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A INDÚSTRIA MODERNA: DIVERSIFICAÇÃO, 
NOV'OS PRODUTOS, ASSISTÊNCIA TECNOLÔGICA 
The Modern Industry: Diversification, New Products, 

Tecnological Assistance 
Head of the Department of Administration 

and Economical Studies of the ILCT 

A Indústria Moderna de Laticínios se ca­
racteriza pelo. elevado índice de Diversifi­
cação da sua produção, pe·squisa, assimila­
ção do' "know-how" de novos produtos e 
um alto níV'81 de assil5tência tecrwlógicao ; 

A DIVERSIFICACAO da sua liriha d e  
produtos objetiva UrlW maior e melhor uti­�ização. d� matéri�-p:ima leite, para com 
ISSO atingir a maxlmlzação dos lucros .da 
empresa e reduzir a ociosidade dos seus 
equipame·ntoso 

Considerando 'a rica composição do lei­
te, como também os rSubprodutos do leite re­
sultantes de sua transformação em alguns 
produtos primários, notamos que existe uma 
gr-ande variedade de opções para aprovei­
tamento dos subprodutos do leite, que infe­
lizmente não são 'aproveitados. O aprovei­
tamento destes subprodutos aumentaria in­
dubitavelmente a receita da empresa, pos­
sibilitando, inclusive, uma melhor remunera­
ção para a matéria-prima leite. 

Para melhor demon'Strar a viabilidade 
do aproveitamento econômico dos subpro­
dutos do I'eite, apresentamos alguns comen­
tários sobre os 3 mais importantes: 

1 Q) Gordura Resultante do Desnate do 
Leite para Fabricação de Doce de Leite e 
Iogurte - Todo'S nós sabemos qU'8 a utiliza­
ção mais fácil e rendosa da gordura do 
leite é a fabricação da manteiga, portanto 
nossa indicação não poderia deixar de ser 
esta. Entretanto, frisamos que nos referimos 
à Manteiga-Extra, pois a matéria-prima ob­
tida dos produtos acima mencionados é da 
mais alta qual idad'e, portanto, qualificada 
para este' produto. A' industrializacão desta 
gordura em Manteiga que não rsejá de qua­
lidade-extra, seria um desperdício, da quali­
dade e representaria uma p'erda, pois quem 
deixa de ganhar está perdendo. 

PROF. F. SAMUEL HOSKEN 
Chefe do Dept. o de Administração 

e Estudos Econômicos do ILCT 

2Q) Leitelho Resultante da, Fabrícacão 
da Manteiga - Trata-se de um produto 'co­
mumente inaproveitado, que, entretanto 
possui inúmeras aplicações. Apresentaremo; 
aqui algumas alternativas: 

a) LEITELHO FERMENTADO - produto 
bastante similar ao Iogurte, embora de aci­
dez marcante, é muito consumido norS mer­
cados americano, e europeu . Sendo uma 
coalhada, ele disputa com o los,urte (a coa­
lhada mais consumida em todo o mundo) 
a preferência do consumidor. Porém, o seu 
custo de fabricação é bastante inferior àque­
le do Iogurte, pois sua matéria-prima é mais 
barata. 'Este produto é obtido prela fermen­
tação ácida do leitelho da manteiga, geral­
mente se empregando uma cultura mista de 
bactérias acidificantes e, aromatizante>so O 
seu paladar é bastante ácido, lembrando 
muito as coalhadas caseiras d'este nosso 
Brasil. Também o seu paladar refrescante e 
sua. baixa temperatura tornam sua aceitação 
mO/or; 

b) LEITELHO EM PO - para obtencão 
deste produto utiliza-se o mesmo equiparrí'en­
to em'pre�ado para concentração e secagem 
de leite Integral ou desnatado, porém, com 
cuidados especiais, devido a alta capaciâa­
de higroscópica deste produto. Suas apli­
cações são: 

1) Em misturas para confeitarias; 
2) Componente d'e misturas de sorveterS; 
3) Preparo de al imentos para animais. 
Esta ú l tima alternativa deve ser encara-

da com bastante carinho, pois trata-se de 
um setor industrial onde a Demanda é cres­
cente e a tendência deste crescimento é au­
mentar à medida que o padrão de vida do 
homem se· eleva. 

T AB E L A  

PRODlJTO % Gord. % Prot. % Lacto % Ext. Seco , % Sol Orgo 
Leite Integral 3,85 3,2 4,7 12,6 11,8 
Leitelho 0,50 3A 4,3 9,5 8,8 
Soro 0,30 0,9 4,9 6,9 6,3 
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3Q) Soro Resultante da f.abricação de 
QUleijos - este. subproduto, ·também com�­
mente inaproveltado, oferece um grande .nu­
mero de alternativas para seu aproveIta­
mento: 

a) ,RICo.TA ou .RICo.To.NE - Rroduto 
obtido pela precipitação da 'albumina do 
soro .através da- aplicação de calor, sempre 
encontra resistência a sua fabricação por 
parte ·dos industriais,. devido ao baixo ren­
dimento e desconhecImento de uma emba­
lagem adequada. 

NOlssos trabalhos no ILCT, visando obter 
um produto chamado. Ricoton'e, gue nad? . mais é do que uma R!cota d.e maIor r�ndl­
mento alcancaram êXIto, pOIS  conseguImos 
aume�tar em ' 50% o seu rendimento. Quan­
to à embalagem, esta também não apre­
senta problema, pois novas embalag'ens 
plásticas se prestam perfeitamente para es­
te produto. 

o. consumo direto por consumidore·s 
de-s­

te produto é relativamentoe pequeno, porém 
a sua utilização pelos restaurantes é bastan­
te srande; 

b) So.Ro. EM ·pó - produto bastante se­
melhante ao Leitelho em Pó e de aplicaçõ-es 
idênticas. Entretanto, só se justifica o in­
vestimento nesta instalação quando o vo­
lume de 'soro a processar é bastante gran­
de, pois o roendimento é pequeno; 

c) REFRESCo.S, BEBIDAS, e·te., de So.Ro. 

esta alternativa caminha para ser a solu­
cão mais eficiente para utilização do soro. 
O investimento nesta instalação é mínimo, 
pois usa-se a maquinaria de pasteurização 
e empacotamento de leite, convencional. 

Existem dois tipos de bebidas que têm 
merecido maiores atenções dos industriais 
e técnicos: 

P) So.Ro. CHo.Co.LATADo. e SABOR 
DE MORANGO. - I: um produto d e  palaaar 
riquíssimo e grande valor calórico. Não fos­
se pela sua rotulag'em, seria impossível de­
terminar por provas gustativas, que se tra­
ta de um produto à base de soro. Este pro­
duto jó é amplamente divulgado. n�s. EE.UU., 
principalmente em sua forma dletetlca, on­
de a gordura animal é substituída pela ve­
g-3tal. 

No ILCT já tivemos a oportunidade de 
reproduzir este produto diversas vezes, cons­
tatando que o soro chocolatado, por nós 
batizado como /lLEITtTICo.", é um produto 
de grande ace,itação. 

T ABEL A' 2 

Composicão.. Média do LEITI:TICo., desen-
, volvido pelo ILCT 

(Prof. José o.ctávio P. Villela) 

COMPo.NENTES 
Leite em pó Desnatado 
Chocolate . . .. .. . . . . .. . 
Soro Fresco . .. . ... . . . .  . 
Óleo Vegetal . . . . . . . . . . 
Emulsificante . . .. . . . . . . 
Açúcar . .. . . .. . . .. . . .. . 
Agua . . . . . .. . ... . . . . .  . 

QUANTIDADE (%) 
5,7% 
1,5% 

64,0% 
2,8% 
0,5% 
6,0% 

19,5% 

2Q) REFRIGERANTES A BASE DE So.Ro. 
talvez o maior investimento em pesquísas 

neste soetor seja da Co.CA-COLA. Há alguns 
anos esta firma vem tentando desenvolver 
um produto de. características refrigerantes, 
que possua também valor nutritivo. Parece 
que o produto encontra-se em sua fase fi­
nal de desenvolvimento, já estando, inclu­
sive submetido a testes de mercado. '

d) So.Ro. DE ALIMENTAÇÃO. ANIMAl 
talvez seja esta a maior utilização do 

soro de queijos no Brasil. Segundo informa­
cõ'es de uma de nossas maiores indústrias 
de queijos, a lucratividade da criação de 
suínos, empregando o soro como alimento 
básico,-é excelente; 

e) Separação da Proteína d.o Soro par? 
aumentar o Rendimento no fabriCO de Qu'el­
jos - esta utilização do so�o .foi desenvo!­
vida pela ALFÃ-LAVAL, obletlvando a utI ­
lização do soro pela própria fábrica de 
Queijos. 

o. proces;o utiliza uma série de maqui­
naria em montagem eSp'ecial para fazer a 
l"'ecupera7�0 das proteín.as do soro, <;l.s quais 
serão adICIonadas ao leIte para quellos, au­
mentando o seu Extrato Seco e, conseqüen­
tementle, aumentando o rendimento dos me.g­
mos. 

Complementando o tema DIV'ERSTFICA­
CÃO, não poderíamos deixar de sus,erir a 
produção de sucos de frutas, pela Indústria 
de Laticínios. 

Quando de nossa estada nos EE. UU ., 
observamos que todas as indústrias de, I'eite 
pasteurizado produziam. também sucos de 
frutas. Passamos ,então a observar ·a produ­
çõo deste produto e constatamos as seguin­
te-:; vantagens para seu processamento: 

- Não requer horário 'específico. O suco 
vem em forma de um concentrado, portan­
to pode s'er processado a qualquer hora. 

- o. equipamento necessário é o mes­
mo usado pora o leite, ou seja: T anqu'e 
p/Diluição, Pasteurizador e Máquina de ,En­
vazar. 

,..---- ., 
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- A distribuição do produto é feita apro­
veitando-se a mesma rede de distriouicão 
do leite. 

' 

Em uma de nossas visitas, observamos 
que a firma oestava produzindo um d etermi­
nado suco que lhes dava prejuízo. Indagado 
a respeito, o gerente nos informou que mes­
mo com prejuízo ,eles tinham que produzir 
aquele suco, pois os Supermoercados exigiam 
dos seus fornecedores de laticínios uma li­
nha completa de produtos. 

A utilização da maquinaria de laticí­
nios para produção de produtos de outras 
linhas é plenamente justificável pelo alto 
índic'e de ociosidade da maquinaria desta 
indústria. . 

No.Vo.S PRODUTo.S 'é um tema bastan­
te comentado nos dias de hoje, mas fr'e­
qüentemente mal entendido; melhor expli­
cando, novos produto,s numa determinâda 
empre·sa pod-e significar a. fabricação de 
qualqu'er produto primário ou comum, mas 
que não pertença à sua linha de produção, 
Entretanto, Novos Produtos, como entenae­
mos nós, são novas formulações ou modifi­
cações da tecnologia de fabricação, que 
result'em num produto novo para o mercado. 

Assim sendo, para ,evitar confu.gões de 
terminologia e melhor expressar nossa opi­
nião, faremos a seguinte classificação: 

I - Produtos de Embalagem Fracio­
nada. 

II - Produtos Nobres. 
111 - Produtos de Novas Formulações. 
I - o.s produtos d'e Embalagem Fracio­

nada têm grande aceitação na sociedade de 
consumo, onde o indivíduo está sob tenta­
ção de milhares de ofertas. Sua vantagem 
também é notada na sociedade onde o po­
d'er aquisitivo do povo é pequeno. Além 
dest·es fatores de ordem social, outro fator 
contribui para a adoção da embalagem 
fracionada para certos produtos, ou seja, 
a característica de paladar deste.g faz com 
que eles se tornem oenjoativos quando con-' 
sumidos em grande quantidade, portanto, 
devem ser comercializados em péquenas 
embalas,ens. 

Vamos 'agora citar quatro opções para 
a oembalagem fracionada: 

a) PRo.DUTo.S !FATIADo.S - esta emba­
lagem, geralmente plástica, é usada em 
qUClntidades, variando de 2'OO�500 gramas, 
podendo 'ser usada para queijos duros, se­
miduros ·e de massa filada. 

Esta embalagem, além de apresentar as 
vantagens inerentes da embalagem fracio­
nada, permite ao industrial o aproveitamen­
to de produtos que, embora de boa quali-

dade, apresentem defeitos de crosta ou con­
formação; 

b) QUEIJO. RALADO. - esta apresenta­
ção do conhecido Queijo Parmesão já é 
bastante comum no nosso mercado, 'entre­
tanto, ressaltamos que a qualidade de 70% 
deste produto é bastante baixa. ' D'eve�se isto 
à falta de maquinaria adequada para se­
cagem e principalme'nre emba:lagem do pro­
duto. 

P·ara que o Pannasão ralado tenha boa 
d urabilidade, é necessário o controle de 
duas variáveis: {1) Umidade e (2) Ausência 
de o.xigênio. 

Para evitar o desenvolvimento doe mo­
fos, o queijo deve ter sua: umidade reduzi­
da para. 13%, ou então deve ser embalado 
em vácuo total ou em gás neutro. A pri­
meira alternativa não é simpática ,aos in­
dustriais porque reduz o rendimento, a se­
gunda não é executada por falta de ma:qui­
naria ·ade·quada; 

c) EMBALAGENS REDUZIDAS - estas 
embalas,ens, cujo tamanno varia de 50 g a 
250 g, aplicam-se principalmente para Quei­
jos Fundidos, Queijos com saborres e Qu,eijos 
Fortes (Roquefort.. Umburger, etc.). 

No Brasil, temos a firma Polenghi, uti­
lizando e·ste tipo de embalagem, geralmen­
te em papel aluminizado, paro as suas va­
riedad'es de Queijos Fundidos. 

o.s Queijos Fortes, por exemplo Cheddar, 
com maturação de 1 8  meses, são emba!a­
dos em papel alumínio com revestimento de 
plástico, em blocos de 250 gramas, s'eme­
Ihantes aos blocos de manteiga. Esta em­
balagem talvez seja a de maior uso nos 
EE . UU .; 

d) EMBALAGEM PRESENTE - talvez pu­
déssemos classificar esta ,emba·lagem como 
o "o.vo de Colombo", faltando apenas a sua 
descoboerta pelos nossos industriais. 

Trata-se de uma caixa de papel, rica­
mente decorada·, contendo embalagens fra­
cionadas de 4 ou 5 tipos de Queijos. Esta 
embalagem é muito vendida na época do 
Natal, sendo comprada .em grandes quanti­
dades por firmas diversas, que a distribuem 
como brindes. 

11 - Denominamos Produtos Nobres 
àqueles produtols de laticínios que ·exigem 
um elevado grau de tecnologia '8 cujo re­
torno financeiro para a empresa é bastante 
maior do que aquele de produtos primários. 
A' comercialização destes produtos deve 
obed'ecer diretrizes especiais, pois ele é con­
sumido por consumidores situados numa f.ai­
xa de padrão de vida mais elevado. 

No ramo de Queijoos, podemos incluir 
nesta classificação os queijos Suíço, Ched­
dar e Roquefort, todos já fabricados no Bra-
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sil com bastante sucesso pelo ILCT. A acei­
tação doestes produtos é bastante boa, en­
tretanto, em se tratando de um produto no­
vo, neces'sário se torna a educacão do con­
sumidor no sentido de vir a conhecer o pro­
duto e aprender como consumi-lo. 

Outro produto que se enquadra n'esta 
classificação é o IOGURTE, em suas diversas 
apresentações, com frutas, gelatinooso, líqui­
do, etc. Acreditamos que maiores comentá­
rios sobre estes produtos são dispensáveis, 
bastando apenas contemplar o grande su­
ces'so do Laticínios Poços de Caldas, com o 
seu Iogurte Danone. 

'Embora a Danone seja a maior firma 
produtora de Iogurte do mundo e seus co­
nheómentos técnicos sejam indiscutíveis, 
afirmamos qu'e o "I<now how" para a pro­
dução de excelente 'Iogurte pode ser obtido 
aqui mesmo no BRASIL. 

Finalmente, gostaríamos de l':)mbrar o 
SORVETE, sobre o qual teceremos C1lguns 
comentm:os. 

,Embora a montagrem de uma indústria 
de Sorvete exija um capital bastante eleva­
do, a margem de lucro deste produto é bas­
tante com pensadora. As dificuldades de 
"Know how" não são grandes, inclu:iive, o 
"I<now how" nacional é setisfatório, 'embora 
de número reduzido. 

O mercado nacional de Sorvetes tem 
sido dominado por muitos anos pela firma 
KIBON, o que durante muitos anos fez com 
que o empreosariado brasileiro pensass'e não 
hav'er margem para outras firmas neste ra­
mo. 

Este pensamento era e é totalmente er­
rado, pois como estão d'emonstrando as no­
vas firmas do ramo, exemplo RICO E GE­
LATO, o mercado é bastante amplo e vem 
absorvendo toda a produção destas novas 
firmas, sem que haja redução nas vendas da 
I<IBON. Para aqueles que desconhecem a 
composição dos sorve-tes, os seus principais 
ingredientes são creme e leite em pó. 

Talvrez pudéssemos inoserir nesta lista-, de 
Produtos Nobres, alguns produtos resultan­
tes do enriquecimento do leite em pó inte­
graI. Neste campo, os produtos mais divul­
gados na América do Norte são os deno­
minados INSTÁNT BREAKFAST, que nada 
mai·s é do que o leire 'em pó integ,ral ins­
tantâneo. enriquecido com vitaminas, sais, 
etc., e adicionado de sabore-s diversos como 
o chocolate, morango, baunilha, etc. 

111 - As NOVAS FORMULA:CõES têm re­
velado uma tendência marcanfe de conl'ter 
proporcionalmente menos leite. Estes proau­
tos são desenvolvidos por empresas eospecia­
lizadas no des'envolvimento de- novos produ­
tos e que reúnem também conhecimentos de 

"marketing", necessanos para comercializa­
cão dos mesmos. . 

E'stas empresas, após desenvolV'erem o 
produto, testá-lo técnica e comercialmente, 
vendem o seu "know how" a empresas pro­
dutoras de produtos d e  laticínios. 

Contatos que mantiv'emos com uma des­
tas firmas fornecedoras de "know how", re­
velou-nos que apenas cerca ae 1 % dos pro­
dutos deosenvolvidos são comercializados. 
Porém o número de novos produtos desen­
volvidos anualmente é imenso. 

Das Novas Formulações que estão ten­
do boa aceitação pelo mercado consumidor 
(não especificamente o brasileiro" vamos 
comentar três: 

a) SOBREMESAS LACTEAS - existe uma 
crescenre variedade- deosses produtos, sendo 
difícil a descricão de suas características. 
Alguns se apresentam na forma de pudins 
lácteos, outros em forma de gelatinizados, 
todos de variados sabores. 

o.s pudins lacteos apres'entam uma gran­
de variedade de sabores e de textura; alguns 
recebem cozimento com calor e outros são 
apresentados 'em sua forma natural, sem so­
frer cozimento. A participação do leite em 
sua composição varia de 20 a 50% do vo­
lume total. 

Os leites gelatinizados têm em sua for­
mulação uma maior participação do leite, 
cerca de 80%. -Embora bastanre conhecidoos 
na Europa, acreditamos que o seu cresci­
mento não será tão grande como aqueles 
dos pudins lácteos. Em questão de "marke­
ting" os pudins têm merecido melhoroes es­
tudos e sua apresentação é muito atraente. 

Uma terceira sobreme·sa láctea, que tem 
revolucionado o mercado eur0p'eu, é um 
produto difícil de descrever. Sua aparência 
é semelhante a um "Sunday" de sorvetes, 
enquanto o seu paladar é semelhante a um 
croeme bem fino. Sua embalagem é em co­
pos plásticos transparentes de aproximada­
mente 230 gramas; 

b) QUEIJOS DOCES - produtos recen­
tíssimos no mercado europeu, apresentam-lSe 
em embalagem de copinhos plásticos de 130 
gramas. Trata-s'e de massa fresca I com ele­
vado teor de umidade e adicionada de sa­
bores. A sua textura é pastosa; 

c) COMPLEMENTOS DE PRATOS CULI­
NARIOS - são formulações de queijos fun­
didos, específicas para ate-nder certas carac­
terísticas, ou seja para formar creme de 
queijo para cobertura de macarronada, ou 
para fácil fusão e mistura com ingredientes 
diversos para formar um molho de queijo. 

Poderíamos continuar descrevendo as 
inúmeras formulacõ'es de nosso conhecimen .. 
to, porém acreditamos já ter exemplificado 
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de forma suficiente as características das 
novas formulações de produtos. 

Referimo-nos, por inúme'
ras vezes, no decorrer doe nossa palestra, ao tema ASSIS­

TENCIA TECNOLÓGICA, esta, no nosso en­
tende,�' coml?reende as seguintes operações: lo) Se·rvlço d e  Extensão; 

21,1) Serviço de Laboratório; 
31).) Gerência Técnica; 
41).) A'ssistência de Alto Nível. 

. O Serviço de Extensão pode e deve ser 
f�Jto por Ag,rônomos ou Veterinários, obje­
tivando melhore·s condicões higiênicas na 
obtenção do lreite e um c'ontrol-e do rebanh.o 
leiteiro. 

O Serviço de Laboratório e a Gerência 
técnica devem ser exercidos por Técnicoos em 
Laticínios credenciados para -estas funcões. 
O Serviço doe laboratório será responsável 
pelo controle de qualidade do le-ite- e S�LJS 
produtos, e fornecerá todo o material 'de 
laboratório, como cultura, solucões etc. ne-
cessários ao rSretor de fabricacáo ' , 

A Assistência Tecnológicá 'e� Alto Ní­
vel poderá ser fornecida por técnicos de ní­
vel rsuperior, formados fora do país, ou es-

trangeiros vindos para o Brasil ou então 
poderá ser obtiaa -através de con

'
vênios com 

entidades como o Instituto doe Laticínios 
"Cândido .Tostes". Esta orientação poderá 
ser forneCida nos Setore-s Administrativos 
Tecnológicos ou de Laboratórios funcionan� 
do p'elo sistema de consultoria. ' 

A Indústria Laticinista Nacional encon­
tra-se num estágio de 'evolução onde ela 
sente grande necessidade de assistência tec­
nológica e con.sultoria de nível superior. Há 
gra'2de necesslda�'e ,de. diver.sificar a pro­
duçao de nossas Industnas ' e Introduzir pro­
dutos nobres em sua linha de fabricacão. 
Parale-Io com estas medidas, a educacãó do 
consumidor deve rSer feita através de comer­
ciais ·educativos e bastante agressivos. 

Muito poucas indústrias nacionais en­
contrc:m-se em posição de contratar e tirar 
proveito do. "know how" estrangeiro, entre­
tanto, a onentação em nível técnico e su­
perior deve ser utilizada com a maior broe­
vidade possível, para que rSe acelere o nos­
So desenvolvimento e alcancemos um está­
gio mais evoluído. 

Gerador de Vapor Automático 
SI ILI - ELÉTRICO 

VANTAGENS 
• Segurança através de rigorosos testes 

realizados em cada gerador, garantem 
absoluta segurança, além de total ob­
diência às d eterminações da NB 55. 

• Características avançadas de projeto e 
construção determinam sua qualidade 
superior de máximo aperfeicoamento 
nos mínimos detalhes. 

. 

• Automatismo modulante perfeito e sim-
ples. 

• Máximo rendimento. 
• Energia elétrica, trifásica, alternada. 
• Projetadas para satisfazer pequeno con­

sumo de vapor. 
e Pressão até 10 atmosferas. 
• Rápida instalação livre de chaminés e 

fácil manejo, com performance simples 
e perfeita. 

FÁBRICA DE CALDEIRAS SANTA LUZIA LTDA. 
RUA HE::LIO THOMAS. 35 - TEL. 2-0296 - CAIXA POSTAL.. 266 - JUIZ DE FORA - MG 
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PFIZER QUíMICA LTDA. 
Depto. Vendas Químicas 

Via Dutra Km 391- GUARULHOS • 
Caixa Postal 3896 - São Paulo - SP. 

Desejamos receber assistência técnica e 
amostra de Coagulante Plizer 

Nome .................................. : ... , ................................. . 

Eudereço ....... v •••••••• : .......... , ...... , •• , ... , •• ,." ••• "" . ,  .... " •• , .. " ., ••• 

F 
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EXTENSÃO RURAL DO ESPíRITO SANTO 

DESENVOLVE ECONOMIA LEITEIRA 

ACAR Develops Milk Economy in the State of Espirito Santo 
Dairy Technic:ian 

ACAR - Espírito Santo 

A C A R E S  

Há quinze anos o Serviço de Extensão 
Rural atua no Estado do Espírito Santo sob 
a de,nominacão de ACARES. A ela é credi­
tada parcela' significativa do desenvolvimen­
to agropecuário estadual, funcionando ao la­
do dos órgãos de a'ssistência técnica fede­
rais e 'estaduais. Dentre as diversas subativi­
dades de.senvolvidas pela organização, as 
de PECUARIA e CO OPERATIVISMO têm se 
revestido de srande importância na econo­
mia leiteira, por serem intimament'e ligadas 
a este 'setor. 

P E C UÁ R I A  

Como decorrência das atividades pecuá­
rias existe, praticamente em todo o Estado, 
a exploração leireira, embora em regiões 
que compõem a chamada Bacia Leiteira do 
Sul e do Centro seja ela mais especialízada 
que na região Norte, onde o criatório de 
corte s'e encontra em expansão e o leite 
é encarado como atividade secundária. A 
julgar, porém, pela fase em que se encon­
tra no momento, há tendência de que a 
médio prazo uma pecuária mista venha a 
predominar. Isto se 'e��plica pelo desestí­
mulo dos produtores da região mais espe­
cializada em produzir leite cujo preço de 
venda não acompanha o aumento de cus­
to dos insumos necessários à sua produ­
ção, assunto já sobejamente debatido pelos 
órgãos de classe com a SUNAB 'e objeto 
de trabalhos em simpósio's e congressos. 
Com o estimulante preço de. boi em pé (Cr$ 
64/00/arroba) o produtor de leite não se 
sente encorajado a sacrificar o boezerro em 
benefício de uma maior produção de leite. 
Por outro lado, na' região específica de cria­
tório de corte, existe a maioria de p'eque­
nos e médios proprietários que, apesar dos 
estimulantes financiamentos para corte ao 
lado de uma eficiente a,ssistência técnica, 
não tem suport'e financeiro para ·aguardar 

ROBERTO GODINHO RESENDE 
Técnico 'em Laticínios - AtARES 

a maturação do boi para o corte (receita 
anual como a do café) e recorrem natural­
mente à sua renda mensal de leite para 
custear as despesas normais da proprieéla­
d'e. A'crescente-se a isto que, é notório en­
tre os criadores de gado de corte o conhe­
cimento de· que o cruzamento de Holandês 
com o Zebu tem conferido a este último, 
uma maior precocidade 'e, conseqüentemen­
te, melhor ganho de peso ao lado de uma 
maior produção le,iteira. ' Evidenciando? an­
teriormente expo'sto, anotamos a seguir al­
guns resultados alcançados pelo Serviço de 
Extensão nos últimos anos. (Quadro I). 

COOPERATIVISMO 

Dos trabalhos como o Cooperativismo, 
esl'ão evidenciados resultados decisivos para 
a economia leiteira, pois cerca de 75% aas 
indústrias de laticínios funcionam sob re­
gime Cooperativista, mantendo a liderança 
na recepção de quase 90% do leite rece­
bido no Espírito Santo que ascendeu, no 
ano de 1971 a 120.000.000 de litros. Destes 
se exportou para a Guanabara e Estado do 
Rio de Janeiro 83.000.000 litros, s'endo o res­
tante de'stinado a industria,lizacão e consu-

. mo interno. A ACARES assiste 'as Coopera­
tivas leiteiras através de equipe especiali­
zada em assessoria a nível d'e empresa, 
convencida da ineficácia de solucões vol­
tadas apenas para o setor de prodúção. Por 
outro lado, verificou-oSe ser indispensável 
que os setores d'8 beneficiamento, industria­
lização e comercialização sejam objetos de 
orientação técnica e financeira, porque eles 
têm se constituído, na' maioria das vezes, 
em 'entraves para o desenvolvimento da pe­
cuária leiteira. Assim é que, desde 1 %7, 
tem procurado conduzir seu trabalho para 
as atividadeoS de orientações específicas em 
tecnolos· ia de laticínios, projetos para ins­
talação, moâ'8rnização e reaparelhamento 
das Cooperativas Le,iteiras. Tem promovido 
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programas de organização interna e moti­
vado para a contratação dê pessoal -espe­
cializado/ principalmente técnicos em lati­
cínios. 

O volume de crédito concedido às Coope­
rativas desde 1967/ ,ascend'e à Cr$ 5.835.472/91 
em projetos elaborado,s e/ou assessorados 
e/ assistidos em sua execução pela ACA'RES/ 
incluindo projetos em execução. 

VENCIDA UMA PRIMEIRA ETAPA 

Com o funcionamento até me-a dos de 
1973/ de duas usina-s para recebimento de 
leite no norte do ,Estado/ a ACARES verá 
concretizada o que pode ser chamado de 

sua primeira etapa do trabalho com Coope­
rativas Le-iteiras/ ou seja/ dotar o Estado de 
uma- .redre de ursinas e postos de recepção 
estratégicamenle situados/ de forma a co­
letar todo o leite produzido nas áreas viá­
veis/ em distâncias nunca superiore,s a 6.0 
km. 

Alcançados os objetivos propostos/ dar­
-se-á prioridade de atendimento às Coope­
rativas viáveirs -e receptivas/ procura,ndo ao­
tá-Ias de instalacões e recursos materiais e 
humanos para que elas possam se ap_er­
feiçoar e diversificar sua linha de produção/ 
adquirindo assim/ a condição de sóliaas 
emprersas 'e não permaneçam vulneráveis da­
da a sua qualidade de simples exportadoras 
de matéria-prima I/in natural/. 

A N O S  
ATIVIDADES TRABALHADAS UNIDADES 

ALIMENTAÇÃO REBANHO 

Produção :Forrageira 
Uso de Mist. Mineral 
Const. de silos 
Uso de ração balanceada 

MELHORAMENTO E MANEJO 

Introdução Reprodutores 
Introducão Matrizes 
Insemin�cão Artificial 
Manejo Ádequado 

INSTALAÇÃO E EQUIPAMENTOS 

ha 
cabo 
unido 
cabo 

cabo 
cabo 
criado 
cabo 

Constr. e Reforma curral € erstábulo unido 
Constr. de cochos unido 
Introdução picadeira unido 
Equipamentos diversos unido 
Construcão de cerca km 
Construção e Reforma de açudes unido 

DEFESA ANIMAL 

Vacinações cabo 
FONTE: Re-Iatórios A'nuais - ACARES. 

69 70 

1. 774 3. 563 
5. 220 57. 459 

17 
42. 280 

1.335 376 
4.283 

31 373 
35 

290 250 
19.0 62.0 
199 154 

518 

38 85 

18.683 143.600 

XXIV.a SEMANA DO LATICINISTA 
9 A 14 DE JULHO DE 1973 

71 

7.299 
178. 962 

45 
49. 284 

636 
19. 850 

227 
37.771 

397 
1 . .069 

165 
604 
718 

77 

352. 291 

INSTITUTO DE LATiCíNIOS CANDIDO TOSTES 
3.a EXPOSiÇÃO DE MÁQUINAS E EMBALAGENS 
2.a EXPOSiÇÃO E JULGAMENTO DE QUEIJOS 

,. 

F ábrica e reforllla de Máquinas para 
Lacticínios 

Batedeiras de aco inoxidável e de mad·eira. ,:, 
Cravadeiras - Depósitos - Tanques - etc. 

FÁBRICA: 

Avenida dos Andradas, 1015 - Tel. 5553 

JUIZ DE FORA - Minas Gerais 
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GADO HOLA�DÊS - SELEÇÃO POSITIVA 
Holstein Herds - Positive Selection 

Direcior of the A.C.G.H.M.G. 

- ANALISE ANIMAL: 

Diretor-Técnico da Assoc. Criadores Gado 
Holandês de M. Gerais 

Através do R'egistro Genealógico, o cria­
dor consegue a identificação definitiva de 
suas vacas. Não, apenas, a identificação, 
como, também, a pré-classificação das mes­
mas. 

I'sto posto, o rebanho está condicionado a 
passar por operações de maior monta. 

"ADVANCE CODING", divulgação em Ca­
tálogo da Carnation, em termos e condições 
nacionais, é fora de dúvida, uma dessas ope­
rações inteligentes, de que o Criador deve 
lançar mão, para conseguir progresso no 
seu ·negócio. Trata-se de classificação '.Siste­
mática, das fêmeas. 

Em linhas básicas, a análise das fêmeas 
resull'a num guia para a escolha dos touros. 

A's vacas '.São classificadas, segundo deter­
minadas características, consideradas fun-
2 - TABELA QUE SE PROPõE: 

RUBEM TAVARES DE REZENDE 
Diretor-Técnico da ACGHMG 

damentais à sele·ção, e os touros passam a 
ser escolhidos como possíveirS melhorantes, 
em relacão as características analisadas. 

Por ex,emplo: uma vaca sendo fraca em 
coluna vertebral, deve ser acasalada com 
touro, com capacidade para a devida cor­
recão. Se a vaca é forte em caráter leiteiro 
e fraca com relação aos el'ementos consti­
tucionais, responsáveis velo vis,or ou robus­
tez, deve ser acasalada com touro que deva 
manter suas qualidades leiteiras mas que 
venha melhorar suas características em rela­
ção 'ao vigor. E fácil compreender, que a 
escolha do touro tem em vista corrigir de­
terminados defeitos próprios de uma vaca 
ou comun's a um grupo de vacas semelhan­
tes. 

Dir-se-á, então, que a escolha deve re­
cair no touro certo, para certa vaca, cada 
vez. 

DISCRIMINAÇÃO VALORES PONTOS ---:----I I I RESULTADO I PARCIA' L I FINAL 
PAUTA 

1 - DESCLASSIFICAÇÃO 

2 - CONDiÇÃO - DESENVO LVIMEN-
TO - PORTE - CONJUNTO 

3 - CARATER LEITEIRO - FEMINIDA-
DE - APARELHO 
ORDENHABILlDADE 

MAMARIO -

4 - CAPACIDADE DE CONTENÇÃO-
PROPORÇÕES DAS PARTES - PO-
Tt:NCIA FUNCIONAL 

5 - COKfSTITUIÇÃO - VIGOR - OS-
SATURA' - MUSCULATURA - CA-
PACIDADE DE SUPORTE 

6 - CLASSE - TEMPERAMENTO -
GRAU DE MEl.;HORAMENTO -
ESTI LO - REFI NAMENiO 

, 

--� ... 

---

- -

100 

100 

1 00 

1 00 

100 

EX. 9'0-1 00 

V G. 85-89 

-----
GrP. 80-84 

G. 75-79 

F. 65-74 

P. - 65 
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OBSBRV AÇÕES: 

1 - As desclassificações visam afastar do 
plano de sel'eção, f.ême.as portadoras .de ca­
racterísticas indeselávels por vezes IlgadarS 
à herança sub-I'etal. 

Com isto, evita-�e to­

mar caminhos errados, quase sempre, incor­
rigíveis, irreversíveis. E temp� que se ganha. 
São, por fim, pontos conqulstadorS no me­
lhoramento. 

2 - A condição visa dizer do estado �e 
conservacão do ,animal, prendendo-s'e as 
suas car�cterísticas em relação à idade, de­
senvolvimento, porte, etc. 

3-4-5 - As características leiteiras são o 
verdadeiro enquadramento do animal, no 

plano de seleção, sua ausên�ia seria inad­
missível, sua. presença, porem, deve es­
taramparada na capacidade de contenção 
das partes, e na capacidade de suporte que 
dirão, por fim, em alto grau, da sua pro­
dutividade. 

6 - A análise, porém, se completa quan­
do verificado o refinamento do animal, que, 
por último, ate'.Star sua fide.lidad� genética, 
às boas características eVld'encladas pela 
análise. 

Tudo isto nos dá idéia. da responsabiliôa-
de do trabalho; dos cuidados de que se de­
ve cercar, para que se possa chegar a ra­
zoáveis resultados. 

OPORTUNIDADE - TIÉC N!CO EM LATICíNIOS - OPORTUNIDADE 

Ficam convidados todos os TÉCN I COS EM LATI CfN I OS, que não. 
estão tra­

balhando ou que estão em outra atividade, para que se comuniquem com 
o I NST ITÚTO DE LAT I CfN I OS, " CÂND I DO !�STES/I, p .

or  carta ou p��soal­

mente (a proveitando a oportunidad e  para vIsita r o Instituto por o.
caslao da 

24.a SEMANA DO LATI C I N I STA, de 9 a 14 de julho próximo) a fim d� q�e 
seja preparado u m  cadastro, visando a coloca7ã� dos mesm.

os nas md us­

trias do país. Tem havido boa procura de Tecnlcos, espeCialmente com 
experiência .  

EMBALAGENS 

CA!UAZES 

CAIXAS P t�?J" Mi��ITEIGA 

I li 

@ D1SPLAYS 

@) PLASTIFICAÇAo 

@ PARAFINAÇAo 

RUA HENRIQUE VAZ, 137 
FONES: 2.1572 - 2.3987 
2.4501 
CAIXA POSTAL, 8 
TELEGRAMA - SCHMIDT 
CGC 21;; 54;; 48 / 001 
INSC. EST. 367.19108.007 

e m b ai SI. 9 e n s s. a. JUIZ DE FORA·M.G. 
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• permitem leitu'ras simultâneas 
de pêso e volume (quilos e 
litros). 

., mostrador graduado com es­
calas de 1/4 de litro e 100 grs. 

• podem efetuar medidas até 
20 litros e 20 quilos. 

• podem ser operadas com qual .. 
quer vasilhame. 

NO MERCADO AS 
RA CONTRÔLE LEITEIRO 

�� 
., fáceis de manejar, pesam não 

somente, o leite, assim como 
todo o alimento do gado lei­

·teiro (r a ç ã o ,  sais minerais, 
etc.),até o limite de 20 quilos. 

Balanças para contrôle leiteiro 
Gelominas - a melhor maneira de 
aferir a produção e o valor de 
suas vacas leiteirasl 
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PERSPECTIVA DO BRASIL NO 
MERCADO INTERNACIONAL DE LATICíNIOS 

Brazil' s Oportunity in the International Dairy Market 

1 . INTRODUÇÃO 

Leite é o alimento de maior volume de 
produção no mundo (quadro 1 ) ,  mas ·a im­
portância dos laticínios no comércio inter­
nacional é bem pequena, porque leite 
é produto típico de consumo interno, des­
tinando-se cerca de metade da produ­
ção total para consumo "in natura" nas 
cercani'as do lugar da produção. Mesmo os 
derivados industriais do leite mais comumen­
te são consumidos em mercados próximos 
das regiõeos de produção, porque geralmen­
te são produtos da dieta habitual de suas 
populações, constituindo a produção de lei-
1e e de seus derivados uma atividade tra­
dicional nos grandes países produtores des­
de a implantação dos colonizadores origi­
nais de suas terras. 

A produção de laticínios no mundo (qua­
dro 2) localiza-se principalme·nte nos países 
desenvolvidos: 20% na URSS, 40% no res­
tante da Europa, e 20% nos seguintes países 
fora da Europa (EUA, Canadá, A'ustrália, 
Nova Zelândia). Como conseqüência, o con­
sumo apre.s'enta distribuição semelhante . 

Nota-se estreita relacão entre consumo de 
laticínios e renda "per capita" para renaas 
de até 2.000 dólares e disponibilidade de 
I'eite de até 1 .000 g/dia/habitante. 

A produção ae leite tem mostrado esta­
cionar-se ao atins,ir valores próximos de 
80.0 ml/dia/habitante, porque torna-se difícil 
expandir o consumo acima desse valor . A 
não ser que parte osignificativa da produção 
s'eja destinada. a exportação como para KJo­
va Zelândia, Austrália, Irlanda,. Holanda, Di­
namarca, Suíça, tradicionais exportadores de 
laticínios, que chegaram a níveis muito su­
periores. 

O mercado internacional não tem sído 
muito ativo e favorável para os países e·x­
portadores ou com produçõ'es exportáveis. 
!: necesosário produzir com grande eficiênci·a 
para competir com os preços internacionais. 

Até agora. os países desenvolvidos têm si­
do capaze·s de fazer o próprio suprimento 

DEUSDEDIT MIRANDA SANTOS 

e aind_a dispor de marg'ens para exportação. 
Mas há previsões d'e possível escastSez em 
futuro próximo, consider,ando-se as tendên­
cias atuais. Para suprir o mundo com uma 
quantidade considerada satisfatória, de 400 
ml/habitante/dia, segundo dados da FAO 
para 1 968 (quadro 2), seria necessária uma 
produção de 530 Mton, 34% superior à pro­
dução real . 

2 .  EXPORTAÇÃO E IMPORTAÇÃO 

Os princioais laticínios exportados no 
mundo são os leites desidratados, a mantei­
ga e os queijos, de que Europa, EUA, Ca­
nadá, Austrália e Nova Zelândia fornecem 
98% dos valores transacionados, quadro 3. 

As importações (quadro 4) já apretSentam 
um quadro muito diferente: 

I - Os leites desidratados vão geralmente 
dos países desenvolvidos para o Terceiro 
Mundo, às vezes como parte de programas 
assistenciais. 

/I - Os queijos são negociados basicamen­
te entre os �aíses desenvolvidos,. principal­
me·nte da Europa, onde estão os maiores ex­
portadores (Holanda, França, Dinamarca, 
Suíça, Itália) 'e os maiores importadores (Rei­
no Unido, A' lemanha., Itália, Benelux, Fran­
ça). Nota-se que alguns países destacam-se 
ao me'smo tempo nos dois grupos, fazendo 

. troca de que·ijos típicos seus por outros. Fo­
ra da Europa são, grandes exportadores a 
Austrália, a Nov·a Z'elândia e os EUA e gran­
des importadores os EUA. 
III - A manteiga ocupa uma situação in­
termediária entre os dois outros produtos. 
o.s exportadores são os mesmos, mas os im­
portadores são muitos, espalhados pelos cin­
co continentes, com destaque 'entre os países 
desenvolvidos, principalmente para, Reino 
Unido que f·az 65% das compras mundiais. 
O Terceiro Mundo é também importador ha­
bituaI. 

Entre os importadores mundiaios de, laticí­
nios fis,uram vários países da América Lati-
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na, inclusive o Brasil, que importa principal­
mente leite em pó. A manteiga e os queijos 
aparecem nesta ordem, depois do leite em 
pó, e menos firmemente . 

Atingido um nível satisfatório para supri­
mento dos mercados interno'5, a produção 
de leite nos principais países laticinistas ten­
de a estabilizar-se . E devido à na.turez,a da 
atividade, cuj·as respostas a estímulos só s'e 
fazem sentir com certa defasagem, à,s ve­
zes há crises no abastecimento . 

No final da década dos 60 houve uma 
situa,ção geral ae superprodução, ·acumulan­
do-se grandes , estoques de manteiga e leite 
(desnatado) em pó, nos principais países 
produtores. Esta lSituação aliada a uma ca­
rência generalizada de carne nos mercados 
mundiais, levou alguns países a adotarem 
política de incentivo à substituição da fun­
ção dos rebanhos de produção de leite para 
produção de carne. 

Agora a situação já está normalizada, no­
tando-se significativo incremento nos pre­
ços de exportação do' s laticínios e já apa­
receram 'algumas vozes prenunciando qu'e 
escassez potenci,al de laticínios, devido a 
um consumo abaixo dos níveis satisfatórios, 
pode transformar-se em escassez real até 
o fim deosta década. 

Embora o potencial de aumento da proâu­
ção nos principais países produtores ainda 
seja grande, as necessidades em perspecti­
vas são maiores e é provável que agare­
çam oportunidades para países não tradi­
cionais laticiniostas virem ,a desenvolver uma 
significativa exportação, como se considera 
às vezes o Brasil. no ímpeto de crescimento 
que vem impondo em todos os setores de 
sua economia. 

3. A SITUAÇÃO BRASILEIRA' 

o Brasil é um dos países de civiliz·ação 
européia com os me, nore'5 índices de dispo­
nibilidade "per capita" de leite, quadro 2 .  
E no comércio internacional aparece como 
importador regular de leipe em pó e de 
queijos e geralmente tam.bém de manteis,a, 
quadro 4. 

A melhoria das práticas zootécnicas e o 
aumento da produtividade, chaves para o 
aumento da produção global, não se fazem 
de um dia para outro, porque dependem 
de uma política séria, de longo prazo, de 
educação do produtor e de facilidades de 
infra-estrutura. · E no Brasil se faz algum 
esforço neste sentido, principalmente atr.avés 
do sistema ABCAR de exten'5ão rural . Mas 
o caminho a percorrer e o potencial a de­
senvolver são quase infinitos. 

A produtividade por unidade de fator no 
Brasil é muito baixa. Embora os dados dis­
poníveis sejam contraditórios e às vezes di­
fíceis de interpretar, é vergonh.oso verificar 
que segundo a FAO (quadrooS 5 e 6) , a vaca 
brasileira produz 10 vezes menos que as is­
r·aelenses e 9 vezes .menos que a holandesa, 
americana ou japonesa. Porque admitirmos 
produção diária, por vaca de 2 litros ou me­
nos, quando Isr.ael consegue 1 8, o Japão, 
os EUA e a Holanda 1 5? 

A política brasileira de exportação t·alvez 
seja uma boa oportunidade para um avan­
ço ma,ior na polítioa para os laticínios por­
qu'e têm sido muito grandes os incentivos 
aos exportadores. 

<Previsões de ,escassez de laticínios para 
fornecimento aos mercaaos importadores 
mundiais abrem boaoS perspectivas para 
quem tenha um potenci.al a explorar. E o 
Brasil tem condições competitivas para for­
necer laticínios ao mundo, invertendo sua 
posição de importador para ,exportador. 
Falta..:lhe para isso tradição. E produção . 
Que podem ser desenvolvidas com um es­
forço ad_equado. Já se registr.aram alguns 
casos de exportaçõeos esporádicas nos úl­
timos meses, e estas ·exportações poderiam 
tomar-se rotineiras, tradicionais, firmes. 

Mas de que precisamos para entrarmos 
firme neste negócio? Cada empresário do 
setor laticinista saberá medir suas possioili­
dades e su'as limitações. Mas parâmetros 
comuns existem: 

I. Nossos produtos são de baixa qualida­
de para os padrões do mercado comprador 
internacional. t preciso descobrir em que 
precisamos melhorar, para atender as mais 
exigentes especificações dos compraaor'8:;. 

11. Embora nossa mão-de-obra seja extre­
mamente barata, nossos preços são eleva­
do's para competição no exterior (quadros 
5 e 7).. porque nossa produtividade e nossa 
eficiência são baixas. elevando muíto os 
custos de produção. . 

111. Nossas fábricas são pequenas e ope­
ram linha diversificada com produtos de 
padrões variado'5. 

4 .  CONCLUSÃO 

4 . 1 . A situacão mundial dos laticínios 
pode ser' car,actérizada 'assim: 

I. A produção concentra-se nos países 
desenvolvidos, que apresentam altos índiC'es 
de consumo "per capita" 

11. Metade da produção mundial de leite 
destina-lSe ao consumo "in natura" nas re­
giões de produção . 
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111. Os derivados do leite são alimentos 
típicos de consumo interno, 'apresentando 
pequena participação no comércio interna­
cional. 

IV. Os exportadores de laticínios são os 
países desenvolvidos, também 0'5 principais 
importadores, principalmente para, queijos. 

V. A maioria dos países desenvolvidos es­
tão próximos da auto-suficiênci·a e os países 
do Terceiro Mundo apresentam uma grande 
ditStância entre a disponibilidade re'al e a 
ideal. 

VI. Embora a oferta de laticínios em ter­
mos mundiais tenha-se mantido até agora 
em condições de satisfazer com fols,a a cle­
manda, há indícios de que a situação po­
derá inverter-se durante os próximos anos. 

4.2. Quanto à situação brasileira: 
I. A produção brasileira representa menos 

de 2% do total mundial, e a di'5ponibilidade 
"per capita" entre nós representa 2/3 da 
média mundial e 1 /4 da média, entre, os po­
vos europ'eus . 

11. A indústria brasileira de laticínios en­
contra-se muito pulveriz·ada, concentrando­
-se na região Sudeste, junto à Mantiqueira, 
e mostra-se fraca como classe· empresarial. 

111. A produtividade do setor laticinista é 
muito baixa, fazendo com que o's preços 
dos produtos, sem deixar quase margem pa­
ra os' pecuaristas e os industriais, sejam al­
tos para competição no mercado internacio-

nal, apesar de 5aixo o preço para o consu­
midor brasileiro. 

IV. Com um mercado interno potencial­
mente quase ilimitado, e um potencia.l de 
produção também muito favorável para a 
pecuária, o Brasil poderá tornar-se aulo­
-,suficiente e eventualmente 'exportador de 
I·aticínios dentro de poucos anos, se for ado­
t·ada uma política. que incentive a ação 
para atingir este objetivo. 

V. A política de exportaçõo do governo 
brasilei, ro pode ser uma boa chave par'a a 
questão. se puder ser bem aproveitada nas 
oportunidades que surgirem para o Brasil 
mostrar ao mundo seu potencial na produ­
ção despes nobre's alimentos. 
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JÁ 1'01 DI TítIL ... 
a limpeza de um lacticinio 

MAGNUS 
Para pasteuriza dores, tanques de estocagem, 

latões, garrafas e equipamentos em geral. 

Na linha de Produtos MAGNUS se incluem 
ainda os destinados ao tratamento de salmoura, 
águas de caldeiras, aditivos ao óleo combustível, 
águas de refrigeração, etc. 

ASSISTêNCIA TÉCNICA GRATUITA 

Fábrica de Produtos Lavex Para Indústrias S/A. 
Matriz: Av. Rio Branco, 1 38 - 8.° andar - Telefone. 32-81 00 

Filiais e agentes nas principais praças do país. 
Escritório em Juiz de Fora: Rua Santa Rita, 259 - Fone: 3937 
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QUADRO 1 
'I?rincipais produtos agropecuários no mundo - 1 970 (mil toneladas) 

L Região Leite Trigo Batat·a 

Europa sem U. R . S. S .  1 50..61 1 67.055 1 25.976 

U.R. S. S.  82.9001 94.0'00 96.600 

América do N. e C. 67.1 1 8  48.676 1 7.922 

América do Sul 1 8. 1 98 8.1 61 8 .956 

África 1 2.508 7.654 2.760 

Ásia sem China 50.756 47.763 1 3.1 90 

China Continental 3.200 30..000 -

Oceania 1 4.077 8.306 891 

Mundo 399.368 31 1 .61 5 299.495 

Fonte: F.A.O . Production Yearbook, 1 970. 

QUAD RO 2 

Produção de leite no mundo, por re giões - 1 968. 

Arroz 

1 .91 2 

1 .200 

5.372 

1 0 .51 4 

7.455 

1 8'0.1 03 

1 00.000 

261 

306.81 7 

Milho 

38855 

1 3.00'0 

1 1 9.1 1 4  

28.766 

1 9.451 

1 9.307 

-

297 

266.790 

M ton % M hab % gJlhab/dia % 

1 .  Mundo 

2 .  Povos europ'eul$ (3-6) 
3 .  Oceania 

4. URSS 

5 .  Europa menos URSS 

6 .  EUA & Caf10dá 

7 .  América menos EUA, 
Canadá, Brasil 

8 .  Brasil 

9 .  Ásia menos China 

10. África 

11 . China 

395,3 

31 4,6 

1 3,3 

82,3 

1 51 ,9 

61 ,5 

1 6,2 

7,0 

45,3 

1 1,9 

3,0 

1 00 

79,5 

3,4 

20,8 

38,4 

1 5,6 

4,1 

1 ,8 

1 1 ,5 

3,0 

0,8 

3.571 ,4 

1 .020,9 

1 8,5 

237,8 

454,3 

221 ,9 

1 79,4 

88,5 

1 .21 8,4 

338,0 

8 1 4,6 

1 00 

28,6 

0,5 

6,7 

1 2,7 

6,2 

5,0 

2,5 

34,1 

9,5 

22,8 

Fonte: Dados primários de Production Yearbook, 1 969, FA'O. 

303 

844 

1 .970 

948 

91 6 

759 

248 

21 7 

1 02 

96 

1 0  

1 00 

278,5 

650,1 

31 2(8 

302,2 

250,3 

81 ,8 

71 ,6 

33,7 

31 ,7 

3,3 
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QUAD RO 4 
COME:RC IO MUND IAL DE LAT I Cf N I OS E IMPO RTAÇÃO, 1 967 

(Va lores em 1000 dó lares ameri canos )  

Leite e creme.  Eva-
País'es e porado, condensa- Manteig a  Quei jos Tota l dos 3 itenrs 
Res,iões do, em pó ou fresco 

va,lores I % va l ore,s I % 

1 .  Rei no Un ido  36 . 700 5,3 40.7 · 9.00 65,2 

2 .  A lemanha,  RF 38 . 600 5,5 1 4 . 00'0 2,2 

4 .  Bene l ux 1 9 . 800 2,8 1 3 . 900 2,2 

3. I tá l i a  42 . 400 6,1 36 . 800 5,9 

5 .  EUA 4 .'000 0.,5 400 0,0 

6 .  México 1 2 . 300 1 ,8 400- Oi) 

7 .  Bras i l  1 2 . 400 1 ,8 - -

8 .  Ch i le ,  Peru e Venezue la  32 .300 4,6 1 1  . 8'00 1 ,9 

9 .  Tot. América menos 
EUA & Ca nadá 1 21 . 800 1 7,5 32 . 200 5,1 

W. 'F i l i p i n as, Tnél ia, Malás ia  
Ocid . ,  S ingapura, Ta i lân -
d ia ,  Rep. Vietn am, Cei lão .  1 22 . 200 1 7,6 1 5 . 9010 2,5 

1 L J apão 39 . 400 5,7 1 5 . 000 2,4 

1 2 .  Tot. Europa 237 . 400 34,1 521 . 300 83,4 

1 3 .  Tot. América 1 27 . 1 00 1 8,3 34 . 9'00 5,6 

1 4 .  Tot. Asia 242 . 40'0 34,8 46 . 909 7,5 

1 5 .  Tot. Africa 91 . 000 1 3,1 1 9 . 700 3,2 

1 6 .  Tot. Mund ia l  696 .000 1 0�)Ü 625 . 300 1 00,0 

Fonte ·dos d ados primários : FAO. Trade Yearbook, 1 968. 

QUAD RO 5 
lei �e : Produção em a lguns  pa íses, em kg / vaca / ano, em 1 968. 

I Europa Am. N.  te Centra l A'mérica do Su l  

á--
Al . Ho landa 4 . 250 B1 . Bermudas 4 . 900 C1 . C h i l e  
A2 . R . F .  A lemanha 3 . 771 B2 . E .  U . A .  4 . 085 C2 . Co lômb ia  
A3 . ·Portuga l  2 . 887 B3 . Can adá 3 . 1 79 C3 . Bras i l  
A4 . I·tá l i a  2 . 080 B4 . Méxi co 2 . 400 C4 . Argent ina 
A5 . Grécia 1 . 1 HO B5 . Cuba 800 C5 . Urugua i  

FONTE : FAO. Prod uction Yearbook 1 969. 

Va lores I Ofõ va lores 

1 1 7.000 1 9,5 560 . 600 

1 23 . 900, 20,6 1 75 . 900 

43 . 40'0 7,2 77 . 1 '00 

70. 700 1 1 ,8 1 49 . 900 

64 . 8.00 1 0,8 69 . 2'00 

6100 0,1 1 3 . 300 

200 .0,0 1 2 . 60.0 

2 . 1 00. 0,3 46 . 200 

1 5 . 200 2,5 1 69 . 200 

3 . 500 0,6 1 41 . 600 

1 5 . 900 2,6 70 . 300 

447 . 600 74,.6 1 . 206 . 300 

93 . 00'0 1 5,5 255 . 000 

36 . 200 6,'0 325 . 50.0 

1 7 . 900 3,0 1 28 . 600  

600 . 200. 1 00,.0 1 . 921 . 500 

(1 ) Dados de 1 966. 

1 . 750 
90.0 
460 
460 
41 5 

D iversos 

Dl . I s rae l  
D2 . Japão 
D3 . N .  Ze lând ia  
D4 . Eg i to 
D5 . Turqu ia  

I % 

29,2 

9,2 

4,0 

7,8 

3,6 

0,7 

0,7 

2,4 

8La 

7,4 

3,7 

62,8 

1 3,3 

1 6,9 

6,7 

1iÜ'0,.o 

5 . 021 
4 . 320 
2 . 757 

674 
597 
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QUAD RO 6 
Leite : Evo l ução d a  produção em a lguns  pa íse's kg / vaca / ano e produção tota l . 

Pa ís 1 952-56 1 964 1 968 
Variação 1 968/52-56 I prad' l 

produtivi dade bruta 

kg/vaca I % I % 

1 .  I srae l  3 . 946 4 . 81 0  5 . 021 1 . 075 
2 .  J a pão 2 . 738 4 . 345 4 . 320 1 . 582 
3. Ho landa 3 . 898 4 . 1 77 4 . 250 352 
4 .  E . U . A .  2 . 586 3 . 674 4 .085 1 . 499 
5 .  'Fr'a nça 2 . 027 2 . 622 3 . 000 973 
6 .  U RSS 1 . 479 1 . 61 8 2 . 232 753 
7 .  Rumân ia  1 .027 1 . 435 1 . 630- 603 
8 .  Bras i l 382 41 0 460 78 

FONTE : FAO : Production  Yearbook 1 969. 

QUAD RO 7 
L'e i te em pó e manteig.a. Evo l ução dos pre ços (Ca nadá, EUA, Ho landa) 

ANO 

1 958 
1 960 
1 962 
1 9M 
1 96ó 
1 968 

1 47 
1 47 
1 1 8 
1 1 2  
1 31 
1 36 

1 29 
1 30 
1 29 
1 30 
1 47 
1 47 

Ho landa  

dó lares 

87 
94 
95 

1 1 8  
1 40 
1 69 

l eite em pó 

EUA'2 

91 ,9 31 ,1 
86,9 30,1 
76,2 32 6  
75,5 32,2 
79,5 40,1 
85,6 49,3 

Notas : (1 ) I n teg-ra l ,  atacado. (2) Desnatado, a tadaco. (3) Exportador. 
(4) Ao produtor. Fonte : FAO. Product ion Yearbook, 1 969, p. 597. 

INSTITUTO DE LATICfNIOS "CÂNDI D O  TOSTES" 

XXIV.a Semana do Latidnista 

De 9 à 1 4  de julho 

3.° EXPOSi ÇÃO DE MAQU I NAS E EMBALAGENS 
2.°  EXPOSi ÇÃO E J U LGAMENTO DE QUE I J OS 

27 1 72 
57 358 

9 33 
58 (-3) 
48 70 
5 1  1 1 2  
59 72 
20 88 

Ho landa3 

53,9 
72,1 
75,1 
73,3 
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QUEIJO, QUEIJO, QUEIJO, Amassado e misturado a molho le temperos, 
dá um excelente patê. 

Cheese, Cheese and Cheese Jacques Edery, dono do ,restaurante Claris 
e da Cave do Jacques (especialista em quei­
jos e vinhos l'!1uito 'especi�.is), de S?O Paulo, 
dá uma receita, : um queijo de Mmas bem 
fre'sco amassado com concentrado de to-

A única coisa comum aos quatrocentos ti­
pos diferentes de queijos fabricados na Fran­
ça é que cada um delles tem um sabor di­
ferente dos O UlTOS. Uma variedade tão gran­
de faz a a legria dos "gourmets", contribui 
para a glória da cozinha francesa e já 'ser­
viu a De Gaul le para lamentar lias dificul ­
dades .de governar um País com tantos tipos 
de queijo" . 

Conhecê-los exige longo estágio nas me­
sas de. restaurantes sofisticados de Paris ou 
das taverna's da província . t possível ras­
sear por toda a França seguindo apenas o 
ropeiro do paladar. A viagem pode conti­
nuar por vários países europeus. O pecori­
no, o permesão, o gorgonzola e o provolone 
levam à Itália. No condado de Somerset, 
Inglaterra, há o Cheddar, cujas peças che­
gam a pesar 3 tonl.:dadas. Ainda na In9.'a­
terra vale a pena visitar o stilton, um quei­
jo 11 azul" que se come com col her, depois 
de e·scavá-Io e derramar xerez ou um Porto 
dentro da p'eça. 

O suave Edam, parecido com colori"das e 
brilhantes ba las de canhão, vende-se no 
rnercado de Al kmaar, subúrbio de Amster· 
dam, aos comerciantes holandeses. Do can­
tão d'8 Berna, vende-se o emmenthal para 
toda a Suíça e países da Europa. Parecido 
com ele, o sruyêre. 

Nas melhores casas de produto·s alimentí­
cios de São Paulo e Rio ainda é possível 
seguir parte desse roreiro Europeu. Mas as 
iml?ortações ,estão diminuindo porque nosso 
cl ima, muito quente, prejudica quase todos 
0'5 tipos europeus. O número de apreciado­
res diminui. A arre de, saborear queijos de 
paladares raros está desaparecendo. Alguns 
que são capazes de se lembrar do g.osto 
de dezenas de queijos diferentes reúnem-se 
em restaurantes exclusivistas e caros. Ou fi­
cam paquerando supermercados e empórios 
à procura de um brie maduro ou dle um 
petit camembert. E acabam-se contentando 
com um camembert Madail lon ou Chaudef, 
marcas francesas mais comerciais, menos so­
fisl'icadas. 

GUARDAR, CUIDAR - A saída é dedicar­
-se aos queijo'5 fabricados no Brasil - al­
Runs de lexcelente qualidade -, que, apesar 
da pouca variedade, oferecem um panora­
ma dos tipos mais famosos do mundo. Os 

VICENTE WISSENBACH 

fabricantes nacionais, desde qUle Carlo'5 Pe- mate, um pouco de catchup, molho inglês, 
reira de Sá Fortes instalou uma indústria, pimenta-do-reino e sal. Quem experimenta, 
em 1 888, em Minas Gerais, vêm procurando vê que Jacque,s não conta o segredo de al-
aprimorar ISleus produtos e torná-los seme- gum condimento especial que adiciona à 
Ihantes em sabor aos europeus, que come- mistura. Os 11 gourmets" não gostam de falar 
çaram a fabricá-los em 1 -050 a . C .  tudo a respeito de seus pratos. Mas a base 

dá para iniciar a preparação de um patê 
Quase ,todos os tipos industrializados aqui e ir fazendo experiências até conseguir sa-

precisam terminar a 11 cura" em casa. Com bor idêntico . Ou melhor. 
alguns artifícios, um 11 doutor em queijos" Vai a n'sta dos nacionais, comecando pe-
recém-formado pode melhorar o sabor do los mais leves: 

' 
produto escol hido . Não Is'e trata de juntar 
temperos ou azeite ao queijo cortado . São COBOCO - Semelhante ao prato, de sa-
cuidados parecidos aos dispensados aos boI' mais refinado . Sua massa é b'em leve. 
queijos que ficam 11 curando" nas caves da Vendi� ,? em pequenas formas redondas pa-
E O e -o o 10 " 0  ra faci l itar a conse,rvacão. Nunca deve ser uropa . parm sa , p r exemp , quell . 

muito gorduroso, que leva anos para ama- submetido a temperaturas baixas, para não 
dupecer, às vezes de' ve ser operado . Perio-perder o sabor . 
dicamente, 0'5 homens que cuidam desse ITALlCO ou BEL PAESE - O amadureci-
queijo, na Itália, auscultam as peças com pe- mento d'8ste queijo, macio e suave, é de 
quenos martelos. Se descobrem um absces- dentro para fora . Muito -sensível ao calor, 
so l íquido formado por bactérias. cauteri- deve ser guardado em lugares frescos. Sua 
zam a doença com um ferro qu 'ente. casca, às vezes, torna-se pegajosa e úmida. 

O que não quer diz'er que estragou. Uma 
O lugar onde se guorda o queijo deve cu riosidade: não se pode empi lhá- lo ou 

ser frio, mas não muito. Submetê- lo a uma colocar coisas em cima dele, porque estra-
temperatura inferior a zero grau é matá - lo, ga. 
transformá- lo numa pasta 's'em sabor. O mes-
mo ocorre quando um queijo 'entra e sai ESTEPE - Parecido com o prato, mas sua 
da geladeira. �e é importante guardá- lo por maS'5a é mais gorda e o tempero mais forte. 
mai,s tempo, a temperatura. correta é de 2 DUPLO CREME ou BOLA - feito de lei te 
graus . A vida bacteriológica fica paralisa- integral e creme de leite. Bastante sorau-
da . O queijo não continua seu processo de roso . Bom contraste com doces . 
amadurecimento, mas também não morre . GOUpA - Semelha�te ao Estepe, com sa-

Quando volta à temperatura ideal para bor mais acentuado a l llda .  Não d'eve ama-
a 11 cura", a 1 2  graus, o processo reinicla-se. durecer completamente . 

Um queijo prato de boa qualidade, no Agora, os fortes - O camembert nacional 
verão, pode ganhar sabor especial e ficar apesar de feito com muito cuidado e asse� 
parecido com um lesítimo suíço, com gran- melhar-se ao francês, não dev'e ser conser-
d'es buracos e sabor acentuado . Com o ro- vado muito tempo . Ao contrário do autên-
quefort acontece o contrário. A tempera- tico, que atinge o ponto quando está qua.se 
tura ambiente, no verão, sua casca enqro's- l íquido e bastante embolorado . A Luna 
sa e fica preta. Esse queijo deve ter -umC\ principal produtor, coloca o produto n� 
leV'e camada de mofo sobre a casca . Ao mercado com "meia cura" (como é feito na 
comprá-lo, se ainda não está amadurecido, França), para que os consumidores comple-
é bom retirar o papel metálico e deixá-To pem o processo er:n casa . A maturação pode 
em contato com o ar . Em poucos dias esta- ser acelerada deixando-se a caixa destam-
rá bom . pada por alguns dias. O ponto ideal é 

O roteiro - Queijo brasileiro mais famo- q u'ando a massa. fica bastante mada, antes 
so, até conhecido e citado no exj 'erior, é o de transformar-se num líquido pegajoso. 
mineiro, fresco . Vai muito bem com doces. PO R 
Deve ser conservado a temperatura pouco 0 0  

0 0  
T-SALUT - Sabor picante, parecido 

superior a 1 2  graus, em l ocal bem úmido . 
o camembert. Deteriora-se com facili-

%�' .  �o(lÇle e precisa ser conservado em frigorífico. 

Antes de saboreá- lo deixe à temperatura am­
biente por 24 horas. 

LlMBURGO - Um qu'eijo feio, de cheiro 
desagradável e excelente sabor. Mais forte 
que o camembert e o port-salut. Amadurece 
a partir da casca. Daí sua aparência pouco 
atraente e suas coloraçõ!8'5 difer'entes: bran­
co no centro e 'amarelo nas bordas. Madu­
ro quando fica de uma só cor: amarela. 
ROQUEFORT - Forte e temperado. O mo­
fo é uma de 'suas características. Se estiver 
cru, retire o papel e deixe 'ao ar livre du­
rante um dia. 

GORGONZOLA - Dizem os franceses 
"uma imitação mal feita do roquefort" .  O� 
ten:P'eros são diferentes, o cheiro e se bor 
maiS forte·s. 

TILSIT - Feio como o limburgo. Não deve 
·ser �ucrdado em geladeira, especialme n te �el?ols de cortado . Cubra-o com um pano 
umldo. 

PROVO LONE - Pode sler conservado fe­
chado, por muito tempo (isso acentua � 'sa­
bor) : Um dos queijos mais conhecidos no 
Brasi l . 

GRUYr:RE - Quanto ao gosto, semelhan­
te ao camembert . Os nacionais não são 
de boa qualidade . Seu sabor é parecido 
com o do queijo prato . 

Exist'em ainda alguns queijo,s especiais, fo­
ra do mercado . Como .? Petit Catupiry, fei­
te::> com nata do reque l / ão Catupiry, exc lu ­
S I VO da Cave_do Jacgue�. Ou . . um tipo po­
p� lar no sertao d.o P lau l ,  que l /o  feito com 
!'8 Ite de cabra e misturado ao jerimum . 

CUIDqU, CqMEU - Queijo. nacional ou 
estra,n8elro, VOAI �em com ambiente simples 
e muslca romantJca à mesa, pão e. vinho. 
Deve-se começar com os queijos fracos 
aco�pa�hados d'e vinho verde portuguê.s o� 
n9cl Onals .de safras particulares . Os médios 
vem dep�ls, acon;panhados de vinhos tintos 
leves . V inhos tintos incorporados são . 0  
.acompanhamento dos queijos fortes . AI­
gU,ns. sostam de intercal e :- queijos fortes e 
medl Os, mas, antes d'e passar de um par'a 
out�o, .comem un:.a fatia de bom francês. 

A mistura q�� I j O , vinho e pã0 tem seus 
segredos . Queijo é o prato principal os 
outro' s, complementos . O vinho' deve p�ssar 
enJ-re os pedaços de queijo, na boca para 
�l Umentar seu sabor. Com roque.fort o� guei­
l O! de massa :nole, o pão deve ser torrãdo . 
p�o de c�nte lo vai bem com um brie. O 
�a,? frances - qu'ente -, como um Vichi . O 
t J l � l t  pode se'r acompanhado de pão de cen­
teio ou pumpernickel 

(Transcrito da revista "Químioa e Deriva­
dos", n.O 60.) 
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o LEITE EM MINAS GERAIS 
Milk Situation in the State of Minas Gerais 
Participação dos Produtores na Formação do Preço do 
leite e Relações Insumo-Produto em Minas Gerais 
Participation of the Milk Producers In the Milk Price 
Decisions and Related Inputs 

Agronomist of the Dept. oi Rural Studies 

2 . 1 .  INTRODUÇÃO 

Antônio Felído Filho 
Engenheiro-Agrônomo do Departamento de 
Estudos Rurais - MS em Economia R ural 

O l;ite� além de s�r u m  produto de grande significação econômica para o Es�ado e 
para o Pa�s: e um dos alimentos mais aconselhados pelos nutricionistas, devido ao seu alto 
valor nutntIvo. Como tal, deve merecer atenção especial dos organismos públicos a fim 
de que se . possa estabelecer uma política adequada tanto para os produtores como para 
os consumIdores . 

O ideal seria efetuar, periodicamente, estudos relacionados com aspectos l igados à 
sua produção, comercialização e consumo . Assim procedendo, teríamos a dimensão exata 
da situação, ele modo a que medidas paliativas cedessem lugar a soluções adequadas que 
pudessem equacionar o problema antes dêle atingir uma fase mais aguda, de difícil solução. 

Os trabalhos real izados, até hoje, têm evidenciado pontos de estrangulamento, t anto 
na fase ele prod ução como na de comercial ização e consumo . 

Dentro destes campos, tem havido um freqUente insatisfação quanto aos preços 
deste produto.  

Êste t rabalho, dentro ele suas limitações, procur ará contribuir para evidenciar alguns 
aspectos ela situação elo preço elo leite nos diferentes níveis do processo econômico . 

Para i lustrar tal fato, todos nós sabemos que o estado nutritivo dos membros da 
c?munidade, alér:1 de ser influenciado pelo poder aquisitivo da população, está também 
d i retamente relaCIOnado com a escolha adequada dos alimentos . 

. A fal ta de educação alimentar não só se evidencia na escolha inadequada dos 
a l im entos . Com freqüência, há o consumo dos alimentos mais caros e de menor valor 
nutritivo, como é o caso do elevado Índice de consumo de refrigerantes . 

O consumo de leite, tanto em Minas quanto no Brasil, é baixíssimo, se comparado 
com o consumo dos países mais desenvolvidos e está muito abaixo do mínimo recomendado 
pelos nutricionistas de todo o mundo . 

2 . 2 .  OBJETIVOS: 

Os principais objetivos deste trabalho são: 

2 . 2 . 1 .  estimar a percentagem que cabe ao fazendeiro no dispêndio do consumidor na 
aquisição do leite; 

2 . 2 . 2 .  fazer análises comparativas entre a tendência do crescimento d o  preço d o  leite e 
dos preços dos insumos mais diretamente envolvidos na sua produção .  

2 . 3 .  LIMITAÇÕES: .  

Em trabalhos desta natureza, o ideal seria trabalharmos com uma sene h istórica de dados que compreendesse um período mínimo de 8 anos . No momento, os dados dispo­níveis não s atisfazem esta exigência .  
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Todavia os dados com os quais iremos trabalhar foram coletados pela equipe técnica 
do DER e sã� de inteira confiança e ótima qualidade . Em vista disto, a amplitude do 
problema se torna bem mer:,or

d
, cont?rnando, em parte, a não disponibilidade de uma série 

de dados que cubra um peno o maIOr . 
Outra limitação com que nos defrontamos se relaciona ao objetivo de n.o 2 .  O 

ideal seria englobarmos todos os insumos em um de�ominador comum. T�davia, alguns 
têm maior peso, e o não conhecimer:tto destes pesos Impede que I;�ssamos tIrar �m valor 
médio ponderado . Para contornarmos este problema, faremos analIses comparatIvas para 
cada insumo separadamente . 

2 .4 .  PARTICIPAÇÃO PERCENTUAL DO FAZENDEIRO NA FORMAÇÃO D O  
PREÇO DO LEITE AO NíVEL DO CONSUMIDOR 

Em sentido elementar o fazendeiro recebe o que o consumidor paga pelo produto 
menos os custos de comer�ialização .  Esta quantidade recebida pelo fazendeiro, expressa 
em percentagem do preço pago pelo consumidor, é a participação do agriculto� . 

Usando os mesmos termos como fizemos acima, podemos expressar, matematica­
mente, da seguinte forma: 

onde: 

L PF 
Pf 

x 100 
Pc 

PF = participação do fazendeiro nos gastos do consumidor. 
Pf - preço recebido pelo fazendeiro . 
Pc - preço pago pelo consumidor . 

Temos alguns exemplos desta natureza para alguns produtos agrícolas no Brasil 
(Tabela 22) . 

TABELA 22 Percentagem que Cabe ao Produtor, Pelo Dispêndio do Consumidor na 
Aquisição de Alguns Produtos . 

Produtos São Paulo Out'. 64 Rio Maio 66 

Arroz 63 35 
Batata 57 43 
Feijão 65 57 
Leite 58 8 1  
Milho 32 
Carne 47 
Ovos 75 85 

Fonte: - Curso de Comercialização Agrícola, Ano 1967. lER UREMG, Viçosa . 

Como observamos na Tabela 22, para vanos produtos, a participação dó fazendeiro 
é diferente . Vários fatores contribuem para estas diferenças entre produtos . Destacam-se 
os seguinte: 

1 .  perecibilidade do produto; 
2 .  intensidade do beneficiamento; 
3 .  volume em relação a o  valor; 
4 .  variação estacionaI d a  produção . 

É importante salientar que, quando qualquer um dos quatro fatores citados aumenta, 
a participação do agricultor decresce . Por exemplo, o maior beneficiamento que deve ser 
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feito para . s�tisf�er o consumidor resulta numa margem maior de comercialização, ou 
menor partIclpaçao do fazendeiro . Os produtos mais perecíveis, usualmente têm maior 
�usto de . ��merclalizaçã? que os outros. Estes produtos podem estragar-se rapidamente e os 
mt�rmedIanos t.em 

,
maIOres perdas . Também os custos das funções básicas podem ser 

mUlto altos devIda a natureza do produto . O volume em relação ao valor afeta principal­
mente 

.
0 .cus�o de transporte . Com produtos de produção estacionaI, suas facilidades de  

com�rcIahzaçao somente vão ser sentidas durante parte do tempo . No caso do leite, apesar 
d� �ao ter uma 

_
produção estacionaI como a dos· produtos agrícolas, apresenta duas etapas 

d!stmtas: produçao das águas e produção das secas, que é bem menor do que a primeira. 
�odos ?s fatores têm uma influência na participação do fazendeiro e no gasto do 

consu!llld �r .  As vezes, um fator é de muita importância mas, usualmente, o produto é uma 
combm�çao dos fato

,
res e não se pode explicar todas as diferenças na participação do 

fazendeIro com um 80 fator . 

Feitas estas primeiras considerações fêz-se a seguir, a estimativa da participação 
do fazendeiro, partindo das tabelas 23 e 

'
24, e levando os resultados das médias anuais 

destas tabelas para o modelo (I) já discutido: 

Pf 
PF = - x 100 

Pc 

TABELA 23 - Preços Médios Recebidos Pelos Produtores de Minas Gerais Pelo Leite 
"In Natura" - Cr$/litro 1964/1968. 

Anos Meses Média 

Jan . Fev . Mar . Abr . Mai . Jun . Ju! . Agô. Set . Out . Nov . Dez . Anual 

1964 0,05 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,10 0,07 
1965 0,08 0,10 0, 10 0, 10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0, 10 0,10 0,10 0,10 
1966 0, 10 0,10 0, 10 0,20 0,14 0,14 0, 1 6  0, 17 0, 18 0, 18 0,18 0, 16  0,15 
1967 0,16 0,16 0,16 0,16 0,17 0,17 0,18 0, 18 0,17 0,17 0,17 0,16 0,17 
1968 0, 16  0, 16 0,16 0,16 0,17 0, 18 0, 18 0,17* 

Fonte: Seção de Preços do ServI'ço de E t , . A l' d d DER s atIstIca p Ica a o - Secretaria da Agri-
cultura de Minas Gerais . 

(*) :  Até julho . 

TABELA 24 - Preços Médios Pagos Pelos Consumidores de Leite "In Natura" Engar­
rafado - Belo Horizonte - Cr$/litro - 1964/1968. 

Anos 
Jan . 

1964 0,10 
1965 0,14 
1966 0,17 
1067 0,25 
1968 0,33 

Fonte: SUNAB . 
(*) : Até julh o .  

Fev . Mar .  

0,10 0,10 
0,15 0,15 
0, 17 0,25 
0,25 0,33 
0,33 0,33 

Meses 
Abr . Mai . Jun . 

0, 10 0,10 0, 10 
0,15 0,15  0,15 
0,25 0,25 0,25 
0,33 0,33 0,33 
0,33 0,33 0,40 

Média 
Jul . Agô. Set . Out . Nov . Dez . Anual 

0, 1 1  0,1 1  0, 1 1  0,1 1  0,14 0, 14 0, 1 1  
0, 15 0,17 0, 17 0,17 0,17 0,17 0,16 
0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,24 
0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,32 
0,40 0,35* 

.f\ percentagem e�contrada, da participação do fazendeiro nos gastos do consumidor, 
no penodo de 1964/68 e mostrada na Tabela 25 . 
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TABELA 25 - Participação do Fazendeiro nos Gastos do Consumidor do Leite "In 
Natura" - Minas Gerais - 1964/1968 . 

Preços Recebidos Preços Pagos p/ P articipação 

Anos p/ Produtores Consumidores do Fazendeiro 
% 

Cr$ !litro Cr$!litro Cr$/litro Cr$/litro 

1964 0,07 0,1 1  63,6 

1965 0,10 0, 16 63,2 

1966 0,15 0,24 62,5 

1967 0,17 0,32 53,6 

1968 0,17 (*) 0,35 (*) 47,7 

( .. *) - Até julho . 

Pela Tabela 25 conclui-se que, para cada litro de leite vendido em 1964, o produtor 

recebia, em média, 63,6%, do preço que o consumidor estava pagando . Em 1965, passou 

a receber 63,2% , caindo para 62,5% em 1966, 53,6% em 1967 e 47,7% até julho de 1968. 

Portanto, o fazendeiro está participando cada vez menos e esta perda se acentuou 
ainda m ais nos três últimos anos . 

Foi citado anteriormente que os fatores que mais contribuem para uma menor ou 
maior participação do fazendeiro são: 

• perecibilidade do produto; 

• volume ocupado em relação ao vaIor; 

variação estacionaI na produção e 

• quantidade de beneficiamento . 

No caso do leite, o fator que mais poderia estar reduzindo a partioipação do fa­

zendeiro seri a  a intensidade do beneficiamento . Entretanto, nestes últimos anos, nenhuma 

novidade técnica significativa foi adicionada .  O beneficiamento é praticamente o mesmo . 

É claro que, se melhores serviços estivessem sendo adicionados, poderíamos ter aí a expli­

cação desta redução na participação do fazendeiro . Todavia, tal fato parece não estar 

ocorrendo.  

Isto parece demonstrar que existem possibilidades de muitas cooperativas estarem 
tendo cada vez maiores margens em detrimento dos preços pagos aos produtores . , 

Duas me
'
didas deveriam ser tomadas quando se fosse proceder a novas majorações 

do preço do leite: 

Ao nível do produtor, deveria se fazer levantamentos de custos de produção, 

a fim de se conceder a êles um preço realmente justo que, além de cobrir 

seus custos de produção lhes proporcione ainda uma margem satisfatória de 

lucro . 

2.a) Os tabelamentos ao nível do consumidor somente devem ser feitos com base 
nos preços recebidos pelos agricultores, com um adicional suficiente para c<?brir 
os custos da comercialização e que proporcione um lucro normal às cooperatIvas . 

Graficamente poderíamos representar as tendenCÍas de participação dos produtores 
e intermediários na 

'
formação do preço do leite "in natura" (Figura 1) . 
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Nota-se que a curva que mostra a participação do fazendeiro está em dec1íneo e a 
que mostra a participação do intermediário (cooperativas), está em ascensão . 

Os produtores, em 1964, chegavam a receber aproximadamente 65% do valor do 
leite vendido ao consumidor . Esta participação foi decrescendo e se igualou com a dos 
intermediários em 1967 . .  

Daí para frente, a participação dos intermediários (cooperativas) passou a ser maior 
do que a dos produtores de leite . 

Procurou-se também ajustar uma equação que mostrasse a tendência do crescimento 
dos preços do leite ao nível do consumidor e outra ao nível do produtor, as quais se 
configuram da seguinte maneira: 

Yl = 6,40464 + 0,22771 Xl 
onde: 
Y 1 = preço recebido pelo produtor de leite, por 100 litros, Xl = n. o de meses, a partir de 1964 Y') = 6,80643 + 0,55384 X2 
o�de: Y') preço pago pelos consumidores por 100 litros de leite, X; = n.o de meses, a partir de 1 964. 

Em seguida, representaram-se graficamente estas equações a fim de se proceder 
uma comparação entre tendências de crescimento dos preços do leite ao nível do produtor 
e do consumidor (figura 2) . 

Podemos observar que a tendência do crescimento do preço do leite ao nível do 
consumidor é bem maior do que ao nível do produtor . O normal seria um crescimento 
ligeiramente superior . 

O aumento concedido por litro d e  leite vendido ao consumidor está vindo em 
proporção bem menor para o produtor . A diferença estaria sendo absorvida por quem ? 
Seria pelos intermediários ? Ao que tudo indica, sim . É possível que outros fatores 
estejam também interferindo no processo de comercialização, forçando os intermediários a 
procurarem uma maior margem de comercialização . 

Resta saber se estes fatores, se existem realmente, são justificáveis ou não. 

'2 . 5 .  ESTIMATIVA DA TENDÊNCIA DO CRESCIMENTO DO PREÇO DO LEITE 
E DE ALGUNS INSUMOS MAIS DIRETAMENTE ENVOLVIDOS NA SUA 
PRODUÇÃO: 

Nesta segunda parte, estimaram-se as tendências do crescimento dos preços do leite 
e insumos envolvidos na sua produção, por meio de equações de regressão simples . 

Consideram-se os seguintes insumos: 

• vacina aftosa; 
• ração ou concentrado para vaca leiteira; 
• sal moído; 
• arame farpado para cerca; 
• farinha de ossos; 
• carrapaticida e herbicida . 

Para mostrar as tendências dos crescimentos dos preços destes insumos e dos 
preços do leite, recebidos pelos produtores, aproveitaram-se as duas equações anterior­
mente ajustadas e ajustaram-se mais 6 equações correspondentes aos fatores considerados, 
conforme segue: 

1 .  

2 .  

Y 1 = 6,40464 + 0,22771 Xl 
onde: Y 1 = preço recebido pelo produtor de leite, por 100 litros . Xl = número de meses, a partir de 1964 . Y') = 6,80643 + 0,55383 X2 
o�de: 
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YJ preço pago pelos consumidores, por 100 litros de leite . X� número de meses, a partir de 1964 . 
3 .  Y; 2,24095 + 0,16509 X3 

onde: Y 3 = preço da vacina contra aftosa (40 doses) X3 = número de meses, a partir de 1964 . 
4 .  Y 4 = 4,49180 + 0,24569 X4 

onde: Y 4 = preço da ração (50 kg) X4 = número de meses, a partir de 1966 . 
5 .  Y5 = 8,01935 + 0,01230 X5 

onde: Y 5 = preço do sal moído (60 kg) X5 número de meses, a partir de 1966 . 
6 .  Y 6 = 3,88280 + 0,25517 X6 

onde: 

7 .  

8 .  

Y6 preço do arame farpado para cerca (rolo) X6 = número de meses, a partir de 1964 . 

Y7 = 

onde: 
Y7 X7 Ys 
onde: 

1,83013 + 0,14991 X7 
preço da farinha de ossos (30 kg) 
número de meses, a partir de 1964 . 
6,80553 + 0,32759 Xs 

Y s preço do carrapaticida (1 kg) 
Xs número de meses, a partir de 1964 . 
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Para o ajustamento destas equações de regressão, utilizou-se uma sene histórica de 
dados, abrangendo 54 meses, exceto para o sal moído e a ração, cujos dados disponívei.!'i 
correspondem a 30 meses . 

Os preços dos insumos e do leite foram tornados em cruzeiros correntes (não defta­
cionados). 

A seguir, representou-se graficamente cada uma das equações dos preços dos in­
sumos, estabelecendo-se comparações com a equação dos preços recebidos pelos produtores 
de leite, conforme segue . 

2 . 5 .  1 . Vacina Contra Aftosa: 

Se compararmos o crescimento dos preços do leite (produtor) com os da vacina 
contra aftosa, observamos que a .  tendência do crescimento do preço do leite é l igeiramente 
superior à da vacina (figura 3; equações 1 e �) . 

Isto pode demonstrar que a vacina, pelo menos no período considerado, está parti­
cipando cada vez menos no custo de produção do leite . P or outro lado, se isto ocorre 
realmente, os produtores se sentirão estimulados a lançar mão mais freqUentemente deste 
produto, a fim de trazer seus rebanhos em melhor estado sanitário . 

2 . 5 . 2 .  Ração ou Concentrado Para Vaca Leiteira: 

Parece que há uma correlação muito grande entre os preços do leite e da ração . 
De modo geral, quando o preço do leite sobe, os produtores passam a consumir maior 
quantidade de ração. Porém, esta tende a subir de preço em vista do aumento da procura. 

Em vista deste comportamento, os preços parecem caminhar paralelamente, e po­
demos verificar que as equações, quando representadas graficamente, apresentam retas 
praticamente paralelas. Isto nos indica que a tendência dos preços do leite e da ração são 
muito semelhantes e sobem em proporção bem análoga (figura 4; equações 1 e 4). 
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Se o preço da ração sobe demasiadamente, os produtores passam a adquirir menos 
deste produto, pois o mesmo não é totalmente imprescindível, visto que existem produtos 
que podem substituir a ração, pelo menos parcialmente . Em virtude destes comportamentos, 
os preços de leite e ração parecem estar intimamente ligados um ao outro . 
2 . 5 . 3 .  Sal Moído: 

Ao contrário do que os fazendeiros têm falado, o preço do sal moído, praticamente, 
não tem se elevado nestes últimos anos (figura 5; equações 1 e 5) . 

Todavia, esta quase estabilidade do preço do sal não tende a trazer menores custos 
de produção, pois apesar de ser um produto essencial n a  alimentação do gado, é utilizado 
apenas em pequena escala . 

2 . 5 . 4 .  Arame Farpado: 

Como se esperava, pelo menos no período considerado, a tendência de crescimento 
do preço do arame farpado foi ligeiramente superior à do leite (figura 6; equações 1 e 6) . 

Ê interessante salientar que o arame farpado j á  possui preço bem elevado, o que 
tem limitado, em parte, o seu maior uso . 
2 . 5 . 5 .  Farinha de Ossos: 

Também para a farinha de ossos, a tendência do crescimento dos seus preços foi 
menor do que a dos preços do leite, no período considerado.  Todavia, como aconteoe 
com o sal, a farinha tem uso muito restrito na alimentação do gado, mas é produto essen­
cial a um metabolismo eficiente do animal (figura 7; equações 1 e 7) . 

Em vista do seu crescimento menos acentuado e m  relação ao pfleÇO do leite, poderia 
isto servir de estímulo aos fazendeiros em usar o produto com maior intensidade no 
arraçoamento de seus rebanhos . 
2 . 5 . 6 .  Carrapaticida: 

Este defensivo, largamente utilizado pelos criadores mais evoluídos, vem apresen­
tando elevação de preços mais acentuada do que os preços do leite (figura 8; equações 1 e 8). 

2 . 6 .  CONCLUSÕES 

Com relação à primeira parte deste trabalho, constatou-se que os produtores de 
leite têm recebido, cada vez menos, por litro vendido, em termos percentuais. Esta queda 
na participação do fazendeiro se acentuou mais nestes 3 últimos anos . 

Caso inverso ocorre com a participação dos intermediários. Estes têm aumentado 
sua participação, em detrimento da perda ocorrida ao nível do produtor . 

Como já havíamos dito, é possível que alguns fatores estejam interferindo no pro­
cesso de comercialização, obrigando os intermediários a terem uma margem bruta de co­
mercialização cada vez maior, para compensar certos mecanismos desfavoráveis . 

N a  segunda parte, ou 2.° objetivo, deve-se ressaltar que existem outros insumos 
Importantes que não foram considerados . Entretanto, se levarmos em consideração os 
insumos apontados os quais foram os seguinte: vacina contra aftosa, ração, sal moído, 
arame farpado, farinha de ossos e carrapaticida, observa-se o seguinte: o preço do leite 
tem crescido mais do que o preço da vacina contra aftosa, sal moído e farinha de ossos; 
tem crescido menos do que o preço do carrapaticida e arame farpado; tem mantido taxa 
de crescimento mais ou menos igual ao da ração ou concentrado para vaca leiteira . 

Com base nestes resultados, é possível dizer que não está havendo realmente uma 
defasagem muito grande entre preço do leite e preço dos insumos ' envolvidos na sua pro­
dução. 
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2 . 7 .  APÊNDICE 

Anos 

1964 
1965 
1966 
1967 
1968 

Preços Pagos Pelos Produtores Mineiros por Alguns Fatores da Produção. 
Farinha de Ossos - Cr$/Pacote de 30 kg. 
1964/1968 . 

Jan . Fev . Mar . Abr . Mai . Jun . Ju! . Agô . Set . Out . Nov . Dez . 

1,49 
2,20 
3,40 
5,40 
8,70 

1,44 
2,65 
3,50 
6,10 
8,00 

1,92 1,97 
2,50 2,50 
3,55 3,55 
6,30 6,60 
8,80 8,50 

1,82 
2,65 
3,85 
6,60 
9,10 

2, 15 
2,65 
4,00 
7,40 
8,90 

2,05 
2,45 
4,05 
7,20 

2,05 
3,00 
5,40 
7,70 

2, 15 
3,10 
5,20 
7,80 

2,45 
3,45 
5,20 
7,90 

2,65 
3,50 
5,50 
8,40 

2, 10  
2,84 
5,60 
7,80 

(x) - Preços coletados pelo DER/SA . 

Anos 

1966 
1967 
1968 

Anos 

1 966 
1 967 
1968 

Anos 

1964 
1 965 
1966 
1967 
1968 

Anos 

1964 
1965 
1966 
1967 
1968 

Anos 

Sal Moído - Cr$/Saco de 60 kg - 1966/1968. 

J an . Fev . Mar . Abr . Mai . Jun . Ju! . Agô . Set . Out . Nov .  Dez . 

8,80 
7,80 
8,40 

8,80 
7, 80 
8,50 

8,80 
7,90 
8,40 

8,60 
7,90 
8,50 

8,70 
7,90 
8,50 

8,50 
8,30 
8,60 

8,20 
8 ,10 

7,90 
8,30 

7,70 
8,30 

8,10 
8,50 

7,70 
8,80 

7,80 
8,70 

Ração Para Vaca Leiteira Cr$/Pacote de 50 kg - 1966/1968. 
J an . Fev . Mar . Abr . M ai . Jun . Ju! . Agô . Set . Out . Nov . Dez . 

5,20 5,60 4,40 5,20 5,20 5,40 5,70 
7,40 7,30 8,00 8,80 9,20 9,30 9,80 

1 1,00 11,00 1 1,00 1 1,00 1 1,00 10,50 

6,90 6,90 7,30 7,20 6,90 
9,80 10,50 10,00 10,50 1 1,00 

Arame Farpado - Cr$/Rolo 1964/1968. 

Jan . Fev . Mar . Abr . Mai . Jun . Ju! . Agô . Set . Out . Nov .  Dez . 

3.35 
7;70 
9,20 

13,50 
16,00 

J an .  

4,65 
12,00 
�6,50 
18,00 
22,00 

J an . 

1,44 
5.40 
7)0 
8,90 
9,10 

3,40 
8,80 
9,60 

14,00 
16,50 

4,05 
9,40 
9,90 

14,50 
16,00 

4,30 
9,40 

10,50 
14,50 
16,50 

4,60 
9,60 

10,50 
16,00 
17,00 

5,20 
9,50 

10,50 
15,00 
17,00 

5,20 5,40 5,70 6,69 7,30 7,70 
9,70 9,60 9,50 9,50 9,60 9,50 

10,50 10,50 12,00 12,50 12,50 13,00 
15,50 15,50 16,00 16,00 17,00 16,00 

Carrapaticida Assuntol - Cr$/Quilo - 1964/1968. 

Fev . Mar . Abr . Mai . Jun . Jul . Agô . Set . Out . N ov .  Dez . 

4,72 
13,50 
17,00 
17,50 
21,50 

4,80 5,60 
14,00 14,00 
16,50 16,00 
19,00 19,50 
22,00 22,50 

5,40 6,46 6,80 
15,00 15,50 16,50 
17,50 16,00 1 8,00 
20,50 20,00 21,00 
24,50 24,50 

8,50 8,80 9,60 12,00 12,00 
15,00 15,00 15,50 15,50 16,00 
16, 50 1 9,00 18,50 17,50 18,50 
22,00 20,50 19,50 22,00 21,50 

Vacina Contra Aftosa Cr$/40 Doses - 1964/1968. 

Fev . Mar .  Abr . Mai . Jun . Jul . Agô . Set . Out . Nov . Dez . 

1,30 
4,45 
7,70 
9,20 
9, 1 0  

1,73 
5,20 
7,70 
9,30 
8,80 

1 ,85 
5,40 
8,40 
9,50 
8,90 

2,00 
5,40 
8,20 
9,40 
8,50 

1,90 
6,50 
8,50 
9,70 
8,80 

2,15 
6,50 
9,00 
9,50 

2,25 
6,50 
9,10 
9,60 

2,40 
7,00 
8,70 
9,30 

2,25 
7,00 
8,50 
9,80 

2,80 
7,20 
8,80 
9,80 

3,25 
6,90 
8,30 
9,70 
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FIGURA 1 M Participação Perccntuol de Produtores c Intermediários 
nos Preços Pagos Pelos Consumidores Pelo Litro de Leite. 
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FIGURA 2 - Tendência dos Preços Médios Recebidos Pelos Produtores, 

Pela Venda do Leite c dos Preços Pagos Pelos Consumida" 
res por í!:stc Proçuto. 
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FIGURA 3 - Tendência dos Preços l\!édios Recebidos Pelos Produ/oree. 
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FIGURA 5 - Tendência dos Preços nl�dios HN'l'bitlos Pclo� ']Ol'O.tIlIOl'l'� , 
.Pela Venda d o  Lcit c, c dos Prc,os que EstãoJ Pngando PL')O 
Sal Moído. 
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FIGURA 6 - Tendências dos Preços Médios Recebi­
dos Pelos Produtores, Pela Venda do 
Leite e dos Preços que Estão Pagando 
Pelo Arame Farpado. 
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FIGURA 7 - Tendência dos Preços Médios RecebiM 
dos Pelos Produtores, Pela Venda do 
T � · · n  n r'�o, P"��('" "'ue Estão Pagando 
Pela Farinha de Ossos, 
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FIGURA B - Tendência dos Preços Médios Recebidos Pelos Produtores .  
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UTILIZAÇÃO DA ÁGUA OXIGENADA NO TRATAMENTO 
DO LEITE CRU DESTINADO AO CONSUMO 
Utilization of Hydrogen Peroxide in the T reatment of 
Row Milk to Be Used for Consumption 

Head of the Microbiology Laboratory 
C.C.L. S. Paulo. 

o homem, . d iz ia J ea n  Boudin, não nasce, 
vive, sofre e morre de manei ra idênt ica, 
nas várias partes do mundo. 

E aqui  entra o conceito d a  importân cia 
do estudo das cond ições g eog ráficas e c l i ­
máticas de uma reg ião, para a compreen­
são e a n á l ise  dos prob l emas h ig iên icos e 
médicos de uma popu lação. 

No meio tropica l as  popu lações predo­
m inantemente rura i s  " estão vincu ladas em 
pequenos núc leos d emográfi cos na imensa 
extensão do interior, vivendo  uma l uta h e­
róica e mu l tissecu lar, vencendo a infert i l i ­
dade  do so lo, percorrendo d i stânc ias inf in­
das, transpondo serras e cauda is f luvia i s, 
corroídas pe la fome e est igmatizadas pe la 
doenca" .  

Ma's o fato d e  vivermos num país de  
ma rcante tropica l  i dade  não é motivo d esa­
bonador, porq ue as modernas rea l izações 
em todos os campos da at ividade humana 
vieram destru i r  o ve l ho  conceito da fata­
l idade c l imática, da i nferioridad e do "homo 
trop ica l is" ,  q uando os métodos c ient íficos 
vão fazendo desaparecer as  restri ções g eo­
gráficas d i l ata ndo-se os domín ios da  civi­
l ização e do t raba l ho prod utivo. t o que 
d iz La caz. 

Enqua nto isso sucede, a inda  não d esvin­
cu lados pe la técn ica moderna, d essas con­
d icões a dversas, numerosos pa íses da  zona 
trópica l  e subtropica l vêm tenta ndo desen­
volver as  suas i ndústr ias de  l a tic ín ios e,  
segundo LU CK, d a  O rgan ização Mund ia l  de 
Saúde, mu itos prob l emas que  envolvem a 
man ipu lação do l e ite fresco n esses pa íses, 
se devem s implesmente ao fato que e l e­
vadas temperaturas reinantes só permitam 
conservar o l e ite em boas cond ições duran ­
te pouco tempo. 

Ao que acrescenta remos, a d istâ nc ia das  
fontes prod utoras das  consumidoras, a pre­
ca riedade das vias de transportes, o rudi­
m enta rismo da co lhe i ta do l e ite, que  con­
tribuem para a produção de  u m  a l imento 
i nqü inado e fac i lmente perecível .  O l eite, 
um substrato de extraord i ná rio potenc ia l nu -

Alexandre Mello Filho 
Chefe do  La boratório de  Microb io log ia  da 

Coap. Centra l de Lat icín ios - S. Paul(: 

trit ivo, obt ido de modo pr imário, em loca i s  
impróprios, em va's i l hames po l u ídos, sofre 
mac iça conta m inação m i crob iana i n i c ia l ,  na  
fonte de produção e sob a ação  da tempe­
ratura . rei nante, estes m icrorg an i smos da 
f lora bana l  se d esenvolvem, centenas dé 
mi l ha res de  cé l u là s  bacterianas  em ondas 
que se sucedem a cada meia hora ,  de no­
vas ge rações, d e  extrema pro l if ic idade. 

Conforme enfat iza V I LARES, nas  reg iões 
de c l ima  q uente, há  n eces's idade de  estrita 
observâ nc ia  das cond ições que impeçam ou 
d ifi cu l tem a pro l iferação daqueles m icror­
gan ismos, envolvendo o l oca l d a  o rdenha, 
a qua l idade dos recipientes, co l etores d o  
l e ite, a rap idez da remoção do produto do  
estábu lo, seu  resfriamen to mesmo em água  
corrente, seu  transporte para as c ida des. 
Mas a tentativa de  sanear o l e ite pe la 'sua 
prod ução h ig iên i co-sa n i tária, que seria um 
passo à frente, esba rra muitas vezes com 
as cond ições sócio-econômicas da popula ­
ção. 

Os processos mais a dequados para a 
conservação do l e ite baseando-se i negavel­
mente no emprego de  meios físi cos, - fi l ­
tração e c la ri ficação, refrig eração e aq ue­
c im ento sob temperaturas contro la das -, 
são entreta nto onerosos e espec ia l izados e 
exigem g astos de i nsta lações e e levado cus­
to de  man utenção, prevendo, pois,  certo pa-

. d rão d e  r iqueza e de  civi l ização no meio 
ru ra l .  

E a pasteurização, etapa f ina l ,  somente 
se torna poss íve l q uando da existênc ia de 
cen tros co l etores d o  l eite. 

t natura l ,  pois,  que premidos pela ne­
cess idade, a lguns  pa íses tenham recorrido 
em a lguma época da sua existênc ia ,  ao 
emprego de  agentes conservadores, produ­
tos q ue ad i cionados ao le i te reta rdam o 
a parec im ento d e  a lterações d e  or igem 
bacteriana  e,  porta nto, as  modifi cações das 
propr iedad es f ís icas,  com posição q uímica e 
va lor  n utrit ivo i n ici a l  do produto . 

t evidente que  d entro desta concepção,  
não podemos enquadrar  como conservante, 
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os neut,ralizantes, que como o bicarbonato 
de sódio ou o carbonato de cálcio, agem 
sobre um fato consumado, a acidez do lei­
te, provocada pela bio-atividade das bac­
térias sobre a lactose, pois aqui, além da 
degradação da lactose, existem multi-alte­
racões do produto, físico-químico-organo­
lépticas, tratando-se, pois, tais manobras, 
indesculpavelmente de fraude grosseira. 

Então um agente conservante do leite de­
ve obedecer aos seguintes requisitos : não 
reagir com nenhum componente do leite, 
ser facilmente extraível na central leiteira 
antes do envio ao consumo, deixar apenas 
remanescentes inodoros, insípidos e inócuos. 
O método da sua aplicação deve ser eco­
nômico e de fácil execução. 

Conforme diz LUCK, nenhum conserva­
dor, até o presente momento, reúne todos 
estes requisitos, embora sejam uti,lizados ou 
recomendados, oficialmente ou privadamen­
te, em diferentes países - antibióticos, com­
postos de amônio quaternário, formol, bro­
moacetatos, cloropicrina e muitos outros. 

Ou deixam resíduos ou alteram grave­
mente as propriedades e composição do 
leite, não sendo destituídos de toxidez ou 
de capacidade sensibilizantes para pessoas 
alérgicas ou idiosincráticas. 

Então, muito poucas substâncias têm da­
do resultado satisfatório, além de repre­
sentar um perigo potencial para a saúde 
do consumidor. 

Entretanto, de todos estes conservantes, 
sem dúvida nenhuma, os peróxidos e prin­
cipalmente o peróxido de hidrogênio, -
água oxigenada -, são o menos inadequa­
dos aditivos preservadores existentes. De 
tal maneira que, um grupo de especialistas, 
reunidos em Interlaken na Suíça, em 1 957, 
sob os auspícios da Organização das Na­
ções Unidas para a Alimentação e Agricul­
tura, chegou à conclusão que "se se consi­
derar o uso de um preservante no leite co­
mo um mal necessário, tolerado excepcio­
nalmente nos países de clima quente e tec­
nicamente pouco desenvolvidos, sem con­
dições de transporte rápido, e capacidade 
de resfriamento eficaz, onde o não empre­
go de um conservante pode originar graves 
perdas do referido produto, de todas as 
substâncias preservativas existentes, a úni­
ca permissível para o leite destinado ao 
consumo huma�o é a água oxigenada de 
grande pureza . 

"Porém, tal a,dição deve ser feita em 
centrais coletoras do leite e não por pro­
dutores, a não ser em condições excepcio­
nais e com autorização das autoridades 

sanitáriqs, não excedendo a 0,40 g de água 
oxigenada, calculada em produto puro por 
litro de leite. Como se sabe, que a adição 
da água oxigenada influi de certa maneira 
na qualidade do leite, recomenda-se a con­
tinuação das investigações tendentes a de­
terminar de um modo mais preciso tais 
modificações e suas relações com a saúde 
e a nutrição humana". "Em resumo, é um 
método que se deve recomendar somente 
em circunstâncias excepcionais." 

A água oxigenada é um enérgico agente 
oxidante, branqueador e antissético que se 
decompõe em água e oxigênio. 

As suas propriedades bactericidas são 
conhecidas desde que o químico francês 
THENARD a descobriu em 1 91 8  e os pri­
meiros trabalhos de conservacão do leite se 
efetuaram no fim do século passado e iní-
cio deste. • 

Entretanto, a água oxigenada destinada 
à conservação do leite deve ser de quali­
dade analítica e estar isenta de contami­
nantes metálicos ou de outro tipo. 

Em 1 948, na Tcheco-Eslováquia e em 1 950 
na França, pesquisadores recomendaram o 
seu uso. Mas, dignas de referências são as 
experiências oficiais italianas, em 1 941 , 
presididas pelo Prof. SATT A, Diretor do Ins­
tituto de Higiene da Universidade do Siena 
e que culminaram com a autorização do 
emprego do referido antissético, desde que 
observadas algumas condições, tais como 
o uso de peróxido de hidrogênio, - água 
oxigenada -, obtido por meio eletrolítico, 
de 1 30 volumes e aplicado no leite na 
quantidade de 1 a 211 .000 e sempre 5 ho­
ras antes do envio ao consumidor. Mas is­
so aconteceu em 1 941 . 

Efeitos da água oxigenada sobre 
os componentes do leite 

O leite que contém uma quantidade apre­
ciável de água oxigenada, sem se decom­
por, adquire um ligeiro sabor metálico, po­
dendo também apresentar sabor maltado. 

A água oxigenada altera consideravel­
mente o teor em vitamina , C, destruindo cer­
ca de 70 a 9.0% da sua quantidade no lei­
te. r: verdade que o leite não é uma fon­
te significativa desta vitamina, para a ali­
mentação humana. Das vitaminas do com­
plexo B, apenas a B1 é afetada, e segun­
do os trabalhos mais recentes as vitaminas 
lipossolúveis, como a vitamina A, são pou­
co atingidas. 

Porém, a água oxigenada concentrada 
tem ação oxidante sobre as proteínas do 
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leite dando lugar à formação de aldeídos, 
cetonas e ácidos. 

As solucões diluídas carecem destes efei­
tos. Trab�lhos de investigação recentíssi­
mos, levados a efeito com o microscópio 
eletrônico, a ultracentrifugação ou a eletro­
forese entretanto vieram demonstrar que 
não é

' 
muito intensa essa ação, principal­

mente sobre a caseína, sendo, porém, afe­
tadas as proteínas séricas como a Beta-Ia�to­
globulinas e alguns aminoácidos, especial­
mente a cistina, cisteína, metionina, tirosina 
e triptofano, que são muito sensíveis à 
acão oxidante dos peróxidos. 

'A adicão da água oxigenada altera em 
maior q�antidade o teor enzimático do lei­
te, destruindo quase que completamente a 
peroxidase a catalase e a redutase. A pro­
va da fosfatase que se aplica para dife­
renciar o leite fresco do leite aquecido po­
de, também, ser aplicada pára o leite con­
servado pela água oxigenada. 

Efeitos da água oxigenada sobre 
as bactérias 

Enquanto os efeitos bacteriostáticos e 
bactericidas da água oxigenada são bem 
conhecidos, o seu mecanismo de ação con­
tinua sendo uma incógnita e até pouco 
tempo atribuído ao oxigênio nascen.te, �i­
berado, porém hoje se sabe que a ef l cacla 
da água oxigenada depende da presença 
da mesma sem se decompor. E: o que diz 
LUCI<, /I expert" a respeito. . 

A acão bactericida da água oXigenada 
varia �egundo o tipo de microrganismo, o 
grau de contaminação, a duração do tra­
tamento e a temperatura do leite. As bac­
térias grã-negativas, como os coliforr:'es, 
são mais sensíveis à ação da água oXige­
nada do que as grã-positivas esporógenas, 
enquanto que os bacilos láticos se encon­
tram a um meio termo. 

Os coliformes e os esporógenos anaeró­
bios desaparecem quase que completamen­
te com um tratamento adequado pela água 
oxigenada. O Clostridium butiricum diminui 
consideravelmente em 1 1  horas e desapare­
ce em 24 horas. Também o gênero Thermo­
bacteria e a espécie Streptococcus lactis 
são muito sensíveis à ação da água oxi­
genada. 

Quanto aos germes patogênicos veicula­
dos pelo leite, os mesmos são destruídos 
na sua grande maioria, como acontece com 
as Brucellas notadamente a Brucella abor­
tus e as Sal�onelas. Entretanto, e isso é dig­
no de mencão especial, o Mycobacterium 
tuberculosis ' mostra uma resi'stência espe-

cialmente pronunciada à ação da água oxi­
genada. 

- xxx -

A água oxigenada tem sido empregada 
com duas finalidades distintas, com rela­
ção ao leite em estado de cru, - para su­
bstituir a pasteurização e para substituir 
a refrigeração durante o transporte aos cen­
tros beneficiadores. 

Conclui-se, tendo em vista os resultados 
obtidos com o Mycobacterium tuberculosis, 
que o emprego da água oxigenada jamais 
poderá passar de um eventual e simples re­
curso conservante parcial, devendo a sua 
ação ser completada inevitavelmente pela 
pasleurização. Mesmo assim a água oxige­
nada deve ser inativada em seus resíduos 
pl esentes pelo emprego de catálase pura de 
tríplice aspecto: enzimático, microbiano e 
químico. Essa eliminação é exigida porque 
os conhecimentos atuais mostraram que os 
vestígios de água oxigenada no leite pro­
vocam diminuição de figuras mitóticas nor­
mais no inlestino de ratos e mutações em 
alguns microrganismos como o EscherichiCl 
coli e, portanto, não ficou cabalmente de­
monstrada a sua inocuidade para o uso co­
mo conservante alimentar. 

De fato, após 5 a 6 horas da sua colo­
cação, embora não mais possa ser eviden­
ciada pelos métodos correntes, a água oxi­
genada continua presente e em atividade, 
em es cala decrescente, constituindo essa 
sua não determinação um estímulo para o 
seu emprego com . fins excusos. 

A posição das nossas autoridades sanitá­
rias, com relação ao emprego da água oxi­
genada como conservante no 'tratamento 
do leite está perfeitamente definida no Re­
gulamento da Inspeção Industrial e Sani­
tária de Produtos de Origem Animal. quan­
do no parágrafo único do artigo 51 4 adver­
te que "é proibido o emprego de substân­
cias químicas na conservação do leite". 

Do ponto-de-vista de Inspeção Sanitária, 
a presença da água oxigenada no leite, 
muitas vezes não mais determinável, altera 
a justeza da apreciação dos exames bac­
teriológicos e físico-químicos de rotina, pO I S  
u m  produto altamente poluído n a  fonte, 
mas conservado pela água oxigenada, irá 
apresentar baixo índice bacteriano global 
e colifórmico, acidimetria e redutasimetria 
com bons índices, retirando, pois, daqueles 
exames, a sua elevada capacidade iulgado� 
ra, que fica subvertida. 

E como a caracterizacão dos diversos ti­
pos do leite "in natura'" é feita por critério 
bacteriológico global, colifórmico, acidimê-
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tri co e redutasimétrico, essas provas sofrem 
i nf luênc ia m a rcante da presença passada 
ou  presente da água oxigenada.  Entreta nto, 
a afirmação de que a água oxig enada não 
mais  pode ser  determinada no l e ite, 5 a Ó 
horas  a pós a sua co locação, é uma verda­
de  tra ns itória que  em pesquisa é transfor­
mada em le i  para f ins  didáticos. 

De fato, em traba l ho e laborado nos La­
boratórios da  Cooperativa Centra l de La­
ticínios do Estado de S .  Pau lo, e que pu­
b l i camos em 1 970, usando processos d e  i n­
vest igação da presença no l e ite d e  substân -

c i a s  i n i b i doras, consegu imos determ inar  a 
presença da água oxigenada mesmo 24 ho­
ras da sua co locação. 

E term i nando, j u l gamos que entre outros 
i nconven ientes, o em prego da água oxige­
nada como conserva nte em l at ic ín ios, se  
ap l i cado s istematica mente, i nc ita rá quase 
que  certa mente os produtores a abandonar  
todos os notáveis esforços para me lhora r 
as cond i ções h ig iên icas d e  obtenção e d e  
tra nsporte do produto. 

Essa é ta mbém a op in ião da Organ ização 
Mund ia l  de  Saúde.  

DIRETÓRIO ACADÊMICO DR. SEBASTIÃO DE ANDRADE 
INSTITUTO DE LATICíNIOS "CÂNDIDO TOSTES" 

Of. Circu la r  nQ 001 /72/73 
Em 26 de setembro de 1 972. 

Prezado Senhor (a) : 

Temos o prazer de comun icar  a V. Sij que, 
na data de 26 de setembro do ano  em cur­
so, foi empossada a nova Di retor ia do D i ­
retório Acadêm ico /l D r. Sebastião de  An­
drade",  do I n stituto de  Lat icín ios " Când ido 
Tostes ", que, regerá esre órgão de represen­
tação estudant i l ,  no  período de 1 972/73. 

Apresenta-se ass im consti tu ída : 
PRES I DENTE : AMI LTON BERG. 

SECRETAR IO-GERAL : J OSE: AUGUSTO IM­
BEUO N I .  

S ECRETA R I O  F I NANCAS : J OÃO MARCOS 
RES E N DE MONTE I RO: 

SECRETAR IO ESPORTES : PAULO CE:SAR 
TAlAR ICO.  

SECRETA R I O  I NTERCAMB I O :  FRANCI SCO 
DE  ASS I S  DO CARMO. 

SECRETA R I O  ARTES : ALOYS I O  d 'AVl lA 
HOSKEN.  

Sa'udações, 
AMI LTON BERG - Pres idente. 
J OSE: AU GUSTO IMB ELLON I - Secr'8tá rio­

-Gera l .  

I n � ú s t r i a s  R e u n i � a s  f a � u n � e s  N e t t o  S . A. 
"Estamparia Juiz de Fora" 

Latas de todos os tipos e para todos os fins. 

Cartazes e artefatos de fôlha-de-flandres 

Máquinas para fechamento de latas, Pestaneiras, 

carretilhas, placas, etc .  

Embalagem resistente a ácidos e álcalis 

Rua Francisco Valadares, 108 - Telefones 1790 e 1147 - Caixa Postal 15 
End. Teleg. "IRFAN" - Juiz de Fora - E. Minas 
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CHIMARRA E O OVO DE COLOMBO 

Chimarra and the Columbus' Egg 

Dairy Technician 

Todos conhecem a cé lebre e'5tória do 
" Ovo de Colombo",  porém poucos conhe­
cem Sebast ião, o técn ico Sebast ião J osé dos 
Sa ntos (Ch imarra), d i p l omado pelo I n st ituto 
Când ido Tostes n o  ano  de 1 955 . 

Este rapaz é ta lvez o técnico ma is versá­
ti l qu'e já passou pe la  e'sco la .  

Premido pe las c ircunstância>s, foi obr iga­
do a exercer vár ias profissões, an tes de se  
formar. Possu indo um e levado q .  i .  e uma 
extraord i nár ia ha bi l i dade manua l  e uma i n­
ventiva notáve l ,  'exerceu várias profi ssões, 
como f lor icu l tor, sapatei ro, rád iotécn ico ·e 
outras. Traba l hou a i nda, durante o curso, 
na seção de  fabri cação de que i jo>s do I ns­
ti tuto onde era um exce l ente batedor de  ma­
ca lé, certam'ente por ter dado tanto du ro 
com aque le  i nsfrumento. Ho je  e le  tornou-se 
contra o uso do mesmo na fabri cação de. 
quei jos. 

Acredi tamos que, ass im como Pelé, e l e  
poderia sa i r-se hem em qua lquer ramo de 
ativ idade. Foi ,  du rante a j uventude, um ver­
dade i ro craque de futebo l ,  poderia ter-se 
torn ado um profiss iona l ,  a l iás ele jogou pe­
lo Tupi ou Sport, não nos lembramos b'am . 
Além de um exce lente domín io de bo la,  
e'span ava que faz ia medo e era catimbeiro 
à beça, capaz de fazer i nve ja  a qua lquer  
craqu'e portenho ou se  igua la r  ao Samaro­
n'e e ao A lm i r  8ras i n ha  

Mas voltemos ao ovo de Colombo.  
Ch imarra atua lmente traba lha na Coope­

rativa de Lati c ín ios Teófi l o  Oton i ,  com fá­
brica na  c idade do  mesmo nome.  

Dá gosto v i s i tar  a us i na  de benef ic iamen­
to e fábr ica de lat icín ios daqu'el a organi­
zacão.  Na  nossa rece'n te vis i ta, um deta l h e  
no� chamou a atenção, ao chegarmos de  
ma nhã, bem cedo à usi na, constatamo'5, pa­
ra surpresa nossa, que a p lataforma de re-

Jardas da Costa Silva 
Técn i co em Lat ic ín ios 

cepção d'e l e ite estava ,che ia  de  cestas p lás­
t icas usadas no transporte de le i te envassa­
do. Começamos a pen'5ar n o  que h avia de 
errado, pois nesse projeto a equipe la ti c i ­
n i sta d a  ABCAR procurou separar todas as 
s'eções. Co locando-se de frente à recepção, 
na posição que n os encontrávamos, o f l u­
xog ram a  i nd i cava : 

leite /l i n  natura" para a. esquerda, creme 
e ma nteiga à d i reita e outros prod utos no 
centro segu i ndo em frente .  

'Por  que razão hav ia  cestas na  p l ataforma 
de recepção ? 

Aí que  reparamos me l hor, e verif icamos 
que  as d itas estavam sendo l avadas na  má­
qu ina túne l ,  construída especif icamente para 
l avagens de  l atões. 

Perp l exos, nos aprox imamos para averi­
guar a efi c iênc ia  do  processo. A l avagem 
era perfe ita e a'5 cestas des l izavam serena 
e tranqü i l amente, como se fossem cisnes 
num lago azu l ,  g raças a uma guia removíve l 
adaptada ao túne l .  

E is  a í  senhores o ovo d e  Co lombo . . .  
Depois de  feita, a coisa se torn a fadl ima  

e l óg,i ca .  A não se r  para  as grandes centrais,  
não há mais  neces's idade d'e máqu i nas es­
peciais para l avagem de cestas. Pois, em ge­
ra i , l avam-se l a tões durante quatro horas 
apenas e o resto do tem po esta máqu ina  
perm anrece ociosa.  

A capacidade dessas máqu inas-túne is, pa­
ra lava r l a tõe'5, vari a  d e  400 a 6'00 latões 
por hora,  mas, se, houver necess idade, é fá­
cil adaptar um motor com var iador de ve-

' I oc idade, podendo ness'e caso até dobrar a 
capac idade durante a lavagem das cest.as .  

Conh ecemos i n úmeras us inas que  envas·am 
le i te, conversamos com mu itos co lega'S, e to­
dos concordaram, nunca se viu coisa igua l .  

/l E: O OVO D E  COLOMBO." 

INDUSTRIAIS DE LAT!CfNIOS 

Todos os I n d ustri a i s  de  Lati c ín ios inte ressados n a  contratacão de  Técn icos 
em Lat ic ín ios que i ra m  d i r ig i r-se à COMISSÃO CO'O RDENAboRA DE ESTA­
G I OS E COLOCAÇÃO, d o  I nst ituto de Lati cín iqs " Când ido Tostes " ,  i nd i ­
cando p roposta sa lar ia l, ca rgos ou funções, responsab i l idades e outros 
dados de i nt·eresse.  
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JA NO BRASil 
RESFR IADORES 

E 
PASTEUR IZADORES 

EM 
Q UA LQUER CAPACI DADE.  

a
.
ombas Sanitárias 

Fa ltros para leite 
Tanque «:automático para queiio Prensas para queiio 
Formas para quei;o em 

inoxidável 
aço 

, pela 

sob licença da 

D INAMARCA 

BATED E I RA COMBI NADA, SEM 
ROLOS, COM TAMB O R  DE 
AÇO I NOXI DAVEL, EFETUAN­
DO COM PERFE i ÇÃO TODAS 
AS OPERAÇÕES DE FAB R I CA­
çÃO DE MANTEI GA. ESPECIAL­
MENTE I N D I CADA PARA PRO­
DUÇÃO D E  MANTE I GA EXTRA. 

CAPA C I DADE : 600 L ITROS 
TOTA L CREME : 270/300 K�. 

INDÚSTRIA MECÂNICA INOXll l TDA 
Fábrica e sed e ·  R A 

. 
L 

. 
• 

. ua , ra r l  e l te, 61 5 (Vi l a  Maria)  
Ca ixa P 

Tel efones : 92-9979, 292-9458 e 1 92-5281 osta l ,  1 4.308 - End.  Tel eg . :  " I N OXI LA" _ Sa-o Pa u lo .  
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ESTÁGIOS REALIZADOS NO ANO LETIVO DE 1972 

Short Courses on Dairy Indústry 

1 .  Número e época dos estágios 
Os estág ios rea l izados no I n stituto de  
Latic ín ios  "Când ido Tostes", para ope­
rários da indústr ia d e  l ati cínios, servi­
dores púb l i cos de repa rtições técn icas, 
qua isquer p e s s o a s i nteressadas na 
aprend izagem d e  e lementar tecno log ia 
do l e ite e derivados (g erentes de  fábri­
cas de l at ic ín ios ou  cooperativas, agrô­
nomos, veteri nários, qu ím icos, técn icos 
ag ríco l as, etc. ) são em número de  qua­
tro (4) por a no. 
Começam nos meses de ma rço, maior 
agosto e outubro e têm a duração de 
dois (2) meses, cada estágio.  

2 .  Matérias dos estág ios ' 
São l ec ionadas au las  teóri cas e práti­
cas sobre o segui nte assu nto : 
a) produção h ig iên ica d e  l eite i 
b) benef ic iamento de l e ite de consu mOi 
c )  tecno log ia  da fabr icação de  quei iosi  
d) tecnolog ia  da fabricação de  mantei­

g a i  
e )  tecno logia da fabri cação de  caseí-

na, doce de l eite e coa lhada i 
f) a ná l ises de rotina i 
g) noções de mecân i ca ap l icada. 

2 . 1 . Tipos de queiios fabricados : 
Minas fresca l 
Minas curado 
Prato 
Lanche 
Cobocó 
Dup lo  Creme 
Estepe 
Ed a m  
Pa rmesão 
Mussarela 
Requei jão 
R i cota. 
Gouda 

3 .  Alunos matriculados no estágio corres­
pondente ao período março-abri l :  
Egon Kumetz - Latic ín ios Mayer S.A. 

_ Sa nta Rosa, Rio G rande do Su l .  
J osé Teófi l o  Raposo - Servidor da 
D I POA - J u iz de  Fora, Minas Gerais. 
Ma rco Auré l io Furiati - Lati cínios Her­
va i Ltda. - Ervá l ia ,  Minas Gerais. 
Pa u lo  Cé l io  Dias - Cooperativa Agro­
pecuária Va le  do R io Doce Ltdc. ·-

Governador Va ladares, Minas Gerais .  
Renê Requena da Si lva - Cooperativa 
de  Latic ín ios de S .  J osé dos Campos, 
São Pau lo .  
J oão Gomes da S i lva - I tu i utaba, Mi-
nas Gerais .  
J orge Luiz da  S i lva - J u iz de Fora, Mi-
nas Gerais .  
Danie l  dos Sa ntos Alves - Lati c ín ios 
Vassouras  S .A. - Barão d e  Vassouras, 
Rio de  J an ei ro .  
A l cides Pio Fi l ho  - Latic ín ios Fáb rica 
da Bahia - And relâ nd ia ,  Minas Gerais .  
Luiz Fe l ipe Drumond e Castro - J uiz 
de  Fora, Minas Gerais.  

4. Alunos matriculados no estágio corres­
pondente co período maio-junho : 
Pasqua l  Ferreira N eves - Latic ín ios 
F lor  da Nata Ltda . - O l ím pia,  S. Pau lo .  
J oão Lu iz de  Castro More i ra - Lat ic í­
n ios Jos ino Dias Moreira - Guarani ,  
Minas Gerais .  
Paulo Leone l  Ma chado da Rosa - Co­
operativa Ag ropecuária Caxiense -
Caxias, Rio Grande  do Su l .  
Essio Pedro Ferrari - Agua  Vermelha,  
São Pau lo .  
I sa ías Ferrei ra - Lati c ín ios Para íso -
Virgín ia ,  Minas Gera is .  
Lu iz  Car los  P ires - S .K.F .  I ndústria e 
Comércio. Arag uari, Minas Gera is ,  
J u randyr Affonso Gaya - Cooperativa 
.pelotense de  Lati cínios . Pelotas, R io 
Grande do Su l .  
F ide l f ino Barbosa de  J esus - Coopera­
tiva Centra l de  Lati c ín ios da  Bahia .  
Sa lvador, Bah ia .  
Caio Antôn io da S i lva - Sa ntos Dumont, 
Minas Gera is .  
Sebastião l ataro la  Fi l ho - Companh ia  
de Latic ín ios Alberto Boeck. A l to R io  
Doce, Minas Gerais. 

5 ., Alunos matriculados no estágio corres­
pondente ao período agosto-setembro : 
Luiz Gonzaga  Pereira Leite - J u iz d e  
Fora, Minas Gera is .  
Thomaz Borg es Model - Companhia 
Riog ra ndense d e  Latic ín ios S.A. - Por­
to A leg re, Rio Grande do Su l .  
Luiz Ca rlos Sa ntos - Botucatu, São 
Pau lo .  
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Tuyoki Umesaki - I n dústria A,nn u nciato 
de B iaso I rmãos S.A. - São Paulo,  S .P. 
Wa lter F ig ue i redo Rezende - ·Coope­
rativa de  Lat ic ín ios d e  I taperu na Ltda .  
- Itaperuna, R io  d e  J a ne i ro. 
N icodemus da Rocha A lano - Lado­
p lasa I nd ústr ia de Lat icín ios do  P la­
na lto S .A. - La jes - Santa Catar ina .  
Tâ n ia  Cabra l  Santos - Companh ia  I n­
d ustria l izadora do Leite - Maceió, Ala­
goas.  
Moacir dos Santos R ibe i ro - Laticín ios 
Lusitana S .A. - Luminár ia,  Minas  Ge­
ra is. 

6. Alunos matriculados no estágio corres­
pondente (to período outubro-novembro 
J osé Rogério Cav ich in  Tard i n  - PLA­
MAM. Rio de J a ne i ro, Guanabara . 
Jorge  Veiga d a  S i lva - J u iz d e  Fora, 
Minas Gerais .  
Newton Bernardino Costa - Lat ic ín ios 
Be la Vista Ltda .  I ta monte, Minas Ge­
ra is .  
J osé Ferreira da Conce icão - Servidor 
da D I POA. Governador 'va ladares, Mi­
nas Gera i s .  
Elv Damas Dias - Lati cín ios Sa nta Lú ­
c ia .  I n h umas, Goiás .  
Fran cisco de  Souza Rocha - Secreta­
ria da Agricu l tu ra .  São Lu ís, Ma ra nhão.  
Sebastião Huhn - I n stituto de  Pesquisas 
Agropecuárias do Norte. Be lém, Pa­
rá . 
Wi l l ia m  Wagner  Heredia - J u iz de Fo­
ra, Minas Gera is. 
Gera l do Fra ncisco d a  S i lva - Coopera­
tiva de Laticín ios de Guacuí  Ltda. -
Guaçu í, Espírito Sa nto. 

' 

Tatsuo Tsuka moto - I ndústria d e  Laticí­
n ios I rmãos Amazonas, Ltda .  - I tabu­
na, Bah ia .  
J osé Alves do  Nasc imento - Ba rbacena, 
Minas Gera is .  

6 .  Estagiários oriundos de Cooperativas : 
Cooperativa Agropecuá ria Va l e  do R io 
Doce Ll da .  Governador  Va lad ares, Mi­
nas Gera i s : Pau lo Cé l io  Dias . 
Cooperativa de Laticín ios de S. J osé dos 
Ca mpos - São J osé dos Campos, São 
Pau lo : Renê Requena de  A,nd ra d e. 
Cooperativa Pelotense de Laticín ios. Pe­
l otas, R io G rande do Su l : J u randyr  Af­
fonso Gaya. 
Cooperativa Ag ropecuária Caxiense .  
Caxias, R io  Grande  do  Su l : Pau l o  Leo­
nel Machado da Rosa. 
Cooperativa Agropecuária Ltda .  de 

I bert ioga.  I bertioga,  Minas  Gera i s : Se-
bast ião Norberto da S i lva . • 

Cooperativa de Lati cín ios d e  I taperu­
na Ltda .  I ta peruna, Rio de J a ne i ro : Wa l­
ter  F iguei redo Rezende. 
Coopera tiva de  Laticín ios de Guaçuí 
Ltda .  Guaçuí, Espírito Santo : Gera ldo 
Francisco da S i lva. 

7. Estagiários oriundos de Fábricas de La­
ticínios (S.A., Ltda., etc). 
Lat icín ios Vassourense S.A. - Barão de  
Vassou ras, R io d e  J a ne iro : Dan ie l  dos 
Santos Alves. 
Lat icín ios Herva l Ltda. - Ervá l ia ,  Minas  
Gera i s : Marco Auré l io Fur iat i .  
Lati c ín ios Mayer S.A. - Santa Rosa, R io 
Gra nd e  do  Su l : Egon Kummetz. 
Laticín ios Fá br ica da Bah ia  - Andre­
l ân d ia, Minas  Gera i s : A lc ides Pio F i l ho .  
Lat icín ios F lor  d a  Nata Ltda .  - Ol ím­
p ia ,  São Pau lo : Paschoa l Ferreira N e­
ves. 
S.A. S . K.A.F. I ndústria e Comércio -
Araguari, Minas Gera i s : Lu iz Car los 
P i res. 
Lati cín ios J os ino Dias More i ra Ltda .  -
Guara n i , Minas Gera i s : J oão Lu iz de  
Castro Morei ra . 
Lati cín ios Para íso - Virg ín ia,  Minas Ge­
rais : I sa ías Ferre i ra .  
Com panh ia  Riog randense de  Latic ín ios 
S.A. - Porto A leg re, Rio Gra nde  do Su l : 
Tomaz Borges Mode ! .  
Com pan h ia I ndustria l izadora do Leite -
Maceió, A lagoas : Tâ n ia  Cabra l  Sa ntos. 
La do p lasa I ndústria de  Laticín ios do 
P la,n a l to S.A. - La jes, Sa nta Cata rina : 
N icodemus da Rocha A lano. 
Lat icín ios Lus ita na S.A. - Luminá ria, 
Minas Gera i s :  Moac i r  dos Santos Ri­
beiro .  
I ndústria Annu nciato de  B iaso . I rmãos 
S.A. - São Pau lo, S P :  Tuyok i  Umesaki .  
I ndústr ia de Lati c ín ios I rmãos Amazo­
nas Ltda .  - I tabuna,  Bah ia : Tatsuo Tsu­
kamoto. 
Lati cín ios Bela Vista Ltda .  - /ta monte, 
Minas Gerais : N ewton Bernard ino Cos­
ta . 
Laticín ios Sa nta Lúc ia -'- I n humas, Goiás : 
E ly Damas Dias . 
Compa n h ia d e  Lat icín ios A l berto Boecke 
- A lto R io Doce, Minas Gera i s : Sebas­
t ião l ata ro l a  F i l ho.  

8 .  Estagiários técnicos do Serviço Público 
Federal ou Estadual :  
J osé Teófi l o  Ra poso - D I POA, Min isté­
r io da Agr icu l tura .  J u iz de  Fora, MG. 
Tân ia  Ca bra l  Santos : Secretár ia da 
Saúde de A lagoas.  Maceió, AL . -
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J osé Ferre ira da Conceição - D I POA, 
Min istério da Agr icu l tura, Governador 
Va ladares, MG. 
Sebast ião Huhn - I nstituto de  Pesqu i ­
sas Agropecuárias do Norte. Be lém,  
Pará .  
Francisco de  Souza Rocha - Secretar ia 
da Agr icu ltura do Ma ranhão. São Lu ís, 
Maranhão.  
J osé Rogério Cavich in  Tard i n  - PLA­
MAM-ABCAR. R io de  J a ne i ro, GB. 

9. Estagiários portadores de diploma de 

1 0 .  

1 1 . 

Curso Superior:  . . , 

Tâ n ia  Cabra l  Sa ntos : Méd lca-Vetenna­
r ia .  
Fra ncisco de  Souza Rocha : Médico-Ve­
teri ná rio. 
J osé Rogério Cavichin Tar,d i n : Méd ico­
Veteriná rio. 
Lu iz Carlos Santos : Méd i co-Veter inário. 
Sebastião Hu h n :  Químico I ndustri a l .  
Candidatos sem ligação com a indústria 
de laticínios (promoção pessoal): . J orge Luiz S i lva - J u iz d e  Fora, M inas  
Gerais. 
J oão Gomes da S i lva - Itu iutaba, Mi­
nas Gera i s .  
Ess io Ped ro Ferrari - Água Verme lha,  
São Pau lo .  
Ca io Antôn io  d a  S i lva - Santos Du­
mont, Minas Gera is .  
Dom ingos Pere i ra Ub i ra ja ra - São Lu ís, 
Ma ra nhão. 
Lu iz Gonzaga Pereira Leite - J u iz de 
Fora, Minas Gerais .  
José Alves do Nascimento - Barbacena, 
Minas Gera i s .  
Jorg e Veiga da S i lva - J u iz de  Fora, 
Minas  Gera is .  
Wi l l i am  Wag ner Hered ia  - J u iz de Fo­
ra, Minas Gera is. 
Luiz Fe l ipe  Drumond e Castro - J u iz 
de Fora, Minas  Gera i s. 
Representação por Estados 
1 1  . 1 . Minas Gerais 

· 1 . J osé Teófi l o  Raposo - J uiz de  
Fora . 

2 .  Ma rco Auré l io  Furiat i  - Ervá­
l i a .  

3 .  Pau lo  Cé l io D ias  - Governa­
dor Va ladares. 

4. J oão Gomes da S i lva - I tu iu­
taba, Minas .  

5 .  J orge Lu iz da S i lva - J u iz de 
Fora. 

6 .  Alc ides Pio F i l ho - Andre lâ 'l­
,d ia .  

7 .  Lu iz Fel i pe Drumond e Cas­
tro - J uiz de Fora. 

8 .  J oão Lu iz de  Castro Moreira 
- Guara n í. 

9 .  I sa ías  Ferreira - Virg ín ia .  
10 .  Caio Antôn io  da S i lva -

Santos Dumont. 
1 1 . Sebastião lataro l a  F i l ho - A l ­

to  R io Doce. 
12 . Lu iz Gonzaga Pereira Leite -

J uiz de Fora. 
1 3 .  Moacir dos Santos R ibei ro -

Luminária .  
1 4 .  J orge Ve iga da S i lva - J uiz 

d e  Fora. 
1 5 .  Newton Bernard i no  Costa -

Itamonte. 
1 6 .  J osé Ferrei ra da Conce ição -

Governador Va ladares. 
1 7 .  J osé A lves do  Nasc imento 

Barbacena.  
1 8 .  Wi l l ia m  Wagner  H ered ia 

J u iz d e  Fora . 
1 9 .  Luiz Car los P i res - AraguOl'í. 

1 1  . 2 .  Rio Grande do Sul 
1 .  Egon Kummetz - Sa nta Rosa .  
2.  Pa u lo  Leone l  Machado da Ro­

sa - Caxias. 
3 .  J u randyr  Affonso Gaya - Pe­

lotas. 
4. Thomaz Borges Model - POI ­

to A l eg re. 
1 1  . 3 .  São Paulo 

1 .  Renê Andrade Requena - S. 
J osé dos Ca mpos. 

2 .  Pasqua l  Ferrei ra N eves - O l ím­
p ia .  

3 .  Ess io Ped ro Ferra ri - Água 
Verme lha .  

4 .  Lu iz  Car los  Sa ntos - Botucatu. 
5 .  Tuyoki  U m esaki  - São Pau lo .  

1 1  . 4 .  Rio de Janeiro 
1 .  Dan ie l  dos Santos Alves 

- Barão d e  Vassouras. 
2. Wa lter F iguei redo Rezende  

I taperuna. 
1 1  . 5 .  Bahia 

1 .  F idelf ino Barbosa de J esus -
Sa lva,dor. 

2 .  Tatsuo Tsuka moto - Itabuna .  
1 1  . 6 .  Maranhão 

1 .  Francisco de  Souza Rocha .  
2 .  Domingos Perei ra U bira jara.  

1 1  . 7 .  Alagoas 
1 .  Tâ n ia  Cabra l  Santos. 

1 1  . 8 .  Santa Catarina 
1 .  N i codemus da Rocha A l a no .­

La jes .  
1 1 . 9 .  Pará 

1 .  Sebastião Huhn .  
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1 1 .1 0. Guanabara 
1 .  J osé Rogério Cavich in  Tard i l1 

- Rio de J a n ei ro. 

1 1 . 1 1 .  Espírito Santo 
1 .  Gera ldo Fra ncisco da S i lva -

Guaçu í. 

1 1 . 1 2. Goiás 
1 .  E ly Damas D ias  - I nhumas. 

1 2 .  Carga horária semanal das matérias 

1 2 . 1 . Fab ri cação de quei jo 
1 2 . 1  . 1 . Au las  teóri cas . . . . 4 horas 
1 2 . 1  . 2 .  Au las prát icas . . . .  1 2  h oras. 

1 2 . 2 .  Fabri cal.;ão de ma nteiga 

1 2 . 2 . 1 . Au las  teóri cas . . . . .  4 horas 

1 2 . 2 . 2 .  Aulas p rát icas . . . . . 4 horas. 

1 2 . 3 .  Fabri ca cão de caseína, doce de 
le ite  e coa lhada 

1 2 . 3 . 1 . A.u las  teóricas . . . . .  3 horas 
1 2 . 3 . 2 .  Aulas prát icas . . . .  5 horas. 

1 2 . 4 .  Benefic ia mento de  l e ite 
1 2 . 4 . 1 . -Au l as teóricas . . . . .  1 hora 
1 2 . 4 . 2 .  Au las  prát icas . . . . .  3 horas. 

1 2 . 5 .  Mecâ n i ca ap l i cada 
1 2 . 5 . 1 . Au las  teóricas . . . . .  1 hora 
1 2 . 5 . 2 .  Aulas  prát icas . . . . .  3 horas. 

1 2 . 7 .  P rodução h ig iên i ca de l eite 
1 2 . 6 . 1 . Aulas teóricas . . . . .  2 hora s  
1 2 . 6 . 2 .  A u l a s  práticas . . . . .  2 horas.  

1 2 . 7 .  Aná l i ses de  Rot ina 
1 2 . 7 . 1  Au las  práticas . . . . .  4 horas. 

1 3 . Os estág ios rea l iza m-se no I nstituto d e  
Lat ic ín ios "Când ido  Tostes", n u m a  promo­
cão I LCT-D I POA, com uma equipe de pro­
fessores do ' Min istério d a  Agr icu ltura sob a 
Orientação do Prof. H obbes A lbuquerque .  

EM PÉ, da esquerda para a direita : Thomaz Borges Model (R.G.S.) ; Walter Fi­
gueiredo de Rezende (R.J.) ; Nicodemus da Rocha Alano (S.C.) e Luiz Gonzaga 
Pereira Leite (MG.). SENTADOS : Tuyoki Umesaki (S.P.) e Tânia Cabra l  San-

tos (AL). 
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CURSO PRATICO PARA OPERADORES DE 
USINAS E COOPERATIVAS DE LATiCíNIOS 
T raining Courses for Milk Plant Operators 

O In stituto N aciona l  d e  Co lon izacão e 
Reformo Agrária, em convênio com ó I n st i­
tuto de  Laticín ios " Când ido Tostes", rea l iza­
ra m no ano que passou, dois  cursos prá ti­
cos de  prepa ração de  mão-d e-obra espe­
c ia l izada  para l ati c ín ios, visando melhorar  
a q ua l idade  dos  produ tos nas d iversas co­
operativos m inei ras que  se d ed icam à ex­
p loração l áctea. 

Foram m in istrados pe lo ! . L .eT., sob o pa­
trocín io do I N-CRA, a quem coube a sua 
criação ( idéia) e custeio. Cabe ressa lta r o 
dinamismo e interesse do Dr. Cristia no Ma­
chado Neto, Coord enador Regiona l  do 
I N CRA em Minas Gera is, um dos princi­
pais  responsáveis pe la sua rea l ização. 

Am bos tiveram a duracão de dois me­
ses, sendo o primeiro, re

'
a l izado de  ,01 105 

a 30/06/72 e o segundo de 1 5/08 a 1 5/1 0/72. 

Conc l u íram o 1 .0 Curso : 

Ol - Abe lardo Greco - Coop. Ag rop. Ltda .  
do Rio do Peixe. 

02 - Ací l io Gonça lves Rezende - Coop. 
Aqrop.  Ltda .  Entre Rios de  Minas.  

03 A lc indo P into Ba rbosa - Coop. de 
Prod .  de Le i te  e lavradores Rura is de  
Paraopeba.  

04 Antôn io dos Santos Dane lon - Cooo. 
AÇl ropecuária de  Rochedo de  Minas 
Ltda .  

05 - Antôn io Moreira da S i lva - Coop. 
Produlores Rurais de  Pará de  Minas 
Ltda .  

06 - C loves Ferre ira da Costa - Coop. 
Ag ropecuária de U berl ând ia.  

07 - Gera ldo J osé de  Pa iva - Coop.  
Agropecuária de  Divi n ópol is  Ltda . 

.08 - Gera l do J osé de Pa iva - Coop. Ag ro­
pecuá ria de Pom peu ltda .  

09 - Gonça lo  Machado da S i lva - Coop. 
de  Laticín ios do  Sudoeste Minei ro 
Ltda .  

10 - Iva n Ferrei ra de  Carva l ho  - Coop. 
Ag ríco l a  A lto Rio Grande  Ltda. 

1 1  - J oão Batista d e  Aqu ino Guedes -
Coop. Agropecuária Ltda .  de L ima 
Duarte. 

1 2  - J osé Afonso de lara - Coop. Agrope­
cuária de  Boa Espera nça Ltda. 

13 - J osé Braz d a  S i lva - Coop. dos Pro­
dutores de  Leite de  Arg i ri ta Ltda .  

14  - J osé Ce l so  dos Santos - -Coop. Ag ro­
pecuária de Pedro Leopoldo  Ltda . 

1 5  - J osé Horta Leão - Coop. Ag ropecuá­
ria Mista de  Vicosa. 

1 6  - J osé R ibe i ro de  
'
Carva l ho  - Coop. dos 

Produtores d e  Leite de  Mar d e  Espa­
nha  Ltda .  

17  - Mário Borsato - Coop. Reg iona l  Ag ro­
pecuá ria de Sta. R i ta do Sapuca í. 

1 8  - Mateus Lemos de Campos V,ie ira -
Coop. Reg ion a l  dos Produtores de  
Leite de  Sete Lagoas Ltda .  

1 9  - Olda i r  A lves d e  O l ivei ra - Coop. dos 
Produtores Rura i s  do  Prata Ltda .  

2.0 - Os mar de Pa u la  Vie ira - Coop. Ag ro­
pecuária Ltda .  Crist iano Oton i .  

2 1  - Pau lo  Cotta - Coop. dos P roduto res 
Rura is Alv inópo l is Ltda. 

22 - Ra imundo C i lo  Ca rdoso Moraes -
Coop. Produtores d e  Leite d e  U bera­
ba Ltda .  

23 - Ra imundo  J osé d e  Castro - Coop. dos  
Produtores Rura i s  d e  Ca rmópo l is de  
Minas  Ltda .  

24  - Rômu lo  Vieira Ca lde i ra - Coop. dos 
Produ lores Rura i s  de Nova Era Ltda 

25 - Rona ldo  dos Santos - Coop. Ag rope­
cuária de São J oão Nepomuceno.  

26 - Sa lvador Costa - Coop.  d e  Prod.  de  
Leite de  Além-Para íba . 

27 - Sebastião Norberto da S i lva - Coop. 
Agrop.  Ltda .  de I bertioga.  

28 - Sebastião R ibe iro de Fre i tas  - Coop .  
Agrop. de  Crist i na  Ltda .  

Conc lu íram o 2.° Curso : 

01 - Antôn io Ca rlos Lopes 
02 - Lu iz Gonzaga dos Reis Guedes 
.03 - Amadeu G iroldo  
04 - Terez inha Rosa d a  S i lva 
05 - Wa ntu i l  Gu imarães 
06 - J osé Hortêncio d e  A lmeida 
07 - I snar  P imenta 
08 - C'ivi no Mendonca d a  S i lva 
.09 - Luiz Car los Leme 
1 0  - Gera ldo Corre ia Ruffo 
1 1  - Fa usto A lves de Macedo 
12 - Gera l do Faria Dias 
1 3  - Marcelo P inhe i ro 
1 4  - Moaci r  dos Santos R ibeiro. 
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X X . o  S E M A N A  D O  

E S T U D A N T E  L A T I C I N I S T A  

22 a 28 de  outubro · d e  1 972 

P ROMOÇÃO DO D I RETO R IO ACADtMICO 
" D R. SEBASTIÃO D E  A N D RADE" 

1 972/1 973 

P R O G R A M A Ç Ã O  

DOMI N GO - dia  22 
1 4  horas - Pingue-Pong.ue (Câ nd ido Tostes X Medi cina,) . 

SEGUNDA-FE I RA - d ia  23 
1 5h30m in  - Conferênc ia : LE ITE FORTI F I CADO -

Prof. Otací l io  Lopes Varg as.  
1 6h30min  - Fut .  de  S'a lão : I LCT X E. C. MARIANO. 

TERCA-FEI RA - d ia  24 , 
1 5h30min  - DIVERS I FICAÇÃO E NOVOS PRODUTOS -

Prof. Fra ncisco Samue l  Hosken.  
1 6h30m in  - Fut. de  Sa lão : 1 .0 X 2 .° (Perna de Pau) .  

QUARTA-FEI RA - d ia  25 
1 6h30m i n  - Fut. de Sa lão : I LCT X 2.° BP .  
1 9h30mi n  Conferênc ia : MATERIAIS  RAD IATIVOS NO LE ITE -

Prof. C loves Soa,res de Ol iveira. 

QU I NTA-FEI RA - d ia  26 
21 h30min  - Conferênc ia : SABORES TRANSFER I DOS AO QU E I JO POR 

MICRO RGAN I SMOS -
Prof. Car los Vie i ra. 

1 6h30min  - Fut. de  Sa lão : 2 .° X 3.° (Pema de Pau) .  
1 9h3'Ümin - PENSAMENTO C I E NTfF I CO -

Dr. J osé Frederico de M. S ique,ira . 

SEXTA-FEI RA - d ia  27 
1 5h30m i n  - Conferênc ia : P ROG RESSO N OS TRATAMENTOS TECNO­

LOGI COS DA I N D. DE LATI CfN I OS -
Dr. J .  J .  Carneiro Fi l ho. 

1 6h30mi n - Fut. d e  Sa lão : 1 .0 X 3.° (Perna d e  Pau) .  

SABADO - d ia  28 
9 horas - Vôle i  Femin i no  - I LCT X CARANGOLA. 

1 :0 horas - Fut. d e  Sa lão - I LCT X CARANGOLA'. 
1 1  hora,s - Basqu8,t,e I LCT X CARANGO LA. 
12 horas - Vô le i  Mascu l i no  - I LCT X CARANGOLA. 
13 horas - ALMOÇO DE ENCERRAMENTO. 

o l ucro interessa, mas a h ig iene interessa tam­
bém. O l atão de leite amassado, enferrujado e velho já 

não resiste m ais. Ele é portador de bactérias e germes 
que são desprend idos pelo desplacamento da ferru­
gem . O ácido lático co rroe as paredes internas e. o 
chumbo se destaca. As tam pas rosqueadas, devido 
ao atrito, desprendem ferro e estanho sôb re o leite. 

O baru l ho dos latões está to rnando s u rd o  o seu 
pessoal e dan ificando o p iso d as usinas, As reformas 
periód icas constantes, estão tomando l ucro e tempo. 
O latão amassado t raz menos l eite em . cada viagem . 

Confo rme levantamentos feitos a "quebra de lei­
te" é de 0,3 l itros por  latão. O q ue sign ifica em 1 .000 
l atões, 9.000 l itros de perd a  po r mês, Faça o cálcul o  

em 1 2  meses! 
A sol ução é M I LKAN !  Higiên ico, não amassa. não 

enferruja, não sofre corrosão. É d e  pol ietileno Alemão. 

D u rabi l  idade estimada em 4 anos. 

Refl ita. É impo rtante. 

É claro que nós queremos vender o nosso M I L­
KAN para você, m as ele leva u m  tremendo bem social .  
Não acreditamos que lat ic in ista algum, que i ra pred is­
por a popu l ação a moléstias o rgân icas, a lgumas m u ito 
g raves. 
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MAQU INAS AGRíCOLAS JACTO S.4. 
Rua  Or. Luiz Miranda, 5 - Pompéia - São Paulo 
Escritório em São Paulo - Capital : Rua Júlio Cezar Oip, 37 
Te lefones : 52-7595 e 52-7326 - Barra Funda 
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