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Nos jal'dins do Instituto de La!cUiCÍnios "Cândido 
Tostes" erige-se um monum ento .eIÍl homen'pgem !ao Dl'. 
Seb·astião Sel1'(1 Fen'eil'a de A ndrade.  
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Médico .... Veterinário Brasileiro agracia .... 
do pelo Governo'Francês 

· 

o Govêrno Francês agracia com a 
"Cruz do Mérito Agrícola" o emi­
nente médico-ve::terinário brasilei ... 
ro J Dr . J .  J .  Carneiro. Filho . 

Por recente decreto do Exmo . Sr . Pre­
sidente do Conselho de Ministros da Fran­
ça, é promovido ao grau de "Oficial do 
Mérito Agrícola", em recompensa aos ser-' 
viços prestados à agricultura, o sr . Dr . 
José Januário Carneiro Filho . 

O Dl' . J .  J .  Carneiro, filho do "Dr . 
Fécas" -- o saudoso Mister Chips de Ubá, 
diplomou-se em 1 923 em medicina vete­
rinária pela antiga Esc�la Superior de 
Agricultura e Medicina Veterinária da 
Praia Vermelha, onde, pela sua dedica­
ção aos estudos e capacidade de inteli­
gêncla, ganhou prêmio de viagem a Eu­
ropa (1924/25) . Estagiou em França nos 
melhores estabelecimentos de ensino e 
pesquisas veterinárias : Escola Nacional 
de Veterinária de Lyon (curso de doen­
ças infecciosas) ;  Escola de Veterinária de 
Alfort (curso de veterinária exótica), La­
boratório Nacional de Pesquisas, e ou­
tros, tendo sido assistente dos Professô­
res Panisset e Vallée . 

A partir de 1 934, como Inspetor Chefe 
de Inspetoria Regional da DIPOA (Divi­
sá,o de Inspeção de Produtos de Origem 
Animal), se dedica a assuntos de ins­
p2ção e tecnologia leiteiras, sendo desig­
nado p210 Ministério da Agricultura para 
especializar-se em assuntos de laticínios 
na Europa . Cursou, assim, a Escola de 
Laticínios de Granjeneuve (Friburgo -
Suíça) ; o Instituto Liebefeld - Berna; 
o Curso Superior de Indústrias de Laticí-

nios do IrtsÚt{ito., Agronômico de Paris 
� 5. . . •  

(estágios nas.·Eseolas.de"Sugéres.= .... man;:: 
teiga ; Aurillac - queijos azuis e CantaI; 
0, Poligny - queijos Gruyére e Emental . 
Aqui os trabalhos foram realizados sob 
direção do .... conhecido Prof . Keilling -
uma das maiores autoridades mundiais. 
em laticínios . Nessa ocasião visitou fá­
bricas de laticínios da Dinamarca, a Es­
tação Experimental de Hillerod, o Colé­
gio Real de Agricultura e Veterinária, 
bem como as grandes organizações da 
Alfa-LavaI e Silkeborg especializadas em 
maquináda para laticínios .  

A seguir faz parte de delegações cien­
tíficas brasileiras a vários congressos de 
medicina veterinária, zootecnia, realiza­
dos de 1 939 a 1 956 em Zurique, Estocol­
mo, Paris, Roma, etc .,  aproveitando essas 
ocasiões para contactos com a ciência 
e a técnica leiteiras auropéias . 

Como técnico do Ministério da Agri­
cultura (Inspetor de Produtos de Origem 
Animal), vem dirigindo desde 1 934 a Ins­
petoria Regional em Belo Horizonte (su­
pervisora de tôda a indústria leiteira do 
Estado de Minas) . Nesse cargo tem parti­
cipado de Comissões de Eficiência, Co­
missões de Julgamento em Exposi�ões 
Nacionais ; de Bancas examinadoras de 
concursos - inclusive pél.ra provimento 
de catedráticos em escola� de veteriná­
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
gação cient,Ífica e prática, podendo as­
sim ser considerado o Dr . Carneiro como 
um dos mais completos técnicos brasi­
leiros em assuntos: leiteiros . 
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A xa• Semana do Lacticinista e a homenagem postuma 

prestada ao Dr. Sebastião Senna Ferreira de Andrade 

A 9a Semana do Lacticinista consti­
tuiu realmente um acontecimento a par­
te na vida do Instituto de Lacticínios 
"Cândido Tostes" , não só pelo grande 
número de técnico� e lacticinistas pre­
sentes, como pela homenagem prestada ao 
saudoso diretor Dl' . Sebastião Sena Fer­
reira de Andrade. 

O Exmo. Sr. Secretário da Agricul­
tura de Minas Gerais prestigiou a IXa 
Semana, com a sua presença, prcnun­
ciando, inclusive, uma expressiva ora­
ção, que vai publicada mais adiante, 
juntamente com os outros discursos em 
frente ao monumento ao homenageado. 

O primeiro dia da SEMANA, reserva­
do às homenagens ao Dr. Sebastião Sena 
Ferreira de Andrade, foi dos mais movi­
mentados, achando-se presentes personali­
dades de vários Estados da federação, 

amigos e admiradores do criador da SE­
MANA DO LACTICINISTA. 

Após a abertura da sessão pelo Dire­
tor do Instituto, Professor Carlos Alber­
to Lott, usaram da palavra o Dr. Alvaro 
Marcílio, O' Professor J o::: é Furtado Pe­
reira, em nome· do Instituto, oferecendo 
o monumento na. ocasião inaugurado, e o 
Dr; Geraldo Ferreira de Andrade, irmão 
do homenageado, agradecendo as pala­
vras d2 saudade e exaltação ao vulto do 
técnico e edl\cador desaparecido. 

O clichê que ilustra esta cromca, 
mostra os irmãos do Dr. Sebastião Senna 
I!'erreira de Andrade, D. Maria de An­
drade Carneiro e Dr. Geraldo Ferreira 
de Andrade, no momento em que des­
cerravam o busto erigido nos jardins do 
Instituto. 

O desenrolar da SEMANA foi dos mais 
movimentados. Muitos trabalhos foram 
apr.::sentados, constituindo a maioria dois 
números especiais da Revista do Institu­
to de Lélcticínios "Cândido Tostes", Pílra 
que possam ser apreciados por aquêles 
que não tiveram oportunidade de com­
parecer. 

Como nos anos anteriores, um dia da 
SEMANA foi dedicado à Divisão de Ins­
peção de Produtos de Origem Animal, 
pelo muito que vem realizando pela In­
dústria de Lacticínios no Brasil. 

Grandes nomes da técnica e da in­
dústria, professôres c altas personalida­
des da política e da administração aqui 
estiveram ou se fizeram represent�r, po­
dendo ser destacados os nomes de Alvaro 
Marcílio, Antônio Coêlho, Otto Frensel, 
Rogério Maranhão, J. Paul La Master, 
Paschoal Mucciolo, Assis Ribeiro J. J. 
Carneiro Filho Eno!? Vital BrazÚ João 
Abrantes Filho: Wilson Modesto Ademar 
Andrade, F á b i o N ery, Her�enegildo 
Bastos de Campos, Luiz Pinto Valente 
Homero Coelho, General Américo Braga

' 

Pautilha Guimarães; Hélio Rapôso, etc. 
Está de parabens o Instituto de Lac­

ticínios "Cândido Tostes" pela festa da 
Indústria de Lacticínios, consubstanciada 
nessa 9a SEMANA DO LACTICINISTA. 
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Programa da 9.0 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 Secretário da Agri 
cultura 

14,30 -- Solenidade da inauguração do 
busto do Dr . Sebastião Sena Fer 
reira de Andrade. 
- Discurso do Prof . José Furta­
do Pereira . 
-- Discurso do Dr . Geraldo Andra­
de . 

1 5,30 -- Reinício das atividades - Dis­
curso do Sr. Otto Frensel. 

Têrça-Feira, dia 8 
8,30 -- Palestra do Sr . Otto Frensel 

Seleções lactinistas. mundiais . 
9,30 - Palestra do Dr . José de Assis 

Ribeiro - Estabilização do leite 
de consumo . 

10,30 -- Palestra do Professor José Fur-
tado Pereira Radioatividade e 
lacticínios. 

14,00 Palestra do Dr . J .  J. Carneiro 
Filho -- Problemas da Produção de 
Leite . 

1 5,00 - Palestra do Dr . Luiz Valente -
significação da água potável na in­
dústria de lacticínios . 

16,00 - Palestra do Professor Geraldo 
Gom2s Pimenta - Custo da pro­
dução de leite . 

20,00 - Projeção de filmes . 

Quarta-Feira, dia 9 

8,30 -- Palestra do Professor Jonas Bom­
t:mpo -- Comparação dos métodos 
de pesquisas de fraudes do leite . 

9,30 - Palestra do Professor 
C'hoal Mucciolo -
Germicidas 
ticinista . 
-- Palestra 

prêgo de detergentes nas fábricas 
de lacticínios. 

1 5,00 Palestra do Sr . Otto Frensel -
Importação de manteiga e de leite 
desnatado em pó . União Federal 
Suéca de Lacticínios. 

1 6,00 -- Palestra do Dl' . José Assis Ri­
beiro -- Um aspecto da Indústria 
Leiteira do Sul de Minas . 

20,00 -- Palestra, com projeção, da Se­
nhorita Pautilha Guimar�es - Via­
gem de estudos lacticinistas na 
América do Norte - I 

Quinta-F tira, dia 10 

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

9,30 - Palestra do Dr . Enos Vital Bra­
Ril -- Aspectos Sanitários: do Abas­
tecimento de Leite . 

10,30 -- Recepção à caravana da 
D I P O A ;  

1 3,30 -- Homenagem a o  Dr. Sebastião 
Senna de Andrade, pela caravana. 

14,00 Palestra do Dr. José Assis Ri-
beiro -- Evolução da Tecnologia 
Queijeira. 

1 5,00 Palestra do Técnico Alvaro Vi-
tuzzo -- Aspectos do Ensino Agrí­
cola . 

1 9,30 -- Palestra, com projeção, da Se­
nhorita Pautilha Guimarã�s - Vi­
agem de estudos lacticinistas na 
América do Norte - II -. 

Sexta-Feira, dia 11 
9,30 -- Palestra do Prof. Cid 

- Considerações 
mento de 

Ex-Felctiano SETEMBRO - OUTUBRO 7 

IX. a Semana, do Lacticinista 
I' 

Discurso do Dr. Alvaro Marcilio M. D. Secretário da 
Agricultura de Minas 

1 ' . .J 

A magnificência da cerimônia com que 
o conceituado Instituto de Laticínios Cân­
dido Tostes inaugura, nesta data, a sua 
profícua e j á tradicional Semana do La­
ticinista convergindo e aglutinando pela 
IX.a ve� o interêsse e a atenção de técni­
cos, produtores e industriais de todo o 
País, se reveste, êste ano, de feição e sig­
nificado dualístico, irradiando, a um só 
tempo, reminiscências doridas e orgulho 
confortador. 

Aquelas, quando não vemos ao nosso 
lado, quando sentimos a ausência e não 
ouvimos a voz da figura respeitável, do 
dirigente esclarecido, do administrador 
honrado e consciente, do idealista de des-

Discursa O Dl'. ,41vato Marcilio 

sólidas e definidas, amalgamou com se­
gurança não só os pilares da técnica, 
mas, também, as finalidade e virtudes, 
os princípios e doutrinas que transfor­
mariam êste estabelecimento no que real­
mente concretiza: apanágio, glória e es­
pelho para o Brasil inteiro. 

Sebastião Andrade soube planejar e 
edificar, soube organizar e dirigir com 
exímia serenidade. 

Recebê-lo, ouvi-lo) aprovar-lhe as in­
dicações, autorizar-lhe execuções de atos' 
e medidas, tudo isso era tarefa que nos 
proporcinava prazer, otimismo e singular 
satisfação, pois que, com argumentos e 
explanações exatas e elevadas', demons­
trava sempre superior espírito público. 

J amais se conformara em manter acesa 
apenas a chama do que já existia, em-

bora a reconhec2sse como suficiente­
mente bastante para garantir e conser­
var o bom nome dêste Instituto. 

Não, evoluir, ap2rfeiçoar, projetar e 
ampliar as realizações, os processos, a 
contribuição e os benefícios reser'vados 
dó estabelecimento que dirigia, na con­
secução do concêrto dos magnos proble 
mas da industrialização do leite, era preo­
cupação permanente do empreendedor e 
arguto administrador . 

Onde surgissem discussões, conclaves 
e assembléias de caráter oficial ou pri­
vado, em tôrno do assunto perenemen­
te palpitante, ali comparecia êle ativo e 
solícito para sugerir e pedir esclareci­
mentos . 

Assim como debatia técnica e implan­
tava normas, aceitava com naturalidade 
e nobreza o que superava seus princí­
pios e conclusões . 

Êste, o alto relêvc com que o ilustre 
profissional e proficiente diretor, mar­
cando fulgente trajetória na direção dês­
te renomado Instituto, tornou-se mere­
cedor das justas homenagens dos que, 
evocando o seu passado e reverenciando 
lealmente sua inolvidável memória, re­
conhecem-no como o fator máximo de 
sua grandeza . 

Outro não podia ser o procedimento 
do Govêrno do Estado e particularmente 
da Secretaria da Agricultura que, apoian­
do e prestigiando a dignificante inicia­
tiva, aqui comparecem representados por 
nós', masb parafra�eando Coelho Neto, 
comparecemos nãp para chorar, e sim, 
para para enaltecer-lhe e cantar-lhe os 
feitos, uma vez que, entregue à terra a 
sua parte, a lume permanece a outra, per­
sonificada nos empreendimentos e nos 
exemplos diante de nós resplandecendo 
vida, constituindo o estímulo tão bem in­
terpretado tão fielmente seguido pela 
atual direção do Instituto de Lacticínios 
Cândido Tostes irradiando o orgulho con­
fortador, a qu� de princípio nos referi­
mos . 
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Sim, honrando a tradição, 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 confiança, esplende 
equilíbrio e honradez. 

Traduzindo, dessa forma, a solidarie­
dade do· eminente Governador Bias Fortes 
a esta justa homenagem póstuma e às 
iniciativas de ordem técnica que marca­
rão mais um sucesso de tão útil e opor­
tuno conclave, certos estamos de que to­
dos quantos dêle participam, mestres, 
alunos, técnicos, produtores e industriais, 
transmitirão e receberão luzes que dis­
seminarão benéfica e econômicamente o 

uso dos apreciados produtos de laticí­
nios, especialmente do leite, elemento 
insuperável na formação dos tecidos que 
constituirão o magnificente desígnio, tão 
almejado por tôda a humanidade "mens 
sana in corpore sano" . 

Com êstes auspícios pois, congratulan­
do-se com o vosso esfôrço, com a vossa 
tenacidade, confia o preclaro Governa­
dor Bias Fortes na relevância das conclu­
sões a que chegareis, bem como na re­
percussão dos vossos patrióticos e pro­
gressistas objetivos, os quais se confun­
dem e irmanam com os defendidos e in­
centivados por sua honrada e coerente 
administração : produzir mais e melhor, 
por preços acessíveis .  

I n� ÚS t ri a s H e u nUas f a lU n � e s H e ti oS. A. 
"Estaul.paria ] uiz de Fora" 

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

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

Rua Francisco Vala dores, 108 - Telefones, 1790 e 1147 - Caixa Postal, 15 
End. Teleg .. "IRFAN" .. Juiz de Fora E. Minas 

Construções Civis, Rurais e Industriais - Entrepostos 
Fábrica de Laticínios - Uzinas de Beneficiamento de Leite 

Projétos e Execuções 

e ton de liveira Miranda 
Escrltorio Residencia 

Rua Marechill Deodoro, 412 Rua Barão Ribeiro de Sá, 315 

Varaiba dv Jul �. J. 
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IX. a Semana do Lacticinista 

Discurso do professor José Furtado Pereira 

"Eis que êle cumpriu a sua missão na 
terra - c conquistou a imortalidade" -
E o homem vivo contemplava, a sós :-om 
seus cismares, a sós com Deus, as rumas 
do outro, que voltava ao 1?ó, "T�o moço" 
_ pensava - "no mais VItal afa de uma 
existência que esplendia, ante o encan­
to indizível da obra qUe terminara! Por 
tantos anos se entregou a um desfôrço 
incomum em busca de um fanal! Agora 
qU:3 a jornada de seu dever findara, dan­
do-lhe a paz interior, privilégio dos que 
têm um ideal realizado; agora que des­
frutaria um tanto o infinito mérito de 
seus trabalhos em prol de uma grande 
causa - a causa da estruturação do Ins­
tituto - eis que se esvai discretamente, 
no re�olhimento de uma noite que não te­
ve fim". - Isto pensava o homem vivo -
êste mesmo que tanto o amou em vida e 
que tantas vêzes lhe fizera sen�ir a fra­
grância da amizade pura, desmteressa­
da . E, naquele cismar contínuo, lem­
brou-se êle do belo texto do tribuno ro­
mano. escrito há tantos séculos : "Louva 
e imita o homem que morre sem pena 
quando a vida lhe corria suave" . Louvar 
e imitar! como se bastasse à sêde de con­
sôlo! - Êste pensativo homem vivo éra­
mos nós, seus amigos, no instante mes­
mo em que deixamos, às 12 horàs de 
dia 14 de julho de 1957, o Campo Santo 
do Bonfim, em Belo Horizonte: 

Exmo . Sr . Representante do Govêrno 
de Minas . 

S .  Exas . Srs . Secretário da Agricul­
tura, Gen . Cmt . da 4.a. R . M . ,  

Sr . Prefeito Municipal . Companhei­
ros de serviço, Senhoras, 

S:::nhores, enfim, que foram amigos de 
Sebastião Andrade! 

- A verdade, por vêzes, é tão clara, e 
tão estranhos se nos parecem os' entre­
chos da Providência, que participamos 
de certos dramas diuturnos como s e. es­
tivéramos num sonho de desfecho ina­
ceitável, quase incrível - apanágio tão só 
dos próprios sonhos! Alguém já disse que 
"está na alma forte e constante não per­
turbar-se nos incidentes funestos" ;  é cer­
to, pois, que não temos alma forte, pois 
o embaraço que nos trouxe o choque da 
partida in:::sperada de Sebastião Andrade 
ainda susta a palavra normal dêste que 
ora vos fala. Não que nos surpreendam 
os desígnios de Deus ; sábios êles são e 
sempre vêm a seu tempo, não obstante 
contrariem as pretensões humanas . Cho­
cou-nos o fato em si:  o "ontem" com nos­
so Diretor amigo e o "hoje" sem êle! 
Tudo isto porque êle - artista do com­
panheirismo, da camaradagem, da sim­
patia - penetrara até o id de nossa exis­
tência; entranhara-se no pão nosso de 
cada dia; enroscara, qual matreira liana, 
até nos mais inexpressivos e menores de­
talhes do Instituto de Laticínios e do ofí­
cio curricular de seus funcionários, que 
cada um de nós tinha nêle um apêndice 
da própria funçã,o vital . E por isso sen­
timos, ao morrer de Sebastião Andrade, 
o fenecer de um pouco de nós' próprios . 
Foi um homem realmente grande;  gran­
de e nobre; nobre e justo ; justo e bom. 
E é somente a certeza de não o ter em vi­
da aqui perto o que nos desembaraça 
p<.:ra enaltecer-lhe a personalidade, pois 
o receio de parecer adulador sempre acau­
telou a nossa susceptibilidade humana; eis 
que podemos, pois e e n f i m abrir o 
coracão e deixar fluir a t o r r e n t e im­
petu�s� de nossa amizade, de nosso res­
peito e admiração, de nossa felicidade 
e enlêvo em tê-lo tido como companhei­
ro . Foi, pois, depois do ,ocaso, quando a 
noite veio e emurcheceu a flor, que sen­
timos a ausência de seu perfume. Foi, 
pois, somente empós o sentir da irredu­
tível vontade de Deus qUe nós, em soli­
lóquio de consciência" verificamos' o quan� 
to gostávamos daquele homem! 
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Como profissional no correr de três 
lustros e meio de trabalho em favor dos 
lacticínios do país, principalmente atra­
vés da orientação e formação técnica de 
centenas de brasileiros que por aí mili­
tam, Sebastião Andrade foi um exemplo, 
um protótipo, um modêlo de rara per­
feição. Ensinou as cumeadas do patrio­
tismo, no esplendoroso panorama das in­
dústrias lácteas. Tal como Carlos Perei­
ra de Sá Fortes, no século passado: ê1e. 
foi um fervoroso crente na indústria pá­
�ria . E como faceta inalienável de seu 
caráter de patriota, de mineiro sobretu­
do, chegando às faldas do bairrismo, lu­
tou, deriodadamente, para alardear os pro­
fetas da terra pátria. Encontrou, antes 
que todos, no p ... jpri� brasileiro, o ele­
mento capaz de e<:J.uacIOnar e resolver os 
problemas desta nossa grande nação. De­
vem -lhe os técnicos em lacticínios do 
Brasil, sobremaneira os preparados s ob 
sua tutela, a fé pública em seus méritos. 
Êle acreditava no técnico formado por 
esta escola, não n,..orteado pelo intenso 
amor de seu coraçao generoso. mas as­
segurado pela experiência de vários de-

o prpfessol' José Fllrtad() Pereil'a 
quando pronunc iava se ll discll l'so ,  na 
bomenagem ao Dl'. Sebaslfão Andrade. 

cênios de formação universitária, pela 
acuidade de sua observação superior e 
precisa, pela autoddade de integrante 
real da indústria já reputada mais bra­
sileira de tôdas . Para êle, cada técnico 
trabalhador, de idéias avançadas e de 
lanços originais, era um outro Lorde 
Kelvin, merecendo os encômios e os bra­
zões do nobr2 povo inglês, por ter ima­
ginado a refrigeração. Auxiliava, com 
entusiasmo, incentivo e confiança, os 
propósitos de alçada técnica, mesmo em 

rudimentos de estruturação. Nós pró­
prio tivemos dêle o mais lisongeiro apoio 
e as mais sólidas promessas materiais 
para dar curso a modestos experimentos. 
Soube êle prestigiar quaisquer idéias sin­
ceras do aprimoramento técnico, especí­
fico ou cultural, de todos seus funcioná­
rios profissionais, oferecendo mercês que 
Ih:: valerãp a perpetuidade de muitas 
gratidões. Seu desej o marcante, como 
cutra característica de seu caráter sem 
mácula, era o de avivar o progresso da 
indústria, enrigecendo nosso interêsse 
pelos lacticínios e a consequente mode­
lação profissional de nossos pupilos. Gra­
ças quase exclusivamente a êle molda­
ram-se aqui dentro muitos sacerdotes 
:!heios de amor que, de maneira discreta 
no Instituto, e com impulsos arrojados 
por êste Brasil em fora, nos grandes cen­
tros ou nas' morenas serras, vêm pregan­
do a doutrina de princípios salutares, mé­
todos adequados de tratar o leite, tudo 
excerto da bela cartilha do grande brasi­
leiro! Fomos testemunha, por alguma 
vez, da tristeza qne o sombreava pele. 
descaso de outrem em conexão com os 
laticínios: é qUe êle não concebia esmo­
recimentos da técnica, a pusilaminidade 
alheia e o ócio planejado. Era realmente 
um nobre de patriotismo e propósitos. 
Quando esboçávamos uma inovação; 
quando sugeríamos u'a m e  d i d a pro­
veitosa para a técnica láctica; quan­
do criávamos um produto novo 
aquela mão benfazeja, sempre, esten­
dia-se-nos num integral auxílio! E era 
de ver-lhe a satisfação no olhar! Sebas­
tião Andrade foi, inegavelmente, uma 
d as mais sobranceiras e perfeitas estru­
turas no cenário da indústria de lacticí­
nios de todo o país . 

- Como Diretor que foi do Instituto 
escreveu êle uma das mais belas e ex­
pressivas fôlhas do livro de sua dinâmi­
ca e útil existência . Incansável, prolí­
fero em iniciativas, honesta e criteriosa­
m2nte aqui êle estendeu sua dignidade 
em dezesseis anos de esplêndidos serviços. 
Foi um régio presente que a an.tiga Fá­
brica-Escola recebeu do Govêrno do Es­
tado - a administração Dr. Andrade! -
Não temos receio de errar afirmando que 
a projeção dêste estabelecimento nos ce­
nários pátrio e externo se deveu exclu­
sivamente a êle. Em verdade, se dos 
poderes públicos e dos interêsses priva-
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dos hoje recebe o Instituto de Lacticínios 
uma atenção expressiva, foi a insistên��a, 
o destemor, a perseverança d e Sebastlao 
Andrade que o conseguiu, quer tenha sido 
pelo próprio valor, quer indiretamente, 
pelos técnicos que orientou. Grande Di­
retor! De tal sorte êle se entregara ao 
afã de combater o bom combate desta 
profissão talhada a êle por Deus, que seu 
nome impregnou, qual lenho de sândalo, 
o do Instituto formando, assim, a grande 
sociedade, tão

'
harmônica, que ficará sem­

pre registrada na memória de quem o' co­
nheceu. Sebastião Andrade e o Instituto 
de Lacticínios "Cândido Tostes" forma­
ram o efeito dois a dois de uma simbiose 
estrita! 

Não podemos negar que o consagramos 
em vida, pois em muitas e muitas oca­
siões lhe asseguramos a intensidade de 
nossa estima, no louvor a que êle 
fazia jus. Se a vaidade humana, 
mas simpática, enlevava-o no prin­
CIpIO, a modéstia e o enfado pela 
glória vã - dogmas tão só dos grandes 
espíritos - foram seus companheiros em 
seus últimos anos . Lembra-se êste que 
vos fala, até, de uma oc�sião s�lene, e� 
que se comemorava, aqUI, o anIversarIO 
de sua administração; Sebastião Andrade 
nos encareceu não citar seu nome, mas 
apenas' o do Instituto! Como lhe pareces­
S2 possível tal petição, atendemos! Toda­
via, se em dez vêzes falamos no Instituto, 
dez vêzes, implicitamente, falávamos de 
seu Diretor, pois sempre um pertenceu 
ao outro . 

Ainda como Diretor gerou um "espíri­
to" aqui dentro e batisou-o: "Espírito 
felctiano" - destinado a agrupar os lacti­
cinistas amigos do Instituto, na harmonia 
sincera de u'a amizade sem fim. Na dire­
ção dêste estabelecimento jamais tomou 
u'a medida sequer que ferisse, de leve, 
o mais comesinho interêsse do servidor . 
Pelo contrário até: sem quebrar o escrú­
':lulo judicioso de suas normas de servi­
;0, contornava situações por métodos pró­
prios de um administrador incomum. 

Adquiriu a confiança dos seus e impôs­
se magistralmente pela probidade de 
sua atuação. Tal como Toscanini? sua 
batuta regia a orquestra em suave exe­
cução de u'a melodia agradável . - Quan­
tas vêzes estribado no tirocínio peculiar 
de hom�m resoluto, dos que têm 
auto-confiança ministrou aulas dentre 
as mais útei� ao futuro técnico; au-

las de uma cadeira intitulada: "ex­
periência e honestidade" e que êle, 
modestamente, preferia chamar: "con­
versas com o Diretor". Em seu decur­
so solviam-se os mais melindrosos pro­
blemas viáveis numa indústria e se in­
teiravam os estudantes de um acêrvo de 
conselhos de inestimável valor. Soube 
orientar com desembaraço; soube decidir 
com justiça; soube aconselhar com pru­
dência; soube trabalhar com probidade; 
soube dirigir com critério, zêlo, acêrto, 
boa vontade, perseverança e amor. :Não 
permitiu j amais que imposições políticas 
nublassem o horário de nossos trabalhos. 
Foi um diretor perfeito até onde o sej a  
a compreensão rumana. Para lenitivo d e  
nossa saudade fica-nos a certeza de que 
êle reconheceu nossa confiança e respei­
to . E assim êle soube que cumpriu sua 
missão na terra, morrendo para viver na 
eternidade .  

Eu vos falei do profissional lacticinis­
ta; eu vos falei do Diretor; mas não vos 
falei ainda do cidadão, do homem Se­
bastião Andrade! 

Daquela personalidade cheia do "dar 
de si antes de pensar em si mesmo" im­
pregnada do "é mais agradável ser útil 
a todos do que possuir grandes riquezas"; 
vibrante com o 'tirar a amizade da vida 
seria tirar o sol do mundo". Quanta vez 
ouvimos dêle o canto enternecedor de 
seu grande coração, lamentando a sorte 
dos pequeninos e procurando o paliati­
vo para a infelicidade alheia! Quantos 
aqui dentro há, e quantos existem lá fo­
ra que se resguardam das imtempéries 
graças a casas, cobertores, roupas, tira­
das daquele bôlso dadivoso e presentea­
das p21a sua mão generosa, caridosa e 
boa! Sensível, por muita vez s eus olhos 
agudos se nublaram com a lágrima da 
gratidão, na mais estremecida prova de 
um coração de ouro, quando se festejava 
seu natalício, naqueles dezoito de janeiro! 
Nas horas fugidias do lazer cotidiano; éra­
mos seus camaradas, seus amigos since­
ros . l?omos seus companheiros nas noites 
de melodias, canções e sonatas de anta­
nho ao violão, poemas musicais de nosso 
folclore e mesmo de sua própria lavra. 
Integrava as festas com o mesmo trancen­
dente espírito qUe o dignificou no cargo: 
com espontaneidade e amor, apanágio 
seu no decorrer de sua efêmera, mas fi-

Continua na pago 47 
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IX. a Selnuna do Lacticinista 

Discurso do DL Geraldo Ferreira de Andrade 
Meus senhores: 

É comovido e com o coração trans­
bordando de emoção que tomo a palavra 
em m�u nome e em nome de meus fa­
miliar�s para agradecer esta significativa 
homenagem póstuma que os vossos co­
rações gen:rosos prestais, neste momen­
to à memória daquele que labutou con­
v�sco neste reduto de trabalho e honra­
dez pelo espaço de mais de 3 lustros. 

Esta homenag em vem realçar aquele 
que, com entusiasmo e amor, dedicou o 
melhor tempo de sua existência a este 
magnífico Instituto, não medindo sacri­
fícios para elevá-lo cada vez mais, j un­
tamente 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:::1:or do ensino e da indústria, alme­
jando o desenvolvimento do nosso Estado 
e contribuindo para o progresso de nos­
sos semelhantss no setor para o qual fô-
1'a des'�inado pelo Altíssimo . 

o DI'. Gemido FeI'.l'eil'a de Andrade 
agradece ,as homenagens ClD sell irmão. 

Na época atual, em que vemos o ho­
mem levado pelo imediatismo, é edifi­
cante e sensibilizador ver-se prestar uma 
homenagem expontânea e revestida de 
tanta sinceridade àquele que já se foi . 

Isto vem mai.l3 uma vez demonstrar o 
espírito de elevação, de bondade e de es­
tima que impera nesta casa de ensino e 
de trabalho, fugindo ao ritmo munda-

, no em que tornou -se raro o reconheci-

mento em uma demonstração t ão ex­
pressi�a a quem já nf\o pertence ao qua­
dro dos' servidores em exercício de suas 
funções . 

M2us amigos, embora, irmão carnal do 
Sebastião, a quem dediquei sempre um 
grande afeto, talvez não o tenha conhe­
cido tão bem como alguns de vós, que 
tivestes: com êle um convívio ininterrup­
to tão mais longo do que o meu. Entre­
tanto, não posso deixar de ressaltar a 
sua grandeza d'alma, o seu caráter 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 . 

N a escalada da vida visou sempre o 
cumprimento do dever, o bem da cole­
tividade e despresou os encômios e os 
efêm2ros interês.ses materiais. Procurou 
trilhar o caminho não fugindo aos ensi­
namentos do Mestre Jesus, sempre con­
fiante no poder infinito de Deus com sua 
fôrça propulsora e intangível, que não 
podemos ver com o nosso deficiente órgão 
d� visão, mas que sentimos em tôdas as 
cousas da natureza: desde o gênio cria­
dor do desenvolvimento e do progresso 
até o obscuro anelídeo que tem a fun­
ção utilitária de arejar a terra com os 
seus pequenos canais, para que ela se 
torne mais fértil e produtiva . Tudo ca­
minha para uma evolução que visa o 
engrandecimento e a sublimação da al­
ma, o que justifica a nossa romagem por 
êste pôsto de sofrimento e de provações. 

É realmente sublime e animador pa­
ra nós, que ainda continuamos a nossa 
caminhada, ver amealhado uma boa par­
cela de merecimento numa ligeira exis­
tência terrena como foi a do Sebastião, 
no campo de' trabalho que lhe foi des­
tinado. 

Não direi "finis coronat opus" com a 
delicada homenagem póstuma que ora 
dedicais ao meu saudoso irmão, porque 
não acredito esteja terminada a sua obra . 
Tenho convicção de que a vida continua 
após a morte do corpo e, com a conti­
nuação da vida, tenho certeza que o Se­
bastião está recebendo de seus amigos, 

Con:l:inua na pág . 45 
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IX. a Semana do Lacticinista 

Colaboração do Sr. Otto Frensel 
I - Discurso por ocasião da abertura dos trabalhos 

Senhores Membros da Me:;,'a ! 

Minhas Senhoras! 

:\'leus Senhores! 

e meus amigos felctianos ! 

Entre em.oções agri-cloces e entre­
chocantes, nrio negaremos a nossa satis­
fação de podermos encontrar-nos aqui , 
já agopa ,pela nona vez, a fim de as:;,'is­
til' em vossa agradável companhia, a 
realização ,de mais uma Semana do Lac'­

ticinista: a Nona Semana do Lacticinis­
ta, iniciativa do nosslO inesquecível e 
tuo prematuramente desaparecido ami-
0'0 Sebastião Sena Ferreira de Andrade 
� cuja memória acabamos de prestar, 
nesta oportunidade, duradoura home­
nagem. 

Dentro do es,pírito que sempre regeu 
Oi� nossos tpabalhos', peço permissão 
para me alongar a seguir sôbre uma sé­
rie ele assuntos. que me parecem ,oipor­
tunos serem lem�Jrados justamente nes­
ta Nona Semana do Lac'ticinista. 

:rJ.{�'li com atenção os anais das oHo 
sÊ'manas' lacticinistas ,passadas e anotei 
diversos assuntos e sugestõas,' então' 
apresentadas pe10s técn�eQs presiel1'tes .  
Infelizmente Q$1 Jy,aballws,,', realizados 
nunca passaram " da limitada es'fera da 

Semana Lacticinista respectiva o que é 
um mal que é indispensável sanar o 
qvanto antes. Já na Quarta Semana do 
La'C'tieinista, tinham sido designadas 
cinco comissões que apresentaram es­
LmIos muito oportun,os. Excelentes :;,'u­
O'cstões encontramos na Quinta Semana 
do Lacticinista inclusive a instituição 
de uma Bolsa ele Estudos pelo Lacticí­
nios Catu.piry Ltda., um programa para 
a futura realização das Semanas dlo Lac­
ticinista, incluindo uma Comissão Cen­
tral em Juiz de Fora e Comissões' Regio­
nais, a vinda de um professor estran­
O'eiro especialista em bacteriologia e 
�uímica do leite, dentro de um 'Pi'logra­
ma do Ministério das Relações Exterio­
res organização de uma seção experi­
me:lüll

'-
e de �studos para padronização 

ele eqlüpamcn tos, fabrieuIos n,o Brasil, 
ex'posição permanente de equipamento 
moderno, inclm;ive impo l't"ulo , para de­
monstração, etc. Tudo isso sem falar 
!las sugestões, consequentes das inúme­
ras excelen tes palestras r,ealizadas pe­
l,os nossos' mais destacados técnico s.  
Não queremos negar, que, possivelmen­
te muitos dos presentes a essas Sema­
llas do Lactidnista ou leitores das re­
vistas e jornais', onde êstes trabalhos fo­
ram ,publicados, tenham aproveitado 
parcial ou totalmente os mesmos. O que 
des.ejamos é que, futuramente, a disse­
minação e evolução dêstes tr�balho s  se­
jam mais efetivas e 'produtivas . 

O acanhamento com que se conduzem 
os lacticínilos brasileiros, como um gi­
gante ignorante de ;�;'Ua própria fôrça, 
não reparandoii'ó' formi.cláv,el fator que 
represel1thm ípara a economia e a ,saúde 
da Nação Brasileira, são a principal 
q�\lSa (Je sua fraqueza, do desiI?-terêsse 
clp próprio Gloverno. Qual deVIa ser a 
a titlHle i dos lacticínios brasil.e�1j9s , ? 

Declarar simplesmente ,que nós re­
presel1·tamos tanto na·: ec'onomia ,'naciC?­
na1, pagamos tantoJ)'aru' 00ntribudir",para. 

a manutençã,o, dês'se Govêrno, quere-
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mos, Ip or isso, um tratamento squiva­
lente, a fim de po dermos r e alizar a 
evoluçã,o, indispen sável da n ossa 'ativi­
ela d e  no sentido ,de preencher o devido 
lugar que os lacticínios, como em qual­
quer Nação Civilizad a" representam 
para a Economia do Produttor e da S aú­
de do Consumidor ? E' p reciso que o 
leHe continúe s'en do um exemplo dos 
malefídos {UO, i ntervencionismo parcial 
elo Esta,do ? Ou tudo, ou n ada! Am\pla 
lib erdade ou in,tervenção total, como, 
por exemplo, n o  caso do, Instituto· 

de 
Açúcar e ALcoo.!. Prefe,rimos, entretan­
to, .0 p rim�iro, isto é, aI11lPla liberoda,de, 
m aIS couehzente com uma Nação que 
se diz demo>cráti

ca.  
Dep ois dessa divagação, talvez algo 

abstrata e m e smo impróprla, vamos 
oferecer algumas apreciações que nos 
tamb ém p arecem muito opor,tunas. 

O ano lacticinista pas'sado, i sto é, o 
pc.rí!o'do de uma semana do lacticinista para a outra, foi incontestàvelmente, 
um dos mais con turba dos de que t emos 
l embrança, culminado !p elo desapareci­
men to de mui tos bons amigos, entre o s  
quais ressaltaremos, e m  p rimeiro lugar 
Sebastião Sena Ferreira de Andrade e 
Olto Rll'dol :ph 

Jordan, ambo,s, como os' demais, amigos de nossa p ermanente 
vcncração. 

,Como os ano,s anterior,es represen ta­
remos n o s  trab alhos ela presente Nona 
Semana do Lactieinista a n ossa b e n e­
méri ta Socie dade Na, cio n al de Agricul­
tura juntamente, com os n oss,os amigos' 
e companheiro s de Diretoria, Snrs.  Pro­
fessôres :1)rs. Gera1do Goulart da Silvei­
ra e ItagYlha B arçante ambos sem s erem 
lacticinistas, muUo bem conhe cidos n a s  
ro das pr!oodut oI'as ,pelos i números e ex­
celentes trabnlhos, 'Prestados à Produ­
ção Nacional.  Representamos t ambém, 
'além do n osso v eterano "Bo,letim do 
Leite", o s  S in di c atos da In dústria de 
Lacticínios e Produtos Derivados' 
Estado de Minas Gerais edo Rio 
n e ino. 

eleira um patrono, escolhi do após deti­
das p e squizas' e deb ates.  Já estão eleitos 
quase t.üd.os os o.cupantes dessas qua­
renta cadeiras, d even do a sua p o sse rea­
lizar-se com gran d e  solenidade em o u­
tubro próximo futuro . 

J á estão eleitos quase to dos os o cu­
p a ntes' d1essas quarenta cadeiras, deven­
dto a sua posse re,aliZal"-Se com grande 
solenidade em outubro, próximo futu­
ro.  Muito merecidamente a alinea 3 do 
artigo 58 d eclara "Ao atual Presidente 
d:.l. Sociedade, Professor Arthur IEugê­
n i o  Margarin o s  T,o,rres Filho, em aten­
ção aos seus longos, d e d i cados e rele­
van tes serviço s' à agricultura nacional. 
e à Instituição , caberá 10' título excep � 
don al de S'ÓlCío Ti,tular N.Q 1, ocupan­
do, assim autlorm

àtica,
mente, a cadeira En n e s  de Souza.  Dentro do elevado es­

pírito d e  comlpreensão das altas finali. 
dade s da pro duçãto leiteira, a So cieda­
de' Nacional de Agricultura, por inter­
médio d e  sua Diretoria houve p o r  bem 
(18 eleger, e !lotem por unanimidade, 
quatro dos mais destacados (modléstia à 
pflrte) lacticinistas bra s'ileiros a saber : 
J,csé 

A,ssis Ribeiro p ara a cadeira 35, cuj o patrono é Américo Braga; 
Oswaldo Ballarin para a cadeira 20, 

cuj o patro n o  é Gustavo Dutra ; 
Romulo Joviano para a cadeira 32, cujo 

patr,ono é Ricardo de Cal'valho ; 
OUo Fren seI para a ca d eira 30, cuj o pa­

trono é Carlos Pereira de Sá Fortes. 
M enção d e  destaque m erece a recen­

te in dicação, a'pós brilhante concurso, 
durante o qua l  a'present.ou valiosa tese 
i n titula,da "A p esquiza do grupo colifor­
me como con tribuição ao contrôle sani­
tório na fabrfcação d e  manteiga", a 
qual defen'deu cOlm excepcional brilha 
d:cmonstrando. ,O,S' ,seus profundos e com­pletos conhecil

mentos lacticinistas, da n osso amigo Pr·ofessor Dl'. Frode Mad­
sen,pela Escola SUjperior de Veferiná­
ria da Uniyersidade Rural de Minas G('­
rai ,com fessor Catedrático de 

Slpeção ,de Leirte 
e D eri-

nossas sinceras p ala­
e felicitações, já ex­

"Boleti m  do L eite" de 

amigo 
lactólogo 

e mundial­
Juan Minut 
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com o qual sem1p re mantemos corres­
pondência encontra-se já há alguns m e­
ses na Eurolpa, tratando d e, sua precio­
S'cl saúde.  Em r ecente carta ê,le n o s  e s­
creve a reslp>eito, do grande número de 
observações e estudos que apesar de 
tudo tem realizado e que ,pr etenlde apre­
sentar aos lac,ucinistas quando voltar. 
Envia, por n o sso intermédio muitas 
lemjbranças e bons votos a todos o s  pre­
sentes.  EXlPres'samos o s  n ossos m elho­
res votos ipela completa recuperação 
de sua saúde. 

També�e encontra na Eur,Ülpa o 
no sso ilustr'e amigo e colaborador Os­
waldo BaLlarin . .A!proveitou sua estadia 
na Suiça para ,de'fender p erante o G .  A.  
T.  T ., em G e n ebra, o s  altos i n teresses 
dos lacticín i,os brasileiros. Feliz êxito 
em sua mlssao, são os n o ssos melhor'es 
votos e, certamente de todos os lactici­
n istas brasileiros. 

A recente i nauguração da fabrica de 
leite em Pió d a  NestLé 'em Três Co'ra­
çõ es" faz ressaltar, entre o utros a coo­
pcraç,ã o que essa organização presta 

�;o s iprodutores de leite mantendo ser­
viços de fomento e de assistência mo­
(lelares dignos de serem imitados.  Pou­
e�"ts são as emprê sas lacticinistas', coo­
perativistas ou priva das, que pro c e dem 
da mesma maneira. Entre ela's não po­
demo s  !(�eixar de ressaltar "POLEN­
GHI" que pre sta i dêntic o,s s e rviço s áos 
pro dutores, fornecedores' de suas mo­
delares fábri'cas, inclusive fo rnecimen­
to d e  repro.du tores puros de raça 
"Schwyz" e Holand esa, raçõ es e sal pe­
lo custo, mudas para formaç.ã , o, de capi­
neiras, finan ciamento para aquisição dI] 
torta,ek. :í!;stes belos exempl o s  n o s  
comprovam que, ap esar de tudo, o s  lac­
ticínios' brasileiros estão n o  caminho 
cer,to de seu p rogresso . Nunca devemos 
esquecer de que no Brasil somente se 
pode vencer a longo prazo . E' aonde a 
palavra 'p aciência adquire a sua ver da­
deira e sublime significação. 

As possibilidades p ara os lacticinis­
tas são, imensas', mas é preciso ter von­
tade d e  trab alhar. Roma não se fêz n um 
dia. Aos próprios fe1ctianos, l embr amo:; 
que um médico, após tanto s anos de es­
forçados e :profundos estudos, ain da 
p assa p ,or um p eríodo em que a dquire 
prática a fim de p o der fazer juz ao títu-

lc que conquistou. O nO S5'0 amigo D r .  
Carlos Bloch, Diretor d a  D ivisão Esta.­
dual de Fiscalização e D efesa da Pro­
dução, Animal, em Manaus, Amazo nas, 
p e d e  o i nterêsse dos t écnicos e capita­
listas para as van:tage n s  que o seu Es­
t ardo oferece a quem' quis er es\tudar e 
instalar a i ndustria de lacHcinios na 
Amazonia.  Muitas o utras organizaçõe s  
estão à procura d e  técnicos. Lembre­
mo�n'o,s, ,contud'o, que n a  vida somente 
s e  po d e  vencer p elo trabalho: Labor 
Omnia Vin1cít. 

D esde 1 9 1 9, há quase quarenta anos! 
n ã o  faz emos o utra cousa do que fI'aba­
Ilhar p elos l acticíni,os Ihrasileir05'. Piode 
ser que n ão tenhamos produzido n a d a  
d e  útil, mas d e m o s  cel�taJlllente u m  
exelTlJptlo d e. p ersistência. Inúmeros são 
o::; problemas que, quase diàriamente 
no.s p reocu!p am . O encareci 'mentü de 
tôdas as utilidades t'orna quase imp oss;í­
vel o trabalho, prejudicando a t ão al­
mej ada pro dução e c onômica. As fábri­
cas d e  latas p ara o tranSlporte de leite 
se queixam não só das altas do custo 
das matérias primas, como tamb ém dos 
atra sos nos' fo rnecimentos por preferir 
a principal fo rnece dora n acio n al aten­
der a outr o,s setores.  O tremendo au­
Illc nt,o dos ági os elas moedas pa ra im­
portação, j untamente com o das alíquo­
tas dos direitos aduan eiro s feriram 
fro ntalmente a pr,orclução de manteiga 
sendo um dos principais fatores d:l 
atual re duçã'o na pro dução e consequen­
te encarecimento. Os Sindica tos' de Mi­
llas Gerais e do Rio de Jan eiro, dirigi­
ram a êste respeito em 13 de junho, p .  p, 
o seguin t e  memorial ao Snl'. Governa·· 
d o r  do Estado de Min a s  Gerais, cuj o 
t('o r muito bem ilustra o que aoaib amos 
de ex'p o r: 

Rio, ele Janeiro, 1 3  de junho de 1 958 . 

Exm o .  Sr.  Governador do 'Estado ch 
Minas Gerais. 

Os Si ndicatos d a  In dlústria de Lacti­
cini o s  e Produtos D erivados n o  Estlado 
de Minas Gerais e do Rio ele J'an eir,o, 
at endendo a aflitiva situaç'ã:o em que se 

encon tram os 'produtores d e  leite e cre­
m e, em virtude dos' elevados p r�ç.os e 
consequente falta de d e snatadelras e 
batedeir,as, vêm reiterar a V. Excia .  o s  
seguintes esclarecimentos' :  

/ 
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1 .Q )  O Go,vêrno d'e V. Exda. sempre 
intere ssado em aten der o s  legitimos in·  
tu' e sses das Cilasses pro dutoras de Mi­
n a s  G erais, já tom.ou providências, ain­
da n o  fim do ano p ass'ado,  em ofício 
j unt.o, ao Sr. Minisípo da Agricultura com 
o obj etivo de ser c.onsegui.da a importa­
ção, de desnataiCle i ras e batedeiras, p ara 
a pro dução agro..,p e cuária de seu Es­
tado.  

2 .Q )  Ü estudo feito pür êsse Sindicato 
e oo,mprovado p elos órgãos técni co. s  do 
Ministério da Agricultura i ndicou a 
que da da 'pro dução da manteiga no. ano. 
ele 1 957 cümlparada com o ano anterior.  

3.Q ) - Uma das 'princip ais  causas é a 
fHl t� de cles'natadeiras, quer p ara aten­
der a n ovos pro dut,o,res o u  substituir 
máquinas com m ai s  de 15 anos de uso, 
e ,  p o rtanto, com pro dução de.ficitária 
de creme. 

' 

4 ."' ) A falta ele d e snatadeiras no mel" 
crido é princip almente d ecorrente e1 3 
gra n d e  elevação dos preços de custo, de 
1 H53 até a presente d ata. C ompare-se o 
seguinte preço de v c n d a  de uma desna­
i a deira manual de 200 litros p o r  hor,a : 
Em setembro de 1 953 , , .  Cr$ 2,31 0,00 
Em setemJb ro de 1 957 . .  Cr$ 8 .450, 00  
E m  dezembro d e  1 957 " Cr$ 13 .000,00 
Em j unho de 1 958 . . . .  Cr$ 2 1 .500,00 

5:'» A neces'sida<le  de i.mp ortar essas 
n� úqui nas é da ordem média de 7 .000 
u n i dades anuais.  Entretanto, nos últ i ­
mo,s 3 anos, face a elevação dos preços 
as imlpo rtações foram muito recluzi das . 
De forma, que, temos de programar "l 
importação de 20.000 desnatacleiras 
pa ra o p e ríodo de 2 anos não só p a l'3. 
a lender o. gran d e  deficit elo ano passa­
do, como as necess'idades cres'cen tes dos 
n o vos consumidores.  

6 . '1 )  Os países fabbri cantes e fornece­
dores de desnatadeiras são : 

Suécia e Alemanha. 

7. ''» E' ,p ossível obter-se impo.rtação 
d e  mwterial em parcelas ao p1razo de 
pagamento até 3 anos desde que o Go­
vêrn o  'conceda cota de câmb i o  da mes­
m a  forma que o. faz p ara a i l'l1\P o.rtação 
el e máquinas' agrícolas regulada p elo 
Decreto 11.Q  4 0 .260 . 

8 .'1 ) Se o Govêrno Federal conceder 
cotas ele câma)io. em coro as suécas e$A 

CL, nas mesmas condições que concede 
p 8 ra máquinas agrícolas sob D e creto 
n .Q 4 0 .260, as desnatadeiras que hoj e  
são vendidas p elo prêço bruto d e  Cr$ 
21 .500,00 p o d e rão ser fornedrda s  ao.s 
fazendei ros p;o,r Uiproximadamente Cr$ 
9 ,000,00 p ara ;p agamento até 3 anos de 
prazo ! 

' 

Pelo eXlpôsto solicitamos os bons o.fí­
c i o s  de V. Ex cia. ;para mais uma vez in­
terce der em favor da produção, n acio­
n al da manteiga, a fim d e  se evitar que 
continuemos a i mportar o pro duto dos 
Es'tados Un i d o s  ou outras fontes.  

Saudações A,tenlCiosas. 
Pare,cendo desconhecer inteiramente 

a reali d ade órgãos governam entais' além 
de não Ip restarem auxílio algum à pro­
dução leiteira nacional, ain d a  pro curam 
f(: ri-I a profun damente,  providenciando. 
e facilitando. a imp ortação de d eriva­
dos do leite,  sob a alegação de precisa­
rem fazer b aixar os preço.s.  Ora meus 
sen hores, o s  preços são consequências 
dos custo s e n ão, há protecionismo al­
gum além do m o tivado p elo já citado 
l amen tável aumento nos ágios' conse­
quente de uma política econômi'ca que 
n ão pretend e mos aqu i analizar. Pro cu­
l:a-se e n tol"pecer o povo com demagogia 
f <l Ia n d o  em tubarões do leite  quando é 
C (, I'tO que, no máxi m o  se tem e n contra­
do míseros lamba ris em raras oco rr'ên­
das, que são exceções.  Esque cem que o 
povo não é ap e n as o co nsumi dor, mas 
tam'hém o Iprodutor e que n o  fim todos 
sãü consu mid o res.  No m�mento se tra­
Vt! a grande bat al!ha do l eite em pó em 
G e n ebra, Sui ça, 'Por motivo da reunião 
do G .  A. T. T .  O progresso da desidra­
tação ,do leite em pó e ntre nós é algo de 
que devemos nos orgulhar, p,ois e nco.n­
tramo-nos hoj e em dia entre o s  dez p aí­
ses maiores p ro dutores de leite em pó 
d o  mundo.  Temos 13 fâbri'cas em fun­
clonament;o, embora algumas ainda n ão 
com 'p1lena cap rucidarde. Dess'as fábricas 
fo ram inaugura das durante o ano. cor­
rerute as de L ago a da Prata em Minas 
Gerais ( ela Lact i cinios L ago a da P rata 
S, A . )  e em Taquara, no Rio Grande do 
Sul ( do D elp artamento Estrudual de 
A b asleciment o de Leite, sediado. em 
Pr'to. Alegre, sob a comp etente Presi­
eWnéi a  do n o sso prezado amigo Sr . Dl' . 
P e dro A. Pereira)  e recentemente, con-
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forme a1ll!plo n oticiário,  a n,Olva Fábrica 
"NBST'LÉ" em Três Corações, cuj a i n au­
guraç,ão muitos diOs p re sentes tiveram 
ens'ej o de assistir, ,conhecendo portan­
to, a verdadeira o:bra prima lacticinista 
que lá  se enc'ontra. 

Outras 4 es,tão. em adiantado estado. 
de monta.gem ,  devendo entrar em fun­
cio n amento em 'breve. A ,p ro dução p,as­
sou' de 7 . 7 1 7  1 .  em 1 950 p ara 2 6 .587 em 
1 957 o que 'corresponde a um índice de 
1 0 0  Ipara 340 .  Entretanto, alp esar de tu­
dI) isso. se prOlcura importar, usando 
mais leite em pó importado p ara finali­
du,des beneficientes diversas, como sej a  
de s'ocorro ipara a infância ,desampara­
dt! ,  m erenda e scolar e o.utras, por in­
termédio de doações do F. I .  S .  I .  d a s  
igrej as e'úc.! impo.rtaç.õ es essas que ,  e m  
grande :p arte, ficaram p erdidas n a s  aI­
ffmdegas, causando, concorrência ao co­
mércio estab eleddo, p el a  venda clan­
de stin a, inclusive d e  pro duto estraga­
do, Ipondo em p erigo a saúde do consu­
ml dor, 'con tinuou-s'e essas imp ortações 
cúmo <lemonstramos com mais 4 .539.373 
quilos em prinCÍpios do ano corrente e, 
a um pJ.'lêço ,d,e custo REAL , que p oderi a 
ter si do aten dido p ela produção n acfo­
nal . 

O mesmo se dá c,om a tal manteiga a 
qua.l, se fôsse con siderado o custo. REAL 
ficaria em mais de Cr$ 1 40,0 0  e m,esmo 
Cr$ 252 ,00 se considerarmos os j uro s . 
Po de-se chãmar i sso de de.feza do con­
sumido,r ? Certamente que n ão, mas 
muito bem pode ser chamado de sulb­
venção ao pro dutor ,do p aís fornecedor. 
Sôbre êste assunto vamo s apresentar 
um trabalho , a ser �ido olPortun amente 
mostran do a realidade dess'as imp orta­
ções de leite em pó e de manteiga. 

"Vox p O'puli, vox Dei" - a voz do 
p ovo é a voz de D eus - diz antigo. di­
tadü. Eis porque n ão p o demos deixar 
de citar a.s tão eXlpont,âneas m anifesta­
ções, feitas aos novos Cam\peões Mun­
diais de Futebol. Embora rep.resentan­
tes do pro. fi ssionalismo, m ere,ceram o 
que ganharam e provàvelmente fizeram 
mais propa,gan da p el o, Bra,sil do que 
muitas missõe s  e oultras representações 
oficiais ou n ão .  E' verdade que o.S  n o s­
sos pracinhas fizeram muito mais,  pois', 
muitos dêles hod e  e sque cidos, embora 
em b reve p ar a  sempre lem'b ra do·s em 
gran'dioso monumento, doaram o seu 

sangue, a sua vida.  E os demais, que 
voltaram� muHos diê1e s  parcial ou total­
mente inutilizado s ? Qual a 5'Ua recom­
pE;nsa, que fim levaram ? D olorosa i n­
terrogação ! 

Certamente n ão polclemo.s nós os lacti­
cinistas aSlpirar tamanha glória mas 
sem:pre po. demos 'continuar o. nos�o tra:' 
balho que e ncerra t alvez muHo, maio.r 
mérito., 'pois  'visa a defeza do pro dutOl' 
e a saúde do con sumidor. Faça,mos p o i s', 
votos p ara que o enitusiasmo futebolísti­
co, traga também uma vantagem ao.s 
n o ssos amigo.s 'queij eiros, aumentanrdü 
sua venda de queijo tipo "bola" como, 
sej a o do. Reino (Edam) e o Prato va­
riedrude esfrérica, de aoôrdo com a mui­
to  séria d enominação de no'ssa D .  I. P .  
O .  A . .  

E por falar em futebol, não p od ería­
m o s  deixar de falar a res'peito da Sué­
cia que nos deu o brilhante exemplo do 
bom perde c1or� cousa rara em to'do.s os 
tempos,  mas que muito dignifi ca.  A re­
cente realização do XXV aniversário da 
m o d elar ollgan i zação "Sw enska Mej e­
riernas RikSrfio r:ening" (Uni;ão Federal 
Sueca de Lactidínios )  nos insp irou um 
tralbalho, que c'om êsse mesmo título va­
mo s ler em o utra sessão . Vai ser algo 
pa ra se me di/tal' e desej ar ver imi tado 
entre nós o quanto an,tes, guardadas, ' 
evid entemente, as n o ssas co ndiçõ es pe­
culi ares. Como tod o s  os p aíses tClIO, mun­
do, exceção única, talvez,  do nosso Bra­
�:o'il, também -a Suécia sub venciona a sua 
produção eTe leite e derivados. A pro­
pósito das reivindicações dos n ossos 
p ro dutores de lei.te e das importaçõ es 
m aléfi cas a que j á  n o s  referimos, que 
outra cousa n ão, vizam ;do que sufocar a 
p roduç:ão n acion al, vamos dar a s eguir 
um do s mais recentes' exemplo s' da ma­
n e ira 'p ela q ual em outros p aíses s e  cor­
re e m. so corro -de sua pr,otCllução amea­
ç a da 'pelo "ldumlPing" que é outr; moda­
lidade de subvencio.nismo, 'de outros 
paí,ses.  Êste exem\plo que passaremos a 
ci tar n o s  vem justamente da Suéda. 

Transcrevemo�lü da publicação. do. 
D e.p artam ento d,a Agricultura do s Esta­
elos Uni,dos de 12 de maio p. p .  Refere­
se às re.comendações' oferecidas para 
reduzir o eX1cedente d e  manteiga 'n a 
Suécia.  

O Conselho Agrícola Sueco. de Merca­
dos (sugeriu ao Ministro .da AgricuUura 
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as seguintes provid.ências' Clom relaçã·o 
ao ex·ceden'te da manteiga na Suécia : 

1 - Reduzir ;o p reço da manteiga em 
1 3, 1  cento por �ibra e aumentar o preço 
da margarina com 4,4 cents. por libra ; 
o :preço no atacado da manteiga na Sué­
cia é de 60,1 Icents.  a libra;  

2 - :pr,omover o abate de  gado leitei­
ro Icom um suhS'Ldio ·de $ 38.,60 p o r  
vaca abatida ; de acôr:do c o m  o Conse­
lho do Mercado, eSisa medida viria a re­
duzir o gado. leiteiro da Suécia em 
200.00 cabeças num período de :3 anos 
e um custo total do subsí dio de Cr$ 
2,n milhões ; 

3 reservar $ 579,00 anuaLmente 
'para suhsidiar a manteiga desltinada n 
instituições públicas. 

OUTUBRO Ex-Felctiano 

Evi,dentemente, cada país t em o seu 
mOldo de �overnar, mas as diferenças 
às v1êze·s nos deixam no mínimo per­
plex,oS'. 

Espero que todos aquê.les que me lOU­
vem ou leiam mais t arde, não me jul­
guem 'pessimista ou deleitado em "meter 
o pau no govêrn,o." . Longe disso, sempre 
achei  que se deve ap oiar o Govêrno 
constituido, p ro1curand:o, contudo ori­
entá-lo com rima crítica franca e sadia . 
De pessimista t ambém não me podem 
xingar, pois, todo lO, meu p·ass.ado a mi­
n:ha const·ante p resen ça aqui e 

'
todo o 

meu trab aUlO de persist.ência e insistên-
. cia, outra cousa não re;presentam do 

que um grande otimismo, e inabalável 
fé nos aHos d esígnios do nos'so querido 
Brasil e dos seus lacticínios. 

11 - Importação de Leite Desnatado em Pó 

e de Manteiga 

Muito tem.0S esc rito sôbre êste&' dois 
antiJpáUcos quão prejud i c iais assun tos. 
Apesar da grande defesa que tem sido 
feita da indústria n acional de leite de­
sidra,ta'do, a ponto de merecer o nosso 
trabalho, intitula,do "Pro,dução e im­
portação de leite em pó no Brasil", 
JJpresentado por ocasilão da passrada 
VJII.� Semana do Lacticinista, tradução 
e pubUcação ex,pontánea com nota d e  
apoio, na notável revi�ta lacticinista 
norte-americana "Inctustrias Lacteas" 
continua a incompreensão da verda : 
deÍI;a significação da produção e inclus­
triallização do' lei,te mesmo nas mais al­
tas esféras g.overnamentais. E' certo que 
o Consellho Coordenador do AbaSlte'CÍ­
m ento, vem oferecendo trabalho eluc.i­
dativo e divulgador dos mais interes-

santes e útei s, por intermédio do seu 
Sub-Setor "LactiClÍnios" no  qual se en­
con tram os seguintes técnicos : Drs. Ro­
mulo Jovian o, Chefe, Rogcri.o de Allbu­
querque Maranhão, técnico, Hobinson 
Vasconcelos Costa, Ass'isten te e OUo 
Frensel, técnico . 

Os tralbalhos dêsse SUlb..,Set.o'r "Laeti­
cinios" e os nos'sos  têm merecido am­
pla divulgação em nossa Imprensa es-. ' peclalizada ou não, por transcrições ou 
bas'cs para artigos de fUn'Clo e .outros .  

Apesar disso contínua a incompreen­
são de certos setores ·0 que nos levou a 

divulgar os s eguintes dados : 

A) IMPORTAÇÃO DE LEITE DESNATADO EM Pó EXCEDENTE 
NÇ>RTE-AMERICANO 

. No �ia 25 de janeiro �� 1958, a C. A. C. E . X. emitiu as seguintes licen as de lmpo
c

rtaçao 
h
dO 

N
Pro�uto

l 
acupa a favor do Ministério de Educação e Cult�ra para a ampan a aCIOna de ;Merenda Escolar: . . 
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N.os Pêso em kg. Valor em Cr$ 

1223-1227 1 .  647 . 533 1 . 018 . 342,00 
2 . 737 . 887,00 

1224-1228 1 . 260 . 187 2 . 872 . 887,00 
2 . 094 . 025,00 

12'25-1229 578 . 256 357 . 414,00 
960 . 934,00 

1226-1230 274 . 845 169 . 881,00 
456 . 738,00 

1227-1231 262 . 008 161 . 947,00 
435 . 407,00 

1228-1232 193 . 721 1 1 9 . 677,00 
321 . 761 ,00 

1229-1233 120 . 000 74 . 205,00 
199 . 507,00 

1230-1234 1 1 5 . 7 11  71 . 520,00 
1 92 . 289,00 

1231 -1235 87 . 1 12 53 . 844,00 
144 . 763,00 

4 . 539 . 373 - 12 . 442 . 028,00 

1 _ Evidentemente não se trata de cri­
ticar um auxílio para a Merenda 
Escolar . 

2 _ Há, porém, o impácto sôbre a pro­
dução nacional que está em condi­
ções de atender as necssidades em 
aprêço; 

3 - Com o maior emprêgo de leite des­
natado em pó nacional, também, 
haveria maior possibilidade de 
produção nacional de MANTEIGA. 

4 - O pior, porém, é o aspecto buro­
crático, uma vez que, segundo far­
to noticiário, enormes remessas an­
teriores ainda não foram consu­
midas por se Encontrarem abando­
nadas na Alfândegal cousa que j á  
está acontecendo com lotes d a  no­
va remessa acima; 

5 - O noticiário nos jornais de todo o 
Brasil sôbre êste desleixo é verda-
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Valor e m  USA$ Destino 

145 . 477,00 Rio de Janeiro 

1 1 1 . 265,00 Santos 

51 . 059,00 Pôrto Alegre 

24 . 268,00 Paranaguá 

23 . 135,00 Florianópolis 

17 . 096,00 Salvador 

1 0 . 600,00 Recife 

1 0 . 217,00 Vitória 

7 . 692,00 São Luiz 
-

400 . 809,OQ - Totais 

deiramente deprimente, não tendo, 
contudo suscitado senão algumas 
"explica'ções" nitidamente burocrá-
ticas ; 

6 - A primeira cifra em Cr$ represen­
ta o preço/ágio especial, ou sejam, 
cêrca de Cr$ 7,00 por kg; 

7 - A segunda cifra em Cr$ represen­
ta o câmbio oficial : Cr$ 1 8,82 por 
USA$; 

8 - A aliquota indicada: 04 . 03 . 002 é 
de 50 % "ad valorem" ; se fôr paga 
e considerando o dólar aduaneiro 
de Cr$ 74,00 (hoje já Cr$ 104,00) e 
mais as demais taxas do cais, im­
portaria para êste produto em cêr­
ca de Cr$ 10,00 por kg. 

9 - Dos valores acima deduz-se que o 
custo cif fica em Cr$ 23,00 por, kg . 
mais os citado�5 Cr$ 10,00 de direi­
tos, etc., seriam, portanto, Cr$ 33,00 
por kg. de . leit·e desnatado em 
pó - preço que a indústria nacio­
nal também poderia conceder, es­
pecialmente se ela também mere-
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ces�e a atenção e subvenção que 
lhe é concedida nos Estados Unidos. 

1 O - Consideramos ser 'uma vergonha 
nacional importarmos alimentos, 

dadas as enormes possibilidades 
que o nosso Brasil oferece justa­
mente neste setor, se não fôsse to­
lhido em sua expansão natural . 

B) IMPORTAÇÃO DE MANTEIGA EXCEDENTE NORTE-AMERICANA 

No dia 20 de maio de 1 958 a C .A.C.E.X. emitiu ,as seguintes licenças de im­

portação para a manteiga dos E.U.A. a favor do Banco do Brasil S. A. 

N°s. Al iquota Pêso em Kg. Valor em Cr$ Va lor em USA Destino 

5845-5908 - 04 . 07 . 001 - 693 . 935 - 13 . 286 . 837,00 - 705 . 995,00 - Santos 

5846-5909 -

5847-5910 -

- 850 . 000 - 1 6 . 27 5 . 027,00 - 864 . 773,00 - R. de Janeiro 

- 350 . 000 - 6 . 701 . 482,00 - 356 . 083,00 - Recife 

5840-5911 - 100 . 000 1 .  914 . 709,00 - 1 01 . 738,00 - Salvador 

- 1 .  993 . 935 - 38 . 178 . 055,00 - 2 . 028 . 389,00 - TOTAIS 

OBSERVAÇõES 

1 - Trata-se, evidentemente do lote 
"laticínios" no valor de USA$ 
2 . 000 . 000,00 previsto no Acôrdo do 
Trigo . 

2 - Êste acôrdo prevê pagamento em 
cruzeiro, devendo o respectivo mon° 
tante ser entregue ao Banco Nacio­
n�l de Desenvolvimento Econômi­
co, após dedução de cêrca de 1 5 %  
que ficam a disposição d a  Embai­
xada dos Estados Unidos, para di­
versas finalidades; 

3 - O referido montante ficará empres­
tado ao citado Banco ao prazo de 
40 anos com juros de 4% p . a .  

4 - A finalidade dêsse empréstimo é o 
fom.ento à ' energia elétrica, trans­

portes (ferro-vias), etc. ; 
5 - O preço acima é CIF pôrto bras i­

sileiro e calculado na base do 
CAMBIO OFICIAL, DESPREZA­
DE CUSTO (isto é: quanto se 'paga 
DO QUALQUER AGIO MESMO 
à lavoura). 

6 - A citada aliquota representa 6 0 %  
"ad valor em" 04-07-001 - (mantei­
ga comum) ; se tal taxa e outras do 
Cais forem pagas sôbre ' o preço 
a;ima (cêrca de Cr$ 20,00 por kg . 
clf), mesmo na base do dólar adua­
neiro atual de Cr$ 104,00, o custo 

ficará em mais de Cr$ 1 00,00 por 
kg; mas, certamente haverá tam­
bém isenção de dir�itos, etc . ou 
a�s.inatura de têrmo de responsa­
bIlIdade, como das vêzes passadas 
restando pois, aguardar a chegad� 

do produto nos portos indicados ; 

7 - Numa época da mais crítica falta 
de divisa, importa-se, pois, um pro­
duto. que, embora essencial para 
a alImentação, ainda não o é in­
felizmente, para o Povo Bra�ilei­
ro ; 

8 - Fere-se frontalmente o produtor 
nacional que com grande sacrifí­
cio fornece as referidas divisas em 
vez de lhe facilitar o que mai; ne­
cessita . 

9 - Basta lembrar o tremendo aumen­
to verificado no ARAME FARPA­
DO e nas DESNATADEIRAS cu­
jos preços duplicaram e até t�ipli­
caram; 

10 - Sempre combatemos qualquer im­
portação de gêneros alimentícios 
a qual na presente importação de 
manteiga atinge o cúmulo ferindo 

, muito mais profundamente: do que 
pode parecer à primeira vista, a 
produção e a economia nacional . 
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C) IMPORTAÇÃO DE MANTEIGA EX­

CEDENTE NORTE-AMERICANA 

1 - O consumidor carioca paga pelo 
produto nacional entre Cr$ 132,00 
até Cr$ 180,00 por quilo, conforme 
a marca, tipo, etc. 

2 - Declara a COF AP que importou 
manteiga excedente nort:;-america­
na que pretende vender por Cr$ 
80 00 a 85,00 por quilo, a fim de 
fo;çar a baixa do produto nacional. 

3 - O custo de um quilo de manteiga 
nacional na base de 80% de gordu­
ra, mínimo permitido pela regula­
mentaçãp em vigor, gastando, por­
tanto em média, 20 litros de leite 
por quilo (gordura média do leite 
de 4 % ) ,  fica em Cr$ 98,00 (preço 
tabelado pela COF AP do leite: 
Cr$ 4,90) ; pode-se deduzir Cr$ 20)00 
valor do leite desnatado, mas tam­
bém se deve acrescentar outros 
Cr$ 20,00 para as despesas de trans­
porte, fabricação, embalagem, etc.) 

4 - A importação de manteiga exce­
dente norte-americana perfaz . . . .  
1 993 935 kg, conforme as licenças 
nos. 5845/5908 - 5846 1 5909 -
5847/5910 e 5840/5911 ,  emitidas pe­
la CACEX em 20 de maio pp,o 

5 - De acôrdo com o Adendo do arti­
go III do Acôrdo do Trigo (que ti­
ra do café ágio para favorecer ou­
tros produtos, também produzidos 
no Brasil) o ágio a ser usado para 
transformação dos respectivos dó­
lares em cruzeiro é de Cr$ 67,00 . 

6 - Os referidos 1 993 935 k de mantei­
ga, custam em USA$ 2 028 389,00 ou 
seja, US$ 1 ,07 por quilo ou: Cr$ 
71 ,70 ao ágio acima de Cr$ 67,00 . 

7 - A alíquota (04 . 07 . 001) dos direi­
tos aduaneiros é de 60% ad valo­
rem atualmente na base do dólar 
fiscal de Cr$ 104,00 : sabe-se que a 
COF AP não costuma pagar direitos 
e outras taxas ; quando instada para 
fazê-lo assina "têrmo de responsa­
bilidade" que nunca se liquida; 
isso não é segrêdo nenhum; portan­
to, 60% sôbre US$ 1 ,07 na base do 
dólar fiscal de Cr$ 1 04,00 mais ou­
tras despesas de cais, importa em 
aproximadamente Cr$ 1 1 1 ,30 . 

8 - Do Acôrdo do Trigo consta que 
85 % dos cruzeiros apurados serão 
entregues ao Banco Nacional de 
Desenvolvimento Econômico para 
finalidades diversas, mediante pa­
gamento a 4% de juros por ano 
durante 40 anos ; tais juros sôbre 
o custo CIF pôrto brasileiro da re­
ferida manteiga, isto é, sôbre Cr$ 
71 ,70, importam em Cr$ 97,50 .. 

9 - Portanto, somando Cr$ 71 ,70 com 
Cr$ 1 11,30 e mais Cr$ 97,50, temos 
Cr$ 280,50 que é o VERDADEIRO 
PREÇO DE CUSTO DESTA MAN­
TEIGA IMPORTADA e que a 
COF AP pretende vender por Cr$ 
80,00, dando um prejuízo de Cr$ 
200,00 em quilo, ou seja, . . . . . . .  . 
Cr$ 400 . 000 . 000,00 . 

10 - QUATROCENTOS MILHõES DE 
CRUZEIROS DE PREJUÍZO - sim 
senhor! Perguntamos : porque não 
se gasta essa importância para o 
fomento da produção e industriali­
zação, bastando lembrar os atuais 
preços do arame farpado e das des­
natadeiras cujos preços nos últi­
mos cinco anos aumentaram até 
DEZ VÊZES? 

E' 'preciso, é indi�p ensável que n a  
corrente IX.� S eman a  dü Lacticinista a 
qual coind-de com o lTIlüvimento dos 
produtores de leite, sej am tomadas de­
cisões,  já n ão faJo mais em sugestõe�, 
p o rque estas nunca faltaram, no sentI­
do de que os ladi'CÍ!nios brasileiros, 
ocupem fin allmente, o merecido e des­
tacado lugar que Ihe5.' ,cab e no cenário 
p o'Htico-econ ômico n acional .  Essas de·· 
c.i sões uma vez unificadas, somente po­
dem .� devem ser coro3Jdas cüm a efeti­
vação çl a  fundaç.ão da Assüciaçãoo' Brasi­
leira de Lacticinistas a qual preco n iza­
mos por ocasião da brilhante 1 .'" S ema­
na do Ladicinista, inkiativa imorredou­
ra do n osso inesquecível amig10l Seb a 5.'­
tião Sena Fer,reira de Andrade. Inúme­
ros motivos, dos quais a maioria, i n con­
t estavelmente, sem r azão alguma, afra­
zaram até hoj e a efetivação da funda­
ção dessa t ão n e cessária ass1olciação eb 
classe a qual virá representar de fato oS 
lacHcínios bra5.'Íleiros. Para m elhor Iem-
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brança de todos ,permitimo-nos ler a 
seguir os princi;pais obj etivos da A. B .  
L., clO'n forme constam da brilhante ex­
posição, apresentada por ocasfão da re­
feri da 1 .� S emana do Lacticinista p elo 
nosso grande amigo e lacticinisla de 
proj eção mundial Oswal'do B allari n : 

Este notável pl�O',j eto foi elaborado, 
como devem estar lemhrados, em 1 950 
p o r  uma brilhante equipe de técnkos 
comp o s1ta dos Srs.  Albino Silvares, D l'. 
J onge, S abugosa, Dr . José Assis Ribeiro 
Dr. Mal'Do'S Miglievkh O swaldo B ana� , 
rin, Otto Frensel e Dl'. Rub en Magalhães 
Pccego . Como se vê, "trata-se de Ulma 
socie dade de tipo especial. Não visa al­
cançar vantagens econômicas de qual­
quer eS!pécie.  Não visa pro t eger interes­
ses' materiais i mediatos de i ndustrias, 
pro dutores ou de quem quer que sej a .  
Nã,o, deve ter côr ·poHtica. n em tão p ou­
co imiscuir-se ou interessar-se por ques­
tões não ligadas aos laütidnios. Na o ca­
sião enviamos centenas de circulares, 
en caminhan do có.pia do proj eto de es­
tatutos e um cartàl) de adesão ( s'em com­
promisso ) t endo merc c itlo 50 adesões , 
L a n çall11os, 'pois , um apêlo no se nti do ele 
(lue sej a rei niciad a a marcha co meçada 
tão auspiciosalllle n te há oHo' anos. 

a) congraçar todos aqn êles que, nos 
mais vari ados setores, dediquem os 
seus e sforços e ativid ades ao l eite e aos  
la cticinio'S ; 

Ih ) p a trocinar, estimular c realizar es­
tudos sôbre quai squer aS/p ecitos dos as­
sunto s  lactidnistas ; 

c )  a,presentar suge stões orientando e 
esolarecendo os interessados a fim dê 
con tribuir para 'o: progresso dos lactici­
nios brasileiros ; 

d )  fornecer, ,de ' acôrdo com norm a s  
a serem oportunamente estabeleci das 
assistência técnica aos associaaos qU� 
a pleitearem ; 

e )  di,fun dir conhecimentos e ex:p e­
riênci as úteis a'o's lac.ticinistas desde 
que se possam tor,nar de Uso geral ; 

f) instituir e fazer comemo rar digna­
mente a Semana dos Lacticinistas, que 

p o derá coincidir com a eXiposição n a­
cional ,de 'pr:o:dutos agro-pecuários or­
ganizada p elo Ministério da Agricul­
tura ; 

,g )  prO'pugnar j unto aO&! 'po deres pú­
blIcos para fomentar e amparar a pro­
dução do leite e d erivados, educando e 
S!o corren�do, quan do n e cessário, o s  pro­
dutores ; 

h )  estab elecer i ntercâmbio com orga­
n izações 'congêneres ou similares n a -
c i o n a i s  e estrangeiras. 

' 

§ único - Os lucros da A. B .  L. serão 
integralmente a!plicados n a  manutenção 
e des'envolvimento dos obj etivos so­
ciais.  

Podem parecer muito amb i ciosos e 
m e smo inatingíveis estas aspirações se 
consideramos a grande extensão

' 
do 

n o ss? te:ritóri o ,  as dificuldades d e  co­
mUlll'caçao e, porque n ão dizê-lo, ao fato 
de não ser o brasileiro ele caráter tã,) 
associafiVlo como os ,p ovos de outras' na­
ções.  Em vários paí'ses no entanto asso'­
ciações ,dJêsses u.pos n ão só fIo;escem 
1��S ,prest�m

, 
inestimáveis serviços à 

ClenCla  e tecll l ca lacticin i�tas, aos pro­
dutores e a to dos quantos estej am liga­
(l os ao Setor LaoUcinista.  Cust'a ... nos a 
c re r, por isso,  que não exista aqui dli­
ma propício p ara tal e,mpreendimento , 

Os meios que se pretende em.pregar 
para atingir o s  obj etivos da A.  B .  L. 
tamb ém se a ch am in dicados no proj eto 
elo s estatutos, são : 

. 

a )  reuniões p eriódicas e "mesas re­
dondas" 'p ara e studo e debate d e  ques­
tões ligadas ao s lacticinios ; 

b )  conferências e semll1anos p ara 
apresentação e discussão de trabalhos 
cien tílficos e t écnicos ; 

c )  cHvUlligação de m atérias reladona­
el �s 

.
com o

,
s l?cticinios através de órgão 

ofICIal propno ou outr,o' independente 
9-ue v�nha a contratar ( inclusive p ara 
css'e fml e e dição d e  o'bras t écnkas 
úteis aos lacHcinistas ; 

d )  criação de um Con�lU1tório Técni­
co p ara tratar ( inclusive em caráter 
�o nfi.dentCi aI , quando soHcitad:o · p elos 
m t eressados ) ·  d e  ·determinados asp ectos 
dos prolhlemas l acticinistas ; 
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e )  organização e m anutenção de um:J. 

biblioté.ca es:p e'CÍaliza.cIa ; 

f )  contratar os serviços de um lab o ­

ratório de análises e p esquiSlas p ara 

atender a preços rn'ó'dicos,  às n e,cessida­

eles dos assO'ciados podendo-se prever :1 

po ssibilidade futura, quan do os recur­

s'os o p ermitirem de fundar um L abOl'a-

tório próprio . 

§ úni co - A A. B. L. p o derá também 

receber a colaboração de pesS'o as estra­

nhas ao seu quadro sodal, que a i sso 

fôrem convidados 'ou que se üi spusc­

rem a prestá-la expontâneamente inclu­

sive com p artidpação em suas r e uniões, 

(' cuj a {�xperiência e conhecimentos 

po ssam b eneficiar os ass'ociados 

A associação teria porém duas C�l­

racterÍsticu s própri as, fun damentais .  

A primeira resultaria da reun i ã L) dos 

sócios  em d iversos gru p o s, conforme a 

sua eSJeci alidade ou aquela que con�'Íi­

tuir a sua ativ i da(lí' preponderante n ') 

c a S (1 de estar êle ligado a vário s  seto­

res. Os grup os prev i st o .,  seriam os se-

gui n tes : 

a) iprodutores de leite e criadores d e  

gad o leiteiro ; 

b )  usin eiros e cooperativas b e nefi-

c i  ado ras ,de leite ; 

c )  mantei'�lleiro s ;  

d )  queij eiro s ;  

e )  fabricantes o u  dirige ntes  d e  em­

presas 'pro dutoras de outros derivados 

do leite ; 
f) técnicos' lacticinistas químicos e 

bacteriologistas ; 

g) vet,eri n ários, agrônomos, médicos 

e engenheiros ; 

h )  zootecni stas ; 

i )  publicistas e professôres ; 

j )  fabricantes ou revendedores de 

máquinas e aJp arêthos d e  laboratório ; 

k)  comerciantes ( atacadistas c vare­

j i �1 as )  . 
Claro não constltuem tais grupos um.l 

fórmula cri st alizada mas' p o deriam ser 

amplia,dos ou m Oldi'ficados confol�me as 

circunstâncias o aconselh assem. . 

D e  qualquer forma cada grupo teria 

u m  rClpresentante n o  Conselho Diret or, 

\) que i.mpe diria que a Asso ci ação s
,
e 

tornass'e unilateral em seus e.m.preendl­

m entos visando b e n eficiar mais uma do 

que outra es,p eci'alklade . 

A segunda característica é de que 

seria dever 'predpuo dos sócios .obser­

var a ética prolÍissional e reSipeItar as 

leis e regulamentos vi'gentes sôbre lac­

ti cinios. E stamos certos de q'll!e, esta 

con dição d aria considerável autorI�ade 

à Associação . Sem dúvida uma SOCIeda­

de que se impõ e tão n
_
ob re n? rma d e  

conduta j Ulstifioa e impoe respeIto e ad-

mi ração . 

Por outro lado como é evi de n t e  êste 

pre stigio se reflitiria em toc1o's os seus 

m emb ros in(l ividualmente .  

Q uanto ao mais a organização t al co­

mo foi ,prevista no pro}eto dos e stud,os 

obed ece aos' moldes geralmente  adota­

dos p ara e ntidades desta natureza ou 

se,i a  .cuja finali dade é de cal:ate� �ultu­

ral educativo, instrutitvo e CIentl'fI,co .  
, 

111 - Svenska Mejeriernas Riksforening 

No dia 18 de maio de 1 9 32 foi organi­

zada na Suécia a Svenska Mejeriernas 

Iúksforening - a União Federal Sueca 

de Lacticínios  - ou a S M R .  Foi um 

aeontecimento decisivo para os de sti­

nos dos lactieínios suecos, aos quais, 

assim, p roporcionou :0 seu atual eleva-

el0 progresso conheci d o  e rr,spei,tado em 

tc/do o mundo lacti cinista. Hoj e e m  dia 

a SMR ab range 9 8 %  da i ndús tria lacti­

ci nista da Suécia, atuando em forma 

l'o o p erativa,  Apresen t a, pois, t amb ém ,  

l1 l' s l e  particular uma solução exemplar.  
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Ao festejar em 18 de maio do ano 
p assado um qu:\rto de século d e  exis­
tên cia,  a S1Mn se tinha convertido n a  
ma ior organização no ramo agrÍc,01a da' 
Suécia. Com S'cu volume de operações 
anuai s d e  coro as 1 . 7uO.000.OOO .00 ( Cr$ 
4 0.800.000.000.0 0 )  tornclu-se uma d as 
principais i n dústrias n acionais e ex­
pOl�ta cêrca de 1 5 %  de sua pr,v-dução.  

A s  duas c,arl:t.ctcrísUcas mais salientes 
desta fusão inteiramente modern a  da 
pro dução leIteira e venda dos p ro dutos 
em uma forte unidade, econômica s'ão, 
p or nm lado, uma contínua eentral i za­
ção e mecanização e, por outro, a for m a  
científica d e  abordar os problemas e 
cünstante investigação. Esta última e ::) 
contrôle nos la'boratórios são facilit.aldos 
pela centralização, que por sua vez sc 
benefida uO's processos cientificos de­
senvolvidos para o armazenamento e 
úonversão do leite em outros pro dutos� .  

O s  efeitos da centralização s e  de­
preenidem cla'ramente da redução do 
número d e  lacticínios em vinte e c i n co 
anos . 

A evolução verificada n este p erío do 
foi a seguinte : 

A n o  - N.Q de Lacticínios - Calpaddade 
média em kg. 

1 93 3  

1 93 9  
1 956 

1 . 6 72 

1 . 050 
5 1 4  

3 . 75 3  
8 . 3 1 8  

1 7 . 57 5  
:Enquanto a sua capadclade p or uni­

dade quase quin tuplicou, o n úmero d(� 
lacti cínios. baixou para um terço, mas 
m anilPUilando mais 50 % do que i nicial­
mente.  

A influência da dência sôbre a cria 
e alimentação do gado se compreend'e 
pelo fato de que t em havido uns 1 6  % 
de aumento do ren dimento de leite p or 
va'ca no !período em questão. 

Graças à eiêncía n ão há tuber;culo s'c 
bovina nem abôrto infeedos:o n a  Suécia .  

A s  relações entre o Brasil e a S uécia 
sempre foram as mais amistosas, sendo 
notável o i ntercâmlbio comerdaL N a  
verd3!de a Suécia ,produz muitas utiHda­
des d a  maior neceS'si dade p ara 10; Bra­
sil. Entre elas lembraremos as s'Ua's afa-

madas máqui n a s  para a i n dústria de 
lacticínios ( sobressa.indo as desnatadei­
ras, i nven to do engenheiro sueco De 
LavaI)  que tanta aplicação t em encon­
tI 3!do aqui no Brasil', contribuindo po­
derosa'mente 'para o merecido progres­
so da noss'a indústria de lacticínios.  

Assim, não d eve admirar que também 
o "Boletim do Leite" sempre tenha sid,o 
distinguido com grandes atenções d e  
part1e dos lacticinistas sue,cos. Há mui . 
t(\S anos re,cebemos. gratuitamente o nos­
sO' eXlcelente colega sueco "SVEN'SKA 
MEJERIEHININGEN", cuj a leitura s'e­
manal nos tem sido de real utilidade.  
Reiteramos aqui os  nossos agradeci­
mentos Ipor essa gen tileza. 

Por motivo d e  seu 2fiQ aniversári,o a 
SMR e di'tou dois livros que são Vlerda­
deiras preciosidades e dos quai s  a D i. 
reção da SMR houve por bem de n os' 
oferecer um exemplar 'p ara o enrique,­
cimento ·de noss:'I. biblioteca esp ecializa­
da.  Ficam aqui os nossos mais sinceros 
agradecimen tos .  

o primeiro livro, impresso em exce­
leate p ap el, rkamente ilustrado e en­
cadern a.do, com imlpressão clara e ca­
IJrichosa denomina-se SVENSKA MEJE­
RHNDUSTRil - In dustri a de Lacticí­
nios ooeca. Conta-nos de f.o'r:ma magis­
tral o desenvolvimento da i ndustria de 
lact i cínios sueca, desde os  seus maIs 
longinquos p rimórdios.  Narra tamibem 
as i númera,s contribuÍções, prestadas 
pela engenharia sueca ao progresSio' do�­
lncticínios em todo o Mundo as quai s  j á  
nos refe rimos. Na galeria fotogrMica 
dos seus dirigentes encontramos dois 
n (}mes : o do Sr. 'Valdem.ar Ljung, atual 
Diretor ,da SMn o qual, como secretário 
gerall do XII Congresso Internadonal de 
Lactic ínios, que se realizou em E�!tocol­
mo, foi de n imia gentileza t amlbém para 
a representação brasileira, integrada 
pelo nosso inesque c:fvel amigo Dr. Se­
basti ã,o S e n a  Ferreira d e  Andrad e .  O 
outro é o nosso ami.go Sr. Arne Hilding, 
Chefe do Dep artamento EconÔllllico com 
o qual' ,continuamos mantendo- .corres­
pondência da qual êl.e muito gosta, lem­
b rando os longos anos que viveu aqui 
no Brasil. 

A 
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.o segundo livro - uma contribuição 
das mais vaHo'sas ,para os l acti 'Cinios é 
denominado "i:MJOLKEN" - Kemi-Bio­
logi-Teknik - " O  LE'ITE QU!Ímica -
Biologia - Técni ca". Trata-se de um li­
vro ,com 370 ípágin as, po ssuindo 125 gra­
vuras; a]gumas a oo'res, inclusive grMi­
cos, etc.  Os 6 ·capitulos e s'eus sub-títulos 
foram escritos p elos expoentes  máximos 
da moderna dênci a  lac<ticini sta  d a  Sué­
cia, representando homens, cujos  no­
táveis tr,aibalhos t iveram a m ered d a  
reper:cussãlo, mundiall., como : A.  Deutsch, 
B. Johansson, IE', G. Samuels'son, H. Tor­
seU, K. E. Thorné, L. Svenn erholm, O . . . . .  
MeUander, P .  Swartlinlg, T. B'ergman e 
T. Storgards.  Uma obra, elaiborada por 
t é cnicos de t amanha proj eç,ão n atural­
mente, lhe conced e  um valor excep cio­
nal. Citar emos apena;s os c3!pHulos !prin­
cipai s : 10 leite  e o ser humano-QuÍmka 
do leite - MiC'robiologia do leite - Fi­
siologia alimentar do lei te - Produção 
àe leite - Ben eficiamento do leit 'e _ 
Di stribuição e contrôle .  

ComO' se v ê  a Suécia e a sua modelar 
organiza,ção, a Svenska Mej erÍ'ernas 
Hiksf,orening a SMR - tem agido de 
forma merecedora de meditação e imi­
tação,  n ão só para o pl:ogress1o dos lac­
ll,c.ínios de sua terra, mas de todo ,o 
inundo . Eis porque damos valor eXlce.p­
donal às distinções que merecemos dos' 
nossos amigos suecos e, ao reiterarmos 
os nOS1SQS sincero s agra.dedmen:íos" for­
lJlulamos aqui os  nossos rriais sinceros 
VOÍos p elo contínuo ,progresso dos lacti­
ci ni,os suecos e da ,felici dade p essoal de 
tlodos quantos trab al1ham p ara a rea­
lização .d e  t ão eleva,do ideal .  

Embora já  t e
/
nham decorrfdo b a�tan­

t e s  .m·eses, d esde 'que , re'ce'b emos a 
nimia oferta dessas duas iII1jportantes  
obras l a cticinistas, propositadamente 
deixamos Ipara a 9� Semana 'do Lacrf:i­
cinisla a 'ÜIPort'unidade de se ouvir pu­
bhcam ente .a eXjpressão de nossa admi­
ração e gratidão aos ladicínios suecos. 
à SiMJR e ,à notab ilissima engenhariá 
sueca de ladicíni0 5.  

IV - Odilon Duarte Braga 

Com o de salparecimento do Dl'. Odi­
lon Duarte Braga, o Brasil a,calba .de p er­
der mais um dos seus eminentes ho­
mens IPú'bli cos, dono d e  marcante p er­
sonalidade.  A sua atuação c o mo Minis­
tro da AgdcuHura no ,p erío do de 1 9 3 4  a 
1 93 7 ,  se tornou inesquecível para todos 
aquêles, que como nós tiveram a feli.ci­
dade de !poder man ter contáto -com êle.  
Foi in conlestàvellmente um dos mais 
notáveis Ministros da Agricultura que o 
Brasil - ,país emin entemente agro­
peüu:ano pos'suiu. Durante a sua p er­
man ência no Ministério da Agrkultul"J. 
se alfetuaram relevantes m elhori a s  em 
t o dos os  serviço�, IDem comO' i.mporta­
çõ es de gado ,leiteiro, que mui,to vieram 
melhorar as bases do rebanho n adoTiaL 
O seu interêsse p elos lacticínios brasi­
le.iros sempre .foi o maior ,possível, con­
forme o ,com!provam i números episódios 
e tra:b a,lhos. Nas Ex,posições Nacionais d e  
G a d o  e Pro dutos Derivádos, .durante a 
sua gestão, o seu interlêsse p essoail, mes-

mo Ipor detalh e, sempre foi notado e al� 
tamente incentivan te, cXlpl icando u 
grand e hrilho des'sas ex'po siçõ es j usta­
mente nêsse período. Foi durante a sua 
gestão que os la;cHcinios brasileiros p er­
deram talv,ez a sua maior oportun.idade 
p ara se im,porem com a d evida antece­
dênci a, no seu merecido lugar na Eco­
nomia Nacional .  Soh a ori entação pes­
soal do 'Dr. Odilon Braga e elo seu digno 
e competente Chefe dc Gabinete, Dr. 
Rafael Xavier" após inúmeras reuniões 
com os interessados cons'eguÍu-se elabo­
rar um notável p·roj eto de um Instituto 
de Leite e D erivad os, m01dado em bases 
inte,irameníte diferentes dos demais ins­
titutos, visan do exc:lusivwmente a O'rga­
nizaç,ão dos lactidnios brasileiros p elo 
seu próprio m érito.  ÊSlte proj eto funda­
m ental, n ão foi realizado exdusivamen­
t e  ,pela i ncompreensão dos próprios in­
teressados. 
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GuardamO's uma cópia d,êle até hO'j e 
recordaçãO' dO's esfO'rçO's passa­

apO'iadO's pO'r brasileirO's, merece­
dess:e nO'me, cO'mO' Odilon Braga. 

hO'j e  sO'am em nO'ssO's O'uvi dO's as ,pa­
,prO'fétkas dO' segundO' grande CO'­

n r. ,t'<l.r, I H '  nêsse impO'rtante prO'j etO', Dl'. 
Xavier : "Eis uma O'p O'rtunidade 

que O' GO'v1êrnO' está dandO' aO's 
brasileirO's estendendO'-Ihes , . -

m ãO's.  Talvez nãO' tenha outra O'caSlaO' 
r�petí-Ia" . E' �ma verdade que até 
se mantem firme. A essa O'pO'rtuni­

dade iperdida, se seguiram períO' dO's da 

desO'rganizaçãO' que cO'nduziram 
a situaçãO' na' qual nO's debatemO's atual­

: IntervenciO'nismO' generaliza-dO' ! 

Eis 'pO'rque veneramO' s e sempr,e vene­
raremO' s à memória dO' grande e since­
rO' brasi.1eirO' que fO'i OdiJO'n Duarte 
Bra:ga. A sua exma. família e ao Brasil 
reHe ramO's as mais sinceras eXipressões 
d e  nO' ssO' prO'fundO' pezar . 

Estágio de 3 meses no Instituto 

de Lacticinios "Candido Tostes" 

Técnicos do Projeto 20� do Escritório 

Técnico de Agricultura Brasil-Estados 

Unidos. ( ET A) de Recife, Estado de 

Pernambuco, estudam a padronização 

do leite de consumo. No clichê, entre 

outros, os Drs. Laurindo Cavalcante e 

Afro Alves Cabral 

íe e.e. c.· .· .· .e c. c. e.e e.e e.e e.e c • .• e c. cu�.,,:.e eHe.e e·"Â'u, i' · Á· ·; ·; ·' c., c., c., cu, c., CU"., c .. eue C U"., ! 
� O M E L H O R  C O A L H O  E M  P ó  � 
� � I F A B R I C A Ç Ã O  �

E

I N A M A R Q U :/1; S A  � 
� .A' venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indústria � 
� e em todas as casas do ramo � 
� � 
� � 
� F A ,B I O  B A S T O S � 
� C I A . � 

� RIO DE JANEffiO - Rua Teófilo otoni, 81 ! 
� SÃO PAULO - Rua Florêncio de Abreu, 828 � 
� � 

�.� BELO HORIZONTE - Rua Tupinambás, 364 ! ....• 
'" JUIZ DE FORA - Rua Halfeld, 399 .: � CURITIBA - Rua Dr. Murici, nOs. 249 /2:;� � ! PORTO ALEGRE - Av. Julio dJe Castilhos, 30 � 
�.:::.:.:.:::.:.:.:.:.:.:.:.:.:.:.:::.: :.::.::.: :.;:.::.; :.; :.::.; :.; :.::.; :.;:.; :.; :.;-:.; :.; :.::.; :.;:.: :.; :.;.:.;.:.;,:.;,:.;,:.;':.;;:.:':.:':.:'1+::.: :.; :.; :9; (.; :.;:":+;:.;:.):.;::�.:.;;:.;; 
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IX. a Semana do Lacticinista 

Evolução da Tecnologia 
Queij eira 

Dr. José de Assis R ib e iro 
Illspeloz' d'a DIPOA 

1 .  Fabricação de queijo como índice de 
civilização .  

A fabricaçãO' de queijO' tem muito de 
arte e O'utrO' tantO' de ciência . DO's váriO's 
ramO's da indústria leiteira é êste O' mais 
delicadO'. O' mais exigente e. pO'r issO' mes­
mO' O' menO's evO'luídO' tecnO'lO'gicamen­
te . 

'
Para se fazer queijO' se praticam as 

mesmas O'perações de há milêniO's, des­
critas pO'r PliniO', HeródO'tO' e O'utrO's. 
ComO' nO's tempO's bíblicO's, hO'je ainda 
só se cO'nsegue O' melhO'r leite fermenta­
dO', dO' leite de égua ; a melhO'r manteiga, 
dO' leite de vaca, ' e, O' melhO'r queijO', dO' 
leite de O'velha, cabra e bufala, cO'nfir­
mandO' a O'bservaçãO' milenar de que só 
leite de ruminantes serve para casei­
ficaçãO' . 

O queijO' sempre fO'i tidO' cO'mO' um meiO' 
de cO'nservaçãO' dO' leite . As cO'ndições 
dO' trabalhO' de transfO'rmaçãO' dO' leite 
em queijO' variam de acôrdO' cO'm O'S re­
cursO's d ispO'níveis, indO' desde as prá­
ticas mais empíricas às nO'rmas mais ra­
ciO'nais . Admite-se O' queijO' cO'mO' índice 
das condições ecO'lógicas e técnicas de 
uma regiãO' . As O'perações necessárias 
para a O'btençãO' de um queijO' estãO' na 
dependência direta de um sem númerO' 
de fatôres : clima, gadO' leiteirO', apare­
l�agem, grau de cultura dO' queijeirO', 
tIpO' de produto preferidO' pelO' cO'nsumi­

.dO'r, etc . Regiões nO's primeirO's estágiO's 

da civilizaçãO' nãO' têm prO'duçãO' nem 
cO'nsumO' de queijO'; as medianamente de­
senvO'lvidas já apresentam iníciO' de ati­
vidades queijeiras para cO'nsumO' própriO' 
O'U para pequenO' cO'mérciO', e, as civili­
zações apresentam indústria queijeira em 
base ecO'nômica, tantO' mais organizada 
quantO' maiO'r O' desenvO'lvimentO' técnico, 
científicO' e sO'cial dO' respectivO' pO'vo . 
PlagiandO' paleO'ntO'lO'gistas que afirmam 
descreverem um animal simplesmente 
pelO' exame de um de seus dentes, aceita­
se que se pO'de também definir as condi­
ções ecO'lógicas de uma regi�_O' e O' grau 
de desenvO'lvimentO' dO' seu pO'VO' exami­
nandO' O' queijO' nela prO'duzidO' . 

Em tO'dO's O'S países há graduações nO' 
desenvO'lvimentO' de seus núcleO's pO'pula­
ciO'nais. Em consequência, a respectiva 
prO'dução de queijO's apresenta graus va­
riadO's de evO'luçãO', desde O' regime de 
artesanatO' O'U de habilidade manual (on­
de tôdas as O'perações se fazem sem au­
xíliO' da medmica) , aO' da fabricaçãO' in­
dustrial (O'nde tud O' é mecanizadO' e cO'n­
trO'ladO' autO'màtieamente) .  Na pequena 
fabricação dO'méstica predomina a tra­
diçãO' O'nde detalhes de técnica, manti­
dO's em "segredO's de família" passam de 
pai para filhO' . Também na grande in­
dústria há O' mesmO' espíritO' - O'S cha­
madO's "segredO's prO'fissiO'nais" O'nde va­
riantes O'U recursO's de técnica sãO' man­
tidO's em sigilO'. É interessante nO'tar que 
queijeirO's eurO'peus vindO's aO' Brasil, 
cO'nseguiram bO'ns queijO's cO'm nO'rmas 
tecnO'lógicas eurO'péias adaptadas aO' nO's­
SO' meiO', chegandO' alguns a O'bter prO'­
dutO's iguais e até mesmO' melhO'res que 
O'S O'riginais de além mar ! 

Admite-se a existência de mais de 500 
variedades de queijO's, cada qual adapta­
da às cO'ndições da regiãO' O'nde é fabri­
cada, cujO' nO'me, em geral, designa o 
respectivO' queijO' . Assim, dentrO' das va­
riedades existentes, avalia-se em quase 
3 milhões de tO'neladas a prO'duçãO' anual 
de queijO's, em tO'dO' O' mundO' . A distri­
buiçãO' desta prO'duçãO' pelO's países Iati­
cinistas permite-nos: cO'nfirmar ser um 
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povo tanto mais civilizado quanto mais 
elevada sua indústria queijeira em qua­
lidade e em quantidade . Os melhores 
queijos são justamente os dos países pe­
quenos: e de grande produção: Holanda, 
Dinamarca, Suíça, Itália, França, etc . -
justamente onde a humanidade apresen­
ta índices máximos de civilização . 
2 .  Dados tecnológicos da evolução. 

Do preparo doméstico no fundo de co­
zinha, sem aplicação de nenhum recur­
so mecânico, em regime de pleno arte­
sanato se desenvolveu a fabricação de 
queijo

' 
até os grandes estabelecimentos 

industriais, onde quase tôdas as opera­
ções são controladas automàticamente. 

As contribuições da física, da química, 
da mecânica, da microbiologia, da eletri­
cidade etc. para os aperfeiçoamentos da 
técnic� queijeira e para os conhecimen­
tos dos fenômenos eclógicos (1) e sine­
réticos da massa em maturaçã.o, propor­
cionaram a situação atual da indústria 
caseária, cujos principais detalhes são os 
seguintes : 

a) quanto à aparelhagem: 

- emprêgo de caldeira a vapor substi­
tuindo o fogo direto, permitindo contro­
le das operações de aquecimento, sani­
tização de vasilhame, pasteurização, coc­
ção de massa, etc . 

emprêgo de frio artificial - na re­
frigeração de salas! de cura, depósitos, 
tanques de salga, etc . Tanques de arma­
zenamento de leite refrigerado; congela­
ção rápida de queijo, condicionamento 
de ar etc . são detalhes que a moderna 
indústria q�eijeira nãp dispensa . Em di­
ma tropical já está comprovado que, sem 
frio artificial é impossível a fabricação 
de queijos finos . ., 

- utensílios - tanques, tachas
" fôr­

mas, vasilhame em geral -- de aço_ ino­
xidável em substituição aos de cobre, 
ferro zincado ou ferro estanhado ; 

- emprêgo de desnatadeiras mecânicas 
e padronizadoras, permitindo filtração 
centrífuga, substituindo bacias de desna­
te ao natural; 

- mecanização das operações: da coa­
lhada e da massa mediante mexedores au­
tomáticos com várias velocidades, em tan-
ques e tachas; 

automatização das operações de fa­
bricação, em máquinas automáticas -
tanques de mais de 5 mil litros: onde o 
leite é aspirado a vácuo, pasteurizado e 
tratado para a caseificação em ambiente 
fechado; vis ores de vidro permitem ins­
pecionar a coalhada que é trabalhada au­
tomàticamente por meio de dispositivos 
de contrôle elétrico . Mexedores mecâ­
nicos de 5 a 50 rpm se movimentam subs:­
tituindo integralmente o braço humano . 
A cocção e o dessôro s� fazem por con­
'trôle externo . A seguir, um sistema de 
vácuo permite a saída da massa direta­
mente para fôrmas onde ar comprimido 
ou prensas pneumáticas completam o des­
sôro, passando os queijos automàticame?­
te, por esteira rolante à salga � depOIs, 
à cura . Jnicialmente estas máqumas ser­
viam só para queijos' frescais, e, ultima­
mente, têm sido aplicadas, com êxito, 
tamBém em queijos duros, maturados . 

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

emprêgo d e  coalhos titulados (em 
pó, em pasta ou líquidos) próp!.ios pa�a 
cada tipo ou variedade de quelJo ;  enrI­
quecimento com extratos enzimáticos 
ativadores da maturação (2) , mormente 
em queijos italianos (15) . 

- emprêgo de fermentos láticos sele­
cionados e de culturas de penicílios, oi­
dios e outros mofos e levedos, próprios . 
A existência dêstes fermentos permite 
a prática da pasteurização do leite se­
guida da adição dos fermentos, poden­
do-se obter queijos quase iguais aos óti­
mos de leite cru . 

- emprêgo de elementos preventivos 
das fermentações gasogenas - precoces 
ou tardias - sais (salitre ou nitratos, bro­
mato, perborato) ou enzimas como Nisi­
na ou Nisaplin impedintes do desenvol­
vimento de ge;mes gaseificantes . Cultu­
ra de germes nisinogenos tem produzi­
do bom feito adicionado ao leite (3) . , A 
aplicação de "penicilinase" em leites de 
vacas tratadas por antibióticos normaliza 
as fermentações da maturação . 

- emprêgo no leite, de ácido piroli�í­
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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emprêgo de água oxigenada a 130 
volumes, na base de 0,5 a 2 por mil em 
leite (de preferência da 2.a ordenha) pa­
ra aplicação em queijos .fres.cais ; 

- adição de sais corretivos de defici­
ências minerais do leite - por insufi­
ciência dos mesmos em pastagens ou na 
alimentação das vacas, tais como os de 
cálcio e de manganês (5) , a fim de se 
obterem melhor coalhada e mais per­
feita maturação; 

- adiçã.o de sais fundentes ou emulsio­
nantes, na fusão de queijos, próprios pa­
ra cada tipo ou variedade de queijo, se­
gundo idade, acidez, teor de gordura, 
etc. e, conforme as características dese­
jáveis no produto final, se para cortar ou 
para "passar" . Assim, o uso de pirofos­
fatos, ortofosfatos e metafosfatos adicio­
nados ou não de outros sais como citra­
tos, está devidamente estudado. 

c) Quanto à técnica de fabricação : 

- emprêgo da pasteurização do leite ;  
- controle das temperaturas e dos tem-

pos de operação (emprêgo de termôme­
tro e relógio) ; 

- redução de tempo de fabricação de 
certos queijos, como o "sistema curto de 
fabricação do Chedar", como elemento 
de redução de custo de fabricação (6) 
por diminuição de mão de obra; 

- mecanização das operações' - em 
grandes tanques providos de mexedores 
automáticos de várias velocidades, prá­
tica usual nos Estados Unidos ; 

- automatização das operações - em 
tanques: providos de dispositivos auto­
máticos, reduzindo de mais de 50% da 
mão de obra, de boa aceitação em gran­
des fábricas européias (suecas e alemãs) ; 

- ativação da maturaçã,o de queijos 
duros - um dos pontos de elevação do 
custo de produção dos queijos duros. é o 
longo tempo de maturação, em que há 
perda de pêso (por dessôro e deshidra­
tação) e aumento de preço pela paralisa­
ção de capital, além dos trabalhos de 
tratamento das fôrmas durante o arma­
zenamento . Nos Estados Unidos: aplicou­
se a vibração ultrassônica (7) de cristais 
por meio de máquina eletrônica em quei­
jos Chedar . A maturação se verificou 
em metade do tempo normal, apresentan­
do os queijos textura, aroma e consis-

tência normais!. Em queijos frescais o 
tratamento ultrassônico provocou vigo­
roso desenvolvimento das bacterias res­
ponsáveis pela maturaçã,o . A defuma­
ção tende a intensificar os fenômenos de 
cura, abreviando-a . Sua aplicação 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 sistemática ainda se faz ne­
cessária onde quer que os tiroglifos in­
festem queijos . Além das normas clás­
sicas de limpeza aconselham-se flamba­
gem dos queijos, prateleiras e suportes 
(temos observado êxito na aplicação de 
maçarico a gás engarrafado) e fumiga­
ção com enxofre, ou brometo de metila 
ou creosolato de sódio (8) . Repetir as ope­
rações quantas vêzes neces:sárias, e, de 
preferência, 14 dias após a primeira apli­
cação . Revestir sistemàticamente os quei­
jos com azeite dendê ou óleo de linha­
ça (adicionado de 0,5 %  de óleo de mos­
tarda (9) . Estão sendo experimentadas 
soluções: de óleo de casca de caju, conhe­
cido acaricida aplicado em veterinária. 
V ários armazéns de Parmesão no Sul de 
Minas têm experimentado. por nossa in­
dicação, óleo de mamona, observando-se 
êxito em vários casos . Consideramos que 
misturas, de óleos sãp bem indicadas . 

e) Emprêgo de substâncias anti-môfo, 
micostáticas ou fungstáticas : 

Os mofos, úteis na segunda fase da ma­
turação dos queijos, são indesejáveis no 
final da cura e prejudiciais no armaze­
namento e na exposição à venda . Não 
são nocivos ao consumidor, m�s depre­
ciam o produto . O fracasso da ação dos 
ácidos benzóico e propiônico e seus sais. 
como inhibidores de -mofos fêz surgir 
uma série de produtos comerciais apli­
cáveis no revestimento de queijos im­
pregnando envoltórios de papel, ou dissol­
vendo-se em parafina ou cêra, e, mais 
atuairri,ente, adicionando-se na própria 
massa do queijo . Tais são : Nipagin (áci­
do para-oxi-benzóico) ; Sorbistat (ácido 
sorbico e sorbatos) ; Microclase (ester me­
tílico de ácido para-oxi-benzóico) ; Myco­
ban (propianatos: de cálcio e de sódio) ; 
Mertiolato (etil-mercuri-tio-salicilato de 
sódio) ; Bonomold (éter do ácido p-nitro­
benzóico), Anti-glaucum e outros . O me-
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lhor ati-môfo é o que : a) não sej a tóxico 
ao homem ; b) imp eça crescimento �e 
môfo até chegada do queijo ao consumI­
dor e c) não altere nem a côr, nem o 
cheiro

' nem o gôsto do queij o . Os mais 
satisfa'tórios têm sido os ácidos s'Órbico 
(e sorbatos) e di-metil-di-clor,?-succínico 
e seus sais (10) que, em soluçoes, podem 
ser adicionados à massa de queijos moles 
(requeijões e queijos fundidos ou pas­
teurizados) . Na luta contra os mofos 
também figuram: aplicação de. �aios ul­
tra-violeta; ozonização; condlClOnan;en­
to do ar (em umidade carga bactel'lana 
e temperatura - ou 'climatização) , er:n 
salas de cura depósitos, etc . O ac�ndI- ' 
cionamento do queijo a vácuo aplIcan­
do-se película própria, transparente e 

aderente ("Cryovac", "Foodplast", etc . ) 
substituindo a crosta e o �apel de .e�­
balagem) é de alta indicaçao, po� �Im:­
nu ir quebra; dificultar mofos ; dImmUIr 
mão de obra e melhorar o aspecto do 
queij o . 

3 .  Pasteurização do leite para queijo . 

De tód as as operações de trat�me�to 
do leite para queijo esta é a maIS dlS­
cutida definindo-se duas correntes - a 
dos d�fensores - técnicos, cientistas .e 
legisladores, e, a dos opositores - q�eI­
jeiros práticos. N o pont� de vIsta 
sanitário a pasteurização Vlsa a des· 
truiçãp de germes patogênicos (pre 
judiciais à saúd,e . huma?a) , e, �o yon!o 
de vista tecnologlCo, VIsa a elImmaçao 
dos germes indesejáveis .ao produto pe­
las fermentações anormaw . Os defenso­
res da pasteurização a adotam ten�o �m 
vista: a) destruição dos germes teclllc.a 
e s:anitàriamente indesej áveis ; b) condI­
ções melhores par.a at';laçã_o dos f�rme�= tos láticos; c) raclOnahzaçao .� Ulll�or:m 
zação da fabricaçã,o do queIJo (lIgell:a­
mente diferente da adotada para leite 
cru) ; d) afastamento ou d�minuição �a 
possibilidade de fermentaçoes _ anormaIS, 
facultando controle da maturaçao; e) ten­
dência ao aumento de rendimento' .�m 
quantidade . De modo ge.ral, os 5U2IJOS 
frescais de leite pasteurIzado sao me­
lhores que os congêneres, de leite cru . 

Os opositores da p�steurização aC:l­
sam-na de: a) ser maIS uma operaçao 
industrial exigindo aparelhagem e en­
carecend� o custo da produção; b)  des­
trói germes úteis e enzimas indispen-

sáveis à maturação. exigindo fermentos 
láticosi próprios e éoalhos especiais (de 
preferência, enriquecidos com extr�tos 
enzimáticos ativador.es dé'. maturaçao) ; 
c) exige modificações na tecnologia clás­
sica de cada tipo, visto a coalhada s�r 
mais mole ; d) retarda a maturação e d:­
minui intensidade do paladar dos queI­
j os d e  longa maturação . I?e um modo 
geral, queijos duros e semI-duros cura­
dos de lf;;ite cru são mai�. saborosos que 
os idênticos, de ' leite pasteurizado .  

Conclui-se haverem queijos que po­
d em ser de leite cru (os duros e s emi­
duros de maturação mínima de 60 dias, 
cuj as qualidades sej am boas), e, os que 
só podem ser de 12ite pasteurizado - os 
frescais . Nas fábricas onde os duros e 
semi-duros apresentem alta percentagem 
de condenação e, àefinindo-se a causa na 
qualidade do

' 
leite, a pasteurização �erá 

tecnicamente obrigatória . A pasteurIza­
Ç2.0 para. queij os frescais visa, no mínimo, 
o aspecto sanitário, e, para os cu�adc:s, 
o aspecto econômico. A pasteul'lzaçao 
pode não melhorar queijos d� leite. bom, 
mas evita defeitos nos de leite rUIm, e, 
sempre torna o produto sanitàriamente 
aceitável . 

Nesta base, há grande número c1e países 
que não exigem pasteurização ; urr:a 
imensidade de grandes e pequenos fabl'l­
cantes não a adotam, e, não me�or nú­
mero aplica um tratamento ao leite �ue 
nada mais é do qUe pseudo-past�ul'lza­
ção . N o grupo de países que adotam .a 
pasteurização figuram os Estados . Un;­
dos que em 1 941 a tornare.m obl'lgato­
ria em todos os queij os frescais . Vários 
Estados Califórnia, Nova Iorque, Colora­
do Nova Jersey, Alabama exigem ou a 
pa�teurização do leite, ou a pasteuriza­
ção do queij o, ou a maturação do produto, 
no mínimo, por 60 dias (prazo para de­
saparecimento de germes patogênicos) . 
Colorado exige 120 dias e, Nova Iorque 
tolera 60 dias para queij0s mantidos a 
2.oC no máximo . 

Para comprovar as vantagens tecno­
lógicas da pasteurização, divulgaram-se 
nos Estados Unidos as observações do la­
ticinista H .  L .  Wils.on (11)  que introdu­
ziu nos estabelecimentos de Minnesota o 
sistema "relógio" de fabricação de quei­
jos baseado na segui.nte tecnolo�ia: 
1 - pasteurização do leite ; 2 - aplIca-
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ção de fermentos selecionados e 3 - con­
trole e padronização da temperatura e 
tempo das operações . Os queijeiros re-

Qualidade dos 
queijos 

Antes da execução 
do método (lei:l:e cru) 

2 5 %  
39% 
36 %  

Apesar das vantagens e das exigências, 
nem todos os queijeiros norte-america­
nos adotaram a pasteurização . As auto­
ridades novaiorquinas surpreendidas com 
notáveis aumentos da produção e do con­
sumo de certo,> queijos frescais como o 
Mussarela, fabricado numa imensidade 
de fabriquetas (num total de mais de 30 
toneladas diárias) e, reconhecendo a pos­
sibilidade de transmissão de doenças 
por êste queij o, exigiram a pasteuriza­
ção sistemática do leite, ou proibiram o 
comércio de Mussarela de leite crú . Os 
protestos dos queijeiros foram intensos, 
mas a exigência da pasteurização foi man­
tida . Instruções sôbre técnica de pasteu­
rização e preparo de fermentos láticos 
próprios para Mussarela foram divul ga­
das e, ao fim de pouco tempo, a totali­
dade do leite para êste queij o foi pas­
teurizada, obtendo-se un: produto me­
lhor que o do leite cru (2) . 

Entretanto, o mesmo não se observou 
em tradicionais fábricas 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 dêste quei­
j o . Com a vigência da lei da pasteuri­
zação' exigiu-se que o Camembert ou 
fôsse de leite pasteurizado, ou fôsse ma­
turado no mínimo por 60 dias . Como 
estas normas não foram é'.ceitas pelos 
queijeiros franceses, os Estados Unidos 
proibiram a importação dêste queij o .  E, 
apesar d as intervenções do Prof . Keiling 
com todo o pêso da sua autoridade� de-

- -------------------� 

conheceram logo as vantagens destas in­
dicaçõ2s, e os resultados ao fim de pouco 
tempo foram os seguintes: 

V i g ê n c i a d o  m é t o d o  
nos primeiros I depois 

6 meses 
(leite pasteurizado) 

86,29 % \ 99,03 % 
9,3 5 %  

I 0,07 % 4,36 % 

monstrando que a fermentação lática des­
trói bacilos da tuberculose, o Camembert 
normando clássico foi eliminado do mer­
cado norte-americano (13) . 

No Brasil, tanto a pasteurização como 
uma pseudo-pasteurização vem sendo 
adotadas. com êxito, em vários tipos de 
queijos . ' Os Prato e afins e todos os ti­
pos macios, de imitação européia - Itá­
lico, Roquefort, Gouda, Tilsit, Port-Salut, 
são feitos de leite pasteurizado pelo sis­
tema adotado e divulgado pela colônia 
dinamarquês a no Sul de Minas (aqueci­
m ento a vapor direto a 65-70.oC ràpida­
mente) . Há mais de 10 anos vimos di­
vulgando, com êxito, nas fábricas do Sul 
de Minas a técnica do queijo Minas fres­
cal, de leite pasteurizado. A norma de fa­
bricação foi inicialmente estudada por nós 
e pelo eminente técnico laticinista Walde­
mar Kjaer qUe, com elevado espírito de 
camaradagem não se opôs a que divul­
gá�semos detalhes tecnológicos dêste quei­
jo ;  no momento, um dos de maior fabri­
cação no País . Uma da,> grandes van­
tagens foi a de se poder abolir o traba­
lho da compressão manual da massa na 
fôrma, serviço necessário ao queij o Mi­
nar,_ comum (de leite cru), que, nesta ope­
raçao encontra imensa fonte de conta­
minação. A pasteurização do Parmesão 
tem sido adotada em algumas grandes 
fábricas, . e, apesar do êxito a maioria 
dos queij eiros não a aceita . ' Das obser­
vações que temos feito, podemos concluir 
que .nas fábricas' do Brasil apresentam o 
segumte quadro : 

Qualidade dos queijos 
Parmesão Leite pasteurizado Leite cru 

Produção - média anual 
queijos de 1 .a . . . . . . . . . . . . 

2 .a . . . . . . . . . . 
3.a . . . . . . . . . .  . 

condenados . . . .  . 

2 000 toneladas 
98 % 

1,5 %  

0,5 % 

5 000 toneladas 
1 5 %  
7 0 %  
1 3 %  
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O Instituto de LatiGínios Cândido Tos­
tes, em Juiz de Fora, há 18 anos vem 
ensinando normas de fabricação 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 d e  40 % (quase 1 0  mil to­
neJadas anuais) são da variedade frescal, 
portanto, altamente perigosos no ponto 
de vista sanitário, considerando-se o alto 
índice de infecções brucélicas e tubercu­
ló,sicas em nosso gado e o baixo grau de 
higiene nas pequenas fabricações . 

Admite-se que o período normal de 
cura (no mínimo 60 dias) elimina a car­
ga bacteriana sanitàriamente indes'ejá­
vel o Daí uma das razões de se exigir 
fiel execução dos' dispositivos regulamen­
tares que determinam tempo mínimo de 
cura . Uma das grandes falhas da nossa 
Índústria queijeira é a tolerância do co­
mércio de queijos de maturaçã� incom­
pleta, encontrando-se nos mercados pro­
dutos fora do tipo e com variados graus 
de defeito . 

4 .  Pasteurização ou fusão de queijos . 

Cabem neste capítulo os chamados quei­
jos fundidos, os pasteurizados e os mo­
dernos "chEese-spreads" e os "pasteuri­
zed prOCESS cheese foods" . É o trata­
mento do queijo em condições especiais 
de modo a que sua massa moída e adicio­
nada de emulslonante seja submetida a 
aquecimento a vários graus de tempera­
tura (acima de 70.oC), por tempo variá­
vel (acima de 5 minutos) sob pressão re­
duzida fundindo-se, tornando-se homo­
gênea 

'
e pastosa . A flora bacteriana com 

êste tratamento se reduz ao mínimo . Em 
nosso meio consideramoS! duas variedades 
dêste queijo - a primeira, a mais mo­
derna, de massa especialmente preparada 
para a finalidade, fundida no vácuo e 
embalada artisticamente em aparlelha­
gem automática - é o chamado "queijo 
past,eurizado", (14) correspondendo aos 
melhores conhecidos como "processed 
cheese" ou "pasteurized cheese" estran­
gejros . A outra variedade é preparada 
com queijos defeituosos, em aparelha­
gem simples, sem aplicação . de vácuo e 
embalada sem maquinaria especial . É. a 
variedade chamada de "queijo fundidol' . 
Vitaminas, leite em pó, edulcorantes, es­
peciarias diversas, bem como prudutos 
carneos (salame, mortadelas) e vegetais 

(verduras) moídos podem ser adiciona­
dos à massa, constituindo produtos de 
alta aceitação no estrangeiro . 

E como recentes novidades na tecno­
logia queijeira, há os queijos dietéticos 
(enriquecidos com vitaminas, sais, ami­
noácidos, ou empobrecidos de certos ele­
mE.ntos - gordura, caseína, s:ais, etc . )  
O queijo Ricota, só d e  albumina, que está 
tendo plena aceitação em nosso meio, 
é um exemplo . Ao lado dêstes se colo­
cam os queijos em pó - Gouda e Edam; 
os deshidratados ralados (Parmesão, 
Sbrinz, etc.) já em grande produção na 
Argentina . Também os preparados com 
leite reconstituído (a partir do leite em 
pó) no qual j á  se definem variedades :  

queijo de leite reconstituído simples, 
integral ou desnatado (preferindo-se lei­
te em pó pelo processo "low-heat") ; os 
de leite reconstituído adicionado de leite 
em natureza, em proporções variadas (de 
40 a 50% )  e, os reconstituídos adiciona­
dos de gordura vegetal ou margarina . 

A aplicação do leite em pó reconstituí­
do tem dado melhores resultados em quei­
jos frescais . 

5 .  Aspectos tecnológicos da indústria 
queij eira no Brasil 

N o Centro e Sul do Pais há regiões 
de incidência de maior ou menor produção 
de queijOS, abrangendo quase todo o Es­
tado de Minas (Sul de Minas, Zona da 
Mata, Triângulo MineiTo, '�etalúrgica, 
etc.) ; Estado de São Paulo (quase todo 
o território, com produções que se in­
tensificam) ; Estado do Rio (pequena pro­
dução espars:a, em grau de desenvolvi­
mento) ; Espírito Santo (Cachoeiro do 
Itapemirim) . Paraná, Santa Catarina 
(Vale do Itajaí) e Rio Grande do Sul 
(produção esparsa e em início de desen­
volvimento) . Aí s�ão obtidas as varieda­
des clássicas de queijos mundialmente 
conhecidas, em escalas variadas indo 
desde a pequena indústria caseira (quei­
j os frescais, inclusive o "Pirabeiraba" de 
Santa Catarina, c1assificável como "cre­
me-suíço") até os grandes estabeleci­
mentos industriais, onde a tecnologia ado­
tada muito se aproxima do que haja de 
mais evoluído no assunto . 

No Nordeste Brasileiro também se en­
contra uma aceitável fabricação de quei-
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jos que vem sendo melhorada senslvel­
me�te, mormente depois do início da 
atuação do Escritório Técnico de Agricul­
tura em Pernambuco - como prova a 
fabricação do queijo Reino em Bom Con­
selho. em pleno Polígono das Sêcas. 
Naqu?la região são encemtráveis dois ti­
pos clássicos de queijos - o de coalho 
e o queijo-manteiga (ou requeijão do 
Sert�o) . Admitem-se 3 variedades no 
queijo de coalho: - queijo de coalho 
comum, frescal; queijo de coalho curado 
(duro) e o queijo de coalho do Ceará . 

'Queijo de coalho comum - é idêntico 
ao Minas frescal, porém, obtido nas con­
dições especiais do Nordeste, assim: lei­
t� cru (raramente de cabra - onde haja 
criação intensa desta espécie 'animal) ; 
coagulação rápida mediante aplicação 
direta de pedaços de coagulador sêco e 
salgado (de bezerro, cabrito, borrego ou 
mocó - comumente adquiridos em fei­
ras' livres) ; quebra intensa da massa com 
facão ; prensagem manual (compressão) 
em fôrmas de variados formatos e ta­
manhos (geralmente retangular) ; salga 
direta, a sêco , Venda ao fim de poucos 
dias. É ê; variedade frescal. Deixando­
se o queijo secar, em prateleiras ou gi­
raus, por 1 5-20 dias, transforma-se na 
vari edade dura ou curada . 

Qusijo de coalho do Ceará - é uma va­
riedade típica do Estado dêste nome, 
f:lbricadél. em fazendas ou pequenas fá­
bricas em Q u i  x a d á ,  Quixeramobim, 
Crato, Sobral, etc. Tecnicamente é uma 
mistura de detalhe:: de fabricação do 
queijo Prato, Chedar e Parmesão, e, o 
produto final faz transição entre êstes . 
Leite integral, cru, coagulado por 
macerado em água de coalhador sêco ; 
coagulação rápida (5 a 10 minutos) ; que­
bra intensa da coalhada, dess:ôro . Fer­
vura do sôro, a fogo direto . Cocção da 
massa granulada com êste sôro quente. 
Compressão da massa e retirada do sô-
1'0 . Cortes da massa em fitas para fer­
mentação . Picagem em pequenos pe­
daços . Salga e enformação (fôrmas de 
madeira forradas de pano) . Prensagem 
intensa, em prensa de madeira, de tôrno . 
Maturação imprecisa - 15 dias a 3 meses . 
Apesar de todo o trabalho ser inteira­
mente manual e nas condições mais em­
píricas não se conhecendo a aplicação 

nem de termômetro e relógio, não são 
raros os queijos com bons caracteres 01'­
ganolépticos . Acreditamos que esta nor­
ma de fabricação tenha sido trazida há 
séculos, p210s colonos holandeses (por 
ocasião da invasão holandesa) , e, mais 
tarde, pelos construtores dos grandes 
açudes: empreitados por firmas estran­
geiras . 

Requ� ijão do Sertão - êste é o produ­
t:J típico nordestino) não citado na lite­
ratura queijeira como fabricado em qual­
("uer outra parte do mundo . Encontra-se 
; :la fabricação no sertãp de Alagoas, Ser­
gipe, Pernambuco, Paraíba e Rio Gl'an­
c' e do Norte, e, mais raramente, na Bahia, 
no Piauí e no Ceará. Trata-se de um pro­
c�uto que define, de um lado, a preca­
r ' edade das condições ecológicas e técni­
cas daquela região, e, de outro, o espí­
rito empreendedor e a tenacidade daque­
la gente . Onde nenhum outro queijo 
poderia �er obtido por falta de água, de 
:"parelhag2m e de ambiente próprio. lá 
r -:;  obtem um requeijão que, quando bem 
�eito. constitui um bom produto, altamen­
te alimentício, de grande resistência às 
impropriedades do meio. Êste queijo nada 
mais é do que masse>. de caseína (de leite 
desnatado e dessorado), lavada e filada 
sob ação do calor e adicionada de gordu­
ra láctea (manteiga fundida) , Comumen­
te se apresenta semi-duro ou duro de 
formato quadrangular, de pêso ind� de 
2 a 12  kg.,  sendo encontrado em todos os 
mercados e feiras nordestinas . Nas fa­
zenda.s é preparado com gordura inte­
gral e, como a produção é pequena, o 
trabalho é bem realizado, disso resultan­
do produto ótimo - como provam os cha­
mados "requeijões rr.acururé" nome 
dado ao artigo perfeito. Também em pe­
quenas fábricas em Alagôas (nas áreas 
leiteiras de Jacaré dos Homens, Ba­
talhas, , Major Izidoro, etc.) se en­
contram bons queijos-manteiga, fabri­
cados com exclusiva aplicação de man­
teiga fundida. Entretanto, o queijo 
f2ito nesta condição fica de custo 
muito alto, só podendo ser vendi­
do por preço superior à capacidade aqui­
sitiva d� maioria do povo . Por isso, os 
queijeiros resolveram baratear o pro­
duto, mediante substituição parcial ou 
total da gordura láctea por óleo de algo­
dãp, podendo assim vendê-lo por pre­
ços mais acessíveis: . Fabricantes de ou-
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tras zonas (São Bento do Una, Campina 
Grande, etc . )  na intenção de baratear 
ainda mais o queijo iniciaram a substi­
tuição total ou parci�l do óleo de algodão 
por óleo mineral Amalie - inodoro e insí­
pido. E êste produto teve aceitação pela 
cla�sc pobre nordestina, sendo assim en­
contrável nos mercados e feiras, por pre­
?OS �e�onhecidamente baixos . Êste quei­
JO, logIcamente ruim para um consumidor 
medianamente exigente, era suportado 
pelo nordestino, pobre, tradicionalmente 
frugal e pouco exigente . 

INDICAÇõES 

Do exposto, como sugestões para me­
lhoramento da nossa indústria queijeira, 
consideramos indispensável o seguinte: 
1 -- Exigência de pasteurização de todo 

o leite qUe se destinar a queijo 
frescal . Tolerar leite cru a queijos 
duros e semi-duros de maturação 
mínima de 60 dias. 

2 -- Realizar estudos sôbre pasteuriza­
ção a vapor direto e sua eficiência 
em leite destinado a queijos . 

3 -- Fomentar a realização da siegunda 
ordenha (nas zonas queijeiras) e in­
dicar o melhor sistema de conserva­
ção dêste leite, inclusive sôbre pos­
sibilidade de aplicação de água 
oxigenada . 

4 -- Fomentar e conceder facilidades mo­
netárias para a instalação de la­
boratórios especializados na fabri­
cação de coalhos (comuns e enri­
quecidos com enzimas) e fermentos 
láticos . 

5 Definir as substâncias anti-môfo e 
as preventivas das fermentações 
anormais, que possam ser aplicadas 
ao leite ou à massa de queijos . Di­
vulgar seu uso dentro das condi­
ções exigíveis . 

6 -- Organizar sistema de financiamento 
a industriais fabricantes de queijos 
de longa maturação (Parmesão, 
Sbrinz, Provolone e outros) de mo­
do a que se possa observar reten­
ção dos produtos, nas fábricas, pelo 
período técnica e legalmente exigi­
do . 

7 -- Exigir assistência técnica de prOfis­
sional habilitado em laticínios, ou 

diplomado em veterinária ou agro­
nomia (com especialização em la­
ticínios) em tôdas as fábricas que 
trabalhem, no mínimo, com 10 mil 
litros de leite por dia . 

8 -- Não permitir comércio de queijos 
sem a maturação exigida no regula­
m2nto vigente . 

CONCLUSõES 

A antiguidade da indústria quelJelra e 
sua situação caracterís,tica em cada re­
gião revela: -- que êste ramo da indús­
tria leiteira não se desenvolveu tanto 
como os outros ; que a evolução em cada 
região depiende dos densenvolvimentos 
técnico, econômico e social, e que a pro­
dução de queijos de uma região reflete 
as condiçõs ecológicas: e o grau de desen­
volvimento do povo dessa mesma região . 
Os três milhões de toneladas de queijOs 
anualmente produzidos revelam, pela sua 
distribuição, que os países! pequenos e 
de elevado grau de civilização são jus­
tamente os que apresentam indústria 
queijeira mais desenvolvida . 

A evolução da indústria queijeira vem 
sendo feita mediante : introdução de cal­
deira a vapor; emprêgo de frio artificial ; 
uso de utensílios de aço inoxidável; apli­
cação da mecanizaçãp e da automatiza­
ção de operações ; emprêgo de coalho ti­
tulado e de fermentos láticos seleciona­
dos ; adoção da pasteurização do leite ; 
execução de medidas de combate a fer­
mentações anormais e a infestações de 
mofos e ácaros ; aplicação de condicio­
namento do ar (climatização) em câmaras 
de maturação, depósitos, etc . 

A pasteurização do leite para queijos 
é medida indispensável, sanitàriamente 
para queijos frescais (de massa crua e 
semi -cozida) e, tecnologicamente, para 
leite de queijos duros e semi-duros (cu­
jas fábricas não consigam obtê-los isen­
tos de defeitos quando aplicam leite cru). 

A pasteurização de queijos é medida 
indicável não só na obtenção de produ­
tos especiais (principalmente dietéticos) 
como para aproveitamento de queijos de­
feituosos . Os primeiros; (queijos especiais) 
serão chamados "queijos pasteurizados", 
e, os segundos (queijos de aproveitamen­
to), de "queijos fundidos" dentro da re­
gulamentação vigente . 
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A indústria quelJeIra do Brasil, com 
suas 45 mil e 300 tonelada.s anuais, mos­
tra, pela sua distribuição, o grau de de­
senvolvimento das respectivas regiões . 
Accitàvelmente desenvolvida no Centro e 
Sul do País, apres,enta-se em seus pri­
meiros estágios no Nordeste, onde seus 
típicos queijos de coalho (frescal, duro 
ou do Ceará) e os "queijo-manteiga" (re­
queijões do Sertão), embora fabricados 
em condições sobremodo primitivas:, che­
gam a apresentar boa qualidade . É con­
denável somente a fraude nos requei­
jões, por adição de óleo mineral . 

Uma grande causa de inferioridade dos 
nossos queijos reside na tolerância de 
sua comercialização sem o tempo normal 
de maturação . A exigência de cura pre­
vista na legislação deveria ser atendida, 
e, executada juntamente com medidas de 
proteção à indústria (financiamentos a 
queijeiros e a fabricantes de coalho e 
fermentos) constituiria medida de gran­
de alcance . 
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A n exo 

PRODUÇÃO MUNDIAL D E  QUEIJOS 

Ano base .- 1 956 - Produção total - 3 . 000 000 de toneladas 
Se;'riação dos principais países queijeiros por ordem de maior volume de produção 

. . . . . . . . por quilômetro quadrado . . . . . . .  . 

Países Produção em 1 . 000 
toneladas 

Área Toneladas por 

1 HOLANDA . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
2 - DINAMARCA . . . . . . . . . . . . . . .  . 
3 -- SUíÇA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
4 - ITALIA . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . .  
5 - ALEMANHA . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
6 - GRÉCIA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
7 FRANÇA . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
8 TCHECO-SLOV AQUIA . . . . . .  . 
9 - NOVA ZELANDIA . . . . . . . . . . .  . 

10 - BULGARIA . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
11 RUMANIA . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
12 - INGLATERRA . . . . . . . . . . . . . . . 
13 - POLôNIA . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
14 - IUGOSLAVIA . . . . . . . . . . . . . . .  . 
15 - SUÉCIA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
16 ESPANHA . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
17 - ESTADOS UNIDOS . . . . . . . . . .  . 
18 - NORUEGA . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
19 - HUNGRIA . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
20 ARGENTINA . . . . . . . . . . . . . . .  . 
21 - TURQUIA . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
22 - CHILE . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
23 CANADA . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
24 AUSTRALIA . . . . . . . . . . .  ' "  . .  . 
25 - BRASIL . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

em kmq 

150 35 
80 . . . . . . . . . . 44,3 
65 . . .  . . . . . 41 ,3 

280 . . . . . . . . . . 302,2 
220 . . . . . . . . . .  473 
60 . . . . . . . . . . 129,9 

250 . . . . . . . . . . 551 
50 . . . . . . . . . . 127,8 

100 . .  . . . .  . . . . 269 
40 . . . . . . . . . . 1 10,8 
65 . . . . . . . . . . 238,5 
60 . . . . .  ; . . . .  243 
75 . . . . . . . . . . 311 ,7 
40 . . . . . . . . . . 256,6 
50 . . . . . . . . . . 449 
55 . . . . . . . . . .  497,4 

650 . . . . . . . . . .  7 704 
20 . . . . . . . . . . 322,6 

5 . . . . . . . . . .  93,2 
110  . . . . . . . . . .  2 797 

15 . . . . . . . . . . 767,1 
10  . . . . . . . . . . 764,8 
80 . . . . . . . . . .  9 596 
45 . . . . . . . . . .  7 702 
45,3 . . . . . . . . . .  8 516 

1 . 000 kmq 

. . . . . . . .  4 285 
· . . . . . . . 1 818 
. . . . . . . .  1 234 
. . . . . . . .  927 
. . . . . . . .  465 
. . . . . . . .  461 ,5  
. . . . . . . .  454 
. . . . . . . .  382 
. . . . . . . .  371 
. . . . . . . .  360 
. . . . . . . .  277 
. . . . . . . .  246 
. . . . . . . .  208 
· . . . . . .  . 155 
· . . . . . . . 1 1 1, 1  
. . . . . . . .  1 1 0  
. . . . . . . .  84,3 
· . . . . . . . 61 ,5  
. . . . . . . .  53,6 
. . . . . . . .  39  
· . . . . . . . 1 9,6 
· . . . . . . . 13  

8,3 
5,8 
5,3 

PRODUÇÃO DE QUEIJOS NO BRASIL - por tipos 

T I P O S  

MINAS e varÍEidades : de coalho, frescal, do 
Sêrro, do Araxá, etc . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

PRATO e variédéides (Lanche, Cobocó e Bola) 
P ARMESAO . e afins . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
EDAM . . (Reino) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
PROYQLONE E MUSSARELA . . . . . . . . . . . . .  . 
REQUEIJÕES do Sertão . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

- comum do sertão . . . . . . . . .  . 
QUEIJO PASTEURIZADO . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

" FUNDIDO . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
DIVERSOS Estepe, Gouda, Tilsitte, Roque-

fort, Chedar, Limburgo, Port Salut, Ca-
membert, etc . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

TOTAIS . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
TOTAL GERAL . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
PERCENTAGENS . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Queijos de leite 
cru 

(em 1 000 tone­
ladas) 

12 

5 
2,5 
2 
2 
0,8 

0,3 

24,6 
45,3 

54,3 % 

Queijos de leite 
pasteurizado 

8 
8 
2 
0,5 

0,2 

, -
2 

· 20,7 
45,7% 
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A n exo 1 1  

I nd ú�tl"ia l eiteira (I v  � ()rde§te 
Ura§i leil"() 

Dr. José de Assis Ribeiro 

QUEIJO DE COALHO - De le.ite de 
vaca O ll de c(lbra, cO'aglllado com "c1o!a­
lhe i1'p." de b ezerro', cabrMo pll mlocó.  

FormaVo p{1ra:le1epi'pedo para facili­
Im' racondicion.anwnlo em caixa de m a­
deira. 

- Cortesia ,�o DI' .  (R.omll lo Joviano -

a Presidente da Com issão Nacion,al da 
PccuaI'ia de Leite .  

REQUEIJÃO DO SERTÃO ou REQUEI­
Ji-IO DO SERIDó ou Q UEIJO MANTEIGA 

- Massa de cas e i\l�a de leUe desn'fl­
tadoi fe.l'm enfada, lavada com leite e fi­
lada com gordllra láctea fundida. 

- Ao produ to p erfe'ifJo s e  chama "Ma­
cururé" . 

A substit:Uição da g.ordura láctea 
por óleo vegetal ,ou m i,n:eral 'z:nfertoriza 
o produto.  

- Cortesia d,o Dl'. Romulo ,rovút.n.o 
- Presidente da Comissão Naciíonal da 
Pe cuária de Leite .  

REQ UEIJÃO DO SER TÃO ou REQUEI­
J/-i O SERIDó 'O'll "QUEIJO MANTEIGA" 

Em f o l"m,a tp paw,alelepipedo, para 
acondi'CÍoriJam eJ1Jfo em caixa de made ira. 

- Cortes ia do Dl'. Romulo Joviano -
Pl'Csidenle  da ,comissão' Nacional da 
Pecuária de LeNe .  

Um curral de fazenda leiteira no Nor­
deste, em pleno Polig.ono das sêcas (Ba­
talhas - A lagôas) . 

- E' pl�axe a re.alização de dllas 101'­
denlws. Os tam b ores esMo s/endo sllbsti­
t ll idos por latões de ferro estal1Jhado. 
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TI'(1nSporte do leite em c,argudro, pa­
I'a pequen,a fábr.ic,a de lactic inios. 

Uma pequena fábrica de lacticinios 
e 1 1 1  A la{fôas, recentem ente construida, 
ob edecendo a principtos de lligieIz1e . 

TI�an.sporte . em carJ',os de b o i  da­
da a proxim idade ,elntre as fazendas 
jJIloduloI�as e (l fábrica. 

Recepção de leite numa fábrica 1Wva. 
- Tanque de ,aço inoxidavel com 

coador m etálic'o'. 

Recepção ,e desnate de leite numa fá­
b rica antiga. 

O lei te  desnl(llado é recebido !em 
b arrica de madeira (1) ou tmzque de 
cim enlo (2) para coagulaçã(). O creme� 
e m  lala de banha ou qUCI'osene ' (3) . 

Unta sala de m,anipulação : 
1 - desna[;adei'r,a mWlllal. 
2 - batede ira de crem e (mantei;gllez ­

ra) m anual. 
3 - barricas de mad,eira e tambor de 

ferro' (de gasolina) p,ara co,agulação de 
leite desnatado. 

Ex-Felc:l:iano SETEMBRO - OUTUBRO 3 9  

Um·a b ôa sala de desnate.  
- DesIzat,adeira e létrica. 
Cooper1ativa de Lacticinios de Jacaré 

dos Hom ens - m unicipio de Pão de 
A çúcar - A lagôas. 

Coagulação esponlanea de Peite des­
natado, em tam bores m etálic'os (de ga­
solina) . 

N,as b oas fábricas êstes tamb ores ,es­
tão substituidos por tanques retangula­
res, de aço i'lloxidavel. 

Interior de uma modesta sala de fa­
bricação de requeijão'. 

Fabric,ação de requei}ão do sertão . 
1 - tanques re tangulares, de aço 

inoxi dáv,el. 
2 - fogão com tacha a fogo direto .  

F,abI'icação d e  l'eqli,eijão d o  sertão . 
1 tanque de coagulação . 
2 - tacha a fôgo direto .  
3 - m esa de trabalho da massa (só­

va) _ 

Fabricação de requeijão. 
1 - tanques de coagulaçâo. 
2 - m esa para "sóva" da m,assa. Mas­

sa "sova da" em ferm entação. 
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Fab ri cacão de reque ljaO do sertão . 
1 coi�calldo a tacha no fogão a fo-

[/0 dire to .  
2 queijos-manteiga em fôrmas de 

J 17adeÚa.  

Fabricação de reqlle ijão dOI sertão . 
1<' fase : lavagem da m assa de caseina 

r/m/miada, com IeNe desnatadol. 

Fabricação de l'equeijão dOI s,el'tlão . 
2<' fase : Cocção da massa lalJada, adi­

cionada de manteiga fundida. 

Fabl'icação de reque ijão do' s ertão . 

3<' fas e :  Dessôro da massa ens,acada, 
na mesa de m ade ira. 

Fabricação (�e reque ijão do sertão . 

Dessôro da massa Illuna bôa sala 
de fabricação . 

Interior de llma s,ala de fabricação 
de requeijão do sertão .  
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Fabric.ação de m ante iga In'O' sertão 
nordestino . 

- Cooperativa dos Lacticínios ·de Ja­

caré dos Homens - Município de Pão 
de A çúcar - Alagôas. 

1 - Batede ira ()Ú'njug,ada. 

2 - Caixas de madez:ra para depos:f­
lo de manteig!J,. 

Malaxagem m anual de manteiga, 

numa peqllena fábric,a llordestina. (Esta 

o pel'açãol manual lend e la desaparecer) .  

- M:alaxiagem m anual d e  mantez"ga, 
em pequena fábrl7c.a nordestina. 

- Esta oper ação manual tende a 
desapar'ecer.  

Manteiga nordest ina. 
CooJ{erativa de L acticínios de Jacaré 

dos Hom ens A lagôas .  
1 - m.anteiga em caixa de  madeira. 
2 mante iga em banheiI1a esmal­

tada. 
- O prloduto agllarda embalagem em 

lalas de fôlha de Flandres, para expe­
dição ao comércio. 

( Estas fotos são uma cortesia do Dr. Romulo Joviano Presidente da Co-

missão Nacio n al da Pecuária de L eite ) .  

1.11.11.11.11.11.11.11.11.11.1 .".11.".1111".".".11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11811.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.118".".11.".11.11.1 .11.".11.11.".11.""
_ 

' I  IRMÃOS CAVALCANTI & elA I • ! 
I RUA DAS FLORENTINAS, 229 - RECIFE -PERNAMBUCO ; • END. TEL. mCACIA ! • ! • ESPECIALIZADOS EM REPRESENTAÇAO, DISTRIBUIÇAO E ! • ! ! IMPORTAÇAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS 

; 
:'1I.1I.1I.1I.1I.1I.1I.1I.1I.IIDII811.1I.1I.1I.11811.1I.1I.1I.1I.1I.11811.11811811DII.II.II.II.II.II.II.II.II.II.II.II.lI.II.II.II.II.II.II.II.1 WII.II.U.U.U.".II.II.1I1Iii 
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IX. a Semana do Lacticinista 

Problemas da Produção de Leite 

Dr. J. J. Carneiro Filho 

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

A produção de leite é de grande inte­
rêsse para nosso Estado . Ocupa lugar de 
destaque pela importância das receitas 
anuais e pelo lucro imediato que dá aos 
agricultores, pois enquanto outros pro­
dutos só fornecem resultados tempos de­
pois de semeados, enquando a engorda 
exige meses de espera, o leite, a mantei­
ga e o queijo proporcionam lucros diá­
rios, hebdomadários ou mensais que pos­
sibilitam os meios necessários para equi­
librar o orçamento dos produtores rurais. 

O grande problema é ganhar o máxi­
mo com a produção de leite. O produtor 
procura diminuir o preço do custo e au­
menta o preço da venda. 

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

Para o melhoramento do rebanho deve­
se adotar : 1) Contrôb leiteiro . SÔbre ês­
te tema publicamos em o Boletim do Lei­
te n.o 9, de março de 1948, um artigo de 
divulgação com a definição e os fins do 
contrôle leiteiro . 2) Inseminação artificial 
tendo em vista as regras da hereditarie� 

dade . 3) Seleção - Eliminar as vacas 
ruins . 

Das despesas, a que maior índice acu­
sa é a alimentaçã,o . Deve-se portanto 
instituir-se uma alimentação racional, 
qual seja a ração de manutenção e a ra­
ção de produção . 

O alimento e seu valor - Melhoramen­
to das pastagens . Cálculo das rações -
Diferenças de preços de custo de produ­
ção de animais de grande e de pequena 
produção. 

Despesas de mão de obra - Ordenha 
- Ordenha mecânica - Vantagens e in­
covenientes - Ensino - Emprêgo das 
ordenhadoras e valor do rebanho . Publi­
camos um artigo sôbre o assunto no Felc­
tiano n. ° 75 - nov . e dezembro . 57 . 

Melhor preço de venda . 

Produção de leite de qualidade - Lei­
te limpo e leite são . Leite limpo - Es­
tábulos - Ordenhador Vasilhame . 
Instruções da L R .  da D . I . P . O . A .  de 
B .  Hte . sôbre o assunto . 

Leite são - Produção higiênica - En­
fermidades, artigo publicado em o núme';' 
ro 76 da Revista. do Instituto de Laticí­
nios Cândido Tostes - jano,lfevereiro 
dêste ano. 

Pagamento pela q\lalidade . 

Ex-Felctiano SETEMBRO - OUTUBRO 43 

Industriais, Estudantes, Técnicos, Professores, 
Presentes à 9. a Semana do Lacticinista 

Técnicos da Divisão de Inspeção .de Pro­
duios de Origem Animal (DIPOA):  

1 - Dr . J .  J .  Carneiro Filho 
2 - Dr . José de Assis Ribeiro 
3 - Dr . Rogério Maranhão 
4 - Dr . Luiz Pinto Valente 
5 - Dr . Antônio Rodrigues de Freitas 

Júnior 
6 - Dr . Hugo de Aquino Vaz 
7 - Dr . Joã.o Sampaio Abrantes Filho 
8 - D .  Maria Luiza Viana de Barros 
9 - J os:é Antônio Nonato de Barros 

10 - Dr . Ludwig Mechels dos Santos 
11 - Arnaldo da Silva Passos 
12 - João Garcia Bastos 
13 - Carlos de Oliveira Cherem 
14 - Antônio Castro 
15 - Cesar B .  Pitombo . 
16 - Francisco Lopes Correa 
17 - Renato Mário 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 . Isaías Caldas 
27 - João Nogueira 
28 - Euly Boechat 
29 - Renato Carnitti 
30 - Dr . Walter Rocha Peres 
31 - Dr . Francisco Cardoso Júnior 
32 - José Diogo Leonardo de Mello 
33 - Dr . João Valença 
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 lVIucciolo 
38 - Dr . Enos Vital Brasil 
39 - Dr . Antônio Coelho 
40 - Dr . Warner Silva 
41 - Dr . Joaquim P .  Mourão 

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 N unez 
53 - Manoel Ignácio da Silva 
54 - Décio Mattietto 
55 - Márcio Cesar M .  Cardoso 
56 - João Batista Lages Bretas 
57 - Dra . Kalina Kantardjiewwa 
58 - Carlos Arlindo Vargas Quintão 
59 - José Mendes Honório 
60 - Dr . Gilson Salomão 
61 - Rubens Coelho P .  de Magalhães 

Jr . 
62 - Pedro M .  do Nascimento 
63 - Antôno Teixeira da Silva 
64 Mr . P .  J .  Flunn 
64A - Dr . Clóvis Nascimento 

Escola Superior de Agricul:tura de Lavras 

65 - Joã.o Efigênio Silva de Lima 
66 - Paulo Lindenberg Von Shilgen 
67 - Washington Cornélio 
68 - Roberto Linderberg 
69 - Rubio Rodarte 
70 - Antônio Ninod 

Escola Nacional de Agronomia 

71 - Miguel Dias Batista 
72 - Osvaldo Pedrosa Navarro 

Escola Fluminense de Medicina 
Veterinária 

73 - Fernando Antônio de Souza Vaz 
Escola Superior de Agricul:tura da UREMG 
74 - Rolando Oliveira Coronado 

Professôres e Técnicos do Instituto de 
Laticínios "Cândido Tostes": 

7 5 - Prof . Carlos Alberto Lott �. 
Diretor 
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76 - Prof . Hobbes Albuquerque 
Chefe do Serviço de Ensino 

77 - Prof . Vicentino de Freitas Masini 
- Chefe do Serviço de Laboratório. 

78 - Prof . Osmar Fernandes Leitão � 
Chefe do Serviço de Mecânica e 
Instalações . 

79 - Prof . Mário Assis de Lucena -
Chefe da Seção de Administração 
dos Cursos . 

80 - Prof . Cid Maurício Stehling 
Chefe da Seção de Documentação e 
Bibliotecas . 

81 - Prof . Benedito Nogueira - Che­
fe da Seção de Análises de Rotina 

82 - Prof . Jonas Pereira Bomtempo -
Chefe da Seção de Química 

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

84 - Prof . Luiz da Silva Santiago 
Chefe da Seção de Fabricação de 
Manteiga . 

85 - Prof . Aluizio de Aquino Andrade 
- Chefe da Seção de Beneficia­
mento de Leite . 

86 - Prof Joaquim Rosa Soares - Che­
fe da Seção de Maturação de Quei­
jos . 

87 - Prof . Sinésio Queiroz Silva - Che­
fe da Seção de Fabricação de Quei­
j os .  

88 - Prof . Geraldo Gomes Pimenta -
Cheie do Serviço de Assistência 
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 Araújo 

Alves� . 

Técnicos em Lacticínios, ex-alunos do 
L L . C . T .  

94 - Jesus Jacy de Andrade 
95 - Manoel Rodrigues Lages 
96 - PaIm ira Guimarães de Carvalho 
97 - Pautilha Guimarães de Carvalho 
98 - Renato Lucas Teixeira Vieira 
99 ...:.- Ângelo Martins Rossi 
100 - Jardas da Costa Silva 
101 - Jos:é Sebastião Rabelo 
102 - Wander Junqueira 
103 - JOSQ Roberto Junqueira 
104 - Roberto Fonseca 
105 - Júlio Alberto Filho 

106 - Lourenço Ottoni Pôrto Sobrinho 
107 - Yassuo Ohara 
108 - Walter R:::nte Braz 
109 - José Dias Ibiapina 
1 1 0  - Aloisio Cabalzar 
1 1 1  - Paulo Marques de Oliveira 
112  - Sérgio de Faria Ferreira Leite 
1 13 - Mário Ferreira da Costa 
114 - Alberto Firmi&no Mendes de Oli-

veira 
1 1 5  - Hélio Paulo Pereira 
1 1 6  - José Wilbaur Junqueira de Barros 
117  - Wander1y das Dores Coelho 
1 1 8  - Hélio Osório da Fons:eca 
1 1 9  - 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 -Car I Cristian Rasmussen 
126 - Elias Nassif Neto 
127 - Rubens Messias Bellei 

Alunos do Ins:l:i:tuto de Lacticínios 
"Cândido Tost.es" 

128 - Benedito Ricardo de Almeida 
129 - Mário Valdez Antas 
130 -- Francisco Assis de Oliveira Valle 
131  Altamiro Moser 
132 - Massahiro Sakuray 
133 - Ernesto Liva Filho 
134 - Waldomiro de Castro 
135 - Délcio Ferreira Amaro 
136 - Ana Madalena Chaves 
137 - Ronaldo TorneI da Silveira 
138 Paulo Tarcísio Bomtempo 
139 - Elcia Mendes 
140 - Pedro Galindo Galindo 

Presença Especial na Homenagem ao 
Dr . Sebastião 

141 - Dr. Alvaro Marcilio - Secretário 
da Agricultura 

142 - Deputado Wilson Modesto 
143 - Deputado Homero Machado Coelho 
144 - Dr . João Efigênio Ferreira 
145 - Dr . .  Geraldo Ferreira de Andrade 
146 - Tenente Coronel Roberto de Al-

meida Naves 
147 - Copitão José Joaquim Pinho 
148 - Major Wuelt Pieruccetti 
140 - D .  Maria Andrade Carneiro 
150 - Coronel Vinicius Machado 
151  - Lourival Ferreira Carneiro 
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1 52 - Sílvio Andrade Carneiro 
153 - Caio Camelo 
1 54 - Hugo Ramos 
155 - Horebe Dolabela 
1 56 - José Joaquim Tavares 
1 57 - Dr .  Fábio Nery 
158 - Edmundo Monteiro de . Mello 
159 - Pedro Cruzeiro 
160 - João Carvalho Nogueira 
161  - Dr . Ademar Rezende Andrade 

D .  D . Prefeito Municipal 
162 - Dr . Atos Branco da Rosa 
163 - Nicolau Schuery - Presidente da 

Câmara dos Vereadores 
164 -- Sebastião Dutra de Morais 
165 - Fernando Rubem Dutra Caldas 
166· - Maria do Carmo Mourão 

Conclusão da pág . 1 2  

com grande felicidade, esta prova de es­
tima e de amizade . 

Com a permlssao de Deus, continuará 
êle dando o seu auxílio espiritual a êste 
estabelecimento que viu nascer, tanto 
amou e ao qual dedicou a sua preciosa 
existência, entre êsses abnegados com­
panheiros que com êle compartilharam 
das boas e das más horas, peculiares a 
qualquer agrupamento humano . Êle não 
está aqui apenas representado por êste 

167 - D .  Celina Mendonça 
168  - Elvira Dias Moreira 
169 - Maria Lydia B .  Oliveira 
170 - Iolanda Natalina Sahb 
171 - Iracema Limp Montenegro 
172 - Zoreth Nagib Salomão 
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 
1 80 - D .  Neuza Carvalhaes de Albuquer­

que . 
181  - D .  Odete de Rezende Lott 
1 82 - José Tomaz da Silva 

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

Agradeço as palavras elogiosas e co­
movedoras de vossos oradores e, em meu 
nome e de minha fa.mília, o nosso muito 
obrigado pela homenagem prestada ao 
nosso Ente querido . 

Máquinas Junqueira S. A. 
Indústria e Comércio 

Máqui nas e ,"aterial� para 
I nd ú \ tria e Lav()ura 

Av. 7 Setembro, 969 - Caixa Posta l, 1 32 - Fone 2505 

Endereço Telegráfico 
«JUNQUEIRA 

Juiz de Fora 
Minas 
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8 0:C I A  1 8  
ANIVl:RSÁRIOS DE ' ILCTIANOS 

OUTUBRO 

4 - J oacir Rodrigues Lima - Técnico 
em Lactidnlos . 

5 - Moacir Monteiro dos S a n to s 
Técnico em Lacticínios. 

8 Professor Hobbes , Albuquerque 
Chef2 do Serv1ço de Ensino. 

10 - José Divino , de Figueiredo - Téc­
nico em Lacticínios. 

12 - Waldomiro de Castro - .Aluno da 
1 a série do , C.I.L. 

15 Essio Messora .,- Técnico em Lac­
ticínios. 

17 - Hélio Belini - Técnico em Lac­
ticínios. 

- José Vieira da Rocha - Técnico 
em Lacticínios. 

18 - Renato Lucas Teixeira Vieira 
Técnico em Lacticínios 
Hélio Paulo Pereira Técnico em 
Lacticínios. 

24 Professor Jonas Pereira Bomtempo 
- Chefe da Seção ' de Química . 
Oto Rafael Arantes - Aluno da la 
série do C .I.L. 

- Roberto Vieira da Silveira Téc-
nico em Lacticínios. , 
Dário Esp�ridião Técnico em 
Lacticínios. 

26 - Wander Junqueira Técnico em 
Lacticínios. 

' 

28 Paulo Marques de Oliveira Téc­
nico em Lacticínios . 

NOVEMBRO 

1 o � Nelson dos Santos. Rodrigues 
, Funcionário do ILCT . .  , ,

.
" 

2 � Ormeu Medeiros Toledo - Aluno 
da la série do CIL. 

· 3  - José Alves de Barros :.::...::. Aluno da 
1 a série do CIL. 

,5 - Jorge Marcondes� 'de , Sou?:a . 
Técnico em LactiCíp!Of" 

: '6 - Milton de Castro ' Leal ' - Funcio­
nário do ILC'I'. 

- Luiz 'Fer:6�mdo de
' 
Araujo -' Téc-

. 'l)ico �m L,Jacticínios. 
i 4 - N éliol:; ,qa Cunha Rosa - Técnico 1 em "L'a'étlcínios. 

23 - Waldir Theodoro Maciel - Técni­
co em Lacticínios. 

26 - José J acir de Menezes - Técnico 
em Lacticínios. 

- José Gomes Ribeiro ---' Aluno da 
2a série do CIL. 

29 - Ivo Vicente Gonçalves Braga 
Aluno da 2a série do CIL. 

30 - José Gábriel de Souza ---' Técnico 
em Lacticínios. 

ESTÁGIOS 

I - Escola Superior de Veterinária 
da Universidade Rural de Minas ·Gerais. 
Acompanhados do Dr. Frode Madsen, ' da 
Cadeira de Tecnologia e Inspeção d:! Lei­
te e Derivados, estiveram fazendo um 
pequeno estágio no ILCT, os alunos da 
3.a série da Escola Superior de Veteriná­
ria de Belo Horizonte . De 1 a 5 de s s.tem­
br�, os estudantes realizaram um pequ ::no 
programa, sob a supervisão do Dr. Fro­
de Madsen e do Assistente da Cadeira, 
Dr. Luiz Pinto Valente. 

II Escola de Aperfeiçoamento do 
Exército - Curso de Veterinária. Ofi­
ciais do Exército, do Quadro de Veteri­
nários. que estão cursando a Escol� de 
Aperfeiçoamento, em Deodoro, no Dis- '  
trito Federal, fizeram uma visita-estágio 
de 2 dias, em fins de agôsto, de acôrdo 
com um programa pré-estabelecido e 
que j á  faz ' parte do "curriculum" dó 
Curso ' de Veterinária. Os oficiais-alunos, 
orientados pelo professor José Furtado 
Pereira tiveram dois dias bastante pro­
veitosos no ILCT. 

lU Escola Superior de Agricultura 
da , Universidade_ de_ Mina,s . Gerais , - Os 
alunos

' 
do 20 a.no do Curso ' Médio di; 

Agricultura, sob a orientação :ç1o ::Prí)f., 
Df. : Adão " Rezel1de pinheiro" 'fizeram, 
também, llIíla viSita-est�gío tle '3 dias, a 
Juiz de Fora, tendo acompanhado fabrh 

' cação âe ' queijos no ILCT e visitado á 
fazenda da Floresta, em companhia d�. 
professôres do Instituto. :, ; l 

. ' 
IV � Curso 

" '
Avui��

;,':
;re Aperfeiçoai 

m :nto de Inspeção:" Sanitária e Indústria, 
de Lacticínios, da Universidade Rural dq 
Brasil. Mais uma. turina' inIciou um pe� 
ríodo de 4 mes e s  de estudos, de. ágôsto C!:' 
novembro, sob a 'orierita,ção do; :Dr. Ho� 
mero Duarte Correia Barbbsa. " 
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Dr. Paschoal Mucciolo •. · : ,  

O ilustr 2 catedrático de Tecnologia e 
Inspeção de Carne, Leite e Derivados, da 
Faculdade de Veterinária da Universida­
de de São Paulo, professor Dr. Paschoal 
Mucciolo, seguiu para a Europa a fim de 
visitar a indústria de lacticínios do velho 
mundo. 

Dia 2 de Setembro 

Aniversário do professor Carlos Al­
berto Lott, diretor do Instituto. Foi re-

Conclusão da pág . 1 1  

lantrópica existência . Preocupava - o  a 
vontade de ser útil e a caridade foi seu 
fanal . Como protetor dos menos favore­
cidos da fortuna, cheio de virtudes ra­
ras, deverá ter tido, no infinito do 'derra­
deiro sono, a paz que mereceu . Há de 
ter dito, com Cícero : "vejo aberto o céu e 
Deus que me espera", pois, ainda êle de­
verá ter sido um eleito de Deus, quando 
Cristo falou, no sermãp da montanha: 
"Bemaventurados os mansos de coração, 

zada missa votiva. Seus amigos oferece­
ram um pequeno presente. O aniversa­
riante oLreceu um cocktail em sua resi­
dência. 

Dia 3 de Setembro 

Aniversário do Instituto. M i s s a na 
Capela d2 Santa Terezinha. Posse do 
novo Dirtório Acadêmico do ILCT. Almô­
ço festivo. Projeção de filme, à noite. 

porque verão a Deus". (Excerto do capí­
tulo V, S. Mateus). 

Essa herma qua aí está, homenagem de 
quantos o admiraram em vida, e que há 
de lembrá-lo à posteridade, talvez tenha 
sido um tributo tardio, pois êle a mere­

' ceu em vida . Resta -nos agora prosseguir 
lutando, como êle, o bom combate, para 
não derruir a obra que êle ergueu; e nós 
o faremos, permita-nos Deus, porque "lou­
varemos' e imitaremos o homem que mor­
reu sem pena, quando a vida lhe corria 
suave" . 

r"'��:";:iii��'�ic���i�';�ii�s�' "  · · · · · · · · · · · · · · · .�.; .. .. I(INGMA & elA. � 

� FABRICANTES DO SUPERIOR COALHO FRISIA �.� .• ,:" : E m  l í q u i d o  e e m  p ó  
� (Marca Regis.trada) � , 

único premiado com 10 medalhas de ouro �, •• 
,

'

,:,
'

: � MANTIQUEIRA -:- E. F. C. B. -: - MINAS GERAIS 

; FABRICA E ESCRITóRIO : RIO DE JANEIRO � � MANTIQUEIRA - E. F. C. B. Caixa Postal, 342 � � 

I :��;i��:Orle. Peçam amostrM =:t�s:!�����:�!. Sul I � ou dIretamente aos fabricantes. � 
t Criadores de bovinos da ra�a holandêsa. Vendemos ótimos animais puros de pedigree. � � purós por cruza, etc. � �.;�:':.>:.:::.>:.:':.:::.:::.:::.> .>:.:�:.:':.;;:.;;:.;::.;.:.;; '.' ,.,;�.�,�.�:�,�.� �.' '.::.:::.: 1+:::.:,:.: :.:::.:,;.:.:.;,:.;,:.;::.;::.:::.;.:.;::.;::.;::.:::.;,:.;':.:::.:::.:::.:::.:,:.:::.;::.:-:.x.;::.:::! 
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� •.. , •.. : •.. : •.. :.,.:.: : •. :.: :.::.::.: :.;�� :.;,.;�.; :.: :.: :.;:.;.:.;.:.;:.;".;:.;:.;:.;:.�".;:.;;:.:;:.:; .;:.;:.: :.::.::.: :.:-:.::.::.; ........ ' :.::.:.: •. :.:-:.:<.::.:.:.:.:.:;:.:-:.:.:.: ..... , 
: . : . .' .. : '. : , . . � � Para as 'grandes .llldustl'��S � 

- COALHO EM Pó -
Marca. AZUL (forte) 

� 
� 
� 
� 
� 
� 
� � 
� \ 

Marca VERMELHO (extra forte) 

E USO CASEIRO" 

� 
� 
� 
� 
� 
� 
� 
� • � 
� 
� 
• 

Coalho em pastilhas 

D (concentradó) 

" K" (extra ' :concentrado) 

Também LíQUIDO 

em VIDROS de 850 c. C. 

� , tia. Fabio Bastos 
� Comércio e Indústria � 
� � 
� . Rua Teófilo Otoni, 81 - Rio de Janeiro : � Rua Florêncio de Abreu, 828 - São Paulo � '.�:' Rua Tupinambás, 364 - Belo. Horizonte : 
· Av. Júlio de Castilho, 30 - Pôrto Alegre • 

L" �,. ,", . .  ,., ., . .  ,." ." .,. ,." . ,  . ., � ."." ��,,� ,�,., ,.,,.,.".::��::::2= :.:��::j 
Ca ) d ·  Bada raco · Indústri a e Çomércio . Limitada '· 

: Apresenta 

a ú" ima 

pa lavra em 

Refrigeração 

I ndustri a l  e 

Comércial  

Resfr i ador p a ra l e i te 
Instalações Frigoríficas, O�maras, Sorveteiras, Balcões Frigoríficos, Geladeiras para 
Açougue, Hotéis, Restaurantes e Bares em geral, Refrigeradores Comerciais e Domésticos. 
Máquinas para Café, Estufas para Pastéis, Vitrinas, Balanças automáticas, Cortadores 

de Frios e Reguladores de voltagem . .  

RADIOS DE DIVERSAS MARCAS IMPORTAÇÃO E EXPORTAÇÃO 

LOJA: Avenida Getúlio Vargas, 367 - Fone, 1620 - End. Telegr. "BADARACO " 

FABRICA: Avenida. Coronel . Vidal, 458 - Fone, 5967 
J U I Z  D E. F O R A - M:I N � S � B R A S IL 
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