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DESDE A 
AO MAIS 

FELCTIANO 

MAIS SIMPL ES GRANJA 
COMPLETO ESTABELECIMENTO 

Batedeira combinada 
SILKEBORG. Tipo BU. 
V árias capacidades, 

Aparelho de placas lno}Cidá­
veis ALFA-LAVAL. Pas­
teuriza e resfria leite em 
ambiente fechado e a di­
versas temperíltu raso 

Equipe sua indústria de 

laticínios c o m moderna 

maquinaria, aumentando a 

sua produção, e, conse­

quentemente, a sua ren­

da. Oferecemos-lhe tudo 

que é necessário à sua in­

dústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma in­

dústria completa de lati-

cínios. 

Distribuidores: 

elA. FABIO BASTOS 
COMÉRC10 E INDÚSTRIA 

Compressor a amônea 
VILTER. Fabricado em ta­
manhos para produção de 
5.000 a 300.000 calorias 
por hora. Fornecemos tam­
bém compressores a Freon 
e Metyla. 

Máquina automática para 
encher e fechar garrafas. 
ALKA. Com cápsulas de 
alumínio. 

Rua Teófilo Otoni. 81 
RIO DE JANEIRO 

Rua Florêncio de Abreu.828 
SÃO PAULO 

Rua Tupinambás. 364 
BELO HORIZONTE 

Av. Júlio de Castilhos. 30 
PORTO ALEGRE 

MARÇO/ABRIL - 1952 Pág. 3 

"TEC'NO'LOGIA DA FABRICAÇÃO
' 

(Conclusão) 

S.a P A R TE 

LEITE EM PÓ 

DE LEiTES DESHIDRAT AD 
JOSE' DE ·ASSIS RIBEIRO 

Assistente da Faculdade de Medicina 
Veterinária -- U. S.P. 

b) leite em pó modificado : 

s. 

leite pulverizado, leite desse-
leite sêco. 

acidific3do (leite fermentado ou + áci­
do láctico) 

. Definição - leite em pó é o produto re­
síÍltante d; remoção da quasi totalidade ( 9 9  % ) 

água de composição do leite fluido, inte­
ou desnatado ( total ou parcialmente ) ,  

mantendo inalterados (exceto enzimas e mi­
cróbios) os componentes do leite original . 

Variedade de produtos lácteos deshidratados: 

a) leite em pó simples integral e desnatado 
(total ou parcialmen te) ; 

Classificaçãb do leite em pó: 

1 .° - quanto ao teor de gordura 

leite -em pó integral com 
" 3/4 gordo 
" 1/2 gordo 
" 1/4 gordo (ou magro) 
" 

mal tado (1eite + extrato de malte) 
. . adicionado de várias substâncias : açú­

cares (glicose, sacarose, maltose). 
chocolate, cacáu, sucos de frutas, vi­
taminas, 'etc . 

c) farinhas lácteJs : leite + açúcares + fa":' 
rinhas de cereais e leguminosas (com 

amido solubilizado) , e, 
d) leitelho. sôro e creme em pó (falando­

se. ultimamente, em queijo e man­
teiga em pó) _ 

24% de gordura. no mínimo; 
20 {lo 
14 % 

8 %  
desnatado = com menos de 8% de gordura. 

quanto ao sistema de fabricação -:-
em pó atomizado - fabricado pelo sis tema "spray" .  ou "spray-drying, para ali­

mentação humana diretá, principalmente, alimentação infantil; 
pó eI1( película fabricado pelo si!>tema em cilindro, ou " roller system". ou 

"film-drying", e,  
pó em pasta ou massa - fabricado pelo . .  dough system", leite imferior, fora de 

uso. 

quanto à aplicação -
para consumo humano - direto (ê\limentação infantil, produtos dietéticos, e na 

alimentação em geral. Geralmente é obtido pelo sistema "spray " ) ;  
- indireto (em pães. doces, biscoitos, sorvetes, " ice-cream", etc ., onde se aplica 

o chamado "leite em pó para fins industriais" ,  geralmente obtido pelos "ci­
lindros" )  ; 

b) - para alimentação animal (leite desnatado, sôro e leitelho em pó, obtidos em ci­
lindros) . 
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Gráu de pulverização: é a relação �ntre as 
unidades de leite original gastas par". se obter 
uma unidade do produto final. O gráu de pul­
verização depende do teor de sólidos totais do 
leite fluido (no integrai vai de 11.5 a 14.5 %, 
e no desnatado, de 9 a 10 % ); da eficiência 
na coleta do leite pulverizado �o término da 
fabricação, e do teor de água no produto final., 

Durante a pulverização os constituintes do 

Exemplo: 

\ gordura 
Sejam 1000 kg )�. n. g. 

de leite lIuido , agua 
Leite em natureza 

3,00 % 30 kg. 
8,85 % 88.5 kg. 

88,15% = 881.5 kg. 
1.000 kg. 

A relação é de 8,02 : 1. isto. é, foram 
gastos 8,02 kg. de leite original para se obter 
1 kg. de leite em pó, ou ainda, cada kg. de 
leite original produziu 0,124 kg. de leite em 
pó. Quando se trata de leite desnatado, a re­
lação é maior, indo de 9 a 11 : 1. 

leite não se alteram. Mantêm suas proprieda­
des, proporções e quantidades. Sàmente a água 
se evapora até seus 99 % , (ficando, no máxi­
mo, 5 % no 'produto final) o que leva os 

'componentes do leite a se concentrarem em pe­
quenos e numerosíssimos grânulos ou partí­
culas (conforme o processo de secagem 
gado), constituindo o leite em pó. 

puverizando·se 
reduzirá a: 

30 kg. 
88,5 kg. 

6,2 kg. 

24,060/0 
70,90 % 

5,04% 
124,7 kg. leite em ",pó. 

Rendimento - é a quantidade de pro 
final que se obtem de 
de matéria prima: Assim, a média de 

mento de produtos lácteos deshidratados é: 

100 kg. de leite desnatado dão 9 kg. de leite desnatado em pô (relação 1 : 11 ) 
100 integral " 12,5 kg. de leite integral em pó (relação 1 : 8) 
100 leitelho 9 kg. de leitelho em pó (relação I : 11) 
100 creme " 28 kg de creme em pó ( relação 1 : 3,57) 
100 sôro de queijo 6 kg. de sôro em pó (relação de 1 : 16,6) 

F ABRICACÃO DO LEITE EM PÓ 
Esquema 

Leite - seleção e tratamento; 
aquecimen to; 

- adição de ingredientes; 
- pré-concentração; 

homogeneização: 
secagem - pelo "spray"; 

pelos cilindros; 
- pelo "dough-drying"; 

- moagem e penciragem; 
- embalagem, gasagem e armazena-

mento. 

Leite - seleção e tratamento - filtração, 
padronização, etc. 

Leite de qualidade inferior pode ser pulve­
rizado, porém, continua sendo de qualidade 
inferior, por isso, não pode ter aplicação n'a 

alimentação humana. 

No leite em pó comum, a gordura é o ele­
mento que mais prejudica sua conservação. 
dada a f:.cilidade com que se altera (por des­
dobramento e por oxidação). Daí a prefe­
rência pela fabricação de leite em pó de baixo 
teor de gordura. A padronização dos teor�s 
de gordura e de sólidos não gordurosos do 
leite 'original aplicado na fabricação do 
em pó está detalhada no n.o 39. 

Aquecimento - finalidade - destruir a 
flora banal e patogênica, inativar e destruir 
enzimas: auxiliar a solubilidade do leite" em 
pó; preparar o leite para a concentração ou 
pulverização, e, facultar a formação de coIl'l� 
postos sulfidrílicos que desenvolverão 
anti-oxidante, prolongando a vida do leite 
dispensando o emprêgo de anti-oxidante 
mico cu artificial). 

O lbinômio temperatura/tempo varia 
forme as preferênci.as industriais ou a 
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lhagem. Por isso, são aceitas as seguintes in­
dicações: 71°C por 30 minutos, até 76,5° C 

ligeira redução no tempo, ou 88° C por 
segundos. Cronshaw (17) informa bons re­

com aquecimento a 105 - 115° C por 
segundos, permanecendo. depois, o leite, 

ar 3 a 5 minutos a alguns gráus mais abaixo. 
be-se que altas temperaturas, por tempo di­
tado prejudicam a solubilidade ,do leite em 

Adicão de ingredientes - pode ser nesta 
( o� logo após a homogeneização. Confor­

o produto em fabricação, assim serão os 
ít1J�relQ1entes a serem adicionados. A qualidade 

quantidade dos ingredientes são elemento:; 
devem ser determinados com precisão. 

leite em pó simples, não se adiciona ne­
ingrediente, tolerando-se, entretanto, es-

(citrato de sódio e fosfato dis-
30 a 50 g. para cada 100 kg. dg 

, assim mesmo, dispensável no processo 
" qu:mdo se trabalha com leite bom. 

res (ma!tose, dextrose, glucose, sacarose) � 
de cereais e de leguminosas, cacáu, 

ate, ácido-láctico, suco de frutas, etc., 
ser adicionados nesta fase, ou posterior-

observando condiçõe.s especiais para 

tem -se aconselhado a aplica­
de anti-oxidantes em produtos alimentícios 
gordura seja passível de oxidação, como 

leite em pó. Das várias substâncias expe­
íml�ntad;as, as melhores têm sido o ácido as-

(até 40 g. em 100 kg. de leite ori­
aumentando de 60 % a resistência do 

pó à oxidação) e o etil-galato (que 
em 100 kg. aumenta 3 vezes esta re­

Entretanto, esta adição tem sido 
em vários países, defendendo-se esta 
com o fato de o calor, aplicado nas 

condições, dá formação a elementos 
dantes naturais (compostos sulfidríli-

Entretanto, a adição de elemen'tos natu­
leite, ou de substâncias inócuas que te­

antioxidante, não pode ser proi-

re-,co,nc('ntrac:ão - diminui a quantidade 
na câmara de secagem, au-

mentando a capacidade desta: permite a for­
mação de gotículas maiores durante a atomi­
zação (o que fa��ltê! granulação maior no lei­
te em pó) auxiliando a solubilidade, e, final­
m'ente, diminui as perdas no produto final 
(que atingem de 6 a '8 % no leite fluido, e, 

2 % no concentrado), isso porque dá forma­
ção a grânulos mais pesados (havendo menor 
quantidade de poeira a ser arrastada pelo ar 

, quente) . 
A concentração é efetivada em aparelhagem 

idêntica à dos demais produtos, chegando aos, 
limites de 4 a 4,5 :1, dando lúte concen­
trado com teor de sólidos entre 4 O a 5 0% . 
Modernamente estão sendo empregados apa­
relhos de concentração contínua, de funciona­
mento rápido e eficiente. 

Quando a pulverização fôr em cilindros. 
simples (aparelho monocilíndrico), a concen­
tração é indispensáveL e, em cilindro duplo 
(bi-cilíndrico), é dispensável, e às vezes, con­
tra-indicada. 

H omogeneização - a rutura dos glóbulos. 
de gordura é necessária: quando se pulveriza 
leite concentrado, 'ou quando se emprega apa­
relho de cilindro. 

Haverá melhor distribuição da gordura pelos 
grânulos ou partículas, e isso permitirá me­
lhor rc�onstituição do leite, onde a gordura se 
re-emulsionará mais fàcilmente. Relativamente 
ao v:l101' nutritivo do leite, sabe-se que a ho­
hogeneização o aumenta, visto que a digestão 
da gordura finamente dividida é facilitada, c 
sua absorção no aparelho digestivo, principal­
mente dos lactentes é mais completa; o coá­
gulo do leite em pó será poroso, fino e leve, 
melhorando assim' a digestão e a absorção dos 
proteicos. 

Não há necessidade de homogeneização a 
produtos que se destinarem a fins industriais 
ou a alimentação animal. 

Secagem - é a retirada pelo calor, da quasi 
totalidade da 'água de composição do leite flui­
do ou pré-concentrado, sem alteração de seus 
componentes. Isso só é possível�m aparelha­
gem própria. 

Os s�stemas clássicos são: 
leite em pó atQmizado � ("spray-dry ... 
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ing" �em que o leite é micro-atomizado no 
interior de grande câmara, recebendo jato de 
ar q�ente.E' o processo ultimamente mais us�­
dei, por ser o mais eficiente, dando produto 
perfeito, de fácil reconstituição, aplicável à ali­
mentação humana,; 

- leite em pó em cilindros -:- "film-dry­
iRg" , ou sistema "rolier" - menos usado, 
menos eficiente; dando produto de menor so­
lubilidade, mais aplicado em leite destinado a 
fins, industriais ou a alimentação animal, e, 

---,-leite em. massa - "dough-drying" 
já em desuso, ,dadas as qualidades inferiores do 
produto fi:q.al. 

Secagem pelo sistema de atomização 

Base - o leite, preferentemente concentrado, 
é micro-atomizado em nevoeiro formado de 
miríades de gotículas (de 5 O micra de diâme­
tro, em média), que recebe jato violento de 
ar quente. Pela imensidade da superfície de 
exposição das gotículas ao calor do ar, a eva� 
poração da água é imediata (em fração de se­
gundo). Em consequéncia se observa o se­
guinte: 

-- cada gotícula se transforma num grânu­
lo (de diâmetro que vai de 10 a 100 mieta) 
que, conforme o' aparelho, pode chegar até 15 O 
mÍcr2; quanto maior o diâmetro das partículas, 
mais sol úvd será o leite; 

a evaporação é rapidíssima, chegando a 
1/40 de segundo (12); 

- a temperatura máxima de aquecimento 
dos grânulos não ultrapassa 410 C (11) nos 
sistemas de ar a grande velocidade, chegando 
no máximo.a 600 C (12) nos em que a ve­
locidade seja pequena; 

o ar quente, formando torvelinho na 
névoa de leite atomizado, perde calor (baixa 
de 8 3  a 9 3 ° c' ou 1 3 0 a 2000 C para 50 ou 
93° C, respectivamente) absorve a umidade, do 
leite, isto é, quasi tôda a água nele contida, 
e, ao se'r aspirado pelo exhaustor, arrasta con· 
sigo os grânulos de leite em pó de diminuto 
diâmetro (poeira). 

- Atomizé'ção - o atomizador recebzndo 
() leite pre-concentrado e aquecido a 60 - 65° C. 
imprime-lhe tal fôrça (centrífuga ou sob pres­
são), que O! jorra" em aero-sol na câmara de 

secagem. Sabe-se que em menor concentração 
do leite, em maior pressão ou velocidade e em 
menor orifício de saída do leite atomizado, 
menores serão as, gotículas. Estas darão 
nulos pequenos, que terão solubilidade um 
co dificultada (" caking" ) . 

Os grânulos grandes (cêrca de 8 00/0 ) 
no fundo do aparelho pelo próprio pêso, 
constituindo o leite em pó. Os grânulos pe­
quenos, mais leves, são arrastados pelo ar quen­
te, em forma de poeira, sendo retidos em fil­
tros próprios, nos ciclones. 

Dada a elevada temperatura do interior da 
câmara, o leite em "pó tem de ser retirarlo 
imediatamente. A rapidez da deshidratação c 
a baixa . temperatura em que se realiza permite 
secagem do leite sem alteração de nenhum dos 
seus elementos importantes, o que permite re­
constituição perfeita do produto final.. Entre­
tanto, a permanência do pó na câmara lhe é 
prejudicial, 

Grânulos dó leite em pó: 
leite atomizado, perdendo água, se transf01:ma 
num grânulo. O tamanho do grânulo é pro­
porcional ac da gotícula e ao seu teor de 
água. Gotícula relativamente grande (forma­
da em atomizador de baixa pressão ou de bai­
xa rotação, e saída por canalículo de calibre' 
grande) e com teor de água baixo (de leite 
concentrado de 4 a 4,5 : 1), dará gdnulo, 
grande, que formuá leite em pó granuloso, não 
fôfo e de mais pronta solubilidade. 

O grânulo é constituido de parte 
(provàvelmente proteínas e lactose) na 
acham em suspensão, finamente emulsionadosi 
glóbulos de gordura pequeníssimos (0,2 a 2 
micra) e cristais sal inos (4), A água, em di­
minuta quantidade, se apresenta em gotícula. 

Pela exposição das gotículas e dos grânulos, 
durante a secagem, ao ar quente, é grande a 
quantidade de oxigênio que adere aos grânu­
los, tan to à superfície (adsorção) 
vacúolos do leite em pó, o que é prejudi­
cial à conservJção do produto. Assim, tem-se 
experimentado a substituição 
inertes quentes, na secagem. 

Considera-se que o calor no interior da 
mara é prejudicial ao leite em pó, devido 

na éstrutura do, grânulo: no leite 
em pó norméll, o grânulo apresenta a gordura 
filJ,amente distribuidâ �m emulsão na ' proteína 
e na lactose, que a recobrem e protegem contra 
oxidação. Entretanto, exposto o· grânuio ao 
calor, a gordura se funde, juntando-se os glp'" 
bulas que ficarão em f2se contínua, recobrindo 

- todo o grânulo; Fica assim a gordura exposta 
ao. ar, de onde a facilidade de oxidação, 

Secagem pelo sistema de película 

,
'
Baseia�'se em se dispôr o leite em delgflda 

a sôbre superfície lisa de tambo'res �e'; 
. éoS rotativos, aquecidos a elevados gráus, 

a crosta formada por meio de 

(fluido quando o aparelho é bi -ci­
líndrico, e, concentrado, no mono-cilíndrico), 
aquécido a 60 65° C. é recebido no tan­, ue de alimentação dos cilindros, de' onde escoa 
em quantidade certa, por sôbre os cilindros, 
formando película milimétrica. A atuação do 

é imediata e rápida, e, d2da a grande su­
•. ' perfícíe de exposição, a deshidratação é �o-

mentânea. Influem na perfeição do trabalho: 
dos cilindros, a velocidade; a 

uniformidade de 
a espessura da camada e a efi-

ciência da retinda da película pelo raspador. 
O' tempo de exposição do leite ao calor 

que o cilíndio g'asta para levá-lo 
em que o recebe, até ao raspador 

tempo em rotação lenta») conforme o 
do cilindro, A secagem é feita e:m 

ou � /4 da rotação. o que corresponde a 
2 a 4  segundos, visto serem' dadas 12' a 

(ao ambiente) e 24 a 

varia conforme se trata de 
ao ambiente 0l! ,no vácuo. l'Jos pri­

a temperatura é de 92 c-- 94° C (apa­
de Mignot-Plumey), ou

' 
100 - 1 3 2° C 

de Just); e, nos segundos, 40 a 
(Passburg) e de 70 ·até 100° C (Go-

soJubilidade do produto será tanto. me­
anta, mais tempo se expuser: a alta tem_ 

Por isso,' .com a secagem .no vácuo, 

- 1952 

reduzindo a temperatura e o tempo, o produ­
to resultante será mais solúvel. 

A secagem ao ambiente'. apresenta inconve­
nientes, t.:1Ís como: menor solubilidade (o que 
leva o produto firial a servir para fins indus­
triais ou pan alimentação animal); maior con­
taminação (pela exposição demorada ao am­
biente); maior teor de água, etc. Daí as ra­
zões que justificam a sec:gem em cilindros no 
vácuo; 

- produz leite em pó mais solúvel nágua: 
permite menor temperatura .. na secagem; a 
transmissão de calor é mais rápida; há "dí.mi­
nUlçao nas contaminações do produto final, 
etc. E�tr�tanto, os. aparelhos de cilinqrosçrn 
vácuo apreseptam algumas desvantagens: custo. 
mai.s elevado' (4 a 5 vc�es m�is era que os 
ao 3mbiente); preferência a' leit� concentra�io 
a 40 %; inspeção m<lÍs difícil ao funciona­
mento. 

Secagem em massa: 

- o leite concentrado (1 : 4 )  sob pres­
são atmosférica em agitação mecânica, ou em 
aparelho de vácuo (com ou sem 'agitador) ou 
em tanques abertos ,(pela atuação direta. de ar 
quente sopr:ndo ,no interior do leite) é. a 
seguir, distribuido em band�jas ou tabuleiros, 
colocados em esteira sem fim, que passa por 
câmara de s�cagem, aquecida por meio de ar 
séco e quente, Nesta,' tôcÍa a umidade é absor­
vida, e o produto sêco é, no' final, retirado 
por raspagem, moído· em pó fino e embalado. 

Há vários processos - de Grimwade, de 
\Vimmer, de Campbell,'V todos em desuso, não 
existindo, em nosso meio nenhuma instalação 
neste tipo. 

Pr?paro. do leite em pó para b 'mercado � 

1. JyIoagem e pe,?eiramento. -Esta ope-. 
ração só é f�ita nos leites secos em película ou 
Cll1. mass�, por�ão �presentarem ; ao sair do 
apar�lho, a textura desejada.' O leite .em' pe­
lícula ,se 3presenta como fina fôlha enrugada 

, (papel crepon ou crepe da China) e retalh2da, 
que se quebra em partes grosseiras e desiguais. 
Assim,,' passandb' por moinho próprio, . são 
moídás e depois, ,peneiradas e tamizadas, ob­
tendo-se pó fino (pareddOCOin fubá) t' cons-
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tituido de partícula� de formas irregulares. de 
bordos rompidos. 

O' leite atomizado, ao sair da câmara de 
secagem ou dos ciclon�s, zpresenta textura de 
fubá mimoso, ou de fécula de batata, com gra� 
nulação homogênea. Pode ser embalado dire� 
tamente. 

2. Refrigeração. - Quanto mais rico em 
gordura, menos o leite em pó tolerará exposi� 
ção ao calor. Assim, ,o pó "spray" pode ser 
refrigerado mediante sucção pneumática por 
canalização própria. da, base da câmara aos 
ciclones 'separadores. Entretanto, há preferên� 
ciJ na embalagem do leite a 'quente, pa.ra fa� 
cilitar a retirada de gases. No processo em pe� 
lícula, o calor é perdido ao ser moído e pe;:: 
neirado o leite em pó. 

O leite em pó não pode: 
ser exposto ao ar (porque o oxigênio 

oxida a gordura); 
ser exposto à luz (porque os raios so� 

lares' têm ação catalítica na oxidação da gor� 
dura) ; 

_ ser exposto à umidade (porque é hi� 
groscópico, e, a umidade o insolubiliza) ; 
_ ser exposto ao calor (porque intensifica 
todos os seus defeitos. além de contribuir para 
sua insolubilidade. 

Daí "s razões por que: 
a embalagem do leite em pó tem de ser 

perfeita, livrando�o do ar., da luz, da umidade, 
e. de insetos, e, 

a conservação do leite tem de ser em lu­
gar frio, escuro e sêco. 

3. EmbalaÇ{em - Usam�Se vários tipos 
de emb.:llagem: em nosso meio só se emprega 
para leite de consumo lata de fôlha de Flan­
dres. Nos Estados Unidos e na Europa, são 
comuns as barricas de madeira (de superfície 
interna silicatada), os sacos de pJpel grosso, 
forrados internamente de papel impermeàvel 
próprio, mais usados para leite desnatado em 
pó. 

4. Gasagem - E' a operação a que se 
submete o leite em pó integral, de modo a 
que fique isento da maior quantidade de ar 

do seu interior, substituindo-o por gás 
(nitrogênio) . Geralmente se aplica 

embalado em latas. O enlatamento é' feito no 
vácuo. O gás carbônico tem sido indiodo para 
estJ finalidade, entretanto, já está provado não 
ser êle inerte para com a gordura do leite em 
pó. Em consequência de uma gasagem bem 
executada, leite em pó integral tem dur3do 
até 7 anos sem alteração, em sua gordura. O 
elemento do ar prejudicial à gordura é o 
gênio, que a oxida, dando ao produto, cheiro 
e gôsto de sêbo. O ar retido no leite muito 
fôfo (lei,te em pó o::iundo de leite original não 
pré-condensado); ou em latas mal cheias 
fechadas, fàcilmente se apresenta seboso. 

5. Armazenamento -- Estando hermetica­
mente fechados os continentes, podem ser ar_o 
mazenados a temperatura tanto mais baixa, 
quanto maior o tempo de depósito 
7° C). Embalado' em recipiente cujo 
seja de gás inerte, o leite é menos 
quanto à temperatura, aceitando gráus 
elevados� Entretanto. o calor tende a 
a solubilidade do produto. 

Sabe-se que micróbios não 
em pó, desde que seu teor de água seja 
tido baixo. Assim, as alterações que se 
ficam no produ�o armaunado são, em sua 
maioria, de caráter fís:co-químico. As princi­
pais são: insolubilidade progressivJ (por ação 
de umidJde absorvida, em que parte da 
na se insolubilizJ); ranço (desdobramento 
gordura por ação da lipase, formando ácido 
butírico); cheiro i gôsto de côco e de sebo 
(por oxidação de ácidos gráxeos pelo oxigê­
nio do ar, catalizada por metais pesados) ; 
vação de acidez (mediante aumento de teor· de 
água concomitante com diminuição do teor 
lactose), etc. 

CARACTÉRES ORGANOLÉPTICOS 
DO LEITE EM PÓ 

Côr, cheiro, sabor, textura, granulação 
solubilidade 

Côr --; a do leite integral é creme 
gênea, determin"da pelos pigmentos car 
des (provitamina A) da gordura (distn 
em gotículas nos, grânulos). Os 
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:mentos do leite dão coloração clara. Assim, a 
tonalidade creme varia conforme o teor de gor­

:dur;, sendo mais intensa no leite rico em gor­
.d�!a, e esmaeCida nos desn�ta�

,
os to��l ou par-

;':daJmente. Em geral, o po spray tem côr 
niais. pronunciada qÍle o de cilindro. 

Cheiro -:- os pós recentes apresentam chei� 
i� agradável e apetitoso. E' dado por série de 
:compostos evanescentes, principalmente os for� 
mados na gordura sapecada (aldeídos). O chei-' 
to' agradável, entretanto, é perdido fàcilmente, 

leites, de baixo teor de gc:rdura, nos mal 
e' armazenados em condições 

- agradável, "sui�generis'.', podendo 
leite fervido. No leite reconstituido, 

mais se aproximar "do leite pasteuri­
melhor. O gôsro é dado pelo equilíbrio 

componentes: lactose, sáis, gordura. Quan� 
há adição de açúcar, o gôsto '}docicado será 

homogênea, de fubá mimoso, 
grosseiro. A textura e a granu­

variam com o sistema de secagem: 

- em cilindros, o pó é meio áspero, grossei-
e menos volumoso. É constituido de escamas 

tantes da moagem e peneiragem (peneira de 
de 0,5mm) da película formada sôbre 

es-
s irregulares, de bordos rasgados, de di­

várias (até 250 micra) possuindo es-

em atomização. o pó é macio, mais fino 
fôfo. E' constituido de grânulos re�;ul� 

água' . 3% 30 g 

leite em pó. 

2 4  % 2 40 

73 % 730 

= 1.000 

g 

g 

g 

kg. de leite em pó adicionaram-se 7 
água. A relação é de 1 7, obtendo� 

kg. de leite reconstituido. 
cálculo é teórico, porém, os leites em 
'tos apresentam esta solubilidade e êste 
to. Como a perfeição nem sempre é 

+ 

tantes da evaporação de partículas do leite ato� 
mizado. Êstes grânulos são massas esféricas, 
radiadas, de diâmetro variável conforme o pro­
cesso adotado (5 a 15 O micra). 

Solubilídade � é uma da,s características 
essenciais do leite em pó. Nossa legislação exi­
ge, para leite em pó de consumo direto, a so­
lubilidade mínima de 99 %. A solubilidade é 
a propriedade que tem d" leite em pó de se dis­
solver, integralmente em água potável, recons� 
tituindo o lite original em tôdas SU2S caracte­
rísticas (menos ;JS referentes a enzimas e' mi­
cróbios) . 

A p::rtícula de leite em pó (grânulo ou es� 
cama) é um sistema ainda não bem definido, 
pois, contém em forma sólida os, constituintes 
do leite, capazes d(! restabelecer, em água, to­
dos os sistemJs do leite fluido pré-existentes 
no leite original: lactose e sáis em solução 
simples; caseÍna e sáis de cálcio em solução 

'coloidal, e, gordura em emulsão. Assim, quan­
to mais perfeito o leite original. mais aperfei­
çoada à técnica de condensação, de 'secagem e 
de conservação. mais idêntico JO leite natural 
será o reconstituido. 

A solubilidade é verificada dissolvendo-se o 
liete em pó em quantidade determinada de 
água potável (fria, morna ou quente), seguida 
de agitação. A quantidade de água depende da 
cIJsse do leite em di5solução .� do teor de gor­
dura que se desejar no produto resultante. 

Exemplo - seja reconstituir I kg. de leite 
em pó integra! (24 % de gord ura, 3 % de 
umidade e 73 % de sólidos não gordurosos): 

7.030 g 87, 8 8  % 
água 240 g 3,00% 

potável 
7 litros -

730 g 9,12% 
ou 

7.000 g. 8.000 (ou 8 litros) de 
leite reconstituido 

possível, admite-se formação de pequeno re­
síduo insolúvel, que sa decanta (ou se separa 
por centrifugação). Êste resíduo é constituido 
de sáis (principalmente fosfato de cálcio in� 
solúvel) e caseína. Quanto mais imperfeito o 
leite em ,pó, maior êste teor. A percentagem é 
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determinada dosando-se êste resíduo e compa­
rando seu pêsÜ' com o do leite em pó empre­
gado. O maXlmo tolerado nó leite em pó de 
consumo direto é 0,1 %. 

LEITE RECONSTITUIDO 

E' o produto resultante' da reconstituição 
de leite em pó, satisfazendo integralmente ,ao 
padrão regulamentar do leite de consumo, pas­
teurizado. 

Assim, o leite reconstituído, em nosso meio, 
dêverá apresentar, no mínimo: 3 % de gordu­
ra láctea, 8,5 % de sólidos não gordurosos, 
e, no máximo: 20°6 de acidez e 300. 000 ger­
mes por cmc. 

Leite em pó integral perfeito, mediante sim ­
ples diluiç50 e m  água e m  quantidade certa, re­
constitui leite dentro do padrão, sem demais 
operações. 

Entretanto, nem todo o leite em pó é inte-, 
gral, nem mesmo, perfeito. E, nos países 
grandes produtores de leite em pó, a ,produção 
do integral é diminuta diante da do desnatado, 
visto que a gordura diminui a conservação do 
produto. 

Asúm, a reconstituição do leite em pó des­
natado (que é a mais comum) para consumo 
humano apresenta dois problemas: 

I - a qualidade do leite em pó esta 
varia com a qualidade do leite original e com 
o processo de secagem .  Só admitir leite em pó 
oriundo de leite original perfeito, com perfeita 
solubil idade (99 0/0 )  e com teor microbiano 
máximo de 5 O mil germes por grama (9) e, 

2 - qualidade dq gordura a ser adicionada 
- só se pode aceitar oriunda do próprio leite, 

em perfeito estado, sob a forma de creme fres­
co ou de manteiga extra, sem sal. O emprêgo 

Composição base: 

de gordura estranha é totalmente condenado, e 
constitui o chamado " filled milk"  dos not;,te­
americanos, cuja venda é proibida nos Estados 
Unidos. 

Diante da adição da 'gordura, a reconstitui­
ção do leite em pó desnatado exige maquiná-' 
ria, cujo conjunto é a chamada " vaca leiteira" 
em países da Améric.1 Central .  

Maquinária: tanques de aço inoxidável, 
com misturador automático, para misturar 
pasteurizar ; homogeneizador (centrífugo" para 
perfeita te-emulsão da gordura no leite ) , e re­
frigerador horizontal, simples. 

Sequência da reconstituição: 

-'- dissolução do leite em pó em água 
terilizada, a 32° C. em quantidade 7 vezes o 
pêso do leite. O agitador mecânico exec'uta 
dissolução ; aquecer a 50° C. 

- adição de gordura própria (de 
láctea ) ,  funcflda, em quantidade tal 
produto final se apresente com 3 % ; 

pasteurizar a mistura a 63° C por 30 
minutos ; 

-.,- homogeneizar o leite resultante (em ho" 
mogeneizador centrífugo. de 18 000 rpm) ;' 

- refrigerar a + 
serpentina, comum ,  e 

engarrafar parJ dar ao consumo. 
O produto deve ser idêntico ao leite comum. 

pasteurizado. 

COMPOSIÇÃO DO LEITE EM PO' 

A composição do leite em pó varia 
componentes do leite originai : gordura 
ou reduzida, adição de ingredientes 
sais, estabilízadores, ácido láctico) 

processo de secagem . 

leite em pó integral leite em pó desnatado 

gordura , 
proteínas, 
lactose . 
cinzas , 
água . 

24 a 28% 
25,50/0 
37,5 % 

6,0 % 
3,0% 

até 7%; 
36%: 

59,5%: 
8,5 % ; 
4.0 % ; 
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O teor de ácido láctico também varia confor­
me o produto, assim: leite integral = 1. 35 % : 
leite de 24 % de gordura = 1,4 %; leite de 
6 - 17 r:1o d2 gordura = 1. 6 % ,  leite de 12 % 

de ' gordura = 1. 6 5 % e desnatado = 1. 9 % . 
No leite acidificado, a percentagem pode ir de 

a 4,5 % (leiteIho) . 
� , 

Teor de umidade: varia com o processo de 
e com a eficiênciJ da aparelhagem, As­

sim. , 'pela secagem em película, o teor vai de 
% a 5,4%, ao passo que, pelo "spray" , 

limi tes têm sido 1. 7 a 3,1 % . Nossa legis­
(14) determina o máximo de 5 % de 

que, tecniClmente, pode baixar para 

.: O leite em pó é higrbscópico. Absorve umi­
"�ade do ambiente, aumentando o teor com a 
'idade, aumento tanto maior quanto mais ele­
�ada a temperatura (o que é paralelo com' a 

ilidade Assim, sabe-se" 
água do leite no 

ício do armazenamento, maior a absorção de 
, o que corresponde a diminuição de lac­
(de 36 para 31 %) e de aumento de aci­
(pH de 6,4 para 4,99) (19). 

umidade não se 
porque ligeiro 

de água, embora incapaz de dissolver 
em contacto com 

que a recobre como 
não deixando mais a lactose 

entrar em contacto com água, por ocasião da 
ituição, nem facilita a remulsificação da 

contida no interior da partícula. Isso 
a insolubilidade progressiva do leite em 

armazenado por muitc tempo, acondicio­
em vasilhame que não o livre totalmente 

Gordura - o teor varia de 1 a 28%, con­
a variedade do leite, O mínimo legal é 

que coincide com o máximo' tolerável na 
o do produto. A gprdura se encbn­

gotículas no grânulo. dispostas como 
emulsão. nos sólidos não gordur'osos 

lactose). Está' distribuida em 
quantídadé (91 a 95 % ) no interior 
ulo, estando assim recoberta por caseí­

lactose (massas amorfas) que a prote­
oxidação. Entretanto, esta disposi-

ção éfàcilmente perdida, quando o leite em pó 
é exposto ao calor, em que as gotículas se 
fundem e recobrem o grânulo. Em process�s 
antigos de fabricação, adicionava -se açúcar ao 
leite original para evitar alteração da gordura. 
E, de fato, no leite em pó com ,açúcar, êste 
se" dispõe em pel !cuIa sôbre os glóbulos de 
gordura (não homogeneizada) protegendo-o 
cont;:a oxidação. 

Uma vez reconstituido o leite em pó (que 
tenha sido homogenrizado) a gordura continua 
em diminutíssimas gotículas (0,2 a 2 micra) . 
em emulsão. 

Dos componentes do leite em pó, a gordu­
ra é o m:.is instável. vist'o que o oxigênio do 
ar (que a oxida) \ e a lipase (que a desdobra) 
não são de origem microbiana ,  nem pre.cisa� 
de umidade para agir. 

ProtCÍn;1s - caseína, albumina e globulina. 
Apresentam-se como massa amorfa, na qual 
se �cham em suspensão, glóbulos de gor­
dura . Cêrca de 27 % da caseÍna ficam adsor­
vidos pelos glóbulos- de gordura. por efeito da 
homogeneização, e 9 restante, constitui fase 
contínua', no grânulo, com a lactose. E '  o ele­
mento principal na reccnstituição do leite. Du­
rante a pulverização ( "spray" ) como a tempe ­
rJtura a que s e  expõe n20 é suficientemente 
'alta (41 a 60° C) pilra se alterar, mantém a 
estrutura, e, na reconsLituição'; volta ao estado 
coloidal, apresentando tôdas as propried2des do 
leite fi uido origina!, podendo até servi r para 
a 'fabricação de qu,�ijo. Entretanto. a secagem 
pelos cilindros a modifica, insolubilizando-a 
pJrcialmente. 

As proteínas têm importância: na reconsti­
tuição do leitc, na formação de compostos sul­
fidrílicos e no valor nutritivo do produto. 

Lactose - acha-se no grânulo em conjunto 
com a caseína, constituindo parte amorfa, ou 
a fase contínua . O calor da deshidratação não 
altera a constituição da lactose, e ,  no leite em, 
pó suficientemente sêco, não se fermenta. En­
tretanto, empregando:se leite de alta acidez 
natural (por desdobramento da l2ctose) .  a 
solubilidade do leite em pó será menor. c, 
também menor seu teor de lactose. 

Sob ação de calor intenso e demorado, seu 
grupo cetônico pode atuar sôbre amino-ácidos 
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( das proteínas) dando côr escura ao leite, Na 
secagem em película, pode se  .caramelizar pat-, 
cialmente, nas partes não retir<tdas, na primeira 
vo1tJ, pelo raspador: 

Idade 

10 dias 
20 

30 

40 

Lactose 

33 

32 

31 

A�úcares - sacarose, glucose, dextrose, etc .  
adicionados ao  leite antes da pulverização, 

para proteger contra certos defeitos (oxidação) 
se dispõem em finíssima camada por sôbre as 
gotículas de gordura, no grân.u19. apresentan­
do-se êst2, assim, mais volumoso. Como a so­
lubilidade do leite adicionado de açúcar tam­
bém é melhor, conclui-se que a ação protetora 
se estende à caseína. 

Sais minerais - não 'são afetados no aque­
cimento e n4 pulverização ( " spray" ) ,  porém, 
na secagem em cilindro, as altas temperaturas 
provocam alterações nos sais solúveis ( fosfa­
tos de cálcio) . No leite em pó, parte se apre­
senta em cristais, em suspensão na parte amor­
fa do grânulo (caseína e lactose) e o resto, 
em conjunto com outros componentes. Por 
ocasião da reconstituição, todos se dissolvem, 
mantendo-se em solução simples, como 'no lei­
te em natureza. 

Gases - são oriundos do ar atmosférico, 

e, o elemento prejudicial é o oxigênio .  

Êste é mantido e m  bolhas de ar no  interior 
do leite em pó (tanto mais, qua�ro mais' fôfo 
o leite) , sendo que parte do oxigênio está di­
retamente adsorvida pelos grânulos. O ar  nas 
bolhas (ou nos espaços inter-granulares) é de 
'retirada relativamente fácil. medi.mte enchi­
mento de latas no vácuo. entretanto, a retirada 
do oxigênio adsorvido, é difíciL A gasagem 
é a operação pela qual se retira a maior quan­
tidade de ar do interior do  leite em pó (ou 
da l ata) e a substitui por gás i'nerte (nitro­
gênio) . Para maior eficiência, há indicações 
de dupla gaSJgem, isto é, repetir a operação 
alguns dias após a priméira. 

Em leite em pó 'armazenado, em más con­
dições, à medida que o tempo se prolonga, a 
lactose vai se desdobrando, aumentando a aci­
dez do produto, assim: 

Acidez 

pH 

6,41 

5,87 

5,3 

4,9 

Água 

1 
5,49 

5,78 

6,24 (19) 

DEFEITOS DO LEITE EM Por 

São ' de nJtureza física, química e enzimáti­
ca e se manifestam por alterações de cheiro e' 
sabor, de solubilidade, de textura' e de colo­
ração. 

Defeitos de cheir,o e sabor: 

1. Cheiro e sabor de envelhecido - é de-'. 

feito resultante de prolongada armazenagem� 

tanto de leite em pó integral, como desnatado_. 

O defeito depende do teor de umidade do pó, 

da temperatura e gráu higrométrico do arr:.bi­

ente, e da proteção que a embalagem tiver sô­

bre 'o leite . Quanto mais umidade o leite ab­

sorver (chegando a 8 - 100/0) , quanto mais: 

::ltJ a temperatura ambiente (25 - 350 C) , 

mais depressa apJr.:cerá o cheiro de envelhecido. 

ou de mofado. Êste é devido a parcial oxida­

ção da gordura e a modificações físico-quími­
cas da caseína (que se apresenta insolubiliza­
da) . O leite em pó perde a granulação carac­
terística, ficando aglutinado. 

2. Cheiro e gôsto de ranço (leite rançoso) 
_ defeito muito comum em leite em pó de' 
alto teor de gordurJ. E' idêntico ao formado­
no lúte condensado e na manteiga. Resulta 
da hidrólise da gordura por ação da lipase, que­
a desdobra em ;lcido gráxeo volátil (butírico) 

e glicerina, conferindo ao produto 
sagradável de ranço. E' defeito que se verifica 
por todo o volume do leite em pó. A lipase­
existe normalmente no leite fresco, porém, 
maior quantidade no leite defeituoso (de ani­
mais doentes, esgot::dos, com mamite, recem-
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paridos, etc . ) .  Êste enzima não precisa de 
umidad� para agir. Só se pode evitar o defeito 
mediante emprêgo de leite de alta, qualidade, 
devidamente pasteurizado (calor acima d� 
. 800 C) . 

3.. Cheiro e gôsto de sebo (léite seboso) 
_ é o mais comum e' o mais importante de­
feito no leite em pó. Pela sua relação diret3 
.com a gordura, tem-se justificado a retirada 
.desta, para maior conservação do produto fi­
nal, facultando produção em larga escalada do 
leite desnatado em pó. E' defeito idêntico ao 
.observado no leite condensado e na manteiga 

_ resulta da oxidJção de ácidos gráxeos não 
saturados (oleico ) ', dando grad�tivamente, 

cheiro de papelão e de sebo bovino velho. 

Infl uem na formação do defeito: 
a) o ar, a luz, o calor, a umidade, o teor 

.de gordura, a acidez, etc . ,  cujos detalhes já  
estão dados no n .o 39. 

b) catalizadores metálicos - certos me­
tais, seus sais e óxidos agem como catalizado­
res : cobre, ferro, zinco, etc. ,  e, mesmo em di­
minuta quantidade (100 a 200 partes por mi­
lhão) intensificJm a formação do defeito. O 
emprêgo sist2mático de peças (tanques, canos, 
depósitos, etc . )  de aço inoxidável contribui 
para afastar a influência de catalizadores me­
tálicos. 

c) tamanho dos grânulos quanto menor 
.a granulação e mais fôfo o leite em pó, maio­
res as possibilidades de oxidação, dada a gran­
.de exposição superficial ao oxigênio e a gran­
.de quantidade de ar retida nos vacúolos do 
'1,eite em pó. Daí a razão por que o leite em . 

"spray " é mais oxidável que o "rolIer" . 
'primeiro é poroso, fôfo, volumoso, ao pas­

so que o segundo é compacto. sólido, sem ar. 
d) conçentração prévia esta aumenta o 

tamanho .dos grânulos (dá número maior de 
grânulos com 5 O micra de di'âmetro) , corres-

a pó menos fôfo, com menos ar .  
e)  clarificação - ou filtração centrífuga 
tende a aumentar a resistência do leite em 
à oxidação, pelo fato de, durante a filtra­
centrífuga, serem �rrastados para o lodo, 

' metálicas e outros elementos (enzi­
catalizadores da oxidação. 

f)  a emb.;;lagem - quanto mais hermética, 
tornando o conteúdo mais l ivre do a r, da umi­
dade e da luz, mais o livrará da oxidação; 

g) adição de açúcar - o açúcar aumenta 
a resistênciJ à oxidação, evitando o cheiro e 
gôsto de envelhecido, de sebo, e, não o deixa 
aglutinar. Isso é devido à película de açúcar 
que recobre as gotículas de gordura, e mesmo, 
o grânulo todo. 

4 .  Cheiro de peixe não comum, mas 
pode ser observado. A umidade auxilia sua 
formação. E ' verificado por hidrólise' da le­
citinJ (que existe na gordura em pequqzna 
quantidade) , formando trimetilamina, que tem 
cheiro de peixe. Metais aceleram a reação e in­
tensificam o cheiro. 

5. Cheiro de côco ( ranço cetônico) - não 
raro no leite (m pó, mesmo de ótima qua­

l idade. POSSIvelmente é consequência da oxi­
dação de ácidos gráxeos baixos, voláteis, for­
mando metilcetonas (metil·propil-cetona, etc. ) .  
Não constitui defeito importante, por não ser 
desagradável ao paladar, quando no início. 

II - Defeitos na solubilidade: 
a) insolubilidade êste é defeito impor-

tantíssimo. visto só ser verificado no momen­
to do cmprêgo do leite. Ao ser dissolvido, o 
leit� dá solução defeituosa, com resíduo inso­
lúvel .  

São c.:u sas da inso1ubil idade: 

leite original de qualidade inferior (de 
acidez elevada ) ; 

excessivo calor na pulverização, com 
rutura do equilíbrio caseína/ cálcio, mais co­
mum no processo de secagem em cilindros. ao 
ambiente ; 

- teor de umidade do leite em pó 
quanto m::lÍor o teor, menor J solubilidade. O 
"spr<,lY " dá um máximo de 3 �/o de água. e 
o em película, até 7,7 %. Leite que tenha mais 
de 3 % de água nao se dissolve com perfei­
ção. Exposto a ambiente úmido, o leite absor­
ve umidade e aumenta :1 insolubilidade. Isso 
é devido a alteraçõe� físico-químicas da caseína. 
que, com pouca ág�a, se torna insolúvel. 

b) aglutinação ou "caking" - é a forma· 
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ção de bolotas de grânulos de leite em pó, no 
momento ,da dissolução. Os pequenos conglo� 
mera dos flutuam no l íquido, e, mediante li­
geira compressão, 8e desmancham e se dissol­
vem. E' defeito de pequena importância, e. 
com emprêgo de mexedor ( " shaker" ) a aglu ­
t inação não  s e  efetua, dada a facilidade com que 
os aglutinados se desfazem. 

Considera-se que grânulos de leite em pó 
muito pequenos, em contacto com água, por 
fenomenos de superfície, não se dissolvem. A· 
água se dispõe como menisco encerrando ar 
não entrando no meio do aglutinado. E m  
consequência, o s  grânulos do aglutinado 
não se dissolvem. Mediante agitação ou com­
pressão, o conglomerado se rompe, e a disso­
lução dos grânulos se opera. O defeito se ob­
serva em pó muito fino, com grânulos muito 
pequenos. Será evitado mediante pré-concen­
tração do leite e atomização dando gotícula 
grande . 

c) gordura livre ( " oiling off" ) não 
raramente, creme ou leite em pó integral. ao 
serem reconstituidos, apresentam pequenas por­
ções dispersas de gordura fundida,  sobrenadan­
do no líquido. E' consequência da existência 
de gordura não emulsionada. O defeito é evita­
do mediante homogeneização do leite altamente 
pré-concentrado (4 : 1 ) .  Como o creme não 
pode ser pré-condensado para a secagem, deve 
ser homogeneizado antes dela .  

UI - Defeitos de côr 

1 _ embranquecimento - é defeito co­
mum nos leites de conservação defeituosa, ex­
postos ao ar. Resulta da oxidação dos pigmen­
tos carotinóides da gordura. Esta oxidação é 
concomitante com a formação do " seboso" . Os 
pigmentos uma vez oxidados, perdem a colo­
ração amarelada, ficando o leite em ' pó,  desco­
rado. Isso se verifica, em geral. nas partes su­
perficiais do produto. 

A oxidação dos pigmentos carotinoides 
(pro-vitamina A) tende a diminuir o valor 

vitamínico do leite em pó. 

2 - marmóreo - é defeito apresentado 
pelo leite em película, 'ao ambiente. Quando o 
raspado r não retira toda a película, a parte' 
retida no tambor recebe super-aquecimento 

nas voltas a que é submetida ,  e assim , fica 
queimada, e de coloração ,escúra. Sendo retirada 
depois, e moi da em conjunto com as  partes nor­
mais, emprestará ao leite tonalidade marmórea. 

IV - Defeitos na textura 

1 - embolotado - o leite em pó, em pre­
sença da umidade, pode se ap'resentar em tor­
rões ou bolotas que se desfazem por com­
pressão.  Será defeito importante quando a ru­
ptura dos, torrões fôr dificultada. 

2 - fôfo - é defeito de leite pulveriza­
do sem préyia concentração, ou em atomiza­
dor sob pressão muito elevada ( 2 5 0  kg. por 
cmq) , ou com excessiva rotação ( 2 5 . 0 0 0  rpm) . 
ou com abertura de saída muito reduzida, de 
que resultará nevoeiro de �eite. em gotículas 
muito pequenas (menos de 2 0  micra de diâ­
metro.) , que corresponderão '3 grânulos ainda 
menores, de dificil solução. Além disso, hà re­
tenção de elevada quantidade de ar ( mais de 
3%) .  

V Infestação 

O leite em pó é particularmente propenso 
a infestação de insetos de toda a natureza. As­
sim, nele podem ser encontrados estes insetos, 
nos vários ciclos de evolução - ovos, larvas, e 
adul tos . Daí a escolha da embalagem, que, além 
do mais , deve ser à prova de insetos . 

LEGISLAÇÃO ( 1 4) 

Nossa regulamentação prevê o seguinte , re­
lativámente ao leite em pó: 

Denomina-se "leite em pó" o produto obti-, 
do pela deshidratação do leite próprio para 
o consumo convenientemente pasteurizado. 

O leite em pó deverá satisfazer às seguintes 
condições: 

a) apresentar caractéres organolépticos nor­
mais do produto; 

b) apresentar acidez, em ácido láctíco, de 1 6  
a 2 0  centigramos por cento, n a  diluição de uma 
parte, em pêso, para sete partes de água ,  tam­
bem em p êso; 

c) não apresentar mais de cinco por cento> 
de umidade; 
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d) ter, no mínimo, 24 % de gordura do 
leite ; 

e) não ter substâncias conservadoras; 
f) ser acondicionado de maneira a ficar ao 

abrigo do ar e de qualquer outra causa de de­
terioração ; 

g) z:presentú solubilidade completa na água, 
na proporção mínima de noventa e nove (99) 
por cento. 

O 'leite em pó destinado a fins dietéticos po­
derá apresentar baixo teor de gordura � ser adi­
.cionàdo de sacarose, lactose, glucose, dextro--' 
maltose, sendo, neste caso, rotulado como "pro­
duto dietético" sujeito às disposições previstas 

'em regulamento p.na tais produtos. Exemplo 
"Ldte . , .. , . p.1ra alimentação infantil " .  

Quando, ,por deficiencia da matéria prima 
ou ê rro de fabricação ,  o leite em pó não pu­

der satisfazer às  condições exigidas em regu­
lamento, será rotulado como "leite para uso 
industrial " ,  não podendo, a umidade ultrapas­
sar de 8 0/0. 

Considera-se deficiência de matéria prima, 
a acidez do leite original acima do normal. 

Considera-se êrro de fabricação tudo que 
der causa a um defeito na côr, sabor ou outra 
qualquer propriedade do produto. 

Os leites em pó deverão estar isentos de im­
purezas, e não poderão conter leveduras, gero 
mes patogênicos, ou que causem deterioraçã',) 
e indiquem manipulação defeituosa do pro­
duto. 

Leites modificados - em pó 

Denominam-se " leites modificados" os pro-
dutos destinados à alimentação infantil. normal 
e dietética, em cuja composição, além do leite 
ou leitelho, em maior ou menor proporção, 
entrem dextrina, sacarose, mal tose, além da 
lactose. 

Os leites modificados deverão satisfazer às 
seguintes exigências : 

a) apresentar teor de umidade de 6 0/0 ,  no 

b) apresentar teor de gordura ' de 4 0/0  no 

�) não pode ter amido não dextrinizado, 

salvo se constar do rótulo a declaração desta 
adição, e, 

d) não ter impurezas, leveduras, germes pa­
togênicos, ou que causem deteriorado e indi­
quem manipulação defeituosa do p�oduto. 

LACTICÍNIOS EM PO' PARA FINS 
INDUSTRIAIS 

A concentração e a secagem de laticínios 
para aplicação industrial ou pari! alimentação 
animal. não necessita aparelhagem custosa, nem 
complicada . 

Leite desnZltado, leitelho e sôro podem ser, 
com rcaltiva facilidade. concentrados em fá­
bricas� filiais ( fábricas de queijos e manteiga, 
ou USlllas de beneficiamento) . O produto con­
centrado será remetido à fábrica matriz, para 
s:.cagem. Em fábricas maiores, todas as opera­
çoes (concentração e secagem) poderão ser fei­
tas na mesma. 

. 
Os produtos resultantes (leitelho, sôro e 

le:te d
,

esnatado em pó) teem grande aceitação 
nao so em padarias e confeitárias ( fabricacão 
de pães, doces, sorvetes, "ice-cream" ,  et� . )  
como na  alimentação animal (principalmente 
aves, �nde, os derivados lácteos em pó, por se­
�'em rICOS, além do mais, em riboflavina. tcem lllfluência na incubação de ovos e no desen-
volvimento dos pintos) . 

. 

DADOS GERAIS SôBRE AS PRINCIPAIS 
MÁQUINAS APLICADAS NA DES­

HIDRATAÇÃO 

1 .  Aquecedores: 

Função - aquecer o leite até 70 1 2 0°C 
por tempo v;:riável de 0.5 segundo a 3 0  mi­
nutos . 

O aquecimento é a vapor indireto ou água 
quente. 

Os aparelhos podem ser : 

Simples quando toda a operação é fei-
ta num só. São  tanques ou tachas de paredes 
duplas, a interna de aço inoxidável, e a externa, 
chapa de metal resistente. Providas ou não de 
serpentinà ( fixa 'ou móvel ) ou de agitador 
mecânico. As tachas são hemisféricas, com base 
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em fundo duplo ou com serpentina ; as mais 
antigas

' 
são providas de dispositivo para jacto 

de vapor direto no leite, para completar o aque­
ómento ( inici ado a VJpor indireto ) . 

Os tanques são cilíndricos, com serpentin�, 
agitador, tampa, etc. Às vezes providos de dis­
positivo pan 

'
jacto de V:ipor direto ; aqueci­

mento a 7 0 - 75°C a vapor indireto, e, l 05 -
1 2 0°C a vapor direto) . 

Com pré-aquecedores - onde o leite é pre­
aquecido ' ràpidamente e a seguir, bombeado 
pJr� o depósito ou tanque térmico. Os pré­
aquecedores podem ser : tubulares, onde circula 
o leite continuamente em camada delgada entre 
paredes inoxidáveis, aquecidas a água quente ou 
vapor (em contracorrente) , idênticos ao pas­
teurizador sistema montana. 

Em pasteurizado!" dcnamarquqês simples -
onde o leite movimentado pO,r agitador rápido, 
passa en tre êste e parede metálica aquecida . 

Do aquecedor ou do depósito-térmico (onde 
o llite permanece em temperaturas e por tem­
po variáveis conforme o produto em fabrica­
ção) o leite é aspirado ao aparelho de vácuo. 

Bomba - quando o leite no pré-aqueci­
mento não recebe fôrça ascencional. tem de ser 
bombeado. Os regulamentos de saúde pública 
condenam o emprêgo de bomba para leite pas­
teur:zado. Entretanto, o uso de bomba cen ­
trí fuga perfeita de Jço inoxidável . de funciona­
mento simples, de fácil desmontagem para per­
feita esteril ização, em nada prejudica o leite 
em natureza, pasteurizado, parcialmente deshi ­
dratado, destinado a consumo humano ou não .  

2 .  Aparelhagem de evaporação - é um con­
junto de peças de "funcionamento conjugado, 
no qual o leite é submetido à fervura a baixa 
temper<1tura, por 1 a 3 horas. perdendo a 
maior parte de sua água de constituição ( de 
51 ' a 8 5  0/0 )  que é aspirada e expelida pelo 
condensador. 

o conjunto consta de 3 peças principais 
aparelho de vácuo, condensador e bomba de 
vácuo. 

Aparelho de t'ácuo - é uma grande retorta, 
.de capacidade de 5 0  a 5 .0 0 0  kg. de leite, em 
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cujo interior se opera vácuo . relativo (pres­
são reduzida para 5 0 6  a 6 8 3  mm. de mer­
cúrio  - ou 20 a 2 7  polegadas) . O formato 
varia : aparelhos antigos, geralmente de cobre 
e que é totalmente contra-indicado) tendem 

à forma oval ou esférica , expondo maior su­
perfície de leite à evaporação, porém, facil i­
tando sua aspiração pelo condensador : os mo­
dernos são cilíndricos, de aço inoxidável , ten­
do  1 a 2 metros de diâmetro por 2 . 5  a 6 de 
altura . 

A parte superior (cúpola)  se acha em con­
tinuacão  com o condensador ; a parte central 
e cor�o)  com a entrada de vapor e de leite. e, 
a inferior, com a ., saída do produto final . O 
interior do apJrelho é l ivre ,  menos no têrço 
ou metade inferior, onde se encontra a se�ão 
de aquecimento em serpentinas, em espiral ou 
não, tendo cada volta provida de entrada in­
dependente, de vapor ; os canos são cilíndricos 
ou achatados, e mesmo, o aquecimento pode 
ser em parede dupla (em cujo b ojo  circula va­
por) . Quanto maior a superfície de aquecimen­
to, com mais rapidez será deshidratado o leite. 
O vapor, oriundo de caldeira de capacidade 
suficiente, é aplicado sob pressão alta e cons­
tante, aquecendo até 1 1 0°C mais ou menos" 
A condensação exige grande volume de vapor. 
e isso corresponde <1 grande consumo de com­
bustível (lenha ou óleo) o que é um dos fa­
tor2S do encarecimento do produto. 

No corpo do aparelho estão distribui dos 
seguintes elementos de controle : 

- na parte superior : - manômetro 
para indicar a pressão interna, durante a eva- ' 
poração, que é de 5 O 6 a 6 8 3  mm. de mercúrio 
(ou 2 O a 27 polegadas) I bastante inferior à 

pressão externa; que, depende da altitude (ao' 
nível do mar é de 7 6 0  ,mm . de mercúrio -
ou 3 O polegad;:s) .  

_ termômetro - para indicar a tempera­
nua da evaporação (até 6 0°C) . 

_ torneira de ar - para permitir entrada. 
de ar, reduzind� o vácuo, evitando assim su­
bida do leite e sua aspiração ao condensador, 
o que representa prejuizo, embora algum apa­
relho tenha " rc tentor" . 

entrada do l eite - êste aspirado dO' 
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tanque térmico por efei to de diferença de pres­
sã,o. �m sifão regula a entrada do leite. 

_ n ível do leite - alguns aparelhos teem, 
na parte externa, indicador do n ível do leite, 

mantido constante durante a des-

- óculos ou visor - provido  ou não de 
lâmpada elétrica, para permIta inspeção visual 

do leite durante a operação. 
'/ _ na parte média - .série de válvulas de 
vapor (uma para cada vaI ta da serpentina ) 
permitindo abertura do v�por à medida que 

leite vai cobrindo cada volta da serpentina ; 
- porta de entrada -- para eis serviços de 
peza e reparo. Nos grandes aparelhos, tem 

de ser de dimensões que permitam entradJ de 
uma . peswa. 

- na parte inferior : - tor_neira de reti ­
da de amostra - para retirada de� ta , quan­

necessário, sem perturbar o funcionamento 

-- torneira de - para n:tirZl-

Condensador - assentado, na parte superior 
do" aparelho, em continuação e em funciona­
mento em conjunto com a bomba de vácuo. 
.�sta aspira os vapores dágua sa ídos do l eite 
pela fervura e os faz passar por dispositivo 
próprio, onde se condensam, transformando-se 

distilada (a mais indicada para o pre­
xarope, no leite condensJdo) . 

vários tipos de condensadores. Calcula-se 
para condensar a água evaporada de 

( 5 0 0  a 75 0 g . )  cêrca de 1 0  l i ­
a 1 5° C .  Daí a imensidade de 
no funcionamento de grandes 

agens de condensação de leite. 

do 
e a cúpol.: ,  o " retentor" , recipien-

destinado a coletar leite aspirado ao con­
r, por qualquer defeito (exce�siva for­
de , espuma ; aspiração demasiada da 
de vácuo, etc . ) . 

de vácuo Há vários tipos, sendo 
USJdos os de pistão e as rotativas e estas 
modernas. Deve ter capacidade- suficiEnte 
reduzi r  a pressão interna do aparelho até 

5 0 6 .1 6 8 3  mm. de mercúrio ( 2 0  a 27 po­
legadas)" . Isso não é difícil , sabendo-se que a 
pressão atmosférica ao n ível do mar é de 7 6 0  
m m .  de mercúrio ( 3 0  polegadas) , e ,  esta p res·:.. 
são diminui com a altitude . A redução da 
preosão no interior do :parelho permite fervu­
rJ do leite a 55 -- 6 0° C. o que se fosse 
ao ambiente, seria a 1 0 0 , 5 5 °  C (ou mais, 
quando se adiciona açúcar) , de que resultariam 
alterações sensíveis nos component�s do leite. 

A bomba deve ser instalada junto ao apa­
relho de vácuo, tendo o mínimo de tubula­
ções ,  ficando sua válvula de contrôle em pon­
to a o  8kance do operador. 

V ARIEDADES DE APARELHOS DE 
VÁCUO: 

- de simples efeito - um só aparelho 
- é o comum, tal qual como está escri to ;  

de duplo o u  triplo efeito 2 ou 3 
aparelhos conjugados, em que os vapores e o 
leite do primeiro pJssam para o Segundo ou 
terceiro aparelho, tornando a evapoG,ção mais 
contínua e em maior volume. Há economia de 
vapor e de água para a condensação. Entre­
tanto, não é de boa indicação na condensação 
de leite para consumo humano, dadJs as al tas 
temperaturZls : do primeiro aparelho ( 8 8  m m .  
d e  mercúrio, o u  3 , 5 polegadas ) ,  mantida 
9 9 °  C por muito tempo : do segundo ( 3 5 4  
m m .  o u  1 4  polegadas) a 8 1  ° C .  e ,  d o  tercei­
ro ( 6 5 7  mm. ou 26 polegadas) a 5 0° C. 
Estas elevadas temperaturas inferiorizam o pro­
duto resul tante . Este sistema pode ser adotado 
na deshidratação de lei telho, sôro ou leite des­
natJdo, destinados a consumo animal . 

li condensação é aplicada em todos os pro­
dutos deshidratados, menos sàmente pan leite 
a ser pulverizado pelo sistema de cilindros du­
plos, onde formaria pel í Cllla muito espessa, e 
prejudicaria o produto final . 

Super-aquecimento - é um aquecimento 
que se faz , ::1 0  leite concentrado e no evapo­
rado, depois dJ deshidra tação, afim de manter 
sua estabilidade. Alguns ::parell)os dispõem de 
super- aquecedo::-, porém, em outros, é feito no 
própr:o aparelho de deshidratação, sem vácuo. 

-às vezes, a vapor direto. 
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3 .  HOMOGENEIZADOR 

E' um ap'lfelho que, impulsionando ou 
comprimindo o �eite (em natureza ou parcial­
mente deshidratado, sem açúcar) o jorra vio­
lentamente contra paredes metálicas . Em con­
sequência, o s  glóbulos de  gordura (com diâ­
metro de 0,2 a 22 micra ) se rompem em de­
zenas de outros (com 0 , 2 a 2 micra de diâme­
tro) . Nestas con dições, a gordura do leite per­
de a fôrça asceni:ÍonaL 'não se separando mais 
do conjunto. Mantem assim seu estado de 
emulsão. Isso tem muita importância no leite 
evaporado e no leite em pó. 

O leite logo ao sair do condensador, estando 
a 5 0  - 6 0° C. é impulsionado ;.10 homoge­
neizador. Neste, sob a pressão de 1 75 a 2 1 0  
kg. por cmq, o leite é homogeneizado, em con­
sequência do que resul ta : 

-:- impossibilidade de separação ou ascen­
ção dos glóbulos de gordura, que, estando fi­
namente dispersos. têm maior estabilidade ; 

- adsorção de caseína, em maior quanti­
dade , pelos glóbulos de gordura. o que . au­
mentando seu pêso específico, mais dificulta a 
ascenção dos glóbulos. No leite normal con­
sidera-se que 2 , 2 7  % da caseína estão adsor · 
vidos nos glóbulos de gordura , e, no homo­
geneizado, 2 5 , 2  rjo . 

- aumento da viscosidJde no leite evapo­
rado, contribuindo também p;ua maior esta­
bil idade da gordura . 

- no leite em pó, a 'gordura homogenei-
zada readquire seu estado de emul�ão com 
malS facilidade. 

Como a deshidratação do leite, para pulve ­
rização, contribui para a formação de grânu­
los grand�s, a homogeneização antes da ato­
mização é necessária . 

Nos leites concentrado, condensado e nos 
pul verizados destinados a fins industriais, não 
se tem aplicado a homogeneização, por desne­
cessária .  

4.  CRISTALIZADORES 

São aparelhos empregados sàmente para o 
leite condensado, logo após deshidratação, para 
provocar rápida e múltipla cristalização da 
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lactose em miríades de núcleos (afim de evi­
tar formação de crisrais grandes, que darão 
sensação farinhosa cu arenosa ao produto) . 

O aparelho mais usado em ' nosso meio 
um tanque de aço inoxidável, estreito e com­
prido, provido de mexedor mecânico com pa� 
letas. O leite aí é mantido por várias horas, 
a · 2 7 - 3 0° C. sob agitação constante e me­
tódica. Pela parede dupla do tanque circula 
água �orrente de modo a manter a temperatu_ 
ra desejável . Tanque semelhante ao de matu­
ração de creme também será eficiente. 

Modernamente, são empregados 
Unidos, cristalizadorcs co'ntínuos . 

5 .  APARELHOS DE SECAGEM 

São destinados à dcshidratação total (retÍ� 
rada de 95 a 9 9  t;lc da água )  do leite em ,na­
tu'rcza ou parcialmente deshidratado (concen� 
trado) , mediante aplicação de calor a 
gráus . 

Os aparelhos se distribuem em 2 
clássicos : 

- secagem 
" fil m-drying" 
drying" ; e 

em cilindros, ou 
ou " roller-drying" 

em 
ou 

- secagem em " spray" , ou em garoa, 
pulverização, " spray-drying " .  

Secagem em cilindros : luse - dispor o lei­
te em delgada pel ícula sôbre 
tambores metálicos rotativos, aquecida a ele-, 
vados gráus, removendo-se 
por meio de raspador. 

O aparelho consta' , de : 
- depósitc de leite - onde êste é man-

tido a 6 0  7 0° C ;  fluido, no caso de 2 . 

l indros, e concentrado, quando 
Dêste depósito 0. leite escoa, 
para os 

cilindros - que são caixas 
ocas, horizontais, de ferro estanhado ou · açO 
inoxidável de superfície externa 
Internamente circulê. vapor sob pressão. 
aparelhos podem ser : monocilíndricos ou 
cil índricos - , neste caso, estão à distâncÍ.a 
1 a 1 . 5  mm. ,  e giram em 
As rotações vão de 1 2  a 20 por minuto, 
forme a pressão ( 4 0  a 1 0 0 libras) . Sendo 
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vácUo, podem ser  de' 24  a 36 r.p .m.  (pressão 
de 5 0  a 85 l ibras ) . O tempo de exposição do 
leite ao calor é ' de 2 / 3  a 3 /4 da revolução, 

é, de 1 , 2  a 4 segundos. O leite se dis­
qn película por sôbre o tambor aque-
( I OOo C  ao ambiente, ou 5 5  - 6 0° C 

vácuo) se deshidrata, formando fôlhas (pa­
com crepe da China) que são retitadas 

raspador - faca metálica resistente que 
pressão leve sôbre a superfície do ci­
o suficiente para raspar a pel ícula, sem 

na superfície metálica, para não desgas-
o metal nem introduzir no leite partículas 

. As fôlhas de leite sê co são recebi-

depósito do leite. Dêste, 
ao moinho e à peneira-

,vista das inconveniências desta secagem, 
a elevados gráus - o que inferioriza o 

final , adota-se a secagem ao vácuo 
, Neste sistema, os cilindros são manti­

no interior de campânulas que recobrem 
as peças. Mediante o vácuo parcial a se-
é processada a temperaturas baixas (40  

70° C) o que contribui para obtenção 
produto de melhor qual idade. As desvan­

dêstes aparelhos de vácuo são : alto custo 
instalações (4 a 5 vezes mais que o de 

ao ambiente) ; preferência para leite 
a 4 O % de sólidos totais ; e, a 

ao funcionamento é mais difícil . 
disso, a deshidratação em cilindros, no 

só é aplicada em leite destinado a con­
humano (leite em pó integral. creme 

pó, leite maltado, etc. 
secagem ao am­

Just-Hatmaker, Gathmann, Mi-

Passburg, Ekenberg, Go-

ao ambiente são re-
baratos e funcionamento sim-

de grande indicação na 
que se destinem à ali­

animal . Um aparelho  comum, tem 
de 1 , 5 m. de comprimento por 7 0  

podendo secar perto d e  3 2: 0  

k g .  d e  leite �ntegral, por hora, pré-aquecido a 
, 7 1  - 7 6° C. A maior aparelhagem pode 
deshidratar 2 . 5 0 0  kg. de leite desnatado, por 
hora . 

Secagem em "spray" , ou em garôa, ou 
verização do leite : base - micro-atomizar lei­
te concentrado, dispondo-o em miríades de par­
tículas formando névoa sôbre a qual a tuará 
onda de ar quente, a grand.e velocidade, que 
retirará tôda a umidade das partículas, dei­
xando-a  cair em forma de grânulo, consti­
tuindo o leite em pó.  

São, geralmente, aparelhos grandes, consti­
tuidos de 4 partes definidas ; 

- de preparo do ar (aspirador, filtros e 
aquecedore's) ; - de pulverização  (câmara de 
secagem e atomizador) ; de retirada do  lei­
te em pó (aspirador, " tapis - roulant" ,  roda 
dentada , etc. ) e - de saída do  ar  quente 
( exaustores e filtros - para retenção da poei­
ra do leite ) . 

Aparelhos - há grande variedade, sendo 
mais conhecidos os seguintes : 

I - Merrel - Sonle (americano) lei-
te pré- condensado tem entrada, sob pressão, 
em conjunto com ar  ou gás quente, ávidos de 
umidade, no centro de câmara retangular, por 
cuja base passa esteira rolante. 

2 - Roge'rs (americano)  ar quente 
( 8 3  - 9 3 °  C) entra na câmara pela base, 

jorrando no centro, de encontro à garôa de lei­
te que sai do atomizador sob pressão, radial ­
mente. O encontro do ar  quente e o leite ato­
mizado é sem grande movimento. 

3 - Krause (alemão) atomizador cen-
trífugo no centro de uma torre, por cujos 
lados há saída de ar quente que atravessa a 
garôa de leite ; o leite em pó é retirado por 
esteira rofante. O disco atomizador tem velo­
cidade de 1 6 0 metros por segundo, e as gotí­
culas que dêle saem alcançam as paredes da 
câmara em 1 /4 O a 1 / 1 4  de segundo. Sendo 
o diâmetro da torre de 2 a 5 m . .  como a se­
cagem se opera em 1 /4 O a I / 2 8  de segundo, 
a gotícula se seca antes de atingir a parede. 
Como a pressão é baixa no atomizador, dá 
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formação a partículas grandes, cujos grânulos 
são d� 1 5  O micra de diâmetro, em média. O 
ar quen�e é de 1 2 0 - 1 3 0° C.  O grânulo 
se aquece, no máximo, a 6 0° C.  Considera- se 
que, na atomização, 1 l itro de leite ocuparia 
uma área de 3 00 mq. ( 1 2 ) . 

Gray.-Jensen (americano) - leite aquecido 
a 72 - 77° C por circulação contínua em 
tanques-depósito e bombeado ao " coletor l í ­
quido" ou câmara de pré-aquecimento onde o 
l eite é submetido a pulverização ' grosseira e 
recebe jacto de ar quente a 72°  C vindo do 
" egron" carregado de poéra do leite pulve­
rizado, que é Jssim retida pelo leite em p;:é­
condensação .  O ar quente é a seguir expelido 
pela chaminé, a 5 0° C.  O leite pré -concentra ­
do, desta câmara passa para o tanque-depósi­
to, do qual é bombeado a 1 5  O kg. de pressão 
por cmq para o atomizador no " egron " . O 
atomizador está colocado na parte superior da 
câmara e ;:: í o leite é jorrJdo em garoa . O ar 
quente aquecido a 1 27° C entra peb pe

,
riferia 

da parte superior do " egron" imprimindo à 
garoa movimento de rotação, ciclônico. O ar 
se esfria instantânea mente (pela evaporação 
da água das gotículas) baixando a 7 2° 
C e é aspirado por exhaustor, arrastando 
poeira do leite em pó, e ,  a�;sim, impulsiona­
do para a câmara de pré-condensação .  Os grâ ­
nulos de leite em pó de maior diâmetro, caem, 
por si pelo próprio pêso, na base do apare ­
lho, de onde, formando pó, são retirados pela 
estréIa denteada . O leite em pó é aspirado por 
bomba e conduzido por tubulação própria ao 
separador de ar ,  e dêste , ao coletor de leite 
em pó, por cuja base é procedido o empa ­
cotamento. 

Kestner - atomizador centrífugo forman­
do névoa que é atravessada por ar quente en­
trando pela parte superior da câmara . 

Niro - leite condensado é atomizado por 
fôrca centrífuga na parte superior do " egron " . 
O jacto de ar quente vai de baixo para cima, 
saindo do ápice cônico da coluna, distribuin ­
do-o em tôdas as direções sob a nuvem de lei­
te, movimentando-a em torvelinho. O leite 
em pó decanta-se na  base do aparelho, sendo 
levado, por ventilador. ou aspirado, ao ter­

" ceiro c iclone passando pela base dos ciclones 
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1 .0, � 2 .°, onde recebe o pó neles depositado . O 
ar quente ( 1 85 °  C) jorrado sob a nuyem de 
leite , t i ra -lhe a umidade e a rrasta a poei.ra, 
sendo aspirado pelo ' exhaustor e vai ao pri­
meiro ciclone onde, ao entrar, recebe ar vindo 
do 3 .0 ciclone (com restos de poeira ) e aí 
deixJ o pó que arrastou ; passa depois para o 
2 . °  ciclone. deixando o resto da poeira . 

Nos mesmÇ>s princípios se baseiam os apa­
relhos "Luwa " , sistema Cande. 

Detalhes de peças aplicadas : 

1 - preparo do ar : · aspirador de opaci­
dade suficiente para o volume de ar necessá­
rio. O ar ambiente tem impurezas. umidade e 
baixa temperatura. Tem de ser filtrado (em 
fil tro próprio, para retenção de impurezas 
umidade) e ser aquecido (por radiador) . a 
8 3  - 9 3 °  C (em aparelho de' pequena movi­
mentação, como o de Rogcrs) , ou 1 3 0°-2 00° 
C ( aparelhos de M.errel -Soule, Gray-Jensen, 
Krause, Kestncr, Niro, Luwa, etc . ,  de gnn"de 
movimentação) . 

A filtração é em m:lterial permeáveL cemo 
algodão absorvente . O ar pode ser lavado, em 
água pulverizada ou através série de malhas. 
molhada� . O êlquecimento do radiador pode ser 
por d etricidade , J vapor, fornalha, ci rculação 
de óleo quente ou gás super- aquecido. 

Velocid3de do ar - nos aparelhos de alta 
temperatura , a velocidade é máxima, podendo 
chegar até 1 8 3 m .  por minuto, nas tubula­
ções, e ,  3 6 6  m. no egron . A saída do ar quen­
te é por meio de exhaustores, que aspiram o 
ar rico em umidade e em ' poeira de leite . A as­
piração do _, H pelo exhaustor provoca forma-o 
ção de ligeiro vácuo no "egron" e esta des­
compressão aumenta a eficiência da evapora­
cão. Para evitar evasão de calor, as tubulações 
de ar quente devem ser embutidas. Por me­
dida de economia de combustível, ar quente 
(5 O a 9 3 °  C) ao sair do egron pode ser apro­

veit.:;do no aquecimento do leite (pré-aqueci­
mento ou concentração) , como no aparelho ,  
Gray-Jensen. 

2 - Pulverização do leite - câmara 
secagem ou "egron" - varia de dimensões. 
formato e locação de peças, conforme o fab�i­
cante . Há câmaras retangulares (Merrel-Sou-
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'le) , circulares ou c,iJ.indricas, como silo ( Krau­
se, Luwa) , ou cônicas invertidas, ' como imen­
so funil ou pião (Niro, Gray-Jensen, etc. ) . 
tendo 3 a 5 m. de diâmetro na parte mais 
larga, e 8 a 1 0  metros de altura, ocupando 
2 ou 3 pavimentos. 

Os pontos de referênci:l a serem observZidos, 

Entrada do leite ( ato�izador) ; "entrada de 
ar . quente ; sa ída do leite em pó e saída do ar 
'quente (exhaustor) . 

Revestimento da câmara as paredes são 
duplas, a interna, metálica, ' preferentemente aç� 
inoxidável . Aparelhos :l1ltigos as têm de ferro 

cobre estanhados. Como só leite sê co entra 
contacto com ela, o inconveniente dêstes 

metais não é importante . O interior do " egron " 
deve ser mantido l ivre de contaminação, de ­
vendo as aberturas (portas, janelas, óculos) 
ser mantidas hermCti�amente fechados. A pa­
rede externa evita perdas de calor. por isso, 
deve ser de material isolante .  Empregam-se 
madeira, asbesto c , mesmo, tijolo furado as­
sentado e'm alvenaria, tanto na b.:se, como nas 
paredes e no  teto da câmara. 

Atomizadores - têm por finalidade trans­
formar o leite em névoa, reduzindo-o em mul ­
tidão de partículas, aumentando tremendamen ­
te a superfíc ie de exposição do leite ao calor 
( 1  kg. de lei te pode se transformar em cêrca 
de .2 O biliões de gotículas de 5 O micra de diâ ­
metro, em média ,  com uma superfície total 

.de exposição avaliável em 8 2 . 2 0 0  mq. ( 1 1 ) , 
No aparelho de Krause, a atomização faz com 
que 1 litro de leite possa se distender numa 
�reJ de 3 0 0  mq. ( 1 2 ) . 

. 

de atomizadores : 1 ...:..- de ar 
em que o ar comprime o leite em 

m ui  to pouco usado ; 2 - de 

p ressão mais usado nos Estados Unidos. 
onde o leite é submetido à pressão de 1 75 a 
2 1 0  kg. por cmq. através fino orifício, sain­
do em forma de chuveiro (Merre1 -Soule, Gray­
Jens.:n ,  Rogers) , e, 3 - centrífugo, em, que 
disco perfurado mantido em posição horizon­
t ::lL recebe leite em seu interior, e ,  com movi­
mento .giratório de 5 . 0 0 0  a 24 . 0 0 0  rpm, o 
distribui radia1ment� em névoa (Kestner, Krau­
se ,  Niro) . E$te ' sistema permite atomização de 
leite altamente concentrado (até 5 0 0/0  de só­
lidos) : funciona sem exigir atenção especial e 
não requer alta pressão.  

Retirada do leite em pó - imediatamente . 
após a pulverização, os grânulos maiores (mais 
numerosos quando se emprega leite concentra­
do) caem na base do " egron" pelo próprio 
pêso, e daí são reti rados. Esta retirada é feita 
diretamente, por estrêla girante (ou roda den­
teada, ou este ira sem fim ou por méio de as­
pirador (sucção) .  A poeira formada de grânu­
los muito pequenos, a rrastada pelo a r  quente. 
é retirada ou por meio de coletor l íquido (apa­
relho de Gray-Jensen) em que é diluida 
em leite em concentração para pulverização, ou 
em coletores elétricos (ciclones) ou filtros de 
tecido próprio, em forma de bolsa ou saco, 
providos de movimento r i tmado para retenção 
e queda do pó. 

Saída do ar quente - é por meio de exhaus­
tores. que aspiram o ar, fazendo-o passar pelos 
dispositivos de retenção da poeira . Alguns 
aparelhos aproveitam o calor do ar quente, no 
aquecimento ou na concentração do leite. 

A capacidade dos aparelhos em a tomizJção 
varia, desde pequena instalação de laboratório 
( instalação piloto) para 1 2  - 3 O kg; horá­
rios,  até gr.:ndcs aparelhos de 4 . 5 0 0  litros/ 
hora . 

E S T A T Í S T I C A  
Produção brasileira de leites deshidra tados em 1 94 9 : 

Produtos Minas Gerais S. Paulo Rio de Janeiro Total 

condensado 2 1 8 . 1 94 1 1 . 7 0 7 . 8 9 5  5 . 0 8 8 . 0 1 8  1 7 . 0 1 4 . 1 0 7 
evaporado . 3 2 . 000  24 . 1 1.4 5 6 . 1 1 4  
em pó . 5 5 8 .945  3 . 7 1 7 .4 5 0 1 .2 8 0. 9 7 7  5 . 5 5 7 . 3 72 
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B) LEITES TOTALM ENTE D ES H I D RATA DOS 
- Leite- em p ó  -

Fases da fabricação P R O C E S S O  D E  F A B R I C A Ç Ã O  OBSERV AÇÕES 

" spray " cilindros 
1 .  Seleção, padronização, filtra-

tração e refrigeração.  I Sim Sim 

Leite perfeito, para consumo humano ; desna­
I tado, para fins industriais. e, :IceitáveL para 
alimentação animal . 

2 .  Pré-aquecimento. 

3 .  Concentração 

4.  Homogeneização  

. 5 .  Adição de estabilizador 

6. Adição de ingredientes 

a) - Forma do leite 

b)  -- aquecimento 

c) - temp9 de secagem 

d) - água evaporada 

9 .  Retirada d o  lei te sêco 

1 O .  Embalagem 

1 1 . Gasagem 

1 2 . Armazenagem 

1 3 . Solubil idade 

Destinos 

7 1 ° C 
7 7° C 
82°  C 
8 8° C 

3 0  minutos 
1 5  minu'tos 
1 0  minutos 
0 , 5  minuto 

Facultativa. 4 a 4 , 5  : 1 ,  em vá-
I cuo de 5 1 0 a 6 8 0  mm. de Hg 

a 5 5  - 6 0° C 

Idem 

indicada em aparelho monocílín-
drico, preferentemente, quando 
em vácuo. 

Em homogeneizador sob pressão I Indispensável , visto não haver 
de 2 5 0  kg. /cmq micro atomização. 

Destruir  enzimas (l ipase) e micróbios ; manter 
solubilidade do leite em pó ; aumentar capaci­
dade do "ovaporador. e formar compostos su1-
fidrílicos, "nti-oxidantes. 

' 

Diminui evaporação na secagem, aumentando a 
capacidade do secador. Dá pó de melhor solu­
bilidade. 

Aplicável quando se concentra o leite . Leite de. 
reconstituição perfeita, mantendo gordura em 
emulsão.  

Não indicada, quando produto I Facultativa . Indicada quando se- I Facilita .a reconstituição do leite obtido com 
destinado à alimentação infantil . cagem ao ambiente. apl icação de temperatura elevada. 

Permitida conforme a variedade I Idem 
do produto em obtenção. 

Proibida . Proibida 

(aeroso) de 50 a 2 0 0  mi- I 
em pel ícula ( até 1 , 5  mm. de es­

cra de di5metro, em câmara de 
pessun)  sôbre cilindro metálico : 

secagem à pressão a11nosférica . 
ao ambiente ou no vácuo. 

Os produtos resul tantes serão : leites modifica­
dos e farinhas l ácteas. 

atomizado. quando de 

A .  sec:gem em cilind'ros tem a vantagem de ser 
mâÍs simples e mais barata, exigindo maquíná-
ria 'de fácil funcionamento e que se adquire por 

Ar pouco movimentado ( 8 2  
- I n o  ambiente _ 1 00 a 1 3 20 C ,  e ,  preço mais baixo. O proãuto é menos solúvel , 

9 3 °  C )  ou muito movimentado no vá�uo 50 a 7 00 C por isso, não r. bem indicado pan consumo ( 1 80 - 20 0° C) pulverizando 01 aquecendo o leite a êstes grá�s humano direto, tendo, entretanto, aplicação em leite a 4 1  - 6 0° C. 
----------------;------------------ 1 fins industriais e na al imentacão animal . 
em 1 /40 de segundo 1 4 a 6 segundos 

• 

9 6 : 5  a 9 9 %  

O pó grosso sai pela base da câ­
mara ,  e, o f ino (poeira) é retido 
nos filtros dos exhaustores (ciclo ­
nes) . 

9 2  a 9 6, 5  % 

O pó "spray" é enlatado ' depois de ligeiramen­
a pel ícula é retirada do cilIndro I te resfriado. A pelícu'la é moída e tamizada . 
pelo raspador 

(Fil m drying sistem) . 

-- em latas . de fôlha de Flandres, pequenas ou grandes, barrica� de madeira parafinada ou silicatadJ ; sacos de 
papel grosso, corv· pel ícula i nterna impermeável, etc . Tem de ser à prova de ãr, luz e umidê.de. 

necessária, retirando-se todo o ar do interior da lata e o substituindo por nitrogênio. 

I de 1 a 7° C I de 1 a 7° C.  I Quanto menor o teor de umidade, melhor .  

1 00 %  nos produtos bem fabri- I 7 8 % cilindros ao ambiente I Temperatura elevada e ambiente úmido dimi-
cados e bem conservados . 

alimentação humana direta . 

9 7 % cilindros no vácuo 

para fins industriais e alimenta­
ção animal, principalmente desna­
tados. 

nuem a solubilidJde do lei te . 
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ESTATÍSTICA DA PRODUCÃO 
BRASILEIRA : 

Esta produção corresponde a :  

1 , 2 0/0  da produção mundial de leite em p
.
ó, 

Esta é de 4 9 0 . 0 0 0  tonebdas, p.or ano .. da
)
s 

. A . de 7 6  6 % ( 3 6  O .  O O O toneladas quals cerca , , 

são produzidas nos Estados Unidos, e 2 5 . 2 0/0 
( 1 24 .4 0 0  toneladas) em outros 

.
países . Na 

América do Norte. têm sido destmados para 
a produção de leite em pó desnatado, cêrca de 
2 . 7 0 0 . 0 0 0 . 0 0 0  de kg. de leite desnatado, o 
que corresponde a quasi tôda a nossa produ­
cão de leite . 
• 1 % da produção mundial de leites. conden-

sado e evaporado. Està é de 1 . 9 0 0 .0 0 0  t�ne-
. . d 9 0  o/< são produzldas ladas, das quais mal� e c -

nos Estados Unidos, e, os 9 % restantes, nos 
dem ais países . 

Outros produtos : sôro, leitelho e creme em 

pó não são obtidos no  Brasil . Pode-se calcular 
A d 3 5 0  0 0 0  toneladas nossa produ-em cerca e . 

. _ 

cão anual de sôro de queijo, e, em mais de 
20 . 0 0 0  toneb.das a de leitelho. Estes su� -pro­
dutos, entretanto, quando não são destmados 
à alimentação de pOrcos, são totalmente, jog� -
d A to O mesmo se pode dizer do lel-os no esgo . • 

te desnatado, do qual parte diminuta é y�Il-
. d ( cilindros) parte centesimal . venza a em " ,  ' dado transformada em Cilselna, e, o rest::lUte, 

aos porcos ou inutilizados em esgôtos. 
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9 - P.  H .  'Iracy - "Keepíng quality . of 
dried milk and milk products" - "Cir­
cle " . março-a'bril de 1 94 9 ,  pág. 2 2 .  

1 0  - Ramsdall, J ohnson a n d  Evans 
cão de P. Dornic e A .  Chollet 
beurre et derivés - Paris -
voI . ,  págs. 8 7  e 8 8 .  

1 1  - O.  F .  H unziker - Condensed 

1 2  
milk powder - 1 9 3 5 .  
Ch. Porcher "Le lait desseché" 
1 9 2 6 ,  pág. 5 .  

1 3  - B .  \V. Hammer . Dairy 

1 4  

1 5  

1 6  

1 9 3 8 .  
Decreto-lei 1 5 . 642 ,  
Paulo - Aprova o Regulamento 
Policiamento da Alimentação Pública. 
Portaria do Ministério 
n.o 2 4 5 ,  de 1 9 -4 -945 . 
George R. Greenbank -
ve deterioration of dairy products 
XIltb . International Dairy Congress 
Anais - 1 9 49  - voI . 2 .°, pág. 290 .  

1 7  - H .  B .  Cronsbaw - Daíry Information 
Qaí ry Industries Ltd .  - Londres 
1 9 4 7  ( referência de O. Balla-

rin) . 
1 8  - Da -ínutilízação de leite nos 

do Distrito Federal, de Marcos Miglie-
vich 1 9 3 2 ;  Exames de leite nas 
tes de produção, . de Jorge Sá 
( 1 9 3 5 )  e Métodos para uso 
co nas anál ises oficiais de leite 
vados ( 1 94 3 ) . 

1 9  - S. T. Coulter, Roberts Jenness 
Crowe - Algumas alterações 
rm pó integral durante o arm.azl�nalmE�n- : 
to Journal of Dairy Science 
XXXI. n .o 1 1 , novo de 4 8 .  

_ -O lúte figura entre o s  alimento? 
mais fácil digestão e de mais elevado qu 
de digestibilidade . - E.S .  
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Intróito . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Pág. 3 
Generalidades sôbre deshidratação de leite . 4 
Água . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 

totais e. sólidos não gordurosos . .  
ordura . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

. .  IJ·""'HI.-:ncias para evitar a oxidação . . .  . 

da lactose ' " 
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5 
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Condensa,ção . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 2  
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Ingrediantes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1  
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Leite em p ó  - Sinonímia, definição. Va­
riedade de produtos lácteos desbidrata-
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Fabricação de leite em pó . . . . . . . . . . .  . 
Rendimento 
Aquecimento . . . . . . . . . . . .  . 
Adição de ingredientes, pré-concentração, 

bomogeneização e secagem . . . . . . . .  . 
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Secagem pelo sistema em película . . . . .  . 
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Solubilidade 9 
Leite reconstituido 
Composição do leite em pó 
Defeitos do leite em pó 
Legislação 

. . . . . . . . .  1 0  
1 0  
1 2  
1 4  

Lacticínios e m  pó pJra fins industriais 1 5  
Dados gerais sôbre as principais J?áquinas 

aplicadas na deshidratação . . . . . . . 1 5  
Variedades de apàrelhos de vácuo 1 7  
Homogeneizador ' 1 8 
Cristal ízadores 1 8 
Ap.lrelhos de secagem 1 8  
Estatística da produção de leites dehsidra-

tados em 1 94 9  . . . . . . . . . . 2 1  
Esquema da fabricação de l eite em pó . 2 2  2 3  
Refe�ências 2 4  

ANIIOIOIICOS �M lAClICINIOS 
o dr. Claude Byrian, do Instituto Estadual 

de Michigan, dissertando sôbre os "Antibióti­
cos no Leite e seus Efeitos sôbre a Fermen­
tação" , disse que o trat3mento da mamite. no 
gado leiteiro, com antibióticos, envolve pro­
blemas não só de aplicação dêstes medicamen-
tos, como de Tecnologia Leiteira . Um dos 

primeiros antibióticos foi a Ti rotric ína ,  que 
levava a vaca assim tratada a produzir leite 
normal por 5 dias e reduzir à metade a pro­
dução pelo resto da lactação. 

A seguir vinha a penicilina que, posto não 
determine anormalidade no leite ,  nem reduza 
a quantidade, é el iminada na ordenha até 3 
dias após a injeção.  A presença da penicilina 
ocasiona retardamento na maturação  do quei­
jo por 24 horas e pode alterar sua consistên­
cia . .  No referido Instituto procu ra-se rncon­
trar um " test" que acuse a presença da peni­

cilina no leite e espera -se que esta p rova seja 
mais práti�a que a de 4 horas, atualmente . 

* * *  

o prof. H .  Nancy, da Universidade de Min­
nesota, falando sôbre " O  papei que desempe­
nha os micro-organismos em l acticínios" ,  con­
firmou que o uso da penicilina e da aureomíci-

ONDAS SONORAS E PASTEU. 
./ 

R IZAÇAO DO LEITE 
CAMBRIDGE, Mass . Março (XNS ) - Se� 

gundo anunciam três professores que estão rea­
lizando pesquisas no Instituto Tecnológico  
Ma.ssachussets, a s  
c i a  extremamente elevada e acima do alcance 
ouvido humano talvez possam ser utilizadas 
turamente na pasteurização do leite . 

Atualménte, o leite é pasteurizado 
mente pelo seu aquecimento durante 3 O 
dos até alcançar '  uma temperatur·a de 1 42 a 
gráus Fahrenheit ." A incidência de ondas so 
sôbre o leite aquecido àquela temperatura , 
cam os referidos professores, poderá real izar a 
operação em poucos segundos. 

cações químicas e físicas do produto. A 
espécie de esterilização, ao que se afirma, pod.e�á 
ser aplicada �os sucos de · frutas, sopas e outros 
gêneros alimentícios. 

Nas suas experiências, os professores mencio­
nados estão se servindo de ultra-sons com vibra­
ções até de 4 0 0 . 0 0 0  ciclos por segundo. O ou­
vido, humano não pode distinguia r sons com 
mais de 1 8 . 0 0 0  ciclos. 

na retardam a propagação dos micróbios, prin­
cipalmente a primeira, que paraliza as bactérias 
do ácido láctico indi spensáveis à maturação dos 
queijos. Na fabricação de manteiga, a fiorá 
microbiana é a responsável pelo aroma e 
sabor de avelã e a penicilina impede a 
dos germes formadores dêstes elementos. 

* * *  

A cxperiênci3 de W. Nohr e K .  Koener 
leite de vaCJS cujos úberes tinham sido trat�­
dos durante 9 dias com penicilina, most 
o efeito inibidor desta droga sôbre as bacté 
do leite . 

(Transcritos de " Gado 
de fevereiro de 1 952) . 
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Aniversários de Felc:tianos 
MAIO 

Joaquim Ro�a Soares - Técnico 

Dia 8 - Dr. Osvaldo T. Emrich - Ex­
professor da FELCT. Lecionou a Cadeira de 
Zootecnia do Gado Leitei ro e dirigiu o En-

Dia 8 - Bolivar Veiga - Técnico em Lac-

Dia 1 2  -:- José Silveira Mota - Aluno da 
1.a série do CIL. 

Dia 1 3  - José Maria Motinha Duboc -

1 8  - Antonio Carlos Penha -:- Técni­
Lactic ínios. 

1 9  - José Pedro Bonten:po - Al uno 
série do CIL. 

22 - José Ribeiro da Costa - Téc­
Lactic ínios .  

JUNHO 
1 .0 - Palmira Guimarães de Çarvalho 

Técnica em Lactic ínios. 

Carvalho Faria - Téc-
em Lacticínios. 

1 0  - Gildo Soares Pereira - Aluno 
série do CIL. 

1 4  - Lidioval Batista Leite - Téc-

em Lactic ínios .  

14 - Itamar Ferreira de Morais _ 

do . CIL . 

1 7  - José Carvalho Técnico em 

1 8  - . José Marinho Pinto Mesquita 
- Aluno da 2 .a série do CIL. 

. 
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Dia 2 0  - Osmar Fernandes Lietão - Téc­
nico em Lacticín ios. Professor da FELCT. Le­
ciona a Cadeira de Mecânica e Instalações . 

Dia 2 6  - Carlos de Carvalho Salgado -
AI uno da 1 .  a série do CIL. 

Dia 29 - P2dro Cruzeiro 
da Admin istraçãc da FELCT. 

Funcionário 

Alunos matriculad�s no CURSO DE INDÚSTRIAS 
LACTEAS DA . FELCT 

1 .  Alcino MJchado Paraguassú 
2. A rlen Araken 
3 .  Alvaro Costa 
4 .  Augusto Pereira de Sequeira 
5 .  Carlos de Carv alho Salgado 
6. Dario Esperidião 
7. Euclides Rodrigues 
8. Francisco Gomes Carneiro 
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9. J .:rdas da Costa Silva 
1 0 . João Carlos Chaves Meirelles 
1 1 . José Ornar Osório da Fonseca 
1 2 . José Pedro Bontempo 
1 3 .  José Se bastiã o Ra bel o 
1 4 .  José S i! veira Mota 
1 5 .  Mario Motinha Duboc 
1 6 . Moacir Monteiro dos Santos 
1 7 . Mauro Pereira 
1 8 .  Roberto Vieira da Silveira 
2 0 .  Rubens Balieiro Diniz 
2 1 .  Sebastião Speranza Paiva 
2 2 .  Theophilo de ' Almeida Costa 
2 3 .  Roberto Esteves Pinto 
24. Sebastião Fenelon Sampaio Jorge 
2 5 . Sebastião Campos de Faria Sobrinho. 

Curso de Especialização " para Agronomos 
Veterinários e Quimicos 

Matriculou-se neste Curso a veterinária pa­
raguaia Dra. Albina Romero Echauri .  que no 
ano passado se diplomou pela Escola Superior 
de Veterinária, da Universidade Rural de Mi­
nas Gerais. 

Estagiários matriculados na FELCT, nos meses de 
março e abril 

Marina Ladeir.a Halfeld 
Jair Toledo de Paiva 
Juventino Duque Mourão 
Walney Mota e S ilva 
José Marcelino Boamorte 
José de Oliveira Lobato 
Ary Ribeiro Mota 
Heitor de Oliveira Andrade 

E .  M A R I N H O S /A. 
MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS 
DE LEITE E FABRICA DE LACTICINIOS 

MATERIAL PARA LABORATÓRIOS E 
VASILHAME PARA LEITE 

MAQUINAS EM GERAL PARA OUTRAS 
INDÚSTRIAS E LAVOURA 

RUA CARIJÓS, 630 - ESQ. CI CURITIBA 
CAIXA POSTAL . 192 

BELO _ HORIZONTE - MINAS GERAIS 

Acidentado um F elctiano 

Acha-se guardando o leito, em virtude de 
um grave desastre de automóvel o Felctiano 

Roberto Esteves Pinto. D�sejamos pronto res­
tabelecimento e sua volta ao seio da FELCT. 

Trote dos Calouros 

No dia 2 0  de abril realizou-se a já tradi­

cional Festa dos Calouros da FELCT . Um 
vasto programa foi realizado, culminando com 

o baile de confraternização. nos salões da Es­
cob, abrilhantado pela orquestra de J. Guedes. 

Especialmente, para assistir às diversas so-' 
lenidades, aquí esteve o nosso prezado e dis­
tinto companheiro Sr. Otto ,FrenseI . grande 
amigo da FELCT, e que sempre nos honra 
com sua visita. 

Caravana de estudantes de agronomia 

Esteve hospedada na FELCT, na úl tima 

semana de abril . uma caravana de estudantes 
da 3 .a série da Escola Superior de Agronomia 

da Universid2de Rural de Minas Gerais, orien­

tada pElo prof. Alfredo -Beck Andersen . Os ex­
cursionistas visitaram também Agua Limpa, 
onde fica uma Fa'z�nda Experimental do Go­

vêrno Federal, tendo, por fim, rumado a Bar­
bacen" .  continuando seu" programa de estudos. 

t. 
Máquinas Junqueira Lída. 

Indúsíria e Comércio 
Máquinas e materiais para 

indústria e lavoura 
Av. Sete de Setembro - 969 

C. Postal, 134 - End. Teleg. "JUNQUEIRA" 
F O N E  2 5 8 5  

J u i z  d e  Fora - M i nas 
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A I ,MPORTÂNCIA, DA ÁG UA NA SAtJDE 
DOS AN IMAIS - DR. CLOVIS BATISTA DO NASCIMENTO 

(MM. Veterinário - Professor da FELCT) 

A ÁGUA NA MEDICINA 

VETERINÁRIA 

Chegou a ép'Jca de olharmos com maior in­
terêsse e darmos à água a impcrtância devida 
na criação dos animais e como na Medicina 
humana, onde há volumosos compêndios ver­
sando apenas sôbre o metabolismo da água ,  
vermos neste valioso l íquido o elemento indis­
pensável à cura dos . doentes, màrmente daque-

" les 3 tacados de diarréias, vômitos, queimadu­
ras, ou febrís, ou submetidos a operações ci ­
rúrgicas. 

Tais cuidados devem também preocupar o 
zeloso e instruido. 

A FUNÇÃO DA ÁGUA 

A água favorece a digestão e a deglutição, 
dis$ol ve os diversos sais e proteínas, indispen­

. sáveis à nutrição geral do corpo, e constitui 
70 %, do pêso total do · organismo, fazendo 
parte dos músculos, sangue, linfa, bile, etc. 

A função normal dos vários órgãos, espe­
cialm:ente dos rins '? o metabolismo dos caro 
bonatos; sódio, cloro, etc . estão na iependên­
cia direta "do teor de água do organismo. 

Um animal deshidrataqo torna -se fraco, apá­
tico. magro, etc. 

A ÁGUA E'  INDISPENSÁVEL AOS 
ANIMAIS NOVOS 

Precisamos combater a idéia errônea de que 
os bezerros novos não podem beber água . Pelo 

1 . a Fábr ica de Coal ho no Bras i l  

K� 
F A BR I C A N T ES DO S U P E R I O R  

C o a l h o  F R I S I A 
E m  l íq u ido e em pó 

(Marca Registrada) 

Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA . .  E. F. C. B. . . Minas Gerais 

FABRICA E ESCRITÓRIO : 
M A N T"IQU E I R A  - E. F. C .  8 .  

M I N A S  G E R A I S  
C o r r e s p o n d ê n c i a :  
C a i x a  P o s t a l ,  2 6  

S A N T O S  D U . M  O N T 

R I O  D E  J A N E I R O 
C a i x a P o s t a  I ,  3 4 2 

S Ã O  P A U L O 
C a i x a  P o s t a l ,  3 1 9 1  

P E L O T  A S  - R .  G .  do S u l  
M I N A S  G E R A I S  C a i x a  P o s t a l ,  1 9 1 

A venda em toda parte. Peçam amo_stras 
'
gratis aos representantes o u  d i retamente aos fabricantes. 

Criadores de bovinos da raça holandesa. Vendemos ótimos anima is puros de pedigru, 
puros por cruza, etc. 
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contrano, precisamos dar-lbes e aos  demais 

sê res, de qualquer idade, água ' à vontade, uma' 

vez que sej J limpa, fre�ca e de boa procedên­
cia .  

Certa vez, um criador renitente só  s e  con­
venceu desta necessidade. quando lbe mostrá­

mos um bezerrinbo que bebia, àvidamente, a 

urina de outro que, como êle, era vítima do 
ê rro do seu ' dono .- ambos vinham curtindo , 
sêde e não se desenvolv,iam normalmente . 

Quanto mús novo o animal maior é a ne­
cessidade de água. ' 

A febre que "queima" os tecidos, as diar­
réias, 03 vômitos e as bemorragias que rou­
bam água ao organismo, só não expoliarão 
ta'nro o' corpo se dermos água à vontade ao 
doente, deixando-a ao seu alcance fácil ( mui ­
t a s  vezes o 02nfermo evita caminbar devido a 
debilidade geral ) , ou mesmo a administrando 
pela bóca abaixo, com uma garrafa, na quan­
tidade ' de 2 a 4 litros diários, nó mínimo 
(bezerrinhos de um mês aproximadamente ) .  

" 

A HIQRA TAÇÃO DE ANIMAIS 
, . DOENT.ES, ' 

' A  fórmula àba�xo, ' que pode ' ser 
i,.a p�ópria faz�nda, dá' óthÍlos' 
constituí a maneira �dbo� e '  mai's pí'átié� 
s,e b idratar , um organismo . enfermo : 

Ci trato d� sódio 
Cloreto de sódio (sal�cozinba) 
Âgúa ' . 

" �Dar' diàtiárilente " na .  dose ' 'de ' 1 00 
ém3 por ' qu ilo de , pê�o vivo, cru · seja ,  
Zerto d� 50 Kg,. , receberá,c 5 a ' t O  .litros ; 
leitã'o de , 2 0 , Kg. ,  15e-qerá 2 a 4 litros: 
qu:mtidâdes poderão ' oscilar bastante ' éom � a  

tensid'ade da dóen'ça', �' �u' :d.a ' f�bre', CÓI11 o ca 
alimentação dada ao animal . etc . E' prefer 
entretanto, administrar' água dc:: mais do 
de menos. O excesso dêste l íquido 
priamente, prejudicial ; mJS a sua falta ,  
levar o animal à morte . 

(De um 'comunícado de, S.l.A, . )  

, , -

o M E L H O R  C O A L H O E M  P Ó  
DE 

F A B R I C A ç Ã O D I N A M A R Q 'U t S A 
\ 

A venda na elA. FABIO BASTOS, COrilérciô e Indústria 
e em todas as casas do ram o 

C I A. F A  B 1 0  B A S T O S 
RIO 'DE J ANEI R O  -- Rua , Teófilo Otoni, 8 1  

SÃO P A  U!...O - Rua Florêncio d e  A breu, 828 
BELO H O RIZONTE. - Rúa ,Tupinambás, 364 

PORTO ALEGRE '� Rua 
.
Julio �e Castilho, ' 30' 
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P A R A  AS G R A N D E S  I N D O S TR I A S  
- COALHO EM PÓ -

Marca AZUL (forte) 
Marca VERM ELHO (extra falte) 

E USO CASEIRO 
Coalho em pasti lhas 

D (concentrado 
uK" (extra concentrado) 

T 6 mbém LíQUIDO 
em VIDROS de 850 C. C. 

e l A .  F A B I O  B A S T O S  
COMÉRCIO E INDÚSTRIA 

Ru" Teófílo OIoni, 81 - RIO DE JANEIRD  
Rua Florênclo de  Abreu, 828 - 810 PAULO 
Rua Tupinambás, 364 - BELO HORIZONTE 
Av. Júlio de Castilho, 30 - PORTO ALEGRE 

elA. DIA S  CARD O S O  S. A. 
SECCÃO GRÁFICA 

G r a n d e  E s t a b e l e c i m e n t o  
G ráfico - Di spõe d e  ót i m a  
e b e m  apare l h a d a  ofi c i n a  
gráfi ca para a exec ução 

, perfe i ta de todo e q u al­
q uer tra balho concer­
n e n t e  a o  r a m o . -

F á b r i c a  d e  l i v r o s  
comercia is ,  para coope-
rat ivas d e  l a c t i c í n i o s. 
L i v ros em branco e i m ­
pressos para contab i l idade;  
modelos ofic ia is  e m  gera l ,  
ed i ç õ e s  d e  g r a n d e  v u l t o . 

3 4 2  
Caixa 45 - Fone 3505 

SECCÃO DE MÚSICA 

o t i c i n a especia l i zada para 
fa brico e refo r m a  de i n stru­

men tos d e  m ús ica - Sor-' 

t i m e nto variado de m éto­
dos e a c c e s s ó r i o s _ 

Harmôn i cas de bôca e 
de fo l e ,  a rt igos d e  V' 
Acordeões n a ciona i s  

e extrangei ros - V io­
l ões - Vio l i nos - Banjos 

Clar i nete - Req u i nta -
F l auta - F laut i m - Pi stão 

- Saxofon e  - Contrabaixo e 
o utros i ntr u m e ntos de m úsica 

..J U I Z  D E  F O R A  
E s t a d o  d e  M i n a s 
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UTOS FABRICADOS NA 
F.E.L.C.T. 

LABORATÓ,RIO 
Solução Dornic . solução de soda décimo normal , solução de Ienollla/�if)(J a 2 
solução décimo normal de nitrato de prata I solução de nitrato d� praIa , so 
tução de bicromalo de potásslo a 5% I Culfura de P.roquelorl em pó, Fl!rmen 
to láclico selecionado liquido, Coranle líqukJo para queÍjOs, Cu/turo dI! tbI/hurU/ 
quido), Grão de Kelfir, Fermento selecionado para queiJo Sulsso . 

QUEIJOS 
" padronlsado. 

TIPOS : Cavalo, CObocó, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda , Lunch , PraIa , 
Pormezão , Pasteurizado , Prov% ne . Reno -Edam , Roque/orl, Suisso , 
Suisso , Requeijão Mineiro , Requeijão Cri% ·, Ricota 

MAN.TEIGA Extra e de primeiro. 

CASE/NA · Por diversos processos. 

Dirigir os fJ.edidos à 
Fabrica Escola de Locticínios 
Ruo Tenenle Frei/as !fh .. 

Juiz de Foro .. 

Candido Tosles. 
ex. Postal 183. 

Minos Gerais. 
BRASIL 

Estabelecimento Gráfico CIA. DIAS CARDOSO S. A • ....; Juiz de Fora (2Hi;)1) 
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