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Flagl'Clnte da visita do Governador .. �!{ilton Campos à 
Escola de Lactícínios "Candido Tostes" 
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o sr. Dallarin na festa de formatura dos Técnicos de 1948 
HOBBES ALBUQUERQUE 

Prof. 

. da 

F.E.L.e.T. 

E' a segunda vez que temos oportunidade de 
destacar o nome do Sr. O. Ballarin, nas pági­
nas da nossa revista. 

Não faz muito tempo. ao ser entregue ao 
público a edição do seu livro "Notas sobre a 
bioquímica do leite", focalizamos o autor que 
trazia, para os estudiosos dos problemas lácti­
cos, uma contdbuição de grande valor. Nas 
escolas, nos laboratórios. nos meios médices e 
veterinários, químicos e agronômicos, o livro 
do Sr. Ballarin teve guarida especial, sendo co­
mentado em toda a imprensa especializada: 
"Boletim do Leite", "Revista dos Criadores", 
"FELCTIANO", "Revista do Leite", etc. 

Logo depois, empreendeu
' 

uma tournée pela 
Europa, visitou cuidadosamente os países pro­
dutores de lacticínios, anotou, informou-se, es· 
tudou os diversos problemas relacionados com 
a indústria 15ctica e, fruto de sua pena de es­
tudioso destas questões, surgiu uma série de 
artigos e conferências, pondo-nos ao conheci­
mento do que se fazia no velho continente: 
"Estudos lacticinistas na França". na Inglater­
ra, na Dinamarca, na Holanda, etc. 

Além desses trabalhos publicados no "Bole­
tim do Leite", o Sr. Ballarin transmitiu, oral­
mente, em diversas conferências realizadas no 
Rio e em S. Paulo, :1 sua impressão a respeito 
de tema tão palpitante para a economia nacio­
nal, qual seja o das questões lacticinistas. 

Avizinhando-se a data da formatura dos 
de 1 948, a Diretoria da FELCT, 

com o louvável intuito de melhor abrilhantar 
as festividades, convidou o Sr. O. Ballarin 
para pronu11ciar uma conferência, durante, as 
solenidades da formatura. 

Sua visita à nossa Escola, acompanhado do 

nosso prezado amigo Sr. Otto Frensel, foi, evi­
dentemente muito apreciada por quantos ti.ve­
ram a oportunidade de ouví"'lo e com ele tro­
car idéias e impressões. 

À 11oite, no salão de festas da Escola 
Normal Oficial de Juiz de Forâ, o distinto 
visitante pronunciou uma brilhante conferên­
cia, cuidados::lmente colocada ao nível do nu· 
meroso e variado público que se achava pre­
sente. 

Em suas palavras nota-se a surpresa de en­
contrar em Juiz de Fora "uma instituição ver­
dadeiramente modelar", como a "Escola de 
Lacticínios Cândido Tostes". pois, diz ele _. 
"nela encontramos com efeito, tudo o que é 
precise para a formação de técnicos": inst�la­
ções magníficas, aparelhagem completa, perfeita 
organização e abalizado corpo docente". 

E para que' não tomássemos suas palavr::ls 
por gentileza ou lisonja, afirma serem das 
uma "expressão sincera, porquanto, tendo tido 
oportunidade de visitar recentemente na velha 
Europa, escolas e institutos de pesquisas dedi­
cados ao leite" pode "hoje bem aquilatar o 
valor e importância da FELCT". 

E patrioticJmente diz: "Ao visitá-la. senti­
mos aumentar em nosso espírito as esperanças 
no futuro do BRASIL". 

Es�as palavras do Sr. O. BalbriI1 podem 
ser lidas na publicação que estamos fazendo, 
nesta mesma re,-ista, do seu meritório tra­
balho: ALGUNS ASPECTOS E TENDÊN­
cIAs DAS PESQUISAS LACTICINIST AS 
ATUAIS. 

Nós aconselhamos a sua leitura a todos os 
que· se dedicam aos estudos lacticinistas, aos 
Técnicos diplomados pela FELCT, ultrapas­
sando, hoje, a casa dos 60, aos alunos do 1.° 
e 2.0 a110S do curso fundamental da FELCT, 
aos seus professores, etc. 

Nós consideramos o SI. O. Balarin, 110 mo­
mento, um bom "felctiano", um amigo dedi­
cado do nosso Diretório Acadêmico, da nOSSé! 
Escola, um companheiro de destaque, por con­
seguinte, na batalha pelo alevantamento da in­
dústria brasileira de lacticínios. 
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COLIMETRIA 

A determinação do número. prová­
vel de organismos do grupo Escheri­
chia-Aerobacter deve ser feita em 
seguida ao teste presuntivo, usando­
se, para isto, as séries de Mc Crady. 
O resultado é apurado no quadro 
confeccionado pela American Public 
Health Association. Este quadro foi 
calculado par'a resultados obtidos 
com 5 tubos de fermentação para 
cada diluição, sendo a inicial de 10  
cc. ou  10 grs. 

1.0 EXEMPLO. - 3 sefles de 5 
tubos de fermentação, sendo 5 tubo:: 
positivos C0l11 10cc., 4 tubos positi­
vos com Ice. e 1 tubo positivo com 
O,lcc. do material em exame. 

Na coluna dos tubos positivos os 
números 5 - 4 - 1 Cohlcidenl com 
o número 170 da coluna do número 
provável de colifonnes em 100cc. ou 
100 grs. do produto eln exanle. E111 
1cc. ou 1 gr. ter-se-á 1 ,7 germes co­
liformes, isto é, cem vezes nlenos. 

Se as diluições enlpregadas são 
feitas com a inicial de lcc., em vez 
de 10cc., multiplica-se o resultado 
por' 10 acrescido de dois zeros, cor­
respondentes às duas decimais das 
diluições 0,1 e 0,01. 

2.° EXEMPLO. _ .  3 séries de 5 
tubos de fermentação, sendo 5 os tu-

v. FREITAS MASINI 
Prof. da FELCT 

bos positivos com lcc., 2 os positi� 
vos com O,lcc. e 3 os tubos positivos 
com O,Olcc. 

Os números 5 - 2 - 3 da coluna 
dos tubos positivos correspondem ao 
número 1 20 da coluna dos nÚlneros 
prováveis de organismo. em 1 :00cc. 
Multiplica-se 1 20 por 1000, ( 10  se­
guidos de 00 correspondentes às ca­
sas decimais da diluição maior ou 
seja 0,01 ) ,  para se obter o resultado 
final de 120.000 organismos colifor­
mes por' 100cc. ou 100 grs. da subs­
tância analisada. Em lcc. ou 1 gr. 
contam-se pois 1.200 germes colifof-
111es. 

3.° EXEIVIPLO - 3 séries de 5 
tubos de fermentação, sendo 3 tu-. 
bos positivos COln 0,001 e 2 tubos 
positivos cm 0,0000l. 

Procura-se na coluna dos tubos 
positivos os números 3 - O - 2 e 
na coluna dos números prováveis de 
gennes elTI 100ce., o número corres­
pondente, que neste caso é o  13. lVlul­
tipli:ca,-se 1 3  por 1.000.000, isto é, 
10 seguido de tantos zeros quantos 
são as decimais de 0,00001 (diluição 
de título maior ) , obtendo-se então o 
número provável de ger·mes colifor­
mes em 100 grs. ou 100cc. da subs­
tância em exame: 13.000.000. Em 
1cc. ou 1 gr. encontram-se 130.000 
organismos coliformes. 

FELCTIANO 

Tubos tI.o Tubos 
positivos provavel ·positivos 

com em com 
10 1 0,1 100 10 1 0,1 
cc cc cc cc cc cc cc 

-= 

000 ° 100 
001 1,8 101 
002 3;6 102 
003 5,4 103 
004 7,2 104 
005 9 105 
010 1 ,8  110 
011 3,6 111 
012 5,5 112  
013 7,3 113  
014 9,1 114  
015 1 1  115  
020 3,7 120 

,021 5,5 121 
022 7,4 122 
023 9,2 123 

. 024 11 124 
025 13  125 
030 5,6 130 
031 7..4 131 
032 9,3 132 
033 1 1  133 
034 13  134 
035 15 135 
040 7,5 140 
041 9,4 141 
042 1 1  142 
043 1 3  143 
044 15  144 
045 17  145 
050 9,4 150 
051 1 1  151 
052 13  152 
053 1 5  153 
054 17  154 
055 19  155 
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H.o Tubos 
provavel positivos 
.. eru 

100 
cc 

2 
4 
6 
8 

10  
1 2  

4 
6,1 
8,1 
10 
1 2  
14  

6,1 
8,2 
10  
1 2  
15  
17  

8,3 
10 
13 
15 
17 
19 
11  
13  
15  
17  
19  
22 
13  
15 
17 
19  
22 
24 

com 
10 1 0,1 
cc cc cc 

I 
I 200 
I 201 
I 202 
I 203 
I 204 
I 205 
I 210 
i 211 
i 212 
I 213 
I 214 
I 215 
I 220 
I 221 
I 222 
I 223 
I 224 
I 225 
I 230 
I 231 
I 232 
I 233 
I 234 
I 235 
I 240 
I 241 
I 242 
I 243 
i 244 
I 245 
I 250 
I 251 
I 252 
I 253 
I 254 
i 255 

1 .. 

N.u 
provavel 

em 
100 
cc 

I 
! 4,5 
I 6,8  
I 9, 1  
I 12 
I 14 
I 16 
I 6,8 
I 9,2 
I 12 
I 14 
I 17 
I 19 
I 9,3 
I 12 
I 14 
I .  17 
I 19 
I 22 
I 12 
I 14 
! 17 
I 20 
I 22 
I 25 
I 15 
I 17 
I 20 
I 23 
I 25 
I 28 
I 17 
I 20 
I 23 
I 26 
I 29 
i 32 
I 

Tubos 
positivos 

com 
10 10,1 
cc cc cc 

3 00 
301 
302 
303 
3 04 
505 
3 10  
3 1 1  
312  
3 1 3  
314  
3 15  
320 
321 
322 
323 
3 24 
325 
330 
3 31 
332 
333 
334 
335 
340 
341 
342 
343 
344 
345 
350 
351 
352 
353 
354 
355 

H.o 
provavel 

em 
100 
cc 

Tubos Il.° Tubos 
positivos provavel positivos 

com em com 
10 1 0,1 100 10 1 0,1· 
cc cc cc cc cc cc cc 

I I I 
7,8 I 400 1 3  I 500 I 
1 1  i 401 17 I 501 I 
13  I 402 21 I 502 I 
16 I 403 25 I 503 I 
20 ) 404 30 I 504 I 
23 I 1105 36 I 505 i 
11 I 410 1 7  I 510 f 
14 I 411 21 I 511 I 
17  '412 26 j 512 I 
20 j 413 31 I 513 i 
23 I 414 I 36 I 514 I 
27 I 415 I ·42 I 515 I 
14 I 420 I 22 I 520 I 
17 I 421 I 26 ! 521 I 
20 I 422 I 32 522 I 
24 I 423 I 38 523 i 
27 I 424 I 44 524 I 
31  I 425 ! 50 525 I 
17 i 430 I 27 530 I 
21 I 431 I 33 531 I 
24 I 432 I 39 532 I 
28 I 433 : 45 533 I 
31 'I 434 j 52 534 I 
35 I 435 I 59 535 i 
21 I 440 I 34 540 I 
24 I 441 I 40 541 I 
28 ) 442 

" 
47 542! 

32 I 442 I 54 543 I 
36 I 444 I 62 544 I 
40 I 445 I 69 545 I 
25 I 450 I 41 550 I 
29 I 451 I 48 551 I 
32 I 452 I 56 552 ) 
37 I 453 I 64 553 I 
41 ! 454 i 72 554 i 
45 I 455 I 81 555 I 

I I I 

H.o 
provavel 

em 
100 
cc 

23 
3 1  
43 
58 
76 
95 
33 
46 
64 
84 

110  
130 
49 
70 
95 

120 
150 
180 

79 
110 
140 
180 
210 
250 
] 30 
170 
220 
280 
350 
430 
240 
350 
540 
920 

1600 
1800 

(Continua) 
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CONSIDERAÇÕES EM TÔRMO DI INSEMINação ARIIFICI1L 
o PÔSTO DE JUIZ DE FORA 

CLOVIS B. NASCIMENTO 
Médico-Veterinário do Instituto de Zootecnia 

1 - COMENTANDO 

Afim de melhor esclarecer.mos a opinião dos 
nossos criadores sobre a inseminação artificiaL 
método realmente de recente aplicação no Bra­
sil (data de 1943), porém há muito conheci­
d0 e largámente aplicado em outros prósperos 
p:líses, tais como Estados Unidos da América 
do Norte, Dinamarêa, Rússia, Inglaterra, Uru­
guai, Argentina, etc, organizámos as linhas 
abaixo. 

Como toda inovação, também a inseminação 
artificial fôra recebida com certa reserva, mor­
mente por aqueles menos progressistas e que 
julgavam mais cômodo estacionarem à beira da 
estrada ao em vez de acompanharem o ritmo 
do progresso. Porém, ràpidamente, graças sem 
dúvida às grandes vantagens oferecidas pelo 
método, a inseminação se firmou e se expandiu 
por todo o mundo e constitui hoje uma das 
grandes conquistas da Ciência que vieram enri­
qU2':er a pecuária moderna e produtiva. 

Na Dinamarca, por exemplo, foi organizada 
J primeira cooperativa de inseminação artifi­
ci:ll em 1936 e já em 1 944 havia 9 6 coope� 
rativas e eram inseminadas 343.000 vacas. 

Nos Estados Unidos, Rússia, Itália, Uru­
guai. etc. as estatísticas nos falam em milhares 

ANO I 
N.o de pro-

I 
N.o de ovelhas 

I priedades ins eminadas 

do Ministério da Agriwltura 

e em milhões de ovelhas, vacas, etc. insemina_ 
das por ano -. tudo num ::rescente formidá­
veL animador, próprio apenas de processos 
cuja eficiência e interêsse empolgam as pessoas 
animadas e progressistas e arrastam os céticos 
e comodistas para o meio dos primeiros. 

No Brasil a aplicação da inseminação arti­
ficial teve o seu berço no Estado do Rio Gran­
de do Sul, quando em 1943 foram insemina­
das 14 O ovelhas e graças aos esforços inaudi­
tos do atual Diretor do Instituto de Zootecnia 
e do Chefe do Serviço de Físio-Patologia da 
Reprodução e Inseminação Artificial. do Mi­
nistério da Agricultura, apoiados por outras 
altas autoridades, o método expandiu-se para 
os vários Estados e hoje numerosos Postos 
se acham instalados no Estado de Minas, Rio, 
Espírito Santo, Rio Grande do Sul, etc, tra­
balhando principalmente com ovinos, bovinos 
e cquídeos. Os dados abaixo, referentes ao de­
senvolvimento da inseminação, em ovinos, no 
Rio Grande do Sul, mostram-nos a grande 
aceitação do método pelos criadores gaúchos, 
cujo espírito progressista e esclarecido muito 
facilitou a ação do Ministério da Agricultura 
e contribuiu para a rápida expansão do pro­
cesso: 

Prodútos 
nascidos 

P orc e ntage m 

Média Máxima 
" " 1943 , 1. I 140 1 05 I 75 % , 75% __ 1944 --'--1 --

'
-1-.452 - 1---;:

7
;-;4-:::-2----;.1----:5�1�%..;....o - -.-!1,.----.:5
�
1
�
C;1.
..:::.
(l"--

1945-
'-- 7 , 5.987 --2 . -9 -9-1 '-49-:-8% ' --8-7-%- -

1946 , 25 '25.987 1 3 . 002' 50% I 1030/<-1 
_1947 , 33 '36.016 17,233' 47,8% I 84% 
__ 19M�--

,
--33

--'
-

3-
2 -

.4-
63- -17. 85"4

'-
5"5 

%
--/----s2 %--

1949---
'-

56 ' 50.000 Ainda não conhecidos. 
NOTA . As InsemInações eUl OVInos são realIzadas nos meses de Janei­a Abril de cada ano. 
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Para não estendermos muito o pr�sente tra­

halho, esboçaremos apenas as bases da inse­

minação artificial em bovinos, de maior in­

terêsse entre nós. Compreendendo-as, fàcil­

mente entenderemos as das outras espécies ani­

mais, que pouco variam entre si. 
Atualmente a in­

seminação artificial 
t e m sido aplicada 
também em capri­
nos, coelhos, suí· 
noS, aves e até em. 
'abelhas, com resul­
tados sempre anima­
dores. No Brasil já 
temos' feito insemi­
nações nessas espé� 
cies, porém ainda se 
encontram adstritas 
a casos isolados, em 
geral. 

A marcha do processo é a seguinte, em lar­
gas pinceladas: 

a) _.- Preparo da vagina artificial: 1 tubo 
metálico revestido internamente por outro tubo 
de borracha (semelhante a um peda�o de câ­
mara de ar, de bicicleta), cheio de água 

Ao lado da apli­
cação em si da in­
seminação o Insti­
tuto de Zootecnia 
vem realizando cur­
sos avulsos. gr:ltui­
tos, destinados ora 
à formação de Téc-

Touro Holandês n.o 2.507, importado da Holanda, de alto valor 
zootécnico e elevado custo, pertencente ao Instituto de Zootecnia e 

utilizado nos trabalhos de inseminação artihciai. 

nicos especializados no assunto, ora à prepara­
ção de práticos em inseminação. Estes últimos 
são frequenlados na maioria por criadores, 
práticos rurais. etc. e têm a duração de 45 dias 
.apenas. 

Afim de facilitar a expansão do método e 
atender aos inúmeros pedidos feitos ao Instituto, 
têm sido muitos Postos insatlados em colabora·· 
ção com Secretarias de Agricultura Estaduais, 
Prefeituras, Associações Rurais, Cooperativas de 
Leite, etc, o que muito tem contribui do para 
essa rápida expansão e pronta instalação dos 
mencionados Postos. (Ver fotografia N.o 1). 

2 - COLETA DE SEMEN 

Embora à primeira vista se nos pareça di­
fícil e complicado coletar o esperI11a dos re­
produtores, vemos depois ser reIat;vamente 
simples e rápido. 

quente, de modo a formar nesse tubo de bor­

racha dobras semelhantes às paredes dJ vagina 

da fêmea. Um pouco de vaselina esterilizadJ 
lubrificando a parte interna do aparelho assim 
armado, substitui a lubrificação natural do apa­
relho genital da fêmea, Um copo próprio co­
locado em uma das extremidades do referido 
tubo, recebed o semen do macho. 

b) Coleta pràpriamente dita: Uma vez 
lavado cuidadosa e rigorosamente o prepúcio 
do macho, ' o animal é levado à presença da 
fêmea (não precisa estar em cio), ou de um 
manequim adrede preparado e quando o repro­
dutor saltar-lhe para efetuar a cópula, o técnico 
desvia o pênis ou .. verga" do macho para o 
interior da vagina artificiaL de modo a possi­
bilitar a ejaculação, o que é feito sem maiores 
dificuldades. 

c) - Exames dó semen: Em seguida se 
examina a qualidade do esperma, anotando sua 
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côr, densidade, volume, etc. e ao microscoplO 
constata-se melhor a vitalidade, rapidez de mo­
vimentos, número, etc. dos espermatozóides. 

O exame ao microscópio pode muitas ve­
zes ser dispensado ou substituido pela "prova 
de redução do azr.::l de metileno", a qual requer 
aparelhagem simples, podendo ser feita até na 
própria Fazenda c nos dá uma indicação mui­
to exata da qualidade do semen. 

Sàmente pode ser utilizado esperma que sa­
tisfaça a certas exigências técnicas já estipula­
das, afim de melhor se garantir :1 eficiência da 
inseminação. 

3 - INSEMINAÇÃO ARTIFICIAL. PRà­

PRIAMENTE ,DITA 

De posse do semen, geralmente diluído em 
meio próprio, o técnico injeta cêrca de 1 ::m.3 
desse material no colo uterino da vaca em cio. 
por meio de dois aparelhos simples: o espéculo 
vaginal (tubo metálico de 40 em. de compri­
mento, iluminado internamente) e a seringa 
de inseminação, de haste longa e fina. 

O espéculo, lubrificado com vaselina, é per­
feitamente tolerado pela vaca em cio e deve, 
juntamente com a seringa. ser desinfetado com 
água quente ou alcool antes de usado, :1fim 
de afastar a hipótese de transmissão de doenças. 

A inseminação em si é muito simples e 
pode, não raro, ser feita pelo próprio criador. 

A vaca não deve estar muito amarrada, basta 
apenas a conter em um tronco, ou no corredor 
do banheiro carrapaticida, ou num simples es­
teio, com as pernas imobilizadas por uma cor­
da de cabelo, como se fôra ordenhá-la. 

A quantidade de semen, diluido ou não, va­
ria conforme a espécie animal, ou seja: 

égua 10 a 20 cm.3 
vaca 0.5 a 1,5 cm.3 
ovelha e cabra, 0,1 a 0,2 cm.3 
porca 50 a 100 cm.3 
coelha 0,2 a 1 cm.3 
galinha. 0,05 a 0,1 cm.3 
perua 0,05 cm.3. 

Se a fêmea não ficar fecundada, o que pode 

acontecer também na monta natural, fàci1-
mente isto será notado, pela repetição do cio 
-- na vaca se dá cada 16 a 21 dias, em mé­
dia., 

Felizmente a porcentagem de fêmeas fecun­
dadas tem sido boa entre nós: em ovelhas os­
cila entre 55 a 77% e em vacas cêrca de 60%. 

4 TRANSPORTE E CONSERVAÇÃO 

DE SEMEN 

O esperma pode ser remetido a grandeSl dis­
tâncias e aquí entre nós temos utilizado desde 
os aviões de carreira, aos automóveis e trens 
de ferro, conforme a conveniência de cada caso; 

O semen logo após a coleta é diluído em 
meio próprio (base de citrato de sódio e g�ma 
de ovo de 13alinba), o qual não só conservá 
como também melhora consideràvelmente as 
qualid:1des do esper�a e aumenta o volume des­
te, sem prejudicar a eficiência da inseminação. 
O esperma assim diluido é guardado em gela­
leira, onde se conserva por 48 horas em média 
ou mesmo 8 dias ou mais, ou então é remeti­
do em pequenos tubos para o lugar desejado, 
em garrafas térmicas cheias de gêlo. 

O frio paraliza os movimentos dos esperma­
tozóides, que são os elementos fecundantes por 
parte do touro. e poupa-lhes, conseguintemen­
te, as energias, sem entretanto os matar, os 
quais começarão logo a se mover quando o 
�emen fôr injet:1do no colo uterino da vaca e 
fecundarão o óvulo (desce na ocasião do cio), 
gerando assim o futuro filho. 

5 - VERIFICAÇÃO DAS VACAS 
EM CIO 

De um modo geral isto é fácil e todo cria­
dor sabe distinguir as vacas em "vicio", que 
se apresentam inquietas, saltando sobre outras 
ou se deixando cavalgar por elas e não raro 
aparece um muco viscoso e incolor na vulva, 
que por sua vez pode se apresentar' "inchada". 

Em criações maiores podemos confirmar a 
existência do cio ou tornar mais prático o seu 
reconhecimento, utilizando touros ou garrotes, 
submetidos a uma pequena operação que consis-
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te em cortar um pedaço do canal deferente de 

modo a impedir a saída dos espermatozóides, 
sem alterar o ardor do touro, que continua 
"inteiro", com os testículos íntegros. O ani­
mal assim operado salta sobre as fêmeas em 
cio, porém não as fecunda porque os seus es­
permatozóides não podem sair dos testículos. 

Outras vezes (talvez na maioria dos casos) 
tais �lI1imais são substituidos pelos "bois' mal 
operados" (estéreis), ou· pelas vacas "mani­
nbas", tão comuns em nossas fazendas e que 
costumam descobrir, precocemente, as vacas em 
cio. 

Pode-se também juntar um touro qualquer 
.às vacas na hora da ordenha e separá-lo tão 
logo ele descubra a vaca no "vício", a qual 
é> separada incontinenti, antes do touro saltar­
lhe. 

A duração do cio nas vacas é de 16 a 24 
horas em média e se repete cada 1 6 a 21 dias, 
conforme dissemos atrás. E' comum aparecer 
um cio com 9. dias após o parto. 

6 - ÉPOCA EM QUE DEVE SER FEITA 
A JNS,EMINAÇÃO 

Conforme Ja vimos o óvulo (elemento fe­
cundável da fêmea) só pode ser fecundado por 
ocasião do cio e como ele e também os esper­
matozóides têm uma vida relativamente curta 
dentro do aparelho genital da fêmea, cumpre 
escolhermos a hora mais provável em que se 
dá o aparecimento ou descida desse óvulo, de 
modo a facilitar seu encontro com o esper­
matozóide e garantir melhor a fecundação, ::on­
seqüentemente. 

Nas vacas tal momento se encontra entre 
12 a 24 horas aproximadamente, contadas do 
início do cio. Na prática o melhor é Insemc­
narmos à tarde (J.5 horas mais ou menos) 
as vacas cujos cios começaram a ser notados 
de manhã, ";a hora da ordenha e inseminarmos 
na manhã seguinte aquelas cujos cios foram 
notados à tarde. 

Segundo Andrews, o espermatozóide mais 
resistente que o óvulo - é capaz de perma-

necer vivo dentro do aparelho genital da fê­
mea por 24 horas e caminha 4,02 milímetros 
em 1 minuto. 

7 - CERTIFICADOS DE INSEMINAÇÃO 

ARTIFICIAL 

Quando inseminarmos vacas de "pedigree", 
ou registradas no Registro Genealógico, forne­
cemos, segundo normas estabelecidas, o res­
pecti vo "Certificado de Inseminação Artificial", 
com o qual o criador poderá registrar o filho 
nascido, na Repartição competente. 

8 - PRINCIPAIS V ANT AGENS DA 

INSEMINAÇÃO ARTIFICIAL 

A aplicação do processo é relativamente sim­
ples, conforme vimos e pode ser feita nos ani­
mais de qualquer criador, independente da qua­
lidade e quantidade do gado. 

Sem dúvida a inseminação artificial veio 

beneficiar consideràvelmente a todos, em es­

pecial àqueles criadores de pouca� vacas e que 

por isto não lhes convinha possuir touro fino 

e de elevado custo. 

Dentre as numerosas vantagens do método 
poderemos destacar as seguintes, que nos fa­
lam mais de perto: 

a) -- permite o melhor aproveitamento do 

reprodutor com um único ejaculado ou 
"salto" de um touro podemos inseminar 30 

ou mais vacas. Segundo Edwards, foram inse­

minadas em 1942, 1.200 vaCJS com semen de 

um touro apenas. E telegrama de Nova 
Y ork nos informa da morte do afamado 

t o u r o Rag Apple, que em tres anos 
apenas de inseminação artificial deixara nada 

menos de 15.000 filhos. Graças à inseminação 

o aproveitamento rápido desse animal extraor­
dinário cobrira em grande parte os prejuizos 
advindos da sua morte. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 10 M.ARÇO/ ABRIL - 1949 FELCTIANO 

b - dispensa a 
presença do repro­
dutor n.:l Fazenda. 
Hoje levamos ape­
nas o semen do re­
produtor nas Fazen: 

das e não o animal, 
como antes se fazici 
necessário. I s t o. 
além de baratear 
muito o sistema, 
possibilita s e j a m 
vários criadores be· 
neficiados simultâ­
neamente, num mes­
mo dia. 

Touros excepcio­
nais estabulados no 
Instituto de Zoo­
tecnia (Distrito Fe­
deral) têm forneci­
do, diàriamente, se-

N. v 2 - Lote de coraetros "Romney M arsh" pertencente ao adiantado 
e progressista criador Sr. João Farinha, de Bagé. Estado do Rio Grande 

do Sul, nascidos de imeminação artificial, em 1948. 
mens para os vários 
Estados do Brasil e muitos deles começaram 
tal fornecimento 2 a 3 dias após terem .:he­
gado' em nosso País. pois são mantidos em 
galpão isento de carrapato (transmissores da 
terrível "Tristeza dos bovinos"), de modo que 
não tiveram de ser submetidos à imunização 
contra essa doença, o que duraria 3 meses. 
a proximadamen te. 

O mencionado galpão é dotado de ar refrige­
rado, afim dos animais melhor se aclimatarem 
e não sofrerem tanto o rigor do verão carioca. 

c) -- melhora rápida e econômicamentc a 
pecuária. No Rio Grande do Sul foram 1nse­
minadas cêrca de 50.000 ovelhas no período 
de Janeiro a Abril do conente ano. (Ver fo­
tografia n. o 2). 

d) - faculta ao criador inteligente aplicar, 
em outras Secções da Fazenda, o capital qu.:: 
seria empatado na aquisição de reprodutores. 

e) - Fêmeas tidas como estéreis ou "ma­
ninhas", podem muitas vezes se;: tratadas a 
tempo e virem a conceber. Temos fotografia 
de uma vaca que era "estéril", mas que medi­
cada convenientemente pelo ácido ascórbico est.1 
hoje em gestação, graças à inseminação artifi­
cial. 

f) - determina rigorosa e fácil identifica­
ção dos produtos nascidos. 

g) - possibilita reconhecermos precocemen­
te as qualidades ou defeitos dos reprodutores. 
dado o elevado núm(>ro de

' 
filhos que eles nos 

darão em prazo relativamente curto. 
h) - compensa e justifica a aquisição de 

reprodutores de elevado custo, não só em face 
do seu maior aproveitamento. como também 
pela redução das despesas com manutenção, 
instalações, etc. 

i) - permite o aproveitamento de machos 
incapazes de "saltar" sobre as fêmeas. ou por 
defeito de constituição (acidentes. etc.). ou por 
impotência. No Rio Grande do Sul consegui­
mos, por meio da vagina artificial, semen de 
1 carneiro extraordinário e que se achava afas­
tado da rep:odução porque sofrera, há dois 
anos antes. uma queda que lhe impossibilitava 
saltar sobre as ovelhas. Em Deodoro se con­
seguiu obter semen de 1 touro Gyr, por mas­
sagens dos canais deferentes. incapaz de reali­
zar a monta natural e com ele fecundar uma 
vaca. 

Em 2.nimais de porte médio a obtenção de es­
perma por meio de choques elétricos dados no 
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reprodutor "frio", é relativamente simples e 
usual. 

j) - facilita e apressa o diagnóstico de do­
enças do aparelho genital e, conseguintemente. 
determina prontas medidas de profilaxia dessas 
doenças. que. poderiam ser transmitidas pelo 
touro. A brucelose (a bôrto cpizoótico), vagi. 
nite granulosa e várias outras doenças trans­
missíveis pela cópula, podem fàcilmente ser 
descobertas (diagnosticadas) por ocasião das 
inseminações e. conseqüentemente, combatidas a 
tempo. 

9 - POSTO DE INSEMINAÇÃO ARTIFI­
CIAL DE JUIZ DE FORA 

O nosso Posto. inaugurado em Outubro p.p. 
efetuou até a data de 24-4-49, em 14 fazendas, 
157 inseminações incluindo 42 segundas e ter­
ceiras re-inseminações. E em Julho do ano vi­
gente deverá' n�scer o primeiro bezerro de vaca 
por nós inseminada, na Fazenda de Santa He­
lena, do Sr. Pedro Krambeck. em Matias Bar·: 
bosa. 

Nestes últimos meses o movimento tem au­
mentado bastante e só em Fevereiro p.p. fize .. 
mos 45 inseminações. 

O . Posto foi montado pelo Instituto de 
Zootecnia do Ministério da Agricultura em co­
laboração estreita com a Prefeitura Municipal 
de Juiz de Fora e Centro Rural e se acha à 
disposição de qualquer interessado, denndo 
qualquer pedido ou correspondência ser diri­
gido para a rua Antonio Dias, 677 fones 
1197 e 1576. 

Para o criador se beneficiar com o nosso 
serviço, basta apenas isolar os touros das va­
cas e nos comunicar, o mais cedo possível. por 
telefone, o aparecimento do cio, conforme es­
clarecemos no decorrer do presente artigo, pois 
de posse do chamado do criador, vamos à Fa· 
zenda em condução do Posto (J eep) , éifirr.. de 
realizarmos a inseminação desejada, a qual é 
inteiramente gratuita para o interessado - a 
nossa finalidade precípua é melhorar a passos 
rápidos a pecuária local. 

Mesmo se o cio coincidir com feriados ou 
domingos denmos ser notificados. pois inse­
minamos nesses dias também. 

Embora o movimento do nosso Posto este­
ja bom, pretendemos intensificá-lo bastante, 
pois algumas vezes temos jogado fora semens 
de valiosos touros importados, por não termos 
oportunidade de os utilizar totalmente, o que 
a nós técnICOS. responsáveis pelo Serviço e pelo 
capital empatado, muito nos constrange e abor­
rece. 

Possuimos no Posto touros Holandeses e 
Jersey, puros de origem e, além disto, recebe­
mos tres vezes por semana semens de outros 
touros dessas raças. ou de outras se solicitados 
por algum criador. encontrados na sé de do Ser­
viço, no Distrito Federal. 

De todos possuimos os respectivos "Certifi­
cados de Origem" e fotografias, para serem 
exibidos a quem intEre$sar. São touros excep­
cionais, . de grande "alar zootécnico e elevado 
preço (alguns custaram para o Ministério mais 
de Cr$ 100.000,00 por cabeça) e vários deles 
pertencem à classificação de "Touros espzci31-
mente recomendados pelo País de exportação". 

Fazemos também no Posto demonstrações 
práticas de coleta de semen, inseminações e exa­
mes de semens, a quem se interessar. 

À medida que as condições permitirem ire­
mos ampliando o Posto e Sub-Postos serão 
instalados. A Cooperativa de Leite de São 
João Nepomuceno, por exemplo, ac.ab;:t de en­
trar em contacto conosco visando a inst;:t!aç.'io 
de. um Sub-Posto naquele próspero Município. 
Atualmente trabalhamos apenas com bovinos, 
mas dentro em orev(> inauguraremos. pOSSivel­
mente, a parte de equídeos. 

Estamos, porém. ;:qnrelh3dos para fa7er in­
seminações em qualquer espécie animJl. se casos 
isolados assim o exigirem. 

Finalmente, para aproveitar a oportunidade 
vamos responder a duas perguntas que fre­
quentemente nos fazem: 

I )  "Será que a Inseminação Artificial dá 
mesmo resultado en trc nós?". 

- Sem dúvida alguma. E os técnicos tão 
convencidos estão disto que os Governos não 
vacilaram em aplicar o capital. ora empregado, 
no desenvolvimento da Inseminação Artificial 
no Brasil. 

Numerosos trabalh03, resultados os mais ani· 
madores coIbidos em todo o mundo e desde 
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CONTROLE LEITEIRO 

Entende-se por contrôle letteiro a determi­
nação do rendimento de cada animal em leite 
e da gordura nele contido; o contrôle leiteiro 
não dEve ser confundido com contrôle do leite, 
que se refere aos diferentes processo1' emprega­
dos para conhecer a composição e a Qualidade 
do leite sob o ponto de vista físico, químico e 
bacteriológico. 

O contróle leiteiro permite a escolha de ani­
mais facilitando à criação, per um lado, pela 
eliminação de vacas más leiteíras, e por outro 
bdo, permitindo a escolha de reprodutores des­
cendentes de vacas boas leiteiras. 

A interpret:lção dos caracteres exteriores d2 
uma vaca, só permite uma aproximação gros-

vários anos. estatlstlcas as mais rigoroJas e sig­
nificativas. corroboram o que acabamos de afir­
mar. E se nos outros países a inseminação se 
acha amplamente difundida. porque no nosso 
também não será? 

Aquí ela tem evoluido considerJvelmcnte 
já podemos nos ombrear com os povos lídcr.�s 
no assunto. Possuímos aparelhagens as maís 
modernas. técnicos de nomeada extra-fronteira 
e vasta apiicação do método em todo o País. 
cap.1zes de assegurarem a eficiência e o sucesso 
do método. 

Como na monta natural. pode a insemina­
ção artificial falhar. isto é. a fêmea pode não 
fícar fecundada na primeira VEZ. porém temos 
verificado que isto geralmente corre mais por 
conta da f'�mea do que da qualidade do semen. 
o qual momentos antes de partirmos para as 
Fazendas é examinado novamente e [ó utiliz�­
do se realmen te possuir as qualidades indis-

J. J. CARNEIRO FILHO 

Inspetor-Chefe Regional da D.I.P.O.A. 

seira d<! seu valor leiteiro ou man teigueiro; 
para se ter confirmação desta verdade, basta 
examinar sucessivamente, vários animais cu jas 
lactações foram controladas, e tentar determi­
nar, pelos sinais leiteiros exteriores, quál a 
melhor ou pior delas; verifica-se assim que di­
ferenças insignificantes de detalhes exteriores, se 
teduzem por diferenças enormes na quantidade 
do leite que produzem; são afirmações do Prof. 
Leroy que diz. em seguida. que só os dados 
fornecidos por pesadas períódicas do leit..' de 
cada vaca, completadas pela dosagem da gor­
dura. permitem. racionalmente, apreciar o vo·· 
lume de produção de determinado animal. 

Gowen. examinando as relações entre pon­
tos dados por juizes competentes. no julga­
mento de grande número de animais e a pro­
dução efetiva dos mesmos. conclui que o re­
gistro da produção de vacas leiteiras é duas 

pen�áveis :l um bom semen. capaz de assegu­
rar a eficiência do processo.' 

2) .. A minh:l criação é pequena e de quali­
dade inferior. Teria assim vantagem em apli­
car a inseminação ;lJ:tificial ?" 

-- Claro que sim. Uma vaca. mesmo me­
díocre. pode ger:lr um produto bom. leitl.'iro. 
1/2 sangue. se fecundada por um touro puro 
e excepcional. o que estimulará o criador a 
melhorar. futuramente a sua criação e instZlla­
ções. E dentro em breve. ao em vez de possuir 
ele 20 vacas dando 60 litros de leite. por exem­
plo, teria igual número de animais, melhores 
e mais "enraçados". produzindo 120 lirros. 
pelo menos. 

O nosso Posto. que também é dos Criado­
res. aquí está à disposição dos interessJdos e 
espera prest;u à p�cuária local os benefícios que 
tenciona. para o que não medirá sacrifícios. 

Estamos desejosos disto - cumpre agora 
aos criadores corresponderem a essa vontade. 
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vezes mais exato do que o julgamentO' baseado 

na conformação e executado por tres peritos. 

O contrôle leiteiro é pois um dos mais im­
portantes fatores na seleção dos animais; tem 

sido realizado em todos os países do mundo e 
se tem desenvolvido muito nestes últimos tem­
pos. E' na Dinam'arca que tem ódo mais di­

vulgado: e foi neste país que se começou a fa­
zer o contrôle leiteiro e apreciar todo seu valor 
prático; alí é praticado em cêrca de 40 % do 
rebanho, ou seja em cêrca de 700.000 vacas. 

E' um dos fatores mais importantes na se­
leção de animais: é por ele que países de pe­
cuária adiantada como a Holanda e a Dina­
marca conseguiram, desde muito tempo; ir se­
lecionando seus rebanhos por eliminação d� 
animais inferiores. Permite ao criador separar 
animais de menor produção e substituí-los por 
animais de produção maior. assegurando um 
rendimento global crescente, com a mesma ali­
mentação, o mesmo número de vacas. com gran­
de. benefício para a economia agrícola. 

E' uma necessidade sua difusão em nosso 
meio. pois, seus resultados são de suma im­
portância para a orientação do zootecnista 11a 
melhoria dos rebanhos. E não é por outra ra­
úo que o Congresso de Seleção Animal. :-ea­
lizado em Paris. em I C) 36. recomendou que o 
contrôle leiteiro fosse intensificado onde já era 
efetuado e organizado em outras regiões. no 
que se refere a bovinos. e que fosse, o mais 
depressa possível. aplicado no melhoramento 
das raças ovinas produtoras de leite. O con· 
trôle leiteiro é muito di\'ulgado na Europa 
nos Estados Unidos. 

O funcionamento regular do contrôle leitei­
ro, trabalhando em ligação constante com as 
associações de livros genealógicos. favorece a 
acumulação de ensinamentos e informações pre­
ciosas, que permitem estudar os modos de 
transmissão da hereditariedade, ensinamentos 
tidos hoje como leis fundamentais. 

Como o contrôle quotidiano é pràticamente 
impossível. em diversos países foi adotado o 
sistema de efetuar-se o contrôle em certos pe­
ríodos, o que permite obter-se uma média 
anual. 

Para se efetuar o contrôle os animais são 
separados no dia anterior ao em que começa 
a operação, numerados e relacionados. 

A ordenha é realizada duas ou tres V('zes 
por dia. em horas fixadas. O leite é primeira­
mente pesado: anotado o pêsc é colhidZ! a 
:::mcr.tra que é homogeneizada. Esta homoge-

·neização é indispensável porque o teor de ma­
téria gorda de cada mama varia conforme o 
momento da ordenha; o leite tirado no fim 
contém muito mais gordura do que c tirado 
no comêço, variação que vai, às vezes, de um 
a se:s. 

Retirada a :!mostra. que homogeneizada apre­
senta a média da gordura do leite, esta é do" . 
s:lda pelo método de Gerber. 

o XI Congresso Internacicnal de Lacticí­
nios. realizado em Berlim em 1 937.  entre ou­
tras recomendações sobre o contrôle leiteiro. 
�mitiu o voto de que o Instituto InternacionZll 
de Agricultura de Roma submeta a todo Con­
gresso Internacional de Lacticíníos um quadro 
sumário do estado do contrôle leiteiro em todo 
o mundo. 

(Trilnscrito do "Boletim do Leite". n.o 9. 
Ano I. Março de 1948.) 

SENHOR CRIADOR ! 

Lembre-se que a vaca leiteira tem que pro­
duzir para o seu próprio sustento. para sus­
tento do bezerro e do seu proprietário. 

Não deixe que o seu rebanho leiteiro defi­
nhe .pela fome. na época da sêca. e lhe dê pre­
juízo pela queda de produção. 

Procure fazer o feno de plantas forrageiras 
(Capins Gordura. Jaraguá. Rhodes. de Plan; 
ta. Trêvo roxo. Trêvo Pratense. Alfafa. etc.). 
reserve pastagens (rotação de pastos). trat'� de 
seu gado. fort31ecendo o seu rebanho e defen­
dendo �ua economia. 

VOCÊ SABE . . .  

O que é a indústria de lacticínios nos Es­
tados Unidos? 

Naquele país. o valor da produção de lac­
ticínios é maior do que a do aço. 

Note-se que os Estados Unidos :;ão os maio­
res produtores de aço do mundo! '\ 
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;ÀLOUNS ASPECTOS E TENDÊNCIAS 
PESQUISAS LACTICINIST,AS 

DAS 
ATUAIS 

Antes de mais nada, desejaria dizer o quan­
to me sinto honrado com a oportunid�de de 
falar perante os professores e técnicos desta 
instituição verdadeiramente modelar, que é :l 
Fábr:ca-Escola de Lacticínios "Cândido Tos­
�I?S" , Nela encontramos, com efeito, tudo o que 
é preciso p:1ra a formaçãq de técnicos : instala­
ções magníficas, aparelhagem compll:ta, perfei­
t.1 nrganização e abalizado corpo docente. 

Peço não interpretarem as minhas palavras 
como liwnja, mas, sim, como expressão sincera, 
porquanto, tendo tido oportunidade de visitar 
rE'centementc na velha Europa, escolas e insti­
tutos de pesquisas dedicados ao leite, posso 
hoje bem aquilatar o valor e importância da 
F.E.L .C.T. 

Ao visitá-la, sentimos aumentar em nosso 
espírito as esperanças no futuro do Brasil . 

Dificilmente poderia dizer aquí algo de 
no\'o, nem tenho esta ambição, poi:; que falo  
pzrante professores com profundo conhecimen­
t o  da  matéria e da  evolução cientí fica pela qual 
estamos passando. As minh"s palavras, são, po­
rém. di rigidas aos alunos e nevos técnicos, que 
hoje g;).Igaram uma etapa importante de sua 
vida. A eles vão os meus votos de brilhante 
futuro. ao qual fazem jús pelo esfôrço reali­
zado e pela capacidade e perseverança de que 
deram provas. 

* * * 

Na sua admirável "Divina Comédia" ,  Dan­
te vale-se de um personagem lendário - Ulis. 
ses - para lançar' este brado que é, ao mesmo 
t�mpo, apêlo. admoestação e conselho : 

"Falti 1'101'1 foste a viver come bruti, ma 
.ocr seguir virtute e conocenzo". 

(Não fostes feitos para viver como seres 
brutos" mas para seguir  a virtude e o conhe­
cimento) (1). 

O Poeta conseguiu nestas poucas palavras, 
de sentido Jão profundo e eterno, sintetizar 

O. BALLARIN 

aquela que deve ser a aspiração de todos nós, 
numa constante luta íntima para alcançar a 
perfeição espiritual e intelectuaL na busca in� 
cessante de novos conhecimentos. 

Estas palavras são também um lema para 
nós. lembrando-nos que a pesquisa, a experi­
mentação de novos métodos, a introdução de 
aperfeiçoamentos em tudo que fazemos, consti­
tuem imperativo categórico da nossa própria 
existência .  Repres�ntam, por isso, incitam�nto 
no combate à rotina e à nossa tendência em 
realizar atos de maneira automática. 

Ora, a, indústria do leite, esteve como ne­
nhuma outra, sujeita durante longo tempo, às 
consequências de hábitos e tradições, que en­
travaram o seu desenvolvimento. O biólogo e 
filósofo LI.' Dantec, afirmou em seu livro "De 
l 'homme à la Science" (2) : 

"os homens são seres de tradição e 
quando a tradição é contrariada pela ci­
ência eles declaram geralmente que a ciên­
cia não tem razão" .  

E' wb este aspecto que a tradição no ter­
reno técnico e científico deve ser combatida . 

Pode-se dizer, no entanto, que de 75 anos 
para cá, graças às conquistas da química, da 
física e das ciências correlatas, os progressos 
alcançados foram importantes. Os nossos mé­
todos de análise e de beneficiamento, tal como 
hoje os encaramos, surgiram, quase todos, nes­
se período. E tantos, tão grandes e rápidos, 
têm sido os sucessos conseguidos, que se che­
ga a ter a impressão de que pouco nos resta 
a fazer. 

Mas tal não é o caso, e disto teremos com­
provação folheando a literatura especializada 
publicada em vários países. Para darmos uma 
idéia, diremos que o " Journal of Mi1k and 
Food Technology" , que anualmente resume par­
te dos artigos originais publicados no ano an-
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terior ( excluindo aqueles que têm o caráter 
de vulgarização, compilação e os l ivros) citou 

para 1945 
para 1946 
para 1947 

372 artigos 
:3 70 artigos 
523 artigos ! 

Já os Dairy Science Abstracts, de Londres, 
citaram, no volume de 1947, 1.287 títulos de 
livros e artigos de interêsse para os lacticinistas. 

Como toda atividade humana, este movimen­
t o  científico tem uma, finalidade fundamentaL 
que se procura alcançar por vários meios e deter­
minadas formas, ou seja, segundo certas ten­
dências. 

ou parte dos componentes do leite, fa­
bricar produtos de sabor agradável, qua­
l idade constante e conservação prolon­
gada, e que também permitam ao ho­
mem aproveitar, de outras formas mas 
em sua quasi totalidade, as grandes pro­
priedades nutritivas do leite. 

Ma:s difícil se torna, porém, resumi�' as 
tendências dos estudos lacticinistas. Estenaem­
se as pesquisas por vários campos. Usam-se 
métodos e sistemas os mais diversos. A sua va ­
riedade e quantidade nos deixam perplexos. 

Os Srs. O. Ballarin e Otto Frensel, quando de sU,a visita à F.E.L.C.T. 

Qual a finalidade ? Apesar do seu opjetivo 
ser vasto e complexo, poderemos assim resu­
mí-Ia : 

--- no que toca ao leite pràpriamente dito, 
produzir maior quantidade (em bases 
econômica mente compensadoras) de 
melhor qualidade, conservando-o e trans­
portando-o  satisfatàriamente, afim de 
fornecer ao homem uma substância per­
feita sob o ponto de vista higiênico 
alimentar ; 

- no oue toca aos lacticínioc;, ou seja', os 
alimentos élaborados com a totalidade 

Sente-se que para inteirar-se da matéria, ne­
cessa no reagrupar os assuntos e as idéias. Ao 
experimentar fazê-lo, chegamos ao que C!lJ­
maríamos o " sistema dos 6 pontos",  dos 
quais 3 são l igados ao objeto da pesquisa e 
3 estão relacionados com os meios pJra re;;:­
lizá-Ia e à aplicação da mesma. Neles penSJ­
mes enquadrar a maioria das pe�quisas, rela!ivJs 
- bem entendido ao leite e lactic ínios . '  

Distribuímos o s  3 primeiros pontos (nú­
meros 1, 2 e 3) sob a forma de vértices d,: 
um triângulo, e os 3 seguintes sob a forma 
de eixos (a ,  b, c). 
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a 

Aplicação 

Produção de leite 
Con trôle e Fiscalizacão 
Conhecimento do v;lor 

nutritivo 
Estandardização e 

padroniza cão 
B'eneficiamento 

-
e 

ind ustrialização 

PRODUTOS 

(como ponto de partida 
da pesquisa) 
Leite : 

in natura ou beneficiado 
industrializado ou 
conservado 

Lactic ínios : 
creme 
manteiga e leitelho 
caseÍna 
queijo magro e gordo 
lactose 
sôro 
etc. 

2 

COMPONENTES 

Gordura 
Proteínas 
Hidratos de carbono 
Sais e metais 
Vitaminas 
Enzimas 
Flora 
Água 

c 

Organização 

Trabalho individual 
Trabalho em equipe 
( instituições e laboratórios). 

FELCTIANO 

b 

Disciplinas 

Química-física 
Qu ímica-analítica : 

orgânica e 
inorgânica 

Bac.teriologia 
Higiene 
Tecnologia (engenharia) 
Nutrição 
Zootecnia 
Administração 
Fisiologia 

3 

PROPRIEDADES 

Caracteres organolépticos 
Propriedades químicas 
Propriedades físicas 
Propriedades físico-químicas 
Propriedades biológicas 
Teôr dos vários componentes 
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Qualquer pesquisa estaria ligada, portanto, 

a um dos subtópicos de cada tópico principal 
(l, 2, 3), e a um dos subtópicos dos pontos 

a, b, c. 

Seria longa e fastidiosa a simples citação das 

pesquisas que vêm sendo feitas, o que,. aliás, 

mais se enquadraria nos "Abstracts", ao pas­

io que gostaríamos de focalizar, tão somente, 

as' tendências que se manifestam em alguns dos 

setores indicados. Procuraremos referir-nos às 

de caráter  mais geraL comt'çando com algumas 
considerações sobre as aplicações da química 
analítica e da bacteriologia à análise do leite. 

ANÁLISE 

Os pontos fundamentais visados' pela pes­
quisa. neste sentido, são : 

- obtlr métodos rápidos, fáceis e prática­
mente ( mas nem sempre absolutamente) 
exatos, para as chamadas "análises de 
rotina" (o fator "tempo" é, com efei­
to, de grande importância ,  por isso que 
é necessário avaliar ràpidamente a qua­
lidade do leite para beneficiá-lo ou, con­
forme as circunstâncias, estandardizá-Io 
e industrializá-lo, dentro do menor es­
paço de horas) 

- estandardizar e se possível "mecanizar" 
os métodos, de forma a torná-los mais 
seguros e de resultados comparáveis en­
tre si, diminuindo as possibilidades de 
êrro 

- adotar métodos micro-anal íticos para a 
pesquisa dos "metais-traço" do leite (os 
métodos micro-analíticos para a dosa­
gem da gordura, proteínas. lactose, só 
têm importância, nesse campo, para a 
pesquisa do leite humano) 

- estudar novos métodos que permitam me­
lhor conhecer a constituição química dos 
vários componentes. 

ANÁLISE (GORDURA) 

Para dar uma idéia desl:as tendências. men­
cionaremos alguns exemplos. Assim, se bem 
cqmpreendemos, certos especialistas - na Suí­
ça e�na Holanda - já nã.o admitem que o' mé­
todo de Rose Gottlieb seja suficientemente exa-

to, apesar de seus resultados serem geralmente 
aceitos como os mais próximos da realidade, 
sobretudo quando tomadas certas precauções: 
ex:trações repetid.ls, etc. Na Holanda. vimos 
Jansen sugerir outro método - o de Wein­
bulI ; e na visita que fizemos à Estação Expe­
rimental de Hoorn, tomámos conhecimento das 
modificações propostas por Mulder para o 
método de Gerber ( o  mais usado naquele 
país), com o fim de torná-lo ,mais correto. 
Trata-se,  em resumo, de alterar levemente a 
proporção  do lei te em relação aos reagentes - e 
introduzir u�n pequenQ cálculo. 

ANÁLISE (PROTEíNAS) 

No que toca às proteínas, observa-se um es­
fôrço para o estabelecimento de novos méto­
dos. tendo os pesquisadores chilenos, Alvarez 
e Medina. sugerido um para substituir o clás­
sico Kjedall. 

A maior prwcupação dos pesquisadores 
atuais, é a dosagem das substâncias provenien­
tes do desdobramento da caseína e da lacta!bu­
mina (ácidos aminados). Foram experimenta­
dos métodos químicos. físicos (cromatográfi­
cos) e bacteriológicos. Os últimos. parecem. por 
enquanto, os mais indicados. se bem que a 
impressão é de que, nesse campo, a inda não se 
chegou a resultados definitivos. 

ANALISE (HIRATOS DE CARBONO) 

Para os hidratos de carbono, temos a assi­
nalar o método apresentado por Browne (3), 
referente à análise da lactose e a da sacarose 
no leite condensado. mediante o emprego do 
NaHSOa. Este diminui o poder rotatório das 
aldoses. O método é baseado no fato que, 
quando numa mistura de dois açúcares, um deles 
é .. aldose" , a rotação pode ser considerada 
.. função linear" da concentração de cada um 
deles. A operação é precedida pela dosagem do 
total de açúcares pelo refratômetro. 

ANÁLISE ( SAIS) 

Quanto aos sais. dispomos agora de mais 2 
métodos para a dosagem dos cloretos, baseados 
nos estudos feitos com os líquidos biológicos 
- o de Schales � Schales - no qual os clo-
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;' retos reagem com uma solução titulada de ni­
trato mercúrico em meio ácido, na presença 
do difenil-carbozona, como indicador. Os clo­
retos formam cloreto-mercúrico solúvel, mas 
não dissociado. Pequeno excesso de ion-mer­
cúricp traduz-se por uma mudança de côr ní­
tida e estável. O interessante é que êsse método 
havia sido considerado pelo americano Arbuckle, 
como não sendo aplicável ao leite, mas o Dr.  
Rowland, no ' "National Institute for Research 
in Dairying (NIRD ) ,  conforme teve a genti­
leza de nos explicar por ocasi ão da nossa vi­
sita, conseguiu a sua adaptação ap leite, me­
diante pequenas modificações na fase de des­
proteinização.  

O segundo método ---:- baSEado no de Sen­
droy - não exige desproteinização prevla, I�, 
de acôrdo com Van Slyke e Hillier (4) , po­
deria ser executado em 6 minutos, graças ao 
emprêgo do AgIOg, segundo a reação. 

AgIOx + CI = AgCI + 103 

O lOs é dosado titubndo-se-o contra solu­
ção H stanàard" de tiosulfato. 

Para a dosagem do cobre um " micrométodo" 
foi proposto por Greenleaf ( 5 ) .  Baseado no 
emprêgo da di thizona ( 6 ) , Woiwod. na In­
glaterra.  sugeriu novo método para a dosagem 
do Fe em presença do P (o teôr de Fe no leite 
seria de 4.7 mg Fel l O  m l ). 

ANAL ISE (BACTERIOLÓGICA) 

No campo da análise bacteriológica. vamos 
encontrar grandes esforços, no sentido de aper­
feiçoar a proya da fosfatase, à qual nos ref�ri­
remos tratando da pasteurização. Muito ori.gi­
nal também seria a técnica de Shew, para ave­
riguar a presença de hacteriófagos no starter .  

Em geral, no que toca às pesquisas bacterio­
lógicas, procura-se estudar meios de tornar 
mais prática e rápida a contagem bacteriana. 
porquanto, evidentemente, não pode ser total­
mente substitui da pela prova comum de redu­
tase, na qual o azul de metileno está perdendo 
terreno em favor do resazurim. 

COMPONENTES (GORDURA) 

Como dissemos, uma das finalidades dos 
novos métodos analíticos aplicados ao leite, é 

procurar conhecer melhor a estrutura dos vá­
rios componentes. Os holandeses Boer, Jensen 
� K uol, acreditam que suas experiências prb­
vam a existência de um novo " fator de cres­
cimento" na "manteiga de verão" .  Esse fator 
seria absorvido pela terra de Fuller, mas não 
foi possível isolá-lo. Parece tratar-se de um 
isômero do ácido oléico, o " ácido vacênico" . 
ou de impureza deste ; apesar de não saturado, 
é sólido à temperatura ambiente, quando puro. 
Se bem que o assunto possa vir a ter, para nós 
brasileiros, grande importância (porque com­
parando-se à européia, a nossa manteiga pode, 
em geral, ser considerada " manteiga de ve­
rão" ) ,  não foi ele ainda confirmado. Bloor, 
porém, que também estudou a fundo a gor­
dura, chegou . por outro lado, à conclusão que 
03 ácidos graxos líquidos, ou seja,  não satu­
rados . contêm um fator de "crescimento" ,  o 
qual não existe nos ácidos graxos saturados de 
cadeia longa e nos ácidos graxos voláteis. Es­
tes, no entanto, têm sua importância. por­
quanto permi tem caracterizar as gorduras de 
acôrdo com a sua origem e verificar as fraudes 
no caso de misturas .  

A constituição da gordura do leite t em tam­
bém relação di reta com o fabrico da manteiga. 
tendo. por isso, merecido atenção especial a 
membrana que envolve os glóbulos. De con­
formidade com os últimos estudos (Kahani � 
Levi ( 7 ) . não conteria ela .  contràriamente ao 
que se supunha, fosfoamino-lipídios ; estes ' se­
riam constituintes normais dos glóbulos de 
gordura. 

COMPONENTES (PROTEÍNAS) 

As pesquisas sobre as proteínas visam : 

- melhor conhecer a sua constituição e os 
p rodutos do seu desdobramento 

- estudar a influência da alimentação das 
vacas, sobre o teôr das mesmas no leite 

- analisar o seu valor nutritivo. 

Relativamente ao 1 .° tópico, diremos que, 
apesar de tudo, a con:;tituição da caseína e da 
lactalbumína, ainda não são bem conhecidas. 
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Na França, K.elling e Barret (8) , conseguiram 

separar a lactalbumina da caseína, por meio 

de um- mycoderma. Ao que parece, esse germe 

terá importância , nas pesquisas de laboratório 
quanto à maturação do queijo mole. Aliás, no  
que toca ao desdobramento das  proteínas pelas 

enzimas, fato interessante foi observado por 

Boulanger � Bizerte. ou seja ,  que o poder ro­
tatório de detrógiro se torna . lavógiro, à me­
dida que se processa a degradação. 

Importantes conclusões podem ser tiradas 
das pesquisas dos técnicos do "National Insti­
tute for Research in Dairying" (NIRD) . so­
bre a influência da alimentação das vacas no 
teor de proteínas. Verificaram qU2 uma clieta 
pobre em proteínas e hidratos de carbono. não 
acarretava baixa na taxa de gordura ; oca:;io­
nava, . entretanto. baixa sensível na taxa de 
proteínas e um pouco menos na de lactosz .  

Sobre o valor nutritivo das substâncias pro­
téicas, falaremos ao tratar da importância ali­
mentar do leite, bastando frizar que. pelo des­
dobramento, obteve-se uma substância de fór­
mula ainda não conhecid.l - a strepogenina, 
a qual seria um novo fator de crescimento 
(possivelmente um " vitagem" na nomenclatura 
de Rosemberg) . 

COMPONENTES ( SAIS ) 

Se as proteínas têm papel importante na for­
mação dos tecidos. sendo por isso justamente 
chamadas de " substâncias protetoras" . tam­
bém os sais merecem consideração especial sob 
o ponto de vista :ll imentar, pois contribuem 
para a formação dos ossos, Achando-se porém 
no leite. parte em solução e parte ligados a 
substâncias em estado coloidal, não foi pos­
sível. até agora, traçar um quadro exato das 
diferentes combinações em que se encontram. 

Parece-nos que as pesquisas modernas têm 
procurado saber: 

1 .° - como dosar ràpidamente alguns sais. 
(cálcio. cloretos, ferro. etc . )  estudando 

as rdações em que se acham com as ou · 
tras substâncias 

2 .° -- como alterar, por meios físicos ou quí­
micos (sem inutilizar o leite para a ali-

mentação infantil) , o teôr de cloretos, 
sais de cálcio, . etc. 

3.° - como se acham distribui das as principais 
substâncias, como o '  cálcio, o fósforo e 
a forma como são assimiladas. 

4.° como dosar os " elementos-traços" : co- ' 
bre, iodo, cobalto e conhecer a sua in­
fluência na conservação e qualidade do 
leite e lactic ínios. 

No que toca ao primeiro tópico, diremos al­
gumas palavras sobre os cloretos. sem nos es­
tendermos demasiadamente, pois em artigo a 
ser publicado nos "Arquivos Brasileiros de Nu­
trição': ,  damos um apanhado dos conhecimen­
tos existen�tes sobre o assunto. Lembraremos. 
todavia, que os novos métodos de dosagem rá­
p:dJ dos cloretos, vieram prestar bons serviços 
porquanto o teôr  deste anionte é ainda consi­
derado fator importante para o diagnóstico. por 
exemplc. da mastite ; e .  na França. ainda hoje. 
como prova suplementar n3 pesquisa do corte 
e adulteração do leite. quer pela adição do 
NaCI. <;Iucr do NaHCOc: "como neutralizan­
te " .  No último caso. permanece baixo o teôr 
de CI-. aumentando o de Na+ .  

A respeito. W .  Horwitz (9) . estabeleceu a 
fórmula 

% Na + := 0 . 62 % CI 0. 1 0 

Indicando Na -j- nas abcissas e CI nas orde-
nadas. e traçando a curva . considera r-se .. iam 
anormais ou adulterados aqueles cuja curva 
"cair"  para a di reita . 

Acreditamos. porém. que esta conclusão só 
pode ser tirada entre certos val ores de CI-

E' digno de nota o resultado a que chegou 
o Departamento de Qu ímica do " National Ins­
ti tute for Research in Dairying" (NIRD) ' ,  es­
tudando as relações entre os cloretos e os íons 
de Na e K + + ( 1 0 )  : 

K 0 � 5 70 Na + 1 83.5 : coeficiente de 
correlação - 0.95 

CI 1 .3 5  K + 399.5 ; coeficiente de 
correlação -- 0 .9 7  

CI 0.924 Na + 54. ó ; coeficiente de 
correlação + 0 .98 
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Ao considerar os cloretos, somos levados a 
falar na aplicação, já bem antiga, da diálise, 
empregada para diminuir o teor desses sais 
obter o chamado " leite decloretado" . A não 
ser que se possam usar membranas especiais, 
essa técnica acarreta, porém, a diminuição de 
outras substâncias, como, por exemplo, a da 
lactose, necessitando por isso de se proceder, 
antes do seu uso, à " correção do leite " . 

Para determinados " cationtes " ,  têm sido ex­
perimentados outros métodos baseadl )s no 
p rincípio, já  conhecido há muitos ano ;, para 
diminuir o teôr de cálcio da "àgua dura" , ou 
seja o princípio da " troca de ions metálicos" . 

Fazendo o leite entrar em contacto com a 
"permutita" ou zeolita artificiaL há uma troca : 

parte dos íons de cálcio do leite, isto é. da o. 
queles que estão em solução, é " trocada" por 
ions de sódio,  mediante a °reação seguinte : 

troca de ions 

sendo os sais de Na + solúveis. 

Nesta operação permanece inal terado o teôr 
dos aniontes. 

Para regenerar a " permutita " ba�ta tratá-la 
com NaCI.  Com efeito temos : 

A diminuição 110 teôr de cá+ + pode che ­
gar, segundo alguns autores. a 60 %. Não sen­
do desejada tão grande baixa. mistura-se em 
vári3s proporções. conforme as necessid2odes, 
lúte não tratado, com leite tratado pela per­
mutita. 

Como assinala O .  F. Garret ( 1 1 ) ;  esse pro­
cesso pode ser aplicado com vantagem para 

- preparar l eites de "coágulo mole" (de 
grande emprêgo em pediatria) 

- preparar caseinato de sódio solúvel 

- tratamento do sôro, permitindo retirar 
1 O O % da lactose 

- fabricação de produtos de creme deshi­
dratado, contendo 5 O a 70 % de gordu� 
ra e de fácil reconstituição 

- fabrico de leite evaporado. Na fabrica­
ção deste é preciso restabelecer o equilí ­
brio sal ino, modificado pela temperatu­
ra elevada da esterilização e pela con­
centração. Para isso, em geral, adiciona­
se citrato de sódio ou fosfato dissódico, 
o que, no entanto, se torna desnecessá­
rio, quando se usa uma parte de leite 
tratado pelo processo de troca de íons, 

como demonsctraram os trabalhos de D. 
V. Josephson e C. B. Reeves ( 1 2) .  

Como dissemos, o mesmo princípio pode 
ser aplicado a outros cationtes, e Cranston 
Thompson ( 1 3 )  o experimentaram ,  ao que 
parece cum sucesso, para a separação do cobre 
no leite e sua subsequente dosagem. 

Já o estuáo da distribuição dos sais no lei­
te, como seria. por exemplo, a porcentagem de 
fosfatos que se acha em solução e a parte que 
se acha l igada a substâncias coloidais. oferece 
dificuldades, tendo sido experimentadas, além da 
diálise, a ultra- centri fugação. sendo interessan ­
tes os estudos de Lampitt e Bushill . 

Lembraremos também. ràpidamente, a im­
portância dos chamados "elementos- traços" . A 
influência do cobre na oxidação da gordura e 
consequente sabor desagradável do leite e da 
manteiga. preocupa o espírito dos investigado­
res. Mulder, na Holanda, como pudemos cons­
tatar. está real izando apreciável trabalho nesse 
campo. 

Por outro lado, estudando o cobalto, Ar­
chibald ( 1 4 )  demonstrou que a administração 
de acetato cobaltoso às vacas, aumenta o teôr 
de Co no leite. Daí concluir que se a deficiên­
cia de Co torna os animais mais sensíveis à 
anemia . haveria vantagem nas regiões em que 
o solo é pobre em <;:0, que este fosse adicio •. 
nado às rações das vacas, para que o leite por 
elas p roduzido beneficiasse os bezerros. 
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Esta afirmativa parece em contradição com 

os resultados da escola holandesa ( 1 5 ) , a qual 

tentou provar que a adição de sais na ração  

dos animais não traz aumento no teôr destas 

substâncias no leite . 
Dignas de referênci:ls, são as observações de 

Hennaux e Viil!em ( 1 6 ) ,  da Bélgica, com re· 

°lação aos fosfatos . Mostraram aqueles pesqui­

zadores que sendo o leite proveniente de ani­

mais normais, a taxa de fosfatos - é de 620 
a 6 80 mg. por quilo ;  no caso de animais do­

entes, aquela taxa baixa consideràvelmente. 

ANÁLISE (BACTERIOLOGIA) 

Para ser completos, deveríamos falar, em 
minúcia .  dos estudos que vêm sendo feitos so­
hre a flora do leite e da revisão da sua tlxi­
nomia - que �stá osendo efetuada pelo "Na­
tional Institute for o Re:-earch in  Dairying" 
(NIRD) ; ou do antibiótico que teria sido 
obtido (na mesma Instituição) do streptococo 
láctico ; ou dos estudos sobre as enzimas, alon­
gando sobremo:!neira esta exposição. que , como 
dissemos no início, visa focalizar apenas al­
guns aspectos do problema e não  a sua total i ­
dade . 

VITAI\ilINAS 

Não podemos, porém, deixar de dinr ;lIgo 
sobre as vitaminas. Nesse campo os pesquiz3 -
dores se ocupam com 

- o estudo de novos métodos de anál ise. 
com especial referência ao leite, buscan­
do-se .  de preferência, métodos químicos 
ou físicos (espectográficos, colorimétri­
cos, cromatográficos, etc . )  

- a revisão dos dados sobre o .. teôr de  vi­
taminas do leite 

--- a influência dos regimes alimentares das 
vacas e de outros fatares. sohre a rique­
Zit vitamínica do leite, e com as 

- consequências sobre o valor vitamínico 
do leite, dos processos de beneficiamen­
to e conservação. 

Quanto aos processos de dosagem, encon­
tramos. sobretudo, esforços para a dosagem 
química ou colori métrica das vitaminas D2 e' D3 
( 1 7 ) ,  em substi tuição ao método biológico. 

clássico e correto, mas demorado e caro ; não 
se pode dizer, porém, que se tenha chegado a 
resultados inteiramente satisfatórios. 

Também para a vitamina E,  foi estudado, 
por Quai fe, um método químico. 

Para a vitamina C.  alguns autores sugeri­
ram métodos polarigráficos. 

A vitamina " Ali , pela influência que tem 
na constituição do valor alimentício do leite, 
e na coloração da manteiga, associada o à sua 
próvitamina ou caroteno, tem sido pesquizada 
a fundo. Na França ( 1 8 ) por A. François, e.  
nos ES1:ados Unidos. por Bannon e outros 
( 1 9 ) , que a acharam esteri ficada aos ácidos 
graxos . 

No que toca às vitaminas do grupo B, con ­
,rém citar as experi ências de Rosner, Lemer e 
emnion ( 20) . Observaram que a riboflavina 
se ach? em parte combin ada, de forma que não 
é absorvida no método cromatográfico junta­
mente com a riboflavina l ivre .  Introduziram. 
por 'isso, o emprêgo prévio de uma enzima que 
l iberta a riboflavina e permite a dosagem fluo­
rimétrica. 

Por outro lildo, Campbell e Hucker ( 2 1 ) .  
constat aram ser essa vitamina indispensáve! às 
bactéri..1s l ácticas . 

Quanto à vi tamina 31 • Hodson ( 22) sim­
plificcu o mé todo de  dosagem fluorimétrica .  

São estes apenas alguns exemplos - e tal ­
vez não os mais significat ivos .- do que se 
vem processando. 

O teôr das vi tami nas no l eite .  é continua ­
mente rev isto, à medida que os métodos anal í ­
ticos s e  aperfeiçoam.  Encontramos trabalhos 
notáveis. a respeito. na Suíça e Inglaterra . Evi­
dentemente. os teores variam, e esta variação 
depende da natureza das v itaminas e das cir­
c unstâncias que podem afetá - la .  Assim,  por 
exemplo.  no que se refere à vitamina A. cujo 
teôr é mais elevado nas vacas al imentadas em 
pasto verde. os hobndeses e americanos, ad­
ministrando al fafa deshidratada . conseguiram 
obter. no inverno, leite e ,  portanto, tamHm 
manteiga. de elevado teôr. 

A deshidratação é feita no próprio campo 
� por meio de deshidratadores portáteis -
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NOTICIAS QUE NOS CHAMAM A ATENÇÃO 

MÃUS PRESAGIOS PARA A INDÚSTRIA QUEIJEIRA 

A título de curiosidade, a seguir transcreve­
mos a tradução de um artigo que, sob aquele 
sentid

.
o, está publicado em "Tambo y Chacra" , 

de Buenos Aires, edição de 1 8  de Março pp . 
O assunto é de importância pela sua oportuni­
dade, à vista da n ítida corrida ao leite que 
industriais queijeiros já vêm iniciando nas zo­
nas de produção, principalmente nas "bacias 
leiteiras" abastecedoras de S. Paulo e Rio. Nes-

de modo que a alfafa se conserva inal terada até 
a época necessária. 

Já outras pesquisas parecem demonstrar que 
o teôr de vitamina Bl e vi t3mina C. é inde ­
pendente, dentro de certos limites, da alimen ­
tação a que são suhmetidas as vacas . Não en ­
traremos em pormenores sobre os seus teôres, 
porquanto são bastante difundidos ; citaremos, 
somente, dados relativos às vitaminas de co­
nhecimento mais recente . 

Assim, Stefaniak e Peterson (23), acharam 
que o leite contém : 

0.8 gamas de nicotinamida por cm3 

4.2 gamas de ácido pantotênico por em:': 
29 gamas de vitamina H por cmR 

dados esses semelhantes aos obtidos por Law­
rence, Herrington, Haynard (24) . 

Ao tratar do valor al imentício do leite, en­
cararemos, então, as modificações a que, por­
ventura, e_stão sujeitas as v itaminas. 

Não basta, é daro, conhecermos o teôr, im­
portância e função, de certas substâncias no 
leite, é preciso levar este alimento ao consumi­
dor, benemiciando-o e protegendo-o. 

JOSE' ASSIS RIBEIRO 

Inspetor da D.I.P.O.A. e 
Orientador do C.A.E. na FELCT 

tas, a fabricação de queijos põe em " cheque"" 
o beneficiamento do leite para consumo em 
natureza, pois, pela concorrência que faz na 
aquisição da matéria prima, diminui o volume 
do leiteJ dado ao consumo, elevando ao mesmo 
tempo, os preços do leite e dos queijos e man­
teiga, inconvenientes estes que se intensificarão 
na sêca que se aproxima. 

O artigo referido é o seguinte : " A  indús­
tria leiteira mundial , conforme informações de 
diversos países produtores, está alcançando, rà­
pidamente, os níveis normais de antes da úl ­
tima guerra . A este ativo processo de recupe­
ração evidente em toda a Europa, se junta a 
alta produção disponível e potencial dos Es­
tados Unidos da América do Norte, onde se 
anuncia uma próxima safra com produção de " 
leite em proporções extraordinárias . 

Em recente correspondência recebida de Nova 
Yorlc, um importante membro dos círculos 
industriais e comerciais lacticinistas norte-ame­
ricanos, ao comentar a persistente baixa dos 
produtos de lacticínios nos mercados da União, 
confirma tr.xtualmente : "Na América do Nor­
te, durante o período bélico e post-bé!ico, a 
produção leiteira se duplicou relativamente à 
de 1 939. Nestes últimos tempos, temos Cl1 -
viado à Europa, pelo sistema de empréstimo e 
<:rrendamento, grandes quantidades de leite 
condensado e em pó, queijos Cheddélr e fundi ­
do. Porém, atualmente, estas remessas estão 
paralizadas quasi por completo, por se en­
contrar a Europa saturada destes produtos. Em 
tal situação, aquí nos Estados Unidos, não 
sabemos que fazer da enorme produção de lei­
te que poss1velmente aumentará ainda mais, 
dada a grande quantidade de forragem dispo­
nível " . 

Ocorre, além disse. ,  que o preço do queijo 
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Cheddar baixou, nos últimos 6 meses, cêrca de 

1 8 " cents" de dolar  por libra - hoje se co­

tizando a 3 O cents mais ou menos (Cr$ 1 3,5 O 
por kg. ) c, diante desta baixa, o Govêrno 

norte-americano proporciona uma garantia para 
o preço da manteiga, facultando baixar o pre­

ço do leite para queijos de 1 ou 2 " cents" . 
por outro lado, as cremerias vendem leite des­

natado pasteurizado, em p2rfeitas condições 
sanitárias, a 35 "cents" por 1 O O libras . . . . 
(Cr$ 7,00 por 45 litros, mais ou menos) 
com este leite podem ser fabricados todos os 
tipos de caseína e outros produtos alimentícios 
e industriais. 

No Estado de Wisconsin, onde em 1 946 
se produziram cêrca de 3 O milhões de kg. de 
queijos tipo italiano--Sardo, Romano, Sbrinz 
e Regiano - se tem passado, agora, à fabrica­
ção de um tipo igual ao Sardo argentino, que 
é entregue ao comprador a 48 " cents" de dó­
lar por l ibra. Este preço é oficial e vigora em 
pleno inverno. Por ele se pode inferir a pers­
pectiva que oferece a safra que se aproxima, 
com a Superabundância de milho e de outras 
forragens disponíveis. 

Uma comissão do Senado norte-americano 
observou que, apesar dos preços dos queIJos 
da Holanda , da. Itália, da Suíça e da França 
se terem duplicado desde 1 939, os da Argen­
tina aumentaram 5 vezes seu valor,  e ,  é de 
se supor que, frente os atuais altos preços dos 
queijos argentinos e a enorme quantidade de 
leite em vias de produzir-se na União, nesta 
primavera, os industriais norte-americanos se­
rão levados a aumentar consideràvelmente a 
produção de caseína e também a de . queijos 
tipo italiano, e poderão saturar, virtualmente, 
seus mercados . Isto ocorre em nosso principal 
mercado exterior de caseína e queijos, embora 
prossiga a tendência à alta de n íveis de custo 
da produção local . Parece evidente que alguma 
coisa não anda bem no mecanismo de um reajus­
tamento econômico e técnico adequado às cir­
cunstâncias do mercado mundial . "  

Analisando este assunto pelo prisma da 
nossa situação, verificamos ser simples�ente 
contristador o quadro apresentado pela inci-

piente indústria leiteira nacional , onde a "ba­
talha de p reços" desenvolvida por usineiros, 
queijeiros e manteigueiros é cada vez mais in­
tensa, correspondendo a cada aumento de pre ­
ç o  d o  leite u m a  diminuição n a s  eXlgencias 
de qualidade. Em consequência, queijos de ra­
Iar, ainda frescos ( tipo parmesão)  são vendi­
dos pelo dôbro do preço por ' que pode ser 
adquirido o similar  argentino com 2 anos de 
maturação ; a manteiga, apesar de desprovida 
de qualidades, não pode ser vendida por me­
nos de Cr$ 30,00 o kg. ,  para não dar pre­
juizos, quando o produto estrangeiro pode ser 
adquirido a Cr$ 1 4,00 ou Cr$ 1 5,00; o l�ite 
em pó americano, leite condensado holandês, 
quei jos suaves dinamarquezes, queijos picantes 
i talianos, etc . ,  etc. podem fazer plena concor­
rência, visto custarem cêrca de 5 O % menos 
que os congêneres nacionais, etc. 

Os nossos industriais devem se convencer 
de que a atual situação se baseia sàmente na 
vigência de pesadas taxas aduaneiras para os 
produtos similares estrangeiros, na escassez de 
dólares e na falta de l icença prévia para im­
portação .  

Isto constitui uma verdadeira espada de  Da­
modes. No momento em que deixem de vigo­
rar as restrições referidas, a indústria de lacti ­
dntos periditará . 

E, para se l ivrarem desta incômoda situação, 
o caminho é um só.  Os produtores, os usinei­
ros, os industriais e os comerciantes especiali ­
zados em lacticínios devem se organizar numa 
associação de classe, definida num sindicato, 
que, impondo uma disciplina aos interessados, 
l imitará o campo de ação de cada um - bas2 
para se evitar a " corrida ao leite " e conse ­
quente aumento de preços. A organização como 
elemento representativo da classe, terá fôrça 
para conseguir dos poderes públicos, não só 
uma legislação adequada, como meios de rea ­
l ização d e  um serviço eficiente, d e  eontrôle sa­
nitário e tecnológico da indústria leiteira. E, 
só assim, mediante racionalização da nossa pro­
dução e industrialização do leite é que podere­
mos enfrentar a realidade que se aproxima. 
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Palestras no AUOIIORIUM da FELCI 

'iria industrial 

Vamos tratar, hoje, de  assunto que consi ­

deramos de grande importância para o nosso 

meio lacticinista e para quantos labutam nos 

setores da p rodução ou beneficiamento de ali ­
mentos em g:eral .  

Queremos nos referir a um dos fatores que 
mais facilitam a alimentação racional do povo, 
principalmente a do brasileiro - a refrigeraçãO', 
fenômeno que consiste, simplesmente, na reti­
rada de calôr de um corpo, e que, só por isso, 
mod: fica não �ó as condições de vida que pos­
�ibil itaria , como também as reações químios 
que nele se poderiam processar. E ' ,  então, as­
[.Unto de grande interêsse para os futuros Téc­
nicos em Lacticíni os pois, nele, encontrarão só­
l idos esteios onde repousará a eficiência pro­
fissional . 

Inicialmente, devemos acentu:lr- Ihes o papel 
i mportante da refriger.lção,  nos úl timos tem­
pos. Para isto, basta salientar haver-se tornado 
fator imperioso no desenvolvimento de nume­
t'O�as e variadas indústrias, dentre as quais se 
destaca a de Lactic ínios . Esta quase tudo lhe 
deve. Graças a ela alcançou o nível atual .  ou 
sejJ o de tornar-se a viga mestra da economia 
de muitos países . 

Em lacticínios, a refrigeração é imprescindí­
vel para se conseguir a temperatura adequada à 
cultura dos diversos fermentos indispensáveis à 
cbboração de produtos de qualidade. Completa 
a efic iência da pasteurização, facilitando o res­
friamento rápido do leite. Devemos-lhe o con­
trôle fácil da temperatura ótima para as trans­
formações químico-biológicas no queijo, du­
rante a cura e armazenamento. Enfim, com 

OS.UAR LEITÃO 

Professor da FELCT 

seu auxílio, dominamos a flora l ácteo-bacteria­
na, a alma da indústria lacticínia. 

Aquí ,  n o  Brasil. onde o clima é relativa­
mente quente. a necessidade de se adaptar ins­
talações frigoríficas às fábricas de lacticínios se 
faz sentir com muito mais evidência do que 
nos países europeus, de clima que, às vezes, 
chega a alguns graus abaixo de zero. 

A conservação de alimentos e bebidas em 
bJixas temperaturas, com o fim de se lhes pre ­
servar a inalterabilidade, é problema de há mui­
to estudado. Assim, j á  os romanos, em exca­
vações feitas no solo, onde previamente colo­
cavam neve trazida das montanhas, armazena­
vam carnes e frutas, com o fim de aumentar­
lhes o período de conservação .  Em princípios 
do século XV, já eram conhecidos, nos gran­
des centros eu ropeus, os gelados e bebidas re­
frigeradas .  

Embora muitos j á  se  houvessem preocupado 
com a produção do frio arti ficial . só o gêlo 
natural era utilizado até metade do século pas­
sado. As primeiras tentativas para obtenção 
do frio mecânico datam do século XVII. Cul ­
len, em 1 7 5 5 ,  conseguiu produzir frio mecâ­
nicamente . Entretanto, o problema só foi prà­
ticamente resolvido em 1 8 5 7, quando Carré 
idealizou uma instalação frigorí fíca que fun­
cionava baseada na absorção do gás amoníaco 
pela água. E '  a primeira instalação frigorífíca 
registrada pela história, o primeiro passo de­
cisivo no desenvolvimento dessa indústria .  En­
tretanto, outro físico de renome abriu novos 
horizontes ao progresso da indústria de frio 
com a invenção de um compressor em que em­
pregava o éter metílico . Referimo-nos a Tel ­
lier, muito merecidamente chamado " o  pai da 
refrigeração" . Também a esse afamado francês 
devemos o arranjo de instalações frigoríficas a 

FELCTIANO MARÇO/ABRIL - 1949 Pág. 25 

bordo. Sob sua direção. a França construiu o 
primeiro barco frigorífico que fez a viagem 
inaugural . em 1 8 7 6 ,  ao Rio da Prata, trans­
portando um carregamento de carne de Ruan 
a Buenos Aires., Gastou no percurso 1 05 dias, 
e a carga foi desembarcada em perfeito estado 
de conservação. 

Essa viagem marcou o início de promissor 
comércio para às países onde a indústria de 
lacticínios se encontrava em franca produti­
vidade. 

Atualmen te,  a refrigeração  mecânica de�em­
penha importante papel na indústria, a par de 
inúmeras aplicações não só na parte de con­
serva de al imentos, pasteurização, etc . ,  como, 
também. em outras indústrias : fabricação de 
produtos qUlmlcos, revelação de pel ículas ci­
nematográficas, extração da parafina do petró­
leo, etc. 

Hoje, em virtude do progressivo melhora­
mento da indústria de frio,  os refrigeradores 
automáticos ocupam lugar relevante no pro­
blema da alimentação, pois. ao  lado dessa sua 
grande utilidade, completam o confôrto nos 
lares mais abastados. 

Conforme vim os, o emprégo da refrigera ­
ção mecânica é hoje de largo uso. Apesar dis­
so, porém , rJras pessoas possuem conhecimen­
tos bastantes para não considera r um refrige­
rador como algo muito di fícil e complexo. 
quase um enigma. E'  que as noções relativas 
ao fenômenos do frio arti ficial têm tido pou­
quíssima divulgação, muito embora estejam à 
altura da inteligência de qualquer leigo. 

Há diversos sistemas de refrigeração, todos 
porém, se baseiam num princípio único : - ­
o do frio produzido pela evaporação. Esta é a 
alma da refrigeração  mecânica . E' o ponto de 
partida da ciência frigorífica . " Todo corpo 
que se evapora, gasta certo número de calo­
rias para mudança de estado, e ,  esse calor  gas­
to, chamado calor latente de vaporização, é 
retirado do meio que o cerca. Sempre. após o 
banho, antes de enxugar o corpo, sentimcs o 
frio produzido pela evaporação  da água.  E '  
que cedemos o calor necessário à evaporação. 
Pois bem, toda a ciência frigorífica se resume 
em l iquefazer um gás sob pressão e ,  depois, 

dar-lhe expansão no interior de serpentinas 
mergulhadas em salmoura ou colocadas no in · 
terior de câmaras frigorí ficas. O gás que se con­
servava l iquefeito, em virtude da pressão a 
que estava submetido, l ogo que dá entrada na 
serpentina, encontra espaço para se expandir 
e, em consequência passa de J íquido a gasoso, 
evaporando-se . Nesta evaporação, absorve o 
calor da salmoura ou da câmara frigorífica que, 
com o trabalho contínuo, vai-se esfriando cada 
vez mais. 

O gás, logo tenha ' prestado o seu trabalho 
frigorífico, é novamente captado, pois, do 
contrário, ocasionariCl enormes despesas. Assim,  
é de novo liquefeito e posto em condições de �c 
evaporar no evaporador. prestando o mesmo 
trabalho frigorífico. O processo de utilizar-se ou 

, aproveitar o gás, pondo- o  em condições de pro­
duzir novo trabalho frigorífico, é o que mais 
varia nos diversos sistemas de refrigeração  me­
cânica . 

Em princípio, todo e qualquer gás deveria 
prestar-se para fins frigorí ficos, levando-se em 
conta que todo gás l iquefeito absorve calor para 
se evaporar .  Não obstante, precisamos encon ­
trar neles algumas propriedades t'ssenciais. sem 
o que não ncs seria possível utilizá-los com 
provei to para fi ns  frigoríficos. 

Vejamos. su mJria I11ente, quais são essas 
qualidades : 

a )  Fácil l iquefação :  O g)s. 'lJpor ;zanclo-s 2  
no  cvaporJdor,  é imee1 :a tamente asp irado pelo  
compressor, e ,  descarregado depois no conJ.::n ­
sador. dentro deste se liquefaz por  efei to de 
pressão e resfriamento. E' mister que neste ór ­
gão da instalação e l e  não exija, nem alta pres­
são e nem baixo resfriamento para se l ique­
fazer .  

b )  Calor latente de vaporização Deve 
ser o mais alto possível para que o gás, logo 
depois de começar a expandir-se no vaporiza­
dor, gaste o máximo de calorias, absorvidas

' 
cb 

câmara ou da salmoura ,  para a sua vapori.la­
ção, voltando à sua forma de gás. Assim sen­
do. quanto maior o seu calor latente de v a ­
porização mais produtivo será o seu t rabalho 
frigorífico .  

c )  Vaporização em baixas temperaturas : -­
O alto calor latente de vaporização nenhu ma 
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:' vantagem oferece quando o gás não se vapo­
riza em baixas temperaturas. Vejamos uma 
comparação entre a água e o amoníaco : um 
quilo deste, l iquefeito, colocado no vaporiza ­
dor  de uma instalação, será capaz de absor­
ver 304 calorias para evaporar-se ; a mesma 
quantidade de água absorveria 5 37 calorias. 
Porque, então, deixamos de preferir a água, 
se ela retiraria quase o dôbro da quantidad� de 
calor ? Pela simples razão de que o amoníaco 
emite vapores fàcilmcnte a - 30° c., enquanto 
a água só 6 faz a 100° C. Uma câmara ou uma 

E D U Ç A Ç A O  S A N I T A R I A  

salmoura, com - 10° C. ,  serve de fonte calo­
rífica para o amoníaco vaporizar-se ; e serviria 
para a água ? 

Algumas gotas de amoníaco, na superfície 
de um! bloco de gêlo, vaporiza-se ràpidamente. 
Isso significa que o gêlo possui calor bastante 
para promover a vaporização do amoníaco. 

Diversas outras qualidades são exigidas aos 
gases para trabalhos frigoríficos, entre outras, 
podemos citar : baixo calor específico, não 
ser  explosivo ou tóxico e não ter  poder cor­
rosivo sobre as partes metálicas da instalação.  

OS mosquitos da malária não adquirem resistência ao DOI 
Algumas reclamações vêm sendo 

feitas ao Serviço Nacional de Malá­
ria alegando que as segunda e ter­
ceira borrifacões do D DT não estão 
produzindo os efeitos benéficos da 
aplicação inicial, e mais, que as 
1110scas j á não sofrem a ação daque­
le inseticida e que o nún1ero de n10S­
quitos domésticos tem aumentado, 
parecendo mostral�·-se indiferentes 
ao empr'êgo do inseticida. 

Em nota à imprensa o Serviço 
N acionaI de Malária esclarece que as 
queixas das populações não deixam 
de ter seu fundan1ento e que os fa­
tos observados não constituem novi­
dade, pois reproduzem aquilo que 
está sendo objeto de cuidadosos es­
tudos em diversas partes do globo.  
Desde logo, porém, é necessarlO 
acentuar que tais fatos não têm que 
ver propriamente com a malária. ' 

Ninguém está reclamando contra 
a volta da situação endemo-epidêmi­
ca da malária, que realmente não 
voltou, ou seja, contra a presença de 
casos de doença, os quais, realmente 
não existem. Ao contrário, todos ad­
miram e louvam a queda espetacular 

da curva da doença, em seguida aos 
processos de dedetização. 

Quanto à possibilidade de resis­
tência de certos insetos ao D DT, 
após uma ou nlais aplicações, estão 
muito bem avisados e vigilantes os 
técnicos do S.N .M. A resistência da 
mosca doméstica é fenômeno amp]a­
mente observado, mas apesar de no 
combate à malãria não interessar 
rigor:osamente, é claro, esse perigo­
so veículo de outros germes patogê­
nicos, de modo algum se descuidará 
o S.N .M. da sua destruição, assiln 
como de outros artrópodos daninhos, 
(baratas, percevejos, pulgas, barbei­
ros, etc . )  companheiros inseparáveis 
do homem, que ficarão suj eitos à 
acão letal das mesmas armas anti­
palúdicas. 

Além das moscas, têm manifesta­
do certa resistência ao D DT, alguns 
mosquitos do gênero " Culex", (per­
nilongo comum) e é isto, por certo, 
que tem dado lugar às reclamações. 
Relativamente aos anofelíneos, ou 
s e  j a os mosquitos que' transmi­
tem a malária, nada ainda foi co­
lhido de positivo quanto à sua resis-
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V a d o s  s o b r e  � eit e 
o abastecimento de leite de Belo Horizonte 

se faz mediante a pasteurização em massa das 
quantidades recebidas dos municípios produto­
res que, nas circunvizinhanças da capital. for­
necem o precioso alimento à Usina Central de 

Pedro Leopoldo, Sabará, Santa Luzia e Sete 
Lagoas. O n ú mero de fornecedores dessas lo­
calidades é que tem aumentado de maneira 
apreciável . Em 1944,  por exemplo, eram 138 
ao todo, passando em 1947 ao total de 143; 

Leite, repartição da Secretaria da Agricultura já em 1948 . somavam 181. O mesmo já  não 
de Min:ls Gerais, a cargo da qual se  processa aconteceu com as quantidades de leite entre-
a distribuição de leite à população belorizon ­
tina. O Departamento de Estatística do grande 
Estado mC'diterrâneo apura, regularmente. o to­
tal de l('ite recebido pela U .  C . L . A coleta 
de dados é feita anualmente, segundo os mu­
nicípios produtores de leite nas p roximidades 
da Capital . o número de fornecedores e as 
quantidades produzidas. 

Verifica-se que os municípios produtores 
que abastecem Belo Horizonte continuam os 
mesmos, de alguns anos a esta, parte, e são os 
seguintes : Belo Vale, Betim, Bonfim,  Bruma ­
dinho, Caeté, Esmeraldas, Itaúna, Lagoa San ­
ta, Mateus Leme, Nova Lima , Pará de Minas, 

tência, ou melhor, as pesquisas afir­
mam ser até agora pràticamente ne­
gativa a resistência dos anofelíneos 
ao DDT. 

Vêm sendo estudados os. meios ca­
pazes de fazer voltar aos insetos re­
sistentes a sua sensibilidade aos 
produtos químicos, citando-se den­
tre outros, o trabalho de pesquiza­
dores americanos que, depois de 
submeterem ao contacto do DDT 
gerações de moscas resistentes) tor­
nat'am-nas sensíveis, ao meSl110 con­
tacto, fazendo apenas com que tnna 
geração não se submetesse à ação 
desse inseticida. 

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

gnes a o  consumo d a  população, que sofreram 
considerável baixa no ano de 1948, tomando­
se com base para comparação o período cor­
respondente a 1947. 

Em 1947, as quantidades recebidas pela U.  
C .  L .  atingiram a 17, 7  milhões de  litros, no­
tando-se que  o mês de  menor resultado ' foi  o 
de Julho, com L 1 milhão. Já em 1948, as 
quantidades entregues à U.c.L. para o abas­
tecimento da população da capital mmeIra 
atingiram apenas a cifra de 15, O milhões de 
l itros, ou sejam 2,7 milhões a menos, o que 
representa expressiva diminuição nos totais en­
tregues, afetando seriamente o consumo belo­
rizontino desse rico alimento. Durante os me­
ses de Julho e Setembro do ano findo, Belo 
Horizonte recebeu apenas, respectivamente, 960 
e 8 98 mil litros de leite, quantidades bastan­
te reduzidas e que criaram séria anormalidade 
no abastecimento de leite da população.  

Ora, tomando-se como base o fato de que 
a população da metrópole mineira estava es ­
timada em 308 mil habitantes, em 1948, e 
tendo o consumo alcançado, no ano findo, 15 
milhões de l itros de leite, verifica-se que o 
consumo anual "per capita" foi de 48.8 l i ­
tros, dando como resultado que cada belori­
zontino bebe por dia 1.34 gramas de leite. -E' 
provável que, no conjunto das cidades hra­
sileiras, esse consumo diário "per capita" ,  pe-. 
queno em confronto com :l situação de outros 
países, surja bastante elevado ainda . 

(De " O  Jornal " )  
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' Visita do Governador MILTON CAMPOS á F.E.LC.T. 

A Escola de Lactícínios " Cândido Tostes" 
viveu um grande dia quando recebeu a visita 
do Exmo. Sr .  Governador .de IvIínas Gerais, 
Dr. Milton Soares Campos, que aquí esteve 
no' dia 2 O de Março deste ano, em companhia 
dos Srs. Pedro Aleixo, Secretário do Interior ; 
Odilon Braga. eX-mInistro da Agricultura ; 
Ten. Cel . Eurípedes de Oliveira Dias, Fábio 

I I I I ! I IHII I I I I I 
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zações, as necessidades e o desenvolvimento das 
obras do govêrno. 

No livro competente, o Governador Milton 
Campos deixou registradas as  seguintes im­
pressões, subscritas por toda a comitiva : 

"Depois
' 
de visitar a Fábrica-Escola Cândi­

do Tostes, é com prazer que registro minha 
boa impressão, deixando aqui minhas congra-

1 I I I I I Il ' !I I I !1 1 1 
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o governador Milton Campos, consignando suas 
impressões no livro de visitas da F.E.L.C.T. 

Soares Campos, Major Nélio CerquEira Gon­
çalves, Comandante do 2 .° B .C.M.  da Pol ícia 
Militar de Minas Gerais ; Mario de Lima Gou ­
vêa e José Henriques Soares, delegados d e  Juiz 
de Fora. e Edgard Godoy da Mata Machado, 
do gabinete do Governador do Estado. 

O Governador Milton Campos percorreu 
todas as dependências da FELCT e mostrou­
se interessado por tudo quanto se faz e se pre­
tende executar nesse Estabelecimento de Ensino. 

Foram mostradas ao ilustre Governador as 
nossas necessidades e ele se interessou vivamen­
te por saber como satisfazê-las, demonstrando, 
mais uma vez, que a admin istração públ ica 
deve procurar sentir, na sua fonte, as reali -

tulações com todos que colaboram para a 
eficiência do estabelecimento" . 

( a . )  - MILTON CAMPOS. 

" Sob a mesma impressão acima consignada, 

consignamos nossas congratulações com quan­

tos aquí fazem a eficiência desta casa " . 

(aa. ) Pedro Aleixo 
Odilon .Braga 
Edgard Godoy, da Mata Machado 
Tel.-Cel. Eurípedes de Oliveira Dias 
Fábio Soares Campos 
Major Nélio Cerqueira Gonçalves 
Mário de Lima Gouvêa 
José Henriques Soares. 
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Reoulomento �D Insoecao fe�erHI �e leite e �eriUH�OS 
(Aprovado pelo Decreto 11.° 24.549, de 3 de Julho de 1934) 

(C ontinuação) 
DECRETO N. o 1 2 .635 - de 1 8  de Junho de 1 943 

Modifica os dispositivos do Regulamento da Inspeção Federal de Leite e 
Derivados, apro vado pelo Decreto !l .o 24.549, de 3 de Julho de 1943. 

o presidente da República, usando da atri­
buição que lhe confere o artigo 74,  alínea a, 
da Constituição, decreta : 

Art. 1 .° - 0  § 3 .° do a rtigo 4 7 .  do Re­
gulamento aprovado pelo Decreto n .o 24 . 5 4 9 ,  
d e  3 d e  Julho d e  1 9 34 ,  passa a ter a seguinte 
redação : 

" §  3 .° - Em nenhuma usina será permitida 
a mistura de leite desnatado ao leite integral 
que se destina ao consumo " in natura" , sob 
pena de apreensão e inutilização do produto, 
salvo em casos especiais, a juízo da Divisão d2 
Inspeção de Produtos de Origem Animal " . 

Art. 2 .° - O art. 1 05 do mesmo Regula­
mento passa a vigorar com a redação seguiate : 

" Art. 1 0 5 - Enquanto não forem estabe­
lecidos os padrões a que se refere o art. 3 7 , 
em seu parágrafo único, serão obedecidos, para 
efeito de inspeção : 

a) para o leite : 

Matéria gorda . . . . . . . . . . . .  . 
E xtrato sêco . . . . . . . . . . . . .  . 
Extrato sêco desengordurado . .  
Lactose anídrica . . . . . . . . . . .  . 
Acidez em graus Dornic . . . .  . 

b) para o creme fresco : 

3 . 0 0/0  
1 1 , 5 % 

8 , 5 % 
4 , 3 % 

1 5 ° a 2 0° 

Matéria gorda . . . . . . .  . 
Acidez . . . . . . . . . . . .  . 

mínimo 3 O r;lo 
máximo 2 2° D. 

Parágrafo único. - O creme destinado ao 
consumo " in natu l a "  com acidez que exceda 
ao que determina a letra b. deste artigo. deverá 
levar a declar«ção "Creme ácido" .  

Art. 3 .° - O presente decreto entrará em 
vigor na data de sua publicação, revogadas as 
disposições em contrário. 

Rio de J:'111ciro. 1 8  de Junho de 1 9 4 3 ,  1 2 2 .° 
da Indepcndência e 5 5 .° da República . 

GETúLIO V A�GAS . 
Apolônio Saltes .  

DECRETO-LEI N.o 5.9 1 8  - de 25 de Outubro de 1 943 
Desobriga da análise prévia os prodúlos de origem animal, procedentes de 

estabelecimentos sujeitos à inspeção federal e dà outras providências.  

O Presidente da República , usando da atri­
buição que lhe confere O artigo 1 8 0 ,  da Cons­
tituição. decreta : 

Art.  1 .° Os produtos de origem animal 
procedentes de estabelecimentos sujeitos à fi1i­
calização  da Divisão de Inspeção de Produtos 
de Origem Animal , do Departamento Nacio ­
nal da Produção Animal do Ministério da 
Agricultura .  ficam desobrigados, para efeito de 
consumo em todo o território nacional, das 
análi ses ou aprovações p révias a que estiverem 
sujeitos por fôrça de legislação, seja federal, 
estadual ou municipal . 

Parágrafo único . Ficam dispensadas para 
QS mesmos produtos todas as exigências rela ­
tivas a indicações de análises ou aprovações 
prévias em rótulos . nos quais. entretanto, fi ­
gurarão o carimbo de inspeção federal e outros 
detalhes regulamentares. 

Art.  2 .° - Em sua função de polici amento 
da alimentação  pública, as autoridades estaduais 
ou municipais real izarão, nos centros de con­
sumo, análises fiscais dos produtos de origem 
animal, cujos resultados serão comunicados à 
Divisão de Inspeção de Produtos de Origem 
Animal, ou às dependências que lhes estive-
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SOCIE D A DE COMERCIAL -DE 
MÁQUIN AS VILLEL A LTD�A .  

Av. Churchill n. 97 - B - Loja e salas 305/6 
Tel. 32-7822 - End. Teleg. liSO COMA VI" 7 C. Postal n. 4617  

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

Máquinas e accessó­

rios para Lactitínios. 

T,ubos 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 D f .  

- o melhor -

I DI A R COMERCIAL 

(ASA DA AMERICA 
Tubulações 
Ferragens .  em geral. 

Rua H alfe ld n ,o 657 

Ju i z  de Fora- - M i nas 

I r m ã o s  L A G R O T T A 
P osto de gazolina. Lacticínios em geral. 

Refrigeração. 

Rua Antonio Lagrotta n.o 80 

Ju i z  de Fora - M i nas 

Má n i n as  " J U M  UEIRA" 
PA RA P I CA R  F O R R A G E N S. 

Informa.ções com os fabricantes : 

J. R. JUNQUEIRA ti elA. 
A v. Sete de Setembro - 969 

C. Postal, 134 - End. Teleg. "JUNQUEIRA" 

J u i z  d e  Fora - M i nas 

L AT AS para Manteiga 
Máquinas para a Indústria 

de Lacticínios 

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

Ju iz de Fora - M i nas 
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rem subordinadas, se dos mesmos resultar a 
apreensão dos referidos produtos, 

Art. 3 .° -- Nos estabelecimentos sob inspe­
ção federal . a fabricação de produtos não pa ­
dronizados só será permitida depois de pr�via­
mente aprovada a respectiva fórmula pela Di­
visão de Inspeção de Produtos de Origem .Ani­
mal . 

Art. 4.° - O presente Decreto-lei entrará 
em vigor na datilj de sua publicação, revogadas 
as disposições em contrário. 

Rio de Janeiro, 25 de Outubro de 1 9 4 1 .  
1 2 2 .° d a  Independência e 5S.o da Repúbl ica _ 

GETÚLIO VARGAS . 

Apolônio Salles. 
Alexandre Marcondes Filho. 
Gustavo Capanema. 

(Conclui no próximo número) 
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Aniversár ios de Felctianos : 

MAIO 

4 - - Joaquim Rosa Soares 

1 3  - Jo�é Maria Mottinha Duboc 

1 8  - Antonio Carlos Penha 

2 2  - José Ribeiro da Costa 

JUNHO 

3 - Miguel de Carvalho Faria 

1 3  - Antonio Fernandes de Oliveira 

1 7  - José Carvalho 

2 9  - Pedro Cruzeiro 

A niversários de professores 
da FfLCT 

MAIO 

Dia 8 - DR. OS\VALDO T.  EMRICH 

O nosso prezado e distinto colaborador. Dr. 
Oswaldo T. Emrich. ex-professor da FELeT 
e atualmente professor da Escola Superior de 
Veterinária do Estado de Minas Gerais, ;:om­
pleta mais um ano de existência laboriosa e 
profícua, inteiramente dedicada ao ensino da 
mocidade brasileira. 

Ao grande amigo de nossa Escola, os para ­
bens do "FELCTIANO" .  

JUNHO 

Dia 2 0  - PROF. OSMAR LEITÃO 

O dia 20 de Junho assinala a passagem do 
aniversário do Professor Osmar  Fernandes Lei­
tão, Técnico em Lacticínios, professor da ca­
deira de Mecânica Aplicada e nosso colabora­
dor. 

Ao distinto professor, as congratulações do 
"FELCTIANO" . 
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LABORA TÓRIO 
Solução Dornk . solução de soda décimo normal 6 solução d� leoolll(J/�in(J a 2% solução décimo JK)rma! de nitrato de praia p solução de nitrato de prata I so fução de bkromalo de pOlásslo a 5% I Cultura de P.roquelorl em pó, Fermen l o  Ióclko selecionado IÍquldo, Coranle líquklb para queÍjos , Culfura de H'Jghurf(lí­qu/do), Grão de Krefl/r, Fermento selecionado paro queiJo S uisso c 

t;JUEIJOS 
fi1inas� padronlSadb. 
TIPOS : Cavalo , Cobocó, Cheddar, Duplo Cremt:. Emmenlaler, Gouda , luneh , Pr(jlo , 

. 
, . . Parmezão,  PasteurizadO , Prov% ne . Reno -Edom , Roqul!.lorl, Suisso , Creml;. Suisso ·, RequeÍjõo Mineiro . Requeijão Cri% , Ric% 

MANTEIGA Exlro fI! de primeiro. 

CASE/NA Por diversos processos. 

Fabrica Escola de loclicínios 
Ruo Ten ren/e Frel'las !;h Q 

Juiz de Fora .. 

Candido 70s/e::; . 
ex. P(J�;lol TeJ 

BRASil 
Minas Gerais . 

r"t;bcfecimlmto Gr;fico elA. DIAS CARDOSO S. A. - Juiz de Forra (10630) 
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