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Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
Frensel do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG),
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do
ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
nome foi alterado para o atual.

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.

Diretrizes de uso

A Arvoredoleite.org se orgulha da parceria com a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes da EPAMIG para digitalizar
estes materiais e torna-los amplamente acessiveis. No entanto, este trabalho é dispendioso, por isso, a fim de continuar a
oferecer este recurso, tomamos medidas para evitar o abuso por partes comerciais.

Também pedimos que vocé:

e Faca uso ndao comercial dos arquivos. Projetamos a digitalizacdo para uso por individuos e ou instituicdes e solicitamos que
vocé use estes arquivos para fins profissionais e ndo comerciais.

e Mantenha a atribuicdo Arvoredoleite.org como marca d'agua e a identificacdo do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial
para informar as pessoas sobre este projeto e ajuda-las a encontrar materiais adicionais no site. Ndo remové-las.

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
legal. O fato do documento estar disponivel eletronicamente sem restri¢des, ndo significa que pode ser usado de qualquer
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violacdo de propriedade intelectual podem ser bastante
graves.

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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I.L.C.T. Alunos do Curso Avulso de Aperfeicoamento de Inspe¢do Sanitdria e Indistria de
Lacticinios: Dr. Osvaldo Barona e Dr. Francisco Mera, do Equador (O.N.U.); Dr. Harmel
. Jean-Baptiste, do Haiti (O.E.A.).
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agora uma linha completa

Tada a maquinira Jde que V. S. necessita para

aperfeicoar ou aumentar a produgio da sua 1p-
diisiria e aulerir re-ullados caddla vez maiores,
encontra-se 3 sua  disposigiv na nova  linha

ALFA LAVAL.:

PASTEURIZADORES

E APARELHOS DE
PLACAS INOXIDAVEIS
ALFA-LAVAL

Resnltado de 70 anos
no campo da engenharia
aplicada aoa Inticinios,
Panrtcurizn e resfria
leite em circuito fechado
a diversas temperaturas

COMPRESSOR ASTRA

Dec dois a quatro
cilindros. De 3.000 o
1.000.000 Keal/hora.

Acionunmento com polia

e correias em V

BATEDEIRAS
ALFA-LAVAL

Tipo KVYD-R, de
acu inoxiddvel.

DESNATADEIRAS FILTROS E
‘PADRONIZADORAS ALFA-LAVAL

Novo modélo hasecado nos mesmos

principios doa antecessores. Maior

eficiéncin ¢ maior simplificacdo
aas operagocy.

Distribuidorest

. FABIO BASTOS

COMERCIO E INDUSTRIA

)EPAMIG{io de Janeiro — Sdo Paulo — Belo Horizonte — Porto Alegre

ann-” s s vt Juiz de ¥ora — Curitiba — Pelotas — Uberlandia —- Ribeirio

Préto — Ponta Grossa.
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'ASPECTO. GERAL DA PECUARIA LEITEIRA

DE GOIAS

~ Estudo Econémico da Industria Leiteira Goiang

face o abastecimento de Brasilia

Dr. José Assis Ribeiro
Médico-Veterindrio

GENERALIDADES

O grande interésse pelo desenvolvimento
da . industria leiteira em Goids, principal-
mente na regiGo Sul, reside na necessidade
de imediato abastecimento de leite a Bra-
silia, cujo consumo estd exigindo ampla es-
truturagdo de um sistema de produgdo, re-
frigeracdo, transporte, pasteurizagdo e dis-
tribuicGo no Distrito Federal (Brasilia e ci-
dades satélites). Também as cidades de
Goijdnia
derdo ser mais bem abastecidas. A primei-

- ra necessita de queijos frescais e leites fer-

‘mentados, e, a segunda necessita de me-
lhor abastecimento de leite- pasteurizado.

Como o Estado de Goids ndo dispde de

um servio organizado especialmente para
orientar a industria leiteira em todos seus

_ setores abrangendo produ¢do, industrializa-
_¢do e comércio, e, como hd& necessidade
“imediata de se organizar’ esta atividade

agro-pecudria atendendo, de um lado, ds

~ favordveis condi¢des ecolégicas da regido
- que se prestam a aceitavel produgdo de lei-
_te, e, de outro lado, as condi¢des de con-

sumo, cujas demandas sdo cada vez maio-

res.a medida que a regido se desenvolve

sob .o impacto direto de Brasilia, onde as
necessidades ‘de abastecimento se avolu-
mam cada vez mais com o aumento inces-
sante da sua populagdo,-é indispensdvel a
execu¢do de um plane para desenvolvimen-
to da' industria Feife}rc goiana.

1. REBANHO LEITEIRO

Né&o se pode considerar “leiteiro” no sen-
tido técnico do térmo o gado atualmente ex-
plorado: na produgdo de leite, em Goids.

~ Elemento humano - Ha nitida falta de
tradicdo na criagdo de gado leiteiro nas
populacGes humanas goianas. Grande no-
mero de fazendeiros desconhece as carac-
teristicas das racas leiteiras mais comuns.
Hé necessidade de uma divulgacdo intensa
de.nogéqs técnicas sobre éste assunto, ‘nos
meios criatérios, visando, além do mais, a
formag@o de m&o de obra especializada (re-
tireiros, capatazes, etc.).

— Rebanho — Este é constituido quose in-

- tegralmente de animais de corte, criado em

regime extensivo. Trata-se de gado criou-
lo, curraleiro-ou pé duro, mais recentemen-
te cruzado com zebu, de preferéncia, Nelo-
re (justamente a variedade zebu sem .carac-
teristicas leiteiras). SGo em nomero reduzidis-
simo as fazendas de criagdo que ‘apresen-
tam algum gado leiteiro, e as poucas se en-
contram nos- arredores das melhores cida-
des: Goidnia, Andpoles, Pires do Rio, efc.
Pode-se dizer que ainda ndo foi iniciada a
criagdo de gcjo leiteiro em Goids.

— Distribuigdo do gado produtor de leite
— Os rebanhos goianos, posto ainda ndo
leiteiros mas respondem pela atual produ-
¢do de leite, estdo distribuidos pelas regides
de maior incidéncia de producdo de lactici-
nios, ou sejam as zonas de “Goidnia” -
por onde se estende a maior parte da ba-
cia leiteira da -Capital Estadual, com suas
54 fdbricas de manteiga; a da Estrada de
Ferro”, com seus 55 estabelecimentos de lac-
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ticinios; a “Norte” com 11 fdbricas; a Su-
doeste com 9; a de “Mato Grosso de Goids”
com 8 e a do “Planalto” com 5 fdbricas de
manteiga, ‘totalizando 142 estabelecimentos
de lacticinios registrados no Ministério da
Agricultura.

N . . . .. 1
gt Assim, a indUstria leiteira de Goids se en-

contra.na regido sudeste

do norte de Brasilia na extensdo da linha
Formosa— Planaltina — Uruana, dai descendo
" gté ao vale do Paranaiba, nas lindes com o
‘Triangulo Mineiro, limitando-se a leste

as regides mineiras do Urucuia e Alto Pa-
ranaiba, tendo como linha diviséria o rio
Sdo Marcos, e, a Oeste, os municipios de
Firminépolis, Auriléndia e outros. Nesta
area ndao inferior a-100 mil km (cérca de

- 1/6 do Estado) se encontram chapaddes -

apraziveis e vales amenos, alguns de ex-
cepcional fertilidade (zonas de ltumbiara,
Andpolis e Xixd, etc.). O clima ameno per-
mite vegetacdo luxuriante de pastagens nati-
vas (jaragud) ‘onde se criam rebanhos bovi-
nos em regime extensivo. Entretanto n&o sGo
raros os campos limpos e cerraddes (como
os de Brasilia) de terra séca e dcida, é6-
berta de vegetacdo arbustiva, onde é dimi-
nuta a incidéncia de forrageiras, ndo se
prestando, por isso, & criacdo de gado lei-
teiro. Os vales do Urucuia, do Parang, do
Corumbd, do Rio Verde, do Rio dos Bois e
principalmente, o do Poror_‘uciba, no exire-
mo sul, apresentam condicdes ecolégicas
muito boas para criacdo de gado leiteiro,
bastando para isso um incentivo que ora se
pretende dar.

— Produgdo leiteira — Rendimento. O ga-
do & mantido em regime de campo. Faz-
se uma ordenha didria, em curral aberto.
Ha inicial criagGo em regime semi-intensivo
em poucas fazendas nos arredores de gran-
des cidades, onde o leite alcanca melhor
preco entregue diretamente ao consumidor.

A produgdo “per-capita” é diminuta, con-
sequéncia de lactagSes muito curtas e irre-
gulares, denunciadoras de falta de qualida-
des leiteiras nas vacas. Pode-se admitir_a
média dé 700 litros por vaca e por lactagdo
de 150 dias. Como se trata de produgdo

. tipicamente extrativa, na época de pasta-
gens abundantes (outubro”a_abril) hé acei-

tavel producdo de leite. Durante a séca -

(maio a setembro), como coincide com as
matancas de fémeas nas charqueadas, fri-

_ gorificas e matadouros -
ao minimo, quando nao desaparece. Nefsg
época também desaparecem os capins, 0ni-
ca alimentacdo do grosso das vacas leitei-
razdo de a quase totalidade das

. fimen |
’A)EPAM'Gde lacticinios goianas fecharem

o Est Al

" Bste detalhe & de muita importdncia no

suas portas a partir de meados de.maio, |
voltando a-abri-las a partir de outubro;
quando é iniciada a indostria extrativa dg
leite, com a melhora das pastagens e inicio
da lactacdo das vacas. £ o inicio da safrq.

abastecimento de leite a Brasilia, visto que
na “séca” haverd necessidade de se ir bys-
car leite até em 7 Lagoas, Est. de Minas, q°
700 km do Distrito Federal.

Aumento gradativo da produgéo de leite
— As estatisticas tém acusado aceitdvel qu:
mento na producdo total de leite em Goids;

Ano Toneladas
1956 201.387
1957 232.724

. 1958 258.571
1959 302.456
1960 327.782

Isso dd a média de 887 mil litros didrios,
bastante aceitével para uma regido rela--
tivamente nova e sem especializa¢do “na
producdo leiteira, revelando, além disso;
grande capacidade de resposta aos incen-
tivos de fomento. Pode-se considerar o Sul
de Goias como a 3% zona lacticinista do
Pais, tendo em vista a alta concentracéo
de producdo. Numa drea préxima de 100
mil quilémetros quadrados, ha a média_de
3.279 litros por km/ano, bastante préximo
dos mais altos niveis do nosso meio.

FATORES LIMITANTES DA PRODUCAO

Um estudo perfunctério das condigdes da
producdo leiteira sul-goiana nos. revela os
seguintes fatéres atuantes na limitagdo:

— falta de tradicGo na criacdo de gado

leiteiro; ,
— preferéncia- pela criacdo extensiva de ga-

do de corte, por motivo de economia, is-:

to &, falta de dinheiro para aquisico de
utilidades indispensaveis, a partir de ara-
me para cercar as grandes propriedades,
detalhes indispensaveis na manutencdo de:
gado leiteiro; . !
— falta de instalagdes — cércas para divi-
sdo de pastos; currais, ranchos, estabu-
los rosticos, etc, para manejo do gado
leiteiro;
— falta de assisténcia financeira para aqui-
sicio do minimo necessdrio as instalagdes:
para producdo de leite, apesar de os or-
gdos de financiamento anunciarem varias

modalidades de crédito; L
— falta de assisténcia zootécnica e vefer-

naria, falha que se pretende seja sana

Ex-Felctiano
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com a criacdo de um Servico Técnico em
regime de acérdo entre Ministério da
Agricultura, Secretaria de Agricultura, Pre-
feitura de ‘Brasilia e érgdos assistenciais:
ETA, ACAR, etc. ;

— baixo preco do leite e do creme.’ Sémen-
te agora, por efeito dos melhoramentos
que se esperam, o leite e o creme pode-
rdo alcancar precos justificadores de
maior interésse pela producéo; e,

— falta de estradas de rodagem de pene-
tracdo enfre fdbricas de lacticinios e fu-
turos postos de refrigeracdo e os centros
de producdo de leite (fazendas leiteiras).

Se com éste rol de fatéres limitantes ain-
da a producdc de leite é aceitavel, facil-
mente se poderd calcular o que venha a ser
daqui ‘a poucos anos, quando se proporcio-
narem aos fazendeiros meios racionais de
producéo intensiva, e, aos' industriais, as
1c:ondic,:c"aes ideais para uma fabricacGo per-
eita.

Consumo didrio de leite

Cidades Populacéo

- habitantes
Goiénia - 153.000
Brasilig - 220.000
Anadpolis - 70.000
Pires do Rio - 15.000
Formosa - 22.000
Luziénia - 28.000
Cristalina - 9.

Obs. - * 80% pasteurizados e 20%

I

**k
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2 — Destinagéio da atual produgéio de leite

a) — Consumo “in natura” — Cérca de
50% do leite goiano s@o consumidos em
natureza, quer pasteurizado (em Goidnia e
em Brasilia), quer <ru (em tédas as demais
localidades). Estas, em geral, ndo apresen-
tam condic@esEprdopbastatimento de leite
pasteurizado, excecdo feita de Andapolis.
Admite-se serem consumidos pasteurizados
mais de 7 milhdes de litros por ano. A ni-
ca usina de beneficiamentmmo Estado é a
de Goidnia, que se apresenta bem instala-
da, com aparelhagem de placas para pas-
teurizagdo; maquinas de engarrafamento e
capsulamento mecdnico, etc,, com
de de 6 mil litros/hora. A pequena usina
de Andpolis iniciou seu funcionamento ha
4 anos, paralisando -pouco tempo depois,
por falta de apoio das autoridades locais,
que se manifestaram contra a pasteurizac@o.
Pretende-se sua reorganizacGo para abas-
tecer Andpolis e participar do abastecimen-
to de Brasilia.

nas principais cidades goianas
Leite Precos
- litros - Cr§ por litro
, 18 @ 20000 * - 22,00
8.000 ** — 30,00 a 40,00
10.000 ~ 22,00 a 25,00
2.000 — 22,00 a 25,00
1.000 ~ 25,00 a 30,00
1.000 — 25,00 a 30,00
500 — 22,00 a 25,00

crus, a granel.

75% pasteurizados, sendo 5.000 litros a granel e 1.000 engarrafados, re
metidos de Goidnia. O resto é leite cru, distribuido a

ranel. Admite-se

o consumo de 6 mil litros de leite reconstituido no ambiente domeéstico,
com aplicagcdo de 750 kg de leite em p6, diariamente.

b) — IndustrializacGo ~ A producdo de
lacticinios sul-goiana- atinge a ‘média anual
de 5.000 toneladas de manteiga (tendo ha-
vido ligeira diminuvicGo nos 0ltimos anos)
e cérca de 200 toneladas de queijos. Isso
corresponde a mais ou menos 10% da pro-
ducdo nacional de manteiga, e 0,3% da de
queijos. A principal caracteristica & a fabri-
cacdo de manteiga, quase téda de creme
muito dcido, classificavel na categoria “co-
mum”, salgada e enlatada (latas de 0,5 a
10 kg). Grande quantidade mal se classi-
fica como “de cozinha”, dadas suas mas
qualidades. Existem no Estado cérca de 50
fabricas de manteiga que podem ser consi-
deradas aceitdveis, obedecendo as regula-
mentacdes vigentes. Assim sdo providas de
salas de recebimento da matéria prima (cre-

me), fabricacdo, enlatamenta, depésito, ins-
talagGes frigorificas (para dgua gelada),
caldeira a vapor, motores diesel, etc. A ma-
téria prima é creme obtido em -fazendas,
guardado em latées de ferro estanhado, de
15 a 50 litros. O tempo de permanéncia na
fazenda é de 4 a 10 dias, as vézes mais.
O transporte & em caminhdo “cremeiro”.
Dada a idade avangada de muito creme,
é comum fermentacdo excessiva, dando
manteiga de qualidade inferior. O creme
recebido na fabrica_é despejado em tanque
de receped® P(d@”&ﬂﬂeﬁ%s’?e ¥fro estanhado
ou aco inoxiddavel. A seguir, & diluido em
dgua ecrassq por coador rotativo, para re-
tirada de sujeira. Dai é recebido direta-
mente na batedeira conjugada, onde é refri-
gerado com aplicagdo direta de gélo moi-
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do. Depois de batida e lavada (com agua
gelada), a manteiga é salgada e mantida
em tabuleiro, tanque de azulejo ou caixa de
madeira até o dia seguinte, ocasiGo em que

‘¢ malaxada. Dada a mé qualidade do cre-

me e a ndo aplicagéo de nenhum tratamento
tecnolégico, a manteiga obtida é uma das
de menor qualidade. £ a ‘conhecida man-

‘teiga goiana, de 365?0 forte, quase sempre
i

muito acida e de diminuta conservacdo, ran-
cificando-se com facilidade. Fazendo exce-
c¢do, apresenta-se a-fabrica de’ moniengc de
Pires do Rio com sua marca “Milionéaria”
preparada com creme pasteurizado e matu-
rado com fermentos selecionados, justamen-
te a melhor manteiga goiana. lsso revela
a possibilidade de se obter bom produto,
desde que se aplique a devida técnica. Tam-
bém em Andpolis. a fabrica de lacticinios
local pretende preparar-se para manteiga
extra e de primeira qualidade.
Relativamente a queijos, é diminuta a
fabricagdo. O queijo Prato variedade Co-
bocd de ltaucd é satisfatério e revela que
a regido, uma vez devidamente aparelhada
a fabrica, pode produzir queijos de boa
qualidade. As_fdabricas de Jaragug, Inhu-
mas, ltauct e Taquara (a mais recente) tem
cpresenicdo queijos de aceitavel qualidade.
.

FATORES DIVERSOS RESTRINGINDO A
PRODUCAO DE LEITE

— Matanca excessiva de vacas com capaci-
dade de lactacdo: — o preco elevado do
gado de corte (Cr$ 18.000,00 por vaca
gorda, com 5 anos de idade e no 3° ou
4° més de gestacdo) sempre permitiv a
matanca de milhares de vacas por dig, em
charqueadas, matadouros e frigorificos.

— Baixo preco do leite e do creme, ao pro-
dutor, — Cr$ 10,00 por litro, ao produtor,
posfo fazenda ou Cr$ 16,00 pésto plata-
forma, ou Cr$ 100,00 o kg de creme com
50°%0 de matéria gordo, constituem precos
que, na atualidade, n&o estimulam produ-
cdo racional de leite.
— Alto custo do transporte: — o custo mé-
dio do transporte, de um litro de leite, da
fazenda & usina é nos arredores de Cr$
6,00, e, de um qU||o de creme, da fazenda
& fabrica de manteiga vai pelos Cr$ 10,00
a 15,00. Estes altos precos se exphcam
— pelas longas distancias a serem venci-
dc:s, dada a rarefacdo da produgdo e.a
imensa concorréncia na compra do pro-
duto pelos inomeros estabelecimentos in-
dustriais;

— pelas péssimas estrodas de penetracdo

A) EPAMIGGS produtoros

" — pela pequena cargaq, sendo que os ca-

minhdes, mesmo trafegando com carga
incompleta, cobram por viagem, e, fi-
nalmente, .

— alto custo dos veiculos (caminhdes), de
pecas, de consértos, de combustiveis,
etc. -

Este alto preco impede a manutencdo de

linhas de leite de pequena producdo, sé

aproveitdvel na forma de creme.

— Exiguidade de assisténcia financeira: —

Toédas as pessoas interessadas neste as-
sunto por nés consultadas foram unénimes
na afirmacdo de dificuldades, pelos 6r-
gdos encarregados de financiamento 4
producdo leiteira. Dificilmente os interes-

sados conseguem realizar suas pretensdes.

perante as seccBes especializadas dos es-

tabelecimentos de crédito, apesar de exis-- -

tirem tédas as modalidades de flnoncno-
" mento.

3. Abastecimento de leite a Brasilia

‘I — Leite distribuido em Brasilia. Proce-

. déncia.

" Estdo sendo distribuidos em Brasilia cér-
ca de 8.000 litros de leite dIGrIOS, da se-
guinte procedéncia:

— leite dos arredores do Dist. Fede-

‘ral — granjas ou fazendas de Luzié-
nia, Cristalina, Planalting, Leite cru,
distribuido em latdes, a granel . . . 2.000
— leite de Goidnia, da Cia. Goiana
de Lacticinios, pasteurizado, 5.000
em latdes de 50 litros, distribuidos a
granel ou engarrafado em Brasiliq,
e 1.000 engarrafados e copsulados
na Usina de Goiénia . . . . 6.000
- leite em pé — de reconshfmcoo do-
méstica, marcas Ninho, Leik, Moco-
‘ca, Leitesol, Vigor, Pulvolac, ete. 6.000*
Obs. — * = estimativa. '

Il = Capacidade de consumo de Brasilia.

Adniitindo-se uma populacdo de 200.000
habitantes, residentes no Plano Piléto e ci-
dades satélites, e, considerando um consu-
mo médio didrio por pessoa em 150 ml,

a capacidade atual de Brasilia é de 30.000 a

litros (excluindo-se o consumo de leite em
p6 reconstituido). Nesta base, hd um de-

ficit atual de 22.000 litros de leite. Como a .

tendéncia de Brasilia é cada vez ter maior
populacdo, pode-se admitir que em 1963-64
a populagGo atfinja 300.000 habitantes, que
necessitardo de 45000 litros de leite por

dia, necessidade esta que se elevara para . :

mois de 50.000 litros em 1964-65.

Ex-FeIctian6
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4. Plano para desenvolvimento da
inddstria leiteira em Goids

A." - Orgdo ,supervisor e executor.

Estruturar em Goidnia um 6rgdo em re-
gime de acérdo (convénio) com o Ministé-
rio da .Agricultura para supervisionar a in-
dostria leiteira em todos seus ‘setores (pro-
ducdo, industrializacGo e distribuicdo), no

Estado de Goids, servico éste previsto nas -

recentes

do Leite para Brasilia, instituido pelo Go-
vérno Federal. Serd um “Servico Técnico”
a que competird a orientacdo técnica & in-
dostria leiteira goiana em todos seus seto-
res, desde a formacdo de pastagens, cons-
trucdo de estabulos rosticos e snlos, cons-
ﬁfuig&o de rebanhos leiteiros, combate a

- epizootias, construgdo de postos de refri-

geracdo, de fabricas de lacticinios, até for-
magdo de mdo de obra especnallzodc Pa-
ra isso dever-se-G contar com a colabora-
¢do integral das Divisdes do Departamento
Naciono? da Producdo Animal (Fomento,
Inspecdo de Produtos e Defesa Sanitdria),
além das entidades técnicas da Secretaria
de Agricultura de Goids e servicos congé-
neres — ETA, ACAR, etc., que deverdo fra-
balhar num regime de comum~oc6rdo, num
verdadeiro “pool” de cardter técnico. Neste
particular, aproximar tanto quanto possivel
a execucdo dos trabalhos de assisténcia a
producdo leiteira com o que vem sendo
executado, com a visivel eficiéncia, pelas
“Casas da Lavoura” da Secretaria da Agri-
cultura de S. Paulo, na vigéncia do plano
“Fazendas-piléto” para producdo de leite,

* do Departamento ‘da Producdo Animal de

Sdo Paulo.

B. Execu¢do do plano

| — Producdo de leite. Fazendas-piléto -
Em cada zona reconhecidamente leiteira, es-
colher uma fazenda que redna as melhores
condicBes para se aplicar, por infermédio do

Servico Técnico, uma assisténcia macica pre-

vendo tédas as possibilidades de producdo
racional de leite. Inicialmente serdo escolhi-
das 10 fazendas, cujos proprietdrios se dis-
ponham a executar integralmente a orien-
tacdo que lhe fér imprimida. Cada fazen-
da funcionard como elemento de divulgacdo

" da técnica de criacGo aos fazendeiros vi-

zinhos. Detalhes da organizacdo poderdo
ser obtidos no Departamento da Produgédo
Animal de S. Paulo (Parque da Agua Bran-
ca, com o sr. Dr. Fidélis. Alves Neto, que
fornecerd todos os detalhes).

Localizac@o — serdo organizadas: nos cen-
tros de maior producdo de leite, de prefe-

réncia: Goidnia, Andpolis, Jaragud, Aure-

landia, Inhumas, Pires do Rio, ltaberai, etc.
Instalacdes — em cada fazenda serd da-

da téda a assisténcia técnica e financeira
para organizacdo de granja cujos elemen-
tos podem ser os constantes da planta de
orientacdo as quais se devem acrescentar
silos, ‘box para touro e creche para bezer-

ros. Os pontos mais importantes s@o:

— preparo do terreno e cultivo de forra-
geiras, com divisdo de pastos para rota-
¢cdo;

— construcdo de estdbulo, observando o se-
guinte: — capacidade para 24 a 30 va-
cas; box para tourg, creche para bezer-
ros (15 boxes individuais e 1 coletivo para
15 . bezerros;

— construcGo de silos com capacidade su-
ficiente para o nomero de vacas (preven-
do.50 a 60 kg de racdo por dia e por
vaca, durante a séca);

— aquisicGo de picadeira com motor (para
encher silo) com capacidade de 4.500 a
5.000 kg por hora;

— nas fazendas providas de férca elétrica,
prever conjunto frigorifico para refrige-
racdo do leite da 2% ordenha. -

Rebanho - Selecionar da “vacada co-
mum” atualmente explorada na producdo
de leite os melhores exemplares (as vacas
de maior funcdo leiteira) e cruzd-las com
reprodutor de raca leiteira (Holandés, Ver-
melho dinamarqués, Suico, etc.). Adquirir
reprodutores destas ragas, na base de 1
para cada grupo de 30 vacas. No minimo,
2 para cada fazenda-piléto. Adquirir vacas
leiteiras das racas acima, puras ou cruzadas,
no minimo, 10 para cada fazenda piléto,
isso com o objetivo de elevar a producdo
de leite.

Il — Refrigerac@o do leite — Postos de re-
frigeragdo

Nas atuais zonas de maior produ¢cdo ha
necessidade de instalagdo de postos de re-
frigeracdo atendendo ao seguinte:

— Nomero de postos — Inicialmente os pos-
tos se destinardo a refrigerar leite para

remessas a usina intermedidria ou a Usi- -

na Central de Brasilia, em organizacéo.
Nesta fase inicial, bastaro 5 postos. O
nomero serd aumentado & medida que
Brasilia necessitar de mais leite.

— Localizagdo — nos centros de producdo
leiteira, onde se possam reunir as seguin-
tes condices:

— producdo minima de leite de 5.000 li-
tros/dia. que _dev@ra cheaar A platafor-

e
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ma até as 12 horas, ou no mdximo, 6
hs. ap6s ordenha;

- energia‘hidroelétrica, ou facilidades de

motores diesel;
— abastecimento de dgua abundante;

— facilidade de acesso a boas estradas
(preferir localidades proximas de rodo-
via asfaltada) de modo a alcancar a
usina intermedidria (Goidnia ou Ana-
polis) ou a Usina Central (Brasilia) den-
tro de 12 horas, estando o leite refri-
gerado a +5°C, no mdximo.

Poderdo ser localizadas em cidades ou
distritos a serem escolhidos pelo Servico
Técnico, em: Inhumas, Firminépolis, Morri-
nhos, Turbdnio, Aurelandia, ltaberai, Ceres,
Luzidnia, Cristalina ou Formosa. .

Instalages: — Prédio com mais ou menos

300 mqg de construcdo, conforme planta

de orientacdo da DIPOA, com capacida-

de para até 50.000 litros/dia (previsGo pa-
ra grande aumento da produgdo);

— Magquinaria: linha completa, com capaci-
dade de 2.000 litros por hora, para: re-
cepcdo, refrigeracdo em placa ou em tu-
bos, estocagem .(em tanque) isotérmico),
incluindo caldeira a éleo (para vapor) e
conjunto frigorifico (para producdo de

frio).

— Embalagem
dades para cada 50 litros), ou sejam 300
latdes.

—~ Transporte — caminhdes a gasolina —

Ford ou Chevrolet para transporte das
fazendas ao pdsto e déste as Usinas.

Estes postos, de preferéncia, pertencerdo
a cooperativas de produtores de leite, que
negociardo o produto refrigerado direta-
mente com a compradora — Sociedade de
Abastecimento de Brasilia Ltda. (entidade
comercial recentemente organizada em Bra-
silia para todos os negécios de abasteci-
mento de géneros alimenticios do ‘Distrito
Federal),, ou com as usinas intermedidrias
(de Goidnia ou de Andpolis).

I1l — Pré-aquecimento do leite — Usinas
intermedidrias

A técnica do pré-aquecimento do leite &
- aplicada no produto’ que simplesmente re-
frigerado n&o chegue ao destino (usina de
pasteurizaco) em condi¢Bes aceitaveis, da-
das as longas disténcias a serem’ vencidas.
‘Possivelmente é o caso de Brasilia. O preé-
Il _aauecimento é realizado na chparelhcgem
' rizacGo em placas, com a
%, )EPAMIGio “retardador”. O .leite &

stituto de Laticinios Candido Tostes

o Pasquisa Agropecuia de

(03

simplesmente aquecido a 70-71°C por 1 se-
gundo, em vez de o ser por 15-20 segun-
dos (como se lhe exige na pasteuriza¢do).
Este recurso de técnica melhora sensivelmen-
te a qualidade do leite. Dada a existéncia
da Usina de Beneficiamento da Cia. Goia-
na de Lacticinios, de Goidnia, e da- Fabrica
de Lacticinios “Sdo Miguel” Ltda. de Ané-
polis, ambas em o6timas condi¢des de fun-
cionarem como usinas intermedidrias (nas
quais se processard o pré-aquecimento do
leite) estas poderdo receber leite dos va-
rios postos de refrigeracGo e os preparar
para remessa a- Usina Central de Pasteuri-
zacdo de’Brasilia, prevendo o seguinte:

— as usinas intermedidrias se destinam a
receber leite dos fazendeiros proximos
(até as 12 hs.) e de postos de refrigera-
¢Go (até 12 hs. apos refrigeragdo); .

— o leite nestas usinas serd pré-aquecido
(se necessario) e refrigerado, armazenan-
do-se em tanque isotérmico;

— a remessa a Brasilia serd em carro-tanque
(caminh@o provido de tanque isotérmico).
Instalagdes: linha completa de recepcdo,
pré-aquecimento e refrigera¢do (pasteuri-
zador de placa sem retardador), estoca-
gem em tanque isotérmico. Isso além de

conjunto para produc@o de vapor (caldei-

ra a 6leo) e para producdo de frio (ma-
quina frigorifica).

Detalhes: — A Cia. Goiana de Lacticinios,
de Goidnia j@ tem instalacdes suficientes
para receber e pré-aquecer (ou pasteurizar)
6000 litros/hora, |G tendo recebido e pasteu-
rizado até 30.000 litros/dia, para consumo lo-
cal e remessa de 6.000 litros a Brasilia. Com
modificacdes em paredes e em instalacdes
(sua atual sala-de pasteuriza¢do e engarra-
famento estd atravancada) se poderd sa-
tisfazer integralmente as exigéncias de du-
mento da capacidade, inclusive prevendo-
se engarrafamento de leite destinado ao
consumo de Andpolis, caso a fabrica de lac-
cinios desta localidade ndo consiga éste
abastecimento.

— A “Lacticinios S. Miguel Ltda.” de And-
olis tem uma seccGo de queijos paralizada
4 anos, que se presta integralmente ‘a uma
boa adaptacdo para instalagdo de u'a li-
nha de pasteurizacdo (pré-aquecimento e
refrigeracdo), inclusive engarrafamento de
leite para consumo local. Para isso, neces-
sita da linha completa de tratamento do
leite: recepcdo, pasteurizacdo, estocagem,
engarrafamento, com capacidade de 2.500 a
3000 litros/hora. Também sua maquinaria
de producdo de frio e de vapor deverd ser
ampliada para atender as novas condiges
da indostria.

’
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IV — Pasteurizacdo para consumo.

- A usina de pasteuriza¢do- de Goidnia, da
~ Cia. Goiana de Lacticinios com capacidade
'} 'de 6.000 litros/hora estd aparelhada para
abastecer a cidade de Goidnia e remeter a
.} Brasilia até 12.000 litros/dia. Recebe ela lei-
_te diretamente dos fornecedores, mantendo
varias linhas percorridas por caminhdes.
Recebera leite refrigerado dos postos de re-
frigeracGo que a ela se filiarem.

" A fdbrica-de lacticinios “Lacticinios S. Mi-
‘guel Ltda.” de Andpolis poderd receber leite
girefcmenie de fazendeiros proximos (linhas
a serem percorridas por caminhdes) e tam-
bém leite refrigerado dos postos de refri-
geracdo que a ela se filiarem. Podera pas-
teurizar leite para consumo da cidade, para
0 que a maquinaria prevista se prestard
| (bastard@ a existéncia de “retardador” no
- conjunto de placas). Entretanto, a capacida-
de de consumo da cidade ndo sera muito
't superior ao atual volume.de consumo de
_leite (10.000 litros/dia). Ha necessidade de
as auvtoridades locais prestigiarem a pasteu-
rizacGo, sem o que o empreendimento ndo
terd éxito. Terd que ser proibida a venda de
leite cru.

A Usina Central de Pasteurizac@o de Bra-
| silia, cuja construcdo ainda ndo estd inicia-
| da, porém, a Novacap pretende iniciar bre-
_ve, terd capacidade inicial para 3.000 li-
_tros/hora, conforme maquinaria fornecida
_(por doac@o), em 1960, pelo Ministério da
Agricultura. Recebera leite cru das vizinhan-
cas (granjas e fazendas do Distrito Fede-
ral e proximidades), e leite refrigerado de
. postos de refrigeracdo e leite pré-aquecido
das usinas intermedidrias .de Goidnia e de
Anapolis.

V - Industrializacéo

A situacdo geogrdfica do Sul de Goids
como regido central do Brasil lhe proporcio-
na condicdes de éxito na industria leiteira
dadas as facilidades de escoamento da pro-
ducdo pelas étimas rodovias que a ligam
a todo o Pais. '

.

— Fabricagdo de manteiga — A raciona-
lizacdo desta industria exige como condicdo
primeira a reducdo do excessivo nomero de
fdbricas, concentrando a matéria prima (cre-
me) num so estabelecimento de grande ca-
acidade, que poderd se aparelhar técni-
mente para obtencdo de produto de alta
validade. As 142 fabricas de manteiga de
oids produzem cérca de 5 milhdes de qui-

SETEMBRO-OUTUBRO

los por ano, na média anual de 36.000 kg
por estabelecimento, ou sejam 100 kg de

-manteiga por dai. Esta- extrema dispersGo

da fabricacéo impossibilita a execucda ‘de
um plano de racionaliza¢do da . indostriq,
ve exige, antes de tudo, grande quantida-
e num sé estabelecimento.

Plano de melhoramento — estruturar uma

. grande fdabrica de manteiga de qualidade

extra ou 1%, a ser montada em local estra-
tégico (a ser escolhido pelo Servico Téc-
nico) aproveitando estabelecimento existen-
te que serd ampliado. A capacidade deve-
rd ser nos arredores de 5.000 kg de mantei-
ga por dia, e, a aparelhagem deverd ser
a exigida para fabricacdo da qualidade
“extra”, contando com: pasteurizadores, ma-
turadores, fermenteiras, batedeiras conjuga-
das de aco inoxidavel, cdmaras frigorificas
de estocagem, etc. As .atuais fdabricas de
manteiga (quase tédas mal aparethadas)
que se filiarem & organizacdo, tuncionardo
como postos de recebimento de creme. No
caso de estas fdbricas insistirem na pro-
ducdo de manteiga comum (quase sempre
com caracteristicas das “de cozinha”) po-
der-se-& instalar no futuro estabelecimento
um conjunto de renova¢do de manteiga,. sis-
tema italiano, que transformard as mantei-
gas inferiores em produto aceitdvel.

ferapci de fébrica d
mdIORe CBeobr b ot ol o cooperative

de produtores de manteiga, ou a sociedade
andénima.

— Fabricagéio de queijos — Ainda estd em
sua fase inicial a fabricacdo de queijos em
Goids. Bste setor da industria leiteira & de
grande futuro na regiGo sul-goiana dadas
as boas condicdes ecoldgicas (altitude, tem-
peratura e pastagens).

Plano de desenvolvimento: construir, em
locais a serem escolhidos pelo Servico Téc-
nico, 5 fabricas de queijos (conforme plan-

ta padrdo da DIPOA) com capacidade de °

5000 litros/dia. Preferir locais providos de
férca elétrica e com abundéncia de agua.
Os tipos de produtos indicdveis sdo:

— nas proximidades dos grandes centros de
consumo (Goidnia, ‘Andpolis e Brasilia) —
queijos frescais: Minas, Mussarela e re-
queijdes, e,

— nas demais localidades: queijos Prato

(variedades Cobocé e Lanche), e tipos
Parmesdo, Provolone defumado, etc.

Pagina 9. - ;
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C - Investimentos : '

- a) Produgdo: Fazendas pildto (pertencentes a fazendeiros evoluidos)

em latdes .

ou =

1 caminhdo-tanque para 5.000 litros . 2.800.000,00
: Cr$
Aplicagdo: 1° ano — Aquisicdo, preparo do terreno e inicio “da cons i
trugdo. Aquisicdo da maquinaria e vasilhame :
(latdes) . 25.000.000,00
2° ano — Término da construgoo concomltcnte com a ins- ) ,

. talagdo da maquinaria . e e e 25.000.000,00.
A) EPAMIG : Cr$  50.000.000,00

Instl!ulo de I.a

b

-~

Inversoes em cada fazenda:

i CrS
— Terras: preparo, adubagdo, divisdo de pastos e cultivo de forrageiros 500.000,00
— ConstrugBes: estdbulo rustico (350 mq) e dependencms Silo, cur-
rais, abastecimento de dgua, esgéto, etc. 1.500.000,00
— Equipamento: picadeira com motor a gasolma pcrc "5.000 kg/ho- )
ra de forragem . . e . .. 160.000,00
8 latdes — 50 litros — pora leite . . . 22.400,00
Farmdcia veterindria com apetrechos e ‘medicamentos . . 17.600,00
— Animais leiteiros: 10 vacas de raca leiteira, na base de: Cr$ 10 000 :
por litro/dia . . e e e e 1.000.000,00 . -
2 touros de raca Ieltelra, de qualldcde medla . 30000000 .
3.500.000,00
10 ‘fazendas-piléto para serem organizadas nos primeiros anos de
execu¢do do plano = Cr$ 35.000.000,00 crs
r
‘Aphccgoo 19 ano — Preparo e udubcgoo de terrenos . 5.600.000,00
2° ano — Construgdes e inicio de sele(;co de ‘vacas lei-
teiras azebuadas . . e - 16.400.000, 00
K ono — Aquisi¢do de gado leteiro . . 13.000. 00000

Obs. O gado Ieiteiro s6 Fode ‘chegar & fazenda quando em. pleno cultivo as for-
rageiras (base da alimentacdo) e devidamente construidas as instalagdes (ba-
se para manejo racional).

Refrigeracdo do leite. Postos de refrigeragcdo (pertencenfes, de preferéncia a co-
operativa de produtores).

Construir 5 postos com a capacidade de 5.000 litros/dia, no minimo. Base da cons-
trucdo e instalagdo: 2.000 litros/hora.

Cr$
— Terreno — 2.500 mq na base de Cr$ 1.000,00 por mq . 2.500.000,00
— Prédio — edificio principal: 200 mq a Cr$ 0. 000,00 . 2.000.000,00
dependéncias: 100 mq a Cr§ 5.00000 . . . 500.000,00
- Magquinaria - linha completa de recepgdo, refrlgeragoo e estoca-
gem, mdquinas frigorificos e caldeira a vapor, inclusive 300 latdes
a Cr$ 2.800,00 cada . e 5.000.000,00

Cr§  10.000.000,00

Veiculos (a serem adquiridos pelo Pésto se ndo, forem fornecidos pela Usina a
que foér vendido o leite)

1 caminhdo de 6 T (Ford ou Chevrolet) paro trcnsporte do leite

ido Tostes
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170000000

5.100.000,00
5.600.000,00

..Cr§  60.700.000,00

Aqmsu;uo de 3 caminhges simples .
Aquisicdo de 2 caminhdes cnsterna R

c). ‘Usinas intermedidrias — Usmos de pré-aquecimento (perfencentes a industriais lac-
- ticinistas).

. 7
— Cia. Goiana de Lacticinios — em Goidnia

Cr8

- Melhoramenfos nas sec¢des de producdo de frio e de vapor 2.200.000.00
— Reforma e ampllagoo das sec¢des de pasteurizagdo e de engar-

rafamento . 2.000.000,00

— Instalagdo de uma secgao de lndustrlollzogco (fobrlcc;ao de ’

queijos frescais, requeijdo, doce de leite, etc.) . . 2.200.000,00
— 1.000 latdes de 50 litros a Cr$ 2.800,00 . 2800 000,00
= 1 caminhdo tanque isotérmico para remessa de Ielfe pre aqueu-

do/refrigerado a Brasnllo, de 6.000 kg . . 2.800.000,00

Cr§ 12.000.000,00

— Lacticinios SGo Miguel Ltda. — em Andpolis crs
: o r
— Reforma da seccdo de queijos e ampliagdo para instalagdo de

linha de pré-aquecimento e refrigeracdo (que servird também
para pasteurizagdo) 250 mq a Cr§ 4.000,00 . .

" — Linha completa de recepcdo, pré- aqueumento e refngeragco
(servindo para pcsfeurlzagoo) e esiocugem, copacndcde 2.000 li-

1.000.000,00

tros/hora . . 4.000.000,00
— 1 conjunto pequeno paro engarrofcmento . 800.000,00
— 500 latdes para transporte de leite de fornecedores ou de postos 1.400.000,00
— 1 caminhdo-tanque para remessa de leite pré-aquecido refrige-

rado a Brasilia, de 6 T. e e e e e e e . 2.800.000,00

Cr§ 10.000.000,00

d) Industrializacdo em Goids

— Fdbrica de manteiga “extra” — Capacidade — 5.000 kg/dia. Planta a ser forneci-
da pela D.I.P.O.A — A pertencer a cooperativa de produtores de manteiga ou a

sociedade onénima formada por vdrios manteigueiros. Local — a ser escolhido
pelo Servigo Técnico.
— Terreno = 10.000 mq a Cr$ 500,00 . . . . . «~ 5000.00000
. — Prédios —.2.000 mq de construgdo a CrS 5000 00 . 10.000,000,00
— Maquinaria — moderno conjunto de fabricacdo de mcinfelgo ex- /
tra, prevendo pasteurizador, moturadores, batedeiras con|ugc1dc:s,
empacotadeira, etc. e se possivel, con|un'ro de renovacdo . . 10.000.000,00
Mdquinas frigorificas, caldeira, etc. e e " 5.000.000,00

Cr§ 30.000.000,00

— Fdbricas de queijos — Capacidade de cada — 5.000 litros/dia. Planta a ser forne-
cida pela DIPOA. Local = a ser indicado pelo Servico Técnico. A pertencer, de
Freferencm, a cooperativa de produtores, ou a flrma individual de tradi¢do na

bricacdo e no comércio de queijos.

— 5 fdbricas de’ queijos:

-Pagina 11
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Aplicacdo: as

€) Abastecimento em

— Firma a explorar

plorar todo o co

to e Industria de
sanitdrias; etfc.).

Edificio principal

Os processos de
DNPA-DIPOA; P.

nas frigorificas,

de compra em 1
Cr$ 30.000.000,00.
nagdo pela

utilizagdo.
Firma fornecedor

tghA)EPAMIGns para leit

Abastecimento
Instituto de La

{.

ido Tostes

— Terreno — i@ estd reservada uma drea
auxiliares (garages, depésitos, casas de mdquinas,
— Construgdes a serem

Dependéncias secun
— Magquinaria a_ ser instalado
Paro a primeira fase do func
jom 3.000 litros/hora)
suficiente. Logo que ultrapassado éste” limite,

quinaria, plra o que hé

teiga extra e queijos frescais. N&o foram comprados:
frascaria. O material foi remetido a . Brasilia, em caminhges,
dicionado em 486 volumes,

positado em galpdes em sofriveis
do material i@ se encontre estrag
cdo. Ha imediata necessidade de revisdo para utilizagdo ou conservagdo para

tagem. Esta firma tem escritério e seccdo de vendas em Brasilia,

» SETEMBRO-OUTUBRO Ex—‘-FelcﬁAQo
: . Cr8

— Terreno: 5.000 mq a Cr§ 200,00 . 1.000.000,00
— Prédios — 350 mq a Cr$ 5.000,00 . . . . . . . . . . 175000000
— Instalagdes: recepgdo, pasteurizagdo a vapor direto, tanques

de coagulagdo, prensas, férmas, maquinas -frigorificas, etc. in-

clusive latdes para leite . ... . ... . . . 2500.000,00
- Caldeira a vapor e pertences para éleo . 1.000.000,00

' ' . Cr$  6.250,000,00°

construcdes e as instdlagdes deverdo ser feitas concomitante-

mente, dada a preméncia do assunto.

Brasilia — Usina Central de Pasteurizacdo

— Esta Usina jG estdé projetada ‘conforme plantas aprovadas’ pela D..P.O.A, do

Ministério da Agricultura,
construcdo sob regime de concorréncia publi

em fevereiro déste ano, sendo que o orcamento para
ca estd em estudo pela NOVACAP.

o empreendimento: é a Sociedade de Abastecimento de Bra-

silia, entidade recentemente -organizada pela Prefeitura e pela Novacap para ex-

mércio de géneros alimenticios do Distrito Federal.
construidas a Usina e dependéncias

Brasilia, para néle serem
casa do gerente, instalagdes

Fei-tc:s: Cr$ .
_ aproximadamente 1.500 mq a Cr§ 10.000,00 o mq 15.000.000,00
. . . 3.000.000,00

arias: 500 mq a Cr$ 3.000,00 . . . .

ionamento, até o limite de 30 mil litros/dia (ou se-
a maquinaria fornecida pelo Ministério da Agricultura &
terd que haver ampliagdo na ma-
previsdo no prédio. . ‘

a Novacap sdo os de nomeros 2 255/60 —

cessGo da maquinaria
745/60, ‘todos arquivados na Secretaria da

R. 11 634/60, e, P. A.

Diretoria da DIPOA onde poderdo ser consultados.

— Material cedido — consta da relagdo
2255/60 — DNPA-DIPOA, abrangendo
teurizacdo de leite de 3.000 litros/hora,

placa, estocagem, engarrafamento, T
caldeira a vapor, além de instalages para fabricagdo de man-

de 20 paginas datilografadas, do processo
descricdo de uma linha completa de pas-
incluindo: recepgdo, pasteurizacdo em
armazenamento frigorifico, inclusive maqui-
latdes, céstas metdlicas e
pela Novacap, acon-
em abril de 1960. Valor do material: conforme fatura
957: = CrS 6.923.078,00. Valor comercial atual (estimativa) =

Situacdo do material em Brasilia: 14 se encontra desde 4—4-60 aguardando desti-

condicdes de conservagdo. £ possivel que parte
ada e s6 possa ser utilizada mediante recupera-

que deve ser a mesma a realizar a mon-

a — Cia. Fabio Bastos,
o que facilita-

e — 100.000 a Cr$ 20,00. .

-de 34.000 mq no Centro- de Abastecimen- - ok

rd as operagoes. s
. r

~ Complementacdo da maquinaria e sua instalacdo . 3.000.000.00 -

: — Latdes para leite — 2.000 a Cr$-2.800,00 . e e e 5.600.000,00

£ : (ndo serdo adquiridos se os postos e usinas intermedidrias os pos- '
suirem) : -
— Cactns para frascos — 5.000 a Cr§ 600,00 . 3.000.000,00
2.0000.000,00 - -

E_x—-Felcﬁun'o “
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— Veiculos — 1 caminhdo tanque &énci :
capacidade de 8 a 10.000 litros, com divisGo in*eir::rggnCIa, com 3.000.0 |
— 2 -caminhdes comuns, de 6000 kg . . . . . . . . ) ; 5340.0’80’000
— Uma frota de camionetes-furgdo, tipo Ford 350 para aisfril;uiéﬁc; T 0000
e enfrega em Brasilia (10 veiculos a Cr$ 1.700.000,00) . . 17.000.000,00 ~
Total dqs inversdes em Brasilia . RN ) CrS 56.000.000,00

Aplicagdo: Téda esta importancia deverd ser aplicada durante Qe apb

s —————————

S —

s d constru-

e . i - s
cdo da Usina, em regime de urgénciq, dada a preméncia da normali-

zagdo do abastecimento’ de leite a Brasilia.

Funcionamento da Usina: A capdci inici Jsina :
L > : ipacidade inicial da Usina de Pasteurizacd
silia é de 3.000 litros/hora, ou sejam 30.000 litros/dia (num r: iszgggz?gqﬁoggs/%zgi

no maéximo: Esta produgdo servird ao consumo de uma cidade

e até 200.000 habitan-

tes (atual populagdo do DF isto & do Plano Piloto e das cidades satélites). Isso da a

média de consumo g p

pessoa/dia, que é a média das nossas grandes

cidades (embora inferior . média de ci éi

id rior . cidades européias).. Co do

:;ggdceiingr: cd:n Suumm :rlzrgzégléa)s%%\éeﬁ se (ﬁroximzr‘ dg 300.%1(?0 ?\a%?ﬁ:kﬂ;]é?sooosdie%:::
0 : r e 45, itros. Nesta base, a atual maquinaria i

tera que ser ampliada logo apé y e S e

2 jue ap6s um ano de uso. Dever-se-G ampliar -t é

cia leiteira. O mesmo se verificard em 1965/66 guundo a populc:F;:c':]or s:n;zfgxiﬁgrbc?e-'

350.000 habitantes, que consumirdo 52.500 litros

e leite por dia. Dai a razdo por que

estGo previstos, inicialmente postos com capacidade de 2.000 litros/hora, que facil-

S elre d e
mente G’elldel ao a maiore VO‘UmeS de I
Ire, eSd

Esquema do abastecimento de leite “in natura” a Brasilia

Abustecimenio atual e previséo!

que haja o esperado aumento de

|
ANOS 1962 '| 1963/64 1965/66
. | . :
POPULACAO . . . ll 200.000 [ 300.000 350.000
NECESSIDADE DE CONSUMO | 30.000 = 45.000 l] 52.500
i | ' '
ESTACAO . l “‘Aguas”  “Séca” | “Aguas”  “Séca” l “Aguas”  “Séca”
i i
LOCALIDAD-ES: I| _ Litros } Litros Litros
— Brasilia . l| 2.000 .500 || 3.500 2.000 4.000 .2;500
*Andnoli . )
Andpolis . . . . — —_ 8.500 |. 5.000 10000 5.000
* .a . ' .
*Goidnia . . . . . . . . . | 6000 | 3000°| 10000 | 5000 12.000Nbva<sc.886 Fotd e
**Formosa, Cristalina, Luziania, ‘ ‘
It}?ugﬁ, Inhumas, Morri- :
nhos, ‘efe. . — — | 15.000 | 8000 | 16.000 | - 8.000
k% - ‘
Paracato . . . . — —— 5.000 3.000 6.000 4,000
Unof .. e — 3.000 '2.000 5.000 3.000
*++*7 Lagoas . — - — 5a V‘ 5a
} 10.000 10.6100
8.000 3.500 45000 | 30 o 53.000 A33.500c1
: | 35.000 38.500

m S
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Leite pré-aquecido nas usinas intermediérias.

Cidades goianas servidas inicialmente por 5 postos de refrigeragdo.

Cidades mineiras, limitrofes do DF providas de postos de refrigeragdo.

Lleite de fdbrica de leite em po, que pode vir esporadicamente a Brasilia em

Resumo das inversoes:

P .
*kk —
*kkE =
.caso de emergéncia.
.—"em Goids

— 10 fazendas-piléto para fomento da producdo de leite . . .
- 5 postos de refrigeracdo de leite, a Cr$§ 10.000.000,00, incluindo

caminhdes . . . .

— 2 Usinas intermedidrias, para pré-aquecimento de leite e partici-

- pacdo no -abastecimento das respectivas cidades . ... . . . S
~ 1 fdbrica de manteiga “extra” (5.000 kg/dia) . . . . . . . . 30.000.000,00 -
—~ 5 fabricas ‘de queijos (5.000 litros/dia) . . . ~ . . . . . . .

. —em Brasilia '

— Prédio.-e complementagdo. de maquinaria .

_D - Rentabilidade.. Preé;os

Os precos. atuais do leite ao produtor s@o os seguintes:
— para consumo, em Goidnia — pésto plataforma
— para .industrializa¢do — pésto -fazenda .

Preco do-creme, por kg de matéria-
Precos de -venda

60.700.000,00
22.000.000,00
31.250.000,00

. . . . . . . . 5600000000
Total . . . CrS 234.950.000,00

. litro Cr$ 10,00
.. CrS 200,00

— em Brasilia — leite engarrafado, nos Supermercados . . . Cr$ 30,00

— leite a granel ou engarrafado, a domicilio . .
Prego de .manteiga comum, enlatada, no atacado, pésto fabrica Cr§ 230-240,00

!

Cr§ 30 a 40,00

.Os baixos precos ao fazendeiro desestimulam a produgé’o,.o qual se reduz a quase
nada no periodo de séca, que ora se inicia, cujo auge vai de maio a setembro.
Para comparagdo, citamos os precos em Sdo Paulo e Sul de Minas:
— leite para consumo, pésto fazenda = Cr$ 20,00
. — leite_para indUstria, pbsto plataforma = Cr§ 22,00
— manteiga de primeira qualidade — no atacado = Cr$ 310 a 320,00
— creme — quilo de matéria gorda, no Sul de Minas = Cr$ 280,00

Producdo — Havendo racionalizacdo na
criagdo de gado leiteiro (éxemplo a ser da-
do pelas fazendas—piléto) haverd aumento
do redimento “per capita” com correspon-
dente reducGo do custo de producdo. Com
a racionalizacdo da industria haverd pos-
sibilidade de melhor pagamento do leite ao
- produtor. Pode-se admitir que com a execu-
¢do déste plano, o leite possa ser pago ao
produtor na base de Cr$ 20,00 o litro (pre-
- ¢o proposto pelo Grupo de Trabalho — Lei-
“ te para Brasilia. Nesta base, as inversdes
. que se fizerem para melhoramento das fa-
- zendas e das 'condi¢cdes de criagdo de ga-
do leiteiro serdo fartamente compensadas.

Refrigeragdo — nos postos de refrigeragcdo

Os postos de refrigeracdo pagardo leite
ao produtor. na base de Cr$ 20,00 por li-
tro" pésto plataforma. Este leite. serd entre-
gue :na Usina intermedidria.'a Cr§ 25,00.
" Como- as despesas de recepgdo, andlise,
. refrigeragdo e estocagem s@o na base de
SR 'itro (média nos postos de S.

A_)EPAMIQ

Paulo) a entrega & Usina intermedidria por -

Cr$ 25,00 deixaré a margem de Cr§ 2,00
por litro, bastante razodavel. Dada a longa

disténcia de varios postos, o leite ndo po-
derd alcancgar Brasilia sem pré-aquecimento,
Saf a necessidade de passagem por esta
sina.

Pré-aquecimento — nas Usinas interme-
didrias. ‘

Estas Usinas receberdo leite dos fazen- -

deiros vizinhos trazido diretamente pelo

produtor, ou por caminhdes.que correm as

linhas. O leite.serd pago, posto plataforma

-a Cr$ 20,00. Receberdo também leite dos -
postos de refrigeracdo  (pago a Cr$ 25,00). -
Tado éste leite & submetido' a usinagem,. .-

podendo ser padronizado em seu teor de

gordura a 3,2%. Esta padronizacdo deixa- -

rd-boa margem (calculavel em Cr$ 1,50 por

litro, conforme o teor de gordura original ..
do leite). O leite depois de pré-aquecido é
refrigerado e armazenado ou recebido em -
_caminhdo-tanque para remessa a Brasiliq,

Ex-;FeIctiunoﬁ «

Cr$ LTE
35.000.000,00

-Iitro Cr$ -16,00 . el

Exf-Felgtiuno
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& Usina Centradl,'q

27,00-por litro -pésto -plataforma. Avaliando-
se 'em Cr$ 3,00 por litro as despesas nesta
fase de usinagem, e, em Cr$ 2,00 as de
transporte (pela rodovia asfaltada) a ope-
racdo permite uma margem de Cr$ 2,00 por

- litro, bastante razodvel. Isso sem contar © .

lucro na padronizagéo.

" Pasteurizagdo — na Usina de Pasteuriza-
¢do em Brasilia.

Esta Usina recebera leite diretamente de
fornecedores -proximos (que poderd pagar

Pagina 15

até Cr$ 25,00 pésto plataforma), das usi-
nas intermedidrias (a Cr$ 27,00 o litro) e de
postos de refrigeracdo proximos (a Cr§ 25
ou Cr§ 26,00). Fard a padronizacdo do lei-
te ainda 'ndo submetido a esta operacdo.
O leite depois de pasteurizado serd engar-
rafado, armazenado .e distribuido em cami- *
nhdes da prépria Usina, aos revendendores
de Brasilia. Esta venda: a -varejista devera’
ser na base de Cr$ 35,00 o litro. O varejis-
ta revenderd a Cr§ 36 ou Cr$ 37,00. A c]is-
tribuicdo engarrafado. dd uma despesa mé-
dia de Cr8 2,00 por litro. - :

Resumo: Pre.;o do leite na plataforma da Usina Cr$. 27,00

- Usinagem (até engarrafamento) . . . . ., . 3,00
Distribuicdo engarrafado,no atacado ... . .. 2,00
4 Custo de 1 litro de leite . . . . . . CrS . 32,00
Lucro por litro de leite, no atacado . . . . 3,00 .
Preco de venda ao atacadista S . . 35,00
. Lucro do atacadista . 1,50
_ Prego de venda ao consumidor . . . . Cr§ 36,50

Este preco ao consumidor estd muito ra-
zodvel. Em S. Paulo o preco atual & Cr$
37,00; em Curitiba Cr8 35,00; no Recife, Cr$
40,00, em Belém, Cr$ 50,00, etc. No Rio de
Janeiro, por determinacdo da COFAP, o
preco se mantém a Cr$ 26,30, em conse-
quéncia do que estd havendo greve dos
produtores e usineiros, e a populacdo esta
consumindo leite em pd (preco tabelado
pela COFAP na base de preco da fatura

~mais 20°%, o que dd a média de Cr$ 43,00

por litro de leite). -
ESTATISTICA DA'PRIODUCAO LEITEIRA
3 DE GOIAS

1. Pfoduc;ao ‘média mensal de leite no
Estado de Goids (ano base — 1960).

Meses - 1.000 litros

“janeiro . . . 35100
fevereiro . . 33.750

- marco . . . 32.400
abril . . . .. 28350
maio . . . . 21.600
junho . . . . 16.200 -
julho. . . . 13,500

agésto . . . .10.800

setembro .. . 8.100
outubro . . . 2T.600
novembro< . 24.300
dezembro. . 27.000

2. Producdo de manteiga — Distribuigdo
por municipio. Ano base — 1959.

Municipios — Produgéio média mensal

Inhumas . . . 43238 .
Pires do Rio . . . 38917
lpameri = . . 7. . 32.864.
Anicuns .. . . . .. 30.486
Goiénia .. . .. . 28413

" Nova Aurora ... . 23794.
Catal@o .<. . . . 22134 °

" Morrinhos . ... . 18589

“Jaragua . . . . . 17729
Goiatuba . . . . . 13.460
Firminépolis . . . 12774

Uruvtai .. . . . . 12708 - -~
“Anépolis ... . .. 12418
Santa Cruz . . . . 12042°
Goiandira .. -. . . 11.451

" ltaberai . . . .. 10920 -
Bela Vista . .. .. . . 9.330°
Santa Barbara . . 9.220
Damoldndia_# . 8:520
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Ceres . . .- 8.408 - . Obs. .Esta sendo construida uma boa fdbri-
Rio Verde . . 7.875 ca de queijos em Taquara, que se es- -
Cristianépolis . . 7.808 pecializardé em queijo Prato e afins.
Piracanjuba. 7.534 S . ‘
, Aurelandia . 6.760 - : 4. Produgdo de queijos e manteiga em
o Cumari 6.603 1961, nos estabelecimentos sob Inspegdo
o Uruana . . 6.357 - . Federal : ,
M_oiripgtal_)a 5.616 : at )
- mc"]:;lo.nfh? b ' i;ﬁ Meses — Produgéio de manteiga — de qugiiqs
Rio do Peixe . 4.573 . kg kg
- Orizona . .. . 3.564, " janeiro ... . . . 754506 . . . 34731
Agua Limpa. . . 3.182 fevereiro . . 577917 . . . = -
.-~ . Caldas Novas . . . 3107 margo . . . 593.022 . . . 20.449
SN ltapuranga . . 2.720 abril . . . 496546 . . .  8.49
' Cristalina 2138 maio . . 332740 . . .. 24306
Formosa- . 1.516 .~ junho .. . . . -T17070 . .. 10766
‘ , julho . .. L. 44064 . . . 9302
3. Produgdo de queijos — Distribuicdo por agésto . .. . . 19991 . . . 8.456
° municipio — Ano base 1959. Zel;irgf_);o ot ]2?8‘61‘71 T gggg
L ‘ R novembro : . . 98855 . . . 17270
Municipios ~ kg por més dezembro 574093 . . . 36083
Inhumas . . . 8.933 ——
ltaugu . © . 3.840 , )
"Anépolis . 770 Total do ano . 3.645.015 . . . 182%45
o L 2% XL ) { > --‘: 0..0.0..0:0.0.0 & 0 T.I.T10‘,‘301'.'03307:0‘.’:0:03507107-3’:{0?-:0:403'.LQJS’I K 2 l’;_:’:.i’:,'..,'.’.’,'.l’).l.,:

— COALHO EM PO —

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

Cia. Fabio Bastos

Comércio e Inddstria

Curitiba — Pelotas — Uberlindia — Ri-
beiric Préto — Ponta Grossa.

ST 9. SIS0 S & 6788 & ATEENEIES

A

Para as grandes Indistrias :

Rio de Janeiro — S Paulo — Belo Hori-
zonte — Porto Alegre — Juiz de Fora — &

T
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- XBRE. Fe'mana _qin ﬂ_acticmisia

e o Queijo.

Eolo Albino de Souza .
Professor do ILCT

O problema da embalagem realmente
eficiente dos queijos tem preocupado muito
ultimamente os técnicos e cientistas. O quei-
jo & um produto que sofre, de maneira

- substancial, os efeitos da desidratacdo e o

ataque por parte de mofos e bactérias de-
* vido & alta permeabilidade das peliculas
de embalagens convencionais. Um dos fa-
téres mais anti-econémicos &, sem dovida,
a perda de péso, decorrente da desidrata-
. ¢@o, perda esta que pode ir até a 10 ou
15%.

Também o desenvolvimento de mofos e
bactérias contribui muito para depreciar o
_produto, bem como aumenta de muito o cus-
‘to de producdo do mesmo, pelo trabalho
que ocasiona no combate dqueles. Como a
maioria dos mofos e bactérias que atacam
prejudicialmente o queijo sdo aerébios, as
embalagens comumente . empregadas ofere-
cem o ambiente ideal para o seu crescimen-
to, por serem permedveis ao ‘ar e 4 umi-
dade.

Por muitos anos tem-se empregado a pa-
rafina com o fito de proteger o queijo, par-
cialmente, contra ésses fatéres adversos,
mas sabemos que a mesma ndo oferece uma
protecdo total, por ndo ser suficientemente
impermedvel e por proporcionar uma peli-
cuﬁ: muito fragil, além de outros inconve-
entes, como o cheiro que deixa no produto,
a remocdo dificil, etc. A parafina ndo pode,
por outro lado, ser empregada em todos
os tipos de queijos, como nos queijos fres-

Modernas AEm-baIager‘\s para Queijo

sem casca

cos, fundidos, requeijdes, etc, requerendo
uma casca mais ou menos séca para se
aderir convenientemente. _

Experimentou-se enlatar o queijo, o que
alcancou sucesso relativo para algumas pou-
cas espécies de queijos, como os fundidos,
mas verificou-se ser uma embalagem de
custo muito elevado, além de ‘acarretar mui-
to trabalho na. execugdo.

Por fim concluiu-se que a solucdo esta-
ria em um material flexivel, impermedvel,
transparente, resistente e atrativo aos -olhos
do consumidor, que pergitisse a embalagem
do produto a vdcuo e a vdcuo permaneces-
se até o momento do consumo. Ja.em 1930
dois cientistas franceses tiveram a idéia de

- embalar alimentos a véacuo, em pelicula ca-

paz de se contrair pelo calor, mas sémen-
te em 1939 foi usada, em escala comercial,
uma pelicula de latex natural, o “Pliofilm”,
desenvolvida nos EE. UU. Com o advento da
segunda grande guerra mundial o processo
foi abandonado por falta de borracha na-
toral.
Apos a guerra foram reiniciadas as pes-
uisas em busca de um material que preen-
ghesse os requisitos necessdrios, encontran-
do-se alguns plasticos que satisfazem bem,
destacando-se entre éles um a base de clo-
reto de polivinilideno, um tipo especial de
“saran”, que tem a propriedade de se en-
colher até 30% quando submetido a tempe-
raturas préximas de 100 graus centigrados.
Essa caracteristica especial permite o uso
de sacos ligeiramente maiores que o quei-
jo, facilitando a introdugdo déste, fazendo-
se apés a embalagem o encolhimento do
material, conseguindo-se que a pelicula
acompanhe os contornos: do produto, for-
mando uma verdadeira casca artificial.

Além disso a pelicula é inodoraq, insipida,
in6cua, tenaz, transparente e flexivel mes-
mo a baixas temperaturas. )

Oferece ainda a grande vantagem de po-
der ser impressa, inclusive em céres, o que
facilita de muito o problema da rotulagem.

Com as in0Omeras experiéncias efetuadas
com ésses materiais, verificou-se a possibi-
lidade de se. fazer a matura¢do total do
produto jG embalado, ao abrigo do ar, jo-
gando-se por terra a velhapcrensa de que
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o queijo precisa “respirar” para se matu-
irar adequadamente, conseguindo-se, ‘entre
outras, esta: extraordindria causa que é o
“queijo sem casca”. ) .

Como se sabe o envoltério -ou protetor
natural do queijo é a casca. Esta se forma,
naturalmente, pela evaporacdo da umidade,
evaporacdo esta que se verifica, & &bvio,
-na superficie. Quanto menor o teor de umi-
dade relativa. do ar do ambiente onde per-
manece o queijo e quanto maior o tempo
.de maturacdo, mais grossa serd a casca e
maior a prote¢do do produto. Esta evapo-
‘tacdo da umidade traz, por outro ‘lado,
sérios inconvenientes. Em primeiro lugar te-
mos o aspecto anti-econdmico, pois ela
acarreta perda de péso, o que significa pre-
juizo para o industrial; obriga o consumidor
a retirar a casca, que serd jogada fora,
o que significa prejuizo para o consumidor.
Por outro lado o produto deixa de ter a
homogeneidade e a maciez que era de se
deskjar em sua pasta dando, ainda, ao con-
sumidor o trabalho de ter que descasca-lo.

O processo que emprega a pelicula feita
.a base de cloreto de polivinilideno, que n&o
dispensa o uso do frio, foi denominado
CRYOVAC, derivado do Grego KRYOS,
que significa frio e do Latim VACUUS, que
significa vacuo, significando, pois, uma em-
balagem a vdcuo para conservagdo a frio
de alimentos.

Apbs a colocagdo do queijo no saco de
tamanho adequado, faz-se a extracdo do
ar, com auxilio de um aparelho de vécuo
apropriado. Enrola-se a parte superior do
saco e, a seguir, fecha-se o mesmo com au-
xilio de um grampo especial. Em prossegui-
mento mergulha-se o saco por um a dois
segundos em dgua com cérca de 96 graus
cetigrados.

O processo pode ser empregado para
quase todos os tipos de queijos, excetuando-

se apenas os maturados por mofos, pois .

ésses obviamente ndo dispensam o ar du-
rante a maturagdo, e os muito moles, cuja
pasta correria o risco de ser aspirada pelo
aparelho de vacuo, se bem que mesmo ésse
Oltimo caso ‘poderia ser resoléido com o
endurecimento do produto pelo abaixamen-
to da temperatura. C

Os queijos fundidos e os requeijdes po-
‘dem também ser embalados pelo. processo
em questdo, exigindo, é claro, o prévio
resfriamento. )

As vantagens do processo sdo inUmeras.
Devido & impermeabilidade da pelicula ao
vanor de dqua, pode-se conseguir um au-
10%, mesmo fabricando-se o

Empresa do Psauise Agropecusria de

Hisecretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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processo convencional. O grau higrométri-

- queijo com um teor de dgua mais baixo.

Poder-se-ia pensar que nesse caso o' queijo
ficaria muito mole, com um teor de dgua

muito &levado, mas & preciso que se lem-

bre que ésse teor serd o mesmo em téda
a extensdo do produto, enquanto no quei-
jo de maturag¢do convencional a porcenta-
gem de umidade, que é ideal no centro, vai
baixando de dentro para fora até & cas-
ca onde- é tdo pequena, causando endure-
cimento tal, que a torna imprépria para a
ingestdo. .

Os queijos maturados de maneira usual -
- exigem uma série de cuidados € trabalhos

durante o periodo de matura¢do. Tém que
ser virados didria ou quase didriamente,
Sdo tratados com o6leos vegetais ou mine-
rais. SGo constantemente infestados por mo-
fos, bactérias e insetos, exigindo tratamen-
tos periddicos. Mesmo que sejam eficien-
tes ésses tratamentos € comum térmos quei-
jos apresentando defeitos, defeitos ésses

que podem apresentar enorme variedade. -

As prateleiras das ‘cdmaras de maturagdo

acumulam grande quantidade de sujeira .-
devido ao contato com os queijos mofados’ -
ou Umidos das solucdes, exigindo limpeza

periédica.

‘Apés o término da maturagdo os quei-

jos tém que ser lavados, exigindo, quase °

sempre, um mergulho de algumas horas em

uma solugdo aquosa de cal, para amolecer
a crosta de sujidades que se forma. Apos .

escovados manual ou mecdnicamente, sdo
enxaguados com dagua limpa. Depois sdo
deixados para secar de um dia para outro
ou sdo secados em secadores mecdnicos,

sendo entdo, geralmente, parafinados. Mas

ndo terminam ai os trabalhos. Os queijos
terGo que ser embalados e rotulados, com
todo o cuidado — cuidado ésse que deverd

ser observado até o momento do consu--

mo — para que a parafina ndo se -quebre
ou ndo se solte.

O queijo embalado pelo processo. CRYO- .

'VAC o congéneres ndo exige, praticamen-

te, cuidado algum durante a maturagdo,.
bastando colocd-lo em cémara fria.-Na Di-

namarca tivemos .ocasiGo de estagiar em
uma fdbrica onde os queijos, apés em-

balados com o pldstico, eram colocados:

em caixas de papeldo, as quais eram ar-
queadas com fitas metdlicas e colocadas
empilhadas em cémaras frias. Das céma-

ras os queijos saiam diretamente para o

consumo. Mais um aspecto positivo do pro-
cesso é o da economia de espago na cd:

mara de maturagdo, pois o produto pode’:

ser empilhado, o que ndo.é possivel no
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co do ar nas cédmaras de maturacdo ndo
precisa ser controlado.

A pelicula plastica é resistente, oferecen-
- do protegdo fisica eficiente ao produto, que
também ndo sofrerd queimaduras quando
conservado em refrigeradores em vista da
auséncia de ar. Oferece prote¢do higiénica.
Héa melhor retencdo do sabor em virtude da
impermeabilidade.

A tendéncia natural do consumidor é de
comprar por¢Ges menores de queijo para
ter-um produto sempre fresco. O revende-
dor por sua vez ndo quer ter o trabalho de
cortar uma unidade maior, mesmo porque
isto poderia lhe ocasionar prejuizos caso
ndo vendesse logo o produto. A produgdo
de pequenas unidades tem sido, por essas
razdes, a tendéncia, principalmente em nos-
so pais, o que onera de muito o custo da
producdo em virtude do grande aumento da
mdo de -obra. O desperdicio aumenta mui-
to também, pois quanto menor a unidade

maior ‘serd a porcentagem de casca, que

é inaproveitavel.

O processo CRYOVAC e similares permi-
tem solucionar ésse problema. Podem ser
produzidas unidades grandes que serdo fra-
cionadas e embaladas novamente no mo-
mento de ser langado o produto no mer-
cado.

Quanto ao formato, a tendéncia moder-
na.inclina-se para os queijos retangulares,
que facilitam o seu fracionamento em ma-

quinas ou ndo e permitem uma embalagem

mais fdcil e perfeita. .

O bénus de tédas essas vantagens ndo
deixa de trazer, na producdo de queijos
sem casca, um Onus que é a necessidade
de se operar com um leite de melhor qua-
lidade e com uma técnica ligeiramente al-
terada. Em virtude do teor de dgua mais
elevado e da impermeabilidade da pelicula,
um queijo, se contaminado por microorga-
nismos improéprios, pode ter os inconvenien-
tes dessa inquinagdo agravados.

Fizemos duas séries de experimentos do
processo CRYOVAC em nosso Instituto, sen-
do a primeira nos meses de novembro e de-
zembro do ano proximo passado, ou seja em
plenp verdo, e outra em maio e junho dés-
te, ou seja no inverno:. Para as primeiras
experiéncias empregamos um aparelho pe-
queno, portdtil; para as segundas empre-
gamos um aparer}:o maior, de tamanho in-
dustrial, capaz de proporcionar um resulta
do melhor. . )

"Na primeira série de expériéncias foram
tomados queijos de. fabricacGo normal, ti-
pos Minas e Prato, éste das variedades
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Lunch e Cobocé, sendo alguns jG@ curados,
outros logo apés terem sido salgados, e ou-
tros, ainda, com alguns dias de cura. De
cada lote tomaram-se dois ou trés queijos,
colocando-se sempre um Gomo testemunha
que permaneceu sem embalagem e seguiu a
maturacdo rotineira, Os queijos foram apos
embalados com CRYOVAC, colocados em
cdmara de 13-a 15°C, sendo todos devi-
damente pesados. Sgmente foi observada
presenca de mofos nos queijos “cryovaca-
dos”, em um ou dois casos, por defeito na
‘costura do saco pldstico, que era muito an-
tigo.

Observou-se que o queijo testemunha, por
outro lado, comecava a ser cobrir de mé-
fo a partir do 10° dia, como no caso do
queijo Minas e, que, ndo sendo combatido,
ésse mdéfo tomava inteiramente o produto.

Enquanto a perda de péso nos -queijos
festemunha oscilava entre 9 e 14%, nos
queijos “cryovacados” era de, no maximo,
1%, ndo se registrando perda alguma na
maioria dos casos. Ndo se notou nenhuma
formacdo de casca nos queijos embalados,
apresentando-se a massa inteiramente ho-
mogénea, ao passo que Os dqueijos teste-
munha se apresentavam com uma casca
mais ou menos grossa. Também a pasta dos
queijos* “cryovacados” se apresentava sem-
p]ze mais macia que a dos queijos testemu-
nha.

Quanto ao sabor e aroma, porém, nessa
primeira série de experiéncias, os resulta-
dos ndo foram ‘muito satisfatérios, apresen-
tando-se os queijos, em alguns casos, com
sabor ligeiramente amargo e dcido. Cremos
s6 poder atribuir ésse resultado @ mé quali-
dade do leite, sempre mais écido e com
contagem microbiana mais elevada no ve-
r&o e d manuten¢do da técnica normal de
fabrico, uma vez que em alguns casos mes-
mo os .queijos -testemunha se apresentavam
com o sabor ligeiramente dcido e amargo
e que nos experimentos de inverno ésse de-
feito ndo se repetiu, apresentando-se os
queijos com o sabor em excelentes condi-
coes.

Na segunda série de experiéncias’ foram
tomados alguns queijos de fabricagdo nor-
mal ao mesmo tempo que foram fabrica-
dos alguns com certas modificagdes na téc-
‘nica usual, como aumento da quantidade
de fermento lactico, cloreto de cdlcio, co-
rante e coalho e, principalmente, maior de-
sidratagdo da coalhada. Logo apés a sal-
ga os queijos foram embalados, deixando-
se sempre um como testemunha.r Apés pesa-
gem foram todos mantidos em cédmara com - -
13 a' 15 graus centigrados.
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Da mesma maneira que na primeira sé-
rie de experimentos os queijos testemunha
mofaram bastante e perderam muito péso,
endurecendo e formando casca, ao passo
que os “crycvacados” conservaram-se livres
de mofo e com, praticamenté, o mesmo pé-
*  _so e consisténcia e sem formagdo de casca.

'

Os resultados quanto ao sabor foram to-
talmente diferentes daqueles das experién-
dids do verdo, apresentando-se os queijos
- completamente livres dos sabores dcido e
amargo. )

Notou-se uma tendéncia para maior for-

macdo de olhos nos queijos embalados, o
que é natural, uma vez que ‘havendo mais
umidade hé& maior facilidade na producdo
de gases e ésses, uma vez produzidos, ndo
'podem escapar devido & impermeabilidade
do envélucro. Por essa razdo, enire outras,
& conveniente fabricar o queijo com menos
umidade que o usual.

Tivemos dois casos de olhadura excessiva,
um déles podendo- ser considerado mesmo
como estufamento. O queijo referente ao
oltimo caso foi fabricado no verdo, tendo-

se constatado, pelo método do Bacto-Strip,’
" a presenca de’ germes coliformes durante o

fabrico. Apesar désses casos, a .olhadura
se apresentou, de um modo geral, muito
boa. :

Quanto & melhor época para a embala-
gem, concluimos ser aquela em que o quei-
jo completou 24 a 48 horas apés a salga. .

.Concluindo, consideramos o processo mui-
to bom, em face das enormes vantagens que
oferece, requerendo apenas mais cuidado
na obtencdo e tratamento do leite empre-
gado no fabrico dos queijos, bem como pe-
quenas - modificacdes da técnica usual, es-
pecialmente no verdo.

Acreditamos que, num futuro ndo muito
distante, tenhamos queijos mais uniformes
em tamanho e formato e livres da inapro-
veitdvel e, entdo, desnecessdria casca.
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EXTRATO SECO

Dr. F. A. Rogick
Médico-Veterindrio

Dosagens comparativas pelo método indi-
reto e pelo Lactdmetro de Bertuzzi

F. A. Rogick

Departamento da Produgdo "Animal,
S&@o Paulo

INTRODUCAO

" Cicero Ferraz Lopes

O extrato séco desengordurado (ESD) do
leite é constituido pelos componentes ldc-
teos estdveis, ndo volateis & temperatura
de 100°C, menos a gordura.

A determinagdo do ESD é, regra geral,
feita por via indireta, dosando-se primeira-
mente o extrato séco total (EST) e a gordu-
ra (G); o ESD & obtido por diferenca.

A dosagem direta do ESD tem sido des-
de ha anos tentada, sem no entanto con-
seguirem-se resultados satisfatérios. Recen-

um refratémetro que dosa o ESD do leite,
diretamente, sem prévio desnate. Tal apare-
lho, conhecido no Brasil como “Lactémetro
de Bertuzzi” é um refratémetro ‘de sistema
6tico devidamente corrigido e que permite
— eliminando a refra¢do dos glébulos gor-
"durosos — em uma géta de leite, medir di-
retamente o ESD. o -

A finalidade do presente trabalho foi fa-
zer um estudo comparativo -entre as -dosa-
gens do ESD do’ leite, obtidas por via indi-
reta e aquelas lidas diretamente na escala
do Lactémetro de Bertuzzi.

temente BERTUZZ| e GIGLIOLI' construiram.

DESENGORDURADO DO LEITE

REVISAO DA LITERATURA

Segundo demonstraram ROGICK e KALIL
ndo existe diferenca significativa entre as
dosagens do EST do leite feitas por via in-
direta, como no caso do Disco de Acker-
mann e pelo método direto — pesagem de
uma determinada quantidade de leite e des-
secacdo até péso.constante. De acérdo com
CECILIA, METODOS de ANALISES BROMA-
TOLOGICAS, VEISSEYRE, ROSELL e GO-
MEZ, ROSELL e SANTOS, FLEISCHMANN,
SAVINI, LING e outros, a dosagem. do ESD
é feita também indiretamente, obtendo-se
antes o EST pelo Disco de Ackermann ou
por outro processo, subtraindo-se depois a

do resultado encontrado. Seguindo™ os
dois métodos equivalentes, de dosagem do
EST — indireto (Disco) e direto (pesagem) —
obtém-se, em ambos os casos, o ESD indi-
retamente.

‘ ESD = EST- G

O Lactémetro de Bertuzzi dispensa as do-
sagens prévias do EST e da G: da dire-
tamente o ESD do leite. O método de Ber-
tuzzi |G foi objeto de estudos e interésse de
alguns lacticinistas brasileiros, citando-se en--
tre éles KANTARDJIEWA, SILVA, VITAL
BRASIL e FRENSEL. O aparelho foi apro-
vado pela DIPOA.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi  desenvolvida com leite
cru integral e com leite pasteurizado pa-
dronizado.

O leite cru integral era proveniente dos
Postos de Refrigeracdo localizados em di-
versas cidades dos Estados de SGo Paulo e
de Minas Gerais. Transportado em carros
tanques, apresentava o produto ao chegar
as Usinas Pasteurizadoras da Cidade ‘de
S&o Paulo temperatura em redor de 7-8°C.
Procurou-se fazer um rodizio de todos os
estabelecimentos do Interior a fim de se ob-
terem amostras das mais variadas proce-
déncias e que realmente’ representassem o
leite de consumo da Capital.

Imediatamente "apés a chegada do carro
tanque era o volume total do leite, cérca
de 10.000 litros, perfeita e cuidadosamen-
te revolvido durante dez minutos, no pro-
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prio continente de transporte, com um me-
xedor — metdlico -circular, provido de ori-
ficios e préso -a uma haste — manejado
através de abertura superior do reservaté-
rio. Tomada a temperatura, através da."aber-
tura superior do tanque, eram colhidos dois

litros de leite, em vasilhame devidamente -

limpo, repassado trés vézes com dgua disti-
lada e perfeitamente séco.

. O leite do carro tanque, apés liberado
pela Inspegdo e através 36 encanamento di-
reto, entrava para @ maquinaria — prévia-
mente ‘limpa, esterilizada e reservada para
as' nossas pesquisas — a fim de“ser benefi-
ciado: filtragdo, padronizacdo, pasteuriza-
¢do e depois fanque de estocagem, onde
era verificado o teor de gordura. Se neces-

. sdrio, era a taxa butirosa reajustada.a 3'—
3,15% com leite mtegral ou desnatado, am-
bos pasteurizados. O leite do tanque de es-
tocagem, representando o mesmo produto
do carro-tanque, cérca de 10.000 litros, era

Eerfentu e cuidadosamente revolvido com a

élice metalica motora, durante dez minu-
tos, no proprio reservatério. Observada a
_ temperatura, 4-5°C, eram em um latdo, dei-
xados escoar pela torneira inferior do tan-
que, mais ou menos trinta litros de leite, a
fim de se apanhar v'a amostra que real-
mente representasse o volume total. Eram

colhidos, através da referida torneira, dois

litros de leite, em vasilhame devidamente
limpo, repassado trés vézes com dgua dis-
tilada e perfeitamente séco.

* * x

Levadas ao laboratério, eram as amostras
de leite aquecidos a 40°C em banho-maria
durante cinco minutos e, no mesmo .conti-
nente, resfriadas a temperatura de 12-13°C.
A acidez e a crioscopia eram. feitas, a pri-
meira prova pelo dispositivo Dornic, a se-
gunda pelo aparelho de Gerber.

A mesma amostra de leite era submetida
- simultaneamente, ds duas provas compara-
tivas de dosagens do ESD. Os nomeros x

representam os resultados das dosogens do
ESD pelo método indireto,-os y as Ielturas

do Lactémetro de Bertuzzi. As amostras em
pares 1 e 2,3 e4,...73 e74 e as respecti-
vas correspondentes X e y-apresentaram

sempre a mesma_acidez e o mesmo indice
crioscopico.

A acidez entre as diversas
au de 16 a 18°D, o indice
» —0,57 a -0,55°C.

x — Dosagem do ESD pelo método indireto

A deﬁsidade foi‘ feita a 15°C com o lac- -

todensimetro de Quevenne, a G pelo méto-
do de Gerber e o EST pelo Disco de Acker-

“‘mann. O ESD foi encontrado por diferenca..
Dois lactodensimetros e dois butirémetros.: =

foram usados para cada prova. Os apare-

lhos foram préviamente padronizados e
controlados pelos métodos recomendados. -

pela técnica.

y — Dosagem do ESD pelo Lactémetro de

Bertuzzi

Para cada prova .eram usados dois lac-.
témetros, periddicamente controlados com

um terceiro.Os aparelhos antes e dé ons do

‘'uso eram tratados com élcool @ 90°G.L., la-:
vados trés vézes com dagua .disﬁlodo, recem o

fervida e sécos com algoddo.

O “ponto zero”, arbitrdrio, era antes das- -
provas com o leite, estabelecido com & uo :

distilada, recém fervida e resfriada em

nho maria a 12-13°C. Para a prova do
leite colocava- -se na face do prisma infe-
rior — com o “ponto zero” |G estabelecido
— uma géta de leite com a temperatura de
12-13°C. Provas pre
que no momento
cava a 15°C.

foco dirigido, foi usada como fonte lumi-
nosa.

* * X

Os dados .de cada amostra x e de cada
amostra y representam os

duas leituras — quase sempre concordantes

— feitas por nés ambos, no mesmo momen-

to e no mesmo material.
O estudo estatistico obedeceu ds normas

recomendadas por GRANER e por PIMEN- ‘

TEL GOMES.

APRESENTACAO E ANALISE
ESTATISTICA DOS RESULTADOS

Os resultados ‘das 74 comparagdes, . com-':,f:

preendendo cada’ uma os dois processos

(x e y) referidos, constam do quadro. As:
. 73 e 74 corres-.

amostras 1 e 2, 3 e 4,
pondem  respectivamente aos mesmos lei-

tes; as impares ao leite cru integral, as pa-:
res ao feite pasteurizado padronizado. Es-

ses dados.foram estudados estatisticamente

aratérias demonstraram -
a leitura o material fi-*

resultados de " -

: E,x—F‘elclidn_o'
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1. Andlise da vufi&ncia

FV- GL QM
Tratamentos - 1v b 2,1410 .
Residuo 146 0,0243 I

F = 88,106 +++

gundo_teste
:;vo (P < 0,001). entre os frotamentos ensaia-
os

2. C':oeficgienies :

xy = 0,298 ++

b .

x = 0,281

b

y = 0,315
CV = 2,694%

Mostra a andlise de correlagdo que, se-
undo teste “r”, houve correlacdo positiva
!

significativa (P < 0,01), entre as duas sé- -

Uma ldmpada elétrica de 60 velas,_dej- : ries de varidveis estudadas.

Como se verifica pelo “CV” a andlise-
estatistica pode ser considerada bem pre-
cisa.

3. Médias dos tratamentos e érro padrdo

ESD pelo método indireto: 8,900 + 0,028

ESD pAe'Ib Lactémetro de

Bertuzzi: 9,140 + 0,028

" 4. Equagdes das linhas de regresséo
% = 6,0209 + 0,315 y

y = 66391 + 0281 x

e

5. Diferengas entre x e y

A diferenca média entre os- dois trata-
mentos foi 0,24. A diferenca minima alcan-
cou 0,01 e a mdxima 0,66. Essas diferen-
cas foram tédas positivas, considerando-se
como padrdo ‘a série de varidveis x.

As 74 dn‘erencas forcm dlstrlbmdas em 7 .
classes:

Mostra a andlise da variancia que, se- -
“F“, houve -diferenga significa-

Classes . | Frequéncias Porcentogens

0,01 — 0,10 n 14,85

0,11 - 0,20 7 22,97

0,21 — 0,30 26 35,13

0,31 — 0,40 14 1890

0,41 — 0,50 ' 540

0,51 — 0,60 1 1,35
0,61 - 0,70 C 1,35

Foram apresentadas as respectivas por-
centagens.

DISCUSSAO

O método indireto de dosagem do ESD
do_leite (Densidade e Gordura: Disco de
Ackermann — EST; EST — G = ESD), pe-
la sua tradicdo, economia’ e facilidade de

.execu¢do tem sido comumente empregado

na rotina dos laboratérios de lacticinios do
Pais. E processo oficial. Os padrées de lei-
te referidos no RIISPOA, foram até certo
ponto, estabelecidos seguindo tal processo.

O Lactébmetro de Bertuzzi, embora tenha
sido aprovado pela DIPOA, ndo é ainda
usado em nossos estabelecimentos como
técnica oficial de andlise: no Estado de
S@o Paulo nem mesmo como método tenta-
tiva. Isso porque até agora, nenhum estudo
comparativo foi feito sébre o assunto.
KANTARDJIEWA e SILVA nda. usaram o
Lactémetro com essa finalidade. O presente
trabalho- é o primeiro estudo brasileiro que
se faz, comparando-se os resultados obtidos
com o Lactémetro e os observados com o

método oficial.

O método indireto de dosagem do ESD
do leite, oficial, referido no inicio. desta dis-
cussdo, -corresponde, em valor e correcdo,
ao método direto, segundo podem elucidar
as pesquisas de ROGICK e KALIL, ao es-
tudarem os diversos processos de dosa-
gem do EST do leite.

Portanto, o método indireto e oficial (x)

foi tomado como, padrdo; o ‘processo do
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Lactémetro de Bertuzzi (y) como técnica a

ser .comparada.

* * Kk
Demonstra o nosso experimento que es-
tatisticamente os dois métodos — oficial (x)

e Lactémetro (y) — ndo se equivalem; apre-

- sentam nomeros diferentes entre si. Existe

‘diferenca altamente significativa, (P<<0,001),
entre os resultados das dosagens do ESD
feitas pelos dois processos, x e y. Os dados

y foram sempre superiores aos de x, gra-
fico . 1. '

A diferenca média entre os resultados dos
dois métodos foi 0,24, minima 0,01 (amos-
tra n® 4) e maxima 0,66 (amostra n° 28).
Cérca de 35% ou seja 35,13% das dife-
rencas estavam entre 0,21 e 0,30, graflco 2.
As diferencas foram sempre positivas para

" o Lactémetro de Bertuzzi; isto &, éste sem-

pre apresentou resultados superiores ao mé-

, todo padrédo.

Este fato no entanto, ndo anula o valor

do método em compara¢do: o Lactémetro

de Bertuzzi. Ficou demonstrado pelo estu-

do da correlacdo das séries das varidveis
x e y que existe uma correlacdo positiva

altamente signiffcafiva (P<0,01) entre os

resultados dos dois métodos, isto & ambos. -

os métodos correspondem-se perfeitamente
nas variacdes de seus resultados.

Isso pésto, & preciso estabelecer um tér-

mo de comparacdo entre os dois métodos,
As equagdes das’ retas,

6,0209 + 0,315 y

X
[}

6,6391 + 0,281 x

<
I

mostram o processo matemdtico para se

transformar os resultados y do Lactémetro
de Bertuzzi nos resultados x do método pa-

drdo e vice-versa. As linhas de regressdo, -

y e x, (grafico 3) ddo diretamente os re- !
sultados, respectivamente de y para x ou -

vice-versa.

Ex-Félctiano
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LOPES e ROGICK, fazendo as densida-
des de leites ndo aquecidos e aquecidos a
40°C obseryaram que os primeiros ddo sis-
temdaticamente resultados mais elevodos que
os segundos, portanto, EST e ESD maiores.
Analisando-se leite ndo aquecido a 40°C
é, pois, de se supor que os resultados do
Lactémetro se aproximem mais daqueles
verificados pelo método oficial. Convém
comprovar ésse fato. -

CONCLUSOES
1. Ha diferenca cltamente significativa en-

tre os resultados do método oficial e os

do Lactébmetro de Bertuzzi; o segundo

dé sistematicamente resultados superio-

res. ‘ :

2. Ha correlagdo positiva altamente signi-
ficativa entre os resultados do método
oficial e os do Lactémetro de Bertuzzi.

3. Pode-se, por intermédio das equacdes
das linhas de regressdo, ou mais facil-
‘mente, utilizando-se do grafico, transfor-
mar os resultados do Lactémetro de Ber-
~ tuzzi para os do método oflcml ou vice-
versa.

_ﬁwgm,xa e
Eam

1,

4. Convém continuar 0s estudos, visando
leite nGo préviamente aquecido a 40°C.

RESUMO

Procurou-se neste trabalho fazer um és-
tudo comparativo entre dois métodos — ofi-
cial e Lactémetfo- de Bertuzzi — para dosa-
gem do ESD do leite.

Os processos comparados apresentam re-
sultados diferentes; os do lactémetro sdo
sempre superiores. ’

Como existe uma correlagoo altamente
significativa entre os dois processos, é pos-
sivel por intermédio das equagdes das li-
nhas de regressdo ou simplesmente por meio
do grdfico, passar os resultados de um mé-
todo para ouiro.

SUMMARY

We tried in this paper to do a compara-
tive study between the official method and
Bertuzzi Lactometer for the determination of
the SNF of milk.

The methods studied gave different re-

sults; Bertuzzi Lactometer results were.

always higher.
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" There is a highly significant correlation
between the methods. So, it is possible to
"pass the results from one method to another
“-using the regression lines equations or more
-easily the graphic.
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'RESULTADOS DAS PORCENTAGENS DO E.S.D. ENCONTRADOS PELO DISCO
: (ES.D.) = ES.T.) - G) x E PELO LACTOMETRO y

== @Wmﬁ%mﬁww
B EEinaa
- -

T SRR et
S e
e e e
e e

$ot

-

Ne X Y, Ne : X y
1 8,89 9,10 38 8,71 9,00
-2 8,87 9,00 39 8,59 8,80
3 9N - 9,40 40 8,68 .8,80
4 9,19 9,20 4 8,99 9,20
5 916 9,20 42 8,93 9,20
) 9,12 9,20 43 8,95 9,00
7 9,24 9,40 44 8,86 9,00
"8 9,32 9,40 45 8,88 9,20
9 . 8,86 9,20 46 . 893 9,20
10 8,89 9,20 47 8,72 8,90
1 . 884 9,10 48 8,70 8,90
12 8,88 9,20 49 | 8,79 9,20
13 918 9,30 ° | 50 | 8,78 | 9,20 |
14 914 9,40 | 51 | 8,79 | 9,00 |
15 8,80 9,20 ! 52 | 879 | 9,00 [
16 8.86 9,20 53 | 8,95 9,00 |
17 8,80 9,20 54 | 8,91 9,10 |
18 8,93 9,20 55 | 8,98 9,10 |
19 9,02 9,30 56 9,06 9,10 |
20 8,91 9,20 57 8,78 " 9,00
21 8,97 9,20 58 - 886 9,10
22 8,96 . 9,10 59 8,85 9,30
23 8,24 9,20 60 . 8,90 9,30
24 8,89 9,10 61 ‘8,84 9,20 |
25 8,51 8,80 62 8,85 9,00
26 8,52 8,70 63 9,05 9,30
27 8,74 9,30 64 8,95 9,30
28 8,74 9,40 65 9,14 9,30
29 8,70 9,00 66 9,01 ’ 9,30 |
30 8,71 9,10 67 9,07 9,10 |
3 8,97 9,20 68 [ 9,06 9,20 |
32 8,94 9,20 69 . 8,83 8,90 |
33 : 8,77 9,20 70 8,71 8,90 |
34 . 887 9,20 7 9,04 9,10 |
35 8,93 9,20 | 72 . 896 910 |
.36 8,92 9,20 | 73 9,07 9,20 |
37 8,64 9,00 | 74 | 9,01 9,20 |
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Diante da “verdade cambial® que tanto

| elevou o custo de vida do povo brasileiro,
“} da. “verdade eleitoral” que talvez venha
~melhorar a orienta¢do politica do Pais, e

outras tantas verdades das quais pouca
gente ou ninguém estd tomando conheci-

de jornais e sdo matéria das mais acalo-

| radas discussdes, tanto entre pessoas en-
tendidas (produtores, usineiros, técnicos lac-
| ficinistas, etc.) como ndo entendidas (donas
] de casa, politicos demagogos, jornalistas
-} pasquineiros, gente da COFAP, eic.).

| POPULARIDADE DE CONHECIMENTOS

SOBRE LEITE

Como o leite & o primeiro alimento dos

-mamiferos, e, como desta classificacdo zo-
1 ¢olégica a espécie humana é a que mais be-
1 be leite, pois, “des que nasce té que morre”
‘[como diziam os quinhentistas) téda a pes-
‘soa humana deve tomar muito leite. Assim,
.4 todo o mundo se julga grande conhecedor

_déste’ precioso liquido e isso em todos seus

aspectos: nutritivo, gustativo, cientifico, eco-
némico, tecnolégico e mesmo, alérgico...
Em consequéncia, proliferam idéias sébre

leite — aceitdveis umas, contraditérias ou-
_tras e estapafirdias a maioria, mormente
quando expendidas por quem nunca se te-
7t nha aprofundado nos estudos das moltiplas
| facétas déste apaixonante problema que,
_em nosso meio pouca gente tem encarado
] com a devida seriedade, em extensdo e
1{ profundidade. '

MENTIRAS LEITEIRAS

1* mentira: — Os usineiros de S. Paulo

| ganharam 3 bilhGes de cruzeiros, num ano,

tom a vendclide leite. -

Dentre a enxurrada de inverdades divul-
gadas recentemente por ocasido do “lock-
out” do leite no Rio de Janeiro, uma das
que mais nos chamaram. a atencdo foi a
de que as usinas de S. Paulo ganharam ou
iveram um lucro de 3 bilhdes de cruzei-
0s no decorrer de um ano (possivelmente
0.de 1961). Isso dito assim, & queima roupa
por pessoa inconsequente, e, divulgada, sem
a devida andlise, por jornais irresponsaveis

mento, julgamos oportuno divulgar uma -
2} “verdade leiteira” contra 4 mentiras, j@ que
-] assuntos de leite vém ocupando manchetes

ATUALIDADES LEITEIRAS

4 MENTIRAS LEITEIRAS E UMA VERbADE

(infelizmente -em grande nomero) leva a
crer a existéncia de uma quadrilha organi-
zada (gangsters 2) para roubar a popula-
t;&ocfouliston'cr na venda do.leite. Pois bem,
estudando com a possivel precisdo o assun-
to, verifica-se que éstes 3 bilhdes foram ga-
nhos, ndo como lucro liquido, e sim, como
lucro bruto, como diferenca de precos vi-
gentes no ano passado entre o pago ao
produtor (Cr$ 15,30) e o de venda ao con-
sumidor (Cr§ 26,30). A Capital Paulista con-
sumiu em 1961 cérca de 700.000 litros de lei-
te, por dia, em média. No ano isso deu o
total de 250 milhdes de litros. Dividam-se
os 3 bilhdes de cruzeiros por esta litragem
e se terd o lucro bruto de Cr§ 12,00 por li-
tro. Retirem-se desta importéncia as des-
pesas de todo o ciclo do beneficiamento
do leite -(desde o carréto da fazenda ao
posto até as despesas de entrega ao consu-
midor) inclusive impostos estaduais (Cr$ 1,77
por litro) e se terd a surprésa de saber que
longe de lucro liquido, o que as usinas ti-
veram foi um prejuizo superior a Cr§ 1,00
por litro E quem quiser comprovar isso,
que consulte contabilista e econémicamente
a escrita das usinas paulistanas no perio-
do final da vigéncia da oltima portaria da
COFAP.

22 mentira — Os trustes do leite ganha-
ram 61 bilhdes de cruzeiros em 1960!

Esta noticia foi divulgada por um jornal
vespertino paulistano de grande responsa-
bilidade, que &€ a "A Gazeta". Na edicdo de
17 de abril de 1962, sob o titulo "Os traba-
lhadores e a liberacdo do leite” la estd a
maior mentira até hoje por nds identifica-
da. La se Ié o seguinte: “Cooperativas, pro-
dutores e distribuidores, pertencentes ao
truste, enriquecem de fabulosa maneirq,
porquanto, ésse grupo de pressdo econdmi-
ca auferiu, sé em 1960, quando o leite cus-
tava menos, a soma de 61 bilhdes de cru-
zeiros” (!) (A admira¢do é nossa). Quem de
bom senso pode acreditar nesta enormida-
de? Os trustes a que se refere o articulis-
ta sdo os que operam nos Estados de S.
Paulo, Minas, Guanabara e Rio, onde, de
fato, se concentra a maior producdo leitei-
ra do Pais. Admitindo-se que 95% do leite
pasteurizado do Brasil sejom consumidos
nestes 4 Estados, o .total anual atinge 570
milhdes de litros cidos quais 250 milhdes sé
em S. Paulo e cidades satélites). Pois bem,
para um lucro de 61 bilhdes de cruzeiros em
1960, precisaria que todo o lgite tivesse sido -




- Pégina 30

SETEMBRO-OUTUBRO

Ex-Felctiano

SETEMBRO-OUTUBRO

P&ginu 31

~ Ex—Felctiano

gratuito aos usineiros trustistas, e que o
preco de venda por ‘litro ao consumidor
fésse a Cr§ 107,017! Esta mentira é tdo
grande que sua simples enunciagdo dispen-
sa qualquer explica¢do.

32 mentira — Leite tipo C vendido com
dgua.

A noticia do leite tipo C vendido com
agua foi divulgada num ‘programa de tele-
visGo a que sistematicamente assistimos,
que é o “Bélso do Repoérter” do Canal 4
— TV Tupi — S."Paulo. A mentira foi falada
pelo simpatico locutor, o popularissimo “Ti-
co-tico”. que, ao se referir & liberagdo dos
precos do leite em S. Paulo (a muito custo
conseguida pelos produtores e usineiros) e
o seu aumento, por atualizagdo a (Cr$ 37,00
o litro) se expressou dizendo: “E um absur-
do éste aumento de preco, pois, trata-se de
leite aguado” (ou adicionado de dgua).
Acredito tenha falado esta inverdade por
desconhecer o assunto e sem refletir sé-
bre as consequéncias (que  por sinal, ndo
houve). Seria 6timo que éle fizesse uma
visita (sem aviso prévio) a qualquer das
usinas da nossa Capital - e - verificasse pes-
soalmente o quanto de dgua se adiciona ao
leite e o que os eficientes inspetores vete-
rindrios do Departamento da Producdo Ani-
mal fazem com éste leite adicionado de
dgua. As nossas Capitais — S. Paulo, ‘Rio,
Belo Horizonte, Vitéria, Curitiba, Pérto Ale-
gre e mais recentemente, Recife, podem se
orgulhar (embora espiqueres de televisdo
ndo saibam) de serem abastecidas de o6ti-
mo leite pasteurizado. E por-isso natural
a repulsa com que ouvimos pessoa da res-
ponsabilidade do “Tico-tico” dizer asneiras
para um publico tdo grande e que o ouve
com tanta atengdo.

42 mentira — Leite podre adicionado de
soda é pasteurizado e vendido.

Um jornal do Rio, no auge do “lock-out”
do leite e numa campanha contra as usi-
nas de pasteurizagdo cariocas e paulista-
nas, divulgou uma dendncia de um ex-em-
pregada de entreposto paulista, dizendo que
neste estabelecimento, se recebia leite po-
dre, e, depois de misturado com soda e bi-
carbonata, era pasteurizado e vendido! E
lamentdyel que & altura dos acontecimentos
em que estamos, ainda haja quem invente
tais mentiras, e,”o pior — ainda haja jornal
aue as publiaue. Somente uma integral ig-
eficiéncia com que.a DIPOA
is que abastecem o Rio de Ja-

-Interior pode levar um individuo qualquer

~mos o 159 pais produtor de leite. Nossa
produ¢do anual jé ultrapassa 5,5 bilhdes de
quilos de leite. I‘E as nossas zonas leiteiras
sdo quase justamente as antigas zonas ca-
feeiras! -

neiro, e o Departamento da Produgdo Ani-
mal, de S. Paulo atua nas usinas que abas-
tecem a Capital Paulista e as cidades do

a dizer asnidades désse tamanho. Se tédas -
as noticias que certos jornais divulgam tém -
a mesma base desta, aqui estd uma das for-

tes razdes por que a opiniGo publica brasi-
leira & tGo mal conduzida. E ainda dizem' -
que, no Brasil, a -"opinido poblica”-é a
“opinido que se publica”...

A VERDADE LEITEIRA

- Pais que produz café ndo tem condi-
¢oes ecoldgicas para produzir leite ba-.
rato.

No Brasil — pais tropical, temos que pro-
duzir leite justamente em terras que |G pro-
duziram café! Para nossas condicdes, es-
tas sdo as melhores. O contraste ecolégico-
econémico é flagrante. Sdo duas atividades
que ndo se coadunam numa mesma regido.
Dai a verdade observada por quem quer
que se dedique a estudos da nossa econo-
mia leiteira e cafeeiro: — terra que jd deu
café e féz a riqueza do pai, agora, produz
leite e faz a pobreza do filho..."

Embora nos pontos de vista agricola e
pecudrio as producdes de café e a de leite
ndo se tolerem, no Brasil temos que fazer
a segunda se amoldar as nossas condicdes
. mesmo desfavoraveis. Esta.amoldagem, ou
¢ .seja, no ponto de vista zootécnico, a acli-
matacdo de animais leiteiros (de paises
frios) em clima tropical, se consegue medi-
ante artificialismo que pretende manter nas
vacas a grande produgcdo manifestada nos
paises de origem. '

. " N .
- A racionalizaciio encarece a produgéo -
de leite no Brasil. T

Quem se der ao trabalho de estudar, em 7}
aspectos mundiais, as produgdes de leite e
de "café, verificara imediatamente nitido .
contraste entre paises cafeicultores e pai-
ses leiteiros. Pouco ou nada tém em co-. -
mum, econémicamente quanto & produgdo .
principal nestes pontos de vista.. Os que pro-.":
duzem leite, econémicamente, e em alta es-
cala — paises escandinavos, principalmente-
a Dinamarca; os Estados Unidos; a Holan-
da; a.Suica; a Franga, a ltdlia, etc, néo -,
produzem econdmicamente café por mais
que seus técnicos e cientistas insistam. Por
outro lado, paises que produzem econémi-
camente café — Coc16mbia, Costa do Mar-
fim, Angola, Uganda, México, El Salvador,
Guatemala, Indonésia, Costa Rica, Cubg,. -
etc., ndo produzem econémicamente leite -

or mais que seus técnicos e cientistas que-,

rem a cabeca. E que a base econémica de’ -.
qualquer exploracdo agricola ou pecudrig;
ou seja, sua producdo a baixo preco, resi-
de na espontdneidade com que essa produ-
cdo seja aceita pela natureza da regido.
As condicBes ecoldgicas dos paises leitei-
ros — regides de clima frio ou tampouco
(predomindncia de temperatura entre 10 e’
15, 5°C), com relativo grau de umidade, ha-
bitadas por gente de alto nivel cultural e
técnico, portanto, povos desenvolvidos (que
se prestam & producdo de leite barato), con-"
trastam com as dos paises cafeicultores =
regides tropicais, quentes, habitadas por:
gente de média e baixa cultura e diminuta .
habilidade técnica, povos quase sempre :

Nosso Pais, mesmo nas regides mais lei-
teiras ndo apresenta condi¢des ideais para
producd@o racional de leite a baixo prego.
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O MELHOR COALHO EM P6
‘DE ‘ :
FABRICACAODINAMARQUESA

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

FABIO BASTOS

Falta-lhe a espontaneidade natural que de-
fine a produ¢do barata.. Ndo adianta pre-
tender contrariar a natureza. Quem quiser
explorar racionalmente gado leiteiro em
nosso meio, nos mesmos niveis do observa-
do nos paises de alta producdo, terd que
enfrentar grande soma de frabalhos e gran-
de volume de despesas. Disso resulta a
grande consequéncia — o leite no Brasil s6.
pode ser produzido a alto custo. A racio-
nalizacdo da nossa produ¢do de leite ten-
dendo a executar em nossas fazendas os
mesmos métodos de criacda de paises tra-
dicionalmente leiteiros — base para térmos
mais leite de melhor qualidade, sé sera
conseguida mediante manutencdo de alio
preco ao leite, quer as donas de casa, quer
os o6rgdos de tabelamento queiram ou ndo.

Pretender leite barato em nossas condi-
¢Bes ecoldgicas improprias, e o que é pior,
dentro da inflagdo que sistematicamente de-
teriora o valor do nosso dinheiro, é preten-
der o impossivel.

E, no ponto de vista estritamente econd-
mico nacional, por mais caros que sejam o
leite e derivados brasileiros, & preferivel o
consumo dos produzidos no Pais, aos im-
portados, quaisquer que sejam as facilida-
des aduaneiras concedidas em mercados
comuns. J.AR.

sub-desenvolvidos (que se .prestam & pro-:

ducdo de café a baixo preco).

Nosso Pais é o maior produtor de café.:
Produzimos cérca de 29 milhdes de sacas:

de 60 kg, por ano, quase 50% da produgd
mundial da rubidcea. E, ao lado disso, so

EIO DE JANEIRO — S. PAULO — BELO HORIZONTE — JUIZ DE
¢ FORA — CURITIBA — PORTO ALEGRE — PELOTAS — UBERLAN-
‘ DIA — RIBEIRAO PRETO — PONTA GROSSA.
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XI. Semana do Lacticinista

Conforme estava programado realizou-se,
de 9 a 13 de julho a Xll[® Semana do Lac-
ticinista, no Instituto de Lacticinios “Candi-
do Tostes".

Pelos trabalhos apresentados e pela nu-
merosa frequéncia podemos dizer que re-
produziu o-sucesso dos certamens anterio-
res.

Embora tivéssemos de lamentar a ausén-
cia do nosso companheiro da velha guar-
da, Dr. Assis Ribeiro, que, por motivo de
sadde, perdeu a frequéncia que vinha man-
tendo ha 12 anos, e, também, tivéssemos de
lamentar o fato do-nosso dlshnto colabo-
rador, Dr. Amaral Rogick, ter ficado aca-
mado durante quase téda a SEMANA, le-
vantando-se, apenas, para proferir sua pa-
lestra, outros acontecimentos deram realce
ao desenrolar dos trabalhos. Dentre ou-
tros vamos mencionar os seguintes:

1. Pela primeira vez o Sr. Otto Frensel,
presidente da Associagdo Brasileira de Lac-
ticinistas e Diretor-Redator do Boletim do
Leite, ficou até quase o encerramento da
Semana, tendo apresentado trabalhos que
foram muito bem apreciados.

2. Igualmente, pela primeira vez, lacti-
cinistas estrangeiros estiveram presentes,
dando uma nota diferente, quer pela pre-
senca em si, quer pelos trabalhos que trou-
xeram. Assim mencionamos o Professor Dr.
_Jolio L. Mulvany, da catedra de Lacticinios
da Universidade de La Ploto, Republica Ar-
gentina, o Dr. Harmel Jean- -Baptiste, do
Haiti, e o Dr. Francisco Mera Solorzano, do
Equador. Agrénomos, os dois primeiros e
veterindrio, o 0Oltimo.

Posteriormente serdo publicados os tra-
balhos apresentados e lidos no auditorium
do Instituto, durante a 132 Semana do Lac-
ticinista. o

3. A presenca do Exmo. Sr. Secretdrio da
Agricultura, Dr. Roberto Rezende que presi-
div a 22 Reunido da Comissdo criada pelo
Governador do Estado de Minas Gerais, Dr.
Magalh&es Pinto, com a finolidade de rea-
porelhar o Instituto de Lacticinios “Coéndido
Tostes” e estudar a possibilidade da cria-

i c;ao de um Curso Superior de Lacticinios, no
préprio Instituto, foi de grande realce.

. 4. Sem dovida, a cooperagdo da Divi-
sdo de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal, DIPOA, se féz sentir de uma ma-

ordindria. O proéprio Diretor da
)EPAMIG

‘Filho e Assis Ribeiro (éste enviou dois tra-:

———

Divisdo, Dr. Rogério Maranhdo, ‘chefiando
uma caravana de mais de vinte técnicos,
permaneceu dois dias, durante a Semanu,,
prestigiando sobremodo os trabalhos do
certamen. A quinta-feira, dia 12 de julho,
foi dedicada & DIPOA, salientando-se a
palestra do Professor Dr. Frode Madsen e
numerosos outros trabalhos, que podem' sef
examinados no programa a seguir apresen-
todo. Além dos técnicos constantes da ca-
ravana especial, numerosos veterindrios da -
DIPOA, das cidades visinhas, estiveram pre-
sentes. Devemos salientar que, com o Dr.
Rogério Maranhdo, estiveram no Instituto,
éste ano, os Inspetores Chefes das Inspeto-
rias Regionais do Rio de Janeiro (Guana-
bara), Belo Horizonte (Minas Gerais) e Soo
Paulo (S. Paulo).

5. Dr. Carneiro Filho, D. Pcufllha Gui--
mardes, Dr. Pinto Valente. Dr. Frode Mad-
sen, Sr. Bruno Christensen, Jolio Alberto

balhos) deram sua preciosa colaboracdo em: -
trabalhos que foram apresentados e discu-
tidos pelo auditério.

6. Um dos pontos altos da Semana foi
a excursdo realizada na Fazenda Bempos-
ta, do Dr. Arnaldo Guinle, no municipio de
Trés Rios, Estado do Rio de Janeiro.

" Cavalheirescamente o Dr. Arnaldo Guinle
consentiu em receber a caravana de parti-.
cipantes da 132 Semana do Lacticinistq,”
estando, éle proéprio, presente, em sua ma-
ravilhosa fazenda.

Escolhida para uma visita, como parte
do programa, a fazenda Bemposta, pela va-
riedade de produtos de lacticinios (leite de
consumo, creme, manteiga, requeijdo, "do-
ce de leite, leites fermentados, leite em pd):
é ideal para uma excursdo de estudos, pois
redone o 0til ao agradavel. Visitadas as ins-
talagdes da fdbrica, os participantes tive-
ram um lanche em local aprazivel, ao redor.
da bela piscina.

7. Exposicdo de produtos léacteos e de
produtos empregados na indistria de lac-
ticinios, bem como de aparelhagem para
a mesma indUstria, estéve a cargo de vdrias
firmas, destacando-se o Instituto e a Faze
da Bemposta, a Componhla Quimica Rho-
dia Brasileira, Johnson e Johnson (filtr

- Ex=Felctiano

14,00 — Dr.
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para leite), Casa Badaraco Ind. e Com.
Ltdaw (resfriadores para leite) e Cia. Fcblo

Bastos.
* ¥ *

Assim decorreu mais uma Semana do Lac-
ticinista, cria¢do de Sebastido Seno Ferreira
de Andrade (o aniversdrio de sua morte

coincidiu com o encerramento da 132 Se-

mana do Lacticinista) e continuada através
da administracdo do Prof. Carlos Alberto
Lott e Dr. Vicentino de Freitas Masini, com
o mesmo entusiasmo e sempre com a co-
operagdo de professores, técnicos e funcio-
ndrios do Instituto de Lacticinios “Céndido
Tostes”. H.A.

Programa da XIHI.°

" Segunda-feira - 9-7-62

10,00 — Abertura da sessdo.

10,30 — Discurso do Diretor do ILCT, Dr.
Vicentino de Freitas Masini.

11,00 — Discurso .do Sr. Otto Frensel,
sidente da A.B.L.

Pre-

Carneiro Filho: Problemas do
leite de consumo.

15,30 — Sr. Otio Frensel. Sele(;f:’)es Lactici-
nistas Mundiais, n® 9.

- Térca-feira - 10-7-62

9,00 — Bruno Christensen: Emprégo da
dgua oxigenada em leite para fa-
bricagdo de queijo.

10,00 —~ Ing. Jolio L. Mulvany: Estado de
evolucdo da Indistria de Lacticinios
na Argentina (1% parte).

14,00 — Prof. Eolo Albino de Souza: Moder-
nas embalagens para queijos e o
queijo sem casca.

15,30 — Senhorita Pautilha Guimardes: Tra-

balhos de extensdo lacticinista de-
senvolvidos pelo E.T.A.

Quarta-feira - 11-7-62

‘8,00 — ExcursGo a Fazenda Bemposta.

12,30 — Recepg¢do ao Exmo. Sr. Secretdrio

da Agricultura.

14,30'~ Pautilha Guimardes: Relatério sé-
bre o projeto de Criacdo do Cur-
so Superior de Lacticinios.

19,00 — Recepg¢do a Caravana da Divisdo
de Inspecdo de Produtos de Origem
. Animal (DIPOA).

Semana do Lacticinista

Quinta-feira - 12-7-62

9,00 — Otto Frensel:
de lacticinios.

10,00 — Ing. Mulvany: Estado de evolugdo
da Indistria de Lacticinios na .Ar-
gentina (Concluséo).

A industria brasileira

14,00 — Amaral Rogick: Comparagdo entre
o método indireto e o lactémetro
de Bertuzzi na dosagem do -Extra-
to Séco do Leite.

15,30 — Frode Madsen: Emprégo de algu-
mas solu¢des pldasticas no revesti-
mento de queijos.

Sexta-feira — 13-7—62

8,30 — Julio Alberto Filho:
do leite de vaca.

Humanizagdo

9,00 — Harmel Jean-Baptiste: Aspectos lac-
ticinistas do HAITIL.

9,30 — Luiz Pinto Valente: Manteiga extra.

10,00 — Francisco Mera Solérzano: Aspec-
tos lacticinistas do EQUADOR.

10,30 — José Assis Ribeiro: Aspecto geral
da pecudria leiteira de Goids.

11,00 — Solenidade de entrega do dlplomu
de Professor de Lacticinios “hono-
ris causa” ao Ing. Jolio L. Mulvany.

14,00 — Homenagem péstuma ao Dr. Sebas-
tido Seno Ferreira de Andrade, ex-
diretor do ILCT e criador das Se-
manas do Lacticinista, com a pa-
lestra do Dr. José Assis Ribeiro: Se-
bastido Andrade, o homem e o
técnico.

15,30 — Sessdo de encerramento, com pa-
lavras de agradecimento, pronuncia-
das pelo Diretor do ILCT.




CASA BADARACO INDUSTRIA E.COMERCIO LIMITADA DESNATADEIRAS —PADRONIZADORAS

_ Apreséhta ) T I T A N
a uitima ' ,
o I FACIL MANEJO - ALTA QUALIDADE
~ palavra em. o
Refrigeracio

" ' [ndustrial e

Comercial -

Atendemos com a mAixima
atencdo suas consultas e pe-
didos de assisténcia técnica,

Resfriador para leite

.

*Instalagdes Frigorificas, Cidmaras, Sorveterias, Balcdes Frigorificos, Geladeiras para

Acougue, Hotéis, Restaurantes e Bares em geral, Refrigeradores Comerciais .e Domaésticos.

Miquinas para Café, Estufas para Pastéis, Vitrinas, Balancas  automaticas, Cortadores
de Frios e Reguladores de voltagem. - ’

RADIOS 'DE DIVERSAS MARCAS IMPORTACAO E EXPORTACAO
LOJA: Avenida Getiilio Vargas, 367 — Fone, 1620 — End. Telegr. “BADARACO"
i FABRICA: Avenida Coronel Vidal, 458 — Fone, 5967
JUIZ DE FORA — MINAS — BRASIL

R R S i 8 Ol SR O

: L# FABRICA DE COALHO NO BRASIL .

KINGMA & CJA.
FABRICANTES DO SUPERIOR COALHO FRISIA
Em liquido e em po o
(Marca Registrada)
Unico premiado com 10 medalhas de ouro .

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

DOBRASIL “=j§

INDUSTRIA E COMERCIO S.A. B0 bea)

. MATRIZ :
FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO o Escritério: - Av. General Justo, 365 — 3.2 andor — Enderégo Telegrafico “TRGPICO"
MANTIQUEIRA — E. F. C. B ‘ Caixa Postal, 342 Telefone : 32-4314 — Caixa Postal 5294 - Estado da Guanabara.

MINAS GERAIS Fabrica: Estrada Vicente de Carvalho, 1468 - Estado da Guanabara.

e ‘SA0 PAULO FILIAIS :
Correspondéncia: ) : . Caixa Postal, 3191 SGo Paulo: Rua Alameda Jad, 740 - Telefone: 31-5239 - Enderégo Telegrafico “GLACIAL” - Caixa Postal 7984.
Caixa Postal, 26 e , K Pérto Alegre: Rua Voluntdrios da Patrio, 527 -'S/31/35/39 - Telefones: 8664 e 9-2284 - End. Teleg.: “ATLAS".
SANTOS DUMONT PELOTAS — R. G. do Sul REPRESENTANTES :
MINAS GERAIS Caixa Postal, 191 Forfaleza: Groenland Ltda. - Rua Leonardo da Moto, 810 - Caixa Postal 986 - Ceard.

Salvador: Engebrds (Engenharia Especializado Brasileiro Ltdo.) - Av. Estados Unidos, 6 - S/809 B, hi
Belo Horizonte: E. Marinho S/A - Av. Parand, 170/ 80 - Telefone: 2-0484 ! Caixé Pastolaw‘;'.

"A venda em tdda parte. Pecam amostras gratis aos representantes c z
Recife: Denis Paredes & Cio. - Av. Guararapes, 154 - 5.° andor - Caixa Postal 469 - Pemambuco.

ou diretamente aos fabricantes.

hvinos da raga holandésa. Vendemos 6timos animais puros de pedigree, ;
odo do Agrcutrs, Pecuiria o Abestcimente | ) . puros por cruza, etc. : .
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METALURGICA BARRA DO PIRA!I LTDA.

FABRICA DE VASILHAME PARA LEITE
Rua Joao Batista s/n. — Fones 460 e 116
Enderéco telegrafico: “METALURGICA”

BARRA DO PIRAT — ESTADO DO RIO DE-JANEIRO

~

FABRICANTES DE CARROS-TANQUES, TANQUES DE RECEPCAO.
ESTOCAGEM, ETC. S )

Facilidades de pagamento: 50% com a encomenda _
50% financiados em 12 meses. ’

com bico e gra-

Lalas inteiricas, Baldes comuns, Baldes para ordenha, Baldes
Tanques de

inacao, Baldes graduados com hodia, Tanques de chapa estanhado,

aco inoxidavel, Tanques duplos para queijo em ﬁgo inoxidavel, Depdsitos pa-
tipo mineiro e pra:

1a creme, Depodsitos para manteiga, Formas para queijos
)EPAM'G;{riadores; pasteurizadores, Reformas de vasilhame em geral.

do Minas Go

o do Pesquisa Agropecudric
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