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ALFA LAVAL:

PASTEURIZADORES

E APARELHOS DE
PLACAS INOXIDAVEIS
ALFA-LAVAL

Rerultado de 70 anos
no campo da engenharia
aplicada aos Iaticinios.
Pastcurizn e resfria
leite em circuito fechado
R diversas temperaturas.

e
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COMPRESSOR ASTRA

De dois a quatro
B cilindros. De 3.000 o
1.000.000 Keal/hora.

Acionamento com polia

e correias em V

BATEDEIRAS
ALFA-LAVAL

Tipo KVD-R, de
a¢o inoxidével,

DESNATADEIRAS FILTROS E
PADRONIZADORAS ALFA-LAVAL
Novo délo | lo nos

principios doa antecessores. Maior
eficiéncia e maior simplificagiio

ROBERTO JACKSON DE ALBUQUERQUE CA-

ams operagiey, . .. VALC_'{%NTE, Ilas:cido a 29 de julho de 1940, nalural de
Distribvidores s Maceié — Alagéas, filho de Lauro de Souza Cavalcanie

¢ D. Ione de Albuquerque Cavalcanle, classificado em
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lituto de Laclicinios “Candido Tostes”, no biénio
1956 — 1957. ’
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EX-FELCTIANO

Aspecto da Industria Leiteira da
Argentina

. Dr. JOSE ASSIS RIBEIRO

Médico Veterinario

Em outubro de 1957 fizemos uma via-
gem de estudos
Argentina e, do qu€ observamos, resu-
mimos o seguinte:

1. TRADICAO

A maioria das firmas lacticinistas ar-
gentinas tem mais de meio século. A
Luiz Magnasco & Cia. Ltda., uma das
maiores organizacdes mundiais na produ-
¢do, na industria e no comércio de latici-
nios, principalmente queijos, féz seu cen-
tenario ha 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-
cidissima Kasdorf, introdutora dos leites
fermentados em ‘escala ‘industrial, na
América do Sul, ja tem quase 45 anos de
existéncia. Estabelec1mentos com 40, 50,
60 e mais anos comuns. Isso, para nos
brasileiros, que ndo temos estabeleci-
mentos laticinistas com mais de 30 anos,
constitui grande coisa. Familias h4, na
Argentina, que se dedicam a leite e de-
rivados hd mais de 3 geragdes, disso re-
sultando uma tradicdo de trabalhos, de
técnica, de organizacdo e de economia
— condic&o basica para o éxito de qual-

2. GADO LEITEIRO

A criacao de gado leiteirc na Argentina
data também de mais de um século.
Inicialmente era o gado de corte, sem
especializacdo, que, a partir de 1848 foi
recebendo influéncia do Shorthorn. A
A variedade leiteira desta raca logo se
féz representar, isso a partir de 1850, da-
ta em que os primeiros holandeses p.b.
foram recebidos. Dai a esta parte a pre-
feréncia pelo Holandés se definiu dada
sua integral acaptacdo a regido. Atual-
mente, é diminuta a participacdo de ou-
tras ragas na constituicdo dos:
argentinos. Entretanto, como a regiao
leiteira é relativamente pequena, haven-
do rebanhos sem especializagdo em outras
zonas, a média de produgdo “per capita”
no Pais, por ano, é 1100 litros. Como a
lactagdo também ¢é curta, a produgdo
média diaria é de 5 litros.

3. CONDICGES ECOLGOGICAS

Calculase em 90 milhdes de hectares
a &rea aproveitivel em pastagens para
tambos e cabafas, destindveis a criacdo
de gado leiteiro. Desta extensio, nem
20% estdo aproveitados, e éstes se en-
contram nas Provincias de Buenos Aires
(onde se concentra a maior producio de
leite do Pais); de Santa Fé e de Cérdoba.
Cérca .de 75% da producio total se ve-
rificam nestas provincias (inclusive a
Capital Federal) sendo que o o restante
se distribui por Corrientes, Entre Rios
e outras provincias e territérios. As
condigoes das zonas tipicamente leiteiras
s@o as ideais. Imensa planicie de terras

férteis facilita a construcdo de estradas

de rodagem (carreteras) e o transito de
grandes veiculos (caminhGes com rebo-
que ou trailer). A fertilidade da terra

permite o cultivo de forrageiras pro-.

prias para o gado (trevo, alfafa, aveia,
centeio, cevada, etc.) em vegetagao lu.
xurlante e grande rendimento. N&o ha
o problema ‘de erosdo, nem o de adu-
bacdo. S6 se ouve falar em silos ou con-
centrados nas zonas menos favorecidas,

)

. dustrializacdo do leite.
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nao chegando a interessar mais de 20%
dos produtores de leite. Admite-se que
80% dos rebanhos

sd@o mantidos em exclusivo regime de
pasto, e, o restante, em pasto e con-
centrados. O abastecimento de agua é

facilitado pelas perfuracoes do terreno

(pogos) com bomba movida a cataven-
to. Cada tambo tem sempre, no minimo,
1 catavento, e isso d4 um pitoresco a
paisagem. O clima é favoravel néo so6
a criacdo do gado leiteiro como a in-
A grande pro-
ducao de leite em area territorial rela-
tivamente pequena permite a organiza-
¢do de grandes estabelecimentos indus-
triais técnicamente instalados, onde se
obtém produtos bons e baratos, dado o
aceitavel nivel técnico da fabricacdo.
Leite bom e limpo (mais do que o en-
encontramos no Brasil) é comum. As-
sim, baixo custo de produgdo (por faci-
lidade de transporte e grande volume
de matéria prima) e alta qualidade (pela
tradicdo de boa técnica) explicam o

grande cothsumo de leite e derivados na

4. REGIME DE-PRODUCAO-DO LEITE

Na zona de intensa producio, o regime
é o de tambos (comparaveis aos nossos
retiros) dedicando-se exclusivamente ao
leite. Calcula-se em 50 mil os tambos
em todo o Pais, dos quais 5500 sé na
bacia leiteira da Capital (os ‘chamados
“tambos de abasto”). A area de cada
tambo vai de 50 a 250 hectares, com a
média de 120, onde se criam, em mé-
dia, 100 vacas leiteiras;, além de novi-
lhas e terneiros (bezerros). A ordenha

-é quase sempre no curral e a mao. O

leite é despejado em ‘latdes. (tarros) que
a seguir sio levados em carretas (carro-
¢oes de 2 ou 4 rodas puxadas por per-
cherons) até o ponto de entrega, ou pos-
to de recebimento, ou fabrica de latici-
nios. Em varias zonas nas proximidades

de fabricas de laticinios, adotam-se dua%banhos

ordenhas (de madrugada e a tarde)r
Muitas fabricas tém praticado, com éxi-
to, a conservacao do leite da 2:# orde-

.nha (até o dia seguinte cedo) mediante

refrigeracdo e adigdo de 4gua oxigenada,

Argentina. Entretanto, hd também, ﬁgie na base de 500 cc de agua oxigenada a
ira

14, pontos fracos. A im a‘%il‘é?ff@?e

‘terrenos, nao permite o menor desnivel

para escoamento das Aguas residudrias.
Nos tambos, qualquer chuva torna tudo
em lama. E, nas fabricas de laticinios o
afluente cloacal (esg6to) encerra gran-
de problema, exigindo fossa séptica mui-
to bem feita, para tratamento das aguas
negras. Como estas instalacoes sdo ra-
ras, o comum é se verem

dos que se transformam em lagoas — foco
de moscas e de mau cheiro. Algumas
boas fabricas (como a Sancor) para di-
minuir o volumie dos residuos, aprovei-
ta-os na criacdo de porcos, e, embora
esta criacdo secja deficitaria, ela é man-
tida tendo em vista simplesmente a re-
dugdo dos liquidos putresciveis. Tam-

bém esta disposicdo do terreno nao fa--

cilita a obtencdo de quedas d’agua, sen-
do, por isso, comum as usinas termo-
eletrlcas em vez das hidro- eletrlcas mais
econémicas.

A produggo de leite e sua industriali-
zag¢do se apresentam ao maximo na re-
gido central do Pais, diminuindo e che-
gando a desaparecer a medida que se
vai para o Norte (limites
e o Paraguai) ou para o Sul (Patagonla)

13® volumes por mil litros de leite, no
tanque de coagulagdo. Isso se 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, ndo sendo dono da terra, ndo tem
interésse em instalacbes de bom acaba-
mento, usando muita coisa improvisada.’
Dai o se encontrarem instalag¢oes bastan-
te primitivas. Entretanto hi outras mui-
to bem acabadas, com aparelhagem com-
pleta para producdo racional e econdémi- '
ca do leite. Ha4 numerosas cooperativas,
de tamberos, tanto para venda do leite
em natureza como para industrializa-lo.
A maior organnizacdo cooperativista é
a Sancor que congrega 301 cooperativas
de produtor:s de leite, tendc vérias
imensas fabricas de lacticinios
trabalha um total aproximado de 2 mi-
lhGes ¢ quinhentos mil litrog de leite
por dia! Os tambos na bacia leitéira de
Buenos Aires foram se desenvolvendo
ao nivel das estradas de ferro e das ro-
dovias (para facilidade do transporte).
HAa anos, algumas estradas de ferro pa-
ra terem carga, chegaram a fomentar a
produgdo leitrira, facilitando a instala-
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¢do de tambos, a aquisi¢do de gado, pro-
porcionando aos interessados assisténcia
veteriniria e agrondmica gratis!

Varios grandes estabelecimentos teem
produgdo propria de leite, com criacéo
de gado selecionado, Isso se encontra
nas seguintes firmas, além de outras:
Magnasco (com grande criagdo de Shor-
thorn Leiteiro) produz cérca de 35 mil
litros de leite dos mais de 300 mil que
industrializa diariamente; La Martona
que, em sua grande
Vicente Casares especializada na criagio
do Holando Argentino de alta produgéo,
obtem grande parte dos quase 300 mil
litros de leite pasteurizados para con-
sumo na Capital; 0 mesmo acontecendo,
em escala 'menor, com Santa Brigida,
La Vascongada, Kasdorf, .etc, Estas fir-
mas criam gado leiteiro em condigGes
irrepreensiveis, ndo s6 para obtencgdo de
bons reprodutores (que se destinam a
venda) - como para produgdo de leite

" ideal, para consumo ou para induastria.
Concentrando elas a produgdo, a fabri-
cacdo e o comércio de leite e derlvados
dao 6timo exemplo de como pode ser
organizada racionalmente a industria lei-
teira. A inexisténcia de organizacgGes
congéneres no Brasil é, a nosso ver, um
dos fatores do atrazo em que nos encon-
tramos, neste particular.

S. ESTATISTICA

Aceita-se o 1otal de 5.328.708.000 litros
de leite a produgdo média anual da Ar-
gentina, no quatriénio 1952/56. Este nu-
mero corresponde a um aumento de
28% sbbre o computado para o quatrié-
nio 1947/51. Neste volume, cérca de
34% sao consumidos em natureza (cru
ou pasteurizado) e o restante (66%)
destinados a industria.

Leite consumido em natureza:
1 820 000 000 de litros

Leite destinado a industria:
3 517 000 000 de litros

Producao atual de laticinios (em 1956)
Manteiga — 65,000 toneladas

Queijos — 124.148 toneladas (pasta; 3

dura — 38.190; semi-dura — 34 883
e mole — 50.355)
. Leite condensado — 11.822 tonel

" MARCO — ABRIL

Caseina — 41.024 toneladas (lactica —
39.844, de coalho — 1,180)

Doce de leite -— 18.000 toneladas

Leites fermentados — 2,000 toneladas

Lactose — nao se fabrica.

Excluidos os doces de leite e os leites
fermentados, que ndo se exportam, 80%

desta produgdo se destinam ao consumo -

do pais. Em queijos, manteiga e caseina,
a Argentina é um Pais de tradicdo no
mercado internacional em alta qualida-
de e em baixo préco, admitindo-se se-
rem os laticinios argentinos os mais ba-
ratos do mundo!

CONSUMO DE. LEITE E DERIVADOS

As estatisticas revelam que a popula-
¢do da Gran Buenos Aires (abrangendo
a Capital Federal e arredores — El Ti-
gre, San Izidro, Olivos, etc.) com seus
6 ou 7 mllhoes 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 toneladas de leites fermen-
tados.

O consumo “per capita” e por ano, no

Pais é o seguinte:

Queijos
1938 1943 . 1948 1957
2,476 kg 3,610kg 4,669kg 6 kg
Manteiga
1938 1943 1948 1957

1,579 kg 1,832kg 2,150 kg 2,5 kg

Leite condensado
1957
........................... 0,5kg-
’ 1957
KR e v... 04kg

O grande consumo de leite e derivados
na Republica Argentina se explica pelo

baixo prego .pela: boa qualidade, pelo -

clima, pr1nc1palmente, ‘pelo elevado
grau de cultula do pove, que sabe dar
limentagdo, re-
utrltlva dos

izemos a com-
de leite e deri-
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vados quz2 o salario minimo permite
adquirir na Argentina, no Uruguai e no
Brasil, e a conclusdo foi a seguinte: Ar-
gentina, saldrio minimo 1600 m$n —
865 litros de leite, ou 55 kg de manteiga,
ou 88 kg de queijos; Uruguai, salario
minimo 390 pesos = 975 litros de leite,
ou 70,9 kg de manteiga, ou 99 kg de
queijos.- No. Brasil, salario minimo ....
Cr$ 3.200,00 = 355 litros de leite, 32 kg
manteiga ou 455 kg de queijo.

" O baixo preco dos laticinios

ragdo com os niveis salariais X
grande consumo no Uruguai e na Ar-
gentina. Considera-se éste pais o do lei-
te e da carne mais baratos do mundo.
E, o que é admiravel é tedos admitirem
a producdo de leite mais econdmica que
a do trigo! Accita-se que, nas zonas lei-
teiras, 1 hectare de terra aproveitado na
producdo de leite (como em Santa Fé)
di4 mais renda do que qualquer outra
atividade agricola, na mesma é&rea de
terra. No Brasil o conceito é justamente
o contrario — nossos produtores de leite
consideram qualquer atividade agricola
(lavoura) mais rendosa que a producéo de
leite, embora nosso leite corresponda ao
débro do preco do argentino!

6 INDUSTRIA QUEIJEIRA

E a mais antiga do Pais, a mais varia-
da e a que apresenta melhores produtos
e maior volume de produgdao. De um
modo geral os tipos fabricados na Ar-
gentina sdo adaptagdo de queijos euro-
peus. Os principais séo:

1 — os de ralar: Regianito, Trebolgi-
ano, Sardo, Sbrinz, Romano, etc.; in-
clulndo se a varledade lancada com éxi-
to, pela Magnasco — o “ralladito”, quei-
jo Sbrinz 6timo, ralado e deshidratado
(com 12-15% de agua), em lata com tam-
pa perfurada (a técnica de deshidrata-
¢do é tida como secreta pelo seu inven-
tor, o dr. Rodolfo Magnasco, que tam-
bern considera segrédo o preparo da tin-
ta preta aplicada a pistola ou a pincel
sébre queijos duros).

2 — os queijos semi-duros — Patégras,
Fontina, Chubut (marca e ndo tipo),
etc., para os quais Rodolfo Magnasco (o
malor queijeiro argentino) inventou ma-
qumas de lavar e de parafinar (parafi-
nacdo continua, em estelra rolante)

—— . Py

Unica no género e de perfeito funciona-
mento, e,

3 — queijos moles — déstes o quar-
tirolo cremoso é o principal (ao lado do
Bel Paese, Crescensa, etc.).” Melhora-
mentos neste tipo foram introduzidos por
Comeli, da ERA (Elaboradora Regional
de Alimentos — firma que distribui mais
de 5 mil férmas de Quartirolo por dia,
de sua fabricagdo). Observamos gran-
des devolucoes déste queijo por motivos

é}}apfl%lt“lr&e mofo e explicamos a possibilidade

egﬁhcagao de banhos anti-mofos, ainda
desconhecidos pelos interessados (ba-
nhos & base de &cido sérbico, ou sorba-
tos, etc.) Queijos frescais, “petit-suisses”
(como o Derqui), mascarpone, etc. além
de fundidos s@o de larga fabricacdo e de
consumo generalizado. A grande varie-
dade de queijos e a boa qualidade ex-
plica ser a Argentina um dos poucos
paises do mundo que nado importam
queijos.

Entretanto, de modo geral, as fabri-
cas que visitamos
antigas, mal divididas e com aparelha-
gem mediocre. Embora ndo houvesse
exigéncia de pasteurizacdo do leite pa-
ra queijos, todas as fabricas adotavam
esta medida, como elemento béasico na
obtencao de bons queijos. Contrastan-
do com as
era de se admirar a alta qualidade dos
queijos, dndas as boas normas técnicas
adotadas e a existéncia sistematica de
camaras frias, sotanos com ar condicio-
nado, etc. onde a maturacdo dos produ-
tos se fazia em ambiente préprio. Infor-
maram-nos que queijos argentinos, con-
géneres italianos, remetidos a Italia em
exposicdo de produtos, conseguiram me-
lhores prémios que os fabricados 14!
Queijos argentinos, nos Estados Unidos;
sdo misturados a massa de queijos ame-
ricanos (na fusdo) para melhorar-lhes o
paladar. Isso é consequéncia da tradi-
¢do que ja existe na Argentina, em as-
suntos
fazendo queijos ha 3 geragdes! A alta
qualidade dos queijos argentinos e seus
baixos precos constituem .para nés um
segrédo que néo-. conseguiremos. desven-
dar. C

Cada grande organizacao queijeira tem
seus imensos depdsitos na Capital, .com
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camaras frigorificas ou de ar condicio-
nado, onde os produtos se mantém: para
término de cura @ preparo a venda ou a
exportacdo. Visitamos as instalagdes da
Magnasco e da De Lorenzi e a imensida-
de do que se.vé nos mostra. que ainda

. temos um longo caminho a percorrer se
quizermos possuir, uma industria quei-
jeira organizada. -

INDUSTRIA DA MANTEIGA
A quase totalidade da manteiga.‘argen-
tina é 6tima. Embora n&o. haja exi-
géncia de pasteurizagdo, téda. ela é de
creme pasteurizado, previamente neu-

tralizado; maturado até 30.°D (com adi--

¢ao de - fermento 18 horas antes), etc.
Em geral as instalagbes sdo boas. Exis-
tem cérca de 50 grandes fabricas com
a producdo média didria de 5 tone-
ladas. A maior organizagdo mantei-
gueira é a Sancor que, com suas 301
cooperativas . filiadas tem ~uma imen-
sa réde de cremerias que,fornecem creme
e caseina. Em 1956 a producdo de man-
teiga Sancor atingiu quase 28 mil tone-
ladas, distribuida pelas seguintes féabri-
cas: Sunchiles — 8 660 toneladas; Brink-
mann — 6514; Devoto — 7908; Cel.
Charlone — 1360 e San Justo — 3 4672,
Quase todas as usinas de beneficiamen-
to de leite da Capital e as grandes orga-
nizacbes queijeiras dispoem de boa fabri-
cacdo de manteiga. A Sancor detem cér-
ca de 45% *da ‘producdo argentina. A
produgdo desta cooperativa corresponde
a quase totalidade da produgdo brasilei-
ral. .

Dada a o6tima qualidade da manteiga
argentina e seu preco relativamente bai-
x0, naquele pais ndo se apresenta a mar-
#garina como problema importante.

O preco do leite, para desnate, é ava-
liado em 1 péso (Cr$§ 2,00) o litro, ou 28
a.30 pesos o kg de matéria gorda. O con-
sumo .de manteiga é generalizado, dado
seu. baixo preco e sua alta qualidade.
No. momento ha relativa escassez de man-
teiga, |
nas leiteiras, e, .assim. mesmo,
nao se

embora

tacdo, o prego do produto, no varejo, ao
consumidor nég  ultrapas
sejam Cr,

. ssa 29 mgn, ou
ool L

8. FABRICACAO DE CASEINA

Este é um dos produtos de maior fa-
bricagdo na Argentina e sua qualidade
é sempre 6tima, por ser obtido em con-
digbes técnicas irrepreensiveis. As fa-
bricas sao muito: bem instaladas, com
seus tanques de madeira; de séro-fermen-
to a 180-200°D; suas dornas aquecidas a
vapor direto; prensas de madeira ‘e fer-
ro; secadores, moinhos, etc. Niao vimos
nenhuma fibrica mal instalada, e nenhu-
ma apresentava o classico mau cheiro
das fabricas brasileiras. A caseina lati-
ca atinge 98% da producdo nacional, fi-
cando 2% para a de coalho. As estatis-
ticas acusam a producao de 41024 tone-
ledas de raseina em 1956, sendo cérca
de 39 844 latica e 1180 de coalho. O con-
sumo do Pais é de 2000 toneladas anu-
ais. O preco atual da caseina é elevadis-
simo. Estd cotada a $ 14,300 a tonelada
(Cr$ 28.600,00) de caseina em grdo, posta
em Buenos Aires. Talvez seja éste o Uni-
co produto brasileiro de prego igual ao
argentino, pois, a caseina nacional esta
sendo cotada a 26-28 cruzeiros o kg, na
qualidade comum, e, 32 a 40 a o6tima
(para pequenas quantidades). A Direc-
cion de Lecheira — o6rgdo que controla
a industria leiteira argentina para co-
mércio internacional, mantém exames
sisteméticos de todos os produtos, inclu-
sive a cascina, submetendo-a a provas
de solubilidade no borax, de impurezas,

" etec. SO caseina extra pode ser exporta-
da. Dai os 6timos precos que o produto
alcanga no mercado internacional.

9. FABRICACAO DE DOCE DE LEITE

Este é um produto de largo consumo na
Argentina, sendo comum os “menus” de
hotéis e restaurantes citarem-no, sempre
a preco muito baixo. E a sobremesa mais
barata e de consumo generalizado. Ha va-
rias grandes fabricas de doce de leite,
principalmente na provincia de Buenos
Aires, e, quase tddas as usinas de bene-
‘ficiamento de leite tém seccdo déste pro-
duto, com fabricacdo de até 1 tonelada
por-dia. A técnica de fabricagéq é a mes-
ma adotada no Brasil em ambiente do-
méstico, visto ndo termos grandes fa-
bricas déste produto. As melhores ins-
talacées sdo constituidas, de grandes
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tachas de aco inoxidivel, de 500 a 600
litros de capacidade (recebendo 150 kg de
leite;, mais ou. menos) recobertas com
campanula para extracdo dos va-
pores. Calculase uma produgdo de
18 mil toneladas  anuais, téda consu-
mida no préprio Pais, onde € expos-
ta ao consumo em _envélucros de
papeldo, vidros (de bbéca larga) e latas
de félha de Flandres (previamente este-
rilizadas). ‘ :

10. LEITES FERMENTADOS

O “yogurt” é o rei dos leites fermenta-
dos e sua técnica de fabricacdo estd lar-
gamente difundida, gragas a divulgagdo
dos Laboratorios Kasdorf. As varieda-
des enriquecidas com extratos de frutas
(morango, banana, vanilina, ect.) estdo
tendo 6tima aceitagdo, mormente quan-
do preparadas especialmente para con-
sumo sem acucar. Por meio de técnica
especial, obtem-se um yogurt menos &ci-
do (mediante adicdo' de alginato ou ge-
latina, como estabilizadores) e mais con-
sistente, produtos que merecem a pre-
feréncia do consumidor. O quefir esta
sendo muito pouco fabricado, por ser
exigente, e, as coalhadas comuns, tam.
bém estjo cedendo terreno ao yogurt de-
vidamente preparado. Em geral no ve-
rdo, é aumentado o consumo de yogurt
e diminuido o de doces de leite, e, no in-
verno, justamente o contrario é que se
verifica. Nao sabemos porque motivo,
o yogurt é o produto de laticinios mais
caro, tanto na Argentina como no Uru-
guai. Enquanto 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 DESHIDRATADOS

.. A fabricacdao de leites deshidratados na
Argentina nada apresenta de diferente
no Brasil a ndo ser o menor volume de
producdo e a existéncia de .estabeleci-

mentos menopobesfieiitsidladodicttd qden 08as Ffmnento total do leite de

nossos. Relativamen nde consu-

e gr
mo de leite dEARAAC ,eaes
dos deshidratados é pequena. Entretan-
to, tem-se verifgcag%oem Gran Buenos
Aires que, dada"a béa qualidade dos lei-

YieipREES

tes deshidratados e as condigbes pouco
satisfatérias do abastecimento de leite
‘em natureza (fraudes do leite a granel),
o consumo de leite em pé e condemnsado
tende a aumentar gradativamente

-12. LACTOSE

E digno de nota o fato de ndo existir
na Argentina fabrica de lactose. Diante
da tao grande fabricacdo de queijo e ca-
seina seria de se esperar grandes fabri-
cas de lactose. A pequena fabricacao
iniciada ha anos nio teve éxito, e, a Ar-
gentina nao fabrica lactose.

13. COALHO

A Argentina dentro em breve podera
auto-abastecerse de coalho dada a boa
qualidade e a aceitavel quantidade da
produgdo nacional.

14. ABASTECIMENTO DE LEITE AOS
GRANDES CENTROS

Este é o ponto fraco da industria lei-
teira argentina. A inexisténcia de uma
regulamentacdo que exija a pasteuriza-
¢do e o engarrafamento total proporcio-
na ambiente para a venda de leite cru e
a granel, impossibilitando éxito a qual-
quer empreendimento tendente a raciona-
lizacdo do abastecimento do produto. A
impossibilidade de uma fiscalizag¢ao rigo-
rosa permite a fraude em suas varia-
das formas (aguagem, redugdo de vo-
lumes, etc., etc.) E isso se verifica
ndo s6 na Capital como em quase
tédas as cidades do Interior. Neste par-
ticular se’evidencia a influéncia ' ma-
léfica de p=ssoas tedricas em assuntos
de abastecimento de leite, com pres-
tigio para condenar a pasteurizagdo.
Estas, analisando o problema por angu-
los puramente pessoais, defendem pon-
tos de vista alheios a realidade. Um
grande médico de renome em pediatria
e .nutri¢do, mas leige em técnica leiteira,
se escudando em argumentos individuais,
se contrapos, num momento oportuno,
a pasteurizacdo obrigatéria e ao engarra-
consumo.
50 ha uns 20 anos. Até hoje suas idéias

e o o :
X1stem nos meios tedricos argentinos, e,

0 que se vé é a realidade do abasteci-
-mento‘ de ‘leite a Buenos Aires se apre-
sentar no minimo, com 30 anos de atrazo
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sbbre qualquer capital - medianamente
organizada O abastecimento de leite a
Gran Buenos Aires se faz por 10 usinas
(La Mortona, La Vascongada, Soc. Co-
operativa Lecheros Unidos, Santa Bri-
gida, Santa Elena, Iris, 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
distribuido pelos leiteiros, também em
tarros de 20 litros (as vézes amassados,
enferrujados, etc.), num total aproxi-
mado de 500 mil 11tros diarios. Como é
diminuta a inspec¢do déste leite, a fraude
por aguagem (30 a 40%) completa o abas-
tecimento a Capital. Admitese yue dos
centros de produgdo a Capital, 60% dés-
te leite sdo transportados em ferrovias,
e, 40% em caminhoes. E diminuto o em-
prégo de carros tanques existindo al-
guns em vagodes. A distribuicdo dc lei-
te é em veiculos, quase sempre de tra-
¢do animal sem protegdo contra impro-
priedades do ambiente.

A margem de lucro das usinas nao
permite situacfo econdémica folgada e,
dado o alto custo de maquinaria, esta é
aproveitada ao méaximo, Como ha todas
ac restricoes na importacdo de mAaquinas,
as exjstentes ndo s@o substituidas, Dai
a quase totalidade das usinas apresen-
tarem - -maquinaria muito usada, em pré-
dios antigos. Principalmente maquinas
de lavar frascos e de engarrafar, ha va-
rias de mais de 30' anos .de ininterrup-
to funcionamento — e o que é pior —
as usinas nio tém bases econdémicas pa-
ra substitui-las.

PRECOS DO LEITE

— ao produtor, posto na Usina, (ou-
tubro) = $1,05 mn, mais o excadente
de gordura;

— ao consumidor — leite cru — $§1.45;
pasteurizado engarrafado $1,80, e a do-
micilio — $1,85. De abril a agbsto ha-
verd ligeiro aumento para até $ 210 o
pasteurizado engarrafado.

— ao rovendedor (minorista). = $1,30.

<A margem da usina, para o leite dis-
tribuido pelo minorista, é de $0,15 (ou
sejam Cr$0.30) por litro. Esta diminuta

14

margem explica as razbes das dificul-
dades econdémicas em que funcionam as
usinas argentinas. Quase tddas sdo an-
tigas e de dificil reforma. Usam frascos
escuros (por serem mais baratos) e mui-
tas delas cmpregam tampinhas de pa-
pelao. A distribuicdo é em carros co-
muns, puxados a cavalos, sem protecao.
O funcionamento das usinas é tido como
deficitario, sendo que a industrializacido
cobre os -prejuizos da pastsurizacio,
Essa 'situacdo levou as melhores usinas
a organizarem Otimas seccoes de venda
a varejo — os chamados bares lacteos,
de que hd numerosos por todos os bair-

- 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-
gem de lucros é maior, embora o produ-
to, no consumo, seja sempre por prego
acessivel. A diminuicAo da incidéncia
de intermediirios é o elemento princi-
pal no baixo preco de venda dos latici-
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, sdo abaste-
cidas de 3 tipos de leite — cru comum
(a granel); higienizado (centrifugado e
cngarrafado) e pasteurizado (as vézes
também a granel). Existe uma lei que
proibe a venda de leite cru onde existir

usina de pasteurizacdo, mas’ esta lei -

(também existente no Brasil) como aqui,
14 também ndo é observada. Dada a es-
cassez de leite em Mendoza, iniciou-se
ha 2 meses a venda de leite estabiliza-
do (esterilizado a vacuo) produzido em
Pozo del Molles, a mais ou menos 600
km de distdncia. A grande aceitacdo do
produto (a $2 80, enquanto o leite pas-
teurizado estava a $ 2,50) recomenda a
técnica da estabiiizacdo como aceitével.

15. ESTERILIZACAO DO LEITE PARA
CONSUMO

Este tratamento do leite pelo.'calor
estd despertando grande interésse .nos
meios laticinistas argentinos. Assim, -ja
existem em Buenos Aires duas firmas
produzindo leite esterilizado — uma em
latas de folha de Flandres (cujos dados
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ndo conseguimos) e outra, a Lunalac,
que funciona junto a um grande estabe-
lecimento industrial da Capital, estando
ainda em fase expzrimental. Soubemos
também que ao Sul da Prcvincia de Cér-
doba, em El Rastreador se iniciava a pro.
dugao de leite esterilizado, A firma mais
organizada neste assunto é a ERA (Ela-
boradora Regioral” de Alimentos) que
mantém, em {funcionamento na cidade

~de Pozo del Molles (Provincia de Cérdo-
“ba) uma usina piléto para 6. mil litros
diadrios, de leite estabilizado, destlnados‘

a0 consumo inicialmente em Mendoza,
e, mais\tarde as cidades do norte do Pals
— Formosa, Santiago del Estero, Salta,

" Chaco, etc., e mesmo ao Sul até Pata-

gonia, quando funcionar a grande usina
de estabilizacdo cuja maquinaria para
8 000 litros/hora ja estd em construcao.
Tratase 'de um conjunto de maquinas
para esterilizar leite em condicdes espe-
ciais, nas quais o detalhe mais impor-
tante é a extracdo do ar no momento
de fechar os frascos com “crown-cork”,
operacdo que se segue da esterilizagdo
em cabines ou na toérre Parodi. A es-
terilizacdo do leite em auséncia do ar
permite a obtencdo de um produto mui-
to melhor que o resultante da esterili-
zacdo comum (em ambiente a pressdo
normal).

FATORES DE EXITO DA INDUSTRIA
LEITEIRA ARGENTINA

1.9 — alto nivel técnico na producgao
e na industrializagdo do leite. Detalhes
bons, que ainda constituem excecdo em
nosso meio, na Argentina desde hi muito,
sdo regras gerais. HA uma tradicdo de
métodos de trabalho, coisa amda quase
inexistente no Brasil.

20 — baixo custo da matéria prima,

"~ obtida de gado de boa produgado, criado

com mais facilidades, dadas as condigoes

naturais favoraveis. Facilidade de aqui- ,

sicdo.de gado leiteiro 6timo. Os tambe-
ros se dedicam exclusivamente a produ-
¢do de leite, com especializagdo nesta
atividade.

3. — Pagamento do leite pela maté-

ria gorda. Isso constitui norma geral,
para o leite, qualquer que seja o seu
destino (industria ou consumo em na-
tureza). E estabelecido o preco do leite

* dentro de uma percentagem de gordura. .

O excedente é pago tomando por base
o preco do quilo. de gordura butiromé-
trica.

4° _ Existéncia de firmas de comple- .
ta integracdo na industria leiteira, abran-
gendo a. produgdo, o beneficiamento, a

- fabricagdo e ‘0 comércio do leite e de-

rivados. E, no referente ao comércio, ha
muitas destas que operam tanto no co-
mércio local, como no interestadual ou
internacional. Ai um total afastamento
de intermediarios. E isso acontece com
as principais firmas laticinistas da Ar-
gentina: Magnasco em queijos; Sancor,
em manteiga; La Martena, La Vasconga-
da, Santa Brigida e outras com leite
pasteurlzac.o " manteiga. etc.; Kasdorf,
com leites fermentados dletetlcos e me-
dicinais, etc. Os interessantissimos bares
lacteos, tao comuns wpor téda Buenos
Aires, pertencentes as principais usinas
de pasteurizacio e de industrializacdo
do leite (que por sua vez tém suas fa-
zendas de produc¢do) comprovam o acérto
desta observacdo. Podese dizer que
quase tOodas as grandes emprésas latici-
nistas da Argentina tém produgdo proé-
pria do leite, correspondendo a grande
parte da sua industrializacdo, residindo
nisso um dos fatéres do baixo prego dos
laticinios.

50 — Transportes rapidos e baratos
— As ferrovias argentinas tém tarifas
especiais para leite e derivados, e, nfo
cobram retérno de vasilheame. As boas
estradas de rodagem permitem trafego
constante de caminhoes com imensos
reboques, sem esférco de maquinas (nfo

-ha subidas). O custo médio do trans-

porte por quilémetro e por litro de leite
é de $0,08, ou sejam Cr$0,16, possivel-
mente 5 a 6 vézes mais barato que o do
Brasil!

6. — Pouca fiscalizacdo; pouca inci-
déncia de impostos (ndo soubemos da
existéncia de impostos de vendas e con-
signacdes); muito boa orientagdo técnica
e aceitjveis facilidades financeiras, en-
cerra o0 quadro das ligeiras observacoes
que fizemos dentro da industria leitei-
ra argentina, tida, pelos préprios latici-
nistas, como uma das mais pobres in-
dustrias :
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Port clu Salut

Samt

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

O Port Salut é um queijo prensado
nido cozido, originirio da Abadia de Port
du Salut, que se tornou conhecido com
o nome de Porte Salut, queijo do Mos-
teiro. De forma cilindrica, de 18 a 20
centimetros de didmetro e 3 a 5 de altura.
Crosta umida, uniforme. c6r cinza ama-
relo, sem olhaduras. Sta maturagdo é
de 6 a 8 semanas. (Beau e Bourgain).

Queijo de Port Salut é um queijo gor-
do, levado ao mercado pela primeira vez,
pelos Trapistas da Abadia de Port du
Salut. Cilindrico, plano, de didmetro de
20 a 28 centimetros e 5 de altura, de
certo modo ., semelhante ao queijo de
Gouda
(Fleischmann).

Foi -em 1816 que os Trapistas da Aba- -

dia de Notre Dame de Port du Salut,
situada as margens do Mayenne, inicia-
riam a fabricacdo déste queijo, com o ex-

cedente do leite destmado ao consumo

do

Como sempre acontece, o mercado se
desenvolveu e comegaram a comprar
leite das fazendas. vizinhas. O queijo
se tornou conhecido em Franca e no es-
trangeiro e a fabricacdo se generalizou.

Como o nome ‘“Port du Salut” havia
sido registrado, o queijo fabricado fora
.desta regido de origem, foi chamado

pela 7 qualidade e pelo sabor

Port Salut ~
Paulm

Port Salut. Quando em 1936, o Minis-
tério da’ Agricultura . incluiu o queijo
Port Salut entre aquéles, dos quais de-
finia as caracteristicas, os Trapistas pro-
testaram reivindicando o' nome. Em 1945,

tiveram ganho de causa, ficando o nome

Port Salut (ou Port du Salut) reservatlo
ao queijo fabrlcado na Abadia, que lhe
deu o-nome.

Desde entao as
fora daquela regido, foram Dbatisadas

com o nome de Saint Paulin, que é o.

Port Salut fabricado em quase tddas as
regides. da Franca.
nome trouxe também modificagbes

fabricagdo, resultantes do -emprégo de
técnicas modernas. O antigo queijo, cu-
ja fabricag@o era mais ou menos empiri-
ca, cedeu lugar ao seu irmao mais mocgo,
o0 Saint Paulin, feito com leite pasteu-
rizado, caracterizando-se pela untuosi-
dade, finura e facil conservagéo, tornan-
do-se de grande consumo, magnifico éxi-
to do queijo pasteurizado. O material
empregado na fabricagdo do Saint Pau-
lin pasteurizado é muito mais moderna,
permitindo trabalho mais racional e
mais regular. Atualmente sdo produzidas

em Franga, por ano, cérca de 40 mil

toneladas.

A defini¢do legal do Saint Paulin, se-
gundo decreto de 26 de outubro de 1953,
em vigor, é a segumte “A denominagdo
de Saint Paulin é reservada ao queijo
de massa. prensada, ndo cozida, de for-
ma c1hndr1ca de cérca de 20 centime-

tros de diametro e 4 a 6 de altura, fa- -

bricado exclusivamente com leite de va-
ca, coagulado, pasta meio firme, néo
malaxada, ligeiramente salgada, matu-
rada com lavagem da superficie, conten-
do no minimo 40 g de matéria gorda por
100 g de queijo apés completa desseca-
cao, e cujo teor em matéria séca, nao

. deve ser inferior a 44 g por 100 g de

queijo”.

E um queijo de pequeno formato, cros-.
ta amarelo-ouro, ‘superficie plana, ceden-

;
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" do moderadamente a pressdo dos dedos,

pasta untuosa, sem olhaduras.

"No Saint Paulin pasteurizado, procu-
rase
pela primeira vez um Port Salut, tive-
mos a impreszao de um Gouda (Prato)
de pequeno formato, COlOI‘ldO macio e
sem olhaduras.

O Prof. A. M. Guerault em seu recen-
te livro “La Fromagerie devant les té-
chniques mnouvelles’, (1956) estuda de-
talhadamente a fabricacdo déste queijo.

- Consagra- dois. capitulos: importantes aos-

queijos de massa prensada, nado cozida

‘e os classifica em ‘dois grupos em razio

do tratamento que sofrem no fun da
fabricacao:

1.9) Os que1]os de cro.,ta lavada, cujo
tipo é o Saint Paulin que- chama
primo irmao do Port Salut de
que trouxera o nome.

7 2.9 Os queijos de crosta séca, ‘que

tém por tipo o queijo de Holanda®

(Edam e Gouda). Massa mais com-
pacta e mais séca.

No que se refere a pasteurlzagao dlZ o
Prof. Guerault que alguns preconizam
temperatura relativamente baixa, entre
66 e 72.° C (eventualmente com peque-
na duracdo de 3 a 5 minutos
mo); é sbbre a coagulagdo das albuminas
que se deve basear para a escolha da tem-
peratura de ' pasteurizacdo, e, pessoal-
mente prefere fixa-la aproximadamente
em 72.° C, isto é. no limite de precipita-
¢do das globulinas. Outros pretendem
temperatura mais elevada.
 Descrevendo a fabricacdo, Guerault ex-
plica o papel da lavagem do grdo, para
extrair o excesso de lactose. Na elabo-
racdo do queijo, partindo do 191128 cru
(caso dos Traplstas) em geral ndo ha la-
vagem do grdo; no maximo junta-se um

pouco d’Agua para dissolver o sal adicio-

nado durante o trabalho.  Poder-se-ia
ver ai uma diferenga -fundamental na
técnica d £cdo, mas que na.o traz
dlferenga ro produto pronto.

O leite cru traz ndo sdmente seus cons-
tituintes naturais, mas, ainda um exér-
cito de micro-organismo; muitos déles,
que ndo sdo especificos do leite (per-
tencem aos tipos coliformes, - butiricos,
propidnicos ou - familias de leveduras)

tém- necessidade de' lactose, acido latico

. ou lactatos para  proliferacdo; procedem. -
. assim, durante a maturagice, uma retira-

da, uma diminuic@o da lactose da massa.
A maior parte déstes - .

destruidos pela pasteurizacdo e, se au-
sentes, é preciso substituir sua aga

bre a lactose, por-outra puramente fi-
sica, com o mesmo resultado. E o fim
da lavagem do grio que faz a semelhan-
ca do- queijo do leite’ pasteurlzado e de
leite cru.

E conclui Guerault: podese entdo di--

zer que é preciso diminuir a ‘proporgdo
da lactose (partindo de -.seus derivados
existentes na massa) por processo que

pode ser bacteriolégico (@aiCcERS lIéI@élUZldaS

cru) ou . fisico (leite pasteurizado). Na
primeira hipétese, o° queijeiro pratica-
mente ndo tem influéncia sdbre a carga

bacteriana do ‘leite, o que explica a ir--

regularidade do produto obtido.
A maturacdo do Saint Paulin é de 3

a 4 semanas, quando o queijo esti4 pron- .
‘to para o consumo. E facil retardar esta

maturacdo, bastando ao retirar o queijo
da salmoura, coloca-lo depois de algu-
mas horas no frigorifico (temperatura
de

jado para proceder entao a cura. Gue-
rault prefere éste processo a colocar, no
frigorifico, o queijo ja pronto para o
consumo, pois, mesmo a baixa tempe-
ratura pode haver desenvolvimento do
modfo, o que traria trabalho e despezas
inateis, antes da expedicao.

Um decreto de 5.10.1942, relativo

a autorizacdo de fabrico de alguns.

queijos, -definia o Pegueno Port Sa-
lut (que seria entao o Pequeno Saint
Puaulin): E o Saint Paulin de dimen-
soes reduzidas, de forma redonda

de 85 a 95 milimetros de .didmetro,

ou quadrado de 95 a 110 milimetros
de lado. A legislagdo atual e a li-
teratura recente nio fazem referén-
cia ac Pequeno Saint Paulin. R

" Para os signatérios- da Convencgéo
de Stresa, o nome Saint Paulin (mes-
*mo acompanhado de qualificativos
como tipo ou género) é reservado ao
queijo fabricado em Franca. Parece,
no entanto,

déste nome para o queijo fabricado:
fora de Franca, desde que destinado’ .-

admitido o emprégo:

na
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a exportacdo para paises ndo ade-
rentss aguela Convencéo, . porém,’
com  indicagdo clara do pafs
bricacao.

Fleischmann —. Tratado de

— 1945 -

A. M., Guerault — La Fromagérie de-

Trabalhos consultados: E vant les téchniques nouvelle

Beau et Bourgain — L’Industrie Froma-

‘gére — 1926 dernes — 1957.

(Casa Badaraco Indistria e Comércio Limitada

Apresenta
a ahima
palavra em
Refrigeragdo
Industrial e

Comércial

4 Resfriador para leite

Instalacoes Frigorificas, Cémaras, Sorveteiras, Balcoes Frigorificos, Geladeiras para

Acougue, Hotéis, Restaurantes e Bares em geral, Refrigeradores Comerciais e Domésticos.

Maquinas para Café, Estufas para Pastéis, Vitrinas, Balancas automaticas, Cortadores
de Frios e Reguladores de voltagem.

RADIOS DE DIVERSAS MARCAS IMi’ORTA(}AO E EXPORTACAO

LOJA: Avenida Getillio Vargas, 367 — F()he, 1620 — End. Telegr.  “BADARACO”
FABRICA: Avenida Coronel Vidal, 458 — 'Fone, 5967

JUIZ DE FORA — MINAS — BRASIL

0 0 90 468N SN6NNT00 e 0‘..’0‘.{02YQ‘,?‘“.'.’A‘.‘.’O‘.?O‘.?.‘.'.’QY,’Q.. 2 K

#:70.0770 008

REVISTA DO INSTITUTO DE LACTICINIOS
“CANDIDO TOSTES”
EX-FELCTIANO
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. Inddstria de Laticinios

i de fa- :
Fabricagao de Queijos. Maniciga. Doce de Leite e Ricota
CAPITAL INICIAL: Cr$ 2.000.000.00 ‘

(dois milhdes de cruzeiros

Justificase a necessidade déste "Capital, pelas des-
pesas o

" dutos acima, distribuidas da seguinte maneira:

Imével e sua adaptacio ou construcdo total............ .

Lecheria

s - 1956

Dr, Geréldo Gomes
Pimenta
Prof. do ILCT

......... 400.000,00
Material — Filtro para leite ......................... 270,00
Tanque p/depdsito de leite ..................... 8.000.00
Cubas para coagular leite (10) ................... 6.800,00
Tonel p/salmoura (5 de 2.000 1s) ............... 17.500,00
Prensas p/queijos (25 a 800,00) ................ 29.000,00
Mesas para enformar (2 c/tripé) ................ 760.00
Esterilizador de 1atdes ...../......iiiiiiiiinn.. 25.000,00
Desnatadeira com motor .................... ..., 36.000,00
Batedeira conjugada c¢/motor ................... 48.009,00
Cravadeira .......... ............ ool 42.000,00
Tanque para Aagua filtrada gelada ............... 7.000,00
Filtro para agua ............ .0t 1.200,00
Mesa marmore p/empacotamento ................ 4.500,00
Caldeira (instalacdo de vapor) .................. 120.000,00
Maquina frigorifica (instal. de frio) ............ 730.000.00
Pasteurizador ............... N 400..000.00
Tacho p/doces; e exalistor ....................... 15.600,00
Outros materiais ..... e e 993.00 1.500.000,00
. Utensilios — Fo6rma para empacotamento .............. 6.800,00
Formas para queijo (25 de 12500) .............. 3.125,00
Latbes para leite e creme (10) .................. 5.000,00
Baldes graduados (10°a 350,00) .................. 3.500.00
' Agitadores, liras. conchas, espatulas, peneiras ctc.
(go) .......... e e © 3.500.00
Aparelhos e reatives p/analise ....... ...... ..... 5.000.00
Outros utensilios ................ 13.075,00 90.000,00
Instalacdo — Piade lavar m&o .................... P 550,00
Mcsa dé azuléjo p/andlise (Labor.j ........... . 1.000,00
Prateleiras p/queijo (5 ms3) ..... e 4.000,00
Pequenos objetos .............. 950,00 ’
................ 3.500.00 10.000,00

Tanque de cimento p/vasilhame
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Meios de Transporte — Entrada p/aquisicio dos veicu- )

- los necessarios (caminhido e camionete) .................... "150.000,00
Méveis. e utensilios para o Escritério ................. P, . 100.000,00
Disponibilidade em caixa p/necessidades eventuais .......... e ) 150.000,00
TOTAL ...ooieieans e, SO T A 2.000.000,00

e capltal acima, de Cr$ 2.000.000,00 (dois milhdes de cruzelros) podera
ser tomado por empréstimo em Bancos locais, - distribuido em 3 obrlgyagoes de
Cr$ 250.000,00 cada uma, facilitando asim, a pdsSibilidade em consegui-lo.

Seria necessario um acérdo com os Bancos que féssem concedidas trés re-
formas em cada titulo com prazo de 120 dias para cada vericinmento. -’

e,

Qs Juros incluindo-se selos e taxas bancérias, seriam calculados a taxa .
: de 1 5% a0 més. :

PREVISAO MENSAL

DESPESA '
Capital — Amortizagdo ....... R ... 166.700,00"
Juros ............. ... e e ... 30.000,00 196.700,00
Pasteurizador — Prestagées ............ DU e 35.000,00
Transporte — Prestagées ............ e e P 35.000,00
Matéria Prima — 155.000 ls. leit2 int. ..................... 775.000,00
Ingredientes — 17.000 ks. actcar ref. ........ 255.000,00
corante, sal etec. .................. 6.200.00 261.200,00
Embalagem — latas e caixinhas para doce e manteiga ...... 265.000,00
Pessoal — vencimentos ................cciiin i, 48.800,00
Material de Expediente...............couiiiiiiniinnnneannn. 22.000,00
Despesas Gerais .
Fundos diversos — cons. material .......... ... 3.000,00
— grat. pessoal ................ 4.000 00
— desp. transporte ............ 8.000,00
— " propaganda ............ 5.000,00
Lucro previsto ....... e A P ~ 65.000,00
TOTAL ittt iiiiiaeie et 1

Receita — Venda de produto ; ’
6.000 queijos a 50,00 300.000,00 -
3.800 ks. mant. a 8000  304.000,00
42.500 ks. doce a 25.00 1.062.100,00
1.440 ks. ricota a 40,00  57.600,00

2
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OBSERVACGES — Queijo com 9 Is. leits infegral (54.000 1s. = 6.000 gs)
Sobram 48.600 ls. s6ro - -
Manteiga com 20 ls. leite" ‘integral (76.000 ls.- = 3.800 ks)
Sobram 68.400 1s. leite desnatado (90% p/10% de creme) -

Doce de Leite: 30% leite integral = 25.000 Is.
70% ‘leite desnatado = 60.000 Is.
'20% de aglicar ref. = 17.000 ks.
50% dos ls. leite = 42.500 ks. de doce
Ricota (100.1s. séro + 5 Is. leite desnatado ,;:'3, ks. Ricota)
logo, 48.000 ls. séro + 2.400 ls. leite desn. = 1.440 ks

DIVERSOS PRECOS:

Leite integral a Cr$ 5,00
Actcar refinado a CrS }
Lata p/doce de leite a Cr$ 6, 50
Caixinha p/manteiga a Cr$ 1,00

Pessoal da Industria e seus vencimentos:

1 Técnico ........cvvvvvivena. 7.500,00

1 Auxiliar t6eNiCo .......ot ciiiiiiii e 5.000,00

5 operérios, 2 aux. esc ¢ 1 aj. mot. ................ ~28.000,00

1 contador ............ ....ooeooo.... S 4.500,00

1 motorista ............ ... .. Ll e e [ 3.800,00
SOMA ..o 48.800,00

As entradas de matéria prima, constardo de mapas onde se reglstrarao a
recepgao e -a disribuigao

RECEPCAO (diaria) Més: Janeiro - Dia: 2 Ano 1957
NO© de| Forneccdor Localidade Cias-| Quant|. |ﬁego [ Modo
ordem| ‘ siff do! dade |~ CrS8 | pagla«
S ‘ : | kite | Is: | | mento
1 | Jodo de Souza L. Duarte C | 500 | 2.500,00 | P/més ,
2 | Anténio Queiroz D. Tavares | C | 500 | 2.500,00 | “723.700.00 -
3 | Sebastido Dias | Benfica C | 500 | 250000 -« ’
4 | José de Freitas Valadares Cc | 500 | 2.500,00 “
5 | Clemente Andrade E. Camara c | 500 | 2.500,00 |
6 | Carlos Miranda .| P. Lim_a C ( 500 | 2.500,00 «
7. | Joaquim de S& Cedofeita Cc 500 | 2.500,00 | ¢
-8 | Oswaldo Ferreira - | Penido C- 500 - | 2.500,00 { “
9 | Geraldo Taveira M. Barbosa Cc 1 500 | '2,500,00 | “
10 | Celso Taveira “C ] 500 | 2.500,00 “

| 1793 700,00

| Soma | . .....l...5.000 | 2500000 |
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'DESNATE (diario)

DISTRIBUICAO (diéria) Para que se tenha uma nogdo exata a qualquer dia, da quantidade exis-
' ‘tente na industria, aconselha-se anotar a movimentagdo do leite, por mapa de

' Tiotorios B Tuohe c?nt;rf)le,.na segui.nte di.s‘posigéio.
Para qeuijos ........... 1.767 _ Crems | Leite domm. § Leite recebido hoje ............ ... 5.000 ls.
Para marnteiga 9.400 ° ks, I 1s Saldo anterior .................0 sl . —
) e e g . i - Total ... ..ot e 5.000 Is.
P/doce de. leite ....... . 667 Quanti- | 240 | -2.160, Distribuigo: ‘ .
Quebra ........... 166 ~dade | | Para produgdo de Creme .............ooeeveo... 2.400 1s
‘ 5 0001s.. salde Para produgdo de queijos .............. ... ... 1.767 1s
anter. % Para produgdo de doce de leite ................ 667 1s
. Total Para andlise. ...........c0 oiiiiiiiii 11.
. ’ : Emprégo : Leite guardado .............. ... e Is :
: Manteiga | 240 | Quebra verificada .......... ... ..o 165 1s. '5.000 ls.
Doce de | —
leite |’ [ 2.160 Existéncia hoje ....... ....... ...l e ‘X Is

INGREDIENTES E MATERIAIS DIVERSOS

Todo o material, inciusive os ingredi-
entes necessarios, devem ser adquiri-

. dos por um o6rgdo especializado. Este
©  érgdo controlard o estoque exigido pe-
la industria, tratando de sua conservagio

e guarda. Assim material de embala-
gem, rotulagem, pecas e accessérios, in-
gredientes, etc. serdo depositados no” AL-
MOXARIFADO, mesmo quando a totali-

. dade de um material comprado deva sair

lhada do material necessario, com espe-
cificagdo, quantidade, prego e local da
aquisicdo, assim como observagdes que
se julgarem necessarias. - :

Num sistema de fichas, cada fornecedor merecerd um registro especial,

conforme modélo abaixo:

Os principais pontos que favorecem a
industria, pelo contréle rigoroso. do es-
toque, referem-se principalmente aos
desvios e aquisicbes para renovacgdo de
quantidade existente, além da facilida-

Fornecedor: JOAO DE SOUZA _ ?

Enderéco: Lima Duarte N.© de ordem: 1

Ano | Més | ;Dla IQuantldade/ _ Pregos | Saldo imediatamente para seu destino ou uso. de para se calcular o prego de custo dos
| | | ditros) Unitario  Total I Por meio dum fichério, teremos a qual-  materiais e consequente contabilizagéo
| | | o Cr$ } quer momento uma discriminagdo deta- com a necessaria exatidao.

1957 [Janeiro| 2 | 500 500 | 250000 | C  2.500,00 Ficha de estoque: ESTOQUE DE: ........................
1 | a3 | 500 5,00, | 250000 | C  5.000,00 E N UNIDADE:

i Lo 500 5,00 | 250000 | C  7.500,00 P —E _ G

! 5 ] 500 500 | 2.500,00 ‘ C 10.000,00 P sy ~ o

'| | | , | ‘ 195 Documento | Discriminacdo Valorlunid. méd | Eot. |saidalsalde Obs.
| I l 1 : i T )
| | | E |

Mensalmente, serdo os fornécedores reunidos num s6 mapa, a fim de se _ ‘ '

A movimentacao processa-se da  se-

verificar o momento dos pagamentos a efetuar: guinte maneira: 1. Pedido de material;

2..Nota de descarga; 3. Nota de Cargé.

N.? de | Fornecedor | - Quantidade | Valor ) 2) (3)
ordem | | ©ls. | Cr : -~ " >y P ; k = |
' Quiant. | Espécie| Préco ||Quant. |Espécie| Preco | | Quant. |Espécie| Preco |
: 1| Jodo de Souza | 15.000 | 75.000,000 - . ‘ ' —
2 | Antbnio Queiroz - 15.000 [~ 75.000,00 I : ’ ’ . . ‘ C \ ) :'
: 3 |  Sebastido Dias 15.000; |  75.000,00 M- ___|| L
150.000 | 750.000,00 .

;“ TOTAIS _ |

terlal as segunda e ultima, serdo enviadas
".ra_ a devida' contabiliz¢do.

A primeira ¢é dirigida ao Almoxarifado pela Segdo que necessitar do ma-

pelo Almoxarlfado ao Escrltorlo pa=: .
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‘Com maiores detllhesz poderemos: ‘chegar: 40, custo d# produqao de Queijos,

Para melhor se ter & mio os calculos difundido, por fac111tar o contrdle do com as seguintes anotaqoes'
de custo, deve-se separar o pessoal.das  pessoal, dlarlamente chegando-se com
diversas se¢des, na folha de pagamento exatiddo a conceltuar a condlgao de tra- g D4_PRODO DE QUELJO- ﬂg 19
O uso de fichas individuais, é muito  balho. : , )
‘ : . Dia Lote | MateriaMdao de INGREDI EN T3S - 1 Desp. | PRECO DE
‘ ' L a) Chefia Prima | obra Salit.lC.CallSallCoalholCora 1s] custo }
Por exemplo: Administragio b) Escritério T ' ~
o c¢) Serventes _%
) a) Fabricagao de quel]os LIPS S
Indﬁstria b) Fabricagio d= manteiga 2
c Fabrlcagao de doce de leite
O: 19
Modelo de Flcha Individual CONTROLE DA CURA !ﬁr :
NOME! L ouiiiien tviiies e e N.O e ENTRADAS . SAIDAS — | Exis- “Observagoes
; Dia jUnidades |Peso Dia | UnidedesjPeso |tenc. : .
Selegan: ... e Salar1o .................... N ] - 3
2 ]
Entrada: ..................... Saida: ..o 3 T
Tempo de almégo: . ..ouvveenevenenn.. T . VBB Eammmm
Ficha de Ponto do M&s de .................... de 19...... - | Soma Soma
) 1.0 expediente Tempo 2.° Expediente Tempo Tempd otil |-
Dias Entrada - Saida atil Entrada Saida altil total i A§O: 19____
. : . BRICACAC DE MANTEIG mes:
i K | PRIMA EMPREGADA PROITOS OBTIDOS T
gia Espacie IQuant.(ksa)!Praca (@ EspeclalQuant.(ks)[Praco (@] - oObg,
<
3
%"' 22000
Obs. — Soma do tempo til + tempo abonado = tempo a pagar. A0: 19
: CUSTO D4 _PRODUCAO DE MANTEIGA Mes: _____
‘ ana)____TWao de| Ingredi-pesp. P DE CUSTO
D:ﬂt.a Esp Praco_ (i  ohra angraa _Q_egaiq REGO :
PRODUCAO — Corripreendendo a fabricagao de queijos e doce de leite, %
ja produgdo exigird um contrdle rigoroso, facﬂmente ver1f1cave1 pelos modelos N
abaixo: ; v
FABRiCACE\O DE QUEIJOS Més de janeiro Ano de 1957 N -
: 4 - FABRICAGAO DE DOCE DE LEITE ANO: 19
Matéria prima empregada Produtos _obtidos WATERTA PRINA BIPREGADA o
Dias Obs. D ‘Vends de
1 Espéecie  |Quantidade (Is)] Preco (C1$) Especie | Quantidade | Preco ta Lszgé mt}e,lg-;qo L;gsz"a;‘ig% 'Q‘Slg!::«: S docetd PJ.eit Obs,
e - * o . . oco uant. | Pr
, _1Gs) @7 |Gs) | @ | Qe @ | Gen) | @
2 leite 1767  8.83500 Q. Min. 177 10,620 3
‘ {
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cusTo DA PRODUCEO DE DOCE DE LEITE - ﬁgoé 19__
' . ess

"~ |Matéria Prima|Mao de |Ingredi~ |Desp. [PREGO DE Obs.
Dial Obra |entes  |Gerals CUSTO .
T i - :
2 -
] _ -
P2y _
) . ANO: 19—
Mapa mensal do CUSTO GERAL_DA PRODUQAO Mes: __
Materia|Ingredi-|Mao de Despe. Desp. Outros PREGO DE
‘P’?‘ima en%eS‘L obra Gerals | Admin. Gastos . CUSTO
CONTROLE DA_SAIDA_DOS_PRODUTOS ﬁuo= 19
es:
QUANTIDARE PREC
Dis Produto  [yni4, |[Peso | Unid. |Total 0bs,

Finalmente, sera controlado o

estoque da produgso, para contrdle

das vendas efetuadas e a capacidade produtiva da industria:

mo: 19

ESTOQUE DE PRODUTOS . Meag:
Dia Broduto Exist. Produz.|Saidas Estogue Jtual |- Obs,
1 Un. {Peg. Unil PesiUn. [Peso| Un.| Peso
2 3
b
{31

' NOCGES GERAIS S6BRE CUSTOS

Podemos calcular o custo de dois mo-
dos:

I — Por um trabalho de previs&o, re-
sultante de dados aproximados, baseados
em informacdes materiais, que se de-
nomina  ORCAMENTO DE CUSTO

II — CUSTO REAL, obtido ap6és um
periodo ou série de produgdo, por cal-
culos baseados em dados positivos regis-
trados e que fornecem o prego exato da
produgao feita.

O custo poderd ser ainda classificado
de quatro modos:

iestabelece-se o prego de venda adicio-

EX_FELCTIANO
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1. Custo Total, que soma as despesas
tddas feitas com a soma total de produ-
tos manufaturados em dado periodo.

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

3. Custo Parcial, ‘que d& o céiculo de

uma certa espécie de despesa para cada
“unidade de produto fakricado. .

4. Custo Industrial, que soma as des-
pesas consideradas diretas com & produ-
¢do, deixando de parte as despesas -admi-

‘nistrativas e os gastos extraordinarios.

GRUPAMENTO DA DESPESAS -

Para o céalculo de custo, distribuimos
as despesas da seguinte maneira:

I — GASTOS DIRETOS COM A PRO-
CAO

— matéria’ prima
— ingredientes
~ — mao de obra
— embalagem
— ‘impostos  diretos sobre a pro-
dugao
— conservagao ¢ limpesa
— diversos

II — GASTOS ADMINISTRATIVOS:

~— ordenados do pessoal adminis.
trativo

— objetos de escritdrio

— impressos

-— propaganda

— impostos ndo diretos

— transporte de procutos

— comissdes e descontos

— conservagdo e limpesa

— diversos

II — GASTOS GERAIS E L‘XTRAOR_
DINARIOS:

-— juros sdbre o capital empregado

— depreciacdo dos maquinismos e
instalagoes

. — seguro das pessoas e das cousas,

E imprescindivel que a escrituracdo e-
‘as demonstragoes graficas estejam = em
:'dia) para apuragdo dos custos, quando se
: 'tornar necessaria.

Calculado o0 prego de custo do produto,

nando-se o lucro indispensavel & sobre-
vivéncia progressiva da Emprésa. ¢

 ESCRITURAGAO INDUSTRIAL

A- escritura¢do, além de obrigatéria
por lei, constitui um"dos principais ele-
mentos do contrble dos fatos que carac-
terisam a atividade da Organizagao.

Na fundagdo duma industria de certa
envergadura, a escrita serd um fator nor-
mal na organizagdo da Empresa entre-
tanto, quando se trata de reorganizar ou:

~ampliar uma pequena industria, depara-

se com 0 estafante trabalho de regulariza-
cao da escrita e, quando esta ndo aten-

"der aos. preceitos legais, ter-se-4 um tra-

balho muito maior.

E éste o motivo que nos leva a orien-
tar o técnico de laticinios em assunto
contabil, mais pelo seu efeito adminis-
trativo, pois seria éle o precursor da in-
dustria, devendo portanto, organiza-la
de modo a facilitar sua adaptag@o legal.

Inicialmente, teremos que adquirir os
livros prindpais que sdo: Borrador, Dia-
rio, Razdo, Contas Correntes e Caixa,
aconselhdveis mesmo para as menores
industrias. Naturalmente, quando se tra-
tar de grande industria nao faltarao tam-
bém o Copiador, os Registros de Dupli-
catas, de Vendas & Vista, os Quadros de
horario de trabalho e registro de empre-
gados.

Cada livro tem a sua finalidade e seu
valor proéprio.

No Borrador sao anotados todos os fa-
tos contabeis, para registro no Didrio.
Tudo que represente algum valor é ano-
tado, registrandose a data, o histérico
da transagdo e o seu importe em c:uzei-
ros. Este livro traz os lancamento: em
forma de.rascunho, podendo sofrer alte-
ragoes e até mesmo rasuras, devendo
manter rigorosa ordem cronolégica. Nao
é livro oficial, mas pelo seu valor auxi-
liar, torna-se indispensavel.

O Diario, livro oficial,  cbrigatério por
lei, com rubrica de autoridade ccmpe-
tente, com félhas numeradas, térmos de

abertura e encerramento, nao admite )

qualquer rasura ou engano no langamen-
to, exigindo novo langamento quando
necessaria alguma retificacdo. Os. lan-
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gamentos sdo feitos por meio de uma
férmula, onde as contas sdo dispostas de
modo a sé debitar uma a credlto de
outra.

Razdo é o livro chave para levantamen-

to do balancete de - verifica¢do,  ‘que
mensalmennte deve ser feito para facilitar’

o balanco no fim de cada ano.'Sabéndo-
se que a escrita estd em ordem; nenhuma
davida podera haver para o’levantamen-
to anual do Balanco Geral..

Tddas as contas merecem igual -consi-

deracdo no Razdo e cada  uma iem sua

discriminacdo prépria, podendo-s«' a qual- -
quer momento. saber a 31tuagao de qual-

quer uma.
Contas Correntes, é o livro que registra
todos os fatos relac1onados com elemen-
tos estranhos a- Emprésa. enquanto a ela
estiverem ligados por direitos ou obrigs.
coes. Esta conta em dia, pode fornecer
a qualquer instante, a situag¢ao devedora
ou credora de cada correntista.
Caixa, é o livro que registra tudo que
se refira & movimentacdo de dinheiro,
sendo  creditado p=la saida e debitado
pela entrada de numerario. Pelo seu
saldo, podese sacar ou se deve deposi-
tar, para a movimentagdo monetéaria ne-
cessaria as atividades da industria.
Tornando reais os fatos corresponden-
tes ao nosso estudo, vamos exemplificar
as atividades que deverdo ser transcri-
tas nos respectivos livros de escritura-
cdo: ' '
— Conseguida a importdncia de Cr$
1.300.000,00 por empréstimo a 12% em
1 ano, com garantias normais, constitui-
se o Capital inicial,'a crédito de Diver-
sos Bancos; )
— considera-se adquirido um terreno
e adaptada ou construida a fabrica, na
importancia de Cr$ 300.000,00;
— adquirem-se em seguida as maqui-
nas, os moveis e os utensilios, no valor
de Cr§ 250.000,00, passando:se a seguir
4 instalacdo completa da fabrica ‘que
devera ficar em cérca de Cr§ 150.000,00;
-— por fim para transportes, serdo
adquiridos um caminhio e uma caminho-
nete, num total de Cr$ 500.000,00. -

— Todo o dinheiro conseguido, sera
levado a débito de Caixa e creditado a

!

esta conta, a medidd que fér sendo em-
pregado, devendo no fim das aquisigoes

- anteriormente mencionadas, acusar um

saldo de Cr$ 100.000,00 mais ou menos,
para as disponibilidades corresponden-
tes a despesas eventuais; casos fortuitos
ou. acidentais.

- — Ao iniciar-se a atividade da Indds-
tria, deve.se ter em quantidade suficien-

te, a matéria prima, os ingredientes e o
material para embalagem. .Consideran-
dose que os Produtos talvez n&o sejam

vendidos a dinheiro; -tomar-se-4 o cui-.

dado de estabelecer a mesma condic@o
nas compras. Assim, serdo os Fornece-

dores creditados e os casos que exigirem

pagamento imediato, serao ‘atendidos pe-
las disponibilidades.

Diariamente portanto, serdo registra-

dos os seguintes fatos: recepcdo- de 5.000
litros de leite; nos dias posteriores ha-

vera o registro do leite desnatado a ser '

aproveitado para o doce de leite. Como
ingre(riientes’ temos corantes, sal, agucar
para o doce de leite etc. Como embala-
gem, serdo registradas as aquisigdes de
latas para o docz e a manteiga e as caixi-
nhas para manteiga. Finalmente far-se-a

. 0 registro do material de expediente

adquirido para, pelo menos, um més de
funcionamento com encomendas para
entregas futuras. :

Para a movimentagdo normal, serao
as contas classificadas a medida que sur-
gireln, mais ou menos na seguinte or-

~dem: Capital, Caixa. Titulos a Pagar,
Despesas com Empréstimo, Iméveis, Ma-*
quinas, Instalagbes, Moveis, Utensilios,

Contas Correntes, Material de Expedlen-
te, Almoxarifado, Produtos, Fornecedo-
res, Despesas Gerais, Material de Labo-

ratério, Despesas Gerais, Transportes, Fa-.

bricagdo, Despesas Administrativas, Ti-
tulos a Receb:r, Comissdes, Descontos,
Juros.

Cada conta, 4 medida que surgir na
férmula do Diario, serd registrada no
Razdo em fdlha separada, apresentando

“sempre o seu saldo (credor ou devedor).

" Com o mesmo tracado, -poderdo 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 tltimo-para de-".
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monstracao dos fatos relacionados com
a mov1menta9ao do dinheiro.

Mensalmente poderdao ser levantados
balancetes de verificagdo para controle
geral das contas e facilitar o balanco
anual. 4 |

~Anualmente se procedera ao Balango Ge-
ral com a respectiva demonstraciap de
Lucros e Perdas.

Desnecesséaria se torna a observagio de-
que tais levantamentos deverio merecer

- a orientagdo dum contador devidamente .

habilitado.

Queijo Sepultad

Em 1956 uma expedicdo britanica de
abastecimento, -trabalhando para o Ano
Geofisico Internacional, encontrou um
queijo de Edam. )

Esse “queijo antartico” foi encontra-
do numa velha base da Grande Barreira
de Gélo, no Mar de Rosa, que fora usa-
da pela expedicdo de sir Ernest Shack-
leton (1908-1909) e. também pelo co-
mandante Robert Scott da Marinha bri-
tanica, ¢ sua expedi¢io (1911-1912).

O queijo de Edam estava dentro de

uma lata esférica, fechada a vacuo. O
interior da lata cstava perfeitamente

CiA.
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A’ venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indistria -
e em todas as casas do ramo

FABIO BASTOS

RIO DE JANEIRO — Rua Teéfilo Otoni, 81
SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828

BELO HORIZONTE — Rua Tupinambas, 364

JUIZ DE FORA — Rua Halfeld, 399
CURITIBA — Rua Dr. Murici, n%. 249/253
PORTO ALEGRE — Av. Julio de Castilhos, 30
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Gélo ha ‘Meio Sécul
conservado e a parte externa ligeira-
mente estragada, pnovavelmente . pela :
agua salgada. A coOr e os letreiros -esta-
vam claramente visiveis.

O acondicionamento de folhas de esta-
rho e a maior parte do queijo foram en-
caminhados ao Ministério da Agricul-
tura, Pesca e Alimentacdo da Gra-Bre-
tanha para pesquisas e analise.

Embora tenha se tornado 'um tanto
quebradico, o queijo ainda pode ser co-

‘mido ¢ é mesmo um produto excelente,

para quem gosta de queijo vclho, com
aroma pronunciado.

B
)
¢
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DRecortes de Jormais

Divulgagio da Associag:éo c]os‘Criadof
res de Gado Holandes de
Mmas Gereus .

Responsabilidade Técnica de
Rubem Tavares de Rezende

. A ALIMENTACAO DO GADO LEITEI-
RO E FATOS VERIFICADOS NA
HOLANDA

Servindose dos recursos do meio a
vaca leiteira deve realizar a triplice fun-
" ¢do: a propria manutencio, produzir leite
e dar crias. '

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

Um ponto alto na economia da vaca
leiteira é sua propriedade de aproveitar
forragens brutas, que ndo teriam outra

- utilidade ou -emprégo, transformando-as
em produtos econdmicos e do mais vasto
uso na alimentagdo humana.

Qualquer que seja a forma de explo-
ragao a que for submetido a vaca 6
serd econdmica quando a sua produgio
for, avantajadamente, maior que 0 res-
pzctivo consumo.

A vitéria da industria leiteira estd em
apoiar-se em vacas que mantenham cer-
to padréo de desenvolvimento. Vaca eco.-
ndmica seria, no caso, vaca padrao.

Quer se trate de rebanho onde se to-
ma em consideracdo o padrdo racial ou

ndo, o critério da produtividade deve -

ser tomado como linha bésica,

Ordinariamente, as vacas ndo se dis-

- tinguem pelas necessidades de manuten-

cdo, porque, de uma forma ou de ‘outra,

semelhante imperativo é comum  a. t6-
- das as vacas. S

O que caracterlza porém, a boa produ-
tora, distinguindo-a das demais, é a ca-
pac1dade de empregar ingressos alimen-
ticios na produgdo de leite. Esta facul-
dade. de transformar alimentos em leite

& o0 que se denomina, na pratica: tem-
peramento leiteiro,

As necessidades de alimentacdo de uma
vaca, se medem pelo seu péso, pela sua
producio de lzite e pela riqueza do seu
leite em gordura e proteina.

Entre duas vaca de mesmo péso ,com
o mesmo consumo de alimentos para a
Lrespectiva manutencdo, mais econdmi-

.ca é a que produzir mais leite em rea-

lacdo aos alimentos que consome, além
dos empregados na irremovivel necessi-
dade da conservacdo da vida.

Focalizando o problema da alimenta-
¢do de vacas, o ponto a ser considerado
em primeiro lugar é a questdo dos nu-
trientes digestiveis totais. E, nestes, a
relacio nutritiva: proporcio’entre os nu-
trientes. Tomando por base os alimen-
tos consumidos, é preciso que se tenha
em conta a parte aproveltavel pelo or-
ganismo, para que néo se incorra no ris-
co de uma deficiéncia alimentar, a des-
peito do elevado gasto de alimentos.

De um modo geral, as vacas de leite
mais rico requerem mais alimento por
unidade. Assim, por 1 (um) 'quilo de lei-

te produzido por vaca holandésa 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, ndo pode nunca

" o criador. fugir da equacdo que expressa

o equilibrio econémico,
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‘Em principio, a industria leiteira nao
pode lograr éxito, se as condigbes inter-
nas da fazenda néo lhe estdo devidamen-
adaptadas. Ndo é emprésa para impro-
visagoes. Pastagens, aguadas, forragei-
ras cultivadas, manejo, instalagdes, tu-
do se integrando num planejamento ver-
dadeiramente econdmico,

No que toca as pastagens é preciso ter
em conta a quota de unidades de alimen-
tos que determinada area pode fornecer,
para que seu aproveitamento venha cor-
responder as finalidades a que sdo des-
tinadas, sobretudo tendo em conta o va-
lor das terras ocupadas.

Reportando-nos a fatos verificados,
constamos que. na 1lolanda, a alimenta-
¢do do gado, de longa data, vem sendo
atendida por alimentos produzidos nas
fazendas. A ocorréncia, contudo, da fa-
cilidade de importacio de concentrados
levou os criadores holandéses a comodi-
dade de emprégo, em escala maior, dos
referidos alimentos, sem prejuizo para
o preco do custo do leite, embora seme-
lhante cometimento viesse subordinar os
criadores aos diversos fatéres decorren-
tes da estrutura econd6mica internacional.

Assim foi que, por ocasiao de um perio-
do de depressao, a partir de 1930, os cria-
dores tiveram de suportar as consequén-
cias desta orientacdo, havendo que re-
correr aos servigos do govérno para o
incremento de cultura de forrageiras em
suas fazendas.

O advento da segunda guerra veio
forca-los a se consolidarem nesta cam-

panha o que evitou o risco de uma gran-

de catéastrofe para os rebanhos.

Neste esforco de producdo, ndo apenas
a quantidade deforragem por hectare foi
aumentada, como também conseguida a
melhoria do scu valor nutritivo. No pas-
sado, os alimentos produzidos nas fazen-

das holandésas eram suficientes para a -

manutencdo de vacas com a producdo de
7 (sete) quilos de leite, diarios, porém,
hoje é possivel comporem-se racbes pa-
ra vacas com producgdo de 15 (quinze)

litros de leite, diarios.

O melhoramento que. se verificou foi
dev1d0 _principalmente, a pratica da cei-
a das forrageiras mais novas e a ade-

quada aplicacdo de fertilizantes.

No que concerne, propriamente, a com-
posicao dos alimentos verificaram os ho-
landéses a necessidade do emprégo de
forrageiras com certo teor de gordura
natural. .

H4 que ter em conta que desde que
ficou provado que o organismo animal
é capaz de transformar carboidrados em
gorduras, as substancias gordurosas, pas-
saram a ser airibuidos, simplesmente o
valor calorifico e a sua capacidade ener-
gética.

Experiéncias levadas a efeito naquele
pais, demonsiraram mais recentemente,
que, certa quantidade de gordura é in-
dispensavel na alimentacdo das vacas
leiteiras, sem o que estas ndo perfazem
a producdo de leite que deveriam atin-
gir para atender a respectiva capacidade
produtiva. :

Ainda mais, que a deficiéncia de gor-
dura natural na ragdo, ocasiona consis-
téncia quebradiga na manteiga.

As gorduras sdo, inquestionavelmente,
a melhor fonte de energia para qualquer
fun¢do cabivel ao animal,

Contudo, a maior parte da energia usa-
da pelos animais para manter o calor do
corpo, para produzir irabalho muscular
e para producdo de leite, vem da oxida-
cdo da glicoze e dos acucares simples.

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

A glicose é o produto final da digestdao
de amidos e agucares. Passando pela veia
porta a glicose transforma-se, por con-
densag¢do, no figado, em polisacaridios e
glicogénio. O figado. e os musculos arma-
zenam glicogénio.

Os alimentos, de um modo geral, po-
dem ser grupados em: alimentos de cons-
irucdo, energéticos e vitais,

No primeiro grupo, temos as proteinas,
os minerais e a 4gua; no segundo, os hi-
drocarbonados e gorduras e, no tercei-
ro, as vitaminas.

Somenie as ragdes balanceadas podem
trazé-los em conjunio e de maneira ade-
quada. As vantagens praticas do uso das
ragoes balanceadas podem ser enumera-
das:
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1 — Devido emprégo de alimentos, ndo
prejudicando a quota aplicivel na ali-
mentagdo humana;

2 — Distribui¢ao equitativa de alimen-
tos entre as diversas espécies animais;

3 — Aumento e melhoria da produgao
de carne e de leite.

A deficiéncia alimentar dos rebanhos

,

é um dos fatéres universais da limita-

¢do da produg¢do que nem sempre é to-

mado na devida conta. De um modo ge-
ral, se verifica por uma insuficiéncia ali-
mentar generalizada e por baixa con-
C ceniracdo das ragdes de um ou mais ele-
mentos essenciais, tendo senipre por
base o uso de pastagens inadequadas.

E axioma, na produ¢do econdémica do

leite, que os alimentos destinados as va-
cas sejam, primordialmente, produzidos
nas fazendas, comegando-se por judicio-
so irato e emprégo das pastagens.

As ragdes balanceadas a que nos refe-
rimos s@o calculadas, basilarmente, pelo
que a fazenda produz, suplementando-se,
o necessario com a compra de concentra-
dos.

Quem organiza um rebanho leiteiro
composto de animais de boa linhagem
contrai uma responsabilidade muito es-
pecial no que toca ao arragoamento de

~seu gado, uma vez que pretenda realizar

empreendimento econémico e duradouro,
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A Inseminacao Artificial como Fator

de Melhoramento do Gado Leiteiro

Dr. Pedro Cosia Filho

Nunca como agora, houve tanto inte-
résse por parte dos criadores de bovi-
nos em se obhter melhor rebanho e mais
produtivo. Esse interésse em se obter
melhor rebanho o demonstra a procura
maior do uso da pratlca da insemina-
cao art1f1c1a1

Ja perceberam os criadores que para
tirar vantagem com a produgao de uma
vaca, esta’ deve produzir econdmica-
mente. A economia com o que se produz
o leite, depende da quantidade que pro-
duz cada vaca por ano. Tanto maior se-
ja o rendimento por vaca, tanto menor
sera o custo da producio.

De um modo geral a média de produ-
¢do por vaca é muito baixa para dar ao
criador vantagens razoaveis e ainda
mais-para que-possa produzir em quan-
tidade suficiente e a pre¢o moédico para
o grande publico consumidor. Sabe-se
que a producido de uma vaca nao pode
ir além de sua capacidade hereditaria.
Tem-se conscguido muito com a aplica-
cdao dos conhecimentos tidos da Broma-
tologia animal. Com os conhecimentos
tidos relativamente ao valor dos alimen-
tos comumente disponiveis e das exi-
géncias nutritivas dos animais, ndo é
dificil adotar um regime alimentar de
modo a se obter do animal produ-
cao de acordo com os seus niveis here-
ditarios. Infelizmente, de modo geral
heranca de nossas vacas, quanto a pro-
dugao, nao tem sido bhoa.

Em algumas espécies domésticas, tor-
ha-se dificil apurar a capacidade de
producao. Com a vaca isto é relativa-
mente facil. Para isso, torna-se necessa-
rio fazer-se a pesagem diaria do leite
produzido e anotar ésses resultados em
fichas especiais. Pode-se ainda fazer o
exame do teor de gordura e da mesma
forma anotar na ficha .0 resultado.

Néao resta duavida que para fazer-se
uma selecdo é preciso medir a producao

de todas as fémeas. A selecdo das me-
lhores vacas s6 se pode obter com os
dados obtidos nas pesagens durante
téda a lactacdo. O nimero de rebanhos
controlados é muito pequeno em muitos
paises. E’ principalmente por ésse mo-
tivo que a atencdo do criador deve fi-
car voltada para o touro.

Ha um provérbio popular que diz: “O
touro é metade do rebanho”, por éle ser
um dos progenitores de todos os des-
cendentes radicados por éle e por con-
tribuir com metade da heranca que ca-
da descendente recebe. Com o uso de
um reprodutor que possua uma heranca
de baixa producio, o criador se arrisca
a ter grandes precjuizos na producido de
scu futuro rebanho. Para obter éxito
deve cmpregar touros possuidores de
uma heranca de alta producéo.

Se um touro da filhas que sao inferio-
res as suas maes em capacidade produ-
tiva, é evidente que sob tais condicdes
nao se obtera a formacdo de um plantel
superior. Se, ao contrario, usa um tou-
ro que da filhas de producdo maior que
a das suas maes, entio sim, se obtera um
rebanho melhorado. Por conseguinte, o
unico modo satisfatério para avaliar a
qualidade do touro como cabec¢a de re-
banho é comparar a quantidade de leite
produzido por suas filhas .com a quan-
tidade de leite produzido pelas maes
dessas vacas. Em um programa de me-
lhoramento do gado leiteiro nao se de-
ve usar um touro cujas filhas nao pro-
duzam, pelo menos tanto quanto suas
maes.

Infelizmente, nem sempre possuimos
touros provados. E’ bem verdade tam-
bém que quanto melhor fér a média de
um rebanho tanto mais dificil sera obter
touros capazes de manter o nivel satis-
fatério das geracdes - futuras. Com o
gado. altamente melhorado, -exige-se

3
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constante atencdo para se manter o alto
nivel melhorado. Com rebanho inferior
é relativamente facil o seu melhora-
mento.

De qualquer forma, a base primor-
dial para o inicio de qualquer programa
de melhoramento é medir a quantidade

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 sele¢cdao do
touro que se vai usar no programa de
cridcdo. Do ja exposto se deduz que o
melhor modo de selecionar touros é de-

terminar a producdo de todas suas fi-
lhas em relagdio a producdo de suas

maes.

Nem sempre pode o criador comprar
touros “provados” para transmitir boa
heranga leiteira, e quase sempre -nio
tem outro recurso sendo usar touros nao
provados ¢ de antecedentes desconhe-
cidos.

Mu1tas vézes nio se p‘ode obter touros
provados, ou pelo seu alto preco ou por
qualquer outro motivo. Nesses casos
deve-se recorrer a selecio do melhor
touro jovem disponivel. Um touro jo-
vem se seleciona tomando-se por hase a
produtividade de suas irmas paternas,
assim como a produtividade da mae ¢
irmas dessa mae por linha paterna. Um
programa de melhoramento como se ex-
poe tem sido tentado por intmeros
criadores.

Por meio de inseminacdo artificial ¢
possivel adiantar o melhoramento de
wn rebanho. Por éste meio, um touro
cxcelente pode servir a um maior nu-
mero de vacas do que lhe seria possivel
antes por meios naturais,

Com o uso de touros superiores cui-
cdadosamente selecionados e provados,
o melhoramento de um rechbanho se faz
1mais rapido que qualquer outro meio.

Tem-se demonstrado que a insemina-
cao artificial ¢é mais eficiente que a
monta natural. Assim elimina-se o in-
conveniente da permanéncia de um tou-
ro provado em uma granja de pequena
producao.

O simples fato de se obter maior nu-
mero de descendentes pelo processo ar-
tificial manifesta a indicagdo désse mé-
todo em relacdo ao natural.

Em nossn meio a pratica da insemi-

EPAM'G vem sendo feita por

técnicos especializados. Os reproduto-
res fornecedores de semen pertencem
aG govérno pois nem sempre é possivel
um criador possuir carissimos animais.
Ja existem em nossos servicos oficiais
postos espalhados por varias partes on-
de o criador recorre para obtencao do
material necessario.

Praticamente cabe ao criador o Unico
cuidado de verificar o aparecimento do
cio nas fémeas. Isto constatado, o resto
é facil. Como o cio nas vacas é fugaz,
ndo deve o criador ficar desatento, an-
tes pelo contrario, ficara a postos para
vcerificacdo do cio, solicitar a ida do in-
seminador e realizar a operacao, alias
muito banal em si. :

Muitas outras vantagens da insemina-
cdo artificial poderiam ser citadas tal
como permitir a' telegénese, isto quer
dizer, permitir a fecunda¢do entre re-
produtores distantes. Assim, por exem-
plo, se ha noticias da existéncia de no-
tavel reprodutor no Rio Grande do Sul
¢ queremos obter um seu filho aqui no
Distrito Federal, resta-nos somente pe-
dir a vinda do semen para ca. LA na fa-
zenda no Rio Grande do Sul sera feita a
coleta do semen que seria acondiciona-
do por método espcecial ¢ transportado
para ca. E aqui chegando, também obe-
decendo técnica especial seria entdo
feita a inseminacdo. Isto ¢ a telegénese
ou seja a reproducio a distancia. Va-
mos supor que tivesse sobrado semen
désse notavel reprodutor. Nesse caso,
poderia ainda ser a sobra guardada por
alguns dias para posterior uso. Em arre-
dores de postos de insemina¢do nao ha
recessidade mesmo de possuir touros
nos plantéis, o que significa grande eco-
ndémia para a holsa do criador. Aconte-
ce que muitos ignoram a existéncia
désses servigcos e quando disso tém co-
nhecimento ndo acreditam na eficiéncia
do método. Quanto a ésses fatos so6 po-
demos lamentar. E’ verdade que encon-
tramos criadores inteligentes ¢ adianta-
dos mas também ecncontramos outros
que ainda fazem uso de rezas para cu-
rar uma bicheira!... De qualquer for-
ma fica aqui lembrada essa maravilhosa
descoberta que é a inseminacdo artifi-
cial. Estamos as ordens para orienta-
coes.

(Correio da Manhd, 6 — 10 — 57).
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Zebd Para Leite

Rio, (CDJ) — Esta sendo feita rigo-
rosa selecdo de gado zebu tendo em vis-
ta-a producado leiteira, na Fazenda Ex-
perimental Getulio Vargas, em Uberaba,
Minas, subordinada ao Instituto de
Zootecnia do Ministério da Agricultulza
Os resultados praticos alcancados foram
os mais satisfatorios. Em prazo curto,
os técnicos obtiveram indices de produ-
cdo que superam os obtidos com gado

de origem européia. Assim, 42 vacas do,

plantel zebu leiteiro deram a producio
média de 2.080 kgs. de leite por animal,
sendo que 23 dessas vacas deram uma
producdo média de 2.450 por cabeca
em 291 dias de lactagdo, ou seja, uma
producgdo diaria ‘- média de 9,7 kgs.
Nésse mesmo lote, duas vacas se desta-
caram com a producido em 300 dias de
3231 kgs. de leite, assinalando-se que
uma delas, na segunda lactacdo, ja ha-
via registrado uma produgio de 3.860
kgs. em igual periodo.
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Minas Cerais Maior Drodutor de
i aticinios em 19563

A producao brasileira de lacticinios
dos estabelecimentos inspecionados pe-
lo Govérno Federal, relativa ao ano de
1955, elevou-se a 322.413.830 quilos, no
valor de Cr$ 5.026.420.397,00, contra
318.750.870 quilos e Cr$ 3.811.789.617,00

em 1954.

Os lacticinios dos citados estabeleci-

mentos — informa o Servico de Estatis-
tica da Producio, do Ministério da Agri-
cultura — sfo: Caramelo, caseina, cre-
me, creme de leite, farinha lactea, lac-
tose: leite concentrado, condensado em
po6, em po6 industrial, evaporado e pas-
teurizado; manteiga, queijo, requeijdo e
ricota

Em ordem de valor, os maiores alga-
rismos pertencem a manteiga, com Cr$
1.504.937.395.00; ao queijo Cr$ .......
1.163.433.761,00 ¢ ao leite pasteuriza-
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, com 95.285.753 quilos e Cr$ .
727.613.286,00, e em terceiro o Estado
de S&o Paulo, com 55.492.915 quilos e
Cr$ 1.408.071.066,00.

Os demais produtores — Rio Grande
do Norte, Paraiba, Alagbas, Bahia, Es-
pirito Santo, Distrito Federal, Santa
Catarina e Goias — figuram com indi-
ces inferiores.

2




Pag. 32 MARCO — ABRIL

EX-FELCTIANO

Instituto de Lacticinios "Candido Tostes”

Alunos Matriculados no Curso de
Inddstrias Lacteas

1.2 Série:

Minas Gerais

Adilson Diniz Avinco
Adson Furtado de Souza
Ana Madalena Chaves
Carlos de Souza Carvalho
Dante Nolasco Pereira
Darci de Abreu Moreira
Enéas Cabral de Figueiredo
Felix Valentim Leite
Jarbas da Costa Vidal

10. Joao Barbosa Leite

11. José Alves de Barros

12. Lucilio Maciel Leite

13. Ormeu Medeiros Toledo

14. Reinaldo Gomes Carvalho
15. Reinaldo Ximenes Carneiro
16. Rivadavia de Rezende

17. Volney Marinho Passos

18. Waldomiro de Castro

19. Irineu Maximiano de Oliveira
20. Joao 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

OCOTIDD Uk Wh -

Mato Grosso
25. Ernesto Liva Filho

Sergipe
26. Ronaldo Tornel da Silveira

2.2 Série:

Minas Gerais

Amaury José Costa
Christovao Souza Curty
Delcio Ferreira Amaro

. Francisco Rodrigues de Abreu
Ivo Vicente Gongalves Braga

José Gomes Ribeiro

. José Jader Domingues Leal
José Luiz Monteiro de Castro
Luiz de Matos Pereira

. Luiz Paulo Osorio Rodrigues
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Joaquim Alney Gorgulho Junqueira‘

12. Moacir Oliveira

13. Marcos Otavio de Andrade
14. Paulo Sebastido Machado
15. Paulo Tarcisio Bontempo
16. Sebastido José dos Santos

Estado do Rio de Janeiro
17. Paulo Fernando Figueira

Santa Catarina
18. Altamiro Moser

Alagoéas

19. Benedito Ricardo de Almeida

Piaui v

20. Francisco Assis de Oliveira Vale
Rio Grande do Sul

21. Mario Valdez Antas
S3o Paulo

22. Massahiro Sakuray

Estagiarios de Janeiro a Marco
de 1958

1. Luiz Mimbela Leiva — Callao —
Peru

2. Rolando de Oliveira Coronado —
Lima Peru.

3. Vidal Gomes Pando — Apurimac —
Peru

4. José Caceres Bouchon — Lima —
Peru

5. Uzukisa Miyazaki -— Nagasaki —
Japao

6. Mamoru Nagata — Osaka — Japao.

7. Vitor Jacques Morais — Minas Gerais

8. Antonio Carlos do Nascimento —

Minas Gerais .

9. Ely D’Avila — Minas Gerais
10.Rolf Conrado Meyer — Santa Cata-
rina :

11.Akira Omote — Hyogo-Ken —

Japao
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- Os Motivos da Campanha de Educacdo de Adultos

Aires da Mata Machado Filho

A Campanha de Educacdo de Adultos
foi marcada pelo signo de verdadeira
luta. Desencadeou-se, ao -toque de alar-
ma que a consideragdo da Trealidade
suscitou. )

A persisténcia da alta percentagem

-de analfabetismo bastava ja para criar

apreensoes, no espirito de quantos se
preocupavam com o futuro do. Brasil. E
mesmo sem ter em vista as conseqiién-
cias futuras dessa taxa que subia a 55%
e envergonhava, como ainda envergo-
nha, o Brasil no confronto com outras
nacdoes do comtinente, impunha-se di-
fundir a instru¢do recuperadora entre
os adolescentes e adultos.

Além da consciéncia prévia da'nossa
posicdo pouco lisonjeira, outras fortes
razdes moveram aqueles que, em 1947,
faz agora dez anos, deram inicio a be-
nemeérita Campanha. Se é verdade que
o cuidado com a instrucdo da crianca
consumia dedicacdes, esforcos e nu-
merario ainda insuficientes, nem por
isso seria admissivel negligenciar a edu-
cacdo dos adultos. Envolve essa moda-
lidade de educacdo. popular auténtico
propdsito de recuperag¢ido. Os numeros
das estatisticas e outros sinais nido me-
nos eloqiientes levaram os responsaveis
pela nossa politica educacional a mais
aguda compreensio da realidade.

Certo, ja se nao professa a fé roman-
tica nas virtudes da instru¢do obriga-
téria, j4 ninguém atribui ao analfabeto
a irremediavel situacdo de zero a es-
querda. Vemo-lo na posse de valores
humanos que a escola s6 faz aprimorar,
ninguém menospreza a tradicional sa-
bedoria, que o proprio ensino ha de ter
na devida conta. Incontestavelmente,
porém, s6 a instru¢do permite a plena
expansio das virtualidades. Sem ela, o
progresso individual, como o coletivo, é
necessariamente limitado. Daqui a im-
portancia da educacdo de adultos, so
por si, sem outras consideracdes de cau-
sas determinantes, entdo, como em to-
dos os tempos.

Ocorreram, porém, em 1947, motivos

‘circunstanciais que vieram acentuar a

necessidade urgente da Campanha. Re-
tomava o Brasil, a ésse tempo, o cami-
nho dos ideais democraticos a sua for-
macio de povo. Tanto no empenho pelo
aprimoramento civico, como na fecun-
da inquietacdo ideologica, sentiase um
frémito de renovacdo de rumos, notava-
se o empenho de reencontrar antigos
cuminhos. Nesse ambiente propicio a
formagdo da consciéncia politica, que
fizeram os comunistas ? Entraram a
trabalhar a mente dos adultos analfabe-
ha negar, em certo numero de escolas,
tos, proporcionando-lhes instrucdo, nao
mas a servico de fins méramente. politi-
cos, para néles inocular as suas idéias.
Dava para-revoltar a consciéncia livre
a subordina¢do do apostolado educacio-
nal aos interésses de uma ideologia po-
litica. Mais enérgica ha de ser a re-
pulsa, quando se considera que tais in-
terésses, fundamentalmente anti-nacio-
nais, colidem, pelo seu monismo violen-
tamente excluinte, com os nossos ideais
democraticos e solapam pelo materialis-
mo ateu, as bases cristds da formacao
brasileira. E ainda resta acrescentar o
censeqiiente desvio para fins indeseja-
veis da pronunciada tendéncia para re-
formas sociais, que hido de efetuar-se,
sob a égide da justiga verdadeira, e da
caridade crista.

O teor de salutar reacao s6 implicita-
mente transparece dos primeiros docu-
mentos da Campanha. Mas ndo deixara
de sentir ésse propésito quem os inter-
pretar, a luz de fatos ocorrentes na épo-
ca, objeto de comentarios e debates na
imprensa.

Urgia deparar aos adultos a educacéio
de base, pela forma condizente com o
estilo democratico, como sempre se féz
no Brasil, mas era preciso intensificar
o esférgo, até porque o ensino supletivo
entao existente nao oferecia matricula
a mais de cem mil alunos, emquanto o
plano previa a extensido de beneficio 2
meio milhdo de alunos. Com ésse espi-
rito, iniciou-se a Campanha, que prosse-
gue sem descontinuidade e amplia cada
vez mais a area de sua ag¢do transforma- -
dora. ' -
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ANIVERSARIOS DE FELCTIANOS:
MARCO

1.0 — Theophilo de Almeida Costa —
Técnico em Lacticinios.

9 — Nivaldo Giovannini — Técnico em
Lacticinios.

13 — Wanderly das Dores Coelho — Téc-
nico em Lacticinios.
Paulo Sebastiao Machado — Alu-
no da 2.2 série do CIL.

16 — José Omar Osério da Fonseca —
- Técnico em Lacticinios.

19 — Armin Weege — Aluno da 2.2 Sé-
rie do CIL. '

22 — Dr. J. M. da Rosa e Silva Neto
Engenheiro-Agronémo. Secretaria
da Agricultura do Estado de Per-
nambuco.

— José Dias Ibiapina e Silva — Téc-
nico em Lacticinios.

25 — Amaury José Costa — Aluno da

2.2 gérie do CIL.

30 — Dr. José Vieira Aguiar — Ex-
professor do I.L.C:T.
ABRIL

3 — José Roberto Junqueira — Téc-

nico em Lacticinios.

— Prof. Eolo Albino de Souza —

‘Professor de Tecnologia‘ da Fabri-

cacao de Queijos.

— Benedito Ricardo de Almeida —
Aluno da 2.2 série do CIL.

4 — Antbénio Rodrigues Lima — Téc-
nico em Lacticinios.

.....

5 — Dr. José de Assis Ribeiro.— Ins-
petor da DIPOA, prof. de Lacti-
cinios na Escola Superior de Agri-
-cultura de Lavras.

9 — Yassuo Ohara —. Técnico’ em Lac_ E

ticinios,

100 — Rubens  Messias Be11e1 — Tecmcov

em Lacticinios.

11 — Cristovam - de Souza Cﬁrtyyk RhY
~ Aluno da 2.2 série do CIL.

— Franc1sco Roberto
-, Andrade — Tecnlco em Lacticinios.

12 — Adl]son Diniz Av1nco — Aluno da

1.2 gérie do CIL.

— Reinaldo Ximenes .
Aluno da 1.2 série do CIL.

15 — Enéas Cabral Flguelredo — Aluno,

da 1.2 série do CIL. -

— Jarbas da Costa Vidal — Alu'ﬁo
da 1.2 série do CIL,

16 — Alvaro Costa — Técnico ‘em Lac-
ticinios. Presidente da Associacido
de Ex-alunos do I L. C. T.

17 — Francisco de Assis de Oliveira
Vale — Aluno da 22 série do CIL.

18 — Rivadavia de Rezende — Aluno

da 1.% série do CIL.

20 — Francisco Rodrigues de Abreu —
Aluno da 2.2 série do CIL,

25 — Alcino Machado : Paraguassii —
~ Técnico em Lacticinios. :
26 =— Euclides Rodrlgues — Técnico em"
Lacticinios. ik

29 — Luiz da Silva Santlago — Profes-‘

sor do ILCT.

30 — Delcio Ferreira Amaro — Aluno
do 2.2 série do CIL.

" MAIO

2 — Helio O<or10 da Fonseca — Tecnl- =

co em Lacticinios.

4 — Joaquim Rosa Seares — Professor k

do ILCT

Meirzlles  de :

Carneiro.- —

i
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5 — F.ébio Furtado' clie. Oliveira — Téc- 17 — Antonio Carlos Meirelles Barros —
nico em Lacticinios. Técnico em Lacticinios.
18 — Antonio Carlos Penha — Técnico

6 — Angelo Martins Rossi — Técnico
em Lacticinios.

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

— Bolivar Veiga — Técnico em Lac-
ticinios,
12 — José Silveira Mota — Técnico em
Lacticinios,
— Elias Nassif Neto — Técnico em
Lacticinios.
13 — José Maria Motinha Duboc —

Técnico em Lacticinios.

16 — Sebastidao José dos Santos — Alu-
no da 2.2 série do CIL.

— José Pereira da Silva Netto —
Técnico em Lacticinios.

em Lacticinios.

19 — Dr. José Pedro Bontempo — Téc-
nico do ILCT.

— Gabriel Antonio Junqueira Reis —
Técnico em Lacticinios.

20 — Luiz Paulo Osorio Rodrigues —
Aluno da 2.2 série do CIL,

22 — José Ribeiro da Costa — Técnico
em Lacticinios.

— José Geraldo da Silva — Técnico
em Lacticinios.

— Ivo Arantes Vieira — Técnico em -

Lacticinios.

26 — Aldo Batista Godoy — Técnico em
Lacticinios.

28 — Carlos de Souza Carvalho — Alu-
no do 1.2 série do CIL.

CURSO AVULSO DE APERFEICOA-
MENTO DE INSPECAO SANITARIA
E INDUSTRIA DE LACTICINIOS.

Jurandir Corréa Sales Filho
Ademar Ataide Cunha
Anibal Martins da Silva
José Holanda

José de Nazareth Silva

D O W N

Olimpio Fonseca de Souza Leal.

FALECIMENTO.

Faleceu a 13 de margo o Sr. Vicente
Nardelli, figura muito estimada em
Juiz de Féra, genitor do nosso prezado
amigo e ‘zx-professor do Instituio de
Lactiticinios '“Candido Tostes’, Dr.
Dante: Nardelli. Enviamos a familia
Nardelli as expressées do nosso mais
profundo pezar.

IRMAOS CAVALCANT!

- RUA DAS FLORENTINAS, 229 — RECIFE

END. TEL. IRCACIA

ESPECIALIZADOS EM REPRESENTACAO, DISTRIBUICAO E
IMPORTACAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS

& CIA

—PERNAMBUCO
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SENHOR INDUSTRIAL DE LACTICiNIOS
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“PRODUTOS MACALE”

Corante para queijo e mantelga Solugoes para anahse de

leite e derivados
DISTRIBUIDORES: Olto Frensel
) Cia. Fabzo Bastos, Comerczo e Industl'za
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BRULISE.

Endo-proteinas atoxicas de Brucelas.
Tratamento da Brucelose humana.
. LABORATORIO BIOTROPICO LTDA. L
Rua Senador Nabuco 40 — (V. Isabel) — Tel.: 58-3582
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