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

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

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

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

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

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

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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Importante fdbrica de leite em pé, nos arredores de Buenos Aires,
visitada pela caravana da F.E.L.C.T,
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Ficursao da FELC.T. a0 Urugeni @ @ Argentins

HOBBES ALBUQUERQUE — Chefe do Servico de Ensino
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Todos os anos, depois que terminam o Curso de
Técnico em Lacticinios, os rapazes da F.E.L.C.T.
realizam uma excursfo- de estudos.

Naturalmente as excursdes fazem parte do
programa de ensino da F.E.L.C.T. mas essa que
se realiza depois de terminado o curso, em virtude
da importancia e extensdo das zonas visitadas e do
tempo de duracio, sempre de 20 a 30 dias, é deno-
minada a Grande Excursio.

As turmas anteriores tém visitado, sistemati-

F E |_ C T | A N O camente, o Sul de Minas, Sdo Paulo e Campinas.
. Este ano, porém, gracas aos esforcos dos rana-
zes que se diplomaram e, principalmente, & clarivi-
RUA TEN. FREITAS /N déncia do Dr. Salgadoc Scarpa, amigo da F.E.L.C.T.
e da industria de lacticinios, ficou assentada, defi-

CAIXA POSTAL, 183

JUIZ DE FORA nitivamente, a ida de uma caravana de professores
% SIINAS GERAIS e récem-diplomados, as nacdes lacticinistas do sul
QIO DE JANEIDO SAO pAULO BELO HOQIZONTE BRASIL do continente.

Assim foi que, no dia 27 de Janeiro, a cara-
vana composta dos professores Engenheiro-Agro-
nomo Dante Nardelli, Hobbes Albuquerque, Eolo
Albino de Souza e Osmar Leitdo, e dos Técnicos,

Diretor-responsavel:

U « n ializad . . Lacticini Dr. V. Freitas Masini Sebastido Fabiano Riheiro, Sebastido Palma de Ar-
ma organiza¢do especializada em artigos para: Lacticinios, ruda, Nelson Lengruber, Orlando Scarps e Gumer-
Frigorificos, Agricultura e Pecuiria. Correias, Emendas, Man- Redator-chefe: (zll,r,l dOE Meinde% Fgrr}?njg ilr?t.?" dlrlg‘l%ab})el(?~DII‘Set01‘

- Dr. Hobbes Albuquerque a Escola Engenheiro-Agrdnomo Sebastiio Sena

gueiras, e Acessérios para transmissGes em geral. . Ferreira de Andrade, deixou Sdo Paulo, com desti-

no ao Uruguai e & Argentina.

Nosso itinerario lacticinista foi deixado a car-
go, em Montevidéu, do Engenheiro-Agréonomo Juan
Minut e, em Buenos Aires, do Engenheiro-Agrono-
(Colaboradores: mo Julio L. Mulvany.

Juan Minut é pessoa extraordinariamente sim-

Gerente:
Prof. Carlos Alberto Lott

| COALHO MARSCHALL

0 coalho de superior qualidade para a mais fina fabricacdo de quefjos |

Direter da FELCT

Dr. O. T. Emrich

Dr. Pascoal Mucciclo

Dr. J. Assis Ribeiro

Dc. Paulo de Assis Ribeiro
Dr, Rogerio Maranhdo

Dr. Amleto Mosci

Dr. Eduy Catdo
Professores e Técnicos

L i da FELCT
RUA VISCONDE DE INHAUMA. 95 RUA RIO DE JANEIRO, 368
TELEGRAMAS “AMERI” - FONE 43-4810 . TELEGRAMAS “AMERI” - FONE 2-4677 J—
CAIXA POSTAL, 2031 _' CAIXA POSTAL 570 _
RIO DE JANEIRO BELO HORIZONTE 1 a:’10 (12 ntimeros) :-$20,00

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

Podem ser reproduzidos os artigos
exarados mnesta Revista, com indi- , i i
casio da origem e do autor. - O Engenheiro-Agréonomo Juan Minut, ladeado pelos
: : excursionistas, no. terraco da Conaprole
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'O YOGURT E A LONGEVIDADE

Se Ponce de Leon tivesse percorrido
a Europa a procura da Fonte de Juvéncio,

patica e comunicativa. Recebeu-nos com
cordialidade e amizade, em seu gabinete
de trabalho, na Conaprole, calle Magalla-
nes, 1.871.

Na esfera lacticinista que 1& e que -

estuda, Juan Minut é muito conhecido.
Tem, publicados, trés livros interessan-
tes, encontrados na Biblicteca da F. E. L.
C. T.: Queseria racionalizada; Nuestros
Tambos e Fabricacion de quesos, além de
muitas monografias e um sem numero
de artiges téenicos, em revistas especiali-
zadas, do Uruguai, Argentina, Brasil,
Franca e Italia.

~ Em Montevidéu visitamos dois im-
portantes estabelecimentos da “Conapro-
le”, ou Cooperativa Nacional dos Produ-
tores de Leite. O primeiro déles, em com-
panhia de Juan Minut, na calle Magalla-
nes, é propriamente uma fabrica de lac-
ticinios, um estabelecimento destinado es-
pecialmente a industrializacio do leite.
Percorremos tédas as seccbées e labora-
térios, ajudados pelas explicacbes con-
vincentes e judiciosas de Juan Minut que
nos conduziu a todos os pisos, onde se fa-
bricam doce de leite, queijo, requeijdo,
caseina, leite em p6, icecream, ete.

O estabelecimento da calle San Fruc-
tuoso, grande e imponente, é destinado,
apenas, ao beneficiamento do leite consu-
mido pela populacdo de Montevidéu.

Em companhia do chefe de propa-
ganda da Conaprole, visitamos detalha-
damente todas as instalacdes, sempre num
ambiente de cordialidade, tdo caracteris-
tico dos orientais e dos argentinos.

Aqui no Brasil, tornamos publico ©
nosso reconhecimento aos técnicos da Co-
naprole, principalmente ao Engenheiro-
Agronomo Minut, que garantiram o éxito
da nossa excursio em Montevidéu.

HA necessidade de um maior enten-
dimento, de uma aproximacdo maior en-
tre os meios oficiais do Brasil e do Uru-
guai, bem como da Republica Argentina,
que operam nesse setor da economia ame-
ricana: a industria de lacticinios.

Uma excursdo periddica que permita
uma troca de idéias, ou uma renovacio
de idéias, serd muito proveitosa para
aqueles que desejarem transformar a
nossa induastria de lacticinios, dando-lhe
um carater mais econdmico, mais técnico.

. ADELIA DAVIS
ou pelo mencs da 10ngev1dade teria hdo

mais probabilidade de aché-la, que na

América. Pode-se acertadamente “dizer
que os bilgaros ja ha muitos anos desco-
briram éste tdo procurado segrédo. Em
seu pais, mais de 1.500 seres humanos,

em cada milhdo, vivem até os cem anos,.

em comparacdo com tdo somente nove

por milhdo que os alcancam nos Estados

Unidos. Enquanto neste pais o térmo mé-

dio de vida é de 67 anos para as mulhe-

res, e 63 para os homens, na Bulgaria
de 87 anos.

Os estudos feitos com referenc1a a0s
bulgaros tém revelado que nido sdOmente
vivem mais que os outros povos, mas que
também conservam as caracteristicas da
juventude até idade surpreendentemente
avancada. Permanecem vigorosos até os
ultimos anos. A incidéncia de enfermi-
dades degenerativas é extremamente bai-
xa entre éles. Na aparéncia, os ancidos
de 80 ou 90 anos se parecem com 0S NOS-
sos de 50 ou 60. Véem-se raramente as
cas entre éles, a calvicie é quasi desco-
nhecida, e é legendaria sua falta de rugas.

O famoso bidlogo russo, Dr. Elias
Metchnikeff, do Instituto Pasteur, que
dedicou a vida a procurar o meio de au-
mentar a dos demais, cria que a Fonte
de Juvéncio dos Bilgaros era a sua ali-
mentacdc nacional, o Yogurt.

HA4 mais de quatro mil anos que se
conhece o Yogurt. E’ descrito nas histé-
rias dos Persas e dos Egipcios, e até a
éle se faz referéncia nos escritos de Marco
Polo. Mas, faz apenas poucos anos que
foi introduzido nos paises americanos.
Estdo-no produzindo, agora, os principais
estabelecimentos de lacticinios. E é de es-
perar que se possam receber logo pelo cor-
reio as culturas que o permitam fazer em
casa. ,

Prepara-se o Yogurt ajuntando uma
cultura de trés vigorosas variedades de
bactérias ao leite pasteurizado ou par-
cialmente evaporado. Quando mantidas a
uma temperatura apropriada, estas bac-
térias se multiplicam rapidamente, ali-
mentando-se com ¢ aclcar do leite e de-
compondo-o em Acido lactico. Este Aacido
coagula as proteinas do leite. Os coalhos
brandos e leves, tém certo gosto de noz,
uma suave acidez e agradavel frescura.

O gdsto depende da proporcido das diver-.

sas bactérias usadas em seu preparo.
(Conclui na 15.% pdgina)
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0 Classicos de fabricacio do manteina

Dr. José de Assis Ribeiro
Orientador dos cursos

federais da F.E.L.C.T.
Parece, & primeira
vista, estranho falar-

teiga. Entretanto,
sao tao distintos
0s varios processos de obtencdo déste
produto, que ji se pode agrupi-los. As-
sim, considera-se “europeu” o de empré-
go de creme de alta fermentacéo, e, “nor-
te-americano” o de obtencdo de manteiga
partindo de creme de baixa acidez.

METODO EUROPEU

Este é o adotado, preferentemente,
nas regides de clima frio, para manteiga
de consumo imediato, empregando creme
de alta fermentacdo, de acidez elevada,
sem neutralizacdo. A elevada acidez do
creme denunciando u’a maturacéo inten-
sa, determina a formacfdo do ‘“bouquet”
caracteristico do aroma e o sabor lem-
brando o da aveld, das manteigas de bea
fabricacfioc. Em geral a manteiga é feita
de creme ndo pausterizado, portanto, sem
fermentaciio artificial (resultante da adi-
cdo .de fermentos lacticos .selecienados).
Isso nfdo assegura a possibilidade de ob-
tencdo sistematica de manteiga homo-
génea. Podem ser avaliadas facilmnete as
dificuldades de fabricacdo de produto 6ti-
mo em larga escala onde as condicbes de
trabalho nio sejam perfeitas.

O contréle quimico do creme é feito
relacionando-se sua acidez (em graus
Dornic) com a percentagem de gordura
Assim, a férmula empirica adotada, prin-
c1palmente em Franca, para o creme ao
ser batido, é a seguinte:

Graus Dornic -+ “% de gordura =— 100.

Quer dizer que quanto mais gordo .

0 creme, menor serd sua acidez. Um cre-
me de 40% de gordura deveri se matu-
rar até apresentar 60°D., no momento de
ser batido.

Sabe-se que identificagﬁ.o da acidez,
aumentando o teor de diacetil: elemento
formador do aroma, constitui um dos. Ta-

tores para a diminuicic da resisténcia da

manteiga a ambientes desfavoraveis. Esta

se de “método” em’
fabricacdo de man-

perda de resisténcia é grandemente in-
tensificada com a presenca de sal e de
superficies metalicas, em ambiente nao.~
frigorificado.

" Principalmente no Estado de Minas’
Gerais, a fabricacio de manetiga, em sua
quasi totalidade, é pelo método europeu,
empregando-se creme cri, de acidez ele-
vadissima e de formacio espontinea.

Além de ndo ser método indicivel para

-clima quente (como é o nosso) os indus-

triais quasi nfo aplicam o frio na obten-
cdo do produto. E corroborando estas fa-
lhas, a manteiga, no transporte e na ex-
posicdo & venda nfio é guardada em am-
biente frigorifico. Dai a extrema facili-
dade com que as nossas manteigas se
apresentam defeituosas, ndo s6 no pala-
dar (sabor e aroma) como na consistén-
cia e na textura. No intuito de diminuir
defeitos, os industriais “carregam” no
sal, de onde a manteiga intensamente
amarelada (embora sem corante), bem
salgada (o que lhe empana o sabor pré-
prio), de consisténcia mole e de reflexos
brilhantes, quando nova, e, facilmente
rancificivel si tiver de ser armazenada,.
Nas fabricas mineiras, algumas de
grande producio, e tddas exportando ao
comercm inter- estadual, para consumo de-
morado, constitui érro, no ponto de vista
tecnolégico, a adocdo do método europeu.
Este 36 é de boa indicacdo, em nosso meio,
na obtencdo de manteiga em pequena es-
cala, para consumo imediato.

METODO NORTE-AMERICANO

fiste é adotado, preferentemente, nos
paises de grande producido de manteiga
destinada & exportacdo inter-nacional,
como acontece na Argentina, no Canadi,
na Austréilia, em Nova Zelandia, etc. E’
método para manteiga de larga conserva-
cdo, em que, em prejuizo do paladar “sui-
generis”, se obtem manteiga de maior
resisténcia a formacdo de defeitos de na-
tureza quimica.

O produto é oriundo de creme de bai-
xa fermentagao,,ou de acidez reduzida
(neutralizacio). Da baixa acidez do cre-
me resulta manteiga de paladar fraco.

Entretanto o produto obtido em co

A)EPAMIG
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' / dicoes técnicas, serd de maior conserva-
- cdo, dado o fato de ser de creme pasteu-
rlzado, adicionado de fermento lactico se-
‘lecionado, e, geralmente, acondicionado
em embalagem livre de superficies meté-
licas, além de mantido em ambiente fri-
gorifico.

A determinacdo do padriao com que o
creme deve ser batido é feita relacionan-
“do-s2 os teores de gordura e de acidez do
creme com a acidez do leitelho.

Sabe-se que o leitelho arrasta, con-
sigo, durante a batécdo, quasi todos os
elementcs acidos do creme, de onde a ele-
vada acidez que apresenta. Esta acidez
é tanto maior quanto maior a acidez do
creme, ou maior seu teor de gordura. Re-
centes livros s6bre tecnologia da fabrica-
cdo de manteiga aconselham ideal a aci-
dez do leitelho em 35°D.

A férmula empirica para se deter-
minar a acidez em que deve ser batido o
creme para produzir o leitelho de 35°D.
é a seguinte:

Acidez do crem? (am graus Darnic) x 100 = 35
100 — 9% de gordura do creme

Exemplo: creme de 409 de gordu-
ra, com que acidez deve ser batido para
produzir leitelho de 35°D. ?

x X 100 =735 ; [100 x = 3500 — 1400 ; 100 x = 2100
100—40
x = 2

21°D. é a acidez com que o creme
de 49% de gordura deve ser batido.

Baseando-se nessa férmula, pode-se
facilmente determinar a acidez ou o teor
de gordura a serem apresentados por
determinado creme. A seguir damos pe-
quena relacdo entre acidez e gordura
para obtencdo de leitelno com 35°D.:

Creme de gordura deve ser batido

em com acidez de
25% "26° D,
30% 24,5° D.
35% - 227°D.
40 % 21° D.
45 % 19,2° D,
50% ) 17,5° D.

- Verifica-se a sensivel diferenca entre
esta relacdo e a adotada no método eu-
ropeu.

Esta balxa acidez é indicivel a pré-

duto que tenha de ser armazenado por
largo tempo (gasto durante as longas tra-
vessias maritimas, dos paises produtores
aos consumidores). Pretende-se evitar
com ela a formacéo
tes de deterioracio quimica da manteiga,
comuns durante longas permanéncias em
depésitos. Déstes defeitos os mais co-
muns séo o cheiro de peixe (formacéo de
trimetilamina), o.de armazem (oxidacéo
de elementos nfo gordurosos da mantei-
ga), as varias férmas de ranco (hidroli-
tico, cetdonico e oxidativo), ete.
Recenhecemos, entretanto, muito bai-
x0 o teor de acidez acima referido, para
as nossas condicées, visto que a mantei-
ga nacional raramente é submetida a lon-
gos armazenamentos. A acidez que pode-
mos indicar como mais aceitavel para o
leitelho é a que vai de 45 a 47°D, ‘
Assim, de acérdo com as indicacoes
de Hunziker em seus primeiros trabalhos,
o padrao ideal é o seguinte: acidez —
32°D.; gordura — 33%. Creme nestas
condicdes dara leitelho de 47,7°D., o que
estd rigorosamente exato com a férmula
empirica. Para as nossas condicdes, éstes
ntimeros podem ser os adotados.

A grande vantagem da adocio de
baixa acidez é que ela exige a pausteri-
zacdo, quer do creme fresco, quer do neu-
trahzddo E a pasteurlzacao constitui o
primeiro passo para a obtencdo de man-
teiga de alta qualidade e de boa conser-
vacao.

Como o nosso clima, por ser de tem-
peratura muito elevada, ndo nos permite
obtencdo de boa manteiga partinde de
creme de alta fermentacfo, e, como néo
temos necessidade de manteiga para re-
sistir prolongado armazenamento, pois,
ndo sé nioc exportamos manteiga ao co-
mércio internacional, como temos largo
consumo dentro do Pais, a nossa mantei-
ga devera ser obtida por processos inter-
mediarios entre os dois métodos indica-
dos.

Assim, devemos neutralizar os cre-
mes de acidez elevada, submetendo-os a
pasteurizacdo e consequente fermentacio
prépria. A neutralizacio tem de ser, obri-
gatoriamente, seguida. da pasteurizacdo e
da fermentacéo, afim de que se obtenham
resultados benéficos. A neutralizacdo des-

acompanhada das demais operacdes é pre-
judicial ao produto. Creme devidamente

refrigerado (10—12°C.) tendo de 23 a
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CARACTERISTICAS — O queijo Co-
boebé é um queijo nacional, prensado, sal-
gado e colorido. A sua classificacdo é de
queijo gordo, de massa semi- coz1da macia
e maturada.

Apés a maturacdo apresenta uma
pasta amanteigada e mais macia que a do

queijo Lunch. Deve possuir olhos ligeira- -

mente ovais com 8 a 5 mm. de didmetro
e bem distribuidos. Sua forma é cilindri-
ca, com 13 ems. de didmetro e 6,5 cms. de

altura, ndo possuindo, como todos os quei- .

jos de olhadura, quinas vivas. Seu péso
médio é de 1.000 a 1.050 grs.

CO\IPOSI(‘AO MEDIA —
Agua. 3
Gordura . 2
Gordura no extrato séco .4
Proteinas . 2
Sal e
Residuo mlneral e
Acido lactico

FABRICACAO

Matéria prime — Deve-se empregar
um leite filtrado e pasteurizado, com aci-

"35% de gordura e com 32 a 38°D. 0

ideal

Em Sao Paulo, a maioria das fabri-
cas adota a fabricacdo da manteiga par-
tindo de creme de baixa acidez, devida-
mente pasteurizado e fermentado. Dai a
superioridade das caracteristicas da man-
teiga paulista sobre a mineira, de fabri-
cacdo comum. Disso se conclul a grande
conveniéncia de os industriais mineiros
visitarem a Fabrica-Escola’ de Lactici-
nios “Candido Tostes”, onde desde h4
muito, vem sendo obtida manteiga de
baixa acidez e ‘de alta qualidade, sob
moldes modernos, Unica e exclusivamente
com-a flnahdade de sér ensinado aos in-

teressados os meios de sua producio em

base tecnlco -econdmica..

ECLO ALBINO 'DE SOUZA

Professor de Tecnologia da Fabricacio de Queijos

dez de 17 a 19¢ Dornic. E’ indispenséivel
que o leite seja de muito boa qualidade.
Acerta-se a temperatura do leite a 32°C.

,  Fermento — Adiciona-se 1% de fer-
mento lactico, distribuindo-se bem no leite.

Salitre — Caso se tema o estufamen-
to adiciona-se, em seguida, 20 a 25 grs.
de salitre por 100 lts. de leite.

Cloreto de cdleio — Iiste deve ser em-
pregado na proporcido de 25 grs. por 100
Its. de leite.

Corante — Junta-se o corante em
quantidade suficiente para proporcionar
ao queijo uma coloracdo amarelo-palido.
Geralmente emprega-se de 4 a 6 cc. de
corante liquido.

Coalho — Verifica-se se a tempera-
tura é, exatamente, de 32°C. e mistura-se
bem intimamente no leite a quantidade de
coalho necessiria para concluir a coagula-
cdo em cérca de 60 minutos. Deve-se agi-
tar o leite durante 2 ou 8 minutos. Coloca-
se a tampa no depésito e deixa-se o leite
em repouso para coagulacdo, sendo .que
neste periodo a temperatura deve perms-
necer o mais estivel possivel.

Cérte — Logo que se observar a con-
clusdo da coagulacdo, pelos meios conhe-
cidos, efetua-se o cérte da coalhada, com
auxilio dos cortadores, preferivelmente de
tipo norte-americano. A operacédo deve ser
levada a cabo vagarosamente. Reduzem-se
os gridos ao tamanho n.° 4 ou seja tama-
nho de graos de arroz partidos.

1.% mexedure — Em prosseguimento
inicia-se a 1.2 mexedura, que deve ser
lenta a principio e mais rdpida em segui-

da. Deve ser efetuada com um agitador

de madeira,  evitando-se a reunifo ‘dos
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" grdos. Apébs completados 25 minutos do
inicio do cérte cessa-se a mexedura e dis-
pensa-se & coalhada 2 a3 minutos de re-
pouso. )

1.% dessoragem — Retira-se, em se-
guida, 33% de soro (sbbre o volume total)
para se fazer a diluicio do sbro com a
adicdo de adgua no aquecimento.

2.% mexedura e aquecimento — Reti-
rado o sdro comeca-se a 2.2 mexedura e
apds 3 minutos, estando bem separados os
grios, inicia-se o aquecimento, que deve
ser feito lentamente. Emprega-se agua
filtrada, em quantidade correspondente a
13,5 ou 14% do volume do leite. Esta
dgua deve estar com 85°C. Juntamente
com a agua adicionam-se 300 grs. de sal
para cada 100 Its. de leite (salga no
soro). A temperatura deve ser mantida
a 39°C. no inverno e 40°C. mno verdo.
Completa-se o aquecimento com vapor,
caso a agua nao baste. A mexedura deve
ser bem regular e constante até a massa
adquirir o ponto. Este ponto é quasi idén-
tico ao do queijo Lunch. Os gridos devem
“apresentar neste momento uma certa fir-
meza e sdo relativamente soltos, isto €,
ndo se unem uns aos outros com facili-
dade.

O tempo gasto desde o cérte até a
verificacdo do ponto é em média de 90 a
110 minutos.

Dessoragem — Verificado o ponto,
deixa-se a coalhada em repouso por uns
3 minutos e procede-se & dessoragem to-
tal afastando, antes, a massa para o cante
do depdsito oposto & torneira. Por meio
de placas de madeira prende-se a massa
na metadé do depésito e prensa-se a mes-
ma com o uso de péso duas vezes superior
ao seu. Apés esta prensagem, que deve
durar 20 minutos, os grios estarao solda-
dos e a massa conterd menos soro.

Moldagem e enformagem — Em se-
guida divide-se a massa em ‘blocos uni-
formes, com o péso de 1.200 grs. cada e
colocam-se os mesmos nas formas ja for-
radas com um pano limpo e ‘com a dimen-
sdo proépria; As féormas para o queijo Co-
" boecd sdo de madeira; sendo  as suas di-
mensoes: 13,5 cms. de didmetro e. 8 5 de

V;)EPAMIG

altura. Colocadas as tampas levam-se ‘os
queijos as prensas.

Prensagem — A primeira prensa-
gem deve ser efetuada em 380 minutos
com um péso de cérca de 25 kgs. E’ mais
comodo o uso da prensa coletiva hori-
zontal, tipo norte-americano. Finda a pri-
meira prensagem, retiram-se os queijos
das formas, eliminam-se as irregularida-
des e prensam-se novamente, tendo-se o

cuidado de vird-los e lavar os panos em’

4dgua quente. Para a segunda prensagem
0 péso deve ser de 30 kgs., durando a
mesma 3 horas. Apés isto as saliéncias,

se houver, devem novamente ser retira--

das, colocando-se oS queijos novamente
nas férmas, virados e sem panos. Perma-
necem os queijos nestas condicdes durante
cérca de 14 horas numa cimara com 10
a 12°C

Salge — Em seguida, os queijos de-
vem ser colocados em uma salmoura com
18 a 20% de sal, onde permanecem du-
rante 24 horas para a salga, tendo-se o
cuidado de vira-los apds as primeiras 12
horas. Saido da salmoura devem os quei-
jos ficar durante outras 24 horas nas
prateleiras da cimara de salga para se-
carem um pouco. Levam-se os queijos,
em seguida, para as cimaras de matura-
cao.

Maturacido — Inicialmente os quei-
jos devem ser virados diariamente, per-
manecendo em uma cimara com 11 a
13°C. e 83 a 86% de umidade, durante 8
a 10 dias. Passa-se 6leo de linhaca ou de
carocos de algoddo nos queijos quando
estiverem com a crosta séca. A segunda
cidmara de maturacio deve ter 13 a 15°C.
€ 86 a 90% de umidade. Nela ficam os
queijos até o término da cura, o que se
da aos 30 ou 35 dias apds o fabrico.

Viram-se os queijos de 2 em 2 dias
e passa-se nos mesmos um pano humede-
cido em uma solucdo de igua, sal (4%),
e cal (83%).

Terminada a maturacéo lavam se 0s
queijos em dgua com 1% de cal, esfregan-
do-se com escova, e depois de bem sécos

0s queijos podem ser parafinados ou, na

impossibilidade disto, untados com dleo
de linhaca. :

Os queijos sdo, em segmda envoltos
com papel celofane'
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‘Método curfo para cdlculo de racdes para bovings

Engenheiro-Agrénomo DANTE NARDELLI

Professor de Zootecnia Aplicada

Quando se trata de dar ao gado uma
racdo para-aumento de producio, um dos

problemas que se nes apresentam é o do

calculo dessa racéo.

. Assim, procuraremos ensinar um pro-
cesso simples, facil e ao alcance de qual-
‘quer leigo, .uma vez que outra nio é a
finalidade dessa revista que néo a de ser-

'vir de ligacdo entre a técnica e o produtor.

O gadc gasta parte de sua alimenta-
cao na manutencdo (ou mantenca) do seu
organismo e a parte excedente, éle a uti-
liza para a producio.

Consideraremos que a ra¢éo de man-
tenca €le a consiga no pasto. Daremos,
entdo, as bases para o calculo da rac¢do
de producdo.

Nos rebanhos comuns, somente as
vacas produtoras de mais de 5 litros dia-
rios compensam um tratamento déssesg,
uma vez que as de menor producio de-
monstram ndo possuir atributos ou quali-
dades de boa predutora, ndo sendo, por-
tanto econdmico o ministrar-se a elas a
racdo suplementar.

Dividiremos o célculo em pontos ou
bases de que trataremos separadamente.

1.% base —- Proteine — Os nossos
pastos, na sua quasi totalidade de grami-
neas, sfo pobres em proteinas (elementos
orgénicos de primordial importincia para
0 organismo e para a producio) e por
isso devemos dar, na racdo, alimentos
que sejam ricos nésses elementos. Como
mais comuns, podemos citar o farelo de
algodao, farelo de linhaca e farelo de soja.
Esses alimentos protelcos devem entrar
na racio em uma proporcao de 30 a 40%.
Naturalmente o que vai decidir a escolha
do alimento protelco, serao a facilidade
de sua aquisicdo e seu breco no mercado.
Pode-se usar um ou mais alimentos pro-

_téicos, desde que seu total nfo esteja fora

dos hmltes

2.% base — Alimentos volumosos —
Chamamos alimentos ‘volumosos aqueles
que sdo ricos em celulose. Os bovinos teem

grande necessidade désses alimentos e éles
devem entrar na racido com 60 a 70%,
devendo existir sempre em um minimo
de 40% (caso de bezerros). Sdo alimen-
tos volumosos mais faceis de aquisicdo:
farelo grosso de trigo, farelo grosso de
arroz e milho desintegrado com palha.
Pode-se, como no caso das proteinas,
usar um ou mais désses alimentos, desde
que o conjunto déles esteja dentro dos li-

- mites estabelecidos. O critério para sua

escolha é o econdmico.

3.% base — Outros alimentos — Quan-
to mais variada for a composicio da
mistura, tanto mais completa e mais
bem aceita pelos animais ela serd. Por
isso, podemos substituir parte dos volu-
mosos por outros alimentos, nfo se es-
quecendo nunca de que os volumosos de-
vem ter um minimo de 40%. Sao outros
alimentos nfo volumosos: farelinho de
trigo, farelinho de arroz, milho desinte-
grado sem palha, raspa de mandioca.

4.% base — Raizes e tubdreulos — Si
a fazenda produz bastante mandioca ou
batata doce, pode-se substituir parte da
racdo por ésses alimentos. Isso é intercs-
sante, porque vai baratear o cusic da
producéo. As raizes e tubérculos sdo ali-
mentos pobres em proteina e na substi-
tuicAo devemos saber que 7 kgs. désses
alimentos podem substituir 0,5 kg. da mis-
tura. Um bovino pode receber de 10 a 15
kg. de raizes e tubérculos por dia. Quan-
do se dd grande quantidade de raizes e
tubérculos, deve-se acrescentar a cada
quilo, de 80 a 90 grs. de um alimento pro-
téico qualquer, como por exemplo o farelo
de algodio.

5.% base — Sais minerais — Pode-

mos dizer que o sal posto & parte da mis-
tura (em um c6cho) e a. vontade, é o
suficiente. N&o h& necessidade de for-
mulas complexas de misturas. Nao ha di-
vida, tambhém, que as nossas terras sio
pobres em calc1o ‘e fosforo. Aconselha-
mos, assim, o mlmstramento_de farinha
de ossos em mistura ¢om sal. Também a
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'PLANTAS FORRAGEIRAS

DR. OSWALDO TERTULIANO EMRICH

' O estudo das plantas forrageiras cha-
ma-se Agrostologia, compreendendo a pro-
ducido em pastagem ou em lavouras espe-

ciais, bem como todos os processos de cul- .

tura, preparc e conservacdo dos produtos.
As plantas forrageiras podem ser naturais
ou espontineas -e cultivadas em pasta-
gens abertas, em piquete (talhbes) e em
lavouras proprlas representando, varias
espécies com intmeras variedades.

As forragens nativas sio geralmen-
te fibrosas e irregulares na sua produ-
cdo, nio servindo para a exploracio lei-
teira permanente.

Pastagem — No problema das pas-
tagens devem ser considerados varios
pontos, sendo os seguintes os de maior im-
portincia:

Ex-professor da F.E.L.C.T.”

a) — A formacdo de pastos perma-
nentes;

b) —A reforma dos campos velhos
ou estragados;

c) —A conservacdo permanente dos

pastos ou para periodos determinados; -

d) — A higienizacdo das areas em
pasto.

Quando ndo ha pastagem suficiente
para a lotacdo dos rebanhos é necessiria
a transformacio dos terrenos de matas,
de cafezais, de.culturas cerealiferas, de
cerrados e mesmo de campos nativos, em
pastos permanentes. Os processos de for-
macio dependem das condicdes naturais e,

cinza nfo trard inconvenientes, pelo con-
trario, e pode-se usar a seguinte mistura:

Sal”grosso. 5 partes
Farinha de ossos 3 partes
Cinza de madeira. 2 partes

Esta mistura devera ficar a dispo-
sicdo dos animais. *

Si. se tem necessidade de uma acéo
vermicida, pode-se aconselhar a seguinte
férmula:

Sal grosso. 50 partes
Farinha de ossos 27 partes
Sulfato de cobre 2 partes

"Sulfato de ferro . . .. 1 parte
Cinza de madeira. 20 partes

AN

6. base — Distribuicio — A mistu-
ra ou racdo deve ser distribuida & base
de 250 a 300 gramas por quilo de leite
produzido. Toma-se a producdo de uma
vaca em toda a semana. Divide-se pelo
ntimero de dias e tem-se a média de pro-
ducdo. Multiplica-se essa média .por 250
ou 300 grs. e tem-se a quantidade de ra-
cio a ser ministrada a essa vaca .na se-
mang, seguinte. Essa média pode tam-

Instituto de Laticinios Candido Tostes- i

bém ser. tirada quinzenalmente ou mes-
mo mensalmente,.

PARA TOUROS L BEZERROS

As mesmas bases podem servir para
o calculo de racdo para touros e hezerros.
Para touros poder-se-4 dar de 4 a 5 kg.
de mistura por dia, fazendo-se a mesma
substituicio da mistura no caso de se
querer dar raizes e tubérculos (base
n? 4).

~Para bezerros, a quantidade é deter-
minada de acdrdo com a idade. Pode-se
adotar a seguinte tabela:

Até 12 meses . . 0,5 a1 kg.
De 12 a 18 meses 1 a 1,5 kg.
De 18 a 24 meses 1,6 a 2 kg.
De 24 a 36 meses 2,5 a 3 kg.

Desnecessirio se torna dizer que o
ministramento de racdo para bezerros s6
é compensador quando os animais sao
destinados & reproducéo .

Eis ai, em rapidos tracos um proces-
so facil de se calcular racdes para vacas
leiteiras, touros e bezerros. Por ésse mé-
todo curto, pode-se obter uma mistura
que satisfaz plenamente- e que nio se
afasta muito do que é exigido pelo ani-
mal para uma maior producio.
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de uso das terras. A ordem de facilidade
na formacao de pastagem é a seguinte:

a) — Terrenos usados em lavouras
cerealiferas, ete.

b) — Cafezais velhos ou fruticultura;
¢) — Cerrados;

d) — Matas, capoeiras, capoeirdc e
florestas;

e) — Campos naturais.

A formacio direta ou transformacio

imediata nfo é aconselhavel porque acar- -

reta grande despesa, como nos terrenos
ocupados por matas e cerrados. E’ prefe-
rivel o processo indireto, transformando
as terras incultas em lavouras cerealiferas
nas quais sdo preservados ou semeados 0s
capins desejados. O desbravamento e o
preparo dos terrenos séo onerosos, ao pas-
so que uma cultura durante 3 ou 5 anos
compensa as despesas e facilita o desto-
camento. »

Na tltima capina da dltima cultura
(milho, ete.) faz-se a semeadura do capim
desejado, utilizando a palhada apés a co-
lheita, depois da floracdo da forragem
semeada. Finalmente basta a limpeza me-
todica e a replanta nas falhas até o ter-
reno ser completamente coberto pelo novo
capim ou forragem desejados.

Quando o terreno é ligeiramente ar-
borizado ou de cerrado pode-se obter uma
pastagem coberta, por meio da rocada
continua entre o arvoredo, evitando a des-
toca e aradura. Em terrenos inclinados
deve ser evitada a aradura total, afim de
nao causar erosdc com as chuvas. As pas-
tagens estragadas (cansadas) e velhas que
ndo tém mais o poder de renovacdo no
periodo chuvoso ou falhas devido as pra-
gas e excesso de gado, devem ser renova-
das. As vezes é necessdria a substituicéo
de forragem de pouco valor alimenticio
por novas espécies ou variedades. A pas-
tagem deve descansar, no minimo, um ano
em cada trés. A renovacic ou substituicio
do capim pode ser radical, em terras de
pouea inclinacio, e parcial, em faixas ho-
rizontais (nfo inclinadas), para evitar a
erosao.

Quanto mais inclinado for o terreno
tanto mais estreita deve ser a faixa se-
meada com a nova forragem (caplm) va-
riando de 3 a 15 metros.

No segunde ano prepara-se - a faixa
deixada com o capim velho para a nova
semeadura. As sementes ou mudas de

nova forragem sdo vigorosas e de rapido
crescimento. Em terras boas cultivam-se
os pastos formando um lavoura durante
um ano e semeia-se nova forragem na ul-
tima capina para baratear a renovacéo.
Os pastos velhos ficam inutilizados
porque o gado retira continuamente a sua

-fertilidade, deixando uma parte insigni-

ficante de adubo prejudicado pelo sol e
chuvas. Os trilhos formados em terreno
inclinado prejudicam as raizes das toucei-
ras do capim ¢ facilitam as enxurradas.
As pragas vegetais (mata-pasto) e as ani-
mais (formigas, cupins, cigarrinhas) cau-
sam grandes males as pastagens, bem
como o fogo (o “ntimero um” dos males).

A congervacdo dos pastos pode ser
feita:

a) — Pela limpeza anual ou bi-anual,
usando-se ceifadeiras, foice e enxadoes,
conforme as condicdes da vegetacdo e a
natureza das pragas.

b) -——As batidas dos pastos devem
ser feitas antes das ervas daninhas flores-
cerem e antes de terminar o periodo de
crescimento do capim. Os pastos sujos
(muito praguejados) devem ser rocados
nos primeiros anos e depois limpos a en-
xaddo. Pelo descansc metddico ou perid-
dico, afasta-se o gado para o capim cres-
cer e florescer, bem dominando a vegeta-
cdo indesejavel. A macega evita a erosdo
e conserva a umidade. A rotacdo dos pas-
tos é o processo mais viavel.

Na vedacdo de pastagens é necessa-
rio evitar a queima voluntaria, ou oeasio-
nal, por meio de aceiros proéprios margi-
nando as vias publicas. A super-lotacio
dos pastos é um grande mal, sendo con-
veniente a venda dos animais inferiores
antes dos meses de marco e abril. A divi-
séo dos pastos favorece a rotacéo e a con-
servacdo das forragens:.

c) — Pela protecdo contra a evosfo
(enxurrada), conservando os capdes de
mato nas partes altas (cabeceiras), man-
tendo o sombreamento por arvores isola-
dag, conservando coberta a superflcle da
terra e evitando arar.

d) — Pela adubacio orgénica (verde
ou séca) e quimica. Nas pastagens incli-
nadas e irregulares a adubacio é de difi-
cil aplicagdo, sendo em geral dispendiosa.

E aconselhavel transportar os adubos
ou os retiros para as partes mais eleva-
das das pastagens. Futuramente o avido
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facilitard o transporte e a distribuicio
dos adubos.

e) — Pela irrigacdo em pastagens de
condicbes favoraveis ou. por avides. A ir-
rigacdo no periodo de junho a outubro ou
durante os veranicos, é um grande fator
na conservacio de boa forragem.

A higienizacdo das pastagens consta
do combate as doencas que atacarm as for-
ragens, bem como aos insetos. O combate
aos males é de aplicacdo antiecondmica,
portanto o criador deve preferir as forra-
gens mais resistentes e proteger os passa-
ros insetivoras. Em alguns casos é acon-

“selhavel o uso do fogo, quando éste nao

destréi totalmente o capim. Convem ter
precaucido na compra ou importacdo de
cementes e mudas. No aparecimento de
doencas ou pragas convem uma consulta
a pessoas id6neas ou aos técnicos dos Ser-
vicos publicos.

O encarecimento da producido, & mor-
tandade e a degeneracdo da criacdo estdo
intimamente ligados ao esgotamento das
pastagens.

Nas zonas de criacdo os terrenos fo-
ram erosados e gastos com a cultura de
cereais e café, durante mais de 50 anos e
depois com pastagens durante outro pe-
riodo igual ou maior, produzindo final-
mente uma forragem sem nutricéo. Capm
séco como palha e dgua do cérrego nio
sustentam a vaca nem produzem leite.

As pastagens brasileiras destacuam-se
em:

a) — Naturais: — a formacdo es-
pontédnea nos descampados e nos cerradcs
ou cerraddes onde vegetam intmeras for-
mas de forragens predominantemente gra-
mineas. Os capins mais comuns sGo: Do
campo, chatinhg, flecha, flechinha, bran-
co, peludo, mimoso, fino, membeca, col-
chdo, milha, rabo de burro, massambara,
barba de bode, sapé, capituba, gigante,
cevadinha, gafanhoto, panasco, arroz bra-
vo (Andrequicé) e etc. As gramas séo de-
nominadas pelos nomes seguintes: Das

~rocas (G. melado), pernambucana cam-

pista, paulista, tapete campineira, forqul-
lha, gorda, tio Pedro, séda, araguai, ete.

As leguminosas sdo conhecidas pelos
nomes de meladinho, marmelada de cava-
lo, feijdo -de boi, carrapicho (beico de

“boi), barbadinho, engorda magro, amor
~'do campo, amendoim do campo, amendoim.
de veado, camaratuba, alfafas, ete. = :
" Outras plantas, como o picéo, tapue-
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PROFESSOR EOLO ALBINO DE SOUZA

No dia 3 de Abril transcorrerdi o aniversario
natalicio do Professor Eolo Albino de Souza, um
dos mais cstimados técnicos

Diplomado em Técnico em Lacticinios, em 1941,
desde o inicio salientou-se na técnica da fabricacio
de queijos. ocupando, algum tempo depois a cadeira
correspondente a- essa especialidade.

Colaborador constante do Felctiano, tem inédite
um livro sébre fabricacio de queijos, adotado na Es-
cola de Lacticinios “Candido Tostes”.

Funcionario que compreende a responsabilidade
das suas funcoes, chefe do Servico Industrial da F. E:
L. C. T., onde tem muitos amigos, Eolo Albino de
Souza tera a grata satisfagio de receber os cumpri-
mentos dos seus colegas e companheiros de trabalho.

raba, cardos, vassouras e arbustos diver-
S0S.

b) — Artificiais: ou plantadas pelo
criador, sendo comumente representadas
pelos capins seguintes: gordura ou melo-
so em suas diversas variedades (roxa, ca-
belo de negro, franqueira, branca), provi-
sbério ou jaragua, colonido, sempre-verde,
de planta, angola, imperial ou venezuela,
kikuiu (quiquio), rhodes, etec.

‘Algumas pastagens sdo formadas
pelas gramas naturais ou exéticas e oil-
tras pelas leguminosas (alfafa, trévos;
etc.) nativas e exdticas. '

Os criadores ainda nio se interessam

muito pelas pastagens de leguminosas, es-

pecialmente as nativas, (alfafas, meladi-
nho, barbadinho, marmelada de cavalo,
ete. ), cons1derando as como pragas (bei-

- co de boi, carraplcho etc)

(Continua, )
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A2 febre aftosa no estabulo

DR. PEDRO J. SCHANG
(La Inddstria Lechera — Setembro, 46)

Nenhum criador ignora a importan-
cia que tem, para a exploracio econdmica

.de seu estabulo, essa enfermidade infec-

ciosa.

Entretanto, nem todos se dispuseram
a calcular as suas miultiplas consequén-
cias.

Podemos resumir do seguinte medo
08 prejuizos que ela ocasiona:

1.° — Prejuizos, porque durante mui-
tos dias diminui ou se perde a producio
de leite de uma alta porcentagem de vacas:

2. — Diminuicao do rendimento por
muitos dias mais, devido ao enfraqueci-
mento das vacas leiteiras, principalmente
se a febre foi violenta ou deixou compli-
cacdes, como ocorre amiude, complicaches
que podem ser do pulmio, do figado, das
articulacées, abcessos nos quartos e outras.

3.9 — Perda de muitos Uberes, perda
essa que pode ser total ou de um, dois ou
trés quartos, ocasionada por infeccdes
(mamites) frequentes como complicacic
da aftosa. E, o que é mais grave nesse
caso, é que essas mamites sdo mais co-
muns nas melhores leiteiras, o que au-
menta o prejuizo. ’

4.° — Morte de bezerros, que pode ser
fulminante ou por complicacdes depois de
alguns dias de enfermidade, e, em alguns
casos, morte de algumas vacas por compli-
cacdes internas ou por queda de um ou
varios cascos que pode produzir, como con-
sequéncia, infeccdes purulentas ou gan-
grenosas, ou um grande enfraquecimento
progressivo por ndo poder caminhar para
comer e tomar agua.

Em geral, na Argentina, a aftosa néo
mata rapidamente animais adultos, mas
isso ocorre algumas vezes.

CONTAGIO DA FEBRE AFTOSA

Essa enfermidade é muito contagiosa,
porém nédo o é a tal ponto que néo pos-
sa ser limitada. Os estudos feitos sbbre
€sse virus em -diversos paises, sobretudo

na Franca, Alemanha; Inglaterra e tam-.

bém no nosso ‘(Argentina) permitiram

conhecer mais a fundo, muitos problemas
sObre o contagio pelo virus aftoso, condi-
cdes em que resiste e nas quais “morre,

desinfetantes mais ativos e pluralidade de

virus. ‘

Esse ponto, principalmente, é de gran-
de interésse cientifico e pratico.

O séabio Vallée, do Instituto de Inves-
tigacdes de Alfort, em Paris, demonstrou,
ja em 1922, que um animal vacum infec-
tado com um tipo de virus que chamou
A, podia infectar-se pouco depois com o
virus que chamou O, e vice-versa.

Em troca, com o mesmo virus, o ani-
n(]ial yacum, ou suino ou lanigero que o

houvessé “contraido, nfo se re-infectava
até muitos meses depois. Segundo alguns
investigadores, até dois ou trés anos dura,
em alguns casos, essa resisténcia a uma
nova infeccdo pelo mesmo virus.

Um investigador alemfo, Waldmann,
demonstrou, depois, que existia um ter-
ceiro virus na Europa.

Em nosso pais (Argentina) temos
também trés virus determinados até ago-
ra.

Isso explica porque as vezes em uma
mesma fazenda aparece aftosa duas ou
trés vezes em um ano.

A resisténcia & re-infecclo, nos ani-
mais vacuns, durante 1 a 3 anos por um
mesmo virus ja contraido, explica porque
as vezes se re-infectam os garrotes e no-
vilhas e nao as vacas velhas. Estas, con-
trairam a infeccdo muitos meses antes e
tém resisténcia a ésse virus, enquanto os
animais novos carecem desta res1stenc1a
adquirida.

De tudo isso, somente quisera que os
fazendeiros e criadores que me escutam se
recordassem do seguinte: primeiro, que a
febre aftosa deixa, nos animais infectados,
uma boa resisténcia adquirida, e, segundo,
que o contagio mais comum se efetua di-
retamente pelos pastos ou agua contami-
nados por um animal doente, e nfo por

‘meios rarecs e indiretos, como o vento ou
- animais selvagens transmissores.

E passemos agora a outros pontos da
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febre attosa que 'interessardo mais aos
" criadores. Diremos algo' sdbre defesa con-

doentes, espemalmente para as vacas 1e1—
teiras em producio. : -

de deixar que a infeccéo chegue e desapa-
reca sozinha,

" Em prlmelro lugar, tendo-se notlcla*
de que se inicia a aftosa na zona, ou na
vizinhanca, pode-se, com bom resultado
estabelecer uma defesa atil. -

E’ possivel 1solar um estabulo. Para

os enfermos nem se ponham em contacto
no campo. Se possivel, deve-se deixar cer-
cado (isolado) o lote infectado,

Por certo, deve-se evitar todo transi-
to de pessoas e, sobretudo de animais va-
cuns, suinos ou lanigeros dos lotes infec-
tados aos sdos. Parece-me ouvir mais de
um criador exclamar em voz alta: “Néo
¢é possivel fazer isto” !

Entretanto, ndo sé é possivel, como
levamos 15 anos realizando com todo éxi-
to isolamentos da aftosa.

Outro dird: “Se me salvo agora, fa-
zendo isolamento, ndo escaparei da pro-
xima vez” ! Talvez... mas, enquanto isso
“decorren: varios meses. E ja verd como,
obtendo éxito uma vez no isolamento, in-
tentard outro com mais confianca em si
mesmo.

As ‘lebres, os passaros, as moscas, 0
vento, ete., que tantas vezes tém sido cul-

rlamente nio a transmitem.

O contagio comum é o de um animal
doente que, ao babar, contagia o compa-
nheiro que o lambe, ou o pasto e a agua
-que utilizara outro dentro de pouco tem-
po.

Esse virus que caiu no pasto ou na
dgua, tampouco dura muito tempo ai. Ao

caiu baba de um. animal vacum doente, se
a baba caiu no “campo. A sombra dura
muito mais.
' Quanto ao tratamento das vacas do-
‘éntes, ha algo muito. especial a fazer no

lugar, cuidar dos tiberes. Se ficam duros
(mamites), deixam de dar leite ou dao

tra a infeccio e sbbre o tratamento dos .

Temos que reagir contra o costume E

pomada fenicada ot
- nar o tubere

‘1sto basta ‘que “os animais - ‘sadios ndo ’,c1catr1zante se se. produzwam‘

tomem dgua em agtadas comuns com

e sabao. Convem que essa agua tenha sido

pados de transmitir essa infeccéo, ordma-,

ar e ao sol perde muito depressa sua vi-
‘ruléncia, a tal ponto que, quasi com segu-
ranca, dois dias depeis ndo h4 virus onde

-caso das vacas de estdbulo. Em primeiro

uma mistura de leite e pis, e deve-se or- -

denhar a fundo duas ‘vezes aoj
llzando ‘ésse’ lelte r nio ser
;o consumo.

que: se salve

leiteiro.

Pode se - aphcar algu L
u iodada para
e as tétas e alguma.

chagas que dlflcultem a ordenha, pela dor

que. produz. qualquer manuseio. ‘
Qualquer dessas aphcagoes deve ser

precedlda de um banho com 4gua mor

ferv1da ;
Da bons resultados aphcar as le1te
ras vacina antl-plogemca ‘quando apa
recem 0s prlmelros casos de aftosa, pois:
assim se evitam, em boa parte; as infec-
cdes de Ubere e outras complicacBes.

No verdo e outono deve-se cuidar mals
atentamente- das chagas dos - cascos para
prevenir ou curar desde o principio as
“bicheiras” que costumam aparecer. Estas
se devenp a uns tipos de moscas que depo-
sitam seus ovos sobre as feridas e dai nas-
cem larvas que crescem r.apldamente ¢
mendo os tecidos das chagas produzidas.
Essas bicheiras sfo muito comuns desde
o centro da Provincia de Buenos - Aires
até todo o Norte e htoral argentmo i

SORO ANTIAFTOSO F SANG $0) CON
VALESCENTE DE /FTOSA

- Para prevenir a entrad da aftos ‘
quando ha casos. nas fazendas vizinhas, ou

.criador mas pode'
vetermamo ol faga

melro ammal doe e.
Dev -se’

FELCTIANO
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0 YOGURT E A LONGEYIDADE

(Conclusdo da 4a, pigina)

Por esta razio o Yogurt ndo pode ser
melhor que a cultura usada para fazé-lo.
Sendo o Yogurt feito com leite, é
excelente fonte de proteinas e de célcio,
e de todos os outros elementos nutritivos
que o leite proporciona, Mas, durante ¢
preparo do Yogurt, a proteina do leite
fica parcialmente digerida pelas enzimas
segregadas pelas bactérias, e o céleio do
leite dissolvido no acido lactico. Portan-
to, os elementos nutritivos do Yogurt séo
mais féceis de assimilar que os do leite
fresco. Além disso, o Yogurt ajuda a di-
gerir outros alimentos. O &acido lactico
suplementa o 4cido cloridrico do estoma-
go normal, ajudando, portanto, na diges-
tdo das proteinas e na solucio dos mi-
nerais. As enzimas produzidas por mi-
lhGes de bactérias, capazes de decommvor
as proteinas e certos hidratos de carbo-
no, suplementam as enzimas digestivas,
tanto no estémago como no intestino.

A principal vantagem do Yogurt so-
bre a coalhada comum ou o sdro de man-
teiga, baseia-se no fato de que as vigoro-
sas variedade de bactérias que se usam
em seu preparo prosperam no canal in-
testinal. As bactérias do leite coalhado
ou do s6ro de manteiga ndo se desenvol-
vem na temperatura do corpo.

Estudos cuidadosos tém demonstra-
do que as bactérias inimigas, que pulu-
lam as centenas de milhdes nos intestinos
da maioria das pessoas, tendem a morrer
no Aacido lactico produzido pelas bacté-
rias “amigas” do Yogurt. Quando se
consome suficiente .quantidade de Yo-
gurt, reduz-se o nimero de micrébios in-
testinais que causam & flatuléncia, que
putrefazem as proteinas e transformam

nestes casos, o veterinario, para que pro-
ceda rapidamente e logo aconselhe e en-
sine o tratamento dos animais doentes.

O criador que assim proceder conven-
cer-se-4 dos beneficios que ésse procedi-
mento pode: trazer 4 sua exploracio, limi-
tando os prejuizos da febre aftosa e sal-
vando muitas das suas melhores leiteiras.

(De ciclo de conferéncias de di'vulgacéo cien- -

tifica pronunciadas por membros da “Associagio
Meédico-Veterinaria”, sob os auspicios do Institu-
to Agrario Argentino.)

a histidina em histamina téxica. Redu-
zem também. o nimero de germes infec-
ciosos associados com a disenteria, a co-
lite, enterite e oulras anomalias do canal
intestinal. Trabalhos recentes do Dr. L.
Emmett Holt, da Universidade de John
Hopkins, sugerem que as bactérias do
Yogurt podem fazer uma valiosa contri-
buicdo & satde, sintetizando as vitaminag
B nos intestinos. ‘

Deve-se considerar o Yogurt primor-
dialmente como alimento para as pessoas
normais e nfdo somente como remédio
para os enfermos. Certamente, tdéda pes-
soa si e inteligente deseja conservar a
saude e, si possivel, a juventude. Tem-se
obtido excelentes resultados tratando com
Yogurt os distirbios intestinais, as alte-
racOes digestivas, as alergias, as disen-
terias e a diarréia. Visto os elementos
nutritivos do Yogurt poderem ser facil-
mente absorvidos pelo sangue, é especial-
mente valioso como alimento para os in-
validos e os pacientes que sofrem ope-
racdo., Na Europa de antes da guerra, o
Yogurt alecancou grande popularidade
entre os pediatras e era muitissimo usado
nos hospitais de criancas. Como alimen-
to para as criancas, sdo poucas as coisas
que o podem superar,

Come-se amitde o Yogurt com frutas
frescas ou em conserva, ou como pudim
adocado com melaco ou mel. Pode-se mis-
turar com frutas ou fazer com éle deli-
ciosos refrescos, sem destruir seus valice-
sos fermentos. O Yogurt adquire rapida-
mente popularidade como enfeite das sa-
ladas, e se recomenda especialmente para
pessoas que desejam uma alimentacio
pobre em calorias ou em graxas.

Uma xicara diaria de Yogurt propor-
ciona suficientes bactérias para manter
na maioria das pessoas uma “flora” in-
testinal favoravel. Para obter ainda
maiores beneficios, sdo vantajosas maio-
res quantidades. Quando usado no trata-
mento de anomalias, recomenda-se até
um litro por dia. Geralmente, o préprio
individuo pode facilmente determinar a
quantidade que lhe convém. O verdadei-
ro Yogurt bulgaro é alimento que mere-
ce lugar em t6das as mesas..

(Transcrito da revista “O Atalaia”, de Ja-
neiro de "1947. Traba'lho lido pelo professor
Jonas Bontempo no Auditorium da F. E. L.
C. T., no dia 15 de Marco do mesmo ano, e

obteve o 1.° lugar no “Concurso de ieituras
de artigos intcressantes”).
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