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DESDE A MAIS SIMPLES GRANJA - AO MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO 
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Diário daV Semana do Laticinista 
Transcorreu com brilhantismo a V semana do Laticinista 

2.a Feira 

À s  9 horas f oi oficiada a mi ssa, pel o 
R evdmo. Pe. W ilson Valle d a  Cos ta, e m  
ação de g raças, na capela Sta. Tere si nha 
d o  2.0 B. 1. e à s  1 0  horas, no audi tóri o  
da Escola, reali zou-se a sessão solene de 
inaug uração. Falaram na ocasião os se ­
nhores' dr Sebastião S F de Â11dJrule , 
di retor d a  Escola Cândido T oste s, Sr. 
W alter Fonseca, representante da Inspe­
tori a Regi onal d a  D. 1. P. O. A. do. Es­
tado de S. Paulo; o Si. Caetano Carvalho, 
chefe da delegação belorizolltina; o Dr. 
Homero Machad o, presidente da C. C. 
P.  L. d e  Be lo H ori zonte; o T en. Ce1. 
r ranci sco d e  :\çsis i\1ira ncl a; o Dt·. Ca r .. 
n ei ro Fi lho; o sr. Otto FrenseI, em n ome 
da B eneméri ta Sociedade N aci onal de 
Agri cultura e do Boleti m  do Lei te; e o 

d r. d e  M. Veteri nári a, ]:? aschoal Mucci olo.t-
da U ni versid ade de S ão Paulo. 

� 

3.a Feira 
Às 9 horas, no audi tório, ft:l: mag níf ica 

palestra sôbre o si stema de abaste cime'l­
to d a  C. C. P. L. de Belo Ho rlzonte e ii 
constr uç ão da fábrica de le ite em pó , em 
S ete Lag oas, ü çfr. Homero Macl�,J�ºS); 
em seg uid a falou o sr. Otto Frense l, di s­
correndo s ôbre a si tuaçHo da caseina nu 
Brasi l . 

Dl'. Sebastião de Andrade - quando pro­
nunciava a oração de abertura da V Se­

mana do Lél-cticinista. 

segurança, sôbre "seleções laticinis tas 
mundiai s. e o T écni co J osé FurtãCfõI>ê­
rei ra, que expôs , em cá lculos racio nais , 
as vantage ns fi na nceiras da indnf,tria1! zª -

S ão de coalhadas. 
Os assuntos tratados em ambus pa7 es 

tras susci taram g rande i nteres se dos ü u­
vi ntc s, dando marg ern a comel tári or 10 
dr. Frode Madsen, pIÚ!'. J onas Bomtú mp o  
e outros . 

À tarde, mi nistraram-se aulas práti cas 
sô bre fabricação g eral de lati cíni os, pelos 
assi st entes técnicos. 

À tarde foram estudados pe los pre sen . . 
te5:, d estacan do-se os srs. dr. P. Mucci oio, 
catedráti co da F. N. M. V. de São pq:�J o 
Otto Frensel e dr. An.drade, o si stema OI.! 
prog ram ação d a  VI Se mana do Latici ­
ni sta . F ez-se, ai nda, uma exc ursão à "Fa­
zen da "Paciênci a", no vi zi nho muni cípiu 
de Mati as Barbosa. 5.a Feira 

4.a Feira 

Às 9 horas palestraram os srs. Qt to 
Frens eI , dis cor ren do c om brlhantismo e 

Pela manhã mi ni straram-se aulas pd.­
ti ca s sô bre o fun ci oname nto da aparelha ­
g em u sada em fábric as de quei jo e m�m -
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t eiga, p elos p rofessore s da FELCT e se us 
assist entes. 

À tarde o p rof. dr. J onas Pereira B om­
te mp o, em magnífi ca aula, nas d ep endên­
cias do laborat ório de química, discorreu 
sô bre adult eraçõe s em leit e  e seus mét o­
dos de p esquisa. 
s.a Feira 

Reunião geral , p ela manhã, q uando 
usou da p alavra o sr. Ott o Frensel, a fim 
de le r o ofício dirigido ao sr. Ministro 
das Relações Exteriores, solicit ando-lh e  
p ermissão p ara a vinda de um ,b act eriolo­

g ist a especial izado em, lat icinio. s ,  de u m· 

p aís europ eu.  

À tarde p al estrou o pr of .  Cid St ehling, 
sô bre o moderno p ast eur izador de p lacas, 
imp ressionando sobremaneira os ouvint e8 
p el o  s eu vas to conheciment o  do assunt o. 

Bôlsa de studos 

Falaram, ainda, o dr. R ogério Ma ra­
nhão sô bre a vÜlê ncia do re gula ment o' 
da DIPOA, o dr.

'"" 
Andrade e o dr . C ar­

neiro Filho, ê st e  te cendo elogios ao t raba­
lh o do p rol .  C id. 

Sábado 

Pel a  manhã, aulas p rát icas sô bre manu­
t enção das cult uras de ferment os, p ejos 
srs. p rofs. da FELCT e seus assist ent es .  

À t arde, p alest rou, mag nificamente , o 
dr. E nos Vital B rasil sôbre os ex ames 
bact eriológicos no leit e.  , 

E m  seguid a  usaram d a  p alavra os S(5. 
J oacyr  R odrigues Lima, t écni co da CCPL 
do Ri o d e  J aneiro e ex -aluno da E scola, 
o dr. Rô mulo J oviano, Diret or do 
DNPA e o dr. Sebast ião S. F. de Ami ra­
de encer rando a V Semana do Lact ici­
nist a. 

P or ocasiãu ,l a 5.'1 Se m,:;n a do Lacticinista, os senh ores Anton io Lamana, 

industrial Paulista, e Oldano Gnflçalv es de Carval ho,  socio-p rop rietário dos Lacti­

c ínios "Catup iry" I tda., ofereceraw exp ontane ament e, d uas bol sas de estudo s  

p ara estudantes POL1 es no Cursl) de Ir:cl úst rias Lact eas,  d a  Escola Cândido Tost es .  

Por essa tão l ouvável e f el iz iniciat iva, deix amos os nossos ap lausos" feli ­
cita nd o-os, n essa oD�) rtun idade, p elo seu e sp írito altruí stico e p atriót ico. 

Centro de Estudos 

Durante a 5.a Semana do L actic inista, o dr. Sebastião Sena F erreira de An­

drade, diretor da Esc ol� , ap res::r.to u  du as aplaud idas i déias: 

a) -

b )  -

150Ul • :)U 

Organi7ar na F. E. L. C· T.,  uma secção exp eriment al de est udos, p ara 

p adron ização de eyll ip:un ent os de lact icínios fabricados no BraJ il; 

essa sec ção deverá fazer t rabalhb de equip e j unt o  com a DIPOA. 

Exp osição p ermanent e  de eq uip am ento moderno, inclusive imp ort ado, 

p ara demcr� tração aos indust riais de lact icínios . 
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Discurso pronunciado peloDr. Offo FrendeL, na 
abertura da V semana do Laticinista 

Senhores Membros da Mesa! 
lVl inhas Senhoras! 
M eus Senhores! 
E meus caros amigos fe1 ct ianos ! 

E' muit o  grande nossa satisf ação p o­
dermos encont rar- nos a qui, já agora p el a  
quinta vez, a fim de assistir, em vossa 
agradável comp anhia, a realizaç0.o da 
Quin ta Semana do Lacticinista, i nki,tti va 
,d a n ossa querida F ábrica-Escol a  de Lacti-
ónios "Cá ndid o T ostes", graç as a ja p'-n­
verbia! d edicaçã o  c p::r� istên'2la do '1·)S'iO 
presado amigo S ebastião F erreira de An­
drade - seu digno Ditt'tor e Fel.:! tano 
N úmero "Um'" - e dos SeUS : ol1lpet el1tí�s 
e dedicados auxi l iares .  

Corno s empre rt:pr es�n tam0S· , 1  n0:;'�Ll 
be nemé rita Sociedade !-"':a cional de /.�l'i­
culturól, de cuj;.\ Diret oria temos a ho'pra 
ele Llzer [ianc jú l1�i mú" de? \-mlc: .1!1C>S, 
be m como o nos so já lracfcion a l  "BOLE­
TIM DO LEITE". 

Com o n os sa con tribuição trouxel11os 
dois trahalhos que t eremos en sej,') de h�r 
aqui oport unamente. Sã o os segu inte�: 
"A s i tuaçã o  da c aseina no Brasil", :'m 
nome do Si ndicat o  da Ind ústria de LactI·­
cin ios e Produtos Derivados do Rio de 

J aneiro e d o  S in dicat o  da Indús tria de 
La ct icínios e P rodutos Derivados no Esta­
do de Mnas Gerai s  e "Seleções L act icin is­
tas Mundiais" - segunda série - em no­
me da Sociedade Nacional de Agricult u­
ra e do "Bol etim do Leite". 

Cont rariando o costume anterior,  n ão 
n os vamos al ongar desta v ez, deseic:n do 
�penas' l embrar que a l uta p el a  

'
BOA 

QUALIDADE conti nua em tôd a a v art e 
e, p or isso, deve ser ap oiada int egral�len­
te por todos os cidadãos bem int enc ion�t­
dos també m entre nós . Nes ta l uta o "BO­
LETIM DO LEITE" entrou com a' p u­
bl icação do seu p rimeir o  número de n o­
v embro de 1927. A l uta con tinua com 
r esultados variave is ,  mas, in fel izmellt e, 
ainda bem longe, da vitó ria. Devemos, 
to dos, insistir, pois, sem leite l imp o, não 
po de h aver leite bom. para o consumo 
"in nat ur a", nem derivados de boa qUí:J­
lidade . 

Porch er já dizia que para produzir bom 
leite e bon s  de rivados do· leite, h avia 
nec ess id ade apen as três cousas: hig iene 
-HIG1ENE e HIGIENE! 

� 

N ada !l1(lIS tem os qlle diz er; PO!S" em 
bre ve ouviremos outros , mais comp eten­
tes, dar- nos razão e mais i lustração. 

Temos dit o! 

: ••• ������ •• � •• �.� •••••• ����� • • •• ���� ••• **.*.���� •••••• �.� 

: IRM,ÃOS ! 
� � 
• ESPECIALIZAVOS EM REPRESENTAÇÃO, DISTRIBU!CÃC E � � IMPO�TAÇÃO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS � � RUA DAS FLORENTINAS, 229 REC IFE - PERN/I' .. MBUCO � 
.: END. TEL. IRC ACI A � 
. � 

'.: :.' ,.: :.: :.: :+: ,+: :.: :+: :.: :.: :+: :.: :+: :+::+: :+: :+::.: :.: :+: :+::+: :+:.:.:.:+:.:+:,:+:.:+:.:+:,:+.:.:+.:+.:+,.,., •.. .,;. '+: :+: :.: :+: :.: :.: :+:,:+:,:+;.:+;.' .• : -6' +: -.' -••. :". -•. -+::t. 
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A qualidade e o exame microbiano do leite 
23.a palesil'a l'ealizada, no dia 17 de 

de julho de 1954, na Fábrica Escola de 

Laiicínios _�'Cândido Tostes", dUl'anie a V 

Semana· do Laiicinisia, pelo dl'. ENOS 

VITAL BRASIL, bacteriologista da Inspe­

ção Sanitál'ia do Leite. 

A necessidade crescente de melli or s i­
tuar-se no meio, foi o motivo pri ncip al 
q ue o rientou o h omem para as pesqu isas 
no terreno .da ciência, notadamente na 
proc ura do alimento ideal. Ainda h oje, 
temos notícia s  de conqu ist" as neste ter­
reno com a descobert a  de novas algas co-

. mestí veis. Mui tos técnicos desenv olvem 
atualmente traba lh os relativos à alim enta­
ção h umana, e nos países mais adiantados 
assistimos ao crescente consu mo do leite 

' de vaca e seu s  produ tos derivados. A 
D. 1. P. O.  A. tem dedicado, entre nós, 
os maiores esforços para equ acion ar e 
soluci onar os grandes problemas no se n­
t ido de aumentar " a  quantidade e me lhorar 
a qualidade do produt o, que é just ame nte 
consid er ado o alimento básico e princ ipal 
p ar a  a nossa esp écie. Na ve rdade, o leite 
representa uma mis tura de elementos d e  
alt o valor nutritivo, capaz de satis fazer as 
necess idades da nossa economia orgânica. 
E' evidente o interês se que h á  em s eu 
m aior consumo; mas ao lado dêste interês ­
se, é notório o recei·Q e a retração p or 
parte de cons umidores, e não r aro assisti-o 
111 0S a cri ticas violentas e exagera das da 
imp rensa leiga, focali zando a sua má q ua­
li dade e a sua potencial periculosida de. 
Como em tôd a m istura r econhGcemos l! O 
l eite com relativa facilidade os seus prin­
cip ais  comp onentes ; verificamos o equ ilí ­
b rio entre os pr otí deos: lipíd ios, glu cí-

: deos� sais m inerais,  água, vitaminas e en­
: zimas. Todos êstes element08 são de real 

, va1 0r p ara nossa alimentaç ão e, h abitu al-
mente, encontrados em proporç ões dis-

cOl'dantes, nos leites consumidos natural­
m ente pelas especies animais mamí­
f eras. N o  leite de vaca as diferen tes 

p roporçõe s entre os gfU pOS el eme ntar es ,  
decorrem principalmente da raça dos ani­
mais e do t ipo de tratam ento a qu e são 
submetidos e ,  via' de regra, nã o podem 
dim inuir apreciav elmente a qu al idad.e do 
i eite nem torná-lo perigoso para o consu ­
mo;  j á  porque, somente o s  caracteres or­
g anoléticos sofrem modif icaçõe s  ligeiras . .. 
Se atentarmos entretanto para as causa s 
q ue m odificam profundamente os ca racte­
res ü rg an oléticos e físi co-qu ímicos do pr o­
duto, encontraremos sempre seres vi vos 
a elas relacionados , representat iv os d e  
uma população de todo nevitáv el no leite 
"in natur a". O leite de bo a qualidade não 
é n eces sariamen te es téril, e nem. se1l1pre 
é o que apres enta em dado momento o 
m enor número de micro-organi smos. Há 
que distinguir o val or dos diver sos gru­
p os de micróbios em relação à qu al idade 
do produto; h á  que considerar o leite co­
m o  um substrato nutritivo rico, onde 0 0-
denl se desenvolver com facilidade g r

'
an­de núm ero dêsses indiví du os.  E' ainda 

op ortuno lembrar o valor relativo dos 
proc essos de beneficiameu to no qu e se re­
fe re ao produto obtido sem b ôas con di­
çõ es técnicas. Se qu izermos leite de qu a­
lidade superior, não h á  ou tro caminh o se 
n ão o de p revenir, o· de evitar semp re 
a contaminação, pois remediar pouco 
adianta. E' na origem da p rodução qu e 
reside a ch ave do problema da qu alidade . 
A quali dade é o conju nto de caracterí sti-
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cas desejáveis só en contradas em p rodu tos 
manipulados com cuidado, d en tro dos 
p adrões técnicos laticinistas, O teor ele­
vado de g ordura de determinada a mos tra 
de leite não significa qualidade; de que 
v al e  a p resença em alto teor de u m  gru­
p o  se verificl rmos a ausência dos demais 
elem en tos na int eg ridade original ? Neces­
si tam os do equi líbr io e da integridade 
or iginal de tod os os elemen tos para que 
tenh am os a q ual idade almejada! 

P odemos afirmar que leite de bôa qua­
lidade é igu al a l eite que satisfaça habi­
tual mente de f orra a de8 ejável aos exames 
m icr obioló gicos. R ealmente, é a micro­
biolo gia u ma c iência das mais nov as (�.u r­
giu com os t rabalhos ori gi nais de Lou is 
P astem", R ob ert K och e cola borad ores em 
f in s  d o  século pas sad o) mas também 
uma rIa s ciên cias que mais tem auxiliado 
a hum an idad e  sob m últip los a sp ectos . O 
m odern o  laticin ista não p ode p rc:,çÍ ndi r  
da m icr':J biologia, c om o  tamb� m  o s  vete· 
rin ári os, m édicos en genheiros , sani tá ris­
tas e f arn:;l cêut icos a têm con1 0 indis­
p ens ável. 

H ammer ci ta ,  c om mui ta p rop riedad e, 
os três princ ipais f atores q ue vinc ulam o 
es tudo da microb iologia ü in dús tria de 
laticí nios ; 

I) a transmissão dc doenças ao ho­
mem através do co ns um o  do l eite; 

2) as modificações in des ej áveis no lei ­
te c s eus derivados , acarretando 
p erdas apreciá veis ; 

3 )  o des en volvmen to de micro- orga­
nis mos desejáveis no leite, 
I 

Os exames realizados nos entrepos tos 
do D, F. , são aqueles p reconizados p elo 
Standard M et/zods for the examination of 
Dairy Products) e v is am aten der às disp o­
sições do R eg ulamen to Federal em vigor. 
Ap enas os dois fatorse inciais j us tificam 
as nossas atiVI dades, já que o t erceiro é 
atinente à tecnologia de p rodutos de ori­
gem animal e assume i mportância nas 

ind ústrias de leites fe rmen tados ,  que ijos ,  
etc. 

O ex ame bac ter iológico de rotina tem 
p or finalidade responder através os resul­
tados às se guintes p erguntas: 

a )  qual a q uantidade de m icróbios 
presentes em cada m1 . de leit e? 

b )  q ual o teor de bactérias do grupo 
c olif ormes por m1. de leite ? 

C om o obj etivo de atender à primeira 
pe rg unt a, é realizado o exame em p lacas 
de agar p adrão, i ncub adas a 35°  C du­
rant e  48 h s. ,  ná s' qu ais foram jn ocu ladas 
as amostras do p roduto nas diluições 
convenientes. Após a incu bação serã o 
c olitadas as colônias que se de sen volve ­
ram d e  f orma a s e  t ornarem visí veis , nas 
p lacas qu e ap re sentarem mais de 30 e 
m enos de 300 das mesmas. A segunda 
pergunta, com referên ci a ao grup o de 
bactéri as coliformes , é re sp ondida pela 
formaç ão de gás em meio de cultura lí ­
quido esp ecial sel etivo ( verde bril hante 
bile lactosado) o que cons titui o exame 
denominado de p resun tivo p ara êste gru­
po de bacté rias. 

E' s abido que o leite é um meio de 
c ultura próprio para o d es en volvimen to de 
gr ande n(, mero de micróbios ,  mas é ne­
cessú rio s al ien tar que n em todos os mi­
cr ób ios presen tes em determinadas am os­
tras de leite en con tram con dições fa­
voráveis para a s ua multiplicação nas 
p lacas de agar padrão . E' também certo 
que m icró bios como, bactérias, levedos, 
f un gos e protozoários variam p rof unda­
mente n as atividades b ioqum icas em fu n­
ção do m eio e da temp eratura que estej am 
s uh metidos. Como os exames m icrobioló­
gicos de rotina s eguem n0rI11 as f ixas, 'é 
fú cil prev. er, que um grupo maior ou me­
nor de microorganis mos não encontrará 
condiçõe s adequadas p ara o des envol vi­
mento e, por consequência, s erá ign o­
rado em determinada amostra. Ê s­
te . fato e outros, sobejamente conh eci­
dos da fisca1i zação, explicam a razão pe la 
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qual um exame isolado não é, suficiente­
para avaliar a qualidade do leite forneci· 
do por determinada procedência. Resulta­
dos bons com cargas microbianas exc�ssi­
vamente baixas em amostras de leite de 
procedência sabidamente pobre de recar­
sos técnicos e higiênicos, representam 
bem a explicação que relatamos. Com 
efeito, a nossa experiência tem revelado 

casos excepcionais onde a c'arga microbia­

na não revela coerência com a qualidade 

do leite, os denais exames e (l conheci­
mento das más condições de I.'eneficia·, 
mento. Seg:i:ndo a mesma ordem de idéias 
podemos afirmar que a .carga mkroblana 
elevada não admite dúvidas, e é o resulta­
do insofismável de que o produto ap"? 
senta intensa vegetação de seres unic.:-

r lurares. A possibilidade do leite ser de má 
qualidade é tanto maior quanto mais in­
tensa for a li1ultiplicação de microorganis­
mos no mesmo, mais há que .:;onsiderar (" 
falta de recursos materiais para um ft:sul­
tado rigoroso nesse sentido e qinda a pre­
dominância de organismos desejáveis ou 
indiferentes sôbre aqueles expoliadores du 
produto. 

O exame microbiológico para ser bem 
sucedido depende de muitos fatores e sofre 

. limitações. Procuramos mostrar as prin-
cipais limitações no que se refere à conta­
gem de colônias viáveis por ml. Com re­
lação à presença de coliformes já não 
ocorrem os mesmos inconvenientes, muito 
embora já pela própria denominação "tes·, 
te presuntivo", êste exame, mais especia­
íizado que o primeiro, demonstra res:r!­
tados de probabilidade. Diremos que o 

'teste presuntivo para o grupo coliforme é 
i um exame objetivo, o que sob o ponto 

de vista sanit�rio apresenta um valor real 
e imprescidníve1. Atendendo as determl. 
nações regulamentares o leite t ipo C nãCl 
deve fermentar com producão de O"as 

• 
� b , 

mats de um tubo dos cinco semeados 
com a quantidade de 0,2 ml de am.ostra. 
O teste é realizado sempre com uma série 
de cinco tubos para cada amostra� o meio 
é o,.verde brilhante bile 1actosado, pH:=7; 

================ ========== 

a incumbação é em estufa a 37° C du­
rante 48 horas. 

Êste exame do ponto de vista prático 
apresenta 'Vantagens nos trabalhos de ro­
tina, sendo oportuno lembrar, que o mais 
correto seria, a Golimetria em três séries 
de cinco tubos, sendo o resultado expres­
so em número mais provável de colifor­

mes por 1 00 ml de amostra. Nas placas 
de. agar padrão encontramos colônias, 
principalmente de bactérias, fungos e le� 
vedos, e, no teste presuntivo, somente é 
possível o desenvolvimento de bactérias. 
A importância da verificação periódica 
através de exames microbiológicos é 
grande, visto que, é através 

'
da apreciação 

conjunta dos. resultados dêsses exames 
que julgamos a qualidade do vrOdltto. 

O leite rec�m-pasteurizado com bôa 
t�'cnica nOfn."'<:'.Jmente nã.o deve aprc.;entar 
bactérias do grupo co1iforme. A pres�nça 
dêsses organismos indesejáveis advero, via 
ri·; re,gra, da recontaminação do leite após 
o beneficiamento, já que a maioria dos 
representantes dês�.e grupo é hastante sen­
sível ao calor. Em virtude dês te faco, au­
menta de importância o grupo, conforme, 

. pois, sendo a maioria dêsses microorga·· 
nisl110s saprófitas n" trato digestivo dos 
,mimais domésticos. deB'itúl1l a posslvel 
presença de bactérias patogênicas de Í!!.ual 
origem. 

Conhecidas as razõ�s e objetivos dos 
exames microbio]óp-icos vejamo s como in­
krpretar a qualidade do leite que chega 
(lOS .?ntrepostos do D F. Ao iniciarmos 3S 
rossas atividades, r:J ano de 1 951, rf'qji-
2.amm: pela prirlleira vez os ex ames bacte­
lloló,gicos de ro1'ina capazes de atender ao 
Re�ulam:;nto Federal em vigor. Os resnl-
tndo<;; foram desanimadores e de tal or­
dem que o Dr. Mario da Fonseca Xq­
vier. f'ntão Chefe da l. S. L., determinou 
f;)s3>elll re81j,�! .,iI'ls visitas ao interior que o"bietivassem 2. meIhoriél das condicões de 
heneficiamento. 

' 

Atendendo aêstc prO;:lamí:\ visitamos 
cêrca de 40 usinas bef'efi,..;iadora� de leite, 
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onde realizamos palestras visando as­
pectos 111giênicos sanitários, e coletamos 
;'l�!lostras da' água f GO leite em diversas 
fases de beneficiamento. Os resultados 
dos exames realizados com as asmostras 
lDlhidm; no interior, na gr2pde maiorÍé.�; 
('vnfirI1lq.ram �qu,:;:�f, irliciatmenie encon .. 
u ;:dos !las amostras colhidas nos entre­
vastos. �8. verdade 95/10 dos exames re� 
velaram carga inicrobiana superior a . .  

300.000 colônias viáveis por ml, e 1 00 %  
delas apresentavam te_ste presuntivo para 
coliforme� positivos nos 5 tubos semeados­
( 5/ 5 ) . Isto aconteceu em 1 9 5 1 ! Embora 
t f}ualid:lde do ;eire que foi importado 

pelo D f., nos coi" úitimos anos, seja 
muitas vêzes inferior ao tipo C reguléJ.­
mentar, os exames mi:::robiológicos reve­
laróm uma sen�:vel r.'le]l!Ol<l Assim é 
que em 1 .698 exames realizados nesse 
período �rh.·.! Intral1lClS ns seguintes valores 
percentlia1s 

I) Resultados acima de 300.000 colô­

nias viáveis por mililitro, 895 ou 
52,8 % .  

2) Resultados abaixo de 300.000 co­
lônias viáveis, portanto dentro do 
limite regulamentar para carga mi­
crobiana, 47 ,2 % '. 

3) Resultados do teste presuntivo para 
o grupo coliforme: 

a) resultado de 015, ou nenhum 
tubo fermentado nos 5 semea­
dos, portanto dentro' do pa­
drão regulamentar 30 ou 
1 ,7 % . 

b) resuItadc) de 115 ainda dentro 
do limite de tolerância regula­
mentar para tipo C 36 ou 
2,1%. 

Portanto 3 ,8 % de resultados favorá­
veis contra 0 %  no início dos trabalhos 
da 1. S. L. da D. L P. O. A. Infelizmen­
t� 86 ,6% dos resultados apresentaram 
fermentação em todos os tubos; 5,8 % 
em quatro tubos; 1 ,7 %  em três tubos e 
2,1 % em dois tubos. 

Êstes resultados vêm demonstrar que 
estamos progredindo e andamos certos 
quando inicia!mente voltamos para o ia, 
terior as nossas atencõe<: t.'om a intrc.du­
ção da prova da ;edutase nas USI�Cl:" 
mais vem se acentuando a melhora 
nos resultados de contagem global de 
colônias viáveis. Não poderia mes­
mo ser diverso, pois a seleção do lei­
te cru nas usinas, realizada segundo l1ül'­
mas técnicas de' valor comprovado, só 
pode oferecer como resultado um produ­
to melhor. Tudo indica que o leite é su­
perior ao encontrado em 1 95 1 ,  mas perdu­
ra a má qualidade, �inda! A presença 
de bactérias do grupo coliforme nos 5 

,tubos semeados ainda é igual a 80 , 6% 
Êste número fala bem alto! 

Necessitamos de mais rigor de técnica 
na manipulação do leite, e melhores m::,· 
quinas nas usinas de beneficiamento, t 

. de tôda higiene possível com o objetivC', 
d� evitar os coliformes, Êstes microorg,l 
I1lsmos representam um péssimo cartão d� �isitas, e, 

,
via de regra, significam po­

ltllçao de OrIgem fecal. Os esforços d;J 
produtor em melhorar as condicões de 
ordenha e do técnico em selecIon;lr c 
produto a beneficiar estarão sendo sélbi:'­
tLldos pelas más condições do maqulIl;"rio 
da USllla e pela má higienização dos la­tõc:. Devemos nos lembrar de que o ll?itl 
esta melhor, mas não devemos esque­
cer de que ainda 'não é bom. O leite 

"deve ser tratado como su,;ere a sua cór. 
c esta idéia se estivesse presente em todas 
a<; pessoas interessadas na producl.c' do 
leite "in natura", sem dúvida, aca;retari::-. 
uma solução mais rápida para o problema. 

Finalmente desejamos salientar o im­
portante papel que vem desempe�hando 
algumas usinas na produção de leite de 
bôa qualidade. As procedências protoco­
ladas sob os números 1 7 , 22 e 59 do En, 
treposto da CCPL, vêm apres,entando 
com' cert� reg

,
u�ardade resultados .plena­

mente satIsfatonosl nos exames microbio-
(Conclui à página 1 1 ) arvoredoleite.orgdigitalizado por
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"A situaçã,o. da Caseína no Brasil 
Por OTTO FRENSEL 

Assistente Técnico do Sindica-" to da Indústria de Lacticínios e Produ­
tos Derivados do Rio de Janeiro. 

A casei na produzida nos estabeleci­
mentos i�specionados pelo Govêr�o Fe­
deral apresentou as seguintes'quantIdades 
no quinquenió passado: 

em 1949 . . . . . . . .  942 . 282  kg. 
" 1950 . . . . . . . .  972 . 062 kg. 
" 19)1 . . . . . . . .  1 . 102 . 821 kg. 
" 1952 . . . . . . . .  1 .  403.3 85  kg. 
" 1953 . . . . . . . .  1 . 148.014 kg. 

de acôrdo com a publicação do Serviço 
de Estatística da Produção do Ministério 
da Agricu1tura. 

A principal aplicação da caseina no 
Brasil se encontra na fabricação de cola, 
mas muitas outras indústrias a empregam, 
como sejam as das tintas, cortume':>, ma­
terias plasticas e, também dos produtos 
farmacêuticos e alimentares. 

A cola de caseina encontra sua maior 
}r;licação na indústria das madeiras cnm­
pensadas. A indústria da cola emprega, 
aproximadamente oitenta ( 80 )  por cen10 
da caseina nacional. 

Segundo estatísticas publicadas na rc· 
\;ista an!entÍna "La lndustíÍ:'i LecheT8", 
a Argen-tina exportou para o Brasil na­
quele quinquenio, as seguintes quantida­
des: 

em 1949 
" 1950  
" 1 951  
" 1952 
" 195 3  

� . . . . . . . 251 . 000 kg. 
377 . 000 kg. 

1 . 3 73 . 000kg. 
1 . 086:000 kg. 
1 . 1 22 . 000 kg. 

As cotaçõcs da ca�eina nacional na­
aucle mesmo quinquenio foram, em me­
dia, as seguintes: 

em 1949 
I " 1 950 

" 1 9 5 1  
" 1 95 2  
" 1 9 5 3  

Cr$ 8,00 por kg. 
12,00 por kg . .  
18,00 por kg. 
10,00 por kg. 
11,00 por kg. 

o preço satisfatório, verificado de 1950 
para 195 1 ,  contribuiu para o aumento 
da produção nacional, mas, tarr..bém, in­
centivou a importação. da Argentio::l, con­
tribuindo, assim, para a queda do pr�:ço 
da casei na nacional, o qual em princípios 
de 1952, chegou ao seu nível mais b�'i-· 
xo (Cr$ 9 ,50 ) . Considerando o aumerlto 
do custo da" produção nesse quinqu�nio, 
o preço atual é verdadeiramente dcsen� 
corajador, causando acentuado dc..;interes- . 
se e conseque.t:1te queda na produ�;iu na­
Cir)rl LI de caseina. 

A queda da produção d� caseina na­
cional não significa, porém, emprego do 
kiie desnatado, :>'In ·..:úndjçr'l':: m�:i,:; [a','Q­
raveis em outros setores. A caseina não 
pode ser fabricada, em qualidade satis­
fatória, na zona manteigueira. Nesta zo­
na, como é sobejamente conhecido o. 
lei L:� desnatado, em condições mais favo­
mentação de suinos. As dificuldades de 
trar.sporte nessa zona, notad:l�nE:nte na 
época da safra, que coincide com a das 
chuvas e, porta,nto, de mús estrudé.t,�. não 
permite o transporte de leite. Assim, 
a indústria da ú1allteiga é obrigada a re­
ceber o creme, de transporte fáçjl� por 
não ser pecessário fazê-lo diàriamente. O 
p�odutor instala, por €>ste motiv(\, uma 
desnatadeíra, geralmente manual, em �Ua 
fazenda. Assistimos aí a dois desperdícios. 
A desnatação manual nunca feita por pé­
ritos, produz perd:1 de gordura no leite 
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desl1at2do. Por sua vez, o leite desnatado 
é mal aproveitado, porque, na �'í)rma que 
C::OS1Ull1a ser dado aos suínos, grande par­
te é perdida. 

A verdadeira indústria de caseína de 
pnm:..'lra qualidade existem por isso," na 
zona industrial e na de exportação de lei­
te, onde o leite é recebido ,:m gr;:l!1di?s 
qUántidades nos estabelecimePt ")s iúdll�­
triais. A fabricação de caseinR, t01 na-se 

"assim, um fator de grande únp'Jrlilncia 
no custo da manteiga Llbr ;c1da n('ssas \ 

zonas, permitindo rim�l mc.iLtl reiill. neá­
ção ao produtor, pelo exce�.kn�e (k quo­
ta, notadamente na zona do abasteci­
Flcnto de leite das grandes c:idildc.-; De 
outro lado, o melhor preço para a caseína 
permite, eventualmente, baixar o ('usto da 
própria manteiga. 

A caseina exerce, pois, um efeito du­
plamente benéfico sôb;e a fabricação da 
manteiga; no preço� Pi);"lue contribui pai-�( 
lhe reduzir o Cllsto, evitando o desperdício 
do leite desnatado; na qualidade porque 
estimula as práticas de concentração do 
leite coletado, técnica essa de grande van­
tagem para a pureza do produto. 

A transformação do leite d!�,)l1at�do:, 
nessas zonas, em leite desidratado� !":1ra­
mente é viável, pois r,"em s�mp:·(' ':lC oqtem 
o leite em quantidades suficientcilE'ntc 
grandes, que pernlitem, durante c ano lo­
do, tornar economicamente recoinendá­
vel e grande empate de Ca?itaL indí�.pen­
sável na instalação das respectivas fá­
bricas. Isso, sem falar nas atuais dificul­
dades de importação da necessária ma­
quinaria, enquanto que as máqmi13.s p�H'a 
q fabricação de caseina já são Si:!ti�f(ltoria­
mente construídas aqui no Brasil. 

Na média, empregam-se 3 3  litros de 
"leite desnatado para obter um quib ele 

caseina lactica granulada, própria para as 
�ndúsrias indicadas. Ora, considerandc o 
�usto da mão de obra, do cOl1'busÚvd 
(lenha) e da sacaria, bem como o trans­
porte, mesmo no caso do preço de venda 
atual (Cr$ 17,50) ,  a remuneraçãl) por 
litro do leite desnatado não poderia s�r 
de mais de Cr$ 0,40. Como se empregam, 
na média, 22 l!troti de leite pClf· quilo de 
manteiga, contribuição no custo seria dê 
apenas Cr$ 8,80 .  De:. acôrdo com a Porta­
ria n.O 135, de 12 de dezembro de 195 3 ,  
üa COF AP, o preço do leite, excedendo 
da quota de exportação (para consumo 
das grandes cidades ), foi estipulado em 
Cr$ 1 ,40 a 2,80.  Nas zonas de""fabricação 

'de manteiga e caseina conjuntamente 
pagam-se, contudo, Cr$ 2,00 e mais por 
litros de leite, entregue na fábrica pelo' 
produtor. Em tais fábricas o custo seria, 
portanto, no mínimo, de Cr$ 44,00 ou 
Cr$ 35 ,20, deduzindo o citado valor cal­
culado da caseina (Cr$ 8 ,80). Esse seria, 
porém, o custo de apenas a inatéria 'prima 
ao qual se teria que juntar as despesas 
(f;,; industrialização, embalagem, transpor­
te, impostos: etc., bem como as marc;ens 
normais de remuneração para o fabri�an­
te e para os distribuidores. 

Cada CI-$ O, 1 0  a mas por litro de leite 
desnatado, no caso da caseina, permitirá, 
portanto, um abatimento de Cr$ 2,20 no 
CllstO de cada quilo de manteiga ou um 
8LlInento de Cr$ 3 , 3 0  em cada quilo de 
caseina. 

(Conclusão da página 9) 

lógic�s. E�tamos convencidos de que 
mantIdo o SIstema de trabalho no interior 
dentro de algum tempo o leite apresen� 
tmá características adequadas ao bene­
ficiamento e engarrafamento total no D. 
F. Tal fato constituirá, com certeza o 
passo decisivo na conquista do verdad�iro 
leite �ipo C, para benefíciq dos produto­
res, consumidores e técnicos. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Seleções' Laticinistas Mundiais 
2 .a Série 

Palestra de Otto Frensel -- durante a 
V Semana do Lacticinista 

Redator do' "BOLETIM DO LEITE órgão ,dos lacticínios brasileiros, desde a 
Quando o Snr. Dr. Nilo Garcia Car- sua fundação em novembro de 1 927 -

do Ministério da Agricultura, nos honrou há mais de vinte e cinco (25 ) anos, por� 
com um convite para, também, realizar- tanto. Manter uma revista especializada 
mos uma palestra na série, organizada durante tanto tempo, ajudado apenas por 
pelo Serviço de Inspeção Sanitária do um pequeno grupo de pessoas e organiza-
Leite nos Entrepostos do Distrito Federal, zações, capazes de compreender e auxi-
escolhemos o tema "Seleções Lacticinis- liar suas finalidades, requer grande espíri­
neiro, Diretor da Divisão de Inspeção' de 'to público e de sácrifício, pois, se são 
Produtos de Origem Animal, do Depar-, apreciáveis as recompensas de ordem 
tamento Nacional da Produção Animal, moral e espritual, muito grandes, quasi 
tas Mundiais" por julgá-lo mais condizen- insuportáveis, são os prejuizos materiais. 
te com o nosso papel de jornalistas. Ve- As notícias que selecionamos destas vez 
rincamos logo tratar-se de assunto de 'são as seguintes: 
grande projeção, pois, é praticamente 
interminável. Assim, graças as 22 (vinte I. A influência dos antibióticos, nota-
dois) revistas e jornais que já agora esta- damente da penicilina, sôbre o leite, 
mos recebendo, podemos oferecer aos continua causando grandes preocup(".-
nossos pacientes ouvintes mais um peque- çôes e aprofundados estudos. Em I;'?' 

no noticiário mundial de lacticínios. Es- cente trabalho o Dr. Karl Fleisch-
tas 22 revistas e jornais lacticinistas que mann, do Instituto Experimental de 
recebemos do exterior, nos são enviados Lacticínios, de Munique, conclui que 
dos seguintes 'países: "cxp:;rimentações de acidificação 

Alemanha .. .. ... . 
Argentina ...... . 
Dinamarca ....... .. ... .. . .... .; 
Austrúlia ............ '.. .. . ... 1 
Estados Unidos .............. . 
França ..................... . 
Holanda ......... . ...... ' . . . . 
Inglaterra ................... . 
Itália .... : ..... ....... . .... . 

2 
3 
I 
2 
:2 

Suécia .,.... " j ' "  • • • •  • • • • •  3 
Suíça ...... ,................ I 
Não podemos deixar passar esta exce­

lente oportunidade para, novamente, cha­
mar a tenção de todos para a atuação 
do "BOLETIl\lI DO LEITE" em pról 
dos' lacticínios brasileiros. l\1uito entre 
os presentes são testemunhas dessa atua­
ção, a qual vimos· imprimindo a êsse 

com yoghurt demonstram que' o 
acréscimo de 0,02 U1lccm. ao leite 
impediu claramente o desenvolvimen­
to das bactérias do yoghurt. O méto­
do descrito permite' comprovar tal 
adição de penicilina dentro de duas 
horas, Esse métqdo parece pois ofe­
recer uma boa base para o reconhe­
cimento de leite suspeito de adição de 
penicilina." ( I). 

2. A primeira usina de lacticínios na 
Venezuela foi construída há apenas. 
5 anos, trata-se da Indústria de Ca­
rabobo, em ValencÍé:t; conhecida sob a 
denominação de "Inlaka". Em fins de 
1 952 jú se vendia 6 1 .000 litros de. 

leite diários, todo êle embahdo em 
garrafas de cartão parafinado, e en­
viado para tôda parte, indusin�' por 

. .  
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avião. ,Naturalmente todo êste leite 
é. pasteurizado. Em Valencia se ven· 
dem 1 5.000 ,litros, distribuidos em 
auto-caminhões especiais. Nas es­
colas se encontram automatos para 
venda desse leite. 

Em Caracas sàmente a "Inlaka" 
vende mais d� 1 0.000 litros em garra­
fas de cartão parafinado de 1 ,  1 12. e 
II� de litro. No. entretempo já . se 

instalaram mas cinco usinas de bcti­
cínios em Venezuela. ( 1 ) . 

3. Continua crescendo de maneira nbtr::.­
vel a produção de leite na AU3tria. 
Eis porque estão em andamento graJ1� 
eles campanhas no sentido de ·aUJ:1.�er.· 
tal' o consumo do leite e de seus .de­
rivados, bem como medidas prátitas 
entre as quais ressaltamos. a di'itri­
buição diária de 3 0.000 litrm: de lei­
te aos escolares;Jseu eventual a .. J':ll cn­
to para 70.000 litros; o incremer:to 
da fabricação de pães à base :ic ,leite, 
discute-se a volta da porcentabeu 
de gordura no leitre de consumo para 
3,7 % e a baixa da porcentagem de 
água na manteiga de 1 8  pan� 
1 6%. ( 1 ). 

4. A França, baixou o preço do lei.te 
ao consumidor.A o mesmo tempo au­
mentou a sua porcentagem de gordu­
ra de 3 para 3,5 % .  Espera-se, !JS­
sim, poder dispor de um exce��ent� 
de 8.000 toneladas de manteiga: �'J). 

5 .  O crescente aumento. do COD:'iumo 
de margarina e a correspondent,:, re­
dução no consumo da manteÍ1!<l, es;a 
cre'anqo serias preocupações-'econô­
micas para muitos países. Como já vi­
mos nos casos acima da AustrÍa c ia 
França, também na Holanda .� na 

Classe social:' 
leite na geladeira 
leite no guarda-comida 
leite no porão 
leite na cosinha 

Suécia se pensa em enfrentar essa 
situação, aumentando a porcentagem 
de gordura no leite de consumo. Es­
te é atualmente· de 2,5  % na Holanda 
e de 3 % na Suécia. ( 1 )  

6. Sôbre a necessidade do emprego de 
detergentes adeql,lado na limpeza d� 
máquinas e outras insta1ações 1ac!Í­
cinistas, encontramos úm oportuno 
trabalho no Anais do Instituto de 
l(iel, de autoria dos Drs. E. e Vi. 
Mohr. Ficou demonstrado que deifr-, 
mináções práticas da adesão de. um· 
como resultado que as difererç,," de: 
humedecimento das diversas soluç,je� 
de detergentes podem ser muito gran­
des, da mesma forma que as diferen­
ças de aderência de uma me�ma �('lu­
ção sôbre diferentes superfícies (vi-. 
dro, aço estanhado, cobre, ahl'.ninio, 
aço inoxidável, etc.) A Aderência 
aumenta com a temperatur:t � 40° C 
para 20° C). A matéria gord,l tej�,! 
regularmente uma aderênci:t n1DitO 
grande aos aparelhos e utensllios, em­
pregados na indústria de iacticínio3, 
motivo porque deve ser tran;;;forn'l�tda, 
durante a limpeza, numa emulsão es­
tavel. A tensão superfcial nã(, (onsti ' 
tui nenhuma medida para a �d�[ên· 
Ct�i. ou para humedecimento. Dcpoí� 
dn lmmedcimento de uma solu�::;o que 
contem silicatos, a adedncI.a (iam-­
bém da úgua) será influenciada am­
pL.�mente no sentido de um meH;\:.lf 
humedecimento. Durante o p:-o(,t'�'sc 
de limpeza a aderência nfí) sofre 
influência apreciável. (2 ) .  

7. Rf'C'ente estudo sôbre a manipulação 
di' leite de consumo a domicílIO na 
S dça. mostrou que, dividindo a )':'0-
r)u)8�;ão em quatro classes sociais,' Ee 
Cj'e�ava aos seguintes resultad:Js: 

1 2 3 4 
35 % 
2 1 %  
1 0 %  
3 6 %  

1 9% 9 %  4% 
29 % 24 % 1 8 %  
1 2(!{. 1 4 %  1 8 %  
40% 5 3 %  60 % 

3 
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Procurou-se, então determinar o desen­
volvimento dos germes nestes variadc3 

Conservação à ca. 4° C 

(geladeira) 

Lete ao ser recebido 
a domicilio 

8 horas depois 
24 horas depois 

germes 

Acreditamos que tais resultados dão 
muito que pensar, especialmente para 
nós aqui no Brasil. ( 3 ) . 

8 .  A ordenhadeira mecânica cortinua 
conquisúmdo· as fazendas produtora3 
de leite da Alemanha. A quaatidade 
em uso passou de 41.000 em 1')52 
para 5 6.000 em 195 3 .  ( 3 ) .  

9. O consumo de leite na Suíça é a\'(:!�ia­
do em 0,4 por dia e pessoa. Ele re-

,presenta o dobro do consumo médio 
da Europa, o triplo do da França e 
quadruplo do da Itália. Êle é :) ali­
mento principal da população da SUt­
ça. Não é, cOfltudo consumido prin­
cipalmente Cl'l1\O bebida simp�e�, 
mas como bas� no preparo dos ali­
mentos e das hebidas ( 3 ) .  -

10. O conhecido lacto-cientista hespanhol 
José M .  Rossel, publicou dois traba­
lhos um em espanhol e outro em fran­
cês batendo-se pelo emprego do pero­
xido de hidrogenio no leite, procuran­
do demonstrar a sua inocuidade, mas 
lembrando qu� não se trata ct(,: meio 
para mel hor'.."). c leite ruim, mas sim 
para conserva�' ':111 leite bom. Um lei-
te ruim continua ruim e há de estra­

gar-.se de qU:llquer maneira, sejam 
qUaiS foram os meios empregados na 
sua conserva;âo, não permitindo, em 
hipotese nenr.'J,na, sua transfo;n�açªo 
em bons deri llJ.dos do leite. (4 I 

I 1. Também a produção de leite na Ni­
géria, na África, apresenta aspectos 

ambientes, tendo chegado aos seguintes 
resultados: 

1 5  - 18°'C 

(temperatura ambiente) 
25° C 

germes 

6. 300 
11. 000 
2 1  . 000 

germe:i 

6 . 100 6 . 200 
3 6 . 000 40 . 000 

3 . 900 . 000 89:000 . 000 

interessantes. O gado é condu.âdo de 
noite aos currais. De manhã cedo o 
primeiro leite � mamado neIos be-
bemos. Passa-se então a ,ordenhar 

uma parte do 1eite que sobrou ma­
mando a seguir os beL:erros, c res. 
tante. O vasilhame, contendo o 'eite 
é carregado pelas mulhere:. na cabe­
ça até os postos de cotet::t, gt'ralJiln­
te distantes 6 a 7 quilôme1 ros dos cu r- . 
rais. Cada vasilhame contem 10 a 
20 litros de leite. Esse tipo de coleta 

de leite, num clima tropi�al, natural­
mente, reduz corresponde·{'temente a 
qualidade do leite. (4)  

12. 1\ flora protetora dos intestinos com­
preende, além dos fermento�. Iactic0s 
propriamente ditos, tambérr:. o bact. 
coli e o bact. Iactis aerOf!,enes. A fl()fa 
coli-aerogenes sintetisa� juntamente 
com a vitamina K, mais sete vitami­
nas do grupo B. A dosag�m excçssiva 
de antibioticos perturba ct..:;j ntese das 
vitaminas nos intestinos. Os deriva­
dos do leite incrementam a forma­
ção de ácido lactico nos intestinos e 
evitam a putrefação intestinal espe­
cialmente pelo bact. proieus. !'4,. 

1 3. O Snr. Heinz Kõnigshofef, do Insfi.tu­
to Estadual Bávaro de Combate às 
Zoonoses, em Schleissheim, Alema­
nlJa, escreveu para a revista técnica 
Iacticinista a 1 e m ã "Milchwissen-' 
chaft", orientaãa pelo conhe::'ido la­
ct?-cientista Prof. Dr. M. E. 8chuIz, 
DIretor do Instituto Químico de Ji1$-
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tituto Fedúal de Experimentações e 
Pesquizas Lacticinistas, de Kiel um 
excelente resumo, coment2.ndo, a 
respeito do nosso Regulam�nto. da 
Inspeção Industrial e Sanitária de 
Produtos de Origem Animal. (4) 

14. Longas experimentações no In�tituto 
de Higiene do Leite do refei'ido Ins­
tituto de Kiel demonstraram OGe as 
vacinas,_ empregadas no combat� a fe­
bre aftosa, não tem influência 'algll­
ma sôbre a qualidade, composição, 
paladar � cheiro, etc. do leite, orde­
denhado_ de vacas, sujeitas a' tal tra­
tamento. (4) . 

15. A partir de 1. 0 de julho do corrente 
o Instituto Argentino de PromOciól'l 
deI Intercam bio aplicará um regimen 
de tipificação a caseina destinada a 
exportação. A conhecida revista ar-

Ano 
Manteiga' 
Queijos 
Caseina 

17. Enquanto muitas novas instalações , para a produção de leite desindrata­
do estão sendo postas em funciona­
n:e?�o na Austr:: lia, diminuem as pos­
sIbIlldades de exportação do leite em 
pó. Procura-se empregar os exceden­
tes que se estão avolumando e, como 
em outros países, pensa-se no em­
prego do leite desnatado em nó na 
panificação. Mais de 20.000 t�nela­
das de leite desnatado em pó encon­
trariám emprego na panificação. Acu­
sa· se o Govêrno de -subvencionar o 

. leite em favor da manteiga, negligen­
ciando inteiramente os sólidos não 
gordurosos o que se considera um 
procedimento ilógico e indefensável. 

(6)  
18 . Lemos com grande interêsse o Rela­

tório Anual da Sociedade Australia-

==============:======== 

gntina "La lndustria Lechera" publi­
ca as instruções para a analise da 
caseína ácida. Transcrevemos a seguir 
o' que se entende por caseina lactica 
ácida de primeira qualidade, de acôr­
do corri as citadas instruções: 

a) cor: uniforme, branca ligeira­
mente' amarelada; 

b) cheiro: característico, livre de 
cheiro� estranhos; 

,c) tamanho dos grãos; uniformes 
f' não'm8iores do que um j;,rãc 
r!e milho; 

d) i"mpurezas: a caseina deve :,ef 
i�enta de impurezas', residuos 
de terra) corpos estranhos ou 
grãos com pontos escuros ( 5 )  .. 

1 6 . Exportação. de manteiga, queijo e ca­
.;;eina da Argentina nos �nos de 1952 
� .  ! 95�' 

1952 195 3  

1 . 084 . 451 14 . 3 62. 769 kg. 

2. 424. 855  4. 683. 165 kg . 
18 . 998 " . 000 38. 5 67. 000 k(T O' 

( 5 )  

na de Tecnologia Lactica. E' u m  be­
lo traba1!1O que mostra como se leva 

. a serio e se dá importâncía a indús­
tria lacticinista naquele país. E' notá­
vel a sua organização em Conselho 
Federal e Comités Regionais.fem a 
Sl.la própria revista, bi-mensal, e prJ­
move anualmente inúmeras reuniões, 
visitas a estabelecimentos no Interior, 
almoços e outros atos de confrater'1.i­
zação . ( 6 )  

19. O ano de 195 3  apresentou recordes 
na exportação de produtos derivados 
do Leite pela Dinamarca. A exporta­
ção de manteiga passou de 116.600 
toneladas em 1952  para 136.000 to­
neladas em 195 3 .  Os queijos de . . 
54,000 para 59 .000 toneladas e os lei­
tes conservados (cqndensados e em 

3 
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pó ) de 5 3 .000 toneladas p.ara 5 8 .600 . 
toneladas . 

. 

20. O afamado queijo francês "Roque­
fort" que era o queijo dos Cesares da 
antiga Roma, passa ser o queijo dos 
Papas no VIII.O Século. ' Contam as 
crônicas daqllf�) .... tempo que êste quei­
jo era expedido durante dois meses 

do ano regularmente para Roma. 
Já ' em 1 070 o queijo "Roquefort" 
aparece nos atos públicos e nas ta r i .  
fas aduaneiras. 

2 1. As exportações total de queijo Ro­
quefort pela França foi de 1 2 .408. 
toneladas em 1 95 3 .  ( 8 ). 

22.  O sucesso da venda de leite esterili­
do na Bélgica- ultrapassa tudo quanto 
se possa �imaginar. Ele atinge atual­
mente 8 7 %  de todo o leite consu­
mido nétqut'h� 1); l 1 s .  ( 9 )  

2 3 .  A .  questão d o  tratamento� purificação 
e esgoto das águas residuais das in­
dústrias de lacticínios, continua preo­
cupando os téçnicos em todos. os paÍ.- .. 
ses . Comparativamente pouco pro­
gresso se tem fei to neste setor nos (: 1 -
t i n1 0s q u i nze anos . De um modo gend 
a fi l tra,.;ão biológica continua sendc 
U lll processo pn' Cer ivel ao tratamentu 
pelo processo de lama ativada. Al-

I 11 . . f' guns me lOramentos apreCl:::wels . o . .  
ram efetuados em ambos os promes­
sos .  Os tanr..!ucs séticos cont inwnn 
não dando resultados satisfatórios . O 
progresso na fermentação sob contro­
le pode ser um método econômico 
de tratamento, especialmente em 
águas pc porcen tagem residual muito 
elevada. ( 1 0 ) .  

24. Existe n a. Inglaterra uma organi.zação 
comercia l ,  dencminada Milk Vessels 
Recovery Ltd . Trata-se, pois, de uma 
sociedade com a finalidade expressa 
de recup·�r? r  vasilhame p�lf2. trans­
porte de leite. Presta utiVssimoo:; servi- . 
ços aos i ndustriais de lacticínio'l) ":0-

. mo se lê constantemente na imprensa 
inglêsa. Ainda recentemente foi con­
denado o' gerente de uma usiml de, 
lactcínios que se tinha apropirado de 
22 vasilhames de um colega, ao pa­
gamento de Umá multa de cE.. 1 00 
/ -/ - e mais cE.. 1 00 / -/ - de despesas 
de custas dentro de urna semana .  
Não satisfazendo esta sentença n o  pra­
zo indicado, () responsável estaria su.· 
jeito a pena de seis meses de pii : �c ,  
Êste caso, como tantos outros, foi in­
vestigadÜ' e conduzido até o finql pro­
nunciamento da Justiça pela r� \:rida 
em preza recuperadora de vasilhame 
para condução de leite. ( 1 1  ) 

25. Um novo refratometro, de grande 
precisão, mas consideralmente sim­
plificado, acaba de ser lançado na Jtft� 
l ia . Trata-se do "Lattometro", cuja 
escala permite determinar estratos se,· 
cos desengordurados de O a 1 2  % e 
o volume de adição da água de ° a 
1 00 % .  Já solicitamos a remessa clt. 
um destes aparelhos para verificaç;.l:' 
e apresentação ( J  2 )  

26 .  Por ocasiüo de sua última reunião, 
; 1  Dirett)"'Íd cLt União Sueca dr.> Lacti­
c ín ios ( SM R )  resolveu adotar-asse:: 

gll i n tes reduções nos preços de leite, 
pa �os aos produtores : 

�.l ) o a batimento n a  Classe I I  se­
rá de C. S. 0,005 por quilo 

b) os abatimentos na classe IH 
serão os 8cguintes : 

1 )  C .  S .  0,0 1  por quito 
dc lritf' na primeira d ,  
classificação. 

I I )  C .  s .  0,02 p0i luil0 
je leite na seg�nda des-
das��tj('ação , 

I H )  C. S. 0,03 por quilo. 
de le1te na terceira 
cl(1 �;s ifjc,açãu . 

FELCTIANO SETEMBRO/OUTUBRO 1954 Pago 1 7. 

. n o  mesmo !11es 

c) os abatimentos de um mesmo 
mês serão somados , não se es­
tabelecendo  uma- média ; 

d )  um agravamento do abatimen­
lO deverá ser n..alizado duran­
te o outono, além de outras me·· 
didas condlzentes a imperiosa 
necessidade da obtenção de lei­
te de qualidade cada vez mais 
elevada. ( 1 3 ) .  

27 .  Está na ordem do dia o assim chama­
do 'estábulo aberto" . Tanto ,na Eu­
ropa, como nos Pstaçlos Unidos, apa­
recem cada vez mais partidários desse ,  
sistema, por j á  con�icierado como u m ,! 
das grandes ' conquistas da moderna 
pecuária. Mesmo nos climas frios, 
tais estábulos tem dado os melhores 
resultados, pois, tornam o gado mais 
saudável e mais resistente. O " está­
tábbulo aberto, .:::oino diz o nome, não 
possui, nem portas, nem janelas . 
Qualquer est�bulo fechado, pode ser 
transformado, �om pouca despesa, 
em estábulo aberto. Nos estábulos 
a serem construídos pode, facilmente 
ser evitado o peri�o das correntes de 
ar, além de ser hl c ! I 1tada a sua situa­
ção, de maneira a permitir a entrada 
do sul d 1n ante o m�i0r período pos­
sível. 0,4 )  

2 8 .  J á  na mais remota antiguidade, o so­
ro de queijo era ( l lhecido como ex­
celente remédio e ê l:mento. O patro­
no dos médicos , o médico Hypocrates 
(que viveu em t, ,rIIC de 400 a. C )  
j á  receitava o soro d e  queijo n o  tra­
tamento de várias Jnenças .  Nos sécu­
los 1 7 , 1 8  e 1 9  � xistiam veldadeiros 
sanatórios ou estaçõc:; a base do tra­
tamento pelo soro �1c queijo.  Na SuÍ-

. , ca acaba de ser instalada uma modef­
�Íssima . fábrica para a produção de 
uma bebida isenta de aIcooI, obtida 

do soro de queijo.  L\ sua capacidade 

diária inicial é de 30 000 1itros de so­
ro de queijo. O soro de queijo é con­
centrado, ligeiramente adoç2do, ben�­
ficiado por processos especiais e aro­
matizado com extratos vegetais natu­
rais . O concentrado é diluído em água 
gazoza especialmente purificada� ( 14 )  

2 9 .  Segundo recentes estatísticas, o con- . 
sumo de ' leite "per capita" em di­
versos países foi no ano de 1 952 o 
seguinte : 

Finlandia 
Noruega 
Suíça " 
Suécia . . . .  . . . . . . . . 
Nova Zeelandia . .  . .  
Holanda . . . . . . 
Canadá . . . . .  . 
Dinamarca . .  . 
Estados U nidos 
I rlanda . . . . . . .  
.t nglaterra . . . . . . . . .  . 
Austria . .  . . . . .  . . ' 

AlIstralia . .  . . . .  . .  
A lemanha  Ocidental 
Bélgica-Luxemburgo . .  
Itália . .  . . . . . . . . .  . 
Grécia . . . . . . . . . . . . . 

274 kg . 
250 kg .  
2 3 5  kg . 
228 kg . 
226 kg . 
1 97 kg . 
1 93 kg . 
1 79 kg . 
1 7 5  kg . 
1 65 kg .  
1 58 kg . 
1 46 kg . 
1 45 kg . 
1 00 kg . 
1 03 kg . 

49 kg . 
37  kg . 

As razões para tã0 grandes diferen­
ças nos diversos países, não são faceis 
de serem precisadas. Permitem, con­
tudo, concluir que c consumo em 
muitos países ainda pode ser aumen­
tado cohsideravelmente . ( 1 4 ) 

30. Como da vez passada também desta 
vez nos limitamos a citar trif'ta notas 
diferentes. Também desta vez . vamos 
parar ness,a altura, certamente, para a 
�atisfação geral. ' Para j ustificar êSi'ç 
número, vamos contar um caso verídi· 
co algo embora indiretamente ligado 
aos assuntos de nossa eSP�<;811daJt; . 
Êste case nos foi contado � il'elo 1105 ... 0 
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amigo O. Ballarin que o leu numa rc� 
vista italiana. Uma caminhonete esta­
va parada numa fazenda e sentado na 
mesma um cidadão, manipulanck al-

' gum instrumento. Repentinamente 
::\parece um touro enfurecido que se 
precipitou sôbre a caminhonete, Vlfan­
do-á e mal dando tempo ao o�u prrnte 
para fugir. O touro enfurecido depois 
qe satisfeito sua . Iuda, deixando a 
caminhonete em lamentável estado, 
retirou-se , orgulhoso e satisfeito. Con­
vem assinalar que a ca "':'.inhr)pete não 
era pintada de encarnadê. . 1'l ,m o ho­
�nem que fugiu era veterinário e que 
a camil'lhoente trazia, em italianc, 
em letras bem visí'{leis� os segui ntes 
dizeres : SERVIÇO DE INSE1"HNA.­
çÃO ARTIFICIAL . . .  

REFERÊNCIAS : 
1 - Deutsche M ilokerei-Zeitung 

A lemanha. 

2 - Kieler l\1ilchwirtschatliche GFor­
schungsberichte ,- AlelYFmha. 

3 - M olkáei und Kaeserei Zeitung. 
A lemanha. 

4 - Milchwissenschaft - A lemanha. 

5 - La Industria Lecher,;{ - Argen­
tina. 

6 - The A ustralian Journal of Dairy 
Technoloy - Australia. 

7 Nordisk Mejeri Tidsskrift - Di­
namarca. 

8 - L'lndustrie Latiere - França. 

9 - Le Lait França. 

10 - Dairy Science A bstracti ---: Ingla­
terra. 

1 1  - The Milk Industry - Inglaterra. 

12 - Il Latte Itália. 

13 - Svenska M ejeritidningen - Suécia 
14 - Sclnveizerisihe lv} ilchzeitung ' -

Suíça. 

Para as grandes Indústrias 
- COALHO EM PO' -

Marca . AZUL ( forte) 

Marca VERMELHO (extra forte) 

E USO CASEIRO 

Coalho em pastilhas 

D (concentrado) 

" I{ "  (extra concentrado) 

Também LíQUIDO 

em VIDROS de 850 C. C. 

Cia. F a b i o 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 - Porto Alegre 
Rua Halfeld, 399 - Juiz de Fora 

Rua Dr. Murici, 538 - CURITIBA 

3 3  
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Os lucros na 

Industrialização de Coalhadas 

Tec. da F. E. L . C. T. - Durante a V 
Semana dó Lacticinista 

Tec. José Pereira Freitas 

Pretendemos, com o nOSS0 modesto 
trabalho, trazer à lume, desinteressada­
mente, algumas observnções nossas no 
importantíssimo setor economico-finan­
ceiro d� uma indústria de htctícnios es­
pecializada em coalhadas. 

Como preâmbulo, faremos algumas 
observ,ações que ,julgamos cabíveis e que, 
de certa forma, nos. servirão d � confronto 
na exposição de nossos pontos de vista : 

Por tradição e por excelência, o Es­
todo de Minas Gerais ocupa, na União, 
o primeiro posto na fabricaç5.0 de produ­
tos derivados do leite ; àfora o leite "in 

, natura", cuja produção se destina ao 
abastecimento da população local e do 
Estado do Rio, resumem-se b.ites produ­
tos, apenas, em grau de importfmcia, no 
queijo e na manteiga, senão, \cj émos : 

- Possui êste Estado cerca de 890 es­
tabelecimentos de lacticínios, sob inspec­
ção e não registrados, sendo 
200 apenas destinados à fabricação de 

manteiga. 

355  apenas destinados à ,fabricação de 
queijos . 

1 25 destinados à fabricação de queijo e 
manteiga. 

constituindo os restantes 205, na maioria, 
em usinas de beneficiamento com produ­
ção também de manteiga, e uma reduzida 
fallficação de leite em pó, caseína, lacto­
se e requeijão. 

Portanto, cerc� de 70 % dos estabele­

cimentos fabricam queijo e manteiga. As 
próprias circunstâncias históric'as que 
marcaram, no século anterior, com Carlos 
Pereira de Sá Fortes, o ex6rdio da indus­

trialização do leite, culminaram com o 
aparecimento do queijo e da manteiga, 
somente, fundamentando-se, então, nêles , 
quase que a totalidade da indústria lacti­
cinista brasileira, no século atual. 

Acreditamos que pelo. menos 80 % dos 
lacticinistas que honram a Escola f ' l ' I �Ü­
do Tostes com sua presença, nesta Sem a,· 
na, estejam, na verdade, continuandc o 
trabalho de geraçõ�s antenores .  

N üo duvidamos de que muitos progeni­
tores dos industriais que agora nos ouvem 
foram, há meio século atrás, outros tan­
tos pioneiros que constrUil"iUll ahcerces 
do maiestoso edifício da Indústria Lactici­
'í� ; s ta Nacional. 

Seria raz0ável, portanto, C!,ue êste 
pdlestrador se dirigisse aos senhores lacti­
cinistas p:Jra lhes falar de um cálculo 
econômico-financeiro atualizado, que es-
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tivesse acorde com as indústrias qt.>. ijeira 
ou mantt;gueira ; nos�o objetivo, entretan­
to, não é êste ; e, em tempo, peJ o r. "'s 
as nossas desculpas se, porventu·ra, êste 
nosso rascunho carecer do imprescindivel 
interêsse dos industriais -. e técnicos pre­
sentes. 

Falaremos aqui sôbre o lucro extí: ::lOr­
dinário facultado pela industrialização 1(' 
Cõãlhadas, ou, para sermos mais preciso , 
industrhlização de uma variedade de coa­
lhada, que é leite acidófilo ou reforen 
yoghurt. 

--.: A fabrcação de coalhadas com 1\.:1' 
mentos láctcos selecionados nunca 'mere­
ceu, em nossó país ,  com honrosas exce­
ções� a atenção cuidadosa ou qm' 'quer 
desvêlo que, por justiça, econômiéamente, 
lhe cabe. As causas dêste descuido indes­
culpável poderão ser enumeradas nos se · 
guintes quesitos : . 

1 .° )  A tradição das indústrias queijei r I 
e mantegueira ; '  

2 . ° )  A aparente novidade que consti­
tuem certos tipos de coalhadas, Im'ia',CT" 
te as mais industrializáveis; 

3 .0)  A ignnrância de nosso povo, ne 
que concerne à terapêutica maravilhosa 
de certos fermentos ; 

4. 0 )  A ignorância de pseudo técnic0" 
também com honrosas exceções ) .  que e x ­
põem à venda produtos mal fabricados , 
adulterados às vêzes, feitos sem higiene e 
sem método, deseducado e imprç��onad(j 
mal à população; . 

5 .° )  A inexperiência neste setor que 
(perdoem-nos os nacionalistas se a verda­
de lhes fere o amor próprio )  ligada à 
apatia c ao desinteresse clássicos do b asi­
leiro por qualquer movação, cujo lucro 
êie não possa apalpar logo à primeira 
vista; 

6 .° )  O eterno, o indelével, o desasftc­
so prohlema do transporte. 

- Acreditamos que nâo deva fr,zer 
part� destes quesi tos () preço relatiVetIN fj. 
te alto de u'a inaquinária adequada. p'1r'· 
que êste agravo teria, em contraposição� 
a atenuante de uma renda compensador ' .  
PoI'�m, senhores . não é e�ta á primei, '. 
vez que nós tentamos expor à apreciaç?- ' 
da selet ..t classe lacticinista, as inumerá .. 
veis vantagens de uma indústria de f�r­
mentos lácticos ; já escrevemos c publica·· 
m os vários artigos , ressaltand0 sen'pn', 
antes de tudo, os benefícios que liln ('(In ­
sumo metódico de uma coalh�lda teda 
para a regularização fisiológica ' do orga­
nismo ocupara a manutenencia da salu­
bridade intestinal ; por .ocasião dq qu�rta 
Semalla do Lacticinista falámos' sôt>·re' 
a fermentoterapia lática, enumerand8 os 
males e os distúrbios da economia que 
seriam sanados pelo consumo habitu'll , !o 
leite acidófiit;. Não foi embalde, tod'wia, 
todo o nosso entusiasmo; já se instalou 
no Rio uma excelente fábrica, o IacticL­
nios Jefran Ltda . ,  de propriedade do sr. 
J efin Ranowich, que, seguindo nossa ori­
entação tecnológica Je fabricação, prodm: 
o reforen yoghurt "Savi". que é, nada 
mais .  nada menos, que o magnífico leite 
acidófilo cujas culturas mantemos' nesta 
Escola. 

Passemos, agora, pelo país dos nú­
meros ; antes de tudo queremos frisar, a 

nossa instalqção foi calculada para fabI': 
car, apenas, o leite acidófilo -- não por­
que as outras coalhadas não c,ompensem, 
mas porque é êle quem traz maiores be­
nefícios para o consumidor e não se su­
jeita a contaminações adversas. 

Consideremos um industrial idealista, 
que não dispõe de nada referente a l�cti­
dnios, mas uma boa soma em cruzeIros; 
a montagem de sua pretensa fábrica, ti!')l ,  
modêlo, teria que necessitar : 
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1 )  Terren0 d,e 200 ms2 . co� u m  prédio ocupando uma área de 
t 20 ms+ . ,  no valor aproximado de . . .. . . . .  , . . . . . . . . Cr$ 260 . 000,00 

2) Caldeira de 2 :1 Hp . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Cr$ 3 0 . 000,00 
' 3 ) Tanque de pasteurização para 1 .000 litros . . . . . . . . Cr$ 1 00 . 000,00 
L!. ) Frigorífico capacidade para . . 5 .000 litros . . . . . . . . . . . . Cr$ . 50 . 000,UC 
5 )  2 Estufas ( fermentação e esterilização) . 

.
' . . . . . . . . .  . 

6 )  Enc.apsuladora . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cr$ 60 . 000,J6 
Cr$ 1 0 . 000,00 

7 )  Lavador de írasco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Cr$ 8 . 000,00 ' 
:) ) Frasearia ,  tubulações, accessórios . . . .  . . . . . . . . . . .  . Cr$ 80 . 000,00 

. 9 )  Cam ionete de entrega . .
.
. . . . . . . . . . . . . . .  � . . . . . . . . Cr$ 1 50 . 000,00 

j O )  Laboratório e etc. . ,  . . . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . Cr$ ,52 . 000,00 

Êstes preços são hipotétic{_�s. embora 
tundament,dos no preço real dos mate­
riais ; a fim de compensar a deE·\' aloriza­
ção da moeda, em consequenc..:.m do au­
mento sempre cerscente do cust .) de vida 
- angustioso problemà hodierno - - fi­
zemos, aproximadamente, lln'� a alter ação 
de 3 0 �'{) para mais em cada um o:!;.le.s , 

. . - A relação mencionada anteriormen­
te constitui a despesa fixa, para obtenção 
do imóvel . Vejamos, agora, a despe�a va­
riável : 

� - - ---

Cr$ 800 . 000.,00 

Quantidade de leite diáriamente - 1 .0(Je 
litros . 

\orcentagem de gordura dêste le i : :: 
- 3 % . 

Preço do leite 

Só com matéria prima, tem -se, por­
tanto, uma despesa diária de 3 . 500,00. 
Relacionando o pessoal necessário à r:l­
brica, teremos ° seguinte ql l aclro ' 

Técnico em lacticínios, aCr$ é . OOO,OO mensais . . . . . . . . Cr$ 200,00 

1 Contador aCr$ (; . 000,00 mensais . . . . . . . .  Cr$ 200,00 

3 homens na fabricação, e um d l () ! er num total de Cr$ 1 2 . 000,00 
mensais 

LEITE 
. . . . . .  . . . . . .  . 

. . . .  . . . .  . . .  

. . .  

Vejamos ,  agora, o mecanismo do lucro : 

1 .000 litros de leite dão um total de 4 .000 
frascos de 250 c .  c. 

Subtraindo 1 00 frascos, num total de 25 
litros, para perdas� experimentações, 
manutenção da cultura, etc . ,  ficaremos, 
ainda, com . uma produção diária de 
3 .900. 

. . . . . . . . . . . . . . .  

' " . . . . . . . . . .  
. Cr$ 
Cr$ 

400,00 

3 . 500,00 

Total diário Cr$ 4 .  300,00 

Para o mercado varejista poderão os , 
frascos serem vendidos . a razão de 
Cr$ 3 ,00 � preço muito razoável e 
accessível , considerando que 'uma gar­
rafa de água mineral, e. g.  sai a . ;  . .  
Cr$ 2 ,00, nas mesmas condições : 
Teremos, então : : 

3 .900 frascos a Cr$ 3 ,00 Cr$ 1 1 .700,00 
. Teoricamente, conclui-se, o lucro empíri-
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co seria de 11.700,00 - 4.300,00 
7 . 40,00 ! 

Tornando mas próxma do real a nossa 
exposição, vamos considerar uma que­
b�a de frascos, devoluções e gastos de 
energia num montante de -. . . . . . . . .  . 
Cr$ 1 . 400�00 por dia ; ficariamos, ain­
da, com um lucro de Cr$ 6.000,00. que 
dariam, num mês e num ano, respecti-
vamente, Cr$ 180.000,00 e . . . . . . .  . 
Cr$ 2 .  160,000,00. 

- Há ainda a considerar, um fat.or 
muito interessante'; a fabricação do acidó-

filo não exige que o leite sej a  integral ; 
deve de ter, isto sim, uma quantidade 
de gordura suficiepte para lhe dar um as­
pecto mais agradável - 1 % é o b astante 
O industrial poderia) então, padronizá-:-Ic 
aproveitando, diàriamente, cerca de 20 
quilos de matéria gorda - que utilizaria 
na fabricação de manteiga, ou seriam 
vendidos a alguma fábrica, a razão de 
Cr$ 50,00; isto representaria mais um 
superavit  de Cr$ 30.000,00 mensais, ou 
Cr$ 360.000,00 por ano. Teriamos,' com 
êste acréscimo, portanto : Cr$ 360.000,00 

2. 1 60.000,00 = Cr$ 2 .520.000,00. 
Seria de j ustiça que o técnico em lacti­
cínios, como acionador de todos os tra­
balhos, como diretamente responsável 
pelo êxito da indústria, solicitasse e con­
seguisse do p"roprietário pelo menos 5 % 
do lucro líquido . . .  

Nestas co
'�dições a fábrica d e  coalha- ' 

das já, estaria paga dentro de '3 meses 
de funcionamento. 

Naturalmente, em teoria, as condições 
paradisíacas de tal empreza suscitq.rão dú­
vidas desculpáveis ; todavia, verifique ca­
da um de per si  os seus pontos de vista, 
e verá que não andamos longe da rea­
lidade. 

A incredulidade seria fundamentada 
nos seguintes quesitos : 

1 )  A falta de confiança - uma indús­
tria tão simples tecnológicamente, e que 
não conta' com a série de agravos que o 
queijo e amanteiga oferecem, não rara- ' 
mente, como estufamentos, contamina­
ções diversas, infestação de câmaras por 
" caros, etc . não "pode" ser tão boa 

ssim . . . . ; 
2 )  A falta de receptividade do merca­

do consumidor, tão adverso, como já dis­
mos, a inovações ; 

3 )  A falta de matéria prima em con-
, dições satisfatórias, isto é, preenchendo 
os req uesitos de inviolabilidade, pureza, 
higiene etc . O primeiro considerando é 
dê.-ilatureza psicológica; está mais afeto 
à inteligência do homem de negócios e 
a seu quilate de iniciativa; e, em verdade, 
queremos dizer-lhes que sempre conta­
mos, contrariando nossos projetos, um 
pessimismo ferrenho, uma relutância à 
tôda a prova de industriais a quem expu­
semos nossas modestas mas convictas 
ohsrevações sôbre as vantagens da ma­
nipulação de fermentos lácticos selecio­
nados . E são tantos e tais os increos que 
nós próprio, não fôra a consciência de 
nossos estudos, seriamos demovidos de 
nossas pretensões e idéias . 

Quanto ao considerando núrpero dois, 
de fato, acreditamos numa aceitação mo:' 
derada do mercado �onsumidor; no prin­
cípio não confirmaria alguma coÍ$a de 
nossos cálculos ; no entretanto; assim ro­
mo a confiança não se impõe, mas se 

. adquire, a apresentação de u m  leite fer­
mentado bom, feito com técnica e hones ­
tidade, tendo a seu favor inumeráveis 
aplicações em terapêutica, haverá de, em 
muito pouco tempo, gosar de um concei- , 

, to que lhe assegure a venda. 

;3,  . .  
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Sôbre a impossibilidade de obtenção de 
u 'a matéria prima em condições, podere­
mos dizer que a questão é relativa; se o 
industrial quiser, êle terá leite bom; é só 
descobrir como, o que não constitui pro­
blema. 

- Se, com esta pequena palestra ten­
tamos fomentar o consumo de u m  leite 
fermentado, no caso o leite acidófilo, é 
porque, como técnico em lacticínios e mi­
litante, de certa forma, no magistério, 
conhecemos os inumeráveis beneficios 
que traria para a saúde. IncenÍivando a '  
. indústria num preparo técnico, estaremos, 
por certo, trah!alhando para tornar em 
realidade as nossas aspirações . 

Com isto, cumprirémos a finalidade' 
precípua de nossa Escola ;  ' ensinar para 
melhorar as condições de vida de nossa 
gente. 

Rua Ten. Freitas, S/N 

Cáixa Postal, 183 
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Balanca · ,de escala tríplice 
Dr. Jonas Pereira Bontempo 

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

Sell emprêgo na análise centesimal da 
rnanteiga - Pesadas em geral - Deter­

minaçâo . de densidade dos sólidos 
e líquido. 

Esta balança é fabricada pela E. E. J .  
F. e se caracteriza pela simplicidade de 
manejo. E' uma balança de braços desi­
guais . Ao longo do braço maior se ali- , 
nham, paralelamente, as três escalas . Em 
cada uma desloca um pêso, com passo 
marcado por pequenos entalhes nas esca­
las. Cada passo do pêso na escala do 
centro corresponde a l O g e são 20, por­
tanto 200 g. As laterais são diferentes, 
os passos de uma são 1 g cada e os da 
outra de 0,0 1 g, com aproximação, pode­

se ler a metade de cada menor divisão, 

chegando-se pois à 0 ,005 g. 

Dois parafusos, no braço menor, pos­

sibilitam o equilíbrio ' da balança antes 

das pesadas . Do braço menor prende o 

único prato. 

O travessão apoia-se pelo cutelo num 

dos ramos de uma barra em forma de U . 

e no outro está uma placa de referênci:·1 

'com o zero, onde deve apontar o fiel 

quando a balança estiver em equilíbrio. 

A barra U apoia-se por uma haste numa 

base de três pés, sendo um dêles, calante. 

Há na base um nível e um dispositivo 

para apôio de frascos na determiriação de 
densidade. 

Próximo do cutelo há um dispositivo 
para descanso,  bastando para isso um pe­
queno giro do mesmo. 

Pesadas - Nivela-se a balança, atuan­
do-se no parafuso calante da base .. Des­
locam-se os parafusos do braço menor até 
o fiel apontar zero na placa de referência 
Durante esta operação todos os pesos de-

vem permanecer no primeiro entalhe de 
cada- escala. 

Coloca-se no prato o corpo a ser pe­
sado e a balança foge do equilíbrio, isto 
é, o fiel deixa de apontar o zero. Deslô­
ca-se então o pêso maior (o do centro ) 
até chegar ao ponto máximo, de modo 
que o fiel fique ainda acima do zero, seja 
no entalhe 9. Move-se agora o outro pê­
so de passo igual à 1 g, obedecendo os 
mesmos cuidados . Por exemplo, alcançou 
o n .o 5. Agora completa-'se a operação 
movendo o menor pêso, de passo corres­
pondente à 0 ,0 1 g. Com êle completa-se 
a operação levando - o fiel exatamente 
ao zero. Supondo que seja  o n.o 1 5 ,  b 
pêso do corpo seria : 90 + 5 + 0 , 1 5  
= 95 , 1 5 g. 

Desejando-se maior precisão nas pesa­
das, ê necessário conservar a balança nu­
ma caixa de proteção, envidraçada . 
ANÁLISE DA MANTEIGA 

Água - Prepara-se a balança para 
uma pesada e no prato coloca-se um copo 
ele alumínio, bem enxuto, determinando­
lhe, em seguida, o pêso. E' a tara do 
copo, .por exemplo .50,06 g. 

Desloca-se o pêso maior um ponto 
( 1 ° g) a balança perde o equilíbrio o 
qual é restabelecido colocando dentro do 
copo a manteiga, previamente homogeni-
zada e que destina à análise. Quando' o 
fiel apontar novamente o zero, têm-se 
1 0  g. de manteiga . dentro do copo. Por-
tanto 50,06 1 0== 60,06 g. 

Segura-se o copinho com uma )Jinça 
metálica e leva-o à uma chama de lampa: , 

rina a álcool, imprimindo-lhe movimen­

to de rotaçao úluito lento . O contacto 
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i�icial não deve ser permanente, intensi­
fIca

_
ndo-o co�n o desenvolvimento da ope­

raça? DepOIS de .alguns instantes a água 
contIda na manteIga entra em ebulição e 
3e evapora, ouvindo-se um chiado caracte­
rístico. 

O final da operação é caracterizado 
p�lo desaparecimento do chiado, à forma­
çao �e pequenas espumas, um cheiro 
agradavel e à formação de sombra mor­
rem ( ligeiramente ) no centro da amostra. 

Apaga-se a chama e continua o movi­
mento até se resfriar à 3 5-40oC; aí é· no­
vamente pesad� Por causa da água que 
evaporou o pêso sem. menor� por exemp1c 
5 8 ,61 g. 

A porcentagem de água da manteiga 
será : 

60,06 - 5 8 , 6 1  == 1 ,45 

Mul tiplicando por 10 ( cálculo em t OO 
g ) ,  vem : 1 ,45 X 1 0  == 1 4,5 .  

Logo a manteiga tem 1 4,5 % de  água. 
Insolúveis e cloretos - O que restou 

após a evaporação da água são os sólidos 
totais, os quais são tratados pelo éter sul ­
fúrico que disolve a gordura, assim : faz­
se uma lavagem com éter, chegando ao 
meio do copo e agita-se levemente oro­
curando facilitar a dissolução da gord�ra. 
Depois de um pequeno repouso transva­
sa-se o éter para um outro frasco, com 
bastante cuidado para não deixar pas­
sar . o resíduo. Fazem-se mais duas ou 
três . l avagens podendo usar um pouco 
menos do éter ( 1 1 3 da caneca) em cada 
úma. O número delas é variável, determi­
na-o a apresentação do solvente (éter) 
que deve ser bem l ímpido na última. No 
fundo do copo fica um resíduo, do qual 
se evapora o resto de éter, a princípio 
com o calor das mãos e depois, cautelosa­
mente, aproximando o copo de uma cha­
ma.  Depois de bem sêco, o resíduo se 

transforma em pó, o qual depois de res­
friado a 35-40 % é pesado. 

O aumento de pêso em relação à tara 
do copo representa os insolúveis e clore­
to de sódio. Se o pêso encontrado fôr, 
por exemplo, 50,3 1 0  g o pêso de inso­
lúveis será : 

50,310 50,06 ( tara do copo) == 0,25  g 
calculando para 1 00 g :  

1 0  0,25 
1 00 -- x . :  x 1 00 X 25 

10 

2,5 

Logo o pêso de insolúveis mais cloreto 
de sódio é 2 ,5  % . 

. ,
Gordura A gOl dura é calculada por 

drlerença, pois foi eliminada com o éter. 
De 1 00 subtraindo a água, obtêm-se os 
sólidos totais e subtraindo dêles os inso­
l úveis mais cloreto de sódio, obter-se-á a 
percentagem de g o r d u r a. Então : 
1 00 - 1 4,5 - 83 ,5. 

Portanto 8 3 ,5 % de sólidos totais . 

Por conseguinte a manteiga teria 
8 1 ,0 %  de gordura. 

8 3 ; 5  - 2,5 - 8 1 ,0 

Cloreto de Sódio - O resíduo sêco 
existente no copo contém o cloreto de 
sódio de 10 g. de manteiga, pois o sal 
é insolúvel no éter. ' 

Fazem-se três a quatro l avagens do 
re�ídllo com água destilada quente 
( 80-85 0C) , usando na primeira 40 cc e 
nas outras 20 a 3 0  cc. Essa lavagem tem 
a finalidade . de dissolver o sal, para isso 
é conveniente triturar bem o resíduo com 
um bastão de vidro. 

A água de cada la vagem . é transvasada 
Y para um balão aferido de 1 00 cm3, ten­

do-lhe armado na boca um funil, forrado 
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, com um filtro pregueado. As águas ·de la­
vagem devem .completar exatamente 
1 00 cm3 no balão. Aí resfria-se à 20° C 
e devido à contração, o volume diminui­
rá um pouco o que é restabelecido ajun­
tando mais um pouquinho de filtrado. 

Do conteúdo do balão tomam-se 10 cc 
num Erlenmeyer ajuntando-lhes 2 a 3 gô­
tas de solução de cromato de potássio à 
5 % e goteja-se solução dé Nitrato de Pra­
ta para Leitura Direta, até o aparecimen­
to de côr tijolo. O número de cm3 da 
solução gasto, corresponde, diretamente 
à porcentagem de sal na manteiga. 

Assim, gastando-se 1 ,9 cc de solução, 
a manteiga terá 1 ,9 % de sal. 

Nota : a) Ao invés da solução de Ni­
trato de Prata para Leitura Direta, pode­
se empregar a N i lO ;  nêsse caso, o nú­
mero de cm3 gasto dever� ser dividido 
por 1 ,7 a fim de se obter o resultado 
em percentagem. 

b) E' conveniente, durante a filtração, 
ajuntar 1 gôta de ácido nítrico (p. a . )  
à s  águas d e  lavagem e n o  momento da 
dosagem neutralizar o excesso de ácido 
com um pouquinho de carbonato de 
cálcio .  

Insolúveis 1 1 0  éter Dos insclúveis 
mais cloreto de sódio, subtraindo êsse 
último obtêm-se os insolúveis no éter, c 
tão : 2,5 - 1 ,9 = 0,6 .  

Portanto a manteiga em análise teria 
0 ,6% de insolúveis no éter. 

Densidade - A balança de escala trÍ­
plice pode ser empregada também na de­
terminação da densidade dos sólidos e lí� 
quidos . 

a )  Dos sólidos - Prepara-se a balan­
ça para uma pesada comum e no gancho 
que sustém o prato, pendura-se por um 
fio, um pedaço do sólido, cuja densidade 
se determina. Anota-lhe o pêso P. Em 
seguida coloca-se sôbre o dispositivo es­
pecial, um frasco contendo �gua destilada 

e mergulha totalmente nela o sólido que 
, se acha pendurado. Em virtude do prin­

cípio de Arquimedes, o corpo perde par­
te de seu pêso, que é gual ao pêso do 
volume de água que êle desloca. Como a 
densidade da água é 1 ,  o volume de água 
deslocado é j ustamente a diferença de 
pesos na primeira e agora na segunda 
pesada. Portanto, chamando o PI o valor 
da segunda pesada, o volume deslocado 
será : P - PI - P como a densidade 
relativa é a relação entre os pêsos de vo­
lumes . iguais de dois corpos , em que um 
dêles é tomado como termo de compa­
ração, a densidade dêsse sólido será '. 

P P 
d = - ou d = 

P P PI 
Dos liquidos - Pendura-se no gancho 

da balança uma esfera de vidro ôca e .  
lastrada. ( Pode ser o lastro de u m  densí­
metro inutilizado) . Determina-lhe o pêso 
P no ar. Em seguida mergulha-a no líqui­
do cuja densidade se procura e lê-se na 
escala o pêso PI .  O pêso do volume d� 
l íquido àesbcado será : 

P pI P 
Lava-se bem a esfera com água desti­

lada e substitue-se o l íquido de densidade 
procurada pela água destilada e determi­
na-se o pêso do m�smo volume de água 
deslocada, para isso faz-se nova leitura na 
escala, depois que se substituir o líquidQ 
pela água e que se mergulhou nela. a es­
fera lastrada. Seja P2 o valor desta leitu­
ra. O pêso do volume deslocado ser�, ; 

P - P2 == Pe. 

Têm-se então os valores p e pe que são 
os pesos de volumes idênticos de líquido 
e água destilada;  a relação entre êsses 
pesos será, pois, a densidade relativa ao 
líquido, logo 

d ==  

pc P p2 

p p _ pl 
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o Valor Nutritivo ' do Leite 
Em Nutrologia o valor nutritivo de ali-, 

mento é dado não somente pf ln quanti­
dade como, também, pela qualidade dos 
princípios nutritivos que integram êsse ali­
mento. Como é sabido, os principios nu­
tritivos ( substâncias cuja falta promove 
enfermidade de carência) , são em núme­
ro de oito : oxigênio, água, protídios, gli­
cídios, 1ipídios, compostos minerais e or­
gânicos, vitaminas e celulos,�. De acôrdo 
com o conceito de Mac Collun1, alimento 
protetor, é aquêle que, pela sua constitui­
ção, protege os habitantes de l ma região 
ou país das enfermidades de carência. Os 
alimentos protetores são aqueles cuja 
composição se destaca nas, vitaminas e 
certos elementos minerais, pela sua ri-­
queza principalmente em proteinas . Os 
principais elementos protetotc::, no Brasil 
são os s.eguintes : leite e deriv8CÍos , carnes 
e peixes , ovos , vegetais em geral e as 
frutas.  

O leite é considerado unive.rsalmente 
como alimento protetor, alimento "quase 
completo e perfeito" e de alto '.'alor nutri­
tivo. 

PRINCIPIOS NUTRITIVOS DO LEITE 

Segundo dados extraídos das Tabelas 
de Composição Química e de Teôr Vit:.\ , 
mÍl1lco dos Alimentos, pub1 ic.ados pelo 
SAPS, em 1 00 gramas de leit.c pasteuri­
zado, consumido no Rio de J aneiro, en­
contram-se em média os seguintes prin­
cípios nutritivos : 

Proteínas . .  . . . . . . . . . . .  ' 3 ,5 g 

H. de carbono . .. . . . . . . . .  4,5 g 

Gordura . . . .  . . . .  . . . . . .  3 ,5  g 

DI'. Amaury Henrique da Silveira 

Minerais 

Cálcio 
Fósforo . . . .  

0, 1 1 3 g 
0,095 g 

Ferro . . . .  . .  . .  . . . .  0,200 mg 
Vitaminas - (A-200 U, L, B-1 -1 3  

mcg, B-2- 1 90 mcg. , N iacina--0,85 mcg, 
C- l mg, D-A,gua 87 ,8 ._ 

O valor calórico de � 00 g dêste ali­
mento é de 65 ,5  calorias , 
Proteínas 

As proteínas encontram-se n0 leite no 
teôr médio de 3 ,5 % porém, variam de 2 
a 4 % . 

As proteina's do leite são três : caseina, 
lacto-albumina e lacto-globulina, classifi­
cadas como de l .a qualidade por isso que 
encerram os amino-ácidos essenciais à 
nutrição. São proteinas dus mais comple­
tas, melhorcs que as provenientes dos 
veget,-l ls e por serem de m aI S  alto valor 
biológico. 

As proteinas do le i �� l )()�suem grandes 
digestibilidade, pois 97 % delas o organis­
m o  absorve e assimila.  . 
li hlrato de carbono 

O único hidrato de car bono 
te possui é a lactose ou "açúcar do 
sendo também o leite a única 
ral da lactose . 

A quantidade de lactosr:, ao 
dos demais componentes, pouco 
leite : 4 a 5 % , m as geralmente 
4,5 % .  

A lactose é de fácil absorção, 
s imilada lentamente na elevada 
ção de 9 8 % .  

Outra característica 
lactose, consiste na propriedade 
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ela de facilitar o desenvolvimento nos in­
testinos de micro-organismos úteis ao or­
�a?ismo e ser de baixa fermentação, não 
Irntando tanto o estomago com0 a SaCê.1.­
rose. 

Gordura 

A gordura do leite é 0 componente de 
maior variação; oscilanc!-o entre 2 a 6 % . 

Como têrmo médio, o leite integral 
encerra mais de 3 ,5 % ,  sendo que no lei­
te padronizado ou tipo C, de maior con­
sumo no Brasil, a lei faculta a quantidade 
mínima de 3 % . 

Em virtude de encontrar-se a gordura 
do leite finalmente emulsionada sob a for­
ma de pequeninos glóbulos, e ser de bai­
xo ponto de fusão - ( 35° C) é ela rà­
pidamente utilizada pelo organismo, sen­
do que sua assimilação de 9 6 %  da gor­
dura total ingerida. 

A gordura é ainda o veículo  das vita­
minas l ipossolúveis A e D .  
Minerais 

O leite têm de 0,6 a 0,9 gramas % de 
minera is ,  com têor médio de 0 ,7 % . 

Entre os principais sais minerais do 
leite, encontram-se os fosfatos , cloretos e 
sulfatos , sendo que metade sob a forma 
dos fosfatos tricalcicos . 

O leite é r iquíssimo em cálcio, sendo 
mesmo considerado a sua melhor fonte, 
atingindo a 1 g ou mais por litro. Alén� 

Proteinas 60 a 70 g 

H. de Carbono 400 a 800 g' 

Gorduras 35 a 85 g 

Sais 

Cálcio 75 a 100 cg 

Fósforo 100 a 120 cg 

Ferro 12 a 15 mg 

disso, o cálcio do leite é de fácil absor­
ção, sendo fixado no organismo numa 
proporção de 87 % .  Esta riqueza torna \ 

leite um alimento indispensável na .Jl­
mentação da criança - da grévida, da 
lactante, dos adolescentes e dos convales­
::entes. 

Quanto ao fósforo é, também, o leite 
fonte apreciável, devendo-se notar que a 
relação Ca l P  encontra-se nas proporções 
ideais . 

No que diz respeito ao ferro, entrdan­
to, o leite é pobre, mas em compeflsação�, 
o ferro que çontém é integralmente a s ­
s imilado pelo organismo. 

O leite possui, finalmente, sódio potá s­

s io, magnésio, cobre, manganês, etc. 

Nenhum alimento é mais variado C 11 
vitaminas que o leite e seus derivado� . 
M as o teor das vi ta minas no leite é rel t ­
tivamente baixo, salv·) no tocante à s  vita-· 
m inas A e do complexo B .  

N ECESS I DA DES D IÁRIAS DE UI\.1 
A D U LTO NORfvlAL 

Vejamos quais as  necessidades diárias 
de um adulto normal ll(1S diversos princí­
p ios nutritivós e o "quantum" destas L 2-­

cessidades é fornecid.:) por meio litro e 
um l itro de leite. 

Segundo o estabelec;do pelo National 
Council Research um adulto, pesando 70 
qui los, para viver e trabalhar precisa de : 

( metade de origem 17,5 35 

animal) 22,5 45 

17,5 35 

56,5 cg' 113 cg 

47,5 cg 95 cg 

1 mg 

3 
FELCTIANO SETEMBRO/OU rUBRO l S tj4 Pago 29 

Vitaminas 

A 
B-l 
B�2 
Niacina 
C 
D 
Valol calórico 

5 . 00 0  a 7 . 000 11 .  I .  
2 . 00 0  a 3 . 000 rncg 

2 a 3 mg 
15 mg 
75 mg 

3 . 000 

Comparando as necessidades diárias de 
um adulto normal e as quotas fornecidas 
por 1 litro de leite (vide quadro lU) ,  veri­
fica-se que êste fornece ao organismo ; 

5 3  % das proteinas 
7,5 % dos hidratos de carbono 

5 8  % das gorduras 
1 1 3 % 

87  % 
1 4  % 
3 3  % 

5 ,2 %  
76 % 
63 % 
1 3  % 
2 1  % 

do cálcio 
do fósforo 
do ferro 
da Vitamina A 
da Vitamina B-l 
da . Vitamina B-2 
da niacina 
da Vitamina C 
das calorias totais. 

CONCLUINDO 
Dos dados anteriores citados e comen­

tados sob o ponto de vista do valor nu­
tritivo, devemos chegar às seguintes i.:l'l� ­
clusões : 

1 O leite é um alimento de alto valor 
nutritivo pela quantidade e prin.:::­
palmente pela qualidade dos prin­
cípios nutritivos que encerra. 

2 O leite é o alimento protetor de 
maior va�or, pois a sua composição 
evita susta ou mesmo cura as en­
fermidades de carência. 

3 - O leite embora faltando-lhe apenas 
celulose e sendo deficiente em fer­
ro, é o alimento mais próximo do 
"completo e perfeito". 

4 - O leite é o alimento considerado 
como, das melhores fontes de cál­
cio, dos mais completos quant<., ás 

65 mcg 
950 rncg 

4,25 rng 
5 :mg 

327,5 

130 mcg 
1 . 900 mc� . 

8,50 rng 
10 mg 

655,0 

vitaminas, e que pos�ui proteínas 
de alto valor biológico. 

5 - O leite é um alimento de fácil dj.­
gestão, absorção e fixação pois 
97 % das suas proteinas, 9 8 %  do 
H. de carbono, 9 6 %  de gordura 
87 % do cálcio e 1 00 % do ferro 
são assimilados pelo organismo. 

6 - O leite é um al imente de boa pala­
tabilidade para à Hwioria das pes­
SO<lS, podendo aincl.: , no caso de 
pessoas que contra êle tenham, 
prevenção, ser utilizado em inúme­
ras preparações qile lhe mascaram 
o gôsto, o cheiro, ,) estado físico, 
etc . 

7 O leite é um alimeIJlo são, princi­
palmente quando ;;rovém de va­
cas sadias, ordenhadas higiênica­
mente,  fi ltrado, res!�; lado, transpor­
tado rapidamente às usinas, pasteu­
rizado e d istribuído conveniente­
mente ao consumidO! 

8 O leite, em função dt\ seu alto valor 
nut�itivo, é um alimento relativa­
mente barato comparado aos de­
mais. 

9 - O leite é um alimento diário obriga­
tório, sendo aconselhado para 
crianças, adolescentes, gestantes e 
nutrizes na qvantjdade de 1 litro 
por dia e para os adultos em geral, 
de pelo menos meio litro. 

1 ° - O leite dá origem :l. uma das indús­
trias mais proveitosas, mais técni­
cas e mais difundidas universal­

mente - a indústria dos lacticínios. 
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Aniversários de Felctianos: 

Iv! ês de Novembro: 

Dia 

5-J orge Marcondes de Souza _ 

Técnico em Lacticínios . 

6-Milton de Castro Leal - Funcio­
nário da FELCT. 

Luiz Fernando de Araujo - Técni­
co em Lacticínios. 

1 4-Nélio da Cunha Rosa - Lactici­
nista. 

23-Waldir Treodoro Maciel - Lacti­
cinista . 

26-J osé J acir de Menezes - Lactici:' 
nista. 

3 0-José Gabriel de Souza - Lactici­
nista. 

Mês de Dezembro: 

3-Samuel Gontijo Garcia - Técnico 
em Lacticínios . 

5-Daniel Mottinha Duboc - Aluno 
da 1 .a série do C. I. L. 

1 8-Dr. Vicentino de Freitas Masini ­
Profess"or de Microbiologia , Aplica;., 
da, da FELCT, e 9iretor do 
Felctia�o. 

1 8-Sebastião de Andrade Drummond ­
Técnico em' Lacticínios (DIPOA) 

2 1�José Furtad
'
o Pereira - Técnico em 

Lacticínios e Prof. Assistente da 
FELCT. 

24-Luiz Carlos de Oliveira - Lacti­
cinista (DIPOA) . 

26-Moacir Antonio de Freitas _ 

Lacticinis ta. 

A niversário da Escola de Lacticínios 

((Cândido Tostes" 

No dia 3 de setembro, em comemora­
ção do aniversário de fundação da 
F. E. L. C. T . ,  realizaram-se várias pro­
\las esportivas entre Serviçlores e Ex-Alu­
nos versus alunos. 

N a disputa de basquete e futebol a vi­
tórià sorriu aos servidores e ex-alunos, 
que, embora sem o treino e a dextresa dos 
alunos muito bem souberam impor. sua 
velha e excelente classe e a fibra costu­
meira de jogadores veteranos. 

Os alunos foram mais felizes na parti­
da de volei, realizada após um magnífico 

. 

ágape onde os servidores "já passados" 
não tiveram a mesma resistencia física dos 
meninos . . .  

F oram oferecidos excelentes troféus e 
r 1 2--'-Prof. Sinesio Queiroz Silva - Técni­

co em Lacticínios . Professor da  
FELCT. 

Edmundo I\10nteiro de Melo 
Chefe do Serviço Administrativo da 
FELCT. 

_ prêmios pelos patronos : CeI. Francisco de 
Assis Miranda, Dr. Sebastião de Andra­
de, Diretor da Escola, José Thomás 
(Carioca)"  Sr. Sebastião Dutra, Lincoln 
Machado, Sebastião Sampaio J orge e 

1 4-J ulio Alberto Filho - Técnico em 
Lacticínios .  

1 5-0g Mendonça Lima - Aluno da  l .a 
C. I. L. 

seis comerciais da cidade. 

Culminaram as festividades com 
grande . baile a noite, que se  
até a madrugada, num �mbiente de 
gria e camaradagem. 
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I Senhor Industrial de Lacticíuios : 
j • 

; Para/lt o bom ê�i fo d e  s tr a  p rod l.Ição , llse  os : : 
� � 
j � 

I • •  V ,-()jd U l() S ," a c a l é �� ! 
� 

'*i'tM r; jj 

; Corante p ara q ll e i jo e m an teiga . So I ll ções  pa ra aná l i se  d e  I � ite I 
j � 

I � d e riva d o s  ; 
j � 
; Distribuidores. Otto Frensel I 
I Cla. Fdbio Bastos, COltlércío e Ill dústria. I 
i � 
@ � 
j j 
j � 

I o '" 4. 1:2 1  t-/ () J. 4. I 
� � 
; Máquinas ,e Aparelhos para Usinas de Leite e Fábrica de Laticínios I 
j � 
� Material para Laboratórios e Vasilhame para Leite � 
� � 
I Máquinas em Geral para outras Indústrias e Lavoura ; 
� i 
� � 
ii Avenida Paraná n.a 170/180 � 
� � 
!!i Caixa Postal, 1 9 2 li 
� i 
j B E L O  H O R I Z O N T.E - Minas Gerais j 
� j 
! j 
111 iii 
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1.a FÁBRICA DE COALHO NO BRASIL 

I 
FABRICANTES DO SUPERIOR C () a I h () t= 12 I 

E m I í q  u i  d . o  e e m  p ó  
(Marca Registrada) 

Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA - : - E. F. C. B. - : - MINAS GERAIS 

FABRICA E ESCRITóRIO : 

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

Correspo;ndência :  
Caixa Postal, 26 

SANTOS DUMONT 
MINAS GERAIS 

RIO DE JANEIRO 
Caixa Postal, 342 

SÃO PAULO 
Caixa Postal, 3191 

PELOTAS - R. G. do Sul 
Caixa Postal, 191 

À venda em tôda parte . Peçam amostras gratis aos representantes 
ou diretamente aos fabricantes. 

Criadores de bovinos da raça holandesa. V endemos ótimos animais puros de pedigree, 
puros por cruza, etc . 
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LABORATÓRIO 

S f le 
F.E.L.C.I 

N 

Solução Dornic , solução de soda décimo normal , solução de fenolftaleína a 2%, 
solução décimo normal de nitrato de praia I solução de nitrato de prata I so 

lução de bicromato de potássio o 5% J Culfura de P.roqueforl em pó,  Fermen 

to láctico s�/eclonod.o /!qti;qo, Corqn/.e líguido para ql.JeÍJos � C.ultura _ de Yogh urf{//­

quído), Grào de Kelfir, Fermentá selecionado para qu�ijo Suis sõ.
· 

- ÇJUEIJOS 
'Minas" padroni'sado. 

TIPOS : Cavalo I Cobocó, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaier,' Gouda , Lunch , Pralo , 
Parm ezão , Pasteurizado,_ Provolone , R.eno -Edam , Roque/orl I Suisso I Crem 

Suisso . Requeijão Mineiro , Requeijão Criolo, Ricota 

MANTEIGA Extra e de primeira. 

CASE/NA .' Por diversos processos. 

Dirigir os Qedidos à 
Fabrica Escolo de Lacticínios 

Rua Tenente Frei/as S/no. 

Juiz de Foro 11 

Candido Tosles. 
Cx. Postal 183. 

Minas' Gerais .. 
BRASIL 
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