iaoe |
ol Ao
PANTROR |y

) e
[ 104HTE

| [ venwnm |
ACORLD.
=/ LU0 J | ronmvion

www.arvoredoleite.org

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

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

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

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

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

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

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria @ Abast

{ de Laticini a Tostes

EPAMIG

Emprosa do Posauiso Agropecudria de Minas Gercis

mento

Nos jardins do Institulo de Lacticinios “Candido
Tosles” erige-se um monumenio em homenagem Yo Dr.

Setaslido

Sena Ferreira de Andrade.
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Medmov\/etermano BI‘B.SI]CH‘O agracnav
dO pe]o GOV@I‘HO Frances

— O Govérno Francés agracia com a
“Cruz do Meérito Agricola” o emi-
nente meédico-veterinario brasilei~
ro, Dr. J. J. Carneiro Filho.

Por recente decreto do Exmo. Sr. Pre-
sidente do Conselho de Ministros da Fran-
¢a, é promovido ao grau de “Oficial do

Meérito Agricola”, em recompensa aos ser-
vicos prestados a agricultura, o sr. Dr. -

José Januario Carneiro Filho.

O Dr. J. J. Carneiro, filho do “Dr.
Fécas” -— o saudoso Mister Chips de Ub4,
diplomou-se em 1923 em medicina vete-
rinéria pela antiga Escola Superior de
Agricultura e Medicina Veterinaria da
Praia Vermelha, onde, pela sua dedica-
¢ao aos estudos e capacidade de inteli-
géncia, ganhou prémio de viagem a Eu-
ropa (1924/25). Estagiou em Franca nos
melhores estabelecimentos de ensino e
pesquisas veterinarias: Escola Nacional
de Veterinaria de Lyon (curso de doen-
cas infecciosas); Escola de Veterinaria de
Alfort (curso de veterinaria exética), La-
boratério Nacional de Pesquisas, e ou-
tros, tendo sido assistente dos Professo-
res Panisset e Vallée.

A partir de 1934, como Inspetor Chefe
de Inspetoria Regional da DIPOA (Divi-
sédo de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal), se dedica a assuntos de ins-
pacdo e tecnologia leiteiras, sendo desig-
nado pzlo Ministério da Agricultura para
especializar-se em assuntos de laticinios
na Europa. Cursou, assim, a Escola de
Laticinios de Granjeneuve (Friburgo —
Suica); o Instituto Liebefeld — Berna;
0 Curso Superior de Industrias de Latici-

nios do Instltuto o Agronom1co ‘de Parls}
(estagios nas-Eseolas.de. Sugeres —. man-

teiga; Aurillac — queijos azuis e Cantal,
¢, Poligny — queijos Gruyére e Emental.

" Aqui os trabalhos foram realizados sob

direcdo do " éonhecido Prof. Keilling —
uma das maiores autoridades mundiais.
em laticinios. Nessa ocasido visitou fa-
bricas de laticinios da Dihamarca, a Es-
tacdo Exp:rimental de Hillerod, o Colé-

gio Real de Agricultura e Veterinaria,
bem como as grandes organizacOes da
Alfa-Laval e Silkeborg especializadas em
magquinaria para laticinios.

A seguir faz parte de delegagoes cien-
tificas brasileiras a varios congressos de
medicina veterinaria, zootecnia, realiza-
dos de 1939 a 1956 em Zurique, Estocol-
mo, Paris, Roma, etc., aproveitando essas
ocasibes para contactos com a ciéncia
e a técnica leiteiras auropéias.

Como técnico do Ministério da Agri-
cultura (Inspetor de Produtos de Origem
Animal), vem dirigindo desde 1934 a Ins-
petoria Regional em Belo Horizonte (su-
pervisora de tdoda a industria leiteira do
Estado de Minas). Nesse cargo tem parti-
cipado de Comissdes de Eficiéncia, Co-
missbes de Julgamento em Exposicoes
Nacionais; de Bancas examinadoras de
concursos — inclusive para provimento
de catedréticos em escolz{s de veterina-
ria e de agronomia, etc.

A literatura técnica nacional e estran-
geira tem sido enriquecida com seus va-
liosos trabalhos de pesquisas e de divul-
gacao cientifica
sim ser considerado o Dr. Carneiro como
um dos mais completos: técnicos brasi-
leiros' em assuntos: leiteiros.
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A X°. Semana do Lacticinista e a homenagem postuma
prestuda ao Dr. Sebastido Senna Ferreira de Andrade

A 92 Semana do Lacticinista consti-
tuiu realmente um acontecimento a par-
te na vida do Instituto de Lacticinios
“Candido Tostes”, ndo s6 pelo grande
ntmero de técnicos e lacticinistas pre-
sentes, como pela homenagem prestada ao
saudoso diretor Dr. Sebastifo Sena Fer-
reira de Andrade.

O Exmo. Sr. Secretario da Agricul-
tura de Minas Gerais prestigiou a IX®#®
Semana, com a sua presenca, prenun-
ciando, inclusive, uma expressiva ora-
¢do, que vai publicada mais adiante,
juntamente com os outros discursos em
frente ao monumento ao homenageado.

O primeiro dia da SEMANA, reserva-
do as homenagens ao Dr. Sebastido Sena
Ferreira de Andrade, foi dos mais movi-

mentados, achando-se presentes personali-
dades de varios Estados da federacdo,

amigos ¢ admiradores do criador da SE-
MANA DO LACTICINISTA,

Apés a abertura da sess@o pelo Dire-
tor do Instituto, Professor Carlos Alber-
to Lott, usaram da palavra o Dr. Alvaro
Marcilio, o Professor José Furtado Pe-
reira, em nome- do Instituto, oferecendo
o monumento na ocasido inaugurado, e o
Dr. Geraldo Ferreira de Andrade, irméo
do homenageado, agradecendo as pala-
vras d2 saudade e exaltagdo ao vulto do
técnico e educador desaparecido.

O cliché que ilustra esta cronica,
mostra os irmaos do Dr, Sebastido Senna
Ferreira de Andrade, D. Maria de An-
drade Carneiro e Dr. Geraldo Ferreira
de Andrade, no momento em que des-
cerravam o0 busto erigido nos jardins do
Instituto.

O desenrolar da SEMANA foi dos mais
movimentados. Muitos trabalhos foram
apr:sentados, constituindo a maioria dois
numeros especiais da Revista do Institu-
to de Lacticinios “Candido Tostes”, para
que possam ser apreciados por aquéles
que nao tiveram oportunidade de com-
parecer.

Como nos anos anteriores, um dia da
SEMANA foi dedicado a Divisao de Ins-
pecdo de Produtos de Origem Animal, -
pelo muito que vem realizando pela In-
dustria de Lacticinios no Brasil.

Grandes nomes da técnica e da in-
dustria, professores e altas personalida-
des da politica e da administracdo, aqui
estiveram ou se fizeram representar, po-
dendo ser destacados os nomes de Alvaro
Marcilio, Anténio Coélho, Otto Frensel,
Rogério Maranhfo, J. Paul La Master,
Paschoal Mucciolo, Assis Ribeiro, J. J.
Carneiro Filho, Enos Vital Brazil, Joao
Abrantes Fllho Wilson Modesto, Ademar

Andrade, Fabio Nery, d{armémeglln@dendo

Bastos de Campos, Luiz Pinto Valente,
Homero Coelho, General Américo Braga
Pautilha Guimaries, Hélio Rapbso, etc.

Esti de parabens o Instituto de Lac-
ticinios “Candido Tostes” pela festa da
Induastria de Lacticinios, consubstanciada
nessa 9% SEMANA DO LACTICINISTA.,



6 SETEMBRO — OUTUBRO

Ex-Felctiano

Programa da 9.° Semana do Lacticinista -
7 a 12 de julho de 1958.

Segunda-Feira, dia 7

9,00 — Missa na Capela de Santa Te-
resinha.

14 00 — Abertura dos trabalhos — Dis-
curso do Diretor do Instituto
— Discurso do Secretario da Agri
cultura

14,30 — Solenidade da inauguragcdo do
busto do Dr. Sebastido Sena Fer
reira de Andrade.

-— Discurso do Prof. José Furta-
do Pereira.

— Discurso do Dr. Geraldo Andra-
de.

15,30 — Reinicio das atividades — Dis-
curso do Sr. Otto Frensel.

Térca-Feira, dia 8

830 — Palestra do Sr. Otto Frensel —
Selegbes lactinistas mundiais.

930 — Palestra do Dr. José de Assis
Ribeiro — Estabilizacdo do leite
de consumo.

10,30 — Palestra do Professor José Fur-

tado Pereira — Radioatividade e
lacticinios.

14,00 — Palestra do Dr. J.J. Carneiro
Filho — Problemas da Producao de
Leite.

1500 — Palestra do Dr. Luiz Valente —
significagdo da agua potavel na in-
dustria de lacticinios.

16,00 — Palestra do Professor Geraldo
GGomes Pimenta — Custo da pro-
ducdo de leite.

20,00 — Projecdo de filmes.

Quarta-Feira, dia 9

8,30 — Palestra do Professor Jonas Bom-

t:mpo — Comparagdo dos métodos
de pesquisas de fraudes do leite
9,30 — Palestra do Professor Dr. Pas

prégo de detergentes nas fabricas
de lacticinios.

15,00 — Palestra do Sr. Otto Frensel —
Importacdo de manteiga e de leite
desnatado em pé6. Unido Federal
Suéca de Lacticinios.

16,00 — Palestra do Dr. José Assis Ri-
beiro — Um aspecto da Industria
Leiteira do Sul de Minas.

20,00 — Palestra, com projecdo, da Se-

nhorita Pautilha Guimarges — Via-
gem de estudos lacticinistas na
América do Norte — I

Quinta-Fcira, dia 10

8,30 — Palestra. do Dr. Rogério Mara-
nhido — Abastecimento de Leite
ao Distrito Federal.

9,30 — Palestra do Dr. Enos Vital Bra-
sil — Aspectos Sanitarios do Abas-
tecimento de Leite. .

10,30 — Recepgdo a caravana da
DIPOA;
1330 — Homenagem ao Dr. Sebastido

Senna de Andrade, pela caravana.

14,00 — Palestra do Dr. José Assis Ri-
heiro — Evolugdo da Tecnologia
Queijeira.

15,00 — Palestra do Técnico Alvaro Vi-
tuzzo — Aspectos do Ensino Agri-
cola,

19 30 — Palestra, com projecdo, da Se-
nhorita Pautilha Guimardes — Vi-
agem de estudos lactlcmlstas na
América do Norte — I —

Sexta-Feira, dia 11 o
9,30 — Palestra do Prof C'd M i

choal Mucciolo . —  Detergent
Germicidas para a Inda
ticinista.

-1400 — Palestra do S
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IX.2 Semana do Lacticinista

Discurso do Dr. Alvaro Marcilio M. D. Secretdrio da

Agricultura

A magnificéncia da ceriménia com que
o conceituado Instituto de Laticinios Can-
dido Tostes inaugura, nesta data, a sua
proficua e ja tradicional Semana do La-
ticinista, convergindc e aglutinando pela
IX.2 vez o interésse e a atencdo de técni-
cos, produtores e industriais de todo o
Pais, se reveste, éste ano, de feigdo e sig-
nificado dualistico, irradiando, a um sé
tempo, reminiscéncias doridas e orgulho
confortador.

Aquelas, quando nido vemos ao nosso
lado, quando sentimos a auséncia e ndo
ouvimos a voz da figura respeitavel, do
dirigente esclarecido, do administrador
honrado e consciente, do idealista de des-

Discursa o Dr. Alvaro Marcilio

sélidas e definidas, amalgamou com se-
guranca nao s6 os pilares da técnica,
mas, também, as finalidade e virtudes,
os principios e doutrinas que transfor-
mariam éste estabelecimento no que real-
mente concretiza: apanagio, gléria e es-
pelho para o Brasil inteiro.

Sebastido Andrade soube planejar e
edificar, soube organizar e dirigir com
eximia serenidade.

Recebé-lo, ouvi-lo, aprovar-lhe as in-
dicacOes, autorizar-lhe execugdes de atos
e medidas, tudo isso era tarefa que nos
proporcinava prazer, otimismo e singular
satisfagdo, pois que, com argumentos e
explanagdes exatas e elevadas, demons-
trava sempre superior espirito publico.

Jamais se conformara em manter acesa
apenas a chama do que ja existia, em-

de Minas

bora a reconheczsse como suficiente-
mente bastante para garantir e conser-
var o bom nome déste Instituto.

Nao, evoluir, aparfeicoar, projetar e
ampliar as realizagbes, 0s processos, a
contribuicdo e os beneficios reservados
do estabelecimento que dirigia, na con-
secucdo do concérto dos magnos proble
mas da industrializagdo do leite, era preo-
cupacdo permanente do empreendedor e

arguto administrador.

Onde surgissem discussbes, conclaves
e assembléias de carater oficial ou pri-
vado, em torno do assunto perenemen-
te palpitante, ali comparecia éle ativo e
solicito para sugerir e pedir esclareci-
mentos.

Assim como debatia técnica e implan-
tava normas, aceitava com naturalidade
e nobreza o que superava seus princi-
pios e conclusdes.

fiste, o alto relévc com que o ilustre
profissional e proficiente diretor, mar-
cando fulgente trajetéria na direcdo dés-
te renomado Instituto, tornou-se mere-
cedor das justas homenagens dos que,
evocando o seu passado e reverenciando
lealmente sua inolvididvel memoria, re-
conhecem-no como o fator méaximo de
sua grandeza.

Outro ndo podia ser o procedimento
do Govérno do Estado e particularmente
da Secretaria da Agricultura que, apoian-
do e prestigiando a dignificante inicia-
tiva, aqui comparecem representados por
nds, mas, parafrageando Coelho Neto,
comparecemos ndp para chorar, e sim,
para para enaltecer-lhe e cantar-lhe os
feitos, uma vez que, entregue a terra a
sua parte, a lume permanece a outra, per-
sonificada nos empreendimentos e nos
exemplos diante de nés resplandecendo
vida, constituindo o estimulo tdo bem in-
terpretado, tdo fielmente seguido pela
atual dlregao do Instituto de Lacticinios
Candido Tostes, irradiando o orgulho con-
fortador, a que de principio nos refe
mos.
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Sim, honrando a tradigdo, assinala seu
reconhecimento ao insigne criador da ex-
celsa Semana do Lacticista, imprimindo,
plasmando no bronze o que em vida lhe
tornou eficiente e vitorioso, um semblan-
te que, inspirando confianga, esplende
equilibrio e honradez.

Traduzindo, dessa forma, a solidarie-
dade do eminente Governador Bias Fortes
a esta justa homenagem pdstuma e as
iniciativas de ordem técnica que marca-
'rdo mais um sucesso de tdo util e opor-
tuno conclave, certos estamos de que to-
dos quantos déle participam, mestres,
alunos, técnicos, produtores e industriais,

transmitirdo e receberao luzes que dis- .-

~seminardo benéfica e econdmicamente o

uso dos apreciados produtos de latici-
nios, especialmente do leite, elemento
insuperavel na formacdo dos tecidos que
constituirdo o magnificente designio, tao
almejado por téda a humanidade “mens
sana in corpore sano”.

Com éstes auspicios pois, congratulan-
do-se com o vosso esfOrco, com a vossa
tenacidade, confia o preclaro Governa-

~dor Bias Fortes na relevancia das conclu-

sbes a que chcgareis, bem como na re-
percussdo dos vossos patridticos e pro-
gressistas objetivos, os quais se confun-
dem e irmanam com os defendidos e in-
centivados por sua honrada e coerente
administracdo: produzir mais e melhor,
por pregos acessiveis.

Industirias Reuninas

End. Teleg. “IRFAN" -

< . .
‘Estampana Juiz de Fora’’

Latas de todos os tfpos e para todos os fins.
Cartazes e Artefatos de folha de flandres

Mdquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, etc.

Rua Francisco Valadores, 108 - Telefones, 1790 e 1147 - Caixa Postal, 15
Juiz de Fora - E. Minas

Fagundes Hetto §. 0.

Escrltorio

Rua Marechal Deodoro, 412

Construcdes Civis, Rurais e Industriais - Entrepostos
Fdbrica de Laticinios - Uzinas de Beneficiamento de Leite
Projétos e Execucdes

ewton de Oliveira Miranda

Paraiba do ful : IQ. Je

~Residencia
Rua Barao Rlbelro de S4, 315
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IX.2 Semana do Lacticinista

Discurso do professor José Furtado Pereira

“Eis que éle cumpriu a sua missdo na
terra — ¢ conquistou a imortalidade”
E o0 homem vivo contemplava, a sés com
seus cismares, a s6s com Deus, as ruinas
do outro, que voltava ao p6. “Tao mogo”
— pensava — “no mais vital afa de uma
existéncia que esplendia, ante o encan-
to indizivel da obra que terminara! Por
tantos anos se entregou a um desforco
incomum em busca de um fanal! Agora
qu2 a jornada de seu dever findara, dan-
do-lhe a paz interior, privilégio dos que
tém um ideal realizado; agora que des-
frutaria um tanto o infinito mérito de
seus trabalhos em prol de uma grande

causa — a causa da estruturacdo do Ins-
tituto, — eis que se esvai discretamente,
no recolhimento de uma noite que néo te-
ve fim”. — Isto pensava o homem vivo —

éste mesmo que tanto o amou em vida e
que tantas vézes lhe fizera sentir a fra-
grancia da amizade pura, desinteressa-

.da. E, naquele cismar continuo, lem-

brou-se éle do belo texto do tribuno ro-
mano. escrito ha tantos séculos: “Louva

.e imita o homem que morre sem pena

quando a vida lhe corria suave”. Louvar
e imitar! como se bastasse & séde de con-
s6lo! — Este pensativo homem vivo éra-
mos nos, seus amigos, no instante mes-
mo em que deixamos, as 12 horas dec
dia 14 de julho de 1957, o Campo Santo
do Bonfim, em Belo Horizonte:

Exmo. Sr. Representante do Govérno
de Minas.

S. Exas. Srs. Secretario da Agricul-
tura, Gen. Cmt. da 42 R.M.,

Sr. Prefeito Municipal. Companhei-
ros de servigo, Senhoras,

Sznhores, enfim, que foram amigos de
Sebastiao Andrade'

— A verdade, por vézes, é tio clara, e
tdo estranhos se nos parecem os entre-
chos da Providéncia, que participamos
de certos dramas diuturnos como se es-
tivéramos num sonho de desfecho ina-
ceitavel, quase incrivel — apanégio tdo sé
dos proprios sonhos! Alguém ja disse que
“estd na alma forte e constante ndo per-
turbar-se nos incidentes funestos”; é cer-
to, pois, que ndo temos alma forte, pois
0 embaraco que nos trouxe o choque da
partida in=sperada de Sebastido Andrade
ainda susta a palavra normal déste que
ora vos fala. Ndao que nos surpreendam
os designios de Deus; sabios éles sdo e
sempre vém a seu tempo, ndo obstante
contrariem as pretensées humanas. Cho-
cou-nos o fato em si: o “ontem” com nos-
so Diretor amigo e o “hoje” sem éle!
Tudo isto porque éle — artista do com-
panheirismo, da camaradagem, da sim-
patia — penetrara até o id de nossa exis-
téncia; entranhara-se no pao nosso de
cada dia; enroscara, qual matreira liana,
até nos mais inexpressivos e menores de-
talhes do Instituto de Laticinios e do ofi-
cio curricular de seus funcionérios, que .
cada um de nés tinha néle um apéndice
da propria funcio vital. E por isso sen-
timos, ao morrer de Sebastido Andrade,
o fenecer de um pouco de nés proprios.
Foi um homem realmente grande; gran-
de e nobre; nobre e justo; justo e bom,
E é somente a certeza de n&o o ter em vi-
da aqui perto o que nos desembaraca
para enaltecer-lhe a personalidade, pois
o receio de parecer acdulador sempre acau-
telou a nossa susceptibilidade humana; eis
que podemos, pois e enfim abrir o
coracdo ¢ deixar fluir a torrente im-
petuosa de nossa amizade, de nosso res-
peito e admiracdo, de nossa felicidade
e enlévo em té-lo tido como companhei-
ro. Foi, pois, depois do ocaso, quando a
noite veio e emurcheceu a flor, que sen-
timos a auséncia de seu perfume. Foi
pois, sOmente empoés o sentir da 1rredu—
tivel vontade de Deus que nés, em s
léquio de consciéncia, verlflcamos' 0 quan
to gostavamos daquele homem'
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Como profissional no correr de trés
lustros e meio de trabalha em favor dos
lacticinios do pais, principalmente atra-
vés da orientacdo e formacdo técnica de
centenas de brasileiros que por ai mili-
tam, Sebastido Andrade foi um exemplo,
um prototipo, um modélo de rara per-
feicdo. Ensinou as cumeadas do patrio-
tismo, no esplendoroso panorama das in-
dustrias lacteas. Tal como Carlos Perei-
ra de S& Fortes, no século passado, éle
foi um fervoroso crente na industria pa-

tria. E como faceta inalienavel de seu .

cardter de patriota, de mineiro sobretu-
do, chegando as faldas do bairrismo, lu-
tou, deniodadamente, para alardear os pro-
fetas da terra patria. Encontrou, antes

que todos, no p.JSprio brasileiro, o ele-’

mento capaz de eguacionar e resolver os
problemas desta nossa grande nacao. De-
vem-lhe os técnicos em lacticinios do
Brasil, sobremaneira os preparados sob
sua tutela, a fé publica em seus méritos.
Ele acreditava no técnico formado por
esta escola, ndo norteado pelo intenso
amor de seu coracdo generoso, mas as-
segurado pela experiéncia de varios de-

O professor José Furtado Pereira
quando pronunciava seu discurso, ma
homenagem ao Dr. Sebastido Andrade.

cénios de formagdo universitaria, pela
acuidade de sua observacio superior e
precisa, pela autoridade de integrante
real da industria ja reputada mais bra-
sileira de todas. Para éle, cada técnico
trabalhador, de idéias avancadas e de
langos originais, era um outro Lorde
Kelvin, merecendo os encémios e os bra-
z0es do nobra povo inglés, por ter ima-
ginado a refrigeracdo. Auxiliava, com
entusiasmo, incentivo e confianga, os
propoésitos de algada técnica, mesmo em

rudimentos de estruturacdo. Noés proé-
prio tivemos déle o mais lisongeiro apoio
e as mais sdlidas promessas materiais
para dar curso a modestos experimentos.
Soube éle prestigiar quaisquer idéias sin-
ceras do aprimoramento técnico, especi-
fico ou cultural, de todos seus funciona-
rios profissionais, oferecendo mercés que
lh> valerdo a perpetuidade de muitas
gratidoes. Seu desejo marcante, como
cutra caracteristica de seu carater sem
macula, era o de avivar o progresso da
industria, enrigecendo nosso interésse
pelos lacticinios e a consequente mode-
lagdo profissional de nossos pupilos. Gra-
cas quase exclusivamente a éle molda-
ram-se aqui dentro muitos sacerdotes
cheios de amor que, de maneira discreta
no Instituto, e com impulsos arrojados
por éste Brasil em fora, nos grandes cen-
tros ou nas morenas serras, vém pregan-
do a doutrina de principios salutares, mé-
todos adequados de tratar o leite, tudo
excerto da bela cartilha do grande brasi-
leiro! Fomos testemunha, por alguma
vez, da tristeza que o sombreava pelc
descaso de outrem em conexdo com os
laticinios: é que éle nio concebia esmo-
recimentos da técnica, a pusilaminidade
alheia e o 6cio planejado. Era realmente
um nobre de patriotismo e propésitos.
Quando esbogavamos uma inovacdo;
quando sugeriamos uw’a medida pro-
veitosa para a técnica lactica; quan-
do cridvamos um produto novo —
aquela mao benfazeja, sempre, esten-
dia-se-nos num integral auxilio! E era
de ver-lhe a satisfacdo no olhar! Sebas-
tidlo Andrade foi, inegavelmente, uma
das mais sobranceiras e perfeitas estru-
turas no cenario da induastria de lactici-
nios de todo o pais.

— Como Diretor que foi do Instituto
escreveu éle uma das mais belas e ex-
pressivas félhas do livro de sua dindmi-
ca e util existéncia. Incansavel, proli-
fero em iniciativas, honesta e criteriosa-
mzante aqui éle estendeu sua dignidade
em dezesseis anos de espléndidos servigos.
Foi um régio presente que a antiga Fa-
brica-Escola recebeu do Govérno do Es-
tado — a administracdo Dr. Andrade! —
N3o temos receio de errar afirmando que
a projecao déste estabelecimento nos ce-
narios patrio e externo se deveu exclu-
sivamente a éle. Em' verdade, se dos
poderes publicos e dos interésses priva-
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dos hoje recebe o Instituto de Lacticinios
uma atengdo expressiva, foi a insisténcia,
o destemor, a perseveranca de Sebastifo
Andrade que o conseguiu, quer tenha sido
pelo préprio valor, quer indiretamente,
pelos técnicos que orientou. Grande Di-
retor! De tal sorte éle se entregara ao
afa de combater o bom combate desta
profissao talhada a éle por Deus, que seu
nome impregnou, qual lenho de sé&ndalo,
o do Instituto, formando, assim, a grande
sociedade, tdo harmoénica, que ficard sem-
pre registrada na memoéria de quem o co-
nheceu. Sebastido Andrade e o Instituto
de Lacticinios “Céandido Tostes” forma-
ram o efeito dois a dois de uma simbiose
estrita!

Nao podemos negar que 0 consagramos
em vida, pois em muitas e muitas oca-
sides lhe asseguramos a intensidade de
nossa estima, no louvor a que é&le
fazia jus. Se a vaidade humana,
mas simpatica, enlevava-o no prin-
cipio, a modéstia e o enfado pela
gléria va — dogmas tao sé dos grandes
espiritos — foram seus companheiros em
seus ultimos anos. Lembra-se éste que
vos fala, até, de uma ocasido solene em
que se comemorava, aqui, o aniversario
de sua administracio; Sebastido Andrade
nos encareceu nido citar seu nome, mas
apenas o do Instituto! Como lhe pareces-
sz possivel tal petigdo, atendemos! Toda-
via, se em dez vézes falamos no Instituto,
dez vézes, implicitamente, falavamos de
seu Diretor, pois sempre um pertenceu
ao outro.

Ainda como Diretor gerou um “espiri-
to” aqui dentro e batisou-c: “Espirito
felctiano” — destinado a agrupar os lacti-
cinistas amigos do Instituto, na harmonia
sincera de u’a amizade sem fim. Na dire-
cdo déste estabelecimento jamais tomou
uw’a medida sequer que ferisse, de leve,
0 mais comesinho interésse do servidor.
Pelo contrario até: sem quebrar o escru-
vulo judicioso de suas normas de servi-
20, contornava situacoes por métodos pro-
prios de um administrador incomum.

Adquiriu a confianca dos seus e impds-
se magistralmente pela probidade de
sua atuagdo. Tal como Toscanini, sua
batuta regia a orquestra em suave exe-
cucdo de u’a melodia agradavel. — Quan-
tas vézes, estribado no tirocinio peculiar
de homem resoluto, dos que tém
auto-confianca, ministrou aulas dentre
as mais uteis ao futuro técnico; au-

las de uma cadeira intitulada: “ex-
periéncia e honestidade” e que éle,
modestamente, preferia chamar: ‘“con-
versas com o Diretor”. Em seu decur-
so solviam-se o0s mais melindrosos pro-
blemas viaveis numa industria e se in-
teiravam os estudantes de um acérvo de
conselhos de inestimavel valor. Soube
orientar com desembarago; soube decidir
com justica; soube aconselhar com pru-
déncia; soube trabalhar com probidade;
soube dirigir com critério, zélo, acérto,
boa vontade, perseveranca e amor. N&o
permitiu jamais que imposi¢oes politicas
nublassem o horario de nossos trabalhos.
Foi um diretor perfeito até onde o seja
a compreensdo rumana. Para lenitivo de
nossa saudade fica-nos a certeza de que
éle reconheceu nossa confianca e respei-
to. E assim éle soube que cumpriu sua
missdo na terra, morrendo para viver na
eternidade.

Eu vos falei do profissional lacticinis-
ta; eu vos falei do Diretor; mas nao vos
falei, ainda, do cidaddo, do homem Se-
bastido Andrade!

Daquela personalidade cheia do ‘“dar
de si antes de pensar em si mesmo” im-
pregnada do “é mais agradavel ser 1util
a todos do que possuir grandes riquezas”;
vibrante com o ‘tirar a amizade da vida
seria tirar o sol do mundo”. Quanta vez
ouvimos déle o canto enternecedor de
seu grande coracdo, lamentando a sorte
dos pequeninos e procurando o paliati-
vo para a infelicidade alheia! Quantos
aqui dentro ha, e quantos existem 14 fo-
ra que se resguardam das imtempéries
gracas a casas, cobertores, roupas, tira-
das daquele boélso dadivoso e presentea-
das pzla sua mao generosa, caridosa e
boa! Sensivel, por muita vez seus olhos
agudos se nublaram com a lagrima da
gratiddao, na mais estremecida prova de
um coracdo de ouro, quando se festejava
seu natalicio, naqueles dezoito de janeiro!

. Nas horas fugidias do lazer cotidiano; éra-

mos seus camaradas, seus amigos since-
ros. F'omos seus companheiros nas noites
de melodias, cancées e sonatas de anta-
nho ao violdo, poemas musicais de nosso
folclore e mesmo de sua prépria lavra.
Integrava as festas com o mesmo trancen-
dente espirito que o dignificou no cargo:
com espontaneidade e amor, apanigio
seu no decorrer de sua efémera, mas: fi-

Continua na pag. 47
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1X.2 Semana do Lacticinista

Discurso do Dr. Geraldo Ferreira de Andrade

Meus senhores:

E comovido e com o coracdo trans-
bordando de emogdo que tomo a palavra
em m.u nome e em nome de meus fa-
miliar:s para agradecer esta significativa
homenagam pdéstuma que os vossos co-
racbes gencrosos prestais, neste momen-
to, & meméria daquele que labutou con-
vosco neste reduto de trabalho e honra-
dez pelo espago de mais de 3 lustros.

Esta homenagam vem realcar aquele"

- que, com entusiasmo e amor, dedicou o

!

Y-
Secrolaria do Estado

melhor tempo de sua existéncia a este
magnifico Instituto, ndo medindo sacri-
ficios para eleva-lo cada vez mais, jun-
taments com seus dignos e dedicados
companheiros de jornada, os quais foram
os seus esteios e a viga mestra no tra-
balho que teve a ventura de realizar
neste s:tor do ensino e da industria, alme-
jando o desenvolvimento do nosso Estado
e contribuindo para o progresso de nos-
sos semelhantss no setor para o qual fo6-
ra destinado pelo Altissimo.

de Andrade
ao seu irmdo.

O Dr. Geraldo Ferreira
agradece as homenagens

Na época atual, em que vemos o ho-
mem levado pelo imediatismo, é edifi-
cante e sensibilizador ver-se prestar uma
homenagam expontidnea e revestida de
tanta sinceridade aquele que ja se foi.

Isto vem mais uma vez demonstrar o
espirito de elevagdo, de bondade e de es-
tima que impera nesta casa de ensino e
de trabalho, fugindo ao ritmo munda-

) EPAMIGOI‘DOU'SG raro o reconheci-

Emprosa do Posauiso Agropecudria de Minas Gercis

do Agricultura, Pecuéria o Abastecimento

o de L

Candido Tost:

mento, em uma demonstracio tao ex-
pressiva, a quem j& nfo pertence ao qua-
dro dos servidores em exercicio de suas
funcoes.

Meus amigos, embora, irméo carnal do
Sebastido, a quem dediquei sempre um
grande afeto, talvez ndo o tenha conhe-
cido tdo bem como alguns de vés, que
tivestes com éle um convivio ininterrup-
to tdo mais longo do que o meu. Entre-
tanto, ndo posso deixar de ressaltar a
sua grandeza d’alma, o seu carater fir-
me e ilibado, sempre afeito &s boas cau-
sas, ao trabalho honrado e a defesa dos
direitos de seus semelhantes, sobretudo
dos mais necessitados e humildes.

Na escalada da vida visou sempre o
cumprimento do dever, o bem da cole-
tividade e despresou os encémios e os
efémeros interésses materiais. Procurou
trilhar o caminho néo fugindo aos ensi-
namentos do Mestre Jesus, sempre con-
fiante no poder infinito de Deus com sua
foérca propulsora e intangivel, que nao
podemos ver com o nosso deficiente 6rgao
do vis@o, mas que sentimos em tbédas as
cousas da natureza: desde o génio cria-
dor do desenvolvimento e do progresso
até o obscuro anelideo que tem a fun-
c¢do utilitaria de arejar a terra com os
Seus pequenos canais, para que ela se
torne mais fértil e produtiva. Tudo ca-
minha para uma evolucdo que visa o
engrandecimento e a sublimacdo da al-
ma, o que justifica a nossa romagem por
éste poOsto de sofrimento e de provacées.

E realmente sublime e animador pa-
ra noés, que ainda continuamos a nossa
caminhada, ver amealhado uma boa par-
cela de merecimento numa ligeira exis-
téncia terrena, como foi a do Sebastido,
no campo de trabalho que lhe foi des-
tinado.

Nao direi “finis coronat opus” com a
delicada homenagem péstuma que ora
dedicais ao meu saudoso irméo, porque
nao acredito esteja terminada a sua obra.
Tenho conviccdo de que a vida continua
ap6s a morte do corpo e, com a conti-
nuacdo da vida, tenho certeza que o Se-
bastido estd recebendo de seus amigos,

Continua na pag. 45
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1X.2 Semana de Lacticinista

Colaboracao do Sr. Otto Frensel

I - Discurso por ocasido da abertura dos trabalhos

Senhores Membros da Mesa !
Minhas Senhoras !

Mecus Senhores !

¢ meus amigos felctianos !

Entre emocoes agri-doces e entre-
chocantes, nio negaremos a nossa satis-
facdo de podermos encontrar-nos aqui,
ja agora pecla nona vez, a fim de assis-
tir em vossa agradavel companhia, a
realizacgio de
ticinista: a Nona Semana do Lacticinis-
ta, iniciativa do nosso inesquecivel e
tio prematuramente desaparecido ami-
go Sebastidio Sena Ferreira de Andrade
a cuja memoria acabamos de prestar,
nesta oportunidade, duradoura home-
nagem.

Dentro do espirito que sempre regeu
os nossos trabalhos, peco permissio
para me alongar a seguir sobre uma sé-
ric de assuntos. que me parecem .Opor-
tunos serem lembrados justamente nes-
ta Nona Semana do Lacticinista.

Nl
+Reli com atencdo os anais das oito
semanas lacticinistas passadas e anotei
diversos assuntos e sugestdes, entdo
apresentadas pelos técnicos presentes.
Infelizmente o0s, trabalhos.srealizados
nunca passaram da limitada esfera da

»

Semana Lacticinista respectiva o que ¢é
um mal que ¢ indispensavel sanar o
quanto antes. JA na Quarta Semana do
Lacticinista, tinham sido designadas
cinco comissdes que apresentaram es-
tudos muito oportunos. Excelentes su-
gestoes encontramos na Quinta Semana
do Lacticinista, inclusive a instituicéo
de uma Bolsa de Estudos pelo Lactici-
nios Catupiry Ltda., um programa para
a futura realizacido das Semanas do Lac-
ticinista, incluindo uma Comissiao Cen-
tral em Juiz de Fora ¢ Comissdes Regio-
nais, a vinda de um professor estran-
geiro, especialista em bacteriologia e
quimica do leite, dentro de um progra-
ma do Ministério das Relagdes Exterio-
res, organizaciio de uma sc¢do experi-
mental ¢ de estudos para padronizacio
de equipamentos, fabricados no
exposicdo permanente de equipamento
moderno, inclusive importado, para de-
monstragdo, cte. Tudo isso sem falar
nas sugestoes, consequentes das intime-
ras excclentes palestras realizadas

los nossos mais destacados técnicos.
Nio queremos negar, que, possivelmen-
te muitos dos presentes g essas Sema-
nas do Lacticinista ou leitores das re-
vistas ¢ jornais, onde éstes trabalhos fo-
ram publicados, tenham aproveitado
parcial ou totalmente os mesmos. O que
desejamos ¢ que, futuramente, a disse-
minacédo e evolugdo déstes trahalhos se-
jam mais efetivas e produtivas.

O acanhamento com que se conduzem
os lacticinios brasileifos, como um gi-
gante ignorante de ‘sua préopria férga,
nédo reparando 1o formidavel fator que
represefitam para a economia e a saude
da Nacdo Brasileira, s@o a principal
cgusa de sua fraqueza, do desinterésse
do préprio Governo. Qual devia ser a
atitude, dos lacticinios brasileigos ?

Declarar simplesmente .que '+ noés re-
presentamos tanto na .economia nacio-
nal, pagamos tanto para’ .
a manutenc¢ido désse Govérno, quere
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mos, por isso, um tratamento equiva-
lente, a fim de podermos realizar a
evoluc¢@io indispensavel da nossa -ativi-
dade no sentido 'de preencher o devide
lugar que os lacticinios, como em qual-
quer Nac¢do Civilizada, representam
para a Economia do Produtor e da Sai-
de do Consumidor ? E’ preciso que o
leite contintie sendo um exemplo dos
maleficios do intervencionismo parcial
do Estado ? Ou tudo ou nada! Ampla
liberdade ou intervencdo total, como,
por exemiplo, no caso do Instituto de
Acticar e Alcool. Preferimos, entretan-
to, o primeiro, isto ¢, ampla liberdade,
mais condizente com uma Nacio que
se diz democrati

Depois dessa divagacdo, talvez algo
abstrata e mesmo imprépria, vamos
oferecer algumas apreciacdes que nos
também parecem muito oportunas.

O ano lacticinista passado, isto é, o
periodo
para a outra, foi incontestavelmente,
um dos mais conturbados de que temos
lembran¢a, culminado pelo desapareci-
mento de muitos bons amigos, entre os
quais ressaltaremos, em primeiro lugar
Sebastido Sena Ferreira de Andrade e
Otto Rudolph .
demais, amigos de nossa permanente
veneragao.

«Como os anos
remos nos trabalhos da presente Nona
Semana do Lacticinista a nossa bene-
meérita Sociedade Na
tura juntamente com os nossos amigos
e companheiros de Diretoria, Snrs. Pro-
fessores Drs. Geraldo Goulart da Silvei-
ra e ITtagyba Barcante ambos sem serem
lacticinistas, muito bem conhecidos nas
rodas produt

deira um patrono, escolhido apds deti-
das pesquizas e debates. JaA estdo eleitos
quase todos os ocupantes dessas qua-
renta cadeiras, devendo a sua posse rea-
lizar-se com grande solenidade em ou-
tubro proximo futuro.

Ja estdo eleitos quase todos os ocu-
pantes diessas quarenta cadeiras, deven-
do a sua posse realizar-se com grande
solenidade em outubro, préximo futu-
ro. Muito merecidamente a alinea 3 do
artigo 58 declara “Ao atual Presidente
da Sociedade, Professor Arthur [Eugé-
nio Margarinos Torres Filho, em aten-
¢do aos seus longos, dedicados e rele-
vantes servigos a agricultura nacional,
e & Instituicdo, cabera o titulo excen-
cional de Sécio Titular N 1, ocupan-
do, assim autiom :
Ennes de Souza. Dentro .do elevado es-
pirito de compreensdo das altas finali-
dades da producdo leiteira, a Socieda-
de Nacional de Agricultura, por inter-
médio de sua Diretoria houve por bem
de eleger, e nolem por unanimidade,
quatro dos mais destacados (modéstia a
parte) laciicinistas brasileiros a saber:
Ji.sé

cujo patrono é Ameérico Braga;
Oswaldo Ballarin para a cadeira 20,

cujo patrono é Gustavo Dutra;
Romulo Joviano para a cadeira 32, cujo

patrono é Ricardo de Carvalho;
Otlo Frensel para a cadeira 30, cujo pa-

trono é Carlos Pereira de Sa Fortes.

Menc¢do de destaque merece a recen-

te indicag¢do, apos brilhante concurso,

durante o qual apresentou valiosa tese
intitulada “A pesquiza do grupo colifor-
me como contribui¢do ao contréle sani-
tirio na fabricacfo de manteiga”, a
qual defendeu com. excepcional brilha
demonstrando og o

celentes trabalhos, prestados 4 Produ-

¢ao Nacional. Representamos  tamhém,

pietos conheci

Dr. Frode Mad-

além do nosso = veterano “Boletim  do
Leite”, os Sindicatos .da Industria d
Lacticinios e Produtos ‘

Estado de Minas

Superior de Veterina-

Catedratico de
de Leite

ssas sinceras pala-
e felicitagdes, ja ex-
‘BOI‘etim do Leite” de

~"ar,nigo e mundial-
actdlogo Juan Minut
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com o qual sempre mantemos corres-
pondéncia encontra-se ja ha alguns me-
ses na Europa, tratando de sua precio-
sa satide. Em recente carta éle nos es-
creve a respeito do grande ntumero de
observacdes e estudos que apesar de
tudo tem realizado e que pretende apre-
sentar aos lacticinistas quando voltar.
Envia, por nosso intermédio muitas
lembrancgas e bons votos a todos os pre-
sentes. Expressamos os nossos melho-
res votos ipela completa recuperacio
de sua saude.

—_—

Também: se encontra na Europa o
nosso ilustre amigo e colaborador Os-
waldo Ballarin. Aproveitou sua estadia
na Suica para defgnder perante o G. A.
T. T., em Genebra, os altos interdsses
dos lacticinios brasileiros. Feliz éxito
em sua missdo, sio os nossos melhores
votos e, certamente de todos os lactici-
nistas brasileiros.

A 1'e°eéliéeu’rﬂﬁu§é‘riﬁﬁﬁ? cﬂ)a,llg’{m‘éfé‘isqg
leite em po da Nestlée -em Tres ora-
coes, faz ressaltar, entre outros a coo-
peraca
2os jprodutores de leite mantendo ser-
vicos de fomento e de assisténcia mo-
delares dignos de serem imitados. Pou-
cas sao as em‘%g?sl lacticinistas, coo-
perativistas ou’ pri¢iafi e proRAAN
da mesma maneira. Entre elas nao po-
demos 'deixar de ressaltar “POLEN-
GHI” que presta AREHIRIES sESPRESE MBS
produtores, fornecedores de suas mo-
delares fabricas, inclusive fornecimen-
to de reprodu cional de Agricul-
“Schwyz” e Holandesa, ragées e sal pe-
lo custo, mudas para formaca
neiras, financiamento para aquisicio de
torta, etc. Estes belos exemplos nos
comprovam que, apesar de tudo, os lac-
ticinios brasidehrsosp@sidiai nimoer r%i;ﬁge
certo de seu progresso. Nunca deveriod
esquecer de que no Brasil somente se
pode vencer a longo prazo. E’ aonde 2
palavra paciéncia adquire a sua verda-
deira e sublime significacéo.

As possibilidades para os lacticinis-
tas sio imensas, mas é preciso ter von-
tade de trabalhar. Roma nédo se féz num
dia. Aos préprios felctianos, lembramos
que um meédico, ap6s tantos anos de es-
forcados e profundos estudos, ainda
passa por um periodo em que adquire
pratica a fim de poder fazer juz ao titu-

-

le que conquistou. O nosso amigo Dr.
Carlos Bloch, Diretor da Divisio Esta-
dual de Fiscalizagdo e Defesa da Pro-
ducio Animal, em Manaus, Amazonas,
pede o interésse dos técnicos e capita-
listas para as vantage o seu Es-
tado oferece a quem quiser estudar e
instalar a industria de lacticinios na
Amazonia. Muitas outras organizag¢des
estdo a procura de técnicos. Lembre-
mo-nos, contudo, que na vida somente
se pode vencer pelo trabalho: Labor
Omnia Vincit.

Desde 1919, ha quase quarenta anos,
nio fazemos outra cousa do que traba-
Ihar pelos lacticinios tbrasileiros. Pode
ser que nao tenhamos produzido nada
de 1til, mas demos certamente um
exemplo de .persi§téncia. Inimeros séo
o3 problemas q&e}c [uase diariamente.
nos preocupam. O encarecimento de
tédas as utilidades torna quase impossi-
vel o trabalho, prejudicando a tdo al-
mejada producido econdmica. As fabri-
cas de latas para o transporte de leite
se queixam ndo so6 das altas do custo
das matérias primas, como tambhém dos
atrasqs  fornecimentos por preferir
a pl‘i%g%%?%ogﬁlé%eﬁ%lﬁ factBAgiTatSRs
der a outros
mento dos agios das mocdas para im-
portacao, juntamente com o das aliquo-
tas dos direitos aduaneiros feriram
frontalmente a producdao dc manteiga
sendo um dos principais fatores da
atual reducdo na producido e consequen-
te encarccimento. Os Sindicatos de Mi-
nas Gerais e do Rio de Janeiro, dirigi-
ram a éste respeito em 13 de junho p. p.
o seguinte memorial ao Snr. Governa-
dor do Estado de Minas Gerais, cujo
teor muito bem ilustra o que acabamos
de expor:

fund(hs‘ e clo

1o (‘em‘[anerltli%htl(?s d?ay‘t]{}:l%gisﬂ%sl%(%
Exmo. Sr. Governador do Estado dz
Minas Gerais.

Os Sindicatos da Indfistria de Lacti-
cinios e Produtos Derivados no Estado
de Minas Gerais e do Rio de JamgirR,
atendendo a aflitiva situagfo
encontram os produtores de leite e cre-
me, em virtude dos elevados pregos e
consequente falta de desnatadeiras e
batedeiras, vém reiterar a V. Excia. 0s.
seguintes ésclarecimentos:
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1.°) O Govérno de V. Excia. sempre
interessado em atender os legitimos in-
teresses das classes produtoras de Mi-
nas Gerais, jA tomou providéncias, ain-
da no fim do ano passado, em oficio
junto ao Sr. Ministro da Agricultura com
o objetivo de ser conseguida a importa-
cdo de desnatadeiras e batedeiras, para
a producdo agro-pecuaria de seu Es-
tado.

2.2) ‘O estudo feito por ésse Sindicato
e comprovado pelos o6rgidos técnicos do
Ministério da Agricultura indicou a
queda da produgdo da manteiga no ano
de 1957 comparada com o ano anterior.

3.°) — Uma das principais causas é a -

falta de desnatadeiras, quer para aten-
der a novos produtores ou substituir
méaquinas com mais de 15 anos de usc,
e, portanto, com producio deficitaria
de creme.

4.°) A falta de desnatadeiras no mer-
cado ¢ principalmente decorrente da
grande elevacao dos precos de custo, de
1853 até a presente data. Compare-se o
scguinte preco de venda de uma desna-
tadeira manual de 200 litros por hora
Em setembro de 1953... Cr% 2.310,00
Em setembro de 1957 . Cr$ 8.450,00
Em dezembro de 1957.. Cr$ 13.000,00
Em junho de 1958 .... Cr% 21.500,00

5.°) A necessidade de importar essas
maquinas é da ordem média de 7.000
unidades anuais. Entretanto, nos ulti-
mos 3 anos, face a elevacdo dos pregos
as importacgées foram muito reduzidas.
De forma, que, temos de programar =
importacdo de 20.000 desnatadeiras
para o periodo de 2 anos ndo sé para
atender o grande deficit do ano passa-
do, como as necessidades crescentes dos
novos consumidores.

6.°) Os paises fabbricantes e fornece-
dores de desnatadeiras sdo:
Suécia e Alemanha.

7.°) E’ possivel obter-se importacio
de material em parcelas ao prazo de
pagamento até 3 anos desde que o Go-
vérno conceda cota de cambio da mes-
ma forma que o faz para a importacao
de¢ maquinas agricolas regulada pelo
Decreto n.® 40.260.

8.?) Se o Govérno Federal conceder
cotas (le cAmbio em coroas suécas e$A

&L EPAMIG

rosa do Posquisa Agropecudria de Minos Geral

Itura, Pecudria o Abastecimento

stes

CL, nas mesmas condicGes que concede
para maquinas agricolas sob Decreto
n.® 40.260, as desnatadeiras que hoje
sdo vendidas pelo préco bruto de Cr$
21.500,00 poderdo ser fornecidas aos
fazendeiros por aproximadamente Cr$
9.000,00 para pagamento até 3 anos. de
prazo !

Pelo exipOsto solicitamos os bons ofi-
cios de V. Excia. jpara mais uma vez in-
terceder em favor da produ¢do nacio-
nal da manteiga, a fim de se evitar que
continuemos a importar o produto dos
Estados Unidos ou outras fontes.

Saudac¢des Atenciosas.

Parecendo desconhecer inteiramente
a realidade 6rgidos governamentais além
de ndo prestarem auxilio algum a pro-
ducio leiteira nacional, ainda procuram
feri-la profundamente, providenciando
e facilitando a importacio de deriva-
dos do leite, sob a alegacdo de precisa-
rem fazer baixar os precos. Ora meus
scnhores, os pregos sdo consequéncias
dos custos e nao ha protecionismo al-
gum além do motivado pelo ja citado
lamentavel aumento nos 4agios conse-
quente de uma politica econdmica que
nao pretendemos aqui analizar. Procu-
ra-se entorpecer o povo com demagogia
falando em tubardes do leite quando é
certo que, no maximo se tem encontra-
do miseros lambaris em raras ocorrén-
cias, que sao excecdes. Esquecem que o
povo nido é apenas o consumidor, mas
também o produtor e que, no fim todos
sd-o consumidores. No momento se tra-
vz a grande batalha do leite em pdé em
Genebra, Suica, por motivo da reunido
do G. A. T. T. O progresso da desidra-
tacdo do leite em po entre nods é algo de
que devemos nos orgulhar, pois encon-
tramo-nos hoje em (dia entre os dez pai-
ses maiores produtores <de leite em pod
do mundo. Temos 13 fdbricas em fun-
cionamento embora algumas ainda nao
com plena capacidade. Dessas fabricas
foram inauguradas durante o ano cor-
rente as de Lagoa da Prata em Minas
Gerais (da Lacticinios Lagoa da Prata
S. A.) e em Taquara, no Rio Grande do
Sul (do Departamento ZEstadual de
Abastecimento de Leite, sediado em
Prto Alegre, sob a competente Presi-
déncia do nosso prezado amigo Sr. Dr.
Pedro A. Pereira) e recentemente, con-
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forme amplo noticiario, a nova Fabrica
“NESTLE” em Trés Coragdes, cuja inau-
guragdo muitos dios presentes tiveram
ensejo de assistir, conhecendo portan-
to, a verdadeira obra prima lacticinista
que la se encontra.

Outras 4 estio em adiantado estado
de montagem, devendo entrar em fun-
cionamento em breve. A producdo pas-
sou de 7.717 t. em 1950 para 26.587 em
1957 o que -corresponde a um indice de
100 para 340. Entretanto, apesar de tu-
dv isso se procura importar, usando
mais leite em po importado para finali-
dades beneficientes diversas, como seja
de socorro para a infincia desampara-
du, merenda escolar e outras, por in-
termédio de doacgdes do F. I. S. I. das
igrejas etc.” importacdes essas que, em
grande parte, ficaram perdldas nas al-
fandegas, causando concorréncia ao co-
mércio estabelecido, pela venda clan-
destina, inclusive de produto estraga-
do, pondo em perigo a saude do consu-
niidor, continuou-se essas 1m~portagoes
como demonstramos com mais 4.539.373
guilos em principios do ano corrente e
a um préco de custo REAL que poderla
ter sido atendido pela produgéo nacio-
nal.

0 mesmo se dia com a tal manteiga a
qual, se fosse considerado o custo REAL
ficaria em mais de Cr$ 140,00 e mesmo
Cr$ 252,00 se considerarmos 0s juros.
Pode-se chamar isso de defeza do con-
sumidior ? Certamente que nfo, mas
muito bem pode ser chamado de sub-
vencdo ao produtor do pais fornecedor.
Sobre éste assunto vamos apresentar
um trabalho, a ser lido oportunamente
mostrando a realidade dessas importa-
¢bes de leite em poé e de manteiga.

“Vox populi, vox Dei” — a voz do
povo é a voz de Deus — diz antigo oi-
tado. Eis porque nio podemos deixar
de citar as tdo expontineas manifesta-
¢des, feitas aos novos Campedes Mun-
diais de Futebol. Embora representan-

tes do profissionalismo, mereceram 0O
que ganharam e provavelmente fizeram
mais propaganda pelo Brasil do que
muitas missdes e oultras representacdes
oficiais ou nfo. E’ verdade que os nos-
sos pracinhas fizeram muito mais, pois,
muitos déles hoje esquecidos, embora
em breve para sempre lembrados em
grandioso monumento, doaram o seu

sangue, a sua vida. E os demais, que
voltaram, muitos déles parcial ou total-.
mente inutilizados ? Qual a sua recom-
pensa, que fim levaram ? Dolorosa in-
terrogacao !

Certamente ndo podemos nos os lacti-
cinistas aspirar tamanha gloria, mas -
sempre podemos -continuar o nosso tra-
balho que encerra talvez muito maior
meérito, pois visa a defeza do produtor
e a satde do consumidor. Fagamos pois,
votos para que o entusiasmo futebolisti-
co, traga também uma vantagem aos
nossos amigos queuelros aumentando
sua venda de queijo tlpo “bola” como
seja o do Reino (Edam) e o Prato va-
riedade esférica, de acérdo com a mui-
to séria denominacio de nossa D. I. P.
0. A..

E por falar em futebol, ndo poderia-
mos deixar de falar a respeito da Sué-
cia que nos deu o brilhante exemplo do
bom perdedor, cousa rara em to'dos os
tempos, mas que muito dignifica. A re-
cente realizacdo do XXV aniversario da
modelar onganizacdo “Swenska Meje-
riernas Riksforening” (Unido Federal
Sueca de Lacticinios) nos inspirou um
trabalho que com ésse mesmo titulo va-
mos ler em outra sessdo. Vai ser algo
para se meditar e desejar ver imitado
entre nés o quanto antes, guardadas,’
evidentemente, as nossas condicdes pe-
culiares. Como todos os paises o mun- -
do, exce¢do unica, talvez, do nosso Bra-
sil, também a Suécia subvenciona a sua
producdo de leite e derivados. A pro-
posito das reivindicagdes dos nossos
produtores de leite e das importacgdes
maléficas a que ja nos referimos, que
outra cousa nfo vizam 'do que sufocar a
producio nacional, vamos dar a seguir
um dios mais recentes exemplos da ma-
neira pela qual em outros paises se cor-
re em socorro 'de sua produgdo, amea-
cada pelo “dumping” que é outra moda-
lidade de subvencionismo, de outros
paises. Este exemiplo que passaremos a
citar nos vem justamente da Suécia.

Transcrevemo-lo da publicacio do
Departamento da Agricultura dos Esta-
ctos Unidos de 12 de maio p. p. Refere-
se as recomendacdes oferecidas para
reduzir o excedente de manteiga ‘na
Suécia.

O Conselho Agricola Sueco de Merca-
dos sugeriu ao Ministro da Agricultura :
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as seguintes providéncias com relagao
ao excedente da manteiga na Suécia:

1 — Reduzir o preco da manteiga em
13,1 cent. por libra e aumentar o prego
da margarina com 4,4 cents. por libra;
o ppre¢o no atacado da manteiga na Sué-
cia é de 60,1 «cents. a libra;

2 — promover o abate de gado leitei-
ro com um subsidio de $ 38,60 por
vaca abatida; de acérdo com o Conse-
lho do Mercado, essa medida viria a re-
duzir o gado leiteiro da Suwécia em
200.00 cabecas num periodo de 3 anos

e um custo total do subsidio de Cr$
2,6 milhdes;

3 — reservar $ 579,00 anualmente
para subsidiar a manteiga destinada a
institui¢Ges ptiblicas.

— OUTUBRO Ex-Felctiano
Evidentemente, cada pais tem o seu
modo de igovernar, mas as diferencas

as vézes nos deixam no minimo per-
plexos.

Espero que todos aquéles que me 'ou-
vem ou leiam mais tarde, ndo me jul-
guem pessimista ou deleitado em “meter
0 pau no govérno”. Longe disso, sempre
achei que se deve apoiar o  Govérno
constituido, procurando, contudo ori-
entd-lo com uma critica franca e sadia.
De pessimista também ndo me podem
xingar, pois, todo o meu passado, a mi-
nha constante presenca aqui e todo o
meu trabalho de persisténcia e insistén-

_cia, outra cousa ndo representam do
que um grande otimismo e inabalavel
fé nos altos designios do nosso querido
Brasil e dos seus lacticinios.

IT - Importacdo de Leite Desnatado em Pé
e de Manteiga

Muito temos escrito sobre éstey dois
antipaticos quio prejudiciais assuntos.
Apesar da grande defesa que tem sidao
feita da induastria nacional de leite de-
sidra'ta*d-o, a ponto de merecer o nosso
irabalho, intitulado “Producio e im-
portacido de leite em po6 no Brasil”,
apresentado por ocasido da passada
VIII* Semana do Lacticinista, traducio
e publicacio expontinea, com nota de
&poio, na notavel revista lacticinista
norte-americana “Industrias Lacteas”,
continua a incompreensio da verda-
deira significacdo da producdo e indus-
trializacdo do leite mesmo nas mais al-
tas esféras governamentais. E’ certo que
o Conselho Coordenador do Abasteci-
mento, vem oferecendo trabalho eluci-
dativo e divulgador dos mais interes-

santes e uteis, por intermédio do seu
Sub-Setor “Lacticinios” no qual se en-
contram os seguintes técnicos: Drs. Ro-
mulo Joviano, Chefe, Rogerio de Albu-
querque Maranhio, técnico,
Vasconcelos Costa,
Frensel, técnico.

Robinson
Assiistente e Otto

Os trabalhos désse Sub-Setor “Lacti-
cinios” e o0s nossos tdm merecido am-
pla divulgacdo em nossa I»mvprensa, es-
pecializada ou nio, por transcri¢des ou
bases para artigos de fundo e outros.

Apesar disso continua a incompreen-
sdo de certos setores .o que nos levou a

divulgar os seguintes dados:

A) IMPORTAGCAO DE LEITE DESNATADO EM P6 EXCEDENTE
NQRTE—AMERICANO

No dia 25 de janeiro de 1958, a C. A. C. E. X. emitiu as se

de importacdo do produto acima a f

guintes licencas

avor do Ministério de Educacdo e Cultura

para a Campanha Nacional de Merenda Escolar:

&L EPAMIG
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Valor em Cr$ Valor em USAS

- )

N.os Péso em kg. Destino

1223-1227 — 1.647.533 — 1.018.342,00 — 145.477,00 — Rio de Janeiro

—_ — 2.737.887,00 — —_
1224-1228 — 1.260.187 — 2.872.887,00 — 111.265,00 —  Santos
— — 2.094.025,00 — —
1225-1229 — 578.256 — 357.414,00 — 51.059,00 — Porto Alegre
- — 960.934,00 — —_
1226-1230 — 274.845 — 169.881,00 —  24.268,00 — Paranagua
— — 456.738,00 — —_
1227-1231 — 262.008 — 161.947,00 — 23.135,00 — Floriandpolis
— —_ 435.407,00 — —_
1228-1232 — 193.721 — 119.677,00 — 17.096,00 — Salvador
— — 321.761,00 — _
1229-1233 — 120.000 — 74.205,00 — 10.600,00 — Recife
— — 199.507,00 — —
1230-1234 — 115.711 — 71.520,00 — k'”10.217,00 — Vitéria
— — 192.289,00 — —
1231-1235 — 87.112 — 53.844,00 — 7.692,00 — Sao Luiz
— — 144.763,00 — —_
4.539.373 — 12.442.028,00 —  400.809,00 — Totais

1 — Evidentemente ndo se trata de cri- deiramente deprimente, ndo tendo,
ticar um auxilio para a Merenda contudo, suscitado sendo algumas
Escolar. “explicagbes” nitidamente burocra-

. , ., . ticas;

2 — Ha, porém, o impacto s’obre a pro- 6 — A primeira cifra em Cr$ represen-
dugdo nacional que estd em condi- ta o prego/agio especial, ou sejam,
coes de atender as necssidades em cérca de Cr$ 7,00 por kg;
apréco; 7 — A segunda cifra em Cr$ represen-

. N . ta o cAmbio oficial: Cr$ 18,82 por

3 — Com o maior emprégo de leite des- USAS;
natado em p6 nacional, também, g __ A aliquota indicada: 04.03.002 é
haveria maior possibilidade de de 50% “ad valorem”; se fér paga
produgéo nacional de MANTEIGA, e considerando o délar aduaneiro

. . . _ de Cr$ 74,00 (hoje ja Cr$ 104.00) e

41— O’p.lor, porém, & o aspecto buro mais as demais taxas do cais,, im-
cratico, uma vez que, segundo far- portaria para éste produto em cér-
to potlcmr_lo, enormes remessas an- ca de Cr$ 10,00 por kg.
teriores ainda ndo foram consu- 9 — Dos valores acima deduz-se que o

midas por se encontrarem abando-
nadas na Alfandega, cousa que ja
estd acontecendo com lotes da no-
va remessa acima;

5 — O noticidrio nos jornais de todo o
Brasil sobre éste desleixo é verda-

custo cif fica em Cr$ 23,00 por kg.
mais os citados Cr$ 10,00 de direi-
tos, ete., seriam, portanto, Cr$ 33,00
por kg. de. leite desnatado em
pdé — preco que a industria nacio-
nal também poderia conceder, es-
pecialmente se ela também mere-
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cesse a atengdo e subvengdo que dadas as enormes possibilidades C) IMPORTAGAO DE MANTEIGA EX- 8 — Do Acordo do Trigo consta que
lhe é concedida nos Estados Unidos. que o nosso Brasil oferece justa- CEDENTE NORTE-AMERICANA 85% dos cruzeiros apura.dos serao
10 — Censideramos ser uma vergonha mente neste setor, se nio fosse to- eniregues ao Banco Nacional de
nacional importarmos alimentos, lhido em sua expansio natural. 1 — O consumidor carioca paga pelo Desenvolvimento Econdmico para
produto nacional entre Cr$ 132,00 finalidades diversas, mediante pa-
B) IMPORTACAO DE MANTEIGA EXCEDENTE NORTE-AMERICANA thn S};ﬁ 1£g;)°08%3c°r quilo, conforme gamento a 4% de juros por ano
. . e . . N ’ v . durante 40 anos; tais juros sobre
No dia 20 de maio de 1958 a C,A.C.E.X. emitiu as seguintes licencas de im- 9 Declar‘a a COFAP que 1mpor.tou o custo CIF porto brasileiro da re-
portacio para a manteiga dos E.U.A. a favor do Banco do Brasil S. A. manteiga excedente norte-america- ferida manteiga, isto & sbbre Cr$
na que pretende vender por Cr$ 71,70, importam em Cr$’ 97 50
N%. Aliquota  Péso em Kg. Valor em (r$ Valor em USA Destino 80,00 a 85,00 por quilo, a fim de 7 T
— _ _ forcar a baixa do produto nacional. 9 — Portanto, somando Cr$ 71,70 com
5845-5908 — 04.07.001 — 693.935 — 13.286.837,00 — _Z 3 — O custo de um quilo de manteiga Cr$ 111,30 e mais Cr$ 97,50, temos
_ _ — 00 — 705.995,00 — Santos nacional na base de 80% de gordu- gﬁ%é?f’%%qé‘%s%% VERDADEIRO
5846-5909 — _ _ . _ ; ra, minimo permitido pela regula- -
— — 850.000 — 16.275. 027,00 — 864.773,{00 ‘ R. de Janeiro mentacio em vigor, gastando, por- ggIFGA/}) IMfOl;TADAd e quecg
5847-5910 — — 350.000 — 6.701.482.00 — 356.083.00 > Recif tanto, em média, 20 litros de leite pretende vender por &Lrs
. — — _ S ’ ecite por (iuilo (gordura média do leite ggbog(’] dando }im prejuizo de Cr$
5840-5911 — — 100.000 — . - de 4%), fica em Cr$ 98,00 (prego 00 em qullo, ou seja, ........
— — — 1.914.709,00- 101.738,00—— Salvador tabelado pela COFAP do leite: Cr$ 400.000.000,00.
, Cr$ 4,90); pode-se deduzir Cr$ 20,00 . 10 — QUATROCENTOS MILHOES DE
- — 1.993.935 — 38.178.055,00 — 2.028.389,00 — TOTAIS valor do leite desnatado, mas tam- CRUZEIROS DE PREJU{ZO — sim
_ L bém se deve acrescentar outros senhor! Perguntamos: porque n&o
OBSERVACOGES ficard em mais de Cr§ 100,00 por Cr$ 20,00 para as despesas de trans- se gasta essa importancia para o
1 — Trata-se, evidentemente do lote kg, mas, certamente, havera tam- porte, fabricacdo, embalagem, etc.) fomento da producdo e industriali-
“laticinios” no valor de USA$ bém isencdo de direitos, etc. ou 4 — A importacio de manteiga exce- zagdo, bastando lembrar os atuais
2.000.000,00 prev1sto no Acérdo do assinatura de térmo de responsa- dente norte-americana perfaz .... pregos do arame farpado e das des-
Trigo. blhtdac;e, como dgas vdezes palslsagdadsg 1993935 kg, conforme as licengas natadeiras cujos pregos tnOS ulttlj
restando pois, aguardar a chega nos. 5845/5908 — 5846|5909 — mos cinco anos aumentaram até
2 — Este 'acordo prevé pagamgnto em do produto nos portos indicados; 5847/5910 e 5840/5911, emlitidas pe- DEZ VEZES?
cruzeiro, devendo o respectivo mon- la CACEX 20 d i N
taqte ser entregue_ao Banco Nacio- 7 — Numa época da mais critica falta a - em € malo pp. ‘
nai de Desenvolvimento Econémi- de divisa, importa-se, pois, um pro- 5 — De acordo com o Adendo do arti- E’ preciso, é indispensavel que na

co, ap6s deducdo de cérca de 15%
que ficam a disposicio da Embai-
xada dos Estados Unidos, para di-

duto que, embora essencial para
a alimentagfo, ainda ndo o é, in-
felizmente, para o Povo Brasilei-

go III do Acérdo do Trigo (que ti-
ra do café agio para favorecer ou-
tros produtos, também produzidos

corrente IX.* Semana do Lacticinista a
qual coincide com o movimento dos
produtores de leite, sejam tomadas de-

versas finalidades; ro; no Brasil) o agio a ser usado para  jsges. ja ndo falo mais em sugestdes,

- - . )
3 — O referido montante ficard empres- {ransformagao dos rgspeg:tlvoi 080 porque estas nunca faltaram, no senti-
8 — Fere-se frontalmente o produtor ares em cruzeiro é de Cr$ 67,00. do de que os lacticinios brasileiros,

‘tado ao citado Banco ao prazo de
40 anos com juros de 4% p.a.

4 — A finalidade désse empréstimo é o
fomento a energia elétrica, trans-

nacional que com grande sacrifi-
cio fornece as referidas divisas, em
vez de lhe facilitar o que mais ne-

6 — Os referidos 1993 935 k de mantei-

ga, custam em USA$ 2 028 389,00 ou
seja, US$ 1,07 por quilo ou Cr$

ocupem finalmente, o merecido e des-
tacado lugar que lhes cabe no cenario
politico-econémico nacional. Essas de-

portes (ferro-vias), etc.: cessita. ) 71,70 ao Aagio acima de Cr$ 67,00. cisdes, uma vez unificadas, somente po-
o , T % 5 . . iraie d : ad : feti-
5 — O prego acima é CIF po6rto brasi- 9 — Basta lembrar o tremendo aumen- 7 — A aliquota (04.07.001) dos direi vz(r;l:?loe ,ddae‘fllelflx‘]dzslz,goc%?Asgsl.vzc(i:zcl)g;mo? Ber aes;-

sileiro e calculado na base do
CAMBIO OFICIAL, DESPREZA-
DE CUSTO (isto é quanto. se paga
DO QUALQUER AGIO MESMO

to verificado no ARAME FARPA-
DO e nas DESNATADEIRAS, cu-
jos pregos duplicaram e até tripli-

tos aduaneiros é de 60% ad valo-
rem atualmente na base do délar
fiscal de Cr$ 104,00: sabe-se que a
COFAP ndo costuma pagar direitos

leira de Lacticinistas a qual preconiza-
mos por ocasidp da brilhante 1.* Sema-
na do Lacticinista, iniciativa imorredou-

. 4 lavoura). caram, e outras taxas; quando instada para = ra do nosso inegquecivel amigo Se’bas-
: . fazé-lo assina “térmo de responsa- tido Sena Ferreira de Andrade. Intime-
6 — A citada aliquota representa 60% 10 — Sempre combatemos qualquer im- bilidade” que nunca se liquida; ros motivos, dos quais a maioria, incon-

“ad valorem” 04-07-001 — (mantei-
ga comum); se tal taxa e qutras do
Cais forem pagas sbbre o preco
acima (cérca de Cr$ 20,00 por kg.
cif), mesmo na base do dolar adua-
nainn ~*1al de Cr$ 104 ,00, o custo

portagdo de géneros alimenticios
a qual na presente importagdo de
manteiga atinge o cimulo, ferindo
. muito mais profundamente, do que
pode parecer & primeira vista, a
produgdo e a economia nacional.

isso ndo é segrédo nenhum; portan-
to, 60% sdbre US$ 1,07 na base do
délar fiscal de Cr$ 104,00 mais ou-
tras despesas de cais, importa em
aproximadamente Cr$ 111,30.

testavelmente, sem razdo alguma, atra-
zaram até hoje a efetivacdo da funda-
cao dessa tdo necessaria associagdo  de
classe a qual vira representar de fato 0s -
lacticinios brasileiros. Para melhor lem-

\\\\\\\\
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branca de todos permitimo-nos ler a
seguir os principais objetivos da A. B.
L., conforme constam da brilhante ex-
posicdo, apresentada por ocasido da re-
ferida 1.* Semana do Lacticinista pelo
nosso grande amigo e lacticinista de
projecdo mundial Oswaldo Ballarin:

Este notavel projeto foi elaborado,
como devem estar lembrados, em 1950
por uma brilhante equipe de técnicos
comiposta dos Srs. Albino Silvares, Dr.
Jonge. Sabugosa, Dr. José Assis Ribeiro,
Dr. Marcos Miglievich, Oswaldo Balla-
rin, Otto Frensel e Dr. Ruben Magalhies
Pecego. Como se vé, “trata-se de uma
sociedade de tipo especial. Nao visa al-
cancar vantagens econdomicas de qual-
quer espécic. Nao visa proteger interes-
ses materiais imediatos de industrias,
produtores ou de quem quer que seja.
Niao deve ter cor politica, nem tdo pou-
co imiscuir-se ou interessar-se por ques-
toes nao ligadas aos lacticinios. Na oca-
sido enviamos centenas de circulares,
encaminhando cépia do projeto de es-
tatutos e um cartao dc¢ adesido (sem com-
promisso) tendo merecido 50 adesdes.
Langamos, pois, um apélo no sentido de
(que seja reiniciada a marcha comecada
{30 auspiciosamente ha oito anos.

a) congracar todos aquéles que, nos
mais variados setores, dediquem os
scus esforgos e atividades ao leite e aos
lacticinios;

b) patrocinar, estimular e realizar es-
tudos sébre quaisquer aspectos dos as-
suntos lacticinistas;

c) apresentar sugestdes orientando e
esclarecendo os- interessados- a fim de
contribuir para o progresso dos lactici-
nios brasileiros;

d) fornecer, .de acéordo com normas
a serem oportunamente estabelecidas,
assisténcia técnica aos associados que
a pleitearem;

e) difundir conhecimentos e expe-
riéncias tuteis aos lacticinistas desde
que se possam tornar de uso geral;

f) instituir e fazer comemorar digna-
mente a Semana dos Lacticinistas, que

podera coincidir com a exposi¢cdo na-
cional de produtos agro-pecuarios or-
ganizada pelo Ministério da Agricul-
tura;

g) propugnar junto aos poderes pu-

blicos para fomentar e amparar a pro- .

ducgdo do leite e derivados, educando =
sccorrendo, quando necessario, os pro-
dutores;

h) estabelecer intercidmbio com orga-
nizacdes congéneres ou similares, na-
cionais e estrangeiras.

§ tinico — Os lucros da A. B. L. serdo
integralmente aplicados na manutencéo
e desenvolvimento dos objetivos so-
ciais.

Podem parecer muito ambiciosos e
mesmo inatingiveis estas aspiracdes, se
consideramos a grande extensdo do
nosso territério, as dificuldades de co-
municacéo e, porque nio dizé-lo, ao fato
de ndo ser o brasileiro de carater tao
associativo como os povos de outras na-
¢6es. Em varios paises no entanto, asso-
ciacdes désses tipos ndo so6 florescem
mas prestam inestimaveis servicos A
ciéncia e técnica lacticinistas, aos pro-
dutores e a todos quantos estejam liga-
dos ao Setor Lacticinista. Custa-nos a
crer, por isso, que ndo exista aqui cli-
ma propicip para tal empreendimento.

Os meios que se pretende empregar
para atingir os objetivos da A. B. L.

também se acham indicados no projeto
dos estatutos, sdo:

a) reunides periodicas e “mesas re-
dondas” para estudo e debate de ques-
toes ligadas aos lacticinios;

b) conferéncias e seminarios para
apresentacdo e discussdo de trabalhos
cientificos e técnicos;

c) divulgacdo de matérias relaciona-
das com os lacticinios através de orgio
oficial préprio ou outro independente
que venha a contratar (inclusive para
ésse fim e edigdo de obras técnicas
uteis aos lacticinistas; .

d) criacdo de um Consultorio Técni-
co para tratar (inclusive em carater
confidencial, quando solicitado - pelos
interessados) de .determinados aspectos
dos problemas lacticinistas;

Ex-Felctiano
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¢) organizacio e manutencdo de umu
bibliotéca especializada;

f) contratar os servicos dc. um labo-
-atério de analises e pesquisas para
atender a precos modicos, as necessida-
des dos associados podendo-se prever
possibilidade futura, quando o0s recur-
sos 0 permitirem de fundar um Labora-
tério proprio.

§ unico — A A. B. L. podera também
receber a colaboragdo de pessoas es}ra-
nhas ao seu quadro social, que a 1550
forem convidados ou que Sse (l)§pusc-
rem a presta-la expontineamente 1n.(~:lu-
sive com participagdo em suas reanloes,
¢ cuja experiéncia e cophemmentos
possam beneficiar os assoctados

A associacdo teria porém duas' ca-
racteristicas préprias, fundamentais.

A primeira resultaria da reunide dos
socios em diversos grupos, conforme a
sua especialidade ou aquela que consti-
{uir a sua atividacle preponderante n9?
caso de estar éle ligado a vérios seto-
res. Os grupes previstos seriam 0S se-

guintes:

a) produtores de leite e criadores de
gado leiteiro; ‘

b) usineiros e cooperativas benefi-
ciadoras de leite;

¢) manteigueiros;

d) queijeiros;

¢) fabricantes ou dirigentes de em-
presas produtoras de outros derivados

do leite; o .
f) técnicos lacticinistas quimicos ¢

bacteriologistas;

g) veterinarios, agréonomos, médicos
¢ engenheiros;

h) zootecnistas;

i) publicistas e professores;

j) fabricantes ou revendedores de
maquinas e aparélhos de laboratorio;

k) comerciantes (atacadistas ¢ vare-
jisias). ) o .

Claro nio constiluem tais grupos uma
formula cristalizada mas poderiam ser
ampliados ou modificados conforme as
circunstancias o aconselhassem.

De qualquer forma cada grupo teria
um representante no Conselho Pll;etor,
o que impediria que a Associacao s'e
tornasse unilateral em seus e,{n[preench-
mentos visando beneficiar mais uma do
que outra especialidade.

A segunda caracteristica 'é' de qu'e
seria dever precipuo dos socios _O{bsel-
var a ética profissional e respel'tar as
leis e regulamentos vigentes sobre lac-
ticinios. Estamos certos de que eséa
condicdo daria considqravel auto'rl.da1 e
A Associacgdo. Sem duvida uma soclec ;1
de que se impde tao nﬁobre norma ({i
conduta justifica e impde respeito e ac
miracao.

Por outro lado como €
prestigio se reflitiria em
membros individualmente.

Quanto ao mais a organizag¢io tal‘co-
mo foi prevista no projeto dos estudos
obedece aos moldes geralmente adota-
dos para cntidades 'desta natm:ezaltc‘n{
seja cuja finalidade e'dc cal:alel‘lf_c% u
ral, educativo, instrutitvo € cientifico.

evidente éste
tod.os os seus

IIl - Svenska Mejeriernas Riksforening

No dia 18 de maio de 1932 fo_i organi-
zada na Suécia a Svenska Mejeriernas
Riksforening — a Unido Federal S}leca
de Lacticinios — ou a S M R. Foium
aconiecimento decisivo par

assim, proporcionou .0 seu a

a os desti-

nos dos lacticinios suecos, aos quais,
tual eleva-

do progresso conhecido e respeitado efn
todo o mundo lacticinista. Hoje em dl'a
2 SMR abrange 98% da induastria lacti-
cinista da Suécia, atuando em for;ma
cooperativa. Apresenta, pois, tambem,
neste pariicular uma solug@o exemplart.
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Ao festejar em 18 de maio do ano
passado um quarto de século de exis-
téncia, a SMR se tinha convertido na
maior organizacdo no ramo agricola da
Suécia. Com seu volume de operagdes
anuais de coroas 1.700.000.000.00 (Cr$
40.800.000.000.00) torncu-se uma das
principais industrias nacionais e ex-
porta cérca de 15% de sua producio.

As duas caruacteristicas mais salientes

desta fusdo inteiramente ‘moderna da -

produc¢do leiteira e venda dos produtos
em umé forte unidade econdmica sdo,
por um lado, uma continua centraliza-
¢do e mecanizacio e, por outro, a forma
cientifica de abordar os problemas e
constante investigacdo. Esta dltima e o
contréle nos laboratorios sdo facilitados
pela centralizacdo, que por sua vez se
beneficia dos processos cientificos de-
senvolvidos para o armazenamento e
conversiao do leite em outros produtos.

Os efeitos da centralizagdo se de-
preenidem claramente da redugio do
ntimero de lacticinios em vinte e cinco
anos. ’ .

A evolucdo verificada neste periodo

foi a seguinte:
Ano — N.° de Lacticinios — Capacidade
média em kg.

1933 1.672 3.753
1939 1.050 8.318
1956 514 17.575

Enquanto a sua capacidade por uni-
dade quase quintuplicou, o namero de
lacticinios baixou para um terco, mas
manipulando mais 50% do que inicial-
mente.

A influéncia da ciéncia sObre a cria
e alimentacdao do gado se compreende
pelo fato de que tem havido uns 16%
de aumento do rendimento -de leite por
vaca no periodo em questio.

Gracas a ciéncia ndao ha tuberculose
bovina nem abérto infeccioso na Suécia.

As relagdes entre o Brasil e a Suécia
sempre foram as mais amistosas, sendo
rolavel o intercAmbio comercial. Na
verdade a Suécia produz muitas utilida-
des da maior necessidade para o Bra-
sil. Entre elas lembraremos as suas afa-

madas maquinas para a industria de
lacticinios (sobressaindo as desnatadei-
ras, invento do engenheiro sueco De
I.aval) que tanta aplicacdo tem encon-
tiado aqui no Brasil, contribuindo po-
derosamente para o merecido progres-
so da nossa industria de lacticinios.

Assim  ndo deve admirar que também
o “Boletim do Leite” sempre tenha sido
distinguido com grandes atencées de

parte dos lacticinistas suecos. Ha mui-

tos anos recebemos gratuitamente o nos-
so excelente colega sueco “SVENSKA
MEJERIERININGEN”, cuja leitura se-
manal nos tem sido de real utilidade.
Reiteramos aqui os nossos agradeci-

“mentos ipor essa gentileza.

Por motivo de seu 25° aniversario a
SMR editou dois livres que sio verda-
deiras preciosidades e dos quais a Di-
recao da SMR houve por bem de nos
oferecer um ecxemplar para o enrique-
cimento de nossa biblioteca especializa-
da. Ficam aqui os nossos mais sinceros
agradecimentos.

O primeiro livro, impresso em exce-
leate papel, ricamente ilustrado e en-
cadernado, com impressdo clara e ca-
prichosa denomina-se SVENSKA MEJE-
RIINDUSTRI — Industria de Lactici-
nios sueca. Conta-nos de forma magis-
tral o desenvolvimento da industria de
lacticinios sueca, «desde os seus mais
longinquos primérdios. Narra tambem
as inameras contribuicdes, prestadas
pela engenharia sueca ao progresso dos
lacticinios em todo o Mundo as quais ja
nos referimos. Na galeria fotografica
dos seus dirigentes encontramos dois
nomes: o do Sr. Waldemar Ljung, atual
Diretor da SMR o qual, como secretario
geral do XII Congresso Internacional de
Lacticinios, que se realizou em Estocol-
mo, foi de nimia gentileza também para
a representacido brasileira, integrada
pelo nosso inesquecivel amigo Dr. Se-
bastido Sena Ferreira de Andrade. O
outro é o nosso amigo Sr. Arne Hilding,
Chefe do Departamento Econdmico com
o qual continuamos mantendo corres-
pondéncia da qual éle muito gosta, Iem-
brando os longos anos que viveu aqui
no Brasil.

- sua gestdo, o seu interésse pessoal, mes-
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O segundo livro — uma contribuicdo
das mais valiosas para os lacticinios é
denominado “MJOLKEN” — Kemi-Bio-
logi-Teknik — “O LEITE — Quimica —
Biologia — Técnica”. Trata-se de um li-
vro com 370 ;paginas, possuindo 125 gra-
vuras; algumas a cores, inclusive grafi-
cos, etc. 'Os. 6 capitulos e seus sub-titulos
foram escritos pelos expoentes maximos
da moderna ciéncia lacticinista da Sué-
cia, representando homens, cujos no-
taveis trabalhos tiveram a merecida
repercussio mundial, como: A. Deutsch,
B. Johansson, E. G. Samuelsson, H. Tor-
sell, K. E. Thomé, L. Svennerholm, O.....
Mellander, P. Swartling, T. Bergman e
T. Storgards. Uma obra, elaborada por
técnicos de tamanha projecdo natural-
mente, lhe concede um valor excepcio-
nal. Citaremos apenas os capifulos prin-
cipais: 10 leite e o ser humano—Quimica
ds leite — Microbiologia do leite — Fi-
siologia alimentar do leite — Producéo
de leite — Beneficiamento do leite —
Distribuicdo e controle.

Como se vé a Suécia e a sua modelar
organizacdo, a Svenska Mejeriernas
Riksforening' a SMR — tem agido de
forma merecedora de meditacdo e imi-
tacdo, ndo s6 para o progresso dos lac-
licinios .de sua terra, mas de todo o
inundo. Eis porque damos valor excep-
cional as distincdoes que merecemos dos
10SSOS amigos suecos e, ao reiterarmos
os nossos sinceros agradecimentos,, for-
1muiamos aqui os nossos mais sinceros
votos pelo continuo progresso dos lacti-
cinios suecos e da :felicidade pessoal de
todos quantos trabalham para a rea-
lizacdo de tdao elevado ideal.

Embora ja tenham decorrido bastan-
tes meses, desde «que recebemos a
nimia oferta dessas duas importantes
obras lacticinistas, propositadamente
deixamos para a 9* Semana do Lacti-
cinista a oportunidade de se ouvir pu-
blicamente a expressio de nossa admi-
racdo e gratiddo aos lacticinios suecos,
a SMR e 4 notabilissima engenharia
sueca de lacticinios.

1V - Odilon Duarte Braga

Com o desaparecimento do Dr. Odi-
lon Duarte Braga, o Brasil acaba de per-
der mais um dos seus eminentes ho-
mens publicos, dono de marcante per-
sonalidade. A sua atua¢do como Minis-
tro da Agricultura no periodo de 1934 a
1937, se tornou inesquecivel para todos
aquéles, que como nos tiveram a felici-
dade de poder manter contato com é€le.
Foi incontestavelmente um dos mais
notaveis Ministros da Agricultura que o
Brasil — pais eminentemente agro-
pecuario — possuiu. Durante a sua per-
manéncia no Ministério da Agricultura
se afetuaram relevantes melhorias em
todos os servigos, hem como importa-
¢oes de gado leiteiro, que muito vieram
melhorar as bases do rebanho nacional.
O seu interésse pelos lacticinios brasi-
leiros sempre foi o maior possivel, con-
forme o comprovam intmeros episodios

e trabalhos. Nas Exposi¢oes Nacionais de -

Gado e Produtos Derivados, durante a

mo por detalhe, sempre foi notado e al-
tamente incentivante, explicando o
grande brilho dessas exposi¢des justa-
mente nésse periodo. Foi durante a sua
gestdo que os lacticinios brasileiros per-
deram talvez a sua maior oportunidade
rara se imporem com a devida antece-
déncia, no seu merecido lugar na Eco-
nomia Nacional. Sob a orientacdo pes-
soal do Dr. Odilon Braga e do seu digno
e competente Chefe de Gabinete, Dr.
Rafael Xavier, apds inumeras reunides
com os interessados conseguiu-se elabo-
rar um notavel projeto de um Instituto
de Leite e Derivados, moldado em bases
inleiramente diferentes dos demais ins-
titutos, visando exclusivamente a orga-
nizagido dos lacticinios brasileiros pelo
seu proprio mérito. Este projeto funda-
niental, ndo foi realizado exclusivamen-
te ppela incompreensdo dos proéprios in-
teressados.
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Guardamos uma copia déle até hoje
como recordagdo dos esforgos passa-
dos, apoiados por brasileiros, merece-
dores desse nome, como Odilon Braga.
Até hoje soam em nossos ouvidos as pa-
lavras proféticas do segundo grande co-
laborador nésse importante projeto, Dr.
Rafael Xavier: “Eis uma oportunidade
tnica que o Govérno estd dando aos
lacticinios ‘brasileiros, estendendo-lhes
as maos. Talvez ndo tenha outra ocasido
para repeti-la”. E’ uma verdade que até
hoje se mantem firme. A essa oportuni-
dade perdida, se seguiram periodos da
maior desorgénizagéo que conduziram
a situacdo na qual nos debatemos atual-
mente: - Intervencionismo generalizado !

Eis porque veneramos e sempre vene-
raremos a meméria do grande e since-
ro brasileiro que foi Odilon Duarte
Braga. A sua exma. familia e ao Brasil
reiteramos as mais sinceras expressoes
de nosso profundo pezar,

0.0 0 6 066466 IO
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FABRICACAO DINAMARQUESA
A' venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indistria
e em todas as casas do ramo

FABIO BASTOS :

RIO DE JANEIRO — Rua Teoéfilo Otoni, 81
SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828

BELO HORIZONTE — Rua Tupinambas, 364

JUIZ DE FORA — Rua Halfeld, 399
CURITIBA — Rua Dr. Murici, n°. _249/ 253
PORTO ALEGRE — Av. Julio de Castilhos, 30
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Est&gio de 3 meses no Instituto
de Lacticinios “Candido Tostes”

Técnicos do Projeto 20, do Escritdrio
Técnico de Agricultura Brasil-Estados
Unidos. (ETA) de Recite, Estado de
Pernambuco, estudam a padronizacio
do leite de consumo. No cliché, entre
outros, os Drs. Laurindo Cavalcante e

Afro Alves Cabral
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IX.2 Semana do Lacticinista

Evolucao da Tecnologia
Queijeir»c:

Dr. José de Assis Ribeiro
Inspetor da DIPOA

1. Fabricacido de queijo como indice de
civilizacdo.

A fabricacdo de queijo tem muito de
arte e outro tanto de ciéncia. Dos varios
ramos da industria leiteira é éste o mais
delicado, o mais exigente e. por isso mes-
mo, o menos evoluido tecnologicamen-
te. Para se fazer queijo se praticam as
mesmas operacoes de ha milénios, des-
critas por Plinio, Herédoto e outros.
Como . nos tempos biblicos, hoje ainda
s6 se consegue o melhor leite fermenta-
do, do leite de égua; a melhor manteiga,
do leite de vaca, e, o melhor queijo, do
leite de ovelha, cabra e bufala, confir-
mando a observacido milenar de que s6
leite de ruminantes serve para casei-
ficagdo.

O que=ijo sempre foi tido como um meio
de conservagdo do leite. As condigdes
do trabalho de transformacdo do leite
em queijo variam de acérdo com os re-
cursos disponiveis, indo desde as pra-
ticas mais empiricas as normas mais ra-
cionais. Admite-se o queijo como indice
das condigOes ecoldgicas e técnicas de
uma regido. As operacdes necessérias
para a obtencdo de um queijo estio na
dependéncia direta de um sem ntmero

~de fatores: clima, gado leiteiro, apare-

lhagem, grau de cultura do queijeiro,

‘tipo' de produto preferido pelo consumi-
,«dQl“,f’ etc. Regibes nos primeiros estagios

da civilizacdo nfo tém producdo nem
consumo de queijo; as medianamente de-
senvolvidas ja apresentam inicio de ati-
vidades queijeiras para consumo proprio
ou para pequeno comércio, e, as civili-
zagOes apresentam induastria queijeira em
base econbmica, tanto mais organizada
quanto maior o desenvolvimento técnico,
cientifico e social do respectivo povo.
Plagiando paleontologistas que afirmam
descreverem um animal simplesmente
pelo exame de um de seus dentes, aceita-
se que se pode também definir as condi-
¢Oes ecoldgicas de uma regido e o grau
de desenvolvimento do seu povo exami-
nando o queijo nela produzido.

Em todos os paises ha graduacdes no
desenvolvimento de seus nuicleos popula-
cionais. Em consequéncia, a respectiva
produgdc de queijos apresenta graus va-
riados de evolucdo, desde o regime de
artesanato ou de habilidade manual (on-
de tdodas as operacoes se fazem sem au-
xilio da mecénica), ao da fabricagdo in-
dustrial (onde tudo é mecanizado e con-
trolado automaticamente). Na pequena
fabricacde doméstica predomina a tra-
dicdo onde detalhes de técnica, manti-
dos em “segredos de familia” passam de
pai para filho. Também na grande in-
distria hd& o mesmo espirito — os cha-
mados “segredos profissionais” onde va-
riantes ou recursos de técnica sdo man-
tidos em sigilo. £ interessante notar que
queijeiros = europeus vindos ao Brasil,
conseguiram bons queijos com normas
tecnolégicas européias adaptadas ao nos-
so meio, chegando alguns a obter pro-
dutos iguais e até mesmo melhores que
os originais de além mar!

Admite-se a existéncia de mais de 500
variedades de queijos, cada qual adapta-
da as condicdes da regido onde é fabri-
cada, cujo nome, em geral, designa o
respectivo queijo. Assim, dentro das va-
riedades existentes, avalia-se em quase
3 milhdes de toneladas a produgdo anual
de queijos, em todo o mundo. A distri-

buicdo desta producdo pelos paises lati- -

cinistas permite-nos:_confirmar ser um
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povo tanto mais civilizado quanto mais
elevada sua industria queijeira em qua-
lidade e em quantidade. Os melhores
queijos sdo justamente os dos paises pe-
quenos. e de grande produgdo: Holanda,
Dinamarca, Suiga, Itdlia, Franca, etc. —
justamente onde a humanidade apresen-
ta indices maximos de civilizagdo.

2. Dados tecnolégicos da evolugdo.

Do preparo doméstico no fundo de co-
zinha, sem aplicacdo de nenhum recur-
so mecanico, em regime de pleno arte-
sanato, se desenvolveu a fabricagdo de
queijo até os grandes estabelecimentos
industriais, onde quase tddas as opera-
¢oes sdo controladas automaticamente.

As contribuicdes da fisica, da quimica,
da mecanica, da microbiologia, da eletri-
cidade, etc. para os aperfeicoamentos da
técnica queijeira e para os conhecimen-
tos dos fen6menos eclogicos (1) e sine-
réticos da massa em maturagdo, propor-
cionaram a situagdo atual da industria
casearia, cujos principais detalhes sdo os
seguintes:

a) quanto a aparelhagem:

— emprégo de caldeira a vapor substi-
tuindo o fogo direto, permitindo contro-
le das operagdes de aquecimento, sani-
tizagdo de vasilhame, pasteurizagio, coc-
¢ao de massa, etc.

— emprégo de frio artificial — na re-
frigeracdo de salas de cura, depdsitos,
tanques de salga, etc. Tanques de arma-
zenamento de leite refrigerado; congela-
cdo rapida de queijo, condicionamento
de ar, etc., sdo detalhes que a moderna
industria queijeira ndo dispensa. Em cli-
ma tropical ji estd comprovado que, sem
frio artificial é impossivel a fabricacéo
de queijos finos.

”

— utensilios — tanques, tachas, fo6r-
mas, vasilhame em geral -—— de ago ino-
xidavel em substituicdo aos de cobre,
ferro zincado ou ferro estanhado;

— emprégo de desnatadeiras mecénicas
e padronizadoras, permitindo filtracdo
centrifuga, substituindo bacias de desna-
te ao natural;

— mecanizacio das operagdes da coa-
lhada e da massa mediante mexedores au-
tomaticos com varias velocidades, em tan-

o4 v
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— automatizacdo das operacdes de fa-
bricacio, em maquinas autométicas —
tanques de mais de 5 mil litros onde o
leite é aspirado a véacuo, pasteurizado e
tratado para a caseificacdo em ambiente
fechado; visores de vidro permitem ins-
pecionar a coalhada que é trabalhada au-
tomaticamente por meio de dispositivos
de contrdle elétrico. Mexedores mecéa-
nicos de 5 a 50 rpm se movimentam subsi-
tituindo integralmente o brago humano.
A coccdo e o desséro se fazem por con-
ir6le externo. A seguir, um sistema de
vacuo permite a saida da massa direta-
mente para férmas onde ar comprimido
ou prensas pneuméticas completam o des-
soro, passando os queijos automaticamen-
te, por esteira rolante & salga e depois;
3 cura. Jnicialmente estas maquinas ser-
viam s6 para queijos frescais, e, ultima-
mente, tém sido aplicadas, com éxito,
também em queijos duros, maturados.

b) Quanto a ingredientes aplicaveis ao
leite ou ao queijo:

— emprégo de coalhos titulados (em
p6, em pasta ou liquidos) préprios para
cada tipo ou variedade de queijo; enri-
quecimento com extratos enzimaticos
ativadores da maturagdo (2), mormente
em queijos italianos (15).

— emprégo de fermentos laticos sele-
cionados e de culturas de penicilios, oi-
dios e outros mofos e levedos, préprios.
A existéncia déstes fermentos permite
a pratica da pasteurizacdo do leite se-
guida da adicdo dos fermentos, poden-
do-se obter queijos quase iguais aos 6ti-
mos de leite cru.

— emprégo de elementos preventivos
das fermentacbes gasogenas — precoces
ou tardias — sais (salitre ou nitratos, bro-
mato, perborato) ou enzimas como Nisi-
na ou Nisaplin, impedintes do desenvol-
vimento de germes gaseificantes. Cultu-
ra de germes nisinogenos tem produzi-
do bom feito adicionado ao leite (3). A
aplicagdo de ‘“‘penicilinase” em leites de
vacas traladas por antibi6éticos normaliza
as fermentagbes da maturacfo.

— emprégo no leite, de 4cido piroligi-
neo (4) para intensificar o aroma e o sa-
bor de defumado no queijo, e de “Smo-
kezest” em madeira de defumador, para
o mesmo fim,
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— emprégo de agua oxigenada a 130
volumes, na base de 0,5 a 2 por mil em
leite (de preferéncia da 2.2 ordenha) pa-
ra aplicagdo em queijos frescais;

— adicAo de sais corretivos de defici-
éncias minerais do leite — por insufi-
ciéncia dos mesmos em pastagens ou na
alimentacdo das vacas, tais como os de
calcio e de manganés (5), a fim de se
obterem melhor coalhada e mais per-
feita maturacao;

— adicao de sais fundentes ou emulsio-
nantes, na fusdo de queijos, préprios pa-
ra cada tipo ou variedade de queijo, se-
gundo idade, acidez, teor de gordura,
etc. e, conforme as caracteristicas dese-
javeis no produto final, se para cortar ou
para “passar”. Assim, o uso de pirofos-
fatos, ortofosfatos e metafosfatos adicio-
nados ou nido de outros sais como citra-
tos, estd devidamente estudado.

¢) Quanto a técnica de fabricagdo:
— emprégo da pasteurizacdo do leite;

— controle das temperaturas e dos tem-
pos de operacdo (emprégo de termoéme-
tro e relégio);

— reducao de tempo de fabricacdo de
certos queijos, como o “sistema curto de
fabricagdo do Chedar”, como elemento
de reducdo de custo de fabricacdo (6)
por diminuigdo de mao de obra;

— mecanizacdo das operacbes — em
grandes tanques providos de mexedores
automaticos de varias velocidades, préa-
tica usual nos Estados Unidos;

— automatizacdo das operagoes — em
tanques; providos de dispositivos auto-
maticos, reduzindo de mais de 50% da
mao de obra, de boa aceitagdo em gran-
des fabricas européias (suecas e alemas);

— ativagdo da maturacdo de queijos
duros — um dos pontos de elevacdao do
custo de producao dos queijos duros. é o
longo tempo de maturagdo, em que ha
perda de péso (por dessdro e deshidra-
tagdo) e aumento de preco pela paralisa-
cao de capital, além dos trabalhos de
tratamento das foérmas durante o arma-
zenamento. Nos Estados Unidos: aplicou-
se a vibracdo ultrassonica (7) de cristais
por meio de maquina eletrénica em quei-
jos Chedar. A maturag¢do se verificou
em metade -do tempo normal, apresentan-

~do os queijos textura, aroma e consis-

téncia normais. Em queijos frescais o
tratamento ultrassénico provocou vigo-
roso desenvolvimento das bacterias res-
ponsaveis pela maturacdo.. A defuma-
¢do tende a intensificar os fendmenos de
cura, abreviando-a. Sua aplicagdo em
queijo de leite tratado pelo coalho enri-
quecido de enzimas (Capalase e Ita-
lase) tem dado bons resultados no Sul de
Minas.

d) Combate a punilhas:

Uma luta sisteméatica ainda se faz ne-
cessaria onde quer que os tiroglifos in-
festem queijos. Além das normas clas-
sicas de limpeza aconselham-se flamba-
gem dos queijos, prateleiras e suportes
(temos observado éxito na aplicagdo de
macarico a gas engarrafado) e fumiga-
¢do com enxofre, ou brometo ce metila
ou creosolato de sodio (8). Repetir as ope-
ragbes quantas vézes necessarias, e, de
preferéncia, 14 dias apés a primeira apli-
cacdo. Revestir sistematicamente os quei-
jos com azeite dendé ou o6leo de linha-
¢a (adicionado de 0,5% de 6leo de mos-
tarda (9). Estao sendo experimentadas
solucdes: de 6leo de casca de caju, conhe-
cido acaricida aplicado em veterinaria,
Varios armazéns de Parmesdo no Sul de
Minas tém experimentado. por nossa in-
dicagdo, 6leo de mamona, observando-se
éxito em varios casos. Consideramos que
misturas de dleos sao bem indicadas.

e) Emprégo de substancias anti-mofo,
micostaticas ou fungstaticas:

Os mofos, uteis na segunda fase da ma-
turagdo dos queijos, sdo indesejaveis no
final da cura e prejudiciais no armaze-
namento e na exposicdo a venda. Nio
sdo nocivos ao consumidor, mas depre-
ciam o produto. O fracasso da acdo dos
4cidos benzbico e propidnico e seus sais
como inhibidores de -‘mofos féz surgir
uma série de produtos comerciais apli-
caveis no revestimento de queijos im-
pregnando envoltérios de papel, ou dissol-
vendo-se em parafina ou céra, e, mais
atualmiente, adicionando-se na prépria
massa do queijo. Tais s3o: Nipagin (aci-
do para-oxi-benzéico); Sorbistat (acido
sorbico e sorbatos); Microclase (ester me-
tilico de acido para-oxi-benzéico); Myco-
ban (propianatos: de célcio e de sédio);
Mertiolato (etil-mercuri-tio-salicilato de
s6dio); Bonomold (éter do acido p-nitro-
benzbico), Anti-glaucum e outros. O me-
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lhor ati-méfo é o que: a) nfo seja téxico
ao homem; b) impszca crescimento de
mofo até chegada do queijo ao consumi-
dor, e, c¢) ndo altere nem a cdr, nem o
chelro nem o gbésto do queijo. Os mais
samsfatorlos tém sido os acidos sodrbico
(e sorbatos) e di-metil-di-cloro- succinico
e seus sais (10) que, em solugdes, podem
ser adicionados & massa de queijos moles
(requeijbes e queijos fundidos ou pas-
teurizados). Na luta contra os mofos
também figuram: aphcagao de raios ul-
tra-violeta; ozonizagéo; condicionamen-
to do ar (em umidade, carga bacteriana
e temperatura — ou chmatlzagao) em
salas de cura, dep051tos, etc. O acondl-'
cionamento do queljo a vacuo aplican-
do-se pelicula propria, transparzsnte e
aderente (“Cryovac”, “Foodplast”, etc.)
cubstltulndo a crosta. e o papel de em-
balagem & de alta indicacdo, por dimi-
nuir quebra' dificultar mofos; diminuir
miao de obra e melhorar o aspecto do
queijo.

3. Pasteurizacdo do leite para queijo.

De todas as operagdes de tratamento
do leite para queijo esta é a mais dis-
cutida, definindo-se duas correntes — a
dos defensores — técnicos, cientistas e
legisladores, e, a dos opositores — quei-
jeiros  praticos. No ponto de vista
sanitario a pasteurizagdo visa a des-
truicdo de germes patogénicos (pre
judiciais a satidde humana), e, no ponto
de vista tecnologico, visa a eliminacéo
dos germes indesejaveis ao produto pe-
las fermentacdes anormais. Os defenso-
res da pasteurizacdo a adotam tendo em
vista: a) destruicdo dos germes técnica
e sanitariamente indesejaveis; b) condi-
¢oes melhores para atuacdo dos fermen-
tos laticos; c¢) racionalizacdo e uniformi-
zacdo da fabricagdo do queijo (ligeira-
mente diferente da adotada para leite
cru); d) afastamento ou diminuicdo da
possibilidade de fermentacbes anormais,
facultando controle da maturacao; e) ten-
déncia ao aumento de rendimento em
quantidade. De modo geral, os qu=ijos
frescais de leite pasteurizado sdo me-
lhores que os congéneres, de leite cru.

Os opositores da pasteurizacdo acu-
sam-na de: a) ser mais uma operacao
industrial, exigindo aparelhagem e en-
earecendn n custo da produgdo; b) des-
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shveis & maturacéo, exigindo fermentos
laticos; proprios e coalhos especiais (de
preferéncia, enriquecidos com extratos
enziméaticos ativadores da maturacio);
¢) exige modificacbes na tecnologia clas-
sica de cada tipo, visto a coalhada ser
mais mole; d) retarda a maturacdo e di-
minui 1nten51dade do paladar dos quei-
jos de longa maturagdo. De um modo
geral, queijos duros e semi-duros cura-
dos, de leite cru, sdo mais saborosos que
os idénticos, de lelte pasteurizado.

Conclui-se haverem queijos quz po-
dem ser de leite cru (os duros e semi-
duros de maturagdo minima de 60 dias,
cujas qualidades sejam boas), e, os que
s6 podem ser de lzite pasteurizado — os
frescais. Nas fabricas onde os duros e
semi-duros apresentem alta percentagem
de condenacio e, definindo-se a causa na
qualidade do leite, a pasteurizacdo sera
téecnicamente obrigatéria. A pasteuriza-
cé.c para queijos frescais visa, no minimo,
o aspecto sanitario, e, para os curados,
o aspecto econémico. A pasteurizagido
pode nao melhorar queijos de leite bom,
mas evita defeitos nos de leite ruim, e,
sempre torna o produto sanitariamente
aczitavel.

Nesta base, ha grande niimero ce paises
que ndo exigem pasteurizacdo; uma
imensidade de grandes e pequenos fabri-
cantes ndo a adotam, e, nio menor nu-
mero aplica um tratamento ao leite que
nada mais é do que pseudo-pastzuriza-
¢do. No grupo de paises que adotam a
pasteurizacdo figuram os Estados Uni-
dos que, em 1941, a tornaram obrigat6-
ria em todos os queijos frescais. Varios
Estados Califérnia, Nova Iorque, Colora-
do, Nova Jersey, Alabama exigem ou a
pasteurizagdo do leite, ou a pasteuriza-
¢do do queijo, ou a maturagido do produto,
no minimo, por 60 dias (prazo para de-
saparecimento de germes patogénicos).
Colorado exige 120 dias e, Nova lorque
tolera 60 dias para queijos mantidos a
2.°C no maximo.

Para comprovar as vantagens tecno-
légicas da pasteurizagdo, divulgaram-se
nos Estados Unidos as observagoes do la-
ticinista H. L. Wilson (11) que introdu-
ziu nos estabelecimentos de Minnesota o

sistema “relégio” de fabricacdo de quei-
jos baseado na seguinte tecnologia:
1 — pasteurizagdo do leite; 2 — aplica-
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¢do de fermentos selecionados e 3 — con-
trole e padronizacdo da temperatura e
tempo das operagoes. Os queijeiros re-

Qualidade dos
queijos

Antes da execugao
do método (leite cru)

conheceram logo as vantagens destas in-
dicacbes, e os resultados ao fim de pouco
tempo foram os seguintes:

Vigénciadométodo

nos primeiros
6 meses |
(leite pasteurizado)

depois

18 0 25%
28 39%
32 L 36%

Apesar das vantagens e das exigéncias,
nem todos os queijeiros norte-america-
nos adotaram a pasteurizacdo. As auto-
ridades novaiorquinas surpreendidas com
notaveis aumentos da producido e do con-
sumo de certos queijos frescais como o
Mussarela, fabricado numa imensidade
de fabriquetas (num total de mais de 30
toneladas diarias) e, reconhecendo a pos-
sibilidade de transmissao de doencas
por éste queijo, exigiram a pasteuriza-
¢do sistemética do leite, ou proibiram o
comércio de Mussarela de leite cru. Os
protestos dos queijeiros foram intensos,
mas a exigéncia da pasteurizacdo foi man-
tida. Insirucbes sObre técnica de pasteu-
rizacdo e preparo de fermentos laticos
proprios para Mussarela foram divulga-
das e, ao fim de pouco tempo, a totali-
dade do leite para éste queijo foi pas-
teurizada, obtendo-se um produto me-
lhor que o do leite cru (2).

Entretanto, o mesmo nao se observou
em tradicionais fabricas européias. O Ca-
membert — queijo que define a Norman-
die francesa sempre foi feito de leite
cru. Os Estados Unidos sempre impor-
taram grandes quantidades déste quei-
jo. Com a vigéncia da lei da pasteuri-
zacdo, exigiu-se que o Camembert ou
fosse de leite pasteurizado, ou fésse ma-

turado no minimo por %0 dias. Como
estas normas nfo foram aceitas pelos
queijeiros franceses, os Estados TUnidos

proibiram a importagdo déste queijo. E,
apesar das intervencdes do Prof. Keiling

com todo o péso da sua autoridade, de-

86,29% 99,03%
9,35%
£36% | 0,07%

monstrando que a fermentacéo latica des-
tréi bacilos da tuberculose, .o Camembert
normando classico foi eliminado do mer-
cado norte-americano (13).

No Brasil, tanto a pasteurizagdo como
uma pseudo-pasteurizacdo vem sendo
adotadas, com éxito, em varios tipos de
queijos. Os Prato e afins e todos os ti-
pos macios, de imitagdo européia — Ita-
lico, Roquefort, Gouda, Tilsit, Port-Salut,
s@o feitos de leite pasteurizado pelo sis-
tema adotado e divulgado pela colonia
dinamarquésa no Sul de Minas (aqueci-
mento a vapor direto a 65-70.°C rapida-
mente). HA4 mais de 10 anos vimos di-
vulgando, com éxito, nas fabricas do Sul
de Minas a técnica do queijo Minas fres-
cal de leite pasteurizado. A norma de fa-
bricacéo foi inicialmente estudada por nés
e pelo eminente técnico laticinista Walde-
mar Kjaer que, com elevado espirito de
camaradagem ndo se op6s a que divul-
gassemos detalhes tecnolégicos déste quei-
jo, no momento, um dos de maior fabri-
cacdo no Pais. Uma das grandes van-
tagens foi a de se poder abolir o traba-
lho da compressio manual da massa na
forma, servigco necessario ao queijo Mi-
nas comum (de leite cru), que, nesta ope-
racdo encontra imensa fonte de conta-
minacdo, A pasteurizacdo do Parmesdo
tem sido adotada em algumas grandes
fabricas, ‘e, apesar do éxito, a maioria
dos queijeiros ndo a aceita. Das obser-
vagbes que temos feito, podemos concluir
que nas fabricas do Brasil apresentam o
seguinte quadro:

Quahd;;l:mdec;zoqueuos Leite pasteurizado Leite cru
- Producdo — meédia anual 2 000 toneladas 5 000 toneladas
queuoq dela.......-.---' 98% 15%
: S72B L, .. 15% 70%
e S 13%
condenados 0,5% 2%
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O Instituto de Laticinios Candido Tos-
tes, em Juiz de Fora, ha 18 anos vem
ensinandc normas de fabricacdo de quei-
jos com leite pasteurizado. Entretanto,
a maior parte dos queijos nacionais ain-
da é de leite cru. Admite-se atingir 45%,
dos quais mais de 40% (quase 10 mil to-
neladas anuais) sdo da variedade frescal,
portanto, altamente perigosos no ponto
de vista sanitario, considerando-se o alto
indice de infecgbes brucélicas e tubercu-
lésicas em nosso gado e o baixo grau de
higiene nas pequenas fabricagoes.

Admite-se que o periodo normal de
cura (no minimo 60 dias) elimina a car-
ga bacteriana sanitariamente indeseja-
vel. Dai uma das razbes de se exigir
fiel execucao dos dispositivos regulamen-
tares que determinam tempo minimo de
cura. Uma das grandes falhas da nossa
industria queijeira é a tolerancia do co-
mércio de queijos de maturagdo incom-
pleta, encontrando-se nos mercados pro-
dutos fora do tipo e com variados graus
de defeito.

4. Pasteurizacdo ou fusdo de queijos.

Cabem neste capitulo os chamados quei-
jos fundidos, os pasteurizados e os mo-
dernos ‘“cheese-spreads” e os “pasteuri-
zed process cheese foods”. E o trata-
mento do queijo em condicOes especiais
de modo a que sua massa moida e adicio-
nada de emulsionante seja submetida a
aquecimento a varios graus de tempera-
tura (acima de 70.°C), por tempo varia-
vel (acima de 5 minutos) sob pressao re-
duzida, fundindo-se, tornando-se homo-
génea e pastosa. A flora bacteriana com
éste tratamento se reduz ao minimo. Em
nosso meio consideramos: duas variedades
déste queijo — a primeira, a mais mo-
derna, de massa especialmente preparada
para a finalidade, fundida no vacuo e
embalada artisticamente em aparklha-
gem automitica — é o chamado “queijo
pasteurizado”, (14) correspondendo aos
melhores conhecidos como ‘“processed
cheese” ou “pasteurized cheese” estran-
geiros. A outra variedade é preparada
com queijos defeituosos, em aparelha-
gem simples, sem aplicagdo. de vacuo e
embalada sem maquinaria especial. E a
variedade chamada de “queijo fundido?.
Vitaminas, leite em p6, edulcorantes, es-
peciarias diversas, bem como prudutos
_lame, mortadelas) e vegetais

do pos wéria de Minas Gerais

(verduras) moidos podem ser adiciona-

dos a massa, constituindo produtos de
alta aceitacdo no estrangeiro.

E como recentes novidades na tecno-
logia queijeira, h4 os queijos dietéticos
(enriquecidos com vitaminas, sais, ami-
noacidos, ou empobrecidos de certos ele-
mentos — gordura, caseina, sais, etc.)
O queijo Ricota, s6 de albumina, que esta
tendo plena aceitagdo em nosso meio,
é um exemplo. Ao lado déstes se colo-
cam os queijos em pé — Gouda e Edam;
os deshidratados ralados (Parmesao,
Sbrinz, etc.) jA em grande produgdo na
Argentina. Também os preparados com
leite reconstituido (a partir do leite em
pd) no qual ja se definem variedades:
— queijo de leite reconstituido simples,
integral ou desnatado (preferindo-se lei-
te em p6 pelo processo “low-heat”); os
de leite reconstituido adicionado de leite
em natureza, em proporgdes variadas (de
40 a 50%) e, os reconstituidos adiciona-
dos de gordura vegetal ou margarina.

A aplicacdo do leite em pé reconstitui-
do tem dado melhores resultados em quei-
jos frescais.

5. Aspectos tecnoldgicos da indastria
queijeira no Brasil

No Centro e Sul do Pais hi regides
de incidéncia de maior ou menor producio
de queijos, abrangendo quase todo o Es-
tado de Minas (Sul de Minas, Zona da
Mata, Tridngulo Mineiro, TVetaltrgica,
etc.); Estado de Sao Paulo (quase todo
o territério, com produgdes que se in-
tensificam); Estado do Rio (pequena pro-
ducdo esparsa, em grau de desenvolvi-
mento); Espirito Santo (Cachoeiro do
Itapemirim). Parani, Santa Catarina
(Vale do Itajai) e Rio Grande do Sul
(producdo esparsa e em inicio de desen-
volvimento). Ai sfo obtidas as varieda-
des classicas de queijos mundialmente
conhecidas, em escalas variadas indo
desde a paquena industria caseira (quei-
jos frescais, inclusive o ‘“Pirabeiraba” de
Santa Catarina, classificavel como “cre-
me-suico”) até os grandes estabeleci-
mentos industriais, onde a tecnologia ado-
tada muito se aproxima do que haja de
mais evoluido no assunto. ’

No Nordeste Brasileiro também se en-
contra uma aceitavel fabricagdo de quei-
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jos, que vem sendo melhorada sensivel-
mente, mormente depois do inicio da
atuagdo do Escritério Técnico de Agricul-
tura em Pernambuco — como prova a
fabricagdo do queijo Reino em Bom Con-
selho. em pleno Poligono das Sécas.
Naqu=la regido sdo encentraveis dois ti-
pos classicos de queijos — o de coalho
e o0 queijo-manteiga (ou requeijio do
Sertdo). Admitem-se 3 variedades no
queijo de coalho: — queijo de coalho
comum, frescal; queijo de coalho curado
(duro) e o queijo de coalho do Ceara.

‘Queijo de coalho comum — é idéntico
ao Minas frescal, porém, obtido nas con-
digdes especiais do Nordeste, assim: lei-
t2 cru (raramente de cabra onde haja
criacdo intensa desta espécie ‘animal);
coagulacdo rapida mediante aplicacao
direta de pedagos de coagulador séco e
salgado (de bezerro, cabrito, borrego ou
mocé — comumente adquiridos em fei-
ras livres); quebra intensa da massa com
facdo; prensagem manual (compressao)
em fOormas de variados formatos e ta-
manhos (geralmente retangular); salga
direta, a séco. Venda ao fim de poucos
dias. E a variedade frescal. Deixando-
se 0 queijo secar, em prateleiras ou gi-
raus, por 15-20 dias, transforma-se na
variedade dura ou curada.

Queijo de coalho do Ceara — é uma va-
riedade tipica dc Estade déste nome,
fabricada em fazendas ou pequenas fa-
bricas em Quixad4, Quixeramobim,
Crato, Sobral, etc. Técnicamente é uma
mistura de detalhes: de fabricacdo do
queijo Prato, Chedar e Parmesdo, e, o
produto final faz transicdo entre éstes.
Leite integral, cru, coagulado — por
macerado em &gua de coalhador séco;
coagulacéo rapida (5 a 10 minutos); que-
bra intensa da coalhada, desséro. Fer-
vura do sbro, a fogo direto. Cocgdo da
massa granulada com éste sOro quente.
Compressdo da massa e retirada do so-
ro. Cortes da massa em fitas para fer-
mentacdo. Picagem em pequenos pe-
dagos. Salga e enformagdo (formas de
madeira forradas de pano). Prensagem
intensa, em prensa de madeira, de térno.
Maturacao imprecisa — 15 dias a 2 meses.
Apesar de todo o trabalho ser inteira-
mente manual e nas condi¢bes mais em-
piricas ndo se conhecendo a aplicacdo

nem de termOmetro e reloégio, ndo sido
raros os queijos com bons caracteres or-
ganolépticos. Acreditamos que esta nor-
ma de fabrica¢do tenha sido trazida ha
séculos, pzlos colonos holandeses (por
ocasido da invasdo holandesa), e, mais
tarde, pelos construtores dos grandes
acudes: empreitados por firmas estran-
geiras.

Requ:ijdo do Sertdao — éste é o produ-
to tipico nordestino, ndo citado na lite-
ratura queijeira como fabricado em qual-
cuer oufra parte do mundo. Encontra-se
rua fabricacdo no sertdo de Alagoas, Ser-
gipe, Pernambuco, Paraiba e Rio Gran-
c'e do Norte, e, mais raramente, na Bahia,
no Piaui e no Ceara. Trata-se de um pro-
cuto que define de um lado, a preca-
r'edade das condigbes ecoldgicas e técni-
cas daquela regido, e, de outro, o espi-
rito empreendedor e a tenacidade daque-
la gente. Onde nenhum outro queijo
noderia ser obtido por falta de agua, de
oparelhagem e de ambiente préprio, 14
- obtem um requeijao que, quando bem
feito. constitui um bom produto, altamen-
te alimenticio, de grande resisténcia as
impropriedades do meio. Este queijo nada
mais é do que massa de caseina (de leite
desnatado e dessorado), lavada e filada
sob agao do calor e adicionada de gordu-
ra lactea (manteiga fundida). Comumen-
te se apresenta semi-duro ou duro, de
formato quadrangular, de péso indo de
2 a 12 kg., sendo encontrado em todos os
mercados e feiras nordestinas. Nas fa-
zendas é preparado com gordura inte-
gral e, como a produgdo é pequena, o
trabalho é bem realizado, disso resultan-
do produto 6timo — como provam os cha-
mados ‘“requeijoes macururé” -— nome
dado ao artigo perfeito. Também em pe-
quenas fabricas em Alagbas (nas Aareas
leiteiras de Jacaré dos Homens, Ba-
talhas, . Major Izidoro, etc.) se en-
contram bons queijos-manteiga, fabri-
cados com exclusiva aplicacido de man-

teiga fundida. Entretanto, o queijo
frito nesta  condicdo fica de custo
muito alto, s6 podendo ser vendi-

do por preco superior a capacidade aqui-
sitiva da maioria do povo. Por isso, os
queijeiros resolveram baratear o pro-
duto, mediante substituicdo parcial ou
total da gordura lactea por 6leo de algo-
ddpo, podendo assim vendé-lo por pre-
¢os mais acessiveis. Fabricantes de ou-
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tras zonas (S&o Bento do Una, Campina
Grande, etc.) na intengdo de baratear
ainda mais o queijo, iniciaram a substi-
tuicdo total ou parcial do éleo de algoddo
por 6leo mineral Amalie - inodoro e insi-
pido. E éste produto teve aceitagdo pela
classe pobre nordestina, sendo assim en-
contravel nos mercados e feiras, por pre-
¢os reconhecidamente baixos. fiste quei-
jo, lf‘)gicamente ruim para um consumidor
medianamente exigente, era suportado
pelo nordestino, pobre, tradicionalmente
frugal e pouco exigente.

INDICACOES

Do exposto, como sugestdes para me-"

lhoramento da nossa industria queijeira,

consideramos indispensavel o seguinte:

1 — Exigéncia de pasteurizacio de todo
o leite que se destinar a queijo
frescal. Tolerar leite cru a queijos
duros e semi-duros de maturacio
minima de 60 dias.

2 — Realizar estudos sobre pasteuriza-
¢do a vapor direto e sua eficiéncia
em leite destinado a queijos.

3 — Fomentar a realizacdo da segunda
ordenha (nas zonas queijeiras) e in-
dicar o melhor sistema de conserva-
¢do déste leite, inclusive sbbre pos-
sibilidade de aplicacdo de agua
oxigenada.

4 — Fomentar e conceder facilidades mo-
netarias para a instalacdo de la-
boratérios especializados na fabri-
cacdo de coalhos (comuns e enri-
quecidos com enzimas) e fermentos
laticos. :

5 — Definir as substincias anti-méfo e
as preventivas das fermentagdes
anormais, que possam ser aplicadas
ao leite ou & massa de queijos. Di-
vulgar seu uso dentro das condi-
cOes exigiveis.

6 — Organizar sistema de financiamento
a industriais fabricantes de queijos
de longa maturagdo (Parmesdo,
Sbrinz, Provolone e outros) de mo-
do a que se possa observar reten-
¢iao dos produtos, nas fabricas, pelo
periodo técnica e legalmente exigi-
do.

7 — Exigir assisténcia técnica de profis-

diplomado em veterinaria ou agro-
nomia (com especializagdo em la-
ticinios) em tddas as fabricas que
trabalhem, no minimo, com 10 mil
litros de leite por dia.

8 — Nao permitir comércio de queijos
sem a maturagido exigida no regula-
mento vigente.

CONCLUSGES

A antiguidade da industria queijeira e
sua situacdo caracteristica em cada re-
gido revela: — que éste ramo da indus-
tria leiteira ndo se desenvolveu tanto
como os outros; que a evolugao em cada
regido depiende dos densenvolvimentos
técnico, econdmico e social, e que a pro-
ducgdo de queijos de uma regido reflete
as condicos ecoldgicas e o grau de desen-
volvimento do povo dessa mesma regido.
Os trés milhGes de toneladas de queijos
anualmente produzidos revelam, pela sua
distribuicdo, que os paises: pequenos e
de elevado grau de civilizagdo sdo jus-
tamente os que apresentam industria
queijeira mais desenvolvida.

A evolucgdo da industria queijeira vem
sendo feita mediante: introducdo de cal-
deira a vapor; emprégo de frio artificial;
uso de utensilios de ago inoxidavel; apli-
cacdo da mecanizagdo e da automatiza-
cdo de operagdes; emprégo de coalho ti-
tulado e de fermentos laticos seleciona-
dos; adogio da pasteurizagdo do leite;
execuc¢do de medidas de combate a fer-
mentacées anormais e a infestagbes de
mofos e Aacaros; aplicacio de condicio-
namento do ar (climatizagdo) em cimaras
de maturacdo, depésitos, etc.

A pasteurizacdo do leite para queijos
é medida indispensavel, sanitariamente
para queijos frescais (de massa crua e
semi-cozida) e, técnologicamente, para
leite de queijos duros e semi-duros (cu-
jas fabricas nao consigam obté-los isen-
tos de defeitos quando aplicam leite cru).

A pasteurizacdo de queijos é medida
indicavel ndo s6 na obtencdo de produ-
tos especiais (principalmente dietéticos)
como para aproveitamento de queijos de-
2ituosos. Os primeiros: (queijos especiais)
serdo chamados “queijos pasteurizados”,
e, os segundos (queijos de aproveitamen-
to), de “queijos fundidos” dentro da re-
gulamentacdo vigente.
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A indGstria queijeira do Brasil, com
suas 45 mil e 300 toneladas anuais, mos-
tra, pela sua distribuigdo, o grau de de-
senvolvimento das respectivas regioes.
Accitavelmente desenvolvida no Centro e
Sul do Pais, apresenta-se em seus pri-
meiros estagios no Nordeste, onde seus
tipicos queijos de coalho (frescal, duro
ou do Ceard) e os ‘“queijo-manteiga” (re-
queijoes do Sertdo), embora fabricados
em condigdes sobremodo primitivas, che-
gam a apresentar boa qualidade. E con-
dendvel somente a fraude nos requei-
joes, por adi¢do de Oleo mineral.

Uma grande causa de inferioridade dos
nossos queijos reside na toleridncia de
sua comercializagdo sem o tempo normal
de maturacdo. A exigéncia de cura pre-
vista na legislacio deveria ser atendida,
e, executada juntamente com medidas de
protecdo a induastria (financiamentos a
queijeiros e a fabricantes de coalho e
fermentos) constituiria medida de gran-
de alcance.
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Anexo |

PRODUCAO MUNDIAL DE QUEIJOS

Ano base — 1956 — Produgdo total — 3.000000 de toneladas
Seriacdo dos principais paises queijeiros por ordem de maior volume de produgdo

........ por quildometro quadrado Ceeeane
Paises Produgdao em 1.000 Area Toneladas por
............. toneladas em kmq 1.000 kmqg
1 — HOLANDA .............. e 150 .......... 35 ... 4 285
2 — DINAMARCA ................ 80 .......... 443 ........ 1 8i8
3 = SUICA oo e 65 ... .... . 413 ........ 1234
4 — ITALIA ... .. e, 280 .......... 302,2 ........ 927
5 — ALEMANHA ................. 220 ..., 473 ..., 465
6 — GRECIA ...............c.. ... 60 .. 1299 ........ 4615
T —FRANCA ... ... ... ciiin.. 250 .......... 551 ........ 454
8 — TCHECO-SLOVAQUIA ....... 50 ... 1278 ........ 382
9 — NOVA ZELANDIA ............ 100 .......... 269 ........ 371
10 — BULGARIA .................. 40 .......... 1108 ........ 360
11 — RUMANIA ................... 65 .......... 2385 ........ 277
12 — INGLATERRA ............... 60 .......... 243 ........ 246
13 — POLONIA ...........ciiivnn.. 75 oo 311,7 ........ 208
14 — IUGOSLAVIA ................ 40 ... 256,6 ........ 155
15 — SUECIA .............coovvnn. 50 .......... 449 ........ 111,1
16 — ESPANHA . ................. 55 ... ... 4974 ........ 110
17 — ESTADOS UNIDOS ........... 650 .......... 7704 ........ 84,3
18 — NORUEGA .................. 200 ..., 3226 ........ 61,5
19 — HUNGRIA ................... 5 ... 932 ........ 53,6
20 — ARGENTINA .. .............. 110 .......... 2797 ..., 39
21 — TURQUIA ................... 15 ... 67,1 ........ 19,6
22 — CHILE ....................... 10 .......... 764,8 ........ 13
23 — CANADA .........ccvviiiin. 80 .......... 9596 ........ 8,3
24 — AUSTRALIA ................. 45 ... 7702 ........ 5,8
25 — BRASIL ...........covvinn... 453 .......... 8516 ........ 5,3
PRODUCAO DE QUEIJOS NO BRASIL — por tipos
Queijos de leite
cru Queijos de leite
TIPOS (em 1 000 tone- pasteurizado
ladas)
MINAS e variedades: de coalho, frescal, do
Sérro, do Araxa, etc, .................... 12 8
PRATO e variedades (Lanche, Cobocé e Bola) — 8
PARMESAO e afins ....................ouun. 5 2
EDAM. (Reino) .........oovvriiiiininnnnii.. 2,5 0,5
PROVOLONE E MUSSARELA .............. 2 —
REQUEIJOES — do Sertdao .................. 2 —
— comum do sertdo .......... 0,8 —
QUEILJO PASTEURIZADO .................. —_ 0,2
” FUNDIDO . ....iiiiiiiiiiinnnnnnns 0,3 —_
DIVERSOS — Estepe, Gouda, Tilsitte, Roque- AR
fort, Chedar, Limburgo, Port Salut, Ca- 2
membert, etc. ... . — —_—
TOTAIS ...ttt 24,6
TOTAL GERAL ........ccoviiiinn. : 453 + 20,7

=
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Anexo Il

indastria Iéiteira do Nordeste
Drasiieiro

Dr. José de Assis Ribeiro

QUEILJO DE COALHO — De leile de
vaca ou de cabra, coagulado com “coa-
lheira” de bezerro, cabrito bu mocd.

Formato paralelepipedo para facili-
{ar acondicionamenlo em caixa de ma-
deira.

— Cortesia do Dr. Romulo Joviano —

|P‘1-esz'denle da Comiss@o Nacional da
Pccuaria de Leile.

REQUEIJAO DO SERTAO ou REQUEI-
JAO DO SERIDO ou QUEIJO MANTEIGA

— Massa de caseinia de leite desnyi-
lado, fermentada, lavada com leile e fi-
lada com gordura ldclea fundida.

— Ao produto perfeido se chama “Ma-
cururé”.’

— A subslituicdo da gordura ldclea
por oleo vegetal ,ou mineral inferioriza
o produto.

— Cortesia do Dr. Romulo Joviano

— Presidente da Comissdo Nacional da
Pecudria de Leile.

REQUEIJAO DO SERTAO ou REQUEI-
JAO SERIDO ou “QUEIJO MANTEIGA”
— Em formatp paralelepipedo, para
acondicionamenlo em caixa de madeira.
— Corlesia do Dr. Romulo Joviano —
Presidenle da Comissdo Nacional da
Pecudria de Lelte.

Um curral de fazenda leiteira no Nor-
deste, em pleno Poligono das sécas (Ba-
lalhas — Alagéas).

— E’ praxe a realizagdo de duas or-
denhas. Os tambores estdo sendo subsli-
tuidos por lalées de ferro estanhado.
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Transporte do leite em cargueiro, pa-
ra pequena fdbrica de lacticinios.

Recepgdo e desnate de leile numa fd-
brica antiga.

— O leile desnalado é recebido iem
barrica de madeira (1) ou tanque de
cimenlo (2) para coagulagi@o. O creme,
em lala de banha ou querosene (3).

Uma pequena fdbrica de laclicinios
em Alagoas, recenlemenle construida,
obedecendo a principios de higiene.

— Transporle .em carros de boi da-

da a proximidade €ntre as fazendas
produloras e a fdabrica.

Uma sala de manipulagd@o:

1 — desnaladeira manual.

2 — baledeira de creme (manleiguel-
ra) manual.

3 — barricas de madeira e tambor de
ferro (de gasolina) para coagulagio de
leile desnatado.

Recepgdo de leite numa fdbrica nova.
— Tanque de ago
nnmdan n‘\n’ﬁilicrO-'

inoxidavel com
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Uma béa sala de desnale.

— Desnatadeira elélrica.

Cooperativa de Lacticinios de Jacaré
dos Homens — municipio de Pdo de
Acticar — Alagéas.

Coagulagio esponlanea de Feite des-
nalado, em tambores meldlicos (de ga-
solina).

Nas boas fdbricas éstes tambores es-
ldo subsliltuidos por lanques relangula-
res, de ago inoxidavel.

. Interior de uma modesta sala de fa-
bricacdo de requeijdo.

Fabricagdo de requeijdo do sertdo.

1 — lanques retangulares, de ago
inoxiddvel.

2 — fogdo com tacha a fogo direto.

Fabricagdo de requeijdo do sertdao.

1 — lanque de coagulagado.

2 — lacha a fégo direlo.

3 — mesa de (rabalho da massa (so-
va) .

Fabrica¢do de requeijao.
1 — tanques de coagulagdo.
2 — mesa para “séva” da massa. Mas-

sa “sovada” em fermentagdo.
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7 ; ¥ " 1100 %) ntao. . . . . ~ . ~
Fabricagdo de requeijdo d se~11ao : Fabricacio de manleiga no serldo — Malaxagem manual de manteiga
1 — colocando a tacha no fogdo a fo- Fabricacdo de requeijgo do sertdo . : i ; ae y
‘g direto . ; : nordestino. em pequena fdbrica nordestina.
2 — queijos-manleiga em férmas de 3¢ fase: Desséro da massa ensacada, — Cooperaliva dos Laclicinios de Ja- — Esta operagdo manual lende a
y na mesa de madeira. . , g . _ desaparecer.
caré dos Homens — Municipio de Pado

madeira.
de Acgiicar — Alagéas.

1 — Baledeira conjugada.

'9 — Caizas de madeira para deposi-
lo de manteiga.

Manteiga nordestina.

Fabricacdo de requeijdo do sertdo. i i . ijdo do L a . T ,
o '(1 3 4 P K Fabricag@o de requeijdo do sertdo. ? Cooperativa de Lacticinios de Jacaré
ase: lavagem da massa de caseina . . ) Alaad
» - D r n numa ala ! dos Homens — Alagoéas.
granulada, com leite desnalado. esséro da massa numa béa s . . .

de fabricagdo. : 1 — manteiga em caixa de madeira.

' : 2 — manleiga em banheina esmal-

tada.

— Malaxagem manual de manteiga,
— O produlo aguarda embalagem em

numa pequena fdbrica nordestina. (Esta "
peq f ( lalas de félha de Flandres, para expe-
operagd@o manual lende a desaparecer). di¢cdo ao comércio.

(Estas fotos sao uma cortesia do Dr.Romu-lo Joviano — Presidente da Co-

missdo Nacional da Pecuaria de Leite).

IRMAOS CAVALCANT! & CIA

RUA DAS FLORENTINAS, 229 — RECIFE —PERNAMBUCO
" END. TEL. IRCACIA
ESPECIALIZADOS EM REPRESENTACAO, DISTRIBUICAO E
IMPORTACAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS

Fabrica¢do de requeijdo do sertido.
2¢ fase: Coc¢do da massa lavada, adi-
cionada de manteiga fundida. de requeijdo do sertdo.

Interior de uma sala de fabricagao

EPAMIG
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~Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento
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1X.2 Semana do Lacticinista

—

Problemas da Producas de Leite

Dr, J. J. Carneiro Filho

Resumo da palestra pronunciada du-
rante a 9% Semana do Lacticinista.

A producdo de leite é de grande inte-
résse para nosso Estado. Ocupa lugar de
destaque pela importancia das receitas
anuais e pelo lucro imediato que da aos
agricultores, pois enquanto outros pro-
dutos s6 fornecem resultados tempos de-
pois de semeados, enquando a engorda
exige meses de espera, o leite, a mantei-
ga e 0 queijo proporcionam lucros dia-
rios, hebdomadarios ou mensais que pos-
sibilitam os meios necessarios para equi-
librar o orcamento dos produtores rurais.

O grande problema é ganhar o méxi-
mo com a producdo de leite. O produtor
procura diminuir o preco do custo e au-
menta o prego da venda.

E preciso, pois, atentar objetivamente
para o custo da producdo. E preciso as-
sim procurar animais de certo rendimen-
to. E aqui convém assinalar que a pro-
ducao de vacas de maior rendimento, cus-
ta menos do que as de menor.

Para o melhoramento do rebanho, deve-
se adotar: 1) Contr6lz leiteiro. Sébre és-
te tema publicamos cm o Boletim do Lei-
te n.° 9, de marco de 1948 um artigo de
divulgagao com a d:finicdo e os fins do
contrdle leiteiro. 2) Inseminagdo artificial
tendo em vista as regras da hereditarie-
dade. 3) Selecao — Eliminar as vacas
ruins.

Das despesas, a que maior indice acu-
sa é a alimentacdo. Deve-se portanto
instituir-se uma alimentag¢do racional,
qual seja a racdo de manutencio e a ra-
¢do de producdo.

O alimento e seu valor — Melhoramen-
to das pastagens. Calculo das ragoes —
Diferencas de pregos de custo de produ-
cao de animais de grande e de pequena
produgao.

Despesas de mao de obra — Ordenha
— Ordenha mecanica — Vantagens e in-
covenientes — Ensino — Emprégo das

ordenhadoras e valor do rebanho. Publi-
camos um artigo sdbre o assunto no Felc-
tiano n.° 75 — nov. e dezembro. 57.

Melhor preco de venda.

Produgado de leite de qualidade — Lei-
te limpo e leite sd0. Leite limpo — Es-
tdbulos — Ordenhador — Vasilhame.
Instrugdoes da I.R. da D.I.P.O.A. de
B. Hte. sGbre o assunto.

Leite s80 — Producdo higiénica — En-
fermidades, artigo publicado em o niime-
ro 76 da Revista do Instituto de Latici-
nios Candido Tostes ' — jano./fevereiro
déste ano.

Pagamento pela qualidade.
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Técnicos da Divisdao de Inspegdo .de Pro-
duios de Origem Animal (DIPOA):

J. J. Carneiro Filho

1 — Dr.

2 — Dr. José de Assis Ribeiro

3 — Dr. Rogério Maranhio

4 — Dr. Luiz Pinto Valente

5 — Dr. Antdnio Rodrigues de Freitas
JUnior

6 — Dr. Hugo de Aquino Vaz

7 — Dr. Joao Sampaio Abrantes Filho
8 — D. Maria Luiza Viana de Barros
9 — José Antdnio Nonato de Barros

10 — Dr. Ludwig Mechels dos Santos
11 — Arnaldo da Silva Passos

12 — Jodo Garcia Bastos

13 — Carlos de Oliveira Cherem

14 — Antodnio Castro

15 — Cesar B. Pitombo

16 — Francisco Lopes Correa
17 — Renato Méario Rodrigues de Andra-
de

18 — Maria José Tavares

19 — Ary Tavares

20 — Nelson Bonzi

21 — Adyr G. Werneck Franco

22 — P. de Almeida

23 — Armindo Alves da Silva

24 — Ivonne Oliveira do Nascimento

25 — Gail de Aquino Vaz

26 — Dr. Isaias Caldas

27 — Joao Nogueira

28 — Euly Boechat

29 — Renato Carnitti

30 — Dr. Walter Rocha Peres

31 — Dr. Francisco Cardoso Junior

32 — José Diogo Lecnardo de Mello

33 — Dr. Jodao Valenca

34 — Dr. Teophilo Ferreira

35 — Dr. Fernando Barbiroto

35A — Dr. Homero Duarte Correa Bar-
bosa

Técnicos e Industriais

36 — Sr. Otto Frensel
37 — Dr. Paschoal Mucciolo
38 — Dr. Enos Vital Brasil

39 — Dr.
40 — Dr.
41 — Dr.

Antbénio Coelho
Warner Silva
Joaquim P. Mourao

Técnicos, Professores, Industriais, Estudantes,
Presentes 2 9. Semana do Lacticinista

42 — Dr. Hélio Raposo

43 — Mr. J. P. La Master

44 — Geraldo Rodrigues Valle

45 — Enneio de Souza

46 — Bruno Verner Christemsem

47 — Riciori Barzan

48 — Newton de Oliveira Miranda

49 — Noé Fernandes de Oliveira

50 — Carlos Batista Assis

51 — Ary Vierling

52 — Manoel Lopes Nufiez

53 — Manoel Ignacio da Silva

54 — Décio Mattietto

55 — Marcio Cesar M. Cardoso

56 — Jodo Batista Lages Bretas

57 — Dra. Kalina Kantardjiewwa

58 — Carlos Arlindo Vargas Quintdo

59 — José Mendes Honodrio

60 — Dr. Gilson Salomaio

61 — Rubens Coelho P. de Magalhdes
Jr.

62 — Pedro M. do Nascimento

63 — Anténo Teixeira da Silva

64 — Mr. P. J. Flunn

64A — Dr. Clévis Nascimento

Escola Superior de Agricultura de Lavras

Joao Efigénio Silva de Lima
66 — Paulo Lindenberg Von Shilgen
67 — Washington Cornélio

68 — Roberto Linderberg

69 — Rubio Rodarte

70 — Antdnio Ninod

Escola Nacional de Agronomia

71 — Miguel Dias Batista
72 — Osvaldo Pedrosa Navarro

Escola Fluminense de Medicina
Veterinaria

73 — Fernando Ant6nio de Souza Vaz

Escola Superior de Agricultura da UREMG

74 — Rolando Oliveira Coronado

Professores e Técnicos do Instituto de
Laticinios ““Candido Tostes”:

75 — Prof. Carlos Alberto Lott —-
Diretor

&L EPAMIG
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76 — Prof. Hobbes Albuquerque —

© Chefe do Servigo de Ensino

77 — Prof. Vicentino de Freitas Masini

— Chefe do Servigo de Laboratorio.

78 — Prof. Osmar Fernandes Leitdo —
Chefe do Servigo de Mecénica e
Instalagoes.

79 — Prof. Mario Assis de Lucena —
Chefe da Secao de Administracao
dos Cursos.

80 — Prof. Cid Mauricio Stehling —
Chefe da Seg¢do de Documentacio e
Bibliotecas.

81 — Prof. Benedito Nogueira — Che-
fe da Secdo de Analises de Rotina

82 — Prof. Jonas Pereira Bomtempo —
Chefe da Secdao de Quimica

83 — Prof. José Furtado Pereira — Che-
fe da Secdo de Microbiologia

84 — Prof. Luiz da Silva Santiago —
Chefe da Secdo de Fabricagdo de
Manteiga.

85 — Prof. Aluizio de Aquino Andrade
— Chefe da Secdo de Beneficia-
mento de Leite. )

86 — Prof Joaquim Rosa Soares — Che-
fe da Sec¢do de Maturagio de Quei-
jos.

87 — Prof. Sinésio Queiroz Silva — Che-
fe da Secdo de Fabricacido de Quei-
jos.

88 — Prof. Geraldo Gomes Pimenta —
Chefe do Servico de Assisténcia
Técnica.

89 — Técnico José Pedro Bomtempo.

90 — Técnico Jacob Francklin de Olivei-
ra.

91 — Técnico José dos Santos Botelho.

92 — Técnico Miguel Archanjo F. de
Andrade :

93 — Técnico José Jorge de Aratijo
Alves.

Técnicos em Lacticinios, ex-alunos do
I.L.C.T.

94 — Jesus Jacy de Andrade

95 — Manoel Rodrigues Lages

96 — Palmira Guimaraes de Carvalho
97 — Pautilha Guimardes de Carvalho
98 — Renato Lucas Teixeira Vieira
99 — Angelo Martins Rossi
100 — Jardas da Costa Silva
101 — José Sebastido Rabelo

102 — Wander Junqueira

103 — José Roberto Junqueira

104 — Roberto Fonseca

1058 — Tlin Alberto Filho

106 — Lourenco Ottoni Pérto Sobrinho

107 — Yassuo Ohara

108 — Walter Rznte Braz

109 — José Dias Ibiapina

110 — Aloisio Cabalzar

111 — Paulo Marques de Oliveira

112 — Sérgio de Faria Ferreira Leite

113 — Méario Ferreira da Costa

114 — Alberto Firmiano Mendes de Oli-
veira

115 — Hélio Paulo Pereira

116 — José Wilbaur Junqueira de Barros

117 — Wanderly das Dores Coelho

118 — Hélio Osério da Fonseca

119 — Wantuil de Paula Coelho

120 — Osvaldo de Paula Homem

121 — Pio Nascimento Soares

122 — Waldir Dias Vieira

123 — Temistocles F. Vieira de Souza

124 — Alvaro Vituzzo

125 —Car1 Cristian Rasmussen

126 — Elias Nassif Neto

127 — Rubens Messias Bellei

Alunos do Instituto de Lacticinios
“Céandido Tostes”

128 — Benedito Ricardo de Almeida
129 — Mario Valdez Antas

130 -— Francisco Assis de Oliveira Valle
131 — Altamiro Moser

132 — Massahiro Sakuray

133 — Ernesto Liva Filho

134 — Wzldomiro de Castro

135 — Délcio Ferreira Amaro
136 — Ana Madalena Chaves

137 — Ronaldo Tornel da Silveira
138 — Paulo Tarcisio Bomtempo
139 — Elcia Mendes

140 — Pedro Galindo Galindo

Presenca Especial na Homenagem ao
Dr. Sebastido

141 — Dr. Alvaro Marcilio — Secretario
da Agricultura

142 — Deputado Wilson Modesto

143 — Deputado Homero Machado Coelho

144 — Dr. Joao Efigénio Ferreira

145 — Dr. . Geraldo Ferreira de Andrade

146 — Tenente Coronel Roberto de Al-
meida Naves

147 — Copitao José Joaquim Pinho

148 — Major Wuelt Pieruccetti

140 —D. Maria Andrade Carneiro

150 — Coronel Vinicius Machado

151 — Lourival Ferreira Carneiro

Ex-Felctiané SETEMBRO
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152 — Silvio Anrdrade Carneiro

153 — Caio Camelo

154 — Hugo Ramos

155 — Horebe Dolabela

156 — José Joaquim Tavares

157 — Dr. Féabio Nery

158 — Edmundo Monteiro de. Mello
159 — Pedro Cruzeiro

160 — Jodo Carvalho Nogueira

161 —Dr. Ademar Rezende Andrade —
D.D. Prefeito Municipal

162 — Dr. Atos Branco da Rosa

163 — Nicolau Schuery — Presidente da
Camara dos Vereadores

164 -— Sebhastido Dutra de Morais

165 — Fernando Rubem Dutra Caldas

166 — Maria do Carmo Mourao

167 — D. Celina Mendonca

168 — Elvira Dias Moreira

169 — Maria Lydia B. Oliveira

170 — Iolanda ‘Natalina Sahb

171 — Iracema Limp Montenegro

172 — Zoreth Nagib Salomaio

173 — Nelson dos Santos Rodrigues

174 — Lincoln Renaut Machado

175 — Caetano Casagrande

176 — Edna Luci Pereira Nunes

177 — Miguel José Malvacini

178 — Dr. Miguel Cleto

179 —D. Marisa M. Pereira

180 — D. Neuza Carvalhaes de Albuquer-
que.

181 — D. Odete de Rezende Lott

182 — José Tomaz da Silva

Conclusdo da pag. 12

com grande fzlicidade, esta prova de es-
tima e de amizade.

Com a permissdo de Deus, continuara
éle dando o seu auxilio espiritual a éste
estabelecimento que viu nascer, tanto
amou e ao qual dedicou a sua preciosa
existéncia, entre ésses abnegados com-
panheiros que com éle compartilharam
das boas e das mas horas, peculiares a
qualquer agrupamento humano. Ele nido
estd aqui apenas representado por éste

bloco de metal inerte reproduzindo a sua
fisionomia, mas -estard sempre em espi-
rito compartilhando dos problemas desta
casa, que foi a sua razdo de ser; compar-
tilhando e contribuindo para resolver os
problemas de seus velhos e queridos
amigos.

Agradego as palavras elogiosas e co-
movedoras de vossos oradores e, em meu
nome e de minha familia, 0 nosso muito
obrigado pela homenagem prestada ao
nosso Ente querido.

Enderéco Telegrafico
«JUNQUEIRA

Mdquinas Junqueira S, A.
Industria e Comércio

Maauinas e Materiais para
Industria e Lavoura

Av. 7 Setembro, 969 - Caixa Postal, 132 - Fone 2505

Juiz de Fora
Minas
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SO CTATS °

ANIVERSARIOS DE ILCTIANOS

OUTUBRO

4 — Joacir Rodrigues Lima — Tecnlco
em Lacticinios.

5 — Moacir Monteiro dos " Santos —
Técnico em  Lacticinios. - -

8 — Professor Hobbes - Albuquerque —
Chef2 do Servico de Ensino.

10 — José Divino de Flguelredo — Tec-
nico em Lacticinios.” :

12 — Waldomiro de Castro — -Aluno da
12 série do C.I.L.

15 — Essio Messora —. Técnico em Lac-
ticinios.

17 — Hélio Belini — Técnico em Lac-
ticinios,

— José Vieira da Rocha — Técnico

em Lacticinios.
18 — Renato Lucas Teixeira Vieira —
Técnico em Lacticinios

— Hélio Paulo Pereira — Técnico em
‘ Lacticinios.
24 — Professor Jonas Pereira Bomtempo

— Chefe da Secao de Quimica,
— Oto Rafael Arantes — Aluno da 12
série do C.IL.
— Roberto Vieira da Silveira — Téc-
nico em Lacticinios.
— Dario Esperidido -—
Lacticinios.
26 — Wander Junquelra —_ Tecnlco em
Lacticinios.
28 — Paulo Marques de Oliveira — Téc-
nico em Lacticinios.

NOVEMBRO

Técnico em

1° — Nelson dos Santos Rodrlgues D

 Funcionario do ILCT.

2 — Ormeu Medeiros Toledo _ Aluno ;

] da 1# série do CIL.

'3 — José Alves de Barros == Altno- da

K 12 série do CIL.

i5 — Jorge Marcondes, de
Técnico em Lact1c1mos

6 — Milton de Castro Lieal " — Func1o-

nario do ILCT.
— Luiz "Fernando de ArauJo o Téc-
4 £ pico em Lacticinios.
14 — Nélig;:da Cunha Rosa — Técnico
; em Lact1c1n10s

_ Acompanhados do Dr. Frode Madsen, da

. .da Universidade. de. Minas Gerais

'tambem ~uma ‘visita- -estigio ‘de 3 dias,
“cacdo- de ‘quéijos .mo ILCT . e visitado

Souza  — ‘professores do Instltuto

23 — Waldir Theodoro Macxel — Tecm-
co em Lacticinios, ‘

26 — José Jacir de Menezes — Tecmco
em Lacticinios. !

— José Gomes Ribeiro — Aluno : d
2% série do CIL. : e

29 — Ivo: Vicente Gongalves Bra ;
“Aluno da 22 série do CIL.

30 — José Gabriel de' Souza — Tecmco'
em Lacticinios. = : :

' ESTAGIOS

I — Escola ‘Su'pexfior';_ de :VéVte\rinéfi‘a“
da Universidade Rural de Minas Gerais.

Cadeira de Tecnologia e Inspecdo d= Lei- -
te e Derivados, estiveram fazendo um
pequeno estagio no ILCT, os alunos da
3.2 série da Escola Superior de Vetzrina-
ria, de Belo Horizonte. De 1 a 5 de sztem-
bro, os estudantes realizaram um pequcno
programa, sob a supervisido- do- Dr.  Fro-
de Madsen e do Assistente da Cadelra,
Dr. Luiz Pinto Valente

I — BEscola de Ap"rfelgoamento do:
Exército — Curso de Veterinaria. - Ofi-
ciais do Exército, do Quadro de Veteri-
narios. que estdo cursando a Escola de
Aperfeicoamento, em Deodoro no Dis-'
trito Federal, fizeram uma v131ta estagio
de 2 dias, em fins de agosto, de acordo
com um programa pré-estabelecidr) €
que ja faz -parte do “curriculum” do
Curso de Veterinaria. Os oficiais-alunos,
orlentados pelo professor José Furtado
Pereira tiveram dois dias bastante pro-
veitosos no ILCT, !

III — Escola Superior de Agricultura~'
alunos do  2° ’ano ‘do Curso Médio d
Agmcultura sob a orientacdo --do Pr
Juiz defFo,ra, tendo ‘acompanhado fabri

fazenda da Florssta, em companhla d

IV — Curso Avulco de Aperfelgoa
m:nto de Thspecio” Sanitaria e Indtstri
de. Lactlcmlos da Umvermdade Rural d

riodo-de 4 mes:s |
novembro, sob a
mero Duarte Correi

Ex-Felcﬁano ‘
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Dr. Paschoal Mucciolo:. - . »

O ilustrz catedratico de Tecnologia e
Inspegdo de Carne, Leite e Derivados, da
Faculdade de Veterinaria da Universida-
de de Sio Paulo, professor Dr. Paschoal
Mucciolo, seguiu para a Europa a fim de
visitar a industria de lact1c1n1os do velho
mundo.

Dia 2 de Setembro

Aniversario- do professor Carlos Al-

berto Lott, diretor do Instituto. Foi re-

zada missa votiva. Seus amigos oferece-
ram um pequeno presente. O aniversa-
riante of:receu um cocktail em sua resi-

déncia,
Dia 3 ds Setembro

Aniversario do Instituto. Missa na
Capela d= Santa Terezinha, Posse do
novo Dirtério Académico do ILCT. Almo-
¢o festivo. Projecdo de filme, a noite.

Conclusio da pag. 11

lantropica existéncia. Preocupava-o a
vontade de ser util e a caridade foi seu
fanal. Como protetor dos menos favore-
cidos da fortuna, cheio de virtudes ra-
ras, devera ter tido, no infinito do ‘derra-
deiro sono, a paz que mereceu. H& de
ter dito, com Cicero: “vejo aberto o céu e
Deus que me espera”, pois, ainda éle de-
verd ter sido um eleito de Deus, quando
Cristo falou, no sermio da montanha:
“Bemaventurados os mansos de coragao,

MANTIQUEIRA -:-

FABRICA E ESCRITORIO:
MANTIQUEIRA — E. F. C. B.
© MINAS GERAIS

., Correspondéncia:
Caixa Postal, 26
SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS
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A venda em téda porte. Pecam amostras gratis aos representantes
ou diretamente aos fabricantes.
Cnadores de bovinos da raca holandésa. Vendemos étimos animais puros de pedigree.
puros por cruza, etc,
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porque verdao a Deus”,
tulo V, S. Mateus).

Essa herma qua ai estd, homenagem de
quantos o admiraram em vida, e que ha
de lembra-lo a posteridade, talvez tenha

(Excerto do capi-

sido um tributo tardio, pois éle a mere-

ceu em vida. Resta-nos agora prosseguir
lutando, como éle, o bom combate, para
nao derruir a obra que éle ergueu; e nds
o faremos, permita-nos Deus, porque “lou-
varemos e imitaremos o homem que mor-
reu sem pena, quando a vida lhe corria
suave”.
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Para _as grandes Industrlas

— COALHO EM PO —
Marca, ‘AZtIL (fo;'t'e) -
Marca VERMELHO | (extra f&tte),
E USO CASEIRO - 7
Coalho em pastilhas
D (concentrado) _
“K» (extra concentrado)
Também LiQUIDO

em VIDROS de 850 C. C.

Cia. Fabio Bastos

Comerclo e Industrla

Rua Tedfilo Otoni, 81 — Rio de Janeiro
Rua Floréncio de Abreu, 828 — Sio. Paulo
Rua Tupinambas, 364 — Belo. Horizonte
Av. Julio de Castilho, 30 — Pérto Alegre
Rua Halfeld, 399 — Juiz de Fora
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