iaoe |
ol Ao
PANTROR |y

) e
[ 104HTE

| [ venwnm |
ACORLD.
=/ LU0 J | ronmvion

www.arvoredoleite.org

Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
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TECNOLOGIA DA FABRICACAO
~ DE_LEITES DESHIDRATADOS

| F(confczusﬁo) - : JOSE’ DE -ASSIS RIBEIRO

Assistente da Faculdade de Medicina

3= PARTE " Veterindria -— U.S. P.

DESDE A MAIS SIMPLES GRANJA
AO MAIS COMPLETC ESTABELECIMERTO

Batedeira combinada
SILKEBORG. Tipo BU.
Virias capacidades.

LEITE EM PO

b) leite em pé modificado:

acidificado (leite fermentado ou -4 &ci-

do léctico)

maltado (leite 4 extrato de malte)
Defl'h,'gﬁo — leite em pbé é o produto re- "adicionado de varias substincias: acii-
tante da remocio da quasi totalidade (999%) cares  (glicose, sacarose, maltose),
gua de composicaio do leite fluido, inte- }Achocolate, cacdu, sucos de frutas, vi-
al ou desnatado (total ou parcialmente), taminas, ‘etc. _
mantendo inalterados (exceto enzimas e mi- «¢) farinhas licteas: leite - aciicares -+ fa-
rébios) os componentes do leite original. ‘rinhas de cereais e leguminosas (com

Sinonimia — leite pulverizado, leite desse-

Compresser a amonea do, - leite séco.
VILTER. Fabricado em ta- E
manhos para producio de
5.000 a 300.000 -calorias
por hora. Fornecemos tam-
bém compressores a Freon
e Metyla.

Aparelho de placas inoxida-
veis ALFA-LAVAL. Pas-
teuriza e resfria leite em
ambiente fechado e a di-
versas temperaturas.

B i . . amido solubilizado), e,
Variedade de produtos ldcteos deshidratados:

d) leitelho, sOro e creme em pd (falando-

a) leite em pd simples integral e desnatado se, tltimamente, em queijo e man-
(total ou parcialmente) ; " teiga em pod).
Equipe sua indtstria de Classificacdo do leite em pd: -
laticinios c¢om moderna 1.° — quanto ao teor de gordura —
maquinaria, aumentando a leite -em pé integral = com 249 dc gordura, no minimo;
sua producdo, e, conse " 7 3/4 gordo = " 20% § " "
p ¢cao, ¢, - " " " 1/2 gordo = " 14% - " " "
quentemente, a sua ren- """ 1/% gordo (ou magro) 8% " ' ' !
. " " desnatado = com menos de 8% de gordura.
da. Oferecemos-lhe tudo ; . ‘ -
©2.° — quanto ao sistema de fabricagio -—
que € necessario a sua 1n- ‘ ite em poé atomizado — fabricadq pelo sistema “spray”, ou “spray-drying, para ali-
dastria, quer se trate de Maiquina automditica para : mentacdo humana direta, principalmente, alimentacdo infantil;
, ; . T . . o
) ) 1 encher e fechar' garrafas, ite em pé em peiicula — fabricado pelo sistema em cilindro, ou “roller system”, ou
uma granja ou de uma in- 3, AlLK{X.. Com cépsulas de “film-drying”, e .
aluminio. . . . .
dustria comp]eta de lati- e ite em pd em pasta ou massa — fabricado pelo “dough system”, leite imferior, fora de
uso.
cinios. Rua Teéfilo Otoni, 81 30 — gquanto i aplicacio —
RIO DE JANEIRO ‘ 1 plicag
- a) para consumo humano — direto (alimentacio infantil, produtos dietéticos, e na

Rua Florfz_ncio de Abreu,828
Distribuidores : SAO PAULO

Rua Tupinambis, 364

alimentacdo em geral. Geralmente é obtido pelo sistema “spray”);
— indireto (em pdaes, doces, biscoitos, sorvetes, “ice-cream”, etc., onde se aplica

“

o chamado “leite em pé para fins industriais”, geralmente obtido pelos “ci-
A&u z& z& Av. Jilio de Castilhos, 30 b) — para alimentagio animal (leite desnatado, sdro e leitelho em pé, obtidos em ci-

COMERCIO E INDUSTRIA . PORTO ALEGRE

lindros) .

s

(R
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Grdu de pulverizacdo: ¢ a relagio entre as
unidades de leite original gastas para se obter
uma unidade do produto final. O griu de pul-
verizagao aepende do teor de sdlidos totais do
leite fluido (no integral vai de 11.5 a 14.5%,
e no desnatado, de 9 a 10%); da eficiéncia
na coleta do leite pulverizado no término da
fabricagdo, e do teor de dgua no produto final.

Durante a pulverizagio os constituintes do

Exemplo:
gordura = 3,009 = 30 k.
Sejam 1000 kg < s. n. g. = 8.85% = 88.5 kg.
de leite fluido } dgua = 88,15% = 881,5 kg.
Leite em natureza = 1.000 kg.

A relagio ¢é de 8,02 : 1, isto ¢, foram
gastos 8,02 kg. de leite original para se obter
1 kg. de leite em pd, ou ainda. cada kg. de
leite original produziu 0,124 kg. de leite em
p6. Quando se trata de leite desnatado, a re-
lagdo é maior, indo de 9 & 11 : 1.

100 kg. de leite desnatado dio 9

100 * " " integral 12,5 kg. de leite integral em pdé (relacio 1 : 8)
100 7 " leitelho " 9 kg. de leitelho em pé (relagio 1 : 11)
100 ” 7 creme " 28 kg de creme em pd (relagio 1 3,57)
100 " 7 s6ro de queijo " 6 kg. de séro em pé (relagio de 1 16,6)

FABRICACAO DO LEITE EM PO

Esquema

Leite — selecio e tratamento;
-—— aquecimento;
— adi¢do de ingredientes;
— pré-concentragio;
— homogeneizagio;
— secagem — pelo “spray”;
— pelos cilindros;

— pelo “dough-drying” ;
— moagem e peneiragem;
— embalagem, gasagem e armazena-
mento.
Leite — selecio e tratamento — filtragio,

padronizagio, etc.

Leite de qualidade inferior pode ser pulve-
rizado, .porém, continua sendo. de qualidade
inferior, por isso, nio pode ter aplicacgio na
alimentacido -humana.

kg. de leite desnatado em pé (relagio 1 : 11)

leite nio se alteram. Mantém suas proprieda-

des, proporcdes e quantidades. Somente a dgua

se evapora até seus 99%, (ficando, no maxi
mo, 5% no ‘produto final) o que leva os
‘componentes do leite a se concentrarem em pe-
quenos e numerosissimos grinulos ou parti-
culas (conforme o processo de secagem empre-~

gado), constituindo o leite em pé.

30 kg, = 24,06%

puverizando-se 88,5 kg. = 70,90%

reduzira a: 6,2 kg. = 5,04%
= 124,7 kg. leite em .pb.

Rendimento — é a quantidade de prod

final que se obtem de determinada quantidadel

de matéria prima. Assim, a média de rendi-

mento de produtos licteos deshidratados é:

No leite em pdé comum, a gordura é o ele-
mento que mais prejudica sua conservagio,
dada a facilidade com que se altera (por des-

dobramento e por oxidagio). Dai a prefe

réncia pela fabricagio de leite em pé de baixo

teor de gordura. A padronizagio dos teore
de gordura e de sdlidos nao gordurosos do
leite .original aplicado na fabricacio do leite
em pb esti detalhada no n.° 39.

Aquecimento — finalidade — destruir a
flora banal e patogénica, inativar e destrui
enzimas;
pS; preparar o leite para a concentragio ©O
pulverizagio, e, facultar a formagido de com
postos sulfidrilicos que
anti-oxidante, prolongando a vida do leite (
dispensando o emprégc de anti-oxidante qui
mico cu artificial) . ]

O ’bindmio temperatura/tempo varia <con
forme as preferéncias industriais ou a apare

auxiliar a solubilidade do leite ~em.

desenvolverio 2a¢io
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lﬁagem- Por isso, s;'xo aceitas as seguintes in-
dicacoes: 71°C por 30 minutos, até 76,5°C
com ligeira reducio no tempo, ou 88° C por
90 segundos. Cronshaw (17) informa bons re-
altados com aquecimento a 105 - 115°C por

ucos segundos, permanecendo- depois, o leite

PO '3 a2 5 minutos a alguns graus mais abaixo.
Sabe-se que altas temperaturas por .tempo di-
atado prejudicam a solubilidade do leite em

Adicio de ingredientes — pode ser nesta
s¢ ou logo apés a homogeneizacao. Confor-
me o produto em fabricacio, assim serio os
ngredientes a serem adicionados. A qualidade

2 quantidade dos ingredientes sio elementos
qu ~devem ser determinados com precisio.

o leite em pé simples, ndo se adiciona ne-
um ingrediente, tolerando-se, entretanto, es-
ilizadores (citrato de sédio e fosfato dis-

— 30 a 50 g. para cada 100 kg. de
assim mesmo, -dispensivel no processo

pray” quando se trabalha com leite bom.
cares (maltose. dextrose, glucose, sacarose),
inhas de cereais e de leguminosas,
chocolate, acido-lictico, suco de frutas, etc.,
odem ser adicionados nesta fase, ou posterior-

cacéu,

nte, observando
produto.

condi¢cBes especiais para

Recentemente tem-se aconselhado a aplica-
o de anti-oxidantes em produtos alimenticios
a _gordura seja passivel de oxidagio, como
leite em p6. Das varias substincias expe-
entadas, as melhores tém sido o 4cido as-
bico (até 40 g. em 100 kg. de leite ori-
4,;’ aumentando de 60% a resisténcia do
em pé 3 oxidagdo) e o etil-galato (que
8 g. em 100 kg. aumenta 3 vezes esta re-
cia). Entretanto, esta adicio tem sido
1da em varios paises, defendendo-se esta
;gio com o fato de o calor, aplicado nas
las condicSes, dd formagio a elementos
oxidantes naturais (compostos sulfidrili-
Entretanto, a adigio de elementos natu-
leite, ou de substincias inécuas que te-
_valor antioxidante, nio pode ser proi-

te-concentrag@do — diminui a -quantidade

a-a evaporar na cimara de secagem, au-

mentando a capacidade . desta; permite a for-
mag¢ao de goticulas maiores durante a atomi-
zacio (o que fa&;lta granulagio maior no lei-
te em pd) auxiliando a solubilidade, e, final-
as perdas no produto final
(que atingem de 6 a 8% no leite fluido. e,
2% no concentrado), isso porque di forma-
¢do a grinulos mais pesados (havendo menor
quantidade de poeira a ser arrastada pelo ar
- quente) . ’

mente, diminui

A concentragio é efetivada em aparelhagem
idéntica a dos demais produtos, cheégando aos
limites de 4 a 4,5 : 1, dando leite concen-
trado com teor de sdlidos entre 40 a 50%.
Modernamente estio sendo empregados apa-
relhos de concentracio continua, de funciona-
mento rapido e eficiente.

Quando
simples (aparelho  monocilindrico), a concen-
tracio ¢ indispensivel, e, em cilindro duplo
(bi-cilindrico), é dispensavel, e as vezes, con-
tra-indicada.

a pulverizagio fér em cilindros

Homogeneizagio — a rutura dos glébulos
de gordura ¢é necessiria: quando se pulveriza
‘leite concentrado, ou quando se emprega apa-
relho de cilindro.

Havera melhor distribuicio da gordura pelos
grinulos ou particulas, e isso permitird me-
lhor reconstituicio do leite, onde a gordura se
re-cmulsionard mais facilmente. Relativamente
ao valor nutritivo do leite, sabe-se que a ho-
hogeneiza¢do o aumenta, visto que a digestio
da gordura finamente dividida ¢é facilitada, e
sua absor¢io no aparelho digestivo, principal-
mente dos lactentes é mais completa; o coi-
gulo do leite em pd serd poroso, fino e leve,
melhorando assim a digestdo e a absor¢io dos
proteicos.

Nio hid necessidade de homogeneizagio a
produtos que se destinarem a fins industriais
ou a alimentacado animal.

Secagem — ¢é a retirada pelo calor, da quasi
totalidade da 4gua de composi¢io do leite flui-
do ou pré-concentrado, sem alteragio de seus
componentes. Isso s6 é possivel Jebm aparelha-
gem propria.

Os sistemas clissicos sio:

— leite em pd atomizado — (“spray-dry-




i
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ing” — em que o leite é micro-atomizado no
interior de grande cimara, recebendo jato -de
ar-quente. E’ o processo ultimamente mais usa-
do, por ser o mais eficiente, dando produto
perfeito, de ficil reconstitui¢do, aplicdvel 3 ali-
menta¢io humana; .

— leite em pé em cilindros — “film-dry-
ing”, ou sistema
menos eficiente, dando produto de menor so-
lubilidade, mais aplicado em leite destinado a

fins. industriais ou a alimenta¢do animal, e,

“roller” — menos usado,

- leite em. massa — “dough-drying”
ja em desuso, .dadas as qualidades inferiores do

produto figal.
- Secagem pelo sistema de atomizagdo —

Base — o leite, preferentemente concentrado.
¢ micro-atomizado em nevoeiro formado de
miriades de goticulas {(de 50 micra de diime-
tro, em média), que recebe jato violento de
ar quente. Pela da superficie de

exposi¢io das goticulas ao calor do ar, a eva-

imensidade

poragdo da idgua é imediata (em fracdo de se-
gundo). Em
guinte:
—cada goticula se transforma num grinu-
lo (de didmetro que vai de 10 a 100 micra)
que, conforme o aparelho, pode chegar até 150

consequéncia se observa o se-

micra; quanto maior o didmetro das particulas,
mais solivel serd o leite;

—— a evaporagao ¢é rapidissima, chegando a
1/40 de segundo (12);

— a temperatura maxima de aquecimento
dos grinulos ndo ultrapassa 41°C (11) nos
sistemas de ar a grande velocidade, chegando
no méximov:‘a 60°C (12) nos em que a ve-
locidade seja pequena;:

— o ar quente, formando torvelinho na
névoa de leite atomizado, perde calor (baixa
de 83 a 93°C, ou 130 a 200°C para 50.0u
939 C, respectivamente) absorve a umidade. do
leite, isto ¢, quasi téda a 4agua nele contida,
e, ao ser aspirado pelo exhaustor, arrasta con-
sigo os grinulos  de leite em pd de d1mmuto
dlametro (poeira) .

— Atomizacdo — o atomizador recebendo
o leite pre-concentrado e aquecido a 60 - 65°C,
imprime-lhe tal féra (centrifuga ou sob pres-

sio), que ‘o jorra.em aero-sol na cimara  de
. *

)EPAMIG

Emprosa do esauiso Agropocueria

Secrulnrm du Estado de Agri
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secagem. Sabe-se que em menor concentragio )

S - N .
alteracdes na estrutura do .grinulo: no leite
em p6 normal, o grinulo apresenta a gordura

do leite, em maior pressio ou velocidade e em
menor orificio de saida do leite atomizado,
menores serdo as- goticulas. Estas dardo gra-
nulos pequenos, que terdo solubilidade um pou-
co dificultada (“caking”).

inamente .distribuida em emulsio na proteina
na lactose, que a recobrem e protegem contra
xidacio.. Entretantc, exposto o - grinulo ao

Os grinulos grandes (cérca de 80%) caem lor, a gordura se funde, juntando-se os glo-

fundo "do aparelho pelo préprio péso,
constituindo o leite em pd. Os grinulos pe-:
quenos, mais leves, sio arrastados pelo ar quen-
sendo retidos em fil-

o los que ficario em fase continua, recobrindo
odo o grinulo. ‘Fica assim a gordura: exposta

a0 ar, de onde a facilidade de oxidacio.

te, em forma de poeira, : . ) ,
B P - Secagem - pelo sistema de pelicula —

nos ciclones.

tros proprios,
Dada a elevada
em qpc’) tem de
A rapidez da deshidratagio ¢

temperatura do interior da Baseia-se em se dispér o leite em delgada

icula sObre superficie lisa de tambores me-
ilicos rotativos, aquecidos
removendo-se a crosta formada por meio de

cimara, o leite ser retirado

a elevados graus.

imediatamente.
a baixa .temperatura em que se realiza permite
secagem’ do leite sem alteragdo de nenhum dos

seus elementos importantes, o que permite re- O leite (fluido ‘quando o aparelho é bi-ci-
Entre- e, concentrado, no mono-cilindrico),
tanto, a permanéncia do pé na cimara lhe & aquécido a 60 — 65°C, é recebido no tan-
qué‘ de alimentagio dos cilindros, de onde escoa
m: quantidade certa, por sdbre os cilindros,
formando pelicula milimétrica. A atuacio do
or é imediata e ripida, e, dada a grande su-

constituicdo perfeita do produto final..

prejudicial.

'

Grdnulos do leite em pé: cada goticula d
leite atomizado, perdendo 4gua, se transforma
O tamanho do grinulo é pro-
porcional seu teor de
igua. Goticula (forma-
da em atomizador de baixa pressio ou de bai-
e saida por canaliculo de calibre

num granulo.
ac da goticula e ao
relativamente grande

; a deshidratagio ¢ mo-
ntinea. Influem na perfeicio do trabalho:
dimensdes a velocidade; a

erficie de exposicio,

dos cilindros,
quantidade de leite escoado;
distribuicdo;

uniformidade de
a espessura da camada e a efi-
ciéncia da retirada da pelicula pelo raspador.

Xa rotagao,
grande) e com teor de dgua baixo (de leite
concentrado de 4 a 4,5 : 1), dard grinulo:

grande, que fcrmara leite em pd granuloso, nio. -

.

O tempo de exposicio do leite ao calor ¢
merite 0 que o cilindfo gasta para levi-lo
do‘ ponto em que o recebe, até ao raspador
mals tempo em rotagio lenta), conforme 'o'
idimetro do cilindro. A secagem ¢ feita em
‘ou 3/4 da rotagio, o que corresponde a
2 a 4 segundos, visto serem 'dadas 12 °a
voltas por mmutos (ao amblente) e 24 a
(no vicuo) .

féfo e de mais pronta solubilidade.

amorfa

O grinulo ¢é constituido de parte
(provavelmente proteinas e lactose) na qual se
acham em suspensio, finamente emulsionados;
glébulos de gordura pequenissimos (0,2 a 2.
micra) ¢ cristais salinos (4). A agua, em di-

minuta quantidade, se apresenta em goticula.

Pela exposicio das goticulas e dos grinulos,
durante a secagem, ao ar quente, ¢é grande a
quzmndade de oxigénio que adere aos grinu-
(adsorgio) como nos:

Avtemperarura varia conforme se trata de
mdros ao ambiente oy .no. vicuo. Nos pri-
eiros, a temperatura é de- 92 — 94°C (apa-
elho de Mignot- Plumey), ou 100 — 132°C
arelho de Just); ¢, mnos'segundos, 40 a
C (Passburg) e de’ 70 até 100°C (Go-

tanto a superficie
vactiolos do leite
cial 3 conservigio do produto. Assim, tem-se
experimentado a substituicio de ar por gases
na secagem.

los,’

em pd, o que ¢ prejud

inertes quentes,

solubilidade .do produto .seri tanto. me-

uanto. mais tempo se expuser:a alta tem-
tura.

Considera-se que- o calor no interior da ci-
mara é prejudicial ao leitc em pd, devido 2

Por isso,  com a secagem. no vicuo,

reduzindo a temperatura e o tempo, o produ-
to resultante serd mais solivel. : .

A secagem a0 ambiente’ apresenta inconve-
nientes, 'tais como: menor solubilidade (o que

leva o produto final a servir para fins indus-

" triais ou para alimentagio z2nimal) ;. maior con-

taminagio (pela exposicio demorada ao . am-
biente)' maior teor de agua, etc. Dai as ra-
zGes que _]UStlflCam a sec:gem em c1lmdros no
vicuo;

— produz Ielre em pé mals soluvel nagua
permite menor temperatura . na secagem; a
transmissio de calor ¢ mafs ripida; ha +dimi-
nui¢io nas contaminagdes . do
etc. Entretanto,

produto final,
os 1parelhos de cilindros em
vdcuo apresentam a.gumas desvantaoens' custo.
mais elevado, (4 a 5 vezes mals ciro que os
ao ambiente) ; preferéncia a leite concentrade
a 40%; inspecio mais dificil ao funciona-
mento. : ; i

Secagem em massa:

— o leite concentrado (1 : 4) sob pres-
sdo atmosférica em agitagio mecinica, ou em:
aparelho- de vicuo (com ou sem ‘agitador) ou
em tanques abertos (pela atuagio direta. de ar
quente sopr:ndo no interior do. leite) ¢
seguir,

. a
distribuido em _bap.déjas ou tabuleiros,
colocados em esteira sem fim, que passa por
cimara de sccagem,
Nesta,

aquecida por meio de ar

séco ¢ quente. téda a umidade ¢ absor-

vida, ¢ o produto séco ¢ no’ final, retirado
por raspagem, moido em pdé fino e embalado.
Hi varios processos — de Grimwade, de

Wimmer, de Campbell,, todos em desuso, nio
existindo, em nosso meio nenhuma ‘instalacio

neste tipo.

Preparo- do leite em pé para o mercado —

L Moagem e penezramento — Esta ope-
ragao s6 ¢ feita nos leltes secos: em pelicula ou
em massa, por nio. apresentarem, ao sair
aparelho,‘ a textura deseJada O leite em pe-
licula .se apresenta como fina fdlha enrugada
(papel crepon ou crepe da China) e retalhada,
que se quebra em partes grosseiras e desiguais.
Assim,* passando” por moinho ‘préprio, -sio
moidds e depois, -peneiradas -¢ tamizadas, ob-
tendo-se pé- fino - (parecido- com fuba),

do

cons-
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tittido de particulas de formas' irregulares, de

. bordos rompidos.

O leite atomizado, ao .sair da cimara de
secagem ou dos ciclones, zpresenta textura de
fubi mimoso, ou de fécula de batata, com gra-
nulacio homogénea. Pode ser embalado dire-

tamente.

2. Refrigeracdo. — Quanto mais rico em

gordura, menos o leite em pé tolerard exposi-

c¢io ao calor. Assim, .0 pé “spray” pode ser
refrigerado  mediante succdo pneumdtica por
canalizacio propria, da base da cidmara aos

ciclones ‘separadores. Entretanto, hé preferén-
cia na embalagem do leite a ‘quente, para fa-
cilitar a retirada de gases. No processo em pe-
licula, o calor é perdido ao ser moido e pe:

neirado o leite em pé.

— O leite em pd nio pode:

—— ser exposto ao ar (porque o oxigénio
oxida a- gordura) ;

— ser exposto a luz (porque os raios so-
lares' tém acdo catalitica na oxidagdo da gor-
duraj ;

a umidade (porque é hi-
groscépico, e, a umidade o insolubiliza) ;

— ser exposto‘ ao calor (porque
todos os seus defeitos, além de contribuir para
insolubilidade.

— ser exposto
intensifica

sua

Dai

— a embalagem do leite em pd tem de ser

as razdes por que:

perfeita, livrando-o do ar, da luz, da umidade,
e, de insetos, e,
— a conservacio do leite tem de ser em lu-

gar frio, escuro e séco.

3. Embalagem  — Usam-se. virios  tipos

de embalagem: em nosso meio sé se emprega

para leite de consumo lata de f6lha de Flan-
dres. Nos Estados Unidos e na Europa, sio
comuns as barricas de madeira (de superficie
interna silicatada), "os sacos de papel grosso,
forrados internamente de papel impermeavel
pféprio, mais usados para leite desnatado em

Po.

i
o

|
|

a operacio a que se
de modo a

‘4. Gasagem — FE’
submete o leite em pé integral,
que fique isento da maior quantidade de ar

'(nitrogénio) .

mentos do leite dido coloragio clara. Assim, a
konalldade creme varia conforme o teor de gor-
wra, sendo mais intensa no leite rico em gor-
dura, e esmaecida nos desnatados total ou par-

do seu interior, substituindo-o por gds inerte
Geralmente se aplica ao leite
O enlatamento é feito no-
vicuo. O gis carbdnico tem sido indicado para

embalado em latas.

esta finalidade, entretanto, ji esti provado nio ialmente. En,l gera}, ° po 's'pray" tem  cor
ser éle inerte para com a gordura do leite em mais. Pronunaada ave o de cilindro.

pS. Em consequéncia de uma gasagem bem ‘Cheiro‘ —— o0s pos recentes apresentam chei-
executada, leite em poé integral tem durado’ o agradavel e apetitoso. E' dado por série de

até 7 anos sem alteracdo .em sua gordura. O
elemento do ar prejudicial 3 gordura é o oxi-"
dando ao produto, cheiro’

ombo'stos evanescentes, principalmente os for-
1ados na gordura sapecada . (aldeidos). O chei-
génio, que a oxida, entretanto, ¢ perdido facilmente,

e gbsto de sébo. O ar retido no leite muito"

o agradavel,
nos leites de baixo teor de gordura, nos mal

fofo (leite em pé oriundo de leite original nao cond1c1onados e armazenados em condicBes
pré-condensado) ; ou em latas mal cheias e
fechadas, facilmente se apresenta seboso.

— agradavel, “sui- genens s

5. Armazenamento —— Estando hermétic
mente fechados os continentes, podem ser ar-
a temperatura tanto
tempo de depédsito (1,5 a

mbrar leite fervido. No leite reconstltuldo,»

mazenados mais baixa

quanto maior o

7°C). Embalado em recipiente cujo interio hd adigio de agiicar, o gbsto adocicado serd
seja de gas inerte, o leite é menos exXigente
quanto 2 temperatura, aceitando grius mai
elevados. Entretanto, o calor tende a diminui — homogénea, de fubd mimoso,

a solubilidade do produto. do fofo, nem grosseiro. A textura e a granu-

dcdo variam com o sistema de secagem:

Sabe-se que micrébios ndo alteram o leit :
— em cilindros, o p6 é meio dspero, grossei-

em pé, desde que seu teor de dgua seja man-

tido baixo. as alteracBes que se veri ro-¢ menos volumoso. E constituido de escamas

Assim,
ficam no produto armazenado .sio,

sultantes da moagem e peneiragem (peneira de
malhas ‘de 05mm) da pelicula formada sdbre

em Sua

maioria, de carater fisico-quimico. As princi-
pais sdo: insolubilidade progressiva (por acao tambores, retiradas pelo raspador. Sdo es-
de umidade absorvida, em que parte da casei imas . irregulares, de bordos rasgados, de di-

gﬂsées varias (até 250 micra) possuindo es-
paralelas, confusamente desenhadas.

ranco (desdobramento d:
formando 4cido

na se insolubiliza) ;
gordura por acgido da lipase,
butirico) ; cheiro ¢ gbsto de cbco e de sebo
(por oxidacio de acidos grixeos pelo oxigé-

em atomizagio, o pd é macio, mais fino
io fofo. constituido de grinulos resul-

nio do ar, catalizada por metais pesados) ; ele

vagio de acidez (mediante aumento de teor d Aég“a: 3% = 30¢g
agua concomitante com diminui¢io do teor d gordura 24 9% — 240 g
lactose), etc. +
sng.. . . . 73% = 730 g
CARACTERES ORGANOLEPTICOS 1 ) —
DO LEITE EM PO leite em pé. = 1.000.¢g

Cér, cheiro, sabor, textura, granulagdo €.

solubilidade de ‘igua. ‘A relacio é de 1 : 7, obtendo-

) g. de leite reconstituido.
Cér — :
génea, determinada pelos pigmentos carotind
des (provitamina A) da gordura (distribuida

Os demais el

a do leite integral é creme homo

em goticulas nos grinulos).

- coloidal,

possivel,

“soltivel) e caseina.

tantes da evaporagio de particulas do leite ato-
Estes grinulos sio massas esféricas,
radiadas, de didmetro varidvel conforme o pro- -
cesso adotado (5 a 150 micra).

mizado.

Solubilidade  — ¢ uma das caracteristicas
essenciais do leitc em pd. Nossa legislacio exi-
ge, para leite em pd de consumo direto, a so-
lubilidade minima de 999%. A solubilidade é
a propriedade que tem & leite em pé de se dis-
solver integralmente em agua potivel, recons-
tituindo o lite original em tddas su2s caracte-
risticas (menos. os referentes a enzimas e mi-

crébios) .

A pzrticula de leite em pé - (grinulo ou es-
cama) ¢é um sistema ainda nio bem definido.
pois, contém em forma sélida os constituintes
do leite, capazes de restabelecer, em agua, to-
dos os sistemas do leite fluido pré-existentes
no leite original:
simples;

factose e sdis em solugio
caseina e sdis de cilcio em solucio
e, gordura em emulsio. Assim, quan-
perfeito o leite original, mais aperfei-
técnica de condensacio, de secagem e

to mais

coada a
de conservacao, mais idéntico ao leite natural

serd o reconstituido.

dissolvendo-se o
em po determinada de
igua potavel (fria, morna ou quente), seguida
de agitacio. A quantidade de agua depende da
classe do leite em dissolugio = do teor de gor-
dura que se desejar no produto resultante.

A solubilidade é verificada
em quantidade

liete

Excmplo — <eja reconstituir 1 kg. de leite
em po6 integral (24% de gordura, 3% de
umidade e 73% de sdlidos nio gordurosos) :

7.030 g = 87,88%
agua 240 g = 3,00%
potavel 730 _
7 litros == g 9.12%
ou )
7.000 g. 8.000 g¥ (ou 8 litros) de.

leite reconstituido

admite-se formacgio de pequeno re-
siduo insoltivel, que sa decanta (ou se separa
por centrifugacdo). Hste residuo é constituido
(principalmente - fosfato de cilcio in-
Quanto mais imperfeito o

de sais

leite em pé, maior éste teor. A percentagem €
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determinada dosando-se éste. residuo e compa-
rando seu péso com o do leite em pd empre-
- gado. O maximo tolerado no leite em pé de
consumo direto ¢ 0,1%.

LEITE RECONSTITUIDO

E’ o produto resultante da reconstitui¢io
de leite em pd, satisfazendo integralmente ao

-padrio regulamentar do leite de consumo, pas-
' !

teurizado.

Assim, o leite reconstituido, em nosso meio,
deverd apresentar, no minimo: 3% de gordu-
ra lactea, 8,5¢% de sélidos nao gordurosos,
e, no miximo: 20°D de acidez e 300.000- ger-
mes por cmc. i

Leite em pd integral perfeito, mediante. sim-
ples diluicio em igua em quantidade. certa, re-
constitui leite dentro do padrdo, sem demais

operagoes.

Entretanto, nem todo o leite em pd ¢ inte-.
gral, nem mesmo, perfeito. E, paises
.grandes produtores de leite em pd, a produgio
do integral ¢ diminuta diante da do desnatado,

nos

visto que a gordura diminui a conservacio do
produto.

Ascim, a reconstituicio do leite em pd des-
natado (que é a mais comum) para consumo
humano apresenta dois problemas:

1 — a qualidade do leite em pd — esta
varia com a qualidade do leite original e com
o processo de secagem. SO admitir leite em po
oriundo de leite original perfeito,. com perfeita
solubilidade (99%) e com teor microbiano
méiximo de 50 mil germes por grama (9) e,

2 — qualidade da gordura a ser adicionada
— 6 -se pode aceitar oriunda do proprio leite,

em perfeito estado, sob a forma de creme fres-
co ou de manteiga extra, sem sal. O emprégo
i ]

Compeosicio base:

EPAMIG

Emproso do Pesauiso Agropecudria d Mings Gercs
an-” o auisa Aa
ia do Estado de Agri

La

Abastecimento

andido Tostes

leite em pé integral

— gordura. " 24 a 28%

- — proteinas. 255%

i — lactose. ... . . . 37.5%
— cinzas. . . . . . 6,0%

— “dgua 3,0%

0 .teor de 4cido lictico também varia confor-
me o produto, assim: leite integral = 1,35%:
Teite de 24% de gordura 1,4%; leite de
16 - 17% de gordura = 1,6%, leite de 12%
de gordura .= 1,65 % e desnatado = 1,9%.

de gordura estranha é totalmente condenado, e
constitui o chamado “filled milk” .dos norte-
an{ericanos, cuja venda é proibida nos Estados-
Unidos. . !

Diante da adicao da gordura, a reconstitui-
cio do leite em pdé desnatado exige maquina-
ria, cujo conjunto ¢ a chamada “vaca leiteira” ©
em paises da América .Central. ' h '

Maquinaria: tanques de
com misturador automitico, para misturar e
pasteurizar; homogeneizador (centrifugo, . para
perfeita re-emulsio da gordura no leite), ¢ re-
frigerador horizontal _simples. .

272 4,5% (leitelho) .
: AR

.Teor de umidade: variax com o processo de
secagem e com a eficiéncia da aparelhagem. As-

aco inoxidavel,

sim . v
3,95% a 5.4%, ao passo que, pelo “spray”,
s limites tém sido 1,7 a 3,1%. Nossa legis-
lacio (14) determina o méximo de 5% de
midade, que, técnicamente, pode baixar para

% .

O leite em pé ¢é higroscopico. Absorve umi-

Sequéncia da reconstituicdo:

-— dissolugio do leite em pé em Aagua es
terilizada, a 32°C, em quantidade 7 vezes o
péso do leite. O agitador mecinico executa a

dade do ambiente, aumentando o teor com a
idade, aumento tanto maior quanto mais ele-
v':ida a temperatura (o que ¢ paralelo com- a
solubilidade ~ progressiva) .
e quanto maior o.teor de 4gua do leite no
nicio do armazenamento, maior a absorc¢io de

dissolugdo: aquecer a 50°C.
— adicio de gordura proépria (de origem Assim,
lictea), fundida, em quantidade tal que o

produto final se apresente com 3%
gua, o que corresponde a diminui¢io de lac-

tose (de 36 para 31%) e de aumento de aci-
ez (pH de 6,4 para 4,99) (19).

— pasteurizar a mistura a 63°C por 30

minutos;

-— homogeneizar o leite resultante (em ho-

mogenecizador centrifugo, de 18.000 rpm); Leite com mais de 39¢ de umidade nio se

ligeiro
Xcesso de agua, embora incapaz de dissclver

issolve com perfeicdo. Isso porque

— refrigerar a -+ 7°C em refrigerador de

serpentina, comum, e .
s' componentes do leite, em contacto com a

seina, forma pelicula

— engarrafar para dar ao consumo.

que a recobre
apa insoliivel, nio deixando mais a lactose

. como
O produto deve scr idéntico ao leite comum,
ntrar em contacto com agua, por ocasiio da
econstituicio, nem facilita a remulsificacio da

tdura contida no interior da particula. Isso

pasteurizado.

COMPOSICAO DO LEITE EM PO’

olica a insolubilidade progressiva do leite em
armazenado por muite tempo, acondicio-
lo ‘em vasilhame que nio o livre totalmente
¢ atmosférico.

A composi¢io do leite em pd varia com os
componentes do leite originai: gordura integra
(agtcares
e com O

ou reduzida, adicic de ingredientes
estabilizadores, acido lictico)

sais oY i
) Gordura — o teor varia de 1 a 28 %, con-

rocesso de secagem. ol . .. ,
prog g a variedade do leite. O minimo legal ¢

que coincide com o maximo ‘toleravel na
etvacio do produto. A gorduta se encon-
em goticulas no grinulo, dispostas como

leite em pé desnatado .
m emulsio . nos sélidos nio gordurosos

i até 7% :; teinas e lactose). Esta " distribuida em
36% ; ¢ quantidadé (91 a 95%) no interior
. . 50,5% ; réjnulé, estando assim recoberta por casei-
8,5%: “lactose (massas “amorfas) que a prote-
4.0%; ontra oxidagdo. Entretanto, esta disposi-

MARCO/ABRIL - 1952

No leite acidificado, a percentagem pode ir de’

sabe-se-.

3o ¢ facilmente perdida, quando o leite em pd
exposto azo calor, em que as goticulas se

fundem e recobrem o grinulo. Em processos

G
é

antigos de fabricacdo, adicionava-se aclicar ao
leite original para evitar alteracao da gordura.
E, de fato, no leite em pé ‘com aciicar, @ste
s¢ dispde em pelicula sdbre os globulos de
gordura (n:’aq homogeneizada) protegendo-o
contra oxidacio. o
Uma vez reconstituido o leite em pé (que
tenha sido homogencizado) a gordura continua
em diminutissimas goticulas (0,2 a 2 micra).
em emulsio. - '
Dos compcnentes do leite em pé, a gordu-
ra é o m:is instavel, visto que o oxigénio do
ar (que a oxida).e a lipase (que a desdobra)
nio sio de origem microbiana, nem pre_cisain
de umidade ‘para agir. i

Protecinas — caseina, albumina e globulina.
Apresentam-se como massa amorfa, na qual
se acham em suspensio, glébulos de got-

dura. Cérca de 27% da caseina ficam adsor-
vidos pelos glébulos de gordura, por efeito da
homogeneizacdio, e o restante, constitui fase
continua, no grinulo, com a lactose. E' o ele-
mento principal na recenstituicio do leite. Du-
rante 2 pulverizacdo (“spray”) como a tempe-
ratura a que se expde nio ¢ suficientemente
alta (41 a 60°C) para se alterar, mantém a
estrutura, e, na reconstitui¢io; volta ao estado
coloidai, apresentando tddas as propriedzdes do
leite fluido origina!, podendo até servir para
a fabricacio de queijo. Entretanto, a secagem
pelos cilindros @& modifica, insolubilizando-a
parcialmente. '

As proteinas tém importincia: na reconsti-
tuicdo do leite, na formacdo de compostos sul-
fidrilicos e no valor nutritivo do produto.

Lactose — acha-se no grinulo em conjunto
com a caseina, constituindo parte amorfa, ou
a fase continua. O calor da deshidratacie nio
altera a constituicio da lactose, e, no leite em.
p6 suficientemente séco, nio se fermenta. En-
tretanto, empregando-se leite de alta acidez
(por desdobramento da lictose), a
solubilidade do leite em pé serd menor.

também menor seu teor de lactose.

natural

e,

"Sob a¢do de calor intenso e demorado, sew
grupo cetonico pode atuar sébre amino-icidos
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(das proteinas) dando c6r escura ao leite. Na
. secagem em pelicula, pode se .caramelizar par-
. 7 Cialmente, nas partes ndo retiradas, na primeira

paridos, etc.). Este enzima nio precisa de
umidade para agir. S6 se pode evitar o defeito
mediante emprégo de leite de alta qualidade,

- devidamente pasieurizado (calor de

Em leite ‘'em pé -armazenado.em mds- con-
dicbes, 2 medida que o tempo se prolonga, a
lactose vai se desdobrando, aumentando a aci-
acima

¢ ~wolta, pelo raspador: N dez. do produto, assim:
‘ Idade Lactose Acidez Agua. 3. Cheiro e gbsto de sebo (leite -seboso)
% pH % - —— ¢é o mais comum e o mais importante de-
10 d 36” ..... 6,41 .. ... ..., 5,15 . feito no leite em pd. Pela sua relacio direta
20 ias """""" 33 ... .... 587 ... ... 5 49 com a gordura, tem-se ‘justificado a retirada
A 30 " o 32 L 53 ... 5,78 ~desta,. para maior conserva¢io do produto fi-
40 " 31 49 . 6,24 (19) - nal, facultando producio em larga escalada do
""""" ) . leite desnatado em pd. E’ defeito idéntico ao
. . : : o observado no leite condensado e na manteiga
Acticares — sacarose, glucose, dextrose, etc. DEFEITOS DO LEITE EM PO/ — resulta da oxidagio de acidos grixeos nio

— adicionados ao leite antes da pulvgriiagéo,
para proteger contra certos defeitos (oxidagdo)
se dispdem em finissima camada por sGbre as
goticulas de gordura, no grinulo. apresentan-
do-se éste, assim. mais volumoso. Como a so-
lubilidade do leite adicionado . de agﬁc:}r tam-
bém é melhor, conclui-se que a agao protetora

se estende A caseina.

Sais minerais — ndo 'sio afetados no aque-
cimento e na pulverizacio ( “spray”), porém,
na secagem em cilindro, as altas temperaturas
provocam alteracBes nos sais soliveis (fosfa-
tos de cileio). No leite em pd, parte se apre-
senta em cristais, em suspensao na parte amor-
fa do grinulo (caseina e lactose) e o resto,

componentes. Por
todos se dissolvem,

-~ em conjunto com OUtros
ocasiio da reconstituicdo,
mantendo-se em solugio simples, como no lei-

te em natureza.

Gases — sio oriundos do ar atmosférico,
e, o elemento prejudicial ¢ o oxigénio.

Bste ¢ mantido em bolhas de ar no interior
do leite em pé (tanto mais, quanto mais” f6fo
o leite), sendo que parte do oxigénio estd di-
retamente adsorvida pelos grinulos. O ar nas
bolhas (ou nos espacos inter-granulares) ¢é de
Jretirada. relativamente facil, mediante enchi-
mento de latas no vicuo, entretanto, a retirada
do oxigénio adsorvido, é dificil. A gasagem
é a operacio pela qual se retira a maior quan-
tidade de ar do interior do-leite em pé (ou
da lata) e a substitui por gds inerte- (nitro-
gemo). Para maior eficiéncia, ha ‘indicacdes

alguns dlaS apds a prlmexra.

L) EPAMIG

Emproso do esauiso Agropecudria d Mi
ASecrulurm a. Estado de Agri , Pecudria e Abastecimento

iln:(ilulo de Laticinios Candido Tostes

.de dupla gasagem, isto é, repe‘tir a operacio

~saturados ~ (oleico), dando gradativamente,

S3o-de natureza fisica, quimica e enzimati- heiro de papelio e de sebo bovino velho.

ca e se manifestam por alteracSes de cheiro e i .
Influem na formacio do defeito:

sabor, de solubilidade, de textura e de colo- &
racio. a) o ar, a luz, o calor, a umidade, o teor
) _ de gordura, a acidez, etc., cujos -detalhes ji
I — Defeitos de cheiro e sabor: estaio dados no n.° 39,
o . , b) catalizadores metalicos — certos me-
1. Cheiro e sabor de envelhecido — ¢ de-. *

. -.tais, seus sais e Oxidos agem como catalizado-
armazenagem,

feito resultante de prolongada
tanto de leite em po integral, como desnatado.,
O defeito depende do teor de umidade do pd,
da temperatura e griu higrométrico do ambi-
ente, e da protecio que a embalagem tiver sO-
bre ‘o leite. Quanto mais umidade o leite ab-
sorver (chegando a 8 - 109 ), quanto mais:
zlta a temperatura (25 - 35°C),
mais depressa aparecerd o cheiro de envelhecido:
é devido a parcial oxida-

-res: cobre, ferro, zinco, etc., e, mesmo em di-
- minuta quantidade (100 a 200 partes por mi-
lh3o) intensificam a formacio do defeito. O
“emprégo sisteméitico de pecas (tanques, canos,
ctc.) de ago inoxidavel contribui

para afastar a influéncia de catalizadores me-

dep0sitos.

o télicos.
ambiente ’ N
c) tamanho dos grinulos — quanto menor
a granulacio e mais féfo o leite em pd, maio-

ou de mofado. Este res as possibilidades de oxidacdo, dada a gran-

¢io da gordura e a modlflcagoes fisico-quimi--
cas da caseina (que se apresenta 1nsolub1hza—'
da). O leite em pd perde a granulacao carac-
ficando aglutinado. o

de exposicio superficial ao oxigénio e a gran-
de quantidade de ar retida nos vactolos do
eite em pd. Dai a razdo por que o leite em
6 “spray” “roller” .
O primeiro ¢ peroso, fofo, volumoso, ao pas-

ristica , . e
te s ¢ mais oxidivel que o

2. Cheiro e gbosto de ranco' (leite rangoso)
— defeito muito comum em leite em pé de.
alto teor de gordura. E' idéntico ao formado
no leite condensado e na manteiga. Resulta:
da hidrélise da gordura por agio da lipase, que
a- desdobra em 4cido grixeo volatil (butirico)
e glicerina, conferindo ao produto- cheiro de~
sagradivel de ranco. E' defeito que se verifica
por todo o volume do leite em po. A lipase
existe normalmente ‘no leite fresco, porém, em
maior quantidade no leite defeituoso (de ani-
esgotzdos, com mamite, recem-

que o segundo ¢ compacto, sélido, sem ar.

d) concentracdo prévia — esta aumenta O
(déd ntmero maior de
grinulos com 50 micra de didmetro),
ondendo a pé menos fofo, com menos ar.

amanho dos grinulos
corres-

e) clarificacdio — ou filtragio centnfuga
-‘tende a aumentar a resisténcia do leite em
0 4 oxidacio, pelo fato de, durante a filtra-
30 centrifuga, serem arrastados para o lodo,
tticulas ‘metélicas e outros elementos
as)

(enzi-

mais doentes, catalizadores da oxidagio.

f) a emb:zlagem — quanto mais hermética,
tornando o conteido mais livre do ar, da umi-
dade e da luz, mais o livrard da oxidagao;

g) adicdo de agicar — o aglicar aumenta
a resisténcia 3 oxidacio, evitando o cheiro e
gbsto de envelhecido, de sebo, e, nio o deixa
aglutinar. Isso ¢ devido a pelicula de acucar
que recobre as goticulas de gordura, .e mesmo,

o grinulo todo.

4. Cheiro de peixe — nio é comum, mas
pode ser observado. A umidade auxilia sua
formacdo. E’ verificado por hidrolise da le-
citina  (que existe na gordura
quantidade),

em pequgzna
formando trimetilamina, que tem
cheiro de peixe. Metais aceleram a reacio e in-
tensificam o cheiro.

5. Cheiro de cbco (rango ceténico) — nio
¢ raro no leite em pd, mesmo de Otima qua-
lidade. Possivelmente ¢ consequéncia da oxi-
dagio de A4cidos grixeos baixos, voliteis, for-
mando metilcetonas (metil-propil-cetona, etc.).
Niao constitui defeito importante, ‘por nao ser

desagradivel ao paladar, quando no inicio.

II — Defeitos na solubilidade:

a) insolubilidade — @&ste ¢ defeito impor-
tantissimo, visto sé ser verificado no momen-
to do cmprégo do leite. Ao ser dissolvido, o
leitc di solugdo defcituosa, com residuo inso-
lavel.

Sio causas da insolubilidade:

— leite original de qualidade inferior (de
acidez elevada) ;

— excessivo calor na pulverizagio, com

rutura do equilibrio caseina/cilcio, mais co-
mum no processo de secagem em cilindros. ao

ambiente;

— teor de umidade do leite em pé —
quanto maior o teor, menor i solubilidade. O
“spray” 3% dé igua. e

o em pelicula, até 7,7 %. Leite que tenha mais

di um maximo de

de 3% de 4dgua nio se dissolve com perfei-
cdo. Exposto a ambiente imido, o leite absor-
ve umidade e aumenta a insolubilidade. Isso
¢ devido a alteragéh; fisico-quimicas da caseina.

que, com pouca agua, se torna insoldvel.

b) aglutinacio ou “caking” — ¢é a forma-

é ‘/,




Pé}g. 14

MARCO/ABRIL - 1952

"FELCTIANO-

cdo de bolotas de grinulos de leite em pd, no
i momento ,da dissolu¢gio. Os pequenos conglo-
I ‘merados flutuam no liquido, e,
4 geira compressio, se desmancham e se dissol-
vem. E’ defeito de pequena importincia, e.
com emprégo de mexedor (“shaker”) a aglu-
tinacdo nio se efetua, dada a facilidade com que-
os aglutinados se desfazem.

Considera-se que grinulos de leite em pd
muito pequenos, em contacto com agua, por

mediante li-

jgua se dispde como menisco encerrando ar
no meio do aglutinado. Em
consequéncia, -os grinulos do
nio se dissolvem. Mediante agitacio ou com-
pressio, o conglomerado se rompe, e a disso—
lugio dos grinulos se opera. O defeito se ob-
serva em pé muito fino, com gridnulos muito
pequenos. Scrd evitado mediante pré-concen-
tracio do leite e atomizacio dando goticula

nao entrando

aglutinado

grande.

c¢) gordura livre (“oiling off”) — nio
raramente, creme ou leite em pd integral, ao
serem reconstituidos, apresentam pequenas por-

cOes dispersas de gordura fundida, sobrenadan-

do no liquido. E' consequéncia da existéncia
de gordura nio emulsionada. O defeito é evita-
do mediante homogeneizagao do leite altamente
pré-concentrado (4 : 1). Como o creme nio
pode ser pré-condensado para a secagem, deve
ser homogeneizado antes dela.

iII — Defeitos de cér

1 — embranquecimento — ¢é defeito co-
mum nos leites de conservacio defeituosa, ex-
postos ao ar. Resulta da oxidacio dos pigmen-
tos carotindides da gordura. Esta oxidacio é
concomitante com -a formagio do “seboso”. . Os
pigmentos uma vez oxidados, perdem a colo-
ragio amarelada, ficando o leite em pd, desco-
rado. Isso se verifica, em geral, nas partes su-
perficiais do produto.

A oxidac¢do dos carotinoides
(pro-vitamina A)
vitaminico do leite em pd.

pigmentos
tende a diminuir o valor

2 — marmdreo — ¢ defeito apresentado
pelo leite em pelicula, a0 ambiente. Quando o

retida. no tambor recebe super-aquecimento
L) EPAMIG
I dian - Eros s i Aoyt G

crefaria de Estado de Agri Abastecimento

nstituto de Laticinios Candido Tostes

, Pecudri

fenomenos de superficie, nio se dissolvem. A~

raspador nio retira toda a pelicula, a parte

nas voltas a que ¢é submetida, e assim, fica
queimada, e de coloragio .escura. Sendo retirada
depois, e moida em conjunto com as partes nor-
mais, emprestard ao leite tonalidade marmorea.

* IV — Defeitos na textura

1 — embolotado — o leite em pd, em pre-
senca da umidade, pode se apresentar em tor-
rdes ou bolotas que se desfazem por
pressio. Serd defeito importante quando a ru-
ptura dos torrdes for dificultada.

com-

2 — féfo — ¢ defeito de leite pulveriza-
do sem prévia concentragio, ou em atomiza-

dor sob pressio muito elevada (250 kg. por:
cmq), ou com excessiva rotagio (25.000 rpm). .

ou com abertura de saida muito reduzida, de
que resultard nevoeiro de 1eite,em goticulas
muito pequenas (menos de 20 micra de dii-
metro), que corresponderdo ‘a grinulos ainda

menores, de dificil solugio. Além disso, ha re-

tengio de elevada quantidade de ar (mais de

3%).

V — Infestacao

O leite em pd ¢é particularmente propenso
a infestacio de insetos de toda a natureza. As-

sim, nele podem ser encontrados estes insetos,
nos vdrios ciclos de evolucio — ovos, larvas, e

adultos. Dai a escolha da embalagem, que, além -

do mais, deve ser a prova de insetos.

LEGISLACAO (14)

Nossa regulamentacio prevé o seguinte, re-
lativamente ao leite em pd:

Denomina-se “leite em pd” o produto obti-
do pela deshidratagio do leite préprio para
o0 consumo convenientemente pasteurizado.

O leite em pd deverd satisfazer as seguintes
condicdes:

a) apresentar caractéres organolépticos nor-
mais do produto; )

b) apresentar acidez, em acido lictico, de 16
a 20 centigramos por cento, na diluicio de uma
parte, em péso, para sete partes de dgua, tam-
bem em péso; '

¢) nio apresentar mais de cinco por centC.’

de umidade; ) .
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no minimo.

d) ter,
* eite;

249% de gordura do

e) nio ter substincias conservadoras;

~ f) ser acondicionado de maneira a ficar ao
amigo do ar e de gualquer outra causa de de-
terioragio;

.~ g) zpresentar solubilidade completa na igua,
" na propor¢io minima de noventa e nove (99)
~por cento.

O leite em pd destinado a fins dietéticos po-
‘dera apresentar baixo teor de gordura e ser adi-
_ cionado de sacarose, lactose, ‘glucose,
maltose, sendo, neste caso, rotulado como “pro-
‘duto dietético” sujeito s disposicSes previstas
em regulamento para tais produtos. Exemplo
“Leite. . . . .. para alimentagdo infantil”.

Quando, por deficiencia da matéria prima
‘ou &rro de fabricagio, o leite em pé nio pu-
der satisfazer is condic¢Ses exigidas em regu-

lamento, serd rotulado como “leite para uso
industrial”, nio podendo.a umidade ultrapas-
sar de 8%.

Considera-se deficiéncia de matéria prima,

a acidez do leite original acima do normal,
Considera-se érro de fabricagio tudo que
~der causa a um defeito na cor, sabor ou outra
qualquer propriedade do produto.

Os leites em pd deverao estar isentos de im-
purezas, ¢ nio poderdo conter leveduras, ger-
- mes patogénicos, ou que causem deterioracao
e indiquem manipulacio defeituosa do pro-
“duto.

Leites modificados — em pé

Denominam-se “leites "modificados” os pro-
dutos destinados 2 alimentagio infantil, normal
e dietética, em cuja composicio, além do leite
ou leitelho, em maior ou menor proporgio,
entrem dextrina, sacarose,

Tactose.

maltose, além da

Os leites modificados deverio

’ satisfazer as
eguintes exigéncias: :

a) apresentar teor de umidade de 6%, no

- b) apresentar teor de gordura "de 4%
inimo;

no

¢) nio pode ter amido nao dextrinizado,

dextro-"

salvo se constar do rétulo a declaracio desta
adicao, e,

d) ndo ter impurezas, leveduras, germes pa-
togénicos, ou que caucem deterioragio e indi-
quem manipulacio defeituosa do produto.

LACTICINIOS EM PO’ PARA FINS
INDUSTRIAIS

A concentragio e a secagem de laticinios
para aplicagio industrial ou parz alimentacio
animal, nio necessita aparelhagem custosa, n::m
complicada.

Leite desnatado, leitelho e s6ro podem ser,
com - realtiva facilidade. concentrados em fa-
bricas- filiais (fabricas de queijos e manteiga,
ou usinas de beneficiamento). O produto con-
centradc serd remetido a fibrica matriz, para
secagem. Em fabricas maiores, todas as opera-
¢Ges (concentracio e secagem) poderio ser fei-
tas na mesma.

Os
leite d

produtos resultantes (leitelho, sbro e
nao so em padarias e confeitarias (fabricacio
de pdes, doces, sorvetes, “ice-cream”,

etc.)
como na alimentagio animal

(principalmente
aves, onde, os derivados licteos em PO, por se-

rem ricos, além do mais, em riboflavina, teem
influéncia na incubagio de ovos e no desen-
volvimento dos pintos).

DADOS GERAIS SOBRE AS PRINCIPAIS
MAQUINAS APLICADAS NA DES-
HIDRATACAO

1. Agquecedores:

Funcio. — aquecer o leite até 70 —_ 120°C
por tempo varidvel de 0.5 segundo a 30 mi-
nutos.

- O aquecimento é a vapor indireto ou dgua
quente. .

Os aparelhos podem ser:

Simples — quando toda a operacio é fei-
ta num sé. Sio tanques ou tachas de paredes
duplas, a imerna de aco inoxiddvel, e a externa, .
chapa de metal resistente. Providas ou nio de
(fixa ou mével) ou de agitador
mecinico. As tachas sio hemisféricas, com base

serpentina




MARCO/ABRIL - 1952

FELCTIANO “ELCTIANO

i em fundo duplo ou com serpentina; as mais
antigas sao providas de dispositivo para jacto

{ de vapor direto no leite, para completar o aque-
: cimento (iniciado a vapor indireto).

Os tanques sio cilindricos, com serpenting,
agitador, tampa, etc. As vezes providos de dis-
positivo para jacto de vapor direto; aqueci-
mento a 70-75°C a vapor indireto, e, 105-
120°C a vapor direto). :

Com pré-aquecedores — onde o leite é pre-
aquecido ‘rapidamente e a seguir, bombeado
parﬁ o depdsito ou tanque térmico. Os pré-
aquecedores podem ser: tubulares, onde circula
o leite continuamente em camada delgada entre
paredes inoxidaveis, aquecidas a dgua quente ou
vapor (em contracorrente), idénticos ao pas-
teurizador sistema montana.

Em pasteurizador dinamarquqgés simples —
onde o leite movimentado por agitador ripido,
passa cntre éste e parede metalica aquecida.

Do aquecedor ou do depdsito-térmico (onde
o leite permanece em temperaturas e por tem-
po varidveis conforme o produto em fabrica-
cdo) o leite é aspirado ao aparelho de vicuo.

! Bomba — quando o leite no pré-aqueci-

mento nao recebe fOrca ascencional, tem de ser
bombeado. Os regulamentos de satide publica
condenam o emprégo de bomba para leite pas-
teurizado. Entretanto, o uso de bomba cen-
trifuga perfeita de aco inoxidavel, de funciona-
mento simples, de ficil desmontagem para per-
em nada prejudica o leite

em natureza, pasteurizado, parcialmente deshi-

feita esterilizacdo,

dratado, destinado a consumo humano ou nio.

2. Aparelhagem de evaporacdo — é um con-

junto de pecas de  funcionamento conjugado,
no qual o leite é submetido a fervura a baixa
temperatura, por 1 a 3 horas, perdendo a
maior parte de sua 4gua de constituicio (de
57 a 85%) que é aspirada e expelida pelo
condensador.

O conjunto consta de 3 pecas principais —
aparelho de vicuo, condensador e bomba de
vicuo.

Aparelho de vdcuo — ¢ uma grande retorta,
de capacidade de 50 a 5.000 kg. de leite, em

crefaria de Estado de Agricultura, Pecu
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cujo interior se ‘opera vacuo .relativo (pres-
sio reduzida para 506 a 683 mm. de mer-
clizio — ou 20 a 27 polegadas). O formato
geralmente de cobre
tendem

tanque térmico por efeito de diferenca de pres-
sjo. Um sifdo regula a entrada do leite.

— nivel do leite — alguns aparelhos teem,

varia: aparelhos antigos, na parte externa, indicador do nivel do leite,

(que ¢é totalmente contra-indicado)
A forma oval ou esférica, expondo maior su-
perficie de leite 2 evaporacio, porém, facili-

que deve ser mantido constante durante a des-
hidratagéo.

 — 6culos ou visor — provido ou nio de
Iampada elétrica, para permitir inspecio visual
-leite durante a operacao.

tando sua aspiracdo pelo condensador: os mo-:
dernos sio cilindricos, de aco inoxidavel, ten-

do'l a 2 metros de didmctro por 2.5 a 6 de .
) : . — na parte média — série de valvulas de

apor (uma para cada volta da serpentina)
rmitindo abertura do vapor i medida que
leite vai cobrindo cada volta da serpentina;

altura.

A parte superior (cipola) se acha em con-
tinuacio com o condensador; a parte central
(corpo) com a entrada de vapor e de leite. e,
a inferior, com a saida do produto final. O
interior do aparelho é livre, menos no térco
ou metade inferior, onde se encoritra a secio

— porta de entrada —- para os servicos de
impeza e- reparo. Nos grandes aparelhos, tem
e ser dc dimensSes que permitam entrada de

. uma . pescoa.
em espiral ou :

de aquecimento em serpentinas,
nio, tendo cada voita provida de entrada in-
dependente, de vapor; os canos sdo cilindricos
ou achatados, e mesmo, o aquecimento pode
ser em parede dupla (em cujo bojo circula va-
por). Quanto maior a superficie de aquecimen-
to, com mais rapidez serd deshidratado o leite.
de caldeira de capacidade

— na parte inferior: — torpeira de reti-
da- de amostra — para retirada desta, quan-
do necessirio, sem perturbar o funcionamento
do :parelho, e,

— torneira de esgotamento — para retira-
da do produto final.

O vapor, oriundo
suficiente, é aplicado sob pressio alta e cons-
110°C mais ou menos,
grande volume de vapor,
grande consumo de com-

- Condensador — assentado, na parte superior

o aparelho, em continuacio e em funciona-

tante, aquecendo até

mento em conjunto com a bomba de vicuo.
Esta aspira os vapores digua saidos do leite
-pela fervura e os faz passar por dispositivo
répric, onde se coendensam, transformando-se
m 4gua distilada (a mais indicada para o pre-

A condensacao exige
e isso corresponde a
bustivel (lenha ou éleo) o que é um dos fa-
tores do encarecimento do produto.

No corpo do aparelho estio distribuidos os to do xarope, no leite condensado).

seguintes elementos de controle: Ha virios tipos de condensadores. Calcula-se

essrios, para condensar a dgua evaporada de
kg. de leite (500 a 750 g.) cérca de 10 li-
s de dgua a 15°C. Dai a imensidade de
exigidy no funcionamento de grandes
relbagens de condensacio de leite.

— na parte superior: — mandmetro —
para indicar a pressio interna, durante a eva- -
poracio, que é de 506 a 683 mm. de mercirio
(ou 20 a 27 polegadas), bastante inferior 2
pressio externa, que, depende da altitude (ac-
nivel do mar é de 760 mm. de mercirio —
ou 30 polegadas).

Ix}stalagﬁes antigas tém entre a entrada do
densador e a ciipol:, o “retentor”, recipien-
destinado a coletar leite aspirado ao con-

— termOmetro — para indicar a tempera
rador, por qualquer defeito (excessiva for-

tura da evaporacio (até 60°C).

i . k 20 de espuma; aspiracio i
— torneira de ar — para permitir entrada o . P pirac demasiada da
a ‘ ] - mb: de vicuo, etc.).
de ar, reduzindo o vacuo, evitando assim su- :
bida do leite e sua aspiracio ao condensador. omba de vdcuo — Ha varios tipos, sendo

o que representa prejuizo, embora algum apa- ‘usados os de pistio e as rotativas (estas

modernas. Deve ter capacidade. suficiente
reduzir a pressio interna do aparelho até

relho tenha “retentor”.

— entrada do leite — éste é aspirado do-

506 2 683 mm. de mercirio (20 a 27 po-
legadas). Isso nio é dificil, sabendo-se que a
pressio atmosférica ao nivel do mar ¢ de 760
mm. de mercirio (30 polegadas), e, esta pres-,
sio diminui com a altitude. A reducio da
pressao no interior do :parelho permite fervu-
ra do leitt a 55 —— 60°C, o que se
ao 100,55°C (ou mais,
quando se adiciona acticar), de que resultariam
alteracGes sensiveis nos componenfes do leite.

fosse

ambiente, seria a

A bomba deve ser instalads junto ao apa-
relho de vacuo, tendo o minimo de tubula-
¢oes, ficando sua vilvula de contrdle em pon-
to 2o alcance do operador,

VARIEDADES DE APARELHOS DE
VACUO:

— de simples efeito s6 aparelho
— ¢é o comum, tal qual como estd escrito;

um

— de duplo ou triplo efeito — 2 ou 3
aparelhos conjugados, em que os vapores e o
leite do primeiro passam para o segundo ou
terceiro aparelho, tornando a evaporacio mais
continua e em maior volume. Hi economia de
vapor e de agua para a condensagcio. Entre-
tanto, ndo ¢ -de boa indicacgdo na condensacio
de leite para consumo humano, dadas as altas
temperaturas: do primeiro.apare]ho (88 mm.
de mercirio, ou 3,5 polegadas), mantida a
99°C por muito tempo: do segundo (354
mm. ou 14 polegadas) a 81°C, e, do tercei-
ro (657 mm. ou 26 polegadas) a.50°C.
Estas elevadas temperaturas inferiorizam o pro-
duto resultante. Este sistema pode ser adotade
na deshidratacio de leitelho, séro ou leite des-

natado, destinados a consumo animal.

A condensacao ¢é aplicada em todos os pro-
dutos deshidratados, mcnos somente para leite
a ser pulverizado pelo sistema de cilindros du-
plos, onde formaria pelicula muito espessa, e
prejudicaria o produto final. o

Super-aquecimento — é um aquecimento
que se faz, no leite concentrado e no evapo-
rado, depois da deshidratacio, afim de manter
sua estabilidade. Alguns :parelhos dispSem de
supcr-aquecedos, porém, em outros, é feito no
proprio apzarelho de deshidratacio, sem vacuo.
-as vezes, a vapor direto.

~&
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3. HOMOGENEIZADOR

a ~ E' um aparelho que, impulsionando ou
i comprimindo o leite (em natureza ou parcial-
mente deshidratado, sem aclicar) o jorra vio-
lentamente contra paredes metalicas. Em - con-
sequéncia, os globulos de gordura (com did-
metro de 0,2 a 22 micra) se rompem em de-
zenas de outros (com 0,2 a 2 micra de diime-
tro) . Nestas condi¢des, a gordura do leite per-
de a forca ascencional, -nio se separando mais
do conjunto. Mantem assim seu estado de
emulsio. Isso tem muita importincia no leite

evaporado e no leite em po.

O leite logo ao sair do condensador, estando
a 50 — 60°C, ¢ impulsionado ao homoge-
neizador. Neste, sob a pressio de 175 a 210
kg. por cmq, o leite é homogeneizado, em con-
sequéncia do que resulta: )

— impossibilidade de separacdo ou ascen-
¢do dos glébulos de gordura, que. estando fi-
namente dispersos, tém maior estabilidade;
dade, pelos globulos de gordura. o que. au-
mentando seu péso especifico, mais dificulta a
ascencao dos gldbulos.
sidera-se que 2,27 %
vidos nos glébulos de gordura, e,
geneizado, 25,2%. .

— aumento da viscosidade no leite evapo-

No leite normal con-
da caseina estao adsor-
no homo-

rado, contribuindo também pdra maior csta-
bilidade da gordura.
— no leite em pd, a ‘gordura homogenei-

zada readquire seu estado de emulsio com

mais facilidade.

Como a deshidratacio do leite, para pulve-
rizacdo, contribui para a formacio de grinu-
los grandes, a homogeneizacio antes da ato-

mizacio ¢ necessria.

Nos leites concentrado, condensado

pulverizados destinados a fins industriais, nio

e nos

se tem aplicado a homogeneizacio, por desne-
cessaria.

4. CRISTALIZADORES

Sao aparelhos empregados sOmente para o
leite condensado, logo apds deshidratacio, para

provocar rapida e multipla. cristalizacdo da

. Emproso do Pesauiso Agropecudria d Mings Gercs
ia do Estado de Agri
uto de Laticinios Candido Tostes

agua corrente de modo a manter a temperatu

— adsor¢dio de caseina, em maior quanti-

dcuo, podem ser de 24 a 36 r.p.m. (pressio
e 50 a 85 libras), O tempo de exposi¢io do
te ao calor é de 2/3 a 3/4 da revolucio,
o ¢, de 1,2 a 4 segundos. O leite se dis-

lactosc em miriades de nucleos (afim de evi-

tar formacdo de cristais “grandes, que dario

censacio farinhosa cu arenosa ao produto).

O aparelho mais usado em nosso meio ¢ ) R
e em pelicula por sébre o tambor aque-

ido (100° C ao ambiente, ou 55 — 60°C
o Vvacuo) se deshidrata, formando félhas (pa-
ecidas’ com crepe da China) que sdo retiradas

um tanque de ago inoxiddvel, estreito e com
prido, provido de mexedor mecinico com pa
letas. O leite ai é mantido por virias horag
a .27 — 30°C, sob agitacio constante e me
dupla do tanque circula

tédica. . Pela parede

raspador — faca metélica resistente que
.rce pressio leve sObre a superficie do ci-

ra desejivel. Tanque semelbante ao de matu- o N
dro, o suficiente para raspar a pelicula, sem

racio de creme também serd eficiente.

trito na superficie metdlica, para nio desgas-

Modernamente, sio empregados ncs Estado . . . .
‘ preg "0 metal nem introduzir no leite particulas

etalicas. As fblhas de leite séco sdo recebi-

Unidos, cristalizadores continuos.

5. APARELHOS DE SECAGEM —— receptaculo ou depdsito do leite. Déste,

leite séco é levado 2o moinho e i peneira-

S3o destinados a deshidratacdo total '(feti
rada de 95 a 99% da dgua) do leite em na
tureza ou parcialmente deshidratado (concgh

A vista das inconveniéncias desta secagem,

¢ a elevados griaus — o que inferioriza o
duto  final, secagem ao vicuo
arcial. . Neste sistema, os cilindros s3o manti-

trado), mediante aplicagdo de calor a alto:

graus. adota-se a

Os aparelhos se distribuem em 2 sistemas

no interior de campinulas que recobrem

classicos: . ) .

— secagem cm cilindros, ou em pelicul das as pecas. Mediante o vicuo parc‘1al a se-
“film-drying” ou “roller-drying” ou * gem é processada a tem‘per‘aturas baixas (4-0
drying" ; e 70°C) o que contribui para obtencao

“ " . produt ualidade. van-
— secagem em “spray”, ou em garoa, e produto de melhor q lld d‘?_ As desvan
ens déstes aparelhos de vicuo sio: alto custo
- instalacbes (4 a 5 vezes mais que o de

leite

pulverizacdo, “spray-drying”.
Secagem em cilindros: base — dispor o lei
te cm delgada pelicula sdbre a superficie de

aquecida a ele=

agem ao ambiente); preferéncia para
écondensado a 409 de sélidos totais; e, a
pecio dificil.
nte disso, a deshidratacdio em cilindros, no

tambores metalicos rotativos,
vados graus, removendo-sc a crosta formad

ao funcionamento é mais

por mcio de raspador.

acuo s ¢ aplicada em leite destinado a con-
mo humano (leite em pd
pd, leite maltado, etc.

parelbos mais conhecidos: secagem ao am-
e: Knock, Just-Hatmaker, Gathmann, Mi-

O aparelho ccnsta . de: integral,

creme

— depésitec de leite — onde éste ¢ man
tido a 60 — 70°C; fluido, no caso de 2. ¢
lindros, e concentrado, quando.l 56 cilindr

gradativamen

Déste depdsito o leite escoa,

para- os , -
i _ . e cagem no vacuo: Passburg, Ekenberg, Go-
— cilindros — que sio caixas cilindrica ’
ocas, horizontais, de ferro estanhado ou . ago d b B
. ‘. . . . os secadores ao ambiente sio re-
inoxidivel de superficie externa muito lis ; . !b do funci .
. ~ amente baratos e de funcionamento sim-
Internamente circulz vapor sob pressio. Os : . B T
e g b e ccondmico. S3o de grande indicacio na
aparelhos podem ser: monocilindricos ou o d i dosti ¥ i
e g s gs A s m -de produtos que se destinem a ali-
cilindricos — neste caso, estio i distincia de p a

1 a 1,5 mm., e giram em sentido contrd
As rotacdes vao de 12 a 20 por minuto, cOr
forme a pressio (40 a2 100 libras). Sendo 1

Otes de 1,5 m. de comprimento por 70
de didmetro, pedendo secar perto de 320
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kg. de leite integral, por hora, pré-aquecido a
71 — 76°C. A maior aparelhagem pode
deshidratar 2.500 kg. de leite desnatado, por
hora.

Secagem em-“spray”, ou em garda, ou puf‘;’
verizacdo do leite: base — micro-atomizar lei-
te concentrado, dispondo-o em miriades de par-
ticulas formando névoa sdbre a qual atuari
onda  de ar quente, a grande velocidade, que
retirardi t6da a umidade das particulas, dei-
xando-a cair em forma de grinulo, .consti-
tuindo o leite em pé.

Sdo, geralmente, aparelhos grandes, consti-

tuidos de 4 partes definidas;

— de preparo do ar (aspirador, filtros e

aquecedores) ; — de pulverizacio (cimara de
secagem e atomizador); -—— de retirada do lei-
te em pé (aspirador, “tapis-roulant”, roda
dentada, etc.) e — de saida do ar quente
(exaustores e filtros — para reten¢io da poei-
ra do leite).

Aparelhos — hi grande variedade, sendo
mais conhecidos os seguintes:

1 — Merrel — Soule (americano) — lei-

sob pressao,
em conjunto com ar ou gis quente, dvidos de

te pré-condensado tem entrada,

umidade, no centro de cimara retangular, por
cuja base passa esteira rolante.

2 — Rogers (americano)
(83 — 93°QC)

jorrando no centro, de encontro a garda de lei-

-— ar (quente

entra na cimara pela base,

te que sai do atomizador sob pressao, radial-
mente. O encontro do ar quente e o leite ato-
mizado ¢ sem grande movimento. -

3 — Krause (alemio) — atomizador cen-
trifugo no centro de uma torre, por -cujos
lados had saida de ar quente que atravessa a
garba de leite; o leite em pd ¢ retirado por
esteira rolante. O disco atomizador tem velo-
cidade de 160 metros por segundo, e as goti-
culas que déle saem alcancam as paredes da
cimara em 1/40 a 1/14 de segundo. Sendo
o didmetro da torre de 2 a 5 m.. como a se-
cagem se opera em 1/40 a 1/28 de segundo,
a goticula se seca antes de atingir a parede.
Como a pressio ¢ baixa no atomizador, da

s
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formacdo a particulas grandes, cujos grinulos
sio de 150 micra de didmetro, em média. O
by ar quente é de 120 — 130°C. O grénulo
’ se aquece, no maiximo, a 60° C. Considera-se
que, na atomizacdo, 1 litro de leite ocuparia
uma. drea de 300 mq. (12).

Gray-Jensen (americano) — leite aquecido
a 72 — 77°C por circuldgdo continua em
tanques-depésito e bombeado ao “coletor - li-
quido” ou cimara de pré-aquecimento onde o
pulverizacdo grosseira e

leite é submetido &
recebe jacto de ar quente a 72°C vindo do
“egron” carregado de poeira do leite pulve-
rizado, que é assim retida pelo leite em pré-
condensacio. O ar quente é a seguir expelido
pela chaminé, a 50°C. O leite pré-concentra-
do, desta cimara passa para o tanque-depdsi-
to, do qual é bombeado a 150 kg. de pressio
por cmq para o atomizador no “egron”. O
atomizador estd colocado na parte superior da
cAmara e 2i o leite ¢ jorrado em garoa. O ar
quente aquecido a 127°C -entra pela periferia
da parte superior do “egron” imprimindo 2
garoa movimento de rotacio, ciclénico. O ar
(pela evaporagao
da 4gua das goticulas) baixando a 72°
C e ¢ aspirado por exhaustor, arrastando a
poeira do leite em pd, e, assim, impulsiona-
do para a cimara de pré-condensacic. Os gra-
nulos de leite em pé de maior didmetro, caem,

se esfria instantineamente

por si pelo préprio péso, na - base do apare-
lho, de onde, formando pé, sio retirados pela
estréla denteada. O leite em pd ¢ aspirado por
bomba e conduzido por tubulacio prépria ao
separador de ar, e déste. ao coletor de leite
em pd, por cuja basc é procedido o empa-
cotamento.

Kestner — atomizador centrifugo forman-
do névoa que é atravessada por ar quente en-
trando pela parte superior da cimara.

Niro — leite condensado ¢é atomizado por
férca centrifuga na parte superior do “egron” .
O jacto de ar quente vai de baixo para cima,
saindo do 4pice cobnico da coluna, distribuin-
do-o em tddas as direcdes sob a nuvem de lei-
te, movimentando-a em torvelinho. O leite
em pé decanta-se na base do aparelho, sendo
ao ter-

levado, ou aspirado,

“ceiro ciclone passando pela base dos

por ventilador,
ciclones

crefaria de Estado de Agricultura, Pecu

stituto de Laticinios Candido Tostes
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1.2 ¢ 2.° onde recebe o p6 neles depositado. O -
ar quente (185° C) jorrado sob a nuvem de
leite, tira-lhe a umidade e arrasta a poeira,
sendo aspirado pelo exhaustor e vai ao pri-

Je), circulares ou cilindricas, como silo (Krau-
se, Luwa), ou cOnicas invertidas, como imen-
so funil ou pidio (Niro, Gray-Jensen, etc.).

tendo 3 a 5 m. de diimetro na parte mais
meiro ciclone onde, ao entrar, recebe ar vindo

do 3.° (com restos de poeira)
deixa o pé que arrastou; passa depois para o
2.° ciclone. deixando o resto da poeira.

larga, ¢ 8 a 10 metros de altura, ocupando

ciclone ‘2 ou 3 padvimentos.

¢ ai

Os pontos de referéncia a serem observados,
sio: -
Nos mesmos principios se baselam os apa-

Y L. Entrada do leite (atomizador); entrada de
relhos “Luwa”, sistema Cande.

‘ar. quente; saida do leite em pd e saida do ar
(exhaustor) .

Detalhes de pecas aplicadas: ‘quente

1 — preparo do. ar: -aspirador de capaci- Revestimento da cédmara as paredes sdo
dade suficiente para o volume de ar necessa-

duplas, a interna, metalica,” preferentemente aco
rio. O ar ambiente tem impurezas. umidade e

: inoxidivel. Aparelhos. antigos as tém de. ferro
baixa temperatura. Tem de ser filtrado (em ou cobre estanhados. Como sé leite séco entra

filtro préprio, para retencao de impurczas e em -contacto com ela, o

umidade) (por radiador) “a
83 — 93°C (em aparelho de pequena movi-
mentacio, como o de Rogers), ou 130°—200°
C (aparelhos de Merrel-Soule, Gray-Jensen,
Krause, Kestner, Niro, Luwa, etc., de grande-

inconveniente déstes
e ser aquecido * metais nio é importante. O interior do “egron”
’ideve ser mantido livre de contaminacio, de-
vendo as aberturas (portas, 6culos)
ser mantidas herméticamente fechados. A pa-
rede externa evita pérdas de calor, por isso,
deve ser de material Empregam-se
madeira, asbesto ¢, mesmo, tijolo furado as-

sentado em alvenaria, tanto na b:zse, como nas

janelas,

movimentacao) . isolante.

A filtracio ¢ em material permeavel, ccmo
algodio absorvente. O ar pode ser lavado, em
igua pulverizada ou através série de malhas.
molhadas. O aquecimento do radiador pode ser
fornalha, circulacao.

gds super-aquecido.

‘paredes e no tcto da cimara.

Atomizadores — tém por finalidade trans-

por cletricidade, a

de O6leo quente ou

vapor, : . , .
formar o leite em névoa, reduzindo-o em mul-

tiddo de particulas, aumentando tremendamen-
Velocidade do ar — nos aparelhos de alta

a velocidade é maéxima, podendo
tubula-

~te a superficie de exposicio do leite ao calor
(I' kg. de leite pode se transformar em cérca
~de 20 bilides de goticulas de 50 micra de dii-
metro,

tempcratura,
chegar até 183 m. por minuto, nas
cbes, e, 366 m. no.egron. A saida do ar quen-
te ¢ por meio de exhaustores, que aspiram o

em média, com uma superficie total
de exposicio avalidvel em 82.200 mgq. (11).
No_ aparelho de Krause, a atomizacio faz com
que 1 litro de leite possa se distender numa
drea de 300 mq. (12).

Ha tres tipos de atomizadores: 1 — de ar
mprimido, em que o ar comprime o leite em

jato vertical — muito pouco usado; 2 — de

ar rico em umidade e em poeira de leite. A as-
piracic do _ar pelo exhaustor provoca forma-
cio de ligeiro vicuo no “egron” e esta des-
compressio aumenta a eficiéncia da evapora-
cio. Para evitar evasio de calor, as tubulacdes
de ar quente devem ser embutidas. Por me-
dida de cconomia de combustivel, ar quente

pressio — mais usado nos Estados Unidos,
onde o leite é submetido a pressio de 175 a
210 kg. por cmgq. através fino orificio, sain-
do em forma de chuveiro (Merrel-Soule, Gray-
Jenscn, Rogers), e, 3 — centrifugo, em, que
disco perfurado mantido em posi¢io horizon-
tal, recebe leite em seu interior., e, com movi-
mento ‘giratério de 5.000 a 24.000 rpm, o
distribui radialmente em névoa (Kestner, Krau-
se, Niro). Este ‘sistema permite atomizacido de
leite altamente concentrado (até 50% de s6-
lidos) ;: funciona sem exigir atencdo especial e
nao requer alta pressio.

Retirada do leite: em pé — imediatamente.
ap6s a pulverizacao, os grinulos maiores (mais
numerosos quando se emprega leite concentra-
do) “egron” pelo préprio
péso, e dai sao retirados. Esta retirada é feita
diretamente, por estréla girante (ou roda den-
teada, ou esteira sem fim ou por meio de as-

caem na base do

pirador (succio). A poeira formada de grinu-
los. muito pequenos, arrastada pelo ar quente,
¢ retirada ou por meio de coletor liquido (apa-
relho de Grav-Jensen)
em leite em concentracio para pulverizacio, ou

em que ¢ diluida
em coletores elétricos (ciclones) ou filtros de

tecido préprio, em forma de bolsa ou saco,
providos de movimento ritmado para retencio

e queda do pd.

Saida do ar quente — ¢ por meio de exhaus-
tores. que aspiram o ar, fazendo-o passar pelos
dispositivos de rctengio da poeira. Alguns
aparelhos aproveitam o calor do ar quente, no
aquecimento ou na concentracio do leite.

A capacidade  dos aparelhos em atomizacio
varia, desde pequena instalacio de laboratério
(instalacdo  piloto) para 12 - 30 kg. hori-
' aparelhos de 4.500 litros/

rios, até gr.ndes

hora.

(50 a 93° C) ao sair do egron pode ser apro-
veitado no aquecimento do leite (pré-aqueci-

ou concentra¢io), como no aparelho

mento

ESTATISTICA '

Producio brasileira de leites deshidratados em 1949:

Gray-Jensen.

: Produtos Minas  Gerais S. Paulo Rio de Janeiro Total

2 — Pulverizacio do leite — cimara de " kg. kg. kg. kg.
secagem ou “egron” — varia de dimensdes Leite condensado 218.194 11.707.895 5.088.018 17.014.107
formato e locacio de pecas, conforme o fabr Leite evaporado 32.000 24.114 —_—— 56.114
cante. Hi cimaras retangulares (Merrel-So! Leite em pé 3.717.450 1.280.977 5.557.372

558.945




B) LEITES TOTALMENTE DESHIDRATADOS

— Leite em pé6 —

Fases da fabricacdo PROCESSO DE FABRICACAOQ "OBSERVACOES
“spray” ctlindros Leite perfeito, para consumo humano; desna-
1. Selecio, padronizacio, filtra- tado, para fins industriais, e, aceitivel, para
tracio e “refrigeracdo. Sim Sim alimentacio animal. . *
2. Pré-aquecimento. 719C — 30 minutos Destruir ‘enzimas (lipase) e micrébios; manter
77°C — 15 minutos Idem solubilidade do leite em pd; aumentar capaci-

82°C — 10 minutos
88°C — 0,5 minuto

dade do =2vaporador, e formar ‘compostos sul-
fidrilicos, anti-oxidantes.

3. Concentracio

Facultativa. 4 a 4,5 1, em va-
cuo de 510 a 680 mm. de Hg

a 55 — 60°C

indicada em aparelho monocilin-

drico, preferentemente, quando

em vicuo. -

Diminui evaporacio na secagem, aumentando a
capacidade -dc secador. D3 pd de melhor solu-
bilidade.

gl

L . -
4. Homogeneizacao

Em homogencizador sob pressao
de 250 kg./cmq

Indispensivel, visto nao haver

micro atomizacio.

Aplicivel quando se coucentra o leite. Leite de
reconstituicao perfeita, mantendo gordura em

emulsao.

5. Adicio de estabilizador

Nio indicada, quando produto
destinado A alimentacio infantil.

Facultativa. Indicada quando se-
cagem ao ambiente.

Facilita a reconstituicio do leite obtido com

aplicacdo de temperatura elevada.

K ) ) Permitida conforme a variedade Os produtos resultantes serdo: leites modifica-
6.  Adicio de ingredientes : Idem . X .
s do produto em obtencio. dos e farinhas lacteas. . .
g s — Sé necessaria em leite atomizado, quando de
7. Adicio- de anti-oxidante

8. Secagem:

a) — Forma do leite
b) —-aquecimento
c) — tempo de secagem

d) — 4gua evaporada

| Proibida,

‘culas (aeroso). de 50 a 200 mi-

mizado em miriades de parti-

cra de diimetro, em cimara de

sccagem a pressio aptnosférica.

Proibida

alto teor de gordura

em pelicula (até 1,5 mm. de es-
pessura) sObre cilindro metalico:

ao ambiente ou no vicuo.

Ar pouco movimentado (82 —
93°C) ou muito movimentado)
(180 — 200° C) pulverizando o
leite a 41 — 60°C.

no ambiente — 100 a 132°C, e,
no vicuo 50 a 70°C
aquecendo o leite a @&stes graus

em 1/40 de segundo

4 a 6 scgundos

— 96.5 a 99% ]

92 a 96,5%

s

A seccgem em cilindros tem a vantagem de ser
mais simples e mais barata, exigindo maquind-
ria ‘de ficil funcionamento e que se adquire por
prico mais baixo. O produto é menos solivel,
por isso, nio ¢ bem indicado para consumo
humanc direto, tendo, entretanto, aplicacio em

fins industriais e na alimentacdo animal.

9. Rectirada do leite séco

O pd grosso sai pela base da ci-
mara, e, o fino (poeira) é retido
nos filtros dos exhaustores (ciclo-
nes).

a pelicula é retirada do cilindro
pelo raspador

O pb “spray” é enlatado -depois de ligeiramen--
te resfriado. A pelicula é moida e tamizada.

(Film drying sistem).

10. Embalagem

—- em latas de f6lha de Flandres, pequenas ou grandes, barricas de madeira parafinada ou silicatada; sacos de
papel grosso, cor . pelicula interna impermeavel, etc. Tem de ser 4 prova de ar, luz ¢ umidade.

11. Gasagem

.

necessiria, retirando-se todo o

ar do interior da

lata e o substituindo por nitrogénio.

12. Armazenagem

de 1 a7°C

de 1 a 7°C.

Quante menor o teor de umidade, melhor.

13. Solubilidade

100 %

cados e bem conservados.

nos produtos bem fabri-

78 % —— cilindros

97% — cilindros no vicuo

ao ambiente

Temperatura elevada e ambiente Umido dimi-

nuem a solubilidade do leite.

Destinos

alimentacdo humana direta.

para fins industriais e alimenta-

cdo animal, principalmente desna-
tados.
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ESTATISTICA DA PRODUCAO
~ BRASILEIRA :

Esta producdo corresponde a:

1,2% da producio mundial de leite em po,
Esta é de 490.000 toneladas, por ano. das
quais cérca de 76,6% (360.000 toneladas)
sio produzidas nos Estados Unidos, e 25.2%
(124.400 toneladas) em outros paises. Na
América do Norte. ‘tém sido destinados para
a produgio de leite em pd desnatado, cérca de
2.700.000.000 de kg. de leite desnatado, ©o
que corresponde a quasi téda a nossa produ-
cao de leite. ;

19% da producio mundial de leites, conden-
sado e evaporado. Esta é de 1.900.000 tone-
ladas, das quais mais de 90% sio produzidas
nos Estados Unidos,ﬂ e, 0s 99 restantes, nos
demais paises.

Outros produtos: sdro, leitelho e creme em
pé nio sio obtidos no Brasil. Pode-se calcular
em cérca de 350.000 toncladas nossa produ-
cio anual de sbro de queijo, e em mais de
20.000 toneladas a de leitelho. Estes sub-pro-
dutos, entretanto, quando ndo sd3o destinados
3 alimentacio de porcos, sio totalmente joga-
dos no esgdto. O mesmo se pode dizer do lei-
te desnatado, do qual parte diminuta é pul-
cilindros), parte centesimal,
o restante, dado

verizada (em
transformada em caseina, e,
aos porcos ou inutilizados em esgdtos.
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Legislacio . . e 14
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AWTIBIOTICOS EM  LACTICINIGS

O dr. Claude Byrian, do Instituto Estadual
“Antibidti-
cos no Leite e seus Efeitos sdbre a Fermen-

de Michigan, dissertando sObre os

tacdo”, disse que o tratamento da mamite. no
gado leiteiro, com antibidticos, envolve pro-
blemas nio sé de aplicacgio déstes medicamen-
Um dos
primeiros antibidticos foi a Tirotricina, que

tos, como dc Tecnologia Leiteira.
levava a2 vaca assim tratada a produzir lcite
normal por 5 dias e reduzir 4 metade a pro-
ducao pelo resto da lactacio.

A seguir vinha a penicilina que, posto nio
determine anormalidade no leite, nem reduza
a quantidade, é eliminada na ordenha até 3
dias apés a injecio. A presenca da penicilina
ocasiona retardamento na maturacio do quei-
jo por 24 horas e ﬁode alterar sua consistén-
ia. -No referido Instituto procuza-se encon-
que acuse a presenca da peni-
cilina no leite e espera-se que esta prova seja

trar um “test”

mais pratica que a de 4 horas, atualmente.

* Kk Kk

O prof. H. Nancf, da Universidade de Min-
nesota, falando sébre “O. papel que desempe-
nha os micro-organismos em lacticinios”, con-
firmou que o uso da penicilina e da aureomici-

ONDAS SONORAS E PASTEU

RIZACAO DO LEITE

CAMBRIDGE, Mass. Marco (XNS) — Se

gundo anunciam trés professores que estio rea.
lizando pesquisas no Instituto Tecnoldgico- de':

Massachussets, as ondas sonoras a uma- frequé
cia extremamente elevada e acima do alcance d
ouvido humano talvez possam ser utilizadas fu
turamente na pasteurizacio do leite.

Atualmeénte, o leite ¢ pasteurizado principal
mente pelo seu aquecimento durante 30 segun
dos até alcancar uma temperatura de 142 a 145
grius Fahrenheit.” A incidéncia de ondas sonora
sObre o leite aquecido aquela temperatura, exp.
cam os referidos professores, poderd realizar
operacio em poucos segundos.

Esse novo método significaria uma reducao do

periodo de aquecimento, bem como das modifi
cacbes quimicas e fisicas do produto. A mesma
espécie de esterilizacio, ao que se afirma, pode
ser aplicada aos sucos de. frutas, sopas e outros
géneros alimenticios.

Nas suas experiéncias, os professores menci
nados cstio se servindo de ultra-sons com vibra-
¢des até de 400.000 ciclos por segundo. O ou-

vido. humano nio pode distinguiar sons com:

mais de 18.000 ciclos.

na retardam a propagacio dos micrdbios, prin-
cipalmente a primeira, que paraliza as bactérias
do 4cido lactico indispenséveis 4 maturacio dox
queijos. Na fabricacio de manteiga, a flora
microbiana é a responsivel pelo aroma. e pelo
sabor de aveli e a penicilina impede a atuagio

dos germes formadores déstes elementos.

* % K

A cxperiéncia ‘de W. Nohr e K. Koener hQ
leite de vacas cujos tUberes tinham sido trat
dos durante 9 dias com penicilina, mostram
o efeito inibidor desta droga sobre as bactérias
do lelte

(Transcritos de “Gado Holandés!, n.% 18
de fevereiro de 1952).

FELCTIANO

MARCO/ABRIL - 1952

Pag. 27

SOCIAILS

Aniversarios de Felctianos :

MAIO

Dia 4 — Joaquim Rosa Soares — Técnico

da FELCT.

Dia 8 —Dr. Osvaldo T. Emricﬁ — Ex-
professor da FELCT. Lecionou a Cadeira de
Zootecnia do Gado Leiteiro e dirigiu o En-

Dia 8 — Bolivar Veiga — Técnico em Lac-
ticinios.
Dia 12 — José Silveira Mota — Aluno da

2 série do CIL.

Dia 13 — José Maria Motinha Duboc —
Técnice em Lacticinios.

Diz 18 — Antonio Carlos Penha — ‘Técni-
o em [Lacticinios.

Dia 19 — José¢ Pedro Bontempo — Aluno
3 1.% gérie do CIL.

/ Dia 22 — José Ribeiro da Costa — Téc-
nico em Lacticinios.
JUNHO

Dia 1.9 — Palmira Guimaries de Carvalho
- Técnica em Lacticinios.

pia 3 — Miguel de Carvalho Faria — Téc-
1cc em Lacticinios.

Dia 10 — Gildo Soares Pereira — Aluno
2.2 sériec do CIL.
Dia 14 — Lidioval Batista Leite — Téc-
0 em Lacticinios.

Dia 14 — Itamar Ferreira de Morais —
ino di 2.2 série do. CIL.

Dia 17 — José¢ Carvalho — Técnico em
tlcmxos

Dia 18 — José Marmho Pinto Mesquita:
eves — Aluno da 2.2 série do CIL.
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Dia 20 — Osmar Fernandes Lietio — Téc-
nico em Lacticinios. Professor da FELCT. Le-
ciona a Cadeira de Mecinica e InstalacGes.

Dia 26 — Carlos de Carvalho Salgado —
Aluno da 1.2 série do CIL.

Dia 29 — Pedro Cruzeiro — Funcionéario
da Administracac da FELCT.

Alunos  matriculadgs no CURSO DE INDUSTRIAS
LACTEAS DA ‘FELCT

1. Alcino Machado Paraguassi
2. A:len Araken

3. Alvaro Costa

4. Augusto Pereira de Sequeira
5. Carlos de -Carvalho Salgado
6. Dario Esperidido
7. Euclides Rodrigues
8

. Francisco Gomes Carneiro
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9. J:zrdas da Costa Silva

10. Joao Carlos Chaves Meirelles
11. José Omar Osério da Fonseca
12. José Pedro Bontempo

13. José Sebastiao Rabelo

14. José Silveira Mota

15. Mario Motinha Duboc

16. Moacir Monteiro dos Santos .
17. Mauro Pereira

18. Roberto Vieira da Silveira
20. Rubens Balieiro Diniz

21. Sebastiio Speranza Paiva

22. Theophilo de‘ Almeida Costa
23. Roberto Esteves Pinto

24. Sebastido Fenelon Sampaio Jorge

25. Sebastizo Campos de Faria Sobrinho.

Curso de Especializacio ‘para Agronomos
Veterinarios e Quimicos
Matriculou-se neste Curso a veteriniria pa-

raguaia Dra. Albina Romero Echauri, que no
ano passado se diplomou pela Escola Superior

de Veterindria, da Universidade Rural de Mi-

nas Gerais.

Estagidrios matriculados na FELCT, nos meses de
“ margo e abril

Marina Ladeira Halfeld
Jair Toledo de Paiva
Juventino Duque Mourio
Walney Mota e Silva

José Marcelino Boamorte
José de Oliveira Lobato
Ary Ribeiro Mota

Heitor de Oliveira Andrade

Acidentado um Felctiano

Acha-se guardando o leito, em virtude de
um grave desastre de automével o Felctiano
Roberto Esteves Pinto. Desejamos pronto res-

tabelecimento e sua volta ao seio da FELCT.

Trote dos Calouros

No dia 20 de abril realizou-se a ja tradi-
cional Festa dos Calouros da FELCT. Um
vasto programe.l foi realizado, culminando com
o baile de confraternizacio, nos s‘alées da Eé-

cola, abrilhantado pela orquestra de J. Guedes.

Especialmente, para assistir as diversas so-

lenidades, aqui esteve o nosso prezado e dis-
tinto companheiro Sr. Otto Frensel, grande
amigo da FELCT, e que sempre nos honra

com sua visita.

Caravana de estudantes de agronomia

Esteve hospedada na FELCT, na ultima

semana de abril, uma caravana de estudantes

da 3.2 série da Escola Superior de Agronomia
da Universidzde Rural de Minas Gerais, orien-.

tada pelo prof. Alfredo Beck Andersen. Os ex-

cursionistas visitaram também Agua Limpa,

onde fica uma Fazenda Experimental do Go-

vérno Federal, tendo, por fim, rumado a Bar

bacenz, continuando seu programa de estudos.

E. MARINHO SJ/A.

MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS
DE LEITE E FABRICA DE LACTICINIOS

MATERIAL PARA LABORATORIOS E
VASILHAME PARA LEITE

MAQUINAS EM GERAL PARA OUTRAS
INDUSTRIAS E LAVOURA

RUA CARLOS, 630 — ESQ. C/ CURITIBA
CAIXA POSTAL - 192

BELO _HORIZONTE — MINAS GERAIS

Méquin%s Junqueira Lida.
Indusirla € Comércio

Maquinas e materiais para
indtstria e lavoura

Av. Sete de Setembro - 969
C. Postal, 134 — End. Teleg. “JUNQUEIRA"
FONE 2585 st

Juiz de Fora — Minas

terésse e darmos A 4gua a impcrtincia devida
“‘na criacio dos animais e como na Medicina
- humana, onde hd volumosos compéndios ver-
sando apenas s6bre o mectabolismo da 4gua,
vermos neste valioso liquido o elemento indis-

_ pensavel a cura dos doentes, moérmente daque-

ras, ou febris, ou submetidos a operacdes ci-

- rurgicas.

criador zeloso e instruido.

MARQO/AERIL - 195‘2 ’
A IMPORTANCIA DA AGUA NA SAUDE
DOS ANIMAIS:

FELCTIANO Pig. 29

DR. CLOVIS BATISTA DO NASCIMENTO
" (Méd. Veterindrio — Professor da FELCT)

A FUNCAO DA AGUA

A AGUA NA MEDICINA
VETERINARIA

A dgua favorece a digestio e a degluticio,
dissolve os diversos sais e proteinas, indispen-
‘siveis A nutricio geral do corpo, e constitui
Chegou a épaca de olharmos com maior in- 70%. do péso total do ‘org’amsmo’, fazendo
parte dos musculos, sangue, linfa, bile, etc.

A funcio normal dos virios Oorgios, espe-
cialmente dos rins = o metabolismo dos car-
bonatos;, sddig, cloro, etc. estio na Jependén-

cia direta 'do teor de dgua do organismo.

Um animal deshidratado torna-se fraco, apa-
tico,. magro, etc.

"+ les atacados de diarréias, vOmitos, queimadu-

A AGUA E' INDISPENSAVEL AOS
ANIMAIS NOVOS

Tais cuidados devem também preocupar o Precisamos combater a idéia errénea de que

os bezerros nevos ndo podem beber dgua. Pelo

1.° Fabrica de Coalho no Brasil

| KINGMA & ClA.

FABRICANTES DO SUPERIOR

Coalho F RIS I A

Em liquido e em po
(Marca Registrada)

Unico premiado com 10 medalhas de ouro
MANTIQUEIRA :-: E.F.C.B. :-: Minas Gerais

FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO
MANTIQUEIRA — E.F.C.B. Caixa Postal, 342

MINAS GERAIS N
—— SAO PAULO
Caixa Postal, 3191

SANTOS DUMONT PELOTAS — R. G. do Sul
. MINAS GERAIS Caixa Postal, 191

A venda em toda parte. Pecam amostras gratis aos representantes ou diretamente aos fabricantes.

Correspondéncia:
Caixa Postial, 26

Criadores de bovinos da raca holandesa. Vendemos &timos animais puros de pedigree,
puros por cruza, etc. :
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contririo, precisamos dar-lhes e aos demais

- séres, de qualquer idade. 4gua & vontade, uma’

vez que sejr limpa, fresca e de boa procedén-
cia. ) :
.
Certa vez, um criador renitente sé se con-
venceu desta necessidade. quando lhe mostra-
mos - um bezerrinho que bebia, avidamente, a

“urina de outro que. como éle, era vitima do

¢rro do seu-dono -— ambos vinham curtindo

séde e ndo se desenvolviam normalmente.

Quanto mais novo o animal maior é a ne-

cessidade de agua. -

A febre que’ “queima” os tecidos, as diar-
réias, os vOmitos e as hemorragias que rou-
‘bam 4gua ao organismo, $6 nio expoliario
tanto o corpo se dermos égua a vontade ao
doente, deixando-a ao seu alcance facil (mui-
tas vezes o enfermo  evita caminhar devido a
debilidade geral), ou mesmo a administrando
pela béca abaixo, com uma garrafa, na quan-
tidade de 2 a 4 litros. didrios, no minimo

(bezerrinhos de um més aproximadamente).

Citrato “de’ SOle .5.' .:L ST ." »

Agua . S e o
100 a2

A HIDRATACAO DE ANIMAIS

. D:OENT:E.SA Gt

A fOLmula abax).o, que pode ser prcpala‘

na. propria fazenda dar 6t‘ih'x‘o$f.1

constitui a’ m“nelra melhor e’ mais plama de

se hidratar _ um orgamsmo enfermoi SR
Cloreto - de sédio: (sal cozmha)

--Dar . diatidmente “na_dose’ de
cm3 pot ‘quilo” de- peso V1VO, ou seJ .

7erro de 50 Kg. “teceberd: 5 ‘a. 10 htros’ ;

1e1tao de 20. Kg.- bebera- 2 a 4 IltrO

qu1nt1d1des ‘poderdooscilar bastante com A

tensidade ‘da doenca ‘ow da fébre, com o cal

alimentacio dada ao animal, etc. E preferiv

entretanto, administrar agua -de mais. do g
é pr

de menos. O excesso déste liquido nio

priamente, prejudicial; mas a sua falta, po

levar o animal i morte.

(De um ‘comunicado  dc S.1.4.)

PARA AS GRANDES INDUSTRIAS

— COALHO EM PO —

Marca AZUL (forte)
Marca VERMELHO (extra foite)

E USO CASEIRO
Coalho em pastilhas
D (concentrado
"K' (extra concentrado)

Tembém LIQUIDO
em VIDROS de 850 C.C.

ClA. FABIO BASTOS
COMERCIO E INDUSTRIA

Rua Tedfilo Otoni, 81 — RI0O DE JANEIRO
Rua Florénclo de Abreu, 828 — SAO PAULO
Rua Tupinambas, 364 — BELO HORIZOKTE
Av. Jalio de Castitho, 30 — PORTO ALEGRE

A venda na CIA.

AL A

O MELHOR COALHO EM PO
C e DE sl
FABRICACAO DINAMARQUESA
FABIO BASTOS, Cbmérciﬁ e Industria
e em todas as casas do ramo
CIA. FAB!‘O'BASTOS

RIO DE jANElRO — Rua. Teofxlo Otoni, 81
SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828
BELO HORIZONTE. — Rua -Tupinambds, 364
- PORTO ALEGRE — Rua Jiilio de Castilho, 30"

SECCAO GRAFICA

Grafico - Dispde de otima
e bem aparelhada oficina
grafica para a execugédo
perfeita de todo e qual-
uer trabalho concer-
nente ao ramo.—

Fabrica de livros
_comerciais, para coope-
“rativas de lacticinios.

_ Livros em branco e im-
pressos para contabilidade;
modelos oficiais em geral,
edigdes de grande vulto.

CIA. DIAS CARDOSO S. A

Grande Estabelecimento

RUA HALFELD, 342

SECCAO DE MUSICA

fabrico e reforma de instru-

timento variado de méto-
dos e accessoOrios —
Harmonicas de boca e
de fole, artigos de 1.*
Acordedes nacionais

e extrangeiros - Vio-
I6es - Violinos - Banjos
- Clarinete - Requinta -

- Saxofone - Contrabaixo e
outros intrumentos de musica

Oficina especializada para |

mentos de musica - Sor- [

Flauta - Flautim - Pistio

JUIZ DE FORA

Estado de Minas




PRODUTOS FABRICADOS NA
FELCT

LABORATORIO

Soluggo Dornic, solucdo de soda deécimo normal , solugdo de fenolffaleina a 2%
solugdo décimo rormal ¢2 nitrafo de prafa, soluggo de nilrafo de prata, so
luggo de bicromato de polassio a 5% ,Cultura de Proquefort! em po, Fermen-ﬁ
to ldctico selecionado liguido, Coranle liquido para queijos, Cultura de Yoghuri(li-
quido), Grdo de Keflir, Fermento selecionado para quejjo Suisso. '

- pUEMOS

EMinas® padronisado. ,

T/IPOS : Cavalo, Cobocd, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda,Lunch, Prato,
Parmezgo, Pasteurizado, Provolone, Reno~-Edam , Roquefort, Suisso, Crem.
Suisso, RequejjGo Mineiro, Requejdo Criola, Ricola " o

! MANTEIGA Exira e de primeira.

CASEINA - Por diversos processos.
Dirigir_os_pedigos g

Fabrica Escola de Lacticinios Candido Tostes.
" Rua Tenente Freitas Sh. Cx. Postal 183.

Juiz de Fora. Minas Gerais.
BRASIL

SLEPAMI

ocrelaria de Esta ento
Instituto de Laticinios Candido Tostes






