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Frigorificos, Agricultura e Pecuaria. Correias, Emendas, Man-

gueiras, e Acessérios para transmissdes em geral.

I coarmo mamrscHALL |

0 coalho de Superior qualidade para a mais fina fabricagao de queijos

RUA VISCONDE DE INHAUMA, 95 RUA RIO DE JANEIRO, 368

TELEGRAMAS “AMERI” - FONE 43-4810 TELEGRAMAS “AMERI” - FONE 2-4677
CAIXA POSTAL, 203k L CAIXA POSTAL 570
RIO DE JANEIRO . ; BELO HORIZONTE

RUA FLORENCIO DE ABREU, 367
TELEGRAMAS “NIFAF” - FONE 2-4175
CAIXA POSTAL 2350
SA0 PAULO

FELCTIANO

N 739

Novembro e Dezembro - 1947 —8

" .2 Novembro e Dezembro-1947 ‘ FELCTIANO' ‘

Ha enfusiasmo pela inddstria de lacticinios ne Sul de Minas

RIO DE JANEIRO SAO PAULO BELO HORIZONTE

FELCTIANO

RuA TEN. FREITAS S/N
CAIXA POSTAL, 183
JUIZ DE FORA
MINAS GERAIS
BRASIL

Diretor-responsivel :
Dr. V. Freitas Masini

Redator-chefe:
Dr. Hobbes Albuquerque

Gerente:
Prof. Carlos Alberto Lott

Colaboradores:

Diretor da FELCT

Dr. O. T. Emrich

Dr. Pascoal Mucciolo

Dr. J. Assis Ribeiro

Dr. Paulo de Assis Ribeiro
Dr. Rogerio Maranhido

Dr. Amleto Mosci
Professores ‘e Técnicos

da FELCT

ASSINATURA:

1 ano (6 ndmeros): $20,00

Podem ser reproduzidos os artigos
exarados nesta Revista, com indi-
. ca;do da origem e do autor.

v DR. HOBBES ALBUQUERQUE
Prof. da F.E.L.C.T.

Entre 24 e 28 de Novembro fizemos uma rapida excursio
pelo Sul de Minas. Varginha, S. Lourenco e Itanhandd. Fica-
mos, de algum modo, admirados com o entusiasmo que reina,
entre os industriais, pela industria de lacticinios. PI‘lnClpal-
mente em S. Lourengo e Itanhandd,.

VARGINHA — Fomos a Varginha verificar as,
condicées de um. pequeno aparelho para leite con-
densado, fabricado nessa mesma cidade, por pessoas
habilidosas e que vém se dedicando, desde muitos
anos, a industria de lacticinios. Acreditamos que a
aquisicio dessa aparelhagem trard uma certa van-
tagem para os alunos da HEscola de Lacticinios “Can-

~dido Tostes”, que assim terdo & sua disposicdo -:2le-

mentos para uma pratica intensiva, nesse ramo da
industria de lacticinios.

Em Varginha estia situada a mais importante
dependéncia da D.I.P.0.A. (Divisdo de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal), depois da Inspetoria
Regional, em Belo Horizonte. Uma vasta regiéo,
pontilhada de estabelecimentos de lacticinios, rece-
be a orientacdo segura e eficiente dos Drs. José de
Assis Ribeiro e Rogério de Albuquerque Maranhio,

- auxiliados por uma pequena turma de abnegados

funcionarios do Ministério da Agricultura,

SAO LOURENCO — Nesta cidade estd um dos
baluartes da indudstria de lacticinios do Sul de Mi-
nas e, quica, de todo o pais — o estabelecimento fa-
bril de Silvestrini & Irmaéos, sem divida uma das
organizacdes mais. poderosas do Brasil. Fabrica uma
quantidade de manteiga espantosa, anualmente, além
do seu afamado “cremelino”, e doce de leite.

Agora mesmo um dos irméos Silvestrini acaba
de chegar de Buenos Aires. foi ao Prata observar
a industria lacticinista do pais irméo, colher ensi-
namentos de ordem préatica, adquirir aparelhagem
para suas fabricas. O que é isto senfo entusiasmo
pela industria a que vem se dedicando a firma, com
tanto carinho, faz tanto tempo 7! '

O Sr. Pedro Silvestrini, segundo ouvimos de
outrem, teve algumas decepcdes sobre a industria de
manteiga na grande republica do Prata. Possivel-
mente éle ndo visitou a grande organizacdo “San-
Cor”, nas provincias de Cordoba e Santa Fé — a
méca da industria manteigueira argentina.

Silvestrini & Irmaéaos estdo cheios de projetos
Aumento de producdo, melhoria da. qualidade dos
seus ja tdo apreciaveis produtos. Reina entusiasmo
em S. Lourenco, -pela Indistria de Lacticinios.

POUSO ALEGRE — Ouvimos dizer que nesta
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I — GENERALIDADES

O consumo -anual de coalho na Argentina, é de
8.500 Kg. aproximadamente, calculado na base de
coalho em pd, na férca de 1:100.000.

Até poucos amdos, a maior parte do coalho era
importada, sendo que agora, os coalhos nacionais sio
os mais consumidos.

(No Brasil pode-se calcilar o consumo anual
em. 3.000 Kg. de coalho, sendo que a producio na-
cional ainda é minima).

O preparo do coalho liquido nio apresenta di-
ficuldades técnicas, nem requer instalacGes custosas.
O maior inconveniente em nosso Pais é o da‘qualida-
de da matéria prima disponivel, pois, a ordenha co-
mum feita com o bezerro, torna necessiria sua ma-
nuten¢io por virios meses, no fim dos quais ji se
alimenta de pastagens, o que ¢ prejudicial ao coalho.

Defini¢do : — Coalho ¢é o extrate aquoso da

cidade estdo organizando uma poderosa
firma para exploracdo de leite em pé e
leite condensado. Grandes capitais ja estao
levantados.

TRES CORACGES — Por decreto de
Govérno do Iistado foi localizada em Tres
Coracbes uma Escola de Lacticinios.

ITANHANDU — Itanhandu também
esperava a sua Kscola de Lacticinios.
Grande centro da industria leiteira, em
pleno desenvolvimento devido ao entusias-
mo de seus industriais, entre é&les Jodio
Costa, a familia Scarpa, etc.

A usina de beneficiamento do lcite
de Batista Scarpa, sob a direcdo de um
dos mais dedicados felctianos, Orlando
Sea'a“pa vai de “vento em pdpa”

(s Searpas, integrados na industria
de lacticinios, h& tantos anos, estdo pro-
duzindo leite com menos-de 30.000 ger-
mes por ce. O leite produzidd em suas fa-
zendas dos melhores que chegam ao Ric
de Janeiro. Pairam no ar projetos gran-
diosos ! Leite em pé, leite condensado. A
séde da DIPOA, estd bem instalada na-
quela cidade. Itanhandt estd de parabens.

A “Vigor” estd esperando nova apa-

‘relhagem para muitas vezes multiplicar

a sua producio de leite condensado. Sob
a direcdo competente de Alvarc Maga-
lhdes, muito tem se desenvolvido esta im-
portante fabrica da “Vigor”, em Ita-
nhandd. b

H4a ou ndo ha entusiasmo pela in-
dustria de lacticinios no Sul de Minas? !

’A)EPAMIG

Empresa de Pesqui
‘-'

0 Agropecudri

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios

Andido Tostes i

Embéﬁagem de manteiga em laid @si@u“"eg‘sﬁf,

to do industrial dirigido 4 Diretoria, en-
caminhado pela Reparticdo respectiva.
Ieste requerimento serd mencionado 0,__
cotabelecimento de destino do produto. S

serd concedida autorizacio quando a fa-
brica ‘satisfizer a todas as exigéncias vi-
gentes, e, quando o estabelecimento de
destmo (entreposto ou fabrica) disponha
de instalacdes para empacotamento e de-
pésito frlgorl.!.lf:o (no minimo geladeira).

maceracio do coagulador de ruminante lactente (be-
zerro, cabrito ou borrego). A substincia que confere
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 ¢ um dos enzimas do suco gastrico
dos lactentes. Este suco é secretado pelas glindulas da
mucosa do coagulador. Enquanto o animal ¢ novo,
alimentando-se s6 de leite, o suco é rico em quimo-
sina, & medida, ‘porém, que vai crescendo e se alimen-
tando de capim, é diminuida a-quantidade de quimo-
sina, aumentando a de pepsina, o que concorre para
reducio da férca do’ coalho.
A quimosina é pouco soluvel em dgua pura.
pcrém, se dissolve em dgua acidulada, de pH 5.4.
E' ficilmente solivel em glicerina e em solucdes de
cloreto de sodio. Nio se coagula pelo calor, sendo
inativada a temperaturas préximas de 60 gridus cen-
tigrados.
A quimosina tem a proprledade de transformar

o leite fluido em massa de consisténcia gelatinosa,
que se contrdi, separando sdro e ficando u'a massa de -
caseina.
A rapidez da coagulacio e a firmeza da coalha-

da dependem _das caracteristicas do coalho, das con-
dicdes da operacao (mais ou menos calor) ¢ de subs-
tincias estranhas que possam estar presentes no leite.
Por métodos especiais se tem preparado em la-
boratérios coalho de grande pureza, com poder coa-
gulante extraordinario. O méiximo de fbrca consegui-
do foi de 1 : 16.440.000, estando o leite a 35 graus
C.. em 40 minutos. Isso ¢ interessante ao se sabcr
que os coalhos comerciais tem forcas de 1 : 100.000
quando em pd. e de 1 : 10.000 guando liquidos.
A temperatura influi na coagulacido, sendo que .

a 6rima ¢ a 41 graus C. A menos de 15 graus C. e a
mais de 60°., ndo se procede a coagulacio, e ao re-
dor de 27 griaus C. ou de 50 grius C. o poder coa-
gulante do-coalho é cérca da metade da verificada a
41 grius centigrados.
Quanto & acidez do leite, a atuacio melhor do
coalho ¢ aoc pH 6 a 6,4 no qual se verifica a méxi-
ma coagulacio.
A adi¢io de alcalis ou de sais alcalinos, ou de
fendis ou formol, retarda a coagulacio. O formol
na proporcao de 0,2% inibe completamente a acio
do coalho. Leites anormais (leite de mamite, de re-
tencdo, etc.) coagulam mais dificilmente. O leite des-
natado coagula com mais facilidade que o leite in-
tegral.

II -— PREPARO DO COALHO LiQUIDO

Resumo :

DR. JOSE’ DE ASSIS RIBEIRO

(Orientador do C.A.E., na F.E.L.C.T.) S ST
maTor o na / ITI — O uso de latdes metédlicos (de

. ferro estanhado ou de aco inoxidavel)

Dada a escassez de folha de Flan- deve sat'sfazer ao seguinte: : N

dres, o Ministério da Agricultura tem ; — serem os latdes estanhados inter--

permitido o emprégo de latSes e de bar- namente, de modo a impedir contacto do
ricas de madeira no acondicionamento de produto acondicionado com. o ferro do

manteiga. recipiente;

— oferecerem razoavel garantla de
inviolabilidade e de protecao do produto
contra o ambiente;

— 8 tampa deve fechar hermetlcct-
mente, recomendando-se, para maior Ti-
xidez, o sistema de rosca;

— os recipientes serfio sistemética e
rigorosamente lavados e vaporizados an-
tes do envase e depois da descarga do pro-
duto;.

—seu emprégo s6 serd permitido
nos estabslecimentos onde a DIPOA os
possa controlar nos pontos de partida e
de chegada (fabricas e entrepostos) ;

Resumindo Diretoria  da
DIPOA, sobre o assunto transcrevemos
determinagdes o respeito :

mstrucoées da

. I — Somente manteiga completamen-
te elaborada e nas qualidades “primeira”
ou “extra’ pode ser acondicionada em la-
t6es metalicos ou em barricas de madeira.

IT— O emprégo de latdes ou de bar-
ricas s6 pode ser feito mediante autori-
zacdo dada pela Diretoria da DIPOA. A
autorizacdo é dada mediante requerimen-

de animais que nido tenham ingerido pastos, e, prefe- — a data de fabricacido e o carimhbo
rentemente, sacrificados antes do oitavo dia de vida. iy

dos ar : e vid da inspecdo constardo da etiqueta présa
Besana aconselha sé utilizar coaguladores cujo pésc Ay : . P
nio exceda 45 gramas depois de limpos e secos, os no sélo (_ie chumbo, de_ uso 9br1gat0r10-
que pesarem mais de 60 gramas sio considerados sus- Nessa etiqueta constaréo lndlcagoes de:
peitos, isto é, provenientes de animais que pastaram. produto, marea, qualidade, tipo (com ou

A medida que o animal se alimenta de pastagem, au- sem -sal), pesos (bruto e liquido), desti-
menta a quantidade de pepsina e diminui a de qui- ) . P : ’
no e destinatario e,

mosina, no coagulador.
— é expressamente proibido o uso de

Os coaguladores de bezerros lactentes, além e
latdes que ndo satisfacam as exigéncias

apresentar maior quantidade de quimosina que de pep-
sina, possuem uma flora microbiana "~ aniloga a do consignadas nestas instrug()es.
IV — Barris,

leite, livre, em casos normais, de germes prejudiciais.
madeira:

Em troca, os coaguladoers de:animais que pastam,

contém flora microbiana variada ¢ numerosa, no

meio da qual se encontram micrébios prejudiciais ao . . e

- coalho e ao queijo. Como na indistria nio hia método - devem ser qonfe9c10nado§ com a

de se eliminar do coalho a pepsma e Os germes pre- madeira adequada, isto. €, que nao trans-

judiciais, hi ‘necessidade de s se empregar coagula- mita ao produto acondicionado qualquer

dores multojliem tratadosde orlundols je animais novos. odor ou gdsto estranhos, que, além disso,

C) — {ratamento dos coaguladores / facilitem limpeza. Devem apresentar su-
onsta da eliminacdo de tecidos orgamcos ade- perficie‘ interna rigorosamente lis&,k de,

preferéncia silicatada (revestida de peli-~
cula resistente, & base de silicato), 'sendo.

de tdbuas perfeitamente rejuntadas, Néo -

a) — Coaguladores — selecio, tratamento, se-

5 ~barrica ou caixas da
cagem, maturacio.

b) — Maceracio — corte dos coaguladores, pre-
paro da solucio extraente, duracdio da maceracao ¢

separacio do extrato.
¢) — Tratamento — maturacio do extrato, cla-
rificacio, embalagem e¢ armazenagem.
1) — Selecdo dos coaguladores-
Um coalho de boa 'qualidade é o que tiver alto. .
poder coagulante, pouca pepsina e uma flora micre-
biana livre de germes preJudlcms
Para isso ¢é preciso sé empregar

ridos, da reducio do muco; e da limpeza dos coagu-
ladores. Além de permitir obtencio do coalho limpo,
at1va a formagao da qu1mos1na que em parte se en-

(Cont. na pag. 12) .

coaguladores

./



6 — Novembro\ e Dezembro - 1947

142

FELCTIANO

tolo Mlbino de Souza

Professor de Tecnologia de
Fabricagio de Queijos

CARACTERISTICAS — Este queijo

é uma variedade do queijo Prato, tendo a

forma esférica e uma pasta acentuada-’

i\ mente mais macia e amanteigada, e ligei-
ramente menos colorida.

Embora com um teor de matéria gor-
. da no extrato séco bastante elevada (50
- — I5%) ndo atinge a classe dos queijos
i extra-gordos, sendo a sua classificacdo a
mesma que 2 do queljo Prato. A sua pas-
ta é de sabor mais suave que a do Prato
e possue olhos regulares de 3 a 5 mms.
de didmetro. O queijo Duplo Creme é de
forma esférica, sendo o seu didmetro de
15 cms. e seu péso médio 1,800 ks.

COMPOSICAO MEDIA

Agua. ... . 0L L. 41,2
Gordura . . . . . . . . 314
Gordura

podem ser empregadas caixas ou barris
velhos, estragados;

— devem oferecer razoavel garan-
tia de inviolabilidade e de protecdo con-
tra o ambiente;

—mna ocasido do uso, devem estar re-
vestidos, internamente e em toda a ex-
tensdo, com papel impermeavel, resisten-
te, fazendo-se sistematicamente, limpeza
antes do envase e imediatamente apés a
descarga, com agua quente e vapor;

— 86 serdo permitidos nos estabele-
cimentos onde a DIPOA os possa contro-
lar nos- pontos de partida e de chegada
(fabricas ‘e entrepostos) ;

— cada volume sera identificado por
meio de pirogravura ou placa metilica
pregada no corpo, constando de: produ-
to, marca, qualidade, data de fabricacdo,
nome do estabelecimento produtor, nome
do fabricante, séde do estabelecimento,
carimbo da inspecdo federal, pesos liqui-
do e bruto, tudo conforme a portarla 245
de 19 4- 945

Quello Duplo [C@@me

Protefnas. . . . . . . . 225
Sal ... - e e 2,2
Residuo mmeral e 2,7
Acido laetico . . . . . . 1\,3

FABRICAGCAO

Muatéria 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.

Fermento — Junta-se de 0,5 a 0,8%
de fermento lactico, misturando-o bem
com o leite.

‘Salitre — Em caso de se temer o es-

tufamento dos queijos emprega-se o sa-

litre, na proporgao de 25 grs. por 100 ls.
de lelte

Cloreto de cdlcio — O seu emprego é
indispensavel sendo o leite pasteurizado.
Pode-se empregi-lo na mesma proporcio
que o salitre.

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

Sendo corante liquido usa-se de 4 a
6 cc. por 100 ls. de leite, dependendo, na-
turalmente da concentracio do mesmo.

Feitas todas estas adicbes, agita-se

ybem o leite e regula-se a temperatura a
32° C. para adicdo do coalho.

Coalho — A quantidade de coalho
deve ser suficiente para que a coagulacio
se processe em 60 minutos. Normalmente
cérea de 30 cc. de coalho liquido por 100
ls. de leite sdo suficientes. Apés a adicdo
do coalho agita-se bem o leite, durante 2
a 8 minutos, para a perfeita distribuicao
daquele, cobrindo-se, em seguida, o tan-
que, deixando que se processe a coagula-
cdo.

Cérte — Chegado. o momento do coér-
te, que se conhece pelos Processos usuais
(facil despreendimento da coalhada . das
paredes da tanque, partir-se em uma fen-
da tnica ao introduzir-se a méo sob a coa-
lhada e forca-la para cima, etc.),
se 0 mesmo da mesma maneira que para

o queijo Prato, devendo os gréos, porém,.

ser um pouco menores: aproximadamente
do tamanho de grdos de arroz partidos
(tamanho 4). O coérte deve ser levado a

FELCTIANO
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cabo com muito cuidado visto ser 0 CO4-

gulo mais mole e gorduroso.

g mexedum — Esta deve ser feita
por meio de uma pa de madeira e de modo

ininterrupto. IEsta operacio juntamente

com a do cérte deve durar 25 mlnutos

T dessoragenyi— Terminada a ope-
rracao anterior da-se um repouso de uns

3 minutos e em seguida  retira-se uma
quantidade de sbéro correspondente a 33%
do volume inicial do leite. O objeto usado
para esta operacdo, evidentemente, deve
ser rlgorosamente limpo e esturlhzado

Zwmqn.ea{egglwuﬂa,«*%e -aquecimento — Inl-

cia-se a 2.2 mexedura que deve ser efetua-.

da preferivelmente por meio do mexedor
Suico e 2 a 3 minutos depois, quando os
graos estiverem completamente separa-
dos, pode-se dar coméco ao aquecimento.
Para o aquecimento empregam-se cérca
de 15 Is. de agua por 100 ls. de leite. Esta
agua deve ser filtrada e estar com a tem-
peratura de 85° C. Deve ser adicionada
vagarosamente, de modo a ser elevada a
temperatura de 1° C. por minuto, no ma-
ximo. Aproveita-se a agua como veiculo
e juntam-se & mesma 300 grs. de sal por
100 ls. de leite, para a salga no soéro.

O aquecimento deve ser dividido em

dois: o primeiro a 38° C. e o segundo a

42° C., tendo o qumé)xﬂi?ié%c‘ (&0
a 100 minutos contados desde o prm pio
do coérte.

Caso a agua seja insuficiente, o que
geralmente acontece, termina-se o aque-
cimento por meio de vapor. A mexedura
ndo deve cessar um s6 momento até que
a massa chegue ao ponto. Este se caracte-
riza pela soltura dos graos que,.no entan-
to, devem estar mais macios que no. caso
do queijo Prato.

‘Dessoragem —— Verificado que a mas-
sa estd no ponto cessa-se a mexedura e
apés 2 ou 3 minutos de repouso retira-se
todo o sOro, prensando-se, a seguir, no
proéprio tanque
auxilio de tabuas perfuradas e empregan-
do um péso correspondente a 2 vezes o

Ppéso da massa.

Moldagem e enformuagem = Divide-se
a massa em hlocos o mais uniformes pos-
sivel, com o péso de 2,400 ks. e colocam-
se nas formas forradas em. panos. As for-
mas e os panos devem estar muito bem
lavados e esterilizados. As férmas devem
ser de madeira e de forma esférica com

“

nas formas dobram- se as pontas-
nos e colocam- -se as tampas e

‘Prensagem. — V0. 08 quelJos p a
a prensa onde permanecem primeiramen.
te por 80 minutos com uma pressdo de 35
a 40 ks. Em seguida rbtwam -8e 08 queijos:
das férmas para que sejam v1rados la-
vando-se neste momento os panos em agua
quente. Havendo irregularidades ou s
liéncias na casca dos queijos estas: devem
ser retiradas neste momento.

A segunda prensagem deve ser efe-
tuada -em cérca de 14 horas com uma
pressao de 55 a 60 ks. Terminada esta re- -
tiram-se os queijos das férmas, aparam- .

se novamente as saliéncias e aplica-se mais
- uma prensagem durante 30 minutos com

uma pressdo menor e sem usar os panos,
para tornar a crosta mais lisa.

-Salge- — A salga que se inicia com-
a salga no soéro é completada em salmotira
com 18 a 20% de sal e temperatura pre-
ferivelmente baixa (10 a 12° C), durante
48 horas. Devem-se virar os queijos apds
as primeiras 24 horas e evitar que eles
fiquem com uma parte para fora da sal-
moura, sem receber sal. Saindo da sal-
moura 0s queijos devem ser colocados em
suportes apropriados nos quais permane-
cem até o fim da maturacéo, para evitar
que sua forma esférica seja prejudicada.
E’ conveniente que os queijos permane-
¢am 1 ou 2 dias mais na cAmara de salga
para nio irem muito ‘molhados para a
cimara de maturacdo,

-Matumgao — Em seguida sfio os
queijos transportados para a primeira ca-
mara com 11 a 13°C. e 83 a 85% de umi-
dade. Viram-se os queijos diariamente e
passa-se nos mesmos umas duas ou trés.
vezes durante a estadia nesta cAmara um
pano embebido em uma solucdo aquosa de
5% de sal. No fim de 15 dlas estando- os.

queijos com a crosta séca passa-se nos

mesmos um pano embebido em 6leo de 1i-
nhaca ou de semente de algoddo, transfe--
rindo- se, entdo, 0s mesmos para a segunda,
cimara de maturagao com-13 a 15° C. e
86 a 90% de umidade. Nesta cdmara os

queijos devem ser virados de dois em d;ﬁaua

dias e tratados ‘sempre que se’ apresen,
tarem mofos, com uma solugao aquosa de
4% de sal e 3"/ ‘de cal. A matur

clui- se, em média, aos 40 ou. 45 dlaq con-
tados do dla da fabrlcacao Lavam- e, en—
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Para obter leite higiénico

GRANJAS — A ordenha em granjas (leite in-

O leite é um dos alimentos mais importantes
pela reuniio dos elementos que se encerram em sua
substincia global, e que hoje sio consideradas, algu—
mas delas, como as vitaminas indispensiveis a um per-
feito equilibrio da satide. ‘Além désses 'magnificos for-
necedores de elementos vitais a nossa saude, 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 lexte é assim tio valiosa-
mente considerado. de- outra- parte, é éle condenado,
difamado e proscrito quase todos os dias. por muita
gente, como sendo um perigoso 2 falso alimento res-
taurador de energias em vista’ do modo como é pro-
duzido e distribuido aos consumidores. Colhido im-
puro e sujo, chega a béca do consumidor misturado

com Oleos que dio a impressio de conter a sua gor- -

duar natural, além de substincias que o conservein
sem coalhar por um tempo muito mais longo do que
a sua natureza exige.

Os cuidados na obten¢io de um leite h\glemco
deve comegar na sua fonte de produgio — ordenha.

E' a ordenha uma das operacdes a 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.

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

E' preciso que as vacas sejam alojadas em lugar
espacoso, bem arejado, bastante luz, com acomodagGes
adequadas aos servicos e que permitam uma higiene
completa. Deve-se notar que é melhor ordenhar ao ar
livre, afastado de habitacdes que em estibulos anti-
higiénicos.

Deve-se evitar as causas de qualquer odor, ou
cheiro desagradivel nas imedia¢Ges dos estibulos e ins-
talagdes onde se ‘manipula o leite, pois éste tem a
propriedade de absorver os cheiros que lhe estio em
contacto.

A troca da cama, a limpeza geral do estibulo e
o fornecimento de ragio nio devem ser feitos em hora
préxima a da ordenha, pois estas operagdes provocam
o levantamento de poeira.

tdo, os queijos com agua de cal a 3 ou

4% e em: segulda com agua pura e depois
de bem sécos pintam-se com uma tintura
espec1a1 ficando a crosta com uma colo-
racdo vermelho-résea. E’ a seguinte a for-
mula da tintura:

Eozina Vermelha . . . . . 25 grs.
Agua . . . .. L0 1 garrafa

~ Os queijos depois de secos devem ser
envolvidos em papel celofane.

andido Tostesjiais

fantil), deve ser efetuada em compartimento prdprio,
com piso de cimento, declive para esgbto, protegido
por sifao, caixa de areia e ralo. 'As paredes devem ser
revestidas de azulejo ou de cimento branco liso, até
a altura de um metro e meio.

E’ preferivel que o férro seja de estuque, para
que possa ser facilmente caiado; as portas e as janelas
devem ser protegidas com telas metalicas, milimétricas,
para evitar a entrada de moscas e outros insetqgs.

VACAS LEITEIRAS — As vacds devem ser
tuberculinizadas, ter fichas de sanidade, ter -aparados
os pélos da cauda e circunvizinhangas do ubere, pois
éstes pélos constituem um dos maiores disseminadores
de germes.

As vacas devem ser lavadas didriamente antes da
ordenha e, no momento desta, ter o ubere lavado com
idgua morna e enxuto com pano limpo, de preferéncia
de cdr branca, e de 20 em 20 dias serem submetidas
obrigatdoriamente ao banho carrapaticida.

&

CUIDADOS NA ORDENHA — Para proceder
a 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 préprio leite.

A constincia do horirio da ordenha, e duas or-
denhas diarias (cedo e outra a tarde) favorecem muito
a produgio.

O leite s6 pode ser aproveitado 8 - 10 dias apds
a paricdo; antes désse tempo é um liquido denso, com
excesso de caseina e albumina, de aspecto desagradai-
vel, ¢ o “colostro”

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

As vacas que tém tetas com verrugas, devem ser
ordenhadas por ultimo. A ordenha deve ser comple-
ta, abolindo-se  a amamentagio do bezerro na vaca,
aproveitando-se os ultimos jactos de leite que sio os
mais gordos; assim pode-se obter também um con-
trdle exato do leite produzido, por animal.

ESGOTAMENTO TOTAIL -— Uma ordenha
bem feita, com o esgotamento completo de todo o
leite da mama, é um dos melhores meios para con-
servagio désse Orgio sio. Deve-se evitar as retengOes
parciais que sio tio maléficas como as totais.

E’ a inflamagdo da mama muito frequente.

Quando hid inflamagio deve-se proceder a varias or- -

denhas totais por dia, até que ela cesse.

ALEITAMENTO DE BEZERROS — O leite

dado ao bezerro em baldes permite determinar a quan-
tidade de leite absorvida e que deve estar de ac6rdo
com a idade do bezerro; com o sistema antigo, em

que éle se alimenta do resto da ordenha, nio é possi-

vel determinar a quantidade de leite que se deixa no

ubere, sofrendo ~ o bezerro, as ~vezes, fome e outras

vezes indigestio.

O bezerro deve ser separado da vaca logo no pri-
meiro dia, e durante os primeiros dez dias deve ser
alimentado com o préprio leite da mie (colostro).

FELCTIANO.
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porque nesse periodo &sse leite é imprescindivel pela
sua propriedade laxante. : -

Findo ésse periodo, di-se mdxferentemente o leite
misturado, da ordenha total do estibulo, que além de
facilitar o servigo, ¢ mais saudivel por ser mais uni-
forme.

Depois de certo tempo, conforme o regime -ado-
tado (dois ou tres meses), pode-se dar misturado gra-
dualmente com é4gua, ou melhor, com leite desnatado,
e, também, aos poucos, vai-se dando ragGes de farelo,
triguilijo, 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 mios e ante-braco devem ser lavados
com sabdo e escova, antes da ordenha, bem como
deve estar com as unbgs aparadas.

Nio se deve permitir ao ordenhador fumar ou
mascar fumo, bem como tocar no corpo do animal
ou pegar nas cordas de pear. Esta ultima operacio

deve ser feita pelo ajudante; vendo-se o ordenhador -

obrigado a executd-la, deverd lavar novamente as
mios antes de prosseguir na ordenha.

BALDES PARA ORDENHA — Devem-se
utilizar na ordenha manual, sOmente baldes com a
boca fechada 3/4, evitando-se assim, a .queda no
leite, de grande quantidade de poluigio, apds a or-
denha pode-se observar na parte superior dessa tam-
pa, a quantidade de pd, pélos e detritos que teriam
caido no leite se nio existisse ésse resguardo.

ORDENHADORA MECANICA — Recomen-
da-se o uso de ordenhadoras mecinicas, de modélo
que possa garantir a sua completa esterilizagao.

A ordenha mecinica aumenta o teor de pureza
do leite, e é um dos fatores para se conseguir o “leite
infantil” ou de quahdade superior, porem, é s6 re-
comendada em meios adiantados, onde seja utilizada

por pessoal habilitado, caso contririo é contraprodu-
cente o seu emprégo.

A ordenha com ordenhadora mecidnica, devera
ser feita em sala especial, quando nio possivel, serd
em estibulo sem cama (palha), removida uma ‘ou
duas horas antes da ordenha, para que os tubos de
sucgio, ao serem colocados no ubere, nio oferecam
a possibilidade de ficar em contacto com a palha e,
ainda pior, a de absorver detritos e pos inerentes e
peculiares a todas as camas dessa natureza.

Tanto na ordenha manual como na mecinica,
devem-se desprezar os primeiros jactos de leite.

Como em geral as ordenhadoras mecinicas nio
esgotam as Gltimas gotas de leite de cada téta, é ne-
cessirio, apds essa mungidura, fazer um repasse
manual.

HIGIENE DA SALA DE ORDENHA — Apds
o trabalho da ordenha, removidos os detritos, o piso
e as paredes (azulejos) devem ser lavados de prefe-
réncia com é4gua clorada.

CUIDADOS COM O LEITE OXRDENHADO
— FILTRACAO — A medida que vai sendo ob-
tido, deverd o leite ir sendo filtrado, para que eli-
mine os detritos qué caiam por acaso, independente-
mente de toda a precaucio higiénica tomada naquela
operagio. i

Sabe-se que as impurezas, ou melhor, toda a

A importancia
da |

caseina .

SEU EMPREGO NA FABRICACAO DE
DIVERSOS ARTIGOS DE USO IMEDIATO

economica

O engenheiro agrénomo Fausto Rita Gai, pro-
fessor de Tecnologia da Escola Nacional de Agrono-
mia, escreve que . os maiores produtores de caseina,
antes da guerra, eram os EE. Unidos, a Franca e a
Argentina, os quais forneciam mais de tres quartas
partes do consumo ‘mundial. No Brasil, a fabricacio
de caseina ¢é ainda relativamente pequena. Pelas suas
numerosas aplicacdes, sempre crescentes, tal produto
esta se tornando um verdadeiro ramo das industrias

lacteas, com tecnologia prépria e de importincia eco-’

ndmica aprecidvel. Estd ligada a fabricacio da man-
teiga, como um de seus sub-produtos. A industria
da manteiga deixa o leite desnatado ¢ o leitelho, nos
quais se encontram produtos que podem ser indus-
trializados, aparecendo em primeiro lugar a caseina,
de ficil obtengdo, e em seguida a lactose, cujo pro-
cesso de captacio é mais complexo e dispendioso.

A industrializagio da caseina serd sempre com-
pensadora, - principalmente em estabelecimentos onde
sio manipulados volumes elevados de leite para a
producio de manteiga, ou em zonas onde o leit2
desnatado pode ser recolhido de diversos-locais.

Sio inGmeras as aplicagdes da caseina, tais
como: Plasticas (galalite), artigos de escritério, ar-
tigos elétricos e bijuterias; fibras sintéticas, como o
“Lanital”, fio de .13 de caseina produzido na Italia;
produtos alimenticios e medicinais, farinhas e sais;
empregada também
nos acabamentos de couros para dar brilho; em pin-

inseticidas, formicidas e colas.

tura, na clarificagio de vinhos e na fabricagio de
sabdes.

sujeira e os detritos que caem no leite sio importan-
tes veiculos ‘de infecgio.

Para a filtragio do leite ém estibulos ou lei-
teiras, sio empregados de preferéncia os filtros gue
tenham peneiras de metal finissimo, superpostas a
uma pasta de algodio compensada, substituivel em
cada filtragem, como por exemplo os filtros tipo
Ulax. T

E" mais fécil estar o filtro na bdca do latio,
sendo o leite filtrado 4 medida que f6r ordenhado;
tratando-se, porém, de leite que tenha de ser resfria-
do logo em seguida & mungidura, o filtro poderd
ficar no recebedor de leite, no préprio refrigerador.

i
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Aspecto da inddstria da manteiga no Brasil

Prof. Carlos Alberto Lott

O sr. José Jobim
nos diz, em sua
Histéria das In-
dtstrias no Bra-
sil, que o inicio da industria
no Brasil se verificou em 1888, com a ins-
talacao de fabricas nos Estados de Mlnas
Gerais e Maranhdo.

Durante a guerra de 1914/18 tomou
grande impulso, aparecendo diversas fé-
bricas em nosso Pafs, pr1nc1palmente em
Minas Gérais.

Em 1925 a nossa producio se elevou
de 7.200.000 contra 21.400.000 em 1938,

“enquanto que a do Pais, correspondente

aos mesmos

35.649.000.

Nesta altura, o autor escreve: a pro-
ducdo ja é suficiente para o consumo da
Nacgdo, com sobra para a exportacdo.

Entretanto nao se compreende como
o Brasil que naquela época, segundo da-
dos expressos pelo sr. José Jobim, tendo
o irrisério consumo de sete quilos per
capita, anual, ou seja trés gramas por
dia, lhe sobrasse -manteiga para expor-
tacao

O que realmente houve nos anos de
1934 quando exportidmos 320 quilos e sub-
sequentemente 8.738 em 1935 — 3.809
em 1936 — 5.271 em 1937 — 3.620 em
1938 e finalmente 21.007 em 1939 por
ocasido da guerra nao foi senfo, uma ten-
tativa de exportacio malograda pela es-
.cassés e péssima qualidade do produto.

Nio nos devemos portanto impres-

sionar com consideragdes tecidas através
de literatura, pois nao refletem fielmente .

a realidade dos fatos.

O Brasil ndo foi e jamais serda ex-
portador de manteiga enquanto persistir
nas fabricas os costumes rotineiros. '

Sabemos que a legislacdo federal vi-
gente, que regula a qualidade dos produ-
tos para os mercados é rigorosa, princi-
palmente na parte que concerne & expor-
tacao.

Com a pratlca emplrlca adotada pe-
las fabricas, ndo conseguiremos produzir
manteiga tipo exportacéo.

A Argentina, grande exportadora de -

manteiga, tem conseguido com adocio da

- moderna técnica manteigueira, um produ-

to com 8% de agua e 90% de gordura,
limites que satisfazem as exigéncias dos
paises importadores.

- Em 1942, uma grande firma do Es-
tado de Minas recebeu telegrama dos Es-
tados Unidos da América 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
maximo interésse, ndo lhe foi possivel
atender as exigéncias do comprador, por
mais que tentasse ndo conseguiu mantei-
ga dentro do padrido desejado.

Sendo o Estado de Minas o lider da
Industria da Manteiga, pois é o maior
produtor, apresentarei alguns dados es-
tatisticos sobre a producdo, que também
atestam o panorama desolador represen-
tado pelo declinio industrial.

O sensivel decréscimo de producido
de 1936 a 1945, atesta um desequilibrio

ANOS QUANTIDADE VALOR — Cr$
KS. UNITARIO TOTAL

1936 | 19.827,445 5,45 | 108.255,195
1937 | 20.862,530 6,00 | 125.370,166
1938 - . - 22.880,000 6,50 : 148.795,500
1939 21.456,336 6,47 138.974,839
1940 16.117,776 6,36 : 102.609,163
1941 . 15.393,783 6,20 95.468,347

1942 . .14.339,400 6,56 94,175,337
1943 . 11.299,955 10,83 ‘ 122.391,389
1944 - 710,920,376 14,56 159.019,596
1945 - . 13.017,985 17,66 . 229,948,061

1
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Plano de recuperagdo economica e fomenio da produgao

o Esiado de
Minas - Gerais

br.S. 5. erreira de Andrade
( Diretor da F-EL.C.T.)

plena fase de exe-
cucdo o plano de recuperacido econdmica
e fomento da producdo do Estado de Mi-
nas Gerais.

Eiste plano que representa um gran-
de trabalho e um passo avancado para
evolucdo das normas de administracio pu-
blica 1no nosso Pais, foi organizado pelo
atual Secretario da Agricultura do Esta-

Ja se e%%ﬁ:’é’ig%ra

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

Quem observa superficialmente a si-
tuacdo do Estado de Minas, ndo compre-
ende o motivo porque, sendo ésse Estado
0 que talvez possua a maior reserva eco-
noémica da federacdo, ndo tem evoluido
economicamente & altura de sua riqueza
potencial,

No primeiro volume do plano, ja pu-
blicado, encontramos explicacdes detalha-
das de todas as causas que tém determi-
nado a situacdo mais ou menos estatica
de nossa economia e os meios necessarios
para se imprimir novos movimentos a ri-
queza adormecida e produzir a elevacédo
do nivel de vida do povo mineiro.

Todos os setores das atividades agri-

de ordem econdmica em, quase todo o Es
tado, excetuandd9ss ﬁlnéé’ %@é@eiggosﬁl,
que permaneceram mais ou menos esta-
veis.

As zonas Norte, Noroéste e princi-
palmente o tridngulo sofreram sensivel-
mente a baixa da producdo, motivada
pela substituicdo do gado da raca leiteira
pela Indiana.

~ Atravessamos uma fase problemaética
cuja solucdo unica & “ADMINISTRAR
MELHOR” e “PRODUZIR MAIS”.

Uma é complemento da outra. Parti-
cularizando o problema ao Estado de Mi-
nas, que constitui uma das células mais
ricas da Nacfo, assistimos & redencio de
um govérno dindmico e honesto, capaci-
tado desta forma para “Administrar me-

* lhor”

Na esfera administrativa, surgiram
inimeros planos de ordem financeira e
econdmica, entre €les o mais importante é

“PLANO DE RECUPERACAO ECO-
NOMICA”.

Plano admiravelmente delineado ten-
do por escopo primordial, a criacdo de es-
colas elementares de Agricultura e Indus-
tria, para formacédo 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

Califérnia é hoje mais rica por sua Agri-
cultura do que pelas suas minas de ourc
e prata”.

Cltarei ainda palavras de outro his-
toriador, que escreveu: Nao temos mons-
truosidades naturais, nem desertos como
os da Africa e Arabia, nem savanas e
steppes como os da Russia e da Republica
Argentina, nem montanhas fantasmag6-
ricas como as do Indostdo e do Thibet,
nem vuledes como os do México e Pery,
nem o sol de fogo da Australia, nem o
céu nublado do norte da Europa. O nosso
céu é brilhante, as tardes e as noites lim-
pidas, o todo do pais é ondulado e coleado
de montanhas acessiveis. Temos todos os
climas cultivaveis da terra, boa topogra-
fia para funcionamento dos moaernos im-
plementos agricolas,

Repousam em nossas maos os elemen-
tos precisos para o levantamento da vida
econdémica, com o incremento das fontes
de producdo, reforma e ampliacdo das in-
dustrias correlatas a Agrlcultura e Pe-
cuaria.

Assim produziremos mais e melhor.

Novos horizontes serdo abertos a um
comércio firme e decidido. '

Como o Estado de Minas, também
outros terdo o seu “Plano de Recuperacéo
Econdmica”, juntos caminhardo firmes
para a consolidacdo da economia nacional.

Abarrotaremos nossos mercados in-
ternos e teremos sobra bastante para
atender em parte as necessidades de ou-
tros povos.

/\///
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Preparo industrial do coalho liquido

(Cont. da pay. 5)

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

a) — Preparo para a secagem : Ficando o ani-
mal sem alimentacio durante 10 horas, ¢ sacrificado e
eviscerado. Retira-se o coagulador, cortando um pe-

daco do intestino, e, no extremo oOposto, pequena.
Comprime-se o coagulador .

por¢io do “folhoso”.

colas, industriais e comerciais do Estado,
foram cuidadosamente estudados e o pla-
no de um modo geral coordena todos os
trabalhos da administracio publica em
estreita cooperacio com as iniciativas par-
ticulares para a resolucdo de seus proble-
mas. ‘
Partindo do principio basico de que
nao serd possivel a execucdo de tdo gran-
de empreendimento, qual seja a recupe-
racdo total de nossa economia, sem con-
tar com o pessoal técnico e auxiliares pro-
ficientes, o plano determina a instalacio
de diversos estabelecimentos de ensino téc-
nico e profissional, distribuidos pelas va-
rias regides do Estado, como veremos a
seguir: .

Escolas Industriais Agricolas.
Escolas médias de Agricultura.
Fscolas elementares de agricultura.
5 Escolas Industriais Vocacionais.

Os atuais estabelecimentos de ensino
téenico do Estado passarao por uma gran-
de reforma e serao totalmente reaparelha-
dos. Temos a grata satisfacdo de registrar
o reapareclhamento da Escola de Lactici-

Tt ot ot
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nios “Candido Tostes” com os seguintes.

melhoramentos :

a) Construcdo de mais um pavilhdo
para o internato; B

b) Aquisicdo de terreno e organiza-
cao de uma granja leiteira; _

¢) Instalagbes para leite em pé, leile
condensade, lactose, cola de caseina e

‘ete.;

d) Reforma das atuais instalacdes;

e) Aparelhamento das oficinas;

f) Aparelhamento do ensino, com
instalacdo de material didatico e ete.

Tiste estabelecimento que dentro dos
seus recursos atuais, que ndo s@o muitos,
vem cumprindo as suas finalidades, o que
pode ser atestado pelo trabalho eficiente
que vém desempenhando os seus técni-
cos na Escola e nas fabricas particulares,

e Abastecimento,

ndido Tostes'

para eliminar o conteido, e cortam-se os tecidos ade-
ridos (mesentério, etc.). Fechada uma das extremi-
dades, enchem-se os coaguladores de ar (como be-
xiga), que sio amarrados em varais. ficando expos-
tos a4 secagem em ambiente arejado e séco.

Também se pode secar o coagulador, cortando-
o ao longo da parte inferior, abrindo-o, cobrindo-o
ou nio de sal, e expondo-o a corrente de ar séco, em
taboleiros. O sal nio prejudica a ‘quimosina e evita
alteracdes no coagulador. Este deve ser mantido sem-
pre limpo, nio podendo ser lavado nem com pano
umido, sem perda de parte da fdrca coagulante.

b) — Secagem dos coaguladores : Imediatamen-

te apds o preparo, os coaguladores sio expostos A se-

cagem, em ambiente de ar séco e a temperatura entre
25-30 griaus C. Esta secagem durard uma semana,
aproximadamente, depois da qual os coaguladores sao
acondicionados em caj%as préprias, com circulacio
de ar, mantidos em ambiente séco, para a maturagao.
Os coaguladores nio podem absorver umidade du-
rante a maturacao.

¢) — Maturagdo dos coaguladores : Tem por
finalidade facultar a obten¢io de coalho de maior ren-
dimento e de mais forca. Os extratos de coagulader
nio maturados contém excessiva quantidade de muco
que, absorvendo agua, dificultam a extracio e a cla-
rificacio do coalho. Além disso, o muco facilita o de-
senvolvimento de germes da putrefacio e outros pre--
judiciais, que ao decompor o extrato, destréem ger-
mes ou totalmente o poder coagulante. Com a matura-
¢io hd aumento do poder coagulante, que se estabi-
liza logo, diminuindo depois, lentamente, a partir de
um ano. Na Europa, coaguladores sio maturados por
até 3 anos. Nio se aconselha empregar coaguladores
com menos de 3 meses. Leitch considera que a matu-
racao deve durar de 6 a’'12 meses.

Durante a prolongada maturagio os coagulado-
res nao salgados podem ser atacados pela larva de
Dermester lardarius (saltSes) e por icaros (ponilha).

Aconselha-se manter os coaguladores 24 horas
em- atmosfera saturada de vapores de cloroférmio —
o que destrée as larvas sem afetar o poder coagulante
e os caracteres organoléticos dos coaguladores,

Um coagulador preparado em boas condicGes
deve ser séco, rico em quimosina, livre de tecido or-
ginico estranho e de parasitos, e sem cheiro anormal.

Extracdo do coalho :
Esta operacio objetiva extrair a maior quanti-

com o novo aparelhamento, podemos di-
zer, se tornard um dos mais completos no
género de toda a América.

Afinal, o plano de recuperacio eco-
ndmica organizado pelo Dr. Americo
René Gianetti é uma obra de incalculavel

valor e temos absoluta certeza de que, se

todos os mineiros compreenderem o seu ob-
jetivo e cooperarem para a sua realizacio,
em pouco tempo o nosso Estado avancara
o periodo correspondente a um século na
stia evolugdo econdmica.

Por Minas e pelo Brasil, cooperemos
com o Govérno do Estado.
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dade de quimosina, existente na membrana interna
(mucosa) do coagulador, procurando evitar passa-
gem de excesso de substincias prejudiciais ao extrato.

Divisdo dos coaguladores :

Os coaguladores sio cortados em pedacos 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 préxima do piloro

visto conter pouco coalho e muito muco.
Para cada 100 gramas de coalho, emprega-se ge-
ralmente, 1 litro da solucido extraente.

Solucdo extraente:

a) — Composi¢do : a solucdo deve dissolver a
quimosina e o pre-fermento, além de inibir o desen-
volvimento de germes capazes de prejudicar o coalho.

Em geral a solucio basica é salmoura a, que.se
juntam substincias para ativar a extracio 'ou para
inibir a vida dos micrébios.

Devido a facilidade com que se alteram as sal-
mouras diluidas,” devem se empregar antjsséticos ou
concentracdes salinas elevadas. Com 23 % de sal a solu-
cio nio se aitera, mas, com esta concentracio, a ex-
tracao ¢ dificultada, havendo prolongacao por 10 dias,
na maceracdo. Por isso, convém iniciar a extracio com
salmoura a 6-10%, 3 qual se adicionam antisseticos.
A medida que ¢é prosseguida a maceracio, - pode ser
aumentada a concentragio salina até 20-25% para
assegurar a conservacio do produto sem afetar seu
poder coagulante.

Como o icido bérico nio prejudica a quimosina
e tem grande poder bactericida, ¢ o antissetico mais
empregado. A quantidade a empregar depende da con-
centracao inicial da solucdo extraente e da que teri
20 final da maccragdo. E' por isso que uma solucio
diluida dec salmoura necessita maior proporcao de dci-
do bérico que uma concentrada. Sua porcentagem na
sclucio extraente vai de 2 a 4% . Nos coalhos prepa-
rados cxperimentalmente tem-se comprovado necessi-
tar 2,5% de acido bérico quando a concentracio de
sal na solu¢io nido atinge 207%. Emprcgando-se mais
outras substincias, como glicerina, alcool, alimen,
etc., que também tém propriedades germicidas, a quan-
tidade de¢ dcido borico pode ser menor.

O timol é empregado como complemento de ou-
tros antisséticos, tendo a vantagem de dar um cheiro
agradivel ao extrato. A glicerina também é emprega-
da por suas propriedades antisséticas e por dissolver
a quimosina sem prejudicar a férca do coalho. Pode
ser usada até 109% da solucdo extraente. -

No preparo da solucio extraente s6 empregar
agua pura, livre de germes. Nio se aconselha agua
distilada ou fervida visto parecer ter ligeiro efeito
prejudicial sobre a extracio e conservacido da quimosina.

b) Acidez na solucdo extraente: .

Para ativacio do pro-fermento e maior passa-
gem de quimosina i solucdo extraente durante a ma-
ceracio, @éste deve ser ligeiramente acido, tendo pH
entre 5 e 5,2.

Solu¢ao de sal comum, que pode ter pH de 6,1,
¢ suficiente para dissolver a quimosina. mas, para
acelerar a extracio adicionam-se sais acidos ou dcides
como o cloridrico, o fosférico. o lictico . ou o acétice.
Déstes o mais comum ¢é o cloridrico, empregado na
proporcao de 0,02%.

Uma solucio extraente com 10% de cloreto de
sédio a 2% de icido bdrico apresenta pH ao redor
de 5,2, sendo assim boa para macerar o coagulador.

Reacio demasiado icida (pH muito abaixo de
5) produz extrato excessivamente turvo.

Temperatura da solugdo :

¢

Esta nio deve ultrapassar 25 graus C., afim de
nio se obter extrato muito turvo ec mais dificil de.
clarificar. Leitch aconselha 12 a 15 graus C. devido
a que nestas temperaturas passa ao extrato menor teor
de impurezas. A 10 grius.C. se obtem extrato mais
claro, porém com retardamento do periodo de ma-
ceracao.

Dura¢do de extracdo — macera¢do

Este o periodo de maior perigo para o coalho,
dadas as alteracSes que &ste pode sofrer. Assim, deve
éste periodo ser reduzido. Macera¢io prolongada pro-
duz extrato turvo demais. -

O periodo de 5 a 6 dias comumente adotadc
para obter maior extracdo de quimosina parece exces-
sivo.” Holwerda observou que a maceracio nio pre-
cisa ulirapassar 1 dia, pois, considera ‘que o aumento
do poder coagulante a partir do primeiro dia mio se
deve atribuir a2 major extracio de quimosina e, sim,
a aumento progressivo da ativacio do pro-fermento.

Entretanto, esti consagrada pela pritica a ma-
ceracio por varios dias. Leitch aconselha macerar por
4 a 5 dias, quando as salmouras forem diluidas e em
maicr tempo, quando forem concentradas, evitando
ultrapassar 12 dias, para ndo turvar excessivamente o
extrato. '

Agitacao do macerado durante a extracio tem
a vantagem de favorecer a marcha do processo, po-
rém. tem o inconveniente de aumentar a turvacio do
extrato.

Separagdo do extrato:

Terminada a maceracdo, retiram-se os pedacos
de ccaguladeres, deixando escorrer ao natural ou pren-
cados, aproveitando-se a0 maximo esta Gltima parte,
por ser rica em quimosina.

Nos coaguladores da primeira maceragio fica
semprc um resto de quimosina, razio por que éstes
pcdem ser submetidos a nova maceracao, da qual resul-
tard extrato ‘de fdrca pequena, que scrve para diluir
ccalhos liquidos de maior forca.

O extrato se apresenta turvo devida a presenca
de impurczas dos coaguladores, constituidas de subs-
tincias albumindides, gorduras, muco. etc.

Depois de horas de repouso, ‘a substincia gordu-
rosa vem A superficie, arrastando impurezas; as par-
ticulas maiores sc depositam no fundo ¢ as pequenas
¢ ccloidais se mantém no liguido. Separam-se da so-
lucio as substincias que sobrenadam ou qu: afundam.
Para cada litro de solucdc extraente se obtem, depois
de maccrado, mais ou menos 850 cc. de extrato

Maturacao do extrato

O extrato deve ser armazenado por certo tempo
até se firmar seu poder coagulante. A fdica do extrato
novo vai aumentando lentamente até alcancar um ma-
ximo, mantendo-se durante um tempo mais ou mencs
prolongado.

A maturacio deve ser de 2 a 3 meses.

O aumento da férca deve ser atribuide a trans-
fcrmagdes do pro-fermento, por acio de icidos, em
quimosina ativa. Até certo ponto o aumento da aci-’
dez e da temperatura aceleram a maturacio do coa-
lho.- A acidez de pH 4,7, a ativacio do coalho é rea-
lizada em 3 dias, sendo que ao pH 5,5, o processo
se demora por meses. A 25 graus C. o pH 6timo ¢ o
de 4,7, e assim, como a pH mais baixo pode haver

alteracGes no coalho, éstes sio os limites adotaveis.

Terminada a transformacio do pro-fermento em

SYG
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quimosina, corrige-se o pH para 5,3 a 6,3 afim de
evitar que o meio -muito acido- seja prejudicial & qui-
mosina. ‘A elevagio do pH (que corresponde a redu-

¢io de acidez) ¢ feita mediante adigio. de borato de -
sédio, ‘fosfato di-séidco. ou de qualquer outro sal al-:

calino que .nio preJudlque ‘0~ poder : coagulante do
coalho. : i

~ Clarificagdo do  coalho

Os extratos de coalho trazem 1mpurezas mesmo
trabalhados com “cuidado. Estas sio particulas. coloidais -

dos coaguladores “dificeis' de eliminar: sem .prejudicar

a--quimosina. Por - meio “de clarificagio :é eliminado -

0 muco. com outras impurezas, nio s6 melhorando
o_aspecto do coalho, como eliminando um dos fatc-

res- de alteracio do liquido com consequente perda do
poder coagulante. - A maior - dificuldade. . da - clarifica- -

¢do é a elimina¢io de particulas responsiveis pela tur-

vagdo sem prejudicar. o poder coagulante nem: a es-

tab111dade do coalho.

A clarlflcag‘io pode ser reahzada por adlgao de

substdncias - precipitantes, - por . filtragao, por centrlfu-

gagio, ou comb1na<;ao désses modos. -

a) — Adi¢do  deé substdncias prectpttantes

O 4cido acético ou o lictico diluidos facilitam

" a precipitagio do meio. Em vez do acido lactico :pode -
ser empregado sbro: fresco de queijo (com - 20- graus.

D.). Adicionar estas substincias. com - cautela, evi-
tando eXcessiva acidez, que é prejudicial ao coalho.-

O sal comum também ¢é empregado, embora pro-
voque precipitagdo lenta. Leitch aconselha adicionar
2% cada 24 horas até chegar'd concentragio de 14%.

O alimen e o fosfato di-sédico sio indicados, servin-
do a um tempo na maturagdo e na clarificacio do
extrato. Assim, Van Der Scheer e Van Der Burg
aconselham o seguinte processo: a solugdo extraente

deve ter 10% de cloreto de sédio e 2% de Aacido

bérico, acusando-pH 5,1; depois de separado o ex-
trato, acidificid-lo ao pH 4,7 a 5, adicionando 0,25 %
de alimen, deixando o extrato em repouso por 4 dias,
para maturagio. A clarificacio serd feita com aumen-
to do alimen adicionado com 0,6 a 1,8% de fos-
fato di-sédico que, ao se combinar com o alimen,
forma fosfato de aluminio, ‘que se precipita arrastando
as impurezas do extrato. Ao se adicionar o fosfato
di-sédico é corrigida a reagio do meio para pH 5,3.
Tanto o alimen como-o fosfato se empregam em sc-
lugio a 10%.

Assim se obtem  extrato claro, de cor am'arelc;
brilhante. A diminuicio do poder. coagulanté, pequena
no coméco, se intensifica mais rapidamente que no
coalho ndo clarificado. Nio é conveniente obter solu-
¢des. perfextamente transparentes, livres de muco, por-
que isso prejudica o poder coagulante.

Tanto a' excessiva quantidade *de ~ "muco como

sua auséncia completa prejudicam o coalho, a primei- }

ra porque. favorece alteracSes. microbianas, e o segun-

do porque a quimosina fica# desprovida de protecdo. -
contra - fatores' externos que se opdem 3 sua conser- .
vagio. Possivelmente uma certa turvagido hi: de ser

favordvel para-a conservagio do poder coagulante dos
coalhos durante a armazenagem.

Também - se pode clarificar empregando aléimen e

fosfato em proporgoes menores, ou sé o alimen. As-

sim, a clarificagio ¢ menos’ mtensa, e a conservagao
do poder: coagulante é ma:or : :

b) — Filtraca : o
Os poros dos filtros podem _absorver. ou : reter

quimosina,  dai o inconveniente do processo. O algo-
dio como absorvente ‘retém - 'quimosina, entretanto

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios

andido Tostesill

‘lho de poucas 1mpurezas, e, mesmo

Os - fabricantes

- cacdo patc1a1 geralmente

0 ‘extrato ‘em telas de linho ;
fechadas.” Os. filtros-prensa também

~~quando ‘se; trabalha com ‘grande quantidad d

Coaltios parc1almente clarificad

: ;‘ek f1ltrados rap ,amente em. algoda

- assim, Como
: d1ca o pod

0 poder coagulante dos coa

senta Vanagoes antes

Desde o momento do prepar
o coalho ‘estd sujeito a perdas do poder coagula
A mtens1dade e rap1dez da; perda depende
digdes. do coalho; :assim “como: - de. fatores extemos,
como a temperatura, a luz,vet 3

armazenagem depende ~do modo de extragao‘
pH final - do ‘extrato. da. intensidade - da - clarif

“e da propor¢io de pepsma contlda no_. coalh

Temperatura -

A melhor para a consetvagao do extralo 6
de menos de 20 grius C. Coalhos mantidos. a' 40 C.

por 4 horas perdem, nesse perlodo, 2/3 da sua for- :

¢a coagulante.
Luz

Esta provado que esta- diminue ‘a forga coagu-
lante. Dai ‘a " necessidade de embalagem em frascos

-escuros., g : . 7

Coalho  e¢xposto * aos - raios ultra v1oleta por
hora, pcrde 80¢% da forca.
- A agdo. prejudicial 'da luz ¢ dlmmuxda col
krmdo 08~ extratos  com - caramelo. -
: Mesmo * em condlgoes favoraveis, cé
da fér¢a coagulante 530’ perdxdos no prxme1

de armazenagem: Dai a conveniéncia de se enfrascaru
. coalho' tendo. sempre 10.9% mais de forga~;

dicada ‘na: rotulagem ‘Nas' fabricas de quel]os,
lhor Iocal para’se guardar os. coalhos ¢ na

Mtcrobxos dos coalhos

Como os coalhos b
(pasteurimdoq) -

flCer matlva a q ‘mosma

. “méxima higiene ‘n

ser conseguido. ‘com o emprego

"~ 6tima, -de solucBes extraentes, - c

tracio ‘salina, mantendo
Na falta das condxgoes ‘indi

g poder coagulante,
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SO CITAT S

ANIVERSARICS DE
FECTIANOS

Em Janeiro de 1948:

'

9 — Jazon Costa
14 — Luiz Sena Caldas
16 — Scbastidao Dutra de Morais
18 — Dr. Sehastido Sena F. de Andrade
18 — Dr. Paulo Wanderley
19 — Canuto Bresanovich
20 — Sebastido Fabiano Ribeiro
24 — Mario Guazzelli
25 — Rubens F. Oliveira
28 — Marcos Reis Brandédo .
30 — Edison Rinco.

ro desagradivel, seguido de fraca perda do poder
coagulante.

Durante a fabricacio, contaminagGes sio ine-
vitiveis, e a intensidade e os efeitos destas variam
com a matéria prima empregada e os cuidados pos-
teriores. Elevada concentracio salina e antissétjcos
diminuem o nimero de espécies microbianas encon-
triveis no coalho. Em condi¢Oes favoriveis os ger-
mes do coalho se desenvolvem diminuindo o poder
coagulante até fazé-lo desaparecer.

Em coalhos comerciais, na Europa, Dorner en-
controu, em 88 % das amostras, Streptococcus ther-
mophilus; em 85% Thermobacterium e Betabac-
terium; em 279 Streptococcus lactis; em 2690
Thermobacterium helveticum.

Leitch diz que em coalhos liguidos normal-
mente se encontram: B. subtilis, B. mucdides, B.
proteus, Str. liquefaciens, Coli-aerdgenes, estafiloco-
cos, levedos, etc. Assim, germes da putrefagio,
ecporulados, etc., podem ser encontrados em coalhos
ruins.

Quando existem poucos milhares de micrébios

por cc. de coalho, éste é bom. E' possivel que nume-

ra¢do excessiva coincida com coalho ruim. Em ex-

_tratos caseiros tém sido encontrados de. 640.000 a

900.000 germes por cc., e em coalhos liquidos co-
merciais, de 650 a 800 mil.

E. como éstes micrébios passam integralmente
para o leite e déste, para o queijo, al o perigo de em-
prégo de coalho mal fabricado.

(Resumo e adaptacio do trabalho
“Preparacion industrial de cuajo li-
quido”, de Julio César Vitoria, pu-
blicado em LA INDUSTRIA LE
CHERA, de Maio de 1947, feito
por José de Assis Ribeiro, orientador
do CAE, na F.ELC.T.).

Em Fevereiro:

2 — Fortunato de Castro Ribeiro
- 3— Elio Araujo de Almeida ,
4 — Dr. Rogério Albuquerque Maranhao
18 — Aluizio de Aquino Andrdde
18 — Tito Cesar dos Santos.

Conclusao de estagio

Terminou & 30 de Novembro o 7.° es-
tagio do Curso Avulso de Aperfeicoamen-
to de Inspecdo Sanitaria e Industria de
Lacticinios realizado na FELCT.

Bste Curso funcionou subordinado acs
Cursos de Aperfeicoamento, KEspecializa-
cido e Extensdo, da Universidade Rural,
do Ministério da Agricultura, com os se-
guintes alunos: José da Rocha Pacheco,
de Cumari, Goiaz; Carlos F. Correia, de
Bananal, S. Paulo; Verutidio G. Siqueira,
de Tombos; Laurentino L. Gomes, de Con-
ceicdo do Rio Verde; Jodo M. Figueiredo,
de Passa Quatro; Avelino M. Guerrao, de
Lima Duarte; MAario M. Filho, de Belo
Horizonte, Minas Gearis, e, Juan Ramon
Vera da Sllva do Paragual

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

Dado o grande interésse que tem des-
pertado na classe dos funcionarios técni-
cos do D.N.P.A. e de organizacbes esta-
duais a realizacdo do Curso Avulso, estio
em estudos amipliacGes déste, facultando

‘ndo s6 maior nimero de alunos, como pa-

gamento aos professores e assistentes por
aulas ministradas, conforme se observa
nos demais cur%os do Ministério da Agri-
cultura.

O FELCTIANO formula votos de fe-
licidade aos recem-diplomados pelo Curso
Avulso e espera que os dirigentes dos
C.A.E. do Ministério da Agricultura pro-
porcionem aos professores do Curso Avul-
so de Lacticinios as vantagens que lhes
podem ser conferidas. ‘
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V07O Fermento lictico selecionado, liguido

» «Duplo Creme» «Stisso»

. So/umo de. nitrato de mz‘a
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» «Pralo» «Ricota»

Fermento se/eczonado '/>am /]mvjo Szmvo”‘

MANTEIGA CASEIN A

Extra  Por diversos pro- | ( Em /)1 0/(.’/0 msfa/afﬁev /mra /e:fe em:'
Manteiga de 1% cessos L . /)o, leite [011{1’(’71?(712’0 € /ac/oce)

o

Composto e impresso no Estabelecimento Grafico CIA. DIAS CARDOSO S. A. ~.Juiz de Fora_(3790)

4LOEPAMIG

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes_






