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REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.
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DISCUI’SO pronunc:ado pelo d&r. EUVALDO LODI

no ato solene de entrega de diplomas aos Latlcmlstas
. pela Escola de Lacticinios Candido Tostes.

Juiz de Fora, 20/12/1951

DESDE A MAls S|MP|.ES GRAN]A . G}ande ¢ a distingio com que me sensibili- Muitas e diversas atividades industriais aqui i
AO MAIS GOMPLETO ESTABELENME“TO ais© convcoando-me para o ato de vossa for-  se tentaram, e com éxito, nio por simples gos-

tura, no lugar de honra que me designastes. to da aventura, por estouvamentos do empiris-

Batedeira combinada
SILKEBORG. Tipo BU.

Virias capacidades.

ssa iniciativa nio ¢ fruto s6 de abundante mo econom1co, sujeito, quanto a &sses empre-
enerosidade, lograremos explici-la, ainda, como  endimentos, ao asar de fatores inczlculados,

Compresser a amonea prop6sito  de associardes a esta auspiciosa  antes por compenetrado esférco de precursores,

VILTER. Fatricado em ta-
" manhos para produgao de
5.000 a 300.000 calorias -
por hora. Fornecemos tam-
bém compressores a Freon
e Metyla.

imbnia um representante, posto que mo- capazes de apreender o valor de possibilidades
esto, da industria brasileira, co-estaduano vos- ja demonstradas no exemplo de outras regides

com 0 coragao absorvido, sempre, na afei- ou outros povos, assim como de escrutar e
e na sandade da terra natal. E' a obra avaliar, no seu préprio meio, as condi¢des para
Aparelho de placas inoxida-
veis ALFA-LAVAL. Pas-
teuriza e resfria leite em
ambiente fechado e a di-
versas lemperaturas.

o valorizagic econdmica do p:is, pela in-  reproduzi-las. Por essa razio ¢ que a indus-
fstria, que vos propondes também servir, em -tria. se diversificou tanto em vosso Munici-
uncio da prosperidade industrial do Estado, pio, até que, naturalmente, prevaleceram e du-
ﬁla de cujas riquezas tipicas e fundamentais raram as que vieram a corresponder as im-
onsiste nos lacticinios e produtos derivados. posicbes da concorréncia, que, hoje mais que
hd cem anos, exige maior concentracio de re-
cursos e técnica mais dispendiosa, o que tudo
resulta na preferéncia por emprésas mais re-
muneratérias e, correlatamente, no abandono

Comprometido, por varias circunstancias,
om'as exigéncias e interésses da industria na-
ional, e ardendo no legitimc ‘desejo de que
inas sobressiia na escala de nossa grandeza

Equipe sua indtstria de

laticinios ¢om moderna de empreendimentos de pequena envergadura.

nbémica pela utiliza¢do ao miximo das opu-
tas possibilidades de que dispde, vosso pa- Como quer que seja, a benemeréncia dos.
fo identifica-se ficil e integralmente com fundadores da industria de Juiz de Fora posi-
,kalvorogado jibilo desta hora, em que vos tliva-s¢ na confianca que nesta manifestaram,
nis aos milhares e milhares de profissionais em -circunstincias aparentemente ingratas, zom-
e, em diferentes esferas de trabalho, elabo- bando da alegagdo, que nio lhes feltou, das
m e fundem os elementos do futuro de nos- dificuldades de instalar e manter estabeleci-
conomia, garantia insuprivel, para nés, de mentos fabris num recesso como é éste Mu-

maquinaria, aumentando a
sua producido, e, conse-
quentemente, a sua ren-
da. Oferecemos-lhe tudo

que é necessario a sua in- m estar, progresso e independéncia. nicipio, a distincia do litoral. Por um enca-

deiamento de idéias emancipadoras, que a psi-

Maéquina automitica para
encher e fechar garrafas,
ALKA. Com cipsulas de

dﬁstria, quer se trate de Este notdvel estabelecimento, padrao, para . o ” .
pais de ensino técnico-nrofissional. sobretu- cologia da Histéria reconhecerd, os pais desta

, T ' o - . ..

: Manchester brasileira se terio deixado, quica,

uma granja ou de uma in- _na propria especialidade, assinala, antes que

aluminio. ¢ . .- L

dbstria completa de lati- e mais uma vez, o destino reservado a sugestnonar. pela cox?vmgao dos Inconfiden |
_de Fora, desde os primérdios de sua his- 9¢ 9% Mmas.podena prover a prépria abas-
cinios. Rua Teéfilo Otoni, 81 “— destino de pioneira industrial, com '20¢3 POr meio daquelas atividades econdmi-

RIO DE JANEIRO

Rua Floréncio de Abreu,828
Distribuidores : SAO PAULO
Rua Tupinambas, 364

CIA. FABIO BASTOS ... . coes

COMERCIO E INDUSTRIA PORTO ALEGRE
—A)EPAMIG

Emprosa do esauiso Agropecucria do Mi

p]a funcio de ministrar riqueza e expe- 25 due entdo, sé se esbocavam nas cidades da
Sob &sse aspecto, a cidade edificada orla maritima da Colénia... Bem hajam,
Halfeld, pelos Marizno Procépic, pelos OMO ©S fundadores de vosso parque indus-

renhas, cujos epigonos se multiplicaram, trial, aq.ueles q.ue transfundem na idéia de po-
der da inddstria um postulado de liberticio !

através de um século,. apresenta-se
uma grande 4rea de ensaio e de apren- O exemplo histérico de iniciagio e expe-

riéncia, que acabo de apontar-vos em Juiz de
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com proveito

Fora, reproduz-se, geral, na
existéncia da Fibrica-Escola de Lacticinios
“Cindido Tostes”. De tal sorte, direis que,

além das contingéncias geo-econdmicas, a’ con-
tinuidade historica impeliu a localizacio déste
onde gera-
de
Também o que

estabelecimento no préprio centro,
¢Oes se habituaram a provar o potencial
nossas energias industriais.
nesta Escola se opera,
um permanente ¢ consciencioso ensaio da téc--
nica de lacticinios, vzle dizer, a técnica de uma
industria tradicional em Minas, caracteristica
de sua geografia econdémica, e industria de sé-
rias e multiplas conexdes cientificas por inte-

ressar de perto a saide e a eugenia.

Dois decénios de vida bastaram para reco-

mendar esta Fibrica-Escola como nucleo de
preparicdo técnico-profissional para a mais
disseminada. das industrias do Estado, aquela

qué exprime quarenta por cento -sébre o va-
lor de sua industria de alimentacio e bem mais
de um décimo de téda a - produgio industrial.

Sé essa circunstincia importa para vés em
motivo de orgulho, porque ides representar, no
quadro da vida profissional do pais, um or-
gio de aplicacio da mentalidade cientifica a
uma atividade fabril de inquestiondvel rclévo
econémico. ¢ 6rgdo que ji provou por fatos

no dominio especulativo tanto

e realizacGes,
quanto na esfera pritica. a que ponto andaram
inspirados os poderes publicos, ao funda-lo, e
quanto para o progresso industrial
do Est:do, as iniciativas, como esta, que ob-
jetivem romper com a fatalidade das técnicas

rotineiras e animar de um espirito cientifico,

sio uteis,

no sentido de sua aplicacio aos métodos e pro-

cessos de trabalho e producio,  a organizagio

industrial, de qualquer ramo ou especialidade.
Mas essa razio de ufania duplica-se, para
vés, em acréscimo de responsabilidade pessoal

Estais chamados,
sustentar e aperfeicoar uma
econémica de Minas, a de sua indistria de
produtos lacteos, lancada, como organismo, hi

e profissional. pelo que vos

toca, a tradicao

mais de setenta anos. Pela riqueza ja revelada
e aproveitzda na producio lictica, em Minas,
podeis conceber a opuléncia do cabedal ainda

por falta, em

em estado de improdutividade,
geral,

de recursos técnicos.

meus bons patricios, é -

rapido da produtividade nos paises subdesen-
volvidos, pela utilizacio de melhoramentos tec-

Estou entre os

que acreditam num largo
surto da producio de alimentos no pais nos

préximos anos. Serd ésse o resultado, nao sé nolégicos relativamente simples e pouco dis-
do continuo crescimento da renda nacional e’ pendiosos.
da tendéncia expansioniria da procura. mun- . O consumo do leite e seus derivados — de-
dial, senio também do emprégo de mais ade- lonstzam estudos a respeito, em que se inves-
quados métodos de producio nas atividades ga o comportamento désse fendmeno em. va-
agro-pecudrias e ‘industriais correlatas. rios paises — tende a elevar-se muito de-
Equivale a uma lei econémica, comprovada pres;a com o incremento da renda. Assim, de-
pela investigacio e anilise dos or¢amentos fa veria ter ocorrido, desde a guerra, substancial

aumento da producio do leite e derivados. Os
atos parecem indicar, no entanto, que o con-
umo total de lacticinios

miliares, que, 3 medida que se elevam os ren:
dimentos individuais,
déles dedicada- a alimentacio e a outros bens

conservam-se mais OU menos esta-

diminui a propor¢io
V no pais nio logrou
accmp:nhar as variacGes verificadas nas rendas.
Conquanto a producio désses artigos se haja

nao pode,

necessarios;
cionarias as despesas com moradia e sobem as
destinadas 3 obtencio de utilidades de confor
to e de luxo. Tzl se aplica também a econo !
mia nacional como um todo. A propor¢io que o
aumenta a renda total do pais, cresce o con: V?S‘:‘P da renda nacional.
reciprocamente, a ‘

do mesmo modo que
em outros setores da producio de
atender a procura derivada da ele-

sumo, mas em taxa menor;
participacio do consumo na
tanto maior quanto menor
Nio significa essa- constatagdo, Obviamente, que

em térmos absoluto

Nio ¢é conhecido o total da producio de
eite in natura;
ontradas,-

renda nacional ¢
for esta ultima,

as estimativas sio muito desen-
2.4 a 4.6 bilhdes
e litros. A produgio de leite p:steurizado, in-
icativa,

variando entre

o consumo de alimentos,
nio seja mais, vultoso nos paises de rendas mais

como ¢, das variaces da producio

o"tal de leite, zcusa apreciavel crescimento nos

altas: mostra apen:s que os povos de menor Itimos cinco anos, ou seja, a uma taxa anual-
grau de desenvolvimento econdémico tendem ‘a média de 9%.
consumir a maior parte do que produzem, de ~Ja a producio de leite industrializado re-

vez que, relativamente. suas necessidades ele- gista,

_ . o no mesmo periodo,
mentares estio longe de serem satisfeitas. i ol

ascencao considera-
Os dados revelam que a producio de leite
ondensado e a de leite em . pd, que, em térmos
per capita”, continua muito baixas, cresce-
a uma taxa anuzl de 50 a 60%. Esse
auspicioso desenvolvimento explica a tendéncia,
dominante na economia brasileira, a substituir
0 produto estrangeiro importado. A intensifi-
0 da producio de leite infustrializado re-
Senita, parece-me oportuno lembri-lo, um
t'mulo para o progresso da producio do leite
natura”

como de outras econo-

“per
in-

No ciaso do Brasil,
mizs sub desenvolvidas, em que as rendas
sio notoriamente baixas, em cada

corresponde uma

capita”
cremento da renda nacional
quota
a procura de bens de consumo.

embora tenda a declinar, permanece por muito

relativamente alta,- a sua maior parte,

Esta relacao,
tempo no mesmo nivel, uma vez que é remo-
to o ponto de saturacao.
O mesmec nio acontece. obvia-
ente, com a importacio dos concorrentes es-
geiros, que sé se pode justificar a curto
20 pela’ comprovada escassez
10 ‘sendo admissivel,

Um dos problemas de maior preméncia que
enfrentamos ¢ precisamente o de descobrir e
de aplicar técnicas que permitam, sem recurso
a vultosos majorar as quantidad
produzidas de alimentos, de sorte a promoV
o cquilibrio entre seu suprimento e a procu
dceorrente da elevacio da renda nacional. Com
mtemao:mna

do produto,
porem como politica a
O térmo, porque importa em efeltos con-
s a producao nacional do leite
_industrializado.

capitais,

“in natu-

se assevera em recente realtério ]
S0 que apresente incrementos menos aus-

os

sobre medidas para o desenvolvimento econ

no periodo considerado, observaram-

mico, ¢é possivel realizar um aumento mu

se aumentos ponderdveis na producio de quei-
jos e de manteiga, respectivamente, a uma taxa
média anual de 8% e 3,5%. Em relacio a
manteiga, estima-se a producao total em tOr-
no de 45 mil toneladas e, quinto aos gqueijos,

em cérca de 50 mil.

Bem mais acentuado deveria ter sido O su-
primento dessas utilidades, em’ funcio da ren-
da nacional. Com efeito, admitindo para a

producio de leite. natural, pasteurizado ou
nao, a taxa anual de incremento de 12%, e
considerzndo, atentos o nivel da renda nacio-

nal e a estrutura da distribuicio dos rendimen-
tos no Brasil, uma elasticidade de procura evi-
dentemente superior 3 Gnidade, encontramos
forte desequilibrio entre a oferta ¢ 2 procura
efetiva e larga margem para posterior desenvol-
vimento dessa atividade econdmica.

E’ mister eliminar ésse desequilibrio median-
te o aumento da produtividade,
primeira_etapa indispensavel,
leite
vados.

seja,
na producio do
“in natura”, seja na de produtos deri-
Um dos passos essenciais em tal sen-
tido é a melhoria da técnica da crizcio de gado
leiteiro e dos processos tecnolégicos emprega-
dos na obtencio dos derivados. Desde

como

‘ A que se
introduzam  essas melhorias técnicas e fique
provada, praticamente, sua alta eficicia, seu
emprego propende a generalizar-se pela férca

do exemplo. Mas ésscs resultados nio se po-
dem alcancar a qualificacio dz maio-de-
obra e a preparacio de pessoal técnico.

sem

Na industria de lacticinios, os consideraveis
esforcos de alguns produtores constituem obra
picneira, cujos reflexos tém beneficiado a pro-
ducio primaria. O apreciavel desenvolvimento
da produgio de leite industrializado e dos de-

nominados produtos do leite ___ , manteiga,
O queijo, a caseina — tem, apesar de igual -
mente insuficientes para atender i demanda

efetiva do pals exercidc acio propulsora para
sumento dos rebanhos e melhoria de sua qua-
lidade e seu rendimento.

A industria de lacticinios compde-se, prin-
cipalmente no que diz respeito a manteiga e
ao queijo, de
emprésas,

numerosas pequenas e médias
cuja eficiéncia depende menos do
vulto dos capitais por elas utilizados do que

dos processos técnicos e da qualidade da mio-

Secretaria de Estado de Agri
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de-obra que empregam. Infelizmente, sio pou-
cos os técnicos lacticinistas de que dispde o
pais. “Sem éles, entretanto, nio ¢é possivel ne-

nhum esfér¢o sério para tornar a producio de

lacticinios compativel com o crescimento da

economia nacional.

E' digna, por isso, dos mais entusidsticos
aplausos a grande obra pioneira que vem rea-
lizando esta modelar instituicdo, da qual, nds
mineiros, devemos sentir-nos
gulhosos. E’ indispensivel que a esta Escola,

cujos resultados tim sido tido promissores,

Jjustamente or-

tras se juntem no intuito de ampliar as dis-
ponibilidades de técnicos capazes na industria
de lacticinios.

Considerai o proverbial desenvolvimento da
industria do leite e seus derivados na Holan-
da, na Suécia, na Dinamarca, na Suica, e con-
frontai as condi¢Ges naturais, que ali se en-
contram, com as existentes em nosso Estado;
désse cotejo deduzireis a surpreendente eficd-

cia da técnica dos lacticinios, assim como as

vantagens da sistematiza¢do industrial, sem as
se torna impotente

da natureza

esférco humano
possibilidades
x todo o rendimento que poderd compensa-lo.

quais o
para extrair das

; Sé as areas de pastagens, em Minas, abran-
geriam o territério inteiro daqueles paises, cujas
disponibilidades, a ésse aspecto, sio, em pa-

ralelo com as déste Estado, reduzidissimas, tan-

to mais quanto nio as podem utilizar, em re-
gra, por todo o ano, sem falarmos da necessi-
dade de adubi-las e de promover aprovisiona-
mentos para o inverno. Sem embargo, a ex-
ploracao do leite constitui- para éles um dos
fundamentos da economia nacional, gracas a
técnica e a organizacdo, que ali suplantam a
adversio dos fatores ecoldgicos. Preparacio
| técnico-profissional e cooperativismo, eis as
duas poderosas cuja coordenacio
observareis o segrédo de semelhante prosperi-
dade.

férgas, em

Que tesouros nos esta reservando, pois aqui,
éste conjunto privilegiado de condi¢cBes para
o incremento dos lacticinios, se lhes dermos o
toque magico, modernizando os equipamentos,
racionalizando a criacdo

&2 EPAMIG

: ,/l:-r' [ —————

e a producio pro-
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porcionando financiamento, padronizando og . .
produtos regul”jarizando 0 comércio ? - i des produtoras, quer no aproveitamento racio-

nal de ~suas possibilidades intrinsecas.
Nada justifica, pelo
que o Brasil n3o conte, na exportagao de pro-

menos teOricamente; .
Mal nos julgarao os que julgarem os mi-
dutos lacitcinios, com uma de suas rendas mais neiros: refratirios ao progresso industrial. A
apreciaveis; que diremos, entao, "se, nio obs:
tante, a producio ¢ deficitiria até para o con-
nacional ? Que prodigiosa riqueza "¢

téria. se incumbe de nos desagravar; por-

que;: de sua parte, a Geografia, apesar de tudo;
sumo 3 . .

; i : ; nos pode esmagar: a tranquila‘ coragem
essa, que, mal a tomamos nas maos, assim g

amesquinha ? Causas gerais, que afetam tdda
a economia do pais, respondem. no momento,

por essa frustracdo. A suposta crise de producio

e mossos espiritos animou a férca de nossos
a eventrar, na terra ubertosa, mas di-
il, a opuléncia de seus dons. Somos capazes
corresponde, em verdade, a uma crise de ci
culagdo. pela exasperadora incapacidade dos
sistemas de transportes. Engravecendo-a, a agio
de superficie, proposta a corrigir-lhe os efei-
tos, tem, afinal, traumatizado o comércio, o

o progredir, e progredimos sempre; sinal des-
capacidade serd o rceonhecimento, -na pra-
de que agricultura e industria se ger-
manam e de que a eveiucido da técnica, indus-
que significa dificultar, de novo a distribui¢do tem, igualmente, o efeito de beneficiar a
dos bens e, por conseguinte, reté-los nos pon- cnica das operacdes agririas. Na producio
tos de origem ou abandoni-los “in natura .

> acticinios deparamos z demonstracio efe-
Em todo casc, tal deflexio do curso normal i

. .. ) . , ‘talvez a mais sensivel, da i
dos fenOmenos econdmicos, por imposi¢io dos oportunidade

legisladores ou dos lideres administrativos, o
quais, muitas vezes bem intencionados, tentam

o valor da técnica administrada pela indis-

ria a agricultura; ou, se quiserdes. a mais im-
remediar érros acumulados, longo tempo, na

inépcia ou na imprevidéncia de outros. essa

pressionante manifestacio de como se interpe-
netram as duas categorias de atividade - eco-

némica.

Por efeito de vossa especialidade de técni-
cos, estais “situados num ponto de cruzamento
do progresso de uma e outra. Véde, meus jo-
vens amigos, que privilégio — e que respon-
sabilidade ! Mas eu vos auguro bom Hesem-
penho. Estais, para isso bem adestrados: apren-
destes com queg{l_sabe. Incita-vos uma férca
interior: o amor 3 profissio. O ideal de bem
servir rasga, como estrias de luz, os caminhos
de vosso futuro. Daqui partis, rumo ao tra-
balho, com as vozes da esperan¢a cantando no
intimo do coracio um hino 3 grandeza de
vossa terra, cujo prestigio politico e moral na
comunhio dos povos — nio 1Os esque¢amos
— tem de assentar nas alturas de seu poder
econdmico. Séde, por vés, fautores de tanta

grandeza, e vos engrandecereis também.

anormalidade, mais diz menos dia hi de mi-
tigar-se ou cessar, e tudo quanto realizarmos
para acrescentar poder de nossa indistria, total
de nossas reservas, equivalerd a sobrepor a n
tural ¢ incoercivel cxpansio de nossa riqueza, FABRICANT

em termos de renda nacional, 2 insuficiéncia
atual de nossa vascularidade econdémica.

Contingéncias transitérias;, por desestimula
tes que se pudessem afigurar, nio legitimariam, (Marca
portanto, o absenteismo, o cruzar de bragos,

o alheiamento aos imperativos da evolucio i
dustrial, parte, passaias

MANTIQUEIRA :-:

~ FABRICA E ESCRITORIO
MANTIQUEIRA — E.F.
MINAS GERAIS

pela qual, de vossa
agora a ser, também, responsiveis, com o eXe
cicio das aptiddes que adquiristes neste esta-
belecimento-padrio. Tendo em conta o coef
ciente com que a industria do leite entra

infere-

Correspondéncia:
Caixa Postal, 26

SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS

multiplicacio da riqueza nacional,
Qe fato, a responsabilidade daqueles que a
ploram, mas, sobretudo, a daqueles que, 2p
cebidos, como hoje vos achais, de completa. &
¢do de sua técnica moderna, assumem com
pais o compromisso de fazé-la render progre

ores de bovinos da rada holandesa.
sivamente, quer na ampliagio de suas unid :

1.* Fabrica de Coalho no Brasil

KINGMA & CIA.

Coalho FRIS | A

Em liquido e em po

Unico premiado com 10 medalhas de ouro

E.F.C.B. :: Minas Gerais

nda em toda parte. Pegam amosiras gratis aos representantes

Vendemos 6timos animais i
! puros de ped
puros por cruza, etc. ' pecisree,

RIO DE JANEIRO
Caixa Postal, 342

SAO PAULO
Caixa Postal, 3191

PELOTAS — R.
Caixa Postal, 191
ou diretamente aos fabricantes.
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QUEIJO TIPO LUNCH

EOLO ALBINO DE SOUZA -
Prof. da F.E.L.C.T.

. queijo, em virtude de conservar o mesmo mais
nos colorido que o

tendo a

umidade.

mesmo,

forma retangular Coalho — Por fim é o coalho adicionado,

tendo-se antes o cuidado de ajustar a tempe-
ratura em 32°C. A coagulacio deve se pro-
cessar emy 55 a 60 minutos, o que se conse-
gue com o emprégo de 30 cc. de coalho li-
quidé por 100 grs. de leite. Agita-se o leite
durante 3 minutos para a completa distribui-
géob do coalho e demais ingredientes. Durante
deve se

A sua classificagcdo é idéntica 3 do Prato.

A sua.massa é de sabor mais suave que a do

queijo Prato, apresentandc olhos um pouco
menores que o mesmo.. Suzs dimensSes sio em
média, 15 cms. por 10 cms. e 6,5 cms. de al-

tura.

O_péso ¢ em média 1,000 a 1,050 kgs.

a coagulacao a manter

constante, nio devendo ficar o leite descoberto.

temperatura

COMPOSICAO MEDIA Corte — Observa-se, pelos meios conhe-

’ cidos, o término da coagulacio, procedendo-

Agua .. ... 38.4 se ao corte de maneira idéntica 3 usada para

’ Gordura ... ... 28,2 o queijo Prato, sendo os grios, porém, de ta-

Gordura no extrato séco - .- - - - 45,7 manho n.° 4 (tamanho de graos de arroz
Proteinas ... .v.cce oo 27.9 partidos) . ‘

Sal L 2.4 1.9 mexedura — Em seguida, inicia-se a 1.2

Residuo mineral ..o 3.1 mexedura, que deve se prolongar até 25 mi-

Acido lictico .. ... 1.2 nutos, contando-se do inicio do cérte. Esta

operacio deve ser continua ¢
com auxilio de um agitador de madeira.

FABRICAGCAO

Matéria prima: O queijo tipo Lunch deve 1.7 dessoragem —— Deixa-se a coalhada re-

ser fabricado com leite com gordura padroni-
zada a 3.6%
A acidez tolerdvel ¢ até 19° Dornic.

pousar cérca de 3 minutos ¢ elimina-se 33 %

apés filtragem e pasteurizacio. de séro (em relacgic ao volume totdl).

nutos do inicio da mexedura, comeca-se a efe

Fermento Este deve ser adicionado em

‘quantidade correspondente a 1 %.

de igua em proporcio de 12%.

salitre,

Salitre — Em seguida junta-se o
cérca de 25 ou 30. gramas por 100 kgs. de lei-

te, conforme a qu:lidade déste.

mente sem haver interrupcio da mexedura.

Cloréto de cdlcio -— Este pode ser adicio-

em pro- no séro.

nado simultineamente com o salitre,

EPAMIG

Whan.” e e o oo "

de Estado do Agri
de

CARACTERIS- porcio que depende da necessidade do leite,
TICAS: O queijo em média 25 grs. por 100 kgs. de leite.
Lunch ¢ uma va- Corante — A proporcio de corante ¢ a
riedade .do‘ queijo mesma que para o queijo tipo Prato, ficando,
Prfato, llgexramente no entanto, menos acentuada a coloragao do
mais macio e me-

levada a efeito

2.% mexedura ¢ aquecimento — Apds 2 mi-

tuar o aquecimento, que é feito com auxilio’
Esta agua

deve estar com 85° C e ser adicionada lenta-

Nesta igua dissolve-se 300 grs. de sal por-
100 kgs. de leite, ¢ que ird constituir a salga:

FELCTIANO
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A temperatura deve ser elevada até 400 C,
no inverno, e 41° C no verio, usando-se, caso
a agua nio seja suficiente, vapor indireto (s6-
bre as paredes e fundo do depdsito). A agi-
" tacio da coalhada deve ser feita ‘preferivelmen-
‘te com ©O ag’ d A

Quando a massa adquirir o ponto, isto é,
quando o0s graos nao estiverem se ligando mais
¢ apresentarem-se consistentes (menos que no
ponto do queijo Prato), cessa-se a mexedura

e di-se um repouso de-2 minutos.

Dessoragem — Ap6s afastar a massa para
um canto .do depédsito, procede-se a retirada
’ ‘de todo o sbro e prensa-se aquela durante 20
~minutos com 2 kgs. de péso por quilo de
massa. Com esta prensagem os grios se ligam

todos, formando um sé bloco, de {6rmas re-

Moldagem e enformagem — Apds elimina-
¢io, por meic de uma faca, das irregularida-
~des devidas a falhas das placas usadas na pren-
sagem, divide-se a coalbada em pedacos iguais,
com 1,200 a 1,300 kgs. Em seguida sio os
blocos colocados nas férmas, ja forradas com
adaptando-se as tampas.

pano,

 Prensagem — A prensagem ¢ efetuada usan-
~do-se a principio pressio 25 vezes superior ao
péso do queijo. No fim de 30 minutos reti-
r

dgua quente. Prensam-se novamente os quei-
0s (tendo-se, antes, o cuidado de viri-los)
urante 3 a 4 horas, sendo a pressio corres-
ondente a 30 ou 35 vezes o péso do queijo.

No fim. aplica-se mais uma prensagem, sem
ano, durante 30 minutos, cuidando-se antes
a eliminacio de motivadas pelo
ndu ajustamento da ‘tampa da férma. Conser-
am-se os queijos, em seguida, durante 12 a
4 horas em uma cimara com 10 a 12°C.

saliéncias

Salga — Para completar a salga, mergu-
m-se Os queijos em salmoura com 18 a
0, durante 24 horas, tendo-se o cuidado
virar os mesmos, decorridos a metade déste
po.

S. queijos permanecem, depois, 24 horas
prateleiras, na mesma cimara para secar
~ pouco,

Maturagdo — Primeiramente devem os quei-
Jos ir para uma cimara, com 10 a 12°C e

83 a 86% de umidade, mnela permanecendo -
durante uns 6 a 8 dias, devendo ser virades
didriamente. Apresentando-se os queijos com

a crosta séca, passa-se nos mesmos 6leo de li-
nhaga, observando-se os cuidados usuais. Fin-
do o tempo de permanéncia
primeira cimara, devem os mesmos ser trans-
portados para a segunda, com 13 a 15°C e
85 2 909% de umid;\de, onde permanecem até

o término da maturagio.

Viram-se os'queijos de 2 em 2 dias e pas-
sa-se 10s mesmos um pano umedecido em so-
lucio de dgua, cal (3%) e sal (4%).

Completa a maturagio, o que se di nor-
malmente aos 30 ou 35 dias apds a fabrica-
¢io, devem os queijos ser lavados em agua com
3% de cal e depois de bem sécos podem ser
envoltos em papel celofane.

parafinados. Sio

A difteria ou crupe ¢ uma doenca infectuo-

provocada : Na
maioria vias respiratdrias
e clinicamente traduz-se por uma
inflamacio da mucosa da garganta. O doente
apresenta todos os sintomas de uma intoxica-
cao geral.

sa, por um germe especifico.
dos casos atinge as

superiores

A doenca inicia-se com uma inflamacao da
garganta e em geral a febre é pouco elevada, a
dor ligeira, reacio dos ginglios

da regiio do pescoco. As vezes a doenga se ins-

com pequena

sendo os sintomas pouco
entretanto, por

tala insidiosamente,
definidos. E’ imprescindivel,
mais benignos que se apresentem os sintomas,
procurar o médico ¢ pedir-lhe para examinar
o doente ¢ verificar a natureza da infecgio.

(Do S.P.E.S. de Minas Gerais).

Maquinas Junqueira Lida.
Industria e Comércio

Mc’tquings e materiais para
indistria e lavoura

Av. Sete de Setembro - 969

C. Postal, 134 — End. Teleg. “JUNQUEIRA”
: FONE 2585.

Juiz de Fora — Minas

dos queijos na
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TEMAS DE ECONOMIA

Dois artigos de José de Assis Ribeiro

Assistente da Faculdade de Med. Veterinaria
da Universidade de Sdo Paulo

|.GEOGRAFIA DA PRODUCAO

: ,poré)'.
- De recente - trabalho organizado pelo Dr.
Armando Chieffi, enviado para o 2.° Con-

ritério do Acre, Rio Brance, Amapa e Gua-

gresso Internacional de Veteriniria e Zootec-
nia em Madrid, resumimos os seguintes ele-
mentos cujos dados estatisticos foram por nds
fornecidos:

’ - LEITEIRA NACIONAL

O Brasil, dentro da imensidade territorial de
8.500.000 kmq que se estendem do Equador
aos Troépicos, apresenta um detalhe comum as
varias regides em que se divide: — a hetero-
.geneidade de condices de criacio do gado lei-
teiro e de exploragio da industria de lacticinios.

Diante das condices climiticas peculiares a
cada regiio, seus climas vio desde o tropical
chuvoso equatorial e tropical tipo savana, pou-
co favoraveis 4 producio de leite até ao tro-
pical tipo altitude e tropical imido, ia bas-
tante satisfatérios. Para tornar a pecudria lei-
teira econdmicamente possivel, o homem teve
que adaptar suas atividades as condi¢Ses am-
bientes. Dai as modalidades de criz¢io do gado
leiteiro e de industrializacio do leite, no Pais,
bastante modernas (S. Paulo,
Minas. Rio, Santa Catarina) e sobremodo
primitivas em outras (Estados
sendo que a regidio potencialmente mais pro-
missora ¢ a do Sul, o Rio
Grande do Sul.

E aqui. como em qualquer outro pais, ob-
serva-se, como ja o fizeram sentir os estudiosos,
que, onde a producdo leiteira é florescente, a
populacio humana progride e é feliz, ¢, onde
a producio se estiola ou ndo existe, a civili-

numas zonas
nordestinos) ,

principalmente

zacio se mantém estaciondria ou em regressio.

INFLUENCIA DO CLIMA

A producio leiteira, como qualquer outra
atividade rural, é fungio do clima. Onde as
"condiges climatéricis sejam favoraveis — .por
(chuvas) regulares,
por temperatura média amena, por griu de

precipitagdes = atmosféricas

umidade e por altitude aceitiveis, a produgao

-
7,

|- tsecretaria de Estado de Agriculturo, Pecu

nstituto de Laticinios Candido Tostes

Divisio geografica do Brasil e importincia do ponto de vista leiteiro

— ANO 1950 — 1.9 regido | 2.2 regido | 3.2 regidgo | 4.2 régiEo 5.a regi'éb
Norte Nordeste Leste Sul Centro-oeste
e e e e e e 3.540.032 967.704 1.260.169 809.258 1.885.035
Populagéo humana. . . . . 1.883 325 12 652.624 19.162.745 17183.594 1.763.191
Populagdo bovina . TR 1.181 780 5.886.520 17.546.440 16.876.710 8.597.900
) o . ‘Produgio total de leite kg . 6.000.000 | 100.000.000 | 1.607.000.000 180 000.000 50.000.000
de leite e a industria de lacticinios tém se de- N. aprox. de vacas. leiteiras . 25.000 185000 2.230.000 880.000 140.000
senvolvido — ndo com a exuberincia dos pai- onsumo médio fotal ‘ ) . ‘
ses essencialmente leiteiros, e sim, com as res de leite e derivados . . 4,24 kg 1,90 kg 83,90 kg 46 kg 28 kg
tricbes impostas is tegiGes tropicais, onde, como de |€?i’t? em natureza . . 1,60 kg 3,60 ke 31,70 kg 20,70 kg 4 kg
ja esta consagrado pela observagdio comum, o onsumo didrio. . . . . . ig lﬂ‘g 103 ¢ 60 g g
rendimento dos rebanhgs leiteiros ¢é bai_xo, e
consequentemente, o custc da producao el"‘f As conclusGes a que chegamos analisando ¢ mais caro. Mesmo nas regides de maior in-

vado. éste quadro sio as seguintes:

Assim, no Brasil hi 3 nucleos de producao
leiteira.

12— Os nUmeros representativos da pro-
‘ducao leiteira, tanto nas parcelas de cada re-

justamente em zonas em que pelas
condicdes menos agressivas do clima, a obten-
constitue ido, como no total do Pais, sio meras esti-
‘mativas. Apesar ob-
termos dados estatisticos precisos, nio os con-
seguimos. Nossos cilculos em 1949 acusaram
ma producio total de 2 bilhdes ¢ 400 mi-
Ihdes de litros de leite, niimero é&ste que subiu
para 2 bilhdes ¢ 550 milhdes em 1950. En-
tretanto, nio podemos garantir estejam erradas
s cifras de 2 bilhGes e 900 milhGes como
média anual divulgada por “Conjuntura Eco-
ndmica” em abril de 1951, ou 3 bilhdes e
00 milhGes como dissemos no “Boletim do
Leite” em julho de 1951, nem mesmo "4 bi-
hGes e 600 milhdes, como publica o Boletim
a FAO., n° 16, de 1947. A mesma dis-
aridade se observa em todos os demais deta-
hes das estatisticas lciteiras nacionais. E o
mais grave é que isso também existe no tocan-
ao custo da producio, que, em zonas vizi-
nhas, em idénticas condi¢Ses de exploracio,
! de Cr81,70 até Cr$4,00
por litro !

c¢io e a industrializagio do leite

fatores importantes na economia publica. Estes: do nosso esférco para
nicleos se encontram nas regides Nordeste, Lés-
te e Sul ¢ se identificam com as bacias leitei-’
ras grandes ¢ pequenas, abastecedoras as Capi-
Compondo éstes incluem-se as

como o Sul de Minas. o

tais. nucleos

zonas lacticinistas
Vale do Itzjai, o Centro de Sio Paulo, & o
Vale do Paraiba, o Sul de Goiaz, bem como
:s micro-zonas leiteiras de Alagoas, de Per-

nambuco e do Ceara.

LEITEIRA POR REGIOES
DISTRIBUICAO DA PRODUCAO

Como os cilmas das regides do Pais sio
varia nitida
mente entre elas, sendo pequena no Nordeste
(Maranhio, Piaui, Ceari, R. G. do Norte,
Paraiba, Pernambuco e Alagoas), aceitavel n
Iéste (Minas Gerais, Rio de Janeiro, Distr
to Federal, Espirito Santo, Bahia e Sergipe)
mediocre no Sul (Rio Grande do Sul, Sant2
Catarina, Parani e Sio Paulo), para quase
desaparecer Centro-oéste (Goiaz e Mate
Grosso) e no Norte (Amazonas, Pari e Te

difcrentes, a produgio leiteira

em variado
nais,

ou

a o . -

2.2 — As regides de maior rarefacio demo-
rifica sio as de menor producio e menor
nsumo de leite, e justamente, onde o leite

no

dice, a producio e o consumo ainda estio lon-
ge de atingir os niveis satisfatdorios. Em tese,
podemos dizer que nossa produgio de leite e
derivados corresponde a 25% das reais neces-

sidades do Pais. Isso

porque nosso povo
tem o hibito de consumir leite e derivados.
Nio os consome mais, porque, de um lado,

nio hia produciao, e, de outro, por serem mui-
to caros. Nas regides de menor produgio, os
suprimentos de leite e lacticinios sio feitos por
importacGes., nao s6 das zonas leiteiras (Sul
de Minas e Centro de Sio Paulo), como do
estrangeiro. E, mesmo

com as importacdes,

nosso consumo ainda é pequeno.
3.2 —Nosso rebanho leiteiro ainda nio foi
Cilculos de 1949 acusam 4 milhGes

leiteiras,

contado.

de que baixou
para 3.460.000 em 1950. Se tal se tiver mes-

mo verificado em nossos rebanhos, si a redu-

vacas numero éste

¢io do numero de animais correspondeu um
aumento de produgio, isso ¢ um sinal de evo-
Em

detalhe — diminuicio dos efetivos leiteiros e

lucao. todos os. paises lacticinistas éste

aumento da produgio — estad sendo observa-
“Menos

vacas e mais leite” é o slogan que os produ-

do com reais vantagens econOmicas.

tores de leite devem adotar.
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DISTRIBUIC?&O DA INDUSTRIA-

de manteiga, perto de 40.000 toneladas de

i ‘f Nimero total de vacas leiteiras ...... P L ig;g : ;228888 z:i:z: \LIZACAO q%lel_]OS, mais de 23 mil tonelagias de leites des-
] ' Cérca de 1 bilhdo e 300 milhdes de litros ~Pidratados. ete.
! . [ 1949 — 2.400.000.000
‘?‘ Produgio total de leite, em litro ............. t 1950 — 2.550.000.000 de leite foram industrializados no Brasil, em Esta producio se distribuiu pelas seguintes
[ 1949 — 600 kg 1950, obtendo-se mais de 35.000 toneladas  regiGes:
Média anual por vaca .. ... { . -
iZig - 723] ié(gkg __ Produtos principais Norte Nordeste Leste Sul Centro-Oeste
: Consumo total de leite em natureza, por pessoa/ano L 1950 — 22,10 kg :
) . 1949 — 47 kg Requeijao do Norte sim sim Sim (até Bahia) nio nio
‘ Consumo total de leite e derivados, por pessoa/ano. L 1950 — 49,10 kg Queijo de coalho sim sim Sim (até Bahia) o o
v 1949 128,70 grs. Queijo -Minas nio nio Sim, em Minas, Rio| sim, em Sio nio
Consumo didrio de leite ¢ derivados, por pessoa. . .. L 1950 — 134,50 grs. o ' e Espirito Santo Paulo
| . r Queijos tipos estran-
PRODUCAO POR ESTADO E sunto e divulgam as observagdes. Entretanto, o geiros . ........ nao nao Sim, a partir da sim ~ nio
CONSUMO NAS CAPITAIS - 0 mesmo ndo acontece nas cidades do interior Bahia para Sul
Dos 2 bilhGes e 550 milhdes de quilos de iiz?dttimme:e?l;e;z;nesota;;;:iin?:;oes l;(:tursx:i Lgite’s deshidratados. nio nio . | Pequena em Mi'nas el sim, em Sio nio
leite produzidos em 1950, foram conS|xmidos dos por todo o Pais, de funcionamento lega- . grande no Rio Paulo
er:tar:li::ur?rzladuitr}i);lli}ic;oe 250 milhdes, sendo o lizado ou clandestino. ,’M‘anteiga - comum. pequena pequena  |Muito grande em . sim, no Sul
A distribui¢io do consumo nas Capitais nao Somando os dados aproximados que nos N Minas aceitavel de Goiaz
constitui dado de dificil obten¢do, de vez que foram fornecidos, organizamos o seguinte Manteiga — extra e Pequena em Minas e| sim, em Sio
esporadicamente, as autoridades estudam o as- quadro: . ; de 1.2 qualidade. nao niao Rio - Paulo nio
. Consumo didriana  Produgdo total SN ) . o
Estados Capital Capital em 1950 do Estado Qualsquer -que 'segam os numer'Of certos da gides tropicais. Comparando o Brasil com
. ' kg toneladas nossa produgdo leiteira, nossa posicio no qua- paises geograficamente semelhantes, nossa si-
S0 Paulo . o er Sio Paulo .. ..... 400.0060 600.000 dro dos paises lacticinistas ¢ desvantajosa, n0s  tuagio ndo ¢ das piores, e pelo contririo, ji
Distrito Federal .. ...« oooon.. Rio de Janeiro 375.000 — E)onto’s de vista de quantidade e de pr’egos. Y e?ta' verificado que em qualidade, nossos lacti-
Rio Grande do Sul .o ooroovnn.. Porio Alegre 90.000 95.000 en:o ¢ o de no's .compararn.los com paises tra- cinios podem ser equiparados com os melhores
Minas Gerais . ... .o ooeorene Belo Horizonte 75.000 1.120,00 icionalmente leiteiros, localizados fora das re- do mundo !
S PArANA L e Curitiba .. ....... 45.000 50.000
Rio de Jameiro ... ««cvovovronnonn- Niterdi . ......... 40.000 440.000 *
Santa Catarina . .. .o oo Florianépolis 30.000 45.000 -
Pernambuco ... ... Recife ........... 28.0C0 - 51.000
Bahia . ....................... .. Sido Salvador 20.000 30.000 ar ici ~ » . ~ .
Ceard ... .. I Fortaleza ......... 20.000 18.000 l P t p g ﬂ I d t P d g d l t
Espirito Santo ........ A Vitéria .. ........ 7.000 lO.OOOV : a ao a " us rla na ro u ao e e' e
........ 6 ... 6.000 12.000 . L. '
geljji;aes ......... 1\];1?::;?(1 AAAAAAAAA 6.000 7.000 tr::ﬁci'os;u e;; :O:SOin;:ltT' 1{11t1d_0 ;Ontlra’\ste v?itamento integral do leite, para grande ren-
Pard ..o Belém ... ........ 6.000 5.000 o ii ot e ‘:;930 o e dimento, vem se desenvolvendo cada vez mais.
Rio Grande do Norte ............ Natal ........... 5.000 4.000 . 5 ke]evados niveis técnicos. a otc;;luoaon;. Como Rrova, .al. estao os mo“dellares estabeleci-
Paraiba ... ....... ... .. Jodo Pessoa ...... 5.000 5.000 tc s mantem estacionéria, adptva dg ’G menFos ‘mdusma{s em nosso hinterland” para
Plati ..o Teresina ... ...... 5.000 4.000 ¢ Drimitivos ¢ primitios ° 1“ ° mde' fabricacio de leites deshidratados, de  queijos,
Maranho ..o Sio Luiz ........ 5.000 6.000- o [elEir0 ¢ mo trotamney o b oraca0 0 de manteiga, etc., ao lado das quais devem ser
Amazonas - Manaus . ... ... 4.000 3.000 S o materia prima.  citadas as Otimas usinas de beneficiamento da
Goiai _______________ o Goiaz oo 4_000 45.000 ,lr,ldfl.s,t\na_ de laticinios, nio sé por efeito Cap‘ital Paulista. Nestas organizagdes se observa
Mato Grosso . .. ... ... ... ... o Cuiabi ... . ... .. 4.000 5.000 39“““39095 regu’lar?entares; c?mo por ne- la’ aplicagéo da.s mais recentes aguisigées da cién-
Toove Diories TederaD € de carater técnico-econdmico de apro- cia e da técnica leiteira, e, como consequéncia,

ituto de Laticinios Candido Tostes

o
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ai estd a exceléncia de varios produtos obtidos,
rivalizando-se com os melhores estrangeiros.

O mesmo, entretanto, se pode dizer das fon-
tes de producio do leite ? Infelizmente, nio.
Excluidas as poucas granjas-modélo para o
. leite tipo A, ficam umas. tantas fazendas me-
lhoradas para o leite tipo B. Isso, todavia nada
representa, por enquanto, na solucio do pro-
blema de abastecimento de leite tanto no con-
sumo como a indéstria. Isso porque o resto,
isto é, mais de 99 % das nossas fazendas, que
sio as produtoras de leite tipo C ou para fins
industriais, ¢ mantido no maior primitivismo
veterinrio, zootécnico, agronémico e higiéni-
co. Esta situacio de atrazc nas bacias leiteiras
nio seria nada, nio fosse a direta repercussio
na vida econémica dos produtores de leite, cuja
situacdo financeira é anunciada como das mais
precirias. De outro lado, a situacdo econdmica
das grandes emprésas tambem periclita neste
ambiente, de vez que, para fazer face as gran-
des inversdes de capitais e a manutencio de
operariado especializado, teem que dispor de
grande volume de leite de boa qualidade —

coisas que os nossos produtores de leite nio -

teem conseguido fornecer.

Dai o se reconhecer a preméncia com que os
industriais laticinistas organizados devem vVir
em apoio a classe dos produtores de leite, fa-
cultando meios de a producio leiteira acom-
panhar o ritmo de evolu¢do da industria leitei-
ra. Deve rompido

tente, ndo s6 do ponto de vista econdmico como

ser o desequilibrio exis-
equilibrio
producio
industria

do higiénico. Da manutencio de um
decorrente da elevacio dos. niveis da
leiteira depende
de laticinios. Sem produgio de leite
racionalizado, nido se poderd manter o alto ni-
vel técnico jd existente nas grandes organiza-

o futuro da nossa
em nivel

¢Oes laticinistas do nosso meio.

Pelo que nos tem sido dado observar, o Po-
der Publico é impotente para resolver o pro-
blema na extensio da sua gravidade. Nesta base,
cabe as organizacdes particulares, mais direta-
mente interessadas na obtencdo de leite em vo-
lume e em qualidade desejaveis,
medidas que concretizem &ste objetivo.

de Estado de Agricultura, Pecu

de Laticinios Candido Tostes

_ ¢Oes particulares, dentro de bases devidamente

“inseminagio artificial

a adogdo de

A nosso ver, tudo o que o Govérno se pro- 3. — Assisténcia financeira

pOe realizar e que, por penuria de meios, nio

serio cada vez mais caros e mais raros, dando
cada vez menos lucros aos que os tiverem como

-Como o leite representa dinheiro, as orga-
fonte de renda.

nizagdes leiteiras poderdo financiar seus for-
_pecedores proporcionalmente ao volume de lei-

o consegue, deve ser efetivado pelas organiza-

O Poder Piblico jé fez tudo pat;a resolver

estudadas. . . Ly
te  produzido. Prevendo-se juros mddicos e o assunto. E' hora, portanto, de a iniciativa
) ] - por prazos razoaveis, e, além disso, aceitando-  particular a si tomar a tarefa de solucionar o
As grandes emprésas (usinas de beneficia- se pagamento do débito em - leite, poder-se-4 caso, tanto em beneficio préprio, como da co-

mento ou fabricas de laticinios), pela direta

pr‘opozcionar. grande oportunidade para os pro--
dutores melhorarem suas condi¢des. O finan-
ciamento, entretanto, deverd ser feito exclusi-
vz;mente para “aplicagio direta no melhoramen-

to do gado leiteiro ou das instalacSes para ob-

letividade.
relacdio que teem com os produtores )

pelas possibilidades que devem ter para mo-

vimentacio de numerario, obtencio de material

Historico da bromatologia

1921—Hortvet apresenta seu Crioscdpio para

préprio e contrato de pessoal técnico-especiali
zado, devem organizar um trabalho de assis-
téncia a produgao do leite, mantido exclusxva.

tencio higiénica do leite, inclusive montagem
de silos, estabulos, etc.

mente por elas. i exame do leite.
Esta assisténcia para ser completa e eflcxen

te, deverd abranger:

fato- de observacio comum, e que cada ;

1922—Koptschek sugere o indice cloro-lactose
para o exame do leite.

—Maério Saraiva (manteiga); Paula Ro-

drigues A. (leite).

1927—Paula Souza, G. H., no Instituto de
- Higiene de S. Paulo, aplica a Luz de
Wood para descobrir a original fraude
da molhagem do leite pela urina de
vaca.

vez mais se acentua, o de que na altura em
ue estamos, nio se podera aumentar a produ-
G0. econdmica de nenhum alimento sem assis-
éncia técnica a todas as fases do trabalho.

1. — Assisténcia veterindria ¢ zootécnica

O estabelecimento dispora de um corpo de
veterindrios (numero proporcional ao reb
nho fornecedor) cujos trabalhos serio os de
exame e tratamento do gado leiteiro; prética
da e balanceamento de
racdes. Mediante entendimentos com os produ-
tores (QUe pagarao as aquisicGes pelo preco de
o estabelecimento manterd em depdsi-
drogas, forragens, etc. . A
serd executada pelo ve-
terindrio encarregado desta se¢io. O reprodu-
tor fornecedor do semen pertencerd ao prdprio
ou aos fazendeiros, que se

Sem assisténcia veterinaria, agrondmica e fi-
nanckeira a producido do leite, nossas usinas e
nossas fabricas de lacticinios nio terio maté-
prima para sua manuten¢io econdmica, e,

inseminacao artificial A - e e
Gac m. consequéncia, todos os produtos leiteiros

custo)
to: medicamentos,

Pa 99

A I,

O MELHOR COALHO EM PO
DE

FABRICACAO DINAMARQUESA

A venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Industria
e em todas as casas do ramoc

estabelecimento,
cotizarem para aquisicio do animal,

nuten¢do seri controlada por todos.
rios paulistas que
Chile nos trouxeram noticias sObre a existén-

visitaram recentemente

cia de organizacio déste género, naquele Pai
cuja eficiéncia na elevacio da producio do leite

tem sido por todos reconhecida.

2. — Assisténcia agrondmica

A esta secao competird orientacdo a0 pr

CIlA. FABIO BASTOS

RIO DE JANEIRO — Rua Teéfilo Otoni, 81
SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828
BELO HORIZONTE — Rua Tupinambas, 364
PORTO ALEGRE — Rua Jiilio de Castilho, 30

paro da terra para pastagens e para cultivo
de forrageiras para silagem e fenacio. O est
agrénomos
com

belecimento dispord ndo sé de
auxiliares para realizacdo dos servigos,
da maquinaria necessiria. Aquisicio de semen
tes, instrucdes sObre plantlo, obtengio de con
centrados e atividades * relacionadas, serio O

trabalhos complementares desta secao.

Pag. 15

7




MAIO/JUNHO - 1952

FELCTIANO

Pag. 17

FELCTIANO

FERMENTO LACTICO,

'PREPARO E_APLICACAO

‘do leite o que tem maior propriedade de ab-
otver odores estranhos ao fermento. somente

A industria de lacticinios moderna esti em-
penhada em se classificar ao lado de outras
industrias que de muitos
anos, desfrutando lugar de destaque nos mer-

alimenticias, vém,

em virtude
manufatu-

cados consumidores, conquistado
da 4tima qualidade dos produtos

rados.

Por ésse motivo tornou-se condi¢io obriga-
téria o emprégo do fermento lictico na fa-
bricacio de queijos e manteiga.

O fermento lictico, que é uma cultura pura
de germens da fermentacio lactica verdadeira,
aplicado tecnicamente ao leite e ao creme, con-
fere aos seus produtos caracteristicos préprios.

Para aproveitar as vantagens do fermento

lactico, melhorando sensivelmente a qualidade

da matéria prima, basc primordial do sucesso
constitui condicao

dos lacticinios em geral.

principal o uso da pasteurizagio do leite ou
do creme. Entretanto ¢é toleravel, em se tra-
tando de leite de primeira qualidade e de cre-
me de baixa fermentacio (18° D) fazer apli-
dis-
pensando o tratamento da pasteurizagido. Essa

cacio do fermento lictico aos produtos,

prética, entretanto, constitui exce¢io sendo usa-
da em condicGes excepcionais e extremamente
favoraveis. N

Ao leitc e ao creme pasteurizados, isentos,
portanto, de germes produtores de fermenta-
¢Ges nocivas, ao ser inoculado, o fermento lac-
tico confere 3 matéria prima, condi¢des privi-
legiadas ao . desenvolvimento de germens bené-
- ficos, responsivies pela fermentacio lictica ver-
dadeira, durante o periodo de cura dos quei-

jos, e na fase de matura¢io do creme.

Em virtude das altas qualidades do fermen- -

“to lactico, a massa do queijo, apés a fabrica-

&L EPAMIG ‘

Secretari

Emproso do Pesauiso Agropecudria d Mings Gercs

¢/ T

uto de Latici Candido Tostes

Professor de Tecnologia da Fabricacio de Manteiga,
da Escola de Lacticinios “Cdndido T ostes”

'CARLOS ALBERTO LOTT

pode trazer desvantagens.

io ou aco inoxidavel, com tampa do mesmo
metal, provida de .ventilacio. Neste vasilhame

nigua leite deve permanecer até o final da opera-

indigesta, passa a ser ao término da matura-

¢io, que ¢ insipida, rigida, insoluvel

¢
¢do, .sapida, macia, parcialmente solivel nagua, '40) Pasteurizacio — Em banho-maria, de
a 95°C, por 20 a 30 minutgs, contan-
»-s¢ 0 tempo a partir do momento em que

altaimente digestivel, apresentando consequen-

temente caracteres oOrganoléticos bem acentua-
dos, quer sejam bom aroma e sabor agrada-

' leite atinge a esta temperatura. Nao hd ne-
con-

textura uniforme e sidade de mexer ou agitar o leite.

vel, como também
L. 1
sisténcia normal.
.%) Resfriamento — Em dgua corrente, tic
¢pressa, quanto possivel, até que chegue 2

emperatura de 18 a 20°C, na qual deverd

Na fabricagio da manteiga, permite. contro-

lar a acidez do creme, determinando com se-

guranca a graduacio da acidez, de conformi-
dade

para consumo

com o tipo de manteiga produzida, se
imediato ou tardio.

ermanecer até o final da operacgio.

%) Repicagem — Usar de 0,3 a 1,5%
O aroma suave e agradavel, o gdsto carac- fermento anterior, homogeneizar bem e dei-
/temperatura acima indicada até a coa-

16 a 18 horas.

teristico de aveld, a textura lisa e fechada e a
sdo  conse-
quéncias da aplicacdo do
lictico ao creme, durante uma das fases da fa-
(a maturacido) incrente ao processo
do trabalho. A percentagem, de fermento a ser.
usada na fabricacgio de queijo e maturacio do

a
manteiga, cao, que leva dc

consisténcia firme da

racional fermento

:7.9) Cuidados com .o fermento coaguiado
Eliminar a camada superior (2 a 3 centi-
letros), para defender o fermento das conta-
inacGes exteriores, que por ventura surgiram

bricagao

; X . . rante a; fase de seu preparo. Homogeneizar
creme, seria de acérdo com os tipos de quei- .

m e fazer o julgamento pelos caracteres or-
anolépticos; retirar uma boa amostra para a

dicagem seguinte, guardando-o em potes de

jos elaborados e com a qualidade da mantei
ga produzida, dentro dos limites de 0,5 a

I
b . . o .
/ ouca ou vidro esterilizados, em geladeira ou
Nas fabricas de lacticinios, consegue-se © mara fria, na temperatura de 10°C, até o
fermento lictico para as manipulacdes did .

mento da repicagem.
rias, partindo do fermento liquido em leite ou :

<

caldo, ou em pdé, manipulados par laborat

" FERMENTO EM PO’

rios especializados. X
.2>— Tomar pequena quantidade de -lei-

te, de 5 a 10 litros. Leite bom, des-
natado e pasteurizado.

FERMENTO LIQUIDO: PREPARO —

1.°) Leite — De primeira qualidade. reti
rado de um conjunuto de leites reconhecidos

—Resfriar a 320C (temperatura &ti-
ma para ativar o desenvolvimento das
bactérias que vio ser adicionadas com

na fabrica, como de 6tima procedéncia. A’ se

lecio do leite deve ser feita pelos exames d o fermento em péd) e-

temperatura

manter nesta

rotina. .
o . periodo de

durante

2.°) Desnate — Eficiente e em desnata maturagao.

3.°) Vasilhame — Apropriado, de alumi- .

- MAIOQO/JUNHO - 1952
deira limp2, que nio tenha servido - anterior- 3.9 Adicionar ao leite tdda a quantida-
mente. Para o fermento a gordura ¢é dispensa- de de fermento em pd contida no
vel, porque sendo dos elementos componentes frasco.

4.0 — Mexer bem o leite de inicio e mais
algumas vezes durante as quatro pri-
meiras horas, para evitar que o fer-

mento em pd deposite no fundo.

5.2 — Depois de coagulado e . firme, proce-
der de idéntica ao fermento
liquido.

O fermento em pd apresenta defeitos adqui-

forma

ridos na sua fabircacdo, durante a fase de se-
cagem, mas que sio ficeis de ser eliminados
durante o seu preparo, com repicagem suces-

siva.
FERMENTO EM CALDO

.1.° dia — Aquecer em banho maria, 3 tem-
peratura de 95°C, durante 30 minutos, 1 li-
tro de leite desnatado. Resfriar éste leite a 30°
C e adicionar-lhe o fermento lictico, em cal-
do, contido no frasco. Agitar a mistura com
agitador. Manter o leite a temperatura de 30°
C durante as primeiras 15 a 18 horas. Man-
ter a vasilha vedada com a tampa ou pano
esterilizado, ¢ tor-

bem limpo, previamente

cido.

Na 18.% hora apds a formagio da coalhada,
esfriar o mais possivel e guardi-la para a re-
picagem no 2.° dia. :

2.% dia — Com uma colher esterilizada, re-
tirar a camada superficial da coalhada (3 cm.
de profundidade) e, em seguida, agitar com
agitador, também esterilizado, a coalhada res-
tante,

Pasteurizar 5 litros de leite desnatado a
95°C durante 30 minutos. Resfrid-lo a 28°C
no inverno e a 25°C no verio. Adicionar a
éste ‘leite 250 cc. da coalhada. Agitar bem a
mistura, tampar o recipiente e manté-lo & tem-
peratura de 25°C, até se formar a coalhada,
0 que acontece entre 18 a 20 horas. Manter
a coalhada 2 temperatura de 10 - 12°C até
o 3.° dia.

3. dia — Com o cuidado ji mencionado
retirar 3 c¢m. da camada superficial da coalha-

-




3%

MAIO/JUNHO - 1952

FELCTIANO

Pag. 18
da. Tratar o leite desnatado do modo ante-
rior descrito e apds a pasteurizagio esfrid-lo

¢ a 20°C. Semear a coalhada no leite pasteuri-

colher das de sopa, bem cheia, para cada li-
tro de leite desnatado.

Manter a mistura 3 temperatura )de 20°C
até formacio da coalhada e conserva-la entio,
a'l6 - 18°C até o dia seguinet.

Esta pronto o fermento para repicagens fu-
turas e aplicagdio imediata. k

VIDA DOS FERMENTOS

fermento se

E' o tempo miximo que o
. mantém em bom estado, quando acondiciona-
do, até o momento de ser usado (primeira re-

picagem.)

Fermento liquido em leite. .. 5 dias
Fermento em pé ......... 180 dias
Fermento em caldo ....... 90 dias

COMO CONHECER UM BOM FERMENTO

Conhecemos a boa qualidade dos fermentos

pelas caracteristicas préprias, determinadas pelo
julgamento organolético.

Vacinagio anti-diftérica

Os pais deverdo levar os filhos aos Centros
de Satde e Postos de Higiene, onde lhes serio
aplicadas absolutamente indolores e

vacinas

altamente preventivas. Nao ha nenhuma con-
tra indicacio para a aplicacio da vacina.

A vacinagio antidiftérica — convém salien-

tar — ¢ a unica forma de se evitar a doenga e
em alguns paises onde a vacinacio é obrigatd-

“ria a moléstia desapareceu quase completamen-

te. Nas cidades maiores do Brasil, em virtude

da intensificagio da vacinacdo anti-diftérica,

tem diminuido sensivelmente nos ultimos anos

o numero de crian¢as atacadas por essa terrivel
moléstia.

A vacina nao ¢ téxica e nao interrompe as

atividades normais.

Recorra aos Postos de vacinacio dos Centros
de Satude e Postos de Higiene e previna-se con-

tra a doenca.

(Do S.P.E.S. de Minas Gerais).

zado, na propor¢io de 1 a 2% ou seja uma

" EXCURSAO A SANTOS DUMONT

Sabor — ligeiramente acido. deixando uma
impressao - refrescante, além' de ligeira adstrin-
géncia. :

Aroma — Suave, refrescante e levemente
acido.
Textura — Aspecto da coalhada uniforme

de consisténcia leve, quando homogeneizado,

nio deve apresentar grumos ou granulacdes.
Retirada com a concha nio deve desmoro-
nar com facilidade e nao ficar
apresentar na superficie, soro, trincas e bolhas
de ar. ’ '

Acidez — 85 a 95° Dornic.

NOTAS ESPORTIVAS

Torneio aberto de Voley-ball da Cidade dek

Juiz de Fora. — Ao lado de treze entidades
esportivas da Manchester Mineira, a Escola de
Lacticinios “Cindido Tostes”, por sua equipe
de Voley-Ball, vem disputando o torneio aber-

to de Voley, feliz iniciativa da Radio Indus- -

trial.

Alvaro Vituzzo, Itamar Ferreira de Morais,
Sampaio Jorge, Alvaro Costa, Roberto Silvei-
ra, Arlen Araken, Euclides Rodrigues, Moa-

cir Santos, Rubens Balieiro Diniz, Elias Fa- ..
rah, Dario Espiridido e Sebastiao Rabelo sio

os atletas inscritos pela FELCT.

Afim de realizarem jogos de Volley-Ball e

Basket-Ball, atletas da FELCT _estiveram na-
quela importante cidade nc dia 22
Dos jogos disputados: perderam a
partida de basket-ball e venceram a de ifolley-
ball, ganhando um lindo troféu, oferecido pel
elemento feminino local.

mineira,

de maio.

Sob a orientagio do técnico Waldomiro Ju-
lio Nazareth, as equipes formaram assim:

Basket-ball: Vituzzo, Lemgruber, Rabelo,

Itamar, Araken, Euclides, Sebastido Speranza,

Mirim, Divino e Bontempo.

Volley-ball: Euclides, Moacir, Artlen,
belo, Mirim e Roberto. ’

Ra. :

firme. Nag -
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Palestras no Auditorium da F.E.L.C.T.

|- CAMARAS DE MATURACAO

Cimaras de maturagio, sao recintos desti-
nados a receber os queijos e manté-los a uma
temperatura e grau de umidade determinados
e constantes, afim de que se processe normal-
mente o tipo de fermentacdo caracteristico, re-
sultante do emprégo de cada um dos fer-
“mentos.

Grande parte do sucesso alcancado pela in-

_distria queijeira depende, tnica e exclusiva-

mente, do modo por que sido tratados seus
produtos durante o processo de maturagio.

. Segundo os caracteristicos préprios, alguns
_queijos sio maturados ao ambiente, pouco in-
fluindo na sua fermenta¢do, as variagdes de
_temperatura a que sio sujeitos; outros, por sua
-vez, sofrem de imediato as mudangas bruscas de
temperatura. Como exemplo, posso citar o
queijo tipo parmezio, que é maturado a tem-
_peratura ambiente, porém, é queijo de masca
cosida, mais duro e de maior resisténcia. O mes-
mo nao_ acontece com 0s queijos de massa semi-
cosida como o Prato, Lunch, Cobocd, etc., que
jé exigem uma temperatura mais baixa ¢ cons-
_tante que a do ambiente. De um modo geral,
.quanto menor for a consisténcia de um queijo,
_temperaturas mais baixas serio necessirias para

3 sua maturacao e conservacao.

~ As cAmaras de maturacio podem ser classifi-
adas em quatro grupos:

- permeabilizadas até 2 ms. de altura, férro pre-

CID MAURICIO STEHLING -

1. Cimaras de maturagio a temperatura am-
biente; '

2. Cimaras de maturacio semi-subterrineas;

3. Céamaras de -maturacio subterraneas;

4. Cimaras de maturacao frigorificas.
Cémaras de maturagio 3 temperatura ambien-

te, s3o salas comuns, providas de prateleiras para

os queijos, piso impermeabilizado, paredes, im-

ferentemente de estuque, tendo janelas e portas
protegidas por tela a prova de moscas. A .re-.
novacio do ar se faz naturalmente pelas jane-
las ou entio por meio de um exhaustor (Fig.
1).

Cimaras semi-subterrineas, sio salas cuja
constru¢io atinge de 1 a 2 metros abaixo do
nivel do terreno. O piso ¢ impermeabilizado,
bem como, as paredes. As janelas e portas sio
providos de tela & prova de moscas, e a reno-
vacao do ar também se faz naturalmente pelas
janelas ou por meio de exhaustor (Fig. 2).

Cimaras - subterrineas, sio salas feitas abaixo
do nivel do solo, tendo o piso e paredes im-
permeabilizadas. A renovacio do ar-tem de ser
forcada por meio de exhaustor e a iluminacio
por meio de clarabdia ou luz artificial. Que-
rendo, pode-se usar neste tipo de cimara, mi-
quina frigorifica para a conservacio constante
da temperatura (Fig. 3).

=

il B

e

Fig. 4

ru‘g_l
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Cimaras frigorificas, sio salas inteiramente
revestidas por uma camada isolante (substincia
¢ mé condutora do calor) em cujo interior pro-
vocamos artificialmente a quéda e estaciona-
mento da temperatura que julgamos necessirio

usar. Neste tipo de cimara, controlamos com

CONSTRUCAO DE CAMARAS
FRIGORIFICAS ‘
Quanto ao formato -— diversos sio os for-

matos, variando de ac6rdo com a conveniéncia
e a natureza do servico. De um modo geral,
podem ser de formato quadrado, de paralelepi-
pedo regular, de armirio, =tc.

Isolantes — De 20 anos para cd, acompa-
nhando o desenvolvimento da indistria, a téc-
nica da construcio das paredes das cimaras frias,
evoluiu de tal modo que a consideramos muito
simplificada. Substituindo os isolantes antigos,
tais como, cabelos desengordurados, palhas, car-
vio em p6, penas, amianto, papel alcatroado,
etc. temos o processo moderno, que gira quase
exclusivamente em tdérno da cortica em grinulcs
ou aglomerada a caseina, ao cimento e a0 al-
catrio. Submetidas 3 pressio em f&rmas, Este
isolznte ‘aparece no mercado em forma de tijo-'
los, em lencol e telhas, sendo que esta tltima
serve para isolamento de canalizacSes. Atual-
mente ji esti a venda no comércio, um novo
tipo de isolante, formado por 13 de vidro. Tam-
bém éste é vendido sob a forma de lencol, te-

Thas, blocos, etc.

Socretaria de Estado de Agri

lnslilulo de Laticinios Candido Tostes

, Pecudri

2. Uma camada de cortica que pode variar

mais facilidade, também o grau de umidade. Em
‘ de 5 a 10 cms.

virtude destas facilidades, isto é, o contrdle fi-

. R . R Parede de tijolo em espelho (macico ou
cil da temperatura e umidade, éste tipo de ci:

mara estd sendo usado de um modo generali- 4. Uma camada impermeabiliiante de ci-

zado entre os fabricantes de queijo (Fig. 4). ento (2 a 3 cms.).

Além do impermeabilizante podem ser tam-
em revestidas de azulejos até 2 mts. de altura,
fim de assegurar uma higiene mais completa da
mara (fig. 5).°
,
TETO -—— E’ a parte que requer maior cui-
ado. afim de evitar o desabamento. O pro-
esso mais usado hoje em dia é o da lage de
ncreto, devido a sua seguranca e durabilida-
(Fig. 6). Consta do seguinte:

1. — Uma lage de cimento armado, apoia-
3 nas paredes ou vigas, para sustentar a cor-
ca. '

‘ 2_0 — Uma camada de cortica.

3. — Uma camada fina de concreto para
(2 a 3 cms.).

4° — Uma camada de impermeabilizante

obrir a cortica

A espessura da camada de isolante, varia d
5 a 20 cms.
Na construccio das cimaras frigorificas, temo:
a considerar 3 partes: o piso, as paredes e

teto.

externa e internamente.

As planchas isolantes, devem ser ajustadas as
aredes por meio de hidro-asfalto, quente. Uma
ez que tenham de ser colocadas superpostas,
deve-se ter o cuidado para que as juntas entre
s nio coincidam, afim de se evitar a perda
e frio pelas frestas.

PISO — deve-se fazer o possivel para que o
pavimento da cimara, fique no mesmo nivel

do piso exterior. Colocam-se  depois, em or A camada de impermeabilizante ¢ indispensa-

el, pois, além de proteger o isolante da 4gua,
tege-o também ‘contra a umidade do ar, que
rando pelas paredes se condensari no interior

dem, os seguintes materiais.

1. Uma lage de concreto, com 10 cms. d
espessura. E' dispensado seu uso caso a cdma
f6r construida em andar superior, cujo pis
¢ formado por uma lage, ficando neste caso
o piso da cimara mais elevado que o exte;ior.

2.°—Uma camada de cortica que pode v2

riar de 5 a 10 cms. conforme a finalidade e

amada isolante, prejudicando assim em par-
“sua boa qualidade.

As portas devem ser bem ajustadas para evi-

a perda de frio pelas frestas.

temperatura da cimara.
3.9 Uma lage de coricreto de 5 a 6 cm
de espessura. i
4.°_ Uma camada impermeabilizante de ¢

’ROCESSOS DE RESFRIAMENTO DAS
CAMARAS:

s cimaras podem ser resfriadas por meio de
nsio direta e por meio de expansio indi-
Por meio da expansio

aporador ¢

mento (3 cms. ou ladrilhos {(Fig. 5).

PAREDES — Serio, de fora para dentr
construidas do seguinte modo:
1. Parede externa de 1 tijolo (macico ©
furado) .

direta, quando
colocado dentro da cimara
O préprio liquido frigorigeno que rouba

calor do ar contido na cimara, para se trans-
formar em gas.

Por expansio indireta quando usamos a sal-
moura, isto é, obrigando-a a passar por tubu-
lacGes ou serpentinas, colocadas na cdmara.

Dependendo diretamente da boa colocagio dos
resfriadores na cimara, estd o processo pelo qual
se fard a circulacdio do ar contido no seu in-
terior. E' &ste um dos fatores de capital im-
portincia para o bom funcionamento da cima-
ra, pois ¢é o responsavel. pela conservacio -da
temperatura e do grau higrométrico em todos
os cantos da mesma.

A circulacio do ar se faz de 3 modos:

1.° — Por convexdo natural ou gravidade.

Sabemos que a tendéncia do ar quente é sem-
pre de subir; portanto o ar sendo resfriado
junto aos tubos terd tendéncia a descer, ao mes-
mo tempo que impede o ar mais aquecido a
-subir, obrigando-o a resfriar-se pela mesma
causa, Para que haja uma corrente de ar as-
outra descensional,

ambas as camadas ni3o se misturem, porque se

censional e ¢é preciso que
o fizerem nao se estabelecerd corrente alguma
e o ar frio, permanecerd em tdrno dos tubos
frigorificos ,e a medida que formos descendo,
iremos encontrd-lo em temperatura gradativa-

mente maior. Isto ocasiona um prejuizo no

rendimento frigorifico e na boa conservacio
dos produtos ali depositados.
2.° — Por circulagdo ativada

E' empregada para corrigir em parte o defei-
to anterior. A circulacio do ar ¢ ativada por
meio da colocacao adequada de tabiques e com-
partimentos de conducio.

3.° — Por circulagdo forcada

E' o tnico processo que ¢ usado com garan-
tia, pois a circulacio do ar é forcada pela acio
de um ventilador, resolvendo assim todos os
problemas de circulagio, uniformidade de tem-
peratura e grau higrométrico.

Quanto a umidade ou quantidade de vapor
contida no ambiente, pode-se dizer que quanto
menor for o grau higrométrico, maior serd a
perda de umidade do produto ai colocado. De
um modo geral, a umidade é um &timo veiculo
para a transmissio e conservacao do frio.

Outro assunto importante para o bom ren-
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dimento da cimara frigorifica para maturacio
de queijos, é o que diz respeito a renovacio do
{ ar contido no seu interior.

Se 0 ar das cimaras fosse deixado por 1 ou
2 "dias sem ser substituido, a atmosfera se tor-
naria insuportavel pois a umidade ¢ a falta de
luz {avorecem bastante o desenvolvimento do
moéfo. Para que tal fato niao se verifique, somos
obrigados a substitui-lo 2, 3 e mais vezes dia-
riamente por outro mais. puro e da mesma tem-
peratura; si possivel filtrado na sua passagem
através de uma solucido antissética.

O processo para essa substituicio é abrir as
portas das cimaras, dando acesso ao ar exte-
rior, ou, entio, estabelecendo uma tiragem na-
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tural, operando-se por meio de condutos liga-
dos a uma chaminé geral que ird operar como
um verdadeiro extrator do ar viciado.

I-FRAUDES

Infelizmente o emprégo das cimaras frigori
ficas nio esta generalizado no Brasil, apesar dos
6timos resultados (exemplos de economia e de '

bom funcionamento), fornecidos pelas nume-

Se a Humberto de Campos — a quem reputo

rosas instalacGes ji existentes. . , A
um dos melhores escritores da lingua — féra

- Nao

aprimorada de uma maneira notivel como sua

sé a qualidade dos queijos tem sido ; : A N
q quei) dada a incumbéncia de escrever algo sdbre os

-primdrdios da deshonestidade no mundo, diria
preparacao, outrora regulada pelas estagSes do le, com certeza, que os processos fraudulen-
os se iniciaram com a vinda da primeira mu-

ano, prossegue, presentemente durante todo. o .
: her, quando esta, usando de asticia fornecida

ano, sem sofrer interrup¢io; com a aplicacio

do frio artificial.

‘"Também, olhar as

FELCT - Celeiro de entusiasmo, esperanca
da Indistria de Lacticinios

VERA LUCIA M. CHAGAS

(No més de Maio a FELCT recebeu
a visita de numerosas normalistas locars.
Dentre elas, a senhorita Vera Licia M.
Chagas, quis deixar. numa crénica, suas
impressées, fruto também, do seu entu-
siasmo).

Quem viaja ou mesmo vai caminhindo por
uma estrada, e vé ao longo das campinas e
morros verdejantes, as vacas pastando, calma-
mente, ndo pode ter a idéia do que nos forne-
cem estas segundas maes-lciteiras.

Conforme nos contam as Sagradas Escritu-
ras, essas nossas segundas maies-leiteiras eram
adoradas pelos povos bairbaros. Eles compre-
endiam o beneficio que elas lhes traziam, e ar-
mavam altares para louvar-lhes ésse bem.

Mas nés. como povos civilizados, - que esta-
mos, como muitos dizem, na era atémica. . .,
nio mais admitimos aqueles sacrificios.

Hoje,
as instalacGes da Escola de Lacticinios “Céin-

porém, por causa de uma visita feita

dido Tostes”, pude, de perto, admirar as enor-
mes vantagens que nos traz a industria lei-
teira. '

Confesso que sou leiga em assuntos referen-

tes a lacticinios; nio entendo mesmo o que

querem dizer certos vocabulos relativos aos

EPAMIG

'

Secretaria de Estado de Agri

stituto de Laticinios Candido Tostes

Emprosa do esauiso Agropocueria

Abastecimento

, Pecudri

se num retrospectivo

‘sombras do passado, espiarmos algumas face-

derivados do. leite, ao fratamento dos animais, : .
tas da histéria

hebrdica, nio deixaremos de

etc. .
sorrir ante o espanto de Jacob, quando des-

Mas gosto e tenho prazer em louvar
grandes empreendimentos. as organizagSes bem
feitas, os educandirios bem tratados, e ¢é jus-
tamente o que vou fazer nesta minha peque-

os P, R . S
obrira’ que f{6ra jocosamente ludibriado pelo
s6gro, que lhe entregara uma espOsa, em vez

de outra; Camdes até poetou:

na crénica.
Em primeiro lugar. quero dsetacar a genti-
todos os seus alunos e mestres, que

~“Sete anos de pastor Jacob servia
Lab3o, pai de Raquel. serrana bela;

leza de _ . . .
Mas nio servia ao pai, servia a ela;

nos proporcionaram horas de imenso prazer.

Em segundo lugar. aplaudir a organizacio
da Escola d: Lacticinios “Céndido
que honra os nossos foros de cidade

Que s6 a ela por prémio pretendia;
Porém o pai, usando de cautela

modelar .
Em lugar de Raquel lhe deu a Lia ~

Tostes”.

adiantada, engrandecendo, cada vez mais, a in- i .
Ja no terceiro século antes da era Cristd, o rei

de Siracusa se preocupzra com o problema das
fraudes, quando, recebendo uma corda de ouro,
duvidou da pureza do vil metal; chamando
Arquimedes, grande sibio da época — a quem
devemos notaveis conhecimentos de fisica —
xigiu-lhe determinasse a autenticidade da co-
2; foi entio que o inventor descobriu o cé-
lebre principio do equilibrio dos corpos, que
Qj’e conserva o seu nome. Arquimedes, por-
tanto, deu o primeiro passo cientifico para o
descobrimento dos processos que hoje nos fa-
cultam desmascarar os infratores das leis.

dustria de lacticinios em nossa Minas Gerais.

Em induastria de lacticinios, um dos primei--
ros paises é a Suica, seguindo-se a Holanda, a
-Dinamarca. a Itdlia, a Suécia,
etc. Naturalmente, ndo poderemos deixar de
citar a podercsa indistria americana ! Bastar3,
porém, que
idénticas a éste padrio e estaremos cm lugar
de destaque.

Direi que sai nio sé encantada como im
beleza e grandeza dessa casa,

a Alemanha,

se' criem duas ou mais escolas

)

pressionada com 2
continuacdo dos lares de abnegados rapazes.
E, também, entusiasmada, pois tudo o que

tio grandes realizacdes, segundo Os problemas da fraude sempre eXistiram;

desgracadamente para nés, as industrias ali-
entares sio vitimas constantes da maio cri-
mosa do deshonesto. A industria de lactici-

se refere a
Kehl, é o resultado de uma fé
de um propdsito tenaz, pois a inércia nada

duradoura, e

produz; sOmente o entusiasmo persistente nos

. .. fios, A i I
grandes empreendimentos nos leva a imorta- ; de aspectos econdmicos tio singularmente
lidade. Stos, apresenta um sem nimero de condi-

pelo diabo, burlou as boas intencdes do ho--

JOSE’ FURTADO PEREIRA
Técnico da FELCT

¢Oes favordveis a meios inescrupulosos de con-
trabandos, que, burlando a vigilincia dos res-
ponsaveis, atingem .criminosamente a saude da
coletividade.

~Para a fraude, tio acessivel a licenciosidade
de individuos &vidos de dinheiro, a conscién-
cia nio estabeleceu limites de acao; enquanto
uns procuram ganhar a vida si e honradamen-
te, outros, em maior numero, tiram proveito
da ingenuidade alheia, e conseguem lucros fa-
ceis, jamais cogitando da sanidade das gentes.

O leite é frequente repositério de adultera-
¢Oes; a agua, fornecida gratuitamente pela na-
tureza ao homem, é o meio de que se servem
tantos para aumentar o volume do precioso
alimento; urina, cloretos,
hidréxidos,
desnatado,

aglicares, amidos,
conservadores tdxicos,
etc., sio-lhe adicio-
finalidade de aumentar-lhe a
restabelecer-lhe, aparentemente,

as condicdes fisicas alteradas pela agua.

carbonatos.
leite também
nados, com a

conservacao e

Aguagem ¢ a fraude mais comum no leite:
¢ nociva nio apenas por diminuir o valor
alimentar do produto, mas pelo fato de que a
dgua acrescentada seja quase sempre impura,
contaminada, provocando uma série enorme de
doencas infectuosas, como a diarréia, a febre
tiféide, a cblera, a difteria, a amebiana, etc.,
no cidadio inocente que aprecia o leite. Como
tive ocasido de citar na reuniio passada, a pro-
liferagio microbiana se ‘processa rapidamente
no leite, visto ser éle um meio favoravel, ideal
as vezes, para umia série pouco razoavel de es-
pécies bacterianas perigosas
fatais em muitos casos.

para a saude, e
Nio poucas vezes, também, produtores sem
nio titubeiam
originando

escripulos ou ignorantes em
vender colostro como leite puro,
uma série de disturbios intestinais no consumi-
dor, porquanto o colostro, embora rico ‘em
laxantes, fosfolipidios e

a formacio dsseo-muscular do

substincias vitamina

A, necessirios

terneiro, nio se presta a alimentacio humana.
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Em se tratando, especificamente, de frau- Cornalba; a régua de calculo, idealizada e cons- No‘nc'AS LACTICINISTAS

des em lacticinios, cumpre ressaltar, outrossim,
que n3o apenas o leite seja a cobaia de muitos
“experimentadores” 'sabidos; i manteiga, nio
adiciona-se, sebo, O6leo de peixe,
que, por
baratos, e mais facilmente obtidos que o cre-
me de leite, cooperam para as contas correntes

raras vezes,

6leo de algodio, etc., serem mais

do fabricante — e para a desgraca do intestino
de quem os consome. Abrindo um paréntesis
— E quantas vezes nio compramos latas de
margarina, com o rétulo de manteiga de pri-
meira ¥

A DIPOA, regulamentou condi¢Ges, impon-
do penas e multas ao infrator, mas, a fisca-
liza¢do, de um modo geral, e infelizmente, por
razGes que nao sao de nossa al¢cada, nao con-
segue sustar, em alguns lugares, muitos arre-
medos de produtos lacticos, que contribuem
para a desnutricio de uma raca ja célebre pela
incipiéncia alimentar.

Agora, por uma feliz iniciativa, empregou
a DI.P.O.A. 10 técnicos formados por nossa
Escola, como orientadores de fabricas e coo-
perativas; louvando tal empreendimento, cum-
pre lembrar

maior de

a necessidale de uma extensio
nossa técnica — porque o pais ¢
grande e porque nio prescindimos, sobretudo,
de uma alimentacio produtos

vitalizadores que nossa especialidade estuda: o

decente désses

leite e seus derivados. Fechando o paréntesis,
continuemos com nosso estudo sbbre fraudes.

[Vlodernamente o sério problema das adul-

teracds ndo nos preocupa mais, visto que
dispomos de meios precisos para sua resolugio.
A quimica devemos uma parcela de proces-
sos analiticos, mas ¢ a fisica que nos fornece
fa-

cultam dteerminar a composicio exata do pro-

os notaveis aparelhos de andlise, que nos

duto em estudo.

A sensibilidade das constantes fisicas repre-
pela densidade da gordura do leite,
e do leite desnatado, possibilitou a

sentadas
do soéro
criagio de processos analiticos — alguns bem
familiares a nés — como o viscosimetro —
aparelho rarissimo atualmente, embora prati-
_co; a curva das fraudes de Rasmussen, adapta-

da pelo professor Frod Madsen; os numerosos

calculos baseados em constantes, como a de
&2 EPAMIG
I an.” e e .

Socretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

em 1882; o estereoscopio, que verifica as al

VIAJANTES

truida por nds, e que, pela simplicidade de sey
manejo e pela precisio de seus resultados no
assegura a vantagem de seu emprégo.

A crioscopia, criada por Raoult, e aplicad
no exame do leite por Winter, em 1895; ;

refratometria, estudada em lacticinios por Va
lentin, em 1879, e aperfeicoada por Jorgensen

Segundo informacao
do Ministério da_ Agri-
¥ cultura, de 1938 a
1950 a populagio. lei-
teira da Inglaterra teve

teragbes na- textura; os- polarimetros e outro;

tantos aparelhos fisicos, nos possibilitam gu
lificar quantitativamente os produtos lacteo:
por mais irriséria que seja a fraude. i

Terminando, direi que sé nos resta corro aumento de mais

borar para a manutencio dos nossos direitos Os ntmeros abaixo mostram o es-

combatendo o crime das adulteracdes com o ya.
lor de nossa técnica.

nos ultimos anos para o
mento da producio de {eite. Nos primeiros
nos da guerra houve

falta de alimentos; a partir de 1943 a pro-

um decréscimo devido

Esteve em Alagdas, ela segunda vez, .- . L. L.
g P g ‘de condicdes climatéricas desfavoraveis.

nosso prezado amigo e distinto técnico em. as

suntos ligados A industria de lacticinios, Dr milhées de
José Assis Ribeiro. Sempre que surgem pro- galGes
blemas importantes relacicnados com aquela . 1938 — 1939 ............ 1.119
industria, Assis Ribeiro é lembrado e chamado. = .= = 71939 — 1940 ............ 1.071
a prestar servicos num setor que o apaixoma . 1940 — 1941 ... ........ 1.045
e onde se tornou um mestre. .0 1941 — 1942 ..o 1.079
............ 1.145
VISITANTES ILUSTRES . 1943 — 1944 ... 1.180
. . o 0 1944 1945 L 1 204
Esteve em visita a FELCT o Sr. Jean. . 1945 — 1946 .......... .. 1.259
Paul Patart, engenheiro agrénomo cés - 1946 — 1947 ... ... 1.243
“Attaché a la Direction Generale”, nas “Fro- . 1947 — 1948 ............ 1.321
mageries Bel”, em Paris. O ilustre visitante.. .~ 1948 — 1940 ... ... .... 1.459
e 1.586

passou toda a manhid do dia 19 de maio entr

nés, percorrendo tddas as instalagGes da FELET . :
: resultados foram obtidos gracas a uma

politica leiteira seguida pelo Ministério
gricultura e pelo Milk Marketing Board.
de
corajamento da produgdo de leite no in-

e colhendo "dados s6bre nossa organizacio.
<

m. sido objeto atencao particular

E. MARINHO SJ/A.

MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS
DE LEITE E FABRICA DE LACTICINIOS

t MATERIAL PARA LABORATORIOS E
VASILHAME PARA LEITE

MAQUINAS EM GERAL PARA OUTRAS
INDUSTRIAS E LAVOURA

RUA CARIJOS, 630 — ESQ. C/ CURITIBA
CAIXA POSTAL - 192 '
BELO HORIZONTE — MINAS GERAIS

Sabe-se que a producio ¢é varidvel nas
ntes estacgdes do ano; particularmente na
terra o nascimento de bezerros se dava na

vera, Se isto trazia vantagem sob o pon-

casionar menor .producio de leite no

_Producao de Leite na Inglaterra

DR. J. J. CARNEIRO FILHO

ista'de sua criacdo, tinha o inconvenien-

Médico Veterindrio
Inspetor-Chefe da DIPOA

Atualmente, gracas & campanha do Milk
Marketing Board e ao maior preco do leite de
inverfxo, uma parte do nascimento dos bezer-
ros se di no outono. Assim a produc¢io men-
sal do inverno que era, em 1939 de 76,5 mi-
lhGes de galdes, passou a 100 milhdes.

Cuidou-se também de conselhos e auxilios

ao criador para- selecio e alimentacao racional,
facilidade para frequentes inspecdes por vete-

rindrios experimentados, desenvolvimento do
da

producao e utilizacio de alimentos ricos

contrdle leiteiro, inseminacdo artificial e
ne-

cessarios ao gado - leiteiro.

XX
Em 1944 — oficiais americanos do Servico :
de Informacbes, tiveram conhecimento de que

em Vimoutiers existia um depdsito alemiao de
municdes. A cidade foi entio bombardeada ¢ em
quinze minutos seus dois tercos estavam des-

truidos; a estitua de Marie Harel, inventora

do Camembert, fora assim destruida. Soube-se

depois que a informacio era falsa.
Recentemente os empregados da Usina de

Van-Wert, da grande firma americana Borden
subscreveram = soma de dois mil ddlares desti-
nados i restauracao di estdtua.

Esta importincia foi entregue ao Consul da
Franca em Chicago, que a remeteu ao prefeito

de Vimoutiers.

CIEE I 4

Em memoéria do prefessor Constantino Go-
rini foi criada, sob os auspicios do “Instituto
Lombardo de Cidncias ¢ Letras de Milao”
fundacio perpétua com o fim de auxiliar os

uma

pesquizadores que se ocupam de estudos cien-
tificos e técnicos de leite, particularmente no
ramo da microbiologia.

Um concurso internacional se realiza perio-
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dicamente e um prémio é concedido Para o
1.° concurso a inscricio esti aberta até 31 de
1952.

Os interessados devem solicitar sua inscri-
¢do enviando uma relagio de suas pesquisas e,
trabalhos realizados desde 1949, ‘juntando - se-
paratas déstes trabalhos.

{ dezembro de

O prémio é de 100 mil liras.

Novo processo de tratamento do
leit_e pelo caldr

Segundo informa a “Industrie Laitiére Suis-
se”, novo processo de esterilizacdo do leite de-
nominado “uperisacio” ou processo “Alpura”
esta sendo estudado pela Direcio técnica dos
servicos de pesquizas da “Ursina S. A.”, de
Stalden-Konolfingen, em colaboracio com a

firma Sulzer Fréres, de Wintentour.

te sem alteracio de suas qualidades gustativas
e alimentares.

Um déstes aparelhos de “uperizar” acaba de
ser instalado na fabrica Wander S. A., de Neu-
negg, que fabrica, entre outros produtos die-
téticos, a Ovomaltina. A imprensa e persona-
lidades da industria leiteira foram recentemen-

te convidadas a visitar as instalacdes.

A técnica da assim descrita:

“uperizagao” ¢

O leite recebido ¢ pesado e ecstocado em de-

Este processo permite a esterilizagio do lei-

pé'sitos de. leite fresco. Impulsionado por bom- -
ba ¢é levado por condutos de ago inoxidavel a
um aparelho de placas, onde sofre um aqueci-
A primeira fase de:

um pré—aquecedor

mento. prévio a 50 °C.
aquecimento se passa em

tubular,

O leite passa entio a um recipiente coloca
do sob vicuo, onde ¢ retirado o ar, eliminado
o oxigénio. Este tratarnento evita o gdsto de
cozido e tanto quanto possivel modificagio do
leite por ocasilo do subsequente aquecimento
a alta temperatura. Terminada esta operagio
"de retirada do.ar, por meio de bomba o leite
passa ao ‘“uperisador” propriamente dito. onde

se di o verdadeiro aquecimento,

Conduzido a uma cimara de expansao,
leite é destendido sob pressio, resfriado e ho- .
mogeneizado ao mesmo tempo. Por meio de:

um aparelho de placas é feita, em seguida, uma’

refrigeracio ‘mais completa.

O leite

dado em ‘reservatdrios

pelo vapor

Todas as partes do aparelho em contacto com

e munidos de filtros

“uperisado”, estéril, é entio guar-

préviamente

o, leite sio de aco inoxidavel.

Sobre o custo destas operacdes ndo se tem

ainda dados,

foi dado na questio do
pelo calor. A aplicacado do proceso na pratica
depende ainda de estudos e experiéncias.

mas parece que mais um passo

Contrdle leiteiro na Europa
— 1950 —

tratados :

bacterianos

tratamento do leite

N.% de vacas
controladas

Total do rebanho

leiteiro

Porcentagem de vacas

controladas

1.382.907

Alemanha . . . .

Austria . . . . . 153.221
Dinamarca. . . .| 847.152
Escécia . . . . . 70.362
Franca . . . . . 90.000
Holanda. . . . .| 806.416
Italia. . . . . . 44 .382
Luxemburgo . . . 4.368

5.742.833
1.128.161
1.583.000

235.607
7.000.000
1.543.518
1.882.000

-~ 52.934

24,10
13,67
53,40
29,86
1,35
52,20
2,35
8,25

-
de Estado de Agriculturo, Pecu

s Candido Tostes
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'RECORTES DE JORNAIS
ENTREVISTAS MEDICAS

A B

Catedrético da Faculdade de Medici

RUCELOSE

Dr. Jodo Alves Meira
ecdaF

Idade de Higiene de S. Paulo

“— Que é a brucelose ?

—— “A brucelose é ums doenca infecciosa de

arater geral ou septicémico que atinge os ani-

ais e 0 homem, provocando um grande nime-

ro de sintomas e é causada por micro-organismos
hamados brucelas, nome que lhes foi dado em

homenagem a um dos primeiros estudiosos da

o moléstia: sir David Bruce, médico militar in- °

P T}

glés”.

~— Quais sido os outros nomes pelos quais a

brucelose ¢ conhecida ?

— "“E’ muito longa a lista de nomes com

kc‘>s/ quais se conhece a brucelose. Lembraremos al-
uns deles como: febre de Malta, febre mediter-
ryéynea, febre ondulante, febre de Gibraltar, fe-
bre de Chipre, febre de Néapoles ou Napolitana,
aborto febril, febre de Bang, febre melitense, fe-
bre caprina, além de outros menos conhecidos e

de’ cardter local. De todos os nomes menciona-

os, o de febre ondulante é o mais gener:liza-

o, embora a sua denominacio nio seja sempre

exata. E' preferivel restringir-se a nomenclatu-
Ta a designagdo mais modernamente empregada,
to-¢, simplesmente brucelose”.

~— Onde existe a brucelose ?

— “A brucelose atica os animais e o ho-
mem em todas as partes do mundo e é por isso
ma. moléstia cosmopolita, contudo a sua dis-
ibuicio nio ¢é uniforme, predominando nos
aises da costa do Mediterrineo, como deixam
tever as virias denomina¢Bes propostas para
nfeccio e a que nos referimos anteriormente.

Europa.a brucelose ocorre, entre outros pai-

na Itilia, na Grécia, na Franca, na Ingla-
a.'Na América, a brucelose tem uma distri-
o bem conhecida nos Estados Unidos, no
dd, em Pérto Rico, e existe também no
sil, na Argentina, Uruguai, Venezuela, Peri,
também no Japio e na Africa a bru-
foi assinalada”.

— Qual a importincia da Brucelose no Bra-
sil ? )

— “Sendo uma doenca dos arimais e do ho-
mem, a brucelose tem uma grande importincia
tanto do ponto de: vista médico como veterini-
rio e, portanto, a éste propdsito devem ser con-

- sideradas separadamente a brucelose animal e a

brucelcse humana. A moléstia ocorre natural-
mente em certos animais -— no gado bovino,
no caprino e no suino. E’ pelo contacto direto
com os animais .doentes ou por intermédio de
produtos de origem de animais infectados que
o homem contrai a brucelose. No Brasil ainda
nio é completamente conhecida a verdadeira in-
cidéncia da brucelose, por faltarem inquéritos
numerosos e extensos entre os nossos rebanhos,
como dados completos sdbre a frequéncia da in-
feccio humana. Os drs. Genésio Pacheco e Mil-
ton Thiago de Mello recentemente reuniram, em
publicacdo saida nas Memorias do Instituto Os-
waldo Cruz, todos os informes constantes da
literatura nacional sébre a brucelose humana.
Segundo ésses autores, a brucelose ja foi assi-
nalada em 14 Estados, a saber: Amazonas, Para,
Paraiba, Bahia, ‘Minas Ge-
rais, Ecpirito Santo, Rio de Janeiro, Goiaz,
Mato Grosso, Sao Paulo, Parani e Rio Gran-
de do Sul. Dizem os citados autores, que a in-
cidéncia da brucelose animal revela que a ca-

Ceara, Alagoas,

suistica da doenca do homem seria muito
maior si fossem feitos inquéritos sistematicos
pelo menos nas zonas de criagio, a semelhan-
ca dos que tém sido feitos pelos veterinirios
e que mostram ser bem elevada a porcenta-
gem de animais infectados, em média 10 a
20% para os bovinos e 30 a 40% para os
suinos. Uma exata apreciacio do prejuizo eco-
ndémico que representa a infeccio dos animais
em todo o territério brasileiro e um melhor
conhecimento da significacio clinica da infec-

¢do do homem pelas Brucelas entre os brasilei-
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ros, e um assunto que deve ser encarado com

muito cuidado pelos investigadores nacionais,
dada a sua relevincia. Os dados por nés co-
nhecidos;- sio ainda muito. incompletos, embora
ja entremostrem a-difusio da doenca cujo es-

tudo deve ser assim estimmulado”.

— Quais sdo os principais sintomas da

brucelose ?

— “A sintomatologia da -brucelose é muito
variada, polimorfa e nio caracteristica, dai a
dificuldade sinao a impossibilidade do seu
diagnéstico por meios exclusivamente clinicos,
isto é, sem os recursos dos processos de labo-
ratério. A brucelose realmente pode imitar,
pelos seus sintomas, virias outras moléstias com
as quais pode ser facilmente confu‘ndi‘da,] como
por exemplo a febre tiféide. a tuberculose pul-
monar, as septicemias de outra natureza, a mo-
infecciosa, e muitas condi¢des mor-
febre de longa

nonucleose
bidas que se acompanham d2
duracio, a malaria, a influenza e ainda os pro-
cessos localizados febris, simulando afeccGes de
como os do aparelho uro-ge-
digestivo (apéndice, vesi-

varios Orgaos
do aparelho
cula biliar) ou tecidos,

etc.). Entre os sntomas que devem ser men-

nital,
(artrites, . osteites,

c‘onados podemos enfileirar os mais impor-

tantes: febre, suores profusos, fraqueza,
pios de frio, dores pelo corpo, emagrecimento,

arre-

sitomas respiratdrios, cardio-vasculares, urina-
rios, articulares e distirbios digestivos e neuro-
psiquicos. A moléstia tem inicio insidioso ou
gradual e uma duragio varidvel. Nos casos
agudos os sintomas estendem-se até 3 meses.
Nos sub-agudos até um 2no e 0s casos Cra-
nicos prolongam-se por muitos anos e cons-
tituem sempre um dificil problema diagnds-

tico.

A brucelose é conhecida com” o nome de fe-
bre ondulante porque as vezes existem perio-
dos ou ondas febris intervaladas com periodos
afebris. Entretanto esta denomina¢io nio ¢
muito feliz porque nem sempre na brucelose
a elevacao de temberatura se faz desta forma
e porque de outro lado a febre com cardter
ondulante pode ser encontrada em outras con-
dicbes morbidas alheias a infeccio pelas Bru-
celas. A mortalidade pela brucelose, felizmen-

Sdo sobretudo expostos a infeccio pelas Bru

fectado. O abérto infeccioso da vaca é causad

MAIO/JUNHO - 1952

— Como se adquire a brucclose ?
—— “A brucelose encontrad
em individuos adultos e do sexo masculing

o homem. A “Brucela suis" lesa os tecidos do
'p'orco e a sua manipulacdo é a causa da doen-
ca em certos casos como nos antes referidos.

¢ geralmente

Portanto, ¢ a ingestio de leite -de cabra cri
ou de leite de vaca crli, ndo pasteurizado ou
fervido que possibilita a infec¢do humana, A
ngestio de produtos licteos contaminados
(manteiga, creme, queijos) também serve de
onte de infeccdo. A fabricacio de queijos com
eite nio pasteurizado e a ingestio de queijos
ssim fabricados e recentes constitui também

celas'. os individuos dedicom a2 certa
profissdes, dai o carater profissional desta in
feccdo. Sdo as pessoas que lidam com o gad
bovino, czprino ‘ou suino que estio mais pro.

ensas a .adoecer. - Assim os trabalhadores d
]

que se

matadouros, m:garefes,, agougueiros, os trip
ros, os tratadores de gadc nas fazendas, etc
Os veterinirios que tratam os animais doente:

m modo pelo qual o homem pode se infec-
ar. Em resumo,

odem também se- infectar c aterial i
podem também n om m I in a brucelose ocorre natural-

mente em animais (bovinos, caprinos, suinos),

¢ pela ingestio de produtos alimentares de
ocedéncia de animais doentes ou a manipu-
acio de tecidos infectados déstes animais que
homem contrai a infecgdo. A infecgio por
inhalzcdo ainda ndo estdi provada. Praticamen-
¢ a brucelose nao se transmite diretamente de
omem para homem e é por conseguinte uma

por uma espécie de Brucela e o veterinario ¢

outra pescoa qualquer que assistir a um a
mal doente pode vir a se infectar com ma
secrecoes,

rial * contaminado (tecidos,
crecdes dos anim:is infectados), contraindo
infeccdo. Os germes Brucelas neste caso pen
tram através de solucdes de continuidade n;
pele ou' em consequéncia de ferimentos com

ou ex.

oenca de origem animal a éle transmitida.”

instrumentos durante a manipulacio de teci
dos dos animais doentes. Os homens de labo:

— Como se evita a brucelose ?

exposto ¢é facil

— “Em vista .do que foi
ompreender que a brucelose pode ser evitada:

ratério, os pesquis:dores, também se arrisca
frequentemente 2 infeccio pelas Brucelas qu
sio dotadas. de grande poder invasivo. Deve.
se considerar para melhor compreensio do

'1.°) Pela protecio que confere a pasteu-
zagdo ou fervura do leite de vaca ou de ca-
ra antes de sua ingestio.

sunto, que existem trés espécies de “Brucelas’

©2.%) Pela vigilancia sanitiria dos produtos

que sdo respectivamente a “Brucela abortu
imentares de origem animal.

que atacad: de preferéncia o gado bovino,

que infecta principalmen 3.%) Pelos cuidados que se devem tomar na

anipulacio de visceras ou tecidos de animais
Oentes Ou suspeitos.

4.°) Em profilaxia da
oenca humana depende da bru-
lose animal. N3o nos sobra tempo para ou-

“Brucela melitensis”
te os caprinos e a “Brucela suis” que acom
os porcos. Deve-se estar prevenido entretan
que éste esquematismo nao corresponde a re Gltima anilise, a
lidade dos fatos porque a “Brucela melitensi
(da cabrz), pode infectar os bovinos ¢ os su
nos ¢ por sua vez a (do" po
co) pode infectar os bovinos. Portante,
a exata identificacic da espécie de “Brucel
nio se¢ pode saber rigorosamente, ainda que
possa cstabelecer quzl seja a fonte animial
infeccdo, qual a espécie causadora da mo
tia- num determinado caso. Sem querer ¢

do contrdle

“Brucela suis” s consideraces a éste respeito, mas estas in-

CURSOS QUE
FUNCIONAM
NA FELCT

Curso de Indistrias Lacteas, para os

plicar as coisas podemos dizer que as Bru
lesam os tecidos de seus hospedadores ¢ 2
“Brucela melitensis” (da cal
e da “Brucela abortus” (dos bovinos) 2l
dos uberes déstes - an
¢ éste entio vai. ser a fonte ‘de infeccio Pa

' que terminaram o gindsio, O cien-
tifico e o Agro-Técnico.

no c:so da T
| Curso de Especializagio, para agré-

: : . nomos, quimicos e veterinirios;
contamina o leite

Estagios.

formagSes ji sio bastantes para algum escla-
" recimento.”
—— Como se trata a brucelose ?

— “Isto é uma longa histéria. A brucelose
desafiou até pouco tempo o arsenal terapéu-
tico 3 disposicio dos médicos. Felizmente hoje
com o advento da sulfadiazine, estreptomicina,
da aureomicina e da terramicina, as perspecti-
vas se modificaram e-a cura da brucelose ¢
conseguida mais ficilmente desde que diagnos-
ticada segura e precocemente.

E isto é uma tarefa que sé cabe aos mé-
dicos”.

(Transcritc der “A Gazeta”, de Sio Paulo
— 1-2-1952).

Historico da bromatologia

1928—Métodos de Davies, W. L. e de Bruére,
P. para as gorduras rancificadas.

1929—Schmalfuss (diacetil na manteiga) .

* 1930-<Reacdes de Schern-Gorlj (leite pasteu-

rvizado); Davidson (gorduras rancifi-
cadas) ; Pavolini (Sleo de sésamo) .

—Meétodo de Gohr para dosar lactose no
leite.

1931—Métodos de Moir (caseina do leite),
Semichon e Flanzy (metanol nas be-

bidas alcodlicas), Gustafson (cinzas
da farinha de trigo).
—Indice cloro-refractométrico de Beckel

para o leite.
—Investigacdes de Azambuja Lacerda so6-
bre manteigas brasileiras.
—Constante de Ryan a Pyne para o exa-
me do leite.
—Orela, na Argentina, caracteriza a exis-
téncia do Tiocinato no leite.
%93 7—Schamlfuss e Werner (diacetil na man-
teiga) .
1943—Métodos de Koenig, Schiefelbusch e
Johnsen (dosagem do icido ascdrbico)
Rab e Kothavalla (processo Ram-Ko
para gordura no leite).




T e

'MAIO/JUNHO - 1952  FELCTIANO . MATO/JUNHO - 1952 pig. 31

SOCIAILS FELCTIANO
Q N\ 0o AELLELANO PARA AS GRANDES INDOSTRIAS | |
Aniversérios de Felctianos : ° RUA TEN. FREITAS, S/N_ - — COALHO EM PO — |
niversarios de Telclianos :  ~ CAIXa POSTAL, 183 Marca AZUL (forte)

JULHO ‘ ' 17 — JUIZ DE FORA Marca VERMELHO (extra foite)

Dia 3 — Dr. Armando Carpeiro — Ex- | - Mlnas Gerals —_ Brasﬂ E USO CASEIRO
“professor da FELCT, da cadeira de Economia, ) e Coalho em pastilhas
" Administragio e - Legnslagao aplicada. Dz'reto'r'. D (concentrado

Dia 14 — meoln Renault ‘Machado — DR V FREITAS MASINI K" (extra concentrado) ;
Funcionirio da Administracio. ' Redato'r-chefe. : Também LIQUIDO |

Dia 15 — D_]alma Soares de Figueiredo — . - DR HOBBES ALBUQUERQUE em VIDROS de 850 C.C. :
Técnico em Lacticinios. _ :
~ Manoel Rodrigues Lages — Aluno da 2.2 N . ;A SST NA T UR A . C IA- FA B I 0 B'A STos
série’do C.IL. ‘ ' : COMERCIO E INDUSTRIA

: 1 ano (6 numeros) B .

Dia 16 — Aloisio Esteves — Técnico em Rua Teodfilo Otoni, 81 — RI0O DE JANEIRO

“Lacticinios. Cr$ 30,00 Fua Florénclo de Abreu, 628 — SFO PAULD
. _ ot . g . . Rua Tepinambis, 364 — BELO HORIZOWTE

Dia 18 — Maria Lidla Batista de Olivei- | Podem ser reproduzidos os arti- Av. Jilio de Casti o, 30 — PORTO ALEGRE
ra — runconana da Adminstracao. go0s exarados nesta Revista, com

Maria do Ci:rmo Mourio — Funcionéria indicacdo da origem e.do autor
da Administra¢do.

Os artigos assinados sdo de responsa-.
bilidade de seus autores.

Nelson Homem da Costa — Aluno da 2.2
série do CIL. o )

Dia 23 — Udisson Novaes de Melo —
“Técnico em Lacticinios.

Zoctecnia do Gado Leiteiro. Nosso queri

colega de redacio por muitos anos, o an
A\

‘Di.a 24 — \Ya,ld'ir Jesuino da Silva — s.u-i:?me, atualrr}ente, presta su.a colabora SECCAO GRAFICA SECCAO DE MUSICA
“Técnico em Lacticinios. : preciosa ao Instituto de Zootecnia do D.P.

Dia 30 — Celina Mendonca — Funcio- Dia 12 — Augusto. Silva de Carvalho Oficina
niria da Administracio. Técnico em Lacticinios. ) : fament

 Dia il t_ F)tto José Rodrigues — Técni- - Dia 16 — Paulo Lutterbach Lemgrube ti
o em Lacticinios. Aluno da 2. 8 gérie do CIL. dos e ac

Ha
AGOSTO . Aos aniversariantes os parabens do FE
. . ‘ de fole, ar

Dia 2 — Iracema Limp Montenegro —  TIANO. ~
Funcionaria da’ Administracio. Acordedes na

Carl Christian Rasmussen — Técnico em ATECNICOS EM LACTICINIOS . |5eeseXt:/i0|inos Ba
-Lacticinios. : CONTRATADOS PELA D.I.P.O.A. Cl

Dia 8 — Dra. Albina Romero Echauri (Ne A Divisio de Inspecio de Produtos d Fl
-nucha). Diplomada em Medicina Veterindria  gem Animal, 6rgio técnico do Ministéri - Sa
pela Universidade Rural ‘de Minas Gerais, ma- Agricultura, acaba de contratar oito (8) ‘ outr
triculada ‘na FELCT no Curso de Espeaah- nicos em Lacticnios diplomados pela Fab
zag¢do em Lacticinios. - icinios  “Candi o5

. e Escola de Lactm’mos . Ciandido qutesl JUIZ DE FORA

Dr. Dante Nardelli — Engenheiro-agréono- ~de prestarem servicos junto as Inspetori

‘mo, ex-professor da FELCT, onde lecionou gionais daquela Divisao. , Estado de Minas




'PRODUTOS NA
FELCT.

LABORATORIO

Solugdo Dornic, solucGo de soda deécimo normal , solucGo de fenolffaleina a 2%
solugGo decimo normal de nitrato de prata, soluggo de nitroto de prata, so
lugGo de bicromato de potdssio a 5% ,Cultura de Proquefort em po, Fermen
to ldctico selecionado liguido, Coranie liquido para queios,Cullura de Yoghurt(li-
quido), Grdo de Kelfir, Fermento selecionado para quejlo Suisso.

- ‘QUEIJOS

'Minas” padronisado.. - - :

T/PQS : Cavalo, Coboco, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda,lunch, Prato,
Parmez@o, Pasteurizado, Provolone, Reno -Edam , Roquefort, Suisso, Creme
‘Suisso, RequejjGo Mineiro, Requejdo Criola, Ricota

MANTEIGA Exira e de primeira.

' CASEINA . Por diversos processos.

Dirigir_os_pedigos &
Fobrica Escola de Lacticinios Candido Tostes. L
Rua Tenente Freifas Sh. Cx. Postal 183.

Juiz de Forg. Minas Gerais.
: BRASIL

.

&2 EPAMIG






