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MARÇO -' ABRIL EX-FELCTIANO 

Aspecto da lndustria Leiteira da 
Argentina 

Dr. JOSÉ ASSIS 'RIBEIRO 
Médico Veterinário 

Em outubro de 1.957 fizemos uma via­
gem de estudos' da indústria leiteira da 
Argentina, e, do qué observamos, resu­
m imos o seguint2: 

1. TRADIÇÃO 

A maioria elas firmas lacticinistas ar­
gentinas tem mais de meio século. A 
Luiz Magnasco & Cia. Ltda., uma das 
maiores organizações mundiais na produ­
ção, na indústria e no comércio de laticí­
nios, principalmente queijos, fêz seu cen­
tenário há 2 anos. A grande usina "La 
Vascongada" a mais bem organizada da 
Capital portenha, comemorou seus 50 
anos em 12 de setembro de 1953. A conhe­
cidíssima Kasdorf, introdutora dos leites 
fermentados em escala industrial, n a  
América do Sul, j á  tem quase 4 5  anos de 
existência. Estabelecimentos com 40 50 
60 . ' , 

e maIS anos comuns. Isso, para n ós 
brasileiros, que nãp temos estabeleci­
mentos laticinistas com mais de 30 anos 
constitui grande coisa. Famílias há n� 
Argentina, que se dedicam a leite e' de­
rivados há mais de 3 gerações, disso re­
sultando uma tradição de trabalhos de 
técnica, de organização e de econ�mia 
- condição básica para o êxito de qual­
quer atividade. 

2. GADO LEITEIRO 

A criação de gado leiteirc- na Argentina 
data também de mais de um século 
Inicialmente era o gado de corte se� 
especialização, que, a partir de 1848 foi 
recebendo influência do Shorthorn. A 
A variedade leiteira desta raça logo se 
fêz representar, isso a partir de 1850, da­
ta em que os primeiros holandeses p.  b .  
foram recebidos . Daí a esta parte a pre­
ferência pelo H olandês se definiu dada 
sua integral adaptação à região. Atual­
mente, é diminuta a participação de ou­
tras raças na constituição dos: rebanhos 
argentinos. Entretanto, como a região 
leiteira é relativamente pequena, haven­
do rebanhos se m especialização em outras 
zonas, a média de produção "per capita:" 
no País, por ano, é 1 100 litros. Como a 
lactação também é curta, a produção 
média diária é de 5 litros . 

3. CONDIÇõES ECOLóGICAS 
Calcula-se em 90 milhões de hectares 

a área aproveitável em pas,tagens para 
tambos e cabanas, destináveis à criação 
de gado leiteiro. Desta extensão nem 
20% estão aproveitados, e êstes �e en­
contram nas Províncias de Buenos Aires 
(onde se concentra a maior produção de 
leite do País); de Santa Fé e de Córdoba. 
Cêrca .de 75% da produção total se ve­
rif�cam nestas províncias (inclusive a 
Capital Federal) sendo que o o restante 
se distribui por Corrientes Entre Rios 
e outras províncias e ter�itórios. As 
condições das zonas tipicamente leiteiras 
são as ideais . Imensa planície d e  terras 
férteis facilita a construção de estradas 
de rodagem (carreteras) e o trânsito de 
grandes veícul os (caminhões com rebo­
que ou trailer) . A fertilidade da terra 
permite o cultivo de forrageiras pró­
prias para o gado (trevo, alfafa, aveia, 
centeio, cevada, etc . ) em vegetação lu­
xuriante e grande rend imento. N ão há 
o proble ma de erosão, nem o de adu­
bação . Só se ouve falar em silos ou con­
centrados nas zonas menos favorecidas, 
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não chegando a interessar mais de 20% 
dos produtores de leite. Admite-se que 
80% dos rebanhosl leiteiros argentinos 
são mantidos em exclusivo regime de 
pasto, e, o restante, em pasto e con­
centrados. O abastecimento de água é 

-facilitado pelas perfuracões do terreno 
(poços) com bomba movida a cataven­
to. Cada tambo tem semnre no mínimo 
1 catavento, e isso dá �m' pitoresco fi 
paisagem. O clima é favorável n ão só 
à criação do gado leiteiro como à in­
dustrialização do leite. A grande pro­
dução de leite em ,área territorial rela­
tivamente pequena permite a organiza­
ção de grandes estabelecimentos indus­
triais tecnicamente instalados, onde se 
obtêm produtos bons e baratos, dado o 
aceitável nível técnico da fabricacão . 
Leite bom e limpo (mais do aue o � en­
encontramos no Brasil) é comüm. As­
úm, baixo custo de produçãp (por faci­
lidade de transporte e gran'de volume 
de matéria prima) e alta qualidade (pela 
t:::' adição de boa técnica) explicam o 
grande consumo de leite e derivados n a  
Argentina. Entretanto há tam bém por 
lá, 'pontos fracos. A i�ensa planíci� dos 
terrenos, não permite o menor desnível 
para escoamento das águas residuárias . 
Nos tambos, qualquer chu:va torna tudo 
em lama . E, nas fábricas de laticínios o 
afluente cloacal (esgôto) encerra gran­
de problema, exigindo fossa séptica mui­
to bem feita. para tratamento das águas 
negras . Como estas instalações são ra­
ras, o comum é se vere,m córregos para­
dos que se transformam em lagoas - foco 
de môscas e de mau cheiro. Algumas 
boas fábricas (como a Sancor) para di­
minuir o volume dos resíduos, aprovei­
ta-os na criação de porcos e embora 
esta criação seja deficitária ' el� é man­
tida tendo em vista simple;mente a re­
dução dos líquidos putrescíveis. Tam­
bém esta disposição do terreno não fa­
cilita a obtenção de quedas d'água, sen­
do, por isso, comum as usinasl termo­
elétricas em vez das hidro -elétricas' mais � . ' 
economlCas . 

A produção de leite e sua industriali­
zação se apresentam ao máximo na re­
gião central do País, diminuindo e che­
gando a desaparecer à medida que se 
vai para o Norte (limitesl com o Brasil 
e o Paraguai) ou para o Sul (Patagonia) . 

4. REGIME DE· PRODUÇÃO· DO LEITE 
Na zona de intensé;l produção, o ,regime 

é o de tambos (comparáveis aos n ossos 
retiros) dedicando-se exclusivamente ao 
leite. Calcula-se em 50 mil os tambos 
em todo o País, dos quais 5 500 só n a  
bacia leiteira d a:  Capital (os ' chamados 
"tambos de abasto" ) .  A área de cada 
tambo vai de 50 a 250 hectares com a 
�édia de 120. onde se criam, �m mé­
dIa, 100 vacas leiteiras além de novi­
lhas e terneiros (bezer;os). A ordenha 
é quase s.empre no curral e a mão. O 
leite é despejado em latões ( tarros) que 

.a seguir são levados em carretas ( carro­
ções de 2 ou 4 rodas puxadas por per­
cherons) até o ponto de entrega, ou pos­
to de recebimento ou fábrica de laticí­
nios. Em várias z�nas nas proximidades 
de fábricas de laticínios, adotam-se duas 
ordenhas (de madrugada e à tarde). 
Muitas fábricas têm praticado, com eXl­
to, a conservação do leite da 2;a orde­

,nha (até o dia seguinte cedo) mediante 
refrigeração e adição de água oxigenada 
na base de 500 cc de água oxigenada � 
130 volumes por mil litros de leite n o  
tanque de coa gulação. Isso s e  faz 'com 
leite destinado a queijo mole (quartiro­
lo cremoso). 

A maioria dos tambos é arrendada ou 
explorada em regime "de meia" . O tam­
beiro, não sendo dono da terra, não t em 
interês se em instalações de bom acaba­
mento, usando muita coisa improvisada .  ' 
Daí o se encontrarem' instalações' bastan,-, 
te primitivas. Entretanto há outras mui­
to bem acabadas, com aparelhagem com­
pleta para produção racional e econômi­
ca do leite. Há numerosas cooperativas, 
de tamberos, tanto para venda do leite 
em natureza como para industrializá-lo. 
A maior organnização cooperativista é 
a Saneor que congrega 301 cooperativas 
de produtor:,s de leite, tendo várias 
imen s8.s fábricas de lacticínios' onde se 
tr8.balha um total aproximado de 2 mi­
lhões c quinhentos mIl litros de leite 
por dia! Os tambos na bacia leiteira d e  
Buenos Aires foram se desenvolvendo 
ao nivel das estradas de ferro e d as ro­
doviaS! (para facilidade do transporte). 
Há anos, a lgumas e stradas de ferro pa­
ra terem carga, chegaram a fomentar a 
produção leitdra, facilitando a instala-
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ção de tambos, a aquisição d e  gado, pro­
porcionando aos interessados assistência 
veterinária e agronômica gratis! 

V ários grandes estabelecimentos teem 
produção própria de leite, com criação 
de gad o  selecionado, Isso se encontra 
nas seguintes firmas, além de outras: 
Magnasco ( com grande criação de Shor­
thorn Leiteiro) produz cêtca de 35 mil 
litros de leite d os mais de 300 mil, que 
industrializa diar-iamente; La Martana 
que, em sua grandE ' fazenda leibira em 
Vicente Casares especializada na criação 
do H olando Argentino de alta produção" 
obtem grande parte dos quase 300 mil 
litros de leite pasteurizados para con­
sumo na Capital; o mesmo acontecendo, 
em ec:;cala menor, com Santa Brígida, 
La Vascongad a, Kasdorf. , etc . Estas fir­
mas' criam gado leiteiro' .em condições 
irrepreensíveis, não só para obtenção de 
bons reprodutores (que se  destinam à 
venda) como para produção de leite 
ideal, para consumo ou para indústria. 
Concentrando elas a produção. a fabri­
cação e o comércio de leite e derivados!, 
d ão ótimo exemplo de como pode ser 
organizada racionalmente a indústria lei­
teira. A inexistência de organizações 
congêneres no Brasil é, a nosso ver, u m  
dos fatores do atrazo em que nos encon­
tramos, neste particular. 

5. ESTATíSTICA 

Aceita-se o 10tal de 5.328.708.000 litros 
de leite a produção média anual da Ar­
gentina, no quatriênio 1952/56. Este nú­
mero corresponde a um aumento de 
28 % sôbre o computado para o quat riê­
nio 1947/51. Neste volume, cêrca de 
34% são consu midos em natureza ( cru 
ou pasteurizado) e o restante (66%) 
destinados à indústria. 
Leite consumido em natureza: 

1 820 000 000 de litros 
Leite destinado à indústria: 

3 517 000' 000 de litros 
Produção atual de laticínios (em 1956) 

Manteiga - 65,000 t oneladas 
Queijos' - 124.148 toneladas (pasta 
dura - 38.190; semi-dura - 34.883 
e mole - 50.355) 

Leite condensado - 11.822 toneladas 
Leite em pó - 11.400 to:neladas 

Caseina - 41.024 toneladas ( láctica 
39.844, de coalho - 1,180) 

Doce de leite .- 18.000 t oneladas 
Leites fermentados - 2.000 t oneladas 
Lactose - não se fabrica. 

Excluidos os doces de leite e os leites 
fermentados, que não se exportam, 80% 
desta produção se destinam ao consumo 
do país. Em queijos, manteiga e caseina, 
a Argentina é um Pais de t radição no 
mercado internacional em alta qualida­
de e em baixo prêço, admitindo-se se­
rem oS! laticínios argentinos os mais ba­
,ratos do mundo! 

CONSUMO DE LEITE E DE�IVADOS 
As estatísticas revelam que a popula­

ção da Gran Buenos Aires ( abrangendo 
a Capital FedEral e arredores - EI Ti­
gre, San Izidro, Olivos, etc.) com seus 
6 ou 7 milhões de habitantes, consome, 
em média, por dia: 

1 300 000 a 1 700 000 litros de leite 
200 a 250 toneladas de queijos; 
150 a 160 toneladas de manteiga; 

8 a 10 toneladas de doce de leite e 
2 t oneladas de leites fermen-

tados. 
O consumo "per capita" e por ano, no 

País é o seguinte: 
Queijos 

1938 1943 1948 
2,476 kg 3,610 kg 4,669 kg 

Manteiga 
1938 1943 1948 

1,579 kgt 1,832 kg 2,1501kg 
Leite condensado 

Leite em pó 

• • • • •  t . .\ • • • • •  ' • • • • • • • • • • •. •  -, • • •  

1957 
6 kg 

1957 
2,5 kg 

1957 
0,5 kg 

1957 
0,4kg 

O grande consumo de leit é' e derivados 
na República Argentina se explica pelo 
baixo preço, .pela boa. qualidade, pelo 
clima, e, principalmente, pelo elevado 
grau de cultura do ' povo, que sabe dar 
o devido valor à boa alimentação, re­
conhecendo a nutritiva d os 
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vados qU2 o salário mínimo permite' 
adquirir na Argentina, no Uruguai e no 
Brasil, e a conclusão foi a seguinte: Ar­
gentina, salário mínimo 1 600 m$n = 
865 litros de leite, ou 55 kg de manteiga, 
ou 88 kg de queijos; Uruguai, salário 
mínimo 390 pesos = 975 litros de leite, 
ou 70 9 kg de manteiga, ou 99 kg de 
queijo� . ·  N o, Brasil, salário mínimo . . . .  
Cr$ 3.200,00 355 litros d e  leite, 32 kg 
manteiga ou 45,5 kg de queijo. 

O baixo preço dos laticínios em c ompa­
ração com os níveis salariais C:'xplica o 
grande consumo no Uruguai e na Ar­
gentina . Considera-se êste país o do lei­
te e da carne mais' baratos dq mundo. 
E, o que é admirável é todos admitirem 
a produção d e  leite mais econômica qll:e 
u do trigo! AC2itu-se que, nas zonas leI­
teiras 1 hectare de terra aproveitad o  na 
prodU:ção de leite (como em Santa Fé) 
dá mais renda do que qualquer outra 
atividade a grícola, na mesma área de 
terra. N o  Brasil o conceito é justamente 
o c ontrário ...:- nossos produtores de leite 
consideram qualquer atividade agrícola 
( lavoura) mais rendosa que a produção d e  
leite, embora nosso leite correspond a ao 
dôbro d o  preço do argentino!, 

6 INDúSTRIA QUEIJEIRA 

É a mais antiga do País, a mais varia­
da e a que apresenta melhores produtos 
e maior volume de produção . De um 
modo geral os tipos fabricados na Ar­
gentina são adaptaçãp de queijos euro­
peus. Os principais são: 

1 - os de ralar: Regianito, Trebolgi­
ano Sardo Sbrinz Romano, etc. ; in-, , . ,' " . 
cluindo-se a variedade lançada com eXI-
t o, pela Magnasco - o "ralladito. ", quei­
jo Sbrinz ótimo, ralado e d eshIdratad o 
(com 12-15% de água), . em lata com tam­
pa perfurada (a técnica de desh�drata­
ção é tida como secreta pelo seu ll1ven­
tor o dI'.  Rodolfo Magnasco, que tam­
bé� consid€Ta segrêdo o preparo da tiri­
ta preta aplicad a a pistola ou a pincel 
sôbre queiJOS duros). 

2 - os queijos semi-duros - Patégras, 
Fontina Chubut ( marca e não tipo), 
etc .  p;ra os quais Rod olfo Magnasco ( o  
mai�r queijeiro argentino) inventqu má­
quinas de lavar e de paraf.inar ( parafi­
nação contínua, em esteIra rolante) 

única no gênero e de perfeito funciona­
mento, e, 

3 - queijos moles - dêstes o quar­
tirolo cremoso é o principal (ao lado do 
Bel Paes e ,  Crescensa, etç. ) . ' Melhora­
mentos neste tipo foram introduzidos por 
Comeli, d a  ERA ( Elaboradora Regional 
de Alimentos - firma que d istribui mais 
de 5 mil fôrmas de Quartirolo por dia, 
de sua fabricação). O bservamos gran­
des d evoluções dêste queijo por motivos 
de môfo e explicamos a possibilidade 
de aplicação de banhos anti-mofos, ainda 
desconhecidos pelos interessad os ( ba­
nhos à base de ácido sórbico, ou sorba­
tos etc . ) Queijos fres'cais, "petit-suisses " 
( co�o o Derq ui), mascarpone, etc.  além 
de fundidoR são de larga fabricação e d e  
consumo generalizado.  A grande varie­
dad e  d e  queijos e a boa qualidade ex­
plica ser a Argentina u m  dos poucos 
países do mundo que não importam 
queijos. 

Entretanto, de modo geral, as fábri­
cas que visitamos' no Interior eram feias, 
antigas, mal d ivididas e com apare lha­
gem medíocre. Embora não houvesse 
exigência d e  pasteurização do leite pa­
ra queijos, tôdas as fábricas adotavam 
esta medid a, como elemento básico na 
obtenção de bons queijos. Contrastan­
do com as' deficiências das instalações, 
era de se admirar a alta qualid ade dos 
queijos, d:1das as boas normas técnicas 
adotadas e a existência sistemática de 
camaras frias, sotanos com ar condicio­
nado, etc. onde a maturação dos produ­
tos se fazia em ambiente próprio. Infor­
maram-nos que queijos argentinos, con­
gêneres italianos, remetidos à Itália em 
exposição 'ie produtos, conseguiram me­
lhores prêmios que os fabricados lá! 
Queijos argentinos, :ros Estados Unidos," 
são misturados à massa dE" queijos ame­
ricanos (na' fusão) para melhorar-lhes o 
paladar. Isso é consequência da tradi­
ção qu e já existe na Argentina, em as,. 
suntos' queijeiros. Famílias há que vêm 
fazendo queijos há 3 gerações! A alta 
qualidade d os queijos argentin�s e seu s 
baixos preços constituem pa�a nós um 
segrêdo que não conseguiremos desven­
dar. 

Cada grnnde organização queijeira tem 
seus imensos d epósitos na Capital, com 
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câmaras f:dgoríficas ou de ar condicio­
nado, onde os produtos se mantêm': para 
t�rmino de cura � preparo à venda ou à 
�xportação. Visitamos as instalações da 
JYIagnasco e da De Lorenzi e' a jmensida­
de do qUi;; se vê nos mostra, que ainda 
temos um longo caminho a percorrer se 
quizerrnos possuir, uma indústria quei­
jeira organizada. 

INDúSTRIA DA MANTEIGA , ' 
A quase totalidade da manteiga'argen-

tina é ótima � Embora nã,o haja' exi­
gência de pasteurização, t ôda ela é de 
creme pasteurizado, previamente neu­
tralizado; maturado até 30. OD (com adi­
ção de fermento 18. horas antes), etc. 
Em geral as instalações são boas. Exis­
tem cêrca de 50 grandes fábricas com 
a produção média diária de 5 tone­
ladas . A maior organização mantei­
gueira é a Sancor que, 'Com suas 301 
cooperativas filiadas tem uma imen­
sa rêde de cremerias que fornecem creme 
e çaseína. Em 1,956 a produção de man­
teiga Sancor atingiu quase 28 mil t one­
ladas, distribuída pelas seguintes fábri­
cas: Sunch�\les 8 660 t oneladas; Brink-
mann 6 514; Devoto 7 908; Cel. 
Charlone 1 360 e San Justo -3 467, 2. 
Quase tôdas as usinas de beneficiamen­
to de leite da Capital e as grandes orga­
nizações queijeiras dispõem de boa fabri­
caçãp de manteiga , A Sancor detem cêr­
ca de 45% '  da 'produção argentina. A 
produção desta cooperativa corresponde 
à quase totalidade da produção brasilei­
ra!. 

Dada a ótima qualidade da manteiga 
argentina e seu preço relativamente bai­
xo, naquele país não se apresenta a mar­
garina como problema importante.  

O preço do leite, para desnate, é ava­
liado em 1 pêso (Cr$ 2,00) o litro, ou 28 
a 30 .pesos o kg .de matéria gorda. O con­
sumo de manteiga é generalizado, . dadQ 
seu; baixo preço e sua alta qualidade. 
No momento há relativa escassez de man­
Ú�i,ga, : por efeito', de inicial sêca nas zo­
nás leitei�as" e, ,assim mesmo, embora 
não s,e disponha de estoques, para, expr­
tação, o pr�ço d� produto, no varejo, ao 
copsumid.Q.I' nãq,ultr�J?i1�sª �9, m$,n, ou 
s�jam Cr1 . $ 58, .oO o,:q1;lJl$! 

B . FABRICAÇÃO DE CASEíNA 

Ê ste é um dos produtos de maior fa­
bricação na Argentina e sua qualidade 
é sempre ótima, por ser obtido em con­
dições técnicas irrepreensíveis. As fá­
bricas são muit o', bem instaladas, com 
seus tanques de madeira. de sôro-fermen­
to a 180-200oD; suas do�n3s aquecidas a 
vapor direto; prensas de madeira 'e fer­
ro; secadores, moinhos, etc. Não vimos 
nenhuma fábrica mal instalada, e nenhu­
ma apresentava o clássico mau cheiro 
das fábricas brasIleiras. A caseína láti­
ca atinge 98% da produção n2cional; fi­
cando 2 % para a de coalho. As estatís­
ticas acusam a produção de 41 024 t one­
ledas de caseíria em 1 956, send o cêrca 
de 39 844 lática e 1 180 de' coalho. O c on­
sumo do País é de 2 000 t onel2..d as anu­
ais. O preço atual da caseína é elevadís­
simo. Está cotada a $ 14,300 a t onelada 
(Cr$ 28. 600, 0.0> de caseína em grão, posta 
em Buenos Aires. Talvez seja êste o úni­
co produto brasileiro de preço igual ao 
argentino, pois, a caseína nacional está 
sendo cotada a 26-28 cruzeiros ' o kg, na 
qualidade comum, e, 32 a 40 a ótima 
(para pequenas quantidad es). A Direc­
cion de Lecheira - órgão que controla 
a indústria leIteira. argentina para co­
mércio internacional, mantém exames 
sistemáticos de todos os produtos, inclu­
sive u cas2ína, submetendo-a a provas 
de solubil idade no bor9.x, de impurezas, 
etc. Só caseína extra pode ser e xporta­
da. Daí os ótimos preços qu.e o produto 
alcança no merca.do internacional. 

9 . FABRICAÇÃO DE DOCE DE LEITE 
Ê ste é um produto de largo consumo na 

Argentina, sendo comum os "menus" de 
hotéis e restaurantes citarem-no, s'empre 
a preço muito baixo. É a sobremesa :t:nais 
barata e de consumo generalizado. Há vá­
rias grandes fábricas de doce de leite, 
principalmente na província de Buenos 
Aires, e, quase tôdas' as usinas de bene­
ficiamento de leite têm secção dêste pro­
duto, com fabricação de até 1 t onelada 
por-dia. A técnica de fabricação é a mes­
ma adotada no Brasil em ambiente do­
méstico, visto não termos grandes fá­
bricas dêste produto.  As melhores ins­
�alações são constituídas, de grandes 
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tachas de aço inoxidável, de 500 a 600 
litros de capacidade (recebendo 1 50 kg de 
leite, mais ou menos) recobertas com , ' -campanula para extraçao dos va-
pores. Calcula-se uma produção de 
18 mil toneladas' anuais, tôda consu­
mida no próprio País, onde é expos­
ta ao consumo em envólucros , de 
papelão, vidros (de bôca larga) e latas 
de fôlha de Flandres (previamente este­
rilizadas) . 
10. LEITES FERMENTADOS 

O "yogurt" é o rei dos leites ferm�nta­
dos e sua técnica de fabri.cação está lar­
gamente difundida, graças à divulgação 
dos Laboratórios Kasdorf. As varieda­
des enriquecidas com extratos de frutas 
(morango, banana, vanilina, ect . )  estão 
tendo ótima aceitação, mormente quan­
do preparadas especialmente para con­
sumo sem açúcar. Por meio de t écnica 
especial, obtem-se um yogurt menos áci­
do (mediante adição' de alginato ou ge­
latina, como estabilizadores) e mais con­
sistente, produtos que merecem a pre­
ferência do consumidor. O quefir est á  
sendo muito pouco fabricado, por ser 
exigente, e, as coalhadas comuns, tam­
bém est�o cedendo, terreno ao yogurt de­
vidamente preparado. Em geral, no ve­
rão, é aumentado o consumo de yogu'rt 
e diminu ído o de doces de leite. e, no in­
verno, justamente o contr�rio' é que se 
verifica. Não sabemos porque motivo, 
o yogurt é o produto de laticínios mais 
caro, tanto na Argentina como no Uru­
guai. Enqu�mto um litro de leite custa, 
no consumo respectivamente $1, 85  mn 
ou 0,40 (isto é Cr$ 3, 70 ou 8, 00), 200 gra­
mas de yogurt custam, também respec­
tivamente, 4, 80 e 0,80, ou sejam Cr$ 9,60 
e 16,00! 
11, LEITES DESHIDRA T ADOS 
. .  A fabricação de lei:l:es deshidra:l:ados na 
Argentina nada apresenta de diferente 
no Brasil a não ser o' menor volume de 
produção e a exis:l:ência de . estabeleci­
mentos menos bem instalados do que os 
nossos . Relativamente ao grande consu­
mo de leite e derivados, a participação 
dos deshidra:l:ados é pequena. Entretan­
to, tem-se verificado em Gran Buenos 
Aires que, dada a boa qualidade dos lei-

:l:es deshidra:l:ados e as condições po.uco 
satisfatórias do abastecimento de leite 
em natureza (fraudes do leite a granel), 
o consumo de lei:l:e em pó e condensado 
tende a aumentar gradativamente 

12. LACTOSE 
É ,digno de nota o fato de não existir 

na Argentina fábrica de lactose. Diante 
da t ão grande fabricação de queijo e ca­
seína, seria de se esperar grandes fábri­
cas de lactose. A pequena fabricação 
iniciada há anos não teve êxito e, a Ar­
gentina não fabrica lact ose '.  

' 

13. COALHO 
A Argentina dentro em breve poderá 

auto-abastecer-se de coalho dada a boa 
qualidade e a aceitável auantidade da 
produção nacional. 

4 

14. ABASTECIMENTO DE LEITE AOS 
GRANDES CENTROS 

Ê ste é o ponto fraco da indústria lei­
teira argentina. A inexistência de uma 
regulamentação que exija a pasteuriza­
ção e o, engarrafamento total proporcio_ 
na ambIente para a venda de leite cru e 
a granel, impossibilitando êxito a qual­
quer empreendimento tendente à raciona­
lização do abastecimento do produto. A 
impossibili?ade de uma fiscalização rigo­
rosa permIte a fraude em suas varia­
das formas (aguagem, redução de vo­
lumes, etc. , etc , )  E isso se verifica 
n�o só n,a Capit al como em quase 
t?das as CIdades do Interior . .  N este par­
tIcular se 'evidencia a influência' ma­
léfica de p2ssoas teóricas em assuntos 
d,e . abastecimento de leite, com pres­
t IgIO para condenar a pasteurização. 
E stas, analisando o problema por ângu­
los pura�f:nte pessoais, defendem pon­
tos de VIsta alheios à realidade. Um 
grande médico d e  renome em pediatria 
e ,nutrição, mas leigo em técnica leiteira 
se escudando em argumentos individuais' 

se contrapos, num momento oportuno' 
à pasteu rização obrigatória e ao engarra� 
famento total do leite de consumo. 
Isso há uns 20 �nos. Até hoje suas idéias 
existem nos meios teóricos argentinos e 
o que se vê é a realidade do abast�ci: 

, mento' de 'leite a Buenos Aires s'e apre­
sentar no mínimo, com' 30 anos de atrazo 
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sôbre qualquer capital ' medianamente 
organizada O abastecimento de leite a 
Gran Buenos Aires se faz por 10 usinas 
(La Mortona, La Vascongada, S oc. Co­
operativa Lecheros Unidos S anta Brí­
gida, S anta Elena, Irüi, Kasdorf (leite 
Degerma), Esneona, etc.) que distribuem 
de 700 a 900 mil litros de leite pasteuri­
zado, por dia, parte engarrafado, parte 
a granel (em tarros de 20 litros). Leite 
cru, dos "tambos de abasto" é recebido e 
distribuído pelos leiteiros, também em 
tarros de. 20 litros (às vêzes amass'3.dos, 
enferruj ados, etc. ), num total aproxi­
mado de 500 mil litros diários . Como é 
diminuta a inspeção dêste leite, a fr:::J.ude 
por aguagem (30 a 40%) completa o abas­
tecimento à Capital. Admite-se <lue dos 
centros de produção à Capital, 60% dês­
te leite são transportados em ff�rróvias, 
e, 40% em caminhões. É diminuto o em­
prêgo de carros tanques existindo al­
guns em vagões. A distr-ibuição do lei­
te é em v(�ículos, quase sempre de tra­
ção animal.. sem proteção contra impro­
priedades do am biente. 

A margem de lucro das usinas não 
permite situaç�o econômica fol gad a e, 
dado o alto custo de maquinaria esta é 
aproveitada ao máximo.' Como há tôdas 
a� restriçõe s na importação de máquinas, 
as eX1stentes não são substituídas. Daí 
a quase totalidade das usinas apresen­
tarem - maquinaria muito usada, em pré­
dios antigos. Principalmente máquinas 
de lavar frascos e de engarrafar, h á  vá­
rias de mais de 30' anos de ininterrup­
to funcionamento - e o que é pior -
as usinas não têm bases econômicas pa­
ra substituí-las. 

PREÇOS DO LEITE 
- 8.0 produtor, posto na Usina, (ou­

tubro) = $ 1,05 mn, mais o excedente 
de gordura; 
-ao consumidor -leite cru $ 1,45; 

pasteurizado engarrafado $ 1,80, e a do­
micílio -$> 1,85 . De abril a agôsto ha­
verá ligeiro aumento parê? até $ 2,10 o 
pasteurizado engarrafado. 
-ao r: vendedor (minorista) = $ 1,30 . 
. A margeni da usina, para o leite dis­

tribuído pelo minorista é de Si ° 15 (ou 
sej am Cr$ 0,30) por litro. Esta' diminuta 

margem explica as razões das dificul­
dades econômicas em qu e funcionam as 
usinas argentinas . Quase tôdas são an­
tigas e de difícil reforma. Usam frascos 
escuros (por serem mais baratos) e mui­
tas delas empregam tampinhas de pa­
pelão. A distribuição é em carros co­
muns, puxados a cavalos, sem proteção. 
O funcionamento das usinas é tido como 
deficitário, sendo que a industrialização 
cobre os -prejuízos da pasteurização. 
Essa situação levou as melhores usinas 
a organizarem ótimas secrões de venda 
a varej o - os chamados bare s ladeos, 
de que há numerosos por todos osbair­
ros comerciais da cidade, onde se en­
contram, em qualquer momento, leite e 
derivados para pronto consumo, além de 
outros alimentos muito higienicamente 
preparados. Assim procedendo., a mar­
ge m de lucros é maior, embora o produ­
to, no consumo, sej a sempre por preço 
acessível. A diminuiçfí.o da incidência 
de intermediários é o elemento princi­
pal no baixo preço de venda dos laticí­
nios. 

Grandes cidades do Interior, como Cor­
doba (600 mil habitantantes) e Mendoza 
(500 mil) e outras, com consumo supe­
rior a 100 mil litros por dia.) são abaste­
cidas de 3 tipos de leite cru comum 
(a granel); higienizado (centrifugado e 
engarrafado) e pasteurizado (às vêzes 
também a grémel). Existe uma lei que 
proibe a venda de leite cru onde existir 
u sina de pasteurização, mas esta lei 
(também existente no Brasil) como aqui , 
lá também não é observada. Dada a es­
cassez de leite em Mendoza iniciou-se 
há 2 meses a venda de leite' estabiliza­
do (esterilizado a vácuo) produzido em 
Pozo deI Molles, a mais ou menos 600 
km de distância. A grande aceitação do 
produto (a $> 2,80, enquanto o leite pas­
teurizado estava a $> 2,50) recomenda a 
técnica da estabilizaçã,o como aceitável. 
15. ESTERILIZAÇÃO DO LEITE PARA 

CONSUMO 

Ê ste tratamento do leite pelo calor 
está despertando gtande interêsse.:nos 
meios laticinistas argentinos. Assim, j� 
existem em Buenos Aires duas firmas 
produzindo leite esterilizado -�lma e� 
latas de fôlha de Flandr€'� (cuj os dad��' 
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não conseguimos) e outra, a Lunalac, 
que funciona j unto a um grande estabe­
lecimento industrjal da - Capital, estando 
ainda em fase experimental. Soubemos 
também que ao S ul da Prcvíncia de Cór-­
doba, em EI Rastreador �e iniciava a pro. 
dução de leite esterilizado. A firma mais 
organizada neste assunto é a E�A (Ela­
boradora Regional de Alimentos) q ue 
rpantém, pm funcionamento na cidade 
de Pozo deI Molles (Província de Córdo-

_ ba) uma usina pilôto parà 6- mil litros 
diários, de leite estabilizado, destinados 
ao consumo inicialmente em - Mendoza 
e, mais _ tard� : as cidades do norte do Paí� 

- Formosa, S antiago deI Estero, Salta, 
Chaco, etc., e mesmo ao Sul até Pata­
gônia, quando funcionar H grande usina 
de estabihzação cuj a maquinaria para 
8000 litros/hora j á  está em construção. 
Trata-se' dê um conj unto de máquinas 
para esterilizar leite em condições espe­
ciais, nas quais o detalhe mais impor­
tante é a extração do ar no momento 
de fechar os frascos com "crown-cork" 
operação que se segue da esterilizaçã� 
em cabines ou - na tôrre Parodi. A es­
terilização do leite em ausência do ar 
permite a obtenção de 11m produto mui­
to melhor que o resultante da esterili­
zaçãp comum (em ambiente à pressão 
normal) . 

F A TôRES DE ÊXITO DA INDúSTRIA 
LEITEIRA ARGENTINA 

1. 0 al to nível técnico na produção 
e na induf>trialização do leite. Detalhes 
bons, que ainda constituem exceção em 
nosso meio, na Argentina desde há muito, 
são regras gerais. Há uma tradição de 
métodos de trabalho, coisa ainda quase 
inexistente no Brasil. 

2.° - baixo custo da matéria prima, 
obtida de gado de boa produção, criado 
com mais facilidades, dadas as condições 
naturais favoráveis. Facilidade - de aqui­
sição - de gado l eiteiro ótimo. Os tambe­
ros se dedicam exclusivamente à produ­
ção de leite, com especialização nesta 
atividade . 

3.0 -Pagamento do leite pela maté­
ria gorda. Isso constitui norJ;l1a geraL 
para o leite, qualquer que seja o seu 
destino (indústria o� consumo em na­
tureza). É estabelecido o preço do leite 
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dentro de uma percentagem de gordura. 
O excedente é pago tomando por base 
o preço do quilo de gordura butiromé­
trica. 

4. 0 .-:... Existência de firmas de comple­
ta integração na indústria leiteira, abran­
gendo a produção, o beneficiamento, a 

_ fabricação e lO comércio do leite e de­
rivados. E, no refE;!rente - ao c omércio, há 
muitas destas que operam_ tanto no co­
mércio local, como no interestadual ou 
internacional. Aí um total afastamento 
de intermediários. E isso acontece com 
as principais firmas laticinistaf;? Çla Ar­
gentina: Magnasco em queijos; Sancor, 
em manteiga; La Martona.La Vasconga­
da Santa Brígida e outras com leite 
pa�teurizado . manteiga - etc. ; Kasdorf, 
com leites f�rmentados· dietéticos e me­
dicinãis, etc. Os interessantíssimos bares 
lácteos, tão comuns �or tôda Buenos 
Aires, pertencentes às principais usinas 
de pasteurização e de industrialização 
do leite (que por sua vez têm suas fa­
zendas de produção) comprovam o acêrto 
desta obse�vação. Pode-se dizer q ue 
quase tôda::: as grandes emprêsas latici­
nistas da Argentina têm produção pró­
pria do leite, correspondendo. a grande 
parte da sua industrialjzação, residindo 
nisso um dos fatôres do baixo preço dos 
laticínios. 

5.0 - Transportes rápidos e baratos 
- As ferrovias argentinas têm tarifas 

especiais para leite e derivados, e, não 
cobram retôrno de vasilhame. As boas 
estradas de rodagem permitem tráfego 
constante de caminh ões com imensos 
reboques, sem esfôrço d� maquinas (n&o 

,há subidas), O custo médio do trans-
porte por quilômetro e por litro de leite 
é dé $ 0,08, ou sej am Cr$ 0,16, possivel­
mente 5 a 6 vÊ'zes mais barato que o do 
Brasil! . 

6.° � Pou ca fiscalização; pouca inci­
dência de impostos (não soubemos da 
existência de - impostos de vendas e con­
signações); muito boa orientação técnica 
e aceitáveis facilidades financeiras, en­
cerra o quadro das ligeiras observações 
que fizemos dentro da indústria leitei­
ra argentina, tida, pelos próprios latici­
n istas _ como uma das mais pobres in­
dústri'as do Pais. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 12 MARÇO - EX-FELCTIANO 

Port du Salut 
Saint 

Dr. J .. J. CARNEIRO FILHO 
Inspetor da DIPOA. 

, O Port Salut é um queij o prensado 
não cozido, originário da Abadia de Port 
du Salut, que se tornou conhecido com 
o nome de Porte Salu+, queij o do Mos.­
teiro. De forma cilíndricél., de 18 a 20 
centímetros de diâmetro e 3' a 5 de altura. 
Crosta úmda, uniforme. côr cinza ama­
relo, sem olhaduras . S úa maturação é 
de 6 a 8 semanas. (Beau e Bourgain). 

Queij o de Port S alut é um queij o gor­
do, levado ao mercado pela primeira vez 
pelos Trapistas da Abadia de Port d� 
S alut. Cilíndrico, plano, de diâmetro de 
20 a 28 centímetros e 5 de altura de 
certo modo . Eemelhante ao queijo' , de 
Gouda pela / qualidade e pelo sabor 
(Fleischmann) . 

Foi 'em 1816 que os Trapistas da Aba- ' 
dia de N otre Dame de Port du Salut 
situada às margens do Mayenne' inicia� 
riam a fabricação dêste queij o, co� o ex­
cedente do leite destinado ao consumo 
'do mosteiro. 

Como sempre acontece o mercado se 
desenvolveu e começara{u a comprar 
leite das fazendas, vizinhas. O queij o 
se tornou conhecido em França e no es­
trangeiro e a fabricação se generalizou . 

Como o nome "Port du S alut" h avia 
sido registrado o queij o fabricado' fora 

,dE.sta região' 'de orige�. foi chamado 

� 'P6rt 
Paulin 

Salut 

Pori S alut. Quando em 1936, o ' Minis­
tério da Agricultura incluiu o queijo 
Port S alut entre' aquêlés, dos quais de­
finia as características, os �rapistas pro­
testaram r�ivindicando O' nome. Em 1945, 
tiveram ganho de causa, ficando o nome 
Port S alut (ou Port dll S alut) reservatlo 
ao queij o fabricado na Abadia, que lhe 
deu o· nome. . 

Desde então as' imitações produzidas 
fora daquela região, foram batisadas 
com o nome de S aint Paulin, que é o , 
Port S alut fabricado em quase tôdas as 
regiões da França. A modificação , do 
nome trouxe também modificaçõ'es na 
fabricação, resultantes do . emprêgo de 
técnicas modernas. O a ntigo queij o cu­
j a  fabricaçã\o era mais ou menos e�píri­
ca, cedeu lugar ao seu irmão mais moço, 
o S aint Paulin, feito com leite pasteu­
rizado, caracterizando-se pela untuosi­
dade, finura e fácil conservação, tornan­
do-sé de grande consumo, magnífico êxi­
to do queij o pasteurizado. O material 
empregado na fabricação do Saint Pau­
lin pastem:.! zado é muÍto mais modernO' 
permitindo trabalho mais racional � 
mais regular. Atualmente são produzidas 
em França, por ano, cêrca de 40 miL 
toneladas. 

A' definição legal do Saint Paulin, se­
gundo decreto de 26 d� outubro de 1953 
em vigor, é a seguinte: "A denominaçã� 
de Saint Paulin é reservada ao queijo 
de massa prensada, não cozida de for� 
ma cilíndrica, de cêrca de 20' centíme­
tros de diâmetro e 4 a 6 de altura. fa­
briCado exclusivamente com leite d� va­
ca, coagulado, pasta meio. firme, não 
malaxada, ligeiramente salgada, matu­
ra da com lavagem da superfície, conten­
do no mínimo 40 g de matéria gorda por 
100 g de queijo após completa desseca­
ção, e cuj o teor em' matéria sêca' não 
deve ser inferior a 44 g por 100

' g de 
queij o" . 

-

É um queij o de pequeno formato cros­
ta amarelo-ouro, superfície plana, �eden-
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do moderadamente à pressão dos dedos, 
pasta untuosa, sem olhaduras. 

No Saint Paulin pasteurizado, pro cu:. 
ra-,se obter massa unida. Quando vimos 
pela primeira vez um Port Salut tive­
mos a impresEão de um Gouda (Pràto) 
de pequeno fQrmato, colorido macio e 
sem olhaduras. . ' 

O Prof. A. M. Guerault em seu recen­
te livro "La Fromagerie c1evéJ,nt les té­
chniques nouvelle s" , (1936) estuda de­
talhadamente a fabricação dêste queij o. 
Consagra, dois capítulos importantes aos , 
queij os de massa prensada não cozida 
e os classifica em dois grupos E:m razão 
do tratamento que sofrem no fim da 
fabricação: 

1.0) Os queij os de crosta lavada, cuj o 
tipo é o S aint. Paulin que chama 
primo irmão do . Port Salut. de 
que trouxera o nome. " 

2.°) Os queij os de crosta sêca, que 
têm por tipo o queij o de H olanda' 
(Edam e Gouda). Massa mais com­
pacta e mais sêca. 

No que se refere à pasteurização, diz o 
Prof. Guerault que alguns preconizam 
temperatura relativamente baixa, entre 
66 e 72. 0 C (eventualmente com peque­
'na duração. de 3 a 5 minuto's no máxi­
mo); é sôbre a coagulação das albuminas 
que se dev!" basear para a escôlha da t em­
peratura de ' pasteurização, e, pessoal­
mente prefere fixá-la aproximadamente 
em 72.° C, isto é. no limite de precipita­
ção das globulinas. Outros pretendem 
temperatura mais elevada. 

Descrevendo a fabricação, Gueral,llt ex­
plica o papel da lavagem do grão, para 
extrair o �xcesso de lactose'. Na elabo­
ração do queijo, partindo do l�ite cru 
(caso dos Trapistas) em geral não há la­
vagem do grão; no máximo j unta-se um 
pouco d'água para dissolver o sal adicio­
nado durante o trabalho. Poder-se-ia 
ver aí uma diferença fundamental na 
técnica de fabricação, mas que não traz 
diferença r.o produto pronto. 

O leite cru traz não somente seus cons­
tituintes naturais, mas, ainda um, exér­
cito de micro-organismo; muitos dêles 
que não são. específico s do leite (per� 
tencem aos tipos, coliformes, butiricos, 
propiônicos ou famílias de leveduras) 
têm, necessidade d e' lactose, ácido lático 

ou lactatos para proliferação; procedem 
assim, durante a maturação, uma retira­
da, uma diminuição da lactose da massa. 

A . maior parte dêstes' micróbios são 
destruídos pela pasteurização e,' se au­
sentes, é preciso substituir sua açã 'o sô_ 
bre a lactose, por' outra puramente fí­
sica, com o mesmo resultado. É o fim 
da lavagem do grão que faz a semelhan­
ça do queij o do leite pasteurizado e de 
leite cru. 

E conclui Guerault: pode-se então' di­
zer que é preciso diminuir a proporção 
da lactose (partindo de �seus derivados 
existentes na massa) por processo que 
pode ser bacteriológico (caso do leite 
cru) ou, físico (leite pasteurizado). N a  
primeira hipótese, o' queij eiro pràtica­
mente não tem influência sôbre a carga 
bacteriana do leite, o que explica a ir­
regularidade do produto obtido. . 

A maturação do S aint Paulin é de 3 
a 4 semanas, quando o queij o está pron- . 
to para o consumo. É fácil retardar esta 
maturação, bastando ao retirar o queij o 
da salmoura, colocá-lo depois de algu.,. 
mas horas no frigorífico (temperatura 
d,e O a 1. 0 C) e retirá-lo no momento dese­
j ado para proceder então à cura. Gue­
rault prefere êste processo a colocar. no 
frigorífico, o queij o j á  pronto para o 
consumo, pois, mesmo a haixa tempe­
ratura pod2 haver de"envolvimento do 
môfo, o que traria trabalho e despezas 
inúteis, antes da e xpedição. 

Um decreto de 5 . 10 . 1942, relativo 
à autorização de fabrico de alguns 
queij os, definia o Pequeno Port Sa­
lut (que seria então o Pequeno Saint 
p .. mlin): É o Saint Pau1in de dimen­
sões reduzidas, de forma redonda 
de 85 a 95 milímetros de ,diâmetro, 
ou quadrado de 95 a 110 milímetros 
de lado. A legislação atual e a li­
teratura recente não fazem referên­
cia ao Pequeno Saint Paulin: 

Para os signatários da Convenção 
de S tresa. o nome Saint Paulin (mes­
mo acompanhado de qualificativos 
como tipo ou gênero) é reservado ao 
queij o fabricado em França. Parece, 
no entanto, admitido o emprêgo 
dêste nome para o queij o fabricado' 
fora de França, desde que destinado 
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à exportação para países não ade­
rent2s àquela Convenção, porém, ' 
com indicação dara do piais de fa­bricação. 

Trabalhos consultados: 

Beau et Bourgain -L'Industrie Froma­
gere -1926 

Fleü:chmann Tratado de, Lecheria 
-1945 

A. M. Guerault - La Fromagérie de­
vant les téchniques nouveile, s - 1956 

R. Veisseye -Téchniqmis laitierés mo­
dernes -1957. 

Casa Badara.co Indústria e Comércio 'Limitada 
Apresenta 

a última 

palavra em 

Refriger ação 

Industrial e 

Comércial 

Resfriador para le'ite 
Instalações Frigoríficas, Câmaras, Sorveteiras, Balcões Frigoríficos, Geladeiras para 
Açougue, Hotéis, Restaurantes e Bares em geral, Refrigeradores Comerciais e Domésticos. 
Máquinas para Café, Estufas p3.ra Pastéis, Vi'trinas, Balanças automáticas, Cortadores 

. de Frios e Reguladores de vpltagem. 

RADIOS DE DIVERSAS MARCAS IMPORTAÇÃO E EXPORTAÇÃO 

LOJA: Avenida Getúlio Vargas, 367 - Fone, 1620 - End. Telegr. "BADARACO" 
FÁBRICA: Avenida Coronel Vidal, 458 -Fone, 5967 
JUIZ DE FO R A  - MINAS - BRASIL 

EX_FELCTIANO ___ � _ ____ �_A_ R_
Ç_O 

__ A _
B _R

_
I _L _________ P-,- ág_ . _1 _ 5-'-. Indústría ,de Latícíníos 

Fabricação de Queijos, Manteiga, Doce de Leite e Ricota 
CAPITAL INICIAL: Cr$ 2.000.000,00 

(d9is milhões de cruz·eiros 

Justifica-se a necessid:::.de dêste Capital, pelas des­
pesas, na montagem da indústria, para fabricação dos pro­
dutos acima, distribuídas da seguinte maneira: Dr Geraldo Gomes . 

Pimenta • 
Prof. do ILCT 

Imóvel e sua adaptação ou cónstrução total . . . . . . . . . . . . . . .  : . . . . . . .  . 400. 000, 00 
Material - Filtro para leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Tanque p/depósIto de leite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Cubas para coagular leite (10) . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Tonel p/salmoura (5 de 2 . 000 ls) . . . . . . . . . . . . . .  . 
Prensas p/queij os (2 5 a 800:.00) . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mesas para enformar (2 c/tripé) . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Esterilizador de latões . . . . .  : . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Desnatadeira com motor . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Batedeira conj ugada c/motor . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cravadeira . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Tanque para água filtrada gelad a . . . . . . . . . . . . , . .  
Fil tro para água . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... . .. . .  . .  
Mesa mármore p/empacotamento . . . . .. . ... . . . . .  . 
Caldeira (instalação de. vapor) . . . . . . . . . .. . . . . . . . 
Máquina frigorífica (instaI . de frio) . . . . . . . . . . . . 
Pasteurizador . . . . . . . . . . . . . . . .' . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Tacho p/doces; e exaüstor . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Outros materiais . . . . . . . . . . .  , . . . . . . . . , . . . . . . . . 

Utensílios -Fôrma para empacotamento . . . . . . . . . . . . .  . 
Fôrmas para queijo (2 5 de 12 5,00) . . . . . . . . . . . . .  . 
Latões para leite e creme (10) ... , . . . . . . . . . . . . .  . 
Baldes graduados (10 a 350,00) . . . . . . . . . . . .  ' . . . .  . 
Agitadores, liras: conchas, espátulas: peneiras de. 
(jôgo) . . . . . .. . . .  '. .  . . . .. . . ... . . . .  . . . . . . . . . ' . . . . . 
Aparelhos e reativos p/análise . . . . . . . . .  : .' 
Outros utensílios . . . . . . . . . . . , . . . . . . . .  , . .  , . 

Instalação -Pia de lavar mão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Mesa d8 azulêj o p/análise (Labor. ) .......... ' . .  
Prateleiras p/queij o (5 ms3) . . . . . . . . . .. . . . . . . . .  . 
Pequenos objetos . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . .  " . .  . 
Tanque 'de cimento p/vasil hame . . . . . . . . . . . . . , . . 

270, 00 
8 . 000.00 
6 . 800, 00 

17. 500, 00 
20. 000, 00 

760.00 
2 5 . 000,00 
36. OOO�OO 
48. 000,00 
42 . 000;00 

7. 000,00 
1. 200, 00 
4 . 500,00 

120. 000 00 
730. 000:00 
400. 000 00 

15. 600;00 
993,00 

6 . 800,0.0 
3 . 125,00 
5 . 000.00 
3. 500 00 

3 . 500.00 
5. 000. 00 

13,075,00 

550,00 
1. 000, 00 
4 . 000, 00 

950'.00 
3. 500;00 

1 . 500. 000, 00 

, ' 

90. 000,00 
.. 

10. 000, 00 
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Meios de Transporte Entnlda p/aquisição dos veícu. 
los necessários (caminhão e camionete) ............. ...... . 

Móveis e utensílios para o Escritório .... ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Disponibilidade em caixa p/necessidades eventuais .............. . 

TOTAL· . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . .  ; . . . . . . . . . . . . .  . 

·t50. 000, 00 
100.000, 00 
150.000, 00 

2. 000. 000, 00 
O capital acima, de Cr$ 2 . 000 . 000,00 (dois milhões de cruzeiros), poderá 

ser tomado por empréstimo em Bancos locais, distribuído em 3 obrigações de 
Cr$ 2 50 . 000, 00 cada uma, facilitando asim, a ·  possibilidade em consegui.lo. 

Seria necessário um acôrdo com os Bancos que fôssem concedidas três re­
formas em cada título com prazo de 120 dias para cada verícinmento. 

, Os juros, incluindo.se selos e taxas bancárias, seriam calculados à taxa 
de 1, 5% ao mês. 

PREVISÃO MENSAL 

DESPESA 

Capital- Amortização . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i66. 700,00 . 
Juros . . . . . . . . . . . . .  . . ... . ... . . .. .  . . . . . . . . . . . . . .  30.000, 00 

Pasteurizador - Prestações .............................. . 
Transporte Prestações . . . . . . . . . . . .  \. . . . . . . .  . .  ' . . . . . . . . . .  . 
Matéria Prima 155.000 1s. leit� int. .................... . 
Ingredientes 17 . 000 ks. açúca!' ref. . . . . . . . .  2 55 . 000,00 

corante, sal etc. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6. 200�00 

Embalagem -latas e caixinhas para doce e mnnteiga . .... . 
Pessoal - vencimentos ....... ...... . .... ... . . . ...... . . . . . 
Material de Expediente ... .. . . . . . .. . ..... . .. . .. ........ . .. .  . 
Despesas Gerais . . - : . . . . .  '. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . 
Fundos diversos - cons. material . . . . . . . . .. _. . . . 3. 000, 00 

Lucro previsto 

-grato pessoal . . . . . . . . . . . . . . . . 4. 000, 00 
-desp. transporte . . . . .  o .  . . . . . 8 . 000, 00 

propaganda . . . . . . . .. . . .  5. 000, 00 

TOTAL ................. o • • • 

Receita -Venda de produto 
·6. 000 queijos a 50, 00 

3. 800 ks. mant. a 80,00 

300. OOO�OO . 
304. 000, 0� 

42 . 500 ks. doce a 25.00 1. 06�: 100,00 

196. 700,00 

35. 000,00 
35. 000, 00 

775. 000,00 

261.200,00 

265. 000,00 
48 . 800,00 
22 . 000,00 

65. 000, 00 

1 . .  723. 700,00 

1 � 440 ks. ricota a 40, 00 57. 600',00 1. 723.700, 00' 
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OBSERVAÇÕES -- Queijo com 9 ls. leit2 integral (54. 000 ls. =6. 000 qs) 
Sobram 48.600 ls. sô�o 
Manteiga cOm 20 ls. leite integral (76 . 000 15. ',= 3. 800 ks) 
Sobram 68.400.1s. leite des�atado (90% p/10% de creme)' 
Doce de Leite: 30% leite integral 2 5.000 15 o 

70% 'leite desnatado = 60. 000 Js. 
20% de açúcar ref. = 17. 000 k8. 

50 % dos ls. leite = 42 . 500 ks. de doce 
Ricota (10� . ls . sôro + 5 ls. leite desnatado 3 ks: ·Ricot.a) 
logo, 48. 000 l�. sôro + 2 . 400 ls. leite desn. = 1. 440 kSI. 

DIVERSOS PREÇOS: 

Leite integral a Cr$ 5, 00 
Àçúcar refmado a Cr.$. 15, 00 
Lata p/doce de leite a Cr$ 6, 50 
Caixinha p/manteiga a Cr$ 1, 00 

Pessoal da Indústria é seus vencimentos: 

1 Técnico .................... .......... . . 
1 Auxiliar técnico 
5 operários, 2 aux. esc e 1 aj. mot. . .. . . . . . . . .. . . . .  . 
1 contador ............ . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . .  . 

1 motorista .... ........... .... . 

Soma 

AQUISIÇÃO DE MATÉRIA PRIMA 

7. 500,00 
5 . 000,00 

28.000,00 
4 . 500,00 
3. 800, 00 

48. 800,00 

As entradas de matéria prima, constarão de mapa::; onde se registrarão a 
recepção e a dis�ribuição 

RECEPÇÃO (diária) Mês: Janeiro Dia: 2 Ano 1957 

N o de i Form�cedor Localidade I elas- , Quant\. I Preço r-Mod,o 
ordem I sif!. do! dade , Cr$ { , paga-i 

I I LAte', ls. I' , mento I I 
1 I João de Souza L. Duarte C 1I 500 'I 

2. 500, 00 ' P/mês 
2 I Antônio Queiroz D. Tavares C I 500 2.500,00' " 
3 \ Seb8stião Dias Benfica C I 500 " --2. 500, 00 , " 
4 José de Freitas Valadares C II 500 I 2. 500, 00 I " 
5 I Clemente Andrade E. Câmara C 500 I 2. 500, 00 " 
6 Car 1 os Miranda P. Lima C I 500 I 2. 500, 00 " 
7. I Joaquim de Sá Cedofeita C 500 I 2. 500,00 \ " 
8 , Oswaldo Ferreira Penido C I 500 I 2. 500, 00 " 
9 I Geraldo Taveira M. Barbosa C 500 I ' 2,500, 00 I " 

10 I Celso Taveira C I 500 1 2;500,00 1 " 
1 Soma .,1 . ,5 . 000 125.000, 00 1 
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DISTRIBUIÇÃO (diária) 

. -------------------�------�-----

Para qeuijos 1 . 767 

Para. mariteiga . . . . . . . . 2 . 400 

P/doce çle leite . ' . . . . . , ?67 

Quebra . . . . . . . . . . . 166 
5 . 000 ls . 

DESNATE (rliário) 

l-ll is tórico Produção . I��--�I ����'-Creme Leite desn, 
. I ks . ; V Is . 

Quanti- I ?40 I ' 2 . 160, 
dade I I 
saldo I 

anter. 
. Total I 

E,mprêgo , 
Manteiga ' 
Doce de I 

leite I '  

240 

2 . 160 

I 

Num sistema de fichas, cada fornecedor mere cerá um registro especial, 

conforme modêlo abaixo: 

Ano 

1957' 

Fornecedor: JOÃO DE SOUZ A 

E nderêço: Lima Duarte 

M\ê,s I. �Dia I ·Quantidade I I I (litros)  I 
I I , I  

Janeiro \ 2 I 500 
3 i 500 

I 4 I 500 
I 5 I 500 I 
I I 
I I 
I I 

N.O de ordem: 1 

Pr1eços Saldo 
Unitl:'lrici Total 

Cr$ 

5,00 2 . 500.0U C 2 . 500,00 
5,00, I 2 500.00 C 5 . 000,00 
5,OOi i 2.500,00 C 7 . 500,00 
5,00 I 2.500,00 C 10 . 000,00 

\; 
I 
I 

Mensalmente, serão os fornec2 dores reunidos num só mapa, a fim de se' 

verificar. o momento dos pagamentos a efetuar: 

N.O ide Fornecedo,r Quantidade I Valor 
orde m ls . I Cr$ 

1 João fte Souza 1 5 . 000 I 75 . 000,00' 
2 Antônio Queiroz 1 5 . 00 0  I 7 5 . 000,00 
3 Sebastião D ias 1 5 . 000, I 7 5 . 000,00 

TOTAIS 1 50 . 000 I 750 . 000,00 
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Para que se tenl1a uma noção exata a qualquer dia, da quantidade- exis­
'tente na indústria , lacons elha-se anotar a movimentação do leite,. por mapa de 
cortt;rôle, na seguinte disposição . 

Leite recebido hoje . : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 . 000 ls . 
Saldo anterior . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .. . . . . . . . . . . . . . . ... . . . . . ----

Total . . ... . .. . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 .  000 ls . 
Distribuição: 
Para produção de creme . ; .. . . . . . . .... . . . . . . . . . 2 . 400 ls . 
Para 'produção de queijos . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . 1 . 767 ls . 
Para produção de, doce de leite . . . . . . . . . . . . . . . . 667 ls . 
Para análise, . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . .  '-" . . . . . . . . . 1 1 . 
Leite  guardado . . ... . . . . . .... . . ... .. . . . '. . . . . . . ls 
Quebra verificada . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . 165 ls . 5 . 000 ls . 

Existência hoj e . ... . .  . x ls 

INGREDIENTES E MATERIAIS DIVERSOS 

Todo o mat�rial, inC LUsive os ingredi­
entes necessanos, devem ser adquiri­
dos por um órgão especializado. Êste 
órgão controlará o estoque exigido pe­
la indústria tratando de sua conservação 
e guarda . 'Assim, material de embala­
gem, rotulagem, peças e accessórios, in­
gredientes , etc. serão depos itados no' AL­
MOXARIF ADO, mesmo quando a totali­
dade de um material comprado deva sair 
imediatamente para seu des tino ou uso. 

lhada do material necessano, com espe­
cificação, quantidade, preço e' local da 
a quisiçã,o , assim , como observações que 
se julgarem necess árias . . 

Por meio du m fichário, teremos a qual­
quer moment o uma dis criminação deta-

Ficha de estoque: 

Os principais pontos que favorecem à 
indústria, pelo contrôle rigoroso. do es­
t oque, referem-se principalmente a os 
desvios e aquisições para renovação de 
quantidade existente, além da facilida­
de para se calcular' o preço de cus to dos 
materiais e cons equent e contabilização 
com a necessá ria exatidão . 

ESTOQUE DE: 
N.o UNIDADE: 

DATA 
195 I I � .  I ",êço I Quantidade, I 

Documento �iscriminação Valôr lunid . / méd E o t. I saida /sald�1 Obs. 

I I 
I �I= 

-- -- -- --�---....---... 

I 
A movimentação proceE?sa-se da s e-

guinte maneira': 1 .  Pedido de material; 2 . .. N ota de descarga ; 3. Nota de Carga . 

(1 ) (2) (3) 
-Q-u-a-n-t-. -:-I -E-sp-e-' c-ie--:-"' -p-r-êco l ru-a-n-t-, ':'""1 E-s-p-é-c-ie-:'�pr-e-ç-o-I l Q uant. I Espécie I Preço I 
1 I 1 I 1 I 1 1 I  1 1 

A primeira ,é dirigida ao Almoxarifado pela Seção que necessitar do ma­
terial; as segunda e última, serão enviadas p'e lo Almoxarifado ao Es critório pa"", · '  
ra à devida ' contabilizção. 

:1 
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MÃO DE OBRA E ORDENADOS , 
Para melhor se ter à mão os cálculos 

de custo, deve-se separar o pessoal . das 
diversas seções, na fôlha de pagamento o 

O uso de fichas individuais, é muito 

difundido, por� facilitar o contrôle do 
pessoal, diàriamente, c.hegando-se com 
exatidã,o a conceituar a condição de �tra­
balhoo 

D i as 

PQr exemplo: Administração 
a) Chefia 
b) Escritório 
c) , Sl€rventes 

a) Fabricação ' de qu�ij os 
Indústria b) Fabricação d'3 manteiga 

c Fabricação de doce de leite 
Modêlo de Ficha Individual 

Nome: o o o o o o o o o o o o o 0 0 o o o o o o o 0 '0 o o o o o 0 0  o o o o o o N o o' o o o o o o o 0 0  o o o o o o o o o o o o 
Seleção: o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o Salário: o o o o o o o o o o o o o o o . . .  . 

E ntrada: . .  o o o o . .  o . o o o o o . . . .  o o Saída: o o o . o . .  o o o o o o o . o : . .  o o o . . . . . . .  . 
Tempo de almôço: o o o o . .  o o . . . . .  o . o . . o . 

Ficha de Ponto do Mês de . .  o . .  o . . . . . . . . . .  ; . .  o de 19 . .  o . . .  -

I 1 .  o expediente I Entrada , ' \ Saida 
Tempo ' I  2.° Exped iente 1 ---------,---------

út i l  I En trada \ Saida 
Tempo I Temp� út i l 

ú l t i l tota� 

Obs o - Soma do tempo ú�il + tempo abonado tempo a p agar. 

PRODUÇÃO - Compreendendo a fabricação de queijos e doce de leite, 
ia produção exigh'á um contrôle rigoroso, fà cilmente verificável pelos modêlos 
abaixo: 

F ABRICAÇÃO DE QUEIJOS Mês de janeiro Ano de 1957 

I Matér ia pr ima empregada 1,� ____ p...,r0r-
du_I_OS_._Ob_t_id_OS--:-___ 1 Dias 11-----:-\ �----...:.-:----- ,- I Obs. Es péc le Oua nt idad_

e_(_ls..!,)I_Pr_eç_o_<_C_, $_)-..!.. __ Es..;,.p_éC_ie __ I..-0_u_õn_I_ld..:...ad_e---:I __ pr_eç_o_.!...... ___ 1 

2 le ite 1 .767 8.835,00 Q. ' 11 in. l77 1 0.620 
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Com maiores detalhes:, poderemo sl {cbega�' 'ac;; <custo dar' produção de Quei j o s , 
com a s  seguintes anotaçoe s :  

çuSTO DA PRorociO DE QUEIJO , .qO : 
Mes : 

19_ , 

Dia �ote Ma'ter i a  1100 de IN GRgoI BN TgS ' Desp . PREÇO DE 
Prima obra Sa11t C.Cal Sal COllllho r!nl" Soma r...l"sa i a r.n�'I'O 

1 
2 
"3 

. . . . .  . . . . • •  6 • •  
31 

CON TRÔ;bB DA CURcA 
ENTRADA . IAIDAS Exl s-

Dia Un idade s P eso Dia Un idades Peso tenc . 
1 � 
c. � 
3 '( 
. . . • • • • • o • •  . . . . . . . . . . .  31 )U 

_Sôma Soma 

RABR�CA�&O DE M�TEIGA 

MATERI PRIMA =rn )1:I1"! 10A 1"11. 111 IOll� ORTT f)()� 
Di a I RaT\';',..1 IA I OnlOln t: { lra\ lt>l"l!'I�n {� I R .. n ... ", 1�"" I OUBn t . ( k,� ) 
1 c. 
75 
ft • • •  • • o • 
-;51 

CUSTO DA PRoroclo DE MANTEIGA 

FABRICACÃO DE DÔCE DE LEITE 

., 

AfiO : 19_ 
Mes : 

tObservações  

AliO : 1 9  __ 
mes : 

LENH�O (� nh!CI 

MiO :  19_ 
MeS i 

-

PREÇO DE CUSTO 

Obs . 

- - - -

.. 
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---------:-------------'- - -------

CUSTO DA PR
,
O DUclo DE DÕCE DE LEITE Atl0: 19 __ 

:Mes :  

Ma téria Prima Mã ó d e  
Obra 

Ingrêd i;­
en t e s  

Desp e 
Gera i s  

P REÇO DE 
CUSTO ' 

Obs . 

Map a men s al dO ',i.CU ST
,
O GERAL DA P RO DUÇÃO 

�O : 19_ 
Mes: 

Ma teria Ingred i - Mão d e  
Prima en t es obra 

De sp . 
Gerai s  

CONTRÔLE DA SAl DA DO S P RO DUTO S  

D i a  Produto 

Desp � 
Admin . 

Outro s 
Ga s to s  

To ta l 

P REÇO DE 
CUSTO 

AfiO : 19 __ _ 
Mes : 

Ob a .  

Finalmente, s er á  controlado o e s tó que da produção � para con trôle 
d a s  vend a s  ' efetuad a s e a c a p a c idade p rod utiva da ind u s t r i a :  

ESTOQUE DE P RO DU TOS 

Di a roduto 

AN o ;  19 M�s :  ---

O b S .  

1 P e s  Un . P·e so 
2 

aia L-____ �� __ � __ � __ �� __ � __ � ______ � ________ __ 

NOÇõES GERAIS SOBRE CUSTOS 
Podemos calcular o custo de dois mo­

dos: 
I -Por um trabalho çle previsão, re­

su1 tante de dados aproximados, baseados 
em inform açõe s materiais, que se de­
nomina ORÇAMENTO DE CUSTO. 

II - CUSTO REAL, obtido após um 
período ou série de produção, por cál­
culos baseados em dados positivos n:gis­
trados e que fornE::cem o preço exat0 da 
produção feita. 

O custo poderá ser ainda classificado 
de quatro modos: 

MARÇO - ABRIL 

1. C usto Total, que , soma as despesas 
tôdas feitas com a soma total de produ­
tos manufaturados em dado pe!'Íodo. 

2. Custo Unitário, que soma ' as despesas 
feitas para carla unidade de produto . 

3. Custo Parcial, que dá o cá lculo de 
uma certa espécie de despesa para cada 

. unidade de produto fabrict;ldo. 
4 . Custo Industria�' que, soma as des­

pesas, consideradas diretas com a produ­
ção, deixando de parte as despesas admi­
nistrativas e os gastos extraordinários. 

GRUPAMENTO DA DESPESAS 
Para o c álculo de custo, distribuímos 

as  despesas da seguinte maneira: 
I -GASTOS DIRETOS COM A PRO­

çÃO : 
matéria' prima 
ingredientes 
mão de obra 
embalagem 

. imp03 tos diretos sôbre a pro­
dução 

- c onservação C? J i mpesa 
- divers os 

II - GASTOS ADMINISTRATIVOS: 

ordenados d o pessoal adminis_ 
trativo 
objetos de escritório 
impressos 
propaganda 
im postos não diretos 
transporte de prod utos 
comissões e descontos 
conservaçã o e limpesa 
d iversos 

UI - GASTOS GERAIS E EXTRAOR_ 
DINÁRIOS: 

-, j uros sôbre o capital empregado 
- depreciação dos maquinismo s e 

instalações 
, - sqguro das pessoas e das cousas� 

É imprescindível que a escrituração e 
as demonstrações gráficas estejam em 
dia; para apuração dos cust os, quando se  
tornar necessária . 

Calculado o preço de custo do produto, 
est�belece_se o preço de venda, adicio_ 

nando-se o lticro indispensável à sobre­
vivência progressiva da Emprêsa. 

ESCRITURAÇÃO INDUSTRI�L 
A, escrituração, além de obrigatória 

por lei, cons titui ,um' dos principais ele­
mentos do c ontrôle dos fatos que carac_ 
terisam a atividade da Organização . 

Na fundação duma indústria de certa 
envergadura a escrita será um fator nor­
mal na org�nização da; Ernprêsa, entre­
tanto, quando se trata de reorganizar ou 
ampliar uma pequena indústria, depara_ 
se com b estafante trabalho de regulariza­
ção da escrita e; quando esta não aten­
der aos. preceitos legais, tet",se-á um tra­

'b alho muito maior. 
É êste o motivo qu� nos leva a orien­

tar o téc nico de laticínios em assunto 
contábil, mais pelo seu efeito adminis­
trativo, pois seria êle o precursor da in­
dústria, devendo portanto, organiza-la 
de modo a facilitar sua adaptação legal. 

Inicialmente, teremos que adquirir os 
livros principais que são: Borrador, Diá­
rio, Razão, Contas Correntes e Caixa, 
acónselháveis mesmo para as menores 
indús trias . Na turalmente, quando se tra­
tar de grande indústria não faltarão tam­
bém o Copiador, os Registros de Dupli­
catas, de Vendas à Vista, os Quadros de 
horário de trabalho e registro de empre­
gados. 

Cada livro tem a sua fiqalidade e seu 
valor próprio. 

No Borrador são anotados todos os fa­
tos contábeis,  para I'egistro no Diário . 
Tudo que represente algum valor é ano- ' 
tado, registrando-se a data, o histórico 
da transação e o seu importe em c;'üzei:.. 
ros . Ê ste livro traz os lançamento' em 
forma de . rascunho, podendo sofrer alte.: 
rações e a té mesmo rasuras, devendo 
manter rigorosa ordem cronológica . Não 
é livro oficial, mas pelo se u valor aux i­
liar, torna-se indispensável . 

O · Diário, livro oficial, ' obrigatório por 
lei, com rubrica de autoridade compe­
tente, com fôlhas numeradas, têrmos de 
abertura e encerramento, não admite 
qualquer rasura ou engano no lançamen­
to, exigindo novo lançamento quand o ' 
necessária alguma retificação.  Os lan-

.., 
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çamentos são feito s por meio de uma 
fórmÚla onde as contas ' são dispostas de 
modo a' sé debitar uma a crédito de 
outra.  

Razão é o livro chave para levantamen­
to do balancete de verificação� que 
mensalmennte deve ser feito' para facilitar­
o balanço no fim de cada ano, ' Sa.bendo­
se que a escrita está em ordem, nenhuma 
dúvida poderá hayer para o l evantamen­
to anual do Balanço Geral . 

Tôdas as contas merecem igual consi­
deração no Razão e cada uma tem sua 
discriminação própria, podendo-se' a qual­
quer m omento, saber a situação de ql.;l.al­
quer uma .  . 

Confas Correnfes é ó l ivro que registra 
todos os fatos rela'cionados c om elemen­
tos estranhos à Emprêsa. enquanto a ela 
estiverem ligados por direitos ou obriga .. 
ções . Esta conta em dia, pode fornecer 
a qualquer instante, . a situação devedora 
ou credora de cada correntista. 

Caixa, é o livro que registra tudo que 
se refira à movimentação de dinheiro, 
sendo creditado p:=la saída e debitado 
pel a entrada de numerário .  Pelo seu 
saldo pode-se sacar ou se deve deposi_ 
tar, para a movimentação m onetária ne­
cessária às atividades da i ndústr.ia .  

Tornando reais o s  fatos corresponden­
tes ao nosso estudo vamos exemplificar 
as atividades que deverão ser transcri­
tas nos respectivos livros de esçritura­
ção: 

Conseguida a importância de Cr$ 
1 . 300 . 000,00 por e:t:n-préstimo a 12% em 
1 ano com garantias normais, constitui­
se o Capital inicial, a crédito de Diver­
s os Bancos; 

consid era-se adquirido um terreno 
e adaptada ou construída a. fábrica, na 
importância de Cr$ 300 . 000,00; 

adquirem-se em seguida as máqui­
nas, os móveis e os utensílios, no valor 
de Cr$ 250 . 000,00 passando.:.se a seguir 
à instalação co�pleta da fábrica ' que 
deverá ficar em cêr'ca de Cr$ 150 . 000,00; 

- por fim" para transportes, ser ão 
adquiridos um caminhão e uma éaminho­
nete, num total de Cr$ 500 . 000,00 . 
- Todo o dinheiro conseguido, será 

levado à débito de Caixa e creditado a 

est a conta, à m edida que fôr sendo em­
pregado, devendo no fim das aquisições 

" anteriórmente mencionadas, acusar um 
saldo de Cr$ 100 . 000 00 mais ou m en os, 
para as disponibilid�des corresponden­
t es a despesas eventuais, casos fortuitos 
ou acidentais . . 

Ao iniciar-se a atividade da Indús­
' tria, deve ... se ter e]1,l.. quantidade suficien­
te, a m atéria prima, os ingredientes e o 
material para embalagem. . Consideran­
do-se que os Produtos talvez n ão sej am 
venqidos à dinheiro; tom'ar-se-á o cui- .  
dado de estab2lecer ' a mesma condição 
nas compras o Assim', serão os Fornece­
dores creditados e os casos que exigirem 
pagamento imediato, serão atendidos pe-
las disponibilidades . 

. 

Diàriamente portanto, s erão r egistra­
dos os seguintes fatos: recepção' de 5 . 000 
litros de leite; nos dias posteriores ha­
verá o registro do leite desnatado a ser 
aproveitado para o doce de leite. Como 
ingredientes' temos corantes, sal, açúcar 
para 'o doce de leite etc. Como embala­
gem, serão registradas as aquisições de 
latas para o 'doc2 e a manteiga e as caixi­
nh as para manteiga o Finalmente far-se-á 
o registro do material de expediente 
adquirido para, pel o menos, um mês de 
funcionamento com encomendas para 
entregas fltturas o 

Para a movimentação normal, serão 
as contas classificadas à medida que sur­
girem, mais ou menos na seguinte or­
dem : Capital, Caixa. Titulos a Pagar, 
Despesas com Empréstimo, Imóveis, lVIá- . 
quinas, Instalações, Móveis, Utensílios, 
Contas Correntes, Material de Expedien­
te Alrríoxarifado Produtos, Fornecedo­
re�, Despes as Ge;ais, Material de Labo­
ratório, Despesas Gerais, Transportes, Fa­
bricação, Despesas Administrativas, Tí� 
tulos a Receb :r, Comissões, Descontos, 
Juros .  

Cada conta, á medida que surgir n a  
fórmula do Diário será registrada n o  
Razão em .fôlha se'parada, apresentando 
'sempre o seu saldo (credor ou devedor) .  

Com o mesmo traçado, . poderão ser 
registrados os fatos nos livros CONTAS 
CORRENTES E CAIXA. O primeiro pa­
ra registro de fatos relacionados com es­
tranhos ou terceiros; e o último para de- . 
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monstração dos fatos relacionados com 
a movimentação do dinheiro .  

Mensalmente poderão ser levan tados 
balancetes de verificação para controle 
geral das .contas e facilitar o balanço 
anual.  

Anualmente se procederá ao Balanço Ge­
ra( com a respectiva demonstração de 
Lucros ' e Perdas. 

Desnecessária se torna a observação de ' 
que tais levantamentos deverão merecer . 
a orientação dum contador devidamente 
habilitado. 

Queijo· Sepultado no Gêlo há · Meio Século 
E m  1 956 uma . expedição b ritanica de 

abastecimento, . trabalhando p ara o Ano 
Geofísico Internacional, encon trou um 
queijo de Edam . ·  

Êsse "queijo antártico" foi enCíontra­
d o  numa velha base da Grand e  Barreira 
de Gêlo, no Múr d e  Rosa, que fôra usa­
da p ela expedição de sir Ernest Sliack­
lcton ( 1 908-1909 ) e também p el,o, co ­
man dante Robert Scott da Ma.rinha b ri­
tani ca, e sua expedição ( 1 91 1-1912 ) . 

O queijo de E dam estava dentro d e  
u m a  l a t a  esférica, fechada a vácuo . O 
in terior da lata estava p erfeitamente 

con servado e a parte externa ligeira­
me nte estragad a, p l,ovavelmente , pela 
água salgada. A côr e os letreiros esta-

. v a m  claram ente visiveis.  
O acon d i cionamento de fôlhas de esta­

nho e a maior p arte do queij o foram en­
c �� m i nhados ao Ministério da Agricul­
tura, Pesca e Ali men tação da Grã-�re­
t a nha para pesquisas e análise . 

Embora tenha se tornado j um tanto 
quebrad iç o, o queij.o. ainda pode ser co-

o m i d o e é mesmo um produto excelente, 
para quem gosta de queijo velho, com 
l l roiila p ronun c iado . 

s: :.�: •. :.' .•. :.: .• : :.: :.::..: :.: :.: :.: :.: .• : :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.: :.:.:.: :.: :.: .• .• •. . •  · +. • •. �. :.: :.:.:.:.:.: •• : :.; :.; :.; •• ; :.; :.; :.; :.; :.; :., :i; 
� , ' H  A L '  A ' ,' � 

I · O M E L H O R  C O A L H O  E M  P ó  i � D E . 

F A  B '  R I C A ç Ã O D I N A M A R Q ' U t S A 
A' venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indústria 

e em todas as casas do ramo 

e l A .  B A S T O S 
RIO DE JANEIRO - Rua Teófilo Otoni, 81 

SAO PAULO - Rua Florêncio de Abreu, 828 
BELO HORIZONTE - Rua TupinambáB, 364 

JUIZ DE FORA - Rua HaHeld, 399 
CURITIBA - Rua Dr. Murici, nOs. 249/253 .1.:.� PORTO ALEGRE - Av. Julio dle Castilhos, 30 . . � !�+�::+:::.:::+:::+�:�+:.:+:::+:::.:::+:::.:<+�:+::.; :.::+:<.: :.::.;<+:.:+:-:+:::+:.:+: :+: :.:<.: :.::.::.: :+: :.: :.: :.;:.; :.; :.; :.; :.; :.; :.: :+:-:.: ... : :.: :+: :.: :.:.:+; :.: :.;:.; :.; :.; :+:.:.::.:.�.:: 
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Divulgação da Associação dos Criadoy 

res de Gad·o Holandes de 

Minas 
Responsabilidade Técnica de 

Rubem Tavares de Rezende 

. A ALIMENTAÇÃO DO GADO LEITEI­

RO E FATOS VERIFICADOS NA 
HOLANDA 

S ervindo-se dos recursos do meio a 
vaca leiteira deve realizar a tríplice fun­
ç ão: a própria manutenção, produzir leite 
e dar crias. 

Para tanto, o criador reserva-lhe 
e� paç o vital, forragens diversas e trato, 
tendo em vista receber, em retôrno, pro­
dutos de boa qualidade: leite e bezerros. 

Um ponto alto na economia da vaca 
leiteira é sua propriedade de aproveitar 
forragens brutas, que não teriam outra 
utilidade ou emprê go, transformando-as 
em produtos econômicos e do mais vasto 
us9 na alimentaç ão humana. 

Qualquer que seja a forma de e.xplo­
ração a que fôr submetido a vaca só 
será econômica quando a sua produção 
fôr; avantajadamente, maior que o res-
pe ctivo consumo. / 

A vitória da indústria leiteira está em ' 
apoiar-se em vacas que mantenham cer­
to padrão de desenvolvimento. Vaca eco·. 
nômica séia, no caso, .vaca padrão. 

Quer se trate de rebanho o nde se to­
ma em consideração o padrão racial ou 
não, o critério da produtividade deve · 
ser tomado como linha básica. 

Ordinàriamente, as vacas· não se dis­
tinguem pelas necessidades de manuten­
ç ão, porque, de uma forma ou de outra, 
semelhante imperativo é comum a. tô-

. das as vacas'. 

Gerais 
o que çaracteriza, porém, a boa produ­

tora, distinguindo-a das demais, é a ca­
pacidade de empregar ingressos alimen­
tícios na produção de leite. Esta facul­
dade de transformar alimentos em leite 
é o que se denomina, na prática: tem'" 
peramento leiteiro. 

As necessidades de alimentação de uma 
vaca, se med'em pelo seu pêso, pela sua 
produção de 12ite e pela r iqueza do seu 
leite em gordura e proteína. 

Entre duas vaca d e  mesmo pêso , com 
o mesmo consumo de alimentos para a 
!.respectiva manutenção, mais econômi-

. �a é a que produzir mais leite em rea­
l aç ão aos alimentos que consome, além 
dos empregados na irremovível necessi­
dade da conservação da vida. 

Focalizando o problema da alimenta­
ção dé vacas, o ponto a ser considerado 
em primeiro lugar é a questão dos nu­
trientes digestíveis totais. E, nestes, a 
relação nutritiva: proporção' entre os nu­
trientes. Tomando por base os alimen­
tos consumidos, é preciso que se tenha 
em conta a parte aprovéitável pel<? or­
ganismo, para que não se incorra no r is­
co de uma deficiência alimentar, a des­
peito do elevado gasto de alimentos. 

De um modo geral, as vacas de leite 
mais r ico requerem mais alimento por 
unidade. Assim, por 1 (um) quilo de lei­
te produzido por vaca holandês a deve 
ser dado menos alimento do que para 
1 (um) quilo de leite produzido por uma 
Jersey. Isto, considerando o respectivo 
teor de gordura. 

De qualquer forma, não pode nunca 
o criador. fugir da equaçã,O que expressa 
o equilíbrio econômico. 
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· Em princIpIO, a indústria leiteira não 
pode lograr êxito, se as condições inter­
nas da fazenda não lhe estão devidamen­
adaptadas. N ão é emprêsa para impro­
visações. Pastagens, aguadas, for;ragei­
ras cultivad as, manejo; instalações, tu­
do se integrando num planejamento ver­
dadeiramente econômico. 

N o qu� '  toca às pastagens é preciso ter 
em conta a quota de unidades de alimen­
tos que determinada área pode fornecer, 
para que seu aproveitamento venha cor­

responder às finalidades a que são des­
tinadas, sobretudo tendo em conta o va­
lor das terras ocupada,s. 

Reportando-nos a fatos verificados, 
constamos qUE'. na 1101anda, a alimenb�­
ç ão do gado, de longa data, vem sendo 
atendida por alimentos produzidos nas 
fazendas. A ocorrência, contudo, da fa­
cilidade de importação de concentrados 
levou os criadores holandêses à comodi­
dade de emprêgo, em escala maior, dos 
referidos alimentos, sem prejuízo para 
o preço do custo do leite, embora seme­
lhante cometimento viesse subordinar os 
criadores aos diversos fatôres decorren­
tes da estrutura econômica internacional. 

Assim foi que, por ocasião de um perío­
d o  de depressão, a partir de 1 930, os cria­
dores tiveram de suportar as consequên­
cias desta orientação, havendo que re­
correr aos serviços do govêrno para o 
incremento de cult ura de forrageiras em 
suas fazendas. 

O advento da segunda guerra veio 
forçá-los a se consolidarem nesta cam­
panha o que evitou o risco de uma gran­
de catástrofe para os rebanhos. 

Neste esfôrço .de produção, não apenas 
a quantidade de forragem por hectare foi 
aumentada, como também conseguida a 
melhoria do se u valor nutritivo. No pas­
sado, os alimentos produzidos nas fazen­
das holandês as eram suficientes para a ' 
manutenç ão de vacas com a produção de 
7 ( sete) quilos de leite, diários, porém, 
hoje' é possível comporem-se rações pa­
ra vacas com produção de 15 (quinze) 
litros de leite, diários. 

O melp,oramento que se verificou foi 
çl. evido, . principalmente, à prática da cei­
fa das forrageiras mais novas e à ade-

quada aplicação de fertilizantes. 
N o  que concerne, propriamente, à com_ 

posição dos alime ntos verificaram os ho­
landêses a necessidade do emprêgo de 
forrageiras com certo teor de gordura 
natural. 

Há que ter em conta que desde que 
ficou provado que o organismo animai 
é capaz de transformar carboidrados em 
gorduras, às substâncias gordurosas, pas­
saram a ser afribuídos, simplesmente o 
valor calorífico e a sua capaCidade ener­
gética. 

Experiências levadas a efeit·o naquele 
país, demonstraram mais recentemente, 
que, certa quantidad,e de gordura é in/­
dispensável na alimentação das vacas 
Leiteiras, sem o que estas não perfazem 
a produção de leite que deveriam atin­
gir para atender à respectiva capacidade 
produtiva. 

Ainda mais, que a deficiência de gor­
dura natural na ração, ocasiona consis­
tência quebradiça na manteiga. 

As gorduras são, �nquestionàv.elmente, 
a melhor fonte de energia para qualquer 
função cabível ao animal. 

Contudo, a maior parte da energia usa­
da pelos animais para manter o calor do 
corpo, para produzir trabalho ' muscular 
e para produção de leite, vem da oxida­
ção da glic03e e dos açúcares simples . 

Também considerável porcentagem de 
gordura parece ser transformada em 
glicose, no procasso do metabolismo. 

A glicose é o produto final da digestão 
de amidos e açúcares. Passando pela veia 
porta a glicose transforma-se, por con­
densação, no fígado, em polisacarídios e 
glicogênio. O fígado. e os músculos arma­
zenam glicogênio . 

Os alimentos, de um modo geral, po­
dem ser grupados em: alimentos de cons­
:l:rução, energéticos e vitais. 

N o primeiro grupof temos as proteínas, 
os minerais e a água: no segundo, os hi­
drocarbonados e gorduras e, no tercei­
ro, as vitaminas. 

Somente as rações balanceadas podem 
trazê-los em conjunto e de maneira ade­
quada. As vantagens práticas do uso das 
rações balanceadas podem ser enumera­
das: 
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I - Devido emprêgo de alimentos, não 
prejudicando a quota aplicável na ali­
mentação humana: 

2 - Distribuição equitativa de alimen­
tos entre as diversas espécies animais: . 

3 - Aumento e melhoria da produção 
de carne e de leite. 

A deficiência alimentar dos rebanhos 
é um dos fatôres universais da limita­
ção da produção que nem sempre é to­
mado na devida conta. De um modo ge­
ral, se verifica por uma insuficiência ali­
mentar ' generalizada e por baixa con­
centraç,ão das rações de um ou mais ele­
mentos essenciais, tendo sempre por 
base o uso de pastagens inadequadas. 

- ABRIL EX-FELCTIANO 

É axioma, na produção econômica do 
leite, que os alimentos destinados as va­
cas sejam', primordialmente, produzidos 
nas fazendas, começando-se por judicio­
so frato e emprêgo das .pastagens. 

As rações balanceadas a que nos refe­
rimos são calculadas, basilarmente, pelo 
que a fazenda produz, suplementando-se, 
o nec�ssário com a compra de concentra­
dos. 

Quem organiza um rebanho leiteiro 
composto de animais de boa ' linhagem 
contrai uma re,sponsabilidade muito es­
pecial no que toca ao arraçoamento de 
seu gado, uma vez qu,e pretenda realizar 
empreendimento econômico e duradouro. 
Transcrito de "GAZ ETA COMERCIAL" 
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A 
'de 

como Fator Inseminação Artificial 
Melhoramento do Gado Leiteiro 

Dr. Pedro Costa Filho 

Nunca como agora, houve tanto i nte­
rêsse por parte dos criado/res d e  b ovi­
nos em se obter melhor rebanho e mais 
produtivo. Êsse interêsse em se  obter 
melhor rebanho o demon stra a procura 
maior d o  uso el a  prática da i nsemina­
çã'o artifi cial . 

J á p erceberam os criadores que p ara' 
tirar vantagem com a pro dução de uma 
"aca, esta ' eleve pro duzir econômi ca­
mente. A e conomia com o que se  pro duz 
o leite, depende da quanti dade que pro­
duz cada vaca por ano. Tanto maior se­
j a  o rendimento p o,r vaca, tanto menor 
será o custo da' produção. 

De um modo geral a média d e  produ­
ção por vaca é muito baixa para d ar ao 
cria dor van tagens razoáveis e ainda 
mais para que p ossa produzir em quan­
ti dade suficiente e a preço módico para 
o grande públ ioo, consumidor.  Sabe-se 
que a prod ução de uma va c a  não pod� 
ir além d e  sua capacidade hereditária . 
Tem-se co nseguido muito com a apli ca­
ção dos conheci mentos tidos da Broma­
tologia animal .  Com os conhecimenMs 
tidos relativamente ao valor dos alimen­
tos comumente disponíveis e das exi­
gên cias nutritivas dos animais" n ão é 
difícil adotar um regime alimentar de 
m o elo a se obter do animal pro du­
ção ele acôrdo com os seus níveis here­
ditários. Infelizmente, de moelo geral, a 
heran ça ele nossas vacas, quanto à pro-
dução, não tem sido boa. ' 

Em algumas esp écies do mésticas, M,r­
na-se difícil apurar a cap aci dade d e  
produção. C o m  a vaca i sto é relativa­
mente fácil . Para isso, torna-se n e cessá­
rio fazer-se a pesagem di ária do leite  
produzido e ' anotar êsses resultados em 
fichas especiais. Pod e-se ain d a  fazer o 
exame do teor de gordura e da m esma 
forma anotar na ficha 10, resultado. 

Não resta dúvida que para fazer-se 
uma seleção é preciso medir a pro dução 

de tôdas as fêmeas . A seleção das me­
lhores vacas só se  pode obter com os 
dados obtidos nas p esagens durante 
tôda a lactação.  O número d e  rebanhos 
con tf1ü<lados é muit o p equeno em muitos 
países.  E' principalmente por êsse mo­
tivo que a atenção do criador deve fi­
car voltada p'ara o touro . 

Há um provérb io popular que diz : '  "O 
fouro é m eta de do rebanho", por êle ser 
um dos pI�o,genitores d e  todos o s  des­
c en d entes radicados por êle e por con­
triÍmir com metnde da heran ça que ca­
da descen dente recebe . Com o uso d e  
u m  reprodutor q u e  possua u m a  herança 
d t, baixa produção, o criador se arrisca 
a ter gran des prej uízos na produção de 
seu futuro rebanho, . Para obter êxito 
d eve empregar touros possui dores de 
uma herança el e  altá pro dução. 

Se  um touro clá filhas que são inferio­
res às suas m ães em capaeidade pro du­
tiva, é evic len te que sob tais condições 
não se  obterá a formação de um p lanteI 
superior . Se, ao cio,n trúrio, usa um tou­
ro que dá filhas de produção mai or que 
a das suas mães,  então s i m , se obterá um 
rebanho melhorado . Por con seguinte, o 
único modo satisfat ório para avaliar a 
qualida,de do touno como cabeça de re­
banho é comparar a quan tidade d e  leite 
produzido por suas filhas , ,com a quan­
tidade de l eite produzido pelas mães 
d essas vacas.  Em um programa d e  me­
lhoramento do ga do leiteiro n ão se de­
ve usar um touro cuj as filhas não p r1o,­
duzam, pelo menos tanto quanto suas 
mães . 

Infelizmente, n em sempre possuímos 
touros provados. E'  bem verdade tam­
bém que quanto melhor fôr a média de 
um rebanho tanto mais difícil será' obter 
touros capazes d e  manter o' nível satis­
fatório das gerações futuras . Com o 
gado , altamente melhorado, exige-se 
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con stante atenção p ara se man ter o alto 
nível m elhorado . Com rebanho inferior 
é relativamente fácii o seu melhora­
meqto . 

De qualquer forma, a b ase primor­
dial para o i nício de qualquer programa 
de melhoramento é medir a quan tic1ade 
de leite e gordura de cada vaca. . Isto ' 
deve ser feito em registro especial con­
tendo dados referentes aos .  seus proge­
nitores.  O passo seguinte é a seleção do 
touro que se vai usar no. programa de 
criação . Do j á  exposto se deduz que o 
melhor modo de selecionar touros é de­
terminar a pro dução de tôdas suas fi­
lhas em relação à produção de suas 
m ães . 

Nem sempre pode o criadto,r comprar 
touros "provados" para tran smitir b o a  
herança leiteira, e quase sempre n ão 
tem outro recurso senão usar touros n ão 
provados e ele antecedentes desconhe­
cidos . . 

Muitas vêzes n ão se })Io,de obter tpuros 
prova dos, ou pel o  seu altú preço ou por 
qualquer outro motivo . Nesses casos 
deve-se reco rrer à seleção do melhor 
touro j ovem disponível . Um touro j o­
vem se seleciona toman do-se por base a 
pro dutivi dade de suas irmãs patern a s .  
assim como a produtividade d a  m ãe e 
i rmãs dessa mãe por l i nha pa terna . Um 
programa d e  m elhoramento como se ex­
põe tem sido tentado por i números 
criado.res .  

Por meio d e  i n sem in ação arti fi cial {� 
possível adiantar o melhoramento d e  
u m  reb anho . Por êste m eio, um touro 
excelente pode servir a um maior nú­
rnero de vacas do que lhe seria possível 
antes por meito,s naturais . 

Com o uso de touros superiores cui­
dadosamente selecionados e provados, 
o melhoramento d e  um rebanho se faz 
ll1ais rápido que qualquer outno, meio . 

Tem-se demon strado que a i nsemina­
ç ão artificial é mais efici ente que �l 
monta n atural . Assim elimina-se o in­
cúnvenien te da perman ên cia de um tou­
ro provado em uma granja de pequena 
pro dução. 

O simples fato de se obter maior n ú ­
m ero de descendentes  pelo process!o ar­
tificial manifesta a i n dicação dêsse mé­
todo em relação ao natural . 

Em nosso meio a prática da insemi­
nação artificial vem sen do feita P01' 

técnico s  especiauzados.  Os reproduto'· 
res forne ce dores de semen p ertencem 
at G  govêrno pois  nem sempre é possível 
um criador p ossuir caríssimos animais. 
J á existem em n o ssos servi ços oficiais 
postos espalhados por várias partes on­
de o criador recorre para obten ç ão do 
material n e cessário . 

Pràti camente cabe ao cria dto,r o único 
euidado de veri ficar o aparecimento do 
cio nas fêmeas . Isto con statado, o resto 
é fácil . Como o '  cio nas vacas é fugaz, 
não deve o criador ficar desatento, an­
tes p elo 00utrário, ficará a postos p ara 
verifi cação do cio, sol icitar a i da do in­
seminador e realizar a op eração, ali ás 
muito b anal em si . 

Muitas outras vantagens da insemina­
ç�q artificial p o d eriam ser citadas tal 
como permitir a telegê nese, i sto quer 
dizer, p ermitir a fecundação entre re­
p l�o dutores distantes . AssIm, por ex em­
pIto., se  há n otícias d a  existência de n o ­
tilvel repro dutor no R i o  Grande do Sul 
e queremos obter um seu filho aqui no 
Distrito Federal, resta-n os somente p e:­
dir a vinda do semen para cá.  Lá na fa­
zenda no Rio Gran de do Sul será feita a 
coleta do semen que seri a acon diciona­
do po,r método especia l l' transportado 
para cá.  E aqui chegando,  tam b é m  obe­
(lecen do técn i c a  espec ial  seri a en tão 
fcita a i n seminação . Isto é a telegênese 
ou sej a a reprodução à d i s tfln c i a . Va­
mos supor que tive sse sobrado semen 
dl'sse notável reprod utor. Nesse caso, 
p o deria ainda ser a sobra gua rd ada p'o'r 
alguns dias para posterior uso . Em arre­
dores de p ostos de in seminação não hú 
r..ecessidade m esmo de possu i r  touros 
nos plantéis, o que significa gran de eco­
nômia p ara a bôlsa do cria dor. Aconte­
C l� que muif,o,s ignoram a existên cia 
dêsses serviços e quando di sso têm co­
nhecimento n ão acreditam na eficiência 
do método. Quanto a êsses fatos só po­
demos lamentar. E' verdade que encon­
tramos criadores inteligentes e adiant a­
dos mas também encoh tramos outl'O,S 
que ainda fazem uso de rezas para cu · 
rar uma b i cheira ! . . .  De qualquer for­
ma fica aqui lembrada essa maravilhos.l  
descoberta que é a in seminação artifi­
cial . Estamos às  ordens para orienta­
ções . 

( Correi o da Manhã, 6 - 1 0  57 )  . 
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Zebú Para Leite 
Rio, ( CDJ ) - Está sendo feita rigo­

rosa seleção de gado zebú tendo em vis­
ta · a pro duç ão leiteira, na Fazen da Ex­
p erimental Getulio Vargas, em Ub eraba, 
. Minas, subordinada ao Instituto de 
Zootecnia do Ministério d a  AgricultUl�a . 
Os resultados práticos alcançados foram 
os mais sati sfatórios.  �m p razo curto, 
os técnicos obtiveram ín dices  de pro du­
ç ão que superam os obtidos com gado 
d e  origem européia.  Assiin, 42 vacas do . 
planteI zebú leiteiro deram a produção 
média de 2 .080 kgs. de  leite por animal, 
sendo que 23 dessas vacas deram uma 
produção média de 2.450 por cab�ça 
em 291 dias de lactação, ou sej a, uma 
pro dução diária média de 9,7- kgs . 

N êsse mesmo lote, duas vacas se desta­
caram com a pro dução em 300 dias de 
3 .·231  kgs. de leite, assinalando-se que 
uma delas, na segun da lactação, já ha­

via regi strado uma produção de 3 .800 
kgs.  em igual período . 
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Mi na§ f3er-ai§  Mai()r Vr()d ut()r de Lati�íniv§ em 1 çt(j lj  
A produção brasileira de lacticínios 

dos estabelecimentos inspecionados pe­

lo Govêrno Federal, relativa ao ano de 

1 955, eleVOU-Se a 322 . 413 . 830 quilos, no 
valor de Cr$ 5 . 026 . 420 . 3 97,00, contra 

3 18 . 750 . 870 quilos e Cr$ 3 . 81 1 . 789 . 617,00 
em 1 954. 

Os lacticínios dos citados estabeleci­
mentos - informa o Servico de Estatís­
tica da Produção, do Ministério da Agri­
cultura - são : Caramelo, caseína, cre­
me, creme de leite, farinha láctea, lac­
tose : leite concentrado, condensado, em 
pó, em pó industrial, evaporado e pas­
teurizado; manteiga, queij o, requeij ão e 
ricota 

Em ordem de valor, OS maiores alga­
rismos pertencem à manteigta, com Cr$ 
1 .  504 . 937 . 395.00 ; ao queij o Cr$ . . . . . .  . 
1 . 163 . 433 . 76 1 ,00 e ao leite pasteuriz.a­
do, com Cr$ 791 . 873 . 879,00 . 

Quanto aos produtores, Minas Gerais 
figura em primeiro lugar, com 161 .834.774 
quilos e Cr$ 2 . 563 . 216 . 346,00. Em segun­
do lugar aparece o Estado do Rio de Ja­
neiro, c"om 95 . 285 . 753 quilos e Cr$ . . . . 
727 . 613 . 286,00, e em terceiro o Estado 
de São Paulo, com 55 . 492 . 915  quilos e 
Cr$ 1 .  408 . 071 . 066,00 . 

Os demais produtores -" Rio Grande 
do Norte, Paraíba, Alagôas, Bahia, Es­
pírito Santo, Distrito Federal, Santa 
Catarina e Goiás figuram com índi­
ces inferiores . 
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I nstitutv de Lactici'nivs "Candidv Tvstes" 

Alunos Matrículados no ,(urso de . 
I ndústrías Lacteas 

l.a Série: 

Minas Gerais 
1 .  Adilson Diniz A vinco 
2 .  Adson Furtado de Souza 
3 .  Ana Madalena Chaves 
4 .  Carlos de Souza Carvalho 
5 .  Dante N olasco Pereira 
6 .  Darci de Abreu Moreira 
7 .  Enéas Cabral de Figueiredo 
8 .  Felix Valentim Leite 
9 .  Jarbas da Costa Vidal 

10 . João Barbosa Leite 
1 1 . José Alves de Barros 
12 . Lucilio .Maciel Leite 
13 . Ormeu Medeiros Toledo 
14 . Reinaldo Gomes Carvalho 
15 . Reinaldo Ximenes Carneiro 
1 6 . Rivadávia de Rezende 
17 . Volney Marinho Passos 
18 . Waldomiro de Castro 
19 . Irineu Maximiano de Oliveira 
20 . João Batista Silva 
21 . Oto Rafael Arantes 

Estado do Rio de Janeiro 
22 . Ruy de Almeida Monteiro 
23 . Jorge Ribeiro do Vale Filho 
24 . Nilton Borrajo Cid 

Maio Grosso 
25 . Ernesto Liva Filho 

Sergipe 
26 . Ronaldo TorneI da Silveira 

2.a Série: 
Minas Gerais 

1 .  Amaury José Costa 
2 .  Christovão Souza Curty 

. 3 .  Delcio Ferreira Amaro 
4 .  Francisco Rodrigues de Abreu 
5 .  Ivo Vicente Gonçalves Braga 
6 .  Joaquim Alney Gorgulho Junqueira 
7 .  José Gomes Ribeiro 
8 .  José J ader Domingues Leal 
9 .  José Luiz Monteiro de Castro 

1 0 . Luiz de Matos Pereira 
1 1 . Luiz Paulo Osório Rodrigues 

12 . Moacir Oliveira 
13 . Marcos Otavio de Andrade 
14 . Paulo Sebastião Machado 
1 5 . Paulo Tarcísio Bontempo 
16 . Sebastião José dos Santos 

Estado do Rio de Janeiro 
17 . Paulo Fernando Figueira 

Santa Caiarina 
18 . Altamiro Moser 

Alagôas 
1 9 . Benedito Ricardo de Almeida 

Piauí 
20 . Francisco Assis de Oliveira Vale 

Rio Grande do Sul 
21 . Mario Valdez Antas 

São Paulo 
22 . Massahiro Sakuray 

Estagiários de Janeiro à Março 
de 1958 

1 .  Luiz Mimbela Leiva 
Perú 

Callao 

2 .  Rolando de Oliveira Coronado 
Lima Perú . 

3 .  Vidal Gomes Pando - Apurimac 
Perú 

4 .  José Cáceres Bouchón - Lima 
Perú 

5 .  Uzukisa Miyazaki Nagasaki 
Japão 

6 .  Mamoru Nagata - Osaka - Japão . 
7 .  Vitor Jacques Morais - Minas Gerais 
8 .  Antonio Carlos do Nascimento 

Minas Gerais 
9 .  Ely D' A vila - Minas Gerais 
10 . Rolf Conrado Meyer - Santa Cata­

rina 
11 . Akira Omote 

Japão 
Hyogo-Ken 
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Os Motivos da Campanha de Educação de Adultos 
A ires da Mala Machado Filho 

A Campanha de E ducação de A dultos 
foi marcada pelo signo d e  verdadeira 
luta. Desencadeou-se, ao . toque de alar­
ma que a consi deração da realidade 
su scitou . 

A p ersistência da" alta p ercentagem 
de analfabetismo b astava já para criar 
apreensões, no espírito d e  quantos se 
preocupavam com o futur.o do.  Brasil. E 
mesmo sem ter em vista as conseqüên­
cias futuras dessa taxa que sub i a  a 55 % 
e envergonhava, como ainda envergo­
nha, o Brasil no confronto com outras 
nações do continente, impunha-se di­
fundir a i n struçã.o· recuperadora entre 
os adolescentes e adultos . 

Além da consciência prévi a  da ' nossa 
posi ção pouco lisonj eira, outras fortes 
razões m overam àqueles que, em 1947,  
faz agora dez anos, deram início à b e­
nemérita Campanha . Se é verdade que 
o cuidado com a instrução d a  criança 
consumia dedicações, esforços e nu­

m erário ain da insuficien.tes, nem por 
isso seria admissível negligenciar a edu­
cação dos adultos. Envolve essa moda­
lidade de educação popular autêntico 
propósHo de recuperação. Os números 
das estatísticas e outros sinais n ão me­
nos eloqüentes levaram os responsáveis 
p ela nossa política educacional à mais 
aguda compreensão da realidade. 

Certo, já se n ão professa a fé roman­
tica n as virtudes da i nstruçã,o obriga­
tória, já n inguém atribui ao analfabe to 
a irremediável situação de z ero à e�­
querela.  Vemo-lo n a  posse de valores 
humanos que a escola só faz aprimorar, 
n inguém menospreza a tradicional sa­
h e doria, que o próprio ensino há de ter 
n a  devida conta. Incontestàvelmente, 
porém, só a in struçã,o permite a plena 
exp ansão das virtualidades . S em ela, o 
progresso iÍl Cl ivi dual, como o coletivo, é 
n ecessàriamente limitado. D aqui a im­
portância el a  educação d e  adultos, só  
por si, sem outras considerações de cau­
sas determinan tes, então, como em M­
dos os tem pos . 

O correram, porém, em 1 947,  motivos 
circunstanciais que vieram acentuar a 

necessidade urgente da Campanha . Re­
tomava o Brasil, a êsse tempo, o cami­
nho dos i deais democráticos à sua for­
mação de p1ovó . Tanto no empenho pelo 
aprimoramento cívico, como n a  fecun­
da inquietação i deológi ca, sentia:se um 
frêmito de renovação de rumos, notava­
se o empenho de reencontrar antigos 
cttminho s . Nesse ambiente propício à 
fo rmação da consciência política, que 
fi zeram os comunistas ? Entraram a 
tI abalhar a mente dQs adultos analfabQ­
há n egar em certo número de escolas, 
tos proporcionan do-lhes i nstrução, n ão 
ma's a serviço de fins meramente políti ­
cos; para nêles inocular a s  suas i déias. 
Dava para ' revoltar a consciência livre 
a subordinação do apostolado educa cio­
ual aos i n terêsses de uma i deologia po­
líti ca. Mais en érgic a  h á  de ser a re­
pulsa� quan dio se considera que tais in­
terêsses, fun damen talmente anti-nacio­
nais, colidem, pelo seu monismo violen­
tamente excluinte, com os nossos i deai� 
democráticos e solapam pelo m aterialis­
mo ateu, as b ases cristãs da formação 
brasileira . E ain da resta acrescentar o 
conseqüente desvio para fins indesej á­
veis da pronun ciada tendência p ara re­
form as sociais, que hão de efetuar-se, 
sob a égi de da justiça verdad eira, e da 
caridade cristã . 

O teor de salutar reação só implicita­
mente transparece dos primeiros docu­
mentos da Campanha. Mas n ão deixará 
d e  sentir ê sse ' propósito quem o�, i nter­
pretar, à luz de fatos ocorrentes ria épo­
ca, obj eto de comen tári o s  e debates n a  
imprensa . 

U rgia deparar aos aduUo s a e ducação 
de b ase, p ela forma condizente com • 

.
o 

estilo democrático, como sempre se fez 
no Brasil, mas era preciso intensificar 
o esfôrço, até porque o ensino supletivo 
então existente n ão .o.ferecia matrícula 
a mais de cem mil alunos, emquanto o 
plano p revia a extensão de b enefício a 
meio milhão de alunos . '  Com êsse espí­
ri to, i n iciou-se a Campanha, que prosse­
gue sem descontinuidade e amplia cada 
vez mais a área de sua ação transforma­
dora . 
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ANIVERSÁRIOS DE FELCTIANOS: 

MARÇO 

Lo -Theophilo de Almeida Costa -
Técnico em La��icínios. 

9 -Nivaldo Giovannini -Técnico em 
Lacticínios. 

13 ..,.- Wanderly das Dor2 s Coelho -Téc­
nico em Lacticínios. 
Paulo Sebastião Machado - Alu­
n o  da 2 .a série do CIL. 

16 -José Ornar Osório da F onseca 
Técnico em Lacticínios. 

19 -Armin Weege -Aluno da 2.a Sé-
rie do CIL. 

' 

22 -Dl'. J. M. da Rosa e Silva Neto 
Engenheiro-Agronômo. Secretaria 
da Agricultura do Estado de Per­
nambuco. 

-José Dias Ibiapina e, Silva -Téc-
nico em Lacticínios . 

25 -Amaury José Costa - Aluno dà 
2 .a série do CIL. 

30 -Dl' . José Vieira Aguiar 
professor do I. L. C,; T . 

Ex-

ABRIL 

3 -José Roberto JUl}queira - Téc­
n ico em Lacticínios. 

-Prof. Eolo Albino de Souza 
Professor de Tecnologia da Fabri­
cação de Queijos. 

-Benedito Ricardo de Almeida 
Aluno da 2.a série do CIL. 

4 -Antônio Rodrigues Lima Téc-
nico em Lacticínios. 

5 -Dr. José de Assis Ribeiro ,-Ins­
petor da DIPOA, prof . de Lacti­
cínios na Escola Superior d.e Agri­

' cultura de Lavras. 
9 -Yassuo Oh ara -Técnico' em L ac­

ticínios. 
10 -Ruben s  Messias Bellei - Técnico 

em Lacticínios. 
1 1  -Cristovam de Souza Curty 

Aluno da 2.a série do CIL. 

-Francis co Roberto Meirdles de 
Ap.drade· ..,.- !écnico em Lacticínios. 

12 -Adilson Diniz Avincol  -Aluno da 
1. a s érie do CIL. 

-Reinaldo Ximenes Carneiro 
Aluno da 1 .a série do CII.. 

1 5  -Enéas Cabral Figueiredo 
da 1 . a série do CIL. 

Aluno 

-Jarbas da Costa Vidal -Aluno 
da 1 .a sérk do CIL. 

16 -Alvaro Costa -Técnico em Lac­
ticinios. Presidente da Associação 
de Ex-alunos do L L. C. T. 

17 -Francisco de Assis de Oliveira 
Vale -Aluno da 2.a série do CIL. 

18 -Rivad avia de Rezende 
da 1 .0. série do CIL. 

Aluno 

20 -Francisco Rodrigues de Abreu 
Aluno da 2 .a série do CIL. 

25 -Alcino Machado Paraguassú 
Técnico em Lacticínios. 

26 -Euclides ROdrigúes -Técnico em 
Lacticínios. 

29 -Luiz da Silva Santiago -Profes­
sor do ILCT. 

30 -Delcio F erreira Amaro - Aluno 
do 2.a série ,do CIL .  

MAIO 

2 � Helio Osorio da F onseca -Técni­
co em Lacticínios. 

4 -Joaquim Rosa Soares -Professor 
do ILCT. 
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5 F ábio Furtado de Oliveira -Téc­
nico em Lacticínios. 

6 -Angelo Martins Rossi - Técnico 
e m  Lacticínios. 

8 -Dr. Osvaldo T. Emrich -Ex-pro­
fessor do ILCT. 

-Bolivar Veiga 
ticínios. 

Técnico em Lac-

12 -José Silveira Mota -Técnico em 
Lacticínios. 

-Elias N assif Neto 
Lacticínios. 

Técnico em 

13 -José Maria Motinha Duboc ­
Técnico em Lacticínios. 

16 -Sebastião José dos Santos -Alu­
n o  da 2. a série do CIL. 

-José Pereira da Silva Netto -
Técnico em Lacticínios. 

CURSO AVULSO DE APERFEIÇOA­

MENTO DE INSPEÇÃO SANITÁRIA 

E INDUSTRIA DE LACTICINIOS .  

1 .  J urandir Corrêa Sales Filho 

2 .  Adernar Ataide Cunha 

3 .  Anibal Martins da Silva 

4 .  José H olanda 
5 .  José de Nazareth Silva 

6 .  Olimpio Fonseca de Souza Leal . 

17 -Antonio Carlos Meirelles Barros -
Técnico em Lacticínios.-

1 8  -Antonio Carlos Penha - Técnico 
em Lacticínios. 

1 9  ---,- Dr. José Pedro Bontempo -- Téc­
nico do ILCT. 

-Gabriel Antonio Junqueira Reis 
Técnico em Lacticínios. 

20 -Luiz Paulo Osorio Rodrigues 
Aluno da' 2 .a série do CIL. 

22 -José Ribeiro da Costa -Técnico 
em Lacticínios. 

-José Geraldo da Silva -Técnico 
em Lacticínios. 

-Ivo Arantes Vieira -Técnico em ' 
Lacticínios. 

26 -Aldo Batista Godoy -Técnico em 
Lacticínios. 

28 -Carlos' de Souza Carvalho -Alu­
n o  do 1 .a  série do CIL. 

ti 

FALECIMENTO .  

Faleceu , a 13 de março o Sr . Vicente 
NardEíllL flgura muito estimada em 
Juiz de Fóra, genitor do nosso prezado 
amigo e '��x_professor do Instituto de 
Lactitidnios ""Cândido Tostes"', Dr . 
Dante ' NardeUL En-v:iamos à familia 
N arde-lli as expressões do nosso mais 
profundo pezar . 

'.11.11.11.11.11.11.11.11.11.1:1111.11.11.111111.11.111111.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.0.11.11.11.11.11111 ."."."."."."." ... : 
i IRMÃOS CAVALCANTI & CIA ; 
i � 

; - RUA DAS .FLORENTINAS, 229 - RECIFE -PERNAMBUCO , I 
j END. TEL. IRCACIA ; I ESPECIALIZADOS EM REPRESENTAÇÃO, DISTRIBUIÇÃO E � 
i j 
i IMPORTAÇÃO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS ; :'11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.11.\1.11.11.11.IIIIJI.II.II.II.II.II.II.II.II.II.II. 1.1I.1I.IIBII.II.II.II.I'.II.II.II.".II.II.II.II.1I1ií 

, 
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: Para as grandes Indústrias � 
� � 
� - CO,ALHO'- EM Pó - : �  
� AZUL (forte) � � Marca _ . � � Marca VERMELHO (extra forte) 

� E USO CASEIRO 

� Coalho em pastilhas 

� D (concentrádó) � � � "K" (extra concentrado) 

� Também LíQUIDO 

� em VIDROS de 850 C. - C. � � � � , CiCIo Fabio Bastos � 
� � 
� Comércio e Indústria � 
� � 
� Rua Teófilo

: 
Otoni, 81 - Rio de Janeiro

' � 
� Rua Florêncio · de Abreu, 828 --São Paulo � 
� Rua Tupinambás', 364 - Belo Horizonte � � Av. Júlio de Castilho, 30 -:-. Pôrto Alegre 1 
� Rua Half.eld, 399 _ :  Juiz de Fora � 
� R. Dr. Murici, n.os 249/253 - CURITmA � 
: � 
':.::+::.;':+; :+;,:+;.:"; :.; :.; :.; :.; :.;�.; :+; :+; :+; :+:.:.: :.; :.; :.;::.; :+; :+;.:+; :+;.:+;.:+;.:+;.:.;::+;':+: �" "" " .'':'" '.'' ''' . ..  ".""';'" .. ..  '!' .. . r.:':.:::.:::.:::.:::.:::.:,:.:::.:::.; 

�.; :.; '.: : •. : •. :.: ' •• :.: :.; :.: : •. .•. ',.; :.: :., :+: .: : •.. , ... :, .. ;" .... , .. ;:: .. ;" .. ;" .. ;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.::,.;:,.;::.::,.::;.;:;.;:;.;:�;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:,.;:;.;:;.;:;.� 
� SENHOR INDUSTRIAL DE LACTICíNIOS - • 

� , 
�;i������a pr;���i� " 

I : ., 
para análise de 

DISTRrBUIDORES : Olto Frensei 
eia. Fábio Baslos, Comércio e Indústria. 

;
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BRULISE. � � 
Endo-proteínas a toxicas de Brucelas. • 

Tl�atamento da Brucelose humana. -� 
LABORATÓRIO BIOTRÓPICO LTDA. . . � 

• Rua Senadár Nabuco, 40 � (V. Isa?el) � - Têl. :  58..;3582 � 
: RIO DE JANEIRO � 
�.�:�.::�.�::.:::.:::.:::.:-:.x.;.:.;::.:-:+:.:.;.:.:-:+;::.:::+x+;::+;::.;;,.:::.:::.x+;::+:::+;::+;.:.:-:.:-:.;::.:::.;.:+;.:+;.:.:.:.;.:.::.:.:.:.:.: .: •. :.;.:�:.:.:.:.:.:.:.; :.;::.;.:.::.;::.:.:.:.:.:::+;;;+;:;+;;;.� 
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