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Didrio da V Semana do Laticinista

Transcorreu com brilhantismo a V semana do Laticinista

2.2 Feira

As 9 horas foi oficiada a missa, pelo
Revdmo. Pe. Wilson Valle da Costa, em
acdo de gragas, na capela Sta. Teresinha
do 2.2 B. I. e as 10 horas, no auditério
da Escola, realizou-se a sessdo solene de
inauguragdo. Falaram na ocasiio os se-
nhares: dr. Sebastio S. F. de Andrade,
diretor da Escola Cindido Tostes, Sr.
Walter Fonseca, representante da Inspe-
toria Regional da D. I. P. O. A. do Es-
tado de S. Paulo; o sr. Caetano Carvalho,
chefe da delegagido belorizontina; o Dr.
Homero Machado, presidente da C. C.
P. L. de Belo Horizonte; o Ten. Cel.
Francisco de ssis Miranda; o Dr. Car-
neiro Filho; o sr. Otto Frensel, em nome
da Benemérita Sociedade Nacional de
Agricultura e do Boletim do Leite; e o
dr. de M. Veterindria, Paschoal Mucciolo,
da Universidade de Sdo Paulo.

3.2 Feira

As 9 horas, no auditério, {cz magnitica
palestra sdbre o sistema de abastecimen-
to da C. C. P. L. de Belo Horizonte e
construgdo da fabrica de leite em po, em

.~ Sete Lagoas, o dr. Homero Machodo;
bl

em seguida falou o sr. Otto Frensel, dis-
correndo sObre a situag#o da caseina no
Brasil.

A tarde foram estudados pelos presen-
tes, destacando-se os srs. dr. P. Muccioio,
catedratico da F. N. M. V. de Sdo Pa:lo
Otto Frensel e dr. Andrade, o sistema de
programacdo da VI Semana do Latici-
nista. Fez-se, ainda, uma excursdo a “Fa-
zenda “Paciéncia”, no vizinho municipio
de Matias Barbosa.

4.2 Feira

As 9 horas palestraram os srs. Otto
Fiensel, discorrendo com brlhantismo e

Dr. Sebastido de Andrade — quando pro-
nunciava a oragdo de abertura da V Se-
mana do Lacticinista.

seguranga, sObre “selecdes laticinistas
mundiais, e o Técnico José Furtado Pe-
reira, que expds, em_cdlculos racionais,
as_vantagens financeiras da industrializa-
cao de coalhadas.

Os assuntos tratados em ambes pales
tras suscitaram grande interesse dos ou-
vintes, dando margem a come1tario~ 1o
dr. Frode Madsen, prof. Jonas Bomtempo
€ outros.

A tarde, ministraram-se aulas praticas

- sObre fabricacdo geral de laticinios, pelos

assistentes técnicos.
5.2 Feira
Pela manhd ministraram-se aulas pr4-

ticas sobre o funcionamento da aparelha-
gem usada em fabricas de queijo e marn-

e e TR B TR TR W E BE
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teiga, pelos professores da FELCT e seus
_assistentes.

A tarde o prof. dr. Jonas Pereira Bom-
tempo, em magnifica aula, nas dependén-
cias do laboratério de quimica, discorreu
sObre adulteragées em leite e seus meto~

dos de pesquisa.
6.2 Feira

Reuniio geral, pela manhd, quando
usou da palavra o sr. Otto Frensel, a fim
dé ler o oficio dirigido ao sr. Ministro
das Relacdes Exteriores, solicitando-lhe
permissdo para a vinda de um b
gista especializado em- laticinio
pais europeu.

A tarde palestrou o prof. Cid Stehling,
soébre o moderno pasteurizador de placas,

. impressionando sobremaneira os ouvintes
pelo seu vasto conhecimento do assunto.

Falaram, ainda, o dr. Rogério Mara-

nhdo, s6bre a vigéncia do regulamento "

da DIPOA, o dr. Andrade e o di. Car-
neiro Filho, éste tecendo elogios ao traba-
tho do prot. Cid.

Sabado

Pela manhi, aulas praticas sobre manu-
tengdo das culturas de fermentos, pelos
srs. profs. da FELCT e seus assistentes.

A tarde, palestrou, magnificamente, o
dr. Enos Vital Brasil sobre os exames
bacterioldgicos no leite. ,

Em seguida usaram da palavra os srs.
Joacyr Rodrigues Lima, técnico da CCPL
do Rio de Janeiro e ex-aluno da Escola,
o dr. Roémulo Joviano, Diretor do
DNPA e o dr. Sebastido S. F. de Andra-
de encerrando a V Semana do Lactici-
nista.

Bolsa de Estudos

Por ocasiic 'a 5.2 Sem:na do Lacticinista, os senhores Antonio Lamana,
industrial Paulista, ¢ Oldano Gongcalves de Carvalho, socio-proprietario dos Lacti-
cinios “Catupiry” I tda.. oferccerain expontancamente, duas bolsas de estudes
para estudantes potres no Curso de Irdustrias Lacteas, da Escola Candido Tostes.

Por essa tdc louvavel e feliz iniciativa, deixamos os nossos aplausos,, feli-
citando-os, nessa onortunidade, pelo seu espirito altruistico ¢ patridtico.

Centro de Estudos

Durante a 5.% Semana do Lacticinista, o dr. Sebastido Sena Ferreira de An-
drade, diretor da Escola, apresenrou duas aplaudidas idéias:

a) — Organizar na F. E. L. C. T., uma seccao experimental de estudos, para
padrorizagio de equipamentos de lacticinios fabricados no bf‘loll

essa seccdo deverd fazer trabalho de equipe junto com a DIPOA.

b) — Exposi¢do permanente de equipamentc moderno, inclusive importado,
para demorstragdo aos industriais de lacticinios.

Instllulo de Laticinios Candido Tostes

FELCTIANO

SETEMBRO/OUTUBRO 1954 Pag. 5

Discurso pronunciado pelo Dr. Otto Frendel, na
abertura da V semana do Laticinista

Senhores Membros da Mesa !
Minhas Senhoras !
Meus Senhores !

E meus caros amigos felctianos !

E’ muito grande nossa sqtisfagﬁo po-
dermos encontrar-nos aqui, ja agora pela
quinta vez, a fim de assistir, em vossa
agraddvel companhia, a realizaciio da
Quinta Semana do Lacticinista, iniciativa
.da nossa querida Fabrica-Escola de Lucti-
cinios ~“Candido Tostes™, gracas a ja p-n-
rerbial dedicaciio ¢ persisténcia do nasso
presado amigo Sebastido Ferreira de An-
drade — seu digno Dizetor e Fei:tianc
Namero “Um’ — e dos scus conipetentes
e dedicados auxiliares.

Como sempre representamos’ a nossi

benemérita Sociedade Nacional de /. gii-
cultura, de cuja Direloria ternas a honra
de fazer parte ja hi mais de vinte anos,
bem como o nosso ji tradicional “BOLE-
TIM DO LEITE".

Como nossa contribui¢do trouxemos
dois trabalhos que teremos enseid de ler
aqui oporiunamente. Sd0 0s seguintes:
“A situagdo da caseina no Brasil”, tm
nome do Sindicato da Industria de Lacti-
cinios e Produtos Derivado§ do Ric dc

264 090,90 6.9.0 0660096000 D0 00900056 0600 VO

IRMAOS CAVALCANTI & cia. .

ESPECIALIZAJ,OS EM REPRESENTACAO, DISTRIBUICAC E
IMPORTACAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS

RUA DAS FLORENTINAS, 229

’,'AQ,_'\O 9.90.9.90.90. 99 09

EORORSRORK SR

END. TEL. IRCACIA

90100 9990990090999, 0.9 D09 9.9.90.9.90.0.0.0. 640090690909 W 0610 01009 0 Oliq

Janeiro e do Sindicato da Inddstria de
Lacticinios e Produtos Derivados no Esta-
do de Mnas Gerais e ““Seleces T.acticinis-
tas Mundiais” — segunda série — em no-
me da Sociedade Nacional de Agrlcultu- :
ra e do “Boletim do Leite”.

Contrariando actepsdloae anterior, nio
nos vamos alongarddestm vez, desejando
openas’ lembrar que a luta pela BOA
QUALIDADE continua em t6da a parte
e, por isso, deve ser apoiada integralmen-
te por todos os cidaddos bem inteaciona-
dos também entre nds. Nesta luta o “BO-
LETIM DO LEITE” entrou com a pu-
blicagdo do seu primeiro niimero de no-
vembro de 1927. A luta continua com
resultados variaveis, mas, infelizmente,
ainda bem longe. da vitéria. Devemos,
todos, insistir, pois, sem leite limpo, nio
prwde haver leite bom para o consumo

in natura”, nem derivados de boa qua- -
lidade.

Porcher ja dizia que para produzir bom
leite e bons derivados do leite, havia
necessidade apenas trés cousas: higiene
—HIGIENE e HIGIENE ! )

Nada mus temos <ue dizer, pois, cm
breve ouviremos outros, mais competen-
tes, dar-nos razdo e mais ilustracéo.

Temos dito !

— RECIFE — PERNAMBUCO
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A qualidade e o exame microbiano do leite

23.2 'palestra realizada, no dia 17 de

de julho de 1954, na Fabrica Escola de
Laticinios “Candido Tostes”, durante a V
Semana - do Laticinista, pelo dr. ENOS
VITAL BRASIL, bacierioldgisia da Inspe-
cdo Sanitaria do Leite.

A necessidade crescente de mellior si-
‘tuar -se no meio, foi o motivo principal
'que orientou o homem para as pesquisas
‘no terreno da ciéncia, notadamente na
{procura do alimento ideal. Ainda hoje,
'temos noticias de conquistas neste ter-
.reno com a descoberta de novas algas co-
‘mestiveis. Muitos técnicos desenvolvem
atualmente trabalhos relativos a alimenta-
¢do humana, e nos paises mais adiantados
‘assistimos ao crescente consumo do leite
‘de vaca e seus produtos derivados. A
D 1. P. O. A. tem dedicado, entre nos,
¢s maiores esforcos para equacionar e
solucionar os grandes problemas no sen-
tido de aumentar a quantludde e melhorar
a qualidade do produto, que é justamente
considerado o alimento bésico e principal
para a nossa espécie. Na verdade, o leite
representa uma mistura de elementos de
alto valor nutritivo, capaz de satisfazer as
necessidades da nossa economia orgénica.
E’ evidente o interésse que ha em seu
“maior consumo; mas ao lado déste interés-
se, ¢ notério o receic € a retragdo por
| parte de consumidores, e ndo raro assisti-
,mos a criticas violentas e exageradas da
' imprensa leiga, focalizando a sua mé qua-
lidade e a sua potencial periculosidade.
Como em tdda mistura reconhecemos 1o
' leite com relativa facilidade os seus prin-
| cipais componentes; verificamos o equili-
~brio entre os protideos. lipidios, gluci-
' deos, sais minerais, 4gua, vitaminas e en-
- zimas. Todos éstes elementos sdo de real
valor para nossa alimentagdo e, habitual-
em proporcdes dis-

cordantes, nos leites consumidos natural-
mente pelas especies animais mami-
feras. No leite de vaca as diferentes
proporgdes entre oS grupos ejementares,
decorrem principalmente da raca dos ani-
mais e do tipo de tratamento a que sdo
submetidos e, via‘ de regra, ndao podem

_diminuir apreciavelmente a qualidade
-leite nem torna-lo perigoso para o consu-

mo; ja porque, sdomente os caracteres or-
ganoléticos sofrem modificagoes ligeiras...
Se atentarmos -entretanto para as causas
que modificam profundamente os caracte-
res organoléticos e fisico-quimicos do pro-
duto, encontraremos sempre seres Vivos
a elas relacionados, representativos de
uma populacdo de todo nevitivel no leite
“in natura”. O leite de boa qualidade nio
€ necessariamente estéril, e nem seinpre
€ 0 que apresenta em dado momento o
menor nimero de micro-organismos. H4i
que distinguir o valor dos diversos gru-
pos de micrébios em relacdo & qualidade
do produto; hd que considerar o leite co-
nio um substrato nutritivo rico, onde po-
den: se desenvolver com facilidade gr

de nidmero désses individuos. E’ ainda
oportuno lembrar o valor relativo dos
processos de beneficiamento no que se re-
fere ao produto obtido sem bdas condi-
¢oes técnicas. Se quizermos leite de qua-
lidade superior, ndo ha outro caminho se
nédo o de prevenir, o de evitar sempre
a contaminagdo, pois remediar pouco
adianta. E’ na origem da producdo que

reside a chave do problema da qualidade.
= A qualidade ¢ o conjunto de caracteristi-
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cas desejaveis s6 encontradas em prodvtos
manipulados com cuidado, dentro dos
padrdes técnicos laticinistas. O teor ele-
vado de gordura de determinada amostra
de leite ndo significa qualidade; de que
vale a presenca em alto teor de um gru-
po se verificarmos a auséncia dos demais
elementos na integridade original ? Neces-
sitamos do equilibrio e da integridade
original de todos os elementos para que
tenhamos a qualidade almejada !

Podemos afirmar que leite de bda qua-

lidade € igual a leite que satistaca habi-
tualmente de forma desejavel aos exames
microbiolégicos. Realmente, ¢ a micro-
biologia uma ciéncia das mais novas (sur-
giu com os trabalhos originais de Louis
Pasteur, Robert Koch e colaboradores em
fins do século passado) mas também
uma das ciéncias que mais tem auxiliado
a humanidade sob mflltiplos aspectos. O
moderno laticinista ndo pode prescindir
da microbiologia, como também os vetc-

rindrios, médicos engenheiros, sanitaris-
tas e farmacéuticos a tém como indis-
pensavel.

Hammer cita, com muita propriedade,
os trés principais fatores que vinculam o
estudo da microbiologia a indastria de
laticinios;

) a transmissdo de doencas ao ho-
mem através do consumo do leiic;

as modificagdes indesejaveis no lei-
te ¢ seus derivados, acarretando
perdas aprecidveis;

o desenvolvmento de micro-orga-
nismos desejaveis no leite.

Os exames realizados nos entrepostos
do D. F., sdo aqueles preconizados pelo
Standard Methods for the examination of
Dairy Products, e visam atender as dispo-
si¢oes do Regulamento Federal em vigor.
Apenas os dois fatorse inciais justificam
as nossas atividades, jA que o terceiro é
atinente a tecnologia de produtos de ori-
gem animal e assume importincia nas

industrias de leites fermentados, queijos,
etc.

O exame bacteriolégico de rotina tem
por finalidade responder através os resul-
tados as seguintes perguntas:

a) qual a quantidade de micrébios
presentes em cada ml. de leit e?

b) qual o teor de bactérias do g'rupo
coliformes por ml. de leite ?

Com o objetivo de atender a primeira
pergunta, é redlizado o exame em placas
de agar padrio, incubadas a 35° C du-
rante 48 hs., nas-quais foram inoculadas
as amostras do produto nas diluigSes
convenientes. Apds a incubagdo serio
corntadas as colonias que se desenvolve-
ram de forma a se tornarem visiveis, nas
placas que apresentarem mais de 30 e
menos de 300 das mesmas. A segunda
pergunta, com referéncia ao grupo de
bactérias coliformes, é respondida pela
formacdo de gds em meio de cultura li-
quido especial seletivo (verde brilhante
bile lactosado) o que constitui o exame
denominado de presuntivo para éste gru-
po de bactérias.

E’ sabido que o leite ¢ um meio de
cultura préprio para o desenvolvimento de
grande nimero de micrébios, mas é ne-
cessario salientar que nem todos os mi-
crobios presentes em determinadas amos-
tras de leite encontram condicdes fa-
voraveis para a sua multiplicacdo nas
placas de agar padrdo. E’ também certo
que microbios como, bactérias, levedos,
fungos e protozoarios. variam profunda-
mente nas atividades bioqumicas em fun-
¢do do meio e da temperatura que estejam
submetidos. Como os exames microbiolé-
gicos de rotina seguem normas fixas, €
facil prever, que um grupo maior ou me-
nor de microorganismos nio encontrara
condigbes adequadas para o desenvolvi-
mento e, por consequéncia, serd igno-
rado em determinada amostra. Es-
te -fato e outros, sobejamente conheci- -

dos da fiscalizagdo, explicam a razdo pela
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qual um exame isolado néo ¢ suflclente—
para avaliar a qualidade do leite forneci-
do por determinada procedéncia. Resulta-
dos bons com cargas microbianas excessi-

.vamente baixas em amostras de leite de

procedéncia sabidamente pobre de recjt-
sos técnicos e higiénicos, representam
‘bem a -explicacdo que relatamos. Com
efeito, a nossa expemencm tem revelado
casos excep01om1s onde a carga microbia-
na nio revela coeréncia com a qualidade
do leite, os deriais exames e 0 conheci-
‘mento das mds condi¢Bes de ieneficia-
mento. Segii'ndo a mesma ordem de 1déias

podemos afirmar que a .carga microblana

elevada ndao admite dividas, e é o resulta-

“do insofismavel de que o produto ap-#
senta intensa vegetacdo de seres unice-
! lurares. A possibilidade do leite ser de ma

qualidade é tanto maior quanto mais in-
tensa for a multiplicagdo de microorganis-
mos no mesmo, mais ha que considerar :.

. falta de recursos miaieriais para um ccsul-
- tado rigoroso nesse sentido e ainda a pre-

~dominancia de organismos desejéveis ou
indiferentes sobre aqueles expolladores du
produto.

O exame microbioldgico para ser bem

sucedido depende de muitos fatores e sofre
limitagdes. Procuramos mostrar as prin-

cipais limitacdes no que se refere a conta-
gem de col6nias viaveis por ml. Com re-
lagdo a presenca de coliformes ji ndo
ocorrem 0s mesmos inconvenientes, muito

~embora ja pela prépria denominagio “tes-

‘te presuntivo”, éste exame, mais especia-

lizado que o primeiro, demonstra resul-

tados de probabilidade. Diremos que o
‘teste presuntivo para o grupo coliforme é
um exame objetivo, o que sob o ponto
-de vista sanitdrio apresenta um valor real

e imprescidnivel. Atendendo as detern:-
‘nagdes regulamentares o leite tipo 2 n3g
~deve fermentar ‘com produ\,ao de gas,
mais de um tubo dos cinco seme'ldos
~com a quantidade de 0,2 ml de amostra.
O teste ¢ realizado sempre com uma série
de cinco tubos para cada amostra; o meio
Gbile lactosado, pH=7;

Instituto de Laticinios Candldo Tostes

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

Este exame do ponto de vista pratico

apresenta ‘'vantagens nos trabalhos de ro-

tina, sendo oportuno lembrar, que o mais
correto seria.-a colimetria em trés séries
de cinco tubos, sendo o resultado expres-
so em nimero mais provavel de colifor-
mes por 100 ml de amostra. Nas placas
de agar padrdo encontramos colonias,
principalmente de bactérias, fungos e le-
vedos, e, no teste presuntivo, somente é
possivel o desenvolvimento de bactérias.
A importincia da verificagdo periddica
através de exames microbiolégicos é
grande, visto que, é através da apreciacio
conjunta dos. resuitados désses exames
que julgamos a qualidade do produtoc.

O leite recém-pasteurizado com bhda
teenica norivzlmente nao deve apresentar
bactérias do grupo coliforme. A presanga
désses organismos incdesejaveis advem, via
1z regra, da recontaminagéo do leite apds

o beneficiamento, ja que a maioria dos.

representantes dés<¢ grupo ¢ hastante sen-
sivel ao calor. Em virtude déste fatc, au-
menta de importancia o grupo, conforme,

.peis. sendo a maioria désses microorga-

nismos sapréfitas no trato digestivo dos
animais domésticos, denntum a possivel

presenca de bactérias patogénicas de isual

origem.

Conhecidas as razdes e objetivos dos
exames microbioldeicos vejamos como in-

“lerpretar a qualidade do leite que chega

aos antrepostos do D F. Ao iniciarmos as

rossas atividades, r5 ano de 1951, reaii-

zamos pela pnmelra vez 0s exames bacte-

110légices de rofina capazes de atender ao

Keculamznto Federal em viger. Os resul-
tados foram desanimadores e de tal or-
dem que o Dr. Mario da Fonseca Xa-
vier. entdo Chefe da I. S. L., determinou
fossem realiz:

obijetivassem & wethoria das condices de

heneficiamento. ~
Atendendo a 2ste progiama visitamos
cérca de 40 usinas bereficiadoras de leite,

FELCTIANO
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onde realizamos palestras visando as-

pectos fiigiénicos sanitarios, e coletamos
amostras da - agua ¢ o leite em diversas
fases .de beneficiamento. Os resultados
dos exames realizados com as asmostras
¢nihidas no interior, na grarde maiorig,
confirmaram aquziss inicialmente encon-
ttirdos nas amostras colhidas nos entre-
postos. Na verdade 95% dos exames re-
velaram carga microbiana superior a
300.000 colbnias viaveis por ml, e 100%
delas apresentavam teste

coliformes positivos nos 5 tubos 'semeados
(5/5). Isto aconteceu em 1951 ' Embora

1 nualigade do .eire que foi importado .

pelo D F. nos dois Gitimos anos, seja
muitas vézes inferior ao tipo C regula-
mentar, os exames niicrobiolégicos reve-
laram uma sensivel melicia Assim §
que em 1.698 exames realizados nesse
periodo zncontranios os seguintes valores
percentaars

1) Resultados acima de 300.000 col6-
nias vidveis por mililitro, 895 ou
52,8%.

2) Resultados abaixo de 300.000 co-
16nias vidveis, portanto dentro do
limite reguhmentar para carg’x mi-
crobnna 472%..

3) Resultados do teste presuntivo para
- 0 grupo coliforme:

a) resultado de 0|5, ou nenhum
tubo fermentado nos 5 semea-
dos, portanto dentro do pa-
drdo regulamentar — 30 ou
1,7%. '

b) resultadc de 1|5 ainda dentro
do limite de tolerdncia regula-
mentar para tipo C — 36 ou
2.1%. ‘

Portanto 3,8% de resultados favora-
veis contra 0% no inicio dos trabalhos
da I. S. L. da D. I. P. O. A. Infelizmen-
te 86,6% dos resultados apresentaram
fermentacdc em todos os. tubos; 5,8%
em quatro tubos; 1,7% em trés tubos e
7,1% em dois tubos.

Estes resultados vém demonstear que
estamos progredindo e andamos certos
quando inicialmente voltamos para o in-
terior as nossas atengdec (om a intrgdu-
¢dc da prova da redutase nas usinas,
mais vem se acentuando a melhora
nos resultados de contagem global de
colénias vidveis. Ndo poderia mes-
mo ser diverso, pois a selecdo do lei-
te ‘cru nas usinas, realizada segundo nor-
mas’ técnicas de valor comprovado, s
pode oferecer como resultado um produ-
to melhor. Tudo indica que o leite é su-
perior ao encontrado em 1951, mas perdu-
ra a ma qualidade, ainda! A presenca
de bactérias do grupo coliforme nos 5

. tubos semeados ainda ¢ igual a 8o,

Este nimero fala bem alto !

Necessitamos de mais rigor de técnica
na manipulagdo do leite, e melhores m#-
quinas nas usinas de beneficiamento, «

~de tdda higizne possivel com ¢ objetiva

de evitar os coliformes. Estes microorgs
nismos representam um péssimo cartio
de visitas, e, via de regra, significam po-
luicaio de origem fecal. Os esforcos do
produtor em melhorar as condicoes de
ordenha e do técnico em selecionar ¢
produto a beneficiar estario sendo subi.-
tados pelas mds condi¢des do maquinsrio
da usina e pela ma higienizacdo dos ju-
tées. Devemos nos lembrar de que o leitc
esta melhor, mas ndo devemos esque-
cer de que ainda ndo é bom. O leite

-deve ser tratado como sugere a sua cér.

¢ esta idéia se estivesse presente em todas
as pexsoas interessadas na producac do
leite “in natura” , sem duivida, acarretariz
uma solug¢do mais rapida para o probiema.

Finalmente desejamos salientar o im-
portante papel que vem desempenhanda
algumas usinas na producio de leite de
bda qualidade. As procedéncias protoco-
ladas sob os nimests 17151228 ea8y inte ey
treposto da CCPL,
com- certa regulardade réesultados plena-
mente satisfatorios' nos exames microbio-

(Conclai a.pagina 11)

vém apresentando
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A situacio da Caseina no Brasil

Por OTTO FRENSEL

. Assistente Técnico do Sindica-
to da Industria de Lacticinios e Produ-

tos Derivados

A caseina produzida nos estabeleci-
mentos inspecionados pelo Govérno Fe-
deral apresentou as seguintes-quantidades
no quinquenio passado:

em 1949 ........ 942.282 kg.
» 1950 ........ 972.062 kg.
» 1951 L. 1.102.821 kg.
» 1052 ....... ‘. 1.403.385 kg.
» 195% ... .. 1.148.014 kg.

de acdrdo com a publicagdo do Sfarvigo
de Estatistica da Produgiio do Ministério
da Agricultura..

A principal aplicagdo da caseina no
Brasil se encontra na fabricagdo de cola,
mas muitas outras inddstrias a empregani,
como sejam as das tintas, cortumes, ma-
terias plasticas e, também dos prqdutos
farmacéuticos e alimentares.

A cola de caseina encontra sua maior
arlicacéio na industria das madeiras com-
pensadas. A indéstria da cola emprega,
aprpximadanleme oitenta (80) por cenio
da caseina nacional.

Segundo estatisticas publicadas na re-
vista argentina “La industris Lechera”,
a Argentina exportou para o Brasil na-
quele quinquenio, as seguintes quantida-
des:

em 1949 ........ , 251.000 kg.

» 1950 ........ 377.000 kg.
» 1958 ..., 1.373.000 kg.
» 1952 ..., 1.086,000 kg.
» 1953 ........ 1.122.000 kg.

As cotacbes da caseina nacional na-

auele mesmo quinquenio foram, em me- .

Instituto de Laticinios Candido Tostes

do Rio de Janeiro.

!

em 1949 .... Cr$

" 1950 12,00 por kg
” 1951 ... 18,00 por kg. .
” 1952 ... 10,00 por kg.
” 1953 .. 11,00 por kg.

O prece satistatorio, verificado de 1950
para 1951, contribuiu para o aumentd
da produgdo nacional, mas, tambér, in-
centivou a importacdo da Argenting, con-
tribuindo, assim, para a queda do prego
da caseina nacional, o qual em principios

de 1952, chegou ao seu nivel mais bai-,

xo (Cr$ 9,50). Considerando o aumerto
do custo da produgdo nesse quinquénio,
o preco atual é verdadeiramente desen-

corajador, causando acentuado desinteres- -

s¢ ¢ consequente queda na produsic na-
cinnl de caseina.

A queda da produgiio de caseina na-
cional nilo significa, porém, emprego do
leise desnatado, 2 cundi¢fics mals favo-
raveis em outros setores. A caseina nao
pode ser fabricada, em qualidade satis-
fatdria, na zona manteigueira. Nesta zo-

na, como ¢ sobejamente conhecido o.

leitz desnatado, em condicOes mais favo-
menta¢ido de suinos. As dificuldades de

transporte nessa zona, notad:mente na
época da safra, que coincide com a das

chuvas e, portanto, de més estradus. ndo
permite o transporte de leite. Assim,
a inddstria da manteiga é obrigada a re-
ceber o creme, de transporte facil, por

nao ser necessario fazé-lo diariamente. O

produtor instala, por éste motive, uma
desnatadeira, geralmente manual, em sua
fazenda. Assistimos ai a dois desperdicios.

A desnatacdo manual nunca feita por pé-.
ritos, produz perda de gordura no leite

8,00 por kg.
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desnatado. Por sua vez, o leite desnatado
¢ mal aproveitado, porque, na (orma que
costuma ser dado aos suinos, gritnde par-
te ¢ perdida. -

A verdadeira indistria de caseina de.

prinerra qualidade existem por isso,. na
zona industrial e na de exportagio de iei-
te, onde o leite é recebido =m grandes
quantidades nos estabeleciment s indus-
triais. A fabricacdo de caseina, torna-se
-assim, um fator de grande importincia
no custo da manteiga fabricada nessas
zonas, permitindo ama meil. i reiunesra-
¢do ao produtor, pelo exceidente de quo-
ta, notadamente na zona do abasteci-
mento de leite das grandes cidades De
outro lado, o melhor prego para a caseina
permite, eventualmente, baixar o custo da
prépria manteiga.

A caseina exerce, pois, um efeito du-
plamente benéfico sdbre a fabricacio da
manteiga; no prego, po:jue contribui paia
lhe reduzir o custo, evitando o desperdicio
do leite desnatado; na qualidade porque
estimula as praticas de concentragdo do
leite coletado, técnica essa de grande van-
tagem para a pureza do produto.

A transformacdo de leite dzsnatido,
nessas zonas, em leite desidratado, rava-
mente € vidvel, pois rem sempic se obtem
o leite em quantidades suficientements
grandes, que permitem, durante ¢ anc to-
do, tornar economicamente recomenda-
vel e grande empate de canitai. indispen-
savel na instalagdo das respectivas fa-
bricas. Isso, sem falar nas atuais dificul-
dades de importacio da necessiria ma-
quinaria, enquanto que as maquinas pura
a1 fabricagdo de caseina ja sdo satisfatoria-
mente construidas aqui no Brasil.

Na média, empregam-se 33 litros de
leite desnatado para obter um quilo de

"de manteiga e caseina conjuntamente

caseina lactica granulada, prépria para as
‘nddsrias indicadas. Ora, considerandc o
;asto da mio de obra, do combustivel
{ienhua) e da sacaria, bem como o truns-
porte, mesmo no caso do preco d= venda
atual (Cr$ 17,50), a remuneracin por
litro do leite desnatado ndo poderia ser
de mais de Cr$ (,40. Como se empregani,
na média, 22 iitros de leite por quilo de
manteiga, contribuicio no custo seria de
apenas Cr$ 8,80. De acdrdo com a Porta-
ria n.% 135, de 12 de dezembro de 1953,
éa COFAP, o preco do leite, excedendo
da quota de exportagdo (para consumo
das "grandes cidades), foi estipulado em
Cr$ 1,40 a 2,80. Nas zonas de fabricacdo

pagam-se, contudo, Cr$ 2,00 e mais por
litros de leite, entregue na fabrica pelo:
produtor. Em tais fabricas o custo seria,
portanto, no minimo, 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 matéria prima
a0 qual se teria que juntar as despesas
dz industrializagiio, embalagem, transpor-
te, impostos, etc., bem como as margens
normais de remuneragdo para o fabrican-
te e para os distribuidores.

Cada Cr$ 0,10 a mas por litro de leite
desnatado, no caso da caseina, permitird,
portanto, um abatimento de Cr$ 2,20 no
custo de cada quilo de manteiga ou um
aumento de Cr$ 3,30 em cada quilo de
caseina.

(Conclusdo da pagina 9)

logicos. Estamos convencidos de que
mantido o sistema de trabalho no interior,
dentro de algum tempo o leite apresen-
tard caracteristicas adequadas ao bene-
ficiamento e engarrafamento total no D.
F. Tal fato constituird, com certeza, o
passo decisivo na conquista do verdadeiro
leite tipo C, para beneficio dos produto-
res, consumidores e técnicos.
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Selecdes Laticinistas Mundiais

Redator do “BOLETIM DO LEITE

Quando o Snr. Dr. Nilo Garcia Car-
do Ministério da Agricultura, nos honrou
com um convite para, também, realizar-
mos uma palestra na série, organizada
pelo Servio de Inspegdq Sanitdria do
Leite nos Entrepostos do Distrito Federal,
escolhemos o tema ‘“Selecoes Lacticinis-
_neiro, Diretor da Divisdo de Inspe¢do de

Produtos de Origem Animal, do Depar-,

tamento Nacional da Producdo Animal,
tas Mundiais” por julga-lo mais condizen-
te com o nosso papel de jornalistas. Ve-
rificamos logo tratar-se de assunto de

~ grande projecdo, pois, é praticamente
intermindvel. Assim, gracas as 22- (vinte
dois) revistas e jornais que ja agora esta-
mos recebendo, podemos oferecer aos
nossos pacientes ouvintes mais um peque-
no noticidrio mundial de lacticinios. Es-
tas 22 revistas e jornais lacticinistas que
recebemos do exterior, nos sio enviados
dos seguintes paises:

Alemanha .. .. ... ... ... 4
Argentina .. ....

Dinamarca ...... .... PR R
Australia ... ... e e
Estados Unidos . ..............
Franga ......................
Holanda ................ e
Inglaterra . .......... .. o
Italia ... . ... ..o L
Suécia ...... .. R
Suica ................ ... . ...

— W) N = W e

Niao podemos deixar passar esta exce-
lente oportunidade para, novamente, cha-
mar a tencdo de todos para a atuacdo
do “BOLETIM
‘dos” lacticinios brasileiros. Muito entre
o DrLS“'xtes sdo testemunhas dessa atua-

A)EPAMIGOS 1mpr1mmd0 a @8sse

Instltulo de Lahclnlos Candldo Tostes

2.2 Série
Palestra de Otto Frensel — durante a
V Semana do Lacticinista

6rgdo dos lacticinios brasileiros, desde a
sua fundacdo em novembro de 1927 —

ha mais de vinte e cinco (25) anos, por- -

tanto. Manter uma revista especializada
durante tanto tempo, ajudado apenas por

um pequeno grupo de pessoas e organiza- .

zacbes, capazes de compreender e auxi-
liar suas finalidades, requer grande espiri-

"to puablico e de sacrificio, pois, se sdo

aprecidveis as recompensas de ordem
moral e espritual, muito grandes, quasi
insuportéveis sd0 os prejuizos materiais.

As noticias que selecionamos desms vez

sdo as segumtes

I. A influéncia dos antibidticos, nota-
damente da penicilina, sdbre o leite,
continua causando grandes preocupe.-
¢oes e aprofundados estudos. Em 12~
cente trabalho o Dr. Karl Fleisch-
mann, do Instituto Experimental de
Lacticinios, de Munique, conclui que
“cxperimentacdes  de  acidificag@o
com yoghurt demonstram que o
acréscimo de 0,02 Uljccm. ao leite
impediu claramente o desenvolvimeii-
to das bactérias do yoghurt. O méto-
do descrito permite comprovar tal
adicdo de penicilina dentro de duas
horas. Esse método parece pois ofe-
rccer uma boa base para o reconhe-
cimento de leite suspeito de adi¢do de
penicilina.”™ (1).

-

2. A primeira usina de lacticinios na

Venezuela foi construida hd apenas .

5 anos, trata-se da Industria de Ca-
rabobo, em Valencia, conhecida sob a
denominagdo de “Inlaka”. Em fins de
1952 ji se vendia 61.000 litros de
leite diarios, todo éle embalado em
garrafas de cartdo parafinado, e en-
viado para tdda parte, inclusive por
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avido. -Naturalmente todo éste leite
é. pasteurizado. Em Valencia se ven-
dem 15.000 litros, distribuidos em
auto-caminhdes especiais. Nas ¢s-
colas se encontram 'lutonntos para
venda desse leite.

Em Caracas somente a “Inlaka”
vende mais de 10.000 litros em garra-
fas de cartdo parafinado de 1, 112 ¢
]|4 de litro. No. entretempo ja se
instalaram mas cinco usinas de lacti-
cinios em Venezuela. (1).

3. Continua crescendo de maneira notz-

vel a producdo de leite na Austria.
Eis porque estio em andamentc gran-
des campanhas no sentido de aurer-
tar o consumo do leite e de seus de-
rivados, bem como medidas praticas
entre as quais ressaltamos: a distri-
buicdo didria de 30.000 litrox de lei-
te aos escolares;’seu-eventual aunien-
to para 70.000 litros; o incremer:to
da fabricacdo de paes a base dc leite,
discute-se a volta da porcentagera
de gordura no leitre de consume para
3,7% e a baixa da porcentagem de
agua na manteiga de 18 pure
16%. (1).

4. A Franga, baixou o preco do leite

ao consumidor.A o mesmo temp< au-
mentou a sua porcentagem de gordu-
ra de 3 para 3,5%. Espera-se, as-
sim, poder dispor de um excedente
de 8.000 toneladas de manteiga. {1

O crescente aumento do consumo
de margarina e a correspondents re-
dugfo no consumo da manteigs..es:a
creando serias preocupagdes eccno-
micas para muitos paises. Como ia vi-
mos nos casos acima da Austria e 1a
Franca, também na Holanda =2
Classe social:

leite na geladeira

leite no guarda-comida

leite no pordo

leite na cosinha

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

6. Sdbre  a necessidade do emprego de
detergentes adequado na limpeza de
méquinas e outras instalagles jacti-
cinistas, encontramos um oportuno
trabalho no Anais do Instituto de

" Kiel, de autoria dos Drs. E. e W.
Mohr. Ficou demonstrado que deter-
minagdes praticas da adesdo de.am.
como resultado que as diferercas de
humedecimento das diversas solugdes
de detergentes podem ser muito gran-
des, da mesma forma que as diferen-
cas de aderéncia de uma mesma selu-
cdo sobre diferentes superficies (vi-
dro, aco estanhado, cobre, aluwminio,
aco inoxidavel, etc.) A Adertncia
aumenta com a temperatura {402 C
para 20° C). A matéria gorda tent
regularmente uma aderéncia muito
grande aos aparelhos e utensilios, em-
pregados na industria de iacticinios,
motivo porque deve ser transformada,
durante a limpeza, numa emulsio es-
tavel. A tensdo superfcial ndc coist: -
tui nenhuma medida para a ad=rén-

1w ou para humedecimento. Depois

dn humedcimento de uma solu:%o que
contem silicatos, a ader3ncta {tam-
bém da dgua) serd influenciada am-
plamente no sentido de um meikor
humedecimento. Durante o processc
de limpeza a aderéncia ni» sofre
influéncia aprecidvel. (2).

7. Recente estudo sdbre a manipulacdo

di- Teite de consumo a domicilio na
Svica. mostrou que, dividindo a yo-
pulagdo em quatro classes sociais, se
ciregava aos seguintes resultadns:

1 2 3 4

35%  19% 9% 4%

21%  29% < 24% 18%

DO LEITE” emipm) - 129,  14% 18%

36% 40%  S3%  60%
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Procurou-se, entdo determinar o <esen-
volvimento dos_germes nestes variadecs

ca. 49 C
(geladeira)
germes

Conservagdo . a

Lete ao ser recebido
a domicilio
8 horas depois
24 11Qras depois
Acreditamos que tais resultados d&o
muito que pensar, especialmente pa:a

nés aqui no Brasil. (3).

8. A ordenhadeira mecénica cortinua
conquistando- as fazendas produtoras
de leite da Alemanha. A quantidade
em uso passou de 41.000 em 1952
para 56.000 em 1953. (3).

9. O consumo de leite na Suica é avea'ia-'

do em 0,4 por dia e pessoa. Ele re-
-, presenta o dobro do consumo médio
da Europa, o triplo do da Frang¢a e
quadruplo do da Iidlia. Ele & ¢ ali-
mento principal da populacdo da Sui-
¢a. Ndo ¢, contudo consumido prin-
cipalmente como  bebida  simples,
mas como base 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-
cés batendo-se pelo emprego do pero-
xido de hidrogenio no leite, procuran-
do demonstrar a sua inocuidade, mas
lembrando qus ndo se trata d¢2 1meio
para melhorac leite ruim, mas sim
para conserva: :m leite bom. Um lei-
te ruim continua ruim e ha de estra-
gar-se de qualquer maneira, sejum
quais foram os meios empregados na
sua conservazao, nio permitindo, em
hipotese nenktuma, sua transfoin.acio
em bons derivados do leite. (4,

['l. Também a producdo de leite na Ni-
géria, na Africa, apresenta aspectos

ambientes, tendo chegado aos seguintes

resultados:
15 —18°C 250 C
(temperatura ambiente)

germes SETIES
6.300 6.100 6.200
11.000 36.000 40.000

21.000 3.900.000 897.000.000.

12.

3. O Snr. Heinz Konigshofer, do Institu--

interessantes. O gado é conduzido Jde - -

noite aos currais. De manhi cedo o
primeiro leite & mamado wvelos be-
bemos. Passa-se entdo a ,ordenhar
uma parte do leite que sobrou ma-

mando a seguir os bezerros, ¢ res-

tante. O vasilhame, contendo o jeite
é carregado pelas mulheres na cabe-
ca até os postos d= coleta, geralmn-

te distantes 6 a 7 quildmetros dos cur- -

rais. Cada vasilhame contem 10 a
20 litros de leite. Esse tipo de coleta
de leite, num clima tropical, natural-

mente, reduz correspondentemente a
qualidade do leite. (4)

A flora protetora dos intestinos com-
preende, além dos fermenias lacticos
propriamente ditos, também o baci.
coli e o bact. lactis aerogenes. A flora
coli-aerogenes sintetisa, jurntamente
com a vitamina K, mais sete vitami-
nas do grupo B. A dosagem excassiva
de antibioticos perturba « sintesz dus
vitaminas nos intestinos. Os deriva-
dos do leite incrementam a forma-
cdo de 4acido lactico nos.intestinos e

evitam a putrefacfo intestinal, espe-

cialmente pelo bact. proteus. (4},

to Estadual Bavaro de Co:abate &s
Zoonoses, em Schleissheim, Alema-
nha, escreveu para-a revista técnica
lacticinista alemd “Milchwissen~

chaft”, orientala pelo conhevido la-
cto-cientista Prof. Dr. M. E. Schulz, °
Diretor do Instituto Quimico dc Ins-
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14,

15.

17.

18.

tituto Federal de Experimentactes ¢
Pesquizas Lacticinistas, de Kiel um
excelente ' resumo, comentando, a
respeito do nosso Regulamenio . da
Inspecdo Industrial e Sanitdria e
Produtos de Origem Animal. {4)

Longas experimentacdes no Instituto
de Higiene do Leite do referido Ins-
tituto de Kiel demonstraram que as
vacinas, empregadas no combate a fe-
bre aftosa, ndo tem influéncia alga-

ma sobre a qualidade, composicio, -

paladar, cheiro, etc. do leite, orde-
denhado_de vacas, sujeitas a tal tra-
tamento. (4). '

A partir de 1.° de julho do corrente
o Instituto Argentino de Promocion
del Intercambio aplicard um regimen
de tipificacdo a caseina destinada a
exportacdo. A conhecida revista ar-

Ano
Manteiga:
Queijos
Caseina

Enquanto muitas novas instalacoes
para a producdo de leite desindrata-
do estde sendo postas em funciona-
mento na Austrilia, diminuem as pos-
sibilidades de exportagdo do leite em
po. Procura-se empregar os exceden-
tes que se estio avolumando e, como
em outros paises, pensa-se no em-
prego do leite desnatado em pé na
panificacdo. Mais de 20.000 tonela-
Jdas de leite desnatado em pé encon-
trariam emprego na panificagdo. Acu-
sa-se o Govérno de .subvencionar o

_leite em favor da manteiga, negligen-

ciando inteiramente os sélidos nio

gordurosos o que se considera um -
procedimento ilégico e indefensavel.

(6)
Lemos com grande interésse o Rela-
tério Anual da Sociedade Australia-

16. Exportaciio de manteiga, queijo e ca-

1

19.

gntina “La Industria Lechera” publi-
ca as instrucGes para a analise da
caseina 4cida. Transcrevemos a seguir
o' que se entende por caseina lactica
dcida de primeira qualidade, de ac6r-
do com as citadas instrucoes:

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

b) cheiro: caracteristico, livre de
cheiros estranhos;

<) tamanho dos grdos; uniformes
e ndo‘meiores do que um gric
de milho; °

d) impurezas: a caseina deve se
icenta de impurezas, residuos
de terra, corpos estranhos ou °
griios com pontos escuros (5).

seina da Argentina nos anos de 1952
- 1952 ‘

1952 1953
1.084.451 14.362.769 kg.
2.424.855 4.683.165 kg.
8.998 38.567.000 kg.

(5)

na de Tecnologia Lactica. E’ um be-
lo trabalho que mostra como se leva
“a serio e se dd4 importéncia a indds-
tria lacticinista naquele pais. E’ nota-
vel a sua organizacdo em Conselho
Federal e Comités Regionais. Tem a
sua prépria revista, bi-mensal, e pra-
move anualmente intimeras reunioes,
visitas a estabelecimentos no Interior,
almogos e outros atos de confraterni-
zagdo. (6)

O ano de 1953 apresentou recordes
na exportaciio de produtos derivados
do Leite pela Dinamarca. A exporta-
¢do de manteiga passou de 116.600
toneladas em 1952 para 136.000 to-
neladas em 1953. Os queijos de ..
54,000 para 59.000 toneladas e os lei-
tes conservados (condensados e em
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. As exportagoes

pd) de 53.000) toneladas para 58. 600 '

toncladas.

. O afamado queijo francés “Roque-

fort” que era o queijo dos Cesares da
antiga Roma, passa ser o queijo dos
Papas no VIIL.C Século. Contam as
cronicas daquel. tempo que €ste quei-
jo era expedido durante dois meses

do ano regularmente para Roma.
Ja em 1070 o queijo- “Roquefort”
aparece nos atos publicos e nas tari-
fas aduaneiras.

total de queijo Ro-
quefort pela Franga foi de 12.408
toneladas em 1953, (8).

. O sucesso da venda de-leite esterili-

do na BelglC’l ultr'lpassq tudo quanto
se possa 1m1g1n’1r Ele atinge atual-
mente 87% de todo o leite consu-
mido naquel: o ads. (9)

. A.questado do tratamento, purificacio

e esgoto das dguas residuais das in-
dustrias de lacticinios, continua preo-

cupando os técnicos em todos. os pai- ..

ses. Comparativamente pouco pro-
aresso se tem teito neste setor nos (-
times uinze anos. De um modo geial
a filtra;do bioldgica continua sendc
um processo preferivel ao tratamentc
pelo processo de lama ativada. Al-
guns ‘melhoramentos apreciaveis fo-

ram efetuados em ambos os promes-

sos. Os tanaues séticos continuam
nao dando resultados satisfatérios. O
progresso na fermentagdao sob contio-
le pode ser um método econdmico
de tratamento, especialmente em

dguas pe porcentagem r651du11 muito
elevada. (10).

. Existe na Inglaterra uma organizacio

comercial, dencminada Milk Vessels
Recovery Ltd. Trata-se, pois, de uma
sociedade com a finalidade expressa
de recujrerar vasilhame pare. trans-

porte de leite. Presta utilissimos servi--

cos aos industriais de lacticinios, co-

‘Institulo de Laticinios Candido Tostes

-mo se 1€ constantemente na imprensa
inglésa. Ainda recentemente foi con-

denado o gerente de uma usina de
lactcinios que se tinha apropirado de
22 vasilhames de um colega, ao pa-

gamento de uma multa de £ 100

/-/- e mais £ 100 /-/- de despesas
de custas dentro de uma semana.
Nio satisfazendo esta sentenca no pra-
zo indicado, o responsével estaria st-

_jeito a pena de seis meses de pf"'ﬁc

Este caso, como tantos outros, foi in-
vestigado e conduzido até o final pro-
nunciamento da Justica pela v2"crida

empreza recuperadora de vasilhame .

~ para conducfo de leite. (11N

B
th

. Um novo

refratometro,

plificado, acaba de ser lancado na Tié-
lia. Trata-se do “Lattometro”, cuja
escala permite determinar estratos se-
cos desengordurados de 0 a 12%

o volume de adigdo da dgua de O a
100%. Ja solicitamos a remessa de
um destey aparelhos para VerlfIC’ngn
e apresentacdo {12)

. Por ocasiio de sua 0ltima reunifo,

a Diretosia da Unido Sueca d~ Lacti-
cinios (SMR) resolveu adotar as se-

guintes reducdes nos precos de leite,
pagos aos produtores:

2) o abatimento na Classe IT se-
ra de C. S. 0,005 por quilo

b) os abatimentos na classe 11}
serdo os scguintes:

I C. S.

0,01 por quilo
dec leite na primeira d -
classificacdo.

II) C. S. 092 pes quilo

de leite na segunda des-
vlassiticacan.

I11) C. S. 0,03 por quilo.

de leite na terceira des- :

classificacdc.

de grande -
precisdo, mas consideralmente sim- .
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‘no mesme més

c) os abatimentos de uni mesmo

més serdo somados, nio se es--

tabelecendo uma: média;

d) um agravamento do abatimen-
< 0 deverad ser rcalizado duran-
te o outono, além de outras me-
didas condizentes a imperiosa
necessidade da obtencdo de lei-

te de qualidade cada vez mais

elevadfl f13).

27. Estd na ordem do dia o assim chflmfx-

do ‘estabulo aberto”. Tanto .na Eu-
ropa, como nos Hstados Unidos, apa-

recem cada vez mais partidarios desse.

sistema, por ja considerado como uma
das grandes conquistas da moderna
pecudria. Mesmo nos climas frios,
tais estidbulos tem dado os melhores
resultados, pois, tornam o gado mais
sauddvel e mais resistente. O -estd-
tabbulo aberto, como diz o nome, nao
possui, nem portas, nem janelas.
Qualquer estabulo fechado, pode ser
transformado, ‘com pouca despesa,
em estabulo aberto. Nos estdbulos
a serem construidos pode, facilmente
ser evitado o pertgo das correntes de
ar, além de ser facilitada a sua situa-
¢do, de maneira a permitir a entrada
do sul dmante o maior r)erlodo pos-
sivel. (14)

. J4 na mais remota antiguidade, o so-

ro de queijo era ¢ nhecido como ex-
celente remédio ¢ e ’mento. O patro-
no dos médicos, o médice Hypocrates
(que viveu em t.rnc de 400 a. C)
ja receitava o soro de queijo no tra-
tamento de varias <lnengas. Nos sécu-
los 17, 18 e 19 «xistiam verdadeiros
sanatdrios ou estacGe: a base do tra-
tamento pelo soro Jc¢ queijo. Na Sui-

. ¢a acaba de ser instalada uma moder-

nissima ‘fabrica para a producio de
uma bebida isenta de alcool, obtida
do soro de queijo. A sua capacidade

30.

-diaria inicial é de 30 000 litros de so-

. Segundo recentes estatisticas, o con- -

ro de queijo. O soro de queijo é con-
centrado, ligeiramente adocado, bene-
ficiado por processos especiais e aro-
matizado com extratos vegetais natu-
rais. O concentrado ¢ diluido em agua
gazoza especialmente purificada. (14)

sumo de leite “per capita” em di-
versos paises foi no ano de 1952 o
seguinte:

Finlandia .. .. .. .. 274 kg.
Noruega .. .... ..... 250 kg.
Suica e e 235 kg
Suécia ... ........ 228 kg
Nova Zeelandia .. .. 226 kg.
Holanda .... .. .... 197 kg.
Canadd .. .... .... 193 kg.
Dinamarca .... .... 179 kg.
Estados Unidos .. .. 175 kg.
Irlanda . ... .. ..... 165 kg
Inglaterra .... ...... 153 kg.
Austria .. . .... ... 146 kg.
Australia .. ... . 145 kg.
Alemanha Oudent"l‘ .. 100 kg.
Bélgica-Luxemburgo .. 103 kg.
Italia Coee 49 kg.
Grécia .... ...... 37 kg.

As razoes para tac grandes diferen-
cas nos diversos paises, ndo sdo faceis
de serem.precisadas. Permitem, con-
tudo, concluir que ¢ consumo em
muitos paises ainda pode ser aumen-
tado consideravelmente. (14)

Como da vez passada também desta
vez nos limitamos a citar trinta notas
diferentes. Também desta vez. vamos
parar nessa altura, certamente, para a
satisfagdo geral.  Para justificar &siz
nimero, vamos contar um caso veridi-
co algo embora indiretamente ligado
aos assuntos de nossa espz.iziidade.
Esie casc nos foi contado pele nes<o
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amigo O. Ballarin que o leu numa re-
vista italiana. Uma caminhonete esta-
va parada numa fazenda e sentado na
mesma um cidaddo, manipulandc al-

“gum instromento.  Repentinainente
aparece um touro enfurecido que se
precipitou sobre a caminhonete, viran-
do-a ¢ mal dando tempo ao orupante
para fugir. O touro enfurecido depois
de satisfeito sua .furia, deixando a
caminhonete em lamentdvel estado,
retirou-se-orgulhoso e satisfeito. Con-
vem assinalar que a ca~inhonete nio
era pintada de encarnada, n.as o ho-
‘mem que fugiu era veterinario. e que
a caminhoente trazia, em: italianc,

" em letras bem visfveis, os segiintes
dizeres: SERVICQ DE INSEMINA-
CAO ARTIFICIAL....

REFERENCIAS: ,
1 — Deutsche  Milokerei-Zeitung ——
Alemanha,

7

2 — Kieler Milchwirtschatliche GFor-

schungsberichte — Alemanha.

3 — Molkerei und Kaeserei Zeitung.
Alemanha.

4 — Milchwissenschaft — Alemanha.

5 — La Industria Lechera — Argen-
tina. : ‘

6 — The Australian Journal of Dairy
Technoloy — Australia.

7 — Nordisk Mejeri Tidsskrift — Di-
namarca. :

Oo

— L’Industrie Latiere — Franga.

— Le Lait — Franga.

- \O

10 %—Daiz')) Science Abstracti — Ingla-
terra. o

11 — The Milk Industry — Inglaterra.

12 — Il Latte — Itdlia.

13 — Svenska Mejeritidningen — Suécia

14 — Schweizerisihe Milchzeitung —

Suiga.

. Rua Tupinambéis, 364 — Belo Horizonte

'Rua Dr. Murici, 538 — CURITIBA

Para as grandes Indastrias

— COALHO EM PO’ —

Marca - AZUL (ferte)
Marca VERMELHO (extra forte)

E USO CASEIRO

Coalho em pastilhas
D (concentrado)
“K” (extra concentrado)
Também LiQUIDO
em VIDROS de 850 C. C.

Cia. Fabio Bastos

Comércio e Indusiria

‘Rua Tedfilo Otoni, 81 — Rio de Janeiro
Rua Floréncio de Abreu, 828 — Siao Paulo

Av. Julio de Castilho, 30 — Porto Alegre
Rua Halfeld, 399 — Juiz de Fora

&2)EPAMIG

Secrol Estado d

Instituto de La
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Os lucros na

Industrializacdo de Coalhadas

Tec. José Pereira Freitas

Pretendemos, com 0 nosso modesto
trabalho, trazer 4 lume, desinteressada-
mente, algumas observacdes nossas no
importantissimo setor econdmico-finan-
ceiro de uma industria de lacticnios es-
pecializada em coalhadas.

Como preAmbulo, faremos- algumas
observacdes que julgamos cabiveis e que,
de certa forma, nos. servirdo -1 confronto
na exposi¢do de nossos pontos de vista:

— Por tradicio e por exceléncia, o Es-
todo de Minas Gerais ocupa, na Unido,
o primeiro posto na fabricacdo de produ-
tos derivados do leite; afora o leite “in

“natura”, cuja producdo se destina ao

abastecimento da populagdo local e do
Estado do Rio, resumem-se &stes produ-
tos, apenas, em grau de importincia, no
queijo e na manteiga, sendo, vcjemos:

— Possui éste Estado cerca de 89C es-

tabelecimentos de lacticinios, scl: inspec-

¢do e nao registrados, sendo

200 apenas destinados a fabricagdo de

manteiga. :

355 apenas destinados a -fabricagdo de

" queijos. ‘

125 destinados a fabricacdo de queijo e
manteiga.

Tec. da F. E.L . C. T. — Durante a V
* Semana do Lacticinista

constituindo os restantes 205, na maioria,

em usinas de beneficiamento com produ-
¢do também de manteiga, e uma reduzida
fabricagéo de leite em pd, caseina, lacto-
se e requeijao.

Portanto, cerca de 70% dos estabele-
cimentos fabricam queijq e manteiga. As
préprias  circunstincias histéricas que
marcaram, no século anterior, com Carlos
Pereira de Sa Fortes, o exérdio da indus-
trializacdo do leite, culminaram com o
aparecimento do queijo e da manteiga,
somente, fundamentando-se, entdo, néles,
quase que a totalidade da inddstria lacti-
cinista brasileira, no século atual.

Acreditamos que pelo menos 80% dos
lacticinistas que honram a Escola ¢ "tui-
do Tostes com sua presenca, nesta Sema-
na, estejam, na vérdade, continuandc o
trabalho de geracdes antariores.-

Nio duvidamos de que muitos progeni-
tores dos industriais que agora nos ouvem
foram, h& meio século atrds, outios tan-
tos pioneiros que construiram alicerces
do majestoso edificio da Industria Lactici-
nista Nacional.

Seria razedvel, portanto, aue éste
palestrador sc¢ dirigisse aos senhores lacti-
cinistas para lhes falar de um célculo
econdmico-financeiro atualizado, que es-
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tivesse acorde com as inddstrias Gu: 1jeira
ou mantegueira; nosso objetivo, eatreiaii-
to, ndo é éste; e, em tempo, ped r.os
as nossas desculpas se, porventura, ste

interésse dos industriais-e técnicos pre-
sentes.

Falaremos aqui sébre o lucro extiaor-
dindrio facultado pela industrializagdo e

. coalhadas, ou, para sermos mais preciso,

industrializa¢do de uma variedade de coa-

lhada, que ¢ leite -acidéfilo ou reforen
yoghurt.

— A fabrcagio de coalhadas com fer
mentes lactcos selecionados nunca mere-
ceu, em nosso pais, com honrosas exce-
¢des, a atencdo cuidadosa ou quelquer
desvélo que, por justica, econdmicamente,
lhe cabe. As causas déste descuido indes-
culpavel poderio ser enumeradas nos 3&-
guintes quesitos:

1.9) A tradigdo das inddstrias queijeir
e mantegueira; ‘

2.9) A aparente novidade que consti-
tuem certos tipos de coalhadas, mwvimer
te as mais industrializaveis;

3.9) A ignorinrcia de nosso povo, ne
que concerne a terapéutica maravilhosa
de certos fermentos;

4.9) A ignoréncia de pseudo técnicoe
tambéni com honrosas excecdes ). gue ¢x-
poem & venda produtos mal fabricados,
adulterados as vézes, feitos sem higiene e
sem método, deseducado e impressonado
mal a populagio; ‘

5.9) A inexperiéncia neste setor que
(perdoem-nos os nacionalistas se a verda-
de lhes fere o amor préprio) ligada a
apatia ¢ ac desinteresse classicos do b asi-
leiro por qualquer tnovacdo, cujo lucro
éie ndo possa apalpar logo a prlmem
vista;

Instituto de Laticinios Candido Tostes

6.9) O eterno, o indelével, o desastrc-
so probiema do transporte.

— Acreditamos que nao deva fazer
parte destes quesitos o preco relativarric o
te alto de w’a maquindria adequada. pr-
que éste agravo teria, em contraposi¢do,
a atenuante de uma renda compensador .

~Porém, senhores, ndc € esta a primei. -

vez que nds tentamos expor a apreciac? .
da seletu classe lacticinista, as inumerd-
veis vaatagens de uma indistria de’ fer-
mentos lacticos; jA escrevemcs ¢ pubhca
mos vérios artigos, ressaltando sempre,
antes de tudo, os beneficios que um con-
sumo metddico de uma coalhada teria
para a regularizacio fisiolégica do orga-
nismo ocupara a manutenencia da salu-
bridade intestinal; por ocasido da quaita

Semana do Lacticinista falamos s&bre

a fermentoterapia latica, enumerando s
males e os distirbios da economia que
seriam sanados pelo consumo habitual -'o
leite acidofile- Nao toi embalde, todaviz,
todo o nosso entusiasmo; ja se instalou
no Rio uma excelente fabrica, o lactici-
nios Jefran Ltda., de propriedade do sr.
Jefin Ranowich, que, seguindo nossa ori-
entacdo tecnoldgica de fabricacdo, produs
o reforen yoghurt “Savi”. que é, nada
mais. nada menos, que o magnifico leite
acidéfilo cujas culturas mantemos nesta
Escola.

— Passemos, agora, pelo pais dos ni-
meros; antes de tudo queremos frisar, &
nossa instalagio foi calculada para fabr’
car, apenas, o leite acidéfilo -—— néo por-
que as outras coalhadas ndo compensem,
mas porque é €le quem traz maiores be-
neficios para o consumidor e nédo se su-
jeita a contaminacdes adversas.

Consideremos um industrial idealista;

que ndo dispde de nada referente a lacti-

cinios, mas uma boa soma em cruzeiros;

a montagem de sua pretensa fabrica, tin:
modélo, teria que necessitar:

FELCTIANO
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1) Terreno de 200 ms2. com um prédio ocupando uma érea de

120 ms2., no valor a’proXimado de
2) Caldeira de 23 -Hp

I A A

Cr$  260.000,00
Cr$  30.000,30

'3) Tanque de pasteurizacdo para 1.000 litros ........ Cr$ 100.000,00
4) Frigorifico capacidade para.5.000 litros .......... .. Cr$ . 50.000,0C .
5) 2 Estufas (fermentagdo e esterilizagdo) .......... “. - Cr$  60.000,09

6) Encapsuladora . .....

7) Lavadordeirasco ..............

3) Frascaria, tubulacdes, accessérios
9) Camionete de entrega
10) Laboratério e etc.

Estes pregos sdo hipotétices. embora
fundamentados no preco real 'dos mate-
riais; a fim de compensar a ‘dezvaloriza-

‘¢do da moeda, em consequéncit o uu-

mento sempre cerscente do casty de vida
— angustioso problema hodierno - - fi-
Zemos, aprommadamente ura alteragdo
de 300 para mais em cada um déles.

-— A relac¢do mencionada anteriormen-

_te constitui a despesa fixa, para obtencéo

do imével. Ve]amos, agora, a despesa va-
ridvel:

............ .. Cr$ 10.000,00

............... . Cr$ 8.000,00

T Cr$  80.000,00

e Cr$ 150.0006,00
. .».‘ e e e Cr$

52.009,00

Cr$ 800.000.00

Quantidade de leite didriamente — 1.00C

litros.

Porcentagem de

gordura déste lei:
— 3%. ’

Preco do leite . .....

S6 com matéria prima, tem-se, por-
tanto, uma despesa diaria de 3.500,00.
Relacionando o pessoal necessdrio a {a-
brica, teremos o seguinte quadro-

1 Técnico em lacticinios, aCr$ ¢.000,00 mensais . ....... Cr$ 200,00
1 Contador aCr$ ¢.000,00 mensais ........ Cr$ 200,00

3 homens na fabricacdo, e um ¢haler num total de Cr$ 12.000,00
MENSAIS .+ vt v vis v it ee i e e .Cr$ 400,00
LEITE . ... i e Cr$ 3.500,00
Total didrio Cr$ 4.300,00

Vejamos, agora, o mecanismo do lucro:

1.000 litros de leite ddo um total de 4.000
frascos de 250 c. c.

Subtraindo 100 frascos, num total de 25
litros, para perdas, experimentagdes,
manutengdo da cultura, etc., ficaremos,

ainda, com.uma produgdo didria de
3.900.

Para o mercado varejista poderdo os,
frascos serem - vendidos. a razdo de
Cr$ 3,00 — preco muito razoavel e
accessivel, considerando que ‘uma gar-
rafa de dgua mineral, e. g. sai a
Cr$ 2,00, nas mesmas condicOes:
Teremos, entao:

3.900 frascos a Cr$ 3,00 Cr$ 11.700,00

. Teodricamente, conclui-se, o lucro empiri-
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co seria de 11.700,00 — 4.300,00
= 7.40,00!

Tornando mas préoxma do real a nossa
exposi¢io, vamos considerar uma que-

bra de frascos, devolucdes 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 més e num ano, respecti-

vamente, Cr$ 180.000,00e ........
Cr$ 2.160,000,00.

— Héa ainda a considerar, um fator
muito interessante; a fabricacio do acidé-

filo ndo exige que o leite seja integral;
deve de ter, isto sim, uma quantidade
de gordura suficiente para lhe dar um as-
pecto mais agradavel — 1% ¢ o bastante
O industrial poderia, entdo, padronizi-lc
aproveitando, didriamente, cerca de 20
quilos de matéria gorda — que utilizaria
na fabricacio de manteiga, ou seriam
vendidos a alguma fébrica, a razio de
Cr$ 50,00; isto representaria mais um
superavit de Cr$ 30.000,00 mensais, ou
Cr$ 360.000,00 por ano. Teriamos; com
éste acréscimo, portanto: Cr$ 360.000,00
-+ 2.160.000,00 = Cr$ 2.520.000,00.
Seria de justica que o técnico em lacti-
cinios, como acionador de todos os tra-
balhos, como diretamente .responsavel

pelo éxito da industria, solicitasse e con-

seguisse do proprietirio pelo menos 5%
do lucro liquido...

Nestas condigOes a fabrica de coalha-
das ja estaria paga dentro de 3 meses
de funcionamento.

Naturalmente, em teoria, as condigdes
paradisiacas de tal empreza suscitardo du-
vidas desculpéveis; todavia, verifique ca-
da um de per si os seus pontos de vista,
e verd que ndo andamos longe da rea-

A incredulidade seria fundamentada

nos seguintes quesitos:

1) A falta de confianga — uma indds-

tria tdo simples tecnoldégicamente, e que

ndo conta'com a série de agravos que o

queijo e amanteiga oferecem, ndo rara--

mente, como estufamentos, contamina-
¢oes diversas, infestacdo de camaras por
“caros, etc. ndo ‘“‘pode” ser tdo boa
ssim....: ‘

2) A falta de receptividade do merca-
do consumidor, tdo adverso, como ji dis-
mos, a inovacoes;

3) A falta de matéria prima em con-

-dicoes satisfatdrias, isto é, preenchendo

os requesitos de inviolabilidade, pureza,
higiene etc. O primeiro considerando é
de natureza psicolégica; estd mais afeto
4 inteligéncia do homem de negdcios €

a seu quilate de iniciativa; e, em verdade,

- queremos dizer-lhes que sempre conta-

mos, contrariando nossos projetos, um
pessimismo ferrenho, uma relutancia a
tdda a prova de industriais a quem expu-
semos nossas modestas mas convictas
obsrevacdes sObre as vantagens da ma-
nipulacdo de fermentos lacticos selecio-
nados. E sdo tantos e tais os increos que
nds préprio, ndo fora a consciéncia de

nossos estudos, seriamos demovidos de

nossas pretensoes e idéias.

Quanto ao considerando ntmero dois,
de fato, acreditamos numa aceitacdo mo-
derada do mercado consumidor; no prin-
cipio ndo confirmaria alguma coisa de
nossos calculos; no entretanto; assim co-
mo a confianga ndo se impde, mas se

‘adquire, a apresentacdo de um leite fer-

mentado bom, feito com técnica e hones-

tidade, tendoa seu favor inumerdveis.
aplicagdes em terapéutica, haverd de, em
muito pouco tempo, gosar de um concei-
“to que lhe assegure a venda.

" FELCTIANO
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Sobre a impossibilidade de obten¢do de
u’a matéria prima em condigOes, podere-
mos dizer que a questdio é relativa; se o
industrial quiser, éle terd leite bom; é s6
descobrir como, o que ndo constitui pro-
blema.

— Se, com esta pequena palestra ten-
tamos fomentar o consumo de um leite
fermentado, no caso o leite acidéfilo, &
porque, como técnico em lacticinios € mi-
litante, de certa forma, no magistério,
conhecemos os inumerdveis beneficios

"que traria para a satde. Incentivando a-
Aindustria num preparo técnico, estaremos,

por certo, trabalhando para tornar em
realidade as nossas aspiragdes.

Com isto, cumprirémos a finalidade’

precipua de nossa Escola; ensinar para
melhorar as condicdes de vida de nossa
gente.
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Balanca de escala triplice

Dr. Jonas Pereira Bontempo
Prof.daF. EEL.C. T

~

Seu emprégo na andlise centesimal da
manteiga — Pesadas em geral — Deter-
minagdo .de densidade dos solidos
e liguido.

Esta balanca é fabricada pela E. E. J.
F. e se caracteriza pela simplicidade de
manejo. E> uma balanca de bragos desi-

guais. Ao longo do brago maior se ali-.

nham, paralelamente, as tArés escalas. Em
cada uma desloca um pé€so, com passo
marcado por pequenos entalhes nas esca-
las. Cada passo do péso na escala do

centro corresponde a 10 g e sdo 20, por-.

tanto 200 g. As laterais sdo diferentes,
os passos de uma sdo 1 g cada e os da
outra de 0,01 g, com aproximagdo, pode-
se ler a metade de cada menor divisao,
chegando-se pois a 0,005 g.

Dois parafusos, no brago menor, pos-
sibilitam o equilibrio- da balanca antes
das pesadas. Do brago menor prende o
linico prato.

O travessdo apoia-se pelo cutelo num

dos ramos de uma barra em forma de U.

e no outro estd uma placa de referéncia

com o zero, onde deve apontar o fiel

quando a balanga estiver em equilibrio.
A barra U apoia-se por uma haste numa
base de trés pés, sendo um déles, calante.
H4 na base um nivel e um dispositivo
para ap0io de frascos na determinagio de
densidade.

Préximo do cutelo ha um dispositivo
para descanso, bastando para isso um pe-
queno giro €0 mesmo.

Pesadas — Nivela-se a balanga, atuan-
do-se no parafuso calante da base, Des-
locam-se os parafusos do brago menor ate
o fiel apontar zero na placa de referencia
’ racdo todos os pesos de-

__Instituto de Laticinios Candido Tostes
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vem permanecer no primeiro entalhe de
cada-escala. o

Coloca-se no prato o corpo a-ser pe-
sado e a balanca foge do equilibrio, isto
€, o ftiel deixa de apontar o zero. Deslo-
ca-se entdo o pé€so maior (o do centro)
até chegar ao ponto méaximo, de modo
que o fiel fique ainda acima do zero, seja
no entalhe 9. Move-se agora o outro pé-
so de passo igual a 1 g, obedecendo os
mesmos cuidados. Por exemplo, alcancou
o n.° 5. Agora completa-se a operagdo
movendo o menor péso, de passo corres-
pondente a4 0,01 g. Com éle completa-se
a operacdo levando™ o fiel exatamente
ao zero. Supondo que seja o n° 15, ¢
péso do carpo seria: 90 4 5 4 0,15
= 95,15 g.

Desejando-se maior precisdo nas pesa-
das, ¢ necessario conservar a balanga nu-
ma caixa de protegdo, envidracada.
ANALISE DA MANTEIGA

Agua — Prepara-se a balanca para
uma pesada e no prato coloca-se um copo
de aluminio, bem enxuto, determinando-
lhe, em seguida, o péso. E’ a fara do
copo,.por exemplo 50,06 g. ‘

Desloca-se o0 péso maior um ponto
(10 g) a balanga perde o equilibrio o
qual é restabelecido colocando dentro do
copo a manteiga, préviamente homogeni-
zada e que destina a analise. Quarldo- 0
fiel apontar novamente O Zze€ro, tem-se

10 g. de manteiga dentro do copo. Por- .

tanto 50,06 + 10= 60,06 g.
Segura-se o copinho com uma pinga

metélica e leva-o 2 uma chama de lampa: .
rina a alcool, imprimindo-lhe movimen- -
to de rotagdo muito lento. O contacto
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inicial ndo deve ser permanente, intensi-

ficando-o com o desenvolvimento da ope-:

ragdo. Depois de alguns instantes a dgua
contida na manteiga entra em ebuli¢do e
se evapora, ouvindo-se um chiado caracte-
ristico.

O final da operacdo € caracterizado
pelo desaparecimento do chiado, a forma-
¢do de pequenas. espumas, um cheiro
agraddvel e a formagdo de sombra mor-
rem (ligeiramente) no centro da amostra.

Apaga-se a chama e continua o movi-
mento até se resfriar a 35-40°C; ai é no-
vamente pesado. Por causa da dgua que
evaporou o péso serd menor, por exemple
58,61 g.

A porcentagem de dgua da manteiga
serd:

60,06 — 58,61 = 1,45

Multiplicando por 10 (célculo em 100
o), vem: 1,45 X 10 = 14,5.

Logo a manteiga tem 14,5% de éagua.

Insoliiveis e cloretos — O que restou
apds a evaporagdo da dgua sdo os sélidos
totais, os quais s@o tratados pelo éter sul-
farico que disolve a gordura, assim: faz-
se uma lavagem com éter, chegando ao
meio do copo e agita-se levemente pro-
curando facilitar a dissolugdo da gordura.
Depois de um pequeno repouso transva-
sa-se o éter para um outro frasco, com
bastante cuidado para ndo deixar pas-
sar .0 residuo. Fazem-se mais duas ou
trés. lavagens podendo usar um pouco
menos do éter (1|3 da caneca) em cada
uma. O ntimero delas é variavel, determi-
na-o a apresentacio do solvente (éter)
que deve ser bem limpido na tultima. No
fundo do copo fica um residuo, do qual
se evapora o resto de éter, a principio
com o calor das méos e depois, cautelosa-

mente, aproximando o copo de uma cha-
ma. Depois de bem séco, o residuo se

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

O aumento de péso em relagdo a tara
do copo representa os insoliveis e clore-
to de sédio. Se o péso encontrado for,

por exemplo, 50,310 g o péso de inso- .

laveis sera:
50,310 — 50,06 (tara do copo) = 0,25 g
calculando para 100 g: :

10 —— 0,25
100 X .0Xx = 100 X 25 = 25

Logo o péso de insoliveis mais cloreto
de sddio é 2,5%.

Gordura — A gordura ¢ calculada por
diferenca, pois foi eliminada com o &ter.
De 100 subtraindo a agua, obtém-se os
sélidos totais e subtraindo déles os inso-
lGveis mais cloreto de sddio, obter-se-a a
percentagem de gordura. Entdo:
100 — 14,5 = 83,5.

Portanto 83,5% de sélidos totais.

Por conseguinte a manteiga teria
81,0% de gordura.

83,5 — 2,5 = 81,0

Cloreto de Sodio — O residuo séco
existente no copo contém o cloreto de
sodio de 10 g. de manteiga, pois o sal
¢ insolivel no éter.

Fazem-se trés a quatro lavagens do
residuo com 4gua destilada quente
(80-85°C), usando na primeira 40 cc e
nas outras 20 a 30 cc. Essa lavageni tem
a finalidade.de dissolver o sal, para isso
¢ conveniente triturar bem o residuo com
um bastdio de vidro.

A 4gua de cada lavagem é transvasada

. para um baldo aferido de 100 cm3, ten-

do-lhe armado na boca um funil, forrado
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.com um filtro pregueado. As dguas -de la-
vagem devem completar exatamente
100 cm3 no baldo. Af resfria-se-a 20° C
e devido a contracdo, o volume diminui-
ra um pouco o que ¢ restabelecido ajun-
tando mais um pouquinho de filtrado.

Do contetido do baldo tomam-se 10 cc
num Erlenmeyer ajuntando-lhes 2 a 3 go-
tas de solucdo de cromato de potdssio a
5% e goteja-se solucdo de Nitrato de Pra-
ta para Leitura Direta, até o aparecimen-
to de cor tijolo. O nimero de cm3 da
solugdo gasto, corresponde, diretamente
a porcentagem de sal na manteiga.

Assim, gastando—se 1,9 cc de solucéo,
a manteiga terd 1,9% de sal.

Nota: a) Ao invés da solucdo de Ni-
trato de Prata para Leitura Direta, pode-
se empregar a N|10; nésse caso, o nii-
mero de cm3 gasto deverd ser dividide
por 1,7 a fim de se obter o resultado
em percentagem.

b) E’ conveniente, durante a filtragdo,
ajuntar | gbta de acido nitrico (p. a.)
as aguas de lavagem e no momento da
dosagem neutralizar o excesso de acido
com um pouquinho de carbonato de
calcio.

Insoliveis no éter — Dos insclaveis
mais cloreto de sédio, subtraindo £sse
Gltimo obtém-se os insoldveis no éter, ¢
tdo: 2,5 — 1,9 = 0,6.

Portanto a manteiga em andlise teria
0,6% de insolaveis no éter.

Densidade — A balanca de escala tri-
plice pode ser empregada também na de-
terminacdo da densidade dos sélidos ¢ li-
quidos.

a) Dos sdlidos — Prepara-se a balan-
ca para uma pesada comum e no gancho
que sustém o prato, pendura-se por um
fio, um pedaco do sélido, cuja densidade
se determina. Ancta-lhe o péso P. Em
seguida coloca-se sobre o dispositivo es-
pecial, um frasco contendo dgua destilada

to de Laticinios Candido Tostes

e mergulha totalmente nela o sdlido que

* se acha pendurado. Em virtude do prin-

cipio de Arquimedes, o corpo perde par-
te de seu péso, que ¢ gual ao péso do
volume de dgua que éle desloca. Como a

densidade da dgua € 1, o volume de dgua

deslocado ¢ justamente a diferenca de
pesos na primeira e agora na segunda
pesada. Portanto, chamando o Pl o valor
da segunda pesada, o volume deslocado
serd: P — Pl = p como a densidade

.relativa € a relagdo entre os pésos de vo-
- lumes. iguais de dois corpos, em que um

déles é tomado como termo de compa-
ragdo, a densidade désse sélido sera-

P P
d=— oud = —
P P — P!

Dos liquidos — Pendura-se no gancho ~
da balanca uma esfera de vidro Oca e.

lastrada. (Pode ser o lastro de um densi-
metro inutilizado). Determina-lhe o péso
P no ar. Em seguida mergulha-a no liqui-
do cuja densidade se procura e 1é-se na

escala o péso Pl. O péso do volume de
liquido deslocado sera:

P—Pl=p

Lava-se bem a esfera com 4gua desti-
lada e substitue-se o liquido de densidade
procurada pela dgua destilada e determi-
na-se o péso do mesmo volume de dgua
deslocada, para isso faz-se nova leitura na
escala, depois que se substituir o liquido
pela dgua e que se mergulhou nela a es-

fera lastrada. Seja P2 o valor desta leitu-

ra. O péso do volume deslocado serd.:
P — P2 = Pe.

Tém-se entdo os valores p e pe que sdo.
o0s pesos de volumes idénticos de liquido

e Agua destilada; a relacdo entre ésses

pesos serd, pois, a densidade relativa ao
liquido, logo :

;
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Em Nutrologia o valor nutritivo de ali-

mento € dado ndo somente peia quanti-

~ dade como, também, pela qualidade dos

principios nutritivos que integram ésse ali-
mento. Como € sabido, os principios nu-
tritivos (substancias cuja falta promove
enfermidade de caréncia), sio em ndme-
ro de oito: oxigénio, &gua, protidios, gli-
cidios, lipidios, compostos minerais e or-

,ganicos, vitaminas e celulos:. De acdrdo

com o conceito de Mac Collum, alimento
protetor, é aquéle que, pela sua constitui-
¢do, protege os habitantes. de 1 ma regifio
ou pais das entermidades de caréncia. Os
alimentos protetores sdo aqueles cuja
composi¢do se destaca nas, vitaminas e
certos elementos minerais, pela sua ri-
queza principalmente em proteinas. Os
principais elementos protetorc: no Brasil
sd0 os seguintes: leite e derivados, carnes
€ peixes, ovos, vegetais em geral e as
frutas.

O leite é considerado universalmente
como alimento protetor, alimento “quase
completo e perfeito” e de alto valor nutri-
tivo.

PRINCIPIOS NUTRITIVOS DO LEITE

Segundo dados extraidos das Tabelas
de Composigdo Quimica e de Teodr Vita-
minico dos Alimentos, publicados pelo
SAPS, em 100 gramas de leite pasteuri-
zado, consumido no Rio de Janeiro, en-
contram-se em média os seguintes prin-
cipios nutritivos:

Proteinas .. ............ 35¢g
H. de carbono .......... 4,5 g
Gordura . ... .... ...... 35 ¢

O Valor Nutritivo do Leite

Dr. Amaury Henrique da Silveira

Minerais
Cilcio .... .. ...... (0113 g
Fosforo .... .. ...... 0,095 g
Ferro | 0,200 mg

Vitaminas — (A-200 U. 1., B-1-13
mcg, B-2-190 mcg., Niacina-0,85 mcg,
C-1mg, D-Agua 87,8._

O valor caldrico de 100 g déste ali-
mento é de 65,5 calorias.
Proteinas

As proteinas encontram-se no leite no
teor médio de 3,5% porém, variam de 2
a4%.

As proteinas do leite sio trés: caseina,
lacto-albumina e lacto-globulina, classifi-
cadas como de 1.2 qualidade por isso que
encerram 0s amino-acidos essenciais a
nutrigio. Sdo proteinas das mais comple-
tas, melhores que as provenientes dos
vegetals € por serem de meas alto valor
hicldgico.

As proteinas do leite possuem grandes
digestibilidade, pois 97 %: delas ¢ organis-
mo absorve e assimila.
Hidrato de carbono

.
~

O ftnico hidrato de carbono que o lei-
te possui € a lactose ou “actcar do leite”,
sendo também o leite a Gnica fonte natu-
ral da lactose.

A quantidade de lactose, ao zontririv
dos demais componentes, pouco varia e
leite: 4 a 5%, mas geralmente se ‘ixn
4,5%.

A lactose é de facil absor¢do, sendo as-

similada lentamente na elevada propor-
¢do de 98%.

Outra caracteristica interessante da
lactose, consiste na propriedade que tem
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ela de facilitar o desenvolvimento nos in-
testinos de micro-organismos uteis ao or-
ganismo e ser de baixa fermentagd@on, ndo
‘irritando tanto o estomago comce a saca-
rose.

Gordura !

A gordura do leite ¢ o componente de
maior variagdo, oscilando entre 2 a 6%

Como térmo 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
minima de 3%.

Em virtude de encontrar-se a gordura
do leite finalmente emulsionada sob a for-
ma de pequeninos glébulos, e ser de bai-
xo ponto de fusdo — (35° C) ¢ ela ra-
pidamente utilizada pelo organismo, sen-
do que sua assimilacdo de 96% da gor-
dura total ingerida.

A gordura é ainda o veiculo das vita-
minas lipossoliveis A ¢ D.

Minerais

O leite tém de 0,6 a 09 gramas % de

téor médio de 0,7%.

minerais, com

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

O leite é riquissimo em cdlcio, sendo
mesmo considerado a sua melhor fonfe,
atingindo a 1 g ou mais por litro. Além

Proteinas 60 a 70 g

" H. de Carbono 400 a 800 g
Gorduras 35 a 8 g
Sais .
Calcio 75 a 100 cg
Fosforo 100 a 120 cg
Ferro 12 a 15 mg

Instituto de Laticinios Candldo Tostes

“disso, o cdlcio do leite é de fAcil absor-
¢édo, sendo fixado no organismo numa
propor¢ao de 87%. Esta riqueza torna .
leite um alimento indispensavel na .li-
mentacdo da crianga — da grévida, da
lactante, dos adolescentes e dos convales—
centes. ‘

Quanto ao féstoro ¢, também, o leite
fonte aprecidvel, devendo-se notar que a
relagdo Ca|P encontra-se nas proporgées'
ideais.

No que diz respeito ao ferro, entr.tan-
to, o leite € pobre, mas em compensagio,
o ferro que contém € integralmente as-
similado pelo organismo. :

O leite possui, finalmente, sédio potds-
sio, magnésio, cobre, manganés, etc.

Nenhum alimento é mais variado em’
vitaminas que o leite e seus derivados.
Mas o teor das vitaminas no leite ¢é rel -
tivamente baixo, salviy no tocante as vita-
minas A ¢ do complexo B.

NECESSIDADES DIARIAS DE UM -
ADULTO NORMAL ‘

Vejamos quais as necessidades didrias
de um adulto normal nos diversos princi-
pios nutritivos € o “quantum” destas r.>-
cessidades é fornecido por meio litro e

um litro de leite. " ,

Segundo o estabelec'do pelo National
Council Research um adulto, pesando 70
quilos, 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:¢c8 .

1 mg 2. mg
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Vitaminas
A 5.000 a 7.000 U. I
B-1 2.000 a 3.000 mcg 65 mcg 130 mcg .
B-2 2 a 3 mg 950 mecg - 1.900 mcy
Niacina 15 mg 4,25 mg 8,50 meg
(6] 75 mg 5 mg 10 mg
D JR— — —
Valor caldrico 3.000 3275 655,0

Comparando as necessidades didrias de
um adulto normal e as quotas fornecidas
por 1 litro de leite (vide quadro III), veri-
“fica-se que éste fornece ao organismo:

53 % das proteinas
7,5% dos hidratos de carbono
58 % das gorduras
113 % do calcio
87 % do fésforo
14 % do ferro
33 9% da Vitamina A
5,2% da Vitamina B-1
76 % da-Vitamina B-2
63 % da niacina
13 % da Vitamina C
21 9% das calorias totais.

CONCLUINDO

Dos dados anteriores citados e comen-
tados sob o ponto de vista do valor nu-
tritivo, devemos chegar as seguintes cout-
clusoes:

1 — O leite é um alimento de alto valor
nutritivo pela guantidade e princi-
palmente pela qualidade dos prin-
cipios nutritivos que encerra.

2 — O leite é o alimentc protetor de
maior valor, pois a sua composi¢do
evita susta ou mesmo cura as en-
fermidades de caréncia.

3 — O leite embora faltando-lhe apenas
celulose e sendo deficiente em fer-
ro, ¢ o alimento mais préximo do
“completo e perfeito”.

4 — O leite é o alimento considerado
como, das melhores fontes de cil-
cio, dos mais completos quantu as

- vitaminas, e que possui proteinas

de alto valor biolégico.

5 — O leite é um alimento de facil di-
gestdo, absorcdo e fixagdo pois
97% das suas proteinas, 98% do
H. de carbono, 96% de gordura
87% do calcio ¢ 10G% do terro
sdo assimilados pelo organismo.

6 — O leite ¢ um alimentc de boa pala-
tabilidade para a majoria das pes-
soas, podendo ainda, no caso de
pessoas que contra €le tenham,
prevengéo, ser utilizado em intime-
ras preparacdes ¢ile lhe mascaram
0 gosto, o cheiro, o estado fisico,
etc.

7 — O leite é um alimentce sdo, princi-
palmente quando provém de va-
cas sadias, ordenhadas higiénica-
mente, filtrado, resf:iudo, transpor-
tado rapidamente as usinas, pasteu-
rizado e distribuide conveniente-
mente ao consumicdol

8 — O leite, em fungdo do seu alto valor
nutritivo, € um alimento relativa-
mente barato comparado aos de-
mais.

9 — O leite é um alimento didrio obriga-
tério, sendo aconselhado para
criancas, adolescentes, gestantes e
nutrizes na quantidade de 1 litro
por dia e para os adujtos em geral
de pelo menos meic litro.

10 — O leite d4 origem 2 vma das indts-

trias mais proveitosas mais técni-
cas e mais difundidas universal-
mente — a inddstria dos lacticinios.
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nario da FELCT.
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5 nista.

23—Waldir Theodoro Maciel — Lacti-
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26—IJosé Jacir de Menezes — Lactici-
nista.

30—José Gabriel de Souza — Lactici-
nista.

Més de Dezembro:

3—Samuel Gontijo Garcia — Tecmco
em Lacticinios.

S5—Daniel Mottinha Duboc — Aluno
da 1.2 série do C. I. L.

" 12—Prof. Sinesio Queiroz Silva — Técni-

co em Lacticinios. Professor da
FELCT.

ro Edmundo Monteiro de Melo —
[ Chefe do Servico Administrativo da

... FELCT.

"-14—Julio Alberto Filho — Técnico em
; Lacticinios.
15 —Og Mendonga Lima — Aluno da 1.2
o C I. L.

'Luiz Fernando de Araujo — Técni-

~ prémios pelos patronos: Cel. Francisco de

18—Dr. Vicentino de Freitas Masini —
Professor de Microbiologia . Aplica-
da, da FELCT, e diretor : do
Felctiano. L

18—Sebast1ao de Andmde Drummond —
Técnico em Lacticinios (DIPOA)

21—José Furtado Pereira — Técnico em
- Lacticinios e - Prof.. 'Assistente da
FELCT. " e

24—1T uiz Carlos "de Oliveira — Lactl-
cinista (DIPOA). o o

26—Moacir  Antonio = de
Lacticinista.

Freitas

Aniversdrio da Escola de Lacticinios
“Candido Tostes”

No dia 3 de setembro, em comemora-
¢do do aniversario de fundagio da
F. E. L. C. T, realizaram-se varias pro-
vas esportivas entre Servidores e Ex-Alu-
nos versus alunos.

Na disputa de basquete e futebol a vi-
téria 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 apds um. magnifico
dgape onde os servidores “ja passados”
ndo tiveram a mesma resistencia fisica doss
meninos..

Foram oferecidos excelentes trofeau

Assis Miranda, Dr. Sebastido de Andra-
de, Diretor da Escola, José Thomis
(Carioca), Sr. Sebastido Dutra, meoln
Machado, Sebastido Sampaio Jorge ec
sas comerciais da.cidade.

Culminaram as festividades fc‘om
grande baile a noite, que se prolong
até a madrugada, num ambiente d
gria e camaradagem. ‘

Semhor Industrial de Lacticinios
Para, 0 bom é§ifo de sua producdo, use os:

“Dr@duws Maca!e”

Distribunidores.

Coranfe para queijo e manfeiga. SoIUgoes para anallse de [eite

e derivados

Otto Frensel ;
Cia. Fdbio Bastos, Comércio e Indistria.

- F.

MARINHO f§. A.

Maquinas € Aparelhos para Usinas de Leite e Fabrica de Laticinios
Material para Laboratérios e Vasilhame para Leite

Mé4quinas em Geral para outras Inddstrias e Lavoura

Avenida Parana n.® 170/180
Caixa Postal, 19 2

BELO HORIZONTE — Minas Gerais

88 B N5 N8

-8 -1 - TR~ I01 mIRBSIEIRE

BB EGBRA

MINAS

Caixa Postal, 26

SANTOS DUMONT
GERAIS

A venda em toda parte.

1.2 FABRICA DE COALHO NO BRASIL

FABRICANTES DO SUPERIOR C 0o alh o FR EFE A
Em ligquido e em po

(Marca Registrada)

Unico premiado com 10 medalhas de ouro

MANTIQUEIRA -:- E. F. C.B. -:- MINAS GERAIS
FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO
MANTIQUEIRA — E. F. C. B. Caixa Postal, 342
MINAS GERAIS B
K SAO0 PAULO
Correspondéncia: ’;Ii‘ Caixa Postal, 3191

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

Pecam amostras gratis aos representantes
ou diretamente aos fabricantes.

Criadores de bovinos da raca holandesa. Vendemos é6timos animais puros de pedigree,

puros por cruza, etc.
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LABORATORIO

Soluggo Dornic, solucdo de soda décimo normal , solucgo de fenolftaleina a 2%,
solugGo decimo mormal de nitrato de prata, solugdo de nifrato de prata, so-
lucGo de bicromato de potassio a 5% , Cultura de Proquefort em po, Fermen -
fo lgclico selecionado liquido, Coranle 1/qu1do para que//os Culfura de )bghurf(//~ » 00 b il i
quido), Grao de Keff/r Fermento selecionado pora que jjo Suisso. mﬁ}v d@ Vetld Jﬁi@“@ &,\Q@\\Q w&; el

- pueos T ViR Foan da, founis wem o
Minas” padronisado. . ’ : D L Qj:;' %}&?L @r&,‘b\m%\%;»%w.!%%ﬁ@*m;
TIPQS : Cavalo, Coboco, Cheddar Duplo Creme, Emmen/a/er Gouda,lunch, Pralto, 2 AbOsEatE Rt :
Parmezdo, Pasteurizado, Provolone, Reno -Edam, Roquefort, Suisso, Creme!
Suisso, RequejiGo Mineiro, Requejgo Criola, Ricola

MANTEIGA Extra e de primeira. , , Uum w\a@w@ “%"’%‘”‘ﬁir@ dﬁ) Q\g— * ’E

, ’R \
CASEINA . Por diversos processos. . @,&?"Qﬁﬁ@ é@ ﬁﬂ ? Q. % ,ﬁﬁ@k&ﬁ - @N
Dirigi > . N : PN o SR ' g&:&x WAL @%s%m‘w
Dirigir_os_pedidos g 3520 SWARRAAARDE D SRR
‘Fabrica  Escola de Lacticinios Candido Tosles. ‘ ‘ S e Can 1 ON ! S 0 dﬁ_ @% 18 %M’J\wﬁ Y
Rua Tenente Freifas Sh. - ' Cx. Postal 183. : Vj;»gg“ W, X&mmﬁﬁ}%&é

Juiz de Fora. Minas Gerais. ;

BRASIL
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et do i e Ay, i shscnre Tipozrafia do <LAR CATOLICO> — Juiz da Bora
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