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

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

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

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

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

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

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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Melhoramento da producao leiteira por meio de
cruzamentos dirigidos

Dr. Francisco de Paula Assis

Secdo de Zlooh acnia dos
Leit : ‘
cdo ‘Alnnum;a‘l

As normas zootécnicas para o estabele-
ciment
¢do elevada e remlu‘n‘eradonow podem
d@oer -
gido geo-econdmioaq,
e,

Assim

1) Certas zona
das
e e ~
alta cruza+ a exploracdo déstes rebanhos
tem por
como também «a venda de r'epnoduhonels de
alta linhagem.

2) Outras zonas, onde,
folo] cperfeloo'cda
fdce dos fiar
como fonte de
bua :
3) em tdédas as regides do ‘Es-fadwo uma
producdo abundante
tida com o emprégo de gado mreshoo ori-
undo de cruzamenhos
ropeus com gado comum, i
cioral.

Consta do programa de trabalho do
P. A. o estudo :
tencdo de uma pecuaria lei
em nosso Estado, trabatho-
certo ponto,
coopenagdio

- desbravamento de todos

possam conduzir
Em consondncia com essa
de processos, o D.P.A.
estacBes experimenta
nos
Ihorar e fixar nestes pla
de produgdo e de adaptagdo ao meio. Ndo
basta
de alto “pedigree”, com
vado de producdo se esha upo'rencm ndo
atu»clllzc,
vido & fére
pelos fatéres «advers
nem semipre suscetiveis de

E preciso, em
dividuo
nos ‘benéficas,
e da reproducdo, verifica
dade désses

i
Qutras estacdes experimentais do D.PJA.
dedicam-se a °
ra o fim especifico da producdo leiteina.
E o caso
no P.E.C., de Arag
da F.S.G.N., em Nova QOdessa
no P.E.C. de Ribeirdo
£ fa
mo, familias de bovnnos
tados de ap‘recmvell aptiddo leiteira.
hados
tados em nosso pais, sem contar
progresso - 4
quistdo.

leit
belecimentos citado
damente produt
de produgdo destacada ou, ainda,
veimente possuidones
nético apreciav
Finalment
lho wvem
menitos zootécnicos oficiais,
mentos experimenta
européias e bovinos ind
O cruzamento é wum método de repro-
ducdo. através
nar
mento, quali
nas racas on
gado leiteiro
n
ao mesmo fempo produtivo e resistente,
davia, resultados
longe de ser f
Resisténcia e produtividade
presentes no individu
mitem G prole, obnigatdriamente,
intensidade dese|adc, por serem condicio-
nadas por finGmeno
ra os de natureza .puraumente genética.
O carah
pode ser

+
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afravés de suas filhas,
ha

deve ser

aos fatéres e

to maior

¢do existentes entre os individuos.

tro llado, ndo :

tihar

¢a ou

de equinos ou a posicdo ereta

te

condicionadas por um ou por uns pouoos
pares de genes. Atributos dessa natureza
sGo repres

cruzamen

forme e,

segn

nidos

indiretamente, por-

Em contrapos
tativas #ais como péso,
etc. dependem
meno de pares de g
producdo varia
leite, acasalada
de 7500 «quilos, dardo fithas cuja produ-
cdo provével andard em torno de 6000
quilos. A gera
tard mai
vaweis e
tremcss
lsto porque, a capa :
terminada qu'awnfidade de leite ndo & con-
dicionada por um Onico par de genes, mas
por muitos pares, cada qual determinando
uma fra¢do daquela producdo. Sdo os ca-
racteres denominados cuantitativos, aditi-
vos ou cumulativos.

Se isto podas ocormrer num acas
entre
deduzir o que poderd
peita a producdo le
dividuos ndo s6 diferentes quanfo d raca,
mas também e principalmente
peita & aphiddo .

Um fato, todavia, é constante e bastan-
te
geralmente apresentam grande .
apneciavel producdo leiteira
cundidade.
ticistas denominam hete‘ro'ae ou vigor hi-

bnido”, comum aos animais e

levia do

tos

cedidos. !
Uma dovida

uma vez obtida a

ticos? Ndo existe memhuom. reoeltc infali-
vel nem tampouco um roteino

dade é que

conridos e explo:rcdlos até ser
a via

Para iss

roBos,

{ecimento ‘inicial de ium programa
finido.

Estas trés condicdes sdmente poderdo
preenchidas o confento se houve
conjugacdo de meios
érgdos técnicos oficiais e criadores panti-
culares. .

PROGRAMA DE CRUZAMENTO
COM GADO LEITEIRO

Um plano de
conta trés pontos fundamentai
1) os mesticos de 1% geracdo atendem,
ao que parece, aquilo que
dores ‘buscam: resisténcia e pwodwhvndode,
2) & medida que aumenta a graduacdo
de .
acenfuam-se os inconvenientes e nem -
pre as
3) o ideal serg, porfanto,
xar através de geracdes
vigor demonstrad
Trabalhos
ouhros pais
ra consecu

Tais
sados:

a) alternar em cada geracdo as ragas
utilizadas;

b) reprodugdo entre os individuos
geracdo;

c) producdo de tipos intermedidrios
sequente mesticagem;

d) utilizacdo de trés ou mais racas
vinas.

O primeirc recurso
quivel. Apre
te de exigir a
nhos puros,

No segundo caso hd o
mencionado, isto &,
tipos s mais vo»na»dwos quanfo
t

veis.
O terceiro caso, entre

sariam o ac -

1/2 sangue :

da produgdio de thpos ]
Admite-se, com efeito, que

¢do de sangue nas

peu !

mo conveni

(b
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inferior a 3/4 s. Diversos traba

@?3 %‘j@gg PrOCESSO

copsagrgram
claro, a parte concernen
m |oufr\oxf rOCESS

¢Go propiciada a pela

fo que envolve 3 ou

a va

MRS, JeNe I-elfeer‘s Em

ocond ' ' ' '

c»e d%ge%ggu bar OSChpllfl"rd sH:ocse rfSS &oe#.%l%@“%m
lgas nacionais

e |dv no” P.D/A. um Plano de Cx‘uza:men-

tos Di

cucdo, no que

dores BgrHe manei

aue  mesmo . )

sentamos, a seguir, 0 Plano referido
em s€ ou fdci

PLANO DE "9GRUZAMENTOS D
producdo de leite,
l — Gene .

-0 presenf@’%ﬂbn@sﬂm pe fim con-

gmegor 41

nico, ‘ora

caodd'e u

produtiv

grod ucé% OafiAal@ntretanto, apre

.2 ,g ser -odmmhdos como
el o] vmumo aqueém

los
lml%@s oslstosg%ut} 0¢
quemas
segu
1.21 — possuir pelo menos 50 fémeas adul-
tas, em idade de reprodluca'o mesti-
go*s o
-nal, em qualquer grau.
1.22 — submeter o rebanho as éprov

e 'pmoduzur de-

sanidade consideradas GEOMARIRsse
geral. .
1.23 = co iteir
vacas
tros da w

no que ves-
ma .

124 - A SA. [BFEC ¢ DDSA) fome
gratuitamente, o material e o senv
rzonhecigte ;p@rsa. o5 registro
froles leiteino re
2-P :
za«n‘ﬁ;‘iﬁ'@oéce'
obfencdo de tipos
do leiteiro, comp

vegetads frtgoalh

‘Qﬁlf@’ﬂeln'res
é fre A1) =19, teglpo Ex Z:
primeira gemocoro mes-

2. 2 — Estabilizagio dos é@rGetePesd/Cersso-

ciilB9Se exaltados — A geracd

2. 1 — Associacéio de caracteres encdy cru-

cerf@T duas nacas
Omc\mfe' o

n&micas pre-existe

de fatéres deleténios

ente.

«prfr:tilmo D;Q'erize a GSSOC|vaccom'%'8§ ;
qualidades |eiteiras de wragas euro-

pems especializadas com «a

dades de resisténcia das ragas

dianas

ser

211 — Escolha da raca européia — em

tratando
racdo com
de racPWFRIpRMCa ser uhllzcmdcx,
ré ,

vel, as preferéncia Bess
ja existente na faz'i O
etfc.

Em casos :

sanguelo, ¢ sugerido o 'eump'rego, em
meiro sem-
quuiideslesegltinraca predomi

cia ds condicdes %e-FvLHPQS tropi-

Qa is,

cais ucessi

ngIU apre: axgl @ con onmccoo re-
uventemen
Slevia o8 -

pnoaﬁcco de
pro&?ﬁgs pgae‘fﬁo%ssn ser .conden-

oruzamento ndo cria propria-
mente novas qualidades, & sim, so-
ma e exalta qual
E portanto de importdncia a esco-
lha de reproduto a
reconhecidamente pynoduﬁv'c':d'e 18

2.12 — Escolha da raca indiana ou nativa -

preva
item

indiano apenas com o cardtdrore-
S

i nem se

to, Jpouc

india. manutencdo de dois
enfrepagiue nem sempre

Gir, Guzerd ou Inmﬂfénhenhe ia
tude de P&Sa segregacdo em
leite ao compor-

amento e deptsd eedRd, iNgm Iu]hus lmpnewsn-

do de gado para
Temos entdo ym

exfremos
asalam: n<to entre -nndwlduos de
_ eEo onu: nto contin
= ermedidr
2 2

uma combina-
de wum aruzamento, ge
e 3/&sstindingor ind

ente, um pouco superi

&) EPAMIG

,"__ Emprosa do Pesquisa Agropecuéria de Minas Gor
Secretaria de Estado de Agri
Instituto de Laticinios Candido Tostes

tura, Pecuéria e Abastecimento
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cdo elevada, as vézes maior do que
a dos seus pais, por motivos de
ordem .genétic :
mente. As mesmas razdes esclarecem
porque mnem sem
CeIs80
duos de geracdo F1. A escala de
variacdo dos caracteres na geracdo
F2 é de hal ordem, que
sernia :
¢fo razo

O grande problema dos
de cruza :
cdo dos resultados de uma «ass
cGo favio

2.21 — Parece provavel, segundo os resul-

goE

PAMIG

hados obtidos na cni

gus, ‘Canchim, efc.), que mesticos
com uma porcentagem de sangue de
5/8 europeu e 3/8 zebu, raspon-
dem &3 exigén

dutividade, ali

29 tempo:
3° tempo:
O emprégo de

ticos poderd abrevia
processo, com grande ec

De fato, se a partir dos 3/4 s,
comecam @ aparecer ©s inconve-
‘nientes de wnaca cruzante, justamen-
te aquéles que se «quis evitar por
meio de cruzamento, é licito admitir
que t ‘
3/4 apresentem umad combinacdo sa-
tisfatoria daqu

‘A proporcdo de 5/8 europeu ¢ al-
go mais do que 1/2 s. e wum pouco
imenos do que 3/4 s. Admitindo-se
uma certa correlacdo entre a carga
gen
(mestico)
graduacGo teric bastante sangue
ropeu para lhe .conferir aprecidvel
produtividade e suficiente sangue
zebu para assegunar a exib |
potencial genético leiteiro.

Para a obtencdo de populacdes
(5/8 E — 3/8 Z) vari
ser adotados, conforme as operacdes
.que mostranemos a seg

(12E-1/22)x Z —s (1/4 E - 3/4 2)
(1/4 € — 3/4 Z) x E _s (5/8 E — 3/8 2)

tempo -
diz empregar
vez.

2) (1/2 E-1/22) x (3/4 E —- 1/4Z) — (5/8 [E — 3/8 Z)
2.22 — Foi dito qu :

mesticos da geracdo F1 ndo é re-
comenddvel em virtude dos resulta-
dos extrava
gir.

Admitem -

quz o acasalomento
gues reconstituidos”, distantes algu-

(/2 E

2° tempo — (3/4 E — 1/4 Z) x
ou, levando-se em conta que quan-
to mais afastados da 12 geracdo,
mais “fi ’

(4) 1° tempo
(3/4 E — 1/4 Z)—(5/8 E — 3/8 Z)
29 tempo — ’
(3/4E—-1/42) x Z(3/8 E - 5/8 2)
3° tempo — (5/8 E — 3/8 Z) x
(3/8 E — 5/8 Z)— (1/2 € - 172 Z).
Eviden .
grande porcenta
diano sdo, indicados pa
climn e condicdes me

mas geracdes do 1° ¢

pode prop

seriam problemd

entre produtos de 1% geracdo,
menos possibilidades de uma disso-
ciacdo desfavcravel. Este

poderdo ser obtidos de difer
‘manelr

(3) 19 -

Z(1/4E-3/42)
(1/4 E = 3/4 2)—»(1/2 E = 172 Z)

2. 3 — Concentracéio dos caracteres asso-

ciados

Obtidos os a
graduacdo admitida, como ideal, is-
to €, (5/8 E x 3/8 Z), ou 1/2 s. re-
constituido, os esforcos devem ser
dirigidos para a concentracdo dos
carajcteres pen.entura ass

E um trabalho de se
um rigoro -
ticas de resisténcia, prolificidade,
produtividade e sanid ‘
existéncia
alta
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tos. Individuos e familias desta -

- tegor

dent a explicados anterior-
reproduto

das de or pré se obtém su-
‘€00 df) .acasalamen

pensavel para

obtido e ‘manter a variacdo genéti-

ca necessaria - dificilmente

E proisiwelnchnitisyir uma popula-
con‘svcmgnu.dve’!fmlenf'e de

(6)

gue, podera -

outna raga européia:

- (1/2 E-1/2 Z) x (3/4 E1 —1/4 Z
— 5/8 E (3/8 E1 — 2/8 E) — 3/8 Z.

2.41 — Ordem de preferéncia das racas no
- cruzamento triplo

-Al-é‘r:f“aso“émg'.»r.mras estabelecidas em
2.11, deverd ser,: .

acsos  de c.ruz&kqélnbd}éa%lr%'ek‘,d'%wa .
certa crdem de preferéncia n

lha e su

graus. trabalhos assim:
2. 4 — Acumulo "#&GénBY! ;iR abiliza- a) em sera e
- Moderngmente, a luz de trab&@HSs zameifs, ﬂ&'&”émé%eﬁ T I
levados §9¥%Feito nos EE. UU. e em sey como . cam ‘aqueld
inicio de execucdo em EshacSes Ex- apontados. A seguir, serd introdu#:
,p)erhml acdo de da a r [ .
wadirado o emprégo de 3 ragas (2 es- menga ou Dinamarquesa. icdo do
pecializadas) na obtencdo de mest b) nos casos de cruzamentos |& Q0
cos. Com isso, & tentes, a raca eleita para o cruza-
reférco ou + ° menio  sucess os mei
teiros. Os traballeb@sacthaa alta  pro- um indice de producdo ndo inferior
que -era possivel adariagmenssi siéncia. ao da que vem sendo ujfifizada, res-
ducdo de leite, com a unido de dua peitando tanto quanto possive
e trés.nracas especializadas, mesmo logias
quando, individualmente, houvessem mentos com H.V.B., éstes
atingido o seu C
E uma operacdtepredetores mes- QuUes. ¢ despesa e com van
seus r «a duracdo do Os  cruzamestogueomedd. puma ps
vana  obtencdo do milhenohilsridis, derdo receber sangue
ais uma vez temos em jégo a hie- Os de Flamengo, ou Dinamarqués,
terone. receberdo infusGo de Holandés v. b.
Este e a unido de individuos 3. — Rebanhos em fase adiantada 2
quando se faz interv cruzamentos | ruzomento,
raca em uma das fases do cruza- Haverd 8‘#1‘&8-’8\?&5%-%P‘P@E@ﬁ%ﬂﬁ%
mento, ‘emgantes que poderiam sur- alta graduacdo 'd&°sGF MesHEA ‘
des apr especializada desejosos de corffyit
Assim, obtido um meio sangue, em os efeitos da porcentagem ‘rgé‘% {%‘g?
(1), E x Z os (§aneficishgy, 2pdgueén- de sangue exot e
do se produz um 34 “Znefity sEn- neste caso
“ 12 2) x Z — (1/4 E = /3 Z) | Z—(3/4 Erorkit Ertmp-o
obtencdo do 5/8 E — 3/8 Z se pro- de sangbe . .
cessa com uma ou ; exemplo, escolhidos com rigor.
lizad Assim
(5) — (1/4 € — 3/4 Z) x E1 5 5/8 E cebeniam
(3/8 EL — 2/8 E) — 3/8 Z ou entéo, zir 'mesticos com sangue 'aprox
no esquema (2) o reprodutor mesti- do a (5/8 € — 3/8 Z), isto &, (9116 E
co que intervém sdbre o meio san- x 7N6 Z).
' X8 S‘Ercho/Q’osE ]-/2] /;3"’(}?858@@:1@ de “Zootecnia”, seteBte™ @t'cﬁs%%ﬂm a
L8R -1 -H ) 2.E.

IRMAOS CAVALCANT! & CIA

ESPECIALIZADOS EM REPRESENTACAO, DISTRIBUICAO E .
IMPORTAGAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOSie das coractoris o
RUASTAS FOORBITINAS, 229 — RECIFE —PERNAMBUCO

gem de s i
na ms’ c@eE L. IRCACIA -c!‘e individuos e famil

ociadcs.

R an

o

as canacheris-

i i - il

ade revel:

R AN O T R R [."l-"-".mg Y uvé R

1 N L]
W BaenE N e, 808 8 uul(!ll“ﬁﬁl%n‘
Berformance” SOD 1als  ASpecs
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Formacao de Pastagens

O mlaior problema

mal .

tagens,

desafi

na

mos qu

dores os resultados obtidos dos Gltimos
experimentos que mostnam

aumento da producdo.

Esses experimentos devem ser executados
em fazendas particulares,
- lher, em ‘
res .que disponham de local de fécil acesso
por iboas estradas.

Entrar
ressados.
se 0 maio
dos voluntarios
agri -
do .para 1o melhoramento da. pecudria.
Aissim, organizam ‘
entre varios
competicGo entre éles, cujas
ser, dentro do pos
monstracdes de:
ples para as mais complexas.
sultados, proceder-se exposicdes da
mas variedades cultivadas nas diversa
gides,
amostra) com
e fibra, das divers
nosas. Deve ainda constar

ta, fertilidade do solo,

Origntar '\a época precisa
cortes di :
por ano, em meses diferentes. O primeiro
conie deverd ser dado quando observar-se
o aparecimento dos primeiros

E preciso
da andlize do solo.

Ou
rente & quantidade
o custo dos trabalhos.

Constitui um bom manejo de pastagem
lembrar-se
os pastos, menos TND existe nos mesmos;
pcrhanto, : o
mzntar o gasto de nacdo de alimentos con-
cenirados para determinada producdo -
cada vaca.

Quanto
mentcs, maior serd

Dr. Vitério Cédo
Méd.-Veterindani

Confeccionado os fardos destinados
expo
tar, para
citados
Ha fatéres .
de forragem: devemos ter sempre
te que “ndo podemos saber para
mos, sem saber onde estamos”
de-se dai «a nece
andlise do so
fertilizante, considerando-se
o calcareo é mais importan
nosa do que
Se uma cultura produz 1000 kg sem fer-
tiliaante, com é&le produzird 4000 kg.
Cada Cr$ 1000,00 gasto
retornam, ao fazendeiro Cr$ 369,00.
Quando e planta gram
a leguminosa, hd, decorrido cerfo tempo,
economia na aplicacdo - :
culturas, dependendo, para isso, do clima
e das bactéria
inocul
Considerar a necessidade da apli
de boa quantidade de calcdreo
qualquer adubacdo, pois ésse elemento
1
necessidade dz -
ras anualmente, por
primeiro
cereais pequenos, para, depois, plantar-se
leguminiosa
calcareo; razdo por que dave-se esperar 3
a 4 anos.

Um solo
prio & cultura de leguminosas.

exemplo, exige de 6 a 7 toneladas de calca- -

reo por hecta -
ndo ha disturbio do equilibnio bioldgico,
desde que se
aplicar-se aque
part :
aragcdo e a outra apds a mesma.
Deve-se observar tombém «a deficiéncia
de zinco, quan . :
tas uma clorose, que pode ser notada na
base das folhas mais novas; outnas vézes
as félhas apresentam-se quase brancas. Ou-
tros elementos :
no soho.
As gramineas
de 100 a 200 kg por
parceladas; plarte coloca-

dendo do clima, quanto

‘estreita I@ssun - odor .
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3i Jo! depen- manganés ‘
o e parte depois de cada corte, depen , ]
solo & ® o S de modo que a quantida
manece no solo ndo & mais tox:

5r aplicado :
for ap ! crescimanto das plantas.

mas'
E preciso e Estérco de curral é um adubo exce
maior inegavelm

do solo. Também, qUBBHE. el ﬂ%lggﬁ;%o cvidado, de preferéncia ‘ a
P e K femgausiniénte, a formacdo de pas- das gedmjnpasaeolegu
i landlise, material
Aplicando-se adequadamente o calcdreo, podendofardos.
as T sUsIERINIGS Bkiesten éameficien silagens e fenos pelos bovinos.
e levar -
onde va
XV.a2 SEMAN AdDO LACTICINISTA ; depreen
: . ssidade de efetuar-se (¢
. de 6 a 11 de julho lo, antes
. .devendo-se esgo-, . entretanto, qu
determltdistrial de Lacticinios, esperamos o seute

. pana gramineaq.
comparecimento.
T ‘\...:\,.n.:;m,cuwu T VOO S

ile
o G TCILTTITZUTTIIT

CASA"BADARACOINDGSTRIA E COMERCIO LIMJITADA,]

oultores e industriais, todos tnaba

de mnitrogéni
Apresenta
e Sse adesenvolvem p=e‘|c

| 0sas.
a ultima cagad
antes d

palavra em
fazer-se rotaco de
exemplo, plantar-se, ng
" . Refrigeracao

orm g o 4 e  industrial e

{Comercial

re. Nesse aplicacdo “pesada”
RResfriador para leite
tenha cerios
la quantidade dividida e
tro dado que deverd constar é o refe- es, sendq, a primeira metqde ant
[nstalacoes Frqigorifippgdugfema%f Sgyeterias, ﬁalcoes Ct'ngtprnhcos, @eﬁaﬂelgag’ Bar
Agougue, Iﬂiotéis, Restaurantes ¢ Bares em geral, Refrigeradores Comerciais ¢ Domésticos.
Vldquinas para Café, Estufas para Pastéis, Vitrinas, Balangjg .s%uaggé‘”\(iagvaﬁo‘ﬁ&élqm%sn_
que, 'quanto Mg Frios ¢ Reguladores de voltagem.

IMPORTAGCAO E EXPORTACAO

frisar semprz 'a importdncid
/2

RADIOS MESBIVERSAS MARCAS

LOJA: Avenida Getillio Vargas, 367 — gone, 1620 — Endin@degpodBADAEBAGONIr
FABRICA: Avenida Coronel Vidal, 458 -— Fone, '59§7
— — B R&FTL
JUIZ DE FORA MINAS L are, om aplica.

10 lycro oora..
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A maturacdo do queijo em envoltorios pldsticos
e a fabricacdo de tipos sem casca

Dr. José Maria Rosell

Desde 'os mais remotos tempos da histo-
ria da humanidade, nos quais j& se reco-
nhecia o leite como © alimento n® 1 da hu-
manidade, fizeram, .
para a conservacdo de tGo precioso liquido
alimenticio.

Os leites dcidos foram, provavelmente, a
!

primeira forma que se encontnou espontd-

neamente, especialmente nos paises
para conser . .
forma de leite doce. Dai & fabricacdo de
queijos s6 foi necessdrio dar um pa
consistiv em pdr o leite espontdneamente
acidificado em sacos, bdélsas apropriadas
para que se desprandesse 10 séro, e fioasse
a matéria sélida do leite acidificado como
cjuelijos
logurt, ‘Gervais, Petit Suisse, efc.
Pouco a pouco se aprenzizu a g
. leite como :
fabnicados pelos pastéres nos tempos de
Ulisses. O pastor mitolégico Polifeno ja fa-
bnicava queijos desha’ classe alguns sécules
antes de GCristo.

Desde aquéles tempos, a fabricacdo de
queijos vem evoluindo até as técnicas de
fabricac@o atual; técnicas
muitos progressos realizados e conhecimen-
tos .adquiridos, ndo chegaram & perfeicdo
a que aspira a Tirotecnia Cientifica ou arte
e ciéncia casedreas atuais.

Na fabricacdo dos -queijos, um capitulo,
que é talvez o que mais a
dos gastos, é o de sua maturacdo em cava.
Todos sabemios os muitos contratempos a
que estdo expostos os queijos durante as
semanias ou mes
por falta ou excess
ou excesso de temperatura, ao lado do
grande nomero de fermentagSes indesejdveis
e especia
cas
mofos prejudiciais, até as veg
cosas, produzindo um -excesso. prejudioial
de Bactenium Linens, Rudensis, leveduras,
oidios, etc.

Ainda ‘mais, na cava os queios infalivel-
mente perdem de 6 .a 10% de seu péso, es-
pecialmente se as ‘mesmas estdo mais sécas

Abas o
do Tostes

do que convém e ha excessivo desenvolvi-
mento de mofios. Em fabricas

certa catagoria necessita-se, as vézes, de
uma equipe de 10 a 15 mulheres para la-
var conshan

dias prateleiras, ndo se conseguindo, em
geral, nem iassim, manter .

de mcfo ‘ :

javiels. .

Ders
do wdrias substdnoias fungicidas (nipagin,
nipasol, solbrol, sorbistat e ou !
evitar 0 desenvolvimento de mofos; tom
bém se tem wes
matura dos queijos ou a impermeabilizacdo
ccm pinturas  plasticas, para; evitar éshe
axcessivo trabatho no combate d&s infiec-
cdes da ca

Ma
do por meio
meiramente ‘o Pliofilme americano e mais
recentemen
pronil) produto alemdo, com prévio trata-
manio da casca.

Este tratamento que consideramos como
um dos grandes progressos prdtioos e de
grande valor econémico para a indUstria
queijeir

19) Ao sairem os queijos da salmoura, dei-
xam-se  esoor
proprias. 2°) Submengem-se os queijos, ja
quase secos da salmoura, em um banho J-e
um sal fundente ‘
gue os quei
a casca se amolece e funde em wm ou 2
mm de esp :
ca & fundida até uma certa profundidade,
séo envolvidos em félhas de um plastico
chamado golivinil, ou mais precisamente
féolhas de supronil. “Estas félhas s
tam hermeéticamente & superficie do queijo
e sdo soldadas com ferro quente. 4°)
Mais recantemente, em vez .de félhas
de supronil, empregam-se bdlsas.
béls
zando devido a fusdo da ca
se oolocar os queijos nas bélsas, torcem-se
fortemente as extremidades da mesma pa-
ra que se cole perfeitamente & supenficie do
queijo, fazendo-se :0 fechamento com uma
ligadura ou : -
fazer também wvdcuo dentro das bélsas. 59)
Uma ez fundida o casca e envéltos os

ﬁj'f
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queijos n 5 . .

meavel ao ar, & evaporagdo e Gs bacté-

rias, se submergem 3 minutos em u

d‘e dgv

qual, além de se conseguir uma melhor

.adaptacdo & superficie do queijo, consegue-

se- uma esteril’ : ’

mo, herméticamente fechada. .

podem penetfrar

plastico impede, 'o 'quetjo matura durante

4 semanas a 2 meses ou mais, .

tipo de 'queijo envélto nesta pelicula plds-

tica o
Os envolténios pléstioayettierri Vidibrsss

mo também os de pliofi

muito facilmente do queijo,

corfar 0 mesmo pana O CONsUMO.

As grandes vantagens do procse ﬁ&m‘g?,

maturacéier wbei@m&érhmplés 5@ em

19 A perda - B ~ 550, que
todo o tempo de maturacdo ndo vai alem

de 0,75 a 1% em wvez de 6 a 12% ou mais -

que perdem muitos queijos nas camaras de
maturagéo.

20 Cosies, qpetivradesfaleasa quusca e a
que restd debaix
te comivel, o oconsumidor ganha yRRdasYS
vez 10% xomoe!i'porl_'ﬁkill‘ee'm’@b-drﬁrdg-uR’II‘O r8He
aprovejta como alimento, j& que geralmen.
te 'a crosta /o

392 O «queijo na cdmara ndo precisa mais
.Cl . . )
na primeira sema
seguinfes, com © que Se ‘economisa UM
enorme trabalho que teria éi'% -%@8%%903 (g%s
operarios para manter 0s queijos hivres de
mofos e oufra
mente muitos acidentes bacterianos da cros-
ta do queijo, como a podridd
branca, o cdancer da casca, etc.

_umenta o volume

42 Os que ) ,
znvolténio pldstico ndo precisam ser pana-
finados, pois o plastico ¢ suficientemente
resistente : C
mandar os queijos para o mercado.

Os queijos maturados por @éste procedi-

mento de envoltorio plastico hermético tém

a mesma’ textura, consisténcia e sabor que
os matunados pelo sistema COUM ciins o
.. ae ueljos, ae

Este método se originou com o emprégo
do. pliofilme nos Estados Unidos, mas _foi
o professor tihge ,%ch&é'ﬁmé«%ol@ sihglo 8uas
ro Federal de l&e , '\quem 10 aperfeicoou €
intnoduziv na 'E._ulroprc, comge EEEhamaRNR, 49
30‘5'00 POToUMEIS xd@ﬁnaé'c’%gf#ﬂ' S lgBdesndBia:
densa :
produfes 1quige9h Benskigtiso preconjzan-

Temos podido ver as vantagens praticas
déste ‘méhodo - tras) para
Alemanha bem  como praticar com “per-
feito resultadoygingls ycﬂ‘lﬁmrﬁmv @g&?ﬂ'a ff
lativamente pequena, em duas ['}é rioas da
Espanha.

Nao femos dovidas de que éste método de
tratamen sca dos queijos. o .
se imperégraREsipRSGBSsHSENBIANico Ay b
brioas de quakgs teR@as| os paises.

Outra variante déste método, igualmen-
te pratica, té © ahepdobiomeatsopativivircfies,
especialmente dos queijos de pasta dura
como o Emental e Gruyere. Nestas bolsas
também de plastico, que se fecham herme-
ficamente as porcdes de queijo, cortados
em pedacos relativamente delgados, se con-
servamg, se@aeicte flomesgeingem secar-se e
sem amolecer. Nelas se” faz o vdcuo por
processos muito diferentes e simples e
se fecham cBH SRESptRIEHa ePin @S FRERS-
lioa 'ou anel de chumbo. Por exemplo, no
Alemanha femos ,visto que, em tédas as ca-

sas de comestivER G %s‘"eqb%ﬁ‘ié’ RER-

tas |0S permanzcem umas 'oras,

essura. 3°) Os queijos com a cas- -

, . etac®
Maquinas para '’

Indistrias Remnidas Fagundes Hetto ...

o de humidpdso o fslifa Juiz de Fora”
Imente osLﬁ’&ﬁﬁ%ngseosth?§'f8§ Ejé)os € pgrg tOd?.S os fins.
ca, desde as diferenietagesnddamtefatos de fB11RA 8¢°flandres
Séh¥nento de latas, Pestaneiras,
garretilhas, placas, etc.
Rua Francisco Valadares, 108 — Telefones, 1790 e 114¥.— Carhia Posta(]F 13
um - fio metdlico,  podendo-se
End. Teleg. “IRFAN” — Juiz de Fora — E

Nestas

sca. Depois de

Minas
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Vermelho filho

Dr. Ruben Tavares de Rezende
Eng. Agrénomio

‘As Ragas Holandesas criadas no Brasil
sGo a preta e branca e a vermelha e bran-
ca. Na Holanda, a raca preta e branca
oorresponde ia 70% do rebanho do Pais e,
a vermelha e branca, 25%. A naoa” preta
e branca &, naquele Pais, mais tnabathada
pana a producdo de leite, de selecdo mais
adiantada, do que 'a vermelha e branca
que, ainda estd, em sua ‘maior parte, en-
quadrada no tipo misto. Hodiernamente,
verifica-se certo avango, dessa raga, pana
o padrdo leiteiro, como se reconhece na
preta e branca.

Os criadores brasileiros, i@ de longa da-
ta, vém mostrando interésse pelos espéci-
mes de pelagem vermelha e branca descen-
dentes, diretamente, de individuos da raga
preta e branca. Pretendem .os criadores iir
reunindo, «assim, um conjunto de animais
de pelagem vermelha e bnanca, em tudo,
idénhicas aos pertencentes & raga preta e
branca, diferindo, apenas, na «cér.

Pensam, «assim, os criadores e pensam
acertadamente, de vez que o gado verme-
lho e branco, tipico da Holanda, ndo fem
maior interésse para o Brasil que necessita,
do gado Holandés, producdo de leite e
ndo de oarne, como wocorre, em certa pro-
gorga‘o-, no padrdo misto frequente naquele
Pais.

A dificuldade -estdé em conseguir-se uma
populacdo numerosa de individuos com as
caracteristicas desejaveis; porquanto, ‘a
ocorréncia de exemplares de pelagem ver-
melha e branca, provindos de um neba-
nho préto e tbranco & pouco frequente.

A heranga da pelogem no gado Holan-
dés ofereoe particularidades que devem ser
tomadas em conta para que o problema se-
ja melhor entendido. A pelagem do gado
holandés é conjugada ou malthada. O fun-
do branco interrompido por malhadas pre-
tas ou wvenmelhas.

E opinido de vdrios -autores que wa he-
reditaniedade da pelagem, no gado holan-
dés, comporta-se assim:

19 — Os genes responsaveis pelas malhas
sdo transmitidos independentemente, dos
determinantes da cér.

&L EPAMIG

-—
O tran-” Srormese i st i o

Secretaria de Estado de Agri

tura, Pecuéria e Abastecimento

de préto

29 — O gene, proprio da pelagem. conju-
gada, € recessivo em nelacdo ao responsd-
vel pela pelagem wniforme, embora esta
domindncia possa ser parcial,

3% — As malhas locais podem ter meca-
nismo genético préprio e diferente do de
outras malhas do corpo do animal.

lbsen registra 12 pares de .genes que
afetam o aspecto final da pelagem do ga-
do holandés.

As dfividades désses genes sdo nelativias
a: '

1 — Responsabilidade pelo pigmento pré-
to do pélo, da pele e dos cascos.

2 — Diluvidores dos pélos pretos.

3~ Ndo diluidores dos pélos prétos.

4 — Branquiadores dos pélos vermelhos.

5 — Ocasionadores de pele pigmentada
sob pélos brancos.

6 — Responsdveis pelo pelagem malhada.
7 — Pela pequena porcentagem de bran-
cO no corpo.

8 — Pela pigmentagdo prefa do casco pa-
ra cima.

9 — Branquiadores dos pélos pretos.
10 — Contrérios -ao branco total.

11 — Favordveis «ao branco total.

12 — Fragmentagdo de malhas.

Todos ésses genes -estdo .em contrasie
com os respectivos alelos.

Também, segundo Ibsen, todos os bovi-
nos s&0 puros pana o gene responsdavel pe-
lo Vermelho; chamando 'R e ndo sendo co-
nhecido o seu walelomorfo, r.

As racas bovinas sdo tédas, portanto, do
tipo RR.

O gene para préto, chamamos B, é epis-
tatico sébre R.

Téda wez que o gene B ocorre o gene R
ndo se manifesta.

Todavia o alelomorfo b, em face de R,
permite ‘que o animal seja vermelho, O
gene b nada tem a ver com vermelho. Tan-
o, assim, gue hd iindividuos ‘portadones de
b que ndo sdo vermelhos; mesmo tendo R.

Isto significa que b & independente do
vermelho e que sébre R hd outros genes
epistaticos.

(Continua na pag. 30)
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Consideragdes sobre a maturacdo dos queijos:

Anidénio Carlos Ferreira
Técnico em lacticinios

1) — Generalidades: ‘A maturagdo é w
oltima fase da fabricagdo dos queijos. To-
dos os tipos de queijos sofrem a matura-
¢do, com excecdo apenas daqueles desti-
riados o consumo imediato, tais como: Mi-
nas frescal, Ricota, queijo fundido, raquei-
jdes, etc. £ na matunagdo que o5 queijos
sofrem waltera¢des em seus componentes a
fim de poderem adquirir « consisténcia, o
sabor, © aroma e todas as canacterésticas
préprias dos queijos maturados, as_quais
variam de ‘acérdo com cada fipo. De um
modo geral, lactose, 'gordura, proteinas,
sais 'e gases.

2) — Fatéres .que influenciam na matura-
¢o: Existem varios fatéres que influenciam
na maturagdo, os principais sdo os seguin-
tes:

a) — Oxigénio — que é indispensavel ao
desenvolvimento de -algumas bactérias e to-
dos os mofos que -atuam na maturacdo;

b) — Umidade — que favore o desenvolvi-
mento bacteniano, variando nas diversas
fases da maturacdo;

c) — Temperatura — varidgvel de acérdo
com a natureza do germe a se desenvol-
ver. A 30°C temperatura 6tima para o de-
senvolvimento das bactérias lacticas ~co-
muns. 1A 40-45°C faixa de temperatura pro-
picia @o desenvolvimento das bactérias fer-
mofilas. ‘A 15<20°C temperatura de desen-
volvimento da :maior parte das bactérias
proteoliticas.
1 molécula  enzima

lactose

2 ac¢Bcares simples
de  —-=--= glucose e galactose ‘Gcido
microbiano (uma ‘molécula de cada) microbiano

d) — Salga — O cloreto de sédio evita
prolifena¢do de cerbos mofios indesejaveis
(Oospora lactis) sem prejudicar sensivel-
mente os germes Uteis (Penicilio, bactérias
proteoliticas). ‘Além disso o sal regula tam-
bém a umidade dos queijos intervindo nia
formagdo da casca e de seu sabor. O sal
colocado sdbre 0 queijo absorve uma quan-
tidade de daguia de sua superfidie e de seu
interior. Esta absor¢dio provoca ia formiacdio
das cascas ‘dos queijos e um retardamento
na oasedlise (decomposicdio da caseina) por
causa da desidratacdo da massa.

e) pH — sua importéncia ‘€ grande, pois, al-
guns .germes desejdveis..ao queijo necessi-
tam de wm .meio alcalino para se desen-
volverem; outnos, de um meio dcido.

3) — Sequéndia de miodificagdes nos com-
ponentes dos queijos:

«a) — Agua — Durante a maturacdo ha uma
evapora¢do constante da dgua cuja maior
ou menor intensidade depende de fatéres
tais como: temperatura e umidade do local
de matura¢do, umidade contida e desejada
do queijo, consisténcia da cascaq, fase da
matunagdo e ag¢do protetora dos envolven-
tes s:atualmente em experiéncia em nosso
pais. Numa cdmara com o mesmo feor de
umidade a evaporacdo serd fanto maior
quanto mais alto fér a temperatura e wice-
versa. Quanto mais consistente a casca me.
nor serd a evaporacdo. De um modo geral
no inicio da maturacdo tha maigr evapora-
cdo de agua que no final. O coniréte da
porcentagem de dgua pela reguiagem da
dessoragem e da evaporacdo & de suma
importéncia para que se obtenha um quei-
jo com as caracteristicas desejadas, pois a
atividade microbiana e a solubiliza¢cfio da
caseina sdo controldveis por ela. Isto ex-
plica iporque um queijo com maior porcens
jiagem de dgua matura-se mais depressa
que um 'queijo com menor porcentcigem;

b) — Lactose: A quantidade de lactose
existente nos queijos varia de :acérdo com
a maior ou menor dessoragem da massa.
A maior parte da lactose é transformada em
doido lactioo e pequenas quantidades de
outros produtos dentro das primeiras 48
horas de maturagdo, e no fim de 15 dias
a lactose ja@ desapareceu completamente.

4 mol. de + energia
para a
lactico bactéria

enzima
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Quando a lactose é atacada pelos ger-
mes do grupo (Coli-aerogenes ha producdo
de gds que provoca estufamento precoce
dos queijos.

c) — Gordura: Como sabemos, a gordura
encontra-se entre as substdncias orgénicas
mais resistentes & degradacdo biolégica. As
altera¢des da gordura por acdo bacteria-
na variom com o tipo de queijo. Nos quei-
jos em que ha um grande desenvolvimento
de mofos, como Limburgo, Gorgonzola, Ro-
quefort, etc. '@ gordura sofre wvarias alftera-
¢bes miicrobianas, ienquanto que nos quei-
jos de massa -
quase ndo se altena.

A auséncia de gordura € compensada por
umn «aumento no teor de agua o que favo-
rece o desenvolvimento de germes princi-
pakmente bootérias proteoliticas responsd-
veis pela maturacdo, causando assim uma
reducdo na duracdio da masma. Entretanto, a

Proteina Proteinas mais simples

A proteina que mais sofre transformacdo
durante @ maturacdo € a caseina. Estas
transformacdes sdo de origem diastdsica e
0s enzimas responsaveis s&o:

1) = O coalho (renina ou quimozina);

2) — Os enzimas elaborados por micro-
organismos podendo ser dcido-proteoliticos
(fermentos ldcticos) e outros Unicamente pro-
teoliticos. A casedlise é igual a agdo dos
enzimas do tubo digestivo, quer dizer pro-
duz a digestdo (solubilizacdo) da caseina
insolovel. No aparelho digestivo existem
irés enzimas: a pepsina do estémago, «
tripsina do pdncreas, a eripsina do intes-
tino. A acdo de tddas as diastases & es-
pecifica, pois cada uma age sdbre de-
terminado gnupo de protidios. A pepsina
sébre «as profeinas complexas (caseina).
A tripsina sébre os peptidios simples, re-
sultante das anteriores acdes enzimdticas.
A transformacdo da molécula complexa de
profteina em pnoteina mais simples (akbu-
minoses) e depois da transformacdo desta
em peplonas se faz Unicamente por acdo
da quimozina (ooalho) wpoiada na acdo
dissolvente do cloreto de sodio. As protei-
nas mais simples e as peptonas ndo tém
sabor nem odor. Os peptidios e os aminod-
cidos que podem dar lugar a fungdes dci-
das. por seus grupos COOH e a amoniacio
por seus grupos NH2, tém sabor e wodor
e 0s comunicam 'ago queijo. A putnefiacdo
que é a decomposicdo dos aminodcidos pro-
duz compostos de aménia e ao mesmo tem-

Corpos mais simples)
Complexa (profeoses -e albuminoses) (Peptonas e peptideos)

auséncia de matéria gorda é acompanha-
da de acidentes de conservacdo, provioca-
dos pelo desenvolvimento de ibactérias
anaerdbias putrefiativas que ddo o queijo

odores e sabores desagradaveis. Esta acdo -

bacteriostatica da gordura :sébre
rias putnefativas é desempenhadia principal-
mente pelos acidos oléico e linoléico. Esta
acdo ‘bacteriostdtica foi
G. Mocquet e seus colaboradores.
Bejambes demonstrou que as modificacdes
da gordura durante @ maturacdo sdo ca-
racterizadas pela libertacdo de dcidos gra-
xos ndo satunados e pelo elevado indic
de iédo. Concluimos entdo que os produ-
tos da hidrélise microbiana na matéria gor-
da intervém grandemente na formiacdo do
aroma dos queijos maturados.
d) — Proteinas: SGo substdncias que mais
sofrem alteracdes durante a maturacdo. Se-
quéncia da decomposicdo das proteinas:

Amoniaco e dcido
sulfidrico

Amino-
acidos

po amoniaco. Os produtos da degnadacdo
das proteinas s@o:

1) — Proteinas solubilizadas que compre-
endem os polipéptides (péptides) de alto
péso molecular, ex.: Glutafion que & um
tripétide. As proteinas solubilizadas podem-
se classificar em: (A) — Proteinas primarias
(albuminoses) precipitdveis pelo dcido nitri-
co; B) Proteinas secunddrias precipitaveis pe-
lo sulfato de zinco, e C) Peptonas. Nenhum
déstes produtos tem sabor ou odor.

2) — Proteinas degraddveis que sdo: q)
Oligopéptides de péso molecular baixo; b)
— Acidos aminados e diaminados.

3) — Amoniaco e ddidos diversos \que apa-
racem nos queijos de maturacdo -avancada.
Além de d&cido butirico que aparece nos
queijos velhos. Casedlise, entretanto, ndo
pode ser efetuada em meio vizinho a neu-
fro, @ maior parte das diastases principal-
mente proteoliticas ndo watvam em meio
acido. O séro :que a coathada retém pro-
move uma fermantacdo aliva proviocada por
germes da fermenta¢do ldctica que ddo &
coalhada uma reacdo acida. Se esta reacdo
continua a protedlise ndo se efetuaria e
ndo have
necessario neutralizar-se a coalhada para
se assegurar .
modo de neutralizacGo varia nos vdrios ti-
pos de queijos. Bm queijos tais como: Ro-
quefort, Gorgonzola, Brie que sdo matura-
dos ipor mofos (Penicilio, Monilia) favore-
ce-se o desenvolvimento dos mesmos, que

e
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suprem suas caréncias de energia queiman-
do o dacido léactico. Paralelamente a esta
acdo o fermento ldctico continva a atacar
a lactose produzindo dcido lactico. No fim
da combustdo a lactose & todo o acido
desaparecem.

Nos queijos macios como o Minas e ou-
tros que também sdo maturados por bac-
térias € o amoniaco que estd impregnando
sempre a atmosfera da cdmara que neu-
traliza o codagulo. Uma flora - bacteriana
caseolitica wica em espécies putrefativas
que se implgaigIRRE OGO dgSglruRagns
sucessivas impede a proliferacdo~dos ger-
mes desejdveis e degrada acentuadame.
superficie dos queijos. O amoniaco produ-
zido difunde-se entdio na massa do codgu-
lo e produz a

Nos queijos como o Edam, Gouda, Lunch,
etc. a dessoragem deixa quase intdcto o
teor de cdlcio, éste pode entdo neutralizar o
dcido ldctico @ medida de sua for |
formando o lactato de cdélaio. Com o aque-
cimento da coalhada .com dgua diminui-se
lactose que ficard na massa. Todos éstes
fatéres reduzem a lactose e consequente-
mente a acidifica¢do;

e) — Sais. O queijo além do sal comum
juntado na salga contém fosfatos ditratos
e lactato de cdlcio. Os primeinos vém do
leite e o Oltimo se ffiorma desde o momento
da coagulacdo & medida que vai apare-
cendo o acido ldctico.

Sua formacdo como disse acima é neces-
saria para efetuar a neutnalizagGo da coa-
lhada. ‘O sal que é adidionado ao queijo

09 090009000
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ndo maodifica o seu estado durante a matu-
racGo, aumentando lapenas proporcional-
mente 4 reducdo do teor de dgua;

f) — Gases: O queijo "verde” contém pe-
quenas quantidades de CO2, N esCopatsee-
dentes do leite. Durante a maturacdo podem
‘aparecer outros gases fais como: Hidrogé-
nio le se houver decompavidienciaoianal das
proteinas forma-se «amon =
drico.

A maturacdo dos queijos pode considerar-
se do ponto de wista de extensdo e pnofun-
didade. A extensdo se mede .com a proper-
cdo de nifrogénio soltvel em nitrogénio to-
tal, o que recebe o nome de grau total de
maturacdo. Viaria desde 0 (zeno) para quei-
jos fresaos até 100 pana queijos mais avan-
cados em estado )
didade € o grau efetivo de maturacdo que
se mede de iacérdo com a quantidade de
nitrogénio que corresponde ‘aos dcidos ami-
nados. Esta cifra pode também somente
referir ‘

Se 'a maturacdo se prolonga demasiadia-
mente a formacdo de amoniaco indica grau
total de putrefacdo.

REFERENCIAS :

1) — Fabricacion de «quesos — Rivas
2) — Tecniques laitiéres modernes — Roger

Veisseyre
3) — Copgresso de Lacticinios — 1949
4) — Indostria de leite e derivados — An-

tonino. Goded Y Mur
5) — Practical Dairy Bacteriology — Ellinker.
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A Agua Oxigenada como meio de
Conservacao do Leite

José Maria lrujo e Jesus Llona

O problema de adi¢do de conservadores
ao leite, sobretudo peroxido de hidrogénio,
é um dos problemas mais intensamente tra-
tados pelas -autoridades sanitarias mundiais,
devido, principalmente, a falsa interpreta-
¢do que se tem dado a trabalthos publica-
dos sdbre a wtilizacdo déste produto nos
paises subdesenvolvidos.

A dgua oxigenada detém, por efeito bac-
teriostatico, o desenvolvimento bacteriano
no leite, quando empregada a frio. Esta
acdo € igual a do tratamento calérico, pois
atua como forte bactericida destruindo os
germens. Se o leite pasteurizado assim tra-
tado é submetido a acd
(catalase), © peroxido se decomp&e em
agua e oxigénio. A propaganda e orienta-
¢Bes técnicas dadas .aos industriais sdbre
o emprégo déste mecanismo quimico-enzi-
matico nos leites destinados ‘@ usos indus-
triais, ndo tem atingido os objetivos dese-
jados, uma vez que muitos centros higieni-
zadores e produtores irresponsdveis, che-
gam até a emprégo fraudulento daque-
las substdncias, esquecendo os principios
fundamentais de seu wuso.

Com o desejo de fixar a posicdo das au-
toridades sanitdrias e 1a nos
niGo como ‘técnicos do confréle, vamos ex-
por de forma sucinta as distinhas fases pe-
las quais foram feitos ©s estudos e investi-
gacdes do wso déste elemento.

Faz aproximadamente 2 anos que ca-
sualmente encontramos ©s primeiros fragos
de dagua oxigenada nos leites pasteuriza-
dos de -abastedimento publico.

Realizando a determinacdo rotineira da
lactose do leite por mé : ‘
enconframos, de forma inesperada, -como
dissemos, lindicios de ‘peréxidos que se
mlqg\i'ﬁes'tcmam ao libertar-se o iddo, no meio
Goido.

Posteriormente voltamos a encontrar, com
reiteracdo, -éste elemento, manifestado pela
mesma reacdo e por outras .como '\a do dci-

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Como € sabido, a legislacdo espanhola,
como a de outnos paises, proibe terminan-
temente 0 uso déste e de outros métodos
de conservacdo do leite pasteurizado para
consumo humano, € mesmo em leites indus-
triais, embora nestes Oltimos seu emprégo,
em certas ocasides, possa ser admitido.

Se partirmos do principio de que a pas
teurizacGo tenha sido imposta no mundo
por sua eficacia comprovada na destruicdo
dos germens patégenos para 0 homem, e
que somente mediante uma producdo thi-
giénica e um tratomento térmico adequado
pode-se chegar a fornecer leite pasteuriza-
do de primeira qualidade, ndo compete
conceber, do ponto de wista sanitdrio, a
necessidade de juntar elementos
que modifiquem as &timas qualidades assi-
naladas. Se bem seja certo que durante a
época -estival se estragam muitos litros de
leite por wacidificacdo, o que na iindGstria
represenha um

.¢@o deve enconfrar-se em fazer mais na-

cional o ciclo do leite do campo até o
centro higienizador, mediante saneamento
de estdbulos e gado, transporte adequado,
efc, se foér possivel em baixa temperatura,
or:

quanto ds normas elemantares e necessd-
rios para levar a cabo uma ordenha higié-
nica.

£ necessario conseguir que a producdo
e dindostria  lei :
com vista «a fornecer @o consumidor um
produto final de melhor qualidade sanita-
ria, para o que se deve abolir o emprégo
de a¢des que possam ser a causa -de san-
cdo e desprestigio das industrias.

Os centros higienizadores e os préprios
produtores devem: ser conscientes de que os
métodos -de conservacdo indicados ndo po-
dem jamais substituir as praticas higiéni-
cas nas quais o fazendeino deve ser ins-
truido.

Como resumo do que dissemos conside-
ramos necessdrio. difundir as conclusdes
que, s6bre emprégo de égua oxigenada e
de outros agentes conservadores no leite,
foram formuladas pelo Comité de Experi-
mentacdo Interlaken (Suvica), sob os auspi-
cios da F.A.O. e OM.S. Essas conclusdes
se resumem no seguinte:

R
Lt
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19 — Que, em geral, .0 emprégo de pro-

dutos conservadores no leite ndo & reco-

mendéavel e ndo pode ser considerado mais
que um mal necessario.

Este procedimento ndo se pode tolerar
mais do que em casos excepcionais.e Nos
paises quentes ou subdesenvolvidos, ou onde
ndo é possivel transportar rapidamente o
leite do local de producdo ao centro de
tratamento, ou assegurar .um resfriamento
eficaz e onde ‘as perdas importantes de pro-
dutos alimenticios nédo poderi ,
das sendo por aquéle processo.

. 29 — Que entre os agentes de preserva-
cdo disponiveis watvalmente o WUnico que se
pode admilir, para o tratamento do leite
destinado ‘ao consumo humano ou para a
fabrioagcdo de produtos ldoteos, é a dgua
oxigenada puna (vendida ino comércio sob
a forma de solugdes aquosas de concen-
tracdes divensas). ’

3% — Que a adicdo de dgua oxigenada
ao leite sé :dewve ser feita nos postos de
recolhimento & né&o pelo pnadution sehatmem
oasos excepcionais, em que éste Gltimo es-
teja facuthado pelas autoridades sanitarias
e outras autoridades ccmpetentas.

49 — Que, como consequéncia das difi-

utilizar agua oxigenada pelo coletor ou
pelos produtores, a dose por litro ndo deve
exceder, em nenhum caso, de 0,80 gr. de
H2 O2 (caloulado no produto puro) e es-
ta compreendido geralmente em 0,10 gr. a
0,40 gr. de H2 O2 para leite destinado a se
aonsumir, em forma liquida.
sa propria opi-
59 — Que, concluindo-se que a dgua oxi-
genada serve Unioamente para retardar .o
acidificacdo do leite e, em doses ndo no-
civas, ndo pode destruir cerfos tipos de
microorganismos patogénicos (especialmen-
te o Mycobacterium +
tratado com dgua oxigenada deve subme-
ter-se, em seguida; a tratamento térmico
eficaz, antes de sua distribuicdo ao consu-

‘midor ou durante 'sua transformagdo em

e} iC13 g | .
produtes lacteos. todos polariméhricos,
6° — Que a adicdo de dgua oxigenada
ao leite destinado @ se consumir em esta-
do liquido ou a ser transformado em ou-
fros produtos deve ser -objeto de um con-
trole muito estrito e que os organismos ofi-
ciais devem proceder & andlises frequentes
para assegurar-se de 'que ‘o agente conser-
vador tenha sido completamente eliminado,
antes que o |eite e os produtos lacteos se-
fam 8865 PELs GRG0 des anormalida-

79 — Que se se recorre a catalase para

" fazer desaparecer os OMimos fracos de

dgua oxigenada no leite, é preciso assegu-
rar-se de q -

nha sido impecdvel do ponto de vistd tri-
plo: enzimatico, quimico e bacterioldgico.

89 — Que, devido .o fato de 'que .a dgua
oxigenada wiodifica, de certo modo, @
qualidade dio leite, o Comité irecomenda
prosseguir mais adiante as finvestigacdes
para determinar o efelito desta alteracdo
s6bre o walor nutritivo do leite € a sad-
de. humana. :

99 — Enfim, que os Senvicos Oficiais de
Contréle e o pessoal téonioco interessado de-
vem levar muito em conta -que o emprégo
da a4gua oxigenada ndo é medida de hi-
giene & ndo pode substituir um tnatamento
rérmico eficaz. .

Em sintese, ¢ um método ndo réSHIABRAS-
do, salvo em casos especiais. Pelo contra-
rio, o Comité wé& um fnconveniente muito
sério no emprégo da dgua oxigenada para
consenvacdo dgdiiepRelselil GRS actto
pratica, se aplioada sistematicamente, - inci-
taria aos produtores de leite a abandonar
todo o0 névo esféreo para melhorar as con-
dicdes de higiene nas granjas e se tradu-
ziria, 'sem ddvida, num abaixamento genal
d'@'n@%ﬁﬁﬁﬁ%nﬁg ©°fh producdo dos animais
leiteiros.

Até aqui ficanam: expostos nosso critério

e 0 mais autorfggee d'&i@'ﬂ({jﬂtéo S FDIFES

em Higiene do Leite, reunido sob os -ausgi-
cios da F.A.O. e OMS. e que fonam pu-
blicados, em wum tinforme da O.M.S. de
1960, as razdes pelas «quais se condena o
emprégo da dgua oxigenada nos leites hi-
gienizados para consumo humano em pai-
ses como a Espanha, nem: tropical, nem sub-
desenvolvido. Deve-se pois considenar co-
mo delito grave a adicdo de conservadores
ao leite higienizado, j@ que uma toleran- .
cia mal comgreendida seria funesta para o
prestigio da politica leiteira que, afravés
das Usinas de Benefigiamento, vem sendo
desenvolvida.’

(Traduzido da Revista Espafiola de Leche-

ria, n® 45, em dezembro de 1963)
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ATUALIDADE LERTEERA
A SUNAB SE INTERESSA POR ASSUNTOS LEITEIROS

Dr. José Assis Ribeiro

Meédieo-Veterindrio

Do ligeiro contacto que mantivemos re-
centemente com assessores técnicos da Su-
nab, &stes nos disseram serem 3 0s pontos
sobre los ‘quais se desenvolverdo os traba-
lhos daquela entidade quanto i@ leite e
derivados:

1° — apoio integral (mesmo em dinheiro)
& execucéo do Plano de Melhoramento da
Alimentacéio e do Manejo do Gado Lei-
teiro (PLAMAM), do Ministério da Agricul-
tura, ques visa realizar nas bacias leiteiras
de S. Paulo, Rio, Niterdi, Belo Horizonte e
Vitoria um trabalho macico e eficiente de
melhoramento de pastagens e producdo de
forrageiras visando o aumento da producdo
e da produtividade dos rebanhos leiteiros,
de modo a wassegurar abastecimento aos
grandes centros de consumo.

2° — apoio integral co sistema coopera-
tivista — isso como decorréncia da conclu-
sdo de que sdmente em worganizacdes de
cooperativas de produtores se poderd na-
cionalizar nossa inddstnia leiteira. E o que
se observa em todos os paises em que a
indUstria leiteira tenha progredido. O éxi-
to das coopenativas de lacticinios em qual-
quer pais, bem como nio Brasil estd patente.
Gomo exemplo ai estdo as cooperativas do
Rio (GCPL = Goopenativa Central dos Pro-
dutores de Lelite); e de S. Paulo (Coopera-
tiva Centnal de Lacticinios do Est. de S&o
Paulo); de Belo Horizonte (CCPR = Coope-
rativa 'Centnal de Produtores Rurais); de Ca-
choeiro do Itapeminim (ClL.Cl = GCooperati-
g Ao lacticinine de Cachoeiro do ltape-

TLE

mirim Ltda.); do Panand (Cooperativa Cen-
tral de Lacticinios do Parand Ltda.), em
Castro — isso sdmente para citar as princi-
pais, de vez que distribuidas pelo interior
de S. Paulo, Minas, Parand, Rio Grande do
Sul, etc., hd uma imensidade de cooperati-
vas de produtores. de leite — a quase tohali-
dade em pleno prognesso.

39 — desestimulo @ emprésa privada — co-
mo elemento bdsico para afastar os_trustes,
.a Sunab tudo fard para desestimular a or-
ganizacdo e o funcionamento de finmas lac-
tiginistas de cardher privado (finmas lindivi-
duais ou coletivas = sociedades limitadas
ou por acdo = wsociedades -anénimas). Atri-
buem-se a estas firmas atuacdo nociva tan-
to aos interésses dos produtores (por paga-

‘rem baixo preco ao fiazendeiro) como ao

consumidor {por exigirem altos pregos -de
venda no varejo). Agem estas organizacdes
como simples intermedidrios, enriquecendo-
se facilmente por efeito da desorganiza-
¢Go da nossa producdo de leite € do. nos-
so comércio de lacticinios.

Enfratanto, analisando-se com a de-
vida atencdo o assunto, verifica-se que
o @éxito da nossa indistria leiteira se
devse Onica e exclusivamente a iniciati-

“va privada — de preferéncia, a capaci-

dade de uns poucos homens pioneinos, que
anrostando um sem nUmero de dificuldades,
conseguiram ‘propordionar & nossa ind0s-
tria leiteira o nivel atual de ique desfruta.
A atuacd@o do poder piblico em -nosso par-
que lacticinista foi sempre pequena ou nula.
Tirando uns poucos 6rgdios téonicos da Agri-
oultuna que, por férga da sua estrutura de-
veria dar alguma orientacdo ainddstnia lei-
teina, o resto nada féz de eficiente. O Go-
vérno Fedenal 's6 se manifestou, neste par-
ticular por iintermédio de servigos técnicos
do antigo Departamento da Producdo Ani-
mal, e, dos governos estaduais, somente a
Secretaria de ‘Agricultuna de Minas Gerais
por intermédio do instituto “Cdandido Tos-
tes”, e de Sd&o Paulo mantiveram #rabalho
eficiente, que chegou ao mdximo no de-
senvolvimento da Escola de Lacticiniosde
Juiz de Fora e na execucdo do plano das
“Fazendas piléto” do Govérno Garvalhio
Pinto tendo como Secretdrio da -Agricultura
o dindmico e idealista agriocultor José Bo-
niifdcio. ‘Um servigo bem feito de iplanifica-
¢Go e de ‘orienfacdo técnica & indistria lei-

Revista do ILCT

Pag. 19

" teira nunca foi feito pelo Poder Publico.

Tudo 0 que se conseguiu 1até agora & fruto
da iniciativa particular, num elevado grad
de piioneirismo. \A nosso wver, a defesa que
se fizer da organizacdo cooperativista tem
seu mérito, que serd muito maior se con-
duzida sem prejuizo da “participacdo de
emprésas panticulares — isso numa prova
de respeito & ‘inidiativa partioular que até
agora tem sido apandgio da democracia e
razdo do. relativo éxito da nossa industria
leiteira.

Liberagéio dos pregos de lacticinios

Em recente portania ‘a Sunab libercu os
pregos dos lacticinios mantendo tabelados

-somente:

— 0 prego do leite. ao produtor (Cr$ 61,90)
poésto plataforma, nas bacias leiteiras,
quer para consumo, 'quer para indushria-
lizacGo;

— o prego do leite de consumo, tipo “C”, e

— o0 prego do leite em po.

E estranhdvel esta discriminacdo para os
leifes de consumo e em pbé. A nosso ver,
dever-se-ia determinar o preco minimo do
leite o produtor pdsto fazenda ou plata-
forma — isso porque o ifazendeiro quase n&o
tem elementos de defesa quanto o preco
pago pelo industrial. B, para estimulo &
melhor qualidade; condicionar o preco do
leite \a wm padrdo. Isto corresponde a clas-
sificagcGo do leite em 3 tipos — um normal,
que, satisfazendo ao padrdo médio (3,2%
de gordura, tempo de descoloracdo de azul
de metileno, etc.) teria o preco base. O ti-
po de leite que fésse melhor que o normal
(padrdo mais elevado) teria Cr§ 1 ou 2 de
bonificacdo, acima do precoibase. O tipo) in-
fenior (menos gorduna; maior contaminacdo,
etc.) teria desconto corresponderite a .infe-
rioridade. Bsta a ‘Unica modalidade de se
conseguir melhoria da qualidade do leite
= pagar mais pelo leite melhor, e, conse-
quentemente, menos pelo leite inferior. Fo-
ra disso, impera a demagogia.

A libenacdo total dos precos é o grande
objetivo ansiosamente perseguido pelos in-
dustriais lacticinishas. E isso que seria nor-
mal em qualquer inddstria organizada néo
é em nosso ‘meio lacticinista, por se ocon-
siderar a liberagdo -arma de dois gumes.
De um lado, poderd ser boa medida se os
industriais pagassem aos produtores pneco
aceitavel e vendessem os produtos por pre-
¢os accessiveis. Infelizmente tal nem sempre
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se venifica. Deixando-se © assunto ao ani-
tério do industrial, os precos do leite “ao
produtor podem se aviltar levando a produ-
¢Go ao desdnimo, € 0s pregos ao consumi-
dor aumentar tanto que © -consumo. serd
ainda mais reduzido que atualmente. Dai
a necessidade de tabelamento como medida
disciplinadora. - A nosso wer, o Unico &rro
dos ‘tabelamentos tem sido na determinagéo
dos niveis sem estudos técnicos dio assunto.
Tabele-se por pregos dentro da nossa reali-
dade ‘inflaciondria e n&o 'por precos dentrd
da realidade demagdgica. Qualquer quei-
jeiro, manteigueiro ou leiteiro sabe o custo
exato da sua producdo. Determine-se prego
de wvenda prevendo éste custo e mais u'a
margem rnazodvel de lucro, e, além’ disso,
uma atualizacdo dentro da inflacdo cujos
niveis sdo de fodos conhecidos — e © assun-
to se apresentard técnicamente resolvido.

£

Importacio de lacticinios — Dentro do
plano da ALALC (mercado comum da Amié-
nica Latina) haverd facilidade aduaneira na
importacdo de lacticinios da Argentina.
Desde que se aumente exageradamente o
preco do leite ao produtor (e os industriais
acham que Cr$ 61,90 é exagerado) tomar-
se-Go gravosos nossos lacticinios. Assim,
os custos da producdo da nossa ‘manteiga,
queijo ou leite em pod serdo maiores que
os pregos de compra dos congénernes impor-
tados. Nesta base, a solucdo comercial se-
rd a importacdo déstes produtos — e isso
traria ‘0 caos A nossa incipiente industria
leiteira.

Felizmente, 3 fatéres nos estdo auxilian-
do neste particular:

19 — nossa linflagdo é tGo intensa, ou me-
lhor, \a desvalorizacdo do nosso cruzeino
é tdo grande que, por melhores que sejam
os pregos dos produtos lacticinios argenti-
nos, ainda serdo mais caros que 05 congé-
neres nacionais. Comercialmente é impossi-
vel a importacdo, por falta de base lucra-
tiva. Quanto menos valer nosso cruzeiro,
menos poderemos importar — ai o mérito
da “inflacdo . ..

29 — os produtos de lacticinios argentinos
nem sempre sdo dos padrdes preferidos
pelo consumidor brasileiro. L& ndo se faz
queijo fresco e suave, e o leite em pd ndo
atinge os padrdes técnicos do nosso. En-
tretanto, queijos duros (de ralar) — Sbrinz,
Regiano, Regianito, bem como Paté-grés,
Fontina e outros (curados) € manteiga extra
poderdo ser importados, desde que haja
base lucrativa — 0 que nem sempre os co-
merciantes encontram.
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3° — Transporte dificil — um dos grandes
fatéres que dificultom as importaces séo
as dificuldades de transporte — quer mariti-
mo, -quer rodoviario. Extravio de mercado-
ria (roubos), estragos, eftc. sGo os mais co-
muns, levando interessados na imporhacdo
a desistirem do intento.

O Govérno Mineiro se manifesta em
assuntos leiteiros )

Criada a Lactimisa — conforme a lei 3035,
de 19 de dezembro pp., 0 Govérno Mineiro
dispondo sébre organizacdo de uma socie-
dade de eoonomia mista para producdo e
industrializacio do leite, deu criacdo &
firma “Lacticinios ‘Minas Gerais S.A.", ou
seja, ‘a LACTIMISA ique pretende ser na in-
dustria leieira o mesmo que a FRIMISA
(Frigorificos ‘Minas Genais S.A) j& é na in-
dostria da carne mineira. Trata-se de uma
sociedade de economia mista com o obje-
tivo de incentivar .a producdo e a indus-
trializacdo do leite, na. qual o Estado de
Minas participard com 500 milhdes de cru-
zetiros em titulos da divida pUblica estadual.
Pretende-se com esta organiza¢do ndo sé a
constru¢gdo e o funcionamento de fdbricas
de leite em pd, como a criacdo de escolas
de lacticinios nos moldes do Instituto de Lac-
ticinios “Candido Tostes”, de Juiz de Fora.

Um susto no Instituto “Candido Tostes”

O .artigo 3° da lei 3035 «atrés referida,
que felizmente foi vetado pelo Govérno Mi-

““H A

. O MELHOR COALHO EM PO
DE

e em todas as casas do ramo

: ClA.

DIA — RIBEIRAO PRETO — PONTA GROSSA.

RS RO S SR S STERD S 9.0 9. 90.0.0. 9.0

tura, Pecuéria e Abastecimento

L A 29

FABRICACAODINAMARQUESA
A’ venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Industria

FABIO BASTOS

1110 DE JANEIRO — S. PAULO — BELO HORIZONTE — JUIZ DE
 f'ORA — CURITIBA — PORTO ALEGRE — PELOTAS — UBERLAN-

neino, dizia que o Instituto. de Lacticinios
“Candido Tostes” ficaria “intorporado: @o
patriménio da Lactimisa, acrescentando que
o valor déste Instituto seria deduzido do
capital com que o Estado participaria da
autarquia.

Comio foram reconhacidos os bons servi-

cos que o Instituto “Céndido Tostes” wvem
prestando a nossa industria leiteira, admi-
tiu-se .a iinconveniéncia da sua inocorporacdo
em &rgdo névo — e assim, © nosso tradicio-
nal estabelecimento de ensino continuard
na mesma base em que até aqui chegou —
formando numerosos técnicos lacticinistas
que cada vez mais aumentam o valor do
nosso parque ladticinisha.

Criada uma Escola de Lacticinios
em Varginha

O Minas Gerais, de 31 de dezembro p.p.,
érgdo oficial do Govérno Mineiro, publi-
cou a lei 3075, criando a Fundacdo Edu-

cacional Viarginhense, entidade que terd por -

finalidade 1a construcdio e o funcionamento
de um fabrioa-escola de lacticinios em Var-
ginha, em nivel médio. Bste estabelecimen-
to de ensino técnico-industrial 'se organiza-

rd nos moldes do |nstituto “Candido Tos-

"

tes”, em Juiz de Fora. O Govémo estadual
entrard com 'Cr§ 100.000,00 em titulos da
divida publica para inicio da formacdo
do patriménio da Fundacdo.
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Minerais e Vitaminas

. W. Rupel e Richard E. Burleson

Faz tempo que os criadones tém reconhe-
cido como ¢ indispensavel o sal comum (clo-

reto de sédio) para a alimentacdo dos ani-

mais. Sem dUvida, tanto os criadores co-

mo os homens de ciéncia, discutiram a ne-

cessidade de minerais adicionados -além

dos contidos nos alimentos ordindrios, .quan-

do foi propostia pela primeira wvez. Vdrios
estudos, experiéncias e 'a pratica, tém de-
monstrado sua necessidade sob certas con-
dicdes. A producdo, crescimento e wrepno-
ducdo podem diminuir consideravelmente,
sem a adicdo das vitaminas e minerais ne-
cessarios na dieta.

"QUE SE ENTENDE POR MINERAIS

O térmo ‘minerais pode dar lugar a con-
fusdes no que se refere ia que um animal
tenha uma abundante racdo de um ou mais
elemen’os neczassdrics, mas escassés de ou-
tros. Aarescentando ‘mais déstes elementos j&
em existéncia adequada, 'agrava 'a caréncia
dos que faltam, a ndo ser, que os supra
também em uma propor¢do adequada. Se
dermos ao 'gado uma série de minerais ao
acaso ndo se alivia a situagdo.

CALCIO E FOSFORO

O cdloio e o fésforo sGo os principais m'-
neraiis que se encontram no leite e nos os-
sos. Tanto um como o outro, quando ndo
ambios, escasseiam em muitos solos. Os pas-
fos e plantas que crescem néles, em genal,
tém menor quantidades déstes minerais que
em outras regides e 0s -animais que se ali-
mentam delas, sofrem” desta caréncia. Algu-
mas das ragdes empregadas nas misturas
concentradas para alimento das vacas lei-
teiras proporcionam: considerdveis quanti-
dades de fosforo.

A semente de algoddo, o farelo e ou-
tros sub-produtos do trigo, proporcionam
uma quantidade de fésforo superior ao

oomum. Quando o alimento contém 30%

ou mais destas racdes concentnadas, ndo é
provavel que se necessite de mais fésfo-
ro. Se ufilizarmos fencs de leguminosas
abundantemente ou o alimento consistir de
misturas de pastos e fenos de leguminosas,
espeoialmente em terras ricas em cal, & im.
provavel que se necessite ajuntar calcio a
racdo mencionada.

Para 0 Gado Leiteiro

O. cdlcio e o fésforo constituem aproxi-
madamente 3/4 parfes das substdncias en-
contradas no corpo dos animiais de granja
e mais de 90°% se enconhtram nos 0ssoOSs.
Também, constitui uma parte muito impor-
tante dos minerais enoontnados no leite.
Portanto, os -animais em crescimento rapido
e a3 vacas leiteinas e por panir, necessi-
tam grande quantidade de calcio e fés-
foro. Quando ha deficiéncias de fosforo na
racdo deve-se misturar faninha de ossos fer-
vida numa propor¢do de 1 kg para cada
100 kg de ragdo. Como a farinha de os-
sos contém aproximadamente tanto célcio
como fésforo, na mesma propor¢do que 10
osso {e o leite), ndo hd neoessidade de se
juntiar mais cdlcio. Quando € necessario
suplementar 'a racdo de calcio ou juntar cdl-
cio sem juntar fosforo, emprega-se farinha
de ostras iou pedra calcdrea pulverizada.
Um @ dois por cento da substéncia que con-
tém o cdlcio, com 1% de sal comum; essa
é @ mistura usual pana ajuntarsse & racdo
concentrada.

Quando se trata de um gado névo ou
vacas sécas, as quais se dd muito pouco ou
nenhum grdo, agrega-se tanto foésforo como
cdlcio em uma mistura de 2 parte de fari-
nha deosso e uma parte de sal. Estas mistu-
ras podem ser depositadas em qualquer tipo
de receptaculo de fécil acesso para os ani-
mais. Muitos criadores proporcionam ao ga-
do leiteiro todo o sal e a mistura de farinha
de ossos e sal que desejam, além dos mine-
rais contidos na racdo concentrada, para
que 0s animais tfomem o necessdrio. Déste
modo cada animal pode consumir sua ra-
¢do suplementar, segundo o necessite.

Aquéles minerais que enfram na dieta
em pequenas quantidades, tém sido obje-
to de muitos comentdrios e a éstes pode-se
acrescentar ‘que aparecem normalmente em
pequenc quantidade nas terras e forra-
gens dos E:U.A. Ainda que indispensdveis
para a nutricdo do gado, sé sdo exigidos
em pequenas quantidades. A maioria das
vézes, a quantidade requerida pelo animal
e a que existe na fcrnagem é tdo diminu-
ta, que tem sido dificil preparar racdes
experimenhais para demonstrar sua neces-
sidade . como reage o -animal ao juntar-se
éstes minerais a seus alimentos.

Abé iagora tem-se comprovado, por meio
de experiéncias, que nenhum solo do Es-
tado do Texas carece déshes elementos. Sem
dovida, muitos criadores, para assegurair-se
de uma dieta totalmente adequada e ndo
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correr miscos desnecessarios, tém. juntado
pequenas quantidades ou wvestigios déstes
elementos @ racGo em grdo ou mineral,
Como s6 se necessibam umas gramas déstes
minerais, senia errado ndo fazé-lo. Alguns
déstes criadores ajuntam 'a dose recomen-
dada ja ao sal fortificado comercialmente,
ou, em forma de wm elemento especial su-
plementar, diretamente a racdo concentrada.

Os mineirais que se considera pertence-
rem a éste grupo sdo: iédo, magnésio, co-
balto, ferro e cobre. H& quem: coloque o
zinco nesta lista. .

Como o total requerido déstes elementos
& pequeno e as quantidades em que «apa-
recem nas forragens de cada granja va-
ria em propor¢do (de adequada a insufi-
ente), ios criadores deverdo juntar sdmente
a proporcdo necessGria para corrigir sua
insuficiéncia. Assim ndo correrdo o penigo
de dar a ocada animal mais que o devido
de ocada um -déstes minerais. A quantidade
déstes elementos donsiderada adequada por
tonelada de forragem e sua composicdo
quimica mais frequentemente empregada é
a seguinte:

Ferro, em forma de sulfato ferroso 280 gr

Sulfato de manganés . . . . 140 gr
Sulfato de cobalto . . . . . . . 6 gr
Sulfato de cobre . . . . . . . . 12gr
Sulfato de zinco . . . . . . . . 6 gr
16do, iodeto de potdssio (KI) 2,25 gr

O liodeto pode desaparecer da mistura
(por sublimacdo) razdo pela qual comu-
mente se emprega em forma estabilizada.
Pode-se ministrar em forma de sal ioda-
do e ser omitido da lista dos outros mine-
rais.

Como a maioria dos aniadores acha pou-
co prafico ter que medir e misturar seus
proprios compostos, servem-se de um sal
|& existente, forntificado com éstes elemen-
tos, ou entdo de uma mistura prepanada
de ante-mdo, para mesclar com o gréo ou
a racdo concentrada. Devem seguir-se as
instrugdes do fabricante ao juntar o pro-
duto & nacdo e misturd-lo cuidadosamente,
para assegurar uma distribuicdo unifiorme.

VITAMINAS

Se os woriadores proporcionam a seus re-
banhos racdo da classe e qualidade neces-
sarias para dirigir uma granja em forma
produtiva e lucrativa, o gado muito rara-
mente exigird vitaminas adidionais. Se a ra-
¢Go é pobre, a vitamina A pode faltar. A
vaca normalmente produz sua prépria dose
de vitamina A a partir do caroteno conti-

Tostes

do na sua dieta. O .aroteno é abundante
na fibra das plantas, ‘no feno e ensilagens
de gramineas feitas -de plantas verdes, ar-
mazenadas para que conservem. sua  cor
verde. ‘A enva ou pastos @ madures, ex-
postos «ao sol € & chuva ou as ensilagens
e o feno que tenham sido submetidos ao
calor do celeiro, e como resultado tenham
perdido téda ou grande parte de sua cor
verde, tém um baixo contetdo de caroteno.
Esta classe de forragem ndo fornece a va-
ca 'mais que uma escassa porcdio de caro-
teno. As vacas limitadas com esta rago,
muito cedo consomem suas proprias reser-
vas de vitamina A e produzem leite pobre
nesta vitamina. A manteiga obtida de cre-
me déste leite & incolor e na aparéncia se
assemelha a banha de porco.

Uma prolongada deficiéncia de caroteno
e a perda de vitamina ‘A que isto acarre-
ta, pode prejudiaar 'a capadidade de re-
producdo. Os bezerros nascem débeis, ds
vézes cegos e com frequéncia morrem ra-
pidamente. Os que vivem um pouco mais,
sofrem de ‘caharros, pneumonia e diarréia.

Esta deficiénoia deve ser combatida em
sua origem, o que se oonsegulird produzin-
do abundantes pastos de boa qualidade
durante o verdo e seu equivalente durante
o inverno. Boas provisdes suplementaires
de feno e ensilagens bem curadas e de alta
qualidade, proporcionardio grandes quanti
dades de caroteno.

Se as circunstdncias obrigam a utilizar
forragem de qualidade pobre, ou quando
ndo existem pastos verdes, pode-se junhar
um suplemento de caroteno de 1 a 2 kg
por vaca, didgramente. A fécula de batata
amarela & uma excelente fonte de caroteno
e pode subshituir quantidades similares de
milho ou grdo de sorgo na mnacdo concen-
trada. O éleo de figado de bacalhau, tu-
bardo ‘ou meno, sdo ricos -em vitamina A.
Bstes Oleos e seus preparados utilizam-se
frequentemente para fortalecer as racdes
dos bezerros. EBntrefanto, &shes Sleos tém
produzido resultados desalentadores nas
provias de gordura butirica e «alguns déles
contribuem para dar saber de peixe do
leite, nazdo por que mulio raramente se
recomendam para «a alimentacdo de wacas
leiteiras. ‘Aconselha-se utilizar os suplemen_
tos especiais que oferecem fabricantes de
renome e, sobretudo, seguir corretamente
as instrucdes para seu wuso.

Ainda utilizando racdes suplementares
para forragens pobres, o criador prudente
idealizard um plano que lhe permita, com
o tempo, obter pastos de walta qualidade e
forragem apropriada para seu armazena-
mento no celeiro. Esta prdtica tornard su-
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pérfluo o emprégo de suplementos especiais
com vitamina

A vitamina D & também necessaria para
a nutricdo de wm rebanho leiteiro.

Ela permite .ao ‘animal assimilar o célcio
e o fosforo em proporcio de crescimento
do esqueleto e das funcGes nonmais de seu
corpo. Certas substéncias conhecidas pelo
nome de ergosteréis e encontradas em Vva-
rias fibras animais e vegetais, O‘bﬁlnhldanS'e
ao ser expostas aos raios .do sol, ou raios
uvltravioletas, para formar assim a wvitami-
na ID.

Assim & que o feno e forragem curados
a luz do sol,.sdo excelentes fontes desta
vitamina. Na América Latina, onde o re-
banho pasta, «@ maior parte do tempo, ao
ar livre, ‘o provisdo de vitamina D ndo
apresenta grande problema. Na criagdo de
bezerros que consomem pouca forragem du.
rante suas primeiras semanas de wida, te-
ré que cu.i-cfu'r que saiom ao ar livre tdo
logo haja sol.  *

Se tomarmos -esta precaucdo, ndo serd
necessario proporcionar vitamina D em for-
ma suplementar,

A vitamina E ocupa um lugar muito im-
portante na reproducdo normal do gado,
segundo o demonstram as provas de labora-
tério. ‘Contudo, € quase impossivel julgar o
efeito 'adverso que a deficiéncia da vita-
mina. E pode ter nas ra¢des ordindriamen-
te utilizadas para sua alimentacdo. Compa.
rando as provas levadas a ocabo na Esha-
¢do Experimental Agricola do Texas, was
vacas leiteiras, que receberam um suple-
mento de 6leo de germen de trigo em sua
racdo, ndo demonstranam, grande melhona
ou recuperagdo de seu estado de esterili-
dade parcial, com respeito ao resultado
obtido com ‘os animais de contrdle, sujei-
tos o mesmo regimem, mas omitindo o
6leo de germe de trigo.

As vitaminas do complexo vitaminico B
se formam no rumen e no aparelho diges-
tivo da vaca leiteira, por meio da a¢do de
microorganismos e ndo necessitam, portan-
to, suplementos especiais. O bezerro re-

cém-nascido necessita de umas semanas
gara desenvolver seu rumen, antes que
ocomra parte desta. sintese. Normalmente,
o regimem do bezerro consiste de leite. Se
se continua ariando com leite dunante 30
dias, éle absorve a quantidade adequada
de vitamina B e 1o sintese do rumen se en-
darregard de proporciond-la dai em diante.

A vitamina C ndo ¢ necessaria além da
que ¢ proporcionada pelo regimem ording-
rio. Contudo, injecdes de vitamina C po-
dem ajudar o bezerro a combater infec-
cdes.

RESUMO

As terras férteis produzem colheitas que
proporcionam com mais probabilidade os
minerais necessarios. ‘O fontalecimento e
fertilizacGo das terras deverdo ter lugar
principal no programa agro-pecuario.

O cdlcio e 0 fosforo sdo elementos mui-
to -essenciais, em maiores quantidades que
outros minerais, para a criagdo do gado.
Os fenos de leguminosas cultivadas em: fer-
ras ricas em cdlcio, sdo bons fonnecedores
déste elemento.

A semente de algoddo e oubras ragdes
que tém abunddncia em proteinas propor-
cionam fésforo. O farelo e outros deriva-
dos do frigo contém fosforo em maior pro-
porcdo que outras forragens geralmente
utilizadas.

A farinha de osso fervida wutiliza-se pa-
ra ministrar tanto cdlcio como foésforo. Um
por cento (1%) na mistura de grdo, além

e uma mistura de sal e farinha de ossos
que se oferega ao crnin]‘o‘l, para que o uli-
lize quando queira, serd suficiente para as
necessidades do gado leiteiro.

Os minenais 'menos abundantes podem
ser juntados «a baixo custo, supnmdwcﬂ;-s-e das
misturas comerciais comuns. Deverdo obe-
decer esonupulosamente as instrugbes para
sua mistura com os alimentos, Iev.a'ndo em
conta que seu fabricante fem miaior expe-
riéncia -a respeito.

(Traduzido por Paulo Juarez Enger, de
Industrias Lacteas, abril de 1963)

XV2a2 SEMANA DO LACTICINISTA
de 6 a 11 de julho

Industrial de Lacticinios, esperamos o seu
comparecimento.
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Relatorio apresentado ao ETA sobre o pro-
jeto Purdue-Brasil e sua extensao ao Instituto
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d) Estudo preliminar do equipamento
necessario para remodelagdo e am-
pliacdo da fabrica e laboratdnios.

e) Visita as fazendas que fonnecem lei-
te a Bscola. Observag¢do do sistema

6) 27 de janeiro — Viagem para Juiz de
Fora.
Nowvia visita ao Institubo, «com os Drs.
K. MadDenmot e J. O. Young. Contaho
com o Dinstor e professéres. Estudio do

de ordenha € dn“na‘nspvokrlhz do leite. 7 ggognamu . v Belo H
v PN ' Uma. das fazendas visitadas perten- de janeiro — Viagem ‘a Belo Hori-
de L)at|C|n|OS “Cand|do TOSteS” ce ao Dr. Lair Tostes, neto do pa- zonte,

4rono do Instituto “Céndido Tostas”.
f) Em Santos Dumont, visita & Cia. de

ReuniGo com o Secrcetario da Agricul-
tura, Dr. Roberto Resende, Dr. Mac-
Dermot, iDr. Homero Barbosa, Diretor

Pautilha Guimardes usina: beneficiamento, fabri- Lacticinios Alberto Boeck Lltda., in- i .
. . ca de manteiga e laborato- dustrializadora de queijo tipo wre- do Instituto, e Dr. J. O. Young. Discus-
Excetvando alguma orientagdo que pres- rio. no maroa Berboleta. Visita a Co- sdo final do programa, tincluindo parte
pamos no Escritdrio, diretamente ou por o . o operativa de Produtores de Leite de financeira a ser dada pelo Govérno de
correspondéncia, nosso tempo, no més de VIGOR - visita & wusina. Contato Santos Dumont. Visita a fazenda Minas. Visita & cooperativas de liacti-
janeiro, foi todo dedicado «ao projeto Pur- com o .gerente, Sr. Fer- produtora de leite em Barbacena e cinios abastecedoras ide Belo Horizon-
.due-Brasil, que agora se estende ao. Insti- , .. nando. ) a uma fazenda de gado holandés fe, Itambé e Vaquinha. .
tuto “Candido Tostes” de Juiz de Fora. b) Indistrias de queijo e manteiga: puro sangue, vermelho e branco, 29 de janeiro — regresso «a Juiz de Fora.
Com a finalidade de conhecer o Institu- Eiir;f%;vAo VdCGorlfilf:ng oBc‘yagb?mS& AM.?I' com criagdo de reprodutores para  8) 30 de janeiro — ReuniGo com o Dire-
to 'e orientar -0 estabelecimento do progra- nio M»Q{r‘q.ules e Dr. José %Sztg{,.és n|[o_ venda. tor e professéres do_Instituto. Enten-
ma de lacticinios que wali se desenvolverd formacdes sébre a producdo d?a. | 4) De 21 a 23 de janeiro dimentos finais pana inicio l-c.!‘o‘ progra-
com a colaboracdo ‘técnica & financeira do qu*e'ijo' il og:sxei- ' < o o2 e Visita a fdabricas ma em manco, ‘q-L‘J-GIn.le o Instituto deve-
acordo Purdue-Brasil, veio «ao Brasil o téc- mia, em fd.b.r;cgs Ioc-ali‘zudnai ° er- ltaperuna — Leite em pd Gléria (Produ- ré receber dois técnicos americanos pa-
nico em lacticinios da Universidade de na da Mata, Caranaola. Vgﬁ do ol tos Lacticinios do Brasil Ltda.). Contato ra um iperiodo de dois anos. A tarde,
PU'l‘dU'e, Dr. J. O. Yo»uvng. ‘A-co»mcplavnh@mwo‘s Rio Doce Vo'iadwarrwes %/is'ih’ o e “ o com O gie.nen‘ha.fégn]co Carlos Rasmus- regresso 0'0. Rio.
o Dr. Young desde a sua chegada, no dia tos de d‘;’s‘hqhbuicﬁo n ’ ng Gl,és pjjs- sen, diplomado pelo ILCT. Informagdes 9) 31 de faneiro — no ETA .
5 de janeiro, em tédas as wiagens, visi- neiro. ’ © Mo de Ja- sébre o iprograma de trabalho da fa- Colaboragéio para o relatério do Dr.
tas ao Instituto, fazendas e industrias em Leit ' -, briaa, que estd presentemente receben- Young. ‘Contato com os Diretores bra-
Minas Gerais, até a sua partida para os <) V‘?' e em po: . do 220000 litros didrios. Esta fabrica € sileir © & americano. .
Estados Unidos no dia 19 de fevereiro cor- d‘l?lfd :ac -e'SnCI.Fli‘”O.rl{C) da Fl'nmlc Pro- téda orientada e dirigida por téonicos 10) Dia 1° de fevereiro — panr'h-dcx do Dr.
rente. Coordenamos o programa de via- il ‘I‘j’h‘?s '%el,‘l‘.uor"(‘:'”"‘os do Br C"S‘_| Ltda. | diplomados pelo ILCT: Emprega oito Young para os Estados Unidos.
gem e aquxiliomos aquéle #écnico, como in- {/\/ekllclje el 6ria). ‘Contato com Mr. C. téonicos. Reunido com todos os técnicos -
térprete, em todos os contatos que man- aadel. . . em casa do gerente. Cocktail e jantar.
teve durante sua estada dz 25 dias em As firmas «acima mencionadas em- Visita .o névo matadouro de ltape-
nosso pars. pregam um bom nomero de técnicos runa.
diplomados no ILCT — cérca de 20. Carangola — queijo marca Regina -
Programa realizado d) SIPAMA - Ministério da Agricultura. 4 Firma Barbosa & Marques. Recepcdo
Centatio com o Diretor, Dr. Rogério diaria de leite na ragido de Carango-
Gucnabara — 6 a 9 de janeiro Mauralnhdo.. Informac¢des sobre o pro- la e Vaiadares: 180000. Carangoia:
grama de inspecdo desenvolvido por 35000. Visita a trés fabricas de .queijo,
1) Escritério ETA ésse o6rgdo do Ministério da Agri- em Carangola, Espera Feliz e General.
a) Informacdes sébre o ensino de lac- cultura. ) Contaho com o Sr. Humberto Gomes,
ticiniors mo Brasil. e) Visita ao escritério do Sr. Otto gerente comercial, e José Gakiiel de
b) Situacdo da ‘indostria brasileira de Fre ‘?’”Slieh 'Fe'ddlfor do “Boletim do Souza, supervisor técnico da regido de
lacticinios, abastecimento de leite in L‘ene‘ e presll-denlpe da  Associacdo Carangola. Visita a outras fabricas da
natura indUstria  de leite em po, Brasileira de Lacticinios. firma, em Carangola, fébrica de ma-
queijo, 'manteiga, caseina, etc. Pino- 3) De 10 a 20 de janeiro — Viagem pa- - carrGo, fabrica de sabdo e gl;ice‘riln-a,
ducdo e consumo per capita de lei- ra Juiz de Fora. Programa em Juiz ! e beneficiamento de café. Visita a fa-
te e iderivados no Brasil. de Fora: . zenda de oriacdo de suinos partencen-
¢) Informacdes sébre 0 programa que a) Visita &s instalacdes da Escola, se- te & mesma firma. A noite, jantar no
se pretende desenvolver no ILCT. tor de ensino e fabrica. ! Ténis Clube oferecido pela firma, com-
d) Reunido com o Diretor do ILCT, Dr. b) Entrevista com 9 professares de cul . _ parecendo funciondrios e técnicos da
Homeno Barbosa, € com o Diretor tura técnica € 5 de cultuna erwcwl- ! ‘Companhia, bem como 10s técnidos es-
Americano do ETA, Dr. Newberg. Informacdes detathadas sébre og o | tagidrios do ILCT e de Pirassununga
. grama ‘de cada cadeira se‘pcr‘c?d.a: que se encontravam na Barbosa & Mar-
2) Visitas: mente. ques. . Dr. Young
. .. c) Permanéncia na fdabrica acompa- 5) De 23 :a 26 de janeiro — Em Vigosa . ) .
a) Usinas Beneficiamento: nhondo © trabalho completo. de iin- Visita & Escola de Agronomia, ao De- Tudo parece ter imgressionado muito
CCPL — contato com o técnico-ge- dustrializagdo dos produtos, desde partamento de Lacticinios, etc. ‘Contato  bem dquele técnico americano que, ao par-
rente, Dr. Muzio Bellott. Vi- a recepcdo do leite até a expedi- ¢ dom 10 Reitor e os diretores das escolas  fir, disse-nos: “O -que pude ver e sentir
' EPAMIGMO a tédas as secgSes da cdo. ’ : de agronomia e ciéncias domésticas. neste contalo com o Instituto e os lactici-
Sectar de oo de Ao, P  Aboeimeno
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nios brasileiros wltrapassara muito a- minho
expectativa e estou cerho de que éste pro-
jeto com o ILCT serd um dos melhores pro-
jetos de contrato wuniversiténio no Brasil”.

Comipartilhamos da mesma opinido. Acre-
ditamos que © Instituto ‘estd bem prepara-
do para receber e fazer a melhor aplico-
¢do possivel da colaboracdo técnica e fi-
nanceira norte-americana e 'a Uhiversidade
de Purdue nos inspira grande confianca,
como executora do programa, pelo bom
exemplo que tem dado em Vigosa e, ago-
ra, pela feliz esaotha \ao mandar, para ini-
ciar o programa, um ‘técnico do gabarito
do Dr. J.O. Young, que a todos agradou
por- sua capacidade técnica, entusiasmo e
também por sua agradavel personalidade.

Num espago de tempo relativamente cur-’

io, procuramos op«nov-pira'r 0 mdximo a es-
tada do Dr. Young em nosso meio lactici-

nista, mostrando-the o que temos de bom e

também as deficiéncias e os problemas que
limitam o desenvolvimento de nossa iindus-
tria. Trakando-se de um técnico de larga ex-
periéncia e muita objetividade, pudemos
sentir .que se familiarizou rapidamente com
0s inossos problemas e deu excelentes su-
gestdes para o programa que se desenvol-
verd em Juiz de Fora.

A hospitalidade e interésse tanto do Di-
retcr e professdnes do ILCT como do Se-
cretério da Agricultura, aléem de todos ios
industriais e técnicos que visitamos deixa-
ram-nos bastante. ofimistas . quanto ao éxi-
to do nossc programa.

XV.* SEMANA DO LACTICINISTA

O Instituto de Lacticinios “Céndido Tos-
tes”, agora sob a direcGo do Dr. Homero
Duarte Corréa Barbosa. fard realizar, de 6
a 11 de julho préximo, a XV* SEMANA
DO LACTICINISTA.

Durante. 15 anos consecutivos vem o Ins-
tituto congregando técnicos de todos os rin-
cdes do Brasil, numa semana de estudos,
discussdes e conferéncias sébre leite e seus
derivados.

Temos motivos de sobra para afirmar que
a idéia lancada por SebastiGo de Andrade,
diretor de saudosa memédria, estd vitorio-
sa, conceituando-se a SEMANA LACTICI-
NISTA como um marco de distingdo no ca-
lenddrio das atividades agricolas do Brasil.

Este ano pretendemos reunir aqui em Juiz
de Fora os velhos amigos e colaboradores,
que tém dado prestigio & Semana bem
como os novos que, cada ano, engrossam
as fileiras dos que acorrem ao Instituto pe-
la repercussGo do certamen.

Além disso, contamos com a presenca
de dois técnicos americanos, Dr. Day e Dr.
Stein, que vieram colaborar conosco nos
setores da microbiologia e da técnica lac-
ticinista, ajudando-nos a resolver problemas
ligados & expansdo do Instituto de Lacti-
cinios “Céndido Tostes”.

Fazemos, daqui, um apélo aos industriais
de lacticinios para que comparecam a XV*
Semana do Lacticinista, pois foi, especial-
mente, pensando néles que SebastiGo de
Andrade criou a Semana do Lacticinista.

O Dr. Homero Duarte Corréa Barbosa,
atuval Diretor do Instituto de Lacticinios
“Céandido Tostes”, e seus colaboradores con-
vidam industriais, técnicos, estudantes para
ésse encontro, de 6 a 11 de julho, no Insti-
tuto, a fim de que possamos garantir os
mesmos éxitos- anteriores e manter viva a
chama que. vem iluminando os dltimos 15
anos, com SebastiGo de Andrade, Carlos
Alberto Lott e Vicentino de Freitas Masini.

A
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Discurso do diretor na festa de confraternizagdo entre
veteranos ¢ calouros e de recepcdo aos
professores Stein e Day

Dr. Homero Duarte Corréa Barbosa
iDiretor do Instituto de Lacticinios
“Can dido Tostes”

A data que hoje franscomre tem dupla

significacdo para éste instituto e é idupla-

mente festiva para todos nds.

Como nos anos lanteriores, desde sua: fun-
dacdo, nios idos 1939, éste Instituto, dquele
temipio 'a Fabrica Escola de Ladticinios “Cén-
dido Tostes” — (FELCT), faz uma trégua
nias suas atividades escolares e redne aqui,
neste recinto mesmo, os alunos calouros e
veteranos com os seus professdnes e os fun-
ciondrios, para num balango de congraca-
mento, festejar ‘o netdmo ds suas ativida-
des e a inclusdo dos novos alunos a ja
numanosa Familia Felctiana.

E uma iniciativa feliz, que nasceu da ins-
pinacdo do nosso grande diretor SebiastiGo
de ‘Andrade, de saudosa meméria e que
pcr isso mesmo se tornou numa tradicdo.
Continuar essia tiniciativa feliz, «a par de
assegurar «a dradicdo desta ‘Oasa, ela se
constitui ainda numa homenagem ao com-
panheiro desaparecido, a cuja ‘memdria re-
v'arenciamos.

Dr. Stein

Mzus senhores, :

A presenca nesta Qasa dos dois filustres
mestres Dr. Stein e [Dr. Day e da Exmia.
Sra. iStein e seus filhos, constitui para: o-
dos nés a outra noha festivia desta reunido.

Ilustres Professores Dr. Stein e Dr. Day,

E com a mais sincera satisfacdo e com
o miaior entusiasmo que o Instituto de Lac-
ticinios “Céndido Tostes” (ILCT), através dia
palavna de seu diretor vos sadda e vos da
boas-vindas no dia em que pela vez pri-
meira nos reunimos nesta -casa 'de ensino,
a qual vindes trazer a contribuicdo wvaliosa
e inestimdavel do vosso saber, da vossa ex-
periéncia e do vosso apoio.

A data em que se realiza esta reunido de
confraternizacdo en're os nossos alunos wve-
teranos e calouros ndo constitui uma sim-
ples coincidéncia cocm a vossa chegada a
éste Institutio. -

Muito @o confrdrio quisemos todos nods
que ela se verificasse mais tarde, pois que
era ncsso desejo homenagear-vos no dia
mesmo em 'que veteranos e calounos déste
estcbelecimento de ensino se confraterni-
zem segundo «a nossa tradigdo.

‘Motivos independentes a nossa vontade,
pois que em parte relacionados com os
scontecimentos que modificaram o ritmo da
vida do Pais, obrigaram-nos a transferir pla-
ra hoje éste almégo de confraternizacdo,
que, muito de indstria, programdaramos, pa-
ra o Ultimo domingo.

Vés sois, ilustres professéres Dr. Stein e
Di. Day, os grandes calouros déste dia e
esia festividade encarna, na sua simplicida-
de, a sinceridade do acolhimento com que
sois recebidos e vos incluimos, Para honra
ncisa, no seio da numerosa Familia Felc-
tiana.

Sr. Warnzns e ‘Srta. Pautilha,

Vossia presenca entre nds como repre-
servianies, respectivamznte, do Dr. New-
berg e Dr. Jefferson, ilustres Co-diretores
do -Escritério Técnico de Agricultuna Brasil-
Estados Unidos — (ETA), muito nos honra
e dzsvanesce.

Se ¢ certo que lamenftamos @ impossibi-
lidade em que ambos se viram de aqui
comparecer pessoalmente, certo também &
que foram gentis na escolha de seus' re-
presentantes.
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E de todos conhecida a -atuacdo eficien-
te que vem desenvolvendo o Esoritério Téc-
nico de :Agricultuna (ETiA), sob ia competen-
tz direcdo dos Drs. Newberg e Jefferson e
os beneficios que éle wem prestando as
atividades direta ou indiretamente ligadas
4 nossa fagro-pecudria.

Testemunhio disso temos néds, em relacdo
ao nosso lnsfituto, na cooperacdo magni-
ca tdo bem iniciada com a visitha do Dr.
Young ‘e agora a presenca entre nbs. dos
ilustres profesisdres Dr. Stein '@ Dr. Day, a
quem hoje prestamos esta modesta home-
nagem.

E é com entusiasmo e ansiedade mesmo
que cguardamos agora a chegada do equi-
pamento destinado & reforma das instala-
¢des dars segdes industriais e dos laboraté-
rhos, o que possibilihard \ao nosso Instituto
reforcar 0 conceito de que imuito se ongu-
Ilha de estabelecimento lider no ensino da
especialidade em nosso Pais.

O JInstituto de Lacticinios “Céndido Tos-
tes” (ILCT), vois pede, Sr. Warrens e Srha.
Pautilha, que leveis aos ilustres (Co-direto-
res ido ‘Escritorio Técnico ide Agricultura
Brasil Estados ‘Unidos (ETA), aqui por vos
tdo dignamente representados, o seu efu-
sivo «agradecimento pela compreensdo e es-
pirito de colabonacdo que vém demonstran-
do em relacdo aos seus problemas.

Dr. Day

Senhores,

A contribuicdo que &she Estabelecimento
¢e ensino técnico vem ‘prestando «ao desen-

~volvimento da indUstria de lacticinios no

Brasil, é grande e ‘0 acérvo de suas reali-
zacdes é de todos conhecido.

Céroa de 20 turmas de profissionais es-
pecializados daqui sairam e 1o trabalho que
desenvolvem ésses técnicos junto & ind0s-
tria tem-se -constifuido num dos fatéres mais
decisivos de seu progresso.

O Instituto de Lacticinios “Céndido Tos-
tes” (ILCT), estabelecimento pioneiro no en-
sino da téonioa lacticinisha. entre nds, atento

ao desenvolvimento que se opena na indds--

tria e ido qual & éle um dos inspiradores,
senfiv hambém a neoessidade de evoluir e

de manter -a posicdo de lideranga que sem-

pre 'ocupou.
Pautitha Guimardes, felctiona. como to-

dos nbés e domo todos nds amiga desta

Casa, «que também a ela acolheu, soube
aproveitar «a oporfunidade que lhe propor-
cionou proveifosa viagem de estudos aos
BEstados Unidos da América do Nonte e
o elevado oconoeito de que muito justa-
mente desfruta no ET.A. e tomou a inicia-
tiva das gestdes para que, atiavés do Pro-
jeto 55, se celebrasse o acdérdo com © Fun-
do de Assisténcia Técnioa Purdue-Brasil, vi-
sando ao meequipamento désse Instituto e
ainda ao aperfeicoamento de seus téonicos.

A recente estada entre nés do ilustre Prof.
Dr. Young, a ipresenca nesta casia, na qual
permanecerdo por dois anos (se ao fim
désse periodo nés os deixarmos partir) dos
nossos amigos e mestres Dns. Stein e Day
e ainda @ eshada, nos Estados Unidos, de
3 técnicos distintos daqui saidos e que 14
se especializam 'em disciplinas do nossio
curriculo escolar, sdo uma demonstracdo
eloquente de como 'se processa o jplano de
assisténcia técnica ao nosso |lnstituto.

Por sua iniciativa, pelo seu interésse pe-
las coisas déste Estabelecimento e pela
sua dedicacdo constante aos seus alunos
proponcionando-lhes a obtencdo de bélsas
de ‘estudos ie facilidades -quando da realiza-
¢Go de excunsdes, o ‘Instituto ‘Lacticinios
“Candido Tostes” nende-lhe suas homana-
gens e testemunha o seu sincero reconhe-
cimento.

Prezadissimo amigo Sr. Otto Frensel,

De tal forma nos habituamos @ ver-vos
nesta ‘Casa por ocasiGo de nossas reunides,
que chegamos a ter a fimpressdo de que
ndo poderiamos realiza-las sem «a vossa
presenca.

Ligado 'a é&ste Estabelecimento desde a
sua fundacdo, jamais déle vos afastastes

_e nunca deixastes de prestigd-lo com o

confério de wossa presenga, com a cola-
boracdo de vossa experiéncia € com o au-
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xilio inestimavel & Biblioteca dos alunos,
da qual sois o digno Patrono.

Vossa luta incessiante em prol da inds-
tria de laoticinios, que conceituastes como
a mais brasileira das indstrias, vosso la-
bor perseverante durante 40 anos como
fundador do “Boletim do Leite”, revista que
tantos servicos fem prestado 4 oausa dos
lacticinios -em nosso Pais, vossa destacada
atuacdo ccmo membro nepresentante do
Brasil a0 lado idos grandes ‘mestres Assis
Ribsiro e ‘A. Rogick, junto ao Gltimo Con-
gresso Internacional de Lacticinios, na Dina-
marca, vossa parficipacdo destacada, todos
os .anos, na “Semana do Lacticinista”, e
tantos outros servicos que vindes prestando
nessla trajetoria, por essa “Via Lactea” d&o-
lhe o titulo merecido de verdadeiro, de au-
téntico lider na acepcdo rigorosa da ex-
pressdo.

Dr. Mc Dermott,

E com satisfacdio que éste nstituto rece-
bz vossa wisita neste dia em que nos reuni-
mos neste almégo dz confraternizacdo.
Também a vos estendemos o nosso agra-
decimento pela atencdo que destes ao nos-
so convite,

As mesmas palavras dirigidas aos “Srs.
Co-diretores do E.T.A., entidade a que em-
prestais eficiente colaboracdo, nds as es-
tendemos também ia vos, diretor que sois
do Projeto 55 Purdue-Brasil, o que estd su-
bordinado o programa de cooperacdo com
o nosso Instituto.

Caro amigo Dr. Rogério Maranhéo,

Veterano que sois, ndo podieis deixar de
participar déste alméco.

Vosso noms, assim como o de Oto Fnen-
sel, estd ligado a esta Casa por lacos da
mais firme amizade, nascida nos idos 1943,
quando aqui fizeste o “Curso Avulso de
Inspecdo Sanitdria e Indistria de Lactici-
nios” e robustecida através déstes dois de-
cénios, durante os quais, se nem sempre
pudestes estar presente em pessoaq, vossa
presenpga foi sempre sentida através dos
contatos que sempre mantivestes com o
nosso Instituto.

Vosso nome liga-se ainda a éste Estabe-
lecimento através dia participacdo que ti-
vestes como professor e orientador do re-
ferido curso e como lente de seu curso téc-
nico.

A oportunidade désse contato demorado
com éste Estabelecimento de ensino espe-
cializado permitiv-vos ainda compreender
malhor que as duas entidades — éste Insti-
tulo 'e «a Divisdo de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal — (DIPOA) — apresen-

tavam algo de afinidade nos seus objeti-
vos e que ambos se completavam. Dai o
fortalecimanto do intercdmbio entre am-
bos e que deve e convém ser intensificado,
em beneficio da indistria de lacticinios.

Mas o que mais vos torna merecedor de
apréco déste Instituto ¢ o obra meritéria
que de hd muito vindes realizando em fa-
vor do aperfeicoamento da nossa indusitrio
de ‘lacticinios, como Inspetor-Chefe da
DIPOA, atualmente transformada no Servi-
co de Inspe¢o de Produtos Agro-Pecudrios
e Materiais Agricolas — (SIPAMA), e prin-
cipalmente como Diretor déste: Orgdo, sob
cujo contréle estd téda a inddstria de pro-
dutos de origem animal.

Os resultados dessa tarefa ‘@ que vos
empenhais com devotamento tém sido pos-
siveis gracas a wvossa invulgar capacidade
de trabalho, a vosisa ‘fé e esperangai no fu-
turo déste Pais a0 vosso patriotismo e idea-
lismo — tracos marcantes da vossa perso-
nalidade. :

Meus caros alunos,

Propositalmente deixei para falar-lhes no
final.

Seguindo a tradi¢cdo desta Casa aqui nos
reunimos nesta festa de confratermizacdo,
em que todos nos damos  ds ‘md&os, mem-
bros que somos desta grande Familia.

Para nos, professores e técnicos, todos
preccupados com os problemas ligados a
formacdo profissional de wocés, constitui
para nos motivo de grande contentamento
03 térmos «aqui, reunidos nesta festa, que
maroa, segundo @ nossa tradigdo, a incor-
poracdo definitiva dos calouros a Familia
Felctiana.

Noés nos sentimos realmente  satisfeitos
ao vermos entre nds os novos alunos, que,
a semelhangca dos wveteranos, aqui vieram
em kusca dos ersinamentos que os torna-
1dc, assim como a ‘hantos oubros que por
aqui passaram, especialistas indispansdaveis
ao desenvolvimento da ‘industria de lac-
ticinios, dentro das normas que a moderna
técnica preceitua. N

Nés s felicitamos nesta oportunidade
e nos ccngratulamos com a indistria de
prcdutos lacteos, que vé na formacdo de
técnicos lacticinistas «a certeza de que ndo
lhes faltard, através de profissionais cre-
denciados, o -concurso inestimavel da_ci
cia e da técnica aplicadas a éste ramo”da
industria, que representa, no Brasil e em
muitos cubros gaises, uma das mais pode-
roca: fontes de riqueza.

CAROS ALUNGOS,

Esta reunido tem ipara noés, seus profes-
s6res e amigos uma significacdo -especial.
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Vendo-os ftodos neunidos ineste ambiente
astivo e acolhedor, fodos nés plor certo
nos reccrdamos de tantas outras oportuni-
dades em que festejomos a mesma: daiha.
Que esta reuniGo de hoje seja para tfo-
dos nds o prentncio de uma convivéncia
em qus predomine a mais sadia ‘camara-
dagem, lealdade e compreen¢do, e em
que a amizade a todos nos irmane! Que
possa ser esta Casa, como sempre o dese-
|Ialmvo]s uma ccnhnuacco de nossos propnios
‘aners

A vbs todos, meus caros corm.panhemos
professéres, héonicos e funciondrios a wcuio
trabatho e dedicacdo se devie o bom éxito
das nobres atividades que aqui se desen-
volvem, as congratulacdes do nosso Insti-
tuto.

A vos outros, convidados, que nos hon-
rais, «a nossa homenagem.

E a vés, senhoras e senhoritas, que vies-
tes contribui r ipaira a maior beleza déste en-
contro, 10 agradecimento do Instituto pela
vessa amdvel presenca.

XV2 SEMANA DO LACTICINISTA
de 6 a 11 de julho

Industrial de lacticinios, esperamos o seu comparecimento.

VERMELHO FILHO DE PRETO (Cont. da pdg. 12)

Portanto, o vermelho ndo é o recessivo
do pméto; porque oOs 'genes para © verme-
Iho sdo independentes do par alelomorfo
formado pelo préto e sem recessivo.

Pelo que se werifica o aparecimento de
individuos vermelhos provindos de prétos
ndo ¢ simples.

A heranca ndo segue © esquema mende-
liano comum. E um caso particularizado.
Observia-se, todavia, maior tendéncia em
alguns reprodutores da raca preta e bran-

ca a produzirem descendentes de pelagem
vermelhia @ branoa.

Alguns mesmo o fazem com buastante fre-
quiéncia.

Supde-se a decorréndia dos vdrios pares
de fatéres em j6go em que a acentuada
féorca epistatica seja  iatenuada; possivel-
menle, se ndo, ainda, por -outros, por fatd-
res modificadores da distribuicGo da cor
preta -em tédas as areas pigmentadas.

AR IIIIIIlllllIIIlIIII.‘!IIIHIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII\

Livros,
Jornais,
Revistas,
Clichés,

Em suma,
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Se V. S. precisa de impressos, tais como:

Convites de Casamento e Formatura,
Santinhos de Primeira Comunhao,
Servicos de Encadernacio,
qualquer

Visite a Tipografia LAR CATOLICO!
ONDE £ IMPRESSA ESTA REVISTA
TECNICA ! RAPIDEZ ! EFICIENCIA ! PERFEICAO !

Rua Halfeld, 1179 — Caixa postal 73 '— JUIZ DE FORA
||||||III|IIIIIIII|IIIIIIII|IIIIIIIlllIIIlIIIlIIIIIIIIIIlIIIIIIIIIIIIIIIIIllIIIIllllIIIlllIIIIlllIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIlIIIlllllllllIIIIIIIIIIIIIIIlIIIIIIIIIIIIllIIIIIII
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trabalho tipografico.
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[eite Pasteurlizaclo -

Livto notavel edi-

tado pela Camara Municipal de Lisboa

A Cadmara Municipal de L\in*bOG editou, em
1963, um excelente livno técnico intitulado
LEITE PASTEURIZADO.

Um exemplar da referida publicacdo foi
oferecido @ Rewvista do 'Instituto de Lactici-
nios “Candido Tostes” e, de 'piblico, faze-

mos.nossos agradecimentos aos que tive-
ram a gentileza da lembranca.

A obna foi escrita por uma equipe de
médicos-veteringrios, técnicos em lacticinios
e teve, também, a colaboracdo de um en-
genheiro mecénico, todos ligados & indus-
tria de leite de consumo da capital portu-
guésa: Dr. Indcio Anténio dos Santos, mé-
dico-veterindnio, diretor da Central Pasteu-
rizadora de Leite de Lisboa; iDr. Ferndo M.
Marques de 'Abreu, médico-veterindrio, dire_
tor da Estacdo de Estudos de Tecnologia
Animal; Dr. Jodo M. Cota Agostinho Dias,
médico-veterindrio, chefe do Servico de Ins-
pecdo e Classificacdo de Leite da Direcdo-
Geral dos Servicos Pacudrios; Dr. Francisco
Arnaldo Estéves, médico-veterindrio, chefe do
Servico de Lactologia do Laboratério Na-
cional de InvestigacGo Veterindria; Dr. Tito
A. Pereira Henriques, médico-veteninario,
chefe do Servico de Melhoramento da Hi-
giene da Producdo de Leite da Direcdo-
Geral dos Servicos Pecudrios, Dr. Mario
Bias Patinho, médico-veteninanio, adjunto do
Servico de Lactologia do Laboratério Na-
cional de InvestigacGo Veterindrnia e ‘Diretor
Técnico de “Lacticinios Vigor” e Dr. Abel
Viegas Pessoa Lopes, engenheiro mecdnico
de 12 classe da C.MLL.

Pela introducéo ao referido volume, o li-
vro LEITE PASTEURIZADO resultou das au-
las ‘ministradas no | 1Curso de Pasteurizagdo
de iLeite, reunidas em volume que foi edi-
tado, em boa hora, pela Camara :Munici-
pal de Lisboa.

Do sumario vamos extraor 0s prinocipais
tépicos para que se tenha uma idéia do
excelente trabalho realizado pelos técnicos
portuguéses e que t&o bons servicos pres-
tard aos eshudantes do Instituto de Lactici-
nios “Candido Tostes”, dada a fartura de
informac&es técnicas, de magnificos esque-
mas e iustracdes.

Capitulo 1 — Pasteurizacdo do leite e satde
publica

1. O leite como meio de transmissdo de

doencas
2. Luta contra a fronsmlssoo de doencas
pelo leite.
Capitulo Il — Composicdo e flora do leite

1. Composicdio fisico-quimica do leite
2. Flera do leite
3. Acdo exercida pelos microrganismos
sébre o leite.
Capituto Il — Leite pasteurizavel
1. Caracteristicas do leite préprio pana
pasteurizar
2. FRatores influentes na qualidade higié-
nica do leite
3. Cuidados «a ter na obtencdo do leite
pasteurizavel.
Capitulo IV — Central pasteurizadora de
leite
Localizacéo
Instalacdio
Apetrechamento
‘Conservacdo e manutencdo
Esquema da instalacdo (inter-relacées
dos servigos)
6. Natureza do material.

o~

Capitulo V — Processos de higieniza¢do do
leite
1. Processos fisicos
2. ‘Processos quimicos.
Capitulo VI — ‘Acondicionamento do leite
pasteyrizado
1. Recipientes metdlicos
2. Cartdo impermeabilizado
3. Papel com polietileno
4. Garrafas de vidro.

Capitulo Vil — Higiene na central pasteuri-
zadora
1. Por que sdo necessanios os cuidados
higiénicos

2. Material limpo e desinfetado

3. Normas gerais de lavagem e desin-
feccdo

4, Lavagens e desinfec¢des espeoiais

5. Detergentes

6. Desinfetantes

7. A higiene e a satde do pessoal.
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Capitulo VI — Vernificagdo laboratorial do
funcionamento da central pasteuriza-
dora

1. O laboratério da central pasteuriza-
dora

2. ‘Andlise fisico-quimica do leite
3. Provas de plataforma (provas rapidas)
4, Andlise bioquimica e bacteriolégica do

leite (provas lentas)

5. Provas de “esterilidade”

mento

do equipa-

o

. ‘Andlise fisico-quimica e bacteriol6gioa
da dgua.

Capitulo IX — Calor, frio e eletricidade na
central pasteurizadora de leite

1. Producdo de calor
2. Producdo de frio

3. O calor e o frio na pasteurizagdo
4. Eletnicidade.

Encerra o volume a legislacdo em wigor,
que regula o regime da exploracdo das
centrais pasteurizadoras e leiteiras ‘e apre-
sentam 0s autores, no fim, uma bibliognafia
digna dos grandes centros de técnica lac-
ficinista. ‘

Professéres e -alunos do Instituto de Lac-
ticinios “Céndidos Tostes” tém apreciado
a magnifica obra que Portugal nos envia,
numa demonstra¢do dio extraordindrio tra-
batho que se faz por 14, no setor lactici-
nista.

Com os nossos agradecimentos a Direcdo
dos Servicos de LAlbcns'recumenfo, na Central
Pasteurizadora de Leite, orgdos da ‘Camara
Mumcnpal de Lisboa, pela rica oferta que
féz a Revista do- ILCT. - H A

XV# SEMANA DO LACTICINISTA
de 6 a 11 de julho

Industrial de lacticinios, esperamos o seu comparecimento.

MANTIQUEIRA -:-

FABRICA E ESCRITORIO:
MANTIQUEIRA — E. F. C. B.
MINAS GERAIS

Correspondéncia:
Caixa Postal, 26
SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS

020 SEC S i S SR e SRS S SR e ¢ S DB N S SR S0 HEC S S R S S0C Al A I B M SC Rt st OB R IK IR SRC X % 24 “
%
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A0V 0 610.10)100 100 10)0./0.74. 107070781078, 18- 018

1.a FABRICA DE COALHO NO BRASIL

KINGMA & CIA.
FABRICANTES DO SUPERIOR COALHO FRISIA

Em liquido e em po
(Marca Registrada)

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

A venda em téda parte. Pecam amostras gritis aos representantes
ou diretamente aos fabricantes.
Criadores de bovines da raca holandésa.

pedigree, puros por cruza, etc.

G000, 9,9, .0 09,0, 4.4, 4.4, . 9010300 &

MINAS GERAIS

RIO DE JANEIRO
Caixa Postal, 342

SAO PAULO
Caixa Postal, 3191

PELOTAS — R. G. do Sul
Caixa Postal, 191

Vendemos é6timos animais puros de

¢
¢
¢
¢
4
0
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Criada Nova Escola de

Lacticinios

Lei N.* 3075, de 30 de dezembro de 1963

Cria a Fundagéio Educacional Varginhense
e da outras providéncias.

O Povo do [Estado de Minas Gerais, por
Sseus nepres\emtantes, decretou e eu, em seu
nome, sanciono .a seguinte lei:

Art. 19 — Fica 0 Govérno do Estado au-
torizado «a .instalar, com sede em Varginha,
a Fundacdo Educacional Varginhense, na
forma de estatutos <que serdo aprovados
por decreto do Poder Executivo.

Paragrafio unico — A sede denominar-se-a
Escola de Lacticinios.

Art. 29 — Uma vez cniada @ Fundacdo,
compete @ direcdo promover as publica-
¢Oes e registros competentes.

Art. 3° — A Fundacdo terd a finalidade
de construir e fazer funcionar a Escola de
Lacticinios, para formacdo de Lacticinistas
técniicos e praticos (capatazes e retireiros).

Pardgrafo Gnico — A Escola manterd os
seguintes cursos:

| — Curso Técnico de Lacticinios, com du-
racdo de 2 (dois) anos, para cuja matricula
se exige o curso ginasial completo (certifi-
cado da quarta sénie .ginasial);

Il = Curso Pratico, com duracdo de frés
meses, para a formagdo dos operdrios es-
pecializados (capatazes e retireiros);

1l = Curso Awvulso, para estudo da indus-
trializacdo do leite, onientacdo dos fazen-
deiros pelo ensino e divulgacdo de proces-
sos racionais de criacdo e tratamento do
gado leiteiro, higiene na ordenha, transpor-
te de leite e pasteurizacGo, para maior e
melhor producdo; de promocdo de -simpd-
sios, seguidos de exposi¢des de gado e pro-
dutos derivados.

Art. 42 — O patriménio da Fundacdo se-
ré constituido:

| — Pela doacdo de Cr$ 100:000000,00
(cem milhdes de cruzeiros) em titulos da di-
vida poblica estadual;

Il — pelas doagdes e subvencdes feitas pe.
la Unido, Muinicipios, entidades piblicas e
particulares e legados;

Ml — por subscricdes em campanhas rea-
lizadas ou promovidas pelas associacdes de
lacticinistas do ‘Sul de ‘Minas, rurais, operd-
rias, oomerciais, clubes de servico (Rotary,
Lions e assemelhados), inclusive por esta-
belecimentos industriais de lacticinios.

§ 12 — Os bens e direitos s6 servirdo aos
fins da Fundagdo, 'que poderd ainda ins-
tituir bolsas de estudos no pais e no estran-
geiro, prémios instrutivos e culturais e pro-
miover rexcursdes periddicas.

§ 2° — Os bens e direitos da Fundacdo
poderdo ser hipotecados ou gravados, des-
de que para desenvolvimento e aperfeicoa-
mento de suas finalidades.

§ 32 — No caso de extingdo da Fundacdo,
seus bens e direitos serdo incorporados ao
patriménio do Estado de Minas Gerais.

Art. 59 — O Governador designard, por
decreto, o representante do Estado para os
atos constitutivos da Fundacdo, observadas
as disposicdes desta lei.

Art. 6° — A Fundacdo serd administrada
por um Conselho Direfor, constituido por
tnés ‘membros e respactivos suplentes, de li-
vre escolha do Governador, dentre pessoas
de ilibada reputacdo e notoéria competénciaq,
cabendo o provimento de um dos cargos
e respectiva supléncia, a presidentes ou di-
retores de enhtidades de classe vinculadas
a industria de lacticinios; o provimento de
outro e respectiva supléncia .a professéres,
técnicos credenciados ou catedrdticos; e ‘o
provimento de outro e respectiva supléncia,
a cidaddos votados a coisa publica, radi-
cados 'a cidade sede da Fundacdo ou & re-
gido onde esta se encontra, preferencial-
mente industrial de lacticinios.

Art. 7¢ — O 'Conselho Diretor elegerd seu
Presidente, que administrard «a ‘Fundacdo.

Art. 82 — O Diretor da Escola de Laotici-
nios serd .um técnico, nomeado em comis-
sdo.

Paragrafo Gnico — 'O exercicio déste car-
go ¢ privativo de agrénomo, veberindrio,
economista ou de técnico em lacticinios for-
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mado pelo Instituto de Lacticinios “Candido
Tostes”, de Juiz de Fora.

Art. 99 — A Fundac¢do ainda poderd:

| — promover «a fabricacdo de racdes, a
producdo de dleos vegetais alimenticios, de

chocolate, de bolachas e de outros produ-
tos semelhontes

|l — organizar e linstalar cooperativas pa-
ra a fabricacdo de lacticinios e produtos
alimenticios.

Art. 10 — O Consetho Diretor deliberara
s6bre todos ios atos que digam respeito ao
funcionamento e & dinamizacdo da Funda-
cdo, observado o regulamento Eréprio,
aprovado por decreto do Poder Executivo.

Art. 11 — Esta lei entrard em vigor na
data de sua publicacdo, revogadas as dis-
posmoes em contrdrio. -

Mando, portanto, a tédas as autoridades,
a quem o oconhecimento e execucdo desta
lei pertencer, \que .a 'cumpram e fagam: cum-
prir, t&do inteiramante ccmo nela se contém.

Dada no Paladio da Liberdade, em: Belo
Horizonte, aos 30 de dezembro de 1963.

José de Magalhdes Pinto )

Roberto Ribeino de 'Oliveira Resende.
Edgard de 'Godéi da Mata Machado. -
José Monteiro de Castro.

‘EXPANSAO DE BACIA LEITEIRA:
ALAGOAS

Com financiamento da SUDENE e da
Companhia de Desenvolvimento de ‘Alagoas,
um grupo de industriais vai instalar no mu-
nicipio de Batalha, em plena bacia leiteira
qllaglocvna uma féabrica de lacticinios, que
serd «a mais bem -aparelhada de ‘todo o
Nordeste.

Além da fabricacdo da manteiga e do
queijo, a nova fabrica aproveitard o séro
desidratado do leite, que empregard para
racdes balanceadas, além de conseguir 15
mil litros didrios de dgua bidestilada.

SOLUCAO

Independente de tal aproveitamento do
séro, que poderd ser também empregado
em biscoitos amanteigados, a nova indds-
tria resolvera um problema de ordem iso-
nitaria daquela regido, pois as demais fa-
bricas ali instaladas, ndo possuindo maqui-
naria apropriada, desperdica o sdéro, ati-
rando-o 'go rio.

Parte do equipamento da nova indis-
tria é de fabricacdo .estm;ngwelro e serd ad-
quirido com necursos proprios do ‘Desenvol-
vimento do- Nordeste, enquanto a. CODEAL
i@ aprovou o financiamento de 162 milh&es
de cruzeiros.

MAO-DE-OBRA

O o4rgdo de desenvolvimento alagoano
estd emprestando a ‘maior importdndia d
nova fabrica, ndo s6 pelo significado eco-
némico que ‘frard para a regido leiteira do
Esmdlo como por ser uma grande fonte

de emprégo, justamente em municipio on-
de o problema do excesso de md&o-de-obra
é uma «constante preocupacdo.

(Transcrito do "Correio da Manhd”, de
29-4-64)
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| _ASSEGURAM E EXCELENTES RACOES E

b

A TRITURADOR DE MAR- B DEBULHADOR c DESFIBRADEIRA D DESTRITU

TELOS OSCILANTES DE MILHO Para Cana e Desintegra e Mistura
PRODUCAO em Kg/hora: Ventila e Classifica Forragens Verdes  PRODUCRO em Kg/horo:

Milho ¢/ palha e sabugo 1.800 . CON0 +ocvrrnnnnnannn 2.50
Milho em gréo......... 2.400  PRODUCAQ........ 600 Kg/hora  PRODUCAQ:1.200 0 3.200 Kg/hora  Raizes e Tuhérculos . ... 1.800
FORCA NECESSARIA 3 o 4 HPE FORCA NECESSARIA -..... 6 HP FORCA NECESSARIA .3 o 7 HP Mitho -......... 150 a 800
R.P.M....... RN 1.800 RPM. .coeinniiaa..., 380 RPM.. FORGA NECESSARIA 7.5 a 10 HP

DEPARTAMENTO AGRICOLA

Rio: Campo de S. Cristoviio, 290

Emprésa 100% nacional, ha mais
de meio século a servico do pais.




| METALURGICA BARRA DO PIRAI LTDA.

FABRICA DE VASILHAME PARA LEITE
Rua Jodo Batista s/n. — Fones 460 e 116

Enderéco telegrafico: “METALURGICA”

i BARRA DO PIRAI — ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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

Facilidades de pagamento: 50% com a encomenda

50% financiados em 12 meses.

Latas inteiricas, Baldes comuns, Baldes para ordenha, Baldes com bico e gra-
duacgido, Baldes graduados com bhoia, Tanques de chapa estanhado, Tanques de¢
aco inoxidavel, Tanques duplos para queijo em ag¢o inoxidavel. Depodsitos pa-
ra creme, Depodsitos para manteiga, Formas para queijos tipo mineiro e pra-
’A EPAMIGes'friad'ores, pasteurizadores; Reformas de vasilhame em geral.

-
,/h- .7 Emprsa do e Aropecuri do Wics Grcs

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento






