iaoe |
ol Ao
PANTROR |y

) e
[ 104HTE

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

www.arvoredoleite.org
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RUA TUPINAMBAS, 364
TELEGRAMAS “AMERI"
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liscurso de paraninlo da furma e éenicos em Lactiiios de 149

“A mocidade ¢ capaz de todos ds grandes gestos e de todas

as grandes acdes. A mocidade opera até milagres. Sim, milagres

opera a mocidade. Que maior milagre pode haver que o destes
mog¢os amigos encontrarem na obscuridade de minha vida a luz
que lhes deve mostrar a caminhada que ora iniciam ? A escolha
de meu nome como paraninfo é desses gestos, é desses milagres
que s6 a mocidade entende e explica. S6 ela pode justifica-los,
.porque sé os mogos sio capazes de gestos desta natureza e de mi-

lagres, em nossos dias.

Com o sentimento de quem se vé sublimado no meio dos
interesses e do servilismo da hora presente, eu vos agradeco, meus
jovens amigos, a generosidade de' vossa alma. Agradeco-vos, de

coragdo, porque se a vossa prova de estima me atinge diretamente,

V. Freitas Masini

Dr.

representa, todavia, vosso reconhecimento pelo trabalho que os pro-
fessores desta Escola realizaram em vosso proveito. A todos eles, como a mim, poderia caber
a homenagem que vossa bondade preparou e que vossos rostos satisfeitos comprovam. En-
tretanto, repito-o, vOs quisestes operar um milagre. Vs o operastes. E o orador, que nunca
fui, aqui estd para falar-vos, para clarear a senda que ireis percorrer.

Viver, por si s6, é uma graca. Graca que excede a todo entendimento quando encerra
mocidade e fér¢a. Sois jovens e fortes ! Tendes pois a plenitude dc¢ felicidade a vos enfeitar
de galas o ccracao leal ! Foi isso que sempre pOs larga viragio de ideal no trabalho que na
FELCT fazieis. Agistes bem, e quanto ! S6 o trabalho, realizado com alma, com amor, com
ideal ¢ sacrificio, constrée e alevanta a civilizagdo. Ele traz para todos, mais e mais, vontade
firme, cariter rcto, compreensio infinita. Vontade, cariter, bondade, -— veredas que condu-
zem 2 perfeicao.

Para a Escola, entrastes cheios de ilusio, de planos, de sonhcs no porvir.
Todas as magnificas realidades do presente viveram, primeiro, em revoada,
estes sonhos

Tinheis ra-

zao. . . em bru-

mas de quimera, na mente de sonhadores. Deixaram, agora, as formas impre-

cisas do desejo e tcmaram a nitidez das resolucGes prestes a se concretizarem.

= N Uma vida nova se estende a vossos passos, que

SUMARIO Pag. eu sei firmes e resolutos. A caminhada sera pontilhada
Discurso de paraninfo da turma de triunfos porque estais habituados ao esférgo, ao cs-

de Técnicos em Lacticinios de N -

10 oo o R g | tudo, 3gedicagio.
Minas Lacticinista . . .. ... ... 5 P - .
Conclusdes do 1.7 Congresso Esta- Mas serd irdua, nao quero enganar-vos. Sei, en-

dual da Indastria de Lacticinios 1 A : HH > H _

e Produtes Derivados do Estodo tre'tanto, e al‘ reside minha tranquxllfiadL e minha ale
_de Minas Gerais.. ....... 7 'gria, que estais aparelhados para leva-la a bom térmo.
Fim de ano na F.E.L.C.T. . . 8 - . )
Tecnologia da fusio de queijos 10 Nio vos assustarcis se encontrardes, ao ladc das flo-

O falso capital. Lucros que se con- res perfumando noites, urzes lacerando dias.

fundem com juros. ... 14
0 médio d d da v . .

Terfg)teﬂ,la _"? ‘e pro ucao. _u. _a('m 14 As palavras de hoje deveriam ser as de consc-
Tec]:g:logm da fnbrlcu(;ao de quei- 15 lho amigo. Sinto-vos, porém, tdo seguros, tdo cheios
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Vés buscastes, na Escola, a melhor parte que o
;
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homem possa desejar dentro da vida: a série
de conhecimentos indispensaveis a conquista de
lugar relevante no seio da sociedade. S6 as in-
teligéncias bem formadas, iluminadas pela cién-
cia, sedentas de sabedoria encontram campo e
erguem construcao sélida para o futuro.

Hoje, mais que nunca, o homem hi de
estar intelectualmente forte para suportar as
exigéncias da civilizacio acelerada. Apenas con-
seguem andar a seu lado aqueles que, nas li-
cOes dos mestres e no exemplo dos grandes va-
lores humanos, fartam o espirito de luzes e
enchem o coracio de virtudes.

O papel da Escola, nesta fase de vossa exis-
téncia, é de tanta importincia, que pode mar-
car-vos com a coragem dos vencedores ou com
a vergonha dos vencidos.

O mundo exige aperfeicoamento intelectual
e espiritual cada vez mais acentuado, a fim de
que o homem nio falhe na missdo gloriosa que
Deus lhe confiou: a missio de reinar sobre os
demais séres. E com que variedade de conheci-
mentos o homem deve impdr sua supremacia.
Tao variados hio de ser os conhecimentos
quantos sao os campos de acido. E s6 a espe-
cializacio e a dedicacio absoluta a cada um
dos ramos de atividade humana serio capazes
de oferecer a sociedade resultados exatos e cer-
teza de boa execucio.

Nio ¢, pois, sem razio que o ensino técni-
CcO, em nossos dias’ visa a atender as exigén-
cias da prépria vida, dando a cada individuo
o setor de acio que suas tendéncias e sua for-
macido reclamam. Visa a proporcionar a cada
um o melhor emprégo de suas energias. evi-
tando o desperdicio de fdicas e a consequente
imperfeicao do trabalho. Foi, exatamente, em
atencdo 3s exigéncias da vida moderna e em
consondncia com vossas aptidSes, que procuras-
tes dentro desta Escola o lugar onde desenvol-
ver vossos pendores intelectuais.

A tecnologia lictica, hd muito, deixou de
lado o “modus faciendi” empirico; ela se pro-
cessa, em nossos dias, alicercada nos mais mo-
dernos principios cientificos da fisica, da qui-
mica, da microbioolgia, da mecinica e da zoo-
tecnia. Ela se classfica no grupo das atividades
técnico-cientificas que, em exercicio, consti-

Secretaria de Estado de Agr

tuem forcas vivas das nacdes. Tereis, pois, que

usar vososs conhecimentos como alavanca de

um progresso que se alargard em oceano, pois
sereis os orientadores da inddstria de lactici-
nios nacional. Grande é a vossa responsabili-
dade, pois muitos dependerio de vés. Estou
certo, porém  de que nio falhareis na tarefa que
o destino vos confiar; estou certo de que rea-
lizareis a vossa missdo, até o final, com o en-
tusiasmo de mocidade perene, lembrando-vos
sempre de que nio vos assiste o direito de con-
tentar-vos com interésses inferiores ou menos
dignos; nem de refulgir e eclipsar de maneira
a nao entrar como funcio nos algarismos que
tendes de representar na soma da vida, porque
nao estad em vossas maos serdes uteis a vds,
sem que O sejais aos outros, e do maior lucro
dos outros é que sOmente pode vir-vos o ma-
ximo lucro vosso.

Na sociedade das industrias, a de lacticinios
tem real destaque, quando encarada sob o tri-
plice aspecto: bioldgico, social e econdmico.

O leite e seus derivados sio alimentos de

desenvolvimento e de mantenca, fornecem ao
organismo o material para seu desenvolvimne-
to, regularizam suas funcles e dao-lhe ener-
gia bastante para o trabalho diirio, o que quer
dizer, vida animal e vida orginica perfeitas
— saude.

Mas os lacticintos n3o consistem apenas na
manipulacio desses Otimos alimentos, viao
além. Oferecem 4 medicina os diversos tipos
de leites fermcntados; elaboram a caseina e a
transformam em matéria prima para as in-
dustrias tinctérea, de tecidos, de objetos de
matéria plstica; produzem o acido lictico e o
lactosio para os laboratdrios bacterioldgicos e
farmacéuticos; manipulam o dcido acético, vi-
nagre, elemento indispensavel a culinaria.
i As estatisticas, friamente’ sem arroubos de
oratéria, nos falam com seguranca da impor-
tincia da inddstria de lacticinios como parcela
de alto valor no cdmputo dos recursos finan-
ceiros e da economia das diversas nagdes. Elas
nos dizem que os lacticinios contribuiram para
O tesouro norte-americano, com parcela supe-
rior a da industria do aco e que, aqui em nos-
sa terra, neste Minas Gerais classificaram-se em
4.% lugar nas atividades econdmicas do Estado.

No exercicio da profissic que adotastes, agi-
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MINAS LACTICINISTA

DR. SEBASTIAO SENA FERREIRA DE ANDRADE

Nio possuimos elementos para determinar
a época em que foi iniciada, em Minas Gerais,

a industrializacio do leite.

Sabemos que essa industrializacio foi ini-

ciada com a fabricacio doméstica do queijo

“Minas”, que deu origemi a industria queijeira
do Estado.

Em 1875, o Dr. Carlos Pereira de Sa For-
tes, médico mineiro residente em Barbacena,
idealizou e construiu em Mantiqueira, naque-
le municipio, a primeira fibrica para produzir
queijos de tipos estrangeiros e manteiga. .

Para levar avante o seu empreendimentc, o

DIRETOR DA FELCT

Dr. Si Fortes esteve na Europa, em estudos

da industria.

Adquiriu na Holanda a maquinaria, e, da-

queel pais, trouxe, ainda, os técnicos necessi-

rios.

Depois de muitas experiéncias, a fabrica de
Mantiqueira comecou a produzir, com éxito,
os primeiros queijos nacionais, de tipo es-
trangeiro, e manteiga.

Os queijos originirios do tipo “Edam”, ho-
landés, tiveram a denominacio nacional de
“Reino” e “Palmira” e, até hoje, sio fabrica-
dos com éxito na regido da Mantiqueira.

A fabrica construida por Si Fortes funcio-
nou como a primeira Escola de Lacticinios do
pais, preparando pessoal para outras fabricas
que foram sendo construidas no Estado.

Dai para ci, grande foi o desenvolvimento
da nossa industria de lacticinios, principalmen-
te depois que as terras montanhosas, antes

reis nio como um mero manipulador de pro-
dutos que faca rotina mascarada de ciéncia,
mas sim, como um técnico de recursos cienti-
ficos e apurada capacidade de raciocinio e pro-

‘ducio, como um profissional que cursou uma

escola t-cnica e que travou conhecimento com
as mais complexas ciéncias. Ser-vos-a exigido
o trabalho constante, perseverante e o escri-
pulo, a competéncia e a honestidade. E com
este trabalho criareis para vés mesmos o bem-
estar que se estenderd a sociedade e, finalmen-
te, A Patria, como razio ultima do trabalho
individual.

Assim tereis sempre um nome, cujo con-
ceito subird sempre, mais e mais.

Partilharei entio, o mestre mais velho. des-
sas vitdrias, ouvirei como se minhas fossem,
essas clarinadas de gldéria, encherei os olhos,

saudosos do passado, dessas visGes de bandeiras

que panejam. Comigo estardo os outros mes-
tres, vivendo a vida palpitante que haveis de
viver. E, assim, teremos a melhor paga de
nosso trabalho atual.

Ide, ‘com o meu adeus.
Ficarei contentc porque sei se realizard meu

s querido desejo: que meus queridos afilha-
dos tenham sempre vida limpa, batida de sol,

com transparéncia luminosa do azul.

Séde felizes meus caros amigos ! Eis o lugar
comum que é a mais consoladora das expres-
sbes, a mais festiva das aleluias, a mais espon-
tinea palavra da alma !

Séde felizes ! Eu vos abraco com a emocio

de um pai, de um pai que vé o filho moco e
forte abrir caminho no mundo, com serenida-
de no espirito e coragem no coragao.

Séde felizes, ¢ o meu desejo.”
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Instituto de Laticinios Candido Tostes

ocupadas por lavouras de café foram sendo
transformadas em pastos.

Hoje, véirias regiGes de Minas tém, na cria-
¢io do gado leiteiro e industrializacao do leite,
a sua principal fonte econdmica, e o valor da
producio do Estado alcanca perto de um bi-
lhido de cruzeiros por ano.

Minas Gerais tem na industria leiteira um
grande patriménio econdémico e tradicional e,
devido a sua topografia, nio pode prescindir
desse ramo de producio sem um grande abalo
na sua economia.

E, o que podemos dizer, na atualidade, da
industria mineira de lacticinios ?

Serd que conseguiremos- conservar esse patri-
moénio construido com tanto sacrificio, man-
tendo o nosso Estado a primazia na producio
nacional ?

A nossa producio se, por um lado. tem
crescido em quantidade, por outro lado tem
decrescido em qualidade.

A maioria absoluta das nossas fibricas, prin-
cipalmente de manteiga, ¢ de construcdo anti-
quada, equipada com maquindria velha e pou-
co eficiente.

Os processos adotados na fabrica¢io dos pro-
dutos sio empiricos e em quasi nada tém evo-
luido.

Ignoram-se, ainda, os mais rudimentares
principios racionais para obtencdo, conservacio
e transporte da matéria prima.

O ntumero de fibricas que possuem técnicos
habilitados, ou priticos que tenham conheci-
mento dos processos racionais de fabric
insignificante.

S3o relativamente poucas as industrias que
possuem instalacGes frigorificas e algumas ou-
tras indispensiveic em uma fibrica de lactici-
nios em nosso clima.

Por tudo isso, nio nos é possivel obter
bons p' '
decorrentes
incalculdveis, porque estamos perdendo os nos-

de uma producio defeituosa sio

sos mercados.

Enquanto o panorama da nossa industria
assim se apresenta, o mesmo nic acontece em
outras regides do pais. v

Em diversos Estados, e dentre eles Sio Pau-

Posauino Agropecuar "

Abastecimento

, Pecudri

lo, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Goiaz,
uma grande industria de lacticinios estd sendo
construida, em base moderna e racional.

As novas industrias dessas regides do Brasil
estdo procurando orientar-se pela técnica atual.

Intimeras sio as consultas dirigidas por in-
dustriais de outros Estados & Escola de Lac-
ticinios “Candido Tostes”, sobre instalagdes de
féb_ric‘és, aquisicio de material e contrato de
técnicos formados por este Estabelecimento.

Esses industriais estio construindo prédios
com todas as exigéncias necessirias a uma fa-
brica de lacticinios, e adquirindo o equipamen-
to que hd de mais moderno para suas instala-
cOes.

E assim, enquanto assistimos ao nascimento,
em outras regides do pais, de uma industria
de lacticinios moderna e préspera, quais as
medidas que estio sendo tomadas pelos indus-
triais mineiros para preservar a antiga e tra-
dicional industria leiteira de Minas Gerais ?

Nas principais pracas comerciais ja encon-
tramos, em quantidade. Stimo produto, bem
embalado, a oriundo de
outros Estados, produto esse que, pela sua qua-

lidade, suplanta, em muitos casos, o produto

precos menores,

mineiro.

Minas Gerais nio pode perder um patrimd-
nio econdémico que vem sendo construido ha
um século !

E’ necessirio que os poderes piblicos do Es-
tado e os industriais mineiros de lacticinios as-
sim o compreendam.

Os poderes publicos precisam  estabelecer,
com urgéncia, um servico bem aparelhado para
orientacdo técnica 3 nossa industria, e os nossos
industriais precisam evoluir, construindo fa-
bricas melhores, equipando-as com maquinaria
moderna e adotando os processos racionais de

fabricacio.

Abandonemos a rotina e o comodismo que
tém levado tantos povos i miséria, e facamos
da nossa tradicional industria lactica a mais

moderna do pais !

Assim, a par de resultados mais compensa-
dores para produtores de leite e industriais de
lacticinios, estaremos contribuindo para elevar
o nivel de vida do nosso povo.
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Conclusoes do 1.* Congresso Estadual da Inddsiria de Lacticinios
¢ Produtes Derivades do Estado de Minas Gerais

SUGESTOES AOS PODERES PUBLICOS

1.° — Financiamento industrial pelas res-
pectivas carteiras bancirias existentes ou a cria-
¢io de um banco especializado, atendendo ao
previsto no “Plano Salte”.

2.°~-— A observincia rigorosa do regula-
mento que restringe a matanca de vacas lei-
teiras.

3.9 — Intensificar e .premiar a selecio de
gado leiteiro, construcio de silos e banheiros
carrapaticidas, etc., pratica de fenagdo, cultura
de plantas forrageiras, uso de racOes balancea-
das, recomendando, especialmente, na sua fabri-
cacao e distribuicdo, uma fiscalizacio rigorosa
dessas racoes.

4.° — Assisténcia técnica aos produtores, no-
tadamente, para uso e aplicagio de racdes ba-
lanceadas, ctc., inclusive estabelecimento de fa-
zendas modélo, de orientacio eminentemente
pratica.

5. — Manuten¢do e desenvolvimento de es-
tabelecimentos de ensino técnico e especializa-
do, tais como a FABRICA ESCOLA DE LAC-

TICINIOS CANDIDO TOSTES.

6.“ — Execucdo dentro do menor prazo
possivel dos projetos que dizem respeito a in-
dustria de lacticinios e constantes do Plano
Salte e do Plano de Recuperagio Econémica

do Estado.

7.° — Realizacio anual da Semana do Lac-
ticinista, na FABRICA ESCOLA DE LACTI-
CINIOS CANDIDO TOSTES, i semelhanca
da Semana do Fazendeiro em Vicosa, com
idénticos favores. ’

acao
* 2

o

8.0 — Nocbusitadeoniamisagsende, de osanprejalizos

presentante da industria de lacticinios, no Con-
selho de Administracio da Fibrcia Escola de
Lacticinios Candido Tostes, membro esse que
devera ser indicado pelos Sindicatos da Indus-
tria de Lacticinios ¢ Produtos Derivados.

9.°— Aumentar os trabalhos de extensio
da FABRICA ESCOLA DE LACTICINIOS

CANDIDO TOSTES, a fim de disseminar a
orientacdo técnica as fébricas.

TO.°—Que a localizacio e disciplinacio de
novas industrias, seja autorizada pelos Con-
selhos Estaduais de Leite e Lacticinios, previs-
tos no Plano Salte.

11.° — Encarecer a necessidade de Convé-
nios entre o Govérno Federal e os Estaduais.
no sentido de padronizar os regulamentos de
fiscalizacio da producio, da industria ¢ do
comércio de lacticinios. ‘

12.° — Aplicacio rigorosa das normas res-
pectivas, na fiscalizacio eficiente e continua
da matéria prima junto ao produtor,

13.° — Fiscalizacio contra roubos e extra-
vios nas Companhias de navegacio e portos
do Pais.

14.° — Recomendar, aos poderes publicos e
Orgdos legislativos federais, a reconsideracio da
decisio que isentou de Licenca Prévia a im-
portacio de Leite em P6.

15.°— Recomendar a convocacio da 3.2
Conferéncia Nacional de Leite e I.acticnios, sob
os auspicios da Sociedade Nacional de Agri-
cultura ¢ dos Sindicatos da Industria de Lac-

ticinios e Produtos Derivados do Brasil.
RECOMENDACOES AOS INDUSTRIAIS

1.°— O fator principal para o bom éxito
da industria de lacticinios é a obtencio de uma
matéria prima de OStimas condicdes higiénicas
e organolépticas.

2.°— Por issojmcsmo os industriais de-
vem incentivar o fazendeiro no sentido de:

a) — Higienizar seus currais e varandas de
ordenha, assim como os locais de desnatacao,
mantendo rigoroso asseio e cuidados especiais
com a miquina de desnatacgio;

b) — Coar e resfriar o leite, imediatamente
ap6s a ordenha;

¢) — Providenciar o transporte ripido em
vasilhame exclusivo;

d) — Aumentar a producido per-capita, pela
melhoria dos rebanhos;
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, = FIM DE ANO NA FELCT =

Em Dezembro de 1949 terminaram simul-
‘tineamente os dois Cursos mais impertantes
da Escola de Lacticinios “Candido Tostes” :
Curso de “Técnico em Lacticinios” e “Curso
Avulso de Aperfeicoamento de Inspe¢io Sani-
tiria ¢ Industria de Lacticinios”. '

Este dltimo é um curso de extensio uni-
versitdria = da Universidade Rural do Brasil,
funcionando na FELCT desde 1942.

Desta vez, como de tantas outras, orienta-
do pelo Dr. José de Assis Ribeiro, médico-
veterindrio e Inspetor de Produtos de Origem

Animal, da Divisio de Inspecao de Produtos

 FELCTIANO

Daltro Lima Pereira, Hildebrando Pedro
Soares, Edgar Viana, José Castilho Pinto, Dr.
José de Assis Ribeiro (Orientador), Joio No-

gueira e Jodo Marcelino de Menezes.

de Inspecio Sanitiria e Industria de Lactici-
nios, que aparecem no cliché abaixo, na se-
guinte ordem, da esquerda para a direita, la-

de Origem Animal, do Ministério da Agyi. R
ando o Dr. José de Assis Ribeiro:

cultura.

O Curso teve a duracio de 4 meses, portan-
to, de Agosto a Novembro, tendo as provas
orais seu término em Dezembro. Funcionou

regularmente, com o© corpc de porfessores da
FELCT e sob orientacdo daquele funcionirio
federal. )

A turma era composta de Priticos Rurais e
Auxiliares de Veterinario servindo nas I.ILR.R;
de Belo Horizonte, Sio Paulo, Curitiba e Ni-
terdi.

Foram os seguintes os funcionarios que ter-
minaram o Curso Avulso de Aperfeicoamento

e) — Incentivar a cultura de plantas forra-
geiras, o uso de racles balanceadas. a aplica-
¢ao do feno’ a constru¢ao de banheiros carra-
paticidas, ctc., e o uso intensivo de vacinas.

3.9) — Distribuir propaganda intensiva e
prémios aos fazendeiros que melhor coopera-
rem para o fornecimento de matéria prima de
boa qualidade.

4.° — Proceder a anilises de rotina e exa-
me organoléptico da matéria prima;

5.9) — Melhoria do nivel técnico das fi-
bricas, inclusive o aproveitamento de técnicos
especializados;

6.0 — Cobrar uma taxa pelo transporte de
pessoas ou mercadorias nos caminhdes dos in-
dustriais, cujo montante reverterdi em benefi-
cio da conserva das rodovias.

7.0 — Influir junto as autoridades de suas
respectivas zonas, no sentido de abertura de
novas rodovias e conservacio das existentes:

8.°;—Sugerg a organiza¢io de uma Coope-
rativa de Seguros;

9. — Recomendar ao Sindicato da Indus-
tria de Lacticinios e Produtos Derivados. no
Estado de Minas Gerais, o Estudo da Legisla-
¢do Sindical e Trabalhista, pcr uma Comissio
-de especializados para meihor orientacio aos
industriais;

Posqui Agropeci "

Abastecimento

10.° — Recomendar a extingdo. de interme-
didrios na compra da matéria prima, substi-
tuindo-os por empregados dos industriais, sob
condi¢bes que deverio entrar em vigor em 1
de Janeiro do ano préximo futuro;

11.°— Cessar o empréstimo de desnatadei-
ras e vasilhame, passando a vendé-lo, se neces-
sario, a prestacOes mensais. AN

12.° — Extin¢io de adiantamentos e em- Alunos do Curso Avulso de Aperfeicoamento de [nspecdo Sanitdria e Inddstria de Lacticinios

préstimos a fornecedores;

atual k CURSO DE TEchco EM LAGTIClNIDS, Dr. Sfbastiio Sef;a Ferrcira de Andrade abriu
 HOE DENOMINADO CURSO DE a sessio ¢ convidou para tomarem parte no
INDOSTRIAS LACTEAS

13.° — Recomendar a abocli¢io da
pratica de aquisicio da matéria prima, substi-
tuindo-a por uma outra mais homogénes, de mesa que presidiu a solenidade, os Srs. repre-

racionalizagdo dos pregos. possibilitando pregos sentante do Sr. General comandante da 4.* Re-

ao consumidor mais compativeis com o seu gido Militar, Dr. Jos¢ Bawden Teixeira, Di-

poder aquisitivo; retor do Departamento de Fomento Industrial

14.° — Recomendar ao Sindicato da Indis- No dia 20 de Dezembro, no salio de honra da Secretaria da Agriculiura do Estado de Mi-

tria de Lacticinios e Produtos Derivados, no da Escola Normal de Juiz de Fora, receberam

nas Gerais, Dr. Infante Vieira, Vice-prefeito
seus diplomas os novos Técnicos em Lactici- de Juiz de Fora: Dr. Iddio Ferreira Leal, ca-

Escola  de “Candido tedritico da Escola Nacional d= Engenharia;
Tostes”. Dr.

Estado de Minas Gerais, que e¢le promova com

o miximo de seus esforcos, a arregimentacio nios, pela Lacticinios

da totalidade da classe.

Jorge de Melo Sabugosa, catedritico da

o— 5 1 1 - . . . .
15. Promover no préxime ano, junta Foi paraninfo da turma o Dr. Vicentino de Escola Nacional de Agronomia; Albino Sil-
mente com os demais Sindicatos da Industria p '

. .. Ly .. vares, presidente do Sindicatc dos Industriais
Freitas Masini, Médico-Veterinirio e porfessor

de’ Microbiologia Aplicada, na FELCT, que

~ profériu significativa oragio.

de Lacticinios e produtos Derivados do Brasil C . . .
p de Lacticinios do Rio de Janeiro; Otto Fren-

e sob os auspicios da Sociedade Nacional de

sel, representante da Sociedade Nacional de

Agricultura, a realizagio da Terceira Confe- . B ) o
N ] . . Agricultura e do “Boletim do Leite” e Dr.
réncia Nacional de Leite e Lacticinios.

‘As 19,30 horas o Sr. Diretor da FELCT, Tedfilo Ferreira, Inspetor da Divisio de Ins-
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GENERALIDADES — A fusio é a ope-
racio pela qual o queijo total ou parcialmen-
te maturado, uma vez moido e adicionado de
submetido a aquecimento ¢ sob agi-
modifica sua estrutura,

fundente,
tacio constante, apre-
sentando consisténcia cremosa, e, ao se esfriar,
se solidifica em massa campacta.

Em consequéncia, hd sensivel melhoramen-

to nas caracteristicas organoléticas do queijo

original, principalmente quanto ao aspecto, o
que lhe aumenta o valor comercial. Econémi-
camente, isso representa vantagem, dado o

pecio de Produtos de Origem Animal. do Mi-
nistério da Agricultura.

Foi orador da turma o Sr. Jilio Alberto
Filho.

Terminaram o Curso de Técnico em lac-
ticinios, 1940,
Alberto Mendes de Oliveira

Djalma Soares de Figueiredo

em os Srs.:

Essio Messora

Jesus Jacy de Andrade
José Ribeiro da Costa
Julio Alberto Filho

Jorge Marcondes de Souza
Marcos José Coutinho
Miguel de Carvalho Faria
Qtto José Rodrigues
Samuel Gontijo Garcia
Waldyr Jesuino da Silva.

Por proposta do Conselho de Ensino da
FELCT o Curso de Técnico em lLacticinios
passou a se denominar CURSO DE INDUS-
'TRIAS LACTEAS recebendo, quem nele se
12 de LACTICINISTA.

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Tecnologia da fusdo
de gqueijos

Fabricacao do queijo fundido

DR. JOSE’ DE ASSIS RIBEIRO

(Médico Veterindrio. Inspetor da D.I.P.O.A.)

grande volume de queijos fora do tipo (encon-
nas fébricas) {encon-
nos mercados), que sO terio aproveita-

na fusio.

trados e nio vendidos

trados

mento
Sé
queijo

¢ perfeitamente fundivel a massa de

maturado, dadas as modificacdes fisico-

quimicas (polimerizacdo) por que passa a

caseina. A micela caseinica
te lidfilo)
em prescnca de sais fundentes
coldide) ,
reversivel ), e

(coldide fracamen-

absorve maior quantidade de agua
(hidrata¢gio do
acido peptizante

sofrendo assim, (ir-

isto se verifica melhor na ca-
digerida.
a massa pode

seina parcialmente Enquanto {resco

o queijo, “filar”, para o que

contribuem a acidez e a estrutura da caseina

2inda nao digerida. A medida que - matura-

¢do se prolonga, a caseina vai perdendo a pro-

priedade de filar; a acidez d: massa vai dimi-

nuindo, adquirindo o queijo : propriedade de

“fundir”. Assim, a fusao serd tanto mais per-

feita quanto mais curado o queijo. Apds a

primeira fase da maturacio, logo que iniciada

a desacidificac_ﬁo’ o queijo pode apresentar, ao

fundir, caracteristicas intermedidrias entre mas-
“fundida”

o que se verifica no

sa “filada” e E’ mais ou menos

“processed checese” dos

americanos, que, em nosso meio, estd sendo

obtido aplicando-se queijo prato com 15—-20

dias de maturacdo. Dai o aspecto de “massa

filada” encontrivel no “queijo prato pasteuri-
zado”, confundindo-se com os tipos Fontina
e afins.

Qualquer queijo maturado serve para a fu-
sdo, tanto os macios ou moles — Roquefort,
Limburgo, como os duros ou semi-duros —-
Prato, Edam, Gruyére, Parmesio. Entretanto,

~Em- geral,

.jos

- Ademais,

6o @
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o produto resultante. 'Em- nossas:condi¢Ges, ex-

“.cluindo o Prato, nenhum estabelecimento ado-
ta a fabricagio de queijo’ especial para fusio.

‘trata-se de aproveitamento de quei-
“maturados defeituosos; porém, -sem- fer-
mentacio anormal, e em ‘condigBes de consu-
mo. :Queijo. fora do tipo por .massa ressequi-
da, por’ . :
roido de rato,- -formi-
Ob-
servar que defeitos ~oriundos de -fermentacdes

gos - parciais - (ponilha,

ga, ~etc.) sdo os comumente empregados.
- massa cheiro: ‘e - gésto

anormais, ' conferindo--a

impréprios, tornam inaproveitiveis os queijor.
passando estes defeitos ao produto resultante.
O tratamento .por que passa -2 massa

ao fundir, nem sempre a livra da flora micro-

‘biana anormal que .porventura exista no queijo,
'dal a p0531b111dade de o queijo fundido se estra-
_gar, caso em Que serd sempre pior que o ori-

gmal
mo que com O lexte pasteunzado A pasteuri-

-zacdo do lelte bom o melhora, e, a do ruim,

o piora. Assim, queijo ruim .a0 ser fundido,

ficard pior do que ja era.

"FABRICACAO — A™

fundido 4 estd muito divulgada, existindo

maquiniria especializada para cada fase da fa-
bricacio. E. esta é tio fécil,

que, mesmo Sem

estas - maquinas, # fusio pode ser conseguida,

<'principalmente quando em pequena escala. Ac

fases da fabricacdo sdo "as''seguintes:

1 — Pr'cptzro

queuos, estes passario por rigorosa limpeza,

retirando-se as partes estragadas As cascas
,derao ser aproveltadas desde que esfareladas ao
minimo.

caoo X ? P
empregadas, visto que, ficando em pedagos,
nio se dlssolvera e dari textura granulosa ac
As

giratérios préprios para retirada da casca.

queijo. grandes fabricas teem raspador-

2 — Cortes,
‘Cortes.
0 queijo a pequenos -pedacos que possam pas-

trituragdo e moagem =x-a)

Sio  feitos a faca, reduzindo-se' todo

“sar pelo triturador.- O queijo: ‘despedacado deve
»'ser recebido em” vasilha .de ‘aco inoxidavel; b)

Trituracdo.~ E’s procedida em'‘aparelho idénti-

maquina  de moer carne, - adaptando-se

quanto melhor o queijo "empregadc, melhor

crivo pequenosi: A finalidade : é; obter: massa. de

.seguir se esfarela,:como fuba.

.perfexcao da moagem da massa.

" sisténcia pastosa -

" traté” de “sédio,

“hons tresulatdos:

‘chamado

’?Pég.«:’;t 11

.granulagdo 'minima, em - condicGes de’ moagem;

feita em cilindros :de:.gra-
nite, que giram .em :sentido contrario,: muito
bem justapostos, de modo que a massa .saia: em

¢) -Moagem - E’

finura minima, .como ‘folha de papel, que 2

Quanto, . mais. fi-
na a trituragio, ,melhor serd - a .moagem, e,

quanto mais fina esta, melhor serd a textura do

queijo. Também uma boa moagem, fagulta
aproveltamento de cascas. Um dos segredos da
boa quahda )

A massa assim . moxda 6. receblda numa, gran—
de vasilha .de ago inoxiddvel,
lota - esférica,

em, forma de £a-
onde recebe .os ingredientes.
"3 — Adi¢do -dos ingrediantes::-~— Estes s3o:
dissolventes da ‘caseina; .e -condimentos. *

da caseina’ —  chamados

. e
a) Dissolventes

“fundentes”, “emulsionantes” e’ mesmo, s
de fusio ou de coccdo. Sao substincias gue fa-
‘cilitam’

('ﬁin'deﬁt’e‘)“'é’ﬂ"in‘ﬂuem na re-
tencio “da “gordufd’ homogéneamiente  distribui-
da’ (emulsionante) ~

pata ‘este fim, todos “comi’ éfeito tampio: ci-
fosfato

sédio e potassio -(sal ‘de Seignette); etc. O em-
‘prégo ‘de cada-

o citrato-de sddio:da “consis-
os ‘fosfatos de sédio- (orto e

metafosfato) diao consisténcia mole @' podem

‘téricia® gomosa':

atuar ' sobre as. paredes. metalicas. do' tacho de
coccao. formande compostos: -escuros,:-que. ab-
constityem defeito no

sorvidos pela massa,

" queijo; o tartarato de sédio-e potassio-.pode

dar textura grinulo-arenosa dada sua tendén-

cia ‘dé formar -cristais no seio da ‘massa. Assim,
- 0 melhor é.0 uso de misturas; 'muitas das quais

produzidas em laboratdrios especializados, dados
como: Joha,
A mistura

a0 comércio sob virios - -nomes,

Caseofon, Protofosol, P.X., etc
¢ muito conhecida : e de - facil
Ri-
vas ‘dd*'a seguinte - férmula para :obtencio do
“creme -dissolvente” . dos - argentinos:
“dissolver em 5: litros:de dgua 3 Kg. de icido
citrico. cristalizado e 3Kg.870 de
de . sédio - cristalizado. logo a
solucio: a mistura. de: 0.Kg.5 de:6xido: de: cal-

citrato-fosfato
preparo,:na propria fabrica de lacticinios.:

:carbonato

Adicionar- esta
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cio em 2 litros. de agua. Obtem-se assim uma
mistura - dissolvente, da qual -se empregam 5
Kg. para cada 100 Kg. de massa de queijo
preparada.

A quantidade de dissolvente varia de 3 a
5%, conforme as caracteristicas da massa a
se dissolver (queijo curado exige menos dis-
solvente) e as que se desejarem no produto
resultante.

b) Condimentos — Poucas sio as fébricas.
em nosso meio, que usam condimentos. En-

em quantidades varidveis, conforme a intensi-
dade do gésto que se prefira. Podem set: cra-
vo, pimenta, noz moscada, mostarda, pimen-
tdes, . chocolate, leite condensado, creme, leite
em pd, etc. Ultimamente, temos experimenta-

do queijos fundidos com presunto, tomate,
mortadela, salames, etc., de aceitagio ainda pe-
quena. '

Os ingredientes podem ser adicionados, em
natureza, ou dissolvidos em dgua. Nesta forma
¢ melhor, para maior distribuicio na massa.
E, para facilitar a dissolugio, e mesmec. para
obten¢io de consisténcia prdpria, adiciona-se
agua (distilada ou fervida) nas percentagens de
até 109% sobre o volume da massa. Para boa
distribui¢do, os ingredientes e a agua sdo des-
pejados pouco a pouco, mexendo-se a massa
uniformemente. Estando a massa pronta, é le-
vada entdo i fusdo.

‘74 — Fusdo  (cocgio ou pasteurizagio) —-
E" procedida mediante agitagio constante da
massa, de preferéncia, em aparélho de vicuo
(panela de fundo duplo, com circulagio de
vapor, -adaptada a aparelho de vicuo, e, ten-
do, mo centro, mexedor mecinico) . Também
podem ser usadas-taxas abertas (em forma de
calota esférica, de fundo duplo, com circulacdo
de vapor, com mexedor mecinico ou manual).
E) em dltimo caso, tachas comuns,

mesmo de vapor direto e com mexedor ma-
nual. Quando se empregar vapor direto, ter o
cuidado de aplicar filtro, para retencio de
umidade e sujeiras. Nas pequenas fabricag¢Ges.
aparelhagem manual pode ser aceita, porém.
nas grandes, s6 ¢é concebivel aparelhagem me-
cinica. E, em ambas, as superficies metalicas
” o ““ntacto. com - o produto: devem
L) EPAMIG

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecu

Emproso do Pesaui

© Abostecimento

tretanto, muitos podem ser estes, adiciondveis .

ser de a¢o inoxididvel. Em qualquer aparelha-
gem, o que se tem de observar sio a tempera-
tura e o tempo, que variam com a massa a
fundir, com a naturezz, do fundente, com as
instalagGes * disponiveis e com as caracteristicas
que se desejar no produto.

Temperatura — Sendo em aparelho de va-
cuo e em grande volume, ¢é indicidvel a tem-
peratura de 60 - 65°C (a vista da diminui-
¢io da pressio atmosférica) e, sendo em ta-

chas abertas, vai a 75 - 85°C, chegando mes- -

mo a 90°C. O queijo sera tanto melhor quan-
to mais baixa a temperatura. Excesso de ca-
lor dard gdsto de cozido.

Tempo — E’ varidvel conforme ¢ modo de
aquecimento:

No vicuo — 60 a 65°C — uns indicam
30 a 40 minutos; outros, 6 a 9, e mes-
mo, 3 a 5. O tempo de permanéncia deve
ser controlado peclos caracteres apresenta-
dos pela massa;

em aparelhos fechados, sem vicuo — 85
a 90°C por 3 -4 minutos (com agita-
¢a0 mecinica) e,

em aparelhos abertos — 75°C — 15 mi-
nutos, e. 85°C — 5 a 7 minutos. tole-
rando-s¢ mais quando em agitagio ma-
nual.

A medida que a massa esfarelada ¢ agitada
violentamente e aquecida, vai sendo absorvida
a agua na qual estdo dissolvidos os solventes.
Assim ,a caseina se funde, dando ao conjunto
a textura cremosa, na fual a gordura se man-
tém homogeneizada. A gordura sé se separa
da massa quando hi deficiéncia de fundente @
de aquecimento. A massa, no inicic se apre-
senta meio filada, e, a seguir, se dissolve, ad-
quirindo consisténcia cremosa, de textura fe-
chada, de c6r uniforme, creme ou amarelado
brilhante, de corpo pegajoso (gruda nos me-
xedores e no vasilhame) o que dificulta o ma-
nuseio.

5 — Enformacdo ou moldagem — Estan-
do homogéneamente fundida a massa, ainda
quente, ¢ despejada no “enchedor”, espécie de
grande funil, cuja parte inferior é provida de
torneira, que da saida 3 massa em quantidades
iguais, que é recebida nas formas. Sio empre-
gadas fOormas pequenas, .metdlicas ou de madei-

FELCTIANO
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ra, em formatos diversos. Devem estar forra-
das de papel-estanho no momento da enfor-
magio. Na falta deste, pode-se empregar ou-
tros papeis impermeaveis, havendo preferéncia
na parafinagio posterior 3 embalagem. Assim,
envolto em papel préprio, o queijo é acondi-
cicnado em caixetas de papelio ou de madei-
ra. Comumente, estes queijos sio artisticamen-
te apresentados nos mercados. Ha maquinas es-
peciais para esta embalagem, o que é aconse-
lhavel nas grandes industrias.

6 — Frigorificagio — Logo apdés a emba-
lagem, os queijos sio levados a refrigeragio,
que pode ser em salas comuns, a0 ambiente,
ou preferentemente, em cimaras frigorificas,
a + 5 ou + 6°C, onde podem ficar depo-
sitados. Logo apds a refrigeragio, podem ser
dados ao consumo, quando apresentarem con-
sisténcia pastosa, firme.

Fabricagdio doméstica -— E’ o queijo de
mais facil fabricagio em qualquer cozinha.
Uma vez ralado o queijo (para o que hd ra-
lador rotativo, manual), preferindo-se a -gra-
nulagio mais fina, adicionar os condimentos.
Dissolver o emulsionante: em agua fervida,
morna (dissolvente na quantidade de 3 a 5%
do péso do queijo, e, dgua, na de 10%). Mis-
turar 3 massa do queijo. Levar ao fogo em
vasilha de aluminio (preferentemente em ba-
nho maria) e manter a massa em agitagio
(manual, com colher de pau, de cabo com-
prido). Mexer intensamente. até que, dado o
aumento do calor, a massa se apresente cre-
mosa homogénea. E° em tudo igual ao pre-
paro de mingdu de milho verde, que, depois
de pronto, apresenta cOr, consisténcia e textura
do queijo 6timo. Chegado ao ponto (20 fim
de 15 - 20 minutos de agitacio), estandc a
massa bem igual e cremosa, despeja-se numa
vasilha de louga, ou de madeira ou metal. for-
rada de papel impermedvel. Deixpeqasfriar e
guardar em geladeira.

Nomenclatura — Diversos. tém sido os no-
mes encontrados para estes queijos: queijo pas-
teurizado, queijo americano, “Processed chee-
se”, queijo sem crosta, etc. E, pelo fato de
alguns paises s empregarem o tipo Gruyére
para a fusio, chamam ao produto 'resultante
de “petit-gruyére”, e, muitos industriais pen-

sam que todo o queijo fundido pode ter este
nome e asim o denominam. Para efeito de Ins-
pecio Federal, estes queijos sido chamados
“queijos fundidos” cu “queijes de pasta fun-
dida”. Quando se empregar um sé tipo de
queijo, o produto poderd ser rotulado " de
“queijo fundido” seguido da designacio do
queijo aplicade, assim:  “Queijo fundido Pra-
to”, ou “Queijo fundido Edam", etc. Apli-
cando massa de virios tipos de queijcs, . serd
votulado de “Queijo fundido misto”

Caracteres organolépticos: — os queijos fun-
didos Otimos apresentam:

a) formato wvariavel, cilindrico-baixos, em
gomos, em tijolos, etc.;

b) péso variando entre 250 g. e- 5 Kg.;

c) crosta fina, ndo formada, lisa e bri-
lhante;

d) consisténcia pastosa, homogénea, -de un-
tura manteigosa, sem granulagio:" ‘

e) textura fechada, compacta;

f) cOr amarelo palha ou amarelo creme, po;
dendo apresentar tonalidade rdsea, homogénea,
tendente a translicida;

g) cheiro e sabor lembrando os do tipe-
empregado no fabrico, ou os condimentos adi-
cionados.

NOTA —— O papel de estanho nio s6 da
melhor aspecto ao queijo, tornando-o mais
atrativo, como favorece sua conservagio, visto
que, aderindo 2 superficie do queijo evita per-
da de umidade ¢ desenvolvimento de mofos.
Entretanto, o papel de estanho comum con-
tém chumbo que, comumente, ultrapassa 20%,
portanto, é impréprio para se manter em con-
tacto intimo com produto comestivel. Dai a
razio por que se aconselha o emprégo de um
outro papel fino (de sédé) a ficar entre o
metilico e o queijo fundido, e, isto deve ser
previsto por todos os fabricantes.

Na falta de papel de estanho (oum de alumi-
nio), o papel impefmeével ¢ cmpregavei, e,
para maior protegio ao queijo, depois de em-
balado, pode ser parafinado. A perfeicio _da
parafinageni depende ‘do’ bom acabamento da
emBalagerh ‘ne‘ste’. pafel.

Varginha, Fevereiro de 1950.
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oital Lucros que se confundem com juros

Lo L

GERALDO GOMES PIMENTA

» Professbr de Economia na FELCT.

A expressao, que o Juro e um roubo felto

G

ao trabalho, pren,

ter afasta s¢ das relagoes soc1ans

_dando lugar
a0s monopollos ) K

conf o . O protec;omsmo cinico e revo]tante estabe_‘

devxda ao capxtal lece o regime dos pr1v1]eglado<

B’ comum, con51derar -se . capltahsta, aquele
vel, “onde o roubo das energias ¢ dc trabalho

pelo capitalismo- monstruoso,: glorifica os atos
dominadores:e humilhantes, fazendo do traba::

que possua um lucro de um capital, mesmo que
nio o tenha conseguldo com o trabalho e sim
de favores, oportunismos duv1dosos ou esper-

tezas. lhador um' eterno sofredor, um paria que deve

pagar por crimes que outros cometem. . . .
Os grandes capitais se aliam' para fortalecix:
mento de suas fileiras

Esses caplt

1ho ein $0ia elévada' ¢ honesta condepgio, ali-

mentam as grandes fornalhas onde se fundem tirdnicas;  consolam-se

oé“eslimtos mals nefastos <3"'vida’ humana. -
Gas monetarias que. vém ultimamente desempe-

nhando. o horrendo papel de subornar deci-
sGes honestas, desvirtuando as leis. sofismando
os principios sagrados da liberdade, como pos-:
santes milicias,

Longe estdo tais homens dec pensar na'apli- da servidio. humana.
cagab desses bers-
cia-extrema; 'impede uma reflexdo' justa, tor-

Riquezas baseadas ‘em fundos monetarios,
titulos de crédito, eté.,

nh&m “o irrégular papel”

muitas’ vezes desempe-

vels: ‘dmbi¢Ses ‘pessoaistou familiares,

Tudo isso, simplesmente, por causa das in-
teligéncias dirigidas para o mal,

certos

fazendo de
nando-se impossivel uma consideracao .-relacio-

nada com a necessidade do estabelecimento de

homens.. verdadeiros instrumentos de
perturbagdo da paz social, pela consideracio in-
justa que insistem em manter, num conceito er-
roneo do LUCRQ ¢ do direito da. liberdade do

TRABALHO HUMANO.

usam os mesmos ..
niétodds de lepressao, ‘pela suposicio baseada . . .. ,
como se vivessem TEMPO MESIO DE PRODUGAD
nos tempos das conqulstas pela forga do poder R )
- llﬂ VﬂCﬂ LEVTEIRA

LA pergunta, nio hé duavida, ¢ interessante;
porque, como sabemos, hi ,dlsparidade notavel
ao resolver essa. questip,.

reglas humanitarias entre - os -homens.
Baseados ‘e’ Seus

veini sob 4 “constante” preocup1gao ‘dos atos in-

dxfrnos “de seus semelhantes

. IR . .
em suas atxvxdades, ainda

monetatio.
Soffem, .

Assim, en-.
quanto na, Franga se conservam‘ em lactagdo
as vacas ate a 1dade de ]2 anos, na Alemanha
esse 11m1te chega

grande adiantamento zootécnico.

‘s

',x apenas _a_

Entre nos, o tempo medlo d(_ produgio de
uma vaca leltelra anda em cerca de 8 )

nerais cegos “de ambu;ao,_
mais a solugao do problema social.

--'grupos dominadores;: o card- (Contmua na. pdgina. 27)

Forma-se um estado p51colog1co mauporta- ;

os homens poderosos financeiramente, nas fér-:
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Para o céilculo da quantidade de coalho ne-
cessdria, arma-se também uma proporcio.

Ex.: — Feita a prova do coalho, suponha-
mos que a coagulacio deu-se por terminada
em 14 minutos. Desejamos coagular 300 KgsS
de leite em 50 minutos. Racionamos: se 1 cc.
de coalho coagula 1 Kg. de leite em 14 minu-
tos, quantos cc. serdo necessirios para coagu-
lar 300 Kgs. em 50 minutos ? Temos a pro-
porgao:

1 (Kg.) x 50 (minutos) 14 (minutos)

x 300 (Kgs.) :: 1 (cc.) : X
Donde
1 x 14 x 300
X = = 84
1 x 50

Para coagular os 300 Kgs. de leite em
questdo, em 50 minutos, teriamos que empre-
gar, pois, 84 cc. de coalho.

FATORES QUE INFLUEM
NA ACAO DO COALHO

‘a) Temperatura — A agio do coalho nio
¢ a- mesma em todas as temperaturas; sendo
quase nula a menos de 20° C, cresce dai em
diante até 41° C, quando atinge o cllmax '
em seguida decresce, tornando-se muito
de 55°C em diante.

A temperatura em que o coalho age me-
lhor é, portanto, 41°C, no entanto na fa-
bricacio de queijo usa-se de 28 a 35°C na
coagulacio, nio sé por ser dentro deste limite
que se consegue melhor coalhada (a menos de
28°C a coalhada torna-se flicida e o desséro
se processa lentamente e com dificuldade, e a
mais de 35°C, resulta um codgulo duro e
compacto, com exsudagio ripida e excessiva,
originando um queijo séco e de maturagio

TECNOLOGIA DA PABRICACAD D QUELJOS

EOLO ALBINO DE SOUZA

Prof. da F.E.L.C.T.

PREPARACAO DO LEITE PARA A
GO AG A GAO

undem a verdadeira nogio " de - fecundidade
(Continuacdo)

muito lenta), como também por proporcionar
um meio vital mais préprio para os germens
desejédveis no queijo, que para os indesejiveis.
Para os queijos de pasta macia e maturagio
rapida, procede-se a coagulagio com tempe-
ratura mais baixa (28—30° C: Mineiro, Ro-
quefort, Camembert, etc.) ;. para os queijos de
pasta mais dura (Parmezio, Emmenthal, etc.)
e maturacio demorada, a coagulacio deve ser
processada com temperatura mais elevada
(33—350 C),. Qs .queijos de pasta interme-
ateder 3s jnsacia-
dlarla, tem a coagul‘agao do leite efetuada, ge-
ralmente, a 32°C (Prato, Gouda, Cobocs,
ctc.) ;
Pa}'édfé?s‘ (@%X?g,c’s@&&f,nséébocé, etc.) ;

b) Acidez — A acidez do leite é outro
fator que influi na agdo do coalho (melhor
18—20° Dornic). Sendo pouca podemos ele-
va-la, até certo limite, pela adicio de fermento
1Reérion DeelR mMeatefacid- do leite (nem sem-
pre recomendével) ;

da nao devemos empregar o leite, a ndo ser

sendo a acidez demasia-

que scja pequeno o excesso, quando poderemos
adicionar um pouco de dgua filtrada e fervida
(maximo 5%).

A a¢io do coalho é maior com acidez mais

Jimensay sedicacipicaoyezo,

,.¢) — Sdis de Cdlcio — ja vimos que os
'siis de calcio em sendo insuficientes no leite.
hi um retardamento da coagulagdo, sendo este
retardamento diretamente proporcional i quan-
tidade daqueles sais, em falta.

Para evitar esta alteragéo’na coagulagdo, res-

tauramos no leite, quando existentes em estado apenas

solivel em pequenas propor¢des, os sdigdde

cilcio, comumente’ ela 'xdlgao de cloreto de
. 'complicam ca

calcio;
d) — Matéria gorda — A gordura tem,

a servige

i
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também, influéncia na atuagio do coalho. O
leite. mais gordo coagula-se com mais dificul-
dade e o mais magro com mais facilidade. Por
este motivo usa-se, geralmente, maior quanti-
dade de coalho para leite com o teor gordu
roso mais elevado; para o leite com o teor
gorduroso mais baixo emprega-se menor quan-
tidade de coalho.

PRATICA DA COAGULACAO

Os fatores acima citados, juntamente com
a forca e quantidade do coalho, quantidade de
leite e tempo de coagulacio, devem semp:e ser
considerados uns em relacdio aos outros, na
pratica da coagulacdo, para a obtencdo de uma
coalhada nas condigbes requeridas.

Assim, a relacdio existente entre Os mesmo.:
é a seguinte:

a) — Quantidade de coalho — Diretamen-
te proporcional i quantidade de lei-
te e teor de gordura deste e inver-
samente proporcional a férca proé-
pria, 3 temperatura, a acidez e ao
tempo de coagulacio;

b) — Tempo de coagulagio — Diretamen-
te proporcional i quantidade de lei-
te e teor de gordura deste e inversa-
mente 3 quantidade e fér¢a do coa-

lho, 3 temperatura e a acidez.

O tempo de coagulacio do leite deve scr
sempre 0 mesmo para um determinado tips
de queijo. Para o conseguirmos dispomos -
preferéncia da quantidade e fbér¢ca do coalho

a empregar.

Podemos nos valer também da temperatura
e da acidez, mas dentro de limites reduzidos.

usar tem também limites; nio se pode usar

E' evidente que a quantidade de coalho 2

quantidade muito elevada, pois neste caso ob-
ter-se-ia queijos excessivamente duros e de ma
turagdo muito demorada.

Determinada a quantidade de coalho neces-
saria, regula-se a temperatura do leite, de acor-
do com o tipo de queijo/ (estando o leite ja
adicionado de fermento, salitre, cloreto de cal-
cio e também corante, conforme o caso) e adi-

ciona-se o coalho, revolvendo bem o leite du-:
rante uns 2 ou 3 minutos para a perfeita dis-
tribuicdo daquele. E' aconselhivel diluir o coa-
lho em 4gua antes de adiciona-lo, para faci-
litar a sua distribuicdo, que deve ser bem feita
para a obten¢do de uma coalhada homogénea.
Alids, tratando-se de coalho em pastilha ou em
pé isto torna-se 1nd1spensave1

No caso de ser o coalho liquido basta egh-
pregar 1 parte de coalho para' 3 ou 4 de é’gl’}ka:
tratando-se de coalho em pastilhas ou em ijé,
esta diluicio deve ser maior. A 4igua usada
tem que ser filtrada e fervida.

Ap6s a adicdio do coalho e subsequente ho-
mogeneiza¢dio do conjunto, deve o depdsito
ser coberto com uma tampa apropriada, nio
s6 para ser evitado o contacto do ar, moscas,
etc., como também para que seja mantida a
temperatura.

Os depédsitos para coagulagio que possuem:
duplas paredes tém a vantagem de conservar.
melhor a tempertaura; podendo-se encher, du-
rante a coagulagio, o espaco existente entre
aquelas com 4gua cuja temperatura deve ser,
um pouco superior i que deve ter o leite.

Mesmo nio se observando isto, o ar-retido
entre as paredes funcionard como isolante, im-
pedindo a irradiacio do calor e, portanto, a
queda da temperatura. k

Caso se opere um dia com menor quantida-
de de leite que o costume, num mesmo depé-
sito, é conveniente aumentar a temperatura de
coagulagio (1 ou 2° C), pois havera tendén-
cia para maior queda de temperatura. )

Quando a matéria prima a ser usada tem al-
gum ligeiro odér ou sabor extranho (disse-
mos ligeiro, pois sendo mais acentuado, esta
fora de cogitagio o emprégo do leite), deve-
mos fazer algumas pequenas modificacdes, na
técnica, com o fim de reduzir o tempo de ma-
nipulagdio do queijo. Primeiramente devemos
fazer processar a coagulacio com temperatura’
mais elevada e maior quantidade de coalho,
tornando-se menor o tempo de coagulacio.
Também a temperatura com que é trabalhada
a coalhada (no caso de queijo de massa cozi-
da ou semi-cozida) deverd ser alterada para
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mais, o que fari. com que o tempo total da
operacdo se torne menor.. :

E’' necessirio ter em mente a estagio, do ano,
quando se fabrica o queijo, pois a consistén-
cia do mesmo deverd variar em func¢io da-
quela.

Asstm, nd mverno quando a temperatura
do amblente é geralmente baixa, o queijo deve
ser fabricado para ficar menos consistente.

No. verio o.queijo deve ficar mais consis-
tente, devido i temperatura do ambiente mais
e‘evada

Caso nao se observe esta regra, o queuo no
inverno ficara excesswamente duro, ¢ no verdo
muito mole, nio mantendo, as ,veies, a proé-
pria estrutura. 1

‘Para obter o queijo mais consistente, dis-
pomos dos seguintes meios:

a) — Empregar maior guantidade de coalho;

b) — operar com temperatura mais elevada.
tanto na coagulagao como no aquecimen-
to da coalhada (quando houver),

¢) — empregar maior quantidade de fermento
lactico;

d) — empregar maior quantidade de cloreto de
cilcio:

e) reduzir a coalhada a grdos menores:

f) — adicionar menos igua no aquecimento
(quando houver e for feito por meio de
dgua) ; '

g) — fazer a agitagdo da coalhada (mexeduré)
mais rapida;

h) —— deixar que se processe um  dessdéro mais
completo.

Estas modificagdes, porém, ndo deverdo ser
muito acentuadas, e em cada caso e'studaremos no
momento oportuno, quais os recursos que, den-
tre os acima citados, usaremos para conseguir
o fim em mente, sem prejuizo das caracteris-
ticas. e qualidades do tipo do queijo.

Depois de'certo tempo apds a adi¢dio do coa-
lho, o leite comeca a se 'tornar espésso (ha:
vendo um momento “de transicio bem percep-
tivel), tarnsformando-se ‘em’ ‘'uma massa com
aspecto ‘de gelatina e cGr de porcelana, que vai
adquirindo consisténcia, havendo um momento
em que principia a se contrair a0 mesmo tem-

po que elimina séro. O momento em que de-
vemos proceder ao corte da coalhada ¢ exata-
mente antes que comece a haver a contracio
da mesma, isto ¢, assim que ela tenha adqui-
rido o .devido griu de ‘consisténcia. indicio do
término da coagulagdo.

Tomando-se o tempo exato, gasto desde que
se juntou o coalho até qﬁé o leite comeca a
se espessar (nota-se a formagido de pequenos
flocos, tomando-se uma pequena quantidade
do leite em uma limina ’dey vidro) e multipli-
cando pelo fator 3, tem-se bem aproximada-
mente, o tempo que durard a coagulagao.

O corte devé ser processado no momento
préprio, do contririo advirio muitos incon-
venientes.

Cortando-se o codgulo antes da hora, estan-
do o mesmo ainda mole, perder-se-a muita
gordura e, mesmo, caseina no séro, ficando
este turvo  leitoso.

Quando se corta o coigulo muito duro,
tendo passado o momento préprio, o queijo
ficara demasiadamente duro e séco, e as ve-
zes, com consisténcia semelhante a da borra-

Quando 2 coagulagdo se processa anor-
malmente, em um tempo mais ou menos lon-
go que o préprio do tipo de queijo, torna-se
indispensidvel modificarmos ilgeiramente a téc-
nica usual, para evitar as alteracGes que podem
dai advir.

Assim, caso a coagulacdo tarde mais que
o costume, deve-se aumentar a temperatura
com que serd trabalhada a coalhada (no caso
de queijos .de massa cozida e semi-cozida) e
prolongar o tempo. total da operagio (tempo.
gasto do corte até.a ultima mexedura). Dessa
maneira consegue-se provocar uma aceleracio
na elimina¢io do sdro e na maturacio da coa-
lhada..

No caso contrario, isto é,.se a coagulacio
se. processar num tempo demasiadamente cur-
to, temos que fazer por retardar aqueles pro-
cessos (eliminagdo do séro e maturagio da
coalhada) . Para isso ao processarmos O corte
deixamos os griaos da coalhada com um tama-
nho maior que o comum, uUsamos temperatura
mais baixa que a usual no aquecimento e tor-
nanios menor o tempo total da opetagio.

Secretaria de Estado de Agr

Instituto de
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Quando a coagulagio é bem processada ©
sOro se apresenta amarelo-esverdeado e bem
11mp1do. . o h )

‘ELABORACAO DA COAL HADA

Termmada a coagulagao do leite, a coalhada
sera submetlda a uma série de operagdes, va-
rlavexs de queijo para queijo, cujas finalidades
sio a elxmmagao de grande parte da igua na-
quela e um conveneinte desenvolvimento de
micro-organismos e, consequentemente, a pro-
dugio de umanqefta quantidade de 4cido lacti-
co, contribuindo todos estes fatores para a ma-
turagio da ‘coalhada.

Entre estas opera¢Ses temos: corte, agitagao
ou mexedura, aquecimento, extracio dc sbro
e moldagem. '

As pequenas modificagSes processadas nestas
diferentes operagbes ou mesmo a eliminacao de
algumas delas (o aquecimento, por exemplo.
que nio se usa em muitas variedades de quei-
jo) é que, juntamente com a qualidade
da’ matéria prima, adicBes efetuadas, fermento
usado e, posteriormente, a prensagem, salga ¢
modo’ de conduzir a maturagio, dio origem
aos diferentes tipos de queijo.

E’ a fase mais importante da fabricacio do
queijo e que, juntamente com a qualidade da
matéria prima e a higiene, mais se responsabi-
liza pelo bom éxito da fabricagio, devendo
pois, o queijeiro dedicar-lhe a maxima atengao.

Vejamos. cada operacdo separadamente.

CORTE — Dissemos ji, e demos as ra-
zGes, que o corte tem que ser-efetuado no mo-
mento préprio. A este’ momento préprio, em
que a massa adquire a necessdria. consisténcia,
denomina-se ponto de corte.

O ponto de corte pode ser constatado de
diversas maneiras: -

-a) —PeIa cons:stenrxa do codgulo -— Este
fende-se num s6 sentido, mantendo quinas vi-
vas, quando se lhe introduz os dedos forgan--
do “para cima, saindo os mesmos sem parti-
culas ‘de massa aderidas. Também, for¢ando-se
a coalhada com as costas da mio, junto a pa-
rede do depésito elz se despega ficilmente sem

o aderida;

b) — Por cdlculo — Multiplicando por

3 o tempo gasto pelo coalho para iniciar a’

formagio de flocos no leite.

Este processo, porém, nem sempre ¢é multo‘

exato.

Além destes processos hi outros. Tratando-
se de queijos de coagulagio ripida, o quei-

jeiro experimentado, sé d¢ olhar, sabe se o

coiagulo estdi no ponto de corte. notando, as
vezes, uma tenuissima camada de sdéro na su-
perficie.

Os aparelhos usados para o corte sio de

inimeros feitios, havendo alguns que dilace-

ram a coalhada-em vez de corti-la, devendo
por isto ser desprezados.

Sio mais comumente constituidos de lami-
nas ou fios de ago, dispostos vertical ¢ hori-
zontalmente em armag¢des adequadas. Os cor-
tadores constituidos de fios, denominados “li-
ras”, apresentam Um grave inconveniente, es-
pecialmente quando manejados impropriamente
(muita violéncia, etc.) e estando o ccigulo um
pouco mole — ocasionam maior perda de gor-
dura e caseina no séro.

O melhor tipo de cortador de coalhada é o
norte-americano, constituido de liminas de
aco, estanhadas, dispostas paralelamente uma
a0 lado das outras, a uma distincia de 1 cm.
Trabalham em conjunto dois cortadores: um
com ldminas verticais e outro com ldminas
horizontais. Nao servem, porém, para depdsi-
tos semi-esféricos. Em alguns casos o corte ¢
terminado pelo agitador de coalhada. princi-
palmente sendo este mecinico.

Isto s6 deve ser feito quando os grios ji
adquiriram bastante firmeza.

O corte é efetuado com o fito de aumentar
a superficie total da coalhada, acelerando, as-
sim, e tornando mais facil a contragio da mes-
ma e, a elimina¢do do séro. Portanto, para os
queijos mais duros deve-se reduzir mais o ta-
manho dos graos, para haver maior separagao
do séro; na fabrica¢io dos queijos mais moles
deixam-se os grios maiores, ficando o séro re-
tido em maior quantidade na massa.

(Continua)
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CONSIDERACDES A RESPEITO DO

LEITE EM PO E SUA ESTRUTURA

Desd; que o homem fompreendeu ser 0 leite
mdxspensavel a sua alxm-’nt:\gao, sentiu que era
preciso conserva-lo para té-lo disponivel quan-
do ¢ onde nio o"pudesse obter, ou para trans-
porti-lo em condicBes satisfatdrias. Marco
Polo, em suas famosas narrativas, deixa ‘enten-
der quc os soldadm de Gengis Khan jA usa-
vam leite séco, no seculo XIII; n3o conhece-
mos detalhes a respeito, mas é possivel que se
tratasse de leite desnatado, dessecado ao ‘ar.
Foram, também, necessidades militares que - te-
riam levacdle Appert,-em 1810, a produzir (pela
compressio da’ massa resultante da agio do
ar quente sobre ‘o leite) tabletes de leite séco,
certamente de qualidade duvidosa.  Mas foi so-
mente em fins do século XIX ¢ue os proces-
sos de¢ deshidratacio evoluiram e se aperfei-
¢daram. e )

Os csforcos tenderam, seja no sentido de re-
tirar bparte_ da dgua (leite condensado e leite
C\;nporado). scja no de retirar toda a 4gua
(pulverizacio) . O primeiro processo progre-
diu, a principio, mais rapidamente. e dele nio
trataremos aqui. Quanto ao segundo, teve que
resolver numerosos problemac. tais como 2
maneira de evitar a_ desnaturacio das proteinas,
o modo de tornar a reconstituiio perfeita  a
conserva¢io do aroma e do sabor; no entanto,
foi talvez na preservacio da gordura — facil-
mente ranc1f1c1ve1 — que os pesquisadores en-
contrarani o maior obstaculo. Por isso, o leite
em +pé desnatado, mais simples e de emprégo
em varias industrias, para as quais nio se exi-
ge. elevada solubilidade, nem tampouco inte-
g.ridade das substincias  nutritivas, - precedeu a
fabricagilo — muito mais delicada — do leite
em-'pé completo.

- Concomitantenente, o rapldo progresso da’

pidiatria, em  principios deste século, levou os
médicos ‘a 'verificarem que o leite de vaca, quan-

do destinado aos lactentes, deviaser adaptado

O. BALLARIN

A constituicdo destes, .e contribuiu para dar vi-
goroso impulso as pesquisas sobre o leite em
p6." Com efeito, as modificagBes necessarias nao
poderiam, em geral, ser introduzidas pelas
maics, desprovidas de leite materno, ou mesmo
nas organiza¢des hospitalares, com a facilidade
¢ o rigor indicados no que toca a um teor
constante dos principais componentes, dispon-
do-se apenas de leite fresco comum — de com-
pos'cio forgosamente ‘variavel.

O leite-em pdé permitiu que as modifica¢Ses
(nio s6 de composi¢io, mas também de certas
propricdades quimico-fisicas, como a rotura dos
glébulos de gordura e a diminui¢io da tensio
do codgulo) fossem ' introduzidas nos centros
de producao, com aquela exatidio ¢ constdn-
cia capazes de assegurar a crianga, desde os pri-
meiros dias- de vida, uma alimentagio perfeita.

Se a isto acrescentarmos que a proliferagio
da flora bacteriana fica naturalmente inibida-—
pela falta de umidade — favorecendo a boa
conservacio e que grande facilidade de trans-
po:te decorre do menor péso e do menor vo-
lume, compreender-se-d porque o emprégo do
leite em pd inspirou e justificon grande soma
de pesquizas. ‘

Vamos, portanto, examinar rapidamente as
suas principais caracteristicas em face de traba-
lhos recentes. Para melhor situar ¢ assunto,
torna-se conveniente fazer algumas considera-
¢Ges de. cardter geral, ainda que repisando con-
ceitos porventura ji conhecidos.

O leite em pé ¢ simplesmente a materla séca
do leite, apds ter sido retirada a dgua que lhe
servia de vgict_ﬂ/o. A operagio- seria relativamen-
te facil de realizar, caso o leite contivesse ape-
nas substincias em solugio verdadeira e estdveis
(lactose e sais), ¢ em emulsio liofébica (goti-
culas de gordura). As dificuldades surgem, so-
bretudo,  porque o leite contém substdncias va-
liosas sob o ponto de vista natritivo ‘e,' de certa
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forma, termoldbeis; e outras que formam um
sistema coloidal liofilico.

Ora, ¢ sabido que os coldides liofilicos re-
tém a:agua com ‘grande tenacidade, porquantu
mas fre-

ela se acha, nio sOmente adsorvida,

quentemente ligada a particula coloidal; os
itomos de hidrogénio tém, ao que parece, ‘uma
funcio nestas ligacdes. Exige-se.
por isso, para .sua eliminagdo, tratamento as
vezes ~enérgico. Esse tratamento poderia, po-
(desnaturar) propriedades
fisico-quimicas dos coldides, tornando a dis-

A ca-

seina ‘apresenta, sob esse aspecto, certa peculia-

importante

rém, alterar certas

hidratagado um- fendmeno irreversivel.
ridade que a torna muito delicada. Como diz
Glasstone (5), tem ela “um comportamento
fracamente liofilico..., cuja estabilidade depen-
de simultineamente da hidratacio e da carga
elétrica; na auséncia de uma ou de outra, dai-se
a precipitacao”.

Deve-se, portanto, com a pulverizacio. des-
hidratar o leite;> sem, porém, fazer perder a
caseina a sua ‘habilidade de, rehidratando-se na
forma apropriada, pela adicao subsequente de
dgua — reconstituir o sistema coloidal pri-
mitivo. E' a esta reversio, mais ainda do que
a dissolu¢io molecular da lactose e sais, e a
remulsificacio da gordura, que se chama “so-
lubilidade” do leite em pé. Estabelece ela uma
diferenca importante, de qualidade e de valor.
entre os varios processos de deshidratacio.

Estes dois extremos — a sensibilidade de

certas substincias a um tratamento térmico

enérgico e a fOrca de adesio ou ligacio da
dgua a grande superficie das particulas coloi-
dais — determinam condicGes e impSem limi-
tes técnicos aos processos imaginados. Baseiam-
se eles em dois principios fundamentais: 1 —
retirada de calor, submetendo o leite a frio in-
tenso (neste caso Os processos se baseiam no
“calor latente de fusio” da 4gua congelada) ;
2 — adi¢do de calor sob virias formas (fun-
neste caso, no
poragdo” da igua),

damentando-se, “calor de eva-

Ao primeiro tipo. pertence o processo que
consiste em congelar o leite sob- continua agi-
tacdo, até conseguir. a separacio de parte da

-1 -
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' cristais; esta. é, a . seguir,

eliminada - por centrifugacio; a deshidratacio
¢ completada submetendo a pasta assim resul-
tante a leve aquecimento. Outro processo, tam-
bém baseado no emprégo do frio, ¢ o da
“sublimacdo”, que ainda se encontra, no entan-
to, em fase experimental, apesar das numerosas
patentes registradas. Nele o leite é congelado
a baixa temperatura e no vicuo quase abso-
luto: a seguir, a dgua ¢ “sublimada” (ou seja,
vai do estado sélido ao gasoso. sem passar
pela fase liquida) permitindc obter-se a ma-
téria sélida do leite em estado quase séco. A
maior das dificuldades deste processo reside no
elevado custo da producio de um vacuo cons-
tante e muito pronunciado, para retirar o vo-
lume de vapor formado, e que atinge grandes
proporcGes, devido, justamente, a
sdo.

baixa pres-

No segundo tipo, isto é, entre os processos
podemos incluir o de
(no qual a pasta resultante da deshi-

que utilizam o calor,
“flocos”
dratacao parcial do leite fresco é colocada so-
bre esteiras metdlicas circulantes em tuneis; ai
¢ submetida a correntes de ar séco e quente,
em direcio contriria). o de “cilindros” e o
“Spray”
flocos estd em desuso e o de cilindros é cada

ou de “atomizaciao”. O sistema de
vez menos utilizado para o leite destinado a
alimentacdo direta, encontrando maior aplica-
¢io nos leites destinados a fins industriais, ape-
sar de ter dado bons resultados quando empre-
gado no vicuo. O leite em pd assim produ-
zido é porém, inferior, sob virios aspectos,
ao que se consegue com O sistema Spray, a
que nos vamos referir em detalhe. Bem enten-

dido: ao invés de nos determos na descricao
da técnica propriamente dita, procuraremos es-
tudar as suas consequéncias no leite sob o

ponto de vista quimico-fisico e bioquimico.

De qualquer forma e quaiquer que seja o
processo adotado, o leite fresco, para ser con-
venientemente deshidratado e ter, ulteriormen-
te, boa conservacdo, necessita de um requisité
fundamental: ser.de boa qualidade. Sob o pon-
to de vista quimico deve ele. satisfazer, nio
somente n¢ que toca a composi¢io (teor de
gordura ¢ de sdlidos ’nio,gotdurosos),
também quanto i acidez. Se esta fér superior
a 20. centésimos %, expressa em acido ldtico;

mas
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impedird qualquer tratamento térmico  prévio.

A baixa acidez natural (e ndo a “forcada”

ou “artificial”) assegura boa solubilidade do

Nio se deve supdr, outrossim, que uma con-
tagem bacteriana serd simplesmente abaixada
pela pulverizacio; por fim. é claro que nio
ce poderd fazer um bom leite em pé de um
leite originiriamente sujo. Ademais, ¢ indis-
pensivel que seja de ordenha relativamente re-
cente, porque o que tiver sido conservado du-
rante longo tempo, ainda que em temperatu-
ra muito baixa, poderd ter, mais tarde, quan-
do reconstituido, sabor de rango em virtude

da acio da lipase sobre os lipidios.

Como sabemos, a primeira fase ¢, em geral,
o pré-aquecimento ac qual o leite é subme-
tido antes da
Tem ela varias finalidades bioquimicas bem

concentragdo parcial no vicuo.

determinadas, como sejam. eliminar as bac-

térias patogénicas, inativar as enzimas, anular
a influéncia da lecitina e agir, indiretamente,
sobre a estrutura e solubilidade

pbd. O emprégo, para esse fim, de temperatu-

do leite em

ras que oscilem entre 86° e 100° C, tem o efei-
to de eliminar as bactérias patogénicas de ma-
neira muito mais eficiente do que a pasteuri-
za¢io comum, lenta ou ripida. Disso decorre
que um bom leite em pé serd sempre um leite
automaticamente pasteurizado.

As enzimas também nio poderio mais des-
dobrar, ¢ libertar os dcidos
graxos, nem as proteinas e produzir sabor de-
sagradével. A este respeito, alguns pesquisado-
res pretendem ter demonstrado que as pro-
‘prias substincias resultantes da hidrdlise das

nem a gordura

proteinas, desencadeiam, as vezes, a alteracdo
da gordura. E' bom lembrar aqui, ndo terem
as enzimas do leite nenhuma funcio ligada ao
metabolismo humano (1); alids, a sua des-
truicio também é imprescindivel na deshidra-
tagio de outros alimentos (Blanching).

A lecitina, por sua vez, fica inibida de al-
terar a gordura e rancifici-la. ‘O pré-aqueci-
mento favoreceria, igualmente, segundo Coul-
ter e outros pesquisadores (3,) a formagio—
quando a temperatura for suficientemente alta
— de compostos com o grupamento sulfidri-

«

la, os quais teriam. acio anti-oxidante wutilissi-
ma para impedir a oxidagio da gordura. Fica,
assim, dispensado o uso de anti-oxidantes qui-
micos, hoje proibidos em quase todos. os paiess.

A “faixa” de temperatura indicada pode pa-
recer, 3 primeira vista, um tanto alta. De
fato, a principio se aconselhava adotar, para o
temperatura relativa-

pré-aquecimento, uma

mente baixa por tempo longo: 74° a 85°C,

durante uns 30 minutos. Estudando-se, po-
rém, a relacio “temperatura X tempo”, verifi-
cou-se experimentalmente que a temperatura

mais elevada (em geral 88° C, podendo ir até
105° e 115° C per poucos segundos, e perma-

® necendo depois o leite 3 a 5 minutos alguns

grius mais abaixo), permitia a obtengio, con-
firmada pelos trabalhos de vérios pesquisado-
tes citados por Cronshaw (4), de um leite de
sabor satisfatério, solubilidade perfeita e de
ccncervacio mais. proolngada, em grande parte
gracas, justamente, a total auséncia das en-
zimas. ]

O valor nutritivo nada sofre com este tra-
tamento. Antes pelo contririo e como veremos
adiante, para as vitaminas é até vantajoso. O
calor s6 serd prejudicial ao sabor e i solubi-
lidade do pé, se aplicado excessivamente; mas
o sabor a cozido — quando nio muito pro-
nunciado -— verificado algumas vezes, desapa-
rece com o processo de pré-condensagio, ao
qual nos vamos agora referir.

Uma vez pré-aquecido, o leite poderia, ato
continuo, ser pulverizado. Obter-se-ia, porém.
um pé fino demais, lentamente soluvel e facil-
mente oxidavel, em virtude da quantidade de
oxigénio contido nas particulas e da grande
irea das mesmas. Além disso, consumir-se-ia,
nesta operagio, enorme por¢ao de energia tér-
mica para evaporar de uma vez a elevada pro-
porcio de 4dgua. Anilogamente, a homogenei-
zacido de um  leite fresco, simplesmente . pré-

aquecido, seria anti-econdémica.

Foram as besquisas que provaram ser pre-
ferivel condensar préviamente o leite a baixa
temperatura- (55°C) e a pressio reduzida
“(como “se. faz no' fabrico dc leite condensado) .
O seu contetido de substincias sécas, que ¢,
no leite fresco, em  média, de 12,5%, passa
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a 20%. ou mesmo: 40%. .O grau de concen-

- tragdo depende do tipo de:leite que se deseja,

da’ taxa ‘de ‘gordura e de outras caracteristicas.

“Em ‘regra e dentro de certos limites, quanto

maior o teor-de sélidps,_ melhor a homogenei-
zacao. As particulas de p6, serdo maiores, apre-
sentando: caracteristicas favoriveis de solubili-
dade e conservagio. (9)

O leite assim pré-condensado é entdo, sub-
metido ao processo de homogeneizagio, com
o qual os glébulos lipidicos sdo rompidos e
o seu. tamanho diminuido, pela passagem, sob
forte . pressio, através de fina fresta formada

por duas placas metilicas. Essa fase tem vi-

rias consequéncias, algumas de importincia sob
o ponto de vista nutritivo, outras sob o ponto
de " vista técnico. ‘Admite-se que torne a diges-
tio da gordura mais facil. Sem divida, porém,
concorre para que o codgulo formado no es-
tdbmago seja mais poroso, fino e leve. Evita,
por outro lado, separacio da gordura e toda
uma série de fen6menos, os quais, se nao con-
trolados, impediriam que a particula de leite
em poé viesse a constituir um todo homogéneo.

A titulo d¢ curiosidade, lembraremos que.
ne leite comum, 2,7 % da caseina estio adsor-
vido§ nos glébulos de gérdura. ao passo que,
no leite homogeneizado, esta percentagem ¢
calculada em cérca de 25 % ; no entanto, a ho-
mogencizacio nio pode ser levada além de de-
terminado limite, porque a grande absorcao da
casema a uma superf1c1e de particulas tremenda-
mente aumentada produziria um desequilibrio
no estado coloxdal daquela proteina. Fen6meno

que, . no entanto, é de maiores consequéncias

para .0 leite_evaporado.

Recapltulando diremos que, depois de pré-
aquecido, o lelte, j4 sem bactérias patogénicas
nem enzimas, com menor teor de igua (porque
foi pré-condensado), com os glébulos de gor-
dura diminuidos em seus tamanhos e com uma
nova -distribuicio da caseina nas superficies
destes (porque foi homogeneizado), é subme-
tido. ao verdadeiro processo- ‘de - pulverizagio,

a__ .

> .mais usado.é,. naturalmente,

Emproso do Pesaui
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o: Spray, experimentado : para virios Hquidos
em 1872 e aplicado a0 ‘leite em 1901.

O de cilindros prestou reais servicos & ainda
é, como dissemos, de grande utiildade na in-
dustrxa O prmc1p1o em que se baseia é bastan-
te simples: sobre cilindros rotatorlos, aquec1d03
internamente, por meio de vapor sob pressio,
deixa-se cair uma fina camada de leite, que o
calor transforma .num “filme” séco, o dual
¢ depois retirado e moicv:lo‘ Hi grande probabi-
lidade, portanto, de que o contacto com as pa-
redes quentes venha -prejudicar as protein‘a’s
defeito que se pode agravar caso o “filme” de
leite, por qualquer motivo técnico, nao se des-
prenda imediatamente e permaneca tempo mais
longo sobre a chapa metalica. Em resumo, os
pontos prindpais ligados a este processo sio:
a pressio do vapor no /interior dos cilindros;
a temperatura do .leite; a viscosidade do leite

(j& pré-condensado) ; a velocidade da queda .do

. leite sobre os cilindros; a velocidade da rotacio
dos cilindros. A sua . aplicacio no vacuo ji

tem permitido obter leite com menor porcen-
tagem de dgua e melhor solubilidade, se bem
que ainda inferior ao do leite obtido pelo pro-
cesso Spray.

Neste, o leite pré-condensada ¢ in jetado, sob

pressio, através de tubos finos. produzindo
verdadeira “garoa”. As goticulas assim for-
madas tém, aproximadamente, 50 micra, e um
litro de leitc produz nada menos de 7 milhdes
de goticulas, com uma 4rea total estimada. em
quase 30.000 metros quadrados "(8)-.

bate com o ar, préviamente filtrado @ aquecido,

‘produz-se ‘ripida evaporacio. O pé formado

cai no fundo do recipiente, de ‘onde é imedia-
ta e constaritemente retirado, afim de evitar
que  se manifestem reacSes secundirias, como
seria ‘a ox1dagao da gordura, etc.

( Continua )

% COM FACILIDADE se destréi -a vitamina

C, sobretudo em temperatura elevada e em
meio alcalino. Cozinhe os-legumes em' vasilha-

me fechado e nio faca .uso do bicarbonato:: de-
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egislacao

Regulamento do Servnc,:o de Produc;é.o

‘e Industrializacé&o do Leite

SECRETARIA DA AGRICULTURA DA PREFEITURA

(Continuacé@o)

d) sala de-ordenha, com - férro de superfi-
cie lisa pintado de branco, contigua i sala de
pasteurizacio ¢ resfriamento; de paredes. intei-
ras e angulos arrcdondados, revestidas de azu-
lejos brancos vidrados, ~até a altura de dois
metros e cinquenta centimetros (2,50 ms.) e
caiadas dai para cima;

e) campo ou piquete, com drea minima de
quatrocentos metros quadrados (400m2) para
cada animal;

-f) prado ou capineira convenientemente tra-
tados, garantindo forragem verde em qualquer

.época do ano;

g) dependéncia afastada, destinada a6 iso-
lamento dos animais doentes ou suspeitos;

h) instalacdes de agua potivel, encanada, e
de esgbto, em tbdas as dependéncias;

{) estrumeira de tipo aprovado, nos casos
indicados.

Parigrafo unico. — As instalacGes raferidas
nas letras b e ¢ obedecerio no que lhes fér
aplicivel as condi¢Bes exigidas, no presente re-
gulamento, para as usinas de pasteurizacio.

Art. 19 — Nos cstabelecimentos produtores
nido ¢ permitido construir ou conservar cochei-
ras, pocilgas, galinheiros ou instalagdes outras
que possam, de qualquer forma, afetar as con-
dicdes higiénicas do leite, numa distincia in-
:_fefior a cinquenta (50) metros dos locais des-

tinados 3 ordenha e beneficiamento do leite.

Paragrafo .Gnico. — E’ permitido, porém,
que:
. a) as. instalacdes de ordenha e. beneficia-
mento. nos estabelecimentos produtores -de . leite

DO DISTRITO FEDERAL

tipo A,, fiquem préximo dos estabulos, numa
distincia ndo inferior a dez (10) metros;

b) as instalacGes de ordenha, resfriamento,
lavagem e higienizacdo do vasilhame, nos es-
tabelecimentos produtores de leite destinado ao
tipo B fiquem no préprio estibulo, contanto
que convenientemente isoladas das dependéncias
deste. ‘

Art. 20 — Serdo consideradas infracOes as
regras de higiene e como tais punidas com - a

multa prevista no artigo 174 deste regula-
mento:
a) falta de limpeza dos pisos, pesebres,

mangedouras, estrados, assim como das salas
de crdenha e compartimentos anexos;

b) guardar forragens.- assim como quaisquer
objetos de uso pessoal, fora das dependéncias
a cste fim destinadas:

c) realizar a ordenha sem a prévia limpeza
da dependéncia destinada a tal fim. devendo
csta operacdo ser executada com antecedenc1a
de uma hora, pelo menos;

d) guardar o vasilhame fora da dependén-
cia destinada a sua lavagem, depdsito ou en-
vasilhamento do leite;

e) filtrar o leite e envasilhd-lo fora da de-
pendéncia destinada a tal fim;

f) conservar o vasilhame e os utensilios des-
depdsitos de dgua que nao sejam: exclusivamen-
te para esse fim.

2 — Rebanho leiteiro

Art. 21 — E’- considerado leiteiro para
efeito do' que dispGe o presente regulamento, o
gado que se destinar 3 producio de leite.
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Art. 22— Todo o gado leiteiro esti su-
jeito a matricula e marcacio pelo Servico de
Producio e Industrializacio do Leite, que or-
ganizard o respectivo fichirio sanitirio e zoo-
téenico. il : 5 :

§ 1.°—Cada ficha de matricula conterd,
além dos elementos necessirios “a identificacio”

do, animal, as anotagBes referentes as:

a) pfovas de diagnéstico da tuberculose ¢
da brucelose; :

b) vacinagdes contra as doengas infecto-
contagiosas;

¢) insemina¢Oes artificiais,  ou coberturas,
de que haja resultado fecundacio. constando a

designacio do reprodutor;

d). transferéncias de proprietdrios;

e) 'baixas por morte;

§ 2.°— Uma via da ficha de matricula fi-
card com o proprietirio ou responsavel pelo
estabelecimento,
solicitada, para as necessirias anotacdes:

que a entregard sempre que

§ 3.° — As baixas por morte e as trans-
feréncias serdo anotadas mediante comunicagao,
por escrito, do interessado ao Servigo de Pro-
dugio e Industrializacio do Leite, no prazo
de oito (8) dias, a contar da ocorréncia que
justificar a comunicacido.

§ 4.° — Os animais nascidos nos estabele-
cimentos produtores deverdo ser matriculado
no prazo miximo de um ano.

§ 5.“— Os animais entrados no estabeleci-

~mento produtor deverio ser matriculados nc

prazo de oito (8) dias, observado o disposto
no § 2.2 do art. 27.

§ 6.°— A matricula é vilida por toda a
vida do animal, devendo ser renovada somen-
te no caso de ser o mesmo afastadc do Dis-
trito Federal por prazo superior a um ano,
sendo que esse afastimento deve ser precedido
de comunicagio ao Servico de Producio e In-
dustrializacdo do Leite.

Art. 23 — Qualquer alteragio patolégica
capaz de influir na qualidade do leite, deter-
minard a retirada do animal da produgio, em
cardter provisério ou definitivo, a critério do
Servico de Producio e Industrializacio - -do

Emproso do Pesaui i

o Abastecimento

Art. 24 — Os responsdveis pelos estabelybekij—
mentos produtores ‘de leite sio obrigados- a co-
municar ao Servico de Producio e Industriali-

zacdo do Leite o aparecimento de casos de mo-

léstias - em cardter coletivo ou  de :morte sus-
peita, ocorrida em animais de seu rebanho:

Art. 25 — Serio interditados para a pro-
dugio de leite os estabelecimentos em que ocor-
retem doencas infecto-contagiosas até que as
vacas se tenham restabelecido completamente e
apds desinfecio dos estibulos.

Art. 26 — O rebanho dos estabelecimentos
produtores de leite tipo “A” deverd ser sub-
metido peridodicamente ao exame individual do
leite.

Art. 27 — As provas bioldgicas para diag-:

ndstico de tuberculose e da brucelose serdo
compulsdrias e praticadas gratuitamente. pelo
menos uma vez por ano, nos bovinos de am-
bos os sexos existentes nos estabelecimentos
produtores ou em  qualquer estibulo, curral,
retiro, ou residéncia.

§ 1.°—Essas

préprio local em que se encontrar o animal, ou,

provas serao realizadas no
a juizo da autoridade competente, no Hospital
Veterindrio Municipal, onde ficard o mesmo
recolhido durante o tempo necessirio a con-
clusio do diagndstico, mediante o pagamento
das taxas de transporte e didrias previstas em
lei.

§ 2.°— A entrada de novos animais em
estabelecimentos produtores de leite s6 poderd
ser feita depois da apresentagio das provas ne-
‘gativas de tuberculina e de sdro-aglutinacio
para diagndstico da brucelose, sob a pena de
no art. 174

imposi¢io da multa cominada

deste regulamento.

§k 3.°— A ocultagio de animal, no in-

tuito de subtrai-lo aos exames e provas de que.

trata o ,prkesente artigo, ou de evitar o sacri-
ficio de animal condenado, sera considerada
como émbarago 3 acio de autoridade saniti-
ria, sendo impostas ao infrator e seus cﬁmpﬁ-
ces as pepaiidades previstas no art. 174 e seus

pardgrafo’ sem prejuizo do disposto na legis-

lagio criminal.

“Art. 28 — Os ‘estabelecimentos produtores
nao poderdo procedera: vacinages mem adotar

FELCTIANO

JANEIRO/FEVEREIRO - 1950

291

Pag. 25

métodos de profilaxia sem prévia autorizagio
do Servico de Producio e Industrializacio do
Leite.

Art. 29 — Nio ¢é permitida a estabulagio
permanente de animais sdos, devendc estes set
soltos pelo menos seis (6) horas por dia.

Art. 30 —- Serio imediatamente afastadas
da produgio de leite e convenientemente isola-
das as vacas:

a) em estado de magreza extrema e visi-
velmente esgotadas;

b) suspeitas de tuberculose e brucelose;

¢) com febre, inflamacio do ubere, diar-
réias e corrimentos vaginais.

§ 1.°— Em relacio d profilaxia da tuber-
culose e da brucelose serio executadas as me-
didas constantes da legislacio em vigor.

§ 2°—Em caso de um surto aftoso, os
estabulos, retiros, currais e outros locais con-
interditados; ou,
todo o estabelecimento produtor, até completo

taminados ficaric mesmo,
restabelecimento das vacas, ou substitui¢io por

outras, apds conveniente desinfeccio dos locais

§ 3.°— O isolamento a que se refere o pre-
sente artigo serd feito em local adequado do
proprio estabelecimento produtor, curral ou
abrigo, podendo ser, os animais atacados de
doencas infecto-contagiosas, removidos para o
Municipal, a juizo do

diretor do Departamento de Veterinaria.

Hospital Veterindrio

§ 4.°—E’ proibida, sob pena de multa, a
saida do estabelecimento, de animais atacados
de doencas infecto-contagiosas, sem a necessi-
ria autorizacio da autoridade competente.

Art. 31 — Nos estabelecimentos produtores

de leite tipo “A" ¢é obrigatério o registro da

producdo de leite de cada vaca,
quinzenalmente, bem como o das coberturas
ou inseminacGes artificiais, das parturi¢cdes, de

pelo menos

coméco e fim da lactacdo de cada uma. tudo

_em livro apropriado, fornecido pelo interessa-

do e devidamente rubricado pelo Chefe do
Servi¢o de Producio e Industrializacio do Lei-

te. ou técnico pelo mesmo designado.

Art. 32 — O Servi¢o de Producio e Indus-
trializagdo do Leite, em cooperagio com a Di-
visio de Defesa Sanitiria Animal do Departa-

mento Nacional da Producio Animal, vacina-

rad, anualmente, contra as zoonoses infecto-
contagiosas, o gado bovino do Distrito Fe-
deral.

Paragrafo tinico — Serd gratuita a aplica-

¢io das vacinas.

Art. 33 — Em coopera¢io com o Instituto
de Zootecnia, serdo instalados postos de inse-
minacdo artificial destinados 2o melhoramento
zootécnico do rebanho leiteiro, empregando-se
reprodutores das racas mais indicadas para as
condicdes locais.

Parigrafo unico — Serd gratuito o auxilio
previsto neste artigo.

Art. 34 — O horirio da distribui¢io das
racGes das vacas serd sempre o mesmo em cada
estabelecimento produtor de leite tipo “A”,
devendo a respectiva tabela ser

ponto bem visivel no interior do estibulo.

exposta, em

Paragrafo tnico — E’ proibida a adminis-
tracio de forragem de ma natureza, de cercais
alterados ou de qualquer alimento que possa
prejudicar as propriedades organoléticas dc
leite e a saude dos animais, a critério da auto-
ridade competente.

Art. 35 — O Servico de Producio e In-
dustrializagio do Leite forneceri aos estabele-
cimentos produtores normas de arracoamento ¢
férmulas de racdes ccondmicas.

Art. 36 — O leite de cabra e os rebanhos
caprinos explorados na produgio de leite para
consumo publico, deverio obedecer a todas as
exigéncias do presente regulamento, no que
lhes for aplicdvel.

3. — Ordenha

Art. 37 — Serio abservadas, sob pena de
multa e apreensio dc produto, no ato da or-
denha, as seguintes disposicOes gerais:

a) a ordenha serd feita, regularmente, as
mesmas horas, todos os dias, na dependéncia
a este fim destinada;

b) os tberes serio lavados e enxutos ¢ ‘a
cauda présa;

¢) serio rejeitados os primeiros jatos de
leite, fazendo-se a mungidura completa e sem
interrup¢io;

d) os baldes; de abertura lateral inclinada
ou de outro modélo aprovado, bem como os
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demais recipientes e utensilios, deverdo estar
bem lavados e devidamente higienizados;

e) uma vez ordenhado, o leite serd fil-
trado, em tela milimétrica e imediatamente
transvasado para um recipiente apropriado. onde
sera feita a mistura do produto de todas as
vacas ordenhadas e do qual sera retirado para
o vasilhame de transporte, quando destinado
ao tipo “B”.
zador, se se tratar do tipo “A”.

ou diretamente para o pasteuri-

f) o leite devera ser conservado em lugar
fresco, devendo ser transportado dentro do ho-
rario exigido por este regulamento;

g) os ordenhadores deverdo ter bracos e
mios isentos de qualquer inflamacdo ou feri-
da e n3o poderdo fazer uos do fumo durante
a ordenha e demais trabalhos com o leite.

Paragrafo unico — Os horirios da orde-
nha, bem comec qualquer modificacio dos
mesmos, devem ser préviamente comunicados
ao Servico de Producido e Industrializacio do
Leite; devendo ainda constar de quadro afixa-
do em lugar bem visivel da sala de ordenha.

Art. 38 — Naio serdo permitidas, sob pena
de multa, na sala de ordenha, a distribuicao de
racbes aos animais e a permanéncia destes além
do tempo necessirio 3 mungidura.

Art. 39 — E' proibido o aproveitamento
do leite ordenhado de vacas que:

a) estiverem no periodo compreendido
entre trinta (30) dias antes e dez (10) dias
depois da parturicao;

b) nio forem clinicamente sis:

¢) nio se encontrarem em boas condi¢des
de higiene;

d) estiverem em miu estado de nutricao;

e) forem suspeitas de tuberculose e bru-
celose ou reagentes as provas Dbiclogicas de
diagnésticos dessas doencas.

Art. 40 — Nos estabelecimentos produto-
res somente poderdo ser admitidas a ordenha as
vacas que forem identificadas e matriculadas no
Servico de Producio e Industrializacio do Leite.

Art. 41 — Nos estabelecimentos produtores
de leite tipo “A” a ordenha deveri satisfazer
a todas as exigéncias estabelecidas nos artigos
anteriores e mais as seguintes:

a) imediatamente apds o término da or-

Secretari

de Estado do Agri

denha, o leite serd filtrado em filtro especia]
pasteurizado, refrigerado e acondicionado pd
processo mecinico em recipientes esterilizadog
com féchos de tipo aprovado;

b) o leite terd armazenamento adequado

garantida a refrigeracio em temperatura nio.

superior a 15° C;

¢) os ordenhadores deverio usar gorro ¢

macacio devidamente limpos.

Art. 42 — Nas salas de ordenha, manipu-
lacdo e beneficiamento de leite é proibida
presenca de cdes, gatos e outros animais.

Art. 43 — Observado o disposto no artig
11, é proibida a venda, nos estabelecimento
produtores, de leite ndo pasteurizado, sob pena
de multa, independentemente da apreensio d
produto. '

Art. 44 — No estabelecimento produtor ¢
também, proibida a entrada ou o beneficia-
mento de leite de outra procedéncia, sob pena
de interdicdo imediata do funcionamento. .

4. — Acondicionamento e Transporte
do Leite.

Art. 45 — No acondicionamento e trans-
porte do leite de producdo local, destinado aos
estabelecimentos industriais, deverdo ser obser-
vadas as seguintes condices:

@) o leite s6 podera ser acondicionado e

transportado em recipientes apropriados, em

bom estado e com fechos adequados. de tipo

aprovado;

b)  deve ser entregue a usina beneficiadora

no prazo de quatro (4) horas, a contar do
término da ordenha, se nao possuir o estabe-

lecimento produtor instalagdes para manté-lo

em temperatura nio superior a 15° C; ou de
doze (12) horas, caso possa conserva-lo nes-
tas condicdes;

¢) deve ser transportado em veiculos de
tipo aprovado pelo Servico de Higiene Ali
mentar da Secretaria Geral de Sadde e Assis
téncia;

d) nos veiculos que conduzirem leite nao
¢ permitido transportar animais ou qualquer
outra mercadoria;

(Continua)
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0] melhoramento de nosso gado

leiteiro e a Inseminacido Artificial

GERMAN BURGUERA D.

(Traduzido e transcrito de “El Agri-

A Inseminacido Artificial consiste na técnica
e colocar o sémen obtido do macho, no apa-

elho reprodutor da fémeca.

Acredita-se que tenham sido os Arabes que
entaram pela primeira vez, em 1392, a in-
eminacdo artificial em cavalos; ndo hi, en-

retanto, nenhuma evidéncia a respeito.

A primeira investigacdo cientifica foi con-

duzida pelo italiano Spallanzani, cérca de

'780. Comecou ele suas experiéncias em ani-

mais anfibios, e logo continuou em viviparos,
usando, primeiramente, o cio.

Tais trabalhos de experimentacio foram rea-
lizados com éxito e foram confirmados anos
mais tarde por Rossi e Branchi, no mesmo pais.

Ao redor de 1885, Everette Millais, um

cultor Venezolano” — N.° 136)

criador inglés de cdes, fez, também. uma inves-
tigacdo neste sentido.

Na Europa, o primeiro a usi-la em ca-
valos foi o veterinirio francés Repiquet, em
fins do século XIX. Repiquet viu, na Insemi-
nacao Artificial, um meio maravilhoso para
combater a esterilidade.

Por este meio tempo, Stribolt e Sand, da
Dinamarca, usavam-na em cavalos. Estes dois
cientistas s3o muito importantes na Dhistdria
da Inseminacao Artificial, pois foram os pri-
meiros a ver, na referida técnica, grandes pos-
sibilidades para o melhoramento dos animais

domésticos.

Esse novo objetivo da Inseminacio Artifi-
cial foi calorosamente acolhido na Rissia, onde

(Continuacdo da pdgina 14)

‘anos de idade, o que parece bem razoavel. Re-
‘entemente, porém, o prof. Nils Petersen, apds
estudo minucioso do assunto, publicou um
trabalho recomendando a conservagio das vacas

em producao, até a idade de 14 a 16 anos.

 Sua argumentacio gira em térno do fato
e._que, durante as primeiras lactacBes, certa
arte da alimentacdo introduzida ¢ desviada
ara cobrir os gastos do organismo no seu tra-

alho de crescimento e desenvolvimento.

Mais tarde, quando isso j4 nio fér neces-
ario, quando-a evolucio do animal estiver ter-
inada, entdo. a producdo leiteira serdi o dé-
o da que era antes, e a sua exploracio in-
strial se tornard, portanto, muito mais eco-
mica. A carga mais onerosa do entreteni-
lento de uma vacaria é, sem duavida, a ali-

lentacao. Se é coisa estabelecida que a utiliza-

cio das forragens melhora consideravelmente
com a idade — naturalmente até certo liniite
— ¢é recomendavel, pelas razbes expostas, con-
servar as vacas leiteiras até uma idade avanca-
da, entre 14 a 16 anos, segundo o autor ci-
tado.

O certo é que do segundo para o terceiro
bezerro cresce o rendimento licteo das vacas
cujo desenvolvimento entdo ji é completo. Dai
até o sétimo bezerro, a producio vai sempre
aumentando, e deste, até o décimo, mantém
depois
tende a decrescer. Ora, com dez lacracees, out

aproximadamente os mesmos valores;

seja, com dez hezerros uma vaca deve andar
com doze a treze anos de idade em geral.
Quer parecer, portanto, que de modo geral,
esta deva ser a idade limite com que uma vaca

leiteira possa permanecer na producio, devendo,

dai para diante, ser excluida por anti-econd-

mica. (“A Granja” — N.° 46).
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importante experimento
possibilidades do

Ivanoff realizou um
em 1912, para avaliar as
novo método. Dois grupos de éguas, de vinte
e tres e de trinta e nove, respectivamente, fo-

das trinta e nove inseminadas

ram escolhidos;
artificialmente, trinta e uma ficaram fecunda-
das, enquanto que sé dez das vinte e tres in-
seminadas pelo método natural, deram resul-
tado positivo. Foi, pois, Ivanoff, quem de-
terminou com esta experiéncia, que uma por-
centagem mais alta é obtida com a Insemina-
¢do artificial.

O mesmo Ivanoff ficou encarregado de um
vasto plano de inseminacio em exemplares bo-
vinos e ovinos. No ano de 1938, os russos es-
anualmente, u'a média de
cento e vinte mil éguas (120.000); quinze
milhGes de ovelhas (15.000.00) e um milhdo
e duzentas mil vacas (1.200.000).

tavam inseminando,

O primeiro plano de inseminagio por meio
de Cooperativa foi organizado na Dinamarca
em 1936. Comecou com 220 membros, e 1.070
vacas foram inseminadas artificialmente no pri-
meiro ano. Das vacas inseminadas artificial-
mente, 59% requereram um s6 servico. Em
Maio de 1947, a Dinamarca tinha 100 Coo-
perativas para Insemina¢io Artificial, com mi-
(400.000) quatrocentas

mil vacas registradas para o servico.

lhares de membros e

Ncs Estados Unidos, a primeira demonstra-
¢do foi levada a cabo em Grand Rapids, Min-
nesota, sob os auspicios do Colégio de Agri-
cultura Regional. Esta demonstra¢io comegou
em 1937 e terminou em 1938, com 98 vacas
em gestacdo. O Servico de Extensao Agricola
da Universidade de New Jersey, com a ajuda
dos criadores de gado Holstein, do Estado, or-
ganizou, em Maio de 1938, uma Cooperati-
va. Comecou esta com 102 membros e 1.050
ficaram regisiradas para serem servidas
Em 1947, 21.000 vacas lei-
(13,5% do total no Estado)
inseminadas artificialmente e,

vacas
artificialmente.
teiras estavam

sendo para este

ano, os especialistas na matéria calculam quo
esta cifra se elevara a 32.000 (ao redor de

20% do total).

No momento, a Inseminagio Artificial

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecu

. Instituto de Laticinios Candido Tostes

"dois milhdes,

esti sendo usada em grande escala nos Estados
Unidos e outros paises. Calcula-se que serao
Unidos,
correspondendo esse nimero a

inseminados nos Estados este ano,
8%
pais. A rapida expansio da inscminagac arti-
ficial tem sido possivel gracas ao desenvolvi-
mento de melhores métodos para a coleta, di-
pelo frio, do

Atualmente, logrou-se conservi-lo até sete dias,

luicdo e conservacio, sémen.
com porcentagem de dilui¢do especial; sem em-
bargo, comercialmente calcula-se u’'a média de

tres dias, para obtencao de melhores resultados.

As principais vantagens da Inseminacio Ar-

tificial sio as seguintes:

1 — E’ possivel obter maior numero de

crias de um touro que possua caracteristicas
Calcula-se que um touro
da, em média, 4cc. de sémen por ejaculagio,
com uma concentra¢gio de 600-12.000 mi-
lhGes de espermatozdides por c.c. Calculou-se

que de 100 a 600 fémeas podem normalmen-

Jleiteiras excelentes.

te ser fecundadas com a referida ejaculacio, en-
quanto que pelo método natural sé haveria a
pceesibilidade de fecundar uma. Em Nova York,
um touro fecundou 400 vacas em um més. e
o famoso touro Holstein Milkdale Aristocrat
Rag Apple deixou uma descendéncia de treze
mil filhos (13.000).

2 — Por meio da Inseminagido Artificial, o
criador obterd melhores crias, ji que sOmente
excelentes reprodutores, com reconhecida habi-
lidade para leiteiras,
sio usados neste servico, resultando, ao mesmo

transmitir caracteristicas

tempo, muito mais econémico o seu uso.

3 — O fazendeiro evita os gastos e os pe-
rigos de manter um touro em sua fazenda, po-
dendo sustentar uma vaca que lhe dard um lu-
cro extra (bezerro ou produgio de leite).

4 — Como a Inseminagio Artificial im-
plica em quotidiano contrdle da ordenha, para
apartar as vacas em estado de cio, e, no ato
da Inseminacio Artificial os Orgios reprodu-
tores sdo postos a vista, muitas enfermidades
pcdem ser descobertas a tempo, enfermidades
essas que passariam desapercebidas de outra

maneira.

No Estado de Wisconsin, a regiio leiteira

do total de vacas leiteiras atualmente no
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por exceléncia dos Estados Unidos, e onde a
média de produgio por vaca é bastante eleva-
da, é possivel ver, pelos .registros feitos até o
presente, que a média de producio de vacas
resultantes de Insemina¢io Artificial é muito
mais elevada que a correspondente nos melhores
rebanhos do Estado.

Isto se tornou possivel por meio da grande
selecio de reprodutores em uso na Inseminagio
Artificial.

Em nosso pais (Venezuela), onde um dos
principais problemas é a importagio de repro-
dutores de grande potencialidade, e a aclima-
tagio dos mesmos 3s zonas onde se encontram
0s nossos rebanhos, estd fadada a Inseminacio
Artificial a ser a férmula salvadora. Nio obs-
tante, o criador tem que prestar sua colabora-
¢do, sem a qual o resultado serd negativo, pois
a Inseminacdo Artificial requer muita coope-
racio. Embora esteja demonstrado que a mé-
dia de vacas que ficam fecundadas no primei-
ro servico é mais elevada na Inseminacio Ar-
tificial que na natural, muitas vacas cxigirio
uma nova insemina¢io, e isto nio deve desa-
nimar o criador, posto que muitas vacas, na
monta natural, sio servidas virias vezes pelc
touro antes de ficarem fecundadas e,
vezes nao o ficam, por serem estéreis.
Em nosso pais as primeiras

experiéncias foram levadas a efeito em 1939-

muitas
(Venezuela),

1940, nas fazendas do govérno (Ganaderias
de los Bienes Restituidos a la Nacion — Edo.
Aragua).

Na atualidade, a maioria dos rebanhos da
zona do Tuy desfruta deste servico gratuito
por parte do Ministério, e, em future, serd
ampliado o servico para todo o territério na-
cional, para o bem de nossa industria de criagio.

DOS JORNAIS

Acaba de ser descoberto no Canadd um novo

método de esterilizar o leite. Consiste em des-
truir os germes por meio de um jato de elec-
trons. As experiéncias revelaram que: o nimero
de germes cai de 37.000.000 de bactérias de
uma go6ta de leite cru, para 2 unicas bactérias
de uma gota de leite submetido a esse “bom-
bardeio”. '

A alfafa como alimento de
valor para os animais

Todos os criadores conhecem o valor da
alfafa como planta forrageira, e isto desde as
épocas mais remotas. Hoje essa cultura é acon-
selhada em todos os lugares onde a planta

prospera e onde ¢ valor do gado justifica a

formagido de prados para corte.

O motivo desta preferéncia ndo ¢é sempre
bem compreendido pelos criadores. Os animais
erbivoros que criamos encontram a maior par-
te de sua alimentacio em duas categorias de
plantas: em primeiro lugar, os capins e gra-
o gordura, etc., e.
segundo lugar, vdrias plantas grupadas na fa-
milia das leguminosas, onde se acha incluida

mas como O jaraguid, em

a alfafa.

O animal nido aproveita tudo que se encon-
tra nas forragens que absorve. Uma parte ¢
utilizada, como se diz, “assimilada”, ao passo
que o resto vai constituir o estérco e é elimi-

nado.

As substincias assimiladas dividem-se em

quatro grupos: as matérias gordas, os hidratos
de carbono, as matérias azotadas e os sais mi-

nerais.

Ao passo que nos dois primeiros grupos en-
contramos produtos que sao utilizados pelo

animal para produzir a energia, digamos, a
forca necessiria para ele se alimentar e aquecer

as matérias azotadas vio contribuir

o corpo,
principalmente para a formacio dos seus mus-
culos e da sua carne.

Pois bem, em oposi¢io is gramineas, que
sio pobres em matérias azotadas, as legumino-
sas sio plantas forrageiras ricas dessas substin-
cias e dai provém todo o interésse desssa for-
ragens.

Entre as outras leguminosas, a alfafa desta-
ca-se nao tanto pela sua riqueza em princi-

pios nutritivos e especialmente em matérias

azotadas, mas, em primeiro lugar, por ser uma

forragem “fina”, isto é, com quantidade re-

lativamente pequena de subsincias nao diges-

tivas e, em segundo lugar, por ser de grande
produtividade.
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MdGquinas e accessé-

rios para Lacticinios.

Tubos de ferro e

galvanizados.

Material para

Laboratdrio.

SOCIEDADE COMERCIAL DE
MAQUINAS VILLELA LTDA.

Av. Churchill n. 97 - B — Loja e salas 305/6
Tel. 82-7822 — End. Teleg. “SOCOMAVI” — C. Postal n. 4617
RIO DE JANEIRO

DESNATADEIRAS

KERNEELTER

Coalho

Dinamarqués
"L AD"

— o melhor —

INDICADOR COMERCIAL

CASA DA AMERICA

Tubulacgoes
Ferragens em geral.

Rua Halfeld n.” 657

-~ Juiz de Fora - Minas

Magquinas “JURQUEIRR™

PARA PICAR FORRAGENS.

Informag¢des com os fabricantes:

J. R. JUNQUEIRA & CIA.
Av. Sete de Setembro - 969
C. Postal, 134 — End. Teleg. “JUNQUEIRA”

Juiz de Fora — Minas

Irm3aos LAGROTTA

Posto de gasclina. Lacticinios em gerai.
Refrigeragdo.

Rua Antonio Lagrotta n.c 30

Juiz de Fora — Minas

LATAS para Manfeiga

Maquinas para a Indistria
de Lacticinios

S/A. LIT. MEC. UNIAC INDUSTRIAL
Rua Maria Perpétua n.° 44
Juiz de Fora — Minas

L) EPAMIG
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SOCIALS

Aniversarios de Felctianos:
MARCO

Dia 22 — Dr. José Marcelino da Rosa e
Silva Neto — Distinto agrénomo pernambu-
cano, do Servico de Leite e Derivados da Di-
retoria da Producdo Animal, da Secretaria d:
Agricultura, Industria e Comércio do Esta:do
de Pernambuco. Estagiou na FELCT em 1949.
Publicou: “A produgdo de Leite no Nordeste
Brasileiro” e “A producdo leiteira da cabra
Moxotd"”. Parabens do FELCTIANO.

Dia 22 — Yolanda Montenegro Pereira —
Ex-funcionaria do Servico Administrativo da
FELCT. Parabens.

Dia 30 — Dr. José Vieira de Aguiar —-
Médico Veterinario, funciondrio da Secretaria
de Agricultura do Estado de Minas. Professor
de Nogoes de Veterinaria (Disciplina Zootecnia
do Gado Leiteiro), do Curso de Indistrias
Licteas da FELCT. Nosso abraco ao prezado
aniversariante.

ABRIL

Dia 3 — Professor Eolo Albino de Souza.
Felctiano desde o inicio da Escola Eolo Al-
bino de Souza foi, sucessivamente, alunc, pro-
fessor do Curso Técnico e professor do Curso
Avulso de Aperfeicoamento. Dirige o Servico
Industrial da FELCT. Figura muito estimada
nos meios sociais de Juiz de Fora. Nossos vo-
tos de felicidades.

Dia 4 — Antonio Rodrigues ILima — Alu-
no da 2.* série do Curso de Industrias l.acteas.

Dia 5 — Dr. José de Assis Ribeiro — Ins-
petor da DIPOA, em Varginha. Médico Ve-
terindrio, orientador e professor do Curso
Avulso de Aperfeicoamento, Inspecio Sanita-
ria e Induastria de Lacticinios. Distinto colabo-
rador do FELCTIANO, “Boletim do Leite”,
“Boletim da CCPL"”, “Revista dos Criadores”,
etc. FelicitacGes ao querido e ilustre colaborador.

Dia 11 — Francisco Roberto Meireles de
Andrade. Aluno da 2.* Série do Curso de In-
dustrias Lacteas.

Dia 24 — Antonio Monteiro de Souza —
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ENLACES MATRIMONIAIS

No dia 30 de Dezembro de 1949 realizou-
se o casamento do Prof. Dante Nardelli com a
senhorita Adelina Franca Pereira, na Igreja da
Santissima Trindade, no Distrito Federal.

Estiveram presentes ao ato religioso o Sr.
Diretor da FELCT, Dr. Sebastidio Sena Fer-
reira de Andrade, o prof. Osmar Leitao e, re-
presentando o FELCTIANO, o Dr. Hobbes
Albuquerque.

Os mais queridos votos de felicidades acom-
panhem o prezado companheiro e sua querida
espOsa.

— Uniram-se pelos lacos do matriménio,
dia 29 de Dezembro, o prof. Geraldo Pimenta
e a srta. Maria da Gléria Sales Pereira, na
igreja de S. Mateus, em Juiz de Fora.

Parabens do FELCTIANO aos distintos
noivos.




PRODUTOS FABRICADOS NA
FELCT

LABORATORIO

ASolugao Dornic, soluggo de soda décimo normal , solucGo de fenolffaleina a 2%}

soluggo decimo mormal de nitrato de prata, solugdo de nitrato de prata, so
lugGo de bicromato de potdssio a 5% ,Cultura de Proquefort em pd, Fermen=~
to lactico selecionado liguido, Coranie liquido para queijjos,Culfura de Yoghurt(l/-
quido), Grdo de Keflir, Fermenfo selecionado para quejjo Suisso.

QUEIJOS
'Minas’ padronisado.

TIPQS : Cavalo, Coboco, Cheddar, Duplo Creme, Emmenialer, Gouda,lunch, Pralo,
Parmezdo, Pastfeurizado, Provolone, Reno -Edam , Roquefort, Suisso, Crem
Suisso, RequejjGo Mineiro, Requejjgo Criola, Ricola .

F MANTEIGA Extra e de primeira.

CASEINA Por diversos processos.
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