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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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OTTO FRENSEL

Realizou-se em Estocolmo, capital da Suécia, de 15 a 19 de
Agosto p.p., com o esperado grande brilho. o XII.° Congresso
Internacional de Lacticinios.

Recordamos os nossos seis artigos antericres sobre este tio
importante Congresso para os lacticinios brasileiros e sé podemos
constatar que, de nossa parte, tudo fizemos para que houvesse uma
represzntacio condigna do Brasil e dos seus Jacticinios em tio

importante certamen.

Por sugestio do Snr. Ministro da Agricultura, o Snr. Presidente da Republica, auto-
rizou em 11 de Julho p. p. o “fornecimento, pelo Ministério, de passagens de ida ¢ volta
apenas, a quatro servidores que forem designados para comparecerem aos Congressos Inter-

nacionais de Veterindria e de Lacticinios, a se realizarem cm Londres ¢ Estocolmo, de 8
a 13 e de 15 a 19 de Agosto proximo” (PR 17.284-49, EM.G. n.° 1.285 de 11-7-49,
do M.A.. publicado no “Didrio Oficial”, Se¢io I, Ano LXXXVIII, n.° 161, de 14 de
Julho p.p., pagina 10.086). .

Entretanto, a designagio destes quatro representantes do Brasil a tio importantes cer-
tames internacionais, sdmente foi efetivada em 17 de Agosto p.p., isto ¢ dois dias antes dc
cncerramento do XII.° Congresso Internacional de Lacticinios e ji estando encerrado o outro
congresso. Trata-se do Decreto de 17 de Agosto de 1949, na pasta do Ministério das Re-
lagbes Exteriores, publicado no “Didrio Oficial”, Se¢do I, Ano LXXXVIII, N.° 191. de
19 dc Agosto p.p.. que diz:

O presidente da Repiiblica resolve designar

Os senhores Henrique Blanc de Freitas, Guilherme Edelberto Hermsde:-ff. Paule da Cruz
¢ José Januirio Carneiro Filho para representarem o Brasil no 14. Congresso Internacional

RIO DE JANEIRO SAO PAULO BELO HORIZONTE

Uma organizacdo especializada em artigos para:

Lacticinios, Frigorificos, Agricultura e Pecuaria.

Correias, Emendas, Mangueiras, e Acessérios

para transmissGes em geral.

de Veterinaria e no 12.° Congresso Internacional de Lacticinios, a realizarem-se c¢m londies
¢ Estocolma, de 8 a 13 de Agosto e de 15 a 19 de

!

SUMARIO ) Agosto de 1949,

e Pégs. Felizmente, cntretanto. o Brasil nio deixou de

RUA TEOFIL.O OTONI, 81 RUA TUPINAMBAS, 364 Repercussio do XII Con- comparecer, pois. ¢facas 3 visio e boa vontads do

TELEGRAMAS “AMERI” TELEGRAMAS “AMERI” gresso Internacional de Snr. Dr. Américo René Gianetti, m.d. Secreririo da

FONE 43.4810 FONE 2-4677 Lacticinios na FFLCT . 3 Agricultura, Industria, Comércio ¢ Trabalho, do Es-

XII Congresso Internacional tado de Minas Gerais, representou esse FEstado no

CAIXA POSTAL, 2031 CAIXA POSTAL, 570 de Laucticinios 5 XII.° Congresso Internacional de Lacticinios, o Snr.

RIO DE JANEIRO BELO HORIZONTE Uma comunicagdo do Con- Dr. Sebastido S. Ferrcira de Andrade, m.d. Diretor da

selho Italiano 14 Fébrica-Escola «» Lacticinios “Cindido Tostes”, de

Temologia da fabricac;éo Juiz de Fora. Nio podia Minas Gerais, nem o Bra-

| de queijos L 15 sil, enviar melhor ¢ mais competente representante.

; RUA FLORENCIO DE ABREU, 367 Abastecimento de Leite em Felicitamos, porisso. sinceramente, os lacticinios de
J TELEGRAMAS “NIFAF" Cidades do Interior . 19 Minas Gerais e do Brasil pela elevada compreensio de :
) Legislagéo L. . .2 suas reais necessidades quc encontrou de parte do

FONE 2-4175 Mercado de Leite. . . 28 Exmo. Snr. Secretirio da Agricultura de Minas Ge-

CAIXA POSTAL 2350 Educacio Sanitdria . . . 29 rais. Como vimos, foi, assim, plenamente atendido o

- Sociais . . . . : . .31 nosso pedido, relatado em nosso nimero de Abril

SAO PAULO p.p-» para que, Minas Gerais e, assim, os' préprios
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e. dos produtos licteos (12).
H. Mulder (Holanda).

Questio 2 — A composigdo quimica do
leite e dos produtos licteos (25). Relator ge-
ral — J. Keilling (Franga).

Questio 3 — Os processos de oxidagio
no leite e produtos licteos (19). Relator ge-
ral — G. E. Holm (Estados Unidos da Amé-
rica do Norte).

Questio 4 — Os processos microbioldgi-
cos do leite e produtos lacteos (33) — Re-
lator geral — A. T. R. Mattick (Gra-Breta-

nha).

Questio 5 -— Métodos de pesquisas e de
andlises (31).
dersen (Dinamarca).

Seccdo Il - Aspecto Técnico do Pro-
blema:

a) Técnica dos processos:

Questao 1 — Tratamento do leite para

o consumo humano (15). Relator geral —
G.
do Norte).

Questao 2 — Fabricagio de manteiga pelo
processo continuo (7). Relator geral — N.
King (Suécia).

Questio 3 — Técnica de conservagdo

dos queijos (6). Relator geral —- E. Capstick
(Gra-Bretanha) .

Questio 4 — Producio de cremes “gla-
cées” (“ice-creams”, sorvetes, etc.) — Rela-
tor geral — H. H. Sommer (Estados Unidos
da América do Norte).

Questio 5 — Limpeza do material usa-
do nos estabelecimentos de lacticinios e verifi-
cacio de sua eficicia (14). Relator geral —

W. Dorner (Suiga).

b) Técnica das méiquinas:

Questio 1 — Concentragio do leitc e
dos produtos licteos (4). Relator geral —-
G.

Questao 2 — Contrdle da temperatura

na conserva¢io dos produtos licteos (3). Re-
lator geral — G. Loftus Hills (Austrilia).
Questio 3 — Estandardizagio do mate-
rial exigido e das pecas para mdiquinas usadas
em lacticinios (6). Relator geral —- J. Mat-
thews (Gra-Bretanha).
) Questéo 4 — Pasteurizagio e refrigera-
a fabriagio de produtos lac-

mprosa de esauisa Agropecvdria de Minas Gercs

ferentes

teos (4). Relator geral — H. Jensen (Dina-
marca) .

das (11). Relator geral — P. Stallinga (Ho-
landa) .

Questio 3 — Métodos de economia da
kmio de obra nos lacticinios (2). Relator ge-
ral — F. Procter (Gri-Breatnha).

i Questio 4 — Os problemas de transpor-
inddstrias de lacticinios
(Finlandia).

¢) Técnica de construgio:

Questio 1 — Planos de lacticinios de di-
capacidades e de diferentes tipos de
te nas
geral — H. Rautavaara
b) Comércio:
Questio 1 — A embalagem e a distri-
buicio do leite para consumo humano (4).
Relator geral — K. L. Devrient (Belgica).
Qhestio 2 — O valor do leite e dos
produtos licteos como alimentos para o con-
sumo humano e os métodos para aumentar
este consumo (8). Relator geral — E. A.
Martin (Estados Unidos da América do Nor-
k"te).

Questao 3 — Influéncia dos
“do poder aquisitivo sobre o consumo do leite

pregos e

L.‘Spencer (Estados Unidos da América do
Norte) .

¢) Estandardizacao.

Questio 1 — Estandardizacio da composi-
¢do (qualidade) do leite e dos produtos (7).
Relator geral — O. F. Konig (Suica).

Questio 2 — Embalagem e unidades de
medidas para a venda do leite e dos produtos
lacteos (2). Relator geral — J. P. Byon-
dot (Franga).

S. A. R. o principe herdeiro da Suécia profe-

rindo o discurso de abertura do XII Congresso Seccdo V. —- A organizagdo da inddastria
Internacional de Lacticinios, em Estocolmo. leiteira:
Questao 1 —— (Organizagdo. género de

emprésas e a situagdio econdmica da industria
leiteira nos diferentes paises) (20).

Questio 2 — Medidas governamentais
com o fim de encorajar o desenvolvimento da

manufatura (6). Relator geral — A. W. Far-
rall (Estados Unidos da América do Norte).

2 — Construcao de lacticinios

Questio
e escolha dos materiais de construgio (3). ---

(7). Relator

e dos produtos lacteos (3). Relator geral —-

industria de lacticinios e de melhorar a quali-
dade dos

ral —— J.
Seccdo VI — Lacticinios no trépico:
Questio 1 — Produ¢io racional do lei-

te nas regides tropicais por introdu¢io de ra-
cas apropriadas, melhoramento das pastagens,
ctc.

tados Unidos da América do Norte).

Questio 2 — Producio de mantviga,
queijo e outros derivados do leite sob os trd-
picos (2). Relator geral — N. K. Bhergava
(India).

Questao 3 — O abastecimento de leite
das grandes cidades tropicais (2).. Relator ge-
ral — E.

Questio 4 — (O
produtos lacteos sob os trépicos) (0).

Essas teses e as consideracGes que em tor-
no delas foram emitidas pelos técnicos, depois
de coligidas, nos foram oferecidas.
aguardando o seu recebimento pelo correio,
para, nesta Escola, procedermos a estudos mais
detalhados sobre o assunto de cada uma.

Durante o Congresso fizemos, também,
Usinas, Fazen-

armazenamento dos

diversas excursdes as Fiébricas,
das e Estacdes Experimentais de lacticinios.
Resumimos abaixo as visitas que julga-
mos mais interessantes:
1 — Central de
(Mjolkcentralen) .

Leite de Estocolmo

E’' usina das melhores e mais bem aparelha-
das da Europa.
mento, quase todo automitico, para recepcio,
pesagemms tratamento e engarrafamento do lei-
te para o consumo, fabricacio de queijo, em-
balagem de manteiga, etc.

Trata-se de uma cooperativa, a maior

Relator geral — Y Rosén (Suécia).

— Sistema de filtracio das

Questao 3 (Conclus&o da pag. 4)

aguas residuais dos lacticinios (7). Relator ge-
ral — S.

Seccdo IV -— Economia e Comércio:

Antes de findarmos estas notas, deseja-
mos lembrar que o unico trabalho sobre lac-

- ticinios brasileiros, apresentado ao XII.° Con-

a) Economia industrial: - . ; “ .
) sa autoria, sob o titulo “O abastecimento de

leite de consumo & Capital Federal Brasileira”.
Este despretensioso trabalho mereceu ser pu-
blicado nos anais do referido- Congresso. Logo
que tivermos o respectivo exemplar, pretende-

Questdes 1 e 2 — Métodos de estimati
va da economia industrial dos lacticinios e in
vestigagé’)% comparativas sobre o custo de fa-f‘
bricagio dos lacticinios de diferentes capacida-

. gresso Internacional de Lacticinios, foi de nos-’

mos traduzi-lo e di-lo ao conhecimento dos

numa reuniio, a ser coavocada,

nos saldes da benemérita So-

interessados
oportunamente,
ciedade Nacional de Agricultura.

7

Como homenagem e agradecimento & Di-
re¢io do XII.°

ticinios, reproduzimos nestas paginas as duas

faces da medalha comemorativa que nos foi

ofertada.
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existente na Suécia, que congrega nada menos
de 30.000 produtores da regido central.

-

Nas dependéncias da Central de Leite dio
entrada, diariamente, cérca de 2.000.000 (dois
milhGes) de litros de leite. O volume de seus
negdcios, anualmente, se eleva a mais de. ...
300.000.000 de cordas
Cr$ 1.650.000.000,00).

O leite destinado ao consumo de Esto-
colmo é todo transportado em modernos va-
foes-tanques isotérmicos, de ‘agco inoxidavel.
O leite é, a seguir, pasteurizado, refrigerado
e engarrafado. Os frascos sio tampados auto-
maiticamente e, na cdpsula com’ que sdo veda-

(aproximadamente

dos, trazem a data impressa, também auto-
maticamente. ’

O laboratério da Central de Leite é mo-
dernissimo, possui perfeito aparelhamento,

quasi todo elétrico, para contrdle bacteriold-
gico e quimico de leite e produtos de lacti-
cinios. Nesses laboratérios constantemente  se
realizam estudos e experimentacles tendentes a
resolver problemas técnicos da inddstria leitei-
ra. Entre os aparelhos que mais nos chamaram
a atencdo, destacamos um- de Raio X, para
controlar o desenvolvimento da olhadura in-

terna do ‘queijo, ocasionada pela fermentagao.

A Central de Leite, anualmente, fabrica
perto de 12.000.000 de kgs. de manteiga e
10.000.000 de kgs. de queijo; distribui, dia-
riamente, a cérca de 3.000 varejistas e forne-
ce leite e produtos de lacticinios, a, aproxima-

damente, 2.000.000 de suécos.

Essa Cooperativa estd construindo, em
Katrineholm, uma Central com capacidade para
receber, diariamente, 180.000 litros de leite e
que se destina a funcionar como reguladora do
abastecimento de leite de Estocolmo e, por
essa razdo, possuird instalagdes para deshidra-

tar nove mil litros de leite por hora.

Todos os estabelecimentos da Central de
Leite sio de constru¢io e aparelhagem muito
modernas. Os progressos no dominio da in-
distria leiteira sio seguidos de perto e postos
em pratica pelos técnicos da organizagdo, apds
acurados. estudos e experiéncias. Desta forma,
a M. C. (Mjolkcentralen) se conserva sempre

rarinng] e econdmica.

&) EPAMIG
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a altura de atender s exigéncias de uma ex-.

2 — FAZENDA HAMRA

Esta fazenda ¢ de propriedade da Cia.
Alfa-Laval. La sdo feitas experiéncias
criagio de gado leiteiro, experiéncias de ma-
quinas para lacticinios, ordenhadoras mecini-
cas, etc.

Nesta fazenda sido ainda ministrados di-

sobre

versos cursos, entre os quais um de tres meses
para a formagio de vaqueiros. Para esse curso,
que ¢é facultado a homens e mulheres, o go-
vérno concede subven¢io anual, conforme acdr-
do celebrado com a direcio da fazenda. O cur-
so -é ministrado, tedrica ¢ praticamente, por
técnicos especializados. A instru¢io é dada em
oito horas de trabalho por dia e gira em tér-
no de trato do gado leiteiro, higiene, ordenha
manual e mecinica e outros assuntos correlatos.

Anualmente, de 3.000 pessoas se
hospedam em Hamra, quer como estagidrias
ou como visitantes.

cérca

A d4rea ocupada pelo gado leiteiro, é de
25 hectares de pastagens, sendo dividida em
pastos de 2 hectares cada um. A divisio dos
pastos é feita, como é muito generailzado na
Suécia, por meio de cércas elétricas.

A d4rea das pastagens (25 Ha.), compor-
ta 100 vacas, 3 touros e 26 cavalos.

Quando realizamos a visita, havia em
lactagio 90 vacas, com a producio diiria to-
tal de 1.270 Its. de leite.

L3, como em todas as fazendas da Sué-
cia, sio praticadas duas ordenhas diirias. Na
ocasiio,
dugido:

688 litros de leite,
nhi e

na ordenha da ma-

582 litros de leite na ordenha da tarde.
A raca predominante é origindria do cru-
zamento da nativa da é Shorthorn
e Ayrshire. O periodo de lactacio das vacas,
nesta fazenda, é de um ano e a produgio mé-

Suécia com

dia de cada uma delas atinge 5.100 Its., com
4,29% de gordura.
das pastagens existentes na Suécia, os pastos de
Hamra sio adubados anualmente.

Assim como na maioria

E’ incalculivel o beneficio prestado ao
pais por esta organizacio, pnncipalmente no
que diz respeito a pessoal habilitado i lida

com o gado leiteiro.

estava-se verificando a seguinte pro-
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3 — INSTITUTO DE INDUSTRIA
LEITEIRA ALNARP

Este Instituto, localizadec ias proximida-
des da cidade de Alnarp, no Sul da Suécia,
foi organizado em 1893, como centro de altos
estudos da ciéncia leiteira.

L4 sio ministrados trés cursos:

a) Curso superior — Compreende Tec-
nologia e Economia Leiteira e tem o cbjetivo
de especializar profesores de lacticinios, téc-
nicos de fibricas e usinas, técnicos em maqui-

nas, etc,

b) Cursa normal — Com a duragio
total de 25 meses, estd assim subdividido:

1 més — estigio em trabalhos de fazen-
da de criagio e trato de gado leiteiro;

1 més — recepcdo e selecio de leite;

2 meses — beneficiamento de leite para
consumo “in-natura”;

6 meses — fabricacio de manteiga;
6 meses — fabricagio de queijos e
6 meses — instala¢gbes e maquinas.

c¢) Curso elementar — Com a duragio
de um ano. Destina-se ao treinamento de pes-
soal para trabalhar na industria de lacticinios.

A fébrica de lacticinios do Instituto fun-
ciona em combinagio com a Escola e com o
laboratdrio de anilises.

Possui completa aparelhagem para bene-
ficlamento de leite,, fabrica¢do de queijos 2
manteiga, etc.

A fabrica recebe, 8.200 li-
tros de leite por dia, dos quais 2/3 sio em-
pregados na fabricagio de queijo e 1/3 em
manteiga, em outros produtos e consumo “in
natura”.

em média,

Funciona também no Instituto uma esta-
¢do experimental de lacticinios, com instala-
-¢Oes completas e contando com técnicos espe-
cializados em pesquisas quimicas e bacteriolé-
- gicas, contrdle e experimentacio de madquinas,
experiéncias sobre fabricacdo de queijos, man-
teiga e outros produtos de lacticinios.

Esta

e experimentacdes e orienta todas as organiza-

estacio faz investigagOes cientificas

gOes leiteiras da Suécia sobre questdes priticas

e importantes em lacticinios. E’ organizagio

"de importincia capital para a industria de lac-

ticinios sueca e possui todos os recursos para
sua completa eficiéncia.

CONSIDERACCES GERAIS ACERCA DA
INDUSTRIA LEITEIRA NA SUECIA

A Suécia, cuja superficie é um pouco in-
ferior a 450.000 quilémetros quadrados, tem
uma populacgio de 6.900.000 habitantes. 30%
dessa populagio vivem da agricultura e indus-
trias derivadas.

As terras suecas podem dividir-se da se-
guinte maneira:

Campos (servem para cultura de cereais)
— 9%.

Prados (pastagens) — 2,3%.

Florestas — 54,39,.

Montanhas nevadas — 34,4 %.

O pais ¢, essencialmente, de pequenos
agricultores. Segundo as estatisticas mais re-
centes, as propriedades agricolas assim se di-
videm:

Areas em Ha. Namere de )
propriedades

De 1,4 a2...... 118.000 28,5

De 2 al0..... 202.000 49.0

De 10 a 20..... 58.000 14,0

De 20 a 30..... 17.000 4,0

De 30 ou mais 18.000 4,5

Os campos servem para a cultura de tri-
go, centeio, sorgc, aveia, beterraba, nabo, ba-
tata, forragens (para feno), etc.

Aspterras aproveitadas para pastagens sio
em geral pobres; o solo é muito raso e o sub-
solo se compde de areia ¢ cascalho. Por estc
motivo, a adubagio anual das pastagens é im-
prescindivel, aplicando-se ¢m média 400 kgs.
de salitre e 180 kgs. de fesfatos por Ha. Du-
rante o verdo, cérca de 4 a 5 meses por ano.
o gado ¢ mantido no campo, ficando o resto
do ano em completé cstabulagdo. As pastagens
tém que ser suficientes para manter o gado
durante o verio e produzir o necessirio para
o feno que deve ser consumido durante & in-
verno. O nimero de cabecas vai de 4 .,a 5,
por- Ha. As pastagens sio em geral divididas
em pequenos pastos de 2 Ha.




l:- -
Secretaria de Estado do Agr

NOVEMBRO/DEZEMBRO - 1949

FELCTIANOY

FELCTIANO

NOVEMBRO/DEZEMBRO - 1949

235

Pig. 11

6 .leite com 3,5%. Cada 0,1% de gordura
acifna ou abaixo deste limite correspondea au-
mento ou diminuigio do prego do leite. Como
a gordura é o elemento mals caro, de maior
valor alxmentxcxo e de ‘mais facil retirada, e,
além disso,..de mais variada per.entagem, nio
se pode admitir queé onde a inddstria leiteira
_esteja adiantada, nio seja ela a base da avalia-
gao do’ leite. :

A orientagio que tem sido segulda quan-
‘to 2 criagio econdmica do gado leiteiro é a
 da diminui¢do "dos - rebanhos em nimero, mas
‘de aumento da sua produgio. Assim, o total
de vacas que, em 1937, era de 1.900.000,
.passou, em 1948, para 1.700.000;
. pensa¢io, a produgio média por vaca em lac-
‘tacio, que era de 1.000 kgs. por periodo, em
1880, passou para 2.500 kgs. (Is.), em 1948.

em com-

Inddstria de lacticinios

tituem uma “associagio leiteira”, que, por sua
vez, estd filiada i “Associagio Nacional dos
Lacticinios” (S. M. R. ou Svenska Mejerier-
nas Riksforening), que é a organizagio que
controla 97,6% de toda a produgio leiteira
do pais, a orienta nos pontos de vista técni-
realiza o contrdle dos estabe-
lecimentos e, além disso, mantém estagSes ex-
perimentais, laboratérios de ‘pesquisas e prepé-
ro de fermentos, etc. E’ de sua propriedade
e, por conseguinte, dos préprios lacticinistas e

co e comercial,

produtores de leite, a grande fibrica de maqui-
nas aplxcadas a lacticinios, em Wehdolm, onde
se constréi a maioria da aparelhagem necessi-
ria ‘a industria leiteira.

Numero de estabelecimentos — a orien-
tacdo dada a industria, com o objetivo de bai-
xar o custo da produgdo e estandardizar a qua-
lidade, tem sido no sentido de centralizar a
maior quantidade de leite em um sé estabe-
véarias fébricas, rtelativa-
mente proximas, substituidas
uma de capacidade igual ou superior & de to-

lecimento. Para isso,

tém sido por
das elas, aparelhada com instalagGes modernas.
Em consequéncia dessa orientagio,
de estabelecimentos (entre usinas e fabricas de
lacticinios), que em 1934 era de 1.628, bai-
em 1948, para 701.

Produ¢ao — esta diminui¢io no nime-

o ntmero

Xxou,

ro de estabelecimentos trouxe como consequén-
cia o aumento da produg¢io, a diminui¢io do
custo de fabricagio e a estandardiza¢io da qua-
lidade do pioduto. Como prova do aumento
de produgdo, apresentamos o seguinte quadro

comparativo:

A produgio de lacticinios, na Suécia, em
e s 1947, foi, aproximadamente, a seguinte:
SUECIA — Uma cooperativa central qu e substituiu uma série de pequenas fdbricas. Manteiga — 95.000.000 kegs.
Manteiga caseira — 6.000.000 kgs.
Gado leiteiro —- preducdo de leite Economia leiteira Queijos — 48.000.000 kegs.
Creme de-mesa — 47.000.000 Is.

I\’Iumero de fazendas produtoras de leite As razbes de ser da otima situacio da in- Leite para  consumo -— integral —. ...
no pais . 25()'009' ) dustria leiteira da Suécia residem nos seguin- 973.000.000 Is.

Produgio de leite em 1947 — Litros . faros: Leite para consumo — padronizado --—
4'448'900'000' o 1 — Contréle leiteiro — todos os reba- 954.000.000 Is.

Numero de vacas dos rebanhos leiteiros o0 o3 submetidos a rigorosos controles de Organizagio da indidstria — a maioria
— 1.704.000. rendimento, sendo os servigos realizados por dos estabelecimentos de lacticinios pertence aos

Nimero de vacas por propriedade agri- associacGes de criadores. Em 1947, foram con- proprios produtores de leite, na forma de as-
cola — 6. trolados 40.000 rebanhos, abrangendo um to- socia¢dio muito semelhante a4 cooperativa. Vairios

Producio média, diiria, por fazenda lei- ;4. 452.000 vacas. Todas as vacas que nio estabelecimentos de uma regiio econdmica cons-
teira — Ls. 40. = s L

b } L apresentem produgio dentro de limites razod-
| k rodugaLo m“(‘)jla’ didria, por vaca em .o 3o afastadas do rebanho, por ser a sua
actagao - = I ) ) manuten¢do prejudicial aos interésses da co-

Produgio média por lactagio (periodo de Tetividade. . Numero de estabelecimentos
8 meses e dias) Ls. 2.500. . ,

e 2 — Pagamento do leite tendo por base Nimero de produtores
Teor de gordura (média) — 3,6%. . .
a qualidade e o teor de gordura — Por quali- #) Leite recebido — toneladas

Racas mais comuns:

a) sueca malhada de preto e branco, ori-
gindria da raca Holandesa, chamada raca Fri-
sio-sueca ou Holando-sueca;

b) sueca malhada de vermelho e branco,
originaria da Ayrshire, chamada raga sueca ver-
melho-branca, e

c) sueca mocha — raca da constitui¢ao
nacional.

dade se considera o grau de limpeza do leite,
revelado na prova de redutase (descoloragio do
azul de metileno) ;
O preco serd

proporcionalmente aumentado.

Por teor de gordura se entende a percentagem
de matéria gorda existente no leite, revelada
pela analise feita de acérdo com o processo de

Lindstrom. O preco base é determinado para

quanto mais demorada a-
descoloragio, maior valor tem o leite, e assim

Leite vendido para consumo — toneladas

Creme de mesa — toneladas.

Manteiga — toneladas
Queijos — tomeladas. . . . . . . .
Leite em pd e condensado — toneladas.

| (*) — Somente dos estabelecimentos controlados pela

&,

Ano de 1934 Ano de 1948

701
.500
3.400.000
980.000
48.400

1.628
154.500
2.500.000

350.000
30.000

265

62.500 90.000
31.000 52.000
1.750 13.200

S.M.R.
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Apesar desta imensa produgio, a Suécia
importa mais do que exporta lacticinios, pois
que o povo suéco é um dos maiores consumi-
dores de produtos licteos no mundo.

Contréle oficial — ¢ reduzido ao mini-
mo, sendo que, por lei, a fiscalizagdo da in-
‘distria estd afeta & Associagdo Nacional de
Lacticinios Suecos. Nio obstante isso, o Esta-
do mantém alguns servicos, destinados a ori-
entar o combate as principais doencas do gado
leiteiro (tuberculose, brucelose e outras), ori-
entar constru¢io e equipamento de estidbulos,
fiscalizar a pasteurizacdo do leite e derivados
destinados a alimentagdo animal, fiscalizar as
questOes sobre pagamento do leite pelo teor de
gordura, etc.

Orientagdo técnica a inddstria leiteira, es-
tudos experimentais, laboratérios de contréle,
depdsitos ou entrepostos de lacticinios, etc.,
sido trabalhos mantidos pela S.M.R. (Associa-
¢3o Nacional dos Lacticinios Suecos). que dis-
pSe de todos os recursos (fornecidos pelos proé-
prios produtores de leite e industriais lactici-
nistas) para manter a industria leiteira sueca

no alto nivel em que se encontra.
CONCLUSOES

Pelo comparecimento de 2.140 delegados
de 57 paises, vé-se o interésse existente no
mundo pela racionalizacio da produgio de lei-
te e inddstria de lacticinios. Isso se justifica,
nio sé por constituir o leite um dos princi-
pais alimentos da humanidade, como também
porque diversos paises tém hoje a sua econo-
mia, em grande parte, baseada nesse ramo de
produ¢io. Tomando como exemplo, a Sué-
cia, observamos que apenas 2,3 % do seu solo,
isto é, 10.337 kms.2, sio utilizados para pas-
tagens. Este solo é de um modo geral pobre
e exige adubacio intensiva (cérca de 400 kgs.
de salitre e 180 kgs. de fosfatos, por Ha.).
A utilizacdo da pastagem natural é feita ape-
" nas durante quatro meses do ano (verio), e
esta pastagem deve ainda fornecer forragens
para armazenamento, em forma de feno, para
o abastecimento durante o inverno. Entretan-

to este pais, na drea citada (10.337 kms.2);
tem uma produgdo anual de:

1.927.000.000 ls. de leite para consumo;
101.000.000 de kgs. de manteiga:
47.000.000 de 1s. de creme de mesa e
48.000.000 de kgs. de queijo.

Devemos salientar que a maior parte das
pastagens da Suécia sdo artificiais, nelas pre-
dominando as leguminosas, como o trevo, que
¢ plantado anualmente.

O desenvolvimento da Industria de Lacti-
cinios da Suécia ¢é digno de ser imitado por
outros paises. Até 1930, ha dezenove anos,
portanto, esse pais possuia inddstriz leiteira
relativamente pequena e com aparelhamento
inadequado. A partir daquele ano, tomou um
grande impulso a organizagio dos produtores
de leite em sociedades cooperativas, movimento
que culminou com o aparecimento da federa-
¢io denominada S.M.R. (Associagio dos l.ac-
ticinistas da Suécia), que representa hoje cérca
de 260.000 produtores e controla 98% do
total de leite produzido no pais. Esta Associa-
¢do estd completamente aparelhada para aten-
der aos seus associados. possuindo completo
corpo de técnicos especializados, perfeitos la-
boratérios e uma grande fibrica de mdquinas,
vasilhame e utensilios, que sdo fornecidos as
sociedades filiadas por pregcos sem competido-
res. Todos os servicos de contrlle, fiscaliza-
¢do, projetos, construcSes de fabricas e usinas,
bem como os que se referem ao melhoramento
do rebanho leiteiro, sdo feitos pela S.M.R., em
coopera¢dio com as entidades oficiais.

Afirmamos a v. excia. que fizemos o
maior esfdér¢o e utilizamos todo o tempo para
apreendermos o que de 1util pudéssemos apro-
veitar em beneficio da industria leiteira do nos-
so Estado. ‘

Além de termos representado o Estado no
Congresso, podemos assim resumir nossas ati-
vidades na viagem que realizimos:

a) — Procuramos travar relagdes com

técnicos das diversas especialidades do. ramo ‘e

de diversas nacionalidades, os quais nos pro-
meteram corresponder conosco sobre assunto
de interésse miituo.

b) — Observamos durante as excurses -
realizadas que as condi¢bes em que é produzi-:
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do o leite nas fazendas suecas sio bem mais di-
ficeis do que as que se notam neste setor, no
Brasil. Para atingirmos a mesma prosperidade,

s6 nos falta o trabalho racionalizado.-
¢) — Ao visitarmos as usinas e fabricas,
verificamos a eficiéncia dos técnicos, operdrios

‘e equipamentos. Deduzimos dai que precisa-

mos de Escolas bem aparelhadas para formar
pessoal de todas as categorias destinado a nos-
sa inddstria de lacticinios e que tdo breve quan-
to possivel, devemos reequipar nossas fabricas
com aparelhamento mais moderno e eficiente.

d) — Visitando as fibricas de maquinas
e aparelhos para a industria de lacticinios, no-

tamos que em cada uma existe equipe de téc-

nicos inteiramente dedicada ao aperfeigoamen-
to das mdquinas para que possam produzir
mais, melhor e mais barato. Devemos salien-
tar que, nestas visitas, procuramos investigar a
opinido dos industriais a respeito do nosso
pais. Verificamos, com satisfacio, que a maio-
ria estd interessada em montar aqui fabricas
filiais. Talvez fosse oportuno que o nosso Go-
vérno se entendesse com alguns deles sobre a
possibilidade de montarem-nas dentro do nosso
Estado.

e) — Observamos que, em todos os pai-
ses do mundo, se estd cuidando sériamente dos
assuntos relacionados com a produgio de leite
e industria de lacticinios, como base da alimen-
tagio e uma das principais fontes de renda.
Somos for¢ados a confessar que, no Brasil, no-
tadamente em Minas, Estado que tem nesta

produgio um dos esteios de sua economia ru-

ral, pouco se tem feito no sentido de livrar-
se da rotina e racionalizar-se os nossos anti-

_quados métodos de produgio e aproveitamento

do leite.

Em todos os paises que visitimos, pude-
mos verificar que as Associa¢des de produtores
de leite e industriais de lacticinios cabe a maior

_parte dos trabalhos de orientagdo técnica e fis-
‘calizagao, desde os trabalhos de orientacao so-

bre melhoramento do rebanho, producio eco-

das fabricas e financiamento, até a fabricacio
dos produtos e sua padronizagio e comércio.
Em Minas, ainda nio podemos contar com
isso, porque sdmente agora esti-se esbogando
movimento de congregacio de produtores e in-

ndmica do leite, construgio e aparelhamento’

dustriais em Associagbes e Cooperativas. Jul-
gamos, entretanto, que este é O processo mais
eficiente, se nos atermos aos resultados que
outros povos vém obtendo e que talvez tam-
bém desse bons frutos entre nds. Pensamos que
seria interessante que o Estado prestigiasse es-
sas Associagdes, auxiliando-os técnica e mate-
rialmente, para que elas pudessem atingir o
mesmo nivel de suas congéneres em outros
paises.

Somos de opinido que sé assim estaremos
em condi¢Bes de realizar trabalho progressista,
similar ao que se estd realizando na Suécia, c
poderemos produzir econdmicamente o leite e
substituir grupos de pequenas fabricas mal apa-
relhadas, por fabricas maiores, modernas e bem
equipadas.

Observamos, principalmente na Suécia e
Dinamarca, que o leite e seus derivados repre-
sentam nesses paises a base de sua economia ru-
ral. Em Minas, ji temos diversas regi6es, Mata
e Sul por exemplo, cujas terras acidentadas, an-
tes ocupadas por lavouras de café, que hoje
dificilmente poderdo oferecer vantagem para ou-
tro ramo de produgao.

Pensamos que a inddstria leiteira é de
importincia vital para a economia do nosso
Estado e que ¢é necessirio que os poderes piu-
blicos realizem trabalho de amparo e incenti-
vo dessa fonte de riqueza, antes que outras re-
gides do pais, que agora come¢am a produzir
com melhores equipamentos e processos mais
modernos, nos afastem do mercado.

Finalizando, pe¢o licenca a v. excia. para
apresentar algumas sugestdes sobre o que jul-
gapios ser de grande utilidade .para incremen-
to da nossa produgdo nesse setor:

1 — Melhorar o nivel técnico dos pro-
fessores e técnicos em lacticinios, possibilitan-
do-lhes fazer cursos e estigios sobre sua espe-
cialidade em institui¢Ses nacionais e estrangei-
ras, afim de podermos realizar trabalho idén-
tico ao dos paises onde a indistria leiteira estd
em franca evolugio.

2 — Criar Estacdo Experimental de ILac-
ticinios, anexa 2 Escola de Lacticinios Cén-
dido Tostes. -

3 — Criar Granja Leiteira, anexa ao
mesmo estabelecimento, com cursos praticos
para retireiros, campo experimental de plantas
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forrageiras (principalmente leguminosas, posto
de monta e de inseminagdo artificial).

4 — Organizar Servico de Extensao, do-
tado de técnicos e material necessirio para ori-
entar os industriais que solicitarem assisténcias
sobre reforma racional de suas fabricas, insta-
lagdes, métodos modernos de produgio, etc.

5 — Criar Servico de Cooperacio entre
produtores de leite e a Secretaria da Agricul-
tura,  para
forrageiras, principalmente leguminosas, fena-
¢do de forragens, etc., a exemplo do que se vem

incrementar a cultura de plantas

fazendo em outros setores da produgio agri-
cola. )

6 — Procurar a Secretaria da Agricultu-
ra influir junto aos industriais de equipamen-
tos para lacticinios existentes no Estado, no
sentido de que modernizem suas fibricas, para
que possam. produzir novos materiais, utensi-
lios e aparelhos a pregos razoiveis.

.7 — Em todos os nicleos de
de leite, em cooperagio com as suas Prefeitu-

produgao

ras ‘e emprésas lacticinistas, construir e con-
servar estradas de penetragio, que permitam
trinsito normal durante todo o ano. Isso pos-
sibilitardA a organizagio de fabricas maiores e
mais bem equipadas, pela facilidade de recolhi-
mento do leite a maiores distincias.

8 — Prestigiar

o Estado técnica, moral

e materialmente as Associacdes dos industriais

de’ lacticinios e Cooperativas de produtores 'de
promovendo, em -cooperagio com eles, o
melhoramento dos rebanhos e equipamento das
fabricas e usinas.

Valemo-nos da oportunidade para reido-

leite:

var a V. Excia. os protestcs de nossa mais alta
estima e distinta consideragdo. )

(a.) — SEBASTIAQ S. FERREIRA DE
ANDRADE.”

ESTADO DE MINAS )
Um record: de producgéo leiteira

O sr. Américo Ren¢ Gianetti, secretirio da
Agricultura, recebeu do sr. José Larivoir Es-
teves, presidente da Associagio Rural de Ca-
rangola, o seguinte telegrama:
~ “Tenho a honra de participar a vosséncia
o encerramento do concurso leiteiro da Quinta:
Exposi¢io, com a expressiva produgio da vaca
Serra Veneza, de propriedade de Sebastido Ro-
cha, a qual produziu noventa e quatro litros
e setecentas gramas, superando o record da
camped de Leopoldina em mais de seis quilos
nos tres dias do concurso. Congratulo-me cor:i
o eminente patricio pelo auspicioso resultado
que enche de orgulho a todos os criadores de
nossa regido. Atenciosas saudagbes. (a.) —
José Larivoir Esteves.”

Uma comunicacdo do Conselho lItaliano

A associacdo italiana dos tecnicos em laticinios e o Brasil

Recebemos do sr. Hugo Scalabrino, corres-
pondente consular italiano nesta cidade, o se-

guinte comunicado: No dia 24 de Maio de
1949 foi constituida, com sede inicial em
Modena, a Associagio Italiana dos Técnicos

em Lacticinios, que tem por fim: a) promo-
ver o desenvolvimento da industria do leite na
Itdlia — divulgar o conhecimento da impor-
tincia da industria do leite e suas aplicagGes no
pais;

b) intervir nas iniciativas que técnicamente
interessam 2 industria do leite e suas aplicagGes;
¢) coordenar a atividade cientifica referente
: “acticinios;

Emproso do Pesaui

© Abostecimento

d) levar ao conhccimento dos associados os

resultados obtidos na Itilia e no Exterior
quanto a utilizagdo e transformacio do leite;
© e) estabelecer e manter relagbes no meio ci-
entifico e técnico com institui¢cdes anilogas de

outras secgOes.

A Associagio espera poder iniciar em breve,

logo que tiver ampliadas as bases, relages cor-

diais com Associagio analogas estrangeiras, es-

pecialmente do Brasil, onde a Associagio espera

estabelecer varios estabelecimentos fabris no

futuro”.

- sivel;
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Excusado seria dizer, que, antes de se receber
o leite na cuba ou depdsito de coagulagdo, este
deve ser: rigorosamente limpo e esterilizado. A
esterilizagdio completa ¢, praticamente, impos-
deve-se, no entanto, esforcar para que
seja a melhor possivel.

A esterilizacdo pode ser efetuada por meio
de vapor ou igua fervente, preferivelmente esta
ultima, que pode ser adicionada de cloro, de
modo a se ter uma solu¢io com, no minimo,
50 mgs. de cloro ativo por litro.

A solugdo base se prepara saturando 3gua
com hipoclorito de cal.

Usa-se esta solugcdo na proporgio de 1%
de agua.

Estando o leite no depdsito, conveniente-
mente pasteurizado, resfriado e com a gordu-
ra padronizada, vamos prepari-lo para a coa-
gulagdo, procedendo as adi¢Ges que sio vdrias

e dependem do tipo de queijo.

FERMENTO SELECIONADO — O uso
de fermento lactico selecionado na fabricagio
de queijo é quase imprescindivel, especialmen-

te quando se pasteuriza o leite ou quando é&ste

¢ de qualidade inferior.
S3o as seguintes as finalidades do seu uso:

a) — Proporcionar ao leite uma flora bac-
teriana desejavel, capaz de contribuir para uma
perfeita e bem conduzida maturagio do queijo.

As bactérias do fermento lactico desempe-

nham papel preponderante na maturacio do
‘queijo, influindo nas caracteristicas do mesmo,
_tais como, aroma, sabor, etc.

- Assim; ndo se usa em todos os tipos de
queijo- o mesmo fermento; muitos exigem fer-
mentos. especiais, como o Emmenthal (Suico),

o Parmezio, etc.

TECNOLOGIA DA PABRIGAGAD DE  QUELJOS

EOLO ALBINO DE SOUZA

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

PREPARACAO DO LEITE PARA A
COAGULACAO

(Contfnuagc‘z’o)

E' extremamente importante o papel dos
germens do fermento lactico durante as fases
de transformagio por que passa o queijo du-
rante a maturagao;
o principal responsavel
transformagio da

enquanto que o coalho ¢
pela primeira
paracaseina em peptonas
(quando os queijos adquirem gdsto amargo),
a segunda tem como responsaveis, aqueles, que
atacam as peptonas dando origem aos amino-

fase-

_4cidos (compostos mais simples que caracteri- -

zam os queijos curados) ;
b) — dificultar
microorganismos indesejiveis,

o desenvolvimento de
prejudiciais, nio
s6 pelo fato das bactérias que o integram do-
minarem o meio, como também pelo aumento
de acidez que torna o meio imprdéprio para
aqueles;

¢) — Tornar mencr o perigo do estu-
famento do queijo, pois além de obstar a pro-
liferag¢io de bactérias nocivas, como vimos no
item acima, intermédio de
a lactose existente no queijo,
produzindo principalmente 4cido lictico, tor-

transforma, por
suas bactérias,

nando menor a possibilidade de haver produ-
cag, de gases, visto se originarem estes da re-

dfcio da mesma lactose pelas bactérias im-

préprias;
d) —-elevar a acidez do leite. proporcio-
nando um meio melhor para a atuacio do

coalho (18 — 20° Dornic)
gulagio mais ripida e mais perfeita, sem mui-

tornando a coa-

ta perda de caseina e gordura no séro. Este
acido lactico tem também grande importincia
na rapidez com que se processa a dessoragem
durante o fabrico do queijo.

Vimos que cada tipo de queijo 'deve ter
seu fermento -préprio, no entanto, entre nds,
para grande numero de tipos de queijo, cujas
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caracteristicas pouco diferem, emprega-se um
mesmo fermento que, alids, é também usado

no- fabrico de manteiga.

A porcentagem empregada varia conforme o
tipo do queijo, a qualidade da matéria prima,
a época do ano, etc,, indo de 0,5 a 3,0%.
Quase sempre para os queijos mais duros. usa-
se mais fermento.

Ha quem aconselhe, apds a adi¢io do fer-
-01d a5 eied osnodair wa 2313] O IBXIdP ‘OjUIW
cessar a matura¢io do mesmo; isto pode ser
aconselhado em alguns casos (leite demasiada-
mente fresco, queijos que exigem acidez mais
elevada, etc.) mas de um modo geral niao é
pois a acidez demasiada é tam-
havendo por outro aldo, bas-
durante a coagulagio,

recomendavel,
bém prejudicial,
tante tempo ‘disponivel,
pafa as ‘bactérias do fermento agirem produ-
" zindo aquele trabalho.

A melhor

‘o fabrico do queijo ¢ de 90° D.

acidez do fermento lictico para

Apbs a adicdo do fermento lictico segue-
se uma agitacio para a perfeita distribuicio do
mesmo no leite.

NOTA -— Dispondo-se de meios préprios,

¢ conveniente verificar-se sempre, como sc¢
acio do fermento selecionado sobre

isto coleta-se uma amostra dc

conduz a
o leite. Para
leite antes da adicdo daquele, e outra depois
da adicio, apds uma conveniente agitacio. Em
zeguida, o leite das

provas de acidez, redutase e fermentagio;

submete-se amostras as
con-
frontando-se os respectivos resultados, tem-se

uma idéia bem nitida da acio do fermento.

Esta pratica tem, também, a vantagem de

nos tornar cientes  da verdadeira condi¢io em
que chegou o leite ao depdsito de coagulacio,
permitindo-nos fazer um juizo da .causa de
algum insucesso na fabricagio.

A acidez sempre aumenta com a adi¢io do

fermento.

"Na prova de redutase, o leite adicionado de
fermento mostrara- uma reducio muito mais
rapida do ‘azul de’ metileno que o nio adicio-
nado, o que o fard ser considerado em uma

classe 'que normalmente ¢é inferior, porquanto’

revela a presenca de um nimero maior de mi-
no entanto nio pode ser as-

croorganismos;

neste caso, pois aquele au-
representa as bactérias do

sim considerado,
mento verificado
préprio fermento. Ji na prova de fermentacio,
quando ¢ perfeita a atuacdo do fermento. nota-
se a melhora considerdvel do tipo do codgule
do leite com fermento, que

mostra gelatinoso.

CLORETO DE CALCIO — Para a agio

normal do coalho,

quase sempre se

desdobrando a caseina em
paracaseina (pela agéo’.'do' enzima Quimase),
¢ indispensivel a presenca de sais de calcio no
leite, em determinadas proporgdes;
proporcbes sao reduzidas pela
(mais acentuado quanto mais alta a tempera-
tura e maior o contacto com O ar) ou quan-

quando estas
pasteurizagao

do o préprio leite, ji inicialmente. é pobre em
semelhantes sais, a coagulacio nio se di -nor-
malmente, mas sim de um modo lento e im-

perfeito, acarrctando perdas no séro.

Torna-se pois, quando o leite se apresenta
nestas condi¢Bes, indispensivel a adi¢io do cil-
cio inexistente ou insuficiente, o que-podemos
fazer por meio de um sal solivel, sendo mais

usado o cloreto de célcio..

Segundo o queijo fabricado, a qualidade do
leite, a pasteurizacio, ctc., a quantidade de clo-
reto de 10 a 40 por
100.000, ou sejam 10 a 40 gramas para 100
Kgs. de leite. O mais ecmpregado, porém é 25

ou 30 por 100.000.

Usande-se propor¢des mais elcvadas, a mas-
apresenta tendéncia ficar
ressccada.

cilcio usada varia de

sa do queijo
dura ¢

para

O clorcto de célcio deve ser dissolvido em

agua antes 'da aplicacdo, devende esta cer efe-

tuada antes da adicio do coalho. E’ aconseiha-
vel a preparacio de uma solucio em maior

quantidade. conservando-se em estoque.

Na preparacio deve-se submeter a solugio
fervura. Esta solu¢io pode ser
50%,.0 que facilita a dosagem no momento

do cmprégo.

"SALITRE — Emprega-se o salitre na fa-

preparada a
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devido 2 facilidade de contaminacio do lei-
te e -a temperatura mais elevada.

As bactérias da fermentagio lictica impré:
pria se. caracterizam pela propriedade de .de-
compdr a lactose, dando, além de outros pro-
dutos, o hidrogénio e o anidrido carb&nico,
séndo. estes gases, especialmente o primeiro, . os
causadores do estufamento dos queijos.

Outra propriedade daqueles microorganismos
¢ reduzir os nitratos a nitritos ,libertando oxi-
génio.

K N O3 = KN O,

O oxigénio livre (O) combina-se
com o hidrogénio (H2) originado da lactose,
dando igua (H2 + O = H 20).

E’ isto ‘o que se passa no queijo.

Além do
(KNOg), usa-se muito o salitre do Chile ou
nitrato de sédio (Na NO3)

A quantidade de salitre a empregar depende
do leite; sendo pior usa-se até 40 por 100.000,
isto 6, 40 grs. para 100 Kgs. de leite. Em
usa-se 20 ou 25 por 100.000. ’

Nunca se deve usar mais que a proporcao

+ O

entio,

salitre ou . nitrato de potissio

média,

acima citada, pois pode acontecer que nio haja
a reducio total durante a maturacio do quei-
jo, ficando este com um sabor amargo e 3as

vezes com manchas avermelhadas.

O salitre nio evita o estufamento tardio,
¢ausado pelo Clostridium butyricus, pois estc
germen nio o reduz; alids, mesmo que o fizes-
se, de nada adiantaria, pois, entio, o salitre ji

teria sido todo transformado.

CORANTE — O corante nio tem mnenhu-
ma influéncia quirmica ou bioldgica sobre o
queijo;
" fito de dar ao queijo um aspecto mais atraen-

o seu uso ¢ feito tnicamente com o

te, mais agradavel a vista.

E’ mais empregado em queijos de massa co-
zida ou semi-cozida. Os corantes geralmente
sdo_usados em forma liquida ‘ou sélida (em
pastllhas) sendo todos de origem vegetal Os
mals usados sno ) Urucum e o "Acafrio.

bricacio de queijos com o fito de evitar o es-
tufamerito; quando ndo se teme esta alteragio,
estd fora de cogitacgio o seu uso.
das

portanto,
Deve ser usado principalmente na época
chuvas, quando o estufamento.é :mais frequen-

O primeiro é o. ma1s empregado, sendo mui-

tas vezes preparado pelo. préprio 1ndusma1

"O corante em pastllhas tem a vantagem de
produzir uma coloracio sempre uniforme, po-
dendo-se kmp,fegar sempre a mesma qtantida-

l:- -
Secretaria de Estado do Agr

de; ja o corante liquido 'sob a acio da luz
perde a sua intensidade, tornando-se dificil ob-
ter 08 produtos sempre com.a mesma coloragao.

A quantldade .
queijo para queijo e também conforme o co-
rante. O corante em pastilhas é empregado co-
mumente na propor¢io de 1 pastilha\,para

300 Kgs. de leite.

O corante llquldo ¢ ad1c1onad0 na propor-
Go de 5 a 10 cc. por '100. Kgs de lexte

A adicdo do corante deve ter lugar antes da
do coalho, misturando-se bem, do contririo o
queijo ficard manchado.

COALHO — O coalho ¢é.
cretada pelas glindulas gastricas de quase to-

uma -substincia se-

dos mamiferos, especialmente no primeiro pe-
riodo de lactacdo, que, por intermédio de en-
(Quimase ou Quimosina(enzima pro- _
e em .pequena quantida-

zimas
teolitico coagulante;
de, Pepsina, enzima proteolitico dlgestante) age

sobre o lelte coagulando-o.

Alem da coagulagio do leite, tem outra fun-
¢io importante, que é iniciar a maturacio do
queijo.

O coalho ¢ usado na fabricacio de queijos
sendo extraido, para
este fim, especialmente dos bovinos que pro-
Para isto os

desde época muito remota,

porcionam maiores quantidades.
bezerros sio mortos com duas ou tres semanas,
quando ainda nio ingeriram outro alimento
que nio seja o leite ¢ de preferéncia com o c¢s-
tdbmago vasio. Extrai-se entdo o quarto’ estos
mago (coagulador), que, depois de rigorosa-
mente limpo e dessecado com todo cuidado
para evitar fermentacdes prejudiciais, é colo-
ado em maceracio em soluc¢io de cloreto. de
sédio e dgua e em seguida convenientemente
filtrado e diluido. Junta-se ‘também pequena
proporcio de um outro antisséptico, mais co-

mumente o -acido bérico.

“Até alguns anos o préprio " quelJelro fa-
bricava o coalho que empregava, o que apre-'
senta alguns
mentagles prejudiciais que passam ao queijo,
etc.

mconven.lentes,. como seJam M Afel‘-

poder coagulante varidvel,

As fabricagbes de queijo, com © emprégo
deste coalho, nem sempre sio bem sucedidas,

apresentando os queijos, frequentemente, mas
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fermentacGes e dificilmente se consegue a uni-
formizacio do tipo.

Felizmente, a fabrica¢ic caseira de coalho
cedeu lugar 3 producio industrial, podendo-se
contar, hoje, com coalhos puros, sem conta-
minagles e sempre com o mesmo poder coa-
gulante.

Entre estes podemos citar o coalho Frizia,
de fabricagdo nacional, com o uso do qual te-
mos sido muito bem sucedidos.

O coalho industrial se apresenta sob tres
tipos:

a) — Liquido, com férca de 1:10.000;
b) — Em pastilhas, com foér¢a de 1:80.000;

¢) — Em pb, com foér¢a varidvel de.....
1:200.000 a 300.000.

NOTA -— A férca do coalho sempre se re-
fere a4 coagulacio de um leite normal, em 40
minutos, com a temperatura de 35°C.

O coalho liquido é comumente mais usado
por ser mais barato e de emprégo mais cb-
modo, porém ¢é de menor conservacio e seu
poder coagulante diminui com o tempo.

DETERMINACAO DA FORCA DO
COALHO

A determinacdo da férca do coalho liquido
¢ feita da seguinte maneira: Tomam-se 10 cc.
do coalho e misturam-se com 90 cc. de 4gua
distilada; em seguida: medem-se 10 cc. desta
solucao (1 cc. de coalho 4 9 cc. de dgua) e
juntam-se a 1.000 cc. (1 litro) de leite normal
e fresco a 35°C., agitando-se bem durante uns
20 ou 30 segundos. para perfeita mistura. O
vaso que contém o leite deve ser colocado em
banho-maria (4gua a 35°C.) para nio haver
abaixamento da temperatura. Deve-se, também,
cobri-lo.

Verifica-se o tempo gasto para se proces-
sar a coagulacio, a qual estard concluida quan-
do observar-se a formagio de flocos. Conta-se
o tempo desde o momento da adigdo do coa-
lho, até  a -apari¢io dos primeiros flocos. De
posse do tempo gasto pbr 1 cc. do coalho

FL)EPAMIG
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1.000 cc. de leite, calcula-se,
por meio de uma regra de. tres, a fdrca do
coalho.

para coagular

Ex.: —- Suponhamos que a coagulagio se
deu em 4 minutos. Raciocinamos entio:

Se 1 cc. de coalho coagula 1.000 cc. de
leite ecm 4 minutos, quantos cc. coagulard em
40 minutos ? Do que deduzimos a proporgio:

4 : 40 1.000 : x

Donde
x = 40 X 1.000
= 10.000
4

Portanto a foér¢a do coalho em questdo se-
ria 1 : 10.000 (normal).
nacao da fér¢a do coalho em pastilhas ou em
p6 seguimos o mesmo procedimentc, sOmente

Para a determi-

em lugar de tomarmos 10 cc. da solugdo pre-
parada, tomamos apenas 1 cc. (0,1 cc. de coa-
lho 4+ 0,9 cc. de 4gua). tendo-se o cuidado
de, no fim, multiplicar o resultado por 10.

O ideal seria. calcular a forca do coalho,
diariamente, em relacgdio ao leite a ser coagu-
lado, pcdendo-se, assim, emptegar a quantida-
de exata de coalho ,necessiria para se obter a
coagulacio dentro do limite de tempo reque-
rido.

Nio sendo isto possivel, a verificacio deve
ser feita ao menos de quando em vez, e sem-
pre. todavia, para os queijos mais finos.

Neste caso, isto ¢, sendo com a finalidade
de se calcular a quantidade de coalho a em-
pregar, a determinacio do poder de coagulacio
do coalho tem que ser levada a cabo usando-
se o leite nas condi¢Ges em que vai receber o
coalho (adicionado de fermento,
calcio, etc.), e com a propria temperatura de
coagulagio. Além disto nao se pode conside-
rar a coagulacio terminada apenas com o apa-

cloreto de

recimento. de flocos; mas, sim, ¢é necessirio
esperar que O
idéntica, a requerida para ser processado o cér-

codgulo adquira consisténcia

te, conforme o tipo do queijo.

A esta operagio chama-se “prova do coa-
lho”.

» . ( Contintia)
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Abastecimento de- Leite

Em nosso mcio, consideramos que as cida-
des de mais de 25.000 habitantes, pcrtanto,
com capacidade de consumagio supericr a 5.000
litros de leite, diariamente, deveriam ter seu
abastecimento controlado por uma usina ‘de
beneficiamento.

As vantagens decorrentes de uma usina de
beneficiamento de leite sio as seguintes:

VANTAGENS AOS- PPRODUTORES:

— Centraliza toda a produ¢ic de uma re-
gido, que se destine ao consumo;

— garante aplicagio de todo o leite produ-
zido, quer no consumo em natureza quer na
industrializacio das sobras, o que constitui fa-
tor importante na época de superproducio. e
serve de base para estabilizagio de precos;

— proporciona ambiente para os produto-
res se associarem na defesa dos interésses co-
muns, quer na forma cooperativa, que ¢ a
ideal, quer na de associagdo comercial.

SENHOR CRIADOR!

Lembre-se que a vaca leiteira tem que pro-

duzir para o seu préprio sustento® para sus-
tento do bezerro e do seu proprietéirio.

Nio deixe que o seu rebanho leiteiro definhe
pela fome, na época da séca, e lhe dé prejuizo

: pela queda de produgao.

Procure fazer o feno de plantas forrageiras
(Capins Gordura, Jaragui, Rhodes, de Planta,
Trévo rovo, Trévo Pratense, Alfafa, etc., re-
serve pastagens (rotagio de pastos), trate de
seu:: gado, . fortalecendo o seu rebanho e defen-

~dendo sua economia, *

em Cidadés do Interior

DR. JOSE’ DE ASSIS RIBEIRO
" Orientador do C.A.E. na FELCT

VANTAGENS AOS CONSUMIDORES:

; .

— Poderao dispdér de leite em quantidade
relativamente constante,. tanto nas “dguas”,
como na “séca”, leite este trazido com mais

facilidade ao seu domicilio;

— leite higienizado, livre da -maior parte
da flora .microbiana, . portanto, de maior du-
ragdo, e de teor de gordura (ou qualidade)
estandardizada, merecedor de maior confianga,
dado o contrdle sanitirio a ser efetivado mais
eficientemente na usina; pelos poderes publicos;

— leite a precos relativamente baixos, pela
redugdo de despesas de beneficiamento que

um grande volume de leite proporciona;
VANTAGENS AOS INTERMEDIARIOS:
— poderio trabalhar com maior volume de
leite; )
-— o leite beneficiado tem .duragdo mais
longa;

— a distribuigdo do leite pode ser raciona-
lizada, quer a granel (em carros-tanques), quer
cngarrafado (em carrocinhas proprias) ;

q— o consumo do leite serd aumentado, am-
P

iando assim as negociagOes, e, vantagens aos
pbderes publicos (Orgidos de orientacao técni-
ca ‘¢ de fiscalizagdo sanitéria) ;

— por poder ser todo o leite reunido num
cstabelecimento, os exames de contrdle ou ro-
tina sobre os fornecedores é mais ficil ¢ mais
eficiente; ' ) '

— a ministracio de instrugdes sobre. higie-
ne nas fontes de produgio é mais direta;
‘ . )
—— a higieniza¢do proporciona meios de con-

trdle a propagacio de moléstias transmissiveis,
pelo -leite. cru; :
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! —— a fiscalizagdo do leite no consumo ¢
(’( mais eficiente, visto poderem ser determinados
’ locais e horarios, conforme a distribuicio do

leite pelos vendedores.

Entretanto, apesar das reconheciveis vanta-
gens, hd na organizagio de usinas de benefi-

ciamento de leite algumas restri¢Bes, tais como:

1 — s6 se deve instalar usina onde haja le-
gislagio‘ especial sobre o assunto, definindo
claramente a obrigatoriedade da usina e proi-
bindo a venda de leite que nic seja higieniza-
do. O fracasso de quasi a totalidade das usinas
em nosso meio tem sido a auséncia de uma
regulamentagio que proiba o comércio do lei-
te clandestino;

2 — s6 se deve montar usina onde haja
possibilidade do contréle técnico sanitirio efi-
ciente do beneficiamento, pelos poderes pibli-
cos, de modo a que o leite beneficiado se apre-
sente em condi¢Ges Otimas ao consumidor. A
falta deste controle sanitirio tem contribuido
para que usinas mal aparelhadas, ou deficien-
tes em sua organizagdo, dém saida a leite para
consumo sem que atenda a todos os requisitos
legais, leite este as vezes, reconhecivelmente in-
ferior ao chamado clandestino (quasi sempre
vendido por preco superior ao do beneficia-
do!...);

3 — finalmente, s6 se pode montar usina
onde haja possibilidade de consumo de leite
que justifique sua movimentagio.

BENEFICIAMENTO — Pode ser uma sim-
ples higieniza¢io do leite, limitada 3 filtracao
e a refrigeragdo. Entretanto, para prolongar a
“vida" do leite, procede-se & pasteurizagio,
cuja finalidade é destruir 99,9% da flora mi-
crobiana do leite, seguindo-se de imediata re-
frigeracio (a 4+ 2 ou -|- 5°C) para inhibir
o desenvolver dos micrébios que o calor nio
exterminou durante o aquecimento. Esta ope-
racdo embora encare¢a- um poucc o custo do
beneficiamento do leite,” melhora sensivelmen-
£~ -~=- ~=-14-J- torpnando asim facultativa a
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Abastecimento

PLANTA DE ORIENTAGAD PARA GOMSTRUGAD DE PEQUEHA USINA DE BENEFIGIAMENTO DE LEITE
para distribuigdo em garrafas om em carros-fanques, com pequena sedo para. aproveltamento dos excedeates

- jf . ["""H'—'“
o 9

fervura (tratamento este que as nossas donas

de casa nunca dispensam).

DISTRIBUICAO — A mais barata é a “a’

granel” em carros-tanques, a nossa conhecida

despesas de beneficiamento, ou para diminui-
¢do dos precos do leite ao produtor (razao

“vaca leiteira”. Entretanto, a mais higiénica e € by . 1
de mais dificil fraude é a engarrafada. Assim, I \\ ’
s6 se deve permitir a distribui¢io de leite e T 1
perm e 08 e S S (111 . \ I}
carros-tanque, ou em latSes com torneira (que : A
deveria ser proibido) onde haja possibilidade 2 ...,..,.,..._-1._1 ? }"’f- ‘:
de eficiente contréle sanitirio, nos pontos de | I‘“"’"’" -
venda. J -+ : i
) -t b | o] | 2l
INDUSTRIALIZACAO — Aproveitamento A, g o 4
dos excedentes. Este é um detalhe de reconhe- 6 f T 2 o
civel importincia, que, por nio estar sendo 5 3 : : L
devidamente atendido na maioria das nossas | ]
] .
usinas, tem contribuido para a elevagio das - ! |
- V13
]
]
|

das costumeiras reclamagles justificadoras da

|

campanha do aumento de prego), e, em con-
sequéncia, a subida do preco de venda do leite
a0 consumo.

As sobras devem ser aproveitadas na indus-
trializacdo de varios sub-produtos de lactici-
nios, de pronta saida, tais como requeijoes, do-

ces de leite, as variadas formas de cremes de
mesa, de sorvetes, de queijos frescos, etc. Estes

=
i
+

produtos tém grande aceitagio em qualquer

cidade, principalmente as de populagio gran-

t__,_,__.,‘ N P j.._..___.

Escala - 1:200

4

de, justamente aquelas em que se deve mon-

tar usina. O aproveitamento menos indicado,
por ser o de menor rentabilidade, é a fabrica-

¢do de caseina com leite desnatado, e, coisa in-

e |

teressante, todas as usinas tém especial ten-

déncia a esta industrializagio — por certo, ~ i
s P - INDICACOES + 5 — Fabrica¢gio de manteiga extra.

por ser a que menos trabalho di. ..

4
1 — Recepgio do leite — em plataforma alta 6 — Plataforma alta sob ‘alpendre, para la-
(90cm) sob marquise. vagem e esterilizacio de vasilhame (la-
Para orientagao organizamos o croquis de 2 — Sala de beneficiamento —- filtracdo, "pa- toes e garrafas).
uma pequena usina em cidade do interior, para dronizagao, pasteurlzagao e refrigeracdo. 7 —Eabrlcagao de sub-produtos, para apro-
. o ; 3 — Engarrafamento do leite, ou armazena- . veitamento das sobras.
beneficiar de 5 a 10 mil litros de leite, pre- C e
L gem em tanque frigorifico (com cana- 8 — Miquinas frigorificas.
vendo todos os detalhes, quanto ao prédio, as lizagio direta para os tanques dos car-

9 — Laboratério.
ros). =
10— Séde da Inspecio.

instalagOes, satisfazendo integralmente as atuais

exigéncias previstas em regulamenta¢des munis 4 — Camara frigorifica com ante-cimara —-

. . . M M - + . LR
cipais, estaduais e federals. para leite, manteiga e sub-produtos. 11 Escritério.




' !

Pig. 22 ‘NOVEMBRO,/DEZEMBRO - 1949 FELCTIANO FELCTIANO NOVEMBRO/DEZEMBRO -1949 Pig. 23

iZ;Ihstélagﬁes sanitarias — vestiario, WC., — csccamento de 4guas residuais para rio de — Depésito préprio para preparo de fer- CAMARA FRIGORIFICA:

: cutso caudaloso e constante, ou para fossa: mento;

préprias (tipo OMS ou outro). ' — Depésitos para guarda da manteiga no
frigorifico;

L e o
chuveiro e mictério. — com capacidade suficiente (manutencio
de frio entre 2 a 3° C.), tendo suportes para

cestas e latOes.

13 — Caldeira e depésito de combustivel.

14 — Depésito de carrogas — limpeza e con- APARELHAGEM"

— Modeladora de madeira para manteiga e

sertos: RECEPCAO: mesa para empacotamento manual. MAQUINA FRIGORIFICA:
15 — Almoxarifado geral.

LAVAGEM E ESTERILIZACAO
DE VASILHAME:

— tanque .de récebimento de leite, com me- —— com ou sem tanque de congelacio, e com
Isitribuicio de frio na cimara frigorifica, no

v para latdes; o — Seccio de lavagem de latdes — série de  t2ndue frigorifico, no pasteurizador de placa
OBSERV ACOES SOBRE O PREDIO — todas as pecas metilicas que entrarem . tanques de madeira ou metilicos( para lava- CU o refrigerador, na fabricacio de manteiga
v ' em contacto com o leite devem ser de aco ino- gem dos latdes (com 4gua fria; com 4gua refrigeracio da dgua e do creme), etc. Todas
xidavel, aluminio ou de ferro estanhado (com morna adicionada de alcalino; com igua fer- as canalizacGes de distribuicio devem ser reves-

afastameqto minimo de 8 metros, em todos os liga, tendo até 2% de chumbo). vente e com vapor sio) e com suportes de tidas de isolamento, pintado de branco ou azul.
sentidos, dos respectivos limites. Isso facilita-

16 — Plataforma de expedicio.
didor, tampas e coador metalicos e suporte

— localizagdo em centro do terreno, com

madeira para depdsito:

BENEFICIAMENTO: CALDEIRA A VAPOR:

ra ampliagdes futuras, ou modificacGes; B L
Lo : — geccao de lavagem e esterilizacio de gar-
— pé direito — 4 metros (menos nas ins-

— com distribuicio de vapor e de dagua
talagGes acessérias, que podem ser de 3 metros) ;

ou padronizadora, que, rafas — 1 mdiquina de lavagem mecénica, ou
quente, nas seccOes de lavagem de vasilhame,

de carros-tanque, na pasteurizacdo, na fabrica-

— filtro centrifugo |} ao mesmo tempo centri- conjunto de tanques com as instalagGes neces-

— férro de estuque nas principais depen-

" . ou “sob pressio” fuga, desnata e padroni- sirias (escovas giratérias) para as seguintes ¢ 1 rea
déncias, ~ com 'lzfnternms ou 'resl_:nradouros nz’.\s — desnatadeira za o teor de gordura do operaces: 1 — lavagem com égua fria; 2 -— gac'x _da manteiga e na fle sub-p'rodutos. D‘St'“'
salas de beneficiamento, fabricacio de mantei- leite, com igua morna adicionada de detergente; 3—- buicio em canos revestidos de isolamento pin-

ga e de sub-produtos. Na sala de miquina fri-
gorifica e na seccio de lavagem da vasilhame,
pode ser em ripado de madeira quadriculada;

agua fervente adicionada de cloro, e 4 — va- tado de vermelho.

— pasteurizador  dina- 1 por séco, para secagem.
marqués (rapido ¢
— dimensGes de janelas de modo a corres- alto) ou americano s o
ponder a 1/5 da area do piso do respectivo lento e baixa) ( Praca em cujo con- o

comodo; ‘ —_ refrigerador  (com / junto o leite ¢ aque- CIA° DIA S : A R » . .

— janelas altas, basculantes. protecgidas com
SECCAO GRAFICA SECCAO DE MUSICA

(Conclue na pdg. 28)

ou pasteurizador de

. - . cido e refrigerado.
circulacio de dgua

armacdo de ferro com tela & prova de moscas; fria e salmoura)

— piso com declive de 2 a 3%, dando

quéda para ralos; ENGARRAFAMENTO

— piso de concreto industrial, revestido de ci-
mento reforcado com substincias pizolantes (Pu-
rigo, Durosit ou Pozclite) ou ladrilhos de fer-
ro ou cerimicos, resistentes. Nac plataformas
de recebimentc, de lavagem de vasilbhame e de
expedigdo, o piso deve ser reforcado com bar-
ras ou chapas de ferro;

— ralos sifonados, de grande capacidade,
em todas as dependéncias:

— pavimentacio do pitio, circundando to-
dos o prédio por calcada;

— portas de mola de vai-vem no interior
da usina;

—— exterior do prédio rebocado e caiado;

— abastecimento de dgua potivel abundan-
te (5 litros de dgua por litro de leite recebido

— 1 engarrafadoura mecanica (ou manual).
com capsuladora;

-— 1 depédsito frigorifico (tanque isotérmi-

co) — para leite destinado aos carros-tanques,
com canalizacio direta para estes;

— garrafas (litros e meios-litros) ;

— cestas metdlicas ou de madeira;

— carrinho préprio para transporte de ces-

tas com garrafas cheias de leite para a cidmara
frigorifica;

‘FABRICACAO DE MANTEIGA:
—_ 1 batedeira conjugada, com capacidad
para 100 Kgs. de creme;" i
— 1 depédsito metédlico, para . creme, com

paredes duplas (maturador) ;
— Caixa. de agua. filtrada e refrigerada;

Grande Estabelecimento
Grafico - Dispde de 6tima
e bem aparelhada oficina
grafica para a execugéo
perfeita de todo e qual-
quer trabalho -concer-
nente ao ramo. —

Fabrica de livros
comerciais, para coope-
rativas de lacticinios.
Livros em branco e im-
pressos para contabilidade;
modelos oficiais em geral,
edi¢cbes de grande vulto.

RUA HALFELD, 342
Caixa 45 - Fone 3505

Oficina especializada para
fabrico e reforma de instru-
mentos de musica - Sor-
timento variado de méto-
dos e accessdOrios —
Harmoénicas de boéca e

de fole, artigos de 1."

Acordedes nacionais

e extrangeiros - Vio-

I6es - Violinos - Banjos

- Clarinete - Requinta -
Flauta - Flautim - Pistdo

- Saxofone - Contrabaixo e
outros intrumentos de musica

JUIZ DE FORA

Estado de Minas

’ Aireinmnn «~\ Tanque-depdsito " calafetado.
&) EPAMIG
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,/Legislacao

Regulamento do Servigo de Producéao
e Industrializacao do Leite

CAPITULO I

ATRIBUIGOES

Art. 1.°— Ao Servico de Produgio e In-
dustrializacio do Leite, da Secretaria Geral de
Agricultura, Industria e Comércio, compete:

I — Estudar as condicdes locais para a pro-
ducao e industrializacio do leite;

II — Fomentar a produc¢io do leite e seus
derivados no Distrito Federal;

III —- Realizar estudos sobre as ragas leitei-
ras mais adaptiveis as condi¢Ges locais e os
métodos convenientes a sua exploragio;

IV — Estudar o arracoamento e os métodos
de alimenta¢io econdmica para a exploracio do
gado leiteiro;

V — Introduzir e difundir plantas forra-
geiras de cultivo aconselhivel no Distrito Fe-
deral;

VI — Estimular a organizacdio de coopera-
tivas de produtores de leite, de beneficiamento
e de venda de leite e seus derivados, de acérdo
com a orienta¢gio do Servico de Economia Ru-
ral do Departamento de Agricultura;

VII — Estudar, em cooperagio com o Ser-
vico de Engenharia Rural do Departamento de
Agricultura, aprovar e orientar instalacGes de
estabelecimentos destinados A produc¢io e bene-
ficlamento do leite do Distrito Federal e, bem
assim, 4 sua industrializagao;

VIII — Promover, difundir e aplicar o mé-
todo d einseminacdo artificial para o aprovei-
tamento intensivo dos bons reprodutores;

IX — Inspecionar o leite e seus derivados,
desde a producio até a saida dos estabeleci-
mentos industriais, excetuados os entrepostos e
postos de engarrafamento, apreendendo, inter-
ditando ou inutilizando os produtos julgados
impréprios ou f{raudados;

)EPAMIG
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X — Registrar e classificar os estabelecimen- -

tos destinados a produgio do leite e seus de-
rivados, concedendo-lhes assentimento para fun-

cionar e exigindo a remodelacio daqueles que

nao satisfizerem as condi¢Ges técnico-sanitirias
convenientes, excetuados os entrepostos e pos-
tos de engarrafamento;

XI — Inspecionar, permanentemente, Os es-

tabelecimentos, locais e instalacdes onde o leite
fér produzido, beneficiado ou industrializado,
com exce¢cdo dos entrepostos e postos de en-
garrafamento do leite importado, interditando.
quando imprdprios, os aparelhos, maquinas, re-
cipientes e utensilios destinados ao preparo,
envasamento e transporte do leite e lacticinios
destinados 4 alimentacio;

XII — Recensear e matricular o gado lei-
teiro;

XIII — Promover o registro da produgio
leiteira;

XIV — Cooperar com os 6rgios competen-
tes municipais, estaduais e federais no sentido
de maior eficiéncia dos servicos de produgio,
industrializa¢do e inspe¢do de leite e seus de-
rivados;

XV — Zelar, em estreita cooperagio com o
Servico de Medicina Veteriniria, do Departa-
mento de Veterindria, e com a Divisio de De-
fesa Sanitiria Animal do Departamento Nacio-

nal da Produ¢io Animal, pela saide do gado

leiteiro, organizando a sua defesa sanitiria e
interditando os animais doentes; :

XVI — Praticar, anualmente, no gado lei-
teiro, as provas biolégicas ou outros proces-

sos de diagnéstico para verificagio da tuber- -

culose e da brucelose;

XVII — Estigmatizar, indelévelmente, os
animais que apresentarem reagio positiva 2
tuberculina ou a séro-aglutinagdo para o diag-

néstico da brucelose, sacrificando aqueles que
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. se tornarem perigosos a saiide do homem ou 3
~comunidade animal e indenizando seus pro-

prietirios, na forma da legislagio em vigor;

XVIII — realizar campanha educativa jun-
to aos produtores e demais interessados na in-
distria leiteira, mantendo cursos especiais, ra-

‘pidos e praticos para o ensino da producao hi-

‘giénica do leite e seus derivados;

XIX — imp6r aos infratores multas e ou-
tras penalidades previstas em leis e regulamen-
tos.

CAPITULO 1II
DO ASSENTIMENTO

Art. 2.°— Todos os estabelecimentos onde
o leite for produzido, beneficiado ou indus-
trializado, ressalvada a excecdo expressa nos
itens X e IX do art. 1.°, sé poderio funcio-
nar depois de obtido o assentimento do Ser-

- vigo de Produc¢ic e Industrializacio do Leite.

Paradgrafo tnico — Para os fins do presen-
te artigo, tais estabelecimentos deverao satisfa-
zer as condi¢cOes exigidas no presente regula-
mento.

Art. 3.°— Para efeito do que dispde o pre-
sente regulamento, os estabelecimentos destina-
dos 4 producdo, beneficiamento e industrializa-
cio do leite sdo classificados em:

I — estabelecimentos produtores:
II — postos de recebimento; e
IIT — estabelecimentos industriais.

Art. 4.°— Os projetos de instalagdes ou de
adaptacOes dos estabelecimentos a que se refe-
re o artigo 3.° dependem de estudos e aprova-
¢do do Servico de Produgao e Industrializacao
do Leite.

§ 2.°— A aprovagio dos projetos de ins-
talagio a quc se refere o presente artigo serd
solicitada em requerimento, devidamente sela-
do, dirigido ao Prefeito do Distrito Federal, no
qual serdo indicados o nome e a nacionalidade,
a natureza e a sede do estabelecimento.

: § 3.°— O requerimento deverd ser instrui-
0 com:

:a) planta em triplicata do prédio, ou pré-
ios exata (baixa; de situagdo, cortes. transver-

sal e longitudinal e localizagio detalhada do
aparelhamento e das instalacGes, inclusive abas-
tecimento de 4dgua e réde de esgbtos). assinada
por engenheiro, podendo ser em certos casos
e em se tratando de estabelecimentos produto-
res, dispensadas algumas dessas exigéncias. a
juizo do Servico de Producio e Industriali-
zacio do Leite;

b) memorial descritivo, em triplicata, da
construgdo do prédio, ou prédios, o qual, se-
gundo a natureza do estabelecimento, devera
indicar: drea, os limites. o tipo de construgao,
as vias de comunicagio, os meios de transpor-
te e de entrega, a quantidade e a qualidade do
feite a produzir ou receber, beneficiar ou in-
dustrializar, os processos de refrigeracao, pas-
teurizacio e, bem asim, a procedéncia do leite
e o destino que vai dar a0 mesmo ou aos seus
derivados;

¢) memorial descritivo. em triplicata, com
a especificagdo pormenorizada dos aparelhos,
méiquinas e utensilios, indica¢io de sua finali-
dade, descri¢io de seu funcionamento e sua
capacidade de producio;

d) apresentacio do exame bacterioldgico e
quimico da 4dgua de abastecimento, fornecido
por laboratério oficial, quando a dgua nio
for a do abastecimento piblico.

§ 4°_— Cada um desses documentos levara
o sélo legal de fdlha.

Art. 5.2 — Concluidas as obras e instala-
¢coes do estabelecimento e verificada a fiel exe-
cucdo do projeto, serd concedido o assentimen-
to para funcionar.

4 1.9 — Obtido o assentimento, o estabele-
cimento s poderd iniciar suas atividades de-
pois de satisfeito o pagamento da taxa de fis-
caliza¢io constante da tabela anexa ao presen-
te regulamento e que serd cobrada adiantada-
mente, por semestre.

§ 2. — Os alvards de licenca para funcio-
namento dos estabelecimentos referidos no ar-
tigo 3.° sdmente serdo concedidos mediante
apresentacio de certidio do assefitimento.

Art. 6.° — Qualquer estabelecimento que
sofrer interrup¢io em seu funcionamento por
espago superior a seis meses, s& poderd reini-
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ciar seus trabialhos requerendo novc assenti-
mento.

Art. 7.9 — Toda e qualquer modificagio
nas dependéncias ou instalagdes dos estabeleci
mentos assentidos dependem de aprovagio do
Scrvico de Produgio e Industrializagio do I ei-
te e s6 podera ser feita por determinagdo deste
ou mediante requerimento do interessadc.

Pardgrafo 1dnico — As substitui¢des dos
aparclhos s podem ser efetuadas depois de ob-
tida permissio dc Servio de Produgio ¢ In-
dustrializagio do Leite.

Art. 8.°-— 0O Servigo de Produgio e Indus-
trializagio do Leite divulgard prcjetos padrdes,
planos de orgamentos para a construgio de es-
tibulos, estrumeiras, abrigos, salas de ordenha,
e fabricas de lacti-

usinas de beneficiamento

cinios.
CAPITULO III
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES
1. — Parte Geral

Art. 9.° — Estabelecimentos produtores sao
os que se dedicam a produgido do leite destina-
do ao consumo, apOds pasteurizagdo, ou a ser

‘industrializado.

Pardgrafo tnico —- Os estabelecimentos pro-
dutores de leite, no Distrito Federal, sio clas-
sificados em:

I — produtores de leite tipo “A”
II —- produtores de leite tipo “B” e

ITI — produtores de leite tipo “C".

Art. 10 — Os produtores que exercerem o
comércio do leite sem o prévio assentimento
do Servico de Produgio e Industrializagio do
Leite serdo considerados clandestinos, pode;do
seu gado leiteiro ser apreendido, sem prejuizo
das multas e outras penalidades previstas neste
regulamento.

Parigrafo unico—- O gado destinado a pro-
ducdo de leite para uso exclusivo na proprie-
dade em que ¢ mantido ficard sujeito a obser-
vincia do presente regulamento no que res-
peita a profilaxia das zoonoses e em tudo o
mais que lhe for aplicivel.

Art. 11 — As atuais granjas e os estibulos,
retiros e currais de gado leiteiro deverdo ser
adaptados as exigéncias do presente regulamen-
to, no prazo de um ano, a contar da data da

ena nnhlicaria

FL)EPAMIG
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Parigrafo unico __ A concessio desse prazo
nio exclui a obediéncia a fiscalizag¢idc sanitdria
dos estabelecimentos a que se refere o presente
artigo e, bem assim, do leite nos mesmos pro-
duzido.

Art. 12 — Somente seri permitida a insta-
lagdo de estabelecimentos produtores do leite na
zona rural e nos terrenos préprios das zonas
residencial (ZR-2 e ZR-3) e industrial (ZI-2),
afastados dos nucleos populosos.

Parigrafo unico — As dependéncias edifi
cadas dos estabelecmientos deverdo ficar a cin-
quenta (50) metros no minimo, da estrada ou
rua e da vizinhanga.

Art. 13 — Os estabelecimentos produtores
de leite, em geral, sio obrigados a:

a) cuidar das condi¢Ges higiénicas dos cur-
rais, estibulos e anexos:

b) conservar
¢Oes;

¢) manter em condi¢Ges higiénicas o vasi-
lhame empregado na ordenha, manipulagic e
acondicionamento do leite.

Art. 14 — Os estibulos do sestabelecimen-
tos produtores de leite, em geral, deverao obe-
decer as condi¢Ges minimas seguintes:

a) serao localizados, de preferéncia, em

terreno séco e alto, ou aterrade e drenado,

quando fér baixo e pantanoso;

b) serdo construidos, de preferéncia, de
forma retangular, possuindo os corredores ¢
passagens indispensdveis aos trabalhos;

c) terdo é4rea correspondente ao nimero de
animais a estabular;

d) terdo pé direito minimo de trés (3)
metros, ilumina¢ido natural e arejamento sufi-
cientes;

e) terdo o piso elevado a, pelo menos, vin-
te centimetros do solo, impermedvel e revesti-

do de cimento as pero e resistente, ou de pe-

dras aparelhadas, devendo as juntas destas ser

convenientemente tomadas com asfalto ou «ci
mento;

f) o piso terd ainda inclinagdo convenien-
te, ndo superior a dois (2) por cento, e serd
provido de canaletas coletoras, de largura, pro-
fundidade e inclinagdo suficientes;

g) as paredes, se houver,

de cimento ou outro material resistente, até

(1,50 cms.), no minimo. com

as pastagens em boas condi-

serdo revestidas
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altuar de um metro e cinquenta centimetros

a superficie
lisa;

h) as mangedouras deverdo ser construidas

e cimento ou outro material apropriado, de

facil limpeza, sendo ainda providas de 4gua

orrente.

Parigrafo tUnico. — Nos estdbulos ja ins-
talados, na data da publicagio deste regula-
mento, serd permitido o pé direito minimo de
dois metros e cinquenta centimetros (2.50
cms.), contanto que dotados de iluminagio na-
tural e arejamento suficientes.

Art. 15 — Os estabelecimentos produtores
de leite destinado ao tipo “B”, além das con-
digdes gerais exigidas, deverdo, obrigatdria-

mente, pOSSUir:
a) dependéncias destinadas ao pessoal, ves-
tiarios, pias ¢ instalagBes sanitdrias;

b) local destinado ao preparo das racGes

~de animais;

c) piquete ou coinpaftimento, com Aarea

suficiente destinado aos bezerros:

d) instalacbes para a produgio dec calor

- destinado a higieniza¢do do vasilhame;

f) instalagbes adequadas ao resfriamento do
leite 3 temperatura nunca superior a 15° C.,
as quais serio dispensadas quando o leite fér
entregue a usina de pasteurizagio dentro de

quatro (4) horas, no miximo, apés a orde

nha;

g) sala de ordenha que satisfaca as exigén-

~cias feitas para tal dependéncia;

h) agua potivel, abundante ¢ devidamente
canalizada em tddas as dependéncias.

Art. 16 — A sala de ordenha devera ter:

a) area, iluminagic e arejamento suficien-
es; TS
tes DR

b) pé direito minimo de tres (3) metros;

c) o piso impermeivel e resistente, elevado
., pelo menos, vinte centimetros do solo, re-

TR

vestido de cimento Aspero, com inclinacio nio
superior a dois por cento, provido de canale-
tas coletoras, de largura, profundidade e decli-
ve suficientes; o

“d) as paredes inteiras com os 4ngulos ar-
edondados, revestidas e impermeabilizadas com

material adequado, de preferéncia azulejo
branco vidrado, até a altura de dois (2) me-
tro se caiadas dai para cima;

e) portas providas de molas e aberturas te-

ladas a prova de moscas.

Art. 17 — Nos estabelecimentos produtores
de leite destinado ao tipo B, em que for reali-
zado o resfriamento do leite, as instalagGes
constantes das letras o e f, do art. 15, serdo
contiguas a sala de ordenha e deverio dispdr
de:

a) Aarea, ventilacio e iluminacdo suficientes;

b) réde de esgotos provida de ralos em nu-
mero e disposi¢ao convenientes, com canaliza-
¢ao ampla para coleta e drenagem das aguas
residuais, que deverdo ser depuradas, quando
necessario;

c) pé direito minimo de trés (3) metros;

d) paredes revestidas de material impermea-
bilizante aprovado, até a altura de dois me-
(2,50 cms.);

resistente ¢

tros e cinquenta centimetros

e) piso revestido de material
impermedvel com inclinagdio conveniente, pro-
vido de ralos para o ficil escoamento das aguas
residuais;

f) férro de superficie lisa, pintado de bran-
co. podendo ser, nas dependéncias destinadas i
producgdo de calor e 4 lavagem e higienizacido
do vasilhame, de madeira em xadrez cu tela

metalica;

g) aberturas teladas, 3 prova de moscas.

Paragrafo unico —-- As dependéncias destina-
das ao resfriamento do leite terdo o piso re-
vestido de ladrinhos cerimicos e as paredes re--
vestidas de azulejos brancos vidrados, até a al-
tufl de dois (2) metros, com os ingulos ar-
redondados.

Art. 18 — Os cstabelecimentos produtores
de leite tipo “A”,
para os estabelecimentos

além das condigGes exigidas
produtores de leite
destinados ao tipo “B”, deverio possuir, obri-
gatoriamente:

a) estabulo que atenda as condi¢Ges mini-

mas estabelecidas no artigo 14;

b) instalagGes para pasteurizacdo e resfria-
mento do leite;

¢) pequeno laboratério de anilise;

(Continiia)
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MERCADO DE LEITE

Mau grado a precariedade das informagdes
relacionadas com a produgio leiteira, pode-se

afirmar que a parte destinada ao abastecimen-

to das duas grandes cidades — Rio e Sio
Paulo — representa volume ponderivel da
produgio negociada — cérca de 40 %, segun-

do estimativa de “Conjuntura Econdmica”,
publicagio da Fundagio Getilio Vargas. En-
tre o8 maiores centros, cujo consumo de leire
é conhecido, podem ser alinhados o Distrito
Federal, com cérca de 270 'mil litros diarios;
Sio Paulo, com 280 mil; Porto Alegre, com
70 mil; Belo Horizonte, com 45 mil; Nite-
réi, com 22 mil; Salvador, com 12 mil; For-
taleza, com 12 mil; e Recife, com 10 mil li-

tros diarios.

Deve-se encarar o abastecimento dos gran-

des mercados de forma diferente do das «i-

(Conclusao da pig. 23)
FABRICACAO DE SUB-PRODUTOS:

— para aproveitamento das sobras ou de
leite que se altere. Podem ser obtidos doces de
leite, requeijdes, cremes, etc., todos estes ar-
tigos, de pronta saida e muito mais lucrativos
que a simples fabricagio de caseina, no mo-
mento, de pouco valor comercial. Tacho de
fundo duplo, com circulagio de vapor; tanque
de coagulacao, mexedores metailicos ou de ma-
deira, formas, etc.

LABORATORIO:

—-dispondo de todo o material para ané-
lises rapidas do leite, do creme e da manteiga.

SEDE DA INSPECAO:

— pequeno cdmodo reservado para a Ins-
pecio, manter livros, grificos, quadro-negro
para aulas ou explicacGes, etc., podendo haver

ninha,

Emprosa do Pesavisa -

-
Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

dades menores e dos povoados -esparsos pelo

territétio nacional, onde nic hi problemas
de transporte a grande distincia, de benefici
mento, cimaras frigorificas, etc., costuman-

do-se fornecer o leite cru & populacio, sem

maiores exigéncias técnicas ou higiénicas. Qs

mais importantes centros produtores de leite

situam-se nos Estados de Minas Gerais, Rio
de Janeiro, Sio Paulo, Rio Grande do Sul ‘e
Santa Catarina, os quais, em conjunto, re-
presentam mais de 909% da producio leiteira

nacional, sob o contréle dos servigos federais

Os dados sobre a produgio de leite, for-

necidos pela Divisio de Inspe¢io dos Produ-

tos de Origem Animal, do MA, demonstram

grande flutuacdo, havendo elevacdes e quedas.

bruscas, de ano para ano, numa média as ve-
zes superior a 20%. Assim, enquanto em
1945 a produgio subia a 132 milhGes nos
quatro Estados mencionados, jA4 em 1946 o

seu nivel caiu para 110 milhGes, subindo logo

ap6s para 126 milhdes, em 1947. Nio se.

devem, entretanto, como adverte “Conjuntu-
ra Econdémica”, confundir as oscilagdes no vo-
lume total da producio com as flutuagGes te-
gistradas no abastecimento das capitais, devi-
das antes a condi¢Bes de preco e de distribui-
¢io do produio.

O volume do abastecimento de leite é in-
fluenciado nio s6 pela situagdo dos merca-
dos de carmes, cujos precos afetam, as vezes,
a manutencio dos rebanhos leiteiros, como
pelos precos dos lacticinios que podem provo-
car deslocamento da utilizacdo do produto, e

também, pelos préprios mercados leiteiros.

Como consequéncia de tais fendmenos, tém-se

registrado oscilagdes importantes no nivel do

abastecimento publico de leite as grandes ci-

dades.
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Educacao Sanitaria

0 FEIJAO SOJA A ALIMENTACAO HUMANA

A leguminosa soja, feijio de soja ou o

_soja, é usado como alimento humano hi mais
de 5.000 anos na China, onde até se deno-
~mina “carne sem o0sso” pelo seu reconhecido

valor nutritivo.

- Vegetal que vai revolucionar a nutrigio
da humanidade, dele afirmira um cientista em
1917, o soja é com efeito alimento dos mais

“completos, pela qualidade e quantidade de
proteinas e gorduras, poder vitaminico e con-

teddo em sais minerais.

Quanto aos sais minerais, os feijoes de soja
contém o dbébro do cilcio encontrado no lei-
te e em grandes percentagens fdsforo, ferro,
cobre, magnésio, potissio e sddio, todos eles
minerais  indispensiveis ao crescimento e 2
manuten¢io da satde.

Em poder vitaminico, sio encontradas no
soja a vitamina Bl (aneurina ou tiamina), a
vitamina B2 (riboflavina), a vitamina E, a
vitamina K ¢ a niacina (4cido nicotinico, vi-
tamina PP, vitamina anti-pelagrosa). Conquan-
to se ressinta da vitamina C, esta se apresenta
em quantidade nos rebentos de feijoes grelados.

Quanto s proteinas, entretantc, é que mais
s¢ sobressai o soja. Contém a glicinina, uma
proteina considerada de primeira classe, o quec
é raro entre os vegetais, que geralmente sé
contém proteinas de segunda classe. As de
primeira classe sio em geral as proteinas de
origem animal. Para se explicar melhor o scu
conteido em proteinas basta dizer-se que 500
gramas de farinha de soja contém tanta pro-
teina quanta haverd em 36 ovos, em 6 litros
de leite ou em 900 gramas de carne sem osso.

E' igualmente excelente fonte de hidratos
de carbono e gorduras.

Do soja sao extraidos, principalmente a
farinha e o leite (e sub-produtos, manteiga,

‘queijo, etc.). O leite tem uso até em alimen-

tagio infantil. A farinha é utilizada para au-
mentar o poder nutritivo do pio brance c
de outros alimentos, sopas, bolos, bonbons.
etc. O feijio e o grélo sio usados em sala-
das e outras preparagOes.

Nio é vegetal muito exigente em qualidade
de terreno e pertencendo a familia das legu-
minosas, tem como estas plantas a faculdade
de, aproveitando o azoto atmosférico, fazer
a restauragio das terras “cansadas”, o que ¢
de nio pequena vantagem para a agricultura
em geral. Outras particularidades do soja,
como plantio, escolha de sementes, etc., ji
nio constituem proOpriamente setores sanita-
rios.

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

PRECEITOS DE RIGIENE ALIMENTAR

A ragio alimentar s6 ¢é adequada e com-

pleta quando contém, em quantidades periei-
tamente equilibradas. todos os principios nu-
trfitivos: hidrato de carbono, proteina, gor-
dura, agua. sais minerais e vitaminas.

No or¢amento da dona de casa, nada, ab-
solutamente nada, deve prejudicar a quantia
reservada 2 alimentagdo. Ela deve ocupar lu-
gar preponderante no orcamento doméstico.
Da alimentagio, em grande parte, depende a
satide de todos os membros da familia.

Os legumes que podem ser ingeridos crus,
como: tomate, rabanete, alface, etc. além de
conservarem O seu teor mineral e vitaminico
— tornam a alimentagdo mais ripida e mais
econdmica, pois nio hi necessidade de com-

stivel.

Qualquer gordura, quando usada em ex-
cessc, dentre outros inconvenientes, pode pro-
vocar o perigo da acidose.

A falta de apetite, sobretudo nas criangas,
pode ser causada, simplesmente, por maus
hibitos alimentares, como: horirio mal dis-
tribuido, refeices mal preparadas, etc.

Nas refeicBes, principalmente das criangas,
nunca poderio faltar leite, ovos, verduras e
frutas. Sao alimentos essenciais e protetores.

Um copo de leite, pao e uma fruta cons-
tituem uma boa refei¢io.

(Do S.P.E.S. de Minas Gerais).
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Méquinas e accessé-

rios para Lacticinios.

Tubos de ferro e

galvanizados.

Material para

Laboratério.

SOCIEDADE COMERCIAL DE
MAQUINAS VILLELA LTDA.

Av. Churchill n. 97 - B — Loja e salas 305/6
Tel. 32-7822 — End. Teleg. “SOCOMAVI” — C. Postal n. 4617
RIO DE JANEIRO )

DESNATADEIRAS |

KERNEELTER

Coalho

Dinamarqués
"GL AD”

— o melhor —

INDICADOR COMERCIAL

CASA DA AMERICA

Tubulacoes
Ferragens em geral.

Rua Halfeld n.' 857
Juiz de Fora — Minas

Maguinas “JUNQUEIRA™

PARA PICAR FORRAGENS.

Informagdes com os fabricantes:

J. R. JUNQUREIRA & CIA.
Av. Sete de Setembro - 969
C. Postal, 14 — &nd. Teleg. “JUNQUEIRA”

Juiz de Fora — Minas

Irm3os LAGROTTA

Posto de gazolina. Lacticinios em geral.
Refrigeracio. )

Rua Antonio Lagrotta n." 80

Juiz de Fora — Minas

LATAS para Manteiga

Méquinas para a Indistria
de Lacticinios

$/A. LIT. MEC. uN!IAD INDUSTRIAL
Rua Maria Perpétua n.’ 44
Juiz de Fora — Minas
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Aniversarios de Felctianos:

JANEIRO:

5 — Walter Rente Braz
18 — Dr. Paulo Wanderley Teixeira

31 — Zoreth Salomio.

SEBASTIAO SENA FERREIRA
DE ANDRADE

Transcorre a 18 de Janeiro o aniversario
natalicio do Dr. Sebastido Senna Ferrcira de
Andrade, Diretor da F.E.L.C.T. O FELC-
TIANO cumprimenta o ilustre aniversariante,
desejando-lhe felicidades em sua vida particular
e na administracio do Estabelecimento.

SEBASTIAO DUTRA DE MORAIS

E' grata para os felctianos a data de 16 de
Janeiro, que assinala o aniversirio do Sr. Se-
bastiao Dutra de Morais, ecdnomo da FELCT
e grande colaborador de sua grandeza, desde o
seu periodo inicial. Parabens do FELCTIANO.

PROF. GERALDO GOMES PIMENTA

Com satisfagic, o FELLCTIANO cumpri-
menta o Prof. Geraldo Gomes Pimenta. pelo
seu aniversirio a 28 de Janeiro, desejando-lhe
felicidades, particularmente. e na sua ji bri-
lhante carreira.

FEVEREIRO

6 — Mario Moreira de Carvalho
9 — Oswalde Miranda Murta
11 — Alberto Mendes de Oliveira.

DR. ROGERIO DE ALBUQUERQUE
MARANHAO

Felctiano dos mais destacados, o Dr. Ro-
gério Maranhdo que, com certeza, receberd
muitos abragos de seus inimeros amigos, por
ocasiio do seu natalicio, fez, na FELCT, o
Curso Avulso de Aperfeicoamento em indis-

FELCTIANO
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tria de lacticinios, em 1943. No mesmo ano
orientou a 3.* turma do mesmo Curso e le-
cionou a cadeira de Tecnologia da manteiga
para os alunos do Curso de Técnico em Lac-
ticinios.

No momento o ilustre felctiano esta fazendo

Curso de Aperfeicoamento e Especializagio
cm Inspec¢io de Produtos de Origem Animal,
na Universidade Rural do Brasil. Nossos pa-
rabens ao querido amigo e colega, que verd
passar seu aniversirio no dia 4 de Fevereiro.

TECNICO ALUIZIO DE
AQUINO ANDRADE

O dia 18 de Fevereiro assinala a data nata-
licia do técnico Aluizio de Aquino Andrade.
felctiano da velha guarda e um dos mais des-
tacados técnicos do Servigo Industrial da Ta-
brica-Escola de Lacticinios “Candido Tostes”.
Parabens do FELCTIANO.




~ PRODUTOS FABRICADOS NA
~EELCT.

LABORATORIO

Solugg@o Dornic, solugGo de soda décimo normal , solugdo de fenolftaleina a 2%,
solugdo decimo mormal de nitrato de prata, solugdo de nitrato de prata, so-
lugdo de bicromato de potassio a 5% ,Cultura de Proquefort em po, Fermen-
fo ldctico selecionado liquido, Coranie liquido para queijos,Cultura de Yoghurt(li-§
quido), Grgo de Keflir, Fermento selecionado para quejjo Suisso.

|
QUEIJOS
'Minas” padronisado.

TIPQOS : Cavalo, Coboca, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda,Lunch, Prato,
Parmezdao, Pasteurizado, Provolone, Reno -Edam , Roquefort, Suisso, Cremer
. Suisso, Requejigo Mineiro, Requeijgo Criola, Ricola .

MANTEIGA Extra e de primeira.

CASEINA - Por diversos processos.

Dirigir_os_pedidos &
. Fabrica Escola de Lacticinios Candido Tosles.

Rua Tenente Freilas Sh. B ~ Cx. Postal 183.

Juiz de Forg. Minas Gerais.
BRASIL

&2)EPA
/_l:.-' ©
Institato do Laticinios Gandido.






