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

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

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

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

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

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

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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Secrofari

de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

XIL.* Semana do Lacticinista: Sessdo de instalagdo dos trabalhos, com a presenga do
Dr. Abel Rafael Pinto, entéo Secretdrio da Agricultura.
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fuy de Fora
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ALFA LAVAL:

PASTEURIZADORES
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ALFA-LAVAL

Resultado de 70 anos
no campo da engenharia
aplicada aos laticinios,
Pasteurizn e resfria
leite em circuito fechado
a diversas temperaturas.

COMPRESSOR ASTRA

De dois a quatro
cilindras. De 3.000 «
1.000.000 Keal/hora.
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ALFA-LAVAL
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0as operacoes.

Distribuidores s

CIA. FABI

COMERCIO E INDUSTRIA
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— Juiz de ¥ora — Curitiba — Pelotas — Uberlindia — Ribeirio

Préto — Ponta Grossa.
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Lacticinistas Ilustres

Dr. Rogério de Albuquerque Maranhdo

Diretor da D.L.P.O.A.
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Dr.. Rogeno de Albuquerque Maranhéo

Durante a XII 2 Semana do Lacticinista tivemos a grata surprésa da no-
meagao do Dr: Rogério de Albuquerque Maranhdo para o elevado cargo de Di-
retor da Divisdo de Inspegao de Produtos de Origem Animal, do Ministério da
Agrlcultura :

ilhantes e ligado ao Instituto de Lacticinios “Céandido
Tostes pela sua formag:ao actlcmlsta o nosso homenageado tem sabido se impdr
a admiracdo de seus colegas e amigos pelo seu trabalho incansavel em prol da
moderna industria de lacticinios no Brasil.

Formado em Medicina Veterindria em 1936, pela Escola Nacional de
Veterindria, quatro anos apds ingressava na D.I.P.O.A., indo servir no Sul de
Minas Gerais, zona tradicionalmente lacticinista. A :

Em 1943 foi designado para fazer o Curso de Aperfeicoamento de Inspe-
gao Sanitaria e Industria de Lacticinios, funcionando no Instituto de Lacticinios
“Candido Tostes”, sob orientagdo do Dr. José Assis Ribeiro.

Apbés conclus@o déste curso, assumiu a sua orientacdo € permaneceu no

- Instituto até 1944, tendo, inclusive, lecionado a Cadeira de Tecnologia da Fabri- -

cagdo de Manteiga, no Curso Técnico de Lacticinios, do Instituto.

Voltou em seguida, para Varginha, onde permaneceu até 1949, quando
foi para o Rio de Janeiro, antiga Capital Federal, fazer o Curso de Especializag@o
do Ministério da Agricultura. :

1951 foi encontrd-lo chefiando a Inspetoria Regional da D.I.P.O.A., em
Curitiba. O novo Inspetor Chefe ficou até o ano seguinte, quando foi convocado
para dirigir a Inspetoria Regional do Rio de Janeiro, onde imprimiu toda a forca
de sua personalidade, dando rumos revoluciondrios ao abastecimento de leite da
cidade do Rio de Janeiro, através de caminhdes isotérmicos. Ndo fbéra a tenacidade
de Rogério Maranhdo e o Rio sé viria a ter o transporte de leite modernizado dez
anos depois, ou mais.

Até 1961, por longos oito anos, esteve a frente da I. R. do Rio de Janeiro,
na qualidade de Inspetor Chefe. De 14 foi tird-lo a atual administracdo federal
para dirigir a Divisdo de Inspegao de Produtos de Origem Animal, do Ministé-
rio da Agricultura.

Médico-veterinario, Inspetor da D.I.LP.O.A., professor do I. L. C. T.,
Orientador do Curso Avulso de Aperfeicoamento de Inspecdo Sanitdria e In-
dustria de Lacticinios, colaborador da Revista do I. L. C. T., conferencista nas
Semanas do Lacticinista, foi, também, assessor técnico, no Setor de Leite, do Con-
selho Coordenador do Abastec1mento

Atualmente faz parte do Centro de Estudos Leiteiros da Comlssao Nacio-
nal de Pecuiria de Leite, do Ministério da Agricultura, tendo publicado, em
colaboragdo com Romulo Joviano, Robinson de Vasconcelos Costa e
Otto Frensel, uma monografia sobre a “Bacia Leiteira da Cidade do Rio de
Janeiro”.
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Discurso do Prof. Carlos Alber’ro_ Lott, Dire-

tor do Instituto, na:

lhos da XIl.® Semana do Lacticinista

Prof. Carlos Alberto Lott
Diretor do LL.C.T

Uma vez mais aqui estamos, em nosso
posto avancado de estudo e ensino técnico,
para, com o pensamento voltado para Deus,
darmos inicio aos trabalhos da XII# SE-
MANA DO LACTICINISTA. E, se invocamos
a benesse do Criador, serd por considerar-
mos ndés uma ventura suprema o militarmos
neste extenso setor da indUstria pdtria —
os lacticinios; serd por considerarmos nos
da mais alta importdncia e de expressivo
relévo para nossa prépria satisfacdo o vi-
ver, o sentir, o presenciar a execucdo de
cometimentos que visam o aperfeicoamento
da industria ldctea, o aprimoramento e atua-
lizagdo da tecnologia, enfim, o levantamen-
to sensivel da mais brasileira das indéstrias.

Estabelecimento subordinado & Secretaria
da Agricultura do Estado de Minas Gerais
é, com justo regosijo, que o Instituto conta,
h0|e, com a honrosa presenca do Sr. Secre-
tario, Prof. Dr. Abel Rafael Pinto. Homem

publico de Juiz de Fora, onde sempre ba-

talhou pelos interésses do municipio, -aqui

estd S. Exa. assistindo pela vez primeira,

como elemento do Govérno do Estado, a
instalacdo do congresso - de industrias ldac-
teas. A S. Exa. deve o Instituto uma série de
medidas do mais alto relévo, por isso que,
publicamente, lhe empenhamos a seguran-
ca de nossa admiracéo, nossos aplausos de
jvizdeforanos e de mineiros € nossa grati-
ddo de lacticinistas. Em considerando o
pouco tempo de S. Exa. como Secre-
tario da Agricultura, mister se faz lembrar

aos senhores participantes da X2 SEMA-
NA DO. LACTICINISTA, o carinho com que
vem éle cuidando de nossos interésses liga-
dos & evolucdo da técnica. Oportunamente
nos referiremos & Granja-modélo e ao
prédio do névo dormitério, a que S. Exa.
tem dedicado atencéo especial, influindo
decisivamente para sua concretizagdo. A
S. Exa. o Sr. Secretdrio da Agricultura, as
boas vindas do Instituto.

Em referéncia especial queremos, tam-
bém, em nome do Instituto de Lacticinios
Candido Tostes, dar as boas vindas aos se-
nhores industriais de lacticinios, em térno
dos quais e visando um interésse superior

e seu, fundamentou-se a idéia de criar-se

a SEMANA DO LACTICINISTA.

Temos a esperanca fagueira de ainda ve-
rificar, com documentos que a prépria his-
téria econdmica do pais registra, os bene-
ficios que éstes simpdsios vém trazendo pa-
ra as fontes de producdo, as granjas lei-
teiras, os entrepostos, as fdbricas, as co-
operativas, as industrias e, sobretudo, para
a satde do brasileiro, para o lacticinista, o
técnico, o pesquisador, o mestre e o aluno.

Nunca serd demais lembrar que o empe-
nho do Instituto através de sua diretoria,
professéres e assistentes — unido 4 coope-
racGo luminar de peritos nacionais, tem si-
do o de-proporcionar aqueles que aqui
acorrem neste curto lapso de tempo, a es-
séncia, a sintese purificada de um grande
acérvo de conhecimentos especializados que
a pratica divturna nos fornece, que a per-
lustracdo de publicacdes técnicas, nacio-
nais e mais ainda estrangeiras, nos ensina,
que a dedicacdo de nossos experimentado-
res nos da.

Se ndo nos faculta o tempo apresentar,
durante a Semana,” um curriculo suficiente-
mente necessdrio aos interessados, estamos
certos, porém, de que os participantes le-
vardo consigo, pelo menos, concepcdes no-
vas, nuances equilibradas, fragmentos de
pujanca do ensino moderno no campo dos
lacticinios e do evolver progressivo desta
importante industria alimentar. De fato, pro-
blemas de capital interésse para a classe
tém encontrado aqui no Instituto, no decur-
so déstes poucos dias de trabalho intensivo,
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suas nascentes, seu equacionamento, suas
ilacdes.

Temos podido apresentar palestras, confe-
réncias, aulas, demonstra¢des prdticas, ilus-
tracdes, exposicdes e outros complementos
bastantes para, antes de tudo,. orientar a
jornada dos que, como néds, acreditam na
significacdo dos lacticinios como fator de-
cisivo na economia mineira atualmente, na
economia do Brasil logo mais, e na integri-
dade da verdadeira alimentacdo de nossa
gente.

Desde a alvorada de seu nascimento, ha
doze anos passados, vem se prestigiando a
SEMANA DO LACTICINISTA com a presen-
ca ilustre de delegaces de eméritos ins-
petores da DIPOA, Médicos Veterindrios
Catedraticos das Faculdades de S. Paulo,

do Rio de Janeiro, do Ceard, de Minas.

Gerais, das Faculdades de Agronomia, das
Escolas agrotécnicas, de académicos e pro-
prietdrios de fdbricas, de prdticos. A maio-
ria dos Estados da Federagdo tem colabo-
rado com a presenca de representantes.
Tém emprestado & objetividade de nossos
trabalhos uma assisténcia proficua, muitos
peritos de renome. Tudo isto basta para
provar-nos que alguma coisa, mais que ne-
nhuma, tem sido feita aqui em prol dos
lacticinios.

E isto basta para nos reconfortar.

Se o Instituto de Lacticinios Céandido Tos-
tes € o promotor déste simpdsio, razdes fun-
damentais assim o justificam. A par de ser
o mais antigo estabelecimento criado no
Brasil, no género, de suas portas, sempre
abertas, sairam, “data vénia”, cérca de 1.500
pessoas especializadas na industria, entre
240 técnicos de 17 Estados e 2 paises estran-
geiros; 7 especialistas, sendo 3 do Brasil
e os demais da Bolivia, Equador, Colémbia
e Paraguai; 92 com certificado de curso
avulso e 1.010 prdticos na indistria. Cum-
pre o Instituto, pois, o seu dever de escola.

E ha de ser nesta escola, assessorada por
um grupo de professéres dedicados, auto-
didatas, interessodos, pioneiros, muitos dé-
les, na organizagdo diddtica de matérias
técnicas, cujos fundamentos ndo raras vé-
zes tGo s se encontrem em idiomas estra-
nhos, como o alemdo, o inglés, o francés,
o dinamarqués e o italiano, que se estrutu-
rem as bases para a organizacdo da SE-
MANA DO LACTICINISTA.

Sem duvida, tem-nos assistido, sempre, os
governos constituidos. Ainda agora, recen-
temente, o Sr. Prefeito Municipal, Sr. Olavo
Costa, vem de sancionar dispositivo votado
pela cdmara, cedendo ao Instituto 15 alquei-
res de terra necessdrios & construcdo de

uma granja-modélo; o Govérno americano,
através do Escritério Técnico de Agricultu-
ra, em convénio com o Govérno brasileiro,
deverd contribuir com 6.000 dolares para
o projeto. O Govérno do Estado, através da
Secretaria da Agricultura, contribuird com
um milhdo e quinhentos mil cruzeiros,-

das despesas de aparelhamento e pessoal.

Como se vé&, o municipio, o Estado, o
Pais e uma poténcia estrangeira amiga tém,
objetivamente, assegurado o progresso ace-
lerado da indUstria dos lacticinios, no apri-
moramento da formacoo de técnicos espe-
cializados.

Cabe-nos ainda, em citagdo que o de-
ver e a gratiddo nos exigem, referir @ Or-
dem de Servigo n? 4, expedida pelo Exmo.
Sr. Governador Dr. José de Magalhdes Pin-
to, quando da instalacdo do Paldacio do Go-
véno nesta cidade, em que abre o crédito
especial para a construcdo de um névo pa-
vilhdo dormitério nos terrenos do Instituto,
facultando assim, em futuro préximo, o au-
mento das matriculas- nos diversos cursos
aqui mantidos.

Prof. Carlos Alberto Lott
discursando na abertura dos trabalhos.

Se nos permitem a referéncia, citaremos
que também nossa Diretoria, através dos
recursos possibilitados pelas suas verbas
Federais, tem assistido materialmente o Ins-
tituto, em renovacdes, modificacdes e ar-
ranjos ditados pelo evolver da engenharia
sanitdria e mecdnica modernas; o névo pi-
so do Servico Industrial vem corroborar
nossa assertiva. '

Meus senhores: ndo nos tem faltado a dis-
posicdo de trabalhar, com vigor e prazer,
na tarefa a que nos propusemos e que é
ditada por nossa vocacdo, isto é, o vasto
panorama das indistrias lacteas. Sabemos
que ainda se ressente o técnico em lactici-

nios de alguma coisa de suma importdncia
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tacdo da profissdo. Parece-nos que ao Ins-
tituto, por. dever de tempo de funcionamen-
to, e também as demais escolas

recém-fundadas e em estruturacdo, cabe o
organizar os necessdrios dispositivos para
oferecer aos nossos profissionais brasilei-
ros, a seguranca e o conférto da lei. Se as-
sim ndo fér, prezados lacticinistas que me
ouvis, senhores industriais e eméritos fun-
ciondrios do Govérno, estaremos agora e
por muito tempo, sentindo o desencanto de
ver técnicos em lacticinios nacionais, capa-
zes, cheios da sagrada vontade de lutar,
preteridos por outras profissdes liberais e
elementos que se dizem -técnicos tdo s6 por
terem nascido em paises cuja principal .ren-
da se funda na indistria dos lacticinios. E
é com profundo pezar, que nds professé-
res de industrias lacteas, homens que nos
entregamos ao afd de modelar, constituir,
criar, tudo dentro das bases de uma ciéncia
sélida e de conhecimentos atualizados; que

-sentimos os problemas nacionais ligados ao

leite e que, para enfrentd-los e resolvé-los
preparamos mocos cheios do vico da lutq,
é com profundo pezar, repetimos, que os
vemos desamparados, e, ndo raras vézes,
boicotados em seus direitos que uma forma-
¢do altamente técnica lhes assegura. E ne-
cessario que os estabelecimentos de lacti-
cinios exijam o técnico em lacticinios para
a direcdo de suas fdbricas, seus laborato-
rios de bromatologia ldactica, suas estrutu-
racdes de cardter estritamente técnico.

Temos a esperanca de que as SEMANAS
DO LACTICINISTA contribuam para ulerfor

SRS K K I JIK 20 O R SR 20 B0 SR R O O
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DIA — RIBEIRAO PRETO — PONTA GROSSA._ ;

os industriais de. lacticinios neste particular.
E, sobretudo, do industrial de lacticinios
que tal empreendimento depende, e & dé-
le que esperamos.

A indistria de lacticinios patria, meus se-
nhores, tende a ser, em tempo que ndo le-
vard muito a passar, uma das organizacdes
econdmicas fundamentais para a receita
da Unido. Se nosso povo ainda ndo atingiu
a maturidade sanitdria alimentar suficiente
para encontrar no leite e nos derivados a
base de sua alimentacdo, o mesmo ndo
para sua vida profissional: a importantissi-
ma, a absolutamente necessdria regulamen-
acontece com a producdo de leite, no am-
bito internacional, nosso rebanho “de vacas™
leiteiras é o 6° do mundo, sendo nosso re-
banho bovino, o 39 depois da India e dos
Estados Unidos. O consumo de leite, porém,
em nosso pais, bem atesta as afirmacdes do
Prof. Josué de Castro, na “Geografia da
Fome” e na "Geopolitica da Fome”, pois
ndo chega a 50g “per capita”, diariamente,
na média geral do pais. Mais leite, mais in-
distrias, mais técnicos, mais amparo a pro-
ducdo dos lacticinios, eis o de que necessi-
tamos coordenar, senhores lacticinistas, so-
bretudo ao ensejo que nos oferece esta Se-
mana, onde se reinem os lideres da classe.

N&o nos alongaremos mais; e, antes da
palavra final, formulamos um voto de su-
cesso aos trabalhos que se iniciam, de an-
temdo agradecendo aos que participarem
das conferéncias, palestras e debates, com
observacdes e criticas elevadas, com o es-
pirh‘o| voltado para o engrandecimento do
Brasil.

&2)EPAMIG

| Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

to de L nios Candido Tostes .. -
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| — DISCURSO

Pronunciado por ocasido da
Instalacéo dos trabalhos da  XII.°

Semana

do Lacticinista por Otto Frensel

Otto Frensel
Presidente da A.B.L

Senhores membros componentes da mesa.
Meus senhores.

Minhas senhoras

e meus amigos felctianos.

Pela décima-segunda vez aqui estamos
reunidos para iniciar mais uma das nossas
agora ja tradicionais Semanas do Lactici-
nista.

O periodo transposto desde a Semana do
Lacticinista anterior, foi cheio dos aconte-
cimentos mais notdaveis e também contradi-
téorios, como, alids, |@ estamos habituados
a notar nesta atividade essencialmente pa-
radoxal que é a dos lacticinistas.

O ano findo, j@ tdo cruel em seu pri-
meiro semestre, também em seu segundo
semestre roubou do nosso convivio figuras
ilustres e cuja amizade de longos anos
era um dos principais esteios de nossas ati-
vidades. Queremos referir-nos a

Alberto Boeke — décano e um dos funda-
dores da indUstria de lacticinios entre nds

Dr. Arthur Térres Filho, Presidente da So-
ciedade Nacional de Agricultura

Dr. Abelardo Bernardino Alves, fundador
da grande organiza¢do Alves, Azevedo S.A.

Mas também o primei ‘
em curso nos causou grande golpe, levan-
do o amigo Dr. José Manoel dos Reis e,
mais tarde outro bom amigo, o conhecido
industrial Sr. Mério Silvestrini.

A todos éstes bons e inesqueciveis ami-

~gos, rendemos aqui, novamente, um preito
de profunda saudade.

Houve, entretanto, também momentos de
grande satisfacdo, como a ascencdo do
nosso grande amigo e lacticinista, Sr. Os-
waldo Ballarin, para o elevado cargo de
Presidente da “Nestlé” no Brasil.

Entre os grandes acontecimentos lacti-
nistas désse periodo, julgamos dever desta-
car especialmente:

— a inauguracdo em 1° de abril p.p. da
Usina Higienizadora de Leite de Recife,
ap6s uma paralizagdo de alguns anos,
apesar dos persistentes esforcos de gru-
po denodado que muito féz para pér
novamente em funcionamento &ste indis-
pensavel 6rgdo para a producdo e a
satde publica;

— a realizacdo em S&o Paulo da reunido
promovida pela F.A.O. sdbre os proble-
mas da Inddstria Leiteira na América La-
tina, sob os auspicios da Secretaria da
Agricultura de SG@o Paulo, a qual muitos
dos presentes assistiram, podendo teste-
munhar o seu pleno éxito;

— o0 éxito da participacdo da indUstria de
lacticinios na XXVII# Exposicdo Nacional
de Animais e Produtos Derivados, reali-
zada em Belo Horizonte;

— medidas de fomento & indistria de lacti-
cinios no Rio Grande do Sul, gracas ao
Decieto N 11.981, de 30 de dezembro
p.p. do Governador daquele Estado;

e, principalmente,

— a fundacdo da Associacdo Brasileira de
Lcchcunlsfcs, acontecimento que serd mo-
tivo para outra nossa comunicacdo.

— outro ponto alto foi a inauguracdo da

moderna Fdbrica de Leite-em Pé em Gua-
ratinguetd, pertencente a Cooperativa

Central de Lacticinios do Estado de Sdo

Paulo.

Todos éstes assuntos, como tantos oufros,
foram objetos de notas mais detalhadas
nas colunas do nosso veterano “Boletim do
Leite” o qual, assim, até se tornou um or-
gdo de documentacdo histérica lacticinista.

Pela primeira tivemos num mesmo ano
duas novas tabelas do preco do leite, sem
que isso representasse o menor incentivo
a producdo. Sdo as Portarias Nos. 647 de
5 de agdsto de 1960 e 660 de 23 de junho
p.p. Continuam as “filas” no Rio de Janei-
ro, pois, aumentos, concedidos tdo tardia-
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mente ndo permitiram aquisicdo de racdes
em devido tempo e & sabido que as vacas
ndo passam a dar mais leite, sé porque os
seus donos estdo recebendo mais dinheiro.

Afigura-se-nos de muita gravidade a si-

" tuacdo da manteiga, pois, ndo sé o seu

consumo “per capita” estd diminuindo sen-
sivelmente, como também a sua producdo,
pois, de 28.923.461 kg em 1959 caiuv para
25.318.100 kg em 1960. Sdo mais de 15%..
Apesar disso o estoque no Rio de Janeiro
no momento é quase o dobro do ano pas-
sado (Exemplo: em 9-6-1960: 660.765 kg
contra 1.106.223 kg em 9—6-1961). Preten-
de-se enfrentar essa situacdo com uma pro-
paganda coletiva em prol da manteiga. O
geito, entretanto, & baixar o prego, pois,
infelizmente em todo o mundo o baixo po-
der aquisitivo, aliado & falta de educacdo
alimentar do consumidor, é quem determi-
na as aquisicdes déste. E, por isso, deveras
lamentavel que, nem os Governos, nem os
consumidores mais esclarecidos, compreen-
dam os inegdveis perigos das gorduras hi-
drogencdas desprezando, inclusive, a tdo
viva ameaga do CANCER o qual, para nés,
outra cousa ndo é do que uma consequén-
cia do abuso das conservas, dos aditivos,
etc., enfim de téda esta fronsformcc;ao da
indostria alimentar em indUstria quimica,

perigo para o qual ndo nos cansamos de
alertar os consumidores que somos todos.
n6és. O que adianta uma vida sem salde,

‘sob constante ameaca désses mlmlgos da

atual civilizacdo humana?

Durante o proximo XVI. Congresso Inter-
nacional de Lacticinios, a realizar-se em
Copenhague, Dinamarca, de 3 a 7 de se-
tembro de 1962, certamente, havera mui-
ta oportunidade para esclarecer, entre tan-
tos outros, éste transcedente problema.

Antecipando as honrosas visitas de tan-
tos técnicos lacticinistas internacionais, por
ocasido da Reunido da F.AO. em Sdo
Paulo e entre os quais é justo ressaltar a
presenca do grande técnico francés, Sr. A
M. Guérault, atual Presidente da Federacgéo
Internacional de Lacticinios, também aqui
estéve no més de marco o conhecido téc-
nico lacticinista argentino, Dr. Jolio L. Mul-
vany com o qual, tal como o LLCT., tam-
bém tivemos a satisfacdo de manter con-
tato agradavel nessa grata oportunidade.

E, pois, para nés, como sempre, um gran-
de prazer poder cumprimentar aqui tantos
bons amigos e, desejando a todos felicida-
de e prospendode reiteramos 0s nossos
mais sinceros votos pelo merecido éxito
dessa nossa XII#2 Semana do Lacticinista.

Il — Associacdo Brasileira de Lacticinistas

Conforme |@ escrevemos no nimero de
maio p.p. do nosso “Boletim do Leite”, foi
fundada, finalmente no dia 14 de abril pp.,
a Associacdo Brasileira de Lacticinios, pre-
conizada durante a 12 Semana do Lactici-
nista, aqui mesmo, em 1950. Nada menos de
onze anos foram necessdrios para se com-
pletar esta prlmelra etapa. Enfrefcnfo, outras
duras etapas serd necessdrio vencer para
se colocar a A.B.L. na projecdo nacional e
internacional que ela deve ter como repre-
sentante de uma das mais essenciais ativi-
dades agro-pecudrias, econémicas e de saol-
de piblica do nosso pais. Basta dizer que
em recente trabalho estatistico internacio-
nal, ndo consta o Brasil, apesar de ocupar o
119 lugar entre os maiores paises produto-
res de leite, tendo na sua frente, em ordem
de producdo, os seguintes paises: Estados
Unidos, Franca, Alemanha Ocidental, In-

glaterra, lItalia, Canadd, Dinamarca, Nova
Zeléndia, Austrdlia e Holanda.

Como |G comunicamos em nosso citado
niomero, foi no dia 14 de abril p.p. que
teve lugar a fundacéo da nossa A.BL. na
Biblioteca do Departamento da Producdo
Animal do Estado de Sdo Paulo, gentilmen-
te cedida para éste fim pelo seu Diretor Ge-
ral, Sr. Dr. Jodo Barisson Villares. Apro-

_ veitamos o ensejo da reunido, promovida

em Sdo Paulo pela F.A.O. sébre os proble-
mas da indUstria leiteira na América Lati-
na e arguedmesraslig®wgeb os auspicios da
Secretaria da Agricultura do Estado de Sdo
Paulo com o brilhante sucesso que ainda es-
ta na lembranca de todos que a ela assis-
tiram. Para enfrentar a etapa internacional,
realcada com a nossa apreciagdo acima,
aproveitamos também a presenca do gran-
de técnico lacticinista francés, Sr. A. M.
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Guérault, atual Presidente da Federacdo
Internacional de Lacticinios, para afirmar-
mos a nossa adesdo, isto &, do Brasil a re-
ferida organizacdo lacticinista internacio-
nal, por intermédio do seu 6rgdo represen-
tativo que agora é a Associacdo Brasileira
de Lacticinistas.

Para o conhecimento daqueles que nédo
tiveram ensejo de tomar conhecimento do
que escrevemos em nosso numero de maio
pp., transcrevemos a seguir a nota em
apréeco:

“Ao ensejo da realizacdo em Sdo Paulo

de 11 a 20 de abril p.p. da reunido, pro-

movida pela F.A.O. sébre os problemas

da indUstria leiteira na América Latina, sob -

os auspicios da Secretaria da Agricultura
do Estado de S&o Paulo, um grupo de an-
: tigos entusiastas pela causa lacticinista bra-
¢ sileira, resolveu concretizar a fundacdo da
Associacdo Brasileira de Lacticinistas, nosso
:antigo ideal e sonho, acalentado desde a
Primeira Semana do Lacticinista em 1950,
quando a idéia de sua fundacdo foi lanca-
da por grupo de idealistas, cujos nomes,
por isso, se tornardo inesqueciveis nos anais
dos lacticinios brasileiros:

Albino Silvates

Jorge de Mello Sabugosa

José Assis Ribeiro

Marcos Miglievich

Otto Frensel

Oswaldo Miguel Frederico Ballarin
Ruben Magalhdes Pecego

A solenidade da reunido preparatoria te-
ve lugar na Biblioteca do Departamento da
Producdo Animal no dia 14 de abril p.p.,
contando com a presenca dos Srs. A. M.
Guérault, Presidente da Federagdo Interna-
cional de Lacticinios, Dr. Ariosto Bihler
Souto, Diretor do Instituto Adolfo Lutz”,
Castor Delgado Perez, Diretor da Socieda-
de Unido de Lacticinios Ltda., Dr. Cesare
Giusti, Diretor da “POLENGHI” IndUstria
Brasileira de Produtos Alimenticios — Bertol-
li-Galbani S.A., Dr. Hobbes de Albuquer-
que, Diretor de Ensino do Instituto de- Lacti-
cinios “Candido Tostes”, Dr. Jodo Barisson
Villares, Diretor Geral do Departamento da
Producdo Animal, da Secretaria da Agri-
cultura, do Estado de Sdo Paulo, Dr. José
Assis Ribeiro, Médico Veterindrio, Oswaldo
Miguel Frederico Ballarin, Presidente da
Companhia Industrial e Comercial Brasilei-
ra de Produtos Alimentares “NESTLE”, Otto
Frensel, Redator do “Boletim do Leite”, Dr.

Ruy Vieira Barreto, Diretor da Lacticinios
Mocéca S.A. e Dr. Totila Jordan, Diretor
da S.A. Fdbrica de Produtos Alimenticios
“VIGOR"”. Por ocasido da reuniGo de en-
cerramento dos trabalhos da referida Reu-
nido da F.A.O. foi feita a comunicagdo ofi-
cial aos presentes da fundacto da AB.L
No proximo dia 9 de maio terd lugar em
S&o Paulo na Biblioteca do D.P.A., gentil-

. mente cedida para éste fim, pelo.seu Dire-

tor-Geral, Sr. Dr. Jodo Barisson Villares, a
primeira reunido da Diretoria eleita que é
composta dos Srs.

Otto Frensel — Presidente

Dr. Jodo Barisson Vlllares — 19 Vice-Pre-
sidente

Dr. J. J. Carneiro Filho — 2° Vice-Presi-
dente

Oswaldo Miguel Frederico Ballarin — Di-
retor Secretdrio '

Dr. Totila Jordan — Diretor Tesoureiro.

Em nossos préximos numeros e por meio
de circulares, correspondéncicr e divulga-
¢Go e por todos os-meios.a seu alcance a
AB.L. promoverd a realizacdo do seu qua-
dro social e dos trabalhos que lhe compe-
tem em prol dos lacticinios brasileiros.

No dia 9 de maio p.p. teve lugar em
Sdo Paulo na sala da Biblioteca do Depar-
tamento da Produg¢do Animal do Estado de
Sdo Paulo, de névo gentilmente cedida pe-
lo sev Diretor Geral, Sr. Dr. Jodo Barisson
Villares, a primeira reunido da Diretoria da
A.B.L, reunido a qual também assistiv o
nosso amigo e companheiro, Dr. Ruy Vieira
Barreto, Diretor da Lacticinios Mocéca S.A.
e Diretor do Sindicato da IndUstria de Lac-
ticinios e Produtos Derivados no Estado de
Sdo Paulo. Entre outros assuntos, ficou o Sr.
Secretdrio encarregado de regularizar o re-
gistro, como entidade civil, da AB.L. O
Sr. Tesoureiro féz uma exposi¢cdo sébre as
necessidades da A.B.L. para o seu funcio-
namento inicial e filiacGo a Federacdo In-
ternacional de Lacticinios. Para atender a
estas despesas, os socios fundadores estabe-
leceram um fundo inicial para o qual con-
tribuirdo_com_importéncia proporcional ao
seu capital. Os sécios fundadores sdo as
seguintes firmas:

Companhia Brasileira de Leite e Café So-
lovel “LEI CAF”

Companhia Industrial e Comercial Brasilei-
ra de Produtos Alimentares “Nestlé”

Companhia Leco de Produtos Alimenticios

Companhia Mineira de Alimentagdo
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Companhia Mineira e Fluminense de Lac-
ticinios '

Cooperativa Central de Lacticinios do Es-
tado de Sdo Paulo

Lacticinios Mocéca S.A.

“"POLENGHI" Indistria Brasileira de Pro-
dutos Alimenticios Bertolli-Galbani S.A.

PESSOA FISICA ...... ... ... oooen ..

PESSOA JURIDICA :

Capital até 10.000.000,00 ...... ...
De 16.000.000,00 até 50.000.000,00 ..
De 50.000.000,00 até 100.000.000,00

Acima de 100.000.000,00 ....

podendo o pagamento ser feito de uma
s6 vez ou em quotas trimestrais.

O Sr. 1° Vice-Presidente, Dr. Jodo Baris-
son Villares, ofereceu o saldo nobre do
Departamento da Producdo Animal, para as
futuras reunides da A.B.L. Este gentil ofe-
recimento foi recebido com grande agrado
e aplausos pelos presentes.

No dia 14 de junho a Associacdo Bra-
sileira de Lacticinios teve os seus estatutos
sociais registrados, nos térmos dos Artigos
128 e 129 do Decreto Federal n® 4.857, de
9 de novembro de 1939, no 19 Oficio de
Registro de Titulos e Documentos, em Sdo
Paulo. Encontra-se, portanto, a A.B.L. em
situacdo perfeitamente legalizada e apta
para seguir a sua importante trajetéria na
via lactea nacional e internacional.

Por ocasido da eleicdo no dia 20 de abril
.p. da primeira Diretoria proviséria da
AB.L., também foram indicados os seguintes
nomes para representar as vdrias categorias
profissionais, previstas no Artigo 8°:
“ a) produtores de leite e criadores de ga-
do leiteiro
MOACYR DE CARVALHO DIAS
b) usineiros e cooperativas -beneficiado-
ras de leite
JOAO DE CASTRO GUIMARAES
c) manteigueiros
ALBINO SILVARES
d) queijeiros
DR. CESARE GIUSTI

e) fabricantes ou dirigentes de emprésc?s
produtoras de outros derivados de leite
DR.-RUY VIEIRA BARRETO

f) técnicos lacticinistas
DR. JOSE ASSIS RIBEIRO

) quimicos

DR. ARIOSTO BUHLER SOUTO

S.A. Fébrica de Produtos Allmenhcws "VI-
GOR"

Sociedade Unido de Lacticinios Ltda.
Naturalmente esta relacdo de soécios fun- -

dadores continua aberta para receber novas -
e imprescindiveis adesdes.

Para futuras contribui¢des, estipulou-se,
de acérdo com o Artigo 39, completado
com o Artigo 50, a seguinte tabela:

................. Cr$  1.000,00

20.000,00
60.000,00
120.000,00
240.000,09

h) bacteriologistas

DR. ENOS VITAL BRAZIL
i) veterindrios

DR. F. A. ROGICK

i) agrénomos

DR. JORGE DE MELLO SABUGOSA

k) médicos
DR. MARCOS MIGLIEVICH

l) engenheiros
DR. IIDIO FERREIRA LEAL

professores

DR. PASCHOAL MUCCIOLO

n) instrutores
PAUTILHA GUIMARAES DE CARVA-
LHO

o) zootecnistas

DR. ROMULO JOVIANO

p) publicistas
DR. RUBEN MAGALHAES PECEGO

q) fabricantes ou revendedores de md-
quinas e aparelhos de laboratério
FABIO GARCIA BASTOS

r) comerciantes

FRANCISCO DA SILVA VILLELA

s) associacdes rurais

CLOVIS SALLES SANTOS "

Lembramos que- a AB.L. é uma socieda-
de civil de carater cultural, educativo, ins-
trutivo e cientifico e tem como objetivos
principais:

32

"

a) congracar todos aquéles que, nos
mais variados setores dediquem os
seus esforcos e atividades ao leite e
aos lacticinios.

b) patrocinar, estimular e realizar- estu-
.dos sdbre quaisquer aspectos dos as-
suntos lacticinistas mencionados no
art. 2.
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c) apresentar sugestdes, orientando e es-
Frecendo os lnteressados, a fim de
contribuir para o progresso dos lacti-
cinios brasileiros.

d) indicar ou encaminhar associados in-
teressados, em assisténcia técnica a
outras organizacdes ou técnicos res-

pecializados.

e) difundir conhecimentos e experiéncias
Oteis aos lacticinistas, desde que se
possam-tornar de .uso geral.

apoiar e contribuir para a comemora-
¢do condigna de iniciativas, como a
Semana do Lacticinista, instituida pelo
I.L.LC.T. e outras.

f

g) propugnar junto aos poderes publicos -

para fomentar e amparar a produgdo
de leite e derivados, educando € socor-
rendo, quando necessdrio, os produto-
res.

h) estabelecer intercambio com organi-
zagGes congéneres ou similares, nacio-
nais e estrangeiras.

i) filiagdo da A.B.L. a organiza¢des téc-
nicas, como a Federacdo Internacional
de Lacticinios e outras.

i) assisténcia social aos associados, co-
mo seguros coletivos, efc.

Para atingir éstes objetivos, a AB.L. pro-
moverd:

" a) reunides peridodicas e “mesas redon-
das” para estudo e debate de ques-
tdes ligadas aos lacticinios.

b

conferéncias e semindrios para apre-
sentacdo e discussdo de trabalhos ci-
entificos e técnicos.

c) divulgacdo de matérias relacionadas
com os lacticinios através de 6rgdo
oficial préprio ou outro independente
que venha a contratar para ésse fim e
edicdo de obras técnicas uteis aos lac-
ticinistas.

d

criagdo de um Consultério Técnico pa-
ra tratar (inclusive em cardter confi-

dencial, quando solicitado pelos in-
teressados) de deferminados aspectos
dos problemas ‘lacticinistas.

e) organizacdo e manutencdo de uma bi-
blioteca especializada.

f) contratar os servicos de um laborato-
rio de andlises e pesquisas, para aten-
der, a precos mddicos, as necessida-
des dos associados, podendo-se pre-
ver a possibilidade "futura, quando os
recursos o permitirem, de fundar um
laboratério préoprio.

g) fornecimento de credenciais a interes-
sados na participagdo de congressos,
reunides, etc., promovndos pela F.LL.
e aprovacdo ou ndo dos trabalhos a
serem apresentados.

h) cri
para atender & necessidades do pre-
visto no Art. 5, alinea j.

i) promover o reconhecimento da utili-
dade poblica da A.B.L. perante o$
Governos Federal, Estaduais e Muni-
cipais.

Uma segunda reunido da Diretoria da
AB.L teve lugar no dia 4 de julho na mes-
ma sala da Biblioteca do Departamento da
Producdo Animal do Estado de S&o Paulo.

A ndo ser a comunicacdo feita no “Bole-
tim do Leite” de maio p.p. a nossa presen-
te comunicacdo & a primeira, feita publi-
camente e em homenagem a XlI# Semana
do Lacticinista e ao Instituto de Lacticinios
“Candido Tostes”, pois, como ja dissemos
foi aqui que se plantou e germinou a se-
mente da A.B.L, a organizagdo que faze-
mos os mais sinceros votos para que se tor-
ne o 6rgdo realmente representativo dos
lacticinios brasileiros.

Ao expressarmos éstes augurios, fazemos
também um apélo aos lacticinistas de todo
o Brasil, presentes ou ausentes, ndo sé pa-
ra que adiram & sua associagcdo de classe,
mas também para que confribuam dentro
de suas possibilidades para o merecido éxi-
to de tdo elevada .iniciativa.

1EEE S BRSNS BRI R R 3

IRMAOS CAVALCANT!

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

& CIA
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Aspecfos da Industria Leiteira Nacional

Dr. José Assis Ribeiro
Médico-veterindrio ’

Fatdres impedintes do
maior desenvolvimento -

Os fatéres que incidem sébre nossa in-
distria leiteira limitando a produtividade e
a capacidade de desenvolvimento sdo de
vdarias naturezas, e podem ser assim agru-
pados:

19 — fatéres influentes na baixa producdo
leiteira;

© — fatéres que difulcultam a mdustrlahzc-
cdo do leite, e,

39 — fatéres que d|m|nu'em a comercializa-
¢Go do leite e derivados

12 — FATORES INFLUENTES NA
BAIXA PRODUCAO LEITEIRA

a) Ambiente

— clima tropical e sub- tropical predomi-
nante quente e himido; incidéncia de fené-
menos atmosféricos desfavordveis (no Nor-
deste, séca no verdo, e, nas regiées Centro
e Sul, chuvas forrenciais no verdo e séca no
inverno, com curto periodo de tempo bom).
Escassez de areas de clima ameno, proprio
para criacdo de gado leiteiro.

— solos pobres (de baixa fertilidade), com

- diminuta incidéncia de forrageiras legumi-

nosas nativas (de onde pastagens de redu-
zida capacidade de suporte, por efeito de
baixo valor nutritivo).

~b) Rebanho

— Avuséncia de vocacéo leiteira nos reba-
nhos indigenas ou autoctones (crioulo, Ca-
ract, Junqueira, Curraleiro, etc.) ou nos pre-
feridos (pela sua rusticidade )pelo maior no-
mero de fazendeiros — Gir, Nelore, Guzera.

Ainda pequena incidéncia do sangue leitei-
ro europeu (Holandés, Jersey, Guernsey, Di-

.namarqués, Schwyz, etc).

— Grande perda da capacidade leiteira
de rebanhos importados, por efeito de acli-
matacdo em amb|entes de caracteristicas in-
feriores as ais de origem. Rendimento
por vaco/ono FOOO litros), justamente 1/3
do minimo econémico (3.000 kg anuais). Al-.
tos precos de reprodutores e de vacas lei-
teiras dentro das caracteristicas de boa pro-
ducdo. Falta de condi¢des para regime de
2 ordenhas.

— Grande “incidéncia de doencas infecto-
contagiosas e parasitdrias. Alto preco de

medicamentos. Infima assisténcia vetediod-de um

ria e zootécnica. Diminuto contréle leiteiro.
c) Alimentacéo
— Pobreza de nossas pastagens naturais.

Predomindncia de capins de curto perio-

do vegetativo. Diminuta incidéncia de le-
guminosas. Infima pratica de cultivo de for-
rageiras e de trato racional de pastos. Pou-
ca ou nenhuma prética de divisdo de pas-
tagens para rotacdo. Escassez de silos e
fenis. Pouco emprégo de mdquinas para
preparo de ragdes. Preferéncia para com-
pra de concentrados (farelos de oleagino-
sas e residuos industriais) em vez de cul-
tivo de variedades para producdo, na pro-
pria fazenda, dos componentes de ragdo
balanceada. Baixo indice de divulgacdo de
normas técnicas sébre cultivo de forragei-
ras proprias para gado leiteiro. Dificulda-
des de obtengdo de mudas e sementes das
variedades de maior indicagdo. Falta de
estudos aprofundados de agrostologia. Fal-
ta de fiscaliza¢do no preparo e na composi-
cdo de concentrados expostos a venda — al-
guns de escasso valor nutritivo, embora de
precos elevados. Uso indiscriminado de
racdes, mesmo a vacas de baixa producéo.

d) Instalacées nas fazendas

— Diminuta incidéncia de instala¢gdes mi-
nimas exigidas pelo gado leiteiro — currais
impermeabilizados, estdbulo higiénico — pa-
ra trato e ordenha; créche (para bezerros),
box para touros, mofernidade, sala de ma-
quinas para preparo de ragSes, depésito,
farmacia veterindria, esterqueira, silo, ba-
nheiro carrapaticida, etc. Auséncia, nos pas-
tos, de abrigo ou qualquer disposifivos pa-
ra protecdo das vacas leiteiras contra sol ar-
dente, intempéries, etc. Inexisténcia de ins-
talacdo para conservacdo refrigerada do
leite. O comum s&o ranchos ou galp&es mal
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acabados; currais de chdo enlameado nas
chuvas e poeirento na “séca”, desprovidos
de dagua corrente. Geralmente sdo em co-
mum com chiqueiros (para criacdo ou ceva
de porcos), o que lhes diminui a limpeza e
aumenta a infestagdo de moscas. Os reti-
ros ndo sdo melhores.

e) — Elemento humano

— Falta de tradicdo (ou de vocacdo) no
trato racional do gado leiteiro é norma da
quase totalidade do nosso homem de cam-
.po que lide com producdo de leite. Os
proprietarios de fazendas raramente conhe-
cem detalhes técnicos de trato do gado. O
mesmo se dd com a maioria dos retireiros —
geralmente colonos tirados do “eito” para
virem tomar conta das vacas leiteiras.

A producdo de leite é atividade altamen-
te especializada, que exige conhecimentos
gerais de higiene, zootecnia e veterindria.
Alimentac@o correta de vacas leiteiras, de
bezerros e de reprodutores; nocdes de pe-
. iquena_cirurgia e tratamento das principais
. .doencas — ou das mais comuns; higiene na
ordenha e aplicacdo de cuidados na conser-
vacdo' do leite é o minimo que se exige
do: retireiro. E, quantos déstes homens se
" apresentam satisfazendo ao minimo exigi-
vel?2 A falta de conhecimentos especializa-
~dos para a criacdo do gado leiteiro & um
dos fatéres de maior importancia no senti-
do de impedir ou dificultar maior expan-
sdo da nossa producdo de leite. Tan-
to é verdade que colénias holandésas,
dinamarquesas e alemds, com tradicdo na
criacdo de gado leiteiro téem conseguido
bor_xs niveis de producdo de leite, em nosso
meio, onde quer que se apliquem a esta ati-
vidade. E 0 que se observa nos nicleos co-
loniais de Holambra, (Campinas-Mogi-Gua-
¢0); Minduri (Sul de Minas); Batavo e Cas-
trolanda (Castro e Carambei — Parand); Va-
le do ltajai (Santa Catarina) etc. Mesmo no
Nordeste Brasileiro (dreas leiteiras de Ja-
caré dos Homens, Batalhas, Major Izidoro,
Bom Conselho, Sdo Bento do Una, Caicé,
etc.) hd criadores de gado leiteiro ‘em ele-
vado nivel técnico, explicdveis como efei-
to tardio da invasdo holandésa de ha 300
anos! visto serem os holandeses eximios na
Ior_’rte de criar animais de alta producdo de
eite. ,

e) — Alto custo de producéio

— Em consequéncia desta série de fatores
desfavoraveis a criagdo do gado leiteiro
em nosso Pais, a obtencdo do leite sé se
consegue mediante alto custo g‘e producéo.

Os principais motivos déste alto custo de
producdo se resumem em: -

1 — baixo indice de produtividade. O
rendimento médio por vaca/ano. é justamen-
te 1/3 do que -deveria ser numa explora-
¢do racional;

2 — diminuta capacidade de suporte de
nossas pastagens (dada a pobreza da terra
e das variedades forrageiras naturais). Daf
diminuta producdo por -hectare/ano (média
de 400 kg), justamente a metade do minimo
econdmico. Disso resulta rarefacdo da pro-
ducdo e a necessidade de percorrer longas
distancias em “linhas de leite” para coletar
o produto, a ser transportado por estradas
ruins.

3 — pequena percentagem de aumento na
producdo anual de leite (cérca de 10% ao
ano, passando de 2 bilhdes e 500 milhdes
em 1950 para pouco mais de 5 bilhdes de
quilos em 1959), consequéncia mais de au-
mento vegetativo do rebanho (aumento de
numero de vacas, passando de 3 milhdes e
500 mil em 1950 para perto de 5 milhdes em
1959) do que de aumento de capacidade
de producdo destas.

f) — Alto custo de tédas as utilidades apli-
cadas na producéo leiteira

— consequéncia do regime de alta infla-
¢do em que se manteve o Pais durante o
quinquénio 1956/60, detalhes sébre o qual
todos dispensam esclarecimentos, e, final-
mente

g) — Baixo preco de venda do leite, pe-
lo produtor

Contrastando com o alto custo da pro-
ducdo, se encontra o relativamento baixo
preco. de venda do leite, pelo produtor a
usineiros ou a industriais.

Os precos de venda sdo subordinados a:

| — o destinado ao consumo “in natura”,
pasteurizado, tipo “C”, a tabelamentos da
COFAP, sempre feitos sem os devidos estu-
dos e por isso, em niveis inferiores aos
pleiteados pelos produtores, e,

Il — o destinado a fins industriais — cujos
precos variam conforme o produto a que
se destina. Nas bacias leiteiras o preco é
determinado pela COFAP; nas zonas de
leites deshidratados e queijos finos (zona
de alta industrializacdo), os precos sdo de-
terminados pelos industriais em reunides
de sindicato, e, nas demais zonas, a critério
do fabricante, que, ndo tendo concorrénciq,
pagard o menos possivel:

No momento, os precos vigentes sdo os
seguintes:

— para consumo "“in natura”, nas bacias
das 3 grandes capitais — S. Paulo, Rio e
Belo Horizonte, abrangendo Niteréi e Vito-

W~
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ria, para leite pésto plataforma da usina
— Cr$ 13,00 por litro, e para fins industriais
ou excesso de quota Cr$ 10,00.

— para industrializagdo nas regides de
fabricacdo de produtos finos (leite em pod
“spray”, queijos finos, etc.) — Cr§ 12,00 pos-
to fazenda, nas proximidades dos estabele-
cimentos, e, posto plataforma nas localida-
des distantes. ‘

— para queijos comuns, manteiga, casei-
na, etc. (baixa industrializacdo) — de Cr§
7 a Cr$ 10,00 por litro.

Destas importancias o fazendeiro sofre
ainda o desconto de quase 5% correspon-
dente aos impostos de vendas
cdes, taxa de recuperacdo econdmica, taxa

ospitalar e outras — reduzindo ainda mais
as escassas possibilidades de lucro na pro-
ducdo de leite. :

Dai a razdo por que em recente traba-
lho, a Comissdo Nacional de Pecudria de
Leite, com a responsabilidade da sua posi-
cdo oficial, divulga o seguinte:

“Os fazendeiros mantém a exploragdo
leiteira porque, ndo tendo escrita, ignoram
seu prejuizo, subsistindo as custas da ren-
da global do estabelecimento” (in “Produ-
tividade e Custo de Producdo de Leite na.
Bacia Leiteira do Distrito Federal”, pdg. 12
do comunicado 34, Vol. VIII). :

Sem preco razodvel, que proporcione éxi-
to econdmico na criacdo de gado leiteiro,
nunca teremos condicdes para romper os
limites do subdesenvolvimento em que se
mantém nossa producdo de leite. A Gltima
apuracdo do custo da producdo de 1 litro
de leite acusou a importancia de Cr$ 17,00.
Isso em fins de junho de 1960. Depois disso
tudo aumentou na base de 30%. Em se fa-
zendo os cdlculos atualizados, o custo mé-
dio de 1 litro de leite estard nas imedia-
¢cdes de Cr§ 20,00. Este é o limite a ser plei-
teado no proximo reajuste de precos, a fim
de que se porporcione a producdo de leite
o minimo necessdrio d sua racionalizagdo.

2° — FATORES QUE DIFICULTAM A
INDUSTRIALIZACAO DE LEITE E

DERIVADOS

No rol dos fatéres que tendem a dificul-
tar o maior desenvolvimento da nossa in-
dostria de lacticinios figuram:

a) fatéres dependentes da producéo;

b) fatéres dependentes do regime de com-
pra de leite, e,

c) fatéres relacionados com a organizacdo
dos estabelecimentos (prédio e instala-

¢des, mdo de obra especializada, baixa

rentabilidade, alto contréle sanitdrio,
etc.)

a) Fatéres relacionados com as condi-
¢des das fontes de producéio

— Rarefacdo da producdo. Fazendas lei-
teiras muito grandes, distantes entre si e
com baixa producdo. Grande numero de
fornecedores de pequena quantidade. Pro-
dugcdo de leite inferior a capacidade de
industrializacdo dos estabelecimentos. Di-
minuta incidéncia de producdo leiteira con-
centrada. Estradas ruins. Veiculos e combus-
tiveis caros. Frete elevado (chegando a Cr§
3,00 por litro de leite, e até Cr$ 10,00 por
quilo de creme). Linhas de leite muito lon-
gas. Diminuta incidéncia de tra¢do animal.
Impossibilidade de carros tanques apanhar
leite em fazendas. Diminuta incidéncia de
rodovias asfaltadas (as quais tém auxiliado
muitissimo o transporte de leite para os
grandes centros de consumo, mas muito
pouco o transporte nos centros de produ-
¢do). Grande desnivelamento entre produ-
cdo das “dguas” e da “séca” (quebras su-
periores a 60%, revelando desorganizacdo
na criacdo de gado leiteiro). Falta de ele-
trificacdo nas fazendas, e, em consequén-
cia, -auséncia de refrigeracGo e impossibili-
dade de melhor aproveitamento do leite da
22 ordenha. Diminuto uso de mdquinas ele-
trificadas no preparo de racdes.

Falta de higiene na ordenhaq, e, de técni-
ca no tratamento do leite. Em consequén-
cia, grande incidéncia de leite dcido, ou de
rapida redutasimetria, matéria prima pela
qual a alta industrializagdo (fabricas de
leite em pd “spray” e queijos finos) paga
menos. )

_b) Fatéres relacionados com as condicdes
de conmpra de leite, como matéria prima,
pelos estabelecimentos industriais

— Pagamento simplesmente pelo volume
da matéria prima (em litros). Diminuta inci-
déncia de pagamento pela qualidade: pelo
teor de gordura (acima de 3,2%) sé as usi-
nas de beneficiamento que padronizam, e
pela acidez (entre 16 e 18°D) estas usinas
de pasteurizacdo e as fdbricas de leite em
pé “spray”. Os demais estabelecimentos
aceitam o leite tal como se apresenta & re-
cepgdio, s6 condenando o visivelmente alte-
rado. Isso se deve & excessiva concorréncia
entre os industriais lacticinistas, na compra

" do leite, mormente nas zonas saturadas de

fdbricas grandes e pequenas: E que a capa-
cidade de industrializacdo destas & superiar
a producdo total das fazendas da mesma
zona. lsso leva a excessiva tolerdncia a
leite de qualidade

que pequenos industrais se submetem a re-
ceber leite fraudado, pedindo ao fiscal ndo
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multar o fraudador, nem o repreender —
Isso para ndo perder o fornecedor!... Ex-
cessivo numero de estabelecimentos numa
mesma zona de producdo leiteira, isso por
efeito da liberdade de se construir fabrica
onde se quiser, desde que atendidas as exi-
géncias sanitdrias vigentes. As grandes or-
ganizagdes montam suas fdbricas (geral-
mente de leite._ em p6 ou queijos finos) em
locais estratégicos (mesmo saturados de
pequenos fabricantes de queijos frescais e
semi-duros, ou outros lacticinios de pronta
saida) e ai entram em regime de concor-
réncia (as vézes verdadeira luta) na compra
do leite. Dada a rarefacdo da producéo,
cada grande estabelecimento industrial or-
ganiza sua zona de abastecimento, definin-
do os limites e montando postos de refri-

geracdo para recebimento, tratamento e re--

messa, . em carros tanques) & matriz. Assim,
hd matrizes com dreas imensas de atuacdo,
tanto maior, quanto maior sua capacidade
. :de: industrializa¢do. Estas grandes organi-
. ‘zagBes (que |G sdo numerosas no Pais esta-
belecem um “modus vivendi” entre si, de
tal forma que os precos e condi¢cdes de exi-
géncia de qualidade do leite sejam as mes-
mas, e, 0 que é importante — uma ndo pode
aceitar fornecedor de leite da outral Di-
zem os fazendeiros ser isso um “trust”, pois,
os fabricantes é que determinam o prego
e as condicdes do leite, s6 competindo aos
produtores obediéncia ao que os industriais
decidirem em suas reunides (geralmente em
sindicato). Dada a grande corrida co leite,
avalia-se uma fdbrica (mormente de quei-
jos) pelo recebimento didrio, sendo que ca-
da litro/dia vale, em média, C$ 1.000,00 pa-
ra efeito de compra e venda, quaisquer que
sejam as condi¢cdes de prédio e instalacdes.
As grandes firmas compram as pequenas
fdbricas, nesta base e, as transformam em
posto de refrigeracdo, ou as fecham. Com-
pram simplesmente a freguezia de leite,
aceitando o vendedor a condicdo de ndo
se instalar com indUstria de lacticinios nes-
ta zona de influéncia.

As grandes firmas sdo assim levadas a

imensos empates de capital, o que direta-
mente aumenta o custo de produgdo. Esta
uma das razdes por que ndo se fazem maio-
res precos ao fornecedor. Assim mesmo, sdo
justamente as grandes organizacdes lactici-
nistas (mesmas-de pasteurizacdo, fabrican-
tes de leite em p6 “spray” e queijos finos)
as que mais altos precos pagam pelo leite.
-Dai o grande incremento da producdo nas
zonas de atuacdo déstes estabelecimentos.
~c) Fatéres relacionados com as exigén-
cias tecnolégicas e sanitdrias segundo as
quais funcionam as fdbricas de lacticinios
no Pais

| — Prédios e instalacdes — A organizacdo’

de prédios e instalagdes {maquinaria) de
fdbricas de lacticinios dentro das determi-
nagdes sanitdrias e técnicas vigentes exige
elevadé inversdo de capital, de onde fir-
mas sem base financeira sélida ndo po-
derem competir neste mercado. Prédios de
alto custo de construcdo; maquinaria espe-
cializada, quase téda de importacdo a ele-
vado prego; instalacdes frigorificas para
grande producdo de frio artificial, sem o
que a industria periclitard em nosso clima
tropical; instala¢es de vapor — para perfei-
ta esterilizacdo de utensilios e maquinas,
etc., e pasteurizagdo, condensagdo e pulve-
rizacdo do leite; grande abastecimento de
dgua potdvel (de que cada grande fdbrica
necessita estacdo de tratamento especial);
instalagSes elétricas proprias, visto que,
normalmente, as emprésas de eletricidade
de abastecimento poblico ndo fém disponi-
bilidade de férca, etc. — sGo o minimo a
ser atendido pelos interessados.

Il = Méao de obra especializada. A tec-
nologia da fabricacdo de lacticinios se co-
loca entre as atividades de alta especiali-
zacdo. O "know-how” da indUstria leiteira
se adquire mediante estudos em curso espe-
cializado seguidos de longo treinamento na
inddstria (TWI). Sendo varios os ramos (ou
especilizacdes )na indostria leiteira, ndo é
possivel a formacdo de técnicos lacticinis-
tas que domine tddas as exigéncias desta
atividade. Dai a razdo por que os grandes
estabelecimentos tém que dispor de vdrios
técnicos, responsdavel cada por um setor, no
qual hé especializacdo. Dado o numero ca-
da vez maior de técnicos lacticinistas tra-
balhando em grandes organizacdes, esta
é¢ uma das razdes do éxito da nossa indus-
tria leiteira. A fabricacdo de lacticinios em
nosso meio deixou de ser um artesanato
para ser uma atividade técnica e cientifica.
As pequenas fdbricas de queijos e mantei-
ga, na quase totalidade ainda em pleno
regime de .artesanato, ou, o que é pior,
trabalhando em regime de completa ausén-
cia de técnica (ver fabricas de requeijdo no
Nordeste, e fabricas de manteiga no Sul
de Goids), 'ndo poderdo sobreviver a con-
corréncia que lhes irdo fazer os estabeleci-
mentos organizados.

A indispensabilidade de pessoal técnico
altamente habilitado nas grandes fdbricas

€ a razdo por que estas sé podem ser loca-
lizadas em regido de certa elevacdo comer-

cial, social, educacional e sanitaria. Faci--

lidades de abastecimento de géneros ali-
menticios; de assisténcia médica; de esco-
las, etc. é o minimo que se exige para que

o pessoal técnico se ambiente nos locais
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escolhidos para instalacdo de fdbrica de
lacticinios de repome.

11l — Baixa rentabilidade. Necessidade de
a distribuicéio pertencer & mesma organiza-
¢tio de producdo. Condenacdo as pequenas
fabricas. E nocdo defendida pelos lactici-
nistas a de baixa rentabilidade da industria
leiteira. E, de fato, considerando-se a gran-
de soma de capital aplicada em terrenos,
prédios, maquindria, veiculos, combustiveis,
administracdo, matéria prima, impostos,
propaganda, etc., etc., de um lado, e, de
outro, os grandes riscos (por se tratar de
produtos de alta perecibilidade), a margem
de lucro é tida como uma das menores au-
feridas em atividade industrial. Leite pasteu-
rizado ndo dé& mais do que 1% ao ano;
leite em p6 ndo ultrapassa 5% e os demais
ndo atingem 7 ou 8% (sdbre o volume de
dinheiro movimentado). E o que dizem os
interessados.

Como se reconhece que um dos fatores
déste baixo rendimento é o grande nime-
ro de intermedidrios entre o industrial e o
consumidor, a tendéncia (que |G se tornou
condicdo de éxito) & a organizacdo de li-
nhas completas, isto &, uma sé firma para
industrializar (nos centros de producdo)
transportar e distribuir os produtos (nos
centros de consumo). Comumente, o quei-
jo ou a manteiga fabricados por A eram
vendidos para o entreposto B, no centro
de producdo. Daqui sGo levados para o
atacadista C, no centro de consumo, que
os revende ao varejista D, que o entrega
a dona de casa, quando ndo primeiramen-
te a um ambulante ou feirante. Neste lon-
go trajeto (que ainda é feito por muito quei-
jo Minas frescal, Ricota, Mussarela, mantei-
ga comum e outros lacticinios) o produto
sofre perda de qualidade (visto que éstes
intermedidrios quase nunca dispdem de ins-
talacBes frigorificas) e aumentos de prego
(em impostos de vendas e consignacdes e
em lucros em cada operagdo).

Com a organizacdo de grandes emprésas
de indUstria e comércio de lacticinios, e,
com a montagem (pelos industriais organi-
zados) de seccdes de venda no varejo em
pontos estratégicos nos grandes centros po-
pulacionais, fe‘fina-se o que se observa
em paises de alta producdo leiteira: di-
minuicdo de intermedidrios; reducdo de im-
postos e elevacdo da qualidade. Isso, entre-
tanto, encarece e dificulta a organizacdo da
emprésa, mas constitui fator de éxito. Dai
o dizermos que & altura a que chegamos,
s6 poderdo triunfar na industria leiteira as
firmas que se estruturarem técnica (para
producdo de artigos de alta qualidade) e
comercialmente (para venda direta-a consu-

midores). Nas zonas leiteiras do Pais, as fa-
bricas de lacticinios para terem éxito pre-
cisam de artesanato, para venda a inter-
medidrios, ndo tém mais razdo de ser. Elas
ndo resistiro A concorréncia que lhes fa-
rdo, na compra do leite, os estabelecimen-
tos organizados, e na venda dos produtos,
os de melhor qualidade.

IV — Alto indice de contrdle sanitdrio —

Possivelmente é a industria leiteira a ativi-

dade sdbre a qual mais atuam servicos de
inspecdo sanitdria e industrial. O Ministé-
rio da Agricultura mantém um servico espe-
cializado (DIPOA — Seccdo de Leite e De-
rivados) que exerce atuacdo permanente
(orientacdo tecnolégica e fiscalizacdo sani-
taria) a todos os estabelecimentos que man-
tenham comércio inter-estadual e internacio-
nal. E a Secretaria da Agricultura de S. Pau-
lo, por intermédio do DPA (Seccdo de Leite
e Derivados) exerce também rigoroso con-
trole sanitario em tédas as usinas de bene-
ficiamento e fdbricas de lacticinios cuja pro-
ducdo se destine ao consumo no proprio
Estado. E o interessante & que nas regides
onde a inspecdo sanitdria é mais exigente,
é justamente onde mais se desenvolve a
industria leiteiral E que, felizmente, o ri-
gor e a eficiéncia da atuacdo déstes servi-
cos objetivam a elevacdo da qualidade dos
nossos lacticinios. Isso comprova o valor
do conceito firmado entre os veterindrios
encarregados da execucdo dos servicos que

“diz que a finalidade da inspecdo ndo é

identificar leite e derivados ruins para os
condenar, e sim, aumentar ao madximo a
producéo de lacticinios préprios” ao consu-
mo.

3 — FATORES QUE DIFICULTAM A
COMERCIALIZACAO DO LEITE E
DERIVADOS

Os elementos que atuam em nossos mer-
cados dificultando a comercializacdo do
leite e derivados sdo de vdrias naturezas
que assim se explicam:

| — dependentes da producdo — irregula-
ridades de qualidade e de quantidade;

Il — dependentes do consumidor: — bai-
xo indice de consumo;

Il — dependentes do comércio: diminuta
margem de lucros; produtos pereciveis; dis-
tribuicdo deficiente no Interior, e, diminu-
to interésse por propaganda. )

| — Fatéres dépendentes da producdo

a) Irregularidade em volumes de produ-
¢do. A avalanche de lacticinios em. geral,
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principalmente leite, queijos frescais e man-
teiga nas grandes pracas por ocasido das
“dguas” contrastando flagrantemente com a
escassez destas mercadorias na “séca” é
de observacdo comum. Na “séca” por efei-
to da reducdo da producdo (de 50% ou
mais, chegando muitas fébricas a se fecha-
rem por falta de matéria prima), hé faci-
lidade de venda dos lacticinios a precos
aceitdveis (ds vézes reconhecidamente .al-
tos), dada a grande procura. Entretanto, da-
da a desorganizacdo dos nosses mercados,
basta haver normalizacdo da producdo pa-
ra que as pracas se abarrotem de leite,
queijos e manteiga, cujos precos tendem
cair a niveis insustentdveis. E a época em
que entram em ac¢do os marreteiros, com-
prando queijos na zona da Cantareira e
Paulo Sousa, na “bacia das almas” para
os vender, em carrocinhas, logo adiante,
por pre¢os baixos, mas com larga margem
de lucro. Vérias sdo as causas desta situa-
‘co penosa, comumente verificada de ou-
" ‘tubro a abril, que assim se definem: 1.—
“falta de financiamento aos industriais, pa-
ra estocagem de produtos; 2 — falta de di-
versificacdo de tipos — todos os industriais
tendem a fabricar muita quantidade de um
s6 tipo de lacticinios; 3 — excessiva concen-
tracdo de mercadorias em poucas pracas —
téda a producdo das maiores zonas lacti-
‘nistas converge sistemdticamente para os
dois mercados classicos — S. Paulo e Rio.
Estas duas pracas, em pouco tempo, se abar-
rotam de lacticinios (venddveis assim a bai-
X0 preco) enquanto imenso nimero de ou-
tras se mantém vasias dos mesmos (onde
s6 sdo encontrados a altos precos). As vé-
zes os produtos que saturam os grandes
centros populosos faltam nas zonas pro-
dutoras, onde quase sempre s&o vendidos
por precos superiores! Isso se verifica Oni-
ca e exclusivamente por efeito da excessiva
concentracdo de mercado nas grandes pra-
cas de S. Pdulo e Rio, deixando-se as cida-
des interioranas sem éstes produtos. Tam-
bém participa do quadro a desorganizacdo
dos intermedidrios (atacadistas e varejistas)
quase sempre desprovidos de cdmaras fri-
gorificas para armazenamento. Intensifica-
se a saida dos produtos (mesmo com pre-
juizo) visto ndo se ter meios de os armaze-
nar (falta de dinheiro para financiamento,
e falta de frio -artificial para conservacdo).

b) Irregularidade na qualidade — A nocéo
de boa qualidade dos produtos de lactici-
nios ndo estd suficientemente divulgada no
meio consumidor. Ainda ha muitos produtos
de baixa qualidade comercializada tanto no
varejo como no atacado. A preferéncia dos
leigos pelo leite cru; as campanhas contra
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a pasteurizago (ds vézes dirigidas por
pessoas conceituadas); a aceitacdo de quei-
jos de maturacdo incompleta, ou estufa-
dos, bem como de manteiga rancosa e sal-
gada (tida como manteiga forte) e, o que
4 pior — o consumo de manteiga desdo-
orada (do Nordeste — mistura batida de
creme de leite, sébo bovino, 6leos mine-
rais (!), corante, etc.) dificultam a venda dos
produtos de qualidade. Nos periodos de es-
cassez (séca) sGo postos a venda, e tém
aceita¢do, queijo Prato com 8 a 10 dias de
cura, e Parmesdo com menos de 3 meses —
produtos incompletamente sazonados; fora
do tipo e mesmo, impréprios ao consumo.
Entretanto, hd a reconhecer que a quase
totalidade da nossa fabricacdo de leite con-
densado e de leite em pd apresentam os
mais elevados indices de perfeicdo, e dai
a larga aceitacdo. O mesmo se pode dizer
de certas marcas de queijos finos e mantei-
ga extra. Isso prova a existéncia de uma
clientela exigente, capaz de selecionar a
mercadoria |ustamente a que conhecendo
melhor, prefere’ pagar mais pelo produto
de mais quolidocfe.

Il — Fatéres dependentes do consumidor.

a) Baixo indice de consumo. Os niveis de
consumo que sdo aceitdveis nos grandes
centros populosos (capitais e cidades gran-
des) vai diminuvindo até se tornarem infi-
mos nas pequenas cidades do Interior. E
que o consumo de lacticinios é tanto maior
quanto mais civilizado um povo e quanto
maior seu poder aquisitivo. Embora muito
pouco represente a indicacdo de média de
consumo “per capita” em nosso Pais, dada
sua heterogeneidade, os numeros seguintes
comparados com os da Argentina, ddo uma
idéia da nossa posicdo neste particular:

Produtos consumidos
BRASIL ARGENTINA

média anual “per capita”

— leite “in natura” - 35,0 — 70 litros
— manteiga - 0680 - 25kg
— queijos - 0980 ~ 6 kg
— leite em pod - 0720 - 04 kg

A Argentina tem uma drea de producdo
muito menor que a nossa; sua populacdo
humana é menor, mas a producdo e o con-
sumo de leite e derivados sdo maiores, em
quantidade e em qualidade.

As causas do nosso sub-consumo se ex-
plicam em:

a) clima tropical, impréprio para alimen-
tos ricos em gordura; dai a preferéncia pa-
ra produtos desnatados ou de baixo teor
gorduroso;

Ex-Felctiano

SETEMBRO-OUTUBRO

Pagina 19

b) falta de tradigdo no consumo de leite.
Isso, de um modo geral, atinge todo o po-
vo latino, tido como mau consumidor
de leite e derivados, em compara¢do com
os arianos. O grosso do nosso povo consi-
dera o leite como remédio, ou alimento pro-
prio para criancas, velhos e doentes. Falta
de divulgacdo das qualidades do leite (fcl:
ta de propaganda). Em bares, cafés, etc. é
mais encontravel qualquer refresco do que
leite — & que, além do mais, a margem de
lucro proporcionada pelo leite é menor
que a de qualquer bebida.

c) precos aparentemente altos — Por efei-
to do baixo poder aquisitivo da moeda tem-
se a impressdo de os lacticinios serem mui-
to caros. Entretanto, a reducdo de precos
que se verifica na época das chyvas nunca
é seguida de aumento de consumo. Redu-
¢do de precos ndo corresponde a aumento
de vendas. Pelo contrario, a tendéncia do
mercado atacadista é a de ndo comprar
(ou comprar menos) nos periodos de baixa
de preco. Coincidindo éste periodo de retra-
¢do de vendas com o de aumento da fabri-
cacdo (época das chuvas) nos centros de
producdo, o desequilibrio &€ quase sempre
fatal aos industriais mal organizados (ou
parcos de recursos para estocar produtos).
No momento, verifica-se um fenémeno in-
teressante — dada a intensa propaganda de
marcas do leite em po6 (e dada a alta qua-
lidade de tédas), os precos do produto es-
tdo cada vez mais altos (chegando até Cr$
150,00 por lata de 1 libra, que da quase 4
litros de leite reconstituido) e as saidas sdo
cada vez maiores! ‘

As médias de consumo “per capita” num
Pais imenso como o nosso, que se caracte-
riza pela sua heterogeneidade, pouco ilus-
tram. Nas grandes capitais onde, de um
lado é mais elevado o nivel educacional do
povo, e, de outro, ha mais facilidade de se
encontrar, para comprar, os produtos de lac-
ticinios, o consumo é maior, tanto global
como “per capita”. Como o comércio nes-
tes -centros &€ mais organizado, e, como as
vendas sdo mais volumosas, ndo é raro
encontrarem-se lacticinios por precgos infe-
riores aos do Interior, as vézes menores
que os das préprias zonas de producdo!
Baseando-nos no consumo, inferimos que a
pretensa saturacdo de mercado nas chu-
vas se verifica sé nos grandes centros (para
os quais converge a quase totalidade dos
lacticinios). No Interior ndo hé saturacdo,
e, maior ndo é o consumo nas cidades in-
terioranas, por falta de organizacGo de
vendas. Com «as_ rodovias asfaltadas (faci-
litando o transporte) e com os super-mer-
cados (ja@ em, funcionamento em vdarias ci-

dades, o que facilitard o’ comércio), o pro-
blema de sub-consumo tenderd a desapare-
cer.

Il — Fatéres dependentes do comércio

a) diminuta margem de lucro — O gran-
de obstaculo ao maior desenvolvimento de
certos setores da indUstria leiteira é a di-
minuta margem de lucro em comparagéo
com o auferido pela venda de congéneres.
O leite pasteurizado e as variedades: este-
rilizado e estabilizado bem como as mais
recentes novidades “Top” e “Chocomilk”
(leites modificados, esterilizados aromatiza-
dos com cacau) encontram sua grande di-
ficuldade de expansdo de venda simples-
mente no fato de deixarem diminuta mar-
gem de lucro ao varejista. SGo mercado-
rias de precos mais ou menos elevados (vis-
to que a matéria prima & o leite) e de
conservacdo exigente, preferindo-se consu-
mo rdapido (dentro, no méximo, de 2 meses).
Se vendidas caras, ndo tém saida; se ven-
didas barato ndo d&o lucro... Os lucros
deixados por dgua mineral, refrescos, Co-
ca-cola, guarand, etfc., estdo muito acima
do proporcionado por qualquer variedade
de leite. O botequineiro insiste na venda
daquilo que lhe der mais lucro, ndo lhe
importando o valor nutritivo. E, como o
leite estd longe de ser a mercadoria mais
lucrativa... O mesmo quanto & margarina
em face & manteiga. Um dos fatéres do
éxito da margarina reside simplesmente no
fato de ela deixar mais lucro, ao varejis-
ta, que a manteiga. Enquanto isso, os quei-
jos finos e o leite em pd “spray”, que ndo
tém concorrentes diretos, ocupam uma po-
sicdo de destaque, dadas as boas margens
de lucro que proporcionam.

b) Pericibilidade dos produtos — Leite e
lacticinios sdo produtos altamente pereci-
veis. Por isso, os industriais e usineiros
aceitam "devolugdo dos ndo vendidos ou
defeituosos, trocando-os por produtos nor-
mais. Quanto a leite pasteurizado, hd sen-
sivel aumento de devolu¢des nas “dguas”.
Em S. Paulo ha meses em que se aproxima
de 400 mil litros a devolucdo de leite pas-
teurizado, engarrafado. E fdcil calcular o
prejuizo. Isso revela grande esférco das
usinas em colocar o produto e pde a nd
uma situacdo real — grande concorréncia
entre os usineiros na venda de leite pasteu-
rizado aos varejistas. Estas sobras ddo im-
pressdo de super-producdo, mas correm por
conta mais de desinterésse de vendas no
varejo. )

c) Distribuictio deficiente — Isso se veri-
fica no Interior, onde quase sempre ndo
se encontram lacticinios em quantidade sa-
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tisfatéria. Esta uma das causas do excesso
de -mercadorias nos grandes centros de con-
sumo. Mormente por ocasido das “&guas”
que coincidem, de um lado, com o aumento
da producdo, e de outro, com reducdo de
consumo (dado o grande nimero de fami-
lias que das capitais se afastam para o In-
terior, por causa das férias de verdo (de-
zembro a marco). Os atuais niveis de pro-
ducdo se reconhecem relativamente peque-
nos, e assim mesmo, ndo poderdo ser au-
mentados enquanto a norma fér a de en-
viar produtos exclusivamente, ou em sua
maior parte para S. Paulo e Rio, concen-
trando tédas as vendas nestas duas pracas.
Hda imediata necessidade de os industriais
diversificarem a distribuicdo para o Inte-
rior, onde hda cidades em 6timas condicdes
de grande consumo.

d) Diminuto interésse por propaganda ou

‘ por promocdo de vendas — O grosso da.

_ nossa industria leiteira pouco se interessa
- pelos assuntos de propaganda dos seus
" produtos. Afora os leites em po6 (Nestlé,
Ninho, Gléria, Leik, Leitesol, Mococa); al-
gum leite pasteurizado (Vigor, Paulista e
CCPL) e fermentado (iogurte Vigor) bem
como uns poucos queijos (Faixa Azul,
da Vigor, Polenghi e Arco-iris) e mais
uns inicios de propaganda de leites modifi-
cados esterilizados (aromatizado com ca-
cau — “Top” da Unido e “Chocomilk”, da
Cooperativa de Castrolanda) — sé para ci-
tar as marcas cujos andncios somos aprecia-
dores, do resto nada se divulga. No mo-
mento, jornais, revistas, radios, televisdo
etc. sdo palcos da mais renhida e interes-
sante luta de propaganda entre dois produ-
tos da nossa industria leiteira que se degla-
diam, cada qual procurando convencer mais
o puUblico consumidor das suas altas quali-
dades. Trata-se do Leite em pé instantdneo,
cujas marcas Nestlé e Gléria objetivam se
impor & preferéncia das donas de casa, ndo
sé pelas altas qualidades nutritivas como
pela facilidade de dissolucdo em dgua (re-
constituicdo) dispensando-se o ligeiro tra-
balho de “bater” para dissolver. O valor
nutritivo déstes produfos é o mesmo dos
demais leites em po, e, a solubilidade ime-
diata simplesmente facilita uma operacéo
domeéstica. Entretanto, movido pela curiosi-
dade despertada pela propaganda, ninguém
deixa de. experimentar a novidade. E ai o
grande valor da propaganda. Quase no
mesmo grau de intensa publicacdo se en-
contram marcas de margarina de fabricacdo
paulistana tédas pretendendo se impor ao
conceito do consumidor como perfeito su-
ceddneo da manteiga. E, o interessante é
que, apesar do largo terreno que a marga-
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rina vem tomando da manteiga, .os indus-
triais desta ndo se animam a mover idén-
tica propaganda das vantagens da mantei-
ga sobre a margarina. NGo se véem anuin-
cios de mnateiga (em nenhuma das suas
variedades), de queijos, de leites esteriliza-
do e estabilizado, de requeijdes, de que-
fir, etc. — e isso em franco prejuizo para a
propria indistria, pois, na atualidade, pro-
duto que ndo se anuncia é produto que ndo
se vende, ou ndo .progride no seu comér-
cio. Neste particular, nossa atuacdo dife-
re totalmente do observado na Europa, on-
de a grande producdo de lacticinios e as
exigéncias de qualidade obrigaram os in-
dustriais a aprimorar os produtos, diversifi-
car a producdo e submeté-los a@ mais inten-
sa propaganda, para incentivar o consumo.

Entretanto, aos poucos nossa industria lei-
teira estd aceitando e se adaptando ds no-
vas exigéncias dos mercados, apresentando
técnicamente os produtos, elevando sua qua-
lidade, melhorando a embalagem, facili-
tando o manuseio e os tornando mais co-
nhecidos do publico consumidor. Isso se
verifica por efeito da concorréncia comer-
cial; da execucdo da exigéncia sanitdria
por parte dos servicos oficiais de contréle
técnico e sanitdrio; da evolucdo de indus-
trias subsididrias, e, o que é principal — do
préprio progresso que nossa industria lei-
teira vem experimentando em vdrios dos
seus setfores.

Alguns pontos que confirmam esta nossa
assertiva se resumem no seguinte:

19 — Apresentacéio de produtos e emba-
lagem — O uso de pelicula de polietileno
(Cryovac) em queijos semi-duros, evitando
perda de péso, espessamento de crosta, de-
senvolvimento de mofos e punilhas, € uma
“toilete” que além de melhorar a apresenta-
¢do, protege o produto. A grande aceitagdo
da saco-de polietileno rotulado na embala-
gem de queijos frescais (Minas de leite pas-
teurizado, Mussarela, Ricotaq, etc.) proporcio-
na a éstes produtos o mdaximo de condicdes
otimas para sua comercializacGo. A répi-
da evolucdo da indistria de pldasticos em
nosso meio se deve éste progresso na em-
balagem de queijos.

A preferéncia pelo . empacotamento da
manteiga e de margarina em vez do enlata-
mento. A lata é cara, anti-higiénica e an-
tistética. O fregués a compra pelo mesmo
preco do. produto, pois, uma lata de man-
teiga de meio quilo tem sé 380 gramas dés-
te produto (péso liquido) e custa Cr§ 140,00.
As 120 gramas restantes sGo lata pela qual
éle paga Cr$ 33,60 para jogar foral... O
empacotamento mecdnico em papel imper-
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medvel e o acondicionamento em caixeta
de papeldo além de melhorar a apresenta-
¢do, torna o produto menos caro. Em se
comprando um quilo de manteiga empa-
cotada, leva-se mais manteiga para a casa.

2 — Preferéncia por produtos em peque-
no tamanho — Dai a aceitacdo da mantei-
ga em pacotes de 125, 250 e 500 gramas;
de queijos Prato e Suico em fatias; de quei-
jo Parmesdo ralado (em saco de polieti-
leno), das pequenas unidades de Mussa-
rela (de 15 a 100 gramas). Os queijos pas-
teurizados da Polenghi, em unidades de 15
a 20 gramas, envolvidas mecdnicamente em
papel de aluminio artisticamente -rotula-
das, tiveram integral aceitacdo, pois, esta
apresentacdo satisfaz ao mdaximo o que se
possa exigir neste assunto. Logicamente, is-
so foi possivel mediante importacdo de ma-

quindria de empacotamento, a alto custo,

e de funcionamento de precisdo, o que en-
carece a instalagcdo. ;

3 — Facilidade de manuseio — A distribui-
¢do a venda de queijos Parmesdo ralado,
em saquinhos de polietileno rotulado (pou-
pando & donas de casa o trabalho de ra-
lar (na Argentina o queijo relado & par-
cialmente deshidratado — para aumentar a
conservacdo — e é acondicionado em cai-
xa de papeldo com reférco metdlico) se nos
apresenta como medida de facilidade de
venda. Também a embalagem de leite em
pé em saquinho de polietileno (de 250 ou
500 gramas) ou em papel de aluminio (quan:
tidade para um copo), dispensando lata e
barateando o produto, vira facilitar a ven-

~
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da. Temos difundido a criagdo do tipo de
leite em pd para fins culindrios (desnatado
e com baixa carga bacteriana), préprio pa-
ra bolos, doces, pastelaria, etc., o qual se-
r4 embalado-em saco de polietileno. A fa-
bricacdo do leite em pd de solubilidade
imediata, poupando ds donas de casa o
trabalho de bater com intensidade o leite
para dissolucdo, &€ medida de facilidade
de manuseio para promocdo de vendas.
Neste sentido, jG estd em estudos a obten-
céio de leite em pd em tablete ou compri-
mido, para dissolucdo em dgua no momern-
to do uso, tal como Sonrisall

Entretanto, o éxito comercial de tudo isso
depende da propaganda e da promogdo de
vendas — dai a razdo de considerarmos esta
necessidade de andncios mais um dos fatd-
res que dificultam o desenvolvimento da
nossa industria leiteira. NGo se pode, em
nosso meio, fazer lancamento de qualquer
produto sem o conveniente estudo das nos-
sas condicdes e sem o apélo ds reais ne-
cessidades do consumidor, detalhes para os
quais os especialistas em “marketing”, “mer-
chandising”, promocdes de vendas, etc. ai
estdo para dar a devida orientacdo.

Civilizar um povo, dizem os filésofos, é
criar-lhes necessidades. E o grande veiculo
de criacdo de necessidades sdo os anln-
cios. Crie-se por meio da propaganda a ne-
cessidade de se consumir mais leite e deri-
vados, e entdo veremos nossa industria lei-
teira vencer todos os fatéres impedientes
do seu maior desenvolvimento.
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Para as grandes Industrias

— COALHO EM P6 —

viarca AZUL (forte)
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 Indiistria

Rio de Janeiro — S. Paulo — Belo Hori-

:onte — Porto Alegre — Juiz de Fora —
Curitiba — Pelotas — Uberlandia — Ri-
beirio Préto — Ponta Grossa. %
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O Acido sérbico na conservacdo do queiio
~ ralado, tipo parmeséo

(Resumo da Palestra proferida em 13-7-61,
durante a XlI# Semana do Lacticinista, em
: Juiz de Fora)

DR. F. A. ROGICK

Depcrtamento da Producdo Animal
’ Sdo Paulo

INTRODUCAO

Depois dos trabalhos iniciais de GO-
ODING, abriu-se um vasto campo de pes-
quisas sobre o emprégo do dcido sérbico
como agente fungistatico para os alimen-
tos.

O soérbico (CH3 — CH = CH -CH =
CH — COOH) é um dcido graxo ndo satu-
rado, muito proximo do seu correspondente
saturado caproico. A principal importancia
do dcido reside nas suas propriedades an-
timicrobianas, especialmente em relagdo aos
.cogumelos, mais sébre os bolores que s6-
bre as leveduras. Metabolizado, transforma-
se em CO2, e H20. O nome provém da
sua existéncia no fruto denominado “sorva”
(“Sorbus aucuparia”, L). E o dcido sorbi-
co uma substéncia branca, cristalina, de
sabor picante e agradavel.

Segundo as pesquisas de DEUEL, ALFIN-
SLATER, WEIL e SMYTH é completamente
desprovido de toxidez para os ratos e cdes,
submetidos & dietas contendo 5% de dcido,
no extrato séco.

REVISAO DA LITERATURA

Compulsando a bibliografia mundial néo
encontramos trabalho sébre o emprégo do
dcido na conservacdo do queijo Parmeséo,
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ralado. Longa, no entanto, é a lista biblio-
grafica das pesquisas sdbre o seu metabo-
lismo,. eficiéncia, inocuidade, dosagem, etc.
e ainda soébre o seu valor como preserva-
tivo de alguns tipos de queijos e outros ali-
mentos (DEUEL, CALBERT, ANISFELD, Mc-
KEEHAN e -BLUNDEN, MELNICK e LUCK-
MANN, MELNICK, LUCKMANN e GO-
ODING, SMITH e ROLLIN, GOODING,
MELNICK, LAUWRENCE e LUCKMANN,
LUCKMANN e MELNICK, MELNICK,
GOODING e VAHLTEICH, MELNICK,
VAHLTEICH e HACKETT, CHAPMAN, BELL,
ETCHELLS, e BORG, ETCHELLS, BELL e

.BORG, COSTILOW, FERGUSON e RAY,

TAUFEL, FRANZKE e VOGEL, OLSSON e
JOHANSSON e outros).

De acdordo. com as NORMAS REGULA-
DORAS do emprégo de aditivos, no Brasil,
é permitido o sérbico somente no revesti-
mento dos queijos.

MATERIAL E METODO

Queijos, tipo Parmesdo, de diversas pro-
cedéncias e de maturacdo entre 8 a 12 me-
ses eram ralados, de modo a se obterem
particulas com digmetro de 0,5 a 2 mm e
uma ou-outra tira de 1 x 10 mm. A pes-
quisa foi desenvolvida no laboratério e na
indUstria.

1. Parte laboratorial

Ralado, era o queijo dividido em quatro
porcdes; a uma nada se adicionava: era
a testemunha. As outras partes ajuntavam-
se quantidades de dcido sérbico (Hoechst
do Brasil) a fim de se obterem concentra-
¢des de 0,05%, 0,075°% e 0,1%. Apds as
provas iniciais de contréle era a testemunha
colocada em saquinhos plésticos (“Plastifon
S.AS.P."), em saquinhos de papel imper-
medvel e em placas de Petri. As porcdes
de queijo com o preservativo nas diferen-
tes concentracdes eram embaladas sepa-
radamente como no caso anterior. Os do-
ze saquinhos, protegidos por uma redoma
de vidro, eram deixados sébre a mesa do
laboratério, procurando-se. imitar as con-
dicdes comerciais varejistas. Nos 109, 20° e
30° .dias ‘as amostras eram recontroladas.
As provas compreendiam o exame bacterio-
légico para bolores e leveduras (STAN-
DARD METHODS), a dosagem da umidade
(pesagem constante), a ionometria (eletro-
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do de vidro) e as propriedades organolépti-
cas.

Foram estudadas seis diferentes partidas
de queijos. Verifica-se a esterilidade dos
saquinhos.

2. Parte industrial

Ralado, .era o queijo (100 g) colocado
em saquinhos pldsticos e enviado ao co-
mércio. As pesquisas iniciaram-se em setem-
bro de 1960 e nada era adicinado ao pro-
duto. A partir de janeiro, apés os primei-
ros resultados laboratoriais, comecou-se a
usar dcido sérbico na proporcdo de 0,1%.
((j) acido era adicionado logo apés a rala-

ura.

A saida e a devolucdo do nomero dos
saquinhos eram rigorosamente controladas.
O contréle do queijo devolvido pelo co-
mércio era feito pelas propriedades orga-
nolépticas. '

Saquinhos de queijo (com e sem dcido)
de cada partida, enviada ao comércio
eram deixados na fdbrica.

APRESENTACAO DOS RESULTADOS
1. Parte laboratorial

O quadro | mostra as médias e os ex-
tremos dos nimeros das colénias de bolo-
res e de leveduras, das dosagens ionomé-
tricas e das percentagens de umidade, re-
ferente as partidas de queijos.

Verifica-se que a contagem de cogumelos
das amostras conservadas nas placas de
Petri,.diminuiu com o aumento da concen-
tracdo do aditivo. Abaixou o teor de umi-
dade; o pH praticamente ndo mudou.

Nas amostras dos saquinhos plasticos, so-
mente a concentracdo de 0,1% mostrou-
se mais ou menos eficiente. O teor de umi-
dade e o pH praticamente pouco variaram.

Finalmente, em relacdo ao queijo conser-
vado em saquinhos de papel impermedvel
observou-se que mesmo nas testemunhas,
dificil era encontrar, macroscopicamente,
colénias de cogumelos. A umidade dimi-
nuiu sensivelmente. O pH quase ndo va-
riou.

Os bolores mais comuns eram os dos gé-
neros Penicillium, Aspergillus e Mucor; en-
tre as leveduras sobressaiam-se os microor-
ganismos do género Torulopsis e os da fa-
milia das sacaromicetdceas.

2. Parte industrial

Observa-se pelos quadros 2 e 3 e pelo
grafico, o desenrolar dos trabalhos. A de-
volucdo de queijo antes do emprégo do
preservativo foi de 12,02%. O d&cido féz a
situacdo melhorar sensivelmente: sdmente’
6,82% foram devolvidos. Comparando-se
ésses dados verifica-se que a devolugdo de
indice 100 caiv para 56,73.

Segundo o teste do qui-quadrado (x2
= 355,33 com GL = 1), quadro 4, verifica-se
que houve diferenca altamente significati-
va (P < 0,001) entre as freqiéncias obser-
vadas 20.498, 2.802, 20.406 e 1.494 e as
respetivas freqiéncias esperadas.

DISCUSSAO

A vista dos resultados obtidos vé-se que
a natureza da embalagem e o teor de umi-
dade do queijo tém grande importéncia na
conservacdo désse lacticinio.

Comparando-se sob o ponto de vista mi-
crobioldgico as amostras das diferentes em-
balagens, nota-se que o papel impermeadvel
foi o que deu melhores resultados. Porém,
o papeci apresenta grandes defeitos tecnolo-
gicos: dessecacdo excessiva, desaparecimen-
to do aroma e sabor do queijo, perda de
gordura, etc. O saquinho pléstico embora
evitando ésses defeitos foi o que mostrou
piores resultados. A placa, imitando a
conservacGo doméstica, apresentou efeitos
médios.

Assim, o tipo de embalagem, favorecen-
do mais ou menos a dessecacdo do quei-
jo, influe sensivelmente sébre o desenvolvi-
mento dos bolores e leveduras.

O dacido sorbico a 0,05% e a 0,075%,
embora criando no queijo um regular meio
fungistdtico, ndo consegue impedir o cres-
cimento dos cogumelos nesse lacticinio,
quando conservado em saquinhos pldasticos.
Somente a concentracdo a 0,1%, comeca a
mostrar um sensivel poder preservativo,
mesmo assim, relacionado com o teor de
dgua do queijo.

Utilizando-se o saquinho pldstico no
acondicionamento do queijo ralado, dois
meios podem ser usados na profilaxia dos
cogumelos. Um é o emprégo do dacido sor-
bico, no minimo a 0,1%, outro é a desseca-
¢do parcial do queijo, logo ‘apés a raladu-
ra e imediatamente antes do acondiciona-
mento.




Gas de levedura/g de queijo

0,050 — 0,075 — 0,100 = grama de dcido sérbico

QUADRO 1 PARTE LABORATORIAL
| o Continentes
- LB w o
208 |2
A ] - E Papel Plastico Placas
pH[54— 5564— 5,6 | 54— 554— 586 54— 554 — 5,0
: | Inicial | U| 21 —21,66 — 23 ; 21 —21,66-— 23 21— 21,66 — 23 -
1° | B| 10— 22 — 40| 10— 22— 40 10 — 22 — 404
k | L| 40— 100 — 180 | 40— 100— 180 | 40 — 100 — 180
| [ B 0 1 0 + + 1 - 180—  300— 500
; T ll L |l 0 ';l o+ + | 200.000 — 283,000 — 400.000
| | - | — .
|| B 7 [0 T T 50— 130 — 200
E o — .
100 | 0,050 ‘ L || 0 | 0 + + | 5.000— 6.000— 7.000
- | | — | '
‘l 1 Bl\ 0 0 T 0 T0— 50— 13
- ,\ | — l
o I[ 0,075 | L 0 0 + + 20 — 32 — 50
! ‘ Il B 0 | 0 7 N
0,100 | L 0 ; 0 10 — 20 — 30.
| B 0 ; + 2.000—  3.000 — 4.000
T | L 0 E + | 400,000 — 900.000 — 1.800.000
| B 0 v + + 900 —  1.300 — 2.000
- |
20° | 0,050 I| L|| 0 !1 0 + + | 50.000— 95.000 — 200.000
| ] | | ﬁ
| {ll B 0 0 + + 1 1-- 2— 3
| | — 1 )
l| 0,075 |! Ll 0 o0 + + 20 —- 35 — 80
| | | — | i
1 B 0 ; 7 | N
| 0,100 L 0 | 0 | 20 — 25— 30
| | Bl 0 N + 3000 —  3.500 — 4.000
| T | L [ 0 1: + | 500.000 — 900.000 — 1.900 000
| B 0 | + T 1.000— 1.800— 3.000
30° | 0,050 L | 0 i + | 50.000— 120.000 — 300.000
| B| 0 + ) 1— 2 — 8
| 0,076 | L | 0 + \ 20— 36 — 60
] pH| 54 — 551 — 5,6 5,4 — 5,51 — 5,6 | 5,4 — 5,51 — 5,0
| 0,100 U|12— 129— 14| 20— 21,00 — 23 | 13— 13,4 — 14 .
| | B 0 0 - + | N :
| — |
\| ‘| L 0 |0 + + | 10 — 21 — 30
| 1 — |
i T = testemunha 0 = nenhuma colénia visivel no queijo contido no .
: saquinho.
=~ U = % de umidade do queijo + = colénias visiveis no queijo contido no sa-
quinho, .
. 'B.= N° de colénias de bolores/g de queijo N = nenhuma colénia em 0,1 g de queijo.

adicionado a 100 gramas de queijo ralado.
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Teor de umidade superior a 24% é fator
desfavoravel na conservacdo do queijo em
saquinhos plasticos. Novas pesquisas serdo
feitas, empregando-se o mesmo material de

QUADRO 2

Movimentacao Geral

I - |

polietileno, no sentido de se estabelecer I . . .
o grau ideal de dessecacdo, para a con- b ez N.* de saquinhos
servacdo do queijo ralado, com e sem o = - , Devol-
emprégo do sérbico. ‘ & Saidos vidos
Sob o aspeto comercial, antes de uma se- | Setembro | 1757000
: S . 615 |
mana, raramente se desenvolvem cogumelos | Qutubro g o2 | 5100 809 |
no queijo embalado em plastico, mesmo | Novembro |3 S 2 | 8400 | 478
quando ndo se ajunta o dcido. | Dezembro | © e é‘ || 4!.800 || 900 l\
Na concentracdo a 0,1% do aditivo, o - [ Janeiro 2350 396 -
lacticinio tem-se conservado em boas con- | Fevereiro |g o 151 ' !
dicdes durante 15 a 20 dias, & temperatura Mar I 373 5 5.800 400 |
ambiente. Comercialmente é pouco tempo. |- Mar¢o |U\%> & | 4650 506
Parece que concentracdes a 0,15% devem | Abril, [ | 7.100 192 |
QUADRO 3
“Percentagens
Saquinhos de Queijo g
Movimentagdo : 5
‘ Sem acido | Com acido &
sorbico - sérbico A
[ . ) ) I
| Vendidos | 87,98 [ 793,18 . [! + 5,20 l]
. I \
| Indice de venda | 100,00 105,91 ]‘ +  5y91 ‘}
| 1 ] |
- . | | ' ] -
| evolvidos | 12,02 | 6,82 | 0520 |
| Indice de devolugdo | 100,00 ] 56,73 L 43,‘2"7; li

l

ser recomendadas, quando ndo fér feita
a dessecacdo do queijo.

CONCLUSOES

1. A natureza da embalageem e o teor de
umidade do queijo ralado tém grande im-
portdncia na conservacdo e durabilidade do
produto.

2. O dcido so6rbico na concentracdo de
0,1%, conserva em boas condicdes comer-
ciais durante 15 a 20 dias, em temperatura
ambiente o queijo ralado, inicialmente com
21 a 23% de umidade e acondicionado em
saquinhos plésticos.

3. Na industria conseguiu-se, empregando =~
a técnica referida, fazer baixar a devoly-

¢do do indice 100 para 56,73.-

4. Possivelmente melhores resultados se-

rdo conseguidos:

a) dessecando-se parcialmente ¢ queijo- -

ralado, em estufa de ar quente
ou
b) empregando-se 0,15% de dcido sérbico
ou

c) associando-se os dois métodos, menor
desseca¢do e menor concentra¢do :do dcido.
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QUADRO 4

Teste do qui-quadrade

Ilumero de Saquinhos

Tratamentos
V/en didos

Totais
Devolvidos

|
Sem 4cido sérbico | 20.498 (21.085,40)

2.802 (2.214,60)
1

(
|
| Com acido sorbico | 20.406 (19.818,60)
|
i

Totais | 40.904

l

0 1

.494 (2.081,40) |
r

[

[
| 4.296

Indice de devolucdo

~ QUE1JO SEM ACIDO SGRBICO

100 .56,73

ACIDO

QUEIJO COM
B SORBICO

RESUMO

Pesquisas foram feitas, no laboratério

" e na industria, no sentido de se procurar a

acdo fungistdtica do dcido sérbico na con-

servacdo do queijo ralado, tipo Parmesdo,

acondicionado em saquinhos pldsticos.

A natureza da embalagem e o teor de
umidade do queijo tém grande influéncia
na durabilidade do produto. Quantidades
de dcido adicionadas ao queijo, apds a ra-
lacdo, na base de 0,1% conseguiram, em
temperatura ambiente e nas condic&es nor-
mais da indostria e do comércio, diminuir
em quase 50% a devolucdo do queijo & fé-
brica. Concentracdes de 0,15% serdo estu-
dadas.
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Alguns problemas envolvidos no uso de
inseticidas, em bovinos leiteiros

Dr. L. P. Jorddo
da A. B. C. B. R. H. de Sdo ‘Paulo

A fim de debelar diferentes parasitas que
atacam e prejudicam as espécies pecudrias,
a ciéncia vem criando uma extensa série de
agentes quimicos que, ao lado de destrui-
rem ésses organismos daninhos, podem ter
efeitos prejudiciais, por vézes fatais, sébre
o animal doméstico e o homem que con-
some o leite e a carne dos espécimes tra-
tados.

Os problemas- pertinentes ao uso désses
pesticidas sdo multiplos e complexos confor-
me provam os simpdsios, semindrios e a
. ;enorme bibliografia existente sébre o assun-
. to. Nesta palestra abordaremos alguns dés-
ses: problemas, embora de maneira bastante
superficial.

EFICIENCIA E INOCUIDADE

Segundo especialistas norte-americanos,
poucos produtos quimicos preenchem plena-
mente a dupla condi¢do desejavel de serem,
ao mesmo tempo, eficiente e indcuos para a
satde. Para tanto basta referir que durante
periodo de 13 anos foram estudados pela
Divisdo de Pesquisas Entomolégicas do De-
partamento de Agricultura dos Estados Uni-
dos, mais de 17.000 inseticidas e repelentes
dos quais cérca de 3.000 destinados ao com-
bate aos parasitas do gado. Pois bem. Devi-
do a ineficiéncia contra o parasita, o perigo
de toxidez direta para o animal, o risco de
deixar residuos, as dificuldades de manipu-
lacdo™ e outros inconvenientes, désses trés
mil produtos somente foram aprovados e
recomendados dez inseticidas orgdnicos sin-
téticos.

FATORES DE TOXIDEZ

A toxidade de um pesticida depende de
varios fatéres, inclusive, obviamente, da ma-
neira como éle é usado pelo homem. As
drogas que sdo aplicadas diretamente so6-
bre os animais, tais como os carrapaticidas,
sdo as que mais concorrem para o envene-
namento de tipo agudo. Contrariamente, os
agentes que se usam para o combate ds
pragas das plantas cultivadas propiciam
mais comumente o envenenamento de tipo
subagudo ou crénico.

Grande. nimero de perdas de animais
domeésticos provém de dois acontecimentos:
1) Desobediéncia ou md interpretacdo das

.recomendacdes contidas nas bulas dos pro-

dutos; 2) exposicdo dos animais, por descui-
do, aos produtos téxicos que podem ser in-
geridos acidentalmente.

NATUREZA DOS PESTICIDAS

A maioria dos conhecimentos relativos &
toxicidade dos pesticidas refere-se aos inse-
ticidas empregados no combate aos parasi-
tas dos animais e das plantas. Entretanto,
outros agentes, tais como os herbicidas,
desfolhantes e anti-roedores, tém sido ob-
jeto de consideracdo.

No que concerne aos inseticidas, até cérca
de duas décadas, os produtos existentes
eram, na maioria, inorgdnicos e compos-

tos de arsénico, chumbo, cal, enxofre e

fluor. No tocante aos herbicidas predomi-
navam os arsenicais, os compostos de co-
bre e os cloratos. No setor dos fungicidas
prevaleciam os produtos minerais e feno-
licos. No ambito dos venenos para roedo-
res havia predomindncia dos compostos de
estricnina, fésforo e tdlio. Finalmente, usa-
vam-se fumigacdes com dissulfito de car-
bono, tetracloreto de carbono, enxofre, e
cianetos, sébre as plantas atacadas de pra-
gas.

Os compostos metdlicos e fendlicos ofere-
ciam o maior risco para o gado. Grande
parte dos envenenamentos era atribuida ao
?Irsénico, chumbo, selénio, molibdénio e

uor.

Hoje, como veremos mais adiante, os pes-
ticidas encontrados no comércio sdo geral-
mente de natureza orgdnica e notadamente
de dois grupos: clorados e fosforados.

TOXICIDADE E RISCO

Antes de embrenharmo-nos nos aspectos
toxicoldégicos dos pesticidas é mister pro-
curarmos entender o seguinte: Qualquer en-
tidade quimica ou fisica pode ter efeitos
danosos sébre os séres vivos, desde que
aplicada ou ingerida em quantidades exces-
sivas.- Cousas essenciais & vida e ao bem
estar, como o sol e as chuvas, quando em
excesso, podem destruir os animais e as
plantas. Uma substancia poderd ser mais ou
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menos téxica, de acérdo com a quantidade
requerida para ésse fim. O agente prova-
velmente mais téxico que se conhece é a
toxina botulinica. Uma substdncia torna-se
toxica pelo uso indevido, ou por desgmdo
do homem em relacdo ndo sé & quantidade
como a maneira e ao tempo em que deve
us@-la. Dir-se-d, entdo, que a toxicidade po-
de ser expressa ou medida, para um .com-
posto, em térmos de gramas; mas o risco
de seu uso depende, inteiramente, do mo-
do pelo qual éle é usado.

RISCO RELATIVO

Aspecto interessante, diz respeito a rela-
tividade do risco com o uso dos pesticidas.
Existe uma tendéncia natural para se dar
maior énfase & toxidez relativa de um in-
seticida do que ao seu risco relativo. Uma
pulverizacdo que é téxica a um por mil pa-
rece ser mais -perigosa doque outra a dez
por cento. Na prdtica isto deve ser corre-

lacionado com a concentragdo usualmente -

empregada. Por exemplo: se
mais toxico for usado a 0,025 pc
menos téxico a 0,5 por cento, éste
menos toxico representa o maio
porque um aumento de duas vézes
produzir envenenamento, ao passo q
aumento de quatro- vézes serd necessd
para o material mais téxico. .

No mesmo sentido, uma forragem trata-

- composto

da com 0,05 kg de inseticida, que’ produz

maleficios no gado na dose de 10 mg/kg,
serd menos perigosa do que outra em que
se aplicaram 2 kg pela mesma unidade de
area, mas com toxidade de 100 mg/kg.

Os compostos capazes de “destruir. uma
forma de vida devem ser suspeitos de, -pelo
menos, prejudicarem outras formas de vjda,
embora haja capitais diferengas anatémicas
e fisiolégicas entre as espécies em jégo.

ENZIMAS ESSENCIAIS -

A paralizagdo do processo” vital implica
na imobilizacdo de enzimas essenciais ou
no bloqueio da propriedade de certas cé-
lulas. Quando as células essenciais morrem
ou sofrem paralizacdo, o mesmo acaba
acontecendo com todo o organismo.

Os compostos que destroem a vida, ge-

ralmente sdo um tanto seletivos em sua
acdo, de sorte que isto nos permite fazer
uma escolha inteligente do material desti-
nado a eliminar uma forma de vida, sem
prejudicar as formas que desejamos .con-
servar. Em 0ltima andlise, devemos escolher
aquéles compostos que destroem as formas
indesejaveis, como os parasitas, sem criar

perigo para as plantas e animais Oteis e so-
bretudo, para o homem.

ADVENTO DO DDT

O primeiro inseticida orgdnico que deve
merecer nossa atencdo é o DDT, produto
descoberto por Muller em 1939. Este com-
posto clorado, foi posteriormente considera-
do como uma grande arma no combate
aos insetos, motivo que valeu -a adjudica-
cdo do importante prémio Nobel a seu
descobridor.

"A principio parecia que o DDT ndo deter-
minava problemas, respeito d sua toxidade.
Porém, melhores investigacdes realizadas em
vérias partes do mundo revelaram diferen-
tes fatos, entre os quais os seguintes:

a) O DDT é encontrado no leite dos bo-
vinos que foram pulverizados com suspen-
sGes déste inseticida. .

b) O DDT & encontrado no leite, mesmo

_que a pele seja aparentemente integra e
‘mesmo que, mediante artificio especial, se

que os animais. venham a lamber a

icie do corpo: que recebeu a pulveri-

Os dados acumulados pelos e
problema revelam que é sumament
tante enconfrarem-se. compostos qu
fiquem armazenados nos tecidos dos .an
mais, ou que ndo sejam excretados atr
vés do leite. o .

Embora ndo se tenha provado suficiente-
mente o envenenamento, em ‘animais que
ingeriram residuos de inseticidas em alimen-:
‘tos, o fato é que o consumo de tais subs-:
tancias faz com que o composto quimico
se armazene nos tecidos ou seja excretado
através do leite, ou que aconteca, por vé-
zes, ambas as cousas, concomifcnfemenje.
A armazenagem, parece ndo ter um efeito
danoso sobre o gado. Assim, a quantidade
de residuos, no alimento, & que determina- ~
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ria o aparecimento dos sintomas de enve-
nenamento.

Alguns especialistas encaram os residuos
de inseticidas, nos tecidos, como ndo tendo
grande importdncia para a sadde do ani-
mal. Porém, o problema ainda ndo resol-
vido é saber até que ponto ésses residuos
acumulados podem prejudicar o homem, em
relacdo a quantidade de produtos ingeridos
com éstes residuos. Neste setor procuram-
se métodos de andlise cada vez mais sen-
siveis e realizam-se experiéncias diversas
para provar e confirmar as conclusdes até
hoje alcancadas sébre as quantidades e os
efeitos dos residuos no organismo de ani-
mais de sangue quente.

TOLERANCIA

A tolerdncia tem sido estabelecida para
muitos produtos vegetais, mas, no que con-
cerne aos produtos animais, como a carne,
por exemplo, s6 se conhece relativamente

‘bem a que se refere a quatro produtos:
--DDT, metoxiclor, toxafeno e malation.

O DDT pode estar presente até 7 ppm
e o metoxiclor até 3 ppm, na gordura dos
bovinos, ovinos e suinos.

O toxafeno pode estar presente até 7 ppm

. na gordura dos bovinos, caprinos e ovinos.

O malation até 4 ppm na gordura dos

 bovinos, suinos e aves.

Respeito ao leite, as autoridades sanita-
rias norte-americanas indicam que os inseti-
cidas jamais devem estar presentes. Todavia
a toleréncia oficial foi estabelecida sémen-
te para o malation e o metoxiclor. Como
vemos, a ndo ser que investigacdes muito
recentes tenham ampliado éste campo &
realmente muito pouco o que sabemos em
relacGo & tolerdncia dos inseticidas nos
produtos comestiveis, comparativamente ao
nimero de pesticidas que se usam hoje no
gado.

O problema referente ao leite é bastante

complexo, pois, desde que se prove que o-

inseticida é eliminado por essa via, aquéle
produto deve ser destruido, a ndo ser que
seja lancado ilegalmente. no mercado consu-
midor. Pésto que a regra deve ser a comple-
ta auséncia de residuos de inseticidas no
leite, a aplicacdo deve ser contraindicada,
a excecdo dos pds de metoxiclor. Todos os
demais inseticidas de que se dispde pare-
cem estar presentes no_leite apds o trata-
mento dos -animais. Este fato é de enorme
importdncia para os paises onde o criador
é obrigado a destruir sistemdticamente pa-
rasitas tais como o carrapato e o berne.

)EPAMIG
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DOSAGENS

Vasta literatura mostra que inseticidas
tais como DDT, TDE, metoxiclor, virtualmen-
te ndo sdo toéxicos para o gado quando
aplicados em pulverizacdes e apresentam
uma toxidez muito baixa quando ministra-
dos nos alimentos ou como medicamento.

Os inseticidas clordane, . hexacloreto de:
benzeno, toxafeno, stobane, dieldrin, aldrin,
heptaclor, isodrin, endrin e muitos outros
hidrocarbonios clorados, assim como alguns
compostos organofosforados, tém mostrado
ser perigosos para o gado. Experiéncias rea-
lizadas nos EUA revelam que os bezerros
de 1-2 semanas de idade sdo os animais
provavelmente mais sensiveis, dentre tddas
as espécies pecudrias. A resisténcia ao en-
venenamento aumenta progressivamente a
medida que os animais atingem a maturi-

dade.

Constitui boa norma que a dose recomen-
dada para os bovinos em geral ndo va
além da metade da dose toxica minima pa-
ra os bezerros novos. Assim, os bezerros de
1-2 meses dever ser considerados como
animais padrdes. Naturalmente, hé exce¢des
e outros fatéres, além da dosagem parecem
ser igualmente importantes.

EFEITOS DA FORMA DE EMPREGO

Como muitos inseticidas ndo sdo soluveis
em dgua torna-se indispensdvel repartir o
agente ativo em um veiculo adequado, de
modo a assegurar maior seguranca em seu
emprégo. Os 6leos e solventes orgdanicos
ndo sdo desejaveis, devido ao possivel au-
mento de absor¢do e ao enlambuzamento
dos pélos dos animais, o que é muito de-
sagradavel para os éspécimes de pélos re-
lativamente longos. Em geral os inseticidas
sdo vendidos aos criadores sob trés for-
mas: pos, pos molhdveis e concentrados
emulsiondveis. Os pés tém uso bastante li-
mitado, porque ndo permanecem sdbre a
superficie do corpo do animal. Por outro

lado, éles requerem maiores concentracdes”

do principio ativo. Os pdés molhdveis nem
sempre sdo adequados, devido o seu péso
especifico e, se ndo houver uma perfeita
agitacdo do liquido, a suspensdo poderd

tornar-se perigosa para o paciente ou, en-.

tdo, diminuir a acdo parasiticida.

A adicdo de substdncias que fazem o in-
seticida aderir ds superficies tratadas com
agentes de suspensdo, pode aumentar a
quantidade de inseticida mantida sébre os
pélos dos animais.
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Os concentrados emulsiondveis também
apresentam problemas. Um déles estd re-
lacionado com a “suspensibilidade”, vale
dizer, com o péso especifico dos inseticidas,
solvente, emulsionadores, assim como com
as poeiras, pélos e sujidades. As particulas
poJ)em aglutinar-se e, depois, o inseticida se
destaca do solvente ou do agente de emul-
sdo, redundando em perdd de eficiéncia.
O problema também estd relacionado com
o tamanho das goticulas da emulsdo e a
aderéncia dessas goticulas .aos pélos dos
animais. A maior uniformidade no trata-
mento ocorre quando essas goticulas tém
menos de 8 micros de didmetro (o mesmo
tamanho de nossas hemacias). Muitas ou-
tras consideracdes interessantes poderiam
ser feitas a propédsito da importdncia do
tamanho dessas particulas. Acrescentare-
mos, apenas, que elas tém muita importdn-
cia nas operacdes de balneacdo porque ai
os animais sGo expostos a grande volume
da emulsdo, ao passo que, na pulverizagdo,
os pacientes recebem aplicacdes de 4 a 9
litros por cabeca, durante algum tempo so-
mente.

EFEITOS DAS CONDICOES FiSICAS
E DA LACTACAO

O emagrecimento excessivo do animal e
a lactagdo, sés ou combinados, predispdem
o organismo ao envenamento por certos
inseticidas do grupo dos hidrocarbonetos
clorados. Tem-se verificado maior nimero
de envenenamentos com isomero gama, to-
xafeno e clordane.

Interessantes tém sido as verificacdes dos
efeitos do “stress”. Como sabemos, a pala-
vra inglésa em apréco foi proposta em
1936, pelo cientista Hans Selye, para desig-
nar um conjunto de sintomas ou quadro sin-
tomdtico produzido pelos mais diversos
agentes nocivos, ou de agressdo, fisiologi-
cos, ou patoldgicos. Assim, os esforcos do
animal para escapar dos meios de conten-
sdo para castrar, descornar, vacinar, mar-
car, etc.,, podem ocasionar modificacdes nos
efeitos do inseticida ministrado por via oral
e no mesmo dia. H& vdrios estudos sébre a
toxicidade de diferentes produtos com ani-
mais sadios, livres ou ndo de “stress”.

INSETICIDAS SISTEMICOS

O desenvolvimento dos trabalhos com os
chamados compostos de acdo sistémica abri-
ram uma nova e enorme drea no setor da
toxicologia. Os mesmos problemas, existen-
tes em conexdo com os inseticidas existen-
tes, foram acrescidos de outros mais. As su-

bstdncias assim classificadas podem trans-
formar-se no organismo das plantas e dos
animais em outros compostos que poderdo
ser mais toéxicos para os parasitas e, qui-
¢d, para o gado, do que a droga primiti-
va. Realmente, em muitoss casos, tais des-
dobramentos metabdlicos sdo necessdrios
para a acdo geral, sistémica e os estudos
déste metabolismo tem-nos revelado muitos
problemas relacionados com a forma de
tratamento.

O estudo da toxicologia dos pesticidas
vem-se tornando, dia a dia, um ramo alta-
mente especializado, a requerer o concur-
so de vdrios setores do conhecimento hu-
mano. N&o é suficiente a determinacdo das
doses toxicas déstes agentes. A transforma-
¢do de um produto quimico, dentro da
planta, ou do organismo do animal domés- .
tico, pode complicar e alterar substancial-
mente a avaliacdo de seu perigo potencial,
particularmente quando se levam em consi-
deracdo os residuos.da droga nos tecidos.

N&o somente os materiais considerados
sistémicos se transformam em outros, quan-
do absorvidos pelos mamiferos. O aldrin,
um hidrocarbénico clorado é bioldgicamen-
te transformado em seu epdxido — dieldrin
— e o heptaclor, outro clorado, em epédxido
de heptaclor.

A propésito de hidrocarbonetos clora-
dos convém relatar que vdrios materiais as-
sim classificados, além de revelarem ativi-
dade sistémica sdo armazenados nas gordu-
ras do corpo, durante longos periodos de
tempo e depois, sGo eliminados através do
leite. Devido ao problema dos residuos, és-
tes inseticidas tém sido proibidos ou restrin-
gidos.

Por outro lado, a atencdo tem sido diri-
gida para os inseticidas organofosforados,
assim que a grande maioria dos trabalhos
no dmbito dos sitémicos se refere a esta
classe de pesticidas. Alguns produtos fosfo-
rados sdo altamente tdxicos, mas, outros,
sdo bastante seguros pelo fato de serem me-
tabolizados rapidamente e eliminados do
corpo dos mamiferos.

INIBICAO DA COLINESTERASE

Os compostos de hidrocarbénios clorados

* ndo sdo inibidores da colinesterase. Os com-

postos organofosforados sdo toxicos para
os mamiferos devido a propriedade de ini-
bir a colinesterase, uma enzima que parti-
cipa ' da transmissdo dos impulsos nervosos.
O teor desta enzima, no sangue dos ani-
mais tratados, usualmente reflete a inten-
sidade do envenenamento. Todavia, o-grau
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de inibicdo ndo indica a presenca ou ausén-
cia de um quadro sintomatolégico preciso.

O LEITE E OS SISTEMICOS

Um fato bastante importante no desenvol-
vimento dos sistémicos é a natureza dos re-
siduos no leite dos animais tratados com
inseticidas, carrapaticidas, bernicidas e hi-
podermicidas. O maior nomero de pesquisas
se refere as drogas empregadas no comba-

te @ miiase, algo semelhante & infestacdo
" pelo nosso berpe, existente no hemisfério
norte, causada pelas moscas Hipoderma li-
neatum e H. bovis. Pois bem; varios inseti-
cidas sistémicos aplicados em bovinos pro-
dutores de leite, para combater a hipoder-
mose, tém-se identificado nas amostras de
leite tomadas logo ap6s o tratamento. De-
vido a esta constatacdo, nenhuma droga sis-
‘:_fémico é recomendada presentemente, nos
"EUA, para uso em animais em lactacdo.
Este fato deve ser levado em consideracdo
pelos nossos produtores e lacticinistas visto
que, presentemente, vém sendo empregados
~ vdrios produtos sistémicos sem as devidas
- cautelas. Tais sistémicos sdo empregados no
‘Brasil tanto para o combate aos carrapatos
como aos bernes.

CONCLUSOES SOBRE OS SISTEMICOS

Entomologistas norte-americanos, que tra-
taram desta classe de inseticidas em um

simpdsio promovido em 1960 pelo Departa-

mento de Agricultura dos EUA, chegaram &
conclusdo de que os problemas dos sistémi-
cos apresentam inOmeras facétas que neces-
sitam de estudos especiais. Entre os mais ur-
gentes estd o tratamento dos bovinos pro-
dutores de leite. Todos os compostos até
entdo conhecidos pelos referidos entomolo-
gistas eram excretados pelo leite, embora,
a maioria das vézes, em quantidades muito
reduzidas. Os residuos, no leite, se acha-
vam em nivel muito mais baixo nos animais
tratados externamente ou dermalmente, do

que nos tratados por via oral ou paraente-

ral. Contudo, no tratamento por via ex-
terna houve, também, uma pequena absor-

cdo, lenta e continua, revelando-se tracos .

do inseticida no leite durante certo lapso
de tempo.

RECOMENDACAO

O problema da eliminacdo dos pestici-
das, assim como dos antibiéticos e sulfona-
midas pelo leite, com possiveis prejuizos pa-
ra a sadde dos consumidores déste imprés-
cindivel alimento protetor “in natura” ou
transformado em lacticinio, deveria mere-
cer as melhores atencdes de nossos érgdos
oficiais encarregados da defesa da sadde
poblica. Acreditamos, portanto, que nesta
Semana do Lacticinista poderia ser redi-
gida uma mocdo, no sentido de que os po-
deres competentes tomem as necessdrias
medidas acauteladoras.

ndistrias Reunidas Fagundes Hetto §. o

“Estamparia Juiz de Fora”

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e artefatos de folha de flandres

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

Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones, 1790 e 1147 — Caixa Postal, 15
End. Teleg. “IRFAN” — Juiz de Fora — E Minas
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XI1.* SEMANA DO LACTICINISTA - Programa

Dia 10

8,00 — Missa nas dependéncias do Insti-
tuto.

9,00 — Hasteamento dos pavilhdes nacio-
nal e estadual.

10,00 — Instalacdo dos trabalhos — Discur-
so do Diretor, Prof. Carlos Alberto
Lott.

11,00 — Palestra do Prof. Hobbes Albuquer-
que: Reunido da F.A.O. em Sdo

. Paulo. '

11,30 — Discurso do Sr. Otto Frensel.

12,00 — Discurso do Secretdério da Agricul-
tura, Prof. Abel Rafael Pinto. "

15,00 — Dr. Amaral Rogick — A conlifita no
contréle da pasteurizacéio do leite.

16,00 — Sr. Otto Frensel — Aséociug&o Bra-
sileira de Lacticinistas.

17,00 — Dr. JJ. Carneiro Filho — Problemas
de leite de consumo.

Dia 1N

9,00 — Dr. José Assis Ribeiro — Aspectos
da Indistria de Lacticinios.

10,00 — Jarbas da Costa Silva — Observa-
¢cdes sdbre leite em pé.

11,00 — Dr. Rubem Pecego — As origens
das vitaminas .no leite.

14,00 —'Dr. Leovegildo Pacheco Jordéo -
Consideracdes sébre pesticidas usa-
dos no gado leiteiro.

Dr. Amaral Rogick — Estudo com-
parativo entre os diversos métodos
de dosagem do Extrato Séco do
leite. '

15,30 — Sr. Otto Frense! — Sele¢des Lacti-
cinistas Mundiais - 82 Série.

16,00 — Paulo Tarcisio Bomtempo - Padro-
- nizacio da gordura e dos sélidos
ndo gordurosos do leite.

Dia 12

Excursdo & Fazenda Bem Posta.

Dia 13

90,00 — Dr. Alvizio Lobato Vale — Leite Es-
terilizado.

10,00 — Dr. Frode Madsen — Sanitizacdo
do Queijo Minas.

11,00 — Dr. lhiel Schneider - Aplicacées
das Irradiacdes na preservacdo dos
alimentos.

14,00 — Dr. José Assis Ribeiro — Paralelo
entre manteiga e margarina.

15,00 — Dr. Amaral Rogick — Conservagdo
do queijo ralado pelo éacido sér-
bico. -

16,00 — Elias Nassif Netto — Aplicacdo da
técnica moderna & indUstria de lac-
ticinios no Brasil.

Dia 14

9,00 — Prof. Cid Mauricio Stehling — La-

vagem e EsterilizacGo em fdbricas
de lacticinios.

10,00 — Dr. Paulo Rodrigues: Aspectos do
desenvolvimento da indistria de
lacticinios no Rio Grande do Sul.

11,00 — Discurso do economista galcho
Dr. Hugo da Costa e Silva.

11,30 — Encerramento pelo Prof. Carlos Al-
berto Lott.
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Sociais
ANIVERSARIOS DE ILCTIANOS
Ovutubro
4 — Joacir Rodrigues Lima — Técnico em

Lacticinios.

5 — Moacir Monteiro dos Santos — Técnico
em Lacticinios.

8 — Professor Hobbes Albuquerque — Che-
fe do Servico de Ensino.

10 — José Divino de Figueiredo — Técnico
em Lacticinios.

12 — Waldomiro de Castro — Técnico em
Lacticinios.

15 — Essio Messora — Técnico em Lacticinios.

17 — Hélio Bellini — Técnico em Lacticinios.

—-José Vieira da Rocha — Técnico em
Lacticinios.

18— Renato Lucas Teixeira Vieira — Técni-
co em Lacticinios.

‘— Hélio Paulo Pereira — Técnico em Lac-

ticinios.
19 — Fernando Cabral Viana — Aluno do 3°
f ano do C.T.L.
— Wagner Luiz Pessoa — Aluno do 19
ano do C.T.L

A)

24 — Professor Jonas Pereira Bomtempo -
Chefe da Seccdo de Quimica.
— Oto Rafael Arantes — Técnico em Lac-
ticinios.
— Roberto Vieira da Silveira — Técnico
em Lacticinios.
— Dario Esperidido — Técnico em Lac-
ticinios.
26 — Wander Junqueira — Técnico em Lac-
ticinios.
27 — Jean Jacques Rousseau Malachias —
aluno do 1?2 ano do CT.L

28 — Paulo Marques de Oliveira — Técnico
em Lacticinios.

— Walter Silveira = Aluno do 39 ano
do C.T.L.

29 — Humberto Rodrigues Gomes — Aluno
do 2° ano do C.T.L ~

Novembro

— Nelson dos Santos Rodrigues — Fun-
ciondrio do ILCT.

EPAMIG

i del

2 — Ormeu Medeiros Toledo — Técnico em
Lacticinios.

3 — José Alves de Barros — Aluno dd 3°
ano do C.T.L.

"5 — Jorge Marcondes de Souza — Técnico

em Lacticinios.

6 — Milton de Castro Leal — Funuonarno
do ILCT.
— Luiz Fernando de Aratjo — Técnico em
Lacticinios.
14 — Nélio da Cunha Rosa - Tecnlco em
Lacticinios. , '
23 — Waldir Teodoro Maciel — Tecnlco em
Lacticinios.
26 — José Jacir de Menezes — Técnico em
Lacticinios.
— José Gomes Ribeiro — Técnico em Lac-
ticinios.

29 — Ivo Vicente Goncalves Braga — Técni-
co em Lacticinios.

30 — José Gabriel de Souza — Técnico em
Lacticinios.
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Rua Ten. Freitas, 116
Caixa Postal 183
JUIZ DE FORA

Minas Gerais — Brasil
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CASA BADARACO INDUGSTRIA E COMERCIO LIMITADA

Apresenta

a uitima
palavra em
Refrigeraciao
Industrial e

{Comercial

itesfriador para leite

Geladeiras

Frigorificos,

Instalacoes Frigorificas, Camaras, Sorveterias, Balcaes para

Acougue, Hotéis, Restaurantes e Bares em geral, Refrigeradores Comerciais e Domésticos.

Maquinas para Café, Estufas para Pastéis, Vitrinas, Balancas automiticas, Cortadores

de Frios e Reguladores de voltagem.
RADIOS DE DIVERSAS MARCAS IMPORTACAO E EXPORTACAO

LOJA: Avenida Getilio Vargas, 367 — Fone, 1620 — End. Telegr. “BADARACC”
FABRICA: Avenida Corone! Vidal, 458 — Fone, 5967

JUIZ DE FORA — MINAS — BRASIL
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1.* FABRICA DE COALHO NO BRASIL

KINGMA & CIA.
FABRICANTES DO SUPERIOR COALHO FRISIA

Em liquido e em pé
(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 —
—_— SAO PAULO
Correspondéncia: Caixa Postal, 3191
Caixa Postal, 26 —
SANTOS DUMONT PELOTAS — R. G. do Sul

MINAS GERAIS Caixa Postal, 191
A venda em t6da parte. Pecam amostras grétis aos representantes
ou diretamente aos fabricantes.

Criadores de bovinos da raca holandésa. Vendemos o6timos " animais puros de pedigree,
puros por cruza, etc.
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METALURGICA BARRA DO PIRA! LTDA.

FABRICA DE VASILHAME PARA LEITE

Rua Joao Batista s/n. — Fones 460 e 116

Enderéco telegrafico: “METALURGICA”

BARRA DO PIRAI — ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Somami

FABRICANTES DE CARROS-TANQUES, TANQUES DE RECEPCAO.
ESTOCAGEM, ETC.

Facilidades de pagamento: 50% com a encomenda

50% financiados em 12 meses.

o i.alas inteiricas, Baldes comuns, Baldes para ordenha, Baldes com bhico e gra-

‘uacho, Balc_l\es graduados com boia, Tanques de chapa estanhado, Tanques de
a0 inoxidavel, Tanqués duplos p;al‘a queijo em ag¢o inoxidavel, Depdsitos pa--
14 creme, Depositos para inanteiga, Férmas para queijos tipo mineiro e pru{v

Vo

i, Liras, Resiriadores, pasteurizadores, Reformas de vasilhame em geral,

\
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’/l‘-- 7 mpres de Psin Agropacviria deMines Greis
Secretaria de Estado de Agricultura, Pocuéria o Abastecimento
InsY‘luto de Laticinios Candido Tostes






