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Todos os anos, depois que terminam o Cur'so de 
Técnico em Lacticínios, os rapazes da F.E.L.C.T. 
realizam uma excursão· de estudos. 

Naturalmente as' excursões 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 importância e extensão das zonas visitadas e do 
tempo de duração, sempre de 20 a 30 dias. é deno-
minada a Grande Excursão. 

' 

As turmas anter'iores têm visitado sistemàti­
camente, o Sul de l\1inas, São Paulo e Campinas. 

Êste ano, porém, graças aos esforços dos ra1)a­
zes que se diplomaram e, principalmente à clarivi­
dência do Dl'. Salgado Scarpa, amigo da 'F.E.L.C.T. 
e da indústria de lacticínios, ficou assentada. defi­
nitivamente, a ida de uma caravana de professores 
e récem-diplomados, às nações lacticinistas do sul 
do continente. 

Assim foi que, 'no dia 27 de Janeiro, a cara­
vana composta dos professores Engenheiro-Agrô­
no�o Dante Nardelli� Hobbes Albuquerque, Eolo 
AlbIno de Souza e Osmar Leitão, e dos Técnicos. 
Sebastião Fabiano Ribeiro, Sebastião Palma de Ar­
ruda, Nelson Lengruber, OrlRndo Scarpa e Gumer­
cindo Mendes Ferreira Pinto; dirigida pelo Diretor 
dai Escola Engellheiro-Agrônomo Sebastião Sena 
Ferreira de Andrade, deixou São Paulo, com desti­
no ao Uruguai e à Argentina. 

Nosso itinerário lacticinista foi deixado a car­
go, em Montevidéu, do Engenheiro-Agrônomo Júan 
l\1inut e, em Buenos Aires, do Engenheiro-Agrôno­
mo Julio L. Mulvanv. 

Juan Minut é p�ssoa extraordinàriamente sim .. 

o Engenhei1:o-A:OTônomo Juan' Minut, ladeado pelos 
excuTswn1stas, no te1Taço da Cona,pTole 
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OYOGURT E A LONGEVIDADE ' ADÉLIA DAVIS 

Se Ponce de Leon tivesse' percorrido 
a Europa à procura da Fonte de J uvêncio, 

pática e comunicativa. Recebeu-nos com 
cordialidade e amizade, eln seu gabinete 
de trabalho, na Conaprole, calle Magalla­
nes, 1.871. 
, . Na esfera lacticinista que lê e que 
estuda, J uan Minuté muito conhecido. 
Tem, publicados, três livros interessan­
tes, encontrados na Biblioteca da F. E. L. 
C. T.: Queseria racionalizada; Nuestros 
Tambos e Fabricacion de quesos, além de 
muitas monografias e um. sem número 
de artigos técnicos, em revistas especiali­
zadas, do. Uruguai, Argentina, Brasil, 
Franca e Itália. 

Em Montevidéu visitamos dois im­
portantes estabelecimentos da "Conapro­
le", ou Cooperativa Nacional dos Produ� 
tores de Leite. O pri111eiro dêles. em com­
panhia de .Tuan lVlinut, na calle Magalla­
ne8, é propr'iamente mna fábrica de lac­
ticínios; um estabelecinlel1to destinado es­
pecia]nlente à industrialização do leih�. 
Percorremos tôdas as seccões e labOloa­
tórios) ajudados pelas e�plicações con­
vincentes e judiciosas de Juan Minut que 
nos conduziu a todos os pisos, onde se fa­
bricam doce de leite, queijo, requeijão, 
caseína, leite em pó, icecream, etc. 

O estabeleci111ento da calle San Fruc­
tuoso, grande e imponente, é destinado, 
apenas, ao beneficiaInento do leite consu­
mido pela população de Montevidéu. 

Em con1panhia do chefe de propa­
ganda da Conaprole, visitamos detalha­
dan1ente tôdas as instalações, sempre num 
ambiente de cordialidade, tão caracterís­
tico dos orientais e dos argentinos. 

Aquí no Brasil, tornamos público o 
nosso reconhecimento aos técnicos da Co­
naprole, principalmente ao Engenheiro­
Agrônonlo lVIinut, que garantiram o êxito 
da nossa excursão en1 Montevidéu. 

Há necessidade de um maior enten­
dimento, de uma aproximação maior en­
tre os meios oficiais do Brasil e do Uru­
guai, bem como da República Argentina, 
que operam nesse setor da economia ame­
ricana: a indústria de lacticínios. 

Uma excursão periódica que permita 
uma troca de idéias, ou uma renovaçã,() 
de idéias, será muito proveitosa para 
aqueles que desejareln tr.ansformar a 
nossa indúsh:ia de lacticínios, dando-lhe 
um caráter mais econômico, mais técnico. 

ou pelo menos da longevidade, teria tido 
mais probabilidade de acha-la, q:ue na 
An1érica. Pode-se acertadamente dizer 
que os búlgaros já há muitos anos desco­
briram êste tão procurado segrêdo. Em 
seu país, mais de 1.500 seres humanos, 
em cada milhão, vivem até os cem anos, 
em comparação com tão somente nove 
por n1ilhão que os alcançam nos Estados 
Unidos. Enquanto neste país o têrmo mé­
dio de vida é de 67 anos para as mulhe­
res, e 63 par'a os homelis, na Bulgária 
é de 87 anos. 

Os estudos feitos com referência aos 
búlgaros têm revelado que não somente 
viveu1 lnais que os outros povos) mas que 
também conservam as características da 
juventude até idade surpreendentemente 
avancada. Permanecem vigorosos até os' 
últimos anos. A incidência de enfermi­
dades degenerativas é extremamente bai­
xa entre êles. Na, aparência, os anciãos 
de 80 ou 90 anos se parecem com os nos­
sos de 50 ou 60. Vêem-se raralnente as 
cãs entre êles, a calvície é quasi desco­
nhecida, e é legendária sua falta de rugas. 

O famoso biólogo russo, Dr. Elias 
Metchnikoff, do Instituto Pasteur, que 
dedicou a vida a procurar o meio de au­
mentar a dos demais, cria que a Fonte 
de Juvêncio dos Búlgaros era a sua ali­
mentação nacional, o Yo.r;U1't. 

Há rrtais de quatro mil anos que se 
conhece o Yogurt. E' descrito nas histó­
rias dos Persas e dos Egípcios) e até a 
êle se faz referência nos escritos de Marco 
Polo. l\1as, faz apenas poucos anos que 
foi introduzido nos países americanos. 
Estão-no proc1uzindo� agora, os principa.is 
estabelecin1entos ele lacticínios. E é de es­
perar que se possam receber logo pelo cor­
reio as culturas que o pern1Ítam fazer em 
casa. 

Prepara-se o Yogurt ajuntando uma 
cultura de três vigorosas variedades de 
bactérias ao leite pasteurizado ou par­
cialmente 8vaporado. Quando mantidas a 
uma ten1peratura apropriada, estas bac­
térias se lnultiplieam ràpidamente, ali­
mentando-se com o acúcar do leite e de­
compondo-o em ácido� láctico. Êste ácido 
coagula as proteínas do leite. Os coalhos 
brandos e leves, têm certo gôsto de noz, 
uma suave acidez e agradável frescur'a. 
O gôsto depende da proporção das diver-. 
sas bactérias usadas em seu preparo. 

(Concluí na 15.° página) 
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Méto�os clóssicos �e fD�riCH�IO �e rnaoteiu 
Dr. José de Assis Ribeiro 
Orientador dos cursos 

federais da F.E.L.C.T. 

Parece, à primeira 
vista) estranho falar­
se de "método" em' 
.fabricação de man'" 
t e i g a. Entretanto, 
s ã o  t ã o  distintos 

os varlOs processos de obtencão dêste 
produto, que já se pode agnJp�á-Ios. Af!­
sim, considera-se "europeu" o de emprê­
go dé cren1e de alta fermentação, e, "nor­
te-americano" o de obtenção de manteiga 
partindo de creme de baixa acidez. 

lVIÉTODO EUROPEU 
'Êste é o adotado, preferentemente, 

nas r'egiões de clima frio, para manteiga 
de consumo imediato, empregando creme 
de alta fermentação, de acidez elevada, 
se111 neutralizacão. A elevada acidez do 
creme denunciando u'a maturacão inten-
8a, determina a formação do t, bouquet" 
característico do aroma e o sabor lem­
brando o da avelã, das 111anteigas de boa 
fabricação. Em geral, a lnanteiga é feita 
de creme não pausterizadol portanto, sem 
fermentação artificial (resultante da adi­
ção . de fer111entos lácticos _seleeionados) . 
Isso não assegura a possibilidade de ob­
tenção sistemática de n1anteiga honlo­
gênea. Podem ser avaliadas fàcilmnete as 
dificuldades de fabricação de produto óti­
mo em larga escala onde as condicões de 
trabalho não sej am perfeitas. � 

O con trôle qu ímico do cren1e é feHo 
relacionando-se sua acidez (em gráus 
Dornic) com a percentagem de gordura. 
Assim, a fórmula empírica adotada' I)1'in-. , 
clpaln1ente em França, para o creme ao 
ser batido, é a seguinte: 
Gráus DornÍc -r-- ;0 ele gordura == 100. 

Quer dizer que quanto mais gordo 
o crenle, menor será sua acidez. Um cre­
me de 4070 de gordura dever'á sé matu­
rar até apresentar 60oD., no momento de 
ser batido, 

Sabe-se que identificação da acidez, 
aumentando o. teor de diacetil,' elen1ento 
formador do aroma, constitui um dos, fa­
tores para a diminuicãb .da resistência da 
manteiga a ambientes desfavQráveis. Esta' 

perda de resistência é grandemente in­
tehsificada conl a presença de sal e de 
superfícies metálicas, em ambiente não,>, 
frigorificado. 

Principalmente no Estado de lVlinas' 
Gerais, a fabricação de manetiga, em sua 
quasi totalidade, é pelo método europeu, 
empregando-se creme crú, de acidez ele­
vadíssima e de formação espontânea. 
Além ele não ser método indicável para 

,clima quente (como é o nosso) os indus­
triais quasi não aplicam o frio na obten­
ção do produto. E corroborando esta� fa­
lhas, a manteiga, no transporte e na ex­
posição à venda não é guardada em an1-
biente frigorífico. Daí a extrema facili­
dade com que as nossas manteigas se 
apresentan1 defeituosas, não só no pala­
dar (sabor e aroma) como na consistên­
cia e na textura. No intuito de diminuir 
defeitos, os industriais "carreganl" no 
sal, de onde a manteiga intensamente 
amarelada (embora sem corante), bem 
salgada (o que lhe empana o sabor pró­
pr'io) , de consistência 11101e e de reflexos 
brilhantes, quando 110va, e, fàcilmente 
rancificável si tiver de ser armazenada. 

N as fábricas mineiras, algumas de 
grande produção, e tôdas exportando ao 
c0111ércio inter-estadual, para consumo de­
morado, constitui êrro, no ponto de vjsta 
tecnológico, a adoção do n1étodo europeu. 
Êste só é de boa indicação, em nosso meio, 
na obtenção de manteiga em pequena es­
cala, para commmo imediato. 

M�ÉTODO NORTE-AlVIERICANO 
Êste é adotado) prefetentemente, nos 

países de grande produção de manteiga 
destinada à exportação inter-nacional, 
como acontece na Argentina, no Canadá, 
na Austrália, em Nova Zelândia, etc. E' 
lnétodo para manteiga de larga conserva­
ção, eln que, err1 prejuizo do paladar "8U1-
generis ", se obtem manteiga de maior 
resistência à formacão de defeitos de na-
tureza química. � 

O produto é or'iundo de creme de bai­
xa fermel1tação, ou de acidez reduzida 
(neutralização). Da baixa acidez do cre-: 
me resulta manteiga de paladar fraco. 

Entretanto, o produto obtido em con:-: 
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dições técnicas, será de maior conserva­
ção, dado o fato de ser de creme pasteu­
rizado, adicionado de fermento .1áctico se­
lecionado, e, ger'almente, acondicionado 
em embalagem livre de superfícies metá­
licas, além de mantido em ambiente fri­
gorífico. 

A determinação do padrão COln que o 
creme deve ser' batido é feita relacionan­
do-se os teores de gordura e de acidez do 
crenle conl a acidez do leitelho. 

Sabe-se que o leitelho arrasta, con­
sigo, durante a bateção, quasi todos os 
elementos ácidos do creme, de onde a ele­
vada acidez que apresenta. Esta acid�z 
é tanto maior quanto maior' a acidez do 
creme, ou maior seu teor de gordura. R�­
centes livros sôbre tecnologia da fabrica­
ção de manteiga aconselham ideal a aci­
dez do leitelho em 35°D. 

A fórmula empírü�a 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 crenn (mn gráus Dornic) x 100 = 35 
100 - % da gordura do' creme 

Exemplo: cren1e de 40 �/� de gordu­
ra, com que acidez deve ser batido para 
produzir leitelho de 35°D. ? 

x X 10a =J35 ; :100 x = 3500 
100-40 

x = 21 

1400 100 x = 2100 

21°D. é a acidez com que o creme 
de ,40 �!o de gordura deve ser batido. 

Baseando-se nessa fórnlula, pode-se 
fàcilmente determinar a acidez ou o teor 
de gordura a serem apresentados por' ' 
determinado creme. A seguir damos pe­
quena relação entre acidez e gordura 
para obtenção de leitelho conl 35°D.: 

C1'e?ne de go?'duTa 
mn 

25% 
30t}'o 
35r;;� 
40 �'ó 
45?o' 
50�0 

deve ser batido 
C01n acidez de 

26° D. 
24,5° D. 
22,7° D. 
21° D. 
19,2° D. 
17,5° D. 

Verifica-se a sensível diferenca entre 
esta relação e a adotada no método eu:­
ropeu. 

Esta baixa acidez é indicável a pró-

duto que tenha de ser armazenado por 
largo tempo (gasto durante as longas tra­
vessias Irmrítinlas, dos países produtores 
aos consumidores) . Pretende-se evitar 
conl ela a for'macão de defeitos resultan­
tes de deterioração química da manteiga, 
comuns durante longas permanências em 
depósitos. Dêstes defeitos os mais CQ­
nluns são o cheiro de peixe (formação de 
trimetilamina), o de armazem (oxidação 
de elementos não gordurosos da mantei­
ga), as várias fórmas de ranço (hidrolí­
tico, cetônico e oxidativo), etc, 

Recenhecemos, entretanto, muito bai­
xo o teor de acidez acinla referido, para 
as nossas condições, visto que a mantei­
ga nacional raramente é submetida a lon­
gos armazenamentos. A acidez que pode­
mos indicar como ill.ais aceitável para o 
leitelho é a que vai de 45 a 4 7°D. 

Assim, de acôrdo conl as indicações 
de Hunziker em seus primeiros trabalhos, 
o pq.drão ideal é o segilinte: acidez-
32°D.;  gordura - 33'%. Crenle nestas 
condições dará leitelho 'de 47,7°D" o que 
está rigorosamente exato com a fórmula 
empírica. Par'a as nossas condições, êstes 
números podeln ser os adotados. 

A grande vantagem da adoção de' 
baixa acidez é que ela exige a pausteri­
zação, quer do creme fresco, quer do neu­
tralizado. E a pasteurização constitui o 
prilneiro passo para a obtenção de 111an­
teiga de alta qualidade e de boa conser­
vacão. 

� Como o nosso clima, por ser de tem­
per'atura muito elevada, não nos permite 
obtenção de boa nlanteiga partindo de 
creme de alta fermentação, e, como não 
temos necessidade de m,anteiga para 1'8-
sistir prolongado arnlazenanlento, pois, 
não só não exportamos manteiga ao co­
mércio internacional, como tenlos largo 
consumo dentro do País, a nossa mantei­
ga deverá ser obtida por processos inter­
mediários entr'e os dois métodos indica­
dos. 

Assim, devemos neutralizar os cre­
mes de acidez elevada, submetendo-os a 
pasteurização e consequente fermentação 
própria. A neutralização tem de ser, obri­
gatôriamente, seguida da pasteur}zação e 
da fermentação, afim de que se obtenham 
resultados benéficos. A neutralizacão des­
aco111panhada das demais operações é pre­
judicial ao produto. Creme' devidamente 
refrigerado (lO-12°C .. ) tendo de 23 a 
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EOLO ALBINO DE SOUZA 

Professor de Tecnologia da Fabricação de Queijos 

CARACTERíSTICAS - O queIJO Co­
bocó é um queijo nacional, prensado, sal­
gado e eolorido. A sua classificacão é de 
,queijo gordo, de massa semi-cozida, macia 
e maturada. 

Após a maturação apresenta uma 
pasta amanteigada e mais macia que a do 
queij o Lunch. Deve possuir olhos ligeira- ' 
mente ovais conl 3 a 5 mm. de diâmetro 
e bem distribuidos. Sua fOI'ma é cilíndri­
ca, conl 13 -cms. de diânletro e 6,5 cms. de 
altura, não possuindo, COlTIO todos os quei­
jos de olhadura, quinas vivas. Seu pêso 
médio é de 1.000 a 1.050 grs. 

COMPOSIÇAO MÉDIA -
.Água . . . . . .  . 
Gordura . . . . . 
Gordura no extrato sêco 
Proteínas. . . . 
Sal . 
Resíduo lnineral . 
Acido láctico . . 

FABRICAÇÃO 

39,5 
27,3 

·45,1 
28,5 
2,1 
2,6 
1,3 

lVI atéria p1"1:1na -,.. Deve-se empregar 
um leite filtrado e pasteurizado, com aci-

35 % de gordura e com 32 a 38°D. é o 
ide'al para as nossas condições. 

Em São Paulo, a maioria das fábri­
cas adota a fabricação da manteiga par­
tindo de creme de baixa acidez, devida­
mente pasteur'izado e fermentado. Daí a 
superioridade das características da JTIan­
teiga paulista sôbre a mineira, de fabri­
cação comum. Disso se conclui a grande 
conveniência de os industriais mineiros 
visitarem a Fábrica':'Escola de LacticÍ­
nios "Candido Tostes", onde desde há 
muito, vem sendo obtida manteiga de 
baixa acidez e de alta qua'lidade, sob 
moldes modernos, única e exclusivamente 
com a finalidade de sér ensinado ,aos in­
teressados os meios de sua produção em 
base técnico-econômica. 

dez de 17 a 19° Dornic. E' indispensável 
que o leite seja de muito boa quaHdade. 
Acerta-se a temperahlra do leite a 32°C. 

FeT'nwnto - Adiciona-se 1 % de fer­
mento láctico, distribuindo-se bem no leite. 

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

CloTeto de ,Cálcio -- Êste deve ser em­
pregado na proporção de 25 grs. por 100 
lts. de leite. 

Corante -, Junta-se o corante em 
quantidade suficiE:nte para proporcionar 
ao queijo UITla eolOl'ação amarelo-pálido. 
Geralmente emprega-se de 4 a 6 eco de 
corante líquido. 

Coalho - Verifica-se se a tempera­
tura é, exatamente, de 32°C. e mistura-se 
bem intiniamente no leite a quantidade de 
coalho necessária para concluir a coagula­
ção em cêrca de 60 minutos. Deve-se agi­
tar o leite durante 2 ou 3 nlinutos. Coloca­
se a tampa no depósito e deix::�-se o leite 
em repouso para coagulação, sendo ,que 
neste período a temper'atura deve perma­
necer o mais estável possível. 

Cárte - Logo que se observar a con­
clusão da coagulação, pelos meios conhe­
cidos, efetua-se o eórte da coalhada com 
auxílio dos cOl'tadores, preferivelme�te de 
tipo norte-americano. A operação deve ser 
levada a cabo vagarosamente. Reduzem-se 
os grãos ao tamanho n. o 4 ou sej a tama­
nho de grãos de arroz partidos. 

,1. a mexedu;ra - Em prosseguimento 
inicia-se a l.a mexedura, que deve ser 
lenta a pr'incípio e mais rápida em segui­
da. Deve ser efetuada com um agitador 
de madeira, evitando-se a reunião dos 
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'grãos. Após completados 25 minutos do 
início do córté eessa-se a mexedura e dis­
pensa-se à coalhada 2 a 3 minutos de re­
pouso. 

l.a de ss01�cige 'm - Retira-se, em se­
guida, 39 ro de sôro (sôbre o volume total) 
para se fazer a diluição do sôro com a 
adição de água no aquecimento. 

2.a me xedura e a qu,eci'me nto- Reti­
rado o sôro começa-se a 2. a mexedura e 
após 3 minutos, estando bem separados os 
grãos� inicia-se o aq1fecimento," que deve 
ser feito lentamente. Emprega:..se água 
filtrada� en1 quantidade correspondente a 
13,5 ou 1470 do volume do leite. Esta 
água deve estar com 85°C. Juntan1ente 
com a água. adicionam-se 300 grs. de sal 
par'a cada 100 lts. de leite (salga no 
sôro). A temperatura deve ser mantida 
a 39°C. no inverno e 40°C. no verão. 
Completa-se o aquecimento com vapor, 
caso a água não baste. A mexedura deve 
ser bem regular e constante até a massa 
adquirir o ponto; Êste ponto é quasi idên­
tico ao do queij o Lunch. Os grãos devem 
apresentar neste n10n1ento uma certa fir­
meza e são relativamente soltos, isto é, 
não se unem uns aos outr'os con1 facili­
dade. 

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

De ssora ge 1n - Verificado o ponto, 
deixa-se a coalhada em repouso por uns 
3 minutos e procede-se à dessoragem to� 
tal afastando, antes, a massa para o eanto 
do depósi to oposto à torneira. Por meio 
de placas de madeira prende-se a massa 
na n1etadé do depósito e prensa-se a mes­
ma com o uso de pêso duas vezes superior 
ao seu. Após esta prensagem, que deve 
durar' 20 minutos, os grãos estarão solda­
dos e a massa conterá menos sôro. 

,Zvlolelage 111, e e nforma ge m - Em se­
guida divide-se a massa em blocos uni­
formes, com o pêso de 1.200 grs. cada e 
colocam-se os mesmos nas fôrmas já for­
radas com um pano",limpo e 'com a dimen­
são própria; As fôrmas para o queij o Co­
bocó são de madeira, sendo as suas di­
mensões: 13,5 cms. de diâmetro e 8,5 de 

/" 

---_. __ ._---
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altura. : Colocadas as tampas levam-se os 
queijos às prensas. 

Prensage 111. - A primeira prensa­
gem deve ser' efetuada em 30 minutos 
com um pêso de cêrca de 25 kgs. E' mais 
cômodo o uso da prensa coletiva hori­
zontal, tipo norte-americano. Finda a pri­
meira prensagem, retiram-se os queijos 
das fôrn1as, eliminam-se as irregularida­
des e prensam-se novamente, tendo-se o 
cuidado de vitá-Ios e lavar os panos em 
água quente. Para a segunda prensagem 
o pêso deve ser de 30 kgs., durando a 
mesn1a 3 horas. Após isto as saliências, 
se houver, devem novamente ser retira-' 
das, colocando-se os queij os novamente 
nas fôrmas, virados' e sem panos. Perma­
necem os queijos nestas condições durante 
cêrca de' 14 horas nun1a câmara com 10 
a 12°C. 

Sa lga - Em seguida, os queijos de­
vem ser' colocados en1 uma salmoura com 
18 a 20 %; de sal, onde permanecem du� 
r'ante 24 horas para a salga, tendo-se o 
cuidado de virá-los após as primeiras 12 
horas. Saído da salmoura devem os quei­
jos ficar durante outras 24 horas nas 
prateleiras da cân1ara de salga para se­
carem um pouco. Levam-se os queijos, 
em seguida, para as câmaras de matura­
ção. 

Ai cihiTCl.Çêi.O - Inicialmente os quei­
j os develu ser vir'ados diàriarhente, per­
manecendo em un1a dbuara com 11 a 
13°C. e 83 a 86 % de umidade, durante 8 
a 10 dias. Passa-se óleo de linhaca ou de 
caroços de algodão nos q'ueijos� q(uando 
estiveren1 con1 a crosta sêca, A segunda 
câmara de maturacão deve ter 13 a 15°C, 
e 86 a 90 % de uinidade. Nela ficam os 
queijos até o término da curai o que se 
dá aos 30 ou 35 dias após o fabrico. 

Viram-se os queijos de 2 em 2 dias 
e passa-se nos mesmos um pano humede­
cido em, un1a solução de água, sal (4 % ) , 
e cal (310) � 

Terminada a maturacão lavam.;.se os 
queijos em água com 1 % de cal, esfregan­
do-se com escôva, e depois de' bem sêcos 
os queij os podem ser parafinados ou� na 
impossibilidade disto, untados com óleo 
de linhaça. 

Os queijos são, em seguida, envoltos 
com papel c.elofane.-
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Método turto para cálculo de ra�ões para bovinos 
Engenheiro-Agrônom� DANTE NARDELLI 

Professor de Zootecnia Aplicada 

Quando se trata de dar' ao gado uma 
ração para aumento de produção, um dos 
problemas que se nos apresentam é o do 
cálculo dessa ração. 

. Assim, procuraremos ensinar um pro­
cesso simples) fácil e ao alcance de qual­
quer leigo, uma vez que outra não é a 
finalidade dessa revista que .não a de ser-

'vir' de ligação entre a técnica e o produtor. 
O gade gasta parte de sua alimenta­

ção na 111anutenção (ou mante nça ) do seu 
organisn10 e a parte excedente, êle a uti­
liza para a produção. 

Consideraremos que a Taçc.o ele ma n­
te nça êle a consiga no pasto. Daren10s, 
então, as bases para o cálculo da TClCão 
ele pToducão. 

� 

Nos rebanhos comuns, somente as 
vacas produtoras de mais de 5 litros diá­
riO's compensam um tratamento dêsse8, 
uma vez que as de menor' produção de­
monstram não possuir atributos ou quali­
dades de boa produtora, não sendo, por­
tanto econômico o ministrar-se a elas a 
ração suplementar. 

Dividiremos o cálculo em pontos ou 
ba se s de que trataremos separadamente. 

1. a base _. Prote ína. - Os nossos 
pastos, na sna quasi totalidade de gramí­
neas, são pobres em proteínas (elen1entos 
orgânicos de primordial importâncià para 
o organismo e para a produção) e por 
isso devemos dar, na ração,,. alimentos 
que sejam ricos nêsses elementos. Como 
mais comuns, podemos citar o farelo de 
algodão, farelo de linhaça e farelo de :::loja. 
Êsses alimentos protéicos devem entrar 
na ração em uma proporção de 30 a 40 <10 • 

Naturialmente, o que vai decidir a escolha 
do alimento protéico, serão a facilidade 
de sua aquisição e seu preço no mercado. 
Ppde-se usar UIU ou mais alimentos pro­
téicos, desd� que sel� total não esteja fora 
dos limites. 

2.a ba se _. Alirne ntos 'volumosos _ 

Chamamos alimentos volumosos àqueles 
que são ricos em celulose. Os bovinos teem 

grande necessidade dêsses alimentos e êles 
devem entrar na ração com 60 á 70 %, 
devendo existir sempre em um mínimo 
de 40 % (caso de bezerros). São alimen­
tos volumosos mais fáceis de aquisiç.ão: 
farelo grosso de trigo, farelo grosso de 
arroz e milho desintegrado com palha. 
Pode-se, con10 no caso das proteínas, 
usar UIU ou mais dêsses alimentos, desde 
que o conjunto dêles esteja dentro' dos li­
mites estabelecidos. O critério para sua 
escplha é o econômico. 

3. a ba se - OutTOS a limentos -- Quan­
to 111ais variada fôr a composição da 
mistura, tanto mais cOlupleta e luais 
bem aeeita pelos animais ela será. Por 
isso, podemos suhstituir parte dos volu­
mosos por outros alimentos, não se es­
quecendo nunca de que os volumosos de­
vem ter um mínimo de 40 �{. São outros 
alimentos não volumosos: . farelinho de 
tr:igo, farelinho de arroz) milho desinte­
grado sem palha, raspa de mandioca. 

�" ((. ba se -- Ra í.;;:e s  e tubérculos - Si 
a fazenda produz bastante n1undioca ou 
batata doce, pode-se substituir parte da 
ração por êsses alimentos. Isso é interes­
sante, porque vai baratear o custo da 
pr:odução. As ralzes e tubérculos são ali­
mentos pobres em proteína e na substi­
tuição devemos saber que 7 kgs. dêsses 
alimentos podem substituir 0,5 kg. da mis­
tura. Um bovino pode receber de 10 a 15 
kg. de raízes e tubérculos por dia. Quan­
do se dá grande quantidade de raízes 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 aJgodão. 

fi.a bCíse - Sais 1nine niis -- Pode­
mos dizer que o sal posto à parte da mis­
tura (en1 um côcho) e à, vontade? é o 
suficiente.. Não há necessidade de !fór­
mulas complexas de misturas. Não há dú­
vida, também, que as nossas terras são 
pobres em cálcio e fosfo'ro. Aconselha� 
mos, asshn, o ministramento de farinha 
de ossos em mistúi"a ' com sal. . Tam bém a 
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PLANTAS FORRAGEIRAS OR. OSWALDO TERTULIANO EMRICH 
Ex-professor da F.E.L.e.T. 

o estudo das plantas forrageiras cha­
ma-se Agrostologia, compr'eendendo a pro­
dução em pastagem ou em lavouras espe­
ciais, bem como todos os processos de cuJ-. 
tura, preparo e conservação dos produtos. 
As plantas forrageiras podem ser naturai$ 
Olt espontâneas e cultivadas em pasta­
gens abertas, em piqu�te (talhões) e' em 
lavouras própdas, representailldü; vár'ias 
espécies com inúmeras variedades. 

As forragens nativas são geralmen­
te fibrosas e irregulares na sua produ­
ção, não serVindo para a exploração lei­
teira permanente. 

Pastagem·- No problema das, pas­
tagens . devenl ser considerados vários 
pontos, sendo os seguintes os de' maior im­
portância: 

cinza não trará inconvenientes, pelo con­
trário, e pode-se usar a seguinte mistura: 

S:al'/"g-rosso . 
Farinha de ossos 
Cinza de l�adeira . 

5 partes 
3 partes 
2 partes 

Esta mistura dever'á ficar à dispo­
sição dos animais. 

Si· se tem necessidade de uma acão 
vermicida, pode-se aconselhar a seguiiIte 
fórmula: 

Sal grosso . 
Farinha de ossos 
Sulfato de cobre 

. Sulfato de ferro . 
Cinza de madeira. 

50 partes 
27 partes 
2 partes 
1 parte 

20 partes 

6.a base - Distrilndcão - A mistu­
ra ou racão deve ser distribuida à base 
de 250 a�. 300 gramas por quilo de leite 
produzido., Toma-se a produção de llllla 
vaca em tõda a seluana. Divide-se pelo 
número de çlias e tem-se a méd.ia de pro­
dução. Multiplica-se' essa média. por 250 
ou 300 grs. e tem-se a- quantidade de ra­
ção a' ser ministrada a eS$a vaca .na se­
mana: seguinte. Essa méd.ia pode taln-

a) - A formação de pastos perma­
nentes; 

b) - A reforma dos campos velhos 
ou estragados; 

c) -"- A conservação permanente dos' 
pastos ou para períodos determinados; 

d) - A higienização das áreas em 
pasto. 

Quando não há pastagem suficiente 
para a lotação dos r'ebanhosé necessária 
a transformação dos terrenos de matas, 
de cafezais, de culturas cerealíferas, de 
cerrados e mesmo de campos nativos, em 
pastos permanentes. Os processos de for­
mação dependem das condições naturais e, 

bém ser tirada quinzenalmente ou mes­
mo mensalmente. 

PARA TOUROS E BEZERROS 

As mesmas bases podem sel�vir par'a 
o cálculo de ração para touros e �lezerros. 
Para touros poder-se-á dar de 4 a 5 kg. 
de mistura por dia, fazendo-se a nleS111a 
substituicão da mistura no caso de se 
querer dar raízes e tubérculos (base 
n.o 4). 

. Par'a bezerros, a quantidade é deter­
minadá de acôi'do conl a idade. Pode-se 
adotar a seguinte tabela: 

Até 12 nleses . 
De 12 a 18 meses 
De 18 a 24 meses 
De 24 a 36 meses 

0,5 a 1 kg. 
1 a 1,5 kg. 
1,5 a 2 kg. 
2,5 a 3 kg. 

Desnecessário se torna dizer que o 
ministranlento de ração para bezerros só 
é compensador quando os animais são 
destinados à reprodução . 

Eis aí, em rápidos traços um proc�s­
so fácil de se calcular rações par'a vacas 
leiteiras, touros e bezerros. Por êsse mé­
todo curto, pode-se obter uma mistura 
que sati'sfaz plenamente e que não se' 
afasta muito do que é ex;igido pelo ani­
mal para uma maior produção, 
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de uso das terras. A ordem de facilidade 
na formação de pastagem é a seguinte: 

a) - Terr'enos . usados em lavouras 
cerealíferas, etc. 

b) - Cafezais velhos ou fruticultura; 
c) - Cerrados; 
d) - Matas, capoeiras} capoeirão e 

florestas; 
e) - Campos naturais. 
A forrüacão direta ou transformacão 

imediata não � é aconselhável porque ac�àr­
reta grande despesa, como nos ter'reno� 
ocupados por matas' e cerrados. E' prefe­
rível o processo indireto, transformando 
as terras incultas em lavouras cerealíferas 
nas quais são preservados ou semeados os 
capins desejados. O desbravanlento e o 
preparo dos terrenos são onerosos, ao pas­
so que uma cultura durante 3 ou 5 anos 
COlupensa as despesas e facilita o desto­
camento. 

Na última capina da última cultura 
(milho, etc.) faz-se a semeadura do capim 
desejado, utilizando a palhacla após a co­
lheita, depois da floração da forr'agem 
semeada. Finalmente basta a limpeza me­
tódica 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 roc8,da 
contínua entl"e o arvoredo, evitando a Jdes_ 
toca e aradura. Em terrenos inclinados 
deve ser evitada a aradura total, afim de 
não causar erosão com as chuvas. As pas­
tagens estragadas (cansadas) e velhas que 
não têm mais o poder de renovacão no 
período chuvoso ou falhas devido às pra­
gas e excesso de gado, devem ser r'enova­
das. Às vezes é necessária a substituicão 
de forragem de pouco valor alimentí�io 
por novas espécies ou variedades. A pas­
tagem deve descansar, no mínimo, um ano 
em cada três. A renovacão ou substituicão 
do capim pode ser radical, em terras � de 
pouca inclinação, e parcial, em faixas ho­
rizontais (não inclinadas), para evitar a 
er'osão. 

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

N o segundo aI').O prepara-se a ' faixa 
deixada conl o capim velho para a nova 
semeadura. As sementes ou mudas de 
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nova forragem são vigorosas e de rápido 
crescimento. Em ter'ras boas cultivam-se 
os pastos formando um lavoura durante 
um ano e semeia-se nova forragelu na úl­
tima capina para baratear a renovação. 

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 ter'reno 
inclinado prejudicam as raizes das toucei­
ras do capinl e facilitam as enxurradas. 
As pragas vegetais (mata-pasto) e as ani­
mais (fornligas, cupins .. cigarrinhas) cau­
sam grandes males às pastagens, bêm 
como o fogo (o "número um" dos males) . 

A conservação dos pastos pode ReI' 
feita: 

a) - Pela Umpeza anual ou bi-anual, 
usando-se ceifadeiras, foice e enxadões, 
conforme as condições da vegetação e a 
natureza das pl'agas. 

b) --,As batidas dos pastos deveul 
ser feitas antes das ervas daninhas flores­
cerem e antes de terminar o Deríodo de 
crescimento do cal,pim. Os Pê�Stos sujos 
(muito praguejados) devenl ser rocados 
nos primeiros anos e depois limpos ; en-
xadão. Pelo descanso llletódico ou perió­
dico, afasta··se o gado para o capim cres­
cer e flor'escer, bem dominando a vegeta­
ção indesejável, A macega evita a erosão 
e conserva a umidade. A rotação dos pas­
tos é o processo mais viável. 

N a vedação de pastagens é necessá­
rio evitar a queinla voluntária, ou oeasio­
nal, por meio de aceiros próprios margi­
nando as vias públicas. A super-Iotacão 
dos . pastos é um grande mal, sendo con­
venIente a venda dos animais inferiores 
antes dos meses de março e abr'il. A divi­
são dos pastos favorece a rotacão e a con-
servação das forragens: 

J 

c) - Pela proteção contra a erosão 
(enxurrada) , conservando os capões de 
mato nas partes altas (cabeceiras) , man .. 

tendo o sombreamento por árvores isola­
das, conserVando coberta a superfíeie da 
terra e evitando arar. 

d) - Pela adubação orgânica (verde 
ou sêca) e química. Nas pastagens incli­
nadas e irregulares a adubacão é de difí­
cil aplicação, sendo em geral dispendiosa. 

É aconselhável transportar os adubos 
ou os retiros para as partes mais eleva­
das das pastagens. Futuramente o avião 
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facilitará o transporte e a distribuição 
. dos adubos. 

e) - Pela irrigação em pastagens de 
condicões favoráveis ou· por aviões. A ir.:. 
rigação no período de junho a outubro ou 
durante os veranicos, é um grande' fator 
na conservacão de boa forragem. 

A higienização das pastagens consta 
do combate às doenças que atacaril as for­
ragens, bem como aos insetos: O combate 
aos nla'les é de aplicação anti econômica, 
portanto o criador deve preferir as forra­
gens mais resistentes e proteger os pássa­
ros insetívoras. Em alguns casos é acon-

. selhável o uso do fogo) quando êste não 
destrói totalmente o cápinl. COnVélTI ter 
precaução na compra ou importação de 
sementes e ll1udas. No aparecinlento de 
doenças ou pragas convem uma consulta 
a pessoas idôneas ou aos técnicos dos ser­
viços públicos. 

O encarecinlento da produção, a mor:­
tandade e a degeneração da criação estão 
intinlamente ligados ao esgotanlento das 
pastagens. 

N as zonas de cr'iacão os terrenos fo­
ranl erosados e gastos � com a cultura de 
cereais e café, durante mais de 50 anos e 
depois com pastagens durante outro pA­
ríodo igual ou maior, produzindo final­
nlente uma forragem sem nutrição. Capinl 
sêco como palha. e água do córrego não 
sustentam a .vaca nem produzem leite. 

As pastagens brasileiras destacam-se 
em: 

a) - Naturais: - a formação es­
pontânea nos descampados e nos cerrados 
ou cerradões onde vegetam inúmeras for­
mas de forragens predominantemente gra­
míneas. Os capins nuds cO'Jnuns são: Do 
canlpo, chatinho, flecha, flechinha, bran­
co, peludo, m.imoso, fino, membeca, col­
chão, lTIilha, rabo de burro, nlassambará, 
barba de bode, sapé, capituba, gigante, 
cevadinha, gafanhoto, panasco, arroz bra­
vo (Andrequicê) e etc. As gramas são de­
nominadas pelos nomes seguintes: Das 

. roças (G. melado), pernambucana, canl­
pista, paulista, tapete, campineira, forqui­
lha, gorda, tio Pedro, sêda, araguai, etc. 

As Jeguminosàs são conhecidas pelos 
nomes de meladinho, marmelada de cava­
lo, feijão de boi, carrapicho (beiço de 
boi), barbadinho, el1gorda magro, amor 
do campo, amendoim do campo, 'amendoim 
ele veado� camaratuba, alfafas; ·etc. 

Outr'as plantás, como' o picão,: tapne-
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25 - Cicero .J. Rezrnde. 
28 - Dr. Ildefonso B. Borges. 

Março 

3 - Pepino Grilo. 
6 - José Joaquim P. Masini. 
9 - Francis Torres Gibson . 

1 0  -- Dr. Orlando Neves Timburibá. 
1 2  - Ricardo Fernandes. 
13 -- Celso S. Carvalho. 
22 - Dr. Ce1ecino N. Ivbrtins. 
23 Antonio Miranda. 

PROFESSOR EOLO ALBINO DE SOUZA 

No dia 3 de Abril transcorrerá o aniversário 
natalício do Professor Bolo Albino de· Souza, um 
dos mais estimados téc'nicos da F.E.L.C.T. 

Diplomado em Técnico em Lacticínios, em 1941. 
desde o início salientou-se na técnica da fabricação 
de queijos. ocupando. algum tempo depois a cadeira 
correspondente a e�sa especialidade. 

Col3borildor constante do Felctiano, tem inédito 
um livro sôbre fabricação de queijos, adotado na Es­
cob de Lacticínios "Candido TostES". 

Funcionário que compreende a responsabilidade 
das suas funcõ('s, chefe do Servico Industrial da F. E; 
L. C. T., o�de tem muitos 3m

'
igos, Eolo Albino de 

Souza terá a grata satisfação de receber os cumpri­
m('ntos dos seus colegas e companheiros de trabalho. 

raba, cardos, vassouras e arbustos diver-
sos. 

b) - A t'tificict;ls: ou plantaéLas pelo 
criador, sendo C01TIUmente representadas 
pelos capins seguintes: gordura ou melo·. 
so em suas diversas variedades (roxa, ca­
belo de negro, franqueira, branca), provi­
sório ou j araguá, colonião, senlpr'e-verde, 
de planta, angola, imperial ou venezuela, 
kikuiu (quiquio); .rhodes, etc. 

Algunlas pastagens são formadas 
pelas gramas naturais ou exóticas e úLl­
tras pelas' leguminosas (alfafa, trêvos, 
etc.) nativas e exóticas. 

Os criadores ainda não se interessam 
muito pelas pastagens de leguminosas, es­
pecialmente as nativas, (alfafas, méladi­
ilho, barbadinho, mar'melada de: éavalo, 
etc.), considerando-as COlno pragas (bei­
ço de boÍ; car�apicho, etc.). 

(C ontinua) . 

FELCTIANO Fevereiro e 

A febre aftosa no estábulo 
DR. PEDRO J. SCHANG 

(La Indústria Lechera --:..:. Seter;pbro. 46) 

N enhUlTI criador ignora a im.portân­
cia que tem, para a exploração econômica 
de seu estábulo, essa enfermidade infec­
ciosa. 

Entretanto, nem todos se dispw3eranl 
a calcular' as sllas múltiplas consequên­
das. 

Podemos resumir do s8guinte lTIodo 
'Os prejuizos que ela ocasiona: 

1.0 - Prejuizos, porque durante mui­
tos dias diminui ou se perde a produção 
de leite de uma alta porcentagerrl de vacas; 

2. ° - Diminuição do rendinlento por 
muitos dias mais, devido ao enfraqueci­
mento das vacas leiteiras, principalmente 
se a febre foi violenta ou deixou compli­
cações, como ocorre amiúde, complicações 
que podenl ser do pulmão, do fígado, das 
articulações, abcessos nos quartos e outras. 

3.° Perda de muitos úberes, perda 
essa que pode ser total ou de um, dois ou 
três quartos, ocasionada por infecções 
(mamites) frequentes conlO complicação 
da aftoE'.a. E, o que é mais grave nesse 
caso, é que essas mamites são mais co­
nluns nas melhores leiteiras, o que au­
menta o prejuizo. 

4. ° - lVIorte de bezerros, que pode ser 
fulnlinante ou por complicações depois de 
alguns dias de enfermidade, e, em alguns 
casos, morte de algumas vacas por compli­
cações internas ou por queda de um ou 
vários cascos que pode produzir, como con­
sequência, infecções purulentas ou gan­
grenosas, ou um grande' enfraquecimento 
progressivo por não poder caminhar para 
comer e tomar água. 

Em geral, na Argentina, a aftosa não 
mata ràpidamente animais adultos, ma� 
isso ocorre algumas vezes. 

CONTÁGIO DA FEBRE AFTOSA 

Essa enfermidade é muito contagiosa, 
porém não o é a tal ponto que não pos­
sa ser limitada .. ' Os estudos feitos sôbre 
êsse virus em· diversos países) sobr'etudo 
na França� Alemanha; Inglaterra e tam-. 
bém no nosso '(Argentina) permitiram 

conhecer mais a fundo, muitos problemas 
sôbre o contágio pelo virus aftoso, condi­
ções em que resiste e nas quais 'morre, 
desinfetantes mais ativos e pluralidade de 
virus. 

Êsse ponto, principalmente, é de gran­
de interêsse científico e prático. 

O sábio Vallée:, do Instituto de Inves­
tigações de Alfort, em Paris, demonstrou, 
já 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 Oy e vice-versa. 

Em troca, com o mesmo virus, o ani­
mal vacum, ou suíno ou lanígero que o 
houvesse contraído, não se re-infectava 
até muitos meses depois. Segundo alguns 
jnvestigadores, até dois ou três anos dura, 
em alguns casos, essa resistência a uma 
nova infecção pelo mesmo vinIS. 

Um investigador alemão) Waldmann, 
demonstrou� depois, que existia um ter'­
ceiro vinIS na Europa. 

Em nosso país (Argentina) temos 
também três vinIS determinados até ago-
ra. 

Isso explica porque às vezes em uma 
mesnla fazenda aparece aftosa duas ou 
três vezes em um ano. 

A resistência à re-infecção, nos ani­
mais vacuns, durante 1 a 3 anos por un'"! 
mesmo virus já contraído, explica porque 
às vezes se re-infeetanl os garrotes e no­
vilhas e não as vacas velhas'. Estas, con­
trairam a infeccão muitos meses antes e 
têm r'esistência "a êsse virus, enquanto os 
animais novos carecem desta resistência 
adquirida. 

De tudo isso, somente quisera que os 
fazendeiros e criadores que me escutam se 
recordassenl do seguinte: primeiro, que a 
febre aftosa deixa, nos animais infectados, 
uma boa resistência adqúirida, e, segundo, 
que o contágio mais comum se efetua di­
retamente pelos pastos ou água contami­
nados por um animal doente, e não por 
lneios raros e indir'etos, como o vento ou 

. animais selvagens transmissores. 
E passemos agora a óutros pontos da 
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febre aftosa que interessarão . mais aos 
criadores. Direm()s algo\ sôbre defesa con­
tra a infeccão e sôbre o tratamento dos 
doentes, especialmente ' para as vacas lei­
teiras enl produção. 

Temos que reagir contra o costume 
de deixar qué a infecção chegue e' desapa­
reça sozinha. 

Em primeiro lugar, tendo-se notícia 
de que se inicia a aftosa na zona, ou na 
vizinhança, pode-se, com · bom resultado, 
estabelecer uma defesa, útil. 

E' possível isolar um estábulo. Para 
isto, basta 'que os animais ' sadios não 
tomem água ' em aguadas comuns com 
os enfermos nenl se ponham em contacto 
no campo. Se possível, d�ve-se deixar cer­
cado (i,solado) o lote infectado. 

Por certo, deve-se evitar todo trânsi­
to de pessoas e" sobretudo de animais va­
cuns, suínos ou lanígeros dos lotes infec­
tados aos sãos. Par'ece-me ouvir mais de 
um criador exclamar em voz alta: '" Não 
é possível fazer isto" ! 

Entretanto, não só é possível, como 
levamos 15 anos realizando com todo êxi­
to isolamentos da aftosa. 

Outro dirá: "Se me salvo agora, fa­
zendo isolamento, não escaparei da pró­
xima vez" ! Talvez . . .  mas, enquanto issO' 
decorren1 vários meses. E já verá como, 
obtendo êxjto uma vez no isolamento , in­
tentará outro com mais confiança em si 
mesmo. 

As lebres, os pássaros, as moscas, o 
vento, etc., que tantas vezes têm sido cul­
pados de tr'ansmitir' essa infecção, ordinà-
riamente não a transmitem. 

� 

O contágio comum é o de um anhnal 
doente que, ao babar, contagia o compa­
nheiro que o lambe, ou o pasto e a água 
, que utilizará outro dentro de pouco tem-
po. 

Êsse virus que caiu no pasto ou na 
água, tampouco dura muito tempo aí. Ao 
ar e ao sol perde muito depressa sua vi­
' rulência, a tal ponto que, quasi com segu­
rança, dois dias depois não há virus onde 
caiu baba de um. animal vacum doente, se 
a baba caiu no ' campo. À sombra dura 
muito mais. 

Quanto ao tratamento das vacas do­
éntes, há algo muito especial ' a fazer no 
caso das vacas de estábulo. Em pr'Ímeiro 
lugar, cuidar dos úberes. ' Se ficam duros 
(mamites) , deixam de dar leite ou dão 
uma mistura de leit� e pús, e deve-se' Of-

·FELCTIANO 

denhar a fundo duas vezes ao . diá, inuti­
lizando êsse. leite por não ser apto �para 
ó' consumo. . i �. 

E' um trabalho algo, penoso; porque a 
vaca com . mamite se mostra inquieta, ' do- . 
lorida. De ,que êsse trabalho ' seja ' bem fei­
to, ,porém, depende qlle se · salvem ou per..;. 
cam lJm ou mais quartos , do -úbere, isto é" 
,que se �salve ou se 

. 
perca o animal como ' 

leiteiro. 
' 

Pode-se aplicar algum unguento ou : 
pomada fenica�a ou iodada para friccio­
nar o . úbere e as têtas e alguma pomada 
cicatriz ante se se -produziram gretas , ou 
chagas que dificultem a ordenha, pela dor 
que produz 'qualquer ,manuseio ; 

Qualquer dessas aplicações deve ' ser 
precedida de um banho com " água mol;na 
e sabão. Convem que essa água tenha sido 
fervida. 

Dá bons resultados aplicar às leitei­
ras vacina anti-piogênica quando apa­
recem os primeiros casos . de ' aftosa, pois 
assim se evitam, em boa . parte, as infec­
ções de úbere e outras complicações; 

No verão e outono deve-seeuidar mais 
atentanlente das chagas dos cascos para 
prevenir ou curar desde o princípio as 
"bicheiras" que costumam aparecer. Estas 
se deven;t a uns tipos de moscas que depo­
sitam seus ovos sôbre as feridas e daí nas­
cem larvas que crescem ràpidamente, . co­
mendo os tecidos das chagas produzidas. 
Essas bicheir'as são muito comuns desde 
o centro da Província de Buenos Aires 
até todo o Norte e litoral ' argentino._ 

SôRO ANTIAFTOSO E SANGUE · CON­

VALESCENTE j)E AJi1TOSA 

Pai'a ' prevenir ' a entrada da aftosa 
quando há casos nas fazendas vizinhas, 'ou 
para limitar Q número de " animais ' ata�a­
dos quando . se produz o primeiro caso em 
um estábulo, dá excelente resultado injetar 
sôro anti-aftoso ' ou sàngue de animais 
convale'scentes da enfermidade.

' 

Êste trabalho nãQ pó de ser feito pelo 
criador!, mas pode-S'e conseguir que um 
veterinário o . .  faça ràpidamente no pró­
prio estábulo. 

Não se póde esquecer que' para obter 
êxito com êste ' sistema tem.;se que aplicá­
lo _ no m�smo ;dia ou, o m::tis t�rd;;tr, no dia 
seguinte ' àquele em que; - se notóu o pri­
meiro animal doente. 

Deve":se il". acostumando a ·  . chamar, 

FELCTIANO 

o YOGU RT E A LONGEV I DADE 
(Conclusão da 48, p6ginlJ) 

Por esta razão o Y  ogurt não pode ser 
melhor que a cultura usada para fazê-lo. 

Sendo o Yogurt feito com leite, é 
excelente fonte · de proteínas e de cálcio, 
e de todos os outros elementos nutritivos 
que o leite proporciona. Mas, durante o 
preparo do Yogurt, a proteína do leite 
fica parcialmente digerida pelas enzimas 
segregadas pelas bactérias, e o cálcio do 
leite dissolvido no ácido láctico. Portan­
to, os elementos nutritivos do Yogurt são 
mais fáceis de assimilar que os do leite 
fresco. Além disso, o Yogurt ajuda a di­
gerir outros alimentos, O ácido láctico 
suplementa o ácido clorídrico do estÔma­
go normal, ajudando, portanto, na diges­
tão das proteínas e na solução dos mi­
nerais. As enzimas produzidas por mi-­
lhões de bactérias, capazes de decomuol' 
as proteínas e certos hidratos de carbo­
no, suplementam as enzimas digestivas, 
tanto no estômago como no intestino. 

A principal vantagem do Yogurt sô­
bre a coalhada comum ou o sôro de man­
teiga, baseia-se no fato de que as vigoro­
sas variedade de bactérias que se usanl 
em seu preparo pr'osperam no canal in­
testinal. As bactérias do leite coalhado 
ou do sôro de manteiga não se desenvol­
vem na temperatura do corpo. 

Estudos cuidadosos têm demonstr'a­
do que as bactérias inimigas, que pulu­
lam às centenas de milhões nos intestinos 
da maioria das pessoas, tendem a morrer 
no ácido láctico produzido pelas bacté­
rias " amiga's" do Y ogrurt. Quando se 
consome suficienle ,quantidade de Y 0-
gurt, reduz-se o número de micróbios in­
testinais que causam fi, flatulência. aue 
putrefazem as proteínas e transformâm 

nestes �a�os, o veterinário, para que pro­
ceda l:apldamente e logo aconselhe e en­
sine o tratamento dos animais doentes. 

O criador que assim proceder conven­
cer-se-á dos benefícios que êsse procedi­
men.to pode. trazer à sua exploração, limi­
tando os prejuizos da febre aftosa e sal­
vando muitas das suas melhores leiteiras. 

(Do ciclo de conferências de divulgacão c ien­
tíf!c� pronun�i�d�s

" 
por membros

, 
�a "Ássociação 

MedIco- Vetennana • sob os auspIClOS do Institu ­
to Agrário Argentino.) 
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a histidina em histamina tóxica. Redu­
zem também, o número de germes infec­
ciosos associados con1 a disenteria, a co­
lite, enterite e outras anomalias do canal 
intestinal. Trabalhos recentes do Dr. L. 
Emmett Holt, da Universidade de John 
Hopkins, sugerem que as bactérias do 
Y ogurt podem fazer uma valiosa contri­
buição à saúde, sintetizando as vitaminas 
B nos intestinos. 

. 

Deve-se considerar o Y ogurt primor­
dialmente como alimento para ,9.s pessoas 
normais . e não Se)fl1ente como remédio 
para os enfermos. Certamente, tôda pes­
soa sã e inteligente deseja conservar a 
saúde e, si possível, H juventude. Tem-se 
obtido excelentes resultados tratando eom 
Yogurt os distúrbios intestinais, as alte­
rações digestivas, as aler'gias, as disen­
terias e a diarréia. Visto os elementos 
nutritivos do Yogurt poderem ser fàeil­
mente absorvidos 11e]0 sangue, é especial:­
mente valioso c.omo alimento para os in­
válidos e os pacientes que sofrem ope­
ração. Na Europa de antes da guerra, o 
Y ogurt alcançou grande popularidáde 
entre os pediatras e era muitÍgsimo usado 
nos hospitais ele eriunças. Como alimen­
to para as crianças, são poucas as coisas 
que o podem superar. 

Come-se amiúde o Yogurt ,�om frutas 
frescas ou em conserva, ou como pudim 
adoçado com melaço ou mel. Pode-se mis­
turar com frutas ou fazer com êle deli­
c.iosos refrescos , sem destruir seus valio­
sos fermentos. O Yognr't adquire rápida­
mente popularidade como enfeite das sa­
ladas, e se recomenda especialmente para 
pessoas que desejam uma alimentação 
pobr'e eln c.alorias ou en1 graxas. 

Uma xícara diária de Yogurt propor­
ciona suficientes bactérias uara manter 
na maioria das pessoas umâ "flora " in­
testinal favorável. Para obter ainda 
maiores benefíc.ios, são vantajosas maio­
res quantidades. Quando usado no trata­
mento de anomalias, recomenda-se' até 
um litro por dia. Geralmente, o próprio 
indivíduo pode fàcilmente determinar a 
quantidade que lhe convém. O verdadei­
ro Yogurt bíllgaro é alimento que mere­
ce lugar em tôdas as mesas. , 

(Transcri to da revista "O Atabia " .  de Ja ­
nei ro de ' 1 9 4 -: .  Traba!ho l ido ,pelo professor 
Jonas Bontempo no Auditorium da F. E. L .  
C .  T . .  no dia 1 5 ' d e  Março do mesmo 'a.no. e 
obteve o 1 .° lugar no " Concurso de ieituras 
de a rtigos interessantes " ) .  
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P r o d u t o s  fa b r i c a d o s n a  Produtos do laboratório da 

F. E. L. e�, .T. 

,Q UEijOS 

eMziÜ:ls» padro-
1Zl�ado 

Tipo ' « Cavalo» 
' »  « Cdbóa»> ' 
» « Cheddàr» 
» ' �buplo Creme» 
;:p «El1unentaler » 
» « Gouda» 
» «Lunch» 
:. «Prato';#; 

MANTEIGA 

Extra 
Manteiga de 1� 

«Parmezão» 
« Pasfezuizado» 
« Provolone» 
« Reno-Edam» . 
«Roquefort» . 
« Szdsso» 
« Creme-Suisso» 
« RequeiJão Minel1o» 
« RequeiJão Criolo» ' 
« Ricota» 

C A , S E I N A 

Por ' diversos pro­
cessos 

, solzicão Dor:nic 
�Solz;cão de ;oda decz17Zo normal 
'Solzt�'ão . déCl1JZO ' 1üYrJJzalc!e ?z:iN-afo de jJrafa 
SólzIção de feno!ftalellza: a, �% 
Solitfâo d�: bi'c1l"bm�lo de;pota\lsio 'ti 5 %  
Cu/turei dé P. roquef01�, e11Z. /)(�: ': .J : 

Fermeiztó láctico '  'Selecio1zaaó,' iíqúi(lo 
Solução " de, nitrato 'de , prata 
Corante ' líquido , para ' qüeijos 
Cultura de Yoghurt{líquido) , �; 

Grão' de ,Kiflir 
Fermento selecionado · p-ára /quei/rl:< SuissÓ.; 

(Em prOjeto in$lalações para 
pó, ' leite condensado e ladose) 

Composto , e i1npresso .no Estabelecimento Gráfico CIA. DIAS CARDOSO S. A. :'" Juiz de Fora (0984) 

arvoredoleite.orgdigitalizado por




