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ssão �o XII. O �o resso Internacional oe Lacticínios na FEL�T 
OTTO FRENSEL 

Realizou-se em Estocolmo, capital da Suécia, de 1 5  a 1 9  de 
Agosto p.p., com o esperado grande brilho, o XILo Congresso 
Internacional de Lacticínios. 

Recordamos os nossos seis artigos antericres sobre este tão 
importante Congresso para os lacticínios brasileiros e só podemos 
constatar que, de nossa parte, tudo fizemos para que houvesse uma 
repres-?ntação condigna do Brasil e dos seus Lacticínios em tão 
importante certamen. 

Por sugestão do Snr. Ministro da Agricultura, o Snr. Presidente da República, auto­
rizou em 1 1  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 Veterinária e de Lacticínios, a se realizarem �m Londres c Estocolmo, de 8 
a 1 3  e de 1 5  a 1 9  de Agosto próximo" (PR 1 7.284-49, E.M.G. n.o l .28 5 de 1 1-7-49. 
d:) M.A., publicado no "Diário Oficial", Seção I. Ano LXXXVIII. n.o 1 6 1 .  de 1 4  de 
Julho p.p .. página 1 0.08 6 ) . 

Entretanto, a deliignação destes quatro representantes do Brasil a tão importantes cer­
Limes internacionais. somente foi efetivada em 1 7  de Agosto p.p. ,  isto é. dois dias antes de 
enCErramento do XILo Congresso Internacional de Lacticínios e já estando encerrado o outro 
congresso. Trata-se do Decreto de 1 7  de Agosto de 1 949. na pasta do Ministério das Re­
lações Exteriores, publicado no "Diário Oficial", Seção I. Ano LXXXVIII, N.o 1 9 1. de 
19 de Agosto p.p .. que diz: 

O presidente da República resolve designar 
Os senbores Henrique Blanc de Freitas, Guilherme Edelberto Hermsdcdf, Paulo 0.1 CrU? 

e José Januário Carneiro Filho para representarem o Brasil no 14.( Congresso Internacional 
de Veterinária e no 1 2.° Congresso Internacional de Lacticínios, a rea1iz:rem-se em Londr'?s 

e Estocolmo. de 8 a 1 3  de Agosto e de 1 5  a 1 9  de 
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Felizmente. entretanto. o Brasil não deixou de 
comparecer. po::::. à visão e boa vontad:� áo 
Snr. Dr. Améi;C('\ René Gianetti, m.d. Secret"<'Írio da 
Agricultura, Indústria, Comércio e Trabalho, do Es­
tado de Minas Gerais. representou esse Estado no 
XILo Congresso Internacional de Lacticínios, o Snr. 
Dr. Sebastião S. F'2rrcira de Andrade, m.d. Diretor da 
Fábrica-Escola (1:: Lacticínio� "Cândido Tostes". de 
Juiz de Fora. Nâo podia Minas Gerais, nem o Bra­
sil, enviar melhor e mais competente representante . 
Felicitamos, porisso. sinceramente, os lacticínios de 
Minas Gerai�, e do Brasil pela elevada compreensão de 
suas reais necessidades que encontrou de parte do 
Exmo. Snr. Secretário da Agricultura de Minas Ge­
rais. Como vimos, foi, assim, plenamente atendido o 
nosso pedido, relatado em nosso número de Abril 
p.p., para que, Minas Gerais e, assim, os próprios 
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e dos produtos lácteos (12). Relator geral-­
H. Mulder (Holanda). 

Questão 2 - A composição química do 
leite e dos produtos lácteos (25). Relator ge­
ral - J. Keilling (França). 

Questão 3 - Os processos de oxidação 
no leite e produtos lácteos (19). Relator ge­
ral - G. E. Holm (Estados Unidos da Amé­
rica do Norte). 

Questão 4 - Os processos microbiológi­
cos do leite e produtos lácteos (33) - Re­
lator geral - A. T. R. Mattick (Grã- Breta­
nha). 

Questão 5 -- Métodos de pesquisas e de 
análises (31). Relator geral - A. C. An­
dersen (Dinamarca). 

Secção III Aspecto Técnico do Pro-

blema: 
a) Técnica dos processos: 
Questão I Tratamento do leite para 

o consumo humano ( 15). Relator geral -
G. M. Trout (Estados Unidos da América 
do Norte). 

Questão 2 -Fabricação de manteiga pelo 
processo contínuo ( 7 ) . Relator geral -, N. 
King (Suécia). 

Questão 3 - Técnica de 
dos queijos ( 6). Relator geral 
(Grã-Bretanha) , 

conservação 
E. Capstick 

Questão 4 - Produção de cremes "gla­
cees ("ice-creams", sorvetes, etc.) - Rela­
tor geral - H. H. Sommer (Estados Unidos 
da América do Norte). 

Questão 5 - Limpeza do material usa­
do nos estabelecimentos de lacticínios e verifi­
cação de sua eficácia ( 14). Relator geral 
W. Domer (Suíça). 

b) Técnica das máquinas: 
Questão 1 - Concentração do leite 

dos produtos lácteos ( 4). Relator geral 
G. J. Blink (Holanda). 

Questão 2 - Contrôle da temperatura 
na conservação dos produtos lácteos (3). Re­
lator geral - G. Loftus Hills (Austrália). 

Questão 3 - Estandardização do mate­
rial exígido e das peças para máquinas usadas 
em lacticínios ( 6 ) . Relator geral -- J. Mat­
thews (Grã- Bretanha). 

Questão 4 - Pasteurização e refrigera­
ção do leite para fabrir.ação de produtos lác-

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

c) Técnica de construção: 
Questão 1 - Planos de lacticínios de di­

ferentes capacidades e de diferentes tipos de 

S. A. R. o príncipe herdeiro da Suécia profe· 

rindo o discurso de abertura do XII Congresso 

Internacional de Lacticínios, em Estocolmo. 

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

Questão 2 - Construção de lacticínios 
e escolha dos materiais de construção (3). -,­

Relator geral - Y Rosén (Suécia). 
Questão 3 - Sistema de filtração das 

águas residuais dos lacticínios ( 7 ) . Relator ge-
ral S. Vallin (Suécia). 

Secção IV .- Economia e Comércio: 

a) Economia industrial: 
Questões 1 e 2 - Métodos de estimati­

va da economia industrial dos lacticínios e in­
vestigaçõ8' comparativas sobre o custo de fa­
bricação dos lacticínios de diferentes capacida-
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produtos lácteos como alimentos para o con- Questão 3 - O abastecimento de leite !: 
sumo humano e os métodos para aumentar das grandes cidades tropicais (2). Relator ge- �'i 

I; este consumo ( 8 ) . Relator geral - E. A. ral E. Lancelor (França). li 
Martin (Estados Unidos da América do Nor- Questão 4 - (O armazenamento dos n te). produtos lácteos 1>ob os trópicos) (O). 

i 1 Questão 3 - Influência dos preços e Essas teses e as considerações que em tôr- � l 
do poder aquisitivo sobre o consumo do leite no delas foram emitidas pelos técnicos, depois 
e dos produtos lácteos ( 3). Relator geral eLe coligidas, nos foram oferecidas. Estamos 
L. -Spencer (Estados Unidos da América do aguardando o seu recebimento pelo correio. 
Norte) . para. nesta Escola, procedermos a estudos mais 

c) Estandardização. detalhados sobre o assunto de cada uma. 
Questão 1 - Estandardização da composi- Durante o Congresso fizemos, também. 

ção ( qualidade) do leite e dos produtoi: ( 7 ) . diversas excursões às Fábricas. Usinas, Fazen-
Relator geral - O. F. Konig (Suíça). das e Est3ções Experimentais de lacticínios. 

Resumimos abaixo as visitas que julga-Questão 2 - Embalagem e unidades de mos mais interessantes: medidas para a venda do leite e dos produtos 
lácteos (2). Relator geral - J. P. Byon­
dot (França). 

Secção V -- A organização da indústria 
leiteira: 

Questão 1 (Organização. gêmro de 
emprêsas e a situação econômica da indústria 
leiteira nos diferentes países) (20) . 

Questão 2 - Medidas governamentais 
com o fim de encorajar o desenvolvimento da 

(Conclusão da pág. 4) 
Antes de findarmos estas notas, deseja­

mos lembrar que o único trabalho sobre lac­
ticínios brasileiros, apresentado ao XILo Con­
gresso Internacional de Lacticínios, foi de nos­
sa autoria, sob o título "O abastecimento de 
leite de consumo à Capital Federal Brasileira "" 
Este despretensioso trabalho mereceu ser pu­
blicado nos anais do referido Congresso. Logo 
que tivermos o respectivo exemplar, pretende-

1 - Central de Leite de Estocolmo 
(Mjolkcentralen) . 
E' usina das melhores e mais bem aparelha­

das da Europa. Possui moderníssimo aparelha­
mento, quase todo au tomá tico, para recepção. 
pesage .... tratamento e engarrafamento do lei­
te para o consumo. fabricação de queijo, em­
balagem de manteiga, etc. 

Trata-se de uma cooperativa, a maior 

mos traduzí-Io e dá-lo ao conhecimento dos 
interessados numa reunião. a ser convocada. 
oportunamente, nos salões da benemérita So­
ciedade Nacional de Agricultura. 

.P 
Como homenagem e agradecimento à Di-

reção do XI!.o Congresso Internacional de Lac­
ticínios, reproduzimos nestas páginas as duas 
faces da medalha comemorativa que nos foi 
ofertada. 

'tij 
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existente na Suécia, que congrega nada menos 
de 3 0 .0 0 0  produtores da região central. 

Nas dependências da Central de Leite dão 
entrada, diàriamente, cêrca de 2 . 0 0 0 . 0 0 0  (dois 
milhões) de litros de leite. O volume de seus 
negócios, anualmente, se eleva a mais de . . . .  
3 00 . 0 0 0 . 0 0 0  de corôas (aproximadamente 
Cr$ 1 . 6 5 0 . 00 0.0 0 0 , 0 0). 

O leite destinado ao consumo de Esto­
colmo é todo transportado em modernos va­
�ões-tanques isotérmicos. de :aço inoxidável. 
O leite é, a seguir, pasteurizado, refrigerado 
e engarrafado. Os frascos são tampados auto­
màticamente e, na cápsula com que são veda­
dos, trazem a data impressa, também auto­
màticamentc. 

O laboratório da Central de Leite é mo­
derníssimo, possui perfeito aparelhamento, 
quasl todo elétrico, para contrôle bacterioló­
gico e químico de leite e produtos de lacti­
cínios. Nesses laboratórios constantemente se 
realizam estudos e experimentações tendentes a 
resolver problemas técnicos da indústria leitei­
ra. Entre os

' 
aparelhos que mais nos chamaram 

a atenção, destacamos um de Raio X, para 
controlar o desenvolvimento da olhadura in­
terna do queijo, ocasionada pela fermentação. 

A Central de Leite, anualmente, fabrica 
perto de 1 2.00 0 . 0 0 0  de kgs. de manteiga 
1 0 . 0 0 0 . 0 0 0  ele kgs. de queijo; distribui, d�à­
riamente, a cêrca de 3 . 000  varejistas e forne· 
ce leite e produtos de lacticínios, a, aproxima­
damente, 2 .0 0 0 . 0 0 0  de suécos. 

Essa Cooperativa está construindo, em 
Katrineholm,. uma Central com capacidade para 
receber, diàriamente, 1 8 0 . 0 0 0  litros de leite e 
que se destina a funcionar como reguladora do 
abastecimento de leite de Estocolmo e, por 
essa razão, possuirá instalações para deshidra­
tar nove mil litros de leite por hora. 

Todos os estabelecimentos da Central de 
Leite são de construção e aparelhagem muito 
modernas. Os progressos no domínio da in­
dústria leiteira são seguidos de perto e postos 
em prática pelos técnicos da organização, após 
acurados estudos e experiências. Desta forma, 
a M. C. (Mjolkcentralen) se conserva sempre 
à altura de atender ,às exigências de uma ex­
ploração racional e econômica. 

2 FAZENDA HAMRA 

Esta fazenda é de propriedade da Cia. 
Alfa-LavaI. Lá são feitas experiências sobre 
criação de gado leiteiro, experiências de má­
quinas para lacticínios, ordenhadoras mecâni­
cas, etc. 

Nesta fazenda são ainda ministrados di­
versos cursos, entre os quais um de tres meses 
para a formação de vaqueiros. Para esse curso, 
que é facultado a homens e mulheres, o go­
vêrno concede subvenção anual. conforme acôr­
do celebrado com a direção da fazenda. O cur­
so . é ministrado, teórica c pràticamente, por 
técnicos especializados. A instrução é dada em 
oito horas de trabalho por dia e gira em tôr­
no de trato do gado leiteiro, higiene, ordenha 
manual e mecânica e outros assuntos correlatos. 

Anualmente, cêrca de 3 . 0 0 0  pessoas se 
hospedam em Hamra, quer como estagiárias 
ou como visitantes. 

A área ocupada p'?lo gado leiteiro, é de 
2 5  hectares de pastagens, sendo dividida em 
pastos de 2 hectares cada um. A divisão dos 
pastos é feita, como é muito generailzado na 
Suécia, por meio de cêrcas elétricas. 

A área das pastagens ( 2 5  Ha.), compor­
ta 1 O O vacas, 3 touros e 2 6  cavalos. 

Quando realizamos a visita, havia em 
lactação 9 0  vacas, com a produção diária to­
tal de 1 .270 lts. de leite. 

Lá, como em todas as fazendas da Sué­
Cla, são praticadas duas ordenhas diárias. Na 
ocasião, estava-se verificando a seguinte pro­
dução: 

6 8 8  litros de leite, na ordenha da ma­
nhã e 

5 8 2  litros de leite na ordenha da tarde. 

A raça predominante é originária do cru­
zamento da nativa da Suécia com Shorthorn 
e Ayrshire. O período de lactação das vacas, 
nesta fazenda, é de um ano e a produção mé­
dia de cada uma delas atinge 5 . 1 00 lts., com 
4,2  % de gordura. Assim como na maioria 
das pastagens existentes na Suécia, os pastos de 
Hamra são adubados anualmente. 

E' incalculável o benefício prestado ao 
país por esta organização, pnncipalmente no 
que diz respeito a pessoal habilitado à lida 
com o gado leiteiro. 
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3 - INSTITUTO DE INDÚSTRIA 
LEITEIRA ALNARP 

Este Instituto, localizadc ias proximida­
des da cidade de Alnarp, no Sul da Suécia, 
foi organizado em 1 89 3 ,  como centro de altos 

estudos da ciência leiteira. 

Lá são ministrados três cursos : 

a) Curso superior .- Compreende Tec­
nologia e Economia Leiteira e tem o objetivo 
de especializar profesores de lacticínios, téc­

nicos de fábricas e usinas, técnicos em máqui­
nas, etc. 

b) Curso, normal - Com a duração 
total de 2 5  meses, está assim su bdi vidido : 

1 mês estágio em trabalhos de fazen-
da de criação e trato de gado leiteiro; 

mês - recepção e seleção de leite; 

2 meses - beneficiamento de leite para 
consumo "in-natura" ; 

6 meses - fabricação de manteiga; 

6 meses - fabricação de queijos e 

6 meses - instalações e máquinas. 

c) Curso elementar - Com a duração 
de um ano. Destina-se ao treinamento de pes­
soal para trabalhar na indústria de lacticínios. 

A fábrica de lacticínios do Instituto fun­
ciona em combinação com a Escola e com o 
laboratório de análises. 

Possui completa aparelhagem para bene­
ficiamento de leite" fabricação de queijos 
manteiga, etc. 

A fábrica recebe, em média, 8 . 2 0 0  li­
tros de leite por dia, dos quais 2 / 3  são em­
pregados na fabricação de queijo e 1 / 3 em 
manteiga, em outros produtos e consumo "in 
natura" . 

Funciona também no Instituto uma esta­
ção experimental de lacticínios, com instala­
ções completas e contando com técnicos espe­
cializados em pesquisas químicas e bacterioló­
gicas, contrôle e experimentação de máquinas, 
experiências sobre fabricação de queijos, man­
teiga e outros produtos de lacticínios. 

Esta estação faz investigações científicas 
.1.' experimentações e orienta todas as organiza­
ções leiteiras da Suécia sobre questões práticas 

e importantes em lacticínios. E' organização 
, de importância capitál para a indústria de lac­

ticínios sueca e possui todos os recursos para 
sua completa eficiência. 

CONSIDERAÇÕES GERAIS ACÊRCA DA 

INDÚSTRIA LEITEIRA NA SUÉCIA 

A Suécia, cuja superfície é um pouco in­
ferior a 4 5 0.000  quilc')metros quadrados, tem 
uma população de 6 . 9 00 . 000  habitantes . 3 0% 
dessa população vivem da agricultura e indús­
trias derivadas. 

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

Campos (servem para cultura de cereais) 
9 %. 

Prados (pastagens) - 2,3 %. 
Florestas 5 4, 3  % . 
Montanhas nevadas - 3 4,4 0/0. 
O país é, essencialment(', de pequenos 

agricultores. Segundo as estatísticas mais re­
centes, as propriedades agrícolas assim se di­
videm: 

Areas em Ha. Número de % 
propriedades 

De 1.4 a 2, 1 18 . 00 0  2 8,5 
De 2 a 10 , 202 . 0 0 0  4 9.0 
De 10 a 20. 5 8 . 0 0 0  1 4,0 
De 20 a 30. 1 7 . 0 0 0  4 , 0  
De 30 ou maIs. 18.000 4,5 

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

A,. terras aproveitadas para pastagens são 
em geral pobres; o solo é muito raso e o sub­
solo se compõe de areia e cascalho. Por este 
motivo, a adubação anual das pastagens é im­
prescindível, aplicando-se e:m média 4 0 0  kgs. 
de salitre e 1 8 0 kgs. de fosfatos por Ha. Du­
rante o verão, cêrca de 4 a 5 meses por ano. 
o gado é mantido no campo, ficando o resto 
do ano em completa estabulação. As pastagens 
têm que ser suficientes para manter o gado 
durante o verão e produzir o necessário para 
o feno que deve ser consumido durante o'" in­
verno. O número de cabeças vai de 4.a 5 , 
por Ha. As pastagens são em geral divididas 
em pequenos pastos de 2 Ha. 
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SU ÉCI A - Uma cooperativa central qu e substituiu uma série de pequenalJ fábricas. 

Gado leiteiro -- produção de leite 

Número de fazendas produtoras de leite 
no país 259 . 0 0 0 .  

ProduçJo de leite em 1947 - Litros 
4.448 . 0 0 0 . 0 0 0 .  

Número de \'acas dos rebanhos leiteiros 
,-- 1.704.000. 

N LI me ro de vacas por prol-'ried.lde agrí­
cola - 6. 

ProduçJO média, di.iria, por fazenda lei­
teira - Ls. 40. 

Produção média, diária, por vaca em 
lactação - Ls. 10. 

Produção média por lactação (período de 
8 meses e dias) Ls. 2.5 0 0 .  

Teor de gordura (média) - 3,6%. 
Raças mais comuns: 

a) sueca malhada de preto e branco, ori­
ginária da raça Holandesa, chamada raça Frí, 
sio-sueca ou Holando-sueca; 

b) sueca malhada de vermelho e branco, 
originária da Ayrshire, chamada raça sueca ver­
me140-branca, e 

c) sueca mocha - raça da constituição 
nacional . 

Economia leiteira 

As razões de ser da ótima si tuação da in­
dústria leiteira da Suécia residem nos seguin­
tes fatos: 

1 - Contrôle leiteiro - todos os reba­
nhos são submetidos a rigorosos controles de 
n::ndimento, sendo os serviços realizados por 
associações de criadores. Em 1947, foram con­
trolados 40.0 0 0  rebanhos, abrangendo um to­
tal de 45 2 . 0 0 0  vacas. Todas as vacas que não 
apresentem produção dentro de limites razoá­
veis são afastadas do rebanho, por ser a sua 
manutenção prejudicial aos interêsses da co­
letividade. 

2 - Pagamento do leite tendo por base 
a qualidade e o teor de gordura - Por quali­
dade se considera o grau de limpeza do leite, 
revelado na prova de redutase (descoloração do 
azul de metileno) ; quanto mais demorada a 
descoloração, maior valor tem o leite, c assim 
o preço será proporcionalmente aumentado. 
Por teor de gordura se entende a percentagem 
de matéria gorda existente no leite, revelada 
pela análise feita de acôrdo com o processo de 
Lindstrom. O preço base é determinado para 
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,0 . leite com 3,5 %. Cada " 0,1 % de gordura 

acima ou abaixo desté limite corresponde a au­

mento ou, diminuição do preço do leite. Como 

a gordura é o elemento . mais caro, de maior 

valor alimentício e de :m�is fácil r�tirada, e, 

além disso, .  de mais va.riac;la percentagem, não 

se pode admidr que onde a indústria leiteira 

esteja adiantada, não seja ela a base da avalia­

.ção do leite. 
A orientação que tem sido seguida quàn­

à criação econômica do gado leiteiro é a 
diminuição dos rebanhos, em número, mas 

de aumento da sua produção. Assim, o total 

de vacas que, em 1937 ,  era de 1 .9 0 0 .000 ,  

passou, em 1948 ,  para 1.700 .000; em com­

pensação, a produção média por vaca em lac­

tação, que era .de 1 . 000  kgs . por período, em 

1 8 8 0, passou para 2 .500  kgs. (1s.). em 1948. 

Indústria de lacticínios 

A produção de !acticínios, na Suécia, em 
1947, foi, aproximadamente. a seguinte : 

Manteiga - 9 5 . 0 0 0 . 0 0 0  kgs. 
Manteiga caseira - 6 . 0 0 0 . 0 0 0  kgs. 
Queijos - 4 8 . 0 0 0 . 0 0 0  kgs. 
Creme de mesa - 4 7 . 0 0 0 . 0 0 0  ls. 
Leite para consumo 

973.000.000  ls . 
integral -... 

Leite para consumo 
954 .000.000 ls. 

padronizado _.-

Organização da indústria - a maioria 
dos estabelecimentos de lacticínios pertence aos 
próprios produtores de leite, na forma de as­
sociação muito semelhante à cooperativa .  V árias 
estabelecimentos de uma região econômica cons-

Número de esta bel ecimen tos 

Número de produtores 

(*) Leite recebido toneladas 

Leite vendido para consumo toneladas 

Creme de mesa - toneladas . 

Manteiga toneladas 

Queijos toneladas . 

Leite em pó e condensado toneladas . 

tituem uma aSSOClaçao leiteira" i que. por sua 
vez, está filiada à fi Associação Nacional dos 
Lacticínios" (S. M� R. ou Svenska Mejerier� 
nas Riksforening). que é a organização que 
controla 9 7.6 % de toda a produção leiteira 
do país. a orienta nos pontos de vista técni� 
co e comercial, realiza o contrôle dos estabe� 
lecimentos e, além disso. mantém estações 'ex� 
périinentais. laboratórios 

'
de' pesquisas e prepa� 

ro de fermentos, etc. E' de sua propriedade 
e, por conseguinte. dos próprios lacticinistas e 
produtores de leite, a grande fábrica de maqui� 
nas aplicadas a lacticínios, em \Vehdolm. onde 
se constrói a maioria dá aparelhagem necessá� 
ria à . indústria leiteira. 

Número de estabelecimentos - a orien­
tação dada à indústria, com o objetivo de bai­
xar o custo da produção e estandardizar a qua­
lidade. tem sido no sentido de centralizar a 
maior quantidade de leite em um só estabe­
lecimento. Para isso, várias fábricas. relativa­
mente próximas, têm sido substituidas por 

uma de capacidade igual ou superior à de to-
das elas, aparelhada com instalações modernas. 
Em consequência dessa orientação, o número 
de estabelecimentos (entre usinas e fábricas de 
lacticínios), que em 1 934 era de 1 . 6 2 8 ,  bai­
xou, em 194 8 ,  para 70 1 .  

Produção - esta diminuição no núme­
ro de estabelecimentos trouxe como consequên­
cia o aumento da produção, a diminuição d0 
custo de fabricação e a estandardização da qua­
lidade do plOduto. Como prova do aumento 
de produção, apresentamos o seguinte quadro 
compar;1tivo: 

de /.9 34 

1 . 62 8  

1 5 4 . 5 0 0  

2 .5 00. 000 

35 0. 0 0 0  

3 0. 0 0 0  

6 2. 5 00 

31. 0 0 0  

1 .75 0 

Ano de 1948 

7 0 1  

265.500 

3.4 0 0.000  

980 .000  

48.400 

9 0.000  

5 2 .0 0 0  
� 

13. 200 

(*) - Sàmente dos estabelecimentos controla dos pela S .M .R . 
, 
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Apesar desta imensa produção, a Suécia 
importa mais do que exporta lacticínios, pois 
que o povo suéco é um dos maiores consumi­
dores de produtos lácteos no mundo. 

Contrôle oficial - é reduzido ao míni-
mo, sendo que, por lei, a fiscalização da in­

. dlÍstria está afeta à Associação Nacional de 
�acticínios Suecos. Não obstante isso, o Esta­
qo mantém alguns serviços, destinados a ori­
entar o combate às principais doenças do gado 
leiteiro (tuberculose, brucelose e outras) , ori­
entar construção e equipamento de estábulos, 
fiscalizar a pasteurização do leite e derivados 
destinados à alimentação animal, fiscalizar as 
questões sobre pagamento do leite pelo teor de 
gordura, etc. 

Orientação técnica à indústria leiteira, es­
tudos experimentais, laboratórios de contrôle, 

depósitos ou entrepostos de lacticínios, etc .. 
são trabalhos mantidos pela S.M.R. (Associa­
ção Nacional dos Lacticínios Suecos) . que dis­
põe de todos os recursos (fornecidos pelos pró­
prios produtores de leite e industriais lactici­

nistas) para manter a indústria leiteira sueca 
no alto nível em que se encontra. 

CONCLUsõES 

Pelo comparecimento de 2 . 1 40 delegados 
de 5 7  países, vê-se o ínterêsse existente no 
mundo pela racionalização da produção de lei­
te e indústria de lacticínios. Isso se justifica, 
não só por constituir o leite um dos princi­

pais alimentos da humanidade, como também 
porque diversos países têm hoje a sua econo­
mia, em grande parte, baseada nesse ramo de 
produção. Tomando como exemplo, a Sué­
cia, observamos que apenas 2,3 % do seu solo, 

isto é, 1 0.33 7  kms. 2, são utilizados para pas­
tagens. Este solo é de um modo geral pobre 
e exige �dubação intensiva (cêrca de 4 0 0  kgs. 
de salitre e 180  kgs. de fosfatos. por Ha. ) . 
A utilização da pastagem natural é feita ape-

" nas dúrante quatro meses do ano (verão) ,  e 
est� pastagem deve ainda fornecer forragens 
para armazenamento, em forma de feno, para 
o abastecimento durante o inverno. Entretan-

to este país. na área citada (10 .337 kms.2) , 
tem uma produção anual de: 

1.927 . 0 0 0 . 0 0 0  ls. de leite para consumo; 
101.0 0 0.000  de kgs. de manteiga; 
47. 0 0 0 . 0 0 0  de ls. de creme de mesa e 
4 8 .0 0 0.000  de kgs. de queijo. 

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

O desenvolvimento da Indústria de Lacti­
cínios da Suécia é digno de ser imitado por 
outros paísc�. Até 1 930 ,  há dezenove anos, 
portanto, esse país possuia indústri" leit:.>ira 
relativamente pequena e com aparelhamento 
inadequado. A partir daquele ano, tomou um 
grande impulso a organização dos produtores 
de leite em sociedades cooperativas. movimento 
que culminou com o aparecimento da federa­
ção denominada S.M.R. (Associação dos Lac­
ticinistas da Suécia) , que representa hoje cêrca 
de 2 6 0 . 0 0 0  produtores e controla 9 80/0 do 
total de leite produzido no país. Esta Associa­
ção está completamente aparelhada para aten­
der aos seus associados. possuindo completo 
corpo de técnicos especializados, perfeitos la­
boratórios e uma grande fábrica de máquinas, 
vasilhame e utensílios, que são fornecidos às 
sociedades filiadas por preços sem competido­
res. Todos os serviços de contrôle, fiscaliza­
ção, projetos, construções de fábricas e usinas, 
bem como os que se referem ao melhoramento 
do rebanho leiteiro, são feitos pela S.M.R. ,  em 
cooperação com as entidades oficiais . 

Afirmamos a v. excia. que fizemos o 
maior esfôrço e utilizamos todo o tempo para 
apreendermos o que de útil pudéssemos apro­
veitar em benefício da indústria leiteira do nos­
so Estado. 

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

a) - Procuramos travar relações com 
técnicos das diversas especialidades do ramo ·e 
de diversas nacionalidades, os quais 

. 
nos pro­

meteram corresponder conosco sobre assunto 
de interêsse mútuo. 

b) - Observamos durante as excursões 
realizadas que as condições em que é produzi-
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do o leite nas fazendas suecas são bem mais di­
fíceis do que as que se notam neste setor, no 
Brasil. Para atingirmos a mesma prosperidade, 
só nos falta o trabalho racionalizado.· 

c) - Ao visitarmos as usinas e fábricas, 
verificamos a eficiência dos técnicos, operários 

e equipamentos. Deduzimos daí que precisa­
mos de Escolas bem aparelhadas para formar 

pessoal de todas as categorias destinado à nos­
sa indústria de lacticínios e que

-
tão breve quan­

to possível, devemos reequipar nossas fábricas 
com aparelhamento mais moderno e eficiente. 

d) - Visitando as fábricas de máquinas 
e aparelhos para a indústria de lacticínios, no­
tamos que em cada uma existe equipe de téc­
nicos inteiramente dedicada ao aperfeiçoamen­
to das máquinas para que possam produzir 
mais, melhor e mais barato. Devemos salien­
tar que, nestas visitas, procuramos investigar a 
opinião dos industriais a respeito do nosso 
país. Verificamos, com satisfação, que a maio­
ria está interessada em montar aquí fábricas 
filiais. Talvez fosse oportuno que o nosso Go­
vêrno 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 está cuidando seriamente dos 
assuntos relacionados com a produção de leite 
e indústria de lacticínios, como base da alimen­
tação e uma das principais fontes de renda. 
Somos forçados a confessar que. no Brasil, no­
tadamente em Minas, Estado que tem nesta 
produção 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 produção e aproveitamento 
do leite. 

Em todos os países que visitámos, pude­
mos verificar que às Associações de produtores 
de leite e industriais de lacticínios cabe a maior 
parte dos trabalhos de orientação técnica e fis­
calização, desde os trabalhos de orientacão so­
bre melhoramento do rebanho, produção eco­
nômica do leite, construção e aparelhamento 
das fábricas e financiamento, até a fabricação 
dos produtos e sua padronização e comércio. 
Em Minas, ainda não podemos contar com 
isso, porque somente agora está-se esboçando 
movimento de congregação de produtores .e in-

dustriais em Associações e Cooperativas. Jul­
gamos, entretanto, que este é o processo mais 
eficiente. se nos atermos aos resultados que 
outros povos vêm obtendo e que talvez tam� 
bém desse bons frutos entre nós. Pensamos que 
seria interessante que o Estado prestigiasse es­
sas Associações, auxiliando-os técnica � mate­
rialmente, para que elas pudessem atingir o 
mesmo nível de suas congêneres em outros 
países. 

Somos de opinião que só assim estaremos 
em condições de realizar trabalho progressista, 
similar ao que se está realizando na Suécia, c 
poderemos produzir econômicamente o leite e 
substituir grupos de pequenas fábricas mal apa­
relhadas, por fábricas maiores, modernas e bem 
equipadas. 

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

Pensamos que a indústria leiteira é de 
importância vital para a economia do nosso 
Estado e que é necessário que os poderes pú­
blicos realizem trabalho de amparo e incenti­
vo dessa fonte de riqueza, antes que outras re­
giões do país, que agora começam a produzir 
com melhores equipamentos e processos mais 
modernos, nos afastem do mercado. 

Finalizando, peço licença a v. excia. para 
apresentar algumas sugestões sobre o que jul­
g70S ser de grande utilidade. para incremen­
to da nossa produção nesse setor: 

1 - Melhorar o nível técnico dos -pro­
fessores e técnicos em lacticínios, possibilitan­
do-lhes fazer cursos e estágios sobre sua espe� 
cialidade em instituições nacionais e estrangei­
ras, afim de podermos realizar trabalho idên­
tíco ao dos países onde a indústria leiteira está 
em franca evolução. 

2 - Criar Estação Experimental de Lac­
ticínios, anexa à Escola de Lacticínios Cân­
dido Tostes. 

3 - Criar Granja Uiteira, anexa ao 
mesmo estabelecimento, com cursos práticos 
para retireiros, campo experimental de plantas 
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forrageiras (principalmente leguminosas. posto 
de monta e de inseminação a rtificial ) . 

4 - Organizar Serviço de Extensão. do­
tado de técnicos e material necessário para ori­
entar os industriais que solicitarem assistências 
sobre reforma racional de suas fábricas. insta­
lações. métodos modernos de produção. etc. 

5 Criar Serviço de Cooperaçã o  entre 
produtores de leite e a Secretaria' da Agricul­
tura. para incrementar a cultura de plantas 
forrageiras. principalmente leguminosas. fena­
ção de forragens. étc .. a exemplo do que se vem 
fazendo em outros setores da produção agrí ­
cola .  

6 - Procurar a Secretaria da Agricultu­
ra influir junto aos industriais de equipamen­
tos para lacticínios existentes no Estado. no 
sentido de que modernizem suas fábricas. para 
que possam produzir novos materiais. u tensí­
lios e aparelhos a preços razoáveis. 

, 7 - Em todos os núcleos de produção 
de leite. em cooperação com as  suas Prefeitu­
ras e emprêsas lacticinistas. construir e con­
servar estradas de penetração. que permitam 
trânsito normal durante todo o ano. Isso pos­
sibilitará a organização de fábricas maiores 
mais bem equipadas, pela facilidade de recolhi­
mento do leite a maiores distâncias. 

8 - Prestigiar o Estado técnica, moral 
e materialmente as Associações dos industriais 

Uma comunicação 

= 

de lacticínios e Cooperativas de produtores de 
leite: promovendo. em cooperação com eles. o 
melhoramento dos rebanhos e equipamento das 
fábricas e usinas. 

Valemo-nos da oportunidade para reno­
var a V. Excia . os protestos de nossa mais alta 
estima e disti�ta consideração. 

(el.) - SEBASTIÃO' S. FERREIRA DE 
ANDRADE." 

ESTADO DE MINAS 

Um record, de produção leiteira 
O sr . Américo Renê Gianetti. secretário da 

AgriculturJ, recebeu do sr. José Larivoir Es,. 
teves, presidente da Associação Rural de Ca­
rangola, o seguinte telegrama: 

"Tenho a honra de participar a vossência 
� ence::ramento do concurso leitei ro da Quinta 
Exposição, com ai expressiva produção da vaca 
Serra Veneza, de propriedade de Sebastião Ro­
cha, a qual produziu noventa e quatro litros 
e setecentas gramas, superando o record da 
campeã de Leopoldina em mais de seis quilos 
nos tres dias do concurso. Congr2 .tulo-me com 
o eminente patrício pelo auspicioso resultado 
que enche de orgulho a todos os criadores de 
nossa região.  Atenciosas saudações. (a . )  
José Lariuoir Esteues." 

do Conselho Italiano 

A associação italiana dos tecnicos em laticinios e o Brasil 
Recebemos do sr. Hugo Scalabrino. corres­

pondente c,onsular i taliano nesta cidade. o se­
gu!nte comunicado: No dia 24 de Maio de 
1 94 9  foi constituida, com sede inicial em 
Modena. a Associação I taliana dos Técnicos 
em Lacticínios. que tem por fim: a) promo­
ver o desenvolvimento da indústria do leite na 
I tália - divulgar o conhecimento da impor­
tância da indústria do leite e suas aplicações no 
país ; 

b) intervir nas iniciativas que tecnicamente 
interessam à indústria do leite e suas aplicações ; 

c) coordenar a atividade científica referente 
à indústria de lacticíníoB: 

d) levar ao conhecimento dos assóciados os 
resultados obtidos na I tália e no Exterior 
quanto à utilização e transformação  do leite ; 

e) estabelecer e manter relações no meio ci­
entífico e técnico com instituições análogas de 
outras secções. 

A Associação espera poder iniciar em breve, 
logo que tiver ampliadas as bases. relações cor� 
diais com Associação análogas estrangeiras, es­
pecialmente do B rasil, onde a Associação espera 

estabelecer vár�os estabelecimentos fabrís 
futuro" • 
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TECNOLOGIA DA FA8HI�AUO. DE nnEIJO� 
EOLO ALBINO DE SOUZA 

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

PREPARAÇAO DO LEITE PARA A 
COAGULAÇAO 

Excusado seria dizer. que, antes de se receber 
O' leite na cuba ou depósito de coagulação. este 
deve ser rigorosamente limpo e esterilizado. A 
esterilização completa é, pràticamente. impos .. 
sível ; deve-se. no entanto. esforçar para que 
seja a melhor possível. 

A esterilização pode ser efetuada por meio 
de vapor ou água fervente. p referlvelmente esta 
última, que pode ser adicionada de cloro. de 
modo a se ter uma solução com. no mínimo, 
S O mgs. de cloro ativo por litro. 

A solução base se prepara saturando água 
com hipoclorito de cal . 

Usa-se esta solução na proporção de 10/0 
de água. 

Estando o leite no depósito, conv<,niente­
mente pasteurizado, resfriado e com a gordu­
ra padronizada. vamos prepará-lo para a coa ­
gulação, procedendo às adições que são várias 
e dependem do tipo de queijo .  

FERMENTO SELECIONADO - O uso 
ele fermento láctico selecionado na fabricação 
de queijo é quase imprescindível. especialmen­
te quando se pasteuriza o leite ou quando êstc 

de qualidade inferior. 

São as seguintes as finalidades do seu uso: 
a) - Proporcionar ao leite uma flora bac-

teriana desejável, capaz de contribuir para uma 
perfeita e bem conduzida maturação do queij�. 

As bactérias do férmento láctico desempe­
nham papel preponderante na maturação do 
queijo. influindo nas características do mesmo, 
tais como, aroma. �abor, etc. 

Assim, não se usa em todos os tipos de 
queijo o mesmo fermento ; muitos exigem fer­
mentos especiais. como o Emmenthal (Suíço) , 
o Parmezão. etc. 

(Continuação) 

E' extremamente importante o papel dos 
germens do fermento láctico durartte as fases 
de transformação por que passa o queijo du­
rante a maturação ;  enquanto que o coalho é 
o principal responsável pela primeira fase­
transformação da paracaseína em peptonas 
(quando os queijos adquirem gôsto àmargo) , 
a segunda tem como responsáveis, aqueles. que 
atacam as peptonas dando origem aos amino-

,ácidos (compostos mais simples que caracteri- ' 
zam os queijos curados) ; 

b) - dificultar o desenvolvimento de 
microorganismos indesejáveis, prejudiciais, não 
só  pelo fato das bactérias que  o integram do­
minarem o meio, como também pelo aumentü 
de acidez que torna o meio impróprio para 
aqueles; 

c) -- T ornar menor o perigo do estu ­
famento do queijo, pois além de obstar a pro ­
liferação de bactérias nocivas, como vimos no 
item acima, transforma, por intermédio de 
suas bactérias, a lactose existente no queijo, 
produzindo princíp:l1 mente ácido láctico, tor­
nando menor a possibilidade de haver produ­
çã� de gases, visto se originarem estes da re ­
d�ão da mesma lactose pelas bactérias im­
próprias ; 

d) _. elevar a acidez do leite . proporcio­
nando um meio melhor para a atuação do 
coalho (1 8 - 20° Dornic ) tornando a coa ­
gulação mais rápida e mais perfeita, sem mui .. 
ta perda de caseÍna e gordura no sôro. Este 
ácido láctico tem também grande importância 
na rapidez com que sc processa a dessoragem 
durante o fabrico do queijo. 

Vimos que cada tipo de queijo "deve ter 
seu fermento próprio. no entanto, entre lIÓS. 
para grande número de tipos de queijo, cujas 
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caracterísúcas pouco diferem, emprega-se um 
mesmo fermento que, aliás, é também usado 
no fabrico de manteiga. 

A porcentagem empregada varia conforme o 
típo do queijo, a, qualidade da matéria prima, 
a época do ano. etc., indo de O,S a 3.0 0/0. 
Quase sempre para os queijos mais duros usa­
se mais fermento. 

Há quem aconselhe, após a adição do fer­
-OJd as EJEd OSnOdélJ lUa a:}!aI o JEX!ap '01UélUI 
cessar a maturação 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 não é 
recomendável. pois a acidez demasiada é tam­
bém prejüdicial. havendo por outro aldo, bas­
tante tempo ·disponível. durante a coagulação, 
para as 'baCtérias do fermento agirem produ­
zindo aquele trabalho. 

A melhor acidez do fermento láctico para 
o fabrico do queijo de 9 0° D. 

Após a adição do fermento láctico S('gll'2-
se uma agitação para a perfeita distribuição do 
mesmo no leite. 

NOTA Dispondo-se de meios próprios, 
é conveniente verificar-se sempre, como se 
conduz a ação do fermento selecionado sobre 
o leite. Para isto coleta-se um2- amostra dü 
leite antes da adição daquele, e outra depois 
da adição, após uma. convenimte agitação. Em 
�;eguida, submete-se o leite das amostras às 
provas de acidez, redutase e fermentação; con­
frontando-se os respectivos resultados, tem-se 
uma idéia bem nítida da ação do fermento. 

Esta prática tem, também, a vantagem de 
nos tornár cientes da verdadeira condição em 
que chegou o leite ao depósito de coagulação, 
permitindo-nos fazer um juizo da causa de 
algum insucesso na fabricação. 

A acidez sempre aumenta com a adição do 
fermento. 
. Na prova de redutase, o leite adicionado de 

fermenú) . mostrará uma redução muito mais 
rápida' do 'azul de metileno que o não adicio­
nado, o que o fara ser considerado em uma 
classe que normalmente é inferior, porquanto 
reVela .a presença de um número maior de mI­
cróorganismos; no entanto não pode ser as-

sim considerado, neste caso, pois aquele au­
mento verificado representa as bactérias do 
próprio fermento. Já na prova de fermentação, 
quando é perfeita a atuação do fermento, nota­
se a melhora considerável do tipo do coágulo 
do leite com fermento, que quase sempre se 
mostra gelatinoso. 

CLORETO DE CÁLCIO -- Para a ação 
normal do coalho, desdobrando a caseína em 
paracaseína (pela ação do .. enzima Quimase), 
é indispensável a presença de sais de cálcio .no 
leite, em determinadas proporções; quando estas 
proporções são reduzidas pela pasteurização 
(mais acentuado quanto mais alta a tempera·· 
tura e maior o contacto com o ar) ou quan­
do Q próprio leite, já inicialmente é pobre em 
semelhantes sais, a coagulação não se dá -nor­
malmente., mas sim de um modo lento e im­
perfeito, acarretando perdas no sôro. 

Torna-se pois; quando o leite se apresenta 
net';tas condições, indispensável a adição do cál­
cio inexistente ou insufícíente, o que· podemos 
fazer por' meio de um sal solúvel. sendo mais 
usado o cloreto de cálcio. 

Segundo o queijo fabricado, a qualidade do 
leite, a pasteurização, etc., a quantidade de clo­
reto de cálcio usada varia de 10 a 40 por 
J 00 . 0 0 0. ou sejam 10 a 4 0  gramas para 1 00 
Kgs. de leite. O mais rmpreg.1do, porém é 25 
ou 3 O por 10 0 . 0 0 0 .  

Usando-se' proporções mais elevadas, a mas­
sa do CJueijo apresenta tendência para ficar 
dllra c ressecada. 

o cloreto de cálcio deve ser dissolvido em 
água antes da aplicação, devendo esta $er efe­
tuada flntes da adição do coalho. E' aconselhá­
vel a preparação de uma solução em maior 
quantidade. conservando-se em estoque. 

Na preparação deve-se submeter a soluçã'o à 
fervura. Esta solução pode ser preparada a 
5 0%, o que facilita a dosagem no momento 
do cmprêgo. 

. SALITRE �.' Emprega-se o salitre na fa­
bricação de que i jos corri o fito de evitar o es­
tufamerito; quando não se teme esta alteração, 
portanto, está fora de cogitação o seu uso. 
Deve ser usado principalmente na época das 
chuvas, quando o estufamento oé·maisfrequen-

te, devido à faéilidade de contaminação do lei­
te e à temperatura mais elevada. 

As bactérias da fermentação láctica impró:' 
pria se· caracterizam pela propriedade de de­
compô r a lactose, dando, além de outros pro­
dutos, o hidrogênio e o anidrido carbônico. 
sendo estes gases; especialmente o prime�ro, os 
causadores do estufamento dos queijos. 

Outra propriedade daqueles microorganismos 
reduzir os nitratos a nitritos .libertando oxi­

gênio. 
K N Og = K N O2 .+ ° 

O oXIgemo livre (O) combina-se então, 
com o hidrogênio (H2) originado da lactose, 
dando água (H2 + O = H 20). 

E' isto -o que se passa no queijo. 
Além do salitre ou nitrato de potássio 

(KNOg), usa-se muito o salitre do Chile ou 
nitrato de sódio (Na NOg). 

A quantidade de salitre a empregar depende 
do leite; sendo pior usa-se até 40 por 100.000,  
fsto' é , 4 0  grs. para 1 00 Kgs. de leite. Em 
média, usa-se 20 ou ' 2S

'
por 1 00 . 0 0 0 .  

Nunca se deve usar mais que a proporção 
aci ma citada, pois pode acontecer que não haja 
a redução total durante a maturação do quei­
jo, ficando este com . um sabor amargo e às 
vezes com manchas avermelhadas. 

O salitre não evita o estufamento tardio, 
blUsado pelo Clostridium butyricus, pois este:: 
germen não o reduz; aliás, mesmo que o fizes­
se, de nada adiantaria, pois, então, o salitre já 
teria sido todo transformado. 

CORANTE - O corante não tem nenhu­
ma' . influência química ou biológica sobre o 
queijo; o seu uso (> feito unicamente com o 
fito de dar ao queijo um aspecto mais atraen­
te, mais ãgradável à vista. 

E' mais empregado em queijos de massa co­
zida ou �emi-cozida. Os corantes geralmente 
-são, usados, em forma líquida ou sólida (em 
pastiJbls), sendo todos de. origem . vegetal. Os 
mais usados são- o Urucum e o ·Açafrão .. 

O primeiro é o. m�is empregado, sendo mui­
tas vezes preparado pelo próprio industrial. 

'0 corante e� pasti1ha� tem a vantagem de 
produzir uma coloração sempre uniforme, po­
dendo-se 'empregar sempre a mesllla qüantida-

de; já o corante 
perde a sua intensidade, tornando-se difícil ob­
ter.os produtos sempre com a mesma coloração. 

A quanti,dade a u·sar. de corante. varia de 
queijo para queijo e também conforme o co­
rante. ° corante em pastilhas é empregado co­
mumente na proporção de 1 pastilha'. para 
3 0 0  Kgs. de leite. 

. O corante líquido é adicionado na propor­
ção de S a lO cc. por 1 00 Kgs. de ��ite. 

A adição do corante deve ter lugar antes da 
do coalho, misturando-se bem, do contrário o 
queijo ficará manchado. 

COALHO - O coalho é. uma substância se­
creta.da pelas glândulas gástricas de quase to­
dos :inamíferos. especialmente no primeiro pe­
ríodo de lactação, que, por intermédio de en­
zimas (Quimase ou Quimosina (enzima pro- Q 

teolítico coagulante; e em. pequena quantida­
de, Pepsina, enzima proteolítico digestante), age 
sobre o Úite, coagulando-o. 

Além da coagulação do leite, tem outra fun­
ção importante, que é iriiciar a maturação do 
queijo. 

O coalho é usado na fabricação de queijos 
desde época muito remota, sendo extraído, para 
este fim,. e�pecialmente dos bovinos que pro­
porcionam maiores quantidades. Para isto os 
bezerros são mortos coin duas ou tres semanas, 
quando ainda não ingeriram outro alimento 
que não seja o leite e de preferência com o es­
tômago vasio. Extrai-se então o quarto estô,; 
mago (coagulador), que, depois de rigorosa­
mente limpo e dessecado com todo cuidado 
para evi tal' fermentações prejudiciais, é colo-

lado em maceração em solução de cloreto de 
sódio e água e em seguida convenientemente 
filtrado e diluido. Junta-se - também pequena 
proporção de um outro antisséptico, mais co­
mumente o ácido bórico. 
. Até' alguns anos o próprio queI]eUO fa­

bricava o coalho que empregava, o que àpre'-' 
senta alguns inconvenientes.. como sejam: . .fer­mentações prejudiciais que passam ao queijo, 
poder coâgulante variável. etc. 

As fabricações d'! queijo, com "ô emprêgo 
deste coalho,. nem sempre são bem sucedidas, 
apresentando os queijos, fr�quentemente, más 
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fermentaçõe� e dificilmente se consegue a uni­
formização do tipo. 

Felizmente, a fabricação caseira de coalho 
cedeu lugar à produção industrial, podendo-se 
contar, hoje, com coalhos puros, sem conta­
minações e sempre com o mesmo poder coa­
g�lante. 

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

o coalho industrial se apresenta sob tres 
tipos : 

a) - Líquido, com fôrça de 1: I 0 .00 0 ; 

b) - Em pastilhas, com fôrça de 1 : 8 0 . 00 0 ; 

,c ) - Em pó, com fôrça variável de . . . . .  
1 : 2,00.0 0 0  a 3 00 . 0 0 0 .  

NOTA --- A fôrça do coalho sempre s e  re­
fere à coagulação de um leite normal, em 4 0  
minutos, com a temperatura d e  3 5 °C. 

o coalho l íquido é comumente mais usado 
por ser mais barato e de emprêgo mais cô­
modo, porém é de menor conservação e seu 
poder coagulante diminui com o tempo .  

DETERMINAÇÃO DA FÔRÇA DO 

COALHO 

A determinação da fôrça do coalho líquido 
é feita da seguinte maneira : Tomam-se 1 0  cc. 
do coalho e misturam-se com 90 cc . de água 
distilada ; <.>m seguida medem-se 10 cc. desta 
solução (1 cc. de coalho + 9 cc. de água) e 
juntam-se a 1.000 cc. (J litro) de leite normal 
e fresco a 3 5°C. ,  agitando-se bem durante uns 
20 ou 3 0  segundos para perfeita mistura . O 
vaso que contém o leite deve ser colocado em 
banho-maria ( água a 35 °C . )  para não haver 
abaixamento da temperaturA . Deve-se ,  também, 
cobri-lo.  

Verifica-se o tempo gasto para se proces­
sar a coagulação,' a qual estará concluida quan­
do observar-se a formação de flocos .

. 
Conta- se 

o tempo desde o momento da adição do coa­
lho, até a aparição dos primeiros flocos. De 
posse do tempo gasto por 1 cc . do coalho 

para coagu�ar 1.000 cc . de leite, calcula-se, 
por meio de uma regra de tres, a fôrça do 
coalho. 

Ex. : _ .  Suponhamos que a coagulação se 
deu em 4 minutos. Raciocinamos então : 

Se 1 cc. de coalho coagula 1. 0 0 0  cc.  de 
leite em 4 minutos, quantos cc. coagulará em 
40 m:nutos ? Do que deduzimos a proporção : 

4 : 4 0  : : 1 .000  : x 
Donde 

x 4 0  X 1.0 0 0  

4 
10 . 0 0 0  

Portanto a fôrça d o  coalho e m  questão se­
ria 1 : 10 . 0 0 0  (normal) . Para a determi­
nação da fôrça do coalho em pastilhas ou em 
pó seguimos o mesmo procedimento, somente 
em lugar de tomarmos 10 cc. da solução pre­
parada, tomamos apenas 1 cc. (O, I cc. de coa ­
lho + 0 , 9  cc . de água) . tendo-se o cuidado 
de, no fim, multiplicar o resultado por 1 0 . 

O ideal seria calcular a fôrça do coalho, 
diàri amente, em relação ao leite a ser coagu­
lado, podendo-se,  assim, emptegar a quantida­
de exata de coalho ,necessária para se obter a 
coagulação dentro do l imite de tempo reque­
rido .  

Não sendo isto possível. a verificação deve 
ser feita ao menos de quando em vez, e sem­
pre, todavia , para os queijos mais finos . 

Neste caso, isto é, sendo com a finalidade 
de se calcular a qúantidade de coalho a em­
pregar, a determinação doi poder de coagulação 
do coalho tem que ser levada a cabo usando­
se o leite nas condições em que vai receber o 
coalho ( adicionado de fermento, cloreto de 
cálcio, etc . ) , e com a própria temperatura de 
coagulação.  Além disto não se pode conside­
rar a coagulação terminada apenas com o apa­
recimento de flocos ; mas . .  sim, é necessário 
esperar que o coágulo adquira consistência 
idêntica à reqllerida para ser processado o cór­
te, conforme o tipo do queijo. 

A esta operação chama-se "prova do coa­
lho" . 

( Continúa) 
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A bastec ime nto d e ' L e ite 
e m  C i da d e s  do· I n te r i o r  

DR. JOSE' DE ASSIS RIBEIRO 

Orientador do C.A.E. na FELCT 

Em nosso meio, consideramos que as cida­
des de mais de 2 5 . 0 0 0  habitantes, portanto, 
com capacidade de consumação superior a 5 .0 0 0  

litros d e  le i te ,  dià riamentc,  deveriam ter seu 
àbastecimento controlado por uma usina de 
beneficiamento. 

As vantagens decorrentes de uma usina de 
beneficiamento de leite são as seguintes ; 

V ANT AGENS AOS PPRODUTORES : 

- Centraliza toda a produção de uma re­
gião, que se destine ao consumo ; 

- garante aplicação de todo o leite produ h 

zido, quer no consumo em natureza quer na 
industrialização das sobras, o que constitui fa­
tor importante na época de superprodução. e 
serve de base para estabilização de preços ; 

- proporciona ambiente para os produto­
res se associarem na defesa dos interêsses co­
muns, quer na forma cooperativa, que é a 
ideal . quer na de associação comercial . 

SENHOR CRIA DOR ! 
Lembre-se que a vaca leiteira tem que pro­

duzir para o seu próprio sustentoa para suS'� 
tento do beierro e do seu proprietário. 

Não deixe que o 'seu rebanho leiteiro definhe 
pela fome, na época da . sêca. e lhe dê prejuízo 
pela queda de produção. 

Procure fazer o feno de plantas forrageiras 
(Capins Gordura, Jaraguá, Rhodes, de Planta, 
Trêvo rovo, Trêvo Pratense, Alfafa, etc., re­
serve pastagens ( rotação de pastos) , trate de 
seu , gado, fortalecendo o seu rebanho defen­
dendo sua economia •. . 

V ANT AGENS AOS CONSUMIDORES : 
I 

- Poderão dispôr de leite em quantidade 
relatí vamente constante , . tanto nas .. águas" , 
como na "sêca" .  leite este trazido com mais 
facil idade ao seu domicílio ; 

- leite higienizado, l ivre da maior parte 
da Hora , microbiana. portanto, de maior du­
ração, e de teor de gordura (ou qualidade) 
estandardizada, merecedor de maior confiança, 
dado o contrôle sanitário a ser efetivado mais 
eficientemente na usina; . pelos poderes ' públicos ; 

leite a preços relativamente baixos, pela 
redução de despesas de beneficiamento que 
um grande volume de leite proporciona ; 

V ANT AGENS AOS INTERMEDIÁRIOS :  

poderão trabalhar com maior volume de 
leite ; 

-- o leite beneficiado tem <;Iuração mais 
l onga ; 

- a distribuição do leite pode ser raciona­
l izada, quer a granel (em carros- tanqu�s) , quer 
engarrafado (em carródnhas próprias) ; 

J - o consumo do leite será aumentado, am­Pí iando ass im as negociações, e ,  vantagens aos 
poderes públicos (órgãos de orientação  . técni­
ca e de fiscalização sanitária ) ; 

- por poder ser todo o leite reunido num 
estabelecimento" os exames de contrôle ou ro­
tina sobre :os fornecedores é mais fácil c mais 
eficiente ; 

- a mlmstração de instruções sobre higie .. 
ne nas fontes de produção é mais direta ; 

� 
a higienização proporciona meios de con-

trôle à propagação de moléstias transmissíveis,. 
pelo .  ·.le.í�e . ,cr,u ; 
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-'- a fiscalização do leite no consumo é 
mais eficiente, visto poderem ser determinados 
locais e horários, conforme a distribuição do 
leite pelos vendedores. 

Entretanto, apesar das reconhecíveis vanta­
gens, há na organização · de usinas de benefi­
ciamento de leite algumas restrições, tais como : 

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

2 - só se deve montar usina onde haja 
possibilidade do contrôle técnico sanitário efi­
ciente do beneficiamento, pelos poderes p úbli ­
cos, d e  modo a que o leite beneficiado s e  apre­
sente em condições ótimas ao consumidor. A 
falta deste controle sanitário tem contribuido 
para que usinas mal aparelhadas, ou deficien­
tes em sua organização, dêm saída a leite para 
consumo sem que atenda a todos os requisitos 
legais, leite este às vezes. reconhecivelmente in­
ferior ao chamado clandestino (quasi sempre 
vendido por preço superior ao do beneficia­
do ! . . .  ) ; 

3 - finalmente, só se pode montar usina 
onde haja possibilidade de consumo de leite 
que justifique sua movimentação.  

BENEFICIAMENTO - Pqde ser uma sim­
ples higienização do leite, limitada à filtração 
e à refrigeração. Entretanto, para prolongar a 
"vida" do leite, procede-se à pasteurização, 
cuja finalidade é destruir 9 9 , 9  % da flora mi­
crobiana do leite, seguindo-se de imediata re·· 
frigeração (a  + 2 ou -I- SOC)  para inhibir 
o desenvolver dos micróbios que o calor não 
exterminou durante o aquecimento. Esta ope­
ração  embora encareça um pouco o custo do 
beneficiamento do leite, melhora sensIvelmen ­
te sua qualidade, tornando asim facultativa a 

fervura ( trafamento este que as nossas donas 
de casa nunca dispensam) . 

DISTRIBUIÇÃO - A mais barata é a "a 
granel " em carros-tanques, a nossa conhecida 
"vaca leiteira " .  Entretanto, a mais higiênica e 
de mais difícil fraude é a engarrafada. Assim, 
só se deve permitir a distribuição de leite em 
carros- tanque, ou em latões com torneira (que 
deveria ser proibido) onde haja possibilidade 
de eficiente contrôle sanitário, nos pontos de 
venda.  

INDUSTRIALIZAÇÃO - Aproveitamento 
dos excedentes. Este é um detalhe de reconhe­
c ível importância, que, por não estar sendo 
devidamente atendido na maioria das nossas 
usinas, tem contribuido para a elevação das 
despesas de beneficiamento, ou para diminui­
ção dos preços do leite ao produtor ( razão 
das costumeiras reclamações justificadoras da 
campanha do aumento de preço) , e ,  em con­
sequência, a subida do preço de venda do leite 
ao consumo. 

As sobras devem ser aproveitadas na indus­
trial ização de vários sub-produtos de lacticí­
nios,  de pronta saída, tais como requeijões, do­
ces de leite, as variadas fórmas de cremes de 
mesa, de sorvetes, de queijos frescos, etc . Estes 
produtos têm grande aceitação em qualquer 
cidade, principalmente as de população gran­
de, justamente aquelas em que se deve mon­
tar usina. O aproveitamento menos indicado, 
por ser o de menor rentabilidade, é a fabrica­
ção de caseína com leite desnatado, e, coisa in­
teressante, todas as usinas têm especial ten­
dência a esta indústrialização - por certo, 
por ser � que menos trabalho dá . . .  

Para orientação organizamos o croquis de 
uma pequena usina em cidade do interior, para 
beneficiar de S a I O mil l itros de leite, pre­

vendo todos os · detalhes, quanto ao prédio, às 
instalações, satisfazendo integralmente às atuais 
exigências previstas em regulamentações muni­

cipais, estaduais e federais. 
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INDICAÇÕES 

1 - Recepção do leite - em plataforma alta 
( 9 0cm) sob marquise. 

2 - Sala de beneficiamento filtração, pa-
dronização, pasteurização e refrigeração. 

3 - Engarrafamento do leite, ou armazena­
gem em tanque frigorífico (com cana­
lização direta para os tanques dos car­
ros) . 

4 - Câmara frigorífica com ante- câmara 
.para leite, manteiga e sub-produtos. 

I 

S - Fabricação de manteiga extra. 
6 - Plataforma alta sob :�lpendre, para la ­

vagem e esterilização de vasilhame ( la ­
tões e garrafas) . 

7 ----,. Fabricação de sub-produtos, para apro-
v�'

i tamento das sobras. 
. 

8 - Máquinas frigorífícas. 
9 � Laboratório. 

1 O Séde da Inspeção. 

1 1  - Escritório. 
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1 2  � Inst,Úações sanitárias - vestiário, Wc. ,  
chuveiro" e mict6ií6. 

1 3  - Caldeira e dePcSsito de combustível. 

1 4  - Depósito de carroças - limpeza e con­
sertos. 

1 5  - Almoxarifado geral . 
16 - Plataforma de expedição. 

OBSERV AÇÕES SOBRE O PRÉDIO 

- localização em centro do terreno, com 
afastamento mínimo de 8 metros, em todos os 
sentidos, dos respectivos l imites. Isso facilita­
rá ampliações futuras, ou modificações ; 

- pé direito 4 metros (menos nas ins-
talações acessórias, que podem ser de 3 metros) ; 

fôrro de estuque nas principais depen­
dências, com lanternins ou respiradouros nas 
salas de beneficiamento, fabricação de mantei ­
ga e de sub-produtos . Na sala de maquina fri­
gorífica e na secção de lavagem da vasilhame, 
pode ser em ripado de madeira quadriculada ; 

_. dimensões de janelas de modo a corres­
ponder a 1/ 5 da área do piso do respectivo 
cômodo ; 

- janelas altas , basculantes. protegidas com 
armação de ferro com tela à prova de moscas ; 

- piso com decl ive de 2 a 3 0/0 ,  dando 
quéda para ralos ; 

- piso de concreto industrial . revestido de ci­
mento reforçado com substâncias pizolantes (Pu ­
rigo, Durosit ou Pozolite ) ou ladrilhos de fer­
ro ou cerâmicos, resistentes. Na$ plataformas 
de recebimento, de lavagem de vasilhame e de 
expedição, o piso deve ser reforçado com bar· 
ras ou chapas de ferro ; 

- ralos ' sifonados, de grande capacidade, 
em todas as depEndências : 

- pavimentação do pátio, circundando to­
dos O prédio por calçada ; 

- portas de maL'! de ni-vem no interior 
da usina ; 

exterior do prédio rebocado e caiado ; 

abastecimento de água p otável abundan­
te ( 5  li tros de água por litro de leite recebido 
diàriamente) . Tanque-depósito calafetado. 

-,- escoamento de águas residuais para rio de 
curso caudaloso e constante, ou para fossas 
próprias ( tipo OMS ou outro) . 

A P A R E L H A G E M  

RECEPÇÃO :  

- tanque . de recebimento de leite, com me­
didor, tampas e coador metálicos e suporte 
para latões ; 

todas as peças metálicas que entrarem 
em contacto com o leite devem ser de aço ino­
xidável . alumínio ou de ferro estanhado (com 
liga, tendo até 2 % de chumbo) . 

BENEfICIAMENTO : 

- filtro centrífugo ( 
ou .. sob pressão"  , 

- desnatadeira t 
ou padronizadora, que, 
ao mesmo tempo centri­
fuga, desnata e padroni­
za o teor de gordura do 
leite . 

- pasteurizador dina- �: 
marquês ( rápido e 
alto) ou americano 
lento e baixa ) ( 
refrigerador (c o m I ci rcu lação de aguJ

, fria e salmoura )  

ENGARRAFAMENTO 

ou pasteurizador de 
placa, em cujo con­
junto o leite é aque· 
cido e refrigerado. 

I engarrafadoura mecânica ( ou manual ) . 
c o m  capsul adora ; 

-- I depósito frigorí fico (tanque isotérmi­
co ) - para leite destinado aos carros-tanques, 
com canal ização direta p'ara estes ; 

- garrafas ( l i tros e meios-litros) ; 
- cestas metál icas ou de madeira ; 
- carrinho próprio para transporte de ces-

tas com garra fas cheias de leite para a câmara 
frigorífica ; 

FABRICAÇÃO DE MANTEIGA : 

- I batedeira conjugada, com capacidade 
para 100 Kgs, de creme ; 

- 1 depósito metálico, para 

paredes duplas (maturador) ; 
--;- Caixa , de água filtrada e refrigerada ; 
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- Depósito próprio para preparo de fer­

mento ; 
- Dep.ósitos para guarda da manteiga no 

frigorífico ; 
- Modeladora de madeira para manteiga e 

mesa para empacotamento manual . 

LA V AGEM E ESTERILIZAÇÃO 
DE VASILHAME : 

- Secção de lavagem de latões - sene de 
tanques de madeira ou metálicos ( para lava­
gem dos latões (com água fria ; com água 
morna adicionada de al calino ; com água fer· 
vente e com vapor sêco) e com suportes de 
madeira para depósito : 

- secção de lavagem e esterilização de gar­
rafas - 1 máquina de lavagem mecânica, ou 
conjunto de tanques com as instalações neces­
sárias (escovas giratórias) para as seguintes 
operações : 1 lavagem com água fria ; 2 -­

com água morna adicionada de detergente ; 3-­
água fervente adicionada de cloro, e 4 va­
por sêco, para secagem. 

CAMARA FRIGORÍFICA : 

- com capacidade suficiente (manutenção 
de frio entre 2 a 3°  C . ) , tendo suportes para 
cestas e latões. 

MÁQUINA FRIGORÍFICA : 

-- com ou sem tanque de congelação, e com 
d�itribuição de frio na câmara frigorífica, no 
tanque f rigorífico, no pasteurizador de  placa 
ou 110 refrigerador, na fabricação de manteiga 
refrigeração da água e do creme) , etc. Todas 
as canal izações de distribuição devem ser reves­
tidas de isolamento, pintado de branco ou azul. 

CALDEIRA A VAPOR : 

- com distribuição de vapor e de água 
quente , nas secções de lavagem de vasilhame, 
de carros- tanque, na pasteurização, na fabrica­
ção; da manteiga e na de sub-produtos. Distri­
buição em canos revestidos de isolamento pin­
tado de vermelho. 

(Conclue na pág. 28) 

= � 

CIA. DIAS CARD O S O  S. A.  
SECCÃO GRÁFICA 

G r a n d e  E s t a b e l e c i m e n t o  
G ráfico - Dispõe d e  óti ma 
e bem apare lhada ofi c i n a  
gráfi ca para a execução 
perfei ta de todo e q ua l ­
q u e r  tra bal ho concer­
n e n t e  a o  r a m o . -

F á b r i c a d e I ·i v r o s 
co m ercia is ,  para coope­
rati vas d e  l a c t i c í n i o s .  
L i v ros e m  b ranco e i m ­
pressos para conta b i l idade; 
modelos ofic ia is  e m  gera l ,  
e d i ç õ e s  d e  g r a n d e  v u l t o .  

R U A  H A LFELD, 3 4 2  

Caixa 45 - Fon e  3505 

SECCÃO DE MÚSICA 

O f i c i n a  espec i a l i zad a para 
fa brico e reforma de i nstru­

m e ntos de m ús ica - Sor­
t i m e nto variado d e  m éto­

dos e a c c e s s ó r i o s _ 

Harmôn icas de bôca e 
de fol e ,  artigos de 1 . :t 
Acordeões naciona is  

e e xtrangei ros - V io­
lões - V i o l i nos - Banjos 

- Clar i nete - Req u i nta -
F lauta - F l a ut i m  - Pistão 

- Saxofone - Contrabaixo e 
outros i ntrum entos de m ús ica 

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

E s t a d o d e  M i n a s 
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� e gi s l a ç ã o  
Reg u l a m e nto d o  Serv i ç o  d e  P r o d u c ão 

e I n d ustr i al i zaç ão d o  Le ite 

CAPÍTULO I 

ATRIBUIÇÕES 

Art. 1 .° - Ao Serviço de Produção e In­
dustrialização do Leite, da  Secretaria ' Geral de 
Agricultura, Indústria e Comércio, compete : 

I - Estudar as condições locais para a pro­
dução e industrialização do leite ; 

II - Fomentar a produção do leite e seus 
derivados no Distrito Federal ; 

lI! -. Realizar estudos sobre as raças leitei­
ras mais adaptáveis às condições locais e os 
métodos convenientes à sua exploração ;  

IV Estudar o arraçoamento e os métodos 
de alimentação econômica para a exploração do 
gado leiteiro ; 

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

VI - Estimular a organização de coopera , 
tivas de produtores de leite, de beneficiamento 
e de venda de leite e seus derivados, de acôrdo 
com a orientação do Serviço de Economia Ru­
ral do Departamento de Agricultura ; 

VII - Estudar, em cooperação com o Ser­
viço de Engenharia Rural do Departamento de 
Agricultura, aprovar e orientar instalações de 
estabelecimentos destinados à produção e bene­
ficiamento do leite do Distrito Federal e, bem 
assim, à sua industrialização ; 

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

IX - Inspecionar o leite e seus derivados, 
desde a produção até a saída dos estabeleci­
mentos industriais, excetuados os entrepostos e 
postos de engarrafamento, apreendendo, inter­
ditando ou inutilizando os produtos julgados 
impróprios ou fraudados ; 

x - Registrar e classificar os estabelecimen­
tos destinados à produção do leite e seus de­
rivados, concedendo-lhes assentimento para fun­
cionar e exigindo a remodelação daqueles que 
não satisfizerem às ::andições técnico-sanitárias 
convenientes, excetuados os entrepostos e pos­
tos de engarrafamento ; 

XI - Inspecionar, permanentemente, os es­
tabelecimentos, locais e instalações onde o leite 
fôr produzido, beneficiado ou industrializado, 
com exceção dos entrepostos e postos de en­
garrafamento do leite imp ortado, interditando. 
quando impróprios, os aparelhos, máquinas, re­
cipientes e u tensílios destinados ao preparo, 
envasamento e transporte do leite e lacticínios 
destinados à alimentação ; 

XII - Recensear e matricular o gado lei­
teiro ; 

XIII - Promover o registro da produção 
leiteira ; 

XIV - Cooperar com os órgãos competl!n­
tes municipais, estaduais e federais no sentido 
de maior eficiência dos serviços de produção, 
industrialização e inspeção de leite e seus de­
rivados ; 

XV - Zelar, em estreita cooperação com o 
Serviço de Medicina Veterinária,  do Departa­
mento de Veterinária , e com a Divisão de De­
fesa Sanitária Animal do Departamento Nacio­
nal da Produção Animal , pela saúde do gado 
leiteiro, organizando a sua defesa sanitária e 
interdi tando os animais doentes ; 

XVI - Praticar, anualmente, no gado lei­
teiro, as provas biológicas ou outros proces:" 
sos de diagnóstico para verificação  da tuber­
culose e da brucelose ; 

XVI! - Estigmatiz.ar, indelevelmente, os 
animais que apresentarem reação positiva à 
tuberculina ou à sôro-aglutinação para o diag­
nóstico da brucelose, sacrificando aqueles que 
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se tornarem perigosos à saúde do homem ou à 
comunidade animal e indenizando seus pro­
prietários, na forma da legislação  em vigor ; 

XVIII - realizar campanha educativa jun­
to aos produtores e demais interessados na in­
dústria leiteira, mantendo cursos especiais, rá­
pidos e práticos para o ensino da produção hi­
giênica do leite e seus derivados ; 

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

CAPÍTULO II  

D O  ASSENTIMENTO 

Art. 2 .° - Todos os estabelecimentos onde 
o leite fôr produzido, beneficiado ou indus­
trializado, ressalvada a exceção expressa nos 
itens X e IX do art. 1 .°, só poderão funcio · 
nar depois de obtido o assentimento do Ser­
viço de Produção e Industrialização do Leite. 

Parágrafo único - Para os fins do presen­
te artigo, tais estabelecimentos deverão satisfa ­
zer as condições exigidas no presente regula­
mento. 

Art . 3 .° - Para efeito do que dispõe o pre­
sente regulamento, os estabelecimentos destina­
dos à produção, beneficiamento e industrializa · 
ção do leite são classificados em : 

I - estabelecimentos produtores : 

II - postos de recebimento ; e 

III esta belecimentos industriais. 

Art. 4 .° Os projetos de instalações ou de 
adaptações dos estabelecimentos a que se refe­
re o artigo 3 .° dependem de estudos e aprova­
ção do Serviço de Produção e Industrialização 
do Leite . 

§ 2 .° - A aprovação dos projetos de ins­
talação a que se refere o presente artigo será 
solicitada em requerimento, devidamente sela ­
do, dirigido ao Prefeito do Distrito Federal, no 
qual serão indicados o nome e a nacionalidade, 
a natureza e a sede do estabelecimento. 

§ 3 .° - O requerimento deverá ser instrui-

a) planta em triplicata do prédio, ou pré­
dios exata (baixa; de situação, cortes . transver-

sal e longitudinal e localização  detalhada do 
aparelhamento e das instalações, inclusive abas­
tecimento de água e rêde de esgôtos) . assinada 
por engenheiro, podendo ser em certos casos 
e em se tratando de estabelecimentos produto­
res, dispensadas algumas dessas eXlgencias. a 
juizo do Serviço de Produção e Industriali ­
zação do Leite ; 

b) memorial descritivo, em triplicata, da 
r:onstrução do prédio, ou prédios, o qual , se­
gundo a natureza do estabelecimento, deverá 
indicar :  área, os limites. o tipo de construção, 
as vias de comunicação, os meios de transpor­
te e de entrega, a quantidade e a qualidade do 
l eite a produzir ou receber, beneficiar ou in­
dustrializar, os processos de refrigeração, pas­
teurização e, bem asim, a procedência do leite 
e o destino que vai dar ao mesmo ou aos Sí::US 
derivados ; 

c) memorial descritivo, em triplicata, com 
a especificação pormenorizada dos aparelhos, 
máquinas e utensílios, indicação de sua finali­
dade. descrição de seu funcionamento e sua 
capacidade de produção ; 

d) apresentação do exame bacteriológico e 
químico da água de abastecimento. fornecido 
por laboratório oficial, quando a água não 
fôr a do abastecimento público. 

§ 4 .° - Cada um desses documentos levará 
o sêlo legal de fôlha . 

Art . 5 .° - Concluidas as obras e instala­
ções do estabelecimento e verificada a fiel exe­
cução do projeto, será concedido o assentimen .. 
to para funcionar. 

i 1 .° - Obtido o assentimento, o estabde­
cimento só poderá iniciar suas atividades de­
pois de satisfeito o pagamento da taxa de fis­
calização constante da tabela anexa ao presen,­
te regulamento e que será cobrada adiantada­
mente, por semestre. 

§ 2 .° - Os alvarás de l icença para funcio­
namento dos estabelecimentos referidos no ar­
tigo 3.° somente serão concedidos mediante 
apresentação de certidão do assentimento. 

Art. 6 .° Qualquer estabelecimento que 
wfrer interrupção em seu funcionamento por 
espaço superior a seis meses, só poderá reini -
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ciar seus trabJlhos requerendo nove assenti ­
mento. 

Art . 7 .° Toda e qualquer modificação 
nas dependências ou instalações dos estabeleci 
mentos assentidos dependem de aprovação do 
Serviço de Produção e Industrialização do I ei­
te e só poderá ser feita por determinação deste 
ou mediante requerimento do interessado. 

Parágrafo único - As substituições dos 
aparelhos só podem ser efetuadas depois de ob­
tida permissão do Serviço de Produção e In­
dustrialização do Leite. 

Art .  8 .° -- O Serviço de Produção e Indus­
trialização do Leite divulg:uá projetos padrões, 
planos de orçamentos para a construção de es­
tábulos, estrumeiras, abrigos, salas de ordenha, 
usinas de beneficiamento e fitbricas de l acti ­
cínio�. 

CAPÍTULO III 

ESTABELECIMENTOS PRODUTORES 

1 . - Parte Geral 

Art. 9 . ° - Estabelecimentos produtores são 
os que se dedicam à produção do leite destina­
do ao consumo, após pasteurização, ou a ser 

, industrializado. 
PJrágrafo único -- Os estabel2cimentos pro­

dutores de leite, no Distrito Federal . são clas ­
sificados em : 

I - produtores de leite tipo "A"  
li  _ .  produtores de  leite tipo "B"  

I T I  - produtores de  leite tipo " C " . 
Art . 1 0  Os produtores que exercerem o 

comércio do leite sem o prévio assentimento 
do Serviço de Produção e Industrialização do 
Leite serão considerados clandestinos, pode:.::lv 
seu gado leiteiro ser apreendido. sem prejuizo 
das multas e outras penalidades previstas neste 
regulamento. 

Parágrafo único -- O gado destinado à pro­
dução de leite para uso exclusivo na proprie­
dade em que é mantido ficará sujeito à obser­
vância do presente regulamento no que res­
peita à profilaxia das zoonoses e em tudo o 
mais que lhe fôr aplicável . 

Art. 1 1  - As atuais granjas e os estábulos, 
retiros e currais de gado leiteiro deverão ser 
adaptados às exigências do presente regulamen­
to, no prazo de um ano, a contar da data da 
sua publicação. 
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Parágrafo único - A concessão desse prazo 
não exclui a obediência à fiscalização sanitária 
dos estabelecimentos a que se refere o presente 
artigo e, bem assim,  do leite nos mesmos pro­
duzido. 

Art.  1 2  - Somente será permitida a insta­
lação de estabelecimentos produtores do leite na 
zona rural e nos terrenos próprios cbs zonas 
residencial (ZR- 2 e ZR- 3 )  e industrial (ZI-2 ) , 
afastados dos núcleos populosos .  

Parágrafo ú nico A s  dependências edifi-
cadas dos estabelecmientos deverão ficar a cin­
quenta ( 5 0 )  metros no m ínimo, da estrada ou 
rua e da vizinhança. 

Art .  1 3  - Os estabelecimentos produtores 
de leite, em geral, são obrigados a :  

a )  cuidar das condições higiênicas dos mI'­
rais, estábulos e anexos : 

b) conservar as pastagens em boas condi­
ções ; 

c) manter em condições higiênic3s o vasi­
lhame empregado na ordenha, manipulação e 
acondicionamento do l eite. 

Art.  1 4  Os estábulos do sestabelecimen-
tos produtores de leite, em geral . deverão obe­
decer às condições mínimas seguintes : 

a) serão localizados, de preferência, em 
terreno sêco e alto, ou aterrado e drenado, 
quando fôr baixo e pantanoso ; 

b) serão construidos, de preferência, de 
forma retangular, possuindo os corredores 
passagens indispensáveis aos trabalhos ; 

c) terão área correspondente ao número de 
animais a estabular ; 

d) terão pé direito mínimo de três (3 ) 
metros, i luminação natural e arejamento sufi­
cientes ; 

e) terão o piso elevado a, pelo menos, vin­
te centímetros do solo, impermeável e revesti­
do de cimento às pero e resistente, ou de pe­
dras aparelhadas, devendo as juntas destas ser 
convenientemente tomadas com asfalto ou ci­
mento ; 

f) o piso terá ainda inclinação convenien­
te, não  superior a dois ( 2 )  por cento, e será 
provido de canaletas coletoras, de largura, pro­
fundidade e inclinação suficientes ; 

g) as paredes, se houver, serão revestidas 
de cimento ou oU,tro material resistente, até a 
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altuar de um metro e cinquenta 
( 1 . 5 0  cms. ) , no mínimo. com 

centímetros 
a superfície 

h) as mangedouras deverão ser construidas 
de cimento ou outro material apropriado, de 
fácil l impeza, sendo ainda providas de água 
corrente. 

Parágrafo único. - Nos estábulos j á  ins­
talados, na data da publicação deste regula ­

permitido o pé direito m ínimo de 
metros e cinquenta cent ímetros ( 2 . 5  O 

cms. ) ,  contanto que dotados de iluminaçã o  na­
tural e arejamento suficientes . 

Art. 1 5  -- Os estabelecimentos produtores 
destinado ao tipo " B " , além das con­

dições gerais exigidas, deverão, obrigatoria­
mente, possuir : 

a) dependências destinad3s ao pessoal. ves­
tiários, pias f:! instalações sanitárias ; 

b )  local destinado ao preparo das rações 
de animais ; 

c) piquete ou coinpa�'timento, com área 
suficiente destinado aos bezerros : 

d) instalações para a produção de calor 
destinado à higienização do vasilhame ; 

f) instalações adequadas ao resfriamento do 
leite à temperatura nunca superior a 1 5 ° c . ,  
as quais serão dispensadas quando o lúte fôr 
entregue à usina de pasteurização dentro de 
quatro (4)  horas, no máximo, após a orde·  
nha ; 

g) sala de ordenha que satisfaça às exigên­
cias feitas para ta l  dependência ; 

h) água potável , abundante c devidament� 
canalizada em tôdas as dependências. 

Art. 1 6  - A sala de ordenha deverá ter :  
a )  área, iluminação e arejamento suficien ­

tes ; i if· i � I 
b )  pé direi to mínimo de tres ( 3 )  metros ; 
c) o piso impermeável e resistente, elevado 

a, pelo menos, vinte centímetros do solo, re­
vestido de cimento àspero, com inclinacão não 
superior a dois por cento, provido de

· 
canale ­

tas coletoras, de largura, profundidade c decl i ­
ve suficientes ; 

d) as paredes inteiras com os ângulos ar­
redondados, revestidas e impermeabilizadas com 

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

e) portas providas de molas e aberturas te­
ladas à prova de moscas . 

Art.  1 7  -- Nos estabelecimentos produtores 
de leite destinado ao tipo B, em que fôr reali­
zado o resfriamento do leite, as instalações 
constantes das letras o e f, do art. 1 5 , serão 
contíguas à sala de ordenha e deverão dispôr 
de : 

a) área, ventilação e iluminação suficientes ; 
b) rêde de esgotos p rovida de ralos em nú­

mero e disposição convenientes, com canaliza ­
ção ampla para coleta e drenagem das águas 
residuais, que deverão ser depuradas, quando 
necessário ; 

c) pé direito mínimo de três ( 3 )  metros ; 
d) paredes revestidas de material impermea ­

bilizante aprovado, até a altura de dois me · 
tros e cinquenta centímetros ( 2 , 5 0  cms . ) ; 

e ) piso revestido de material resistente 
impermeável com inclinação conveniente, pro­
vido de ralos para o fácil escoamento das águas 
residuais ; 

f) fôrro de superfície lisa , pintado de bran· 
co ,  podendo ser ,  nas dependências destinadas j 
produção de calor e à lavagem e hi gien ização 
do vasilhame, de madeira em xadrez ou tela 
metálica ; 

g) aberturas teladas, à prova de moscas. 
Parágra fo úniC0 --- As dependências destina­

das ao res fri amento do leite terão o piso re ­
vestido de ladrinhos cerâmicos e as paredes re - ' 
ves�das de azulejos brancos vidrados, até a al­
tUle de dois ( 2 )  metros, com os ângulos ar­
redondados. 

Art. 18 Os estabelecimentos produtores 
de l eite t ipo " A " , além das condições exigidas 
para os l'staheleci mentos produtores de leite 
destinados ao tipo " B", deverão possuir, obri­
ga toriamen te : 

a) estábulo que atenda às condições míni ­
mas estabelecidas no artigo 1 4 ;  

b )  instalações para pasteurização e resfria­
mento do leite ; 

c) pequeno laboratório de análise ; 

(Conlinúli) 
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M E R C A D O  
Mau grado a precariedade das informações 

relacionadas com a produção leiteira, pode-se 

afirmar que l parte destinada ao abastecimen­

to das duas grandes cidades - Rio e São 

Paulo - representa volume ponderável da 

produção negociada cêrca de 4 0  0/0, segun­

do estimativa de "Conjuntura Econômica" . 

publicação da Fundação Getúlio Vargas. En · 

tre os maiores centros, cujo consumo de leite 

é conhecido, podem ser alinhados o Distrito 

Federal, com cêrca de 2 7 0  'mil litros diários ; 

São Paulo, com 2 8 0  mil ; Porto Alegre, com 

70 mil ; Belo Horizonte, com 45 mil ; Níte .. 

rói, com 2 2  mil ; Salvador, com 1 2  mil ; For­

taleza, com 1 2  mil ; e Recife, com 1 0  mil li­

tros diários. 

Deve-se encarar o abastecimento dos gran­
des mercados de forma diferente do das ci -

(Conclusão da pág. 23) 

FABRICAÇÃO DE SUB ·PRODUTOS : 

- para aproveitamento das sobras ou de 
leite que se altere. Podem ser obtidos doces dl� 
leite. requeijões. cremes. etc . .  todos estes ar­
tigos. de pronta saída e muito mais lucrativos 
que a simples fabricação de case ína. no mo·  
mento. de  pouco valor comercial . Tacho de 
fundo duplo, com circulação de vapor ; tan

.
que 

de coagulação. mexedores metálicos ou de ma­
deira. fôrmas. etc .  

Ll\BORA TóRIO : 

-- dispondo de todo o material para aná · 
J iscs rápidas do leite. do creme e da manteiga . 

SÉDE DA INSPEÇ)\O : 

- pequeno cômodo reservado para a Ins­
peção, manter livros. gráficos: quadro-negro 

para aulas ou explicações, etc., podendo haver 
cadeira e escrivaninha. 

D E  L E I T 
dades menores e dos povoados esparsos pelo 
territói.io nacional, onde não há p roblemas 

de transporte a grande distância.  de beneficia� 
mento, câmaras frigoríficas, etc . .  costuman­
do-se fornecer o leite cru à população, sem 
maiores exigências técnicas ou higiênicas. Os 
mais importantes centros produtores de leite 
situam-se nos Estados de Minas Gerais, Rio 
de Janeiro, São Paulo, Rio Grande do Sul e 
Santa Catarina. os quais, em conjunto, re­
presentam mais de 9 O % da produção leiteira 
nacional, sob o contrôle dos serviços federais. 

Os dados sobre a produção de leite. for­
necidos pela Divisão de Inspeção dos Produ­
tos de Origem Animal, do MA. demonstram 
grande flutuação. havenqo elevações e quedas 

bruscas, de ano para ano, numa média às ve­
zes superior a 20 0/0 .  Assim, enquanto em 
1 9 4 5  a produção subia a 1 3 2  milhões n03 
quatro Estados mencionados. já em 1 94 6  o 
seu n ível caiu para 1 1 0  milhões, subindo logo 
após para 1 2 6 milhões, em 1 94 7 .  Não se 
devem ,  entretanto, como adverte " Conjuntu ­

ra  Econômica " ,  confundir a s  oscilações no  vo­
lume total da produção com as flutuações re­
gistr:ldas no abastecimento das capitais, devi­
das antes a condições de preço e de distribui­

ção do produto. 

O volume do abastecimento de leite é in­
fluenciado não só pela situação dos merca­

dos de carnes. cujos preços afetam, às vezes, 
a manutenção dos rebanhos leiteiros. como 
pelos preços dos lacticínios que podem provo­
car deslocamento da utilização do produto. 

também. pelos próprios mercados leiteiros. 

Como consequência de tais fenômenos, têm-se 

registrado oscilações importantes no nível do 

abastecimento público de leite às grandes ci­

dades . 
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E d ucaç ão San itár i a  
-

o f E I J ã O  S O J A N A  A L I M E N T a ç ã o  H U M A N A  
A leguminosa soja, feijão  de soja ou o 

soja, é usado como alimento humano há mais 
de 5 .000 anos na China, onde até se deno­
:anina "carne sem osso" pelo seu reconhecido 
valor nutritivo. 

Vegetal que vai revolucionar a nutrição 
da humanidade, dele afirmára um cientista em 
1 9 1 7 , o soja é com efeito alimento dos mais 
completos, pela qualidade quantidade de 
proteínas e gorduras, poder vitamínico e con­
teúdo em sais minerais. 

Quanto aos sais minerais, os feijões de soja 
contêm o dôbro do cálcio encontrado no lei­
te e em grandes percentagens fósforo. ferro, 
cobre, magnésio .  potássio e sódio, todos eles 
minerais indispensáveis ao crescimento e à 
manutenção da saúde. 

Em poder vitamínico. são encontradas no 
soja a vitamina B l  (aneurina ou tiamina) , a 
vitamina B2 ( riboflavina) ,  a vitamina E, a 
vitamina K e a niacina (ácido nicotínico, vi­
tamina PP. vi tamina anti -pelagrosa ) .  Conquan­
to se ressinta da vitamina C. esta se apresentJ 
em quantidade nos rebentos de feijões grelados . 

Quanto às proteínas, entretanto, é que mais 
se sobressai o soja .  Contém a glicinina. uma 
proteína considerada de primeira classe, o que 
é raro entre os vegetais, que geralmente só 
contêm proteínas de segunda classe . As de 
primeira classe são em geral as proteínas dz 
origem animal . Para se explicar melhor o seu 
conteúdo em proteínas basta dizer-se que 5 00 
gramas de farinha de soja contêm tanta pro­
teína quanta haverá em 3 6  ovos, em 6 litros 
de leite ou em 9 0 0  gramas de carne sem osso. 

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

Do soja são extraídos, principalmente a 
farinha e o leite (e sub-produ tos, manteiga, 
queijo, etc . ) . O leite tem uso até em alimen ­
tação infantil . A farinha é utilizada para au­
mentar o poder nutritivo do pão branco c.  
de outros alimentos, sopas, bolos, bonbons. 
etc . O feijão e o grêlo são usados em sala­
das e outras preparações. 

Não é vegetal muito exigente em qualidade 
de terreno e pertencendo à família das legu­
minosas, tem como estas plantas a faculdade 
de, aproveitando o azoto atmosférico, fazer 
a restauração das terras "cansadas" ,  o que é 
de não pequenJ vantagem para a agricultura 
em geral . Outras particularidades dto soja, 
como plantio, escolha de sementes, etc . ,  já 
não constituem propriamente setores sanitá­
rios. 

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

PRECEITOS DE HIGIENE nUMENTnR 
A ração alimentar só é adequada e com­

pleta quando contém. em quantidades perfei­
tamente equilibradas. todos os princípios nu ­
trf;tivos : hidrato de carbono, proteína, gor­
dura. água ,  sais minerais e vitaminas. 

No orçamento d� dona de casa , nada. ab­
solutamente nada, deve prejudicar a quantia 
reservada à alimentação. El a deve ocupar lu .  
gar  preponderante no orçamento doméstico. 
Da alimentação. em grande parte. depende a 
saúde de todos os membros da família. 

Os legumes que podem ser ingeridos crus. 
como : tomate, rabanete, alface, etc. além de 
conservarem o seu teor mineral e vitamínico 
- tornam a alimentação mais rápida e mais 
econômica, pois não há necessidade de com ­if'stível. 

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

A fal ta de apetite, sobretudo na� crianças. 
pode ser causada, simplesmente, por maus 
hábitos alimentares, com o :  horário mal dis­
tribuido. refeições mal preparadas, etc . 

Nas refeições, principalmente das crianças, 
nunca poderão faltar leite, ovos. verduras e 
frutas. São alimentos essenciais e protetores. 

Um copo de leite, pão e uma fruta cons­
tituem uma boa refeição. 

(Do S.P.E.S.  de Minas Gerais) . 
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S O CIE D A D E  C O ME RCIAL D E  
MÁQUIN AS VILLEL A LT D A .  

Av. Churchill n. 97 - B - Loja e salas 305/6 
Tel. 32-7822 - End. Teleg. "SOCOMA VI" - C. Postal n. 4617 

R I O  D E  J A N E I R O 

Máquinas e access ó­

rios para_ Lacticínios. 

Tubos de ferro e 

galvanizados. 

Material para 

Laboratório. 

D E S N A T A D E I R A S  

KCERNECEL TER 

C o a l h o  

Dinamarquês 

" G  L A O "  
- o melhor -

I===========================-=-�--======= I 

INDICADO 
(ASA D A  AME RICA 

Tubulações 
Ferragens em geral. 

Rua H alfeld n .' 657 

J u i z  d e  F o ra - M i nas 

I r m ã o s  L A O R O T 1 A 

Posto de gazol ina.  Lacticíniot em gera l .  
Refrigeração . 

Rua Antonio Lagrotta n/' 80 

J u i z  d e  Fo ra - M i n as 

COMERCIAL 
-- -�-----

M n i nas  " J U t� U E I R A "  
PA R A  P I C A R  F O R R A G E N S .  

I nformações c o m  o s  fabricantes ! 

J. R. JUNQUEIRA li elA. 
Av. Sete de Setembro · 969 

C. Postal, 134  - tnd. Teleg. " JUNQUEIRA" 
J u i z de Fo ra - M i n as 

LA T AS para Manteiga 
Máquinas para a Indústria 

de Lacticínios 

S/A. UT. MEC. UNIÃO INDUSTRIAL 
Rua Maria Perpétua n.o 44 

J u i z  de Fora - M i n as 

FELCTIANO NOVEMBRO/DEZE MBRO -

Aniversários de Felctianos : 

JANEIRO : 

5 - Walter Rente Braz 
1 8  - Dr. Paulo Wanderley Teixeira 

3 1 Zoreth . Salomão. 

SEBASTIÃO SENA FERREIRA 
DE ANDRADE 

Transcorre a J 8 de Janeiro o aniversano 
natal ício do Dr. Sebastião Senna Ferreira de 
Andrade, Diretor d;! F .E .L .C.T. O FELC­
TIANO cumprimenta o ilustre aniversariante, 
desejando-lhe felicidades em sua vida particular 
e na administração do Estabelecimento. 

SEBASTI ÃO DUTRA DE MORAIS 

E' grata para os felctian os a data de 1 6  de 
Janeiro, que assinala o aniversário do Sr.  Sl'­
bastião Dutra de Morais, ecônomo da FELCT 
e grande colaborador de sua grandeza, d(;'sde o 
seu período inicial . Parabens do FELCTIANO. 

PROF. GERALDO GOMES PI,MENTA 

Com satisfação, o FELCTIANO :umpri · 
menta o Prof. Geraldo Gomes Pimenta.  pelo 
seu aniversário a 2 8  de Janeiro, desejando- lh� 
felicidades, particul armente, e na sua já bri ­
lhante carreira . 

FEVEREIRO 

6 - Mario Moreira de Carvalho 
9 - Oswaldo Miranda Murta 

1 1  - Alberto Mendes de Oliveira . 

DR. ROGÉRIO DE ALBUQUERQUE 
MARANHÃO 

Felctiano dos mais destacados, o Dr. Ro­
gério Maranhão que, com certeza, receberá 
muitos abraços de seus inúmeros amigos, por 
ocasião do seu natalício, fez, na FELCT, o 
Curso Avulso de Aperfeiçoamento em indús-

F E L C T I A N O  
RUA TEN. FREITAS, S/N 

CAIXA POSTAL, 183 
JUIZ DE FORA 

Minas Gerais - Brasil 

Diretor : 

DR. V. FREITAS MASINI 

Redator-chefe : 

DR. HOBBES ALBUQUERQUE 

S ecretário-Tesoureiro : 

DR. DANTE NARDELLI 

A S S I N A T U R A  

1 ano ( 6  números) : 

Cr$ 20�00 

Podem ser rep1'oduzidos os arti­

gos exarad08 ne8ta RWl.'ista . com 

1�nd1�caçõo da origern e do autor. 

tria de lact ic ínios, em 1 9 4 3 .  No mesmo ano 
orientou a 3 .a tu rma do mesmo Curso e le­
cionou a cadei ra de Tecnologia da manteiga 
para os alunos do Curso de Técnico em Lac­
ticínios, 

No momento o ilustre felctiano está fazendo 

I Curso de Aperfeiçoamento e Especialização 
em Inspecção de Produtos de Origem Animal, 
na Universidade Rural do Brasil . Nossos pa -­
rabens ao querido amigo e colega, que verá 
passar seu aniversário no dia 4 de Fevereiro. 

TÉCNICO ALUÍZIO DE 
AQUINO ANDRADE 

O dia 1 8  de Fevereiro assinala a data nata­
l ícia do técnico Aluízio de Aqu ino Andrade, 
felctiano da velha guarda e um dos mais des­
tacados técnicos do Serviço Industrial da Fá­
brica-Escola de Lacticínios "Cândido Tostes" . 
Parabens do FELCTIANO. 
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PRODUTOS FABRICADOS NA 
F.E.L.C.I 

LABORA TÓRIO 
Solução Dornic I solução de soda décimo normal , solução de lenolllaleina a 2� 
solução décimo normal de nitrato de prata I solução de nitrofo de prata , so 

lução de bleromato de potóssio a 5% J Cultura de P.roquelorf em pó, Fermen 
to lóclleo selecionado Ifquido, Coranle líquido para queljos , Culfura de 'rbghurfaí­

qulc/o), Grão de Keflir, Fermenlo selecionado paro queijo Sulsso . 

r;JUEIJOS 
Minas" padronlsado. 

TIPOS : Cavalo I CObocó, Cheddar, Duplo Creme, Emmenlaler, Gouc/a I Lunch I Pra/o , 

Parm ezão, Pasfeurizado , Provolone , Reno -Ec/am , Roque/orl, Suisso I Crem 
Suisso , RequeÍjõo Mineiro , Requeijão Cri% , Ricola . 

MANTEIGA Extra e de primeira. 

CASE/NA , Por diversos processos. 

Dirigir os l2edic/os à 
Fabrica Escolo de Laclicínios 

Ruo Tenente Frei/as Sfn ,.  
Candido Tostes . 

Cx. Pos/al 183. 

Juiz c/e Fora .. Minas Gerais . 
BRASIL 

Estabelecimento Gráfico elA. DIAS CARDOSO S. de Fora (13722) 
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