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

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

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

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

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

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

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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Corantes vegetals naturais em produtos alimenticios

Dr. Puschoal Mucciolo — Catedratico
aposentado da Fac. Med. Vet da
_Univ. de Séio Paulo.

o : v
1965, ao ftratar dog corantes naturais “se-
guiu critério singular ‘e, até certo ponto,
paradoxal porque, afastando-se
da verdade cientifica, ndo -obedeceu & in-
dispensa
‘todos os -alimentos. E assim que, no . caso
do- uricu, restringe o uso désse tradicional
coran
iprodutos de salsicharia:

Compulsando a literatura cientifica na-
cional ao nosso alcance ndo
elementos que apontem qualquer efeito té-
xico do urucu,
para os animais. Muito pelo contrario, ha
referéncias histéricas do uso
tenoide que despontam com o trabalho de
Alvaro Ozério de Almeida apresentado,
em 1930, ao Congresso Internacional de
Biologia de Montevidéu (1). Eis como o in-
signe cientista patricio se refere ao urucu:

“A substancia vermelha usada pelos in-
dios é quase sempre extraida do urucu (Bi-
xig -americana),
téda a América tropiccl
je é objeto de comércio por servir sua
substancia corante para dar a margcrlna
a cor amarela -da .manteig
é éle também empregado no interior do
Brasil como tempéro
o arroz e outras iguarias”. (SIC)

Os escassos’ estudos sébre ésse pigmerito
vegetal foram iniciados por Chevreuil que
pbéde separar, no mesmo, duas fra¢des dis-

* tintas: a bixing, de cor'vermelha, insoluvel

na. Ggua e solivel nas gorduras e a’ ore-
ling, -soltvel na dgua.

Em 1935, -Fonseca. Ribeiro (2), no decurso
de pesquisas sébre a vitamina A em dife-

‘rentes  substdancias capazes de se presta-

rem @ alimentacdo do nosso povo, teve
'sua ‘aten¢do voltada para o-urucy, cujo
pigmento. vermelho, segundo aquele ‘autor,
& simples carotenoide ou, no maximo, mxs-
tura de caroteno e carotenoide.

Aindd com g preocupagdo de ‘demonstrar
a agdo. protetora
ndo somente contra’ oS raios -

mas também contra os” actinicos, Couto e
Silva (3), confirma o trabatho pxonelro de
Ozono de - Almeida, através de experién-
cias realizadas com cdes brancos untados
com extrato de urucu e expostos ao s
em. condi¢des adversas. :

pela -alta importdncia ‘

tagdo em razdo das experlencms reahza-
das em animais com extrafto etéreo de se-
mentes. Esse extrato. permitia obter
6leo capaz de dozar mais de 1.000 unida-
des de vitamina A por grama de substancia.

Né&o concordando com -as técnicas de
extra¢cdo utilizadas por Cook e Axtmayer,
Gilberto ,
separacdo por mistura de solventes ndo
misciveis e de andlise cromatografica
rencial, pdde demonstrar nas sementes do
urucu @ presenca de bixina e de ouiros
pigmentos dela ‘
seguiv identificar no material qualquer
quantidade - de caroteno, licopeno, cripto-
xantina ou xantofilas.

Segundo Mayer e Cook () a bixina & um
carotenoide muito bem estudado que, por
ser desprovido de nucleo ciclico da beta-
inona ndo tem atividade vitaminica como
julgaram ter provado ‘Cook e Axtmayer.
Porém, de qualquer forma, a bixina é um
pigmento que, na -
nece intensidade de cér trés vézes mais
forte do que o caroteno. Ainda de acér-
do com Mayer e Cook, licopeno (tomate),
crocetina (agafrdo) e bixina (urucu), sdo
constitucionalmente relacionados e usados
na alimenta¢do para corar alimentos.

A despeito dessas controvérsias,
Vit
bela de Teor Vitaminico dos Alimentos pe-
lo médico nutrélogo Dr. Guilherme Fran-
co. -De fato, em andlise efetvada no SAPS,
aquele autor encontrou para ésse vegetal
o teor de 182 mcg. de riboflavina.

Em conclusdo, das informagdes reumdas
dos “trabalhos compulsados, podemos re-

-ter ‘que © corante “extraido. das semenfea

de urucu é:um. carotenoide’ ndo.
que, gragas @ sua poténcia como
é usado como..corante. .
O emprégo do.urucu para. corar ‘alimen-
tos é tradicional na. cozinha- brasﬂexrc de
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‘muitas regiGes (Norte e Nordeste) e divide
com o acafrdo a preferéngia de mineiros e
baianos ‘em tornar mais Giraentes alguns
de seus pratos tipicos (Gilberto Freire, Jo-

wran=$UE deCastro-e outros): -

de que, em cidades como Belém (Para), o
urucu moido é encontrado no comércio va-
rejista, ao lado de condimentos e especia-
rigs, para o -
tamente em outras cidades brasileiras ndo
encontramos comeércio tdo formalizado o
‘que ndo ‘
ra tornar mais atrativas determinadas igua-
rias. '
No capitulo sébre “Corantes” a Prof.
Pourchet Campos, em sua obra “A Cién-
cia dog Alimentos” (7), textualmente se ex-
pressa: “O uso dos corantes de origem ve-
getal em produtos alimenticios, ndo sofre
restricio se ndo quanto ao fato de serem
as .cores muito desbotadas, pouco sugesti-
vas e em gama de tonalidade extremamen-
te limitada”. '
‘A Legislacdo
ndo poderia deixar de ser, sempre pro-
curou atender aos hdabitos de nossa culi-
naria. De fato, o Decreto-lei — 15.642 de
9-2-1946 (Servico de Policiamento da  Ali-
mentagdo Publica — S. Paulo), reconhecen-
do o' corante de urucu como corante ve-
getal (artigo 813 § 2.9), previa o seu uso
em massas alimenticias (art. 156), em mar-
garina, de modo obrigatério (§ 2.0 do art.
360) e em condimentos vegetais, nesse
pitulo considerados os mélhos (art. 540).
Também o Regulamento da Inspegdo
dustrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal (Ministério da Agricultura), apro-
vado pelo
em seu -artigo 787 permite o emprégo do
urucu como corante nas conservas de car-
nes. No mesmo diploma oficial, o § 1.0
do artigo 368, inclue o urucu como subs-
tédncia capaz de conferir melhor e mais
sugestivo : ;
se para uniformiza¢do de sua coloracdo
enquanto o artigo 586, obriga recorrer ape-
nas a-substéncias vegetais (urucu, agafrdo,
cenoura ou curcuma) quando
tificialmente corar a manteiga.
Com refer
na, o Regulamento acima citado restringe-
se a apenas admitir os corantes vegetais
antes mencionados (art. 347 e § Unico).
A permissdo para uso de corantes de ori-

gem vegetal nos casos anteriormente pre-

vistes, foi mantida pelo

de-25-6-1962, diploma que representa a 0l-
tima alteracdo ao antigo Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal, do Ministério

cultura.
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O Decreto n.0 55.871 de 26-3-65 que mo-
dificou o Decreto n.° 50040 de 24-1-61, nGo
introduziu, entretanto, qualquer alteragdo
aos dispositivos referentes aos corantes na-
turais. Dessa forma, tolera, sem limite, o
emprégo do urucu, ora na massa e no re-
chei

versas classes de alimento, adotando, por-
tanto, critério incoerente e destituido de
qualquer fundamento cientifico. Por ‘outro
lado, o dspositivo legal ndo faz qualquer
referéncia geral a Mélhos usados na indis-
tria de carnes a despeito de ser elementar
que é nessa classe -de preapracdo culing-
ria onde mais se empregam os corantes
naturais ao lado de tempéros e condimen-
tos diversos.

Na tecnologia dos alimentos pode-se, em
muitos casos, usar, indistintamente, extra-
to de urucu ou a paprika (pd) para obter
efeitos de coloragdo aproximadamente
idénticos. Acresce notar que o urucu é
encontrado no Brasil, em condi¢des nati-
vas, fato que tem estimulado o seu apro-
veitamento sob forma de extrato
tria alimenticia. Por outro lado, a paprika,
de qualidade equivalente quanto a proprie-
dades tintoriais, estd sujeita as vicissitudes
da importagdo e por pregos proibitivos.

Reconhecida Universalmente a inocuida-
de do corante de urucu e, de modo geral,
dos corantes naturais vegetais, parece-nos
extranho o critério do Gltimo dispositivo
le
mi%indo &sses _aditivos ora na massa (mar-
garina, gelatina, manteiga, queijos, mas-
sos alimenticias sem ovos), ora apenas no
revestimento (queijos, produtos de salsi-
charia).

Mais consentdnea e realistica &€ a legis-
lacdo alienigena sébre o assunto. A le-
gislagGo briténica . (Statutory Instruments)
1957 n.° 1066. — The Colouring Matter in
Food. -Regulation) e’ d dinamarqueza {Food
Additive Control in Denmark — FAO -
1961), para apenas citar as ~

ndo fazem nenhuma restrigdo aos corantes *

vegetais naturais nos quais estd incluido
o urucu (annatto). .

Os motivos até aqui expostos, refor¢a-
dos pelas questdes de ordem tecnolégica
que a indostria de alimentos deve atender,
levam-nos a chamar a aten¢do das auto-
ridades responsaveis para a necessidade
de ser revisto o item referente a “Coran-
tes naturais” do Decreto )
revisdo devera tomar em consideragdo:

1 — Inocuidade dos corantes vegetais na-
turais.
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2 - H_c';bitos alimentares do povo brasi- 4 — Cock, D.H. = Axtmayer, J. H. (1934)
leiro. Nutritional studies of foodstuffs used
in the Puerto Rican preparation and

3 — Exigénciag de ordem tecnolégica. - - .
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4 — Fei¢cdo mais' realistica, objetiva a coe- annato seed, “Bixa orelland®:0ifs'Bro-
~rente dos dispositivos legais.- . .. - pertis. Amer. J. Trop. Med. 14;
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mentes do impede (UBoxexterbiwnadolinoku pa-
— Rev. . Brasil. Biol., (2) 2: 159/164.
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Congresso Intern - - C - ters — Reinhold Publishing Corp. New
602/606. . i <Ll ' o - York. ' .
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Noévo conceito de combate as
verminoses dos bezerros

Dr. C:évis Batista Nascimento ~
Chefe da Secdo de Zoonoses Parasitdrias.
I.P.EA.CS. — Ministério da Agrioultura.

INTRODUGAO

Néo resta menor dovida de que as ver-
minoses constituem ainda um grave impe-
cilho a0 melhoramento da nossa pecudria
e que por isto mesmo, vem exigindo um
interés
responsaveis.

A produgdo leiteira é sériamente compro-
metida, a criabilidade dos bezerros cai por
vézes na vertioal o desenvolvimento pon-
deral dos animais ndo segue a curva dese-
jada e as pred|spos ¢Bes para aparecimen-
to de doen;as varias, principalmente pneu-
mo-enterite, completam o quadro moérbido
das verminoses.

O aparecimento dos sintomas clinicos
depende entretanto de varios fatéres — uns
ligados ao animal, como sejam idade, es-
tado de nutrigdo, etc., outros dependentes
do meio, como por exemplo pas
curais sujos e alagadicos, aguadas impré-

prias, etc., e, outros finalmente ligados &
quantidade e . a qua

relacdo abaixo mostra como ésses sintomas
variam sequndo essas quantidades e quali-
dades:

NUMERO DE VERMES NECESSARIOS PARA
DESENCADEAR OS SINTOMAS DAS

VERMINOSES:

VERMES
Bunostomun ... .. .. .. .. ..l 1.000
Chabertia .. .. .. .. .. .. ..... 1.500
Oesophagostomum ce e ev ... 2.000
Haemonchus .. .. .. .. .. ..... 5.000
Ostertagia .. .. .. .... .. .. .. 15.000
Trinchostrongylus .. .. .. .. .... 20.000
Nematodirus .. .. .. .. .. ..... 30.000
Cooperia .. .. .. .. .. .. ...... 30.000

O quadro acima mostra, por conseguin-
te, como o aparecimento dos sintomas das
verminoses, depende da qualidade do ver-
me. Enquanto ésses sintomas podem ser
desencadeados por 1.000 Bunostomuns; ha
necessidade de 30.000 Cooperias para que
aparegam.

Depreende-se por conseguinte que para
se combater eficientemente as verminoses,
precisa-se conhecer “a priori” «a quantida-
de dos vermes predominantes, os quais
apresentam as resisténcias as mais varia-
das, ante os diversos vermifugos, presente-
mente usados. O quadro abaixo, retirado
dos trabalhos do Dr. Pedro Cabral Gon-
calve; levados a efeito no Rio Grande do
Sul, compara a eficiéncia dos 3 vermifugos

Thiabendazole, Fenotiazina e Neguvon,
segundo a qualidade do verme existente:

Eficiéncia dos Vermifogos Thiab., Fenot. e Neg.

Vermes Thiabendazole Fenotiazina Neguvon
H. contortus 99,6% 100% 91%
__Ostertagia sp. 99,7%0 98%o 35%
C. punctata 630% 79%0 74%
D. phlebotomum - 750% 0%/ 50%0
O. radiatum .. - 990% 98%0 68%
" T. axei . _‘_mgv?*’ﬁ — 100% 9%

LTCTUTTITAS UV ASTIITATIIC IO BT dl.
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Baseados nesse quadro combateremos,

por exemplo, a Osterta 5

meiros vermifugos e ndo com Neguvon, o = “sentindo’ 6 quanto ‘as verminoses vém pre-

qual por sua vez poderd ser utilizado con-

tra . Cooperia.

Apesar do arsenal terapéutico vir sem-.

pre se enriquecendo de novos e mais efi-
cientes vermifugos, o logubre quadro das
verm:noses ainda paira
criagdes. Deverd, por conseguinte, haver
outros fatores, afora os vermifugos, para
que ésse est o . .
Os pesquizadores se puzeram entdo mais
uma vez O campo e apds numerosos estu-
dos e observacse :
sidade de se substituir o .sistema de. se
combater as verminoses pela aplicagGo
quase indiscriminada de vermifugos, por
outro mais técnico e planejado e que rece-
beu o nome de “sistema controlado”. Ba-
seia-se &le em 3 fatéres principais:

1 — Con
mes existentes na Regido; .
9 _ Levantamento da incidéncia désses ti-
pos conforme a estagdo
3 _ iGonhecimento do grdu de infestagdo

" helmintica dos rebanhos.

" Tais conhecimentos sdo obtidos através
' as culturas das fezes e determinagdo das
" larvas encontradas, cujos resultados sdo
langados em qugdrosou mapas .

Hoje, nos paises onde o método vem
sendo oaplicado, como na Austrdlia, Ale-
manha, |~ng|cxfe|"ra, etc., hc'i.ésses mapas,
or qU-Oi‘ ’

giccdol como também a sua dosagem, o
que representa grande economia, para o
crigdor e substancial subsidio & eficiéncia
dos med-camentos utilizados.
No Brasil o processo ‘

tado do Rio C_Sron'de do S.u.l, onde
equipe de Vef"ermd-rlo's e Agxﬂrares_e_sfc‘: or-
gonfzondo o “mapeamento g!os varias Re-
qides e aplicando o névo “sistema contro-
lado” ha mais de 1 ano, com otimos re-
sultados, sob a orientagdo do parasitolo-

ngﬂe Estado realizou-se no ano p.p. um
curso ministrado pelo. Prof. Gorgio‘n,_ atra-
vés o qual uma pléiade de Veterindrios te-
ve oporfunidade de se inteir

nores da gpllcagao dvo‘m-e‘f-odo, dos.bene-
ficios adivindos do mesmo,

se identificar as larvas, etc.

Neste mesmo recinfo

zer de proferir

tuto de Laticinios Candido Tostes.

obre dictiocaulos
tual T

judicando a - pecudria brasileira, devera
instituir ‘dentro em ‘breve-a Campanha con-
tra as verminoses. dos animais”. E hoje
temos a satisfacdo de jnformar que o Ser-
vico de ‘Defesa Sanitaria’ Animal, com a
colaboracdo do Setor .de: Pesqu
tologia | Animal . (antigo- 1.B.A.) estd ins
talando’ essa ‘Campanhg, ‘para ‘a qual con-
cito a todos, particularmente aos Srs. cria-
dores, ‘a emprestar integral apoio e deci-
sivo entusiasmo. O Govérno atendeu pois
ao clamor dos seus técnicos e dos cria-
dores; compete agora a todos, em espe-
cial a ‘&stes ltimos, .a -correspo :
pectativas, inscrevendo-se na Campanha e
cumprindo a

que dentro em breve possamos ter o ma-
peamento das verminoses das vdarias Re-
gides e : :

do um combate sistemdtico e econdmico
a ésses vermes. - .

— Sistema controlado de combate as ver-
minoses.

Em que se bas
névo método?

— Para melhor respondermos a esta per-
gunta, devemos nos reportar aos trabalhcs
de Gordon, que constituiram, praticamen-
te, os alicerces do “sistema controlado” e
através os quais se poude organizar, por
meio de sucessivos exames e culturas de
fezes e necrépsias de animais, os mapas

" contendo dados sébre as diversas espécie

de vermes de cada Regido, o grdu de in-
festagdo vermindtica, @ prevaléncia segun-
do a estagdo do ano, a eficacia do vermi-
fugo aplicado, etc.- O método se baseiou
pois no levantamento- désses dados técni-
cos e consistiv da aplicagdo dos vermifu-
gos administrados conforme «as espécies
predomin
determinadas pelo grdu de infestagdo ver-
mindtica e idade dos ‘animais.

iCom isto se conseguiu aumentar a efi-
ciéncia dos tratamentos e poupar-se mui-
to gasto supérfluo que seria feito com a
aplicacdo desnecessaria de vermifugos, se
ndo se conhecessem, préviamente os da-
dos a

O exame de fezes bar
pesquisas dos ovos e ndo na cultura das
larvas, pode fornecer interpretagdes errd-
neas, pois & sabido que muitos ovos néo
podem ser diferenciados entre si; enquan-
to o mesmo A@ se dd com as larvas, que,
geralmente sdo diferencidveis -entre si.
Além disto a desova pode oscilar conside-

!
i
H
i
i,
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ravelmente segundo-a espécie do Verme,
o que impossibilita a avaliagdo do grdu
de infestagdo helmintica peta simples con-
tagem de ovos encontr

de Ostertagia por exemplo, faz uma pos-
tura didria aproximada de 100 ovos; en-
quanto a de Haemonchus pde cérca de
5.000 ‘a 10.000 ovos. Como entdo, avaliar-
se 0 grdu de infestacdo do -animal, se és-
tes ovos ndo sdo diferenciaveis entre si
e a desova das fémeas oscila tanto 2 —

N&o ha dinda vermifugo capaz nien'com-
bater fo@q;& g&r}f‘p% éw_?_'rmgs'. A pipera-
zina por exemplo € muito eficiente contra
os ascaridecs, mas ndo o é ante os stron-
gilide
contra ésse 0ltimo (estrongiiideo) e trichos-
trongilideos, mas ndo ataca os Strongyloi-
des. O thiabendazole atua contra a maio-
ria dos versatsragagtronaiegtinais, mas é ine-
ficiente contra as formas adultas dos ver-
mes pulmonares. E assim por diante. In-

Somente pela identificagdo das larvas. po-adofebzomeats peraumnparticularidades nem sem-

der-se-d pois conhecer a espécie dos
vermes em pauta e avaliar o grau de
infestacdo real. N&o queremos com isto,
entretanto, negar .o .valor dos exames .co-
prolégicos baseados apen )

dos ovos; mas temos de admihir que eies
por si sos, ndo sdo tdo eficientes como os
das culturas das larvas. Na deficiéncia
désses exames coprologicos deve, prova-
velmente, residir uma das explicagdes por-

pre sdo conhecidas e consideradas. Numa
fazenda do Estado da Guanabara, por
exgmpdac wisteia el @ dreirdstrando piperazi-
na a suin

l6gicos realizados posteriormente revela-
ram infestacdo por Ascaris lumbricoides nos

suinos, contra a qual a piperazina é indi-s suas dir

cada, enquanto nos bovinos a infestagdo
vermindtica se situava num grupo de ver-

mes (Super-familia Strongyloidea) insaxwfseqientemey

que os vermifugos nem sempre eram efieimentel présice desdiponedde .v&r-obvio esclarecer

entes como se esperava. Os medicamentos
estavam apenas sendo prescritos para com-
bater vermes, contra os quais ndo eram
eficien

cmentos .adquiridos, tais equivocos estdo
sendo . afastados e se pode prescrever o
vermifugo com maior precisGo e nas do-
ses mais adequadas.

CULTURA DE FEZES

Para se obter larvas devidamente desen-
volvidas, até o ponto de se poder dife-
rencia-las, faz-se cultura das feze )
7 dias, as quais sdo colocadas reeisHUYrLE
de béca larga, misturadas a serragem gros-
sa e umidecida. Decorrido o prazo ne-
cessdrio, comp.etase o recipiente com
agua até & boéca, inverte-o sf)_bre uma 'plq-
ca de Petrie 4 h. a T
do contendo ja -as larvas, as quais sdo
identificadas e contadas, tendo sido antes
diferenciadas pela adigdo de lugol.

— VANTAGENS DO “MZTODO CONTRO-
LADO” DE COMBATE AS VERMNOSES:

Dentre as varias vantagens, destacamos
duas que por si s6 falam da supremacia do
processo:

1 = Conhecendo-se a predominancia do -

tipo do verme encontrado na fazenda, po-

s permgeelindnarmente, os

que, em conseqiiéncia desta falha, os be-
zerros continuavam verminosos apesar de
virem recebe‘n&l <yﬁér,m’fugo sistematicamen-
te. A substitui¢do dd piperazina .por feno-
tiazina resolveu a situagdo.

2 — Sabendo-se do grdu de infestagdo
do rebanho, pode-se dizer se hd ou ndo
necéssidade de se medicar os animais e
também se determinar a dosagem mais
indicada. Quantas vézes o criador admi-
nistra vermifugos em data que seria dis-
pensdvel e nas dosagens superiores as ne-
cessdrias, porque ndo foram realizados
exames coprolégicos
n@trds citados. Poder-se-ia ter poupado des-

pesas com o medicamento e mdo de obra

e evitado o inconveniente dos animais re-
ceberem remédio desnecessario e algo to-

xico para o organismo, como & O caso

dos vermifugosinicio no Es-

uma
— Medidas ccmplementares de combate as
verminoses.

‘Ao lado das medicacdes feitas em ba-
ses rigorosamente técnicas e controladas,
nssl 0s. 0 GAkfI dgo das medidas abai-
Pe)?ng'_g q?e&ﬁ#puwgs’corl' r?%’uirqc? §
total do combate:

1 - Construc@e diss gstrvmeiras risticas ou
de cimento.
da maneira de
O hdabito de se amontoar o estrume e
cama dos animais ao lado dos estdbulos

de-se prescrever o venmitvgmlestequadano pupcurrc:ﬂsl,J precisa ser combatido, porque

com melhor -

alem de comprometer sériamente o bom as-
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pecto da fazenda, represen

do de falta de higiene des mais depl-o‘rd—yr

veis e propicia o deseffivolvimento de lar-
vas de vermes, que facilmente -infestariam

o3 animais. Numa fazenda do Municipio

de Pirai por exemplo, o rebanho encontra-
va-se sempre vermincso, apesar de receber
sistemdticamente vermifugos. E, que os be-
zerros se reinfestavam nas pastagens ao
redor do estdbulo, onde se amontoava o
-estérco '
vam sempre ¢
te. A construcdo de estrumeiras s
a questdo e hoje os exames coprologicos
revelam infes

Nem sempre o criador se encontra em
condi¢cdes de construir estrumeiras de ci-
mento, -dado ‘o elevado custo. E para afas-
tar ésse impasse no combate ds verminoses,
con :
ma fazenda em Nova Iguagu (RJ.) uma es-
trumeira .a qual denominamos de “estru-
meira-trincheira”, em virtude de se asseme-
thar aos silos-trincheiras e que se mostrou
muito eficiente e econdmica — forneceu um
estrume de primeira qualidade e ndo per-
mitiv o desenvolvimento de larvas de ver-
‘mes e de moscas. Consistiu de uma exca-
.va¢do semelhante a do silo-trincheira, ape-
nas com declive para o interior, ou seja
para -0 fundo, de modo a evitar o escoa-
-mento da vurina para fora. Por iniciativa
do criador, todo o conjunto recebeu uma
coberta rustica de sapé, para se evitar a
entrada das dguas das chuvas.

Vai agora ser aberta nova estrumeira-
trincheira, para funci
te com a primeira.

2 — Rotagido de pastagens: embora a me-
dida exija certas despesas com a constru-
¢Go de cércas, dada a nacessidade de se

Revista do ILCT

ter 5 ou m‘d‘isfpdstovs;;de 5 a 10 Ha. aproxi-

- madamente, nos quais os bovi

durante 1 semana mais ou menos em cada
pasto, ela & muito Gtil e-contribui conside-
ravelmente pard diminuir.ou ao menos <on-
trolar -a -infestacdo verminotica do reba-
nho. Numa fazenda de Pindamonhangaba,
por exempio, onde"é feita o rotagdo
pastagens, a infestagdo vermindtica

zerrds era minima a despeito das pasta-
gens serem planas e Oomidas e a adminis-
tracdo dos vermifugos ser pouco freqien-
te, isto é com intervalos de 4 a 6 messs.
Somente a rota¢do das pastagens e a ad-
ministracdo de vermifugos ‘com intervalos
longos, conseguiram manter os bezerros li-
wvres das verminoses.

Com éste sistema enquanto a pastagem
“descansa” por 30 diag mais ou menos,
grande nomero de ovos e de larvas de ver-
mes é destruido pelo calor, sol, etc. e o
capim bom se refaz e pode competir com
as ervas daninhas. Conseqientemente a
“limpeza” dos pastos barateia e se torna
também mais fdcil. '

3 — Organizagdo de capineirgs: o prepa-
ro de boas capineiras de pangoia, napier,
etc. consorciados com soja perene, ou ou-
tra leguminosa rostica propicia farta ali-
menta¢do aos animais, e, conseqientemen-
te, um meio eficiente e barato désses ven-
cerem a expoliagdo causada pelos vermes
e pela fome.

4 — Construcio de currais drenados e
com declive, de modo a se evitar a forma-
¢Go de lama e de ambiente propicio @ evo-
lugdo dos ovos e larvas dos vermes.

5 — Drenagens de pastos alagados e pro-
tecéio das margens de lagoas, que freqien-
temente se constituem em perenes e peri-
gos ,
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XV"a. Sernéna do Lacticini'sta

Padrées Microbioldgicos de Alimentos

Dr. Oswaldo Santiago
Veterindrio do SIPAMA

Vdérias sdo as maneiras pelas quais os
microorganismos podem ocorrer nos ali-
mentos. Ressalte-se, em primeiro lugar, os
de mérito, isto & aquéles que ajudam- o

alimento a se tornar no que éle de fato &..

_A seguir, mencionem-se os de ocorrén-
cia ndo constante-e: que podem - aparecer
nos alimentos ocasionalmente. )

Finalmente, outros hd que por seu no-

mero e caracteristicas podem servir como
indicacdo da qualidade sanitdria: dos ali-
mentos.

i Os principios basicos que devem nortear
o aspecto microbiolégico do preparo de

ali

1. .= evitar ‘a contaminagdo de alimentos
e utensilios; .

2. — manter os alimentos sob temperatu-
ra adequada;

- 3. — utilizar temperaturas convenientes
no preparo dos alimentos; e :

-4, — proceder & limpeza e higienizacdo
dos utensilios. o :

Se as normas acima tracadas féssem ri-
gorosamente seguidas talvez ndo fésse
necessdria a fixagdo de padrdes bacterio-
l6gicos. Circunstancias fortuitas, acidentes,
ignordncia e mesmo md fé impedem
sejam seguidas & risca tais recomendagdes
e, como conseqiéncia disso advém desvios
dos resultados microbiolégicos esperados.
Dai a necessidade dos padrdes.

Sendo pacifica a necessidade do esta-
belecimento dos ~ padrdes microbiolégicos
de alimentos é de se salientar sua impor-
portancia, de inicio, como um dos fatéres
que indicam qualidade.

O estabelecimento e definicio dos pa-
drées tém suas bases na educa¢do, estu-
do, pesquisa e experiéncia.

Salienta-se sobretudo o papel da pes-
quisa, que entre outros fatores, visa a es-
tabelecer:

1. — a necessidade de padrées microbio-
légicos .que indiquem a integridade dos
alimentos;

2. — escolha dos melhores testes micro-
biolégicos; : -

3. — as decisdes sébre a melhor maneira
de julgar a integridade dos alimentos por
“meio dos padrdes microbiolégicos.

de La

No que concerne ao 0ltimo item, isto
pode ser feito seja por meio de especifica-
¢des regulamentares para a produ¢do ou
pela associagdo destas com os padrdes
microbiolégicos.

A administragdo dos padrdes, por seu
lado, pertence as autoridades, segundo a
sua drea de influéncia.

A “aplicagdo dos padrdes microbiolégi-
cos aos alimentos esbarra, de um lado no
entanto com elementos que interferem em
sua classificagdo e de outro, com a quali-

- dade intrinseca dos alimentos.

Como 'elementos que interferem na:clas-
sificacGo, pode-se citar: ingredientes e
métodos de preparagdo; possibilidades de
contaminagdo; -experiéncia com alimen-

-mentos que constituem problemas.

Entre os fatéres que vdo .influir na qua-

v lidade -dos alimentos citam-se: método de

processamento; manipula¢do; arm azena-
mento e - distribuicdo; oportunidade para
contaminag¢do; multiplicagdo ou formagdo
de toxina; tratamento anti-microbiano, co-

mo por exemplo a cogdo.

Um dos pontos fundamentais no estabe-
lecimento dos padrdes microbiolégicos de
alimentos é o de que éle deve ser especi-
fico. Com efeito, além de cogitar da pos-
sibilidade de presen¢a de toxinas, é indis-
pensavel a existéncia de métodos apro-
priados e destinados: a microflora especi-
fica, levando-se em conta, sobretudo, a
variedade de alimentos; ao
tes em potencial; as técnicas de processa-
mento e as prdticas de distribuigdo.

DETERMINACAO DOS LIMITES DOS
PADROES - é uma das partes mais delica-
das e aconselha-se, na sua fixagdo, a uti-
lizagdo de um equilibrio ou melhor dito
de um meio termo, entre o atingivel e o
desejavel. Isto é importantissimo, porque
se sob o ponto de vista de sadde publica
o desejavel & sempre o ideal, pratic
por vezes éle ndo é atingivel, pelo menos
em certos estdgios de ‘'desenvolvimento
tecnolégico, criando problemas para o
microbiologista, para o administrador e
para o industrial.

Tais limites deverdo ser, também, ba-
seados na natureza e uso dos alimentos.
Com efeito, sabemos que a prépria natu-
reza dos alimentos pode condicionar sua
flora. Assim por exemplo: B
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1. — Os alimentos hermaticamente. enva-
sados e submetidos a temperaturas - altas
ou sdo estéreis ou contém pequena quanti-
dade de microorganismos, incapazes de
se’ multiplicar’ no envase; - .

2. — nos alimentos herméticamente enva-
sados e submetidos a baixas temperaturas
verifica-se auséncia de bastonetes Gram
negativos, fungos e clostridios. Ha possibi-
lidade entretanto. de encontro de. Strepto-
coccos fecais e Lactobacilos que, na hipo-
tese, deverdo ocorrer em nOmero insigni-
ficante;

3. — os alimentos ndo herméticamente
envasados e submetidos ‘@ baixas tempera-
turas estdo sujeitos a recontaminagdo;

4. — nos alimentos ndo aquecidos e con-
servados pela salga encontrase uma po-

‘pulagdo microbiana cujo numero total tem

pouca relagdo com a conservacdo. E 0til
pesquizar Germes patogénicos ou toxino-
génicos; )

5. — os alimentos frescos, crus, 'f,%SJﬁ'}%QO o

ou congelados” apresentam contagem reld-
cionada com a temperatura e armazena-
mento. Qualquer que -seja a causa, uma
quantidade macica em alimentos pereci-
veis indica decomposigdo. ’

Além de levar em conta os fatores aci-
ma, os limite
base no nimero e tipo de microorganis-
mos atingiveis com béa prdtica. De pre-
feréncia, os limites deverdo ser numéricos
e ndo qualitativos.

Mas ndo sdo sé ésses dados que se ha
de buscar na fixagdo dos limites. Ha que
se conhecer, ainda: a quantidade de cres-
cimento que é desfavordvel aos alimen-
tos; a quantidade de crescimento que in-
dica mau armazenamento e ainda a quan-

tidade de crescimento que indica ma ela-

boragdo. Isto porque, como alguém ja sa-
lientou os exames microbiolégicos sdo co-

‘mo os exames “post-mortem”:.

resultados quando & muito tarde para fa-
zer alguma coisa sébre éles.

Isto nGo quer dizer que se. possa esque-
cer os patogénicos, que devem ser deter-
minados quantitativamente.

Um dos fatos que se deve realcar com
destaque é o da possibilidade dos padrdes
microbiolégicos funcionarem como. indica-
dores das condi¢Bes sanitdrias do- proces-
samento de alimentos. Vdrios elementos
podem concorrer, fornecendo indica¢cdes

-aprecidveis a respeito: o ‘manipulador-- de

alimentos; o desenho, constru¢do e manu-

‘tengdo de equipamento defeituoso; con-
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taminagdo dos alimentos  pelos roedores
e pelos insetos; o tempo e a temperatura
empregados no processamento e a quali-
dade da- dagua utilizada.

O que deve ficar claro, contudo, ‘& que
os limites sGo sempre estabelecidos = admi-
nistrativamente, com base em estudos con-
tinuados. Sobretudo, deve-se lembrar a
respeito, que éles podem ‘e devem ser al-
terados tendo em vista a. evolugdo cons-
tante da tecnologia alimentar. ‘

Haé necessidade, também, de fixacdo de
padrdes para a matéria prima. A boa ma-
nipulagdo ndo prescinde de . matéria pri-
ma de padrdo microbiolégico de qualida-
de adequada. Aqui, sobretudo, deve-se
acentuar as diferencas microbianas dos
componentes como fator que vai influir,
preponderantemente, na sanidade e qua-
lidade. Ndo s6 isto & desejdvel como se
salienta, do- mesmo modo, que hd necessi-
dade de que o tecnologista tenha conhe-
cimento sébre os processos microbiol6gi-

cos, de modo a poder afastar érros de jul-
d reBiRuAgs: »

gamEtce!

Quanto mais os processos tecnolégicos
se tornam complexos e mecanizados, mais
os tecnologistas necessitam de maiores e
melhores conhecimentos das ciéncias dos
alimentos, entre os quais se inclui a micro-
biologia a éles aplicada.

Ponto fundamental no estabelecimento
dos padrées sdo os chamados padrdes de
tolerdncia. Como base déste poderemos
contar com: padronizagdo dos métodos
de exames; padronizagdo das operagdes
na indostria; nomenclatura apropriada;

adesdo universal & metodologia padréo,
desde a amostragem até o produto final.

Na outra parte, que chamariamos de
‘acessoéria, situam-se: as exigéncias dos pa-
drdes que deverdo ser limitadas aos atri-
butos necessdrios para o contrdle de ger-
mes de verdadeira significagdo. Tais exi-
géncias, além de deverem ser adaptadas a
cada alimento, separadamente, exprimirdo
numéricamente, uma faixa de contagem,
exceto  para certos
que deverdo ser mantidos no mais baixo
nivel possivel em relagdo das oportunida-
des para contaminagdo.

Quais os resultados praticos do estabe-
-lecimento dos padrdes microbioléaicos?
Por si sés, éles ndo bastam para . proteger
o consumidor da <contaminag¢do, envene-
namento ou deterioracdo dos alimentos.

Na protecdo ao poblico, os resultados
dependem, também: : '
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1. — de melhores conhecimentos e prati-
cas de higiene por parte de operdrios,
técnicos, .industriais e consumidores;

2. — da manutencdo dos padrdes que,
provavelmente, .
qualidade dos alimentos;

3. — de uma ac¢do de educacdo sanitaria
no que se refere & sanidade e inspecdo
de alimentos;

4. — da vigiladncia que deve ser exercida
sobre inspe¢des descuidadas e falhas;

5. — de se colocar. em evidéncia a ade-
quacdo e propriedade de certos processos;

6. — do estabelecimento de objetivas pa-
ra o melhoramento da sanidade dos ali-
mentos.

Finalmente, saliente-se que indostria e
govérnos podem estabelecer programa
.conjunto, que pode constar de:

1. — vigiladncia e educa¢do com relagdo
‘a novos alimentos;

2. — estabelecimento de padrdes para
alimentos que. oferecam oportunidade e
contamina¢des ou deterioragdes;

3. — desenvolvimento de coédigos ali-

mentares industriais;

4. — imposicdo de padrdes;

EIC JOC T TR U S S8 K )
aageeirsiesisalalastected]

L)
Joele

¢ Maquinas para picar forragens :
Sempre a melhor solucdo para o seu

5. — educacdo dos operdrios, transporta-
dores e donas de casa; e

6. — proporcionar assisténcia técnica.

No nosso pais a maioria dos itens aci-
ma focalizados j& foi objeto de estudo, se
bem que alguns incompletamente resolvi-
dos. A acdo conjugada, entretanto, pode-
rd atuar como pedra de toque que va fun-
cionar .como catalizador dessa atividade,
que visa a preservacdo de um dos maio
res patriménios de qualquer nag¢do: a
saude do povo. :
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Realizacdes de um programa de Coope-
| racdo e assisténcia técnica em
Salvador, Bahia

O programa levado a efeito com rela-
¢Go & indostria de laticinios em Salvador,
Bahia, € um bom exemplo do que pode ser
feito através de cooperacdo e assisténcia
técnica. A cidade de Salvador, no Estado
da Bahia, tem uma popula¢do estimada
em cérca de 800000 habitantes. Em outu-
bro de 1965, as vendas de leite “in natura”

atingiram, segundo proeminente pediatra,

a duas colheres por habitante/dia; a
média para o Brasil & cérca de 10 vézes
essa quantidade. A maior parte désse lei-
te era, na época, vendido cru e 4 tempe-
_ ratura ambiente, excec¢do feita & produgdo
de uma usina, que pde & venda leite este-
rilizado em garrafas e, na época, leite pas-
teurizado para supermercados, em ‘latdes
de 40'e 50 litros.

Nos primeiros dias de outubro de 1965,
‘numa’a¢do conjunta da Secretaria da Agri-
cultura e do grupo de laticinios, ficou es-
tabelecido um regulamento obrigando to-
do o leite a ser pasteurizado e vendido ao
consumidor na embalagem final, papel ou
vidro.

Esse grupo de homens de negbcio, pos-
suidores de uma visdo progressista e in-
teressados em ampliar o abastecimento de
Salvador com um leite sadio e de boa qua-
lidade, - tomou as providéncias junto ao
A.l.D. a fim de que lhes fésse possivel ter
4 disposicdo um consultor capaz de dar
assisténcia técnica quanto a métodos pa-
ra aumentar a produ¢do por intermédio
de uma melhora de métodos que leve, a
um custo' operacional ‘mais baixo, um me-
lhor contréle da qualidade.

Quando da chegada do consultor, foi
iniciado um programa de -assisténcia téc-
nica, e os trabalhos, realizados num perio-
do de seis méses, serdo relatados a seguir:

O leite pasteurizado €, atuaimerte, pro-
duzido em trés usinas bem equipadas, cuja
capacidade total supera a 75 000 litros/dia.

O leite pasteurizado é vendido em paco-
tes de 500 e 1000 ml e em garrafas de 1
litro, mantedo-se com boas qualidades por
mais de 48 horas, a uma temperatura no
méximo de 159C.

Amostras aleatérias do leite pasteuriza- -

do estdo sendo submetidas duas vézes por

semana a exames (composi¢do, eficiéncia
da pasteurizacdo e contagem bacteriolégi-
ca) num laboratério para contrédle do lei-

te, recentemente estabelecido no Instituto

Biolégico e - financiado pelo Estado da
Bahia. Os resultados de tais exames serdo
utilizados, com o auxilio de um técnico
treinado, para manter a qualidade do lei-
te e a eficiéncia das usinas.

Em cada um das trés usinas foi esta-
belecido um contréle de laboratdrio com a
finalidade de assegurar uma producdo dia-
ria uniforme, Os resultados désses exa-
mes devem estar abertos & -revisGo e dis-
cussdo pelo técnico do Inistituto Bioldgico
encarregado do laboratério de contréle do
leite. O técnico deve informar a cada usi-
na os resultados e prestar servicos, se ne-
fessdrios, para manter a alta qualidade do
leite.

Diversos produtos -adicionais foram intro-
duzidos, na expectativa de .amplia¢do do
mercado para o leite e seus derivados.

Foi apresentado um programa ao Secre-
tario da Agricultura, Dr. Fuolvio Alice, vi-
sando uma melhora do contréle da qua-
lidade do leite cru e manteiga. Esse pro-
grama terd plenas condi¢cdes de funciona-
mento no momento em que o laboratério
do Instituto Biolégico estiver completamen-
te equipado.

Foi feito um levantamento na Escola de
Laticinios de Catui¢ara, e das conclusdes
de tal levantamento foi feito um relatério
contendo a minha opinido quanto ao me-
lhor método de processamento do leite, na-
quela localidade, a fim de atender as ne-
cessidades do mercado de Salvador. Esse
relatério foi apresentado ao chefe da Co-
operativa a ser formada, Sr. Vicente Leite.

Foi formada, pelos operadores das usi-
nas de pasteurizacdo e estacdes de resfria-
mento que servem ao abastecimento de lei-
te de Salvador, uma organizagdo que re-
cebeu o nome de Associacdo Baiana das
Industrias de Leite em Natureza. Essa or-
ganizacdo ‘promove encontros periddicos
nos quais sdo prooostos e discutidos pro-
gramas comuns de promogdo, distribuicdo
de leite e interpretacdo de regulamentos.
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A chave para o sucesso désse programa
de assisténcia técnica tem sido a coopera-
¢do e o deésejo da parte dos Baianos e
do Secretdrio da Agricultura, no sentido
de que Salvador tenha um bom abasteci-
mento de leite e que seus habitantes ad-
quirami uma élida confianca no produto.

Todos ésses esforgos da Industria de La-
ticin'cs da Bahia mereceram a ajuda da
Alianga para o Progresso, através de um

“contrao feito pelo Centro de Produtivida-

de da Confederacdo Nacional das Indos-
trias do Brasll e a Agency for Internatio-
nal Development, (AID), dos Estados Uni-
dos, através da Federacdo das Industrias
do Estado da Bahia, que tomou a si parte
dos custos.

~O programa do consultor técnico, fraba-
lhando em constante’ e didrio contacto com
as usinas, tem sido:

Introdu¢do de novos métodos (mais efi-
cientes) de controle de laboratério;

Reaparelhamento das usinas e névo ar-
ranjo dos equipamentos existentes para au-
mentar a eficiéncia;

lInstrucdo ao pessoal das usinas quanto
as técnicas modernas de producdo;

Organizacdo e introdugdo de métodos
quimicos e bacteriolégicos para a andlise
do leite no Instituto Biolégico e nas irés
usinas.

O sucesso de tal programa, além de pro-
veniente da IndiUstria de Llaticinios, da Fe-
deracdo das Indistrias do Estado da Bahia

e da Secretaria da Agricultura, é devido #8 ,7
a habilidade do intérprete Anténio P. F. .

Burity que, a:ém de possuir perfeito domi-
nio do inglés, é engenheiro diplomado.
Sua habilidade em transformar rapidamen-
te informagdes escritas em inglés para por-

tugués a fim de haver uma melhor com-
preensdo por parte dos proprietarios das
usinas, 0s quais posteriormente transmiti-
riam tals instru¢des aos operdrios e de-
ma’; empregados, contribuiv muito para re-
duzir a barreira da lingua e tornar eficien-
te o trabalho do consultor.

A aceitacGo por parte dos americanos
residentes em Salvador, do leite pasteuri-
zado vendido no recipiente final, tem si-
do um fator de contribuicdo para uma ra-
pida aceitagdo do produto.

Embora ainda existam problemas a se-
rem resolvidos, o periodo de sels meses de
assisténcia técnica provocou,.além de um
aumento da nrodutividade da indostria de
laticinios j& estabelecida, uma organiza-
¢do que poderd fornecer aos habitantes de
Salvador leite pasteurizado de bod quali-

dade.

A venda de leite pasteurizado tem au-
mentado, e tal aumento no consumo terq,
ndo s6 um alto valor econdmico para a
Bahia, mas também serd de grande ajuda
para o estado geral da sadde de sua po-
pulagdo. ’

Elliott H. Parfitt, PhD.
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Federacao Internacional de Lacticinios

Secretariado Geral
Comunicado a Imprensa

SESSAO ANUAL DA IDF EM MUNIQUE
(27 de junho — 2 de julho de 196¢)

De 27 de junho a 2 de julho de 1966, a
Federacdo Internacional da Lacticinios (IDF)
realizou a sua 51.2 SessGo Anual em Mu-
nique (Repiblica Federal da Alemanha).

As reunides foram assistidas por perto
de 3C0 técnicos lacticinistas, tecnologistas,
cientistas e economistas de todos os 28
paises membros da Federa¢do (*). Varios
paises que ndo sGo membros e organiza-
¢Bess internacionais, tais como a ‘Organiza-
¢Go da Alimentag¢do e Agricultura das Na-
¢des Unidas (FAO), UNICEF, etc., foram
também representadas. -

' ‘A Assembléia de sdbado, dia 26 de ju-

‘nho de 1966, apreciou o progresso feito pe-

las 9 comissdes da IDF, -a saber:

- Queijo. '

— Leite em p6 e condensado.

— derivados do leite.

— Técn'ca lacticinista.

— Analises quimicas.

" — Analises microbiolégicas.

— Economia lacticinista.

— Lacticinios nos paises quentes.

— Educacdo lacticinista.

(*) Argentina, Awstralia, Bélgica, Brasil,
Bulgaria, Canadd, Checoslovaquia, Dina-
marca, Finldndia, Franca, Alemanha, In-
dia, Irlanda, Israel, Italia, Japdo, Qué-
nia, Luxemburgo, Paises Baixos, Nova
Zeldndia, Noruega, Po'énia, Espanha,
Suécia, Suissa, Reino Unido e Rissia.

‘Acordes foram conseguidos durante estas
sessdes- em muitos assuntos que tém sido
discutidos por varios anos:

1) no campo da microbiologia:

— um método padrdo para contagem dos

organismos lipoliticos.

— um método padrdo wara contagem da

bactéria coliforme no leite cru e pas- .

teurizado.

2) :no campo da andlise quimica:

— padrdes para a determina¢do de:

|) conteddo de sacarose no leite conden-
sado agucarado.

1l) Acidos gordurosos volaveis soltveis e
insoliveis na 4agua da gordura do leite.

11l) Gordura vegetal na gordura do leite
por finas camadas de cromatografia de
acetato de esterol.

IV) Quantidade de calcio no leite.

V) Acido citrico nos queijos fundidos.

VI) Quantidade de fésforo no queijo e
queijos fundidos.

3) no campo econémico:

— Tendéncias recentes no mercado de lei-

te e derivados.

— Estatisticas do consumo de leite e de-
rivados.

— Razdes para -aumentar os fundos para
atividades promocionais no campo dos
lacticinios;
bem como para os seguintes .assuntos:
Influéncia da baixa temperatura em cer-
tas propriedades do leite — defini¢do
da mastitis — Atividades lacticinistas na
agrea do Mediterrdneo.

Estes padrdes e relatérios serdo publica-

dos no Boletim IDF para 1967.

Procedimentos de trabalho foram expos-
tos e programas foram elaborados para
resolver um grande nimero de outros as-
suntos, inciuindo aquéles relacionados &
FAO/WHO com o Cédigo de Principios pa-
ra Leite e Derivados.

Quanto a éste Oltimo muita aten¢do foi
dada aos padrdes de compasi¢cdo para pro-
dutos, tais como leites fermentados, cre-
me e creme em po, etc.

De importéncia especial ¢ o vasto pro-
grama da IDF :no campo dos métodos de
padroniza¢do para andlise de produtos lac-
ticinistas e considerdvel progresso foi fei-
to neste sentido, sob a inic:ativa da IDF
em padrdes conjuntos com outras organi-
zagdes.

A Unido da Africa do Sul foi eleita o
29.° pais membro da Federagdo. A IDF
foi também solicitada por um grande no-
mero de paises que ndo sdo membros, que
expressaram seu” desejo de assegurar filia-
¢do.

A Assembléia Geral aceitou, undnimen-
te, o convite de Israel para realizar em
Tel Aviv a 52.% Sessdo Anual. Os Semina-
rios da IDF serdo organizados em, 1967/8
para, respectivamente, comercializagdo e
promo¢des para leite e derivados e usos
industriais da caseina (tentativamente).

Votos de agradecimentos foram expres-
sados ao Prof. Dr. Mulder (Paises Baixos),
Presidente da ComissGo de Estudos, por
motivo de seu afastamento, sendo eleito o
Professor Casalis da Franca, como névo
Presidente dessa Comissdo, que supervisio-
no o trabalho técnico da Federagdo. -
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CONSUMO DE QUEIJO E MANTEIGA CAI
: DEVIDO AOS PRECOS

O gensivel aumento .que se tem verifica-
dc_>, nos Ultimos anos, nos pregos da man-
teiga e do queijo tem concorrido para di-
minuir .o consumo daqueles produtos, mo--
dificando a posicdo de destaque em que
os mesmos figuravam até 1961 nas esta-
tisticas s6bre’ a produ¢do dos derivados do
leite. A alta dos précos, determinante da
progressiva retragdo do consumo, resulta
das majora¢des ocorridas- na. matéria-pri-
ma, o leite natural, cuja aquisigdo pelos
consumidores, ‘aos precos atuais, |4 tam-
bém vai ficando dificil. Além dos pregos,
também concorre para a menor procura
do queijo e da manteiga o uso de um su-
ceddneo, a margarina, via de regra menos
cara. Também o leite em pdé vem registran-
do nas estatisticas oficiais me+hor posi¢do.

DESTINACAO

Dados do Ministério da Agricultura, a
respeito do destino do leite fresco, produ-
zido no Pais, segundo o emprégo ou forma -
de consumo, indicam que 50% dessa pro-
ducGo sGo absorvidos pela indistria de
laticinios. E a produg¢do de derivados do
leite nos anos de 1960, 61, 62 e 63, apre-
sentou o seguinte comportamento: 1960 —
manteiga, 21%; queijo, 15,5%; leite em po,
10,4%; outros 3,0%; 1961 — manteiga, 21,4%;
queijo, 13,8%; leite em pd, 11,7%; outros,
3,0%; 1962 — manteiga, 21,4%; queijo, 13,%0;
leite em po6, 11,8%; outros, 30%; 1963 —
manteiga, 18,2%; queijo, 14,2%, leite em
po, 14,6%; outros, 3,0%.

A andlise de tais dados demonstra que
nos trés primeiros anos a posicdo relativa
das vdrias formas de absor¢do do. leite fres-
co se manteve inalterada. Em 1963, a as-
censdo do leite em po, sobrepujando a po-
sicdo do queijo, foi motivada pelo aumen-
to da sua produgdo e mais em virtude da
queda acentuada verificada na produgdo
de manteiga e queijo da ordem de 26 e 10
por-cento, respectivamente. ‘E essa menor
produgdo reflete, cldramente, a queda de
consumo, face & elevacdo: dos pregos.

PASTEURIZADO

No que diz respeito a0 consumo de. leite
pasteurizado, os mesmos. dados do Minis-
- tério da Agricultura indicam -que nas cida-

ofrefoafesfacfesfectecsafosfoefoniectendeels

fesfeofeuforo

des de S&o Paulo, Rio de Janeiro, Belo Ho-
riionte e Pérto- Alegre vai éle, anualmente,
a 874 mil toneladas, correspondendo a
cérca de 90% do total de leite consumido
no Brasil inteiro sob a forma de pasteuri-
zagdo, com o que se eleva o total geral,
isto &, em todo o territério, por conseguin-
te, a 970 mil toneladas.

‘Considerando-se que ésse valor deve cor-
responder a 1/3 do total de leite absorvido
in natura, couclui-se, portanto, que o con-
sumo anual de leite sem .pasteuriza¢do deve
ctingir a 1.914.462 toneladas.
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) EPAMIG

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Geraia

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria o Abastecimento

Congratulamo-nos com o Instituto de Laticinios “Candido Tostes” pela aquisi-
¢do das novas formas plasticas, prensas e mesa de nossa fabricagdo.

Fabricantes das renomadas formas pldasticas, redondas e retangulares para
queijos de todos os tamanhos e tipos como: Prato — Lanche — Minas — frescal e -
prensado — Mozzarella — Provolone — Parmezdo — Roquefort — Ricota e outros. Mé-
sas de todos os tipos e tamanhos revestidas com pldstico, com e sem rodas. Prensas
moéveis para queijo. Mdaquinas automdticas para queijo. Mdaquinas para lavar for-
mas. Vagonetes para formas. Coadores para leite. Baldes para ordenha. Filtros para
recepgdo — Bicas.

Patentes: N. 160.071 — 175.896 — 175.879.

3RAS HOLANDA Lros.

Caixa Postal, 1250 CURITIBA Parana
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13.2 Série

: Oito Frensel
i Presidente da Associacdo Brasileira
o de Lacticinistas

- Quase. na .véspera do nosso ‘embarque
para .a Europa, ‘0 qual deve ocorrer em 23
de junho corrente, vimos desobrigar-nos da
promessa de mais uma contribuicdo, tam-
bém para esta XVIl Semana do Lacticinis-
ta'a qual coincidentemente se realizard com
©0 mesmo ndmero de ordem e até na mesma
data do XVII Congresso Internacional de
Lacticinios, "éste em Munique, na Republica
Federal da Alemanha, de 4 a 8 de julho
p. f. e aquela ai em Juiz de Fora, de 4
o 9 do mesmo més. Ora, dai resulta um
grave conflito de afeicdo para nés, pois,
“entre  les deux mon couer balance”...
Enfim, compromissos que aqui ndo deve-
mos retalhar, fizeram pender a nossa ida
para :aquéle Congresso e, assim, com pe-
zar estaremos ausentes, mas certamente pre-
sentes de coracdo e espirito. Apds essa rei-
teracdo dos nossos sentimentos, vamos en-
tdo «as noficias, as quass serdo as se-
guintes:

| — Sob o titulo "Enciclopédia ou Dicio-
nario das 'Ciéncias, Artes e Artesanato”, ©os
franceses Diderot e d'Alembert editaram em
1751, a sua célebre obra com .é&sse titulo
em varios volumes. Néle encontramos sob
o sub-titulo “Economia Rustica” — Leiteria”
uma pdgina belamente ilustrada sébre a
fabricagdo de manteiga. Mostra-nos um

amplo e alto saldo no qual, se encontra.

uma méga, vestida & moda da época (saia
de baldo, etc.), procedendo a batedura
J

manual de manteiga. Ao mesmo tempo ilus-
tracdes de detalhes nos mostram varias ba-
tedeiras do tipo horizontal e vertical e di-
versos modelos de batedores, usados nas
mesmas. O que mais impressiona é a hi-
giene, reinante no saldo, e isso hd mais
de duzentos anos {1). B

2 — O queijo frescal que se chama
“Quark” na Alemanha e “Cottage Cheese”
nos E.U.A., encontra tremenda ampliacdo
em seu consumo, na Europa, onde agora se
lancou .0 produto, & baixa temperatura, adi-
cionado de frutas frescas, da época, em

‘bela. embalagem de material plastico. (1}.

3 — Os assim chamados auténomos de
queijos, permitem a formagdo de queijinhos
frescals sobre esteiras, onde sdo colocados
auvtomaticamente. (1). ‘ ‘

4 — Na Republica Federal Alemd, ha re-
cente nova legislagdo proibindo terminan-
temente o despejo de dguas servidas “das
fabricas de lacticinios, sem prévio -trata-
mento adequado. Com isso ndo somente
se evita desperdicio de wvaliosas proteinas,
sais minerais, etc., mas também a sobre-
carga de esgotos, vias fluviais, lagos,
etc. (1).

5 — A exportagdo de manteiga da Dina-
marca em 1964, atingiv 193.000 toneladas
no valor de C.D. 732.000.000,00 ou sejam
Cr$ 235.704.000.000! O queijo atingiu 80.500
toneladas no valor de C.D. 376.800.000,00
ou sejam Cr$ 124.629.600.000 ! 1).

6 — Coincidindo sua visita de inaugura-
cdo a um estabelecimento em Saarbruchen,
com o Dia Internacional do Leite, foi ofere-
cido ao Chanceler da Reptblica Federal
da Alemanha, Prof. Dr. Ludwig Erhard e
personalidades acompanhantes um copo
com excelente leite, muito apreciado por
todos. Disse o Chanceler: “Pela primeira
vez numa recepgdo me é oferecido um co-
po de leite 1”. (1).

7 — Um transportador em espiral para
latdes,  acaba de ser instalado numa fa-
brica de laticinios na Alemanha, afim de
economizar espago entre a plataforma fer-
roviar.a e a plataforma -do.saldo de re-
cepcdo. (1.)

8 — Trés estudantes alemdes tiveram os
seus cartazes projetados premiados por
ocasio do Dia Internacional do Leite de
1965. Dizeres e desenhog premiados: VOE
COM SEGURANCA - BEBENDO LEITE" —
“VIAJE COM SEGURANCA - BEBENDO
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LEITE” e uma garrafa de leite zom dizeres
‘bebida para tédas as ocasides”. Prémio:
uma viagem e estadia de uma semana na
Finléndia, o pais onde se encontra, atual-
mente, o maior consumo “per capita” de
leite. (1). :

9 — Recentes pesquisas demonstraram as
vantagens do emprégo dos polifosfatos na
fabricagdo dos queijos fundidos ou pasteu-
r.zados. Neste sentido se manifesta a pré-
pria legisiacdo alemd. (1).

10 — Um problema muito sério de ordem
trabalhista, mas ndo aqui no Brasil: Cogi-
ta-se na Alemanha ordenhar -as vacas so-
mente uma wvez aos domingos, enquanto
durante a semana t6da se ordenha -duas
vézes. A pretensdo: “nunca aos domingos”
— foi regeitada. As experiéncias demonstra-
ram que as vacas levam o fato com calma,
especialmente se 'a ordenha aos domingos
for realizada & tardinha. Hd certa redu-
¢do no volume, compensada por aumento
no tedr de gordura. (1)

11 — O abastecimento de leite da Capi-
tal da Espanha, Madrid, vem de trés fon-
tes, a saber: 120.000 litros por dia da pro-
pria Provincia de Madri e de Provincias li-
mitrofes; 210.CC0 litros dos estdbulos do
perimetro urbano e 270.0C0 litros sdo lei-
te reconstituido importado do Norte da Es-
panha. Désse total de 600.000 litros, ape-
nas 15% sdo leite pasteurizado, sendo que
o restante é crd. H4 mais algum leite es-
terilizado, engarrafado. A nova lei de
agosto de 1964, impedird futuramente o for-
necimento de leite cru. (2)

12 — A producdo leiteira da Espanha
atingiv 2.456,1 toneladas em 1960, sendo
2.0752 t de leite de vaca, 117,4 t. de leite
de ovelha e 263,5 t de leite de cabra (2).

13 — Do enorme consumo de “ice cream”
(creme gelado) dos E.U.A quase 50% é
com paladar de baunilha, seguindo-se com
12°% de chocolate e com 9% o de moran-
gos e o resto é uma grande variedade. (2)

14 — E enorme a oscilagdo da margem do
comércio varejista do leite nos diversos
paises, segundo recente pesquisa da Fe-
deracdo Internacional de Lacticinios. Entre
17 paises estudados, oscila entre 2,7% (Po-
lonia) e 30% (Bélgica). (2)

15 — Os paises maiores produtores de
caseina em 1963 foram:

"~ Nova Zeldndia 36.300 ftoneladas.

Argentina 29.900 toneladas.

Franca 24.000 toneladas.

Australia 16.400 toneladas.

Polénia 10.209 toneladas.

Alemanha (R.F.) 6.100 toneladas

Muito ac'ma da producdo do Brasil de
apenas 1.423 toneladas em 1964. (2)

16 — Como Queijo-Pizza se designa nos
E.U.A. uma espécie de “Mozzarella”; fa-
bricado em larga escala para o emprégo
na confeccdo da “pizza”, alimento que es-
ta expandindo tremendamente em téda par-
te, inclusive aqui no Brasil. Neste névo ti-
po disnensa-ze o emprégo de culturas lac-
ticas, passando ao emprégo de dcidos. A
pcrcentagem de dgua oscila entre 49 a
593. (2

17 — O emprégo do leite desnatado em
pé na panificagéo, certamente, ndo é no-
vidade alguma, especialmente consideran-
do a extraordindria promogdo do Ameri-
can Dry Milk Indistitue. Apesar de tudo
isso, muitos paises procuram demonstrar e
convencer o consumidor e o panificador
das enormes vantagens dessa adicdo. As
mais recentes pesquisas vém 4o nosso co-
nhecimento da Finldndia, assinaiando, en-
tre outras vantagens, um bem maior con-
teddo de amino-acidos essenciais nas pro-
teinas, em relagdo com a farinha de trigo
comum. (2).

18 — O muito benéfico efeito do leite es-
colar, acaba de ser demonstrado na Fran-
ca, onde ficou comprovado, ndo haver qua-
se mais escolares subnutridos. Exemplar é
o procedimento estatal na Inglaterra, onde
téda crianca na idade escolar tem direito
a um “pint” (180 g) de leite gratis. (2).

19 — 120 das mais destacadas persona-
lidades dos lacticinios alemdes e ativida-
des correlatas, fundaram em 29 de dezem-
bro de 1964, em Kiel a Sociedade Alemd
para «a Ciéncia Lacticinista, cujas elevadas
finalidades o préprio nome indica. Foram
eleitos 12 grupos de trabalhos para a or-
ganizacdo dos diversos setores que devem
compor a nova sociedade, cuja importdn-
cia é indiscutivel, inclusive para os lacti-
cinios mundiais. (2).

20 — Chama aten¢do o trabalho intitu-
lado “Utilizagdo do leite de ovelha para
consumo direto”, realizado pela Comissd@o
de Lacticinios em Paises Quentes da Fede-
racdo Internacional de Lacticinios. Mesmo
para o Brasil, pais de extensdo territorial
imensa e de problemas alimentares ainda
maiores, a possibilidade da extensdo da
criacdo da ovelha leiteira, ndo deixa de ser
de grande importéncia. A composicdo do
seu leite apresenta valéres impressionan-
tes, como o demonstram as seguintes ci-
fras por litro:
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extrato séco total : 0,200  neladas para 65.458 toneladas. Convém as-
gordura 0,080 sinalar que isso se passa em paises que &
proteinas ’ 0058 possuem grande consumo de leite ‘e derl-
caseind ' ' 0,048 vados por habitantes. (4)
albumina - 0,008 26 — Experimenta-se na Holanda o uso do

21 — A Austrdlia concedeu uma ajuda de
250.000 libras esterlinas Cr$ 1,5 bilhGes)
para investigagdes lacticinistas. (3)

22 — Para «a formdgdo de um técnico lac-
ticinista (Molke’reimeister) na Repdblica Fe-
deral da Alemanha, séo necessorlos cinco
periodos, a saber:

1 — tempo de aprendizado 3 anos;

2 - tempo de ajudante 2 ou 3 anos;

3 — curso de assistente lacticinista 4 me-

-ses;

4 — tempo de assistente 1 ou 2 anos;

5 — curso de mestre (técnico) 5 meses.
iComo ee v&, 5 a 8 anos e mais 9 me-
ses (3).

23 = O curso de mestre (técnico) lactici-
nista no ‘Instituto de We'henstephan é de
40 horas semanais, como segue:

1 — produgdo leiteira (fundamentos agri-

colas) ..... F R .2
2 - teoria e prdatica queijeira ....... 4
3—leiteira ... 2
4 — méquinas e energia .............. 3
5 — Fisica, incluindo métodos de ana-

ses . . R 2
6 — Quimica, idem 4
7 — Microbiolonia, idem .............. 4

8 — Contabilidade, .balango e impostos 4
9 — ensino e economia em uma Cen-

tral Leiteira ........... e 4
10 — semindrio econdémico em um esta-

belecimento ...................... 4
11 — cdlculo técnico e econémico ...... 1
12 — leis gerais e lacticinistas .......... 2
13 — leis de trafego ......... .. ilil, 1
14 — primeira ajuda em caso de oc1den’fe 1
15 — conferéncias e coléquios ....... 2(3)
.24 — Recentes pesquisas demonstraram

que se pode bbter um melhor rendimento
notadamente na fabricacdo de queijos de
pasta mole, adicionando 15 g de algina-
tos.a 100 litros de leite. (4)

. - 25 — O nomero de vacas dospaises do

Meércado Comum Europeu aumentou de
19.651 para 22.192 milhdes de' cabegas de
1952 para 1962. Da mesma forma o con-
teudo de gordura passou de 3,26 para 3,73
e a producdo total de leite de 37.516 to-

ar liquido para o resfriamento de carros-
tanque oara ‘transporte de leite. Parece
oferecer vantagens sébre o uso do azoto
ou nitrogénio liquido, inclusive de ordem
econdémica. (4) -

27 — Uma das usinas de lacticinios mais
mecanizadas do mundo é a da M'dland
Counties Dairy Limited em Birmingham na
Inglaterra. Pasteuriza e ‘engarrafa 180,000
litros de le‘te por dia, usando o6s miais re-
centes e modernos métodos de mecaniza-
¢do. (5)

28 — O _ensino lacticinista preocupa cada
vez mais mesmo os paises lacticinistas mais
adiantados. Névo plano para os préximos
dez anos foi elaborado na Inglaterra, vi-
sando, ndo sé proporcionar o mais adian-
tado ensino possivel, mas despertar nos
alunos real interésse pela carre’ra que abra-
caram e pelas excelentes possibilidades
que ela oferece. Recomenda-se uma inte-
gra¢do entre as vdrias classes ave com-
pdem os lacticinios, desde o produtor de
leite até o pesquisador cientifico, entre as
indostrias, o comércio e «as «autorida-
des. (5)

29 — A temperatura sob a qual o leite é
resfriado, apds a pasteurizacdo, e sob a
qual éle & conservado, tem decisiva influ-
éncia soébre sua conservacdo. Temperatu-
ras acima de +7.°C ndo permitem aguar-
dar boas condicdes de estocanem. Uma
boa estocaaem sOmente pode ser obtida
por uma pasteurizagdo adequada, boa hi-
gienizacdo, tratamento sanitdrio e baixa
temoeratura. (5).

20 — Como nota final, vamos dar uma
realmente excelente, uma verdadeira cha-
ve de ouro, esrecialmente destinada ao
ILCT, a sua direcdo, ao seu corno docen-
te, ao seu funcionalismo e, naturalmente,
aos nossos amigos felctianos. Ei-la:

~ A Leite Gléria que conta com fdbrica
de leite em p6 em ltaperuna e fdbrica de
concentracdo em Governador Valadares,
anuncia duas importante; promogdes dois
dos doze felct'anos que pertencem ao, seu
quadro de funciondrios.

~O felctiano Carl Rasmussen- da turma de
1949-1950 foi promovido de Superintenden-
te da fdbrica de leite em p6 em ltaperu-
na para o cargo de Superintendente de
produ¢do com sede no Rio.

‘Conclui na pag. 36

‘Revista do ILCT

JULHO-AGOSTO DE 1966 Pag. 25
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Felizmente & possivel controlar uma
grande parte dos fatéres que determinam
ganhos ou perdas em seu negécio, evitan-
do assim que o azar seja o fator determi-
nante.

Enumeramos seis fatéres que devem es-
tar sob contréle para que se possa ter o
maximo de ganho possivel:

1.0 — Pessoal consciente e que se sinta
totalmente identif.cado com o negécio. °

2.9 — Equipamento em tais condi¢cdes que
seja possivel obter o maximo uso e be-
neficio -do mesmo.

3.2 — «Conhecimento de como reduzir as
perdas durante a elaborac¢do.

4.9 — Conhecimento de como aumentar o

rendimento do requeijdo.
: 52 — Conhecimento de como conservar
durante periodos -mais intensos a qualida-
de do queijo creme evitando perdas des-
ta: forma.

6.9 — Conhecimento de como fabricar um
queijo de alta qualidade.

" O requeij@o é um dos melhores alimen-
~tos fornecedores de proteinas.

Vejamos agora como os fatéres citados
anteriormente podem incidir sébre os ga-
nhos de uma fdbrica de requeijdo;

1. Em qualquer fdbrica de requeijdo, o
pessoal que realiza o trabalho é um fa-
tor de extraordindria importdncia. Se ©
pessoal ndo desejar fabricar um bom re-
queijdo, sua qualidade e rendimento serdo
varidveis de um dia ao outro. Quanto an-
tes se elimine esta classe de empregados,
melhor serd, pois se elevardo a qualidade
e os ganhos mediante o emprégo de ope-
rarios mais competentes e responsdveis.

2. O equipamento de sua instalagdo de-
ve estar em tais condigdes que permita a
fabricagdo de requeijdo de alta qualida-
de. Por exemplo: Tédas as partes devem
estar limpas, os cutelos da maquinaria néo
devem ter arames amassados, os tubos de
aquecimento devem estar livres de depé-
sitos .que dificultam a transferéncia de ca-
lor, as tinas devem estar livres de depo-
sitos calcdrios, o .equipamento para este-
rilizar deve estar situado num lugar de
fécil acésso e a dgua deve ser facil de
acondicionar as condi¢des requeridas pa-
ra lavar a coalhada.

3. O rendimento do queijo pode aumen-
tar levando em consideragdo a importdn-
cia dos seguintes fatbres: '

SETEMBRO-OUTUBRO DE 1966
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a) — Composicdo do leite. Consegue-se
maior eficiéncia quando se utiliza leite de
a:ta quantidade de sélidos. Como por
exemplo podemos citar a recuperagdo de
38,2° de sélidos totais, quando se usa lei-
te desnatado proveniente de vacas Guer-
nesey de 9,7% de solidos totais, enquanto
que s6 se recuperam 32,2°% quando se uti-
liza leite desnatado de 8,92% de soélidos
totais.

b) — ‘Coagulagdo com dcido v.s. coagu-
lcgGo com coalho. Se ambas estdo sub-
metidas a contrdle, nGo existem vantagens
de um sébre o outro quanto ao rendimen-
to final do requeijdo. :

c) — Rendimento teérico do requeijdo. Ve-
jamos que rendimento pode obter-se a par-
tir de 1.000 kg. de leite desnatado. A
formula que aparece em continuagdo da-
rd o rendimento tedrico de coalhada com
8% de umidade por cada 100 kg de lei-
te desnatado. A Unica cifra que se neces-
sita para utilizar esta férmula é .a quanti-
dade total de sélidos no leite desnatado
determinados por desidratagdo.

A formula é a seguinte: 49 X % de s6-
lidos — 29,72 rendimento de queijo 99.
Exemplo: O leite desnatado tem 9% de
sélidos totais, portanto: 49 X (9) — 29,72
14,38 kg 99.

d) — Controlando a estabilidade de ca-
szina por meios adequados de:

1.2 — Tratamento do leite.

2.°9 — Acidez ou pH.
3.9 — Equilibrio de sal.
4.2 — Concentragdo enzimatica.

e) — Controlando a umidade e a quanti-
dade de gordura do queijo. O produto fi-
nal deve conter aproximadamente uns
4,5°/s de gordura. Ha& também que permi-
tir suficiente tempo para a absor¢do do
creme por parte da coathada antes de em-
pacoté-la.

4) — Podem-se controlar as perdas de
coathada durante sua elaboragdo:
a — Limitando a temperatura de pas-

teurizagdo a um minimo, com o qual se
assegurard resultado negativo & prova de
fosfatase.

b — Juntando cloreto de cdlcio ao lei-
te durante a sedimentagdo.

¢ — Controlando a acidez mediante pro-
vas de acidez pH ou coagulagdo. € im-
possivel fazer queijo de boa qualidade
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sem um cultivo inicial em condigdes favo-
raveis para sua industrializacdo. Portan-
to, se requer contréle da qualidade e ati-
vidade do cultivo inicial mediante provas
de efeito. ’ .
Se 100 ml de leite se esquentam a 88.°C
num espago de 10 minutos, e logo se es-
friam a 30.°C e inoculam com 3 ml de
cultivo inicial, e se deixam reacionar por
3h. e 30 'minutos, a acidez deverd ser maior
de 8,4%, uma vez que a coagulagdo apa-
recerd 5 horas depois da inoculagdo.
d“— Usando um minimo de coagulante
para obter a.firmeza necessaria. O ex-

-cesso de coagulante ou de coalho no mo--

mento de cortar o requeijdo é indesejd-
vel devido a que ‘as enzmas em quantida-
de maior que a necessaria tendem a pro-
duzir demasiada’ firmeza no momento de
cortar-se.-e um codgulo suave durante o
cozimento particularmente quando hda um
excesso de acidez.

e — Cortando o codgulo, seja em peda-
¢os grandes ou pequenos, com as facas
apropriadas e a dcidez adequada. A dgi-
tagdo controiada na primeira etapa é es-
sencial para evitar o desmoronamento. Os
agitadores mecdnicos tendem a produzir
um corte mais rapido e uniforme, uma vez
que as perdas de codgulo ndo sejam maio-
res que aquelas que produzem por agita-
¢do manual, e podem ainda ser menores
que aquelas ocasionadas por uma agita-
¢do manual descuidada.

f — Esquentando a coalthada por meio de
dgua quente que crcula através do enca-
misado, em lugar de injecdo direta de
vapor.

5) — E possivel reduzir as perdas de quei-
jo se fér prolongada a sua capacidade de

~ conservagdo, durante © armazenamento.

Os seguintes fatéres devem ser contro-
lados.

a) ‘O leite de baixa quantidade de bac-
térias 200 000 ml ou menos, & melhor pa-
ra o requeijdo que a de um milhdo por
milimetro ou mais.

A pasteurizagdo destruird cérca de 99%
dos microorganismos, de tal forma que o

‘leits de baixa quantidade de bactérias co-

mecard o. periodo de incubag¢do com cér-
ca de 2 000 ml, enquanto que o leite de
alta centagem terd uma quantidade ini-
cial de 10 €20 ml.

b) Uma industrializagdo do tino de cur-
to tempo produzird normalmente queijo

que conservard melhor sua qualidade que

aquéle produzido quando o queijo se in-

“dustrializa- de um dia para o outro. Isto

deve-se, neste Gltimo caso, quando o pe-
riodo de incubagdo é de 8 horas mais ex-
tenso. O periodo de incubagdo maior de
219C dard oportunidade para crescimento
de organismos coliformes, psicrofilicos, le-
veduras e fungos, a0 mesmo tempo que fa-
vorecerd o desenvolvimento dos organis-
mos iniciadores da reagdo.

c) uma alta temperatura de cozimento
_de 52 a 53°C por tanto tempo quanto se-
la necessario (de 45 a 60 minutos) melho-
rard a capacidade do queijo para perma-

‘necer armazenado.

d) O contréle da acidez & necessario se
o séro fér separado da coalhada por co-
zimento. Se o s6ro ndo for eliminado por
cozimento, o queijo se fornard amargo e
acido em curto tempo. A coalhada corta-
da a uma acidez elevada (pH de 4,4 a
4,5) é dificil de cozer na firmeza adequada.

e) O requeijdo se lava com 3 enxagues,
utilizando, no primeiro enxague, dgua a
30°C, no segundo a 21°C e no ¢ltimo a
45°C. O uso de dgua a 45°C determina
que o queijo seja esfriado o suficiente pa-
ra assegurar uma boa qualidade, mesmo
durante largos periodos de armazenamen-
to. E necessdrio conservar o requeijGo du-
rante 1 hora a 4,5°C para prevenir seu
afrouxamento.

‘Quando a dgua é alcaling, junta-se a
dgua dcido cloridrico, quimicamente puro,
até obter um pH de 4,8 a 5.

f) Recomenda-se a adigdo de cloro &
agua para lavar (em quantidades de 5 a
10 p.p.m.) ou sua pasteurizagdo, como
precaucdo adicional para prolongar o
tempo de armazenamento do requeijdo.

g) — Drene completamente a dgua utili-
zada para lavar o requeijdo, para obter
os valéres normais de composicdo e ren-
dimento. Um periodo de drenagem de uma
hora é usualmente necessario. Conserve
o tanque coberto para evitar que o ar se-
que o requeijdo.

h) — Prepare a mistura de gordura de tal
forma que tenha a quantidade de gordura
correta, e seja esta de 11,12, e 13 ou 14%.
Junte o sal e sélidos lacteos adicionais re-
queridos. Esquente a mistura a 80°C e
mantenha-a nesta temperatura durante 20
minutos; esfrie a 49°C homogenize a 2 000
Ib de pressGo, com uma s6 valvula. Es-
frie a 2,2°C armazenando-a em tanques
ou em latas adequadamente esterilizadas.

i) — Junte a mistura normalizadora ao
requeijo quando ambos estejam aproxi-
madamente & mesma temperatura. Se o
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requeijdo estd mais quente que a mistura,
o requeijdo tenderd a absorvé-la rapida-
mente e se reproduzird um requeijdo mui-
to frouxo.

i) = Encha as vasilhas tdo logo a mis-
tura haja sido absorvida pelo requeijdo.
As vasilhas devem “encher-se o mais ‘uni-
formemente possivel, de tal forma que néo
deixem espacos de ar entre o requeijdo
e a tampa do recipiente. Os fungos, le-
veduras € microorganismos psicrofilicos
sdo aerdbios, porque crescem rapidamen
te sébre a superficie do queijo se existem
£&stes espacos de ar entre o mesmo e a
tampa. O papel pergaminho sébre a su-
perficie do queijo é uma .solugdo contra
éstes espagos de ar.

’ ';k) — Se o queijo é empacotado e arma-
zenado em latas de grande capacidade,

. (franscritp de Selecdes Fabio Bastos n.2 9)

| e, 100000 FORMIS

recubra ‘as latas com polietileno para evi-
tar contaminagdes. )

l) — & quase um dogma que todo equi-

pamento utilizado™ na industrializagdo do

leite deve ser esterilizado. Aquéles que
ndo quizerem ouvir éste conselho, tém pa-
go caro seu descuido.

m) — Todo proprietério de uma fdbrica
de produtos lacteos deve ser capaz de
produzir requeijdo que dure, ao menos 10
dias armazenado. a 10°C.

As sugestdes -anteriores, se forem cuida-
dosamente seauidas serdo de grande pro-
veito na industrializacdo de requeijdo da
mais alta qualidade.
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4 ¢
Unico premiado com 10 medalhas de ouro .
MANTIQUEIRA -- E. F. C. B. -:- MINAS GERAIS '
: FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO
¢ MANTIQUEIRA — E. F. C. B. Caixa Postal, 342 |
. MINAS GERAIS e X MOTORES E GRU- MOTOR MONTGO- CARRETAS E E- ’ ‘
A0 PAULO ¢ o CBAIOTES MY ogesliel  WELitimel N e
4 N ) ' - - empos, 2 - 2,5 ou r X §
X Correspondéncia: Caixa Postal, 3191 : 52 Hp. 325 P, B arae ou o, 9 dode pare €0 at¢ 400
® Caixa Postal, 26 — X .
SANTOS DUNONT PELOTAS — R. G. do Sul MAQUINAS EM GERAL PARA AGRICULTURA - PECUARIA E AVICULTURA!
K] MINAS GERAIS Caixa Postal, 191 '
‘. A venda em téda parte. Pecam amostras gritis aos representantes % o
. ou diretamente aos fabricantes. ) ESC,‘”Q;'? dde Vendas em
° Criadores de bovinos da raca holandésa. Vendemos étimos animais puros de ¥ viz de Fora:
] pedigree, puros por cruza, etc. B > Rua Halfeld, 603
' ; 3° andar - sala 301

__ MESBLAEMPRESA100% NACIONAL, MEIO SECULO A SERVIED DOBRASIL .
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Decreto n. 58.597 — de 10 de junho de 1966

Reestrutura a Equipe de Coordenagio do

Plano de Melhcramento da Alimentacéo e

do Manejo do Gado Leiteiro e dd outras
providéncias.

O Presidente da Reptblica, ‘usando da

atribuicdo que the confere o artigo 87,

ftem | da ‘Constituigdo Federal, e

Considerando que a melhoria da produ-
tividade dos rebanhos leiteiros € uma me-
dida que se impde, tendo em vista a ne-
cessidade de regularizar © abastecimento
de leite dos principais centros consumi-
dores;

Considerando que o Govérno vem de
concluir estudos visando o desenvolvimento
de um programa de aplicagdo no quinqie-
nio 1967 — 1971, destinado ao fomento da
producdo e produtividade da pecudria lei-
teira, mediante o meshoramento genético
dos rebanhos, methoria dds condigdes de
alimentagdo e manejo;

Considerando que, sdomente com a con-
jugacdo de assisténcia técnica e crédito é
possivel elevar o nivel tecnolégico das em-
présas pecudrias;

Considerando que as providéncias «a
adotar devem figurar entre as de absoluta
prioridade, quer pela relevancia do pro-
blema, quer porque poderdo produzir re-
sultados favordveis a curto e médio pra-
zo, decreta; .

Art. 1.° — A Equipe de Coordenacdo do
Plano de Melhoramento da Alimentagéo e
do Manejo do Gado Leiteiro, instituida jun-
to .ao Departamento de Promogdo Agro-
pecudria, pelo Decreto n® 52.640, de 9
de outubro de 1963, passard a funcionar
com a nova estrutura e .atribui¢des previs-
tas no presente Decreto. :

Art. 2° — A Equipe de ‘Coordenagdo do
Plano de Melhoramento da Alimentagdo e
do Manejo do Gado Leiteiro terd a seguin-
te composigdo:

| — Conselho Deliberativo.

Il — Secretaria Executiva.

Art. 3.2 — O Conselho Deliberativo que
constituird a mais alta instancia ‘delibera-
tiva para a execusdo do Plano e Coorde-
nagdo das atividades das entidades que
déle participem, terd a seguinte consti-
tuicdo:

| — Diretor do Departamento de Promo-
_cdo Agropecudria do Ministério da Agri-
cultura. :

Il - Secretario Executivo do Fundo Fe-
deral Agropecudrio. :

Il — Secretario Executivo da Comissdo de
Planejamento de Politica Agricola.

IV — Secretario Executivo do Plano de Me-
lhoramento da Alimentagdo e do Manejo

do-Gado Leiteiro. .

V — Diretor do Departamento do Plane-
jamento da Superitendéncia Nacional do
Abdstecimento. :

Vi — Gerente de Operacdes da Carteira
de Crédito Agricola e Industrial do Banco
do Brasil S.A. . co

VIl = Gerente da Coordenagdo de Crédi-
to Rural e Industrial do Banco Central da
Republica do Brasil.

- VIII - Diretor de Crédito do Banco Na-
cional de Crédito Cooperativo. -

I1X — Presidente -da Unido Brasileira das
Cooperativas Centrais de Laticinios.

X — Presidente da Comissdo de Pecudria
Leiteira da Confederagdo Rural Brasileira.

§ 1.0 — O Conselho serd presidido pelo
Diretor Geral do Departamento de Promo-
cdo Agropecudria do Ministério da Agri-
cultura ou, nos seus impedimentos, pelo Se-

- cretario Executivo do Plano de Melhora-

mento da Alimentagdo e do Manéjo do Ga-
do Leiteiro.

§ 2.0 — Cada membro do Conselho indi-
card o seu respectivo suplente, que o subs-
tituird nas suas auséncias e impedimentos
eventuais, quando terd as mesmas atribui-
¢des e vantagens do titular. -

§ 3.0 —O Conselho reunir-se-g, ordindria-
mente, uma vez por més, e, extraording-
riamente, quando convocado pelo Presi-
dente, por sua prépria iniciativa ou aten-
dente solicitagdo fundamentada de qual-
quer de seus membros.

§ 4.0 — O Conselho deliberard com a pre-
senca de, pelo menos, seis de seus mem-
bros ou respectivos suplentes e «as deci-
sbes serdo tomadas por maioria de votos,
sempre com base em estudos ou pareceres
elaborados pela Secretaria Executiva.

Art. 40 — S&o atribuigdes do Conselho
Deliberativo:

| — Aprovar o Regimento Interno e a or-
ganiza¢do dos 6rgdos que compordo a Se-
cretaria Executiva;
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I — Aprowar os projetos regionais ela-
borados pela Secretaria Executiva e fisca-
lizar a sua execu¢do;

Il — Cometer a seus membros, encargos
junto aos 6rgdos que representam visando
4a solugdo de problemas ligados & exe-
cucdo do plano;

IV — Aprovar os informes mensais e re-
latérios anuais da Secretaria Executiva a
respeito do andamento e dos resultados
obtidos com a execu¢do do Plano e dos
Projetos Regionais e deliberar sébre ajus-
tamento de suas metas e programas;

V - Convidar, para participar do Conse-
lho, representantes de .entidades poblicas
ou privadas, cuja colaboracdo seja julgada
de interésse para realizacdo do Plano.

Art. 502 — A Secretaria Executiva, érgdo
sob cuja responsabilidade ficard a execucéo,
administragdo geral e fiscalizacdo do Plano
de Melhoramento da Alimentacdo e do
Manéjo do Gado Leiteiro, terd a seguinte
organizag¢do:

| — Diregdo Central; .

H — Coordenadorias Regionais;

Il = Escritérios Regionais.

§ 1.0 — A Secretaria Executiva serd re-
gida por “Regimento (lnterno” .aprovado
pelo Conselho Deliberativo e dirigida por
Secretario Executivo, obrigatdériamente En-
genheiro Agrénomo ou Veterindrio, desig-
nado. pelo Ministro da Agricultura por in-
dicagdo do Diretor Geral do Departamen-
to de Promog¢do Agropecudria.

§ 20 — A Direcdo Central da Secretaria
Executiva, 6rgdo de administracdo Central
do .-P'Ivano, serd organizada em Setores e
Equipes, criados por decisdes do Conselho

Deliberativo e propestas do Secretdrio Exe-
cutivo.

§30-As Coordenadorias Regionais, 6r-
cdo de supervisdo e fiscalizacdo que de-

-vem jurisdicionar as bacias leiteiras, se-

rdo criadas por decisdes do Conselho De-
Ilbgrcmvo e propostas do Secretdrio Exe-
cutivo.

§ 40 — Os Escritérios Regionais, instru-
m~ent;os da execugdo do Plano, funciona-
TG0 |unto as cooperativas locais de produ-
tores de leite e serdo criadas por decisdes
do Conselho Deliberativo e propostas do
Secretdrio Executivo.

Art. 6° — Os Escritérios Regionais que
terdo o encargo de selecionar os criado-
res que farGo jus a prémios, doacdes, bem
como os candidatos aos programas de fi-

nanciamentos conjugados com assisténcia
técnica previstos nos projetos regionais, te-
rGo a seguinte constituicdo:

| — Supervisor do Escritério Regional do
Plano.

Il = Gerente da Agéncia local do Ban-
co do Brasil S/A.

IN — Presidente da Cooperativa dos Produ-
tores de Leite.

Art., 7.2 — Naos Coordenadorias Regionais
poderdo também funcionar Conselhos,
aprovados pelo Conselho Deliberativo, nos
térmos do Regimento do PLAMAM, e terd
como membros natos o Coordenador Re-
gional do PLAMAM e os Presidentes das
Cooperativas Centrais de Produtores exis-
tentes na Bacia Leiteira.

Paragrafo Onico — As Coordenadorias
Regionais serdo administradas por ‘Coor-
denadores e os Escritérios por Superviso-
res, obrigatériamente Engenheiro Agréno-
mo ou Veter:ndrio, designados pelo Secre-
tario Executivo.

Art. 8.° — Sdo atribuicdes da Secreta-

ria Executiva:

| — Elaborar e submeter ao. Conselho
Deliberativo projeto de seu “Regimento In-
terno”, bem como propostas para criagdo
de setores e equipes administrativas e de
Coordenadorias e Escritérios Regionais;

1 — Administrar a execu¢do do Plano,
mantendo com as entidades poblicas e pri-
vadas, os entendimentos que se fizerem ne-
cessdrios ao seu cumprimento, inclusive ob-
jefivando @ aquisicGo e importagdo de
equipamentos agricolas e outros materiais
destinados aos servigos préprios de seus
6rgdos ou das cooperativas e criadores in-
tegrados no Plano; aplicar «as dotagdes or-
gcamentdrias e os recursos concedidos por
entidades publicas e privadas para a exe-
cu¢do do Plano;

Il — Elaborar e submeter & apreciagdo do
Conselho Deliberativo projetos regionais
especificos contendo minuciosa descri¢do
das atividades a serem executadas e espe-
cificagdes dos recursos humanos e mate-
riais necessdrios;

IV — Elaborar e submeter & apreciagdo do
Conselho Deliberativo informes mensais e
relatérios anuais com estudos e avaliagdes
dos resultados obtidos com a execucdo do
Plano, em suas diversas etapas, visando ao
aperfeicoamento metddico dos trabalhog e
ao ajustamento das metas programadas;
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V- Solicitar a cotaboragdo e propor ao
Ministro da Agricultura -a requisicdo de téc-
nicos pertencentes a entidades publicas, au-
tarquicas, paraestabais e de economia mis-
ta; contratar pessoal técnico e administra-
tivo; propor gratificagdes por servicos
prestados; ajustar com entidades especia-
lizadas a realizagdo de estudos técnicos e
levantamentos especiais; adquirir ou requi-
sitar materiais, e efetuar as demais provi-
déncias administrativas  necessdrias a exe-
cu¢do do Plano de -acérdo com -a leaisla-
¢do, normas e regulamentos em vigor;

VI — Cumprir e fazer cumprir -as- decisdes
do Conseiho Deliberativo.

Art. 92 — Os servicos e demais despe-
sas da Equipe de Coordenag¢do do Plano
de ‘Melhoramento da Alimentagdo e do
Manejo do Gado Leiteiro, serdo custeados
com recursos provenientes de dotagdes or-
camentdrias proprias ou colocadas & dis-
posicdo do Plano pelo Fundo Federal Agro-
pecudrio, Superintendéncia Nacional do
Abastecimento ou outros 6rgdos e entida-
des publicas e privadas interessadas no de-

senvolvimento da pecudria Leiteira na-
cional.

Art. 10.° — Os financiamentos ds coope-
rativas e criadores, serGo efetuados, prio-
ritdriamente, com recursos proprios da ré-
de - bancdria integrada no Sistema Nacio-
nal de Crédito Rural e dotagdes especifi-

cas destinadas pelo Fundo Geral para-

Agricultura e Indostria (FUNAGRI) para
aplicacdo na execu¢do do Plano. ‘

Art. 11.° — A fim de alcancar plena efi-
ciéncia dos servigos afetos. @0 PLAMAM e
a juizo do Ministro da Agricultura podera
ser proposto 0 regime de tempo integral
para o seu pessoal técnico e administrati-
vo, nos térmos da Llegislagdo em vigor.

‘Art. 12.° — Este Decreto entrard em vi-
gor na data de sua publicacdo, revogados
o de n.0 52.640, de 9 de outubro de 1963
e demais disposi¢des em contrdrio.

Brasilia, 10 de junho de 1966; 145.° da
Independéncia e 78.° da Repuiblica.

&

H. CASTELLO BRANCO
Ney Braga
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PRODUTOS

Pasteurizadores,

LatGes,

destinados a:

OBC D3 SBC HC D SR D0 S0 RC I e R K HC S 020 S K

£ A0 R S0 S K S0 R I S S O R SN R R

PARA LACTICINIOS

Detergentes ‘e produtos de limpeza geral - para:
Tanques de estocagem,

Lavagem de gurrufus,
Equipamentos em geral.

Na linha de produtos MAGNUS, se incluem ainda os

Tratamento de salmoura,
Aguas de Caldeiras,

Aditivos ao 6leo combustivel,
Aguas de refrigeracdo, etc.

"METODOS E APLICACOES COM ORIENTACAO
E ASSISTENCIA TECNICA CONTINUA

FABRICA PRODUTOS LAVEX PARA INDUSTRIAS SA.

Matriz: Av. Rio Branco, 138 — 59 andar — Telefone 32-8100
Rio de Janeiro — GB.

" Filiais e Agentes nas principais pracas do pais.

“"MAGNUS"

S OB AR ORISR0 K e S )

DANILAC INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.

Representantes exclusivos de:

Secgdo técnica especializa-
da — estoque de pecas so-
bressalentes.

@

Tipo CRK — cubuc. 2000 a
5000 c/w.

Tipo CM — cap. a partir de
5000 1/h. :

3 finalidades: desnata, pa-
dreniza e clarifica.

Desnatadeira tipo CMA —
capac. 2000 a 5000 1/h.
Temos em estoque

Compreséor (fé 1 ou 2 estdgios.
Capac.: 10 000 a 500 000 kcal/h.
Temos em estoque.: ;

Méagquina RIA, automatica p/ fa-
zer picolé. Capac.: 5000 a
24 000 unids./h.

Rua Bardo de Ifapehmngcl, 221 - 10° andar - Tel. 32-0692 - Caixa Postal 4514
End. Telegr “DANALAC” - Sdo Paulo.
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Pesquisas Cientificas na Agricultura

Entre numa esta¢Go experimental - agri-
cola hoje em dia e vocé poderd vér cien-
tistas especializados em gado leiteiro pas-
seando e ouvindo mensdgens de radios
transistorizados. Nd&o creia, porém, que éles
estejam ouvindo as musicas da bossa no-
va .ou do “surf”.

1. Na verdade, ésses cientistas estdo

-sintonizando os mais recénditos segredos

das vacas experimentais. A instalagdo de
estagdes transmissoras mindsculas dentro
ou sébre «a vaca, é uma dag Oltimas no-
vidades nas ‘pesquisas leifeiras Os trans-
missores -enviam informac¢des tals como:
pulsa¢Ges, temperatura do corpo e ativida-
de muscular.
i (Cientistas da .Universidade de Vermont,
que conceberam a idéia, aprenderam mui-
tas coisas através dessas mensagens — in-
clusive a prova de que as vacas, mormen-
‘té as: mais jovens, ressentem-se quando or-
denhadas por certas pessoas.

O coragdo de uma vaca jovem batia rd-
pida e nervosamente ao ser tratada por
um ordenhador no qual ndo tinha con-

fianca. Esse nervosismo resultou em-redu--

co na produgdo. Com a troca do orde-
nhador voltou a pulsagdo normal e aumen-
tou a produgdo. -

Este tipo de experimento — que pode pro-
porcionar informagéo Util e valiosa aos pro-
dutores de leite em futuro préximo — €
apenas um dos muitos que estdo sendo
feitos regularmente pelos dedicados pes-
quisadores nos colégios agricolas e nos
Departamentos de Agricultura dos U.S.A.
e do Canada.

Os cientistas agricolas estdo sempre ati-
vos & procura de meiog e modos para au-
mentar -a eficiéncia da producdo — e lu-
cros — para-os fazendeiros em tédas as
fases da agricultura.

2. Uma idéia nova para os produtores de
leite sébre a alimentagdo de vacas de alta
produgdo, poderd surgir dos estudos que
estdo sendo conduzidos pelo Servico de
Pesquisas Agricolas do USDA, sébre qual a
funcGo dos depésitos de gordura orgdnica
ria alta producdo de leite.

Qs estudos revelam que vacas de alta
producdo de leite tém uma notavel faculda-
de de extrair energia da gordura -armaze-
nada durante os periodos de maxima lac-
tagéo, e.de restaurar a gordura quando a
secregio de leite diminue. Disto resulta
que ©Os cientistas terGo que revisar 0s seus

EPAMIG

Empresa do Pesauisa Agropecuéria de Minos Gero

conceitos acérca da alimentagdo adequa-
da dos animais altamente produtivos, como
declarou. o nutricionista de gado leiteiro
W. P Flatt. Uma vaca chamada “Lorna”,
que produziu 8 769 kg de leite com gor-
dura corrigida & 4%, em 305 dias, utili-
zou gordura corporal para preencher a la-
cuna de energia entre aquela que ela po-
'dia obter da sua ra¢do e @ que necessitava

para a produgdo de leite. Ela recebera

uma ra¢do contendo apenas 40°% de con-
centrados. N i

Diz Flatt: “Pésto que uma vaca, forne-
cendo grandes quantidades de leite, ndo
pode digerir completamente as ragdes de
alto valor energético acima de certo limi-
te, surge a questdo de saber o que susten-
ta o apogeu da produgdo com maior efi-
ciéncia: gordura armazenada ou ragdes al-
tamente concentradas”. '

3. Dada a tendéncia de alimentar o ga-
do em confinamento, pesquisadores da Uni-
versidade de llindis tém procurado deter-
minar se tal propensdo favorecerd a todos
os produtores de leite. As indica¢des sdo
de que éste tipo de alimentagdo talvez nem
sempre compense.

Um estudo em 346 rebanhos mostrou que
os lucros acima dos custos de alimentagéo
foram maiores para rebanhos em regime de
pasto por 120 ou mais dias. A diferenca
era constituida principalmente pelo custo
de corte e transporte das ra¢des ao gado
confinado. A produgdo de leite foi apro-
ximadamente a mesma. . :

Todavia, 0 sistema de confinamento tor-
nou possivel lucros adicionais pela trans-
formagdo de pastos em campos de cereais,
ou aumentando 0s rebanhos numa area fi-
xa. Og rebanhos confinados necessitavam
de apenas 0,485 hectares de feno e pasto
por vaca, comparados aos 105 hectares pre-
cisos para vacas em regime de campo 120
dias ou mais.

4 — Recentes descobertas feitas durante
pesquisas realizadas no sul dos Estados
Unidos,.vdo dos residuos de heptacloro en-
contrados na alfafa até aos ganhos re-
lativos de novilhos criados em confina-
mento. o

Um estudo de campo feito no Instituto
Politécnico de Virginia indica que residuos
de heptacloro na alfafa devem. dissipar-se
18 meses apdés o Gltimo tratamento de hep-
tacloro.
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A .pesquisa revelou que os residuos de
heptacloro desaparecem a razdo -anual de
*/s ou %4 da aplicagdo inicial. Ainda, que
velhos pés de alfafa que haviam recebido
aplicagées de heptacloro anualmente por
varios anos ndo continham mais residuos
do que pés com menos aplicagdes. s-
to indica que as aplicagdes anuais ndo

" promoveram -qualquer formagdo substan-

cial de residuo.

5. M.L. Ray, -zootecnista da Universida-
de de Arkansas,-observou que novilhos ex-
perimentais em confinamento intenso ga-
nharam uma média de 1400 g. por dia,
ao passo que outros em lotes mais amplos
ganharam 935 g.

Os novilhos confinados consumiram uma
média de 8.760 kg. de alimento por ca-

beca/dia, em comparagdo com 9.960 kg-

pard aquéles em darea maiores. O grupo
confinado tinha 2,975 m2 por animal; os
outros 51,655 m2 cada. :

Foram necessarios 2 953 g de alimento
por-quilo de ganho de péso para o grupo
confinado, e 3 602 g para os outros.

6. Pesquisadores da Universidade de Ten-
nesse teriam conseguido um meio de com-
bater a putrefagdo da coroa que causa
sérios prejuizos a alfafa, ao trevo encar-
nado (Trifolium Incarnatum) e a outras le-
guminosas naquele Estado. Qs tratamen-
tos com o produto quimico PCNB em 15
de janeiro e 5 de fevereiro do ano passa-
do, deram étimos resultados, aumentando
o porte e rendimento. Pesquisas adicio-
nais serdo realizadas antes de serem fei-
tas recomendagdes.

7. Cientistas ou pesquisadores universi-
tarios (College Scientists) estdo se utilizan-
do cada vez mais de computadores ele-
trénicos para saber como ajudar os agri-
cultores a conseguir sempre melhor traba-
lho. na lavoura. O computador é usado
de muitos modos, mas de um modo geral
éle auxilia o fazendeiro a achar a combi-
na¢do- ou aplicagdo mais proveitosa de
SeUs recursos. :

Ainda recentemente, agricultores no Es-
tado de Wisconsin comegaram a benefi-
ciar-se das. recomendagdes para andlise de
solo, computados eletrénicamente. Uma

vantagem importante é a de serem as re-
comendag¢des mais precisas. O computador
pode levdr em conta fatéres tais como: ti-
po de solo, potencial de rendimento e se-
qUéncia de culturas. As recomendagdes de
andlise, computadas manualmente, baseiam-
se habitualmente apenas nos resultados
obtidos das amostras do solo.

- Além disso, o computador é capaz de -
tomar em .consideragc@o outros fatéres co-
mo a umidade do subsolo, o volume e fre-
qiéncia da precipita¢do e a habilidade ad-
ministrativa do fazendeiro, diz Leo Walsh
especialista de solos em Wisconsin. A ana-
lise de todos ésses fatéres ajuda a maqui-
na a fazer recomendagdes “sob medida”
para cada fazenda ou campo dentro da
fazenda. Novas descobertas podem ser ra-
pidamente. incorporadas ao programa do
computador.

8. Economistas do-Estado de lowa, em
coopera¢do com o USDA, vém usando o
computador para programar lucros de um
rebanho leiteiro tipico. Adaptando o. fa-
tor de lucro d&s variagdes de precos de fe-
no e concentrados (ou cereais para ragdo),
‘0 computador seleciona a combinagdo mais
econdémica. '

O computador leva em consideragdo va-
cas de diversos pesos, idades, consangui-
nidade e fases da lactagdo. Oferece ain-
da o melhor esquema de alimentagdo, por
estagdo.

9. Na Carolina do Norte, os compu-
tadores vém auxiliando os produtores de
leite a inseminar suas vacas de modo a
obter um bezerro cada 12 meses, que é
um plano de criagdo mais lucrativo do que
0 habitual de 13 meses ou mais como
ocorre na maioria das fazendas. Os
ccmputadores fornecem um sumario de in-
formagdes sébre o padrdo reprodutivo do
rebanho. :

Todavia, os computadores ndo podem
fazer a coisa sem que registros corretos .
sejam mantidos pelo préprio. fazendeiro.
Esses registros “habilitam os computadores
a formular as respostas adequadas. Uma
recomendagdo do computador sé pode ser
tdo correta quanto as informagdes bdsicas
néle introduzidas.



A VACA LEITEIRA NECESSITA MUITA

AGUA

O produtor de leite deve recordar que
éste -ﬁquido contém -cérca de 87% de dgua.
Os técnicos estimam que uma vaca de 630
quilos de péso e que estd produzindo dia-
riamente 22,5 quilos de leite de 4% de
gordura, quando a temperatura. do am-
biente se mantenha préoxima aos 10.0C.
requer uns 80 litros de dgua. Entretanto,
estd mesma vaca em tempo muito quente,
com' temperatura aproximada de 32.2C. ne-
‘cessitard dupla quantidade de agua.

Se o animal ndo dipde de suficiente agua
fresca e limpa ndo beberd o suficiente e
isto causard baixa na producdo lactea.

A agua constitui de 50 a 75% do péso
do corpo do animal e diminui com a ida-
de. Tédas as funcdes metabolicas necessi-
tam do concurso da dgua para sua normal
realizagdo, sem contar a importancia do
liquido como componente do leite.

*A d4gua é sem dovida o meio universal
para a infinita variedade de processos me-

tabdlicos que se verificam continuamente’

nos organismos animais e vegetais, tanto
em reacdes quimicas como-de fendmenos
fisioquimicos.

(Selegdes Fabio Bastos, n.° 9)

Conclusde da Péag. 24

O felctiano Jacinto Godinho da turma
1954-1955 foi promovido & Superintenden-
te da fdbrica em ltaperuna. A lista com-
pleta dos felctianos que militam na Leite
Gléria é por ordem alfabética a seguinte:

Aloisio Cabalzar

Carl Christian Rasmussen
Clair Boechat

Delcio Amaro .
Edson Terra Azevedo
Jacinto Godinho

Jarbas da Costa Silva
Paulo Guimardes

Pio Nascimento Soares
Renato Vieira

Wolney Marinho Passos
Walter Rente Braz. )

Quem, entretanto, também merece as
maiores felicitagdes pela compreensdo e
grande habilidade na sele¢do dos seus téc-
nicos, &, incontestavelmente, a alta diregdo
da nossa grande organizagdo a Leite Glo-
ria Ltda. -

De procedéncia
dinamarquésa

-DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO
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- NOVOS PROFESSORES CONTRATADOS
PELO INSTITUTO

Com a aposentadoria dos professéres
"Carlos Alberto Lott, Osmar Fernandes Lei-
ido e Eolo Albino de Souza, o corpo do-
cente ficou desfalcado de trés bons ele-
mentos que vinham prestando sua colabo-
racdo ao Curso de Técnico em Lacticinios
«quase desde ‘a fundagGo do Instituto.

Por coincidéncia, &ste ano, diplomaram-
se, nos Estados Unidos, dois ex-alunos, Oto
Rafael Arantes e José Otdavio Pinheiro Vi-
lela, que vinham cursando a Universidade
de Michigan, e que foram aproveitados pe-

“lo Instituto, gracas ao espirito de compre-

ensdo do Governador lIsrael Pinheiro.

Oto Rafael Arantes, natural de Piumhi,
no Estado de Minas Gerais, filho de Fran-
cisco Augusto Arantes e D. Percilia Bernar-
des Arantes, concluiu, no Instituto, o Cur-
so de Indostrias Lacteas, diplomando-se em
Lacticinista, éem 20 de dezembro de 1959.

Logo a seguir foi contratado pelo Escri-
téorio Técnico de Agricultura Brasil-Estados
Unidos, (ETA), de onde partiuv para os Es-
tados Unidos, em 1963, a fim de cursar a
Universidade de Michigan, onde se diplo-
mou em Bacharel em Ciéncias Léacticas.

Foi pb&sto & disposi¢do do Instituto, pelo
ETA, e estd colaborando na cadeira de
Maquinas e Motores da Indostria de Lac-
ticinios e no setor Industrial.

José Otdvio Pinheiro Vilela, natural de
Niterdi, no Estado do Rio de Janeiro, é
filho de Geraldo Junqueira Vilela e D.
Daisy. Pinheiro Vilela.

Féz o 2° ciclo secunddrio no Colégio
Salesiano Santa Rosa, em Niteréi e matri-
culou-se no ‘Curso de Técnico em Lactici-
nios, do Instituto, em 1962, diplomando-se
1139%;05 depois, ou seja a 20 de dezembro de

Seguindo para os Estados Unidos, em
1963, matriculou-se, também, na Universi-
dade de Michigan, onde se especializou
em Microbiologia de Lacticinios, tirando ©
diploma de Bacharel em Ciéncias Lacticas.

Contratado pela Secretaria da Agricul-
tura, estd lecionando -a cadeira de Micro-
biologia, em colaboracdo com o Prof. Ri-
chard :Day e trabalhando com o Prof. Jo-

s¢ Furtado Pereira no setor de Microbio-
logia do Servico de Laboratérios do ILCT.
- Parabéns para o Instituto de Lacticinios
“Candido Tostes”.

FERIAS NOS ESTADOS UNIDOS, COM
VIAGEM DE IDA E VOLTA

Retornou dos Estados Unidos o Prof. Ri-
chard Day, do Projeto Purdue-Vicosa, com
atuagdo |unto .ao Instituto de Lacticinios
“Candido Tostes”, onde permaneceu dois
meses, em companhia de sua espdsa e fi-
lha, wvisitando seus. familiares e gosando
férias merecidas.

‘O Prof. Richard Day vem tendo um de-
sempenho elogiavel, no Instituto, junto aos
setores -de Extensdo e Microbiologia, desde
sua chegada ao Brasil, em abril de 1964.
Grande amigo do progresso do lInstituto,

Coincidindo com seu retérno ao Brasil
viajou para os Estados Unidos o Prof. Roy
Stein, que igualmente. vem prestando uma
colaboracdo notavel ao Instituto, também
sob -a égide do programa estabelecido pe-
lo Projeto Purdue-Vigosa.

Dr. Stein demorar-se-d nos Estados Uni-
dos até novembro, quando retornara o

. nosso convivio e continuard a prestar 15-
da a sua grande colaboragdo, ndo sé no
setor de Extensdo como também em Tec-
nologia e Julgamento de Produtos Ldcteos.

A satisfacdo de receber Richard Day, de
volta, juntar-se-a o imenso prazer de recep-
cionar seu compatriota, em novembro.

Boas férias, excelente amigo.

DISTINGUIDO
O DIRETOR

DO IL.C.T.

Em setembro passado o Diretor do Ins-
tituto, Dr. Homero Duarte Corréa Barbo-
sa, viajou para Niteréi a fim de fazer par-
te da Banca Examinadora no Concurso de
‘Catedrdtico da ‘Cadeira de Tecnologia e
Inspe¢do de Carnes, Leite e Derivados, da
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Faculdade :de “Veterindria,. da’ Universidade
Federal:do-Estado do Rio de Janeiro.

"t Tifulo 'dos ™ mais™ cobicados o conferido
ao Diretor do Institubo, que ndo sé enrique-
ce o “Curriculum vitae” do professor distin-
guido .como’ demonsira o0 :prestigio -de: que
gosa o instituto de Lacticinios. “Céndido
Tostes” nos meios universitarios do pais.

.. Parabéns para ~ambos, Diretor e Insh-
’ruu;ao.

.UM AMIGO DO INSTITUTO

Mals tarde, auando se’ fizer a h|sf6r|a
‘do 1.L.C. IT., serd, sem dovida, lembrado
com admiragdo, carinho e reconhecimento,

o mnome do Dr. Roy'< Bnonson, dn'eto do
Projeto’ Purdue-Vigosa, ao qual estd su-
bordinada a’ ajudd que o Govérno Amer|
cano vem prestando ao lnstn‘ui\o o

tSua ctenqao ‘seu-cava he«lrlsmo, sua boa
vontade com as coisas. do Instituto, eu in-
feresse, tantas vézes, demons’rrado,kcreden-;
ciam-no ao nosso: reconhecimento

‘Vigosa; ‘quando- 14

to do Instituto, seja, aqui, onde:. vem,pe-
riddicamente discut assuntos de nosso
feresse, excluswam nte ]

O Insh'rufo munfo deve a ctuagao do ilus-
tre .americdno. e grande -amigo do B asuli
e do !nstituto. :

‘nlovos produtos de LaCtICInIOS

'P-'esquisas' realizadas - na Austrdlia, de-
monstram que ‘¢ possivel se obter em esca-

“la comércial queijo e manteiga em p6. An-

“teriormente |G haviam sido feitas experién-
‘cids neste sentido mas-nenhum processo
~comercial foi desenvolvido.

Ro) 'prlnapal problema na fabricacdo de
queijo em po, é dessecar-se o mesmo. com
alta percentagem de gordura, sem que haja
exsudacdo da mesma. A fim de solucionar
&ste nroblema trabalhadores da  Divisgo
Australiana de Pesquisas em Lacticinios, ve-
rificaram o comportamento da gordura a
diferentes temperaturas, ‘sob“vacuo parcidl
e a. diferéntes. espessurcs “da ‘camada- de
queijo. Foi observado, que em:queijos com
alto teor de proteinas a exsudagao da gor-
dura né&io ocorre. , :

Em instalagdes comerc:cns para‘ 1 produ-
c&o de- queijo, em po, © ‘queijo €& ralado,

misturddo com leite desnatado em po- e co- -

locado em um grande tambor: giratério,

constituido internamente de " léminas perfu-.

radas que girando elevam a mistura até a
‘parte superior de onde cai.” O ar quente
Gtravessa os furos das léminas e’ entra-em
‘contacto com ‘g ‘misfora O 'pod <ai'na ‘parte
“inferior; - Este” pd’ grosso que’ de-
“poisé ncssqdo em uny ‘pulverizador é entoo
“empacotado-e’ ufiliZzado em padcrlas, etc W
‘com: étimos resultados.:

-Durante O»nroce‘sso 'clguns -rodore's 'leé-
teis sdo perdidos. Pode-se adicionar subs-
téncias aromdticas, coranfes e -condlmenfos
caso se” deseje.
- A manteiga em pé é um produto flno
com 80% de gordura e em adigdo leite
em pé desnatado, pode ser misturado com
©outros lnqredlenfeu, para fabricagdo de bis-*
coites, bolos, sorvetes, etc. O pd apresen-
ta boa estabilidade no armazenamento ‘e
ndo se funde -d temperatura da manteiga
normal. Para a produgdo de manteiga em
pd. o problema  primeiramente encontrado -
foi o da exsudacdo da gordura mas éste
eroblema fo resolvido.'da mesma maneira’
que .no queiio, isto & adicionando-se ’leite
em pd desnatado. A’ flnalldade do_ leite
em pé ‘adicionado tanto ao’ queijo como.
a manfelga para a 'transformacdo dos mes-
mos em pé é pno'reger a gordura da exsus
dacgo: ~

o] processo de”secagem da man’reiga éo
mesmo do  queijo mls’rura -se a. manteiga o ‘
Teite’ “desndtado 375
da mistura. - .

Pequena’ quanhdade de ‘mant ga e
estd sendo produzida em “escala 1 :
cial - na Austrélia, mas ‘dentro ‘de: pouco

p6 < bem-como
nfundldos por odo

Fabrica e reforma de Maquinas para

Lacticinios

Batedeiras de aco inoxidavel e de madeira.

Cravadeiras — Depésitos — Tanques - etc.

FABRICA :

Avenida dos Andradas, 1015 - Fone 5553
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