, a seguir, séro sci-
do na proporcdo de 0, 1%, aproxima-
damente, ou, de preferéncia, fermento:
lactico selecionado na Proporcdo de
0, 2% . No caso em que a adicdo de fer-
mento nado seja pratica, como ocorre’
em fabriquetas ou ocasionalmente, de-
ve-se empregar leite acidificado natu-
ralmente, sem indicios de contamina--
coes estranhas. .

As fermentacdes gasosas sio conhe-
cidas pela aparéncia esponjosa da. coa-
lhada e pela apresentacio de muito s6-
ro. Sugerimos que, no dia anterior a
fabricacdo do queijo, verifiquem-se as
diferentes amostras do leite, em garrafas,
a-fim-de se utilizar a que produzir me-
lhor coalhada; normalmente o coagulo
se forma entre 16 e 18 horas, a uma
temperatura de 21° C; s6 assim podere-
mos escolher a que possui sabor acido
agradavel e sem indicacdo de fermenta-
coes gasosas, servindo, entao, para ino-
culacdo do leite destinado & fabricacdo.

Em seguida & adicdo do fermento ao
leite junta-se uma quantidade suficien-
te de coalho que dé para coagular em
30 minutos, no maximo; desta forma:
se evita @ separacdo da gordura. A
adicdo do coalho se faz & proporcio que
se agita o leite. E

O leite, j4 acondicionado do ferment
lactico e do coalho devers ficar em re-
pouso por umas 16 ou 18 horas, & tem-
peratura de 21° C. Terminado éste pe-
riodo de incubacio aparecera uma ca-
mada de soéro sObre a coalhada; éste

Os queijos deverao ser guardados em
camaras frigorificas, & temperatura ma-
xima de 4° C, com o0 que se evita sua
decomposicao. Sua enformagem devera
ser protegida com papel celofane, em
formas cilindricas, formato éste t1p1co
do Neufchatel).

O contrdéle do tempo de elaboracao
do queijo esta na dependéncia da acidés
Go leite (adicionando-se maior ou meée-
nor quantidade de fermento lactico e
regulando-se as temperaturas). dessora-
regulando-se as temperaturas), dessora-
gem, prensagem e demais detalhes de

A composicdo aproximada do queijo
Neufchatel fabricado com leite com
35% de gordura, segundo uma média
¢e 10 analises feitas em cinco amos-
tras diferentes, ¢ aproximadamente a
seguinte:

Umidade ................... 52,3%
Gordura  ........iieiiiaaa., 22,1%
Proteinas ................... 20,1%
Lactose e acido lactico ...... 3,0%
CiNzZas . ..vivivrinnnennennnns 2,5%
Cloreto de sodio ............ 1,6%

O aspecto do queijo e seu sabor serao
mias apreciados quando lhe adiciona-
mos uma certa quantidade de azeitonas
e pimenta, usando-o assim, muitos ho-
teis e casas particulares, como adorno
em saladas e em sanduiches. AS nozes,
azeitonas e pimentas devem ser adicio-
nadas bem picadas, durante a salga. A
quantidade desses ingredientes usada ¢
geralmente de 1g. para cada quilo de
massa.

O queijo Neufchatel é muito usado em
scpas, em substituicio & manteiga no
pao, e em sobremesas tipo compotas.
E’, sobretudo, um alimento de alta qua-
lidade; é recomendavel para diabéticos
devido a seu bzixo contetido em hidra-
tos de carbono (em forma de lactose ou
acucar de leite), e, para pessoas que nao
desejam eliminar as gorduras de sua
dieta, se compara mui vantajosamente
a0s azeites e manteiga.

Seu contetido em caseina, a proteina -
de mais alto valor biolégico, torna-o in-
dispensavel nas dietas de pessoas que
necessitam reparar e manter seus teci-




JANEIRO / FEVEREIRO — 1954

FELCTIAN(

dos musculares em continuo funciona-
mento,

Entre as vitaminas lipossoltveis que
“possui importa citar as provitaminas A
e D, tendo, ainda, vestigios das hidros-
soluveis do complexo B. E' um queijo
muito rico em minerais e de digestdo
muito facil, principalmente se foi homo-
genizado durante a fabricacéo.

Este método de fabricacdo que apre-
sentdmos tem sido usado com muita
eficiéncia, e esperamos que as queijei-
ras que o fabriquem possam -apreciar sua
alta qualidade.

Esta técnica nfdo é senido interpreta-
céo logica e inteligente da pratica, es-
perando nés que, com éste trabalho,
possamos contribuir para @ formacio
de idéias concretas sébre a elaboracio
do queijo tipo' Neufchatel, eliminando o
fator sorte.

(Traduzido por José Pereira Furtado.
de “Indistrias Lacteas”, julho-agésto
de 1953).
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Conservacéo do leite
integral dessecado

£

1

- : Lo

F Devido a ser a oxidacio da gordura

a principal causa da decomposicio dc
leite completo dessecado durante seu
armazenamento, o Escritorio de Indus-
tria Leiteira realizou algumas experi-
éncias para determinar a influéncia que
exercem as diferentes porcentagens de
gordura, na conservacio de sua qualida-
de. Na producdo comercial do leite in-
tegral dessecado, o contetdo de gordu-
ra estabelecido como padrao, eleva-se a
vinte e seis por cento.

Nestes experimentos, o leite foi uni-
formizado bara que o conteudo de gor-
dura do produto dessecado fosse ce 8%,
14%, 20%, 26% e 32%. Depois de man-
tidas durante 24 horas & temperatura

/l:-
earia de Estodo de Agr Abor
de Laticinios Candido

e
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de 4° C, amostras de leite desecado f T
ram armazenadas em latas helmetm
mente fechadas a 20° C.

2ot

No transcurso de determinados inter
valos, as latas de cada lote foram ret
radas e abertas com o fim de deter=
minar as caracteristicas de seu conte:
do . Os resultados indicaram que d
rante o periodo de conservacao, a dif
renca observada na qualidade dos leity
com um conteudo de gordura de 20¢
26% ou 32%, € insignificante. Contug
a qualidade das amostras que conté
8% ou 14% de gordura é muito melho

Aniversdrios de Felctianos:

Marco

Dia 1.° — Teofilo de
Lacticinista

» 12 — José Fabiano de Rezende Loures
Aluno da 1.2 série do CIL.

” 16 — José Omar Osorio da Fonseca —

‘ Costa

Almeida

que a das amostras 'de leite dessecad . Lacticinista
cujo contetdo de g01du1a é de 201% » 22 — Dr José Marcelino da Rosa ¢
ou mais. Silva Neto — Ex-aluno da
FELCT.

Em outras experiéncias relacionadg, » 30 — Dr. José Vieira de .Aguiar —
com as anteriores, éstes leites desse Ex-professor da FELCT.
cados também foram examinados com Abril
G objetivo de determinar a relacio ex Dia 3 — Prof. Eolo Albino de Sousa —
tente entre o contetido de gordura, e Diplomou-se na FELCT. com 2

primeira turma, em 1942 e desde

presenca de manchas inconvenientes qu
entdo vem regendo a Cadeira dc

com frequéncia ficam aderidas ao co

po onde foi servido leite completo, des Tecnologia  da  Fabricagdo  de

se’cado e reconstituido. O calculo g S _QAI;it,Jﬁis(; Rodrigues Lima —

numero relativo de manchas foi resolvi Tecnico em Lacticinios

¢o mediante a aplicacdo de um método ”» 5 — Dr José Assis Ribeiro — Ex-

tracado & base dos canos de calori- professor da FELCT. Colabora:
) dor assiduo do FELCTIANO.

metro.
Atualmente, assistente da Facul-
dade de Medicina Veterinaria da

Os canos sdo enchidos com as amos-
Universidade de S&o Paulo.

tras de leite reconstituicdo e esvaziados,

depois, permitindo-se que escorram, por T _fu?r-ls- tMESSl'as Bellet —

um minuto, para serem colocados, em a1 Fac R aR berto Meirelles d

seguida, no caloritnetro onde sio com - A;zl;;ldsgo_ °T§§n‘}co em chti?

parados a um cano cheio de agua. Es cinios

método demonstra que icini

dotodo demo ave, em g‘elal quan Dia 16 — Alvaro Costa — Lacticinista.
_por agem de gordura present » 95 — Alcino Machado Paraguassu —

no leite é maior, o ntimero de mancha Lacticinista '

aumenta, até chegar ao méximo, a m tici

> > 26 — Euclides Rodrigues. — Lactici-
dida que a amostra de leite dessec nista ¢

vai se tornando velha. Depois, 0 num
ro diminui, aparentemente devido
grumos formados pelas manchas. Atu
mente se estuda a forma de aperfeic
cs métodos, nao s6 os de reconstituic
do leite para sua anilise, mas, també
0s de sua propria analise.

(“A Fazenda”, dezembro de 195

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 comn
a senhorita Neyde Souza de Cerqueira Li-
ma, filha do Coronel médico Dr. Ruben de
Cerqueira "Lima, distinto oficial do nosso
exército. Parabéns do Felctiano.

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

Tecnico Luiz da Silva Santiago com a se-
nhorita Carly Manhies. Foi paraninfo do
noivo o Dr. Sebastido Sena Fereira de An-
drade, diretor da FELCT.

Nascimentos

No dia 12 de novembro esteve em festas
o lar do prof. Dr. Osmar Leitao e de sua dis-
tinta espbsa, D. Vanda Caldas Leitdo com
o nascimento do pequeno Cezar. Parabéns.

Veiu ao mundo, no dia 3 de janeiro destc
ano, trazendo alegria ao lar de José Pinto
de Castro e Eunice Andrade Drumond e
Castro, funcionaria da FELCT. uma crian-
ca do sexo masculino, que se chamara, ne
pia batismal José.

Curso de Indastrias Lacteas

Festa de Fermatura

No dia 20 de dezembro recebeu diplom:
de lacticinista mais uma turma de estu-
dantes da Escola de Lacticinios Céandido
Tostes.

Foi paraninfo o Dr. Sebastido Sena Fer-
reira de Andrade, diretor da FELCT.

Os discursos pronunciados pelo paranin-
fo, pelo orador da turma e pelo representan-
te do Diretorio Académico, vao publicados
em outro local desta revista.

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

Alcino Machado Paraguassu

Alvaro Costa

Aloisio Cabalzar

Arlen Araken Lopes

Carlos de Carvalho Salgado

Dario Espiridido

Francisco Goines Carneiro

Euclides Rodrigues

Jardas da Costa Silva

José Omar da Fonseca

José Pedro Bomtempo

José Sebastido Rabelo

José da Silveira Mota
. Mauro Pereira (Orador)

Paulo Lengruber

Ruben Balieiro Diniz

Sebastido Speranza Paiva

Sebastido Campos de Faria Sobrinho

Theophilo de Almeia Costa

Curso de Especializacio em Lacticinios
Recebeu seu diploma de Especialista em
Lacticinios, por haver concluido brilhante-
mente o0 CURSO DE ESPECIALIZAACO
EM LACTICINIOS, o Dr. Hugo Camacho .
Claros, distinto Engenheiro-Agréonomo boli-
viano, que ha um ano cursava a FELCT.
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truismo, personalidade, conhecimento de
causa e acao, elevou, no minimo espaco,

transpoe fronteiras e firma-se cada vez
mais, nos longinquos pontos do Univer-
s0, o0 nome dessa cultura mae da Indus-
tria Lactea brasileira. Irmanados por
um mesmo ideal e, querendo em conjun-
to, receber mais uma de suas apreciaveis
licbes praticas, de suas indutivas ilus-
tracoes de como agir em ocasides difi-
ceis, escolhemos ao Sr., querido Diretor,
Dr. Sebastiao Sena Ferreira de Andrade,
para paraninfar-nos nessa solenidade
tado sublime para nés. ‘

Bastaria a enumeracio simples e pura
déste fato, para sintetizar o significado
desta homenagem que lhe tributamos.
Os recém-lacticinistas, viram e vém na
sua pessda um amigo sincero e um mes-
tre digno déste nome. E as qualidades
invocadas como justificativa da home-
nagem, ccnvidande-o a nos paraninfar,
culminam por querermos gravar no
anais da imorredoura Escola Candido
Tostes, o nosso reconhecimento sincero
pelo muite que tem feitoc e pelo muito
que nos ensinou, conduzindo-nos a pro-
fissionais capazes de defender nossa
classe no terreno pratico, técnica e civi-
camente. E ainda, para realcar o esfor-
¢cO sem par que vem travando aqui e ncs
diversos bastidores da nacio, no senti-
do de prestigiar e consolidar os lactici-
nios em nosso Estado. Ao agradecermos
a concessdo, conferindo-nos a satisfacio
de té-lo como paraninfo, aproveitamecs
0 ensejo para hipotecar-lhe todo o nos-
- s0 apbio e estima, para a continuacio
dessa caminhada edificante.

Carissimos colegas. T0da a alegria que
invade nossa alma, contrasta agora com
a tristesa imensuravel da separacio ma-
terial. Sim, material repito, porque, es-
piritualmente continuaremos unidos,
professando as mesmas idéias, comun-
gando dos mesmos pensamentos e tra-
balhando pela profissdo que abracamos,
‘porfiando por elevia-la ao pincaro da
técnica e da ciéncia. A preofissio que
abracamos, é por demais espinhosa e in-
justa, o que avoluma o mérito de sua

. _cabedal de conhecimen-

o Ab e
uto de Laticinios Candido Toste:

s

uma Escola de sua fundacio ao que hoje -

so de nosso Brasil, bem assim pela tran-
quilidade e bem estar da sociedade.

Se ja foi patenteado universalmente
que o grau de adiantamento de um povo
“esta em relagdo & quantidade de leite
_consumida, entristece-nos acreditar na
veracidade das palavras de um professor
_que diz: “O Brasil sente fome”. A Terra,
'a arvore, o animal e consequentemente
o homem. Fome de proteinas, de vita-
minas, de sais minerais de amino-acidos
e tantos outros elementos nutritivos in-
dispensaveis 4 nossa prépria subsistén-
cia. O leite, que sempre fci, continua e
“sera sempre o alimento mais completo
- que a natureza, pela sua prodigalidade,
nos pode oferecer, e por isso mesmo, 0
. mais recomendado como basico na die-
tética de todos os Ppovos ‘civilizados, e
em todas as camadas sociais, €, em 10S-
sa terra, alimento de luxo, nio chegan-
do mesmo a vir a mesa dos menos fa-
~ vorecidos sendo em rarissimas ‘excecoes
',- A quota média, de que necessita um ho-
mem para Sseu desenvolvimento e ma~
nutencdo normal segundo célculos 'po'sy
tivos é de, no minimo 250 grs. diarias
per capita; entretanto, o que recebe O
nosso povo esta avaliado em, apenas, 10
grs., o que é assustador.

E a nos, lactinistas, de agora € de ou-
trora, férga viva de uma geracac nova,
que sonhamos com gsse ideal, cabe gran-
de parte da responsabilidade pelo ingilce
alimentar de nossa gente e consohc%a—
cio dessa apreciavel reserva econdmica
E1ue constitui, para ¢ nossc Estado, a sua
quarta receita. e contribui anualmentg,
para os cofres da nacdo, com alguns bi-
lides de cruzeiros. )

Para gue tomemos, porém, o verdadel-
‘ro lugar nesse trabalhc magnifico, una-
mo-nos, recém e lacticinistas de:: outro-
‘ra, que por aqui passaram e Ve€m pro-
duzindo um trabalho insino, no anoni-
mato. E unidos & associagdo dos ex-alu-
nos seremos uma forca a fazer ver aos
responsvaeis pela direcdo do povo, a ne-
cessidade de ndo nos deixar faltar o am-
paro de govérno que se resume em dei-
xar de lado a politica protecionista, a
estruturacio regimental do quadro Ade
lacticinistas, em admitir apenas pessoal
capacitado para o arduo mister, bem as-

tos que assimilamos de nossos mestreg
nos capacita e indica campos magnifi:
Cos de sua difusdo, quer nas fazendag
instruindo nossos produtores, orientan_’,
do-0s para a obtencdo, com as mesmag
pcsses, de uma melhor matéria primag,
bem como maior quantidade e conse_’»
quentemente melhor remuneracao pelo
feu patridtice trabalho; quer nas usinas
fazendo por onde distribuir um leite’
fonte alimenticia insuperavel, técnica:
mente beneficiado, para alimentacio
robustez de nossas criancas e nossa gen-
te; quer nas fabricas, onde 0 ouro bran
co € transformado nos mais diverso
subprcdutoes, como essa insuperavel fon
te de proteinas, o0 queijo; como essa mina,
de elementos energéticos, a manteiga,
como os saborosos leitess fermentados e
sua incomensuravzl riqueza vitaminica;
Sém mencionar a caseina, matéria prima
imprescindivel a grande variedade de
industrias, a lactose, com seus diversos
emprégos na industria e em farmacia;
nes 4cidosi organicos que obtemos; nos
leites condensadcs e evaporados, ta
apreciados pelas criancas e donas de
casa, como grandemente na industria
culinaria; e, ainda, na fabricacio do lei-
te em p6, maneira pela qual julgamos
poder sclucionar ésse problema de abas-
tecimento de leite aos grandes centros:
pcpulosos, come a capital da Republica,
cnde  os consumidores estdo sujeitos;
obrigados pelas circunstincias que lhes
sdo impostas pelos tubardes e desconhe-
cedores da matéria, a consumir um lei-
te excessiva e criminosamente frauda-- ‘
do; quer ainda no fomentar a idéia de
cooperativismo, tnica maneira de evitar
chantagens e unificar a classe para 0
seu fortalecimento, consolidacdo e pro-
gresso dessa grande poténcia econdmica
e reserva alimenticia de nosso povo. Par:
o leigo, ser laticinista é t3o sdmente 0
saber transformar o leite em queijo €
manteiga; mas, quando se faz um estudo
sucinto wsébre essa potencial industria,
enaltece a grandeza de nossa causa, O
gue nos deleita e enobrece o espirit
sendo motivo de justo orgulho, vois
em tdda a sua extensdo, o que ha d
mais humana, contribuir para o progr

sim em prestar maior ¢ mais assidua as-
sisténcia ao nosso herdico agricultor e
pecuarista, bem como meios mais adg‘—
quados e em maijor nimero de comunl-
cacdes e transportes, para a execucao
satisfatoria, na resolucdo désses proble-
mas.

Recebemas o laurel de nosso denodado
esforco e se nos descortina um mundo
incerto de lutas, que s6 o trabalho perti-
naz e honesto podera vencer. Enfrent_f_e-
mes as dificuldades com a abnegacao
dos monges, com a ccragem dos marti-
res e com o temor dos puros de espirito.
E ndo nos esquecamos de que: pensando
num Brasil forte e sdo, aplicando e di-
fundindo os conhecimentos e conselhos
shbiamente ditades por nessos mestres
e diretor, unidos ¢ destemidos pelas cau-
sas justas, agindo sempre com honesti-
dade, representando e honrando a nos-
sos pais, a quem tudo devemos, ¢, mi-
rando-nos no grande pensamento de
Lamnnais: “Parece que o nome da vir-
tude pressupOe dificuldades e obstacu-
los, e que ndo pode exercer-se sem que
haja oposicdo. Por issg, chamamos a
Deus bom, forte, liberal e justo. Rgmon-
tando-nos de idade para idade até a
origem do género humano, acharemos a
crenca em Deus e numa vida futura ar-
raigada em todos os povos.” Sobre essa
crenca, unica sancdo dos deveres, ga-
rantia unica da ordem e das leis, repou-
ca nosso caminho a seguir, descansa a
scciedade que se destruiria se destruis-
se aquela.

Caminhemos colegas, com nossos Pen-
samentos voltadcs para Deus, Patria e
Familia.

U
Discurso pronunciado pelo orador ofi-
cial do Direlorio Académico da
FELCT, Sr. AUGUSTO SEQUEIRA.
na solenidade de formalura dos
LACTICINISTAS de 1953.

Sr. Direlor da FELCT, Dr. Sebastido
Sena Ferreira de Andrade.

Jlmos. Srs. Componenles da Mésa.

Presados diplomandos.

Minhas Senhoras e Meus Senhores.
Chovia hoje pela manhi. Seriam la-

grimas de alegria vertidas pela natu-

teza !
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. Lagrimas de alegria . talvez .vertidas
pela magnificéncia desta data. E que
data é esta que nos faz supor que até a
natureza, chora de aleﬂrla 20 '

E’ a data que marca a-grande vitéria
deéstes rapazes que-acabam de receber
seus diplomas de Lacticinistas. :

E’ vencida, ja, para éles,:uma grande
etapa. Lutaram com vontade € venceram
com galhardia: - .

Chorou a natureza de alegrla' Cho-
ram oy coracdes de seus colegas que aqui
‘ficam, no meio, ainda, da batalha. Sim,
choram os coragdes nossos,” num mlsto
de alegria e trlsteza

. Alegrla por vé-los felizes, ostentando
0 prémio merecido. Tristeza, por veé- -lcs
partir

Tristeza por nos sabermos privados,
no ano futuro, do convivio alegre e ca-
marada de tdo queridos amigos.

Amigos queridos. Queridos formandos.
Lacticinistas, enfim ! O caminho que vos

Temos a certeza, nés que .aqui. am
ficamos, de que a ba’calha nos sera m
nos ardua. E esta.certeza nos .vem
contemplarmos VO0ss0s semblantes, ne
momento. Néles vemos refletida. com.
delidade a expressdo sincera da séd
luta e de Vltonas

[ . sabemos -que. lutarels E aeima
tudo, sabemos -que: vencereis, torna

mais facil, assim, nossa missdo amanhj

Ireis partir. Mas ficareis. Esta dup
dade é facil para quem tem, como b'(
espiritos "elevados e coragbes amigos

. Partird a matéria, ficara o espirito

Perdurard em nés a lembranca d
horas felizes de convivéncia. Da gra
deza de vossos coracdes. tiraremo
exemplo a Sér seguido pelos nossos ¢
racdes. E assim estareis sempre prese
tes em nossa lembranca, e sempre v1vo
em nossos coracoes.

Dou-vos as despedidas neste mome

to em nome do D. A. da Escola de Lacti

ELCTIANO
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tinua e a gordura (creme) é adiciona-
da & massa. A quantidade a ser usada
pcde cer nula ou até completa saturacio
de massa. Assim sendc, deixamos écse
pinto 2o gbsto do fabricante.

9.°2) — Reconhecimento do ponto.

O ponto é recenhecido quando g mas-

s2 nac mais apresentar grumcs, e quan-
do suspsnsa pela pa ou colher cair em
forma de um filamento liso e compacto.

1¢.° -— Enformagem.
Verificando o ponto, fazemos com: a

mazs<e ainda quente a enfocrmagem ent
caixétas ou em qualquer outra vasilha.
Para que o requeijao nao grude as bor-
dags do recipiente em que for enformado,
¢ aconselhavel passar manteiga ou cre-
me em seus bordos, ou forrar as formas
com papel impermeavel.

OBS. — Quando a massa nag der uma

Lea filagem, o que depende muitas vé-

Sentor Industrial de baeticinios

. para o bom éxito de sua
preducao, use 0s

Produtos
«“Macalé™

Corante para queijo € manteis-
Solucées para arnalise de leite
e derivados

Distribuidores:
Otte Frensel

Cia. Fabio Bastos, Comércio
e Industria

e TR

zes do tipo de fermentacac sofrida pelo

leite, podemos usar citrato de sédio (en- L L = e .
contrado em qualquer farméacia), até Eg & @ @ E&N @

3%. No caso de se usar ésse fundente ¢é

espera é arduo. Estejais atentos, DOT-  ¢injos “Candido Tostes”. Porta-voz qu
tanto. - : sou, dessa. entidade, ndo vos digo -adeus

Enfrentareis problemas que a Escola Digo-vos, simplesmente, até breve o
nfo poderia nunca pedir-vos' para re- até amanhi, pois, como ji disse, estarei

s

solvé-los. sempre condsco, em nossa lembranca reccmendavel diminuir o sal Rua Ten. Freitas, S/N b
Mas a Escola ja vos preparou para Plenamente convicto é que o digo, né [ (o Lot Gt L o G L U e e o U Lo e Eo e R Caixa Psstal, 183 :
isso. vos esquecereis, jamais, da Escola ami JUIZ DE FORA i

E ela sabe, como o sabem os amigos
que aqui deixais, de que sereis capazes
de resolvé-los a contento, em beneficio
proprio, €, sobretudo, com téda a cer-
teza, em beneficio da industria de lac-
ticinios do pafis.

Que o espirito que sempre imperou em
v6s, aqui na Escola esteja sempre pre-
sente em vossos coracodes, também, no
dia de amanha. A batalha vos espera.
Atirai-vos g ela com a mesma impetuo-
gidade e com ¢ mesmo dinamismo que
vos tém conduzido até aqui, e sereis ven-
cedores, como ¢ sois neste momento.

Ha muito o que fazer ainda pela in-
duastria de lacticinios no Brasil. E ca-
be-vos, a vés, agcra, como a nos ama-
nha, tudo dar, tudo fazer por essa in-
dustria, que, como bem a definiu o nos-
so querido amigo e Felctiano Sr. Otto

Frensel ¢ a mais brasileira de todas as

e

Instituto de Laticini Candido Tostes

ga, dos mestres, dos camaradas, das lu

tas pelo progresso do Diretorio Acadé
mico.

Sabemos que a Escola, os mestres; o)
amlgos, 0 D. A. estardo sempre presen
tes sempre vives, em vossa lembranca
Sabemos, porque assim nos dizem VvoOss

agoes nestes dois anos de permanenm
conosco

O D A. espera notucms de todos WY
Noticias de vitérias e de fe11c1dades
D. A. espera essas noticias para trans
miti-las, a todos, como: confirmacao
realizacao, da concretizacdo do.que v
desejo agora, em Se€u nome.

Jovens formandos! A v0s, que nes
momento pertenceis j4 ao gquadro de
lacticinistas brasileiros, o Diretério A
démico, por rinhas palavras, e eu
prio, desejamos- mil fe11c1dades -e. al
Deus- vos- acompanhe ! «

Fo MADRINEHO . A,

Raguinas e Aparelhos para Usinas

de Leite e Fébrica de Lacticinios

Material para Laboratorios e
Vasiilhame para Leite

Ifasuinas em Geral para outras
Induastrias e Lavoura
Rua Cariigos, 630 — Esn. ¢/Curitiba
Caixa Peostal, 192
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DUTOS FABRICADOS NA
FELC I

LABORATORIO
Solugéo Dornic, solugdo de soda décimo normal‘,so'iug:ﬁb :'He"féhOIffaleina a.
solugdo décimo mormal de nitrato de prata, solugdo de niffalo de prata,
lucGo de bicromato de potdssio a 5% ,Cultura de Proqueforf em po, Ferme
to ldactico selecionado liguido, Corante /IQUIdO para queijos, Cultura de )bghurf{l!
quido), Gréo de Keffir, Fermento selecionado para que;j ijo Suisso.

QUEIJOS : elai
Minas® padronisado. : : R : ;
TIPOS : Cavalo, Cobocd, Cheddar, Duplo Creme, Emmenlaler Gouda Lunch Pral :
Parmezgo, Pasteurizado, Provolone, Reno -Edam Roqueforf Sui'sso, Crem
Suisso, Requejjdo Mineiro, Reque/jao Criola, R/cofa '

g MANTEIGA Extra e de primeira.

CASEINA ' Por diversos processos.

Dirigir_os_pedidos &

. Fabrica Escola de Lacticinios Candido Tosles. ,
Rua Tenenfe Freifas Sh. Cx. Postal 183.

Juiz de Forg. Minas Gerais.
ae e BRASIL






