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Novembro e Dezembro - 1947 -

Há entusiasmo pela indústria de lacticinios no Sul de Minas 

DR. HOBBES ALBUQUERQUE 

Prof. da F.E.L.e.T. 

Entre 24 e 28 de Novembro fizemos uma rápida excursão 
pelo Sul de Minas. Varginha, S. Lourenço e Itanhandú. Fica­
mos, de algum modo, admirados COln o entusiasmo que reina, 
entre os industriais, pela indústria de lacticínios. Principal­
mente em S. Lourenço e Itanhandú. 

FELCTIANO 

RUA TEN. FREITAS S/N 
CAIXA POST AL, 183 

JUIZ DE FORA 

MINAS _GERAIS 
BRASIL 

Diretor-responsável ; 

De. V. Freitas Masini 

Redator-chefe: 

Dr. Hobbes Albuquerque 

Gerente: 

Prof. Carlos Alberto Lott 

Colaboradores: 

Diretor�ia F E L C T 
Dr. O. T. Emrich 
De. Pascoal M uccÍolo 
Dr. J. Assis Ribeiro 
De. Paulo de Assis Ribeiro 
Dr. Rogerio Maranhão 
De. Amleto M osci 
f'rdessores e Técnicos 

da F E L C T 

ASSINA TURA : 

1 ano (6 números): $20,00 

Podem ser reproduzidos os artigos 
exarados nesta Revista, com indi­

. ca.;âo da origem e do autor. 

V ARG INHA - Fomos a Varginha verificar as. 
condições de um pequeno aparelho para leite COll­
densado, fabricado nessa mesma cidade, por pessoas 
habilidosas e que vêm se dedicando, desde muitos 
alios, à indústria de lacticínios. Acreditamos que a 
aquisição dessa aparelhagem trará uma certa van­
tagem para os alunos da Escola de Lacticínios "Can­
dido Tostes ", que assim terão à sua disposição '21e­
mentos para uma prática intensiva, nesse ramo da 
indústria de lacticínios. 

Em Varginha está situada a mais importante 
dependência da D.I.P.O.A. (Divisão dê Inspeção de 
Produtos de Origem Animal), depois da Inspetoria 
Regional, em Belo Horizonte. Uma vasta região, 
pontilhada de estabelecimentos de lacticínios, reCé­
be a orientação segura e eficiente dos Drs. José de 
Assis Ribeiro e Rogério de Albuquerque lVIaranhão, 
auxiliados por uma pequena turma de abnegados 
funcionários do Ministério da Agricultura. 

SÃO LOURENÇO -' Nesta cidade está um dos 
baluartes da indústria de lacticínios do Sul de Mi­
nas �, quiçá, de todo o país -- o estabelecin1ento fa­
bril cte Silvestrini & Irmãos, sem dúvida un1a das 
organizações mais, poderosas do Brasil. Fabrica uma 
quantid.fl,de de manteiga espantosa� anualmente, além 
do seu afamado "crem.elino", e doce de leite. 

Agora mesnlO um dos irmãos Silvestrini acaba 
de chegar de Buenos Aires. Foi ao Prata observar 
a indústria lacticinista do país irmão, colher ensi·· 
namentos de ordem prática, adquir'ir aparelhagem 
para suas' fábricas. O que é isto senão entusiasmo 
pela indústria a que vem se dedicando a firma. com 
tanto carinho, faz tanto ten1po ? ! 

' 

O Sr. Pedro Silvestrini, segundo ouvilnos c1f-� 
outrem, teve algumas decepções sobre a indústria de 
manteiga na grande república do Pr'ata. POSSIvel­
mente êle não visitou a grande organizacão "San­
Cor", nas províncias de Cordoba e Santà' Fé - a 
méca da indústria lnanteigueira argentina. 

Silvestrini &. Irmãos estão cheios de proj etos. 
Aumento de pprodução, melhoria da qualidade dos 
seus já tão apreciáveis produtos. Reina entusiasrno 
em S. Lourenço, pe'la Indústria de Lacticínios. 

POUSO ALEGRE - Ouvimos dizer' que nesta 
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; Preparo industrial 

I -- GENERALIDADES 

O consumo anual de coalho na Argentina, é de 
8.500 Kg. aproximadamente, calculado na base de 
coalho em pó, na fôrça de 1 :  1 00.000. 

Até poucos arios, a maior parte do coalho era 
importada, sendo que agora, os coalhos nacionais são 
os mílis consumidos. 

(No Brasil pode-se calcular o consumo anual 
em 3.000 Kg. de coalho, sendo que a produç�o na­
cional ainda é mínima). 

O preparo do coalho líquido não apresenta di­
ficuldades tecnicas, nem requer instalações custosas. 
O maior inconveniente em nosso País é o da 'qualida'­
de da matéria prima disponível. pois, a ordenha co­
mum feita com o bezerro, torna necessária sua ma­
nutenção por vários meses, no fim dos quais já se 
alimenta de pastagens, o que é prejudicial ao coalho. 

Definição : - Coalho é o extrato aquoso da 

cidade estão organizando uma poderosa 
firma para exploração de leite em pó e 
leite condensado. Grandes capitais já estão 
levantados. 

TRES CORAÇõES - Por decreto do 
Govêl'no do Estado foi localizada en1 Tres 
Corações uma Escola de Lacticínios. 

IT ANHANDÚ Itanhandú também 
esperava a sua Esc.ola de Lacticínios. 
Grande cent.ro da indústria leiteira, em 
pleno desenvolvimento devido ao entm;Ías­
mo de seus industriais, entre êles J 05.0 
Costa, a família Scarpa, etc. 

A usina de beneficiamento do leite 
de Batista Scarpa; sob a direção de um 
dos mais dedicados felctianos, Orlando 
Scarpa, vai de "vento em pópa ", 

Os Scarpas. integrados llt:l- indústria 
ele lacticínios, há tantos anos, estão pro­
duzindo leite com menos de. 30.000 ger­
mes por cc. O leite produzidô em suas fa­
zendas é dos melhores que chegan1 ao Rio 
de Janeiro. Pairam no ar projetos gra11-
diosos ! Leite en1 pó, leite condensado. A 
séde da DIPOA, está bem instalada na­
quela cídade. Itanhandú está de parabens. 

A HVigor" está esperando nova ap?-­
relhagen1 para n1uitas vezes multiplicar 
a sua produção de leite condensado. Sob 
a direcão competente de Alvaro lVlaga­
lhães, �uito tem se desenvolvido esta hn­
portante fábrica da "Vigor") em Ita­
l1hand'ú. I �-J 

Há ou não há entusiasmo pela ln� 
dústria de lacticínios no Sul de Minas? � 

JI o 
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do coalho líquido 

maceração do coagulador de . ruminante lactente (be­
zerro, cabrito ou borrego). A substância que confcre 
ao coalho a propriedade de coagular o leite é um en­
zima do grupo das proteases, chamado: fermento-lab, 
renina, quimase ou quimosina. 

A quimosina é um dos enzimas do suco gástrico 
dos lactentes. Êste suco é secretado pelas glândulas da 
m�cosa do coagulador. Enquanto o animal é novo, 
alimentando-se só de leite, o suco é rico em quimo­
sina. à medida, 'porém, que vai crescendo e se alimen­
tando de capim, é diminuida a· quantidade de quimo­
cina. aumentando a de pepsina, o que concorre papo 
redução da fôrça do' coalho. 

A quimosina é pouco solúvel em água pura. 
porém, se dissolve em água acidulada, de pH 5.4. 
E' fàcilmente solúvel em glicerina e em soluções de 
cloreto de sadio. Não se coagula pelo calor, sendo 
inativada a temperaturas próximas de 6 O gráus cen·· 
tígrados. 

A quimosina tem a propriedade de transformar 
o leite fluido em massa de consistência gelatinosa, 
que se contrái. separando sôro e ficando u' a massa de 
caseína. 

1\ rapidez da coagulação e a firmeza da coalha­
dã dependem das características do coalho. das con­
dições da operação (mais ou menos calor) e de subs­
tâncias estranhas que possam estar presentes no leiti? 

Por métodos especiais se tem preparado em b­
boratórios coalho de grande pureza. com poder COJ­
oubnte extraordinário. O máximo de fôrça consegui­
do foi dI? I : 16.440.000. estando o leite a 35 gráu:; 
C . . em 40 m Ínntos. Isso é interessante ao se �ahcr 
que os coalhos comerciais tem forças de 1 : 1 00.000 
quando em pó. e de I : 1 0.000 quando líquidos. 

f\ temperatura influi na coagulação. sendo qu'� 
a ótima é a 4 1  gráus C. A menos de 1 5  graus C. e a" 
mais de 60° . . não se procede a c'oagulação, e ao re­
dor de 27 gráus C. ou de 5 O gráus C. o poder coa­
gulante do' éoalho é cêrca da metade da verificada a 
4 1  gráus centígrados. 

Quanto à acidez do leite, a atuação melhor do 
coalho é ao pH 6 a 6,4 no qual se verifica a máxi­
ma coagulação. 

A adido de alcalís ou de sais alcalinos, ou de 
fenóis ou formol. retarda a coagulação. O formol 
na proporção de 0.210 inibe completame�te a ação 
do coalho. Leites anormais (leite de mamite, de re­
tenção, etc.) coagulam mais dificilmente. O leite des­
natado coagula com mais facilidade que o leite in-
tegral. 

' 

II -- PREPARO DO COALHO LÍQUIDO 
Resumo : 

a) -. Coaguladores - seleção, tratamento, se­
cagem, maturação. 

b) - Maceração corte dos coaguladores, pre-
paro da solução extraente, duração da maceração c 
separação do extrato. 

c) - Tratamento - maturação do extr�ato, cla­
rificação, embalagem e armazenagem. 

1) - Seleção dos coaguladores 

. Um coalho de boa qualidade é o que tiver alto 
poder coagulante. pouca pepsina e uma flora micrc­
biana livre de germes prejudiciais. 

Para isso é precis9 só empre�ar coa�ulado!;'es 
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Embalagem de manteiga em latões ou em 

barrica de 

madeira 

DR. JOSE' DE ASSIS RIBEIRO 
(Orientador do C.A.E., na F.E.L.C.T.) 

Dada .a escassez de folha dé Flan­
dres, o lVIinistério da Agricultura tem 
permitido o emprêgo de latões e de bar­
ricas de madeira no acondicionamento de 
manteiga. 

Resumi'ndo instruções da Diretoria da 
DIPOA .. ) sob1"e o assunto transcrevenws 
deteT'minações a respeito : 

I Son1ente manteiga eompletan1en-
te elaborada e nas qualidades "primeira" 
ou "extra'" pode ser' acondicionada em la­
tões metálicos ou em barricas de madeira. 

II - O emprégo de latões ou de bar­
ricas só pode ser feito mediante autori­
zação dada pela Diretoria da DIPOA. A 
autorização é dada mediante requerimen-

de animais que não tenham ingerido pastos, e, prefe­
rentemente, sacrificados antes do oitavo dia de vid:t. 
Beca na aconselha só utilizar coaguladores cujo pese. 
não exceda 45 gramas depois de limpos e secos, os 
que pesarem mais de 6 O gramas são considerados sus­
peitos, isto é, provenientes de animais que pastaram. 
À medida que o animal se alimenta de pastagem, au­
menta a quantidade de pepsina e diminui a de qui·· 
mosina, no coagulador. 

Os coaguladores de bezerros lactentes, além de 
apresentar maior quantidade de quimosina que de pep­
sina, possuem uma flora microbiana análoga à do 
leite, livre, em casos normais, de germe� prejudiciais. 
Em troca, os coaguladoers de' animais que pastam, 
contêm flora microbiana variada c numerosa, no 
meio da qual se encontram micróbios prejudiciais ao 
coalho e ao queijo. Como na indústria não há método 
de se eliminar do coalho a pepsina e os .germes pre­
judiciais, há 'necessidade de só se empregar coagula .. 
dores muito bem tratados e oriundos de animais novos. 

2) - Tratamento dos coaguladores 

Consta da eliminação de tecidos orgânicos ade­
ridoG, da reducão do muco, e da limpeza dos coagu­
ladores. Além 

"
de permitir obtenção do coalho limpo, 

ativa a formação da quimosina que em parte se en-
(Cont. na

·
pag. 12) 

to do industrial dirigido à Diretoria, en­
can1inhado pela Repartição respectiva. 
Neste requerinlento será mencionado o 
cstabeleeimento de destino do produto. Só 
será concedida autorização quando a fá­
brica 'satisfizer a todas as exigências vi­
gentes, 8, quando o estabelecimento de 
destino (entreposto ou fábrica) disponha 
de instalações para empacotamento e de .. 
p6sito frigorífico (no n1ínimo geladeira). 

In - O uso de latões metálicos (de 
ferro estanhado ou de aço inoxidável) 
d2ve sat:sfazer ao seguinte: 

- serem os latões estanhados inter­
. nan1ente, . de modo a impedir contacto do 

produto acondicionado com o ferrú do 
recipiente; 

- oferecerem razoável garantia de 
inviolabilidade e de proteção do produto 
contra o ambiente; 

a tampa deve fechar hermetica­
mente, recomendando-se, para maior fi­
xidez, o sistema de rósca; 

os recipientes serão sisten1ática e 
rigorosamente lavados e vaporizados an­
tes do envase e depois da descarga do pro­
duto; 

- seu emprêgo só será permitido 
nos estabelecimentos onde a DIPOA os 
possa .controlar nos pontos de partida e 
de chegada (fábricas e entrepostos) ; 

- a data de fabricacão e o carimbo 
da inspeção constarão da etiqueta prêsa 
no sêlo' de chumbo, de uso obrigatório. 
N essa etiqueta constarão indicações de: 
produto, marca, qúalidade .. tipo (conl ou 
sen1 -sal), pesos (bruto e líquido), desti­
no e destinatário e, 

- é expressamente proibido o uso de 
latões que não satisfaçam às exigências 
consignadas nestas instruções. 

IV - Barrís: barrica ou caixas de 
madeira : 

- devem ser confeccionados com a 
madeira adequada, isto.- é, que não trans­
mita ao produto acondicionado qualquer 
odor ou gósto estranhos, que, além disso, 
facilitem limpeza. Devem apresentar su­
perfície' interna rigorosamente lis3:, de 
preferência silicatada (revestida de pelí­
cula resistente, à base de silicato), sendo 
de tábuas perfeitamente rejuntadas. Não 
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[010 Albino de Souza 
Professor de Tecnologia de 
Fabricação de Queijos 

CARACTERÍSTICAS - Êste queijo 
é uma variedade do queijo Prato, tendo a 
fonna esférica e uma pasta acentuada-' 

. mente mais macia e amanteigada, e ligei­
ral11ente menos colorida. 

Embora com um teor de matéria gor­
da no extrato sêco bastante elevada (50 

- 35 í�) não atinge a classe dos queijos 
extra-gordos, sendo a sua classificação a 
mesma que a do queij o Prato. A sua pas­
ta é de sabor nlais suave que a do Prato 
e possue olhos regulares de 3 a 5 mms. 
de diânletro. O queijo Duplo Creme é de 
forma esférica, sendo o seu diâmetro de 
15 cms. e seu pêso médio 1,800 ks. 

COMPOSIÇÃO MÉDIA 
Agua. . . . . . . 41,2 
Gordura . . . . . 31,4 
Gordur'a no extrato sêco . 53,4 

poderl1 ser empregadas caixas ou barris 
velhos, estragados; 

- devem oferecer razoável garan­
tia de inviolabilidade e de proteção con­
tra o ambiente; 

- na ocasião do uso, devem estar re­
vestidos, internamente e em toda a ex­
tensão, com papel impermeável, resisten­
te, fazendo-se sistemàticamente, limpeza 
antes do envase e imediatamente após a 
descarga, com água quente e vapor; 

- só serão permitidos nos estabele­
cimentos onde a DIPOA os possa contro­
lar nos pontos de partida ê de chegada 
(fábricas (e entrepostos); 

- cada volume será identificado por' 
meio de pirograv,ura du placa metálica 
pregada no corpo, constando de: produ­
to, marca, qualidade, data de fabricação, 
nom� do estabelecimento produtor, nome 
do fabricante, séde do estabelecimento, 
carinlbo da inspeção federal, pesos líqui­
do e bruto, tudo conforme a portaria 245, 
de 19-4d945. 

Proteínas . . . . . 
Sal . . .. . .  
Resíduo mineral 
Ãcido láctico . . 

F ABRICAÇ,ÃO 

FELCTIANO 

22,5 
2,2 
2,7 
1,3 

" ' 

}/{ até1'ic� prima -- O leite empregado 
deve ter 4,2 % de gordura e 16 a 19° Dor­
nic. Deve ser um leite de muito boa qua­
lidade. 

Fer'1nento - Junta-se de 0,5 a 0,8?6 
de fermento láctico, misturando-o bem 
com o leite. 

Salit;'re - Em caso de se temer o es­
tufamento dos queijos emprega-se o sa­
litre, na proporção de 25 grs. por 100 ls.' 
de leite. 

. 

Cloreto de cálcio - O seu emprego é 
indispensável sendo o leite pasteurizado. 
Pode-se empregá-lo na mesma proporção 
que o salitre. 

Corante - O corante deve ser em­
pregado em menor quantidade que para o 
queijo Prato. 

Sendo corante líquido usa-se de 4 a 
6 cc. por 100 Ls. de leite, dependendo, na­
turalmente da concentração do mesmo. 

Feitas todas estas adiçõe's, agita-se 
\ bem o leite e regula-se a temperatura a 

32° C. para adição do coalho. 
Coalho - A quantidade de coalho 

deve ser suficiente para que a coagulação 
se processe em 60 minutos. Normalmente 
cêrca de 30 cc. de coalho líquido por 100 
ls. de leite são· suficientes. Após a adição 
do coalho agita-se bem o leite, durante 2 
a 3 minutos, para a perfeita distribuição 
daquele, cobrindo-se, em seguida, o tan­
que, deixando que se processe a coagula­
ção. 

CÓ'rte - Chegado. o momento do cór­
te, que se conhece pelos processos usuais 
(fácil despreendimento da coalhada ,das 

paredes da tanque, partir-se em uma fen­
da 'Única ao introduzir-se a mão sob a coa­
lhada e forçá-la para cima, etc.), efetua­
se o mesmo da mesma maneira que para 
o queijo Prato, devendo os grãos, porém, 
ser um pouco menores: aproximàdamente 
do tamanho de grãos de arroz partidos 
(tamanho 4). O córte deve ser levado a 

FELCTIANO 

cabo com muito cuidado visto ser o coá­
gulo mais mole e gorduroso. 

1. a mexedu1'a - Esta deve ser feita 
por meio de uma pá de m�deira e d� modo 
ininterrupto. Esta operação juntamente 
com a do córte deve durar 25 Ininutos. 

i:5;::;wl�a' âessor'agem�- Terminada a ope­
ração anterior dá-se um repouso de uns 
3 minutos e em seguida retira-se uma 
quantidade de sôro correspondente a 33 % 
do volume inicial do leite. O objeto usado 
par� esta operação, evidentemente, deve 
ser rigorosamente limpo e esterilizado. 

2.ª�"l}nex;e..cl�u1:a��e aquecimertfo - Ini­
cia-se a 2.a mê�dur'a que deve ser efetua- . 
da preferivelmente por meio do mexedor 
Suíço e 2 a 3 minutos depois, quando 0S 
grãos estiverem completamente separa­
dos, pode-se dar comêço ao aquecimento. 
Para o aquecimento empregam-se cêl'ca 
de 15 ls. de água por 100 ls. de leite. Esta 
áglia deve ser filtrada e estar com a tem­
peratura de 85° C. Deve ser adicionada 
vagarosanlente, de modo a ser elevada à 
temperatura de 1°C. por minuto, no má­
ximo. Aproveita-se a água COlno veículo 
e juntam-se à mesma 300 grs. de sal por 
100 ls. de leite, para a salg� no sôro. 

O aquecimento deve ser dividido em 
dois: o primeiro a 38° C. e o segundo a 
42° C., tendo o último início cêrca de 90 
a 100 minutos contados desde o princípio 
do córte. 

Caso a água seja insuficiente, o que 
geralmente acontece, termina-se o aqüe­
cimento por meio de vapor. A mexedur'a 
não deve cessar um só momento até que 
a massa chegue ao ponto. :mste se caracte­
riza pela soltura dós grãos que, no entan­
to, devem estar nlais macios que no, caso 
do queijo Prato. 

DeBS01"agem -- Verificado que a mas­
sa está no ponto cessa-se a mexedura e 
após 2 ou 3 minutos de repouso retira-se 
todo o sôro, prensando-se, a seguir, no 
próprio t"anque durante 20 minutos conl o 
auxílio de tábuas perfuradas e empregan­
do um pêso eorrespondente a 2 vezes o 
pêso da massa. 

Jl,loldage'fnwe "enform,agem - Divide-se 
a massa em blocos o mais uniformes pos­
sível, com o pêso de 2,400 ks. e colocam­
se nas fôrmas forradas em, panos. As fôr­
mas e os panos devem estar muito bem 
lavados e esterilizados. As fôrmas devem 
ser de madeira e de forma esférica com 
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cnls. de diâmetro. Colocados os blócos 
nas fôrmas dobram-se as ponta,s dos pa� 
nos e coloeanl-se as tampas� ' 

PrenBébfIMn -.:. Vão os queijos para 
a prensa onde permanecenl primeiram'€n­
te por 30 minutos com uma pressão de 35 
a 40 ks. E� seguida retirmn-se os queijos 
das fôrmas para que sej am virados, la­
vando-se neste momento os panos em água 
quente. Havendo irregularidades ou sa­
liências na casca dos queijos estas develn 
ser tetiradas neste momento. 

A segunda prênsagem, deve ser efe­
tuada em cêrca de 14 horas com uma 
pressão de 55 a 60 'ks. Terminada esta re­
tiram-se os queijos das fôrmas, aparatn­
se novamente as saliências e ap'lica,,;,se mais 
unla prensagem durante 30 minutos com 
úma pre�são menor 'e sem usar os panos, 
para tornar a crosta mais lisa. 

S(J;�.fjf�. - A salga que se inicia com 
a salga no sôro é completada em salmoura 
com 18 a 20 :lé! de sal e temperatura pre­
ferivelmente baixa (10 a 12° C), durante 
48 horas. Devem-se virar os queijos após 
as primeiras 2,-1 horas e evitar que eles 
fiquem conl tlma parte para fora da sal­
moura, senl receber sal. Saindo da sal­
moura' os queij os devem ser colocados em 
suportes apropriados nos quais permane­
cem até o finl da maturação, para evitar 
que sua forma esférica seja prejudicada. 
E' conveniente que o� queijos permane­
çam 1 ou 2 dias mais na câmara de salga 
para não irem muito 'molhados para 

-
a 

câmara de maturação. 
. M atu1:ação - Em seguida são os 

queij os transportados para a primeira câ­
mara com 11 a 13° C. e 83 a 85 % de umi­
dade. Viram-se os queijos diàr'iamente e 
passa-se nos mesmos umas duas ou três, 
vezes durante a, estadia nesta câmara um 
p�no embebido ,em Luna solução aquosa de 
5 ,10 • �le sal. No fim de 15 dias, estando, os 
queIJOS com a crosta sêca passa-se nos; 
mesmos. U111 pano embebido em óleo de li ... 
nhaça o'u de semente de algodão, transfe­
r�ndo-se� então, os mesmos para a segunda 
camara de maturação com 13 a 15° C. e 
86 a '90 % de umidade. Nesta câmara os 
queijos devem ser virados de dois em dois 
dias e tratados, sempre que 'se apresen'­
tarem môfos, com uma splução ;;tquosa de 
4% de sal e 3%'de cal. Â maturacão CO!l� 
clui-se, em média, aos 40 ,ou 45 d1as con­
tados do dia da fabricação. Lavam-se, en-

arvoredoleite.orgdigitalizado por



8- e Dezembro - 1947 

, O leite é um dos alimentos mais importantes 
pela reunião dos elementos que se encerram em sua 
substância global. e que hoje são consideradas, algu­
mas delas, como as vitaminas indispensáveis a um per­
feito equilíbrio da saúde. Além dêsses I magníficos for­
necedores de elem'entos vitais· à nossa saúde, o leite 
ainda contém a gordura e a matéria azotada, igual­
mente 'valiosas para as trocas que se operam nos nossos 
tecidos. 

Mas, se por um' lado o leite é assim tão valiosa­
mente considerado, de outra- parte, é êle condenado, 
difamado e proscrito quase todos os dias. por muita 
gente, como sendo um perigoso e falso alimento res­
taurador de energias em vista do modo como é pro­
duzido e distribuido aos consumidores. Colhido i.m­
puro e sujo, chega à bôca do consumidor misturado 
com óleos que dão a impressão de conter a sua gor­
duar natural. além de substâncias que o conservein 
sem coalhar por um tempo muito mais longo do que 
a sua natureza exige. 

Os cuidados na obtenção de um leite higiênico 
deve começar na sua fonte de produção - ordenha. 

E' a ordenha uma das operações à qual deve ser 
dedicado o maior cuidado. 

Um leite ordenhado sem os devidos preceitos de 
higiene, torna-se um produto de qualidade inferior, 
mesmo que lhe dispensem posteriormente os maiores 
cuidados e tratamentos. 

EST ÁBULO - Numa ordenha, deve-se tratar 
primeiramente do local em que ela vai ser efetuada. 

E' preciso que as vacas sejam alojadas em lugar 
espaçoso, bem arejado, bastánte luz, com acomodações 
adequadas aos serviços e que permitam uma higiene 
completa. Deve-se notar que é melhor ordenhar ao ar 
livre, afastado de habitações que em estábulos anti­
higiênicos. 

Deve-se evitar as causas de qualquer odor, ou 
cheiro desagradável nas imediações dos estábulos e ins­
talações onde se manipula o leite, pois êste tem a 
propriedade de absorver os cheiros que lhe estão em 
contacto. 

A troca da cama, a limpeza geral do estábulo e 
o fornecimento de ração não devem ser feitos em hora 
próxima' à da ordenha, pois estas operações provocam 
o levantamento de poeira. 

tão, os quelJ os com água de cal a 3 ou 
4 % e em· segui�a com água .pura e depois 
de bem sêcos pintam-se com uma tintura 
especial, ficando a crosta com uma colo­
racão vermelho-rósea. E' a seguinte a fór­
mula da tintura: 

Eozina vermelha . 
Água 

/Alcool . 

25 grs. 
1 garrafa 

2 lts. 

Os queij OS depois de secos devem ser 
envolvidos em papel celofane. 

FELCTIANO 

GRANJAS - A ordenha em granjas (leite in­
fantil), deve ser efetuada em compartimen�o próprio. 
com piso de cimento, declive para esgôto, protegido 
por sifão, caixa de areia e ralo. 'As paredes devem ser 
revestidas de azulejo ou de cimento branco liso, até 
à altura de um metro e meio. 

E' preferível que o fôrro seja de estuque, para 
que possa ser fàcilmente caiado; as portas e as janelas 
devem ser protegidas com telas metálicas, milimétricas, 
para evitar a entrada de moscas e outros insetQs. 

V ACAS LEITEIRAS - As vacas devem ser 
tuberculinizadas, ter fichas de sanidade, ter aparados 
os pêlos da cauda e circunvizinhanças do úbere,' pois 
êstes pêlos constituem um dos maiores disseminadores 
de germes. 

As vacas devem ser lavadas diàriamente antes da 
ordenha e, no momento desta, ter o úbere lavado com 
água morna e enxuto com pano limpo, de preferência 
de' côr branca, e de 20 em 20 dias serem submetidas 
obrigatoriamente ao banho carrapaticida. 

CUIDADOS NA ORDENHA - Para proceder 
à ordenha, as pernas das vacas devem ficar amarradas 
(peadas), conjuntamente com a cauda, a fim de se 

evitar o levantamento de poeira, e que entre em con­
tacto com o próprio leite. 

A constância do horário da ordenha, e duas or­
denhas diárias (cedo e outra à tarde) favorecem muito 
a produção. 

O leite só pode ser aproveitado 8 - 10 dias após 
a parição; antes dêsse tempo é um líquido denso, com 
excesso de caseína e albumina, de aspecto desagradá­
vel. é o "colostro". 

Devem-se desprezar os primeiros jatos de leite, 
por estar êlé retido no canal galatófero, e portanto, 
em contacto por longo tempo com o ambiente. 

As vacas que têm tetas com verrugas, devem ser 
ordenhadas por último. A ordenha deve ser comple­
ta, abolindo-se a amamentação do bezerro na vaca, 
aproveitando-se os últimos jactos de leite que são os 
mais gordos; assim pode-se obter também um con­
trôle exato do leite produzido, por animal. 

ESGOT AMENTO TOTAL U ma ordenha 
bem feita, com o esgotamento completo de todo o 
leite da mama, é um dos melhores meios para con­
servação dêsse órgão são. Deve-se evitar as retenções 
parciais que são tão maléficas como as totais. 

E' a inflamação da mama muito frequente. 
Quando há inflamação deve-se proceder a várias or­
denhas totais por dia, até que ela cesse. 

ALEIT AMENTO DE BEZERROS - O leite 
dado ao bezerro em baldes permite determinar a quan­
tidade de leite àbsorvida e que deve estar de acôrdo 
com a idade do bezerro; com o sistema antigo, em 
que êle se alimenta do resto da ordenha, não é possí­
vel determinar a quantidade de leite que se deixa no 
úbere, sofrendo' o bezerro, às vezes, fome e outras 
vezes indigestão. 

O bezerro deve ser separado da vaca logo no pri­
meiro dia, e durante os primeiros dez dias deve ser 
alimentaqo com o próprio leite da mãe (colostro), 
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porque nesse período êsse leite é imprescindível pela 
sua propriedade laxante. 

Findo êsse período, dá-se indiferentemente o leite 
misturado, da ordenha total do estábulo, que além de 
facilitar o serviço, é mais saudável por ser mais uni­
forme. 

Depois de certo tempo, conforrpe o regime 'ado­
tado (dois ou tres meses), pode-se dar misturado gra­
dualmente com água, ou melhor, com leite desnatado, 
e, também, aos poucos, vai-se dando rações de farelo, 
triguilqo, milho desintegrado. etc., e por fim substi­
tui":se por completo o leite. Existem tabelas para tal. 

ORDENHADOR - O ordenhador deve ser 
pessoa que preze a limpeza, e ser portador de ficha 
de sanidade, vestir roupa limpa e usar avental e' gorro 
branco. As mãos e ante-braço devem ser lavados 
com sabão e escova, antes da ordenha: bem como 
deve estar com as un�s aparadas. 

Não se deve permitir ao ordenhador fumar ou 
mascar fumo, bem como tocar no corpo do animal 
ou pegar nas cordas de pear. Esta última operação 
deve ser feita pelo ajudante; vendo-se o ordenhador 
obrigado a executá-la, deverá lavar novamente as 
mãos antes de prosseguir na ordenha. 

BALDES PARA ORDENHA Devem-se 
utilizar na ordenha manual, somente baldes com a 
bôca fechada 3/4, evitando-se assim. a queda no 
leite, de grande quantidade de poluição, após a or­
denha pode-se observar na parte superior dessa tam­
pa, a quantidade de pó, pêlos e detritos que teriam 
Caído no leite se não existisse êsse resguardo. 

úRDENHADORA MECÂNICA - Recomen­
da-se o uso de ordenhadoras mecânicas, de modêlo 
-que possa garantir a sua completa esterilização. 

A ordenha mecânica aumenta o teor de pureza 
do leite, e é um dos fatores para se conseguir o "leite 
infantil" ou de qualidade superidr, porém, é só re­
comendada em meios adiantados, onde seja utilizada 
por pessoal habilitado, caso contrário é contraprodu­
cente o seu emprêgo. 

A ordenha com ordenhadora mecânica, deverá 
ser feita em sala especial, quando não possível, será 
em estábulo sem cama (palha), removida uma ou 
duas horas antes da ordenha, para que os tubos de 
sucção, ao serem colocados no úbere, não ofereçam 
a possibilidade de ficar em contacto com a palha e, 
ainda pior, a de absorver detritos e pós inerentes e 
peculiares J todas as camas dessa natureza. 

Tanto na ordenha manual como na mecânica, 
devem-se desprezar os primeiros jactas de leite. 

Como em geral as ordenhadoras mecânicas n_ão 
esgotam as últimas gotas de leite de cada têta, é ne� 
cessário, após essa mungidura, fazer um repasse 
manual. 

HIGJENE DA SALA DE ORDENHA - Após 
o trabalho da ordenha, removidos os detritos, o piso 
e as paredes (azulejos) devem ser lavados de prefe� 
rência com água dorada. 

CUIDADOS COM O LEITE OmENHADO 
FIL TRAÇÃO - À medida que vai sendo ob­

tido, deverá o leite ir sendo filtrado, para que eli­
mine os detritos qué caiam por acaso, independente� 
mente de toda a precaução higiênica tomada naquela 
operação. 

Sabe-se que as impurezas, ou melhor, toda a 
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importânc�a 
A • economlca 

. caselna 
da 

SEU EMPRÊGO NA FABRICAÇÃO DE 

DIVERSOS ARTIGOS DE USO IMEDIATO 

O engenheiro agrônomo Fausto Rita Gai, pro­
fessor de Tecnol�gia da Escola Nacional de Agron�­
mia, escreve que os maiores produtores de caseína, 
antes da guerra, eram os EE. Unidos, a França e a 
Argentina, os quais forneciam mais de tres quartas 
partes do consumo 'mundial. No Brasil. a fabricação 
de caseína é ainda relativamente pequena. Pelas suas 
numerosas aplicações, semp�e crescentes, tal produto 
est� se tornando um verdadeiro ramo das indústrias 
lácteas, com tecnologia própria e de importância eco­
nômica apreciável. Está ligada à fabricação' da man­
teiga, como um de seus sub-produtos. A indústria 
da manteiga deixa o leite desnatado 'c o leitelho, nos 
quais se encontram produtos que podem ser indus­
trializados, aparecendo em primeiro lugar a caseína, 
de fácil obtenção, e em seguida a lactose, cujo pro­
cesso de captação é mais complexo e dispendioso. 

A industrialização da caseína será sempre com­
pensadora, principalmente em estabelecimentos onde 
são manipulados volumes elevados de leite para a 
produção de manteiga, ou em zonas onde o leit� 
desnatado pode ser recolhido de diversos' locais. 

São inúmeras as aplicações da caseína, tais 
como: Plásticas (galalite). artigos de escritório, <!.r� 
tigos elétricos e bijuterias; fibras sintéticas, como o 
"Lanital", fio de,lã de caseÍna produzido na Itália; 
produtos alimentícios e medicinais, farinhas e sais; 
inseticidas, formicidas e colas. E' empregada també�m 
nos acabamentos de couros para dar brilho; em pin� 
tura, na clarificação de vinhos e na fabricação de 
sabões. 

sUjeIra e os detritos que caem no leite são importan­
tes veículos de infecção. 

Para a filtração do leite em estábulos ou lei­
teiras, são . empregados de preferência os filtros que 
tenham peneiras de metal finíssimo, superpostas a 
uma. pasta de algodão compensada, substituível em 
cada filtragem, como por exemplo os filtros tipo 
Ulax. 

E' mais fácil estar o filtro na bôca do latão. 
sendo o leite filtrado à medida que fôr ordenhado; 
tratando-se, porém, de leite que tenha de ser resfria­
do logo em seguida à mungidura, o filtro poderá 
ficar no recebedor de leite, no próprio refrigerador. 
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Aspecto da indústria. da manteiga no Brasil 

ProL Carlos Alberto Lott 

o sr. José Jobim 
nos diz, em sua 
História das In-
dústrias no Bra­

sil, que o início da indústr'ia nlanteigueira 
no Brasil se verificou em 1888, com a ins­
talacão de fábricas nos Estados de Minas 
-Ger�is e Maranhão. 

Durante à guerra de 1914/18 tomou 
grande inlpulso, aparecendo diversas fá­
bricas em nosso País, principalmente em. 
Minas Gérais. 

Em 1925 a nossa produção se elevou 
de 7.200.QOO contra 21.400.000 em 1938, 

'enquanto que a do País, correspondente 
, aos me.smos anos, foi de 9.640.000 e . . . . 

35.649.000. 
N esta altura, o autor escreve: a pro­

dução já é . suficiente para o consumo da 
Nação, com sobra para a exportação. 

Entretanto não se compreende con10 
o Brasil que naquela época, segundo da­
dos expressos pelo sr. José Jobim, tendo 
o irrisório consumo de sete quilos per 
capita, anual, ou seja três gramas por 
dia, lhe sobrasse . manteiga para expor-
tação. . 

O que realmente houv� nos anos de 
1934 quando exportámos 320 quilos e sub­
sequentemente 8.738 em 1935 - 3.809 
em 1936 - 5.271 em 1937 - 3.620 errI 
1938 e finalmente 21.007 em 1939 por 
ocasião da guerra não foi senão, uma ten­
tativa de exportação malograda pela es­
cassês e péssima qualidade do produto. 

ANOS QUANTIDADE 
KS, 

I 
1936 I 19.827,445 
1937 I 20.862,530 
1938 ' I 22.880,000 
1939 I 21.456,336 I 
1940 I 16.117,776 
1941 I 15 .. 393,783 
1942 I . 14.339,400 
1943 I } 11.299,955 
1944 I 10.920,376 
1945 i 13;017,985 

Não nos devemos portanto impres­
sionar com considerações tecidas através 
de literatura, pois não refletem fielmente 
a realidade dos fatos. 

O Brasil não foi e jamais será ex­
portador de manteiga enquanto persistir 
nas fábrieas os costumes rotineiros. . 

Sabemos que a legislação federal vi­
gente, que regula a qualidade dos produ­
tos para os mercados é rigorosa, princi­
palmente na parte que concerne à expor­
tação. 

Com a prátic.a empÍr'ica adotada pe­
las fábricas, não conseguiremos produzir 
manteiga tipo exportação. 

A Argentina, gl'ande exportadora de 
manteiga, tem conseguido com adoção da 

. moderna técnica manteigueira, unl produ­
to com 8 7� de água e 9070 de gordura, 
limites que satisfazem as exigências dos 
país e::; importadores. 

. Em 1942, uma grande firma do Es­
tado de Minas recebeu telegrama dos Es­
tados Unidos da Àmérica do Norte, com­
prando-lhe 200.000 quilos de manteiga 
com o limite de 90 % a 92 % de gordura. 

Embora a referida firma tivesse o 
máximo interêsse, não lhe foi possível 
atender às exigências do comprador, por 
mais que tentasse não conseguiu mantei­
ga dentro do padrão desejado. 

Sendo o Estado de Minas o lider da 
Indústria da Manteiga, pois é o maior 
produtor, apresentarei alguns dados es­
tatísticos sobre a produção, que também 
atestam o panorama desolador represen­
tado pelo declínio industrial. 

O sensível decréscimo de produção 
de 1936 a 1945, ate;:;ta um desequilíbrio 

VALOR - Cr$ 

UNITÁRIO ,I TOTAL 

I 
5,45 I 108.255,195 
6,00 I 125.370,166 
6,50 -I 148.795,500 
6,47 I 138.974,839 
6,36 I 102.609,163 
6,20 1 95.468,347 

I 6,56 I 94.175,337 
10,83 

. , 122.391,389 

I 14,56 , 159.019,596 
17,66 , 229.948,061 
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Plano de recuperação economica e fomento da prOdução 

do Estado de 

Minas, Gerais 

Dr. S. S. ferreira de Andrade 
I Diretor da f. E. L. C. T. J 

J á se encontra em 
plena fase de exe-· 

cução o plano de recuperação econômica 
e fomento da produção do Estado de Mi­
nas Gerais. 

Êste plano que representa um gran­
de trabalho e um passo avançado para 
evolução das normas de administração pú­
blica no nosso País, foi organizado pelo 
atual Secretárío da Agricultur'a do Esta-
de ordem econômica em quase todo o Es­
tado, excetuando as zonas Oéste e Sul, 
que permaneceram mais ou menos está­
veis. 

As zonas Norte, N oroéste e princi­
palmente o tdângulo sofreram sensIvel­
mente a baixa da produção, motivada 
pela substituição do gado da raça leiteira 
pela Indiana. 

AtraVessamos uma fase problemática 
cujà solução única é "ADMINISTRAR 
MELHOR-" e "PRODUZIR MAIS". 

Uma é complemento da outra. Parti­
cularizando ° problema ao Estado de Mi­
nas, que constitui uma das células mais 
ricas da Nação, assistimos à redenção de 
um govêrno dinâmico e honesto, capaci­
tado desta forma para "Administrar me­
lhor". 

Na esfera administrativa, surgiram 
inúmeros planos de ordem financeira e 
econômica, entre êles o mais importante é 
o "PLANO DE RECUPERAÇÃO ECO­
NôMICA". 

Plano admiravelmente delineado ten­
do por escopo primordial, a criação de es­
colas elementares de Agricultura e Indús­
tria, para fOl'mação de técnicos profissio­
nais competentes capazes de atacar dire­
tamente e com proveito as fontes de nos­
sas riquezas, pois entre os tesouros natu­
rais ainda mal explorados sobressai o da 
Agricultura. . 

E' oportuno repetir nesta hora as pa­
lavras de Maurice Schwob, que bem 
ajustam ao conceito do nosso Estado : "A 

do, Dr. Américo René Gianetti, e total­
mente aprovado pelo Exmo. Sr. Governa­
dor, Dl'. Milton Soares Campos. 

Quem obserVa superficialmente a si­
tuação do Estado de Minas, não compre­
ende o motivo porque, sendo êsse Estado 
o que talvez possua a maior reserva eco­
.nômica da federação, não tem .evoluido 
economicamente lã altura de sua riqueza 
potencial. 

No primeiro volume do plano, já pu­
blicado, encontramos explicações detalha­
das de todas as causas que têm determi­
nado a situação mais ou menos estática 
de nossa economia e os meios necessários 
para se imprimir novos movimentos à ri­
queza adormecida e produzir a elevação 
do nível de vida do povo mineiro. 

Todos os setores das atividades agrí-
Califórnia é hoje mais rica por sua Agti­
cultura do que pelas suas minas de ouro 
e· prata". 

Citarei ainda palavras de outro his­
toriador, que escreveu: �ão temos mons­
truosidades naturais, nem desertos como 
os da África e Arábia, nem savanas e 
steppes como os da Rússia e da República 
Atgentina, nem montanhas fantasmagó­
ricas como as do Indostão e do Thibet, 
nem vulcões como os do Méxieo e Perú, 
nem o sol de fogo da Austrália, nenl o 
céu nublado do norte da Europa. O nosso 
céu é brilhante, as tardes e as noites IÍln­
pidas, o todo do país Ó ondulado e coleaclo 
de montanhas acessíveis. Temos todos os 
climas cultiváveis da ter�a, bo� topogra­
fia para funcionamento dos modernos im­
plementos agrícolas. 

Repoúsam em nossas mãos os elemen­
tos precisos para o levantamento da vida 
econômica, con1 o incremento das fontes 
de produção, reforma e ampliação das in­
dústrias correlatas à Agricultura e Pe­
cuária. 

Assim produziremos mais e melhor. 
N ovos horizontes serão abertos a um 

comércio firme e decidido. 
-

Como o Estado de Minas, tambéln 
outros terão o seu "Plano de 'Recuperação 
Econômica ", juntos caminharão firmes 
para a consolidação da economia nacional. 

Abarrotaremos nossos mercados in­
ternos e teremos sobra bastante para 
atender em parte às necessidades de ou.; 
tros povos. 
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P re p a ro i n d u st r i a l  
(Cont. da pago 5 )  

contra no coagulador fresco, na forma de pre-fer­
mento inativo. 

a) - Preparo para a secagem : Ficando o :mi­
mal sem alimentação durante 10 horas, é sacrificado e 
eviscerado. Retira-se o coagulador, cortando um pe­
daço do intestino, e, no extremo oposto, pequena . 
porção do .. folhoso" .  Comprime-se o coagulador 

colas, industriais e COmerCIaIS do Estado, 
foram cuidadosamente estudados e o pla­
no de UIn modo geral coordena todos os 
trabalhos da administracão pública em 
estreita cooperação com as iniciativas par­
ticulares para a resolução de seus proble­
mas. 

Partindo do princípio básico de que 
não será posslvel a execução de tão gran­
de ernpreendimento, qual .seja a . recupe­
racão total de nossa economia, sen1 con­
taI:' com o pessoal técnico e auxiliares pro­
ficientes, o plano determina a ins.talaç�o 
de diversos estabelecimentos de enSIno tec­
nico e profissional, distribuidos pelas vá­
rias regiões do Estado, como veremos a 
seguir : 

5 Escolas Industriais Agrícolas. 
5 Escolas médias de Agricultura. 

25 Escolas elementares de agricultura. 
5 Escolas Industriais Vocacionais. 
Os atuais estabelecimentos de ensino 

técnico do Estado passarão por uma gran-
de reforma e serão totalmente reaparelha­
dos. Temos a grata satisfação de regi�trar 
o reaparelhamento da Escola de Lacticí­
nios " Candido Tostes" com os seguintes. 
melhoramentos : 

a) Construção de mais um pavilhão 
para o internato ; 

-

b) Aquisição de terreno e organiza­
cão de uma granja leiteira ; 
� 

c )  Instalaçõ�s para leite em pó, leiLe 
condensado, lactose, cola de caseína e 
etc. ; 

d) 'Reforma das atuais instalações ; 
e )  Aparelhamento das ofici�as ; 
f) Aparelhamento do enSIno, com 

instalacão de material didático e etc. 
Êste estabelecimento que dentro dos 

seus recursos atuais, que não são muitos, 
venl cumprindo as suas finalidades� o que 
pode ser atestado pelo trabalho eficiente 
que vêm desempenhando os seus técniN 
cos na Escola e nas fáql'icas particulares, 

d o  I fq u i d o  
para eliminar o conteúdo, e cortam-se os tecidos ade­
ridos (mesentério, etc. ) . Fechada uma das extremi­
dades, enchem-se os coaguladores de ar (como be,­
xiga) , que são amarrados em varais, ficando expos� 
tos à secagem em ambiente arejado 'e sêco. 

Também se pode secar o coagulador, cortando­
o ao longo da parte inferior, abrindo-o, cobrindo-o 
ou não de sal, e expondo-o à C0rrente de ar sêco, em 
taboleiros. O sal não pre judica a quimosina e evita 
alterações no coagulador. Êste deve ser mantido sem­
pre limpo, não podendo ser lavado nem com pano 
úmido, sem perda de parte da fôrça coagulante. 

b) - Secagem dos coaguladores : Imediatamen­
te após o preparo, os coaguladores são expostos à se- . 
cagem, em ambiente de ar sêco e à temperatura entrt 
2 5 - 3 0  gráus C. Esta secagem durará uma semana, 
aproximadamente, depois da qual os coaguladores são 
acondicionados em caixas próprias, com circulação 
de ar, mantidos em ambiente sêco, para a maturação. 
Os coagula dores não podem absorver umidade du­
rante a maturação. 

c) - Maturação dos coaguladores : Tem por 
finalidade facultar a obtenção de coalho de maior ren­
dimento e de mais fôrça. Os extratos de coagulador 
não maturados contêm excessiva quantidade de muco 
que, absorvendo água, dificultam a extração e a cla­
rificacão do coalho. Além disso, o muco facilita o de­
senvolvimento de germes da putrefação e outros pre­
judiciais, que ao decompor o extrato, destróem ger­
mes ou totalmente o poder coagulante. Com a matura­
ção há aumento do poder coagulante, que se estabi­
liza logo, diminuindo depois, lentamente, a partir de 
um ano. Na Europa, coaguladores são maturados por 
até 3 anos. Não se aconselha empregar coaguladores 
com menos de 3 meses. Leitch considera que a matu­
racão deve durar de 6 a ·  1 2  meses. , 

Durante a prolongada maturação os coagulado­
res não salgados podem ser atacados pela larva de 
Dermester lardarius (saltões) e por ácaros (ponilha) . 

Aconselha-se manter os coaguladores 2 4  horas 
em atmosfe-ra saturada de vapores de clorofórmio -
o que destróe as larvas sem afetar o poder coagulante 
e os caracteres organoléticos dos coaguladores. 

Um coagulador preparado em boas condições 
deve ser sêco, rico em quimosina, livre de tecido or­
gânico estranho e de parasitos. e sem cheiro anormal. 

Extração do coalh o : 
' 

Esta operação objetiva extrair a maior quanti-

com o novo apar'elhamento, podemos di­
zer, se tornará um dos mais completos no 
gênero de toda a América. 

Afinal, o plano de recuperação eco­
nômica organizadO: pelo Dl'. Americo 

Re11é Gianetti é uma obra de incalculável 
valor e temos absoluta certeza de que, se 
todos os Inineil'os compreenderem o seu ob­
jetivo e cooperarem para a sua realização, 
em pouco tempo o nosso Estado avançará 
o período correspondente a um século na 
sua evolucão econômica. 

Por Minas e pelo Brasil, cooperemos 
com o Govêrno do Estado. 

FELCTIANO 

dade de quimosina, existente na membrana interna 
(mucosa ) do coagulador, procurando evitar passa­

gem de excesso de substâncias prejudiciais ao extrato. 
Divisão dos coaguladores : 

Os coaguladores são cortados em pedaços de 5 a 
10 cms. de comprimento por 1 a 2 de largura. Alguns 
fabricantes aproveitam o coagulador inteiramente, ou­
tros. porém, eliminam a parte próxima do piloro 
visto conter pouco coalho e muito muco. 

Para cada 1 0 0 gramas de coalho, emprega-se ge­
ralmente, 1 litro da solução extraente. 

Solução extraen te : 

a) Composição : a .  solução deve dissolver a 
quimosina e o pre-fermento, além de inibir o desen­
volvimento de germes capazes de prejudicar o coalho. 

Em geral a solução básica é salmoura a. que . S'i! 
juntam subst.âncias para ativar a extração ' ou para 
inibir a vida dos micróbios. 

Devido à facilidade com que se alteram as sal·· 
mouras diluidas, ' devem se empregar antisséticos ou 
concentracões salinas elevadas. Com 2 3 0/0 de sal a solu­
ção não �e altera, mas, com esta concentração, a ex­
tração é dificultada, havendo prolongação por 10 dias, 
na maceração. Por isso, convém iniciar a extração com 
salmoura a 6 - 10 % ,  à qual se adicionam antisseticos. 
À medida que é' prosseguida a maceração, pode ser 
aumentada a concentração salina até 2 0 - 2 5  0./0 par� 
assegurar a conservação do produto sem afetar seu 
poder coagulante. 

Como o ácido bórico não prejudica a quimosina 
e tem grande poder bactericida , é o antissetico mais 
empregado. A qu;:mtidade a empregar depende da con­
centracão inicial da solllcão cxtraente e da que terá 
:10 fi;al da maceração. E' por isso que uma solução 
diluida de salmoura necessita maior proporção de áci­
do bórico que uma concentrada . Sua porcentagem n:1 
solucão extr2ente vai de 2 a -+ (/c . .  Nós coalhos prepa­
rado� experimentalmente tem-�e comprovado necessi­
tar 2 , 5  % de ácido bórico quando a concentração d ::  
sal  na solução não atinge 2 0  (,� . . Empregando-se mais 
outras substâncias, como glicerina, alcoo! . �l1úmen, 
etc . .  que tambrm têm propriedades germicidas, a quan­
tidade de ácido bórico pode ser menor. 

O timol é empregado como complemento de ou­
tros antisséticos, tendo a vantagem de dar um cheiro 
agradável ao extrato. A glicerina também é emprega­
da por su'.1s propriedades antisséticas e por dissolver 
a quimosina sem prejudicar a fôrça do coalho. Pode 
ser usada até 10 Ijj, da solução extraente. 

No preparo da solução extraente só empregar 
água puril, li vre de germes. Não se ilconselha água 
distilada ou fervida visto parecer ter ligeiro e feito 
prejudicial sobre J extração e conservação da quimosina. 

b )  Acidez na solução ex/raen te : 

Para ativação do pro-fermento e maior passa­
gem de quimosina à solução extraente durante a ma­
ceracão, êste deve ser ligeiramente ácido, tendo pH 
entr� 5 e 5 . 2 .  

Solução de .sal comum, que pode ter pH de 6 ,  J .  
- é suficiente para dissolver a quimosina . mas, para 

acelerar a extracão adicionam-se sais ácidos ou ácidos 
como o c!orídri�o, o fosfórico. o láctico ou o acético. 
Dêstes o mais comum é o clorídrico, empregado na 
proporção de 0 , 0 2  0/0 .  . 

Uma solucão extraente com 1 0 %  de cloreto de 
sódio a 2 (Jlo d� ácido bórico apresenta pH ao redor 
de 5 , 2 , sendo assim boa para macerar o coagulador. 

Reação demasiado ácida (pH muito abaixo de 
5 )  produz extrato excessivamente turvo. 
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Temperatura da solução : 

Esta não deve ultrapassar 25 graus c. ,  afim de 
não se obter extrato muito turvo e-c. mais dificil de. 
clarificar. Leitch aconselha 1 2  a 1 5  gráus C. devido 
a que nestas temperaturas passa ao extrato menor teor 
de impurezas. A 10 gráus C. se obtem extrato mais 
claro, P9rém com retardamento do período de ma­
ceração. 

Duração de extração - maceração 

Êste o período de maior perigo para o coalho, 
dadas as alterações que êste pode sofrer. Assim, deve 
êste período ser reduzido. Maceração prolongada pro­
duz extrato turvo demais. 

O período de 5 a 6 dias comumente adotado 
para obter maior extração de quimosina parece exces­
sivo. · Hol werda observou que a maceração não pre­
cisa ultrapassar 1 dia, pois, considera -que o aumento 
do poder coagulante a partir do primeiro dia onão se 
deve atribuir a maior extração de quimosina e, sim, 
a aumento progressivo da ativação do pro-fermento. 

Entretanto, está consagrada pela prática a ma­
ceração por vários dias. Leitch aconselha macerar por 
4 a 5 dias, quando as salmouras forem diluidas e em 
maior tempo, quando forem concentradas, evitando 
ultrapassar 1 2  dias, para não turvar excessivamente o 
extrato. 

A gitação do macerado durante a extração tem 
a vantagem de favorecer a marcha do processo, po­
rém . tem o incom'eniente de aumentar a turvação do 
extrato. 

Separação do extrato : 

Terminada a maceração, retiram-se os pedaços 
de cca�ui Jdores . deixando escorrer ao natural ou prell ' 
s,ldos .  - a p rc\'e i ta n d o - se ao m á x i m o  esta  última par te, 
por ser r i c a  em quimosina . 

Nos coagulaclores da p r i m e i ra maceração fica 
sempre um resto de quimosina , raz.1o por que êstes 
pede m ser subme tidos a nova maceração, da qual resul­
t J rá extrato ' de fôrça pequena, que serve para diluir 
(calhos líquidos de maior fôrça . 

O extrato se ilpresenta turvo de vida à presença 
de impurezas dos coaguladorcs, constituídas de subs­
tânciéls llbuminóides. gorduras, muco. e tc. 

Depoi s de horas de repouso, a �:u bstância gordu­
l'Cfél "em à superfície, aáastando impurezas ; as par­
tículas I1niores Sé depositam no fundo e as pequenas 
e ccl oidais se mantêm no líq�ddo. Separam·se da so­
luçJ O  ilS substâncias que sobrenaclam ou qu,� afundam. 
Para cada litro ck solução extraente se obtem, depois 
de macerado, mais ou menos 8 5 0  cc . c1e extrato 

JifaturaSelo do extra i o  

O extrato deve ser armazenado por certo tempo 
até se firmar seu poder coagulante .  A fôrça do extrilto 
novo vai aumentando lentamente até alcançar um má­
xinlo ,  mantend�-se durante um tempo mais ou menos 
prolongado. 

A maturacão deve ser de 2 a 3 meses. 
O aument

"
o da fôrca deve ser 2tribuido a trans­

fcrmações do pro-ferme;"to, por ação de ácidos, em 
quimosina ativa . Até certo ponto o aumento da aci- ' 
dez e da temperatura aceleram a maturação do coa­
lho. À acidez de pH 4 , 7 , a ativação do coalho é rea-
l izada em 3 dias. sendo que ao pH 5 , 5 ,  o processo 
se demora por meses. A 2 5  gráus C. o pH ótimo é o 
de 4 , 7 , e assim, como a pH mais baixo pode haver 
alteracões no coalho, êstes são os limites adotáveis. 

Terminada a transformação d� pro-fermento em 
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quimosina, corrige-se o pH para 5 ,3 a 6,3 afim de 
evitar que o meio muito ácido seja prejudicial à qui­
mosina. A elevação do pH (que corresponde a redu­
ção dé acidez) ê feita mediante adição de borato çle 
sódio, fosfato di-sóidco ou de qualquer outro sal ál­
calino que não prejudique o poder coagulante do 
coalho. 

Clarificação do coalho 

Os extratos de cõalho trazem impurezas mesmo 
trabalhados com ' cuidado . .  Estas são partículas coloidais 
dos coaguladores difíceis de eliminar sem prejudicar 
a quimosina. Por meio de clarificação é eliminado 
o mu,co com outras impurezas, não só melhorando 
o aspecto do coalho, como eliminando um dos fato­
res de alteraçã() do l íquido com éonsequente perda do 
poder coagulante. A maior dificuldade da clarifica­
ção é a eliminação de partículas responsáveis pela ' tur­
vação sel!l prejudicar o poder coagulante nem a es­
tabilidade do coalho. 

A clarificação pode ser realizada por adição de 
substâncias precipitantes. por filtração, por centrifu­

, gação, ou combinação dêsses modos. 
a)  -Adição de substâncias precipitantes : '  

O ácido acétic'o ou o láctico diluidos facilitam 
a precipitação do meio. Em vez do ácido 1áctico' .pode 
ser empregado sôro fresco de queijo (com 20 gráus 
D. ) . Adicionar estas substâncias com cautela, evi­
tando excessiva acidez, que é prejudicial ao coalho. 

O sal comum também é empregado, embora pro­
voque precipitação lenta . Leitch aconselha adicionar 
2 % cada 24 horas até chCJgar à concentração de 1 4  % .  
O alúmen e o fosfato di-sódico são indicados, servin­
do a um tempo na maturação e na clarificação do 
extrato.  Assim, Van Der Scheel' e Van Der Burg 
aconselham o seguinte processo : a solução extraente 
deve ter 1 0 (;10 de cloreto de sódio e 2 % de ácido . 
bórico. acusando 'pH 5 , 1 ; depois de separado o ex­
trato . acidificá-lo ao  pH 4 . 7  a 5, adicionando 0,25  % 
de alúmen, deixando o extrato em repoúso por 4 dias, 
para maturação .  A cla ri ficação será feita com aumen­
to do aI ú men adicionado com 0 , 6 a 1 .  8 % de fos" 
fato di-sódico que, ao se comb inar com o alú men . 
forma fosfato de alumínio, que se precipita arrastando 
as impurezas do extrato. Ao se adicionar o fosfato 
di-sódiço é corrigida a reação do meio para pH 5 , 3 .  
Tanto o alúmpn como o fosfato se empregam e m  sc­
lução a 1 0 % . 

Assim se obtem extrato claro, de côr amarelo 
brilhante. A diminuição do poder . coagulantc, pequena 
no comêço, se intensifica mais ràpidamente que no 
coalho não c larificado. Não é conveniente obter solu­
ções perfeitamente t ransparentes, l ivres de muco, 'por­
que isso prejudica o poder coagulante. . 

Tanto a excessiva quantidade de muco como 
sua ausência completa prejudicam o coalho, a primei ­

ra porque favorece al terações microbianas, e o segun ­
do porque a quimosina ficâ desprovida d e  proteção , 

contra fatores externos que se opõem à sua conser­
vação.  Possivelmente uma certa turvação ' há  de ser 
favorável para a conservação do' poder coagulante d_os 
coalhos durante a armazenagem.  

Também se pode clarificar empregando al úmen e 
fosfato em proporções menores, ou só o alúmen. As­
sim, a clarificação é menos intensa, e a conservação 
do poder coagulante é maior. 

b)  - Filtração : 
Os poros dós filtros podem absorver ,  ou reter 

quimosina, daí o inconveniente do processo . O algo­
dão como absorvente retém quimosina, entretanto 

pode ser usado desde que em camadas d\!lgadas;' 
papel 

A 
de filtro comum também pade ser ' 'emprega 

Este processo ' so serve quando se trata de 
lho, de poucas impurezas, e, mesmo assim é. lento. 

Os fabricantes ' depois de realizar uma c1arifi 
cação,  parcial, geralmente com sal cQmum, 
o extra,to em telas de linho ,ou " simi1(lr, de 
fechadas . Os , filtros-prensa também são empregados 

;quando sc trabalha com grande quantidade de coalho; 
Coalhos parcialmente clarificados pelo repouso 

e filtrados ràpidamente em algodão; conservam in­
tacto , por muito tempo, o poder cOágulailté. 

c)  - Cen trifugaçáo 
SõmeÍltê� parte , das impurezas , pode se�

. 
retirada 

assim. Como é um processo incompleto, não preju­
dica o poder coagulante, e pode ser empregado com.o 
complemento ' de outros ', mais. eficaz.ei;. ' 

Os coalhos melhor ' clarificados têm sido obtidios 
com a precipit�ção pelo ,alúmen e fosfato di-sódiCo. 
O poder coagulante dos coalhos assim tratados�apre­
senta variações antes dos 4 meses de armazenagem. 

Armazinágem dos coalhos líquidos : 
Desde o momento do preparo até ' a , utilizàção, 

o coalho está sujeito a perdas· do poder coagulante. 
A intensidade e rapidez da perda dependem .. das " con� 
dições do coalho, assim. , · como ,de, fatores externos, 
c.omo a temperatura • .  a luz, etc� 

A manutençã9 do poder coagulante durante . a 
armazenagem depende : do modo de extração, do 
pH , final do extrato. da intensidáde da darificação 
e da p roporção de pepsina contida no coalho. 

Temperatura 
A melhor para a conservação do extrato � a 

de menos de 20 gráus C. Coalhos mantidos a 40 c., 
por 4 horas perdem. nesse período, 2/3  da súa fôr­
ça coagulante. 

Luz 
Está provado que esta diminue a fôrça coagu­

lante . Daí. a necessidade de embalage m  em frascos 
escuros . 

Coalho exposto aos raios ultra�violeta por 1 
hora, perde 80 % da fôrça. 

� A ação prejudicial da luz é diminuida colo-
rindo os extratos com caramelo. 

Mesmo em condições favoráveis, cêrca de i 0 %, 
da fôrça coagulante são perdidos>' no primeiro ano 
de armazenagem.  Daí a conveniência de se enfrascar 
coalho tendo sempre 1 0 %  mais de fôrça que ã in ­
dicada na _rotulagêm; Nas fábricas de queijos, o me­
lhor local para se guardar os coalhas é na sala de 
' maturação, visto esta ser relativamente fria e escura . 

Micróbios dqs coalhas 

Como os coalhos não podem ser aquecidos 
(pasteurizados) nem passados por filtrós esterili­
zantes, visto que perderiam a . fôrça coagulante, por 
ficar inat iva a quimosina, deve-se trabalhar com a 
máxima higiene na fabricaçã o  do extrato. Isso pode 
ser conseguido com o emprêgo de . matéria prima 

' ótima, de soluções extraentes, ./com elevada concen­
tração salina ,  mantendo tudo em perfeita higiene. 

Na falta das condições indispensáveis, defei tos 
e aI terações se 'verificam como : 

1 )  - turvação com cheiro desagradável e rá� 
p ida perda do , poder coagulante ; 

2 )  - aparecimento de mofos, com 
vimento· posterior de cheiro desagradável e 
poder coagulanté; 

. 

3 )  - desenvolvimento de micoderma, sem cpei-
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ro desagraàável . seguido de fraca perda do podl.'r 
coagulante.  

Durante a fabricaciío, contaminações são ine ­
vitáveis. e a intensidade

' 
e os efeitos destas variam 

com a matéria prima empregada e os cuidados nos­
teriores . Elevada concentração sal ina e antisséticos 
diminuem ° número de espécies microbianas enCOll ­
tráveis no coalho. Em condições favoráveis os ger­
mes do coalho se desenvolvem diminuindo o podp.r 
coagulante até fazê -10 desapa recer ,  

Em coalhos comerciais, na Europa, Dorner en­
controu , em 88 ',ft:, das amostras, Streptococcus ther­
mophilus ; em 85 % Thermobacterium e Betabac­
terium ; em 2 7 o/c Streptococcus lactis ; em 26 % 
Thermobacterium helveticum .  

Leitch diz que em coalhos l íquidos normal ­
men te se encontram : B. subtil is , B .  mucóides, B .  
proteus, Str .  l iquefaciens. Col i -aerógenes, estafiloco­
cos, levedos. etc . Assim, germes da putrefação, 
esporulados, etc . ,  podem ser encontrados em coalb0s 
ruins. 

Quando existem poucos milhares de micróbios 
por cc. de coalho. êste é bom. E'  possível que nume­
ração excessiva coincida com coalho ruim ,  E m  ex­
tratos caseiros têm sido encontrados de 640 , 000 a 
900 .000 germes por cc . ,  e em coalhos l íquidos co ­
merciais, de 6 50 a 8 O O mil . 

E, como êstes micróbios passam integralmente 
para o leite e dêste. para o queijo , aí o perigo de em­
prêgo de  coalho mal  fabricado. 

(Resumo e ndaptação do trabalh(J 
" Preparaciol1 industrial de cuajo l í ­

quido " ,  d e  Julio César Vitoria, pu­
blicado em LA INDUSTRlA LE 
CHERA, de Maio de 1 9 4 7 .  feito 

por José de Assis RIbeiro, orientador 
do CAB, na F.B .L .C. T.) , 

Novemhro e Dezembro - 1947 - 15 

Em Fevereiro: 

2 - FOl'tunato de Castro Ribeiro 
3 - E l io Araujo de Almeida 
4 -- Dl'. Rogério Albuquel'que Maranhão 

18 - Aluízio de Aquino Andrade 
18 - Tito Cesar dos Santos. 

Conclusão de estágio 

Terminou a 30 de Novembro o 7.0 es­
tágio do Curso Avulso de Aperfeiçoamen­
to de Inspeção Sanitária e Indústria de 
Lacticínios realizado na FELCT. 

�ste Curso funcionou subordinado aos 
Cursos de Aperfeiçoamento, Especializa­
ção e Extensão, da Universidade Rural, 
do Ministério da Agricultura, com os se­
guintes alunos : José da Rocha Pacheco, 
de CumarÍ,  Goiaz ; Carlos F. Correia, de 
Bananal, S. Paulo ; Verutídio G. Siqueira, 
de Tombos ; Laurel1tino L. Gomes, de Con­
ceição do Rio Verde ; João M. Figueiredo, 
de Passa Quatro ; Avelino M. Guel�rão, de 
Lima Duarte ; Mário M. Filho, de Belo 
Horizonte, :Minas Gearis, e, Juan Ramon 
Ver a da Silva, do Paraguai . 

Foi orientador do Curso o sr. José 
Assis Ribeiro, Inspetor de Produtos de 
Origem Animal, da D.I.P.O.A. 

Dad0 ° grande interêsse que tem des­
pertado na classe dos funcionários técni­
cos do D. N.P.A. e de organizações esta­
duais a realização do Curso Avulso, es tão 
em estudos anlpliações dêste, facultando 
não só maior número de alunos, como pa­
gamento aos professores e assistentes por 
aulas ministradas, conforme se observa 
nos demais cursos do Ministério da Agri-
cultura. 

. 

O , FELCTIANO formula votos de fe­
licidade aos recem-c]jplomados pelo Curso 
A vulso e espera que os ' dirigentes dos 
C.A.E. do Ministério da Agricultura pro­
porcionem aos professores do Curso A vul­
so de Lacticínios as vantagens que lhes 
podem ser conferidas. 
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P r o d u t o s  f a b r i c a d o s  n a  Produtos d o  laboratório da 

F. E.  L. C. 'l�. 

Q UEIJOS 
. eMz·1las» padro­

núado 
Tipo « Cavalo» 

» « Cabocó,) 
» « Cheddar» 
» �Duplo Creme» 
» «E'mmelltaler » 
» « Gouda » 
» «Lu1lch» 
:. «Prato » 

MANTEIGA 

Extra 
Mauteiga de 1� 

cparmezão7> 
« PasteuJ z'zado» 
«Provolmle» 
« Réllo-Edam» 
«Roqu�fort» 
« Su!Sso'» 
« Creme-Suàso» 
«-Reque?/?ío Mille/1 0» 
« Requeijão Criolo» 
« Ricota » 

C A S E / JV _A 

Por diversos pro­
cessos 

Solucão DOr1zic 
Solz;ção de soda décimo nOrlnal 

- Solução décimo ' nOrlnal de 'Jl ilrato de prata 
Solução de feno[jialeina a 2% 

Sàlúcão de bicromirio de potass�o a 5% 
Cuzl-ura de P. - roquefort, -elJt pó 
Fer17leJilo lddim seleaonado, líqu-ido 

: Solução de. nitrato , de prata 
C (Jrante líquido par'a .. fJ.ue ifos 
Cultura - de Yoghurt (líquido) 
Grão de IttjJir 
Fermento se!eaonado fara queijo SZU:fSO . 

(Em froJdo instalações para leite e1Jt 

' ,pó, ll'lle condensado e ladose) 
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