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Aparelho de placas \noxidá� 
veis ALFA�LAVAL. Pas� 
teuriza e resfria le ite e m  
ambiente fechado e a di­
versas temper<!turas. 

Equipe sua indústria de 

laticínios c o m moderna 

maquinaria, aumentando a 

sua produção, e, conse­

quentemente, a sua ren­

da. Oferecemos-lhe tudo 

que é necessário à sua in­

dústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma in­

dústria completa de lati-

cínios. 

D ESD E A 

AO MAIS 

M Al S SIM P L E S G R A N J A 
COMPLETO ESTABELECIMENTO 

Batedeira combinada 
SILKEBORG. Tipo BU. 
V árias capacidades. 

Compressor a amônea 
VILTER. Fabricado em ta­
manhos para produção de 
5 .000 a 300.000 calorias 
por hora. Fornecemos tam· 
bém compressores a Freon 
e Metyla .  

Máquina automática para 
encher e fechar garrafas, 
ALKA. Com cápsulas de 
alumínio. 

Rua Teófilo Otoni, 81 
RIO DE JANEIRO 

Distribuidores: 
Rua Florêncio de Abreu,828 

SÃO PAULO 

elA. FABIO BASTOS 
COMÉRCIO E INDÚSTRIA 

Rua Tupinambás, 364 
BELO HORIZONTE 

Av. Júlio de Castilhos, 30 
PORTO ALEGRE 
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pronunciado pelo' dr. E U V A  L D, O L D I  
no ato solene de entrega de diplomas ao.s Laticinistas 

pela Esc:pla de ladic:ínios Cândido Tostes. 

. Grande é a distinção com que me sensibi l i ­

convcoando-me p.na o a to  de  vossa for­

'ta, no lugar de honra que me designastes. 

essa inic iativa não é fru to só de abundante 

Q'eJl1eroslda<le, lograremos expl icá-la, ainda , como 

propósito de associardes a esta auspiciosa 
ia um representante, posto que mo­

da indústria brasileira, co-estaduano vos­
com '0 coração absorvido, sempre, na afei� 

obra 
valorização econômica do p.::ís ,  pela in­

a, que vos propondes também servir, em 
da prosperidade industrial do Estado, 

t ípicas e fundamentais 
nos lact ic ínios e produ tos derivados. 

por várias c ircunstâncias, 
as exigências e interêsses da indústria na� 
, e ardendo no legítimo ' desejo de que 

. aos milhares e milhares de profissiona is  
em diferentes esferas de trabalho, elabo� 

e fundem os elementos do futuro de nos� 
economia,  garantia insuprível. para nós, de 

estar, progresso e independência .  

Êste notável estabeleci men to, padrão, para 
s, de ensino técnico-profissional. sobretu-

na própria especial idade, assinJla, antes que 
e mais uma vez, o destino reservado a 

de Fora, desde os primórdios de sua his� 
- destino de pioneira industrial ,  com 
a função de m in istrar riqueza e expe­
. Sob êsse aspecto, a c idade edificada 
Halfeld, pelos Mariano Procópio, pelos 

cujos epígonos se mul tiplicaram, 
de um século,.. apresenta-se' 

uma grande área de ensaio e de apren -

Juiz de Fora, 20/12/1951 

Muitas e diversas a tividades industriais aquí 
se tentaram, e com êxito, não por s imples gôs� 
to da aventura, por estouv".mentos do e:inpiris­
mo econômico, sujeito, quanto a êsses empre� 
endimentos, ao asa r de fator�s inc:Jculados, 
antes p or compenetrado esfôrço de precursores, 
capazes de apreend�r o valor de possibil idades 
já demonstradas no exemplo de outras regiões 
ou outros povos, assi m  como de escrutar 
aval iar , no seu próprio meio, as condições para 

.reproduzí�las .  Por essa razão é que a indús-
tria . se diversi ficou tanto em vosso Municí­
pio ,  até que, naturalmente, prevaleceram e du­
raram as que v ieram a corresponder às im� 
po�ições da concorrênci", que, hoje mais que 
há cem anos, exige maior concentração de re­
cursos e técnica mais  dispendiosa, o que tudo 
resulta na preferência por emprêsas mais  re� 
muneratórias e. correlatamente ,  no abandono 
de empreendimentos dr pequena envergadura. 

Como quer que seja,  a benemerência dos. 
fundadores da indústriJ de Juiz de Fora posi­
tiva-se na confiança que nesta mJn ifestaram ,  
e m  . c ircunstâncias aparentemen te ingratas, zom ­
bando da altgação. que não lhes fz. l tou, das 
dificu ldades de instalar e manter estabelec i ­
mentos fabrÍs num recesso como é êste 11u ­
nicípio.  à distância do l i toral . Por um enca� 
deiamento de idéias erriancipadoras, que a psi­
cologia da História reconhecerá, os pais desta 
Manchester brasileira se terão deixado, qu içá, 
sugestionar pela convicção dos Inconfiden'

tes, 
de que Minas poderia prover à própria abas­
tança por meio daquelas a tividades econômi ­
cas que ,  então. só  s e  esboçavam nas c idades da 
orla marít ima da Colônia. .. Bem

' 
hajam , 

como os fundadores de vosso parque i ndus­
trial . aquêles que transfundem na idéia de po­
der da indústria um postulado de l ibert.::ção 1 

O eXemplo h ist6rico de iniciação e expe­
riência, que acabo de apontar-vos em Juiz de 
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Fora, reproduz-se, com proveito  geral .  na 
existência da ' Fábrica-Escola de Lactic ínios 
"Cândido Tostes" . De tal sorte, di reis que, 
além das contingências geo-econômicas, a ' con­
tinuidade histórica impeliu à localização dêste 
estabelecimento no próprio centro, onde gera­
ções se habituara.m a provar o potencial de 
nossas energias industriais. Também o que 
nesta Escola se opera, meus bons patrícios, é 
um permanente e consciencioso ensaio da téc­
nica de l ac ticínios, v21e dizer, a técnica de uma 
indústria tradicional em Minas, característica 
de su;; geografia econômica, e indústria de sé­
rias e múltiplas conexões cient íficas por inte­
ressar de perto à saúde e à eugenia. 

Dois decênios de vida bastaram par:! reco­
mendar esta Fábrica-Escola como núcleo de 
prepar�ção técnico-profissional para a m ais 
disseminada, das indústrias do Estado, aquela 
que exprime quarenta por cento sôbre o va­
lor de sua indústria de a limentação e bem mais 
de um décimo de, tôda a· produção industrial . 

Só essa circuns6ncia importa para vós em 
motivo de  orgulho, porque ides representar. no  
quadro da vida profissional d,o pa ís. um ór­
gão de aplicação da mentalidade cient í fica 
umJ atividade fabril de inquestionável rcl êvo  
econômico, C. órgão que já  provou por fa tos 
e realizações, no domínio especul,ativo tanto 
quanto na esfera prática, a que ponto andaram 
inspirados os poderes públicos , ao fundá-lo, e 
quanto são úteis. 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 esp írito cient ífico, 
no sentido de sua aplicação aos métodos e pro­
cessos de t rabalho e produção. a organização 
industrial . de qualquer ramo ou especialidade. 

Mas essa razão de ufania duplica-se, para 
vós. em acréscimo de responsabilidade pessoal 
e profissional .  Estais ,:hamados . pelo que vos 
toca .  a sustentar e aperfeiçoar  uma tradição 
econômica de Minas. a de sua indústria de 
produtos lácteos. lançada. como organismo. há 
mais de setenta anos. Peb riqueza já revelada 
e aproveit::.da na produção l ác tica. em Minas. '
podeis conceber a opulência do cabedal aind3 
em estado de improdutividade. por fal ta. em 
geral. de recursos técnicos. 

Estou entre os que acreditam num l argo 
surto da p rodução de alimentos no país nos 
próximos anos. Será êsse o resultado. não só 
do contínuo crescimento da renda nacional e 
da ten�ência expansionária da procura . mUn­
diaL senão também do emprêgo de maiS ade­
quados métodos de produção nas atividãdes 
agro-pecuárias e industriais correlatas. 

Equivale a uma lei econômica. comprovada 
pela investig�ção e análise dos orçamentos fa­
miliares. que. à medida que se elevam os ren-. 
dimentos individuais. diminui a proporção 
dêles dedicada' à alimentação e a 
necessários; conservam -se mais ou menOS esta­
cionárias as despesas com moradia e sobem as 
destinadas à obtenção de utilidades de' confôr­
to e de luxo. Tal se aplica também à econo­
mia nacional como um todo.  À proporção 
aumenta a renda tota l  do país. cresce o con­
sumo. mas em taxa menor; reciprocamente, a 

participação do c,onsumo na renda nacional é 
tanto maior quanto menor fôr esta última. 
Não significa essa constatação. àbviamente. que' 
o consu mo de alimentos. em tê rmos absolutos. 
não seja mais. vultoso nos pa íses de rendas mais 
al tas: mostra apen.�s que os povos de menor 
grau de desenvolvimento econômico tendem a 
consumir a maior parte do que produzem. de 
vez que, relativamente, suas necessidades ele ­
mentares estão longe de  serem satisfeitas.  

No CJso do Brasil . como de outras econo­
mi::s sub desenvolvidas, em que as rendas "per 
capita" são notàriamente baixas, em cada 
cremento da renda 
quota relativamente alta,' a sua maior 
à procura de bens de consumo. Esta relação, 
embora tenda a declinar. permanece por 
tempo no meE-mo nível . uma 
to o ponto de saturação. 

Um dos problemas de maior premência 
enfrentamos é precisamente o de descobrir e 
de aplicar técnicas que permitam. sem 
a vultosos capitais. majorar as 
produzidas de alimentos. de sorte 
o equilíbrio entre seu suprimento e a procu 
dceorrente da elevação da renda nacional. 
se assevera em recente real tório intern'IC1<)n'l.lí 
sôbre medidas para o desenvolvimento 
mico, é possível realizar um aumento 
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rápido da produtividzde nos pa íses subdesen­
volvidos, pela utilização de melhoramentos tec­

relativamente simples  e pouco dis-

o consumo do leite e seus derivados de-
monstram eStudos a respeito, em que se inves­
tiga o comportamento dêsse fenômeno em vá­
rios pJíses - tende a elevar-se muito de­
pressa com o incremento da renda. Assim, de­
veria ter ocorrido. desde a guerrJ. substanci31 
aumento da produç�o do leite e derivados. Os 
fatos pa'recem indicar, no entanto, que o con­
sumo total de lac ticínios no país  não logrou 
acomp::nh3f as variações verificadas

' 
nas rendas . 

Conquanto a produção dêsses artigos se ha ia 
expandido. não pode. do mesmo modo que 

em outros setores da produção de 
atender à procura derivada da ele­

renda naci anal. 

Não é conhecido o total da produção de 
leite in natura; as estimativas são  muito desen­
contradas., variando en tre 2.4 a 4,6 bilhões 
de litros . A produção de leite p::steurizado. in­

cativa. como é. das variações da produção 
de leite. ;:cusa apreciável crescimento nos 

ou seja. a uma taxa anual 

J produção de leit.? industrializado re­
giúa, no mesmo período, ascenção considerá-

Os dados revelam que a produção de leite 
condensado e a de leite em pó, que, em têrmos 
."per capita". continua muito baixas, cresce­

a uma taxa anu::l dt 5 O a 60 %. Êsse 
ioso desenvolvimento explica a tendência. 

dominante na economia brasileira. a substituir 
produto estrangeiro importado. A in tensifi-

o da produção de leite in�ustrializado re­
ta, parece-me oportuno lembrá - lo. um 

para o progress� da produção do 
'
leite 

natura". O mesmo não acontece. àbvia­
, com' a importação dos concorrentes es­

geiros. que só se pode justificar a curto 
pela comprovada escassez do produto, 

sendo admissível . porém. como pol í tica a 
têrmo. porque i�porta em efeitos con ­
à produção nacional do leite "in natu­

e indust rializado. 
que apresente incrementos menos JUS­
no período considerado. observaram-

se aumentos ponderáveis na produção de quei­
jos e de manteiga. respectivamente. a uma taxa 
média anual de 8 % e 3.5 0/0. Em relação à 
manteiga. estima-se a produção total em tôr­
no de 45 mil toneladas e. qu:,nto aos queijos. 
em c ê rca de 5 O mil. 

Bem mais acentuado deveria ter sido o su­
primento dessas utilidades. em função da ren ­
da nacional . Com efeito, admitindo para 
produção de leite natural. pJsteurizado ou 
não. a taxa anual de incremento de 1 2  %. e 
consider::ndo. atentos o nível da rendl n acio­
na l  e a estrutura da distribuição dos  rendimen­
tos no B rasil. uma elasticidade de procura evi-

' dentemente superior à únidade. encontramos 
forte desequil íbrio entre a oferta e a procura 
efetiva e larga margem pJra posterior desenvol­
vimen to dessa atividade econômica. 

E' mister eliminar êsse desequil íbrio median­
te o aumento da prodJltividade. seja. como 
primei ra. etapa indispensávd. na produção do 
l"ite "in natura". seja na de produtos deri­
vados . Um dos passos essenciais em tal sen­
tido é a melhoria da técnica da crizção de gado 
leiteiro e dos procesws tecnológicos emprega ­
dos na obtenção dos derivados. Desde que se 
int roduzam essas melhorias técnicas e fique 
provada, pràticamen te.  sua :ll ta eficácia ,  seu 
emprêgo propcnde J generaliza r-se pela fôrca 
do exemplo .  Mas êsscs resul tados não se p�­
dem alcançar sem a qualificação  dJ mão-de ­
obra e a preparação de pessoal técnico .  

Na  indústria de  l actic ínios. os  consideráveis 
esforços de alguns produtores constituem obra 
pioneira.  cujos reflexos têm beneficiado a pro­
dução primária. O apreciável desenvolvimento 
da produção de leite industrializado e dos de­
nominados produtos do leite a manteiga. 
o queijo. a case ína tem. apesar de igual ­
mente insuficien tes para atender à demand.1 
efetiva do país. exercido ação propulsora para 
2umento dos rebanhos e melhoria de sua qua­
lidade e seu rendimento.  

A indústria de lactic ínios compõe- se. prin­
cipal mente no que diz respeito à manteiga 
ao queijo. de numerosas pequenas e médias 
cmprêsais. cuja eficiência depende menos do 
vul to dos capitais por elas utilizados do que 
dos processos técnicos e da qualidade da mão-
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de- obra que empregam.  Infelizmente, são pou­
cos os técnicos lacticinistas de que dispõe o 
país. Bem êles, entretanto, não é possível ne­
nhum esfôrço sério para tornar a produção de 
lacticínios compatível com o c rescimento da 
economia nacional. 

E' digna, por isso, dos mais entusiásticos 
aplaus9s .a grande obra pioneira que vem rea­
lizando esta modelar instituição, da qual, nós 
mineiros, devemos sentir-nos justamente or­
gulhosos. E' indispensável que a esta Escola ,  
cujos resultados t�m sido tão prcomissores, ou­
tras se juntem no intuito de ampliar as dis­
ponibilidades de técnicos capazes na indústria 
de lacticínios . 

Considerai o proverbial desenvolvimento da 
indústria do leite e seus derivados na Holan­
da, na Suécia, na Dinamarca , na Suíça, e con­
frontai as condições naturais, que alí se en­
contram, com as existentes em nosso Estado ; 
dêsse cotejo deduzireis a surpreendente eficá­
cia da técnica dos lacticínios, assim como as 
vantagens da sistematização industrial, sem as 
quais o esfôrço humano se torna impotente 
para extrair das possibilidades da natureza 
todo o rendimento que poderá compen�á-Io. 

Só as áreas de pastagens , em Minas, abran­
geriam o território intriro daqueles pa íses, cujas 
disponibilidades, a êsse aspecto, são, em pa­
ralelo com as dêste Estado, reduzidíssim"s, tan­
to �mais quanto não as podem utilizar. em re­
gra, por todo o ano, sem falarmos da necessi­
dade de adubá-las e de promover aprovisiona­
mentos para o inverno . Sem embargo, a ex­
ploração do leite constitui. para êles um dos 
fundamentos da economia nacional, graças à 
técnica e à organização, que alí suplantam a 
adversão dos fatores ecológicos. P reparação 
técnico-profissional e cooperativismo, eis as 
duas poderosas fôrçf\s, em cuja coordenação 
observareis o segrêdo de semelhante prosperi­
dade . 

Que tesouros nos está reservando, pois aquí ,  
ês te  conjunto privilegiado de condições para 
o incremento dos lacticínios, se lhes dermos o 
toque mágico, modernizando os equipamentos, 
racionalizando a criação e a produção pro-

porcÍonando financiamento, padronizando 
produ tos, regui;rizando o comércio? 

Nada justi�ica, pelo menos teoricamente; 
que o B rasil não conte, na exportação de 
dutos Jacitc ínios , com uma de suas rendas 
apreciáveis ; que diremos, então, se, não 
tante ,  a produção é deficitária até para o con­
sumo nacional? Que prodigiosa riqueza 
essa, que, mai a tomamos nas mãos, assim se 
amesquinha? Causas gerais, que afetam tôda 
a economia do país, respondem, no 
por essa frustração.  A suposta crise de produçã 
corresponde, em verdade, a uma crise de 
culação. pela exasperadora incapacidade 
sistemas de t ransportes. Engravecendo-a, a 
de superfície, proposta· a corrigir-lhe os 
tos: tem, afinal, traumatizado o comércio, o 
que significa dificultar, de novo a distribuição 
dos bens e, por conseguinte, retê -los nos pon­
tos de origem ou abandoná -los "in natura" 
Em todo caso, tal deflexão do curso 
dos fenômenos 
legisladores ou 
quais, muitas vezes bem intencionados, tentam 
remediar êrros acumulados, longo tempo, 
mepci a  ou na imprevidência de outros, 
anormalidade, mais di::! menos dia há de mi­
tigar-se ou c.:ssar, e tudo quanto realizarmos 
para acrescentar pod�r de nossa indústria, totál 
de nossas reservas, equivalerá a sobrepor a na� 
tural e incoercível expansão de nossa riqueza, 
em termos de renda nacional, à 
atual de nossa vascularidade 

Contingências transitórias. 
tes que se pudessem afigurar, 
portanto, o absenteismo, o cruzar  de b 
o alheiamento aos imperativos da evolução 
dustrial. pela qual, de vossa parte, 
agora a ser, também, responsáveis, com o e 
c ício das aptidões que adquiristes neste 
belecimento-padrão. Tendo em conta o 
ciente com que a indústria do leite entra 
mui tiplicação da riqueza nacional. . 

de fato, a responsabilidade daqueles que a 
�loram, mas, sobretudo, a daqueles que, 
cebidos, como hoje vos achais , de completa 
ção de sua técnica moderna, assumem com 
país o compromisso de fazê -la render 
sivamente, quér na ampliação de suas u 
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produtoras, quer no aproveitamento racio­
. suas possibilidades intrínsecas . 

nos julgJrão 'os que julgarem os mi­
refratários ao progresso industrial. A 

se incumbe de nos desagravar ; por­
parte, a G.:ografiJ. apesar de tudoi 

tranquila - coragem 

a fôrça de nossos 
a eventrar, na terra ubertosa. mas di­

, a opulência de seus dons. Somos capazes 

des-
será o rceonhecimetlto, . na prá­

agriCultura e indústria se ger ­
e de que a evolução da técnica , indus­

o efeito de beneficiar a 
das operações agrárias. Na produção 

depJramos a demonstração efe­
talvez a mais sens ível. da oportunidade 
valor da técnica administrada pela indús-

à agricultura; ou, se quiserdes -a mais im-

1.a Fábrica de 

\KI 

pressionante manifestação de como se interpe­

netram as duas categorias de atividade· eco­
nômica. 

Por efe i to de vossa especialidade de técni­
cos, estais - situados num ponto de c ruzamento 
do progresso de uma e outra.  Vêde, meus jo­
vens amigos, que privilégio - e que respon­
sabilidade ! Mas eu vos auguro bom desem­
penho. Estais, para isso bem adestrados : apren­
destes com quem sabe . Incita-vos uma fôrça 
interior : o amor à profissão. O ideal de bem 
servir rasga, como estrías de luz, os caminhos 
de vosso futuro. Daquí partis, rumo ao t ra­
balho, com as vozes da esperança cantando no 
íntimo do coração um hino à grandeza de 
vossa terra. cujo prestígio político e moral na 
comunhão dos povos - não nos esqueçamos 
- tem de Jssentar nas alturas de seu poder 
econômico. S êde, por vós, fautores de tan ta 
grandezJ. e vos engrandecereis também. 

Coalho no Brasil 

I 111 
FABRICANT

ES DO SUPERIOR 
Coalho F ISIA 

Em líquido e em pó 
(Marca Registrada) 

Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA .. E. F. C. B. . . Minas Gerais 
ESCRITÓRIO: 

- E. F .  C.  B. 
GERAIS 

Correspon dên cia: 
Caixa Postal. 26 

ANTOS DUMO N T  
MINAS GERAIS 

R IO DE JA NEIRO 
Caixa Postal. 342 

SÃO PAULO 
Caixa Postal, 3191 

P ELOTAS - R. G. do Sul 
.Caixa Postal, 191 

da em toda parte. Peçam amostras gratis aos representantes ou diretamente aos fabricantes. 
holandesa. Vendemos ótimos animais puros de pedigree, puros por cruza, etc. 
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QU EIJO TI POLU NC 

CARACTERÍS­
TICAS; O queijo 
Lunch é uma va­
riedade do queijo 
Prato, l igeiramente 
mais macio e me­
nos. colorido que o 
mesmo, t e n d o a 

forma retangular. 

A sua clasl,lificaçção é idêntica à do Prato. 

A sua massa é de sabor mais suave que a do 

queijo Prato, apresentando olhos um ponco 

menores que o mesmo. ·  SUáS dimensões são em 

média, 1 5  cms. por 10 cms. e 6,5 cms.  de al­

tura . 

O pêso é em média 1,000 a 1,050 kgs. 

COMPOSIÇÃO MÉDIA 

Água 
Gordura 
Gordura no extrato sêco 
Proteínas 
Sal 
Resíduo mineral 
Acido láct ico .. 

FABRICAÇÃO 

38.4 
2 8 ,2 
45 ,7 
27,9 

2 ,4 
3,1 
1 , 2  

Matéria prima: O queijo tipo Lunch deve 
ser fabr:cado com l�i te com gordura padroni­
zada a 3.6 % após filtragem e pasteurização.  
A acidez tolerável é até 1 9° D.ornic. 

Fermento Êste deve ser adicionado em 
quantidade correspondente a 1 �!o . 

Salilre - Em segu ida junta -se o salitre. 
cêrca de 25 ou 3 O gramas por 100 kgs. de lei­
te, conforme a qu:.lidade dêste. 

Clorêto de cálcio -- Êste pode ser adicio­
nado simultâneamente com o sll itre, em pro-

EOLO ALBINO DE SOUZA 

Prof. da F.E.L.C.T. 

porção que depende da necessid.lde do leite, 
em média 2 5  grs. por 100 kgs .  de leite. 

Corante - A proporção de corante é a 
mesma que para o queijo tipo Prato, ficando, 
no entanto, menos acentuada a coloração do 

. queijo,  em virtude de conservar o mesmo mais 
umidade. 

Coalho - Por fim é o coalho adic ionado, 
tendo-se antes o cuidado de ajustar a tempe­
ratura em 3 2° C. A coagulação deve se pro­
cessar eni. 5 5  a 60 minutos, o que se conse­
gue com o emprêgo de 3 O cc. de coalho lí­
quido por 100 grs .  de lei te. Agita -se o leite 
durante 3 minutos para a completa distribui­
ção do coalho e demais ingredientes. Durante 
a coagulação a temperatur,1 deve se manter 
con�tante, não devendo fior o leite descobuto. 

CárIe - Observa -se, pelos meios conhe­
cido,. o término da coagulação, procedendo­
se 20 corte de maneira idrntica à usada par:! 
o queijo Poto. sendo os grãos. porém.  de ta­
manho n.o 4 (tamanho de grãos dé: arroz 
p.1rtidos) . 

1.(/ mexedL!ra - Em seguida, inicia -se a l .a 
mexedura .  que deve s(' prolong.lr a té 25 mi-
11lItOS, contando-se do início do córte . Esta 
operaç� .o deve ser wntínua e levada a efeito 
com auxílio de um agitador de madei ra. 

1.a dessoragem Deixa-se a coalhada re-
pousar cêrca de 3 minuto� c elimina -sc 33% 
de sôro ( em relaç30 ao volume totãl ) . 

Z.a mexedura u aquecimento - Apó,; 2 mi­
nutos do início da mexedura . comcça -se a efe­
tuar o 2quecimento, que é feito com auxílio 
de água em proporção de 12% . Esta água 
deve esta r com 85°  C c ser adicionJda lenta­
mente 8em ha�rer in terrupção da mexedur�, 

Nesta água d issolve-se 300 grs . de sal por 

100 kgs. de leitz, o qu� irá constituir a salga 
no sôro. 
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A temperatura deve ser elevada até 400 C, 
no inverno, e 4 1  ° C no verão, usando-se, caso 
a água .não seja suficiente, vapor indireto (sô­
b!e as paredes e fundo dei depósito). A agi­
tação da coalhada deve ser feita preferivelmen-

. d . � te com o ag, lta or tIpO SUIÇO. 

Quando a massa adquirir o ponto, isto é ,  
quando os grãos não estiverem se  l igando mais 
e apresentarem-se consistentes ( menos que no 
ponto do queijo Pra to) , cessa -se a mexedura 
e dá-se um repouso de 2 minutos. 

Dessoragem -:- Após a fastar a massa para 
um canto do depósito, procede-se a retirJda 
de todo o sôro e prensa-se aquela duran�e 20 
minutos com 2 kgs. de pêso por quilo de 
massa. Com esta prensagem os grãos se ligam 
todos, fàrmando um só bloco, de fórmas re­
gulares. 

M oldagem e enformagem - Após elimina­
ção, por meio de uma faca, das irregularida ­
des devidas a falhas das placas usadas na pren­
sagem, divide-se a coalhada em pedacos iguais, 
com 1,200 a 1,300 kgs. Em seguida são os 
blocos colocados nas fôrmas, já forradas com 
pano, adaptando-se as tampas. 

Prensagem - A prensagem é efetuada usan ­
do-se a princípio pressão 2 5  vezes superior ao 
pêso do queijo. No fim de 3 O minu tos re t i ­
.r

am-se os queijos e lavam -se os panos em água quente. Prensam -se nOVJmente os quei­
jos ( tendo-se, antes, o cuidado de virá -los) 
durante 3 a 4 horas, sendo a pressão corres-

3 O ou 35 vezes o pêso do queijo. 

No fim. apl ica-se mais uma prensagem, sem 
pano, durante 3 O minutos, cuidando-se an tes 

eliminação de saliêncÍzs motivadas pelo 
máu ajustament o  da 'tampa da fôrma.  Conser­

-se os queijos, em seguid<1, durante 1 2  a 
horas em uma câmara com 10 a 1 2° C . 

completar a salga,  mergu­
-se  os  queijos em salmoura com 1 8 a 

%, durante 24 horas, tendo-se o cuidado 
virar os mesmos, decorridos a metade dêste 

permanecem, depois, 24 horas 
prateleiras, na mesma c3mara para seca r 
pouco. 

Maturação - Primeiramente devem os quei­
jos ir para u ma câmara, com 10 a 1 2° C e 
83 a 86 % de umidade, nela permanecendo 
durante uns 6 a � dias, devendo ser vir::dcs 
diàriamente. Apresentando-se os queijos com 
a crosta sêca, passa-se nos mesmos óleo de l i­
nhaça, observando-se os cuidados usuais. Fin­
do o tempo de permanência dos queijos na 
primeira câmara, devem os mesmos ser trans-

· 

portados para a segunda, com 13 a 15° C e 
85 ai 90 % de umidade, onde permanecem até 
o término d<1 matur�ção. 

Viram-se os
' 

queijos de 2 em 2 dias e pas­
sa-se 110S mesmos um pano umedecido em so­
lução de água, cal (3 %) e sal (4 %) . 

Completa a maturação ,  o que se dá nor­
malmente aos 3 O ou 35 dias após a fabrica­
ção, devem os queijos ser lavados em água com 
3 % de cal e depois de bem sêcos podem ser 
parafinados. São envoltos em papel celofane. 

A difteria ou crupe é uma doença infectuo­
sa, provocada por u m  germe específico. Na 
maioria dos casos atinge as vias respiratórias 
superiores e clinicamente traduz-se por uma 
inflamação da mucosa da garganta. O doente 
apresenta todos os sintomas de uma intoxica­
ção geral . 

A doença inicia -se com uma inflamação da 
garganta e em geral a febre é pouco elevada, a 
dôr l i geira, com pequena reação dos gânglios 
da  regi ão  do pescoço. Às vezes a doença se ins­
tala insidiosamente, sendo os sintomas pouco 
definidos. E '  imprescindível , entretanto, por 
mais benignos que se ilpresentem os sintomas, 
procurar o médico c pedir-lhe para examinar 
o doente e veri ficar a natureza da infecção. 

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

Máquinas Junqueira Lida. 
Indúsiria e Comércio 

Máquinas e materiais para 
indústria e lavoura 

Av. Sete de Setembro - 969 
C. Postal, 134 - End. Teleg. "JUNQUEIRA" 

FONE 2585 
Juiz de Fo ra - Mi n as 
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TEMAS DE ECONOMIA 

Dois artigos de José ,de Assis Ribeiro 

Assistente da Faculdade de M",d. Veterinária 
da Universidade de São Paulo 

l-GEOGRAFIA DA PRODUÇÃO 

LEITE IRA NACIONAL 
Divisão geográfica do Brasil e importância do ponto de vista leiteiro 

o BrasiL dentro da imensiâade territorial de 

8.500.000 kmq que se estendem do Equador 

aos Trópicos. apresenta um detalhe comum às 

várias regiões em que se divide : - a hetero­

geneidade de condições de criação do gado lei ­
teiro e d e  exploração da indústria d e  lacticínios .  

Diante das condições climáticas peculiaw; a 

cada região. seus climas vão desde o tropical 

chuvoso equatorial e tropical tipo savana. pou­

co favoráveis à produção de leite até ao tro ­

pical tipo altitude e tropical úmido, já bas­

tante sa tisfJtórios. Para tornar a pecuária lei ­
teira econômicamente possíveL o homem teve 
que adaptar suas atividades às condições am­
bien tes . Da í as modalidades de c riJção do gado 
leiteiro e de industrialização do lei te. no País, 
h,lstante modernas numas zonas (S. Paulo, 
Min2s. Rio. Santa CatarinJ) e sobremodo 
primi tivas em outras (Estados nordestinos) , 
sendo que a região potencialmente mais pro­
m issora a do SuL principalmente o Rio 
Grande do Sul. 

E aqu í .  como em qualquer outro país. ob­
serva-se. como jJ o fizeram sentir os estudiosos. 
que. onde a produção lei teira é florescente, a 
população humana progride e é feliz. �. onde 
a produção se estiala ou não existe. a c ivil i ­
zação se  mantém estacionária ou em regressão. 

INFLUÊNCIA DO CLIMA 

A produção leiteira. como qualquer outra 
atividade ruraL é função do clima. Onde as 
condições climatéric.ls sejam favoráveis - por 
preCIpItações atmosféricas (chuvas) regulares, 
por temperatura média amena, por gráu de 
umidade e por altitude aceitáveis, a produção 

de leite e a indústria de lacticínios têm se de­
senvolvido - não com a exuberância dos paí­
ses essencialmente leiteiros, e s im. com as res­
trições impostas às legiões tropicais, onde, como 
já está consagrado pela observação comum, o 

rendimento dos rebanhg.s lei teiros é baixo. e. 

consequentemente, o custo da produção ek­
vado. 

Assim, no Brasil há 3 núcleos de produção 
leiteira .  justamente em ;onas em que pelas 
condições menos agressivJs do clima,  a obten­
ção c a industrial ização do leite constituem 
fatores importantes na economia pública. Ê�tes 
núcleos se encontram nas regiõ�s Nordeste,  Lés­
te e Sul c se identi ficam com as bacias leitei-' 
ras grandes c pequ�nas, ab.lstecedoras às Capi­
tais . Compondo ê�tcs núcl eos incluem-se as 
zonJS Iactic inistas como o Sul de Minas. o 
Vale do lt�jaí. o Centro de São Paulo, e o 

Vale cIo Paraíba ,  o Sul de Goiaz , bem como 
::s micro -zonas leiteiras de Alagoas. de Per­
nambuco e do Ceará . 

LEITEIRA POR REGIõES 
DISTRIBUIÇAO DA PRODUÇAO 

Como os cilmas das regiões do País são 
diferentes, a produção leiteira varia nitida­
mente entre elas. sendo pequena no Nordeste 
(Maranhão. Piauí .  Ceará. R. G. do Norte, 
Paraíba, Pernambuco e Alagoas ) , aceitável no 
Léste (Minas Gerais, Rio de Janeiro, 
to Federal, Espíri to Santo,  Bahia e Sergipe) ; 
medíocre rio Sul (Rio G rande do SuL 
Catarina, Paraná e São Paulo) , p:lra quase 
desaparecer no Centro-oéste (Goiaz e M 
Grosso) e no Norte (Amazonas, Pará e Ter-
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ritório d o  Acre, Rio Branco, Amapá e Gua­
poré) '. 

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

,. 
- ANO 19S0 - 1.a região 

Norte 

Área 3.540.032 
população humana. 1.883 325 
população bovina . 1.181 780 
Produção total de leite kg 8.000.000 
N.o aprox. de vacas· leiteiras 25.000 
onsumo médio total 

de leite e derivados • 4,24 kg 
de leite em natureza . 1,60 kg 

onsumo diário. 5 g 

As conclusões a que chegamos analisando 
êste quadro são as seguintes : 

1.a - Os números representativos da prO­
dução lei teira, tanto nas parcelas de cada re­
gião. como no total do País, são meras est i ­
mativas. Apesar do nosso esfôrço pJra ob­
termos dados estat ísticos precisos, não os con­
seguimos. Nossos cálculos em 1949 acusaram 
uma produção total de 2 bilhões e 400 mi­
lhões de l i tros de lei te, número êste que subiu 
para 2 bilhões e 550 milhões em 1950. En­
tretanto. não podemos garantir estejam e rradas 
as cifras de 2 bilhões e 900 milhões como 
média anual divulgada por "Conjuntura Eco­
nômica" em abril de 1951. ou 3 bilhões e 
200 milhões como dissem os no "Boletim do 
Leite" em julho de 1951, nem mesmo '4 bi­
lhões e 600 milhões, como publica o Boletim 
da F.A.O . •  n.o 16, de 1947. A mesma dis­
paridade se observa em todos os demais deta­
lhes das estatísticas leite iras nacion�is .  E o 
mais grave é que isso também existe no tocan­

ao custo da produção, que, em zonas vizi­
em idênticas condições de exploração, 

,variado de Cr$ 1, 70 até Cr$ 4,00 ou 
, por l i tro! 

regiões de maior rarefaçã o  demo­
são as de menor produção 'e menor 

con�llm{'\ de leite, e justamente. onde o lei te 

2.a 

gresso In ternacional de Veterinária e Zootec ­
nia em Madrid, resumimos os seguintes ele­
mentos cujos dados estatísticos foram por nós 
fornecidos: 

região 3.a região 4.a região S.a região 
Nordeste Leste Sul Centro-oeste 

967.704 1.260.169 809.258 1.885.035 
12 652.624 19.162.745 17 183.594 1.763.191 
5.886.520 17.546.440 16.876.710 8.597.900 

100.000.000 1.607.000.000 790 000.000 50.000.000 
185 000 2.230.000 880.000 140.000 

7,90 kg 83,90 kg 46 kg 28 kg 
3,60 kg 37,70 kg 20,70 kg ,4 kg 

10 'g 103 g 60 g 11 g 

C mais caro. Mesmo nas regiões de maior ín­
dice,  a produção e o consumo ainda estão  lon­
ge de atingir os n íveis satisfatórios. E m  tese, 
podemos dizer que nossa produção de leite e 

derivados corresponde a 25 % das reais neces­
sidades do País. Isso porque nosso povo 
tem o hábito de consumir lei te e derivados. 
Não os consome mais. porque, de um lado. 
não há produção, e ,  de outro. por serem mui­
to caros . Nas regiões de  menor produção. os 
suprimentos de lei te e lacticínios são fei tos por 
importações. não só das zonas leiteiras (Sul 
de Minas e Cen tro de São Paulo) . como do 
estrangeiro. E, mesmo com as importações. 
nosso consumo ainda é pequeno. 

3 .a - Nosso rebanho lei teiro ainda não foi 

contado .  Cálculos de 1949 acusam 4 milhões 

de vacas leiteiras. número êste que baixou 

para 3 .460.000 em 1950. Se  tal se tiver mes­

mo verificado em nossos rebanhos, s i  à redu­

ção do número de animais correspondeu um 
au mento de produção, isso é um sinal de evo­

lução .  Em todos os, países lacticinistas ê ste 
detalhe - diminuição dos efe tivos leite iros e 

aumento da produção - está sendo observa­
do com reais vantagens econômicas . "Menos 
vacas e mais le ite" é o slogan que os produ­
tores de leite devem adotar. 
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ÍNDICES DE PRODUÇÃO E DE CONSUMO DE 1949 E 1950, NO PAÍS 

( 1949 4.000.000 cabeças 
Número total de vacas leiteiras . . . . . . . . . . . . . . . .  

L 1950 3.460.000 cabeças 

( 1949 2.400.000.000 
Produçã.o tot�l de leite, em litro . . . . . . . . . . . . . . . I 

2.550.000.000 L 1950 

( 
1949 600 kg  

Média anual por vaca . . . . . . . . . . . . . . . . . 
1950 738 kg 

por pessoa/ ano ( 1949 21.10 kg 
Consumo total de leite em natureza, 

L 1950 22,10 kg 

( 1949 47 kg 
Consumo total de leite e derivados, por pessoa/ano . 

L 1950 49,10 kg 

( 1949 128,70 grs. 
C,onsumo diário de l eite c derivados, por pessoa . . . . .  

L 1950 134.50 grs. 

PRODUÇÃO POR ESTADO E 
CONSUMO NAS CAPITAIS 

sunto e divulgam as observações. 
o mesmo não acontece nas cidades 

Dos 2 bilhões e 55 O milhões de quilos de 
leite produzidos em 1950, foram consumidos 
em natureza 1 bilhão e 250 milhões, sendo o 
restan te· industrializado. 

e muito menos, com o lzite que é industria­
lizado em pequenos estabelecimentos distribui­
dos por todo o Pa ís, de funcionamento lega­
lizado ou clandestino. 

Somando os dados aproximados A distribuição do consumo nas Capitais não 

constitui dado de difícil obtenção, de vez que 

esporàdicamente,  as autoridades estudam o as-
foram fornecidos, 
quadro : 

organizamos o seguinte 

Estados 

São Paulo 
Distri to Federal 
Rio Grande do Sul 
Minas Gerais 
Paraná 
Rio de Janeiro 
Santa Catarina 
Pernambuco . . . . . . . . . . . . 
Bahia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Ceará 
Espírito Santo . . . . . . . . . . . . . . .. . .  . 
Alagoas . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Sergipe . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . 
Pará . .  , . . . . . . . . . . . . . . 
Rio Grande do Norte . . . . . . . . . . .  . 
Paraíba  
Piau í  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Maranhão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Amazonas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Goiaz . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mato Grosso . . . . . . . . . . . . . . .. . . .  . 

Capital 

São Paulo 
Rio de Janeiro 
Pôrto Alegre . , . 
Belo Horizonte 
Curitiba 
Niterói 
Florianópolis 
Recife 
São Salvador 
Fortaleza . . . . . . . . .  
V i tória 
Maceió . . . . . . . . .  
Aracajú 
Belém . . . . .  . . . 
Nata! . . . . . . . .  
João Pessoa . . . . . .  
Teresina . .. 
São Luiz .. . . . . . .  
Manáus 
Goiaz 
Cuiabá 

• • • • 0 • • • • •  

• 0 . 0  • • • • • • •  

Consumo diário na Produção total 
Capital em 1950 do Estado 

kg toneladas 

400.000 600.000 
375.000 

90.000 95.000 
75.000 1.120,00 
45.000 50.000 
40.000 440.000 * 

30.000 45.000 
28.000 51.000 
20.000 30.000 
20.000 18.000 

7.000 10.000 
6.000 12.000 
6.000 7.000 
6.000 5.000 
5.000 4.000 
5.000 5.000 
5.000 4.000 
5.000 6.000 
4.000 3.000 
4.000 45.000 
4.000 

( Inc1 usi ve Distrito 
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DISTRIBUIÇÃO pA INDUSTRIA­
LIZAÇÃO 

Cêrca de 1 bilhão e 300 milhões de litros 
de leite foram industrializados no Brasil, em 
1950, obtendo-se mais de 35.000 toneladas 

Produtos principais I Nórte Nordeste -
Requeijão do Norte sim sim 
Queijo de coalho . .  sim sim 
Queijo Minas .. . . não não 

Queijos tipos estran-
geiros . . .. . .. . . .  não não 

Leités desbidratados . não não 

Manteiga - comum . pequena pequena 

Manteiga - extra e 
de 1.a qualidade . não não 

, Quaisquer que sejam os números certos da 
no�sa produção leiteira, nossa posição no qua­
dro dos países lacticinistas é desvantajosa, nos 
pontos de vista de quantidade e de preços. O 
êrro é o de nos compararmos com pa íses tra ­
dicionalmente lei teiros, localizados fora das re -

de manteiga, perto de 40.000 t oneladas de 

queijos, mais de 23 mil toneladas de l ei tes des­

bidratados, e tc. 

Esta produção se distribuiu pelas seguintes 
regiões : 

Leste Sul I Centro-Oeste 

Sim (a té Babia ) não não 
Sim ( a té Bahia) não não 
Sim, em Minas, Rio sim, em São não 

e Espírito Santo Paulo 

Sim, a partir da sim não 
Bahia para Sul 

Pequena em Minas e sim, em São não 
grande no Rio Paulo 

Muito grand� em sim, no Sul 
Minas aceitável de Goiaz 

Pequena em Minas e sim, em São 
Rio Paulo não 

glOes tropicais. Comparando o Brasil com 
pa íses geogràficamente semelhantes, nossa si ­
tuação não é das piores, e, pelo contrário, já 
está vcrificado que em qualidade, nossos lacti­
c ínios podem ser equiparados com os melhores 
do mundo! 

L· Participação da Indústria na Produção de leite 
Verifica-se em nosso meio, n ítido contraste 

a produção e a industrialização do leite· 
anto a indústria está se colocando no� 
elevados n íveis técnicos, a produção do 
se mantem estacionana, adot,ando mé-
primitivos e primári�s na exploração do 

leiteiro e no tra tamento da matéria prima.  
indústria de l a ticínios, não só por efeito  . 

nàções regulamentares, como por ne-
de cara ter técnico-econômico de apro-

veitamento integral do leite, para grande ren­
dimento, vem se desenvolvendo cadà vez mais . 
Como prova, a í  estão os modelares estabeleci­
mentos industriais em nosso "binterland" para 
fabricação de leites desbidratados, de queijos, 
de m.anteiga, etc.. ao lado das quais devem ser 
citadas as ótimas usinas de beneficiamento da 
Capi tal Paulista .  Nestas organizações se observa 
a aplicação das mais recentes a<;luisições da ciên­
cia e da técnica l eiteira, e, como consequência, 
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aí está a excelência de vários produtos obtidos, 
rivJlizando-se com os melhores estrangeiros. 

O mesmo, entretanto, se pode dizer das fon­
tes de produção do leite? Infelizmente, não.  
Excluidas as poucas granjas-modêlo para o 
leite tipo A, ficam umas tantas fazendas m e­
lhoradas para o .leite tipo B. Isso, todavia nada­
representa, por enquanto, na solução do pro­
blema de abastecimento de leite tanto no con­
sum o  como à indústria.  Isso porque o resto, 
isto é, 'xnais de 9 9� % das nossas fazendas, que 
são as produtoras de leite tipo C ou para fins 
industriais, é mantido no maior primitivismo 
veterinário, zootécnico, agronômico e h igiêni­
co. Esta situação de atrazc nas bacias le iteiras 
não  seria nada, não fosse a direta repercussão 
na vida econômica dos produtores de leite, cuja 
situação financeira é anunciada como das mais 
precárias. De outro lado, a si�uação econômica 
das grandes emprêsas tambem periclita neste 
ambiente, de vez que, para fazer face às gran­
des i�versões de capitais e à manutenção de 
operariado especializado, teem que dispor de 
grande vol ume de leite de boa qualidade -
coisas que os nossos produtores de leite não  
teem conseguido fornecer. 

Daí o se reconhecer a premência com que os 
industriais laticinistas organizados devem vir 
em apoio à classe dos produtores de leite, fa­
cultando meios de a produção leiteira acom­
panhar o rítmo de evol ução d:l indústria leitei­
ra. Deve ser rompido o desequilíbrio exis­
tente, não só do ponto de vista econômico como 
do higiênico. Da manutenção de um equilíbrio 
decorrente da elevação dos níveis da produção 
leiteira depende o futuro da nossa indústria 
de laticínios. Sem produção de leite em nível 
racionalizado, não se poderá manter o alto ní­
vel técnico, já existente nas grandes organiza­
ções laticinistas do nosso meio. 

Pelo que nos tem sido dado observar, o P o­
der Público é i mpotente para resolver o pro­
blema na extensão da sua gravidade . Nesea base, 
cabe às organizações particulares, mais direta­
mente interessadas na obtenção de leite e m  vo­
lume' e em qualidade desejáveis, a adoção de 
medidas que concretizem êste objetivo. 

A noss� ver, tudo o q'ue o Govêrno se pro­
põe realizar e que. por penúria de meios, não 
o consegue, deve ser efetivado pelas organiza_ 
ções particulares, dentro de bases devidamente 
estudadas. 

As grandes emprêsas (usinas de beneficia_ 
mento ou fábricas de

' laticínios), pela direta 
relação que teem com os pr'odutores de leite, e,' 
pelas possibilidades que devem ter para mo­
vimentação de n umerário, obtenção de material 
próprio e contrato de pessoal técnico-especiali­
zado, devem organizar um trabalho de assis­
tência à produção do leite, mantido 
mente por elas. 

Esta assistência para ser completa 
te, deverá abranger: 

1. - Assistência veterinária e zootécnica 

O estabelecimento disporá de u m  corpo 
veterinários (número proporcional a o  
n h o  fornecedor) cujos trabalhos serão os 
exame e tratamento do gado leiteiro; 
da inseminação artificial e balanceamento 
rações. Mediante entendimentos com os produ­
tores (que pagarão as aquisições pelo preço de 
custo) o estabelecimento manterá em depósi. 
to: medic�mentos, drogas, forragens, etc. A 

"inseminação artificial será executada pelo ve­
terinário encarregado desta seção. O reprodu­
tor fornecedor do semen pertencerá ao próprio 
esta be1ccimen to, ou aos fazendeiros, que 
cotizarem para aquisição do é!nimal, cuja ma­
nutenção será controlada por todos. 
rios paulistas que visitaram recentemente o 
Chile nos trouxeram notícias sôbre a existê�2 

cia de organização dêste gênero, naquele País; 
cuja eficiência na elevação da produção do lei 
tem sido por todos reconhecida. 

2. - Assistência agronômica 

A esta seção competirá orientação ao pre­
paro da terra para pastagens e para cultivo' 

de forrageiras para silagem e fenação .  O esta­
belecimento disporá não só de agrônomos 
auxiliares para realização dos serviços, 
da maquiná ria necessária. Aguisição de semen 
te�, instruções sôbre pl�ntio, obtenção de 
centrados e atividades < relacionadas, serão 
trabJlhos complementares desta seção. 
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3 . Assistência financeira 

, Como o leite representa dinheiro, as orga­
leiteiras poderão financiar seus for­

necedores proporcionalmente ao volume de lei-
, 

te produzido. Prevendo-se juros módicos e 

",. por prazos razoáveis, e, além disso, aceitando­
se pagamento do débito em, leite, poder-se-á 
proporcionar, grande oportunidade para os pro­
dutores melhorarem suas condições. O finán­
'ciamento, entretanto, deverá ser feito exclusi­
vamente para aplicação direta no melhoramen­

d� gado l eiteiro ou das instalações para ob­
higiênica do leite ,  inclusive montagem 

comum, e que cada 
vez mais se acentua, o de que na altura em 
que estamos, não s e  poderá aumentar a produ­
ção 'econômica de nenhum alimento sem assis­
tência técnica a todas as fases do trabalho. 

Sem assistência veterinária, agronômica e fi­
. ra à produção do leite, nossas usinas e 

' fábricas de 1acticínios não terão maté­
prima para sua manutenção econômica, e, 
consequência, todos os produtos leiteiros 

serão  cada vez mais caros e mais raros, dando 
cada vez menos lucros aos que os tiverem como 
fonte de renda. 

O Poder Público já fez tudo para resolver 
o assunto. E' hora, portanto, de a iniciativa 
particular a si tomar a tarefa de solucionar o 
caso, tanto em benefício próprio, como da co­
l etividade. 

Histórico da bromatologia 
I921-Hortvet apresenta seu Crioscópio para 

exame do leite. 

1922-Koptschek sugere o índice cloro-Iac'tose 
para o exame do leite. 

-Mário Saraiva ( manteiga); Paula Ro­
drigues A. ( le ite). 

1 927-Pau1a Souza, G. H., no Instituto de 
Higiene de S. Paulo, aplica a Luz de 
W ood para descobrir a original fraude 
da molhagem do leite pela urina de 
vaCJ. 

o MELHOR COALHO EM PÓ 

FABRICAÇAO 
DE 
DINAMAROUÊSA 

na elA. FABIO BASTOS, Comércio e Indústria 

e em todas as casas do ramo 

C IA. FABIO BASTOS 

RIO DE JANEIRO - Rua Teófilo Otoni, 81 
SÃO PAU�O - Rua florêncio de Abreu, 828 

BELO HORIZONTE - Rua Tupinambás, 364 
PORTO ALEGRE Rua Júlio de Castilho, 30 
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F E R M E N T O  L A C T I C O ,  

PREPARO E APLICAÇÃO 
CARLOS ALBERTO LOTT 

Professor de Tecnologia da Fabricação de Manteigu, 

da Escola de Lacticínios " Cândido Tostes" 

A indústria de lacticínios moderna está em­
penhada em se classificar ao  lado de outras 
indústrias alimentícias, que vêm, de m u i:os 
. anos; desfrutando l ugar de destaque nos mer­
cados consumidores, conquistado em virtude 
da ótima qual idade dos produtos manufatu­
rados. 

Por êsse motivo tornou-se condição obriga­
tória o emprêgo do fermento láctico na fa­
bricação 'de queijos e manteiga . 

O fermento láctico, que é uma cultura pura 
de germens da fermentação láctica

' 
verdadeira, 

aplicado tecnicamente ao leite e ao creme, con­
fere aos seus produtos característicos próprios . 

Para aproveitar as vantagens do fermento 
láctico, melhorando sensivelmente a qualidade 
da matéria prima, basc primordial do succsso 
dos lacticínios em geraL consti tu i  condição 
principal o uso da pasteurização do le i te  ou 
do creme. Entretanto é toleráv�1. em se tra­
t ando de leite de  primeira qual idade e de cre­
me de baixa fermentação ( 1 8° D) fazer apl i­
cação do fermento l áctico aos_ produtos, dis­
pensando o tratamento da pasteurização. Essa 
prática, entretanto, consti tui exceção sendo usa­
da  em condições excepcionais extremamente 
favoráveis. 

Ao leite e .10 creme pasteurizados, isentos, 
portanto, de germes produtores de fermenta­
ções nocivas, ao ser inoculado, o fermento lác­
t ico confere à matéria prima, condições p rivi­
legiadas ao . desenvolvimento de germens bené -

. ficos, responsávies pela fermentação láctica ver­
dadeira, durante o período de cura dos quei­
jos, e na fase de maturação do creme. 

Em virtude das al tas qualidades do fermen - ­
to láctico, a massa do queijo, àpós a fabrica-

ção, que é insípida, rígida, insolúvel 
c indigesta, passa a ser ao término da matura­
ção, .,sápida , macia, parcialmente solúvel nágua. 
aI ta:mente digjestí vel, apresentando consequen­
temente car'acteres àrganoléticos bem acentua­
dos, quer sejam bom aroma e sabor agradá­
vel, como também textura uniforme e con­
sistência nor�a1. 

Na fabricação da manteiga, permite. contro­
l a r  a addez do creme, determinando com se­
gurança a graduação da acidez, de conformi­
dade com o tipo de manteiga produzida, 
para consumo imediato ou tardio. 

O aroma suave e agradável, o gôsto carac­
ter ístico de avelã, a textura l isa e fechada e a 

consistência firme da manteiga, são conse­
quências da aplicação racional do fermento 
láctico ao creme, du rante u ma das fases da fa­
bricação (a maturação) incrente ao p rocesso 
do t rabalho. A perccn tagem, de fermento a ser 
usada na fabricação de queijo e maturação do 
creme, seria de acôrdo com os tipos de quei­
jos elaborados e com a qualidJde da mantei.­
ga produz ida, dentro dos l imites de 0,5 a 
4 % .  

Nas fábricas de lacticínios,  consegue -se 
fermento láct ico para as manipulações diá­
rias. partindo do fermento líquido em leite ou 
caldo, ou em pó, manipulados par laborató, 
rios especial izados. 

FERMENTO LÍQUIDO: PREPARO -

1 .° )  Leite De primeira qualidade . reti-
rado de um conjunuto de lei tes reconhecidos, 
na fábrica, como de ótima procedência. A se­
leção do leite deve ser feita pelos exames de 
rotina. 
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deira limpJ, q u e  não ' tenha servido anterior­
mente. Para o fermento a gordura é dispensá­
vel. porque sendo dos 'elementos <:omponentes 

do leite o que tem maior p ropriedade de ab­
sorver odores estranhos ao fermento. sàinente 
pode trazer desvantagens. 

3 .°) Vasilhame - Apropriado, de alumí­
ou aço inoxidável, com tampa do mesmo 

provida de · ventilação. Neste vasilhame 
o leite deve permanecer a té o final da opera-

4.0) Pasteurização - Em banho-maria, de 
85 a 95° C, por 20 a 30 minutqs, contan­
do-se o tempo a. partir do momento em que 
:o leite atinge a esta temperatura . Não há ne­
cessidade de mexer ou agitar o leite .  

5 .°) Resfriamento Em água corrente, tão 
quanto �ossível, a té que chegue à 

· . tem!,er;atura de 1 8  a 20° C. na qual deverá 
, PEmrlanlecer até o final da operação. 

Repicagem - Usar de 0. 3 a 1 ,5 % 
ferlpento anterior, homogeneizar bem e dei ­

à /  temperatura acima indicada até a coa­
ão, que leva de 16 a 1 8  horas. 

com ,o fermento coaqu{ado 

-:' Eliminar a camada superior (2 a 3 cent í -

mínações exteriores, que  por ventura surgiram 
ranre aí fase de seu preparo . Homogeneizar 

e fazer o julgamento pelos caracteres or­
épticos ; retirar uma boa amostra para a 

seguinte, guardando-o em potes de 
ou vidro esterilizados, em geladeira ou 

fria, na te�peratura de 1 0° C, até o 
da repicagem. 

FERMENTO EM PO' 

.0 _ Tomar pequena quantidade de ·lei ­
te, de 5 a 1 0  li tros. Leite bom, des­
natado e pasteu rizado . 

a 32° C (temperatura óti­
ma para a tivar ci desenvolvimento das 
bactérias que vão ser adicionadas com 
o fermento em pó) e ·  manter nesta 
temperatura durante o período de 
maturação. 

3 .  ° - Adicionar ao leite tôda a quantida­
de de fermento em pó contida no 
frasco. 

4.° - Mexer bem o leite de início e mais 
algumas vezes durante as quatro pri­
meiras horas, para evitar que o fer­
mento em pó deposite no fundo. 

5.° - Depois de coagulado e firme, proce­
der de forma idêntica ao fermento 
líquido. 

O fermento em pó apresenta defeitos adqui­
ridos na sua fabircação, durante a fase de se­
cagem, mas que são fáceis de ser eliminados 
durante o seu preparo. com repicagem suces­
siva. 

FERMENTO EM CALDO 

. 1 .0 dia - Aquecer em banho maria, à tem­
peratura de 95° C, durante 3 O minutos, 1 li­
t ro de le i te desna tado. Resfriar êste leite a 3 0° 
C e adicionar- lhe o fermento láctico, em cal­
do, contido no frasco. Agi tar a mistura com 
agitador. Manter o leite à temperatura de 3 0° 
C dnrante as p rimeiras 1 5  a 1 8  horas. Man­
ter a vasilha vedada com a tampa ou pano 
bem limpo. p reviamente esterilizado. I? tor­
cido. 

Na l 8.a hora após a fo rmação da coalhada. 
esfriar  o mais possível e guardá-la para a rc ­
picagem no 2.° dia. 

2 .0 dia Com uma colher esterilizada, rc -
tirar a camada superficial da coalhada ( 3  cm.  
de profundidade ) e,  em seguida, agitar com 
agitador, também esteril izado, a coalhada res­
tante. 

PJsteuri'zar 5 l itros de leite desnatado 
95° C durante 3 O minutos . Resfriá -lo  a 2 8°C 
no inverno e a 25° C no verão. Adicionar a 
êste leite 25 O cc. da coalhada . Agitar bem a 
mistura, tampar o recipiente e mantê- lo  à tem­
peratura de 25° C. até se formar a c�alhada, 
o que acontece entre 1 8  a 20 horas. Manter 
a coalhada à tempera tura de 1 0  - 1 2° C até 
o 3 .° dia. 

3. o dia � Com o cuidado j á  mencionado 
retir:: r 3 cm. da camada superficial da coalha -
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da.  Tratar o leite desnatado do  modo ante� 
r ior descrito e após a pasteurização esfriá-lo 
a 200 C. Semear a coalhada no leite pasteuri � 
zado, na proporção de 1 a 2 % ou seja u ma 
colher das de sopa, bem cheia ,  para cada l i ­
tro de l e i t e  desnaúdo. 

Manter a mistura à temperatura de 200 C 
até formação da coalhada e conservá-la então, 
a '16 - 180 C até o dia seguinet .  

Está pronto o fermento para repicagens fu�  
turas e aplicação imediata . 

VIDA DOS FERMENTOS 

E' o tempo máximo que o fermento se 
mantém em bom estado, quando acondiciona ­
do, a té o momento de ser usado (primeira re� 
picagem.) 

Fermento líquido em leite , , 
Fermento em pó " , . ,  
Fermento em caldo 

5 dias 
180 dias 

90 dias 

COMO CONHECER UM BOM FERMENTO 

Conhecemos a boa qual idade dos fermentos 
pelas características próprias, determinadas pelo 
j ulgamento organolético. 

Vacinação anli-d iftérica 
Os pais deverão levar os filhos aos Centros 

de Saúde e Postos de Higiene, onde lhes serão 
aplicadas vacinas absolu tamente indolores e 
altam..ente preventivas. Não há nenhuma con­
tra indicação para a aplicação da vacina . 

A vacinação antidi ftérica - convém salien� 
tar - é a única forma ?e se evitar a doença e 
em alguns países onde a vacinação é obrigató� 
ria a moléstia desapareceu quase completamen­
te. Nas cidades maiores do Brasil ,  em virtude 
da intensificação da vacinação anti�diftérica, 
tem diminuido sensivelmente nos últimos anos 
o número de crianças a tacadas por essa terrível 
molést ia .  

A vacina não tóxica e não interrompe as 
ativ idades normais. 

Recorra aos Postos de vacinaçã o  dos Centros 
de Saúde e Postos de Higiene e previna�se con� 
tra a doença . 

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

Sabor l igeiramente ácido. deixando u ma 
i mpressão refrescante, além' de l igeira �dstrin­
gência. 

Aroma - S uave, refrescante e l evemente 
ácido. 

Textura - Aspecto da coalhada uniforme 
de , consistência leve, quando homogeneizado, 
não deve apresentar gru mos ou granulações. 

Retirada com a concha não deve desmoro­
nar com facilidade e não ficar firme. Nã'J­
apre.':ient;:r na superfície, sôro, trincas e bolhas 
de ar . 

Acidez - 8 5  a 950 Dornic .  

NOTAS ESPO RTIVAS 

T omeio aberto d e  Voley-ball d a  Cidade de 
Juiz de Fora. , - Ao lado de treze entidades 
esportivas da Manchester Mineira, a Escola de 
Lact icínios " Cândido Tostes" , por sua equipe 
de Voley-Ball. vem disputando o torneio aber� 
to de Voley, fel iz iniciativa da Rádio Indus- ' 
trial. 

Alvaro Vituzzo, Itamar Ferreira de Morais, 
Sampai o  Jorge, Alvaro Costa, Roberto Silvei­
r a ,  Arlen Araken, Euclides Rodrigues, Moa� 
c ir Santos, Rubens Balieiro Diniz, Elias Fa� 
rah, Dário Espiridi ão  e Sebastião Rabelo são 
os atletas inscri tos pela FELCT. 

EXCURSÃO A SANTOS DUMONT 

Afim de realizarem jogos de Volley-Ball e 
Basket -Ball .  atletas da FELCT .estiveram na� 
quela importante cidade mineira, ne dia 22 
de maio. Dos jogos disputados perderam a 
partida de basket -ball e venceram a de �rolley� 
bal l .  ganhando um l indo troféu .  o ferecido pelo 
elemento feminino local . 

Sob a orientàção do técnico \Valdomiro Jú'­
lia Nazareth, as equipes formaram assim : 

Basket-ball: Vituzzo, Lemgruber, 
I tamar, Araken, Eucl ides, Sebastião Speranza, 
Mirim , Divino e Bontempo. 

Volley-ball : Euclides, Moacir. 
belo, Mirim e Roberto. 
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Palestras no Auditorium da F. E. L. C. T. 

CÂMARAS D E  MATURAÇAO 
=================== CID MAURÍCIO STEHLING � 

Câmaras de maturação, são  recintos desti­
nados a receber os queijos e mantê-los a uma  
temperatura e gráu de u midade determinados 
e constantes, afim de que se processe normal­
mente o tipo de fermentação característico, re­
sultante do emprêgo de cada u m  dos fer­
mentos. 

Grande parte do sucesso alcançado pela in­
dústria queijeira depende, única 

"
e exclusiva­

mente, do modo por que são tratados seus 
produtos durante o processo de mat uração.  

Segundo os característicos próprios; alguns 
maturados ao 21mbiente, pouco in� 

na sua fermentação, as variações de 
temperatura a que são sujeitos ; outros, por sua 
vez, sofrem de i mediato as m udanças bruscas de 
temperatura . Como exemplo, posso citar o 
queijo tipo parmezão, que é maturado à tem� 
peratura ambiente, porém, é queijo de massa 
cosida, mais duro e de maior resistência. O mes­
mo não. acontece com os queijos de massa semi�  
cosida como o Prato, Lunch, Cobocó, e tc . ,  que  
já exigem u.ma temperatura - mais baixa (: cons­
tante que a do ambiente. De um modo geral. 
quanto menor for a consistência de um queijo, 
temperaturas mais baixas serão necessárias para 

maturação e conservação. 

câmaras de maturação podem ser classifi � 
em quatro grupos : 

1 .  , Câmaras de m aturação à temperatura am-
biente ; 

2. Câmaras de m�turação semi -subterrâneas ; 
3. Câmaras de maturação subterrâneas ; 
4 .  Câmaras de maturação frígoríficas. 

Câmaras de maturação à temperatura , ambien­
te ,  são salas comuns, providas de prateieiras para 
os queijos, piso i mpermeabilizado, paredes, im-

, permeabilizadas até 2 ms.  de altura, 'fôrro pre­
ferentemente de es�uque, tendo janelas e portas 
protegidas por tela à prova de moscas. A ,re- , 
novação do ar se faz naturalmente pelas jane­
l as ou então por meio de um exhaustor (Fig. 
1 )  . 

Câmaras semi - subterrâneas, são salas cuja 
construção a tinge de 1 a 2 metros abaixo do 
nível do terreno. O :piso é impermeabil izado, 
bem como, as paredes. As janelas e portas são 
providos de tela à prova de moscas, e a reno­
vação do ar também se faz naturalmente pelas 
janelas ou por meio de exhaustor (Fig. 2) . 

Câmaras subterrâneas, são salas feitas abaixo 
do  nível do  solo, tendo o piso e pJredes im� 
permeabilizadJs. A renovação do J r ' tem de ser 
forçada por meio de exhaustor e a i luminacão 
por meio de clarabóia ou luz art ificial . Q�e­
rendo, pode- se usar neste tipo de câmara, má­
quina frigorífica para a conservacã o  constan te 
da temperatura (Fig .  3) . 

-
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Câmaras frigoríficas, são salas inteiramente 
revestidas por uma camada isolante (substância 
má condutora do calor) em cujo interior pro­
vocamos artificialmente a quéda e estaciona­
mento da temperatura que julgamos necessário 
usar. Neste tipo de câmara, controlamos com 

CONSTRUÇÃO DE CÂMARAS 

FRIGORÍFICAS 

Quan t o  ao formato dive rsos são os for-
matos, variando de acôrdo com a convmiência 
e ;' natureza do serviço. De um modo geral . 
podem ser de formato quadrado, de paralelep í ­
pedo regular, de  a rmário, '2 tC . 

Isolantes De io anos par.1 d, acompa-

nhando o desenvolvimento da indústria, a téc­

nica da construção das paredes das câmaras frias, 

evolu iu  de tal modo que a consideramos muito 

simplificada . Substituindo os isolantes antigos, 

tais como, cabelos deséngordurados, palhas, car­

vão em pó, penas, amianto, papel a1catroado, 

etc. temos o processo moderno, que gira quase 

exclusivamente em tôrno da cortiça em grânulc.s 

ou aglomerada à caseína, ao cimento e ao  al­

catrão.  Submetidas à pressão em fôrmas, êste 

isoL:nte aparece no mercado em forma de tijo-' 

l os, em lençol e telhas, sendo que esta última 

serve para isolamento de canal izações. Atual ­

mente já está à venda no comércio, u m  novo 

tipo de isolante, formado por lã de vidro. Tam­

bém êste é vendido sob a forma de lençoL te­
lhas, blocos, etc. 

mais facilidade, também o gráu 
virtude destas facilidades, isto é, o contrôle 

cil da temperatura e umidade" êste tipo de câ­

mara está , sendo usado de um modo generali­

zado e�tre os fabricantes de queijo (Fig. 4) . 

::? � � - _  o�/o� ;'.��;'.9-o.�õ�CJ ".��06�� g> .o 
F . q  S 

A espessura da camada de isolante, varia 
5 a 20 cms. 

Na construçção das câmaras frigoríficas, temos 

considerar 3 partes : o piso, as paredes e o 

teto.  

PISO deve -se fazer o possível para que o 

pavimento da câmara, fique no mesmo nível 

do piso exterior. Colocam-se depois, em or­

dem, os seguintes materiais. 
I . Uma lage de concreto . com 10 cms. 

espessura .  E' dispensado seu uso caso a câmara 

fôr construida em andar superior, cujo piso 

formado por uma lage, ficando neste 
o piso da câmara mais elevado que o 

2.° U ma camada de cortiça que pode 
riar de 5 a 10 cms. c'onfo�me a final idade e 
temperatura da câmara. 

3 .  ° - Uma lage de coricreto de 5 a 6 cms. 

de espessura. 
4 .° - Uma camada impermeabilizante 

menta (3 cms. ou l adrilhos (Fig. 5). 

PAREDES --'- Serão, de fora para 
construi das do seguinte modo : 

1 .  Parede externa de 1 tijolo (maciço 
furado) . 
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Uma camada de cortiça que  pode variar 
a 10 cms. 

Parede de tijolo em espelho (maciço ou 

furado) . 
4. Uma camada impermeabilizante de ci­

(2 a 3 cms.). 

Além do impermeabilizante podem ser tam­
bém revestidas de azulejos "té 2 mts. de altura, 

higiene mais completa da 

parte que requer maior cui­
afim de evitar o desabamento. O pro­
mais usado hoje em dia é o da lage dI.? 

devido a sua' segurança e durabilida-
6) . Consta do seguinte : 

lage de cimento armado, apoia­
paredes ou vigas, para s ustentar a cor-

Uma camada de cortiça .  

U ma  camada fina de concreto para 
a cortiça (2 a 3 cms.). 

- Uma camada de impermeabilizante 
e internamente. 

planchas isolantes, devem ser ajustadas às 
por meio de hidro- asfal to, quente. Uma 

que tenham de ser colocadas superpostas, 
ter o cu idado para que as juntas entre 

-o também ' contra a umidade do ar, que 
pelas paredes se condensa rá no interior 

camada isobnte, prejudicando assim em par­
a sua boa qualidade. 

portas devem ser bem ajustadas para evi­

pelas frestas . 

aCESSOS DE RESFRIAMENTO DAS 

CÂMARAS : 

câmaras podem ser resfriadas por meio de 
direta e por meio de expansão indi­

Por meio da expansão direta, quando 
orador é colocado dentro da câmara 

o próprio l íquido frigorigeno que rouba 

calor do ar contido na câmara ,  para se trans­
formar em gás. 

Por expansão indireta quando usamos a sal­
moura, isto é, obrigando-a a passar por tubu­
lações ou serpentinas, colocadas na câmara . 

Dependendo diretamente da boa colocação dos 
resfriadores na câmara, está o processo pelo qual 
se fará a circulação do ar contido no seu in­
terior. E '  êste  u m  dos fatores de capital im­
portância para o bom funcionamento da câma­
ra, pois é o responsável , pela conservação /da 
temperatura e do gráu higrométrico em todos 
oI> cantos da mesma. 

A circulação do ar se faz de 3 modos : 

1 .° - Por convexão natural ou gravidade. 

Sabemos que a tendência do ar quente é sem ­
pre de subi r ;  portanto , o ar sendo resfriado 
junto aos tubos terá tendência . a descer, ao mes­
mo tempo que impede o �r mais aquecido a 

·subir, obrigando- o  a resfriar-se pela mesma 
causa. Para que haja u ma corrente de ar as­
censional e outra descensionaL é preciso que 
ambas as camadas não se misturem, porque se 
o fizerem não se estabelecerá corrente alguma 
e o ar frio, permanecerá em tôrno dos tubos 
frigoríficos , e  à medida que formos descendo, 
iremos encontrá - lo em temperatura gradativa ­
mente maior. Isto ocasiona um prejuizo no 
rendimento frigorí fico e na boa conserv Jção 
dos produtos al í depositados. 

2. ° - Por cirwlação ativada 

E' empregada para corrigir em parte o defei ­
to anterior. A circulação do ar  é ativada por 
meio da colocação adeguada de tabiques e com­
partimentos de condução. 

3 .  ° - Por circulação forçada 

E' o único processo que é usado com garan­
tia, pois a circulação do a r  é forçada pela ação 
de um ventilador, resolvendo assim todos os 
problemas de circulação, uniformidade de tem­
peratura e gráú higrométrico. 

Quanto à umidade ou quantidade de vapor 
contida no  ambiente, pode- se dizer que quanto 
menor for o gráu higrométrico, maior será a 
perda de umidade do produto aí col ocad�. De 
um modo geral, a umidade é um ótimo veículo 
para a transmissão e conservação do frio. 

Outro assunto importante para o bom ren-
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dimento da câmara frigorífica para maturação 
de queijos, é o que diz respeito à renovação do 
a r  contido no seu interior. 

Se o a r  das câmaras fosse deixado por 1 ou 
2 ' dias sem ser  substituído, a atmosfera se  tor�  
nar ia  insuportável pois a u mídade (! a falta de 
luz favorecem bastante o desenvolvimento do 
môfo. Para que tal fato não se verifique, somos 
obrigados a substituí- lo 2 ,  3 e mais vezes dià­
riamente por outro maís . puro e da mesma tem­
peratura ; si possível fil trado na sua passagem 
a travé� de uma sol ução antissética. 

O processo para essa substitu\ção abrir as 
portas das câmaras, dando acesso ao ar  exte­
rior, ou, então, estabelecendo uma tiragem na -

fUCI - Celeiro �e entusiasmo, esperança 
�a In�ústria �e lacticinios 

VERA LÚCIA M. CHAGAS 

(No mês de Maio a FELCT recebeu 
a QUi/ ta de n umerosas normalistas locais. 
Dentre elas, a senhorita Vera Lúcia !vI .  
Chagas . quis deixar . numa crônica, suas 
impressões , fru l o  também, do seu entu­
siasmo) . 

Quem viaja ou mesmo \'Ji  caminhmdo por 
uma estrada , e vê ao longo das campinas e 
morros verdejantes, as vacas pastando, calma­
mente, não pode ter  J idé ia  do que  nos  forne­
cem estas segundas mães-leitei ras. 

Conforme nO$ contam as Sagradas Escritu­
ras. essas nossas segundas mães- leiteiras eram 
adoradas pelos povos bárbaros . Ê les compre­
endiam o benefício que elas lhes t raziam. e ar­
mavam altares para louva I -lhes êsse bem. 

Mas nós . como .povos civilizados, que esta­
mos, como muitos dizem. na era atômica . 
não mais admitimos aqueles sacrifícios. 

Hoje. porém. por causa de uma visita feita  
às 1l1stalacões da Escola de Lacticínios " Cln­
dido Tostes " , pude, de perto, admirar as enor­
mes vantagens que nos traz a indúst ria lei­
teira. 

Confesso que sou leiga em assuntos referen­
tes a lactic ínios ; não 

'
entendo mesmo o que 

querem dizer certos vocábulos rela tivos aos 

turaL operando-se por meio de condutos l iga­
dps a uma chaminé geral que i rá operar como 
um verdadeiro ' extrator do ar  viciado. 

Infel izmente o emprêgo das câmaras frigorí 
ficas não  est� generalizado no B rasiL apesar dos 
ótimos resul tados (exemplos de economia e de 
bom funcionamento) ,  fornecidos pelas nume­
rosas instalações já existentes. 

Não só a quaiídade dos queijos tem sido 

aprimorada de u ma maneira notável como sua 
preparação, outrora regulada pelas estações do 
ano, prossegue, presentemente durante todo · o 
ano, sem sofrer interrupção, com a apliCJção 
do frio artificial . 

derivados do leite .  ao tratamento dos animais, ' 
etc .  

Mas gosto e tenho prazer em louvar os 
grandes empreendimentos . as organizações bem 
feiras .  os educandários bem tratados, e é jus­
tamente o que vou fazer nesta minha peque­
na crônica . 

Em primeiro lugar. quero dsetaC J r  a genti­
leza de todos os seus ai unos e I1lestres, que 
nos proporcionaram horas de imenso prazer. 

Em segundo lugar. apbudir a organ ização 
model ar  da Escola de Lact ic in ios " Cândido 
Tostes " . que honra os nossos foros de cidade 
adiantada .  engrandecendo. cada vez mais, a in­
dústria de lacticínios em nossa Minas Gerais. 

Em indústria de Iacticínios, um dos primei­
ros países é a SUíÇ3, seguindo-se a Holanda, a 

. Dinamarca.  a Itália, a Suécia . a Alemanha, 
etc. Naturalmente.  não poderemos deixar de 
citar a poderosa indústria 2mericana ! Bastará! ' 
porém.  que se criem duas ou mais escolas 
idênticas a êste padrão e esta remos em lugar 
de destaque.  

Direi que saí não só encantada 
pressionada com " beleza e grandeza 
continuação dos lares de :lbnegados rapazes. 

E, ta mbém, entusiasmada, pois tudo o que 
se refere a tão grandes realizações .  s�gundo 
KehI . é o resul tado de uma fé duradoura, e 

de u m  propósito tenaz . pois a inércia nada 
p roduz ; somente o entusiasmo persistente noS 
grandes empreendimentos nos leva à imorta­
lidade. 
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JOSE' FURTADO PEREIRA 

Técnico da FELCT 

Se a Humberto de Campos - a quem reputo 
um dos melhores escritores da língua fôra 
dada a incumbência de escrever algo sôbre os 
primórdios da deshonestidade no mundo, diria 
êle, com certeza , que os processos fraudulen­
tos se iniciaram com a vinda da primeira mu­
lher, quando esta, usando de astúcia fornecida 
pelo diabo, burlou as boas :ntenções do ho­
nestíssimo Adão . . .  

Também, se num olhar retrospecüvo às 
sombras do passado, espiarmos algumas face­
tas da história hebráica ,  não deixaremos de 
sorrir ante o espanto de Jacob, quando des­
cobrira que fôra jocosamente ludibriado pelo 

que lhe entregara uma espôsa, em vez 
outra ; Camões até poetou : 

" Sete anos de pastor Jacob servia 
Labão, pai de Raquel . serrana bela ; 
Mas não servia ao pai ,  servia a ela ; 
Que só a ela por prêmio pretendía ; 
Porém o pai, usando de cautela 
Em lugar de Raquel lhe deu a Lia 

Já no terceiro século antes da eo Cristã, o rei 
de Siracusa se preocupua com o problema das 
fraudes, quando, recebendo uma corô'a de ouro, 
duvidou da pureza do vil metal ; chamando 
Arquimedes, grande sábio da época - a quem 
devemos notáveis conhecimentos de física 
exigiu-lhe determinasse a auten ticidade da co­

foi então que o inventor descobriu o cé­
princípio do equilíbrio d,os corpos, que 
conserva o seu nome. Arquimedes, por­

d�u o primeiro passo científico parJ o 
brimento dos processos que hoje nos fa -

tam desmascarar os infratores das leis. 
;�Os problemas da fraude sempre existiram ;  

desgraçadamente par'a nós, as indústrias ali­
tares são vítimas constantes da mão cri­

do deshonesto. A indústria de lacticí­
de aspectos econômicos tão singularmente 

apresenta um sem nú mero de condi-

ções favoráveis a meios inescrupulosos de con­
t rabandos, que, burlando a vigilância dos res­
ponsáveis, atingem .criminosamente a saúde da 
coletividade. 

Parq a fraude, tão acessível à . licenciosidade 
de indivíduos ávidos de dinheiro, a consciên­
cia não estabeleceu l imi tes de ação ; enquanto 
uns p rocuram ganhar a vida sã e honradamen­
te, outros, em maior número, tiram p roveito 
da ingenuidade alheia, e conseguem lucros fá­
ceis ,  jamais cogitando da sanidJde das gentes. 

O leite é frequente repositório de adultera­
ções ; a água, fornecida gratuitamente pel a  na­
tureza ao homem, é o meio de que se servem 
tantos para aumentar o volume do p recioso 
alimento ; u rina, cloretos, açúcares, amidos, 
:arbonat os. hidróxidos, conservadores tóxicos, 
leite desnatado, etc . ,  são-lhe também adicio­
nados, com a finalidade de aumentar-lhe 
:onservaçãü restabelecer-lhe, aparentemente, 
as condições físicas alteradas pela água .  

Aguagem é a fraude mais comum no leite ; 
nocivJ não apenas por diminuir o valor 

al imentar do produto. mas pelo fato de que a 
água acrescentada seja quase sempre impura ,  

contaminada, p rovocando uma série enorme de 
doenças infectuosas, como a diarréia ,  � f,'bre 
tifóide, a cólera, a difteria, a amebiana, etc ., 
no cidadão inocente que aprecia o leite. Como 
tive ocasião de citar na reunião passada, a pro­
l i feraçz.o, m icrobiana se ' processa ràpidamente 
no l eite ,  visto ser êle um meio favorável .  ideal 
às vezes, para uma série pouco razoável de es­
pécies bacteri2nJs perigosas para a saúde, 
fatais em muitos casos . 

Não poucas vezes, também, produtores sem 
escrúpulos ou ignorantes não t itubeiam em 
vender colostro como leite puro, originando 
uma série de distúrbios intestinais no consumi­
dor, porquanto o colostro, embora rico em 
substâncias l axantes, fosfolipídios e vitaminJ 
A ,  necessários à formação ósseo-muscular do 
ternei ro, não se p resta à alimentação humana. 
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Em se tratando, especificamente, de frau ­
des em lacticínios, cumpre ressaltar, outrossim, 
que não apenas o leite seja a cobaia de muitos 
" experimentadores" sabidos ; à manteiga, não 
raras vezes, adiciona-se, sebo, óleo de peixe, 
óleo de algodão,  etc . ,  que, por serem mais 
baratos, e mais fàcilmente obtidos que o cre­
me de leite, cooperam para as contas correntes 
do fabricante e para a desgraça do intestino 
de quem os consome. Abrindo um parêntesis 
- E quantas ve�es não compramos latas de 
margarina, com o rótulo de manteiga de pri­
meira ? 

A DIPOA, regulamentou condições, impon­
do penas e multas  ao infrator, mas ,  a fisca­
l ização, de um modo geral ,  e infelizmente, por 
razões que não são de nossa alçada,  não con­
segue sustar, em alguns lugares, muitos a rre­
medos de produtos lácticos, que contribuem 
para a desnutrição de uma raça já célebre pela 
incipiência alimentar. 

Agora , por uma feliz iniciativa, empregou 
a D.I .P.O.A. 1 0  técnicos formados por nossa 
Escola ,  como orientadores de fábricas e coo­
pera tivas ; louvando tal empreendimento, cum­
pre lembrar a necessidade de uma extensão 
maior de nossa técnica - porque o país é 
grande e porque não prescindimos, sobretudo, 
de uma alimentação decente dêsses p rodutos 
vi talizadores que nossa especialidade estuda : o 
leite e seus derivados. Fechando o parêntesis, 
continuemos com nosso estudo sôbre fraudes . 

Modernamente o sério problema das adul ­
teraçõs não nos preocupa mais, v isto que 
dispomos de meios precisos para sua resolução .  
À química devemos uma parcela de proces­
sos anal íticos, mas é a física que nos fornece 
os notáveis aparelhos de análise, que nos fa ­
cultam dteerminar a composição exata do pro­
duto em estudo. 

A sensibilidade das constantes físicas repre ­
sentadas pela densidade da gordura do l eite, 
do sôro e do leite desnatado. possibilitou a 
criação de processos anal í ticos - alguns 'bem 
familiares a nós --:- como o viscosímetro _ 

aparelho . raríssimo atualmente. embora práti­
co ; a curva das fraudes de Rasmussen, adapta­
da pelo professor Frod Madsen ; os numerosos 
cálculos baseados em constantes, como a de 

Cornalba ; a régua de cálculo, idealizada e cons­
truida por nós, e que, pela simplicidade de seu 
manejo e pela p recisão de seus resul tados nos 
assegura a vantagem de seu emprêgo. 

A crioscopia, criada por Raoult, e aplicada 
no exame do leite por Winter, em 1 8 9 5 ; a 
refratometria , estudada em lactidnios por Va­
l entin, em 1 8 7 9 ,

' 
e aperfeiçoada por Jorgensen, 

em 1 8 8 2 ; o estereoscópio, que verifica as a17 
terações na textura ; os polar ímetros e outros 
tantos aparelhos físicos, nos possibil itam 
l i ficar quantitativamente os produtos 
por mais i rrisória que seja a fraude. 

Terminando, direi que só nos resta 
borar para a manutenção dos nossos direitos, 
combatendo o crime das a'dulterações com o 
lor de nossa técnica. 

VIAJANTES 

Esteve em Alagôas, peb segunda vez, 
nosso prezado amigo e distinto técnico em as­
suntos ligados à indústria de l actic ínios, Di. 
José Assis Ribeiro. Sempre que surgem pro­
blemas importantes relacionados com aquela 
indústria, Assis Ribei ro é lembrado e chamado 
a prest.1r serviços num setor que o 
e onde se tornou um mestre. 

VISI TANTES ILUSTRES 

Esteve em visita à FELCT o Sr .  
Paul Patart .  engenheiro agrônomo 
"Attaché à la Di rection Generale " ,  nas "Fro­
mageries Bel " , em Paris . O ilustre visitante 
passou toda a manhã do dia 1 9  de maio en 
nós, percorrendo tôdas as instalações da 
e colhend9 dados sôbre nossa 

E .  M A R I N H O S /A. 
MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS 
DE LEITE E fABRICA DE LACTlCINIOS 

MATERIAL PARA LABORATÓRIOS E 
VASILHAME PARA LEITE 

MAQUINAS EM GERAL PARA OUTRAS 
INDÚSTRIAS E LAVOURA 

RUA CARlJÓS, 630 - ESQ. CI CURITIBA 
CAIXA POSTAL . 1 92 

BElO HORIZONTE - MINAS GERAIS 
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L ACTlC INIST AS 

Produção de Leite na Ing laterra 
DR.  J .  J .  CARNEIRO FILHO 

M.'édico V eterinári o 

Inspetor-Çhde da DIPOA 

Segundo informação 
do Ministério da, Agri-
cultura ,  de 1 9 3 8  

1 9 5 0  a população lei­
teirJ da Inglaterra teve 
um aumento de ' mais 

números abaixo mostram o es-
rco empregado nos últimos anos para o 

to da produção de leite. Nos primeiros 
anos da guerra houve um decréscimo devido 

falta de alimentos ; a partir de 1 94 3  a pro­
aumentou sucessivamente, tendo havido 
queda apenas em 1 9 4 7  em consequên­
condições cl imatéricas desfavoráveis. 

ANOS milhões de 
ga[õf:s 

1 9 3 9  1 . 1 1 9 

1 9 4 0  1 . 0 7 1  

J 9 4 1 I . 04 5  

1 9 4 2  I . 0 7 9  

1 9 4 3  . 1 4 5 

1 9 44  . 1 8 0  

1 9 4 5  2 04 

1 9 4 6  1 .  2 5 9  

1 9 4 7  1 . 24 3  
\ 

1 9 4 8  1 . 3 2 1  

1 9 4 9  I . 4 5 9  

1 9 5 0  1 . 5 8 6  

resultàdos foram obtidos graças a u ma 
leiteira seguida pelo Ministério 
e pelo Milk Marketing Board. 

sido objeto de atenção particul ar  
eI1ICorajamento da produção de leite no in­

Sabe�se qU'C a produção é variável nas 
tes estações do ano ; particularmente na 

terra o nascimento de bezerros se dava na 
. . Se isto trazia vant2gem sob o pon­

vista de sua criação, tinha o inconvenien- . 
ocasionar menor produção de leite no 

Atualment2,  graças à campanha do IvIílk 
Markcting Boa rd e ao maior preço do le ite de 
inver�o, uma parte do n:1scimento dos bezer­
ros se dá no outono. Assim a produção men­
sal do inverno que era , em 1 9 3 9  de 7 6 . 5  mi­
lhões de galões, passou a 1 0 0 milhões. 

Cuidou-se também de conselhos e auxílios 
ao criador para seleção e alimentação racional. 
facilidade par" frequentes inspeções por vete­
rinários experimentados, desenvolvimento do 
contrôle leiteiro, da inseminação arti ficial 
produção e u til ização de alimentos r icos ne­
c�ssá r ios ao gado leiteiro .  

Em 1 9 44  - oficia is americanos do  Serviço 
de Informações, tivera m conhecimento de que 
em Vimoutiers existia um depósito alemão de 
munições. A cidade foi então bombardeada e em 
quinze minutos seus dois terços estavam des­
truidos ; a estátua de Marie Harel , inventora 
do Camemberc fôra assim dest ru ida .  Soube-s�  
depois que a informação era falsa . 

Recentemente os empregados da Usina de 
Van -\Vert, da grande firma americana Borden 

subsc reveram ;: soma de dois mil dólares desti ­
nado:; à restauração d-i estátua . 

Esta importância foi entregue ao Cônsul da  
França em Chicago. que a remeteu ao prefeito 
de Vimoutiers. 

Em memona do professor Constant ino Go­
rini foi criada, sob os auspícios do " Insti tuto 
Lombardo de Ci(�ncias c LetrJs de Milão" uma 
fundação perpétua com o fim de auxil iar  os 
pesquizadores que se ocupJm de estudos c ien­
t í ficos e técnicos de leite .  particularmente no 
ramo da microbiologia . 

Um concurso internacional se real iza periô-

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 26 MAIO/JUNHO - 1 952 FELCTIANO 

dicamente e um premlO é concedido ,Para o 
1 .0 concurso a inscrição está aberta até ,3 1 de 
dezembro de 1 9 5 2 .  

O s  interessados devem solicitar sua inscri ­
ção envian�o uma relação de suas pesquisas e 
trabalhos realizados desde 1 94 9 ,  juntando se­
paratas dêstes trabalhos . 

O prêmio é dé 1 00 mil liras. 

Novo processo de tratamento do 
leite pelo calôr 

Segundo informa a " Industrie Laitiere Suis­
se" , novo processo de esterilização do  leite de­
nominado " uperisação" ou processo " Alpura " 
está sendo estudadó pela Direção técnica dos 
serviços de pesquizas da " Ursina S. A . " , de 
S talden -Konolfingen, em colaboração com a 
firma Sulzer Freres, de Wintentour .  

Ê;ste processo permite a esterilização do le i ­
te sem alteração de suas  qualidades gustativas 
e ali!TIcntares. 

Um dêstes aparelhos de " uperizar�' acaba de 
ser instalado na fábrica Wander S .  A . ,  de Neu ­
negg, que fabrica, entre outros produtos die­
téticos, a Ovomal tina .  A imprensa e persona­
lidades da indústria leiteira foram recentemen­
te convidadas a visitar as insta!Jções. 

A técnica da "uperização " é assim descrita : 

O le ite recebido é pesado e estocado em de-

pÓSÍ tos de l eite fresco. Impulsionado por bom­
ba

' 
é levado por condutos de aço inoxidável a 

u m  aparelho de placas, onde sofre u m  aqueci­
mento prévio a 5 O °C . '  A primeira fase de 
aquecimento se passa em um pre-aquecedor 
tubular .  

O leite passa então a u m  recipiente 
do sob vácuo ,  onde é retirado o ar, eliminado 
o oxigênio. Êste tratamento evita o gôsto de 
cozido e tanto qu,mto possível modificação do 
leite por ocasião do subsequente aquecimento 
a alta temperatura. Terminada esta operação 

' de retirada do ar, por meio de bomba o lei te 
passa ao " uperisador" propriamente dito. onde 
se dá o verdadeiro aquecimento. 

Conduzido a uma câmara de expansão, o 
leite é destendido sob pressão, resfriado e ho­
mogeneizado ao mesmo tempo. Por meio de 
um aparelho de placas é ,  feita, em seguida, 
refrigeração mais completa .  

O l eite " uperisado" , estéril . é então guar­
dado em 'reservatórios previamente tratados 
pelo vapor e munidos de fil tros bacterianos. 
Todas as pa rtes do aparelho em 
o ,  le ite são de aço inoxidável. 

Sôbre o custo destas operações não 
ainda dados, mas parece que mais um passo 
foi dJdo na questão do tratamento do leite 
pelo calor .  A aplicação do pr0ces�0 na prática 
depende aindJ. de e1itudos e '  experiências, 

C o ntrô le l e ite i ro na E u ro pa 

P A  Í S 

Alemanha . 
Ãustria . 
Dinamarca . 
Escócia . 
França . 
Holanda . 
Itália . 
Luxemburgo . 

- 1 950 

N.O de vacas Total do rebanho 

controladas lei teiro 

1 . 382 . 907 5 . 742 . 833 
153 . 22 1  1 . 128 . 161 
847 . 1 52 1 . 583 . 000 

70 . 362 235 . 607 
90 . 000 7 . 000 . 000 

806 . 41 6  1 . 543 . 5 18 
44 . 382 1 . 882 . 000 

4 . 368 52 . 934 

Porcentagém de 

controladas 

24, 10  
13,67 
53,40 
29,86 

1,35 
52,20 

2,35 
8,25 

FELCTIANO MAIO/JUNHO - 1952 pág. 27 

RECORTES DE JORNAIS ,  
·· ENTREVIST AS  MÉDICÀS 

A B R U C E LO S E 
Dr. João Alves Meira 

Catedrático da Faculdade de Medicina e éa Faculdade de Higiene de S. Pa�lo 

Que é a brucelose ? 

"A brucelose é umJ doença infecciosa de 
caráter geral ou septicêmico que atinge os ani­
mais e o homem, provocando um grande núme­
ro de sintomas e é causada por micro-organismos 
chamados brucelas, nome que lhes foi dado em 
homenagem a um dos primeiros estudiosos da 

sir David Bruce ,  médico militar in-

- Quais são os outros nomes pelos quais a 
brucelose é conhecida ? 

- "E'  muito longa a lista de nomes com 
os quais se conhece a brucelose . Lembraremos al ­
guns deles como : febre de Mal ta, febre mecjiter­

, rânea, febre ondulante, febre de Gibraltar, fe­
bre de Chipre, febre de Nápoles ou Napolitana ,  
abôrto febril . febre de  Bang ,  febre meli tense, fe­
bre. caprina , além de outros menos conhecidos e 
de caráter local . De todos os nomes menciona­
dos, o de  febre ondulante é o mais  gener.: l iza­
do,  embora a sua denominação não seja sempre 
exata . E' preferível restringir-se a nomencl atu­
ra  à designação mais moderna mente empregada , 
isto é, simplesmente brucelose " . 

Onde existe a brucelose ? 
"A brucelose a t,:ca os animais e o ho­

em todas as partes do mundo e é por isso 
moléstia cosmopolita, contudo a sua dis-

não é uniforme, predominando nos 
da costa do Mediterrâneo, como deixam 
r as várias denominações propostas para 
ão e a que nos referimos anteriormente . 

Europa . a brucelose ocorre, en tre outros paí ­
n a  Itália, n a  Grécia, n a  França, na Ingla­
. Na América, a brucelose tem uma distri ­

Unidos, no 
em Pôrto Rico, e existe também no 

na Argentina ,  Uruguai ,  Venezuela ,  Perú, 
também no Japão e na África a bru­

foi assinalada" .  

Qual a importância da Brucelose n o  B ra -
sil ? 

"Sendo uma doença dos animais, e do ho­
mem, a bruce!ose tem uma grande importância 
tanto do ponto de · vista médico como veteriná­
rio €, portanto, a êste  propósito devem ser con-

, sideradas separadamente a brucelose animal e a 
brucelcse humana . A moléstia ocorre natura l ­
mente em certos animais '- no gado bovino, 
no caprino e no suíno.  E" pelo contacto direto 
com , os animais ,doentes ou por intermédio de 
produ tos de origem de animais infectados que 
o homem contrai a brucelose . No B rasil ainda 
não é completamente conhecida a verdadeira in­
cidênci a da brucelose, por fa l  tarem inquéritos 
numerosos e extensos entre os nossos rebanhos, 
como dados completos sôbre a frequênci a da in­
fecção humana . Os drs .  Genésio Pacheco e Mil ­
ton Thiago d e  Mello recen temente reuni ram, em 
publ icação saída nas Memórias do Insti tuto Os­
waldo Cruz, todos os informes constantes da  
l i teratura nacional sôbre a brucelose humana . 
Segundo êsses au tores, a brucelose j á  foi assi­
naladJ em' 1 4  Estados, a saber : Amazonas, Pará ,  
Ceará, Paraíba, Alagoas, Bahia, Minas Ge­
ra i s ,  Espírito Santo, Rio de  Janeiro, Goiaz, 
Mato Grosso, São Paulo, Paraná e Rio Gran­
de do Sul .  Dizem os citados autores, que a in­
cidênc i a  da brucelose animal revela que a ca ­
su ística' da doença ' do homem seria muito 
maior si fossem feitos inquéritos sistemáticos 
pelo menos n3S zonas de criação, a semelhan­
ça dos que têm sido fei tos pelos veterinários 
e que mostram ser bem elevada a porcen ta­
gem de animais infectados, em média 1 0  a 
2 0 % para os bovinos e 3 0  a 4 0 % para os 
suínos.  Uma exata apreciação do prejuizo eco­
nômico que representa a infecção dos animais 
em todo o território brasileiro e um melhor 
conheci mento da significação cl ínica da infec­
ção do homem pelas Brucelas entre os brasilei -

arvoredoleite.orgdigitalizado por



3��� ' (Í.{ t) 
u f.d 

Pág. 28 MAIO/ JUNHO - 1952 FELCTIANO 

ros, um assunto que deve se r encarado com 
muito cuidado pelos investigadores nacionais, 
dada a sua relevância .  Os dados por nós co­
nhecidos; são ainda muito incompletos, embora 
já entremostrem a difusão da doença cujo es­
tudo. deve ser assim estimmulado" .  

- Quais são os principais sintomas da 
brucclose ? 

- " A  sintomatologia da brucelose é muito 
variada, polimorfa e não característica , daí  a 
dificuldade Slflao a impossibilidadE: do seu 
diagnóstico por meios exclusivamente cl ínicos, 
isto é, sem os recursos dos processos de labo­
r'.tório. A brucelose realmente pode imitar, 
pelos seus s intomas, várias outras moléstias com 
as quais pode ser fàcilmente confundida, I como 
por exemplo a febre t ifóide . a tuberculose pul­
monar ,  as septicl!mi as de outra natureza, a mo­
nonucleose infeccios3 , e muitas  condições mór­
bidas que se acompanham de febre de longa 
duração, a malária,  a influenza e ainda os pro­
cessos local izados febrís, s imul ando afecções de 
vários órgãos como os do aparelho u ro - ge­
ni tal , do aparelho digestivo (apêndice , ves í ­
culJ biliar) o u  tecidos, ( artrites, oste í tes, 
etc . ) . Entre os sntomas que devem ser men­
c: onados podemos en fileira r os mais impor­
tan tes : febre . suores p rofusos. fraqueza , arre­
p

'
ios de fr io .  dores pelo corpo. emagreci mento, 

sitomas respiratórios. cárdio-vascul ares. uriná­
rios. J rticul ares e distúrb ios di gestivos e neuro­
psíquicos. A moléstia tem in ício insidioso ou 
gradual e uma du ração variável . Nos CJSOS 

agudos os sintomas estendem-se até '3 meses. 
Nos sub-agudos até um 2 .no e os casos (1'0 -
nicos prolongam-se por muitos anos e cons­
tituem sempre um di fícil problema diagnós­
tico.  

A brucelose conhecida com o nome de fe-
bre ondulante porque as vezes existem perío­
dos ou ondas febris intervaladas com períodos 
a febrís. Entretanto esta denominação não � 
muit� fel iz porque nem sempre na brucelose 
a elevação de temperat\ura se faz desta forma 
e . porque de outro l ado a febre com caráter 
ondulante pode ser encontrada em outras con­
dições mórbidas alheias à infecção pelas Bru­
celas. A mortalid :lde pela brucelose, fel izmen­
te, é baixa" . 

Como se adquire a brucelose ? 
"A brucelose é ger;t lmente encontrada 

em indiv íduos adultos e do sexo . 
São sobretudo expostos à infecção 
celas' . os indivíduos que se dedic.:m 
profissões , dai  o caráter profissional 
fecção. São as pessoas que l idam . com o ga 
bovino,  caprino 'ou suíno que estão mais 
pem as a .adoecer.  . Assim os tr,abJlhadores 
matadouros , m..: g;lfefes" açouguei ros, os tri 
ros, os tra ;ador�s de gado nas fazrondas, 
Os veterinários qu� tratam os animais d 
podem também se' infectar com ma terial 
fectado. O abôrto in feccioso da vaca é cau 
Ji>or uma espécie de Brucela e o veterinário 
outrJ pes�oa qualquer que assistir a um 
ma l  doente pode vir  a s e  infectar com ma 
rial . contaminado ( tecidos, secreções , ou 
creções dos anin1.js infectados ) , contra!ndo 
infecção .  Os 
tram através 
pele ou em consequência 
instrumentos durante a manipulação 
dos dos animais doeIltes . Os homens 
ratório, os pesquis.:dores, também se 
frequentemente à infecção pelas Brucelas 
são dotadas . de grande poder invasivo. 
se considerar para melhor compreensão 
sunto, que existem três e�pécies de 
que são respectivamente � " � rucela 
que atacad.1 de preferência o gado bovino, 
" B rucela mel i lensi s "  que infecta principalmen� 
te os caprino') e a " Brucel a suis" que ac 
os porcos . Deve-se estar prevenido entreta 
que êste esquematismo não corresponde à 
l idade dos fatos po rque a "Bru cel a mel i 
(dJ cabe:: ) ,  pode infecta r os bovinos r os 
nos e por sua vez a " Brucela suis" (do' 
co) pode in fectar os 
a eXHa identi ficação 
não se pode saber rigorosamente, ainda que 
possa estabelecer quz l  seja a fon te :ll1 inial 
in fecção, qual a espécie causadora da mal 
tia num determinado caso . Sem querer 
plícar as c�isas podemos dizer que as B 
lesam os tecidos de seus hospeda dores . e 
no c : so da " B rucela mel i tensis" (da 
e da " Brucela abortus" (dos bovinos) � 
dos úberes contamina 
c êste então vai . SH a 
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o homem.  A "Brucela suis" l esa os  tecidos do 
porco e a sua  manipulação é a causa da doen­
ça em

' certos casos como nos antes referidos . 
portanto, é a ingestão de leite de cabra crú 

. OU de leite de vaca crú, não pasteurizado ou . 
fervido que  possibilita a infecção humana.  A 
ingestão de p rodutos lácteos contaminados 
(man teiga ,  creme, queijos) também serve de 

te de infecção. A fabri cação de queijos com 
não pasteurizado e a ingestão  de queijos 

fabricados e recentes constitui também 
modo pelo qual o homem pode se i�fec­

a brucelose ocorre natural­
te em animais (bovinos, caprinos, suínos) , 

é pela ingestão de produtos alime'ntares de 
ência de animais doentes ou a manipu-

o de tecidos infectados dêstes animais que 

homem para homem e é por conseguinte uma 
de origem animal a êle transmi tida . "  

a brucelose ? 
"Em vista .do que foi exposto é fácil 

formações já são bastantes para algum escla­
recimento. " 

Como se trata a brucelose ? 

" Isto é uma l onga história . A brucelose 
desafiou até pouco tempo o arsenal terapéu­
tico à disposição dos médicos. Fel izmente hoje 
com o advento da sulfadiazine, estreptomicina, 
da àureomi.cina e da terramicina, as perspecti­
vas se modificaram e ·  a cura ' da brucelose é 
conseguida mais fácil mente desde que diagnos­
ticada segura e precocemente. 

E. isto é uma tarefa que só cabe aos mé­
dicos" . 

(Transcrito de " A  Gazeta" ,  de São Paulo 
- 1 - 2 - 1 9 5 2 ) . 

Histórico da bromatologia 
1 9 2 8-Métodos de Davies. W. L. e de B ruére, 

P .  para as  gorduras rancificadas. 
C01mlJre1en(jer que a brucelose pode ser evitada : 1 9 2 9-Schmalfuss (diacetil na manteiga ) .  

Pela proteção que confere a pasteu- ' 1 9 3 O-...:...Reações de Schern-Gorli (leite pasteu­
ou fervura do leite de vaca ou de ca - rizado) ; Davidson (gorduras  rancifi-

2 .° )  Pela vigilância' sanitária dos produtos 
tares de origem animal . 

3 .°) Pelos cu idados que se devem tomar na 
de v ísceras ou tecidos de animais 

ú ltima análise,  a profilaxia da 
humana depende do contrôle da bru­

nos sobra tempo para ou­
a êste respeito, mas estas in-

CURSOS QUE 
FUNCIONAM 

NA FELCT 
Curso de Indústrias Lacteas, para os 
que terminaram o ginásio, o cien­
tífico e o Agro-Técnico. 
Curso de Especialização, para agtô­

. nomos, químicos e veterinários ; 
Estágios. 

cadas) ; Pavolini (óleo de sésamo) .  
-Método de Gohr para dosar lactose no 

le ite .  

1 9 3 1 -Mé todos de Moi r (caseína do le i te ) , 
Semichon e Flanzy ( metanol nas be­
bidas alcoólicas) , Gustafson (cinzas 
da farinha de trigo) . 

-Índice cloro- refractométrico de Beckel 
para o leite. 

-Investigações de Azambuja Lacerda sô­
bre manteigas brasileiras. 

-Const2nte de Ryan a Pyne para o exa­
me do leite. 

-Orela ,  na  Argentina, caracteriza a exis­
tência do Tiocinato no leite. 

1 93 7.-Scha mlfuss e Werner (diace til na man­
teiga) . 

1 94 3-Métodos de Koenig, Schiefelbusch e 
J ohnson ( dosagem do ácido ascórbico)  
Rab e Kothavalla (processo Ram-Ko 
para gordura no leite) . 
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Aniversários de Felctianos : 

Dia 3 - Dr. Armando Car�eiro - Ex­
da FELCT, da cadeira de Economia, 

e . Legislação aplicada. 

Dia 1 4 - Lincoln Renault Machado -
da Administraçã9. 1 

Dia .: 1 5  - Djalma Soares de Figueire.do -
em Lacticínios. 

Manoel Rodrigues Lages - Aluno da  2 .a 
' do C.I .L .  

Dia 1 6  Aloísio Esteves - Técnico em 

Dia 1 8  - Maria Lídia Batista de ' Olivei­
_ Funcionária ' da Administração. 

Mari a  do C.:;.rmo Mourão - Funcionári a  
Administração. 

Nelson Homem da Costa 
do CIL. 

Aluno da 2 .a 

Dia 2 3  - Udisson Novaes de Melo 
em Lactícínios. 

Dia 24 - \Valdir Jesuino da S ilva -
em Lacticínios. 

Dia 3 O - Celina Mendonça - Funcio­
da Administração. 

. Dia 3 1  - Otto José Rodrigues - Técni­
em Lacticínios .  

Dia 2 - Iracema Limp Montenegro 
da Administração .  

Carl Christian Rasmussen - Técnico em 

Dia 8 - Dra . Albina Romero Echauri  (Ne 
. Diplomada em Medicina V eterinária 

Universidade Rural ' de Minas Gerais, ma­
triculada na FELCT no Curso de Especiali­

em Lacticí.nios.  
Dr.  Dante Nardel l i  - Erigenheiro:.. agrôno­

mo,  ex-professor da FELCT, onde lecionou 
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Zootecnia do Gado Leiteiro. Nosso q 
colega de redação por muitos an�s ,  o a 
sariante, atualmente, presta sua cola 
preciosa ao Instituto de Zootecnia do 

Técnico em Lactic ínios . 

Dia 1 6  - Paulo Lutterbach Lemgru 
Aluno da 2 ,a série do CIL . 

A os aniversariantes os parabens 
TIANO. 

TÉCNICOS EM LACTICÍNIOS 

CONTRATADOS PELA D . I .P.O.A.  

A Divisão de Inspeção de Produtos 
gem Animal , órgão técnico do Ministé ' 
Agricul tura, acaba de contratar oito ( 8 )  

nicos em Lacticnios ' diplomados pela 
Escola de Lacticínios " Cândido Tostes" 
de prestarem serviços junto às Inspetori 
gionais daquela Divisão .  

FELCTIANO MAIO /JUNHO - 1952 Pág. 31 

P A R A  AS G R A N D E S  I N D O S T R I A S 

- COALHO EM PÓ -
Marca AZUL (forte) 
Marca VERM ELHO (extra fOlte) 

E USO CASEIRO 
Coalho em pastilhas 

O (concentrado 
"KIC (extra concentrado) 

Também LíQUIDO 
em VIDROS de 850 C. C. 

e l A.  F A B I O  B A S T O S  
COMÉRCIO E INDÚSTRIA 

RUil Teófílo Oluni, 81 - RIO DE JANEIRO 

Fua F1orênclo de Abreu, 828 - sJo PAULa 

Rua Tupinambás, 364 - BELO HORIZONTE 

Av. Júlio de Casli ho, 30 - PORTO ALEGRE 

elA. DIA S CARD S S. A. 
SECCÃO GRAFICA 

G r an
de E st a

b e l e c i m e n to  

Gráfi co - D ispõe de ó t
i m a e bem ap

a
re l h ad a 

ofi ci n a 

gráfi ca 
p a

r a 
a 

exe cução 

perfei t
a 

de to
do e qu al

-

er tr
ab

al
ho con cer­

n e n t
e ao  

r a
m o . -

F á b r i c a 
de l i v r o s  c omer ci a

is, p a
r a 

coope­

r a

ti

v a

s de l a

ct

i c í n i os . 

L ivros em br an

co e i m ­
pressos p a

r a 

con t a

b i l id a

de; 

ode los ofi ci a

is em ger al

, 

d i çõ es de gr an

de vul t

o . A H A LFELD, 3 4 2  

3505 

SECCÃO DE MÚSICA 

o f i c i n a espe ci a l i z ad a p a r a 
f a brico e reform a  de i nst ru­

men t os de m úsic a - Sor­
ti m en t o v a r i ado de mé t o­
dos e a c cessó r i os _ 

H a rmôn i ca s de bôc a e 
de fo l e ,  ar ti gos de 1 .  a 

Acordeões n a cion ai s 
e ex tr an ge i ros - V i o­

lões - V io l i nos - B a njos 
- Cl ar i ne t e - Requin t a -

F l a ut a - F l a ut i m  - P ist ão 
- S a xofone - Co n t r ab ai xo e 

outr os i n tr umen to s de m úsi ca 

..J U I Z  D E  F O R A  

E s t a d o d e  M i n a s 
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U'Ji S f RIC DOS NA 

F.E.L.C.T. 

LABORATÓRIO 
Solução Dornic . solução de soda décimo normal , solução de fenolllaleina a 2 
solução décimo normal. de nitrato de praIa , solução de ni/rolo de praia , so 
lução de bleromoto de potássio a 5% I Cu/lura de P.roqueforl em pó, Fermen 
o lácllco se/�donado lÍquido, Coranle líquido para queijos , Cu/fura de Yoghurf{/ 

quid�), Grão ·de Kell/r, Fermenlo selecionado para queijo Suisso . 

t;JUEIJOS 
.' padronlsado. ,  

TIPOS : Cavalo , Cobocó, Cheddar, Duplo Creme, Emmenlaler, Gouda , Lunth , Pralo , 
Parmezão , Pasteurizado , Prov% ne , Reno -Edam , Roquelorl, .Suisso , Cr 
Suiss·o , RequeÍjao Mineiro . 

'
Requeijão Cri% , Ricota , 

MANTEIGA Extra e de primeiro. 

, CASE/NA · Por diversos processos. 

Dirigir os p-edidos à 
Fabrica Escola de Laclicínios 
Rua Tenente Frei/os � .. 

Juiz de Fora ,. 
BRASIL 

Estabelecimento Gráfico CIA. DIAS CARDOSO S. A. _ Juiz de Fora (25935) 
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