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Aparelho de lllacas inoxidá­
ve:s ALFA-LAVAL. Pas ­
teuriza e resfria leite em 
ambiente fechado e a di­
versas temper2turas. 

Equipe sua indústria de 

laticínios c o m moderna 

maquinaria, aumentando a 

sua produção, e, conse­

quentemente, fi sua ren­

da. Oferecemos-lhe tudo 

que é necessário à sua in­

dústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma in­

'dústria completa de la ti­

cínios. 

Distribuidores: 

DESDE A MAIS SIMP LES GRANJA 
AO MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO 

Batedeira combinada 
S ILKEBORG. Tipo BU. 
Várias capacidades. 

Compressor a a mônea 
VILTER. Fabricado em ta­
manhos para produção de 
5.000 a 300.000 calorias 
p or hora. Fornecemos tam­
bém cOlURressores a Freon 
e Metyla. 

Máquina automática para 
encher e fechar garrafas, 
ALKA. Com cápsulas de 
alumínio. 

Rua Teófilo Otoni, 81 
RIO DE JANEIRO 

Rua Florênc'io de Abreu, 828 
SÃO PAULO 

CIA. FABIO BASTOS 
Rua Tupinambás, 364-
BELO HORIZONTE 

Av. Júlio de Castilhos, 30 
PORTO ALEGRE COMÉRClO E JNDÚSTRIA 

SETEMBRO/OUTUBRO - 1952 Pág. 3 

INDÚSTRIA LEITEIRA' :NA SUJç 

na Suíça dois estabelecimentos de 
supcrior - ensino e pesquisas - em 
de lacúínios : o Instituto de Lacticí ­
Escola Politécnica d e  Zurich e o Insti­

Federal de Indústria Leiteira �" Bacterio --
de Liebcfcld .  Existem também tres Es ­

prátic::s de lacticínios : Grangeneuve, Mou­
e Rutti. 

INSTITUTO DE LIEBEFELD 

como diretores Freudenreich, Orla 
'n, Burri e G. Kostler, e é 'atual mente di ­

pelo professor Kastl i .  

SUíÇl foi o primciro pa ís que  criou um 
belecimento do Estado que pôde se dedicar 

·vameIi.te a pesquisas na indústria lei-
. A idéia' de sua cri.::ção' nasceu do apare­

cada vez mais' frequ'cnte de defcitos 

ção, que é csscncial à economia do país.  

e pesquisas, está em contacto frc ­
com produtores e fa bricJntes ; realiza 

químicas e bacteriológicas sôbre lei­
ças dos animais que influem na sua 

bacteriologia de coalhos e fermentos ,  
� contrôle técniéo, forragens, 

e economia leiteira . Foram também 
à sua direção o Serviço Central de 

:de queijarias' e . estábulos e a direção 
de ensaios nas três queijarias de 

o existentes na Suíça : '  Wald-
(Lucerne) , U ettlingen (Berne) e, 

(Fribcurg) . Tem realizado c�tudos
' 

J. J. CARNEIRO FILHO 
do M i nístérí o da Agricultura 

sôbre enzimàs e fermentos, sôbre matérias mi­
nerais ,  qUlmlca das proteínas, vitaminas do 
leite ; suas pesquisas sôbre l�ite homogeneizado 
permitiram reconhecer pela primeira véz á in­
fl uência catalizante da homogeneiZ2ção sôbre 
os enzimas l ipoliticos do leíÍ:e . No' que se re­
fere a métodos de análise. os trabalhos aí rea­
lizados trouxeram grande contribuição ao  seu 
melhoramento, mantendo-se ao n ível dos p ro­
gressos re.:llizados em outros países .  

E�J.Jecialmente no dom ínio da bacte.riologia 
muitos assuntos têm ocupado a atençãO do 
Instituto. Seus trabalhos sôbre bactérias lácti­
cas foram a base das culturas puras� hoje em­
pregJdos em técnica leiteira e, eni, homenagem 
a êstes t rabalhos, Orla Jensen deu o nome 
de Thermobacterium helveticum, à mais im­
portante das bactérias lácticas na indústria de 
queijos. Merecem ser assinalados a descoberta 
que as b.::ctérias propriônicas são 3 base da for-

Instituto de l.iebefeld 

mação da olhadura de Emr:lcnthal c os estu­
do:> ainda cm curso, dos defeitos p rovocados 
pelos bacilos butíricos nos queijos de leite de 
al,l imais, al iment3dos com forragem ensilada. 
Pode-se dizer que é graças ;:os trabalhos do 
Instituto Liebefeld que cêrca de 95% dos 
queijos fabric�dos na Suíça são classific ad03 
de primeira qualidade . 
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ESCOLAS PRÁ TICAS DE LACTICÍNIOS 

Escola de Lacticínios de Grangenetlve. -:­
Já dissemos que a indústria de queijos é das 
mais importantes na Suíça. Como em tôda 
parte, na  Su íça igualmente a indústria de quei­
j os nasceu do empirismo e assim permaneceu 
durante muito tempo ; os métodos de t raba­
lho se transmitiam de pa i  a filho. 

No século XIX as novas descobertas da 
c iência começaram a ser élplicadas à indústria 
leiteira . A dEscoberta da condensação do l eite, 
da desnatadeira centrífuga, dos métodos de 
análises mostrar3m a necessidade da formação 
profissional . 

As transformações de ordem econômica que 
começaram a se manifestar de modo eviden­
te em fins do século passado, c riaram con ­
dições novas e mais difíceis à expansão dos 
produtos do país ; a crise agrícola e política, 
as possibilidades ac�ntuadas de l ivre troca.. o 
melboramento dos meios de transporte, criaram 
para o trigo e a carne, dois produtos básicos 
da exporL�ção agrícola, uma concorrência pe­
rigosa à economia da Confederação.  Para l utar 
contra essa nova situação, era necessário maior 
desenvolvimento da indústria leiteira, que de­
via evitar a concorrência fabricando e expor­
tando produtos de primeira qualidade . Daí a 
necessidade imperiosa da formação profissio­
nal de técn icos, no sentido de elevar e manter 
o. alto nível de qualidade dos produtos de lac­
ticínios .  

A s  in iciativas d e  ordem técnica no sentido 
de caminhar de modo seguro nessa direção, 
começam a surgir em 1875, quando Schatz­
mann funda a primei ra estação experimental, 
muito procurada, mas que desaparece com sua 
morte. As z;ssociações de Agricultura pedem a 
criação de nova Estação. Em 1 887 o Conse­
lho Federal assegura seu apô:o ao Cantão de 
Fribourg para uma iniciativa dêsse gênero e 
indica que uma Escola d2 Lacticínios satisfa ­
ria melhor. No mesmo ano o Grande Conse­
lho dccretJ a criação da Estação, lembrando 
na sua mensagem :, - "A diminuição do va­
lor dos  cereais, a c rise que  sofre o comércio de  
queijo, a crescente produção de leite, a amea­
ça de concorrência em que se acham seus pro­
dutos, são perigos a que devemos prestar a ten-

ção. E' p reciso remediar a situação 
tudo de melhor fabricação, difusão de métodos 
aperfeiço'a dos, . estudos de. interêsse comercialU• 

A Estação é instalada na queijaria de Trey­
vaux, seus t rabalhos lhe dão renome, a lei­
teria de Treyvaux se torna insuficiente e é en-

Escola de Grangenetlve 

tão t ransferi tia para Perones, instalando-se 

eficiência do ensino, foi criado o internato e 
instalado o Laboratório Cantonal,  cujo 
soaI auxilia o ensino. Em 1 9 19 o Grélnde 
Conselho adota uma lei sôbre Ensino 
la ,  de inicia tivá do Conselheiro Savoy, 
seja que tôd.ls as secções do ensino 
e de leite sejam 10calizadJs mais no  campo. 
A Estação Escola de Lacticínios é transferida 
para G rangeneuve, junto ao Instituto Agrí­
cola e instabda em p rédios 
veis, fora da cidade; à vis ta 
vimento, se separa administrativamente, 
Instituto Agrícola,  mas os professores de 
Escola lecionam na outra e seus alunos c 
tinuam pensionistas do Instituto, em util 
preensão e colaboração recíprocas. 

* * * 

O fim da Escola é formar, 
ricamente, bens queijeiros e técnicos de 
cínios ; ao entra r na Escola o aI uno já 
ter conhecimentos práticos da indústria, 
melbor aproveitamento do ensino. 

Além dos cursos de ari tmética, 
de, cálculo comercial , noções gerais de 
mia e fisiologia dos animais dcmésticos, 
tânica, física, química, direito rural, 
tu ra geral do ponto de vista de sua 
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ção à indústria leiteira, o programa compreen ­

de os seguintes cursos técnicos: 

1 - Indústria leiteira em geral. Histórico. 
Desenvolvimento. Estatística. Organi­
zações leiteiras. Ramos da indústri a .  
Rendimentos. Contrôle. 

2 - Leite. Propriedades físicas. Composi­
ção química . Variações de composição .  
A mama e a s�creção do leite. Mami­
teso Deféitos do le ite .  Contrôle do lei­
te e dos estábulos. Legislação. 

3 - Química do leite. Coleta de. amostras. 
Análises químicas e bacteriológicas do 
l�i te e seus produtos. Fraudes. Cálculos. 
Pesquisa de defeitos: coalhos. 

:f - Queijos. O leite para a fabricação de 
queijos . Co:llhos e seu preparo . Fer­
mentos. Fabricação de queijo. Cuida­
dos na cura. Diferentes espécies de 
queijos. Defeitos. Rendimento. 

5 - Mant�iga .  O leite para manteiga. O 
dreme. Desnatação.  Diversas fases de 
fabricação. Conservação .  Tipos de 
m.mteiga .  Defeitos. Rendimento, 

6 - Máquinas par"a lacticínios . Construção 
de fábricas. Aparelhos e sua u tilização.  
Caldeiras. Máquinas de frio .  DesnJta-
deiras. Pasteurizadores. Batedei ras. 

7 - Blcteriologia do leite .  Morfologia e fi­
siologia dos microorganismos. Fermen­
tações, principalmen te maturação de 
queIJOS e creme . Defeitos microbianos, 
Micróbios das ,águas. Micróbios pato­
gênicos. Noções gerais sôbre sôros e 

gado . ,O ar e o clima. O 
solo. A água. As forragens .  Higiene 
do estábulo. Cuidados com o couro. 

Alimentos. Di­
gestão. Assimilação .  Ração de manuten­

Ração de produção. Relação nu­
ClassificJção das forragens .  Cál­

de rações. 
vaca leiteira. Exterior.  Raças. Sele­

' Contrôle . leiteiro. S indicatos de 
Criação, alimentação, engorda. 

de porcos. Raças. Criação  e en­
de pocilgas . Doen-

Os trabalhos práticos constam d� fabricação 
de queijos, principalmente " Gruyére" e "Em­
mental " ,  fabricação de manteiga, contrôle quí­
mico e bacteriológico do leite e seus produtos� 
microscopia ,  alimentação de porcos e aves e 
são completados na Escola de Agricultura vi­
zinha, que possui estábulos, p�cilgas, etc, 

E SCOLA DE LACTICÍNIOS DE MOU­
DON. -Em 1888 o Cantão de Vaud funda 

em 
de 

em LausJnne uma Estação de lacticínios, 
substituição à fundada por Schatzmann 
cujJ atividade nasce a Escola de Moudon; a 
princípio modesta, toma depois grande desen­
volvimento.  Até 1905 essa Escola só fabricava 

. queijo "Gruyere" ; com os melboramentos aí 
introduzidos inicia a fabricação do "Emmen­
tal " e ainda do " Camembert" e "Brie" , até 
então não produzidos na Suíça, além da fabri­
cação de manteiga . Obtendo mais tarde crédi­
tos especiais, realiza plano geral de reforma, 
adquire máquinas novas e se torna modelar. 

ESCOLA DE R UTTI.  -Essa Escola está 
instalada mais ou menos nos mesmos moldes. 

Escola de Rut/i 

EST A-ÇAO CANTONAL DE 
LACTICÍNIOS 

Instalada junto à Escola de Grangeneuve, 
tem por fim o estudo cient ífico, prático e eco­
nômico das questões concernentes à indústria 
k. iteira, cuidando dJ  melhoria do leite e de 
seus produtos ; interessa-se pela formação de  
profissionais queijei ros, facilitando a co10ca­
çã'o de antigos alunos da Escola, agrupa e co­
ordena os esforços dos interessados. Funciona 
como Inspetoria de estábulos e queijarias nos 
têrmos da legislação federal. Interessa-se ainda, 
pela produção de lacticínios, seu rendimento, 
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exame de máquinas e u temílios e mantém re­
lações com a Estação de Zootecnia e o S erviço 
de Estatística. Colabora com todos os interes­
sados, p rincipalmente com as associações. Man ­
tém também relações com o Instituto Liebe­
feld, propõe divulgação de novos conhecimen­
tos e é órgão c�nsultivo para p rodutores e co­
merciantes. Serve além disso, como conselhei­
ro  técnico do  Departamento de Agricultura. A 
estação dispõe de pessoal com as seguin tes atri­
buições : Chefe <.la Estação - direção geral; 
Chefe de l aboratório -análises diversas, pes­
quisas ; Conselhúro técnico - ocupa-se dos 
defeitos encontrados na fabricação, inspecciona 
o fornecimento de leite, colabora com o Chefe 
do laboratório e pode lecionar na Escola .  Ins­
petores: encarregam-se da i.nspeção de leiterias 
e estábulos em colaboração com os con trola­
dores locais, fazem os exames de rotina, pro­
curam as causas dos defeitos de fabricação, co­
lhem amostras PJr.1 o laboratório, prestam es­
clarecimentos sôbre construção, instalações 
legislação. 

Só podem ser impetores pessoas que satis­
façam as seguintes condições : 

a) Possuam boa instrução geral e conheçam 
bem a vida rUl'.11 ; 

b) Estej Jm bem ao corrente dos cuidados 
gerais necessários aos animais e à or­
denha ; 

c) Tenham fcito boa aprendizagem em uma 
queijada seguida de es tágio prático como 
queijeiro ; 

d) Tenham adquirido instrução em u ma 
Escola de lactic ínios ; 

e) Tenham conheciment"c de l egislação sô­
bre gêneros alimentícios e em par ticular 
sôbre a de l ac ticínios . 

De acôrdo com o Departamento de Econo­
mia  Pública o Estabelecimento Federal de Lie ­
befeld funciona como órgão cen tral para  ins­
peção de queijarias estábulos, particular­
mente com as seguintes atribuições: 

a) Organização de cursos e conferências 
para inspetores; 

b) Serviço de informações,' quando pedidas 
pelos inspetores; 

c) Colaboração nos t rabalhos de pesquisas, 
no caso de perturbações graves na fabri-

cação e mêdidas necessárias para corrigí;.. 
l as ràpidamente; 

d) Contrôle geral da inspeção. 
A Estação Cantonal conta com subvenções 

Federal e do Estado, renda dos laboratórios, 
subsídios e donativo� . A renda do laboratório 
provém do pagamento de análises solicitadas' 
e de acôrdo com taribs módicas. As inspeções 
normais são gratuitas ; as inspeções técnicas 
complementares, quando solicitadas, são pagas. 

A Estaçã o  dispõe também da col aboração da 
Escob, dos estabelecimentos experimentais e 
das associações. 

Periodicamente os inspetores visitam Esco­
las, fábricas especializadas de máquinas de lac­
tic ínios e se reunem em assembléia onde lhes 
são feitas, por especialistas, palestras sôbre di­
versos assuntos, mostrando-lhes os melhora­
mentos que podem ser feitos nos serviços. 

Executam os inspetores trabalho muito efi­
ciente, sendo-lhes necessário, de início, ganhar 
a con fiança dos interessados 
trabalho útil; é o inspetor o conselheiro en­
tre a prátiCJ e o laboratório; cJbe-lhe exami­
nar as idéias e técnícas novas criadas pela evo­
lução da ciência e levá-las, simplificadas, aos 
homens da prática ; êsses,' por sua \'ez, vindos 
da prá tica, trazem seus problemas aos pesqui� 
zadores .  

Como na Dinamarc. e na Holanda. tam­
bém na Su íça, graças à sua formação pro'fis-
5iona1, o trabalho dos inspetores como conse­
lhei ros é de grande alcJnce. 

O estudo sumário do ensino 
em todos seus gráus - superior, 
tico e de sua J rtículação com a indústria 
leiteira, mostra como ' funciona sua organiza­
ção n o  País, no sentido de manter o 
volvimento da ciência que fornece sempre 
vas técn icas de trabalho e aperfeiçoamentos úteis 
ao desenvolvimento da indústria . 

dos serviços do Govêrno  e das assocíações par­
ticula res, no sentido de auxiliar, de modo 
ciente, o criador e o industrial nos seus p 
blemas e nas suas dificuldades. 

E '  graças a essa organização completa e 
articulada, que a Suíça mantém um alto n 
técnico de produção de lacticínios que lhe 
sólido conceito mundial. 
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INSTR UÇÃO PR OFISSIONAL NA INDÚSTRI A LEI TEIRA SUI Ç A  
EDUCAÇÃO NA CASA PATERNA 

Modéstia, amor a o  trabalh o, firmeza de caráter, amor a o  próximo. 

ESCOLA SECUNDÁRIA 
Um ano intermediário consagrado a o  
estudo d e  u m a  l íngua estrangeira, tra ­

agrícolas, e�pecialmente cuida­
dos com o gado e ordenha. 

I 'V 
�PRENDIZAGEM DE QUEIJEIRO 

3 anos de lacticínios com 
exame final . � 

I 
'V 

ESCOLA DE LEITERIA 
Curso de 6 meses ou 1 ano 

I � 
de 4 anos em fábrica de quei­

(h:cticínios) e laboratório, fazen­
então, exame e recebendo Dipl o­

Mestre Queijeiro (Lacticínios) .  
rado habilitado e em situacão 

pode o recem-diplom�do 
funções de Fabricante ou 

de Inspetor. 

I 
Escola Primária 

I 'T' 

Atividade prática 
como fabricante 

GINÁSIO 
Curso Ginasial completo 

I 
'i' 

CURSO SUPERIOR 
Estudo da IndústriJ leiteira na Divi­
são Agrícola da Escola Politécnica 

Federal de Z111'ich 
(7 semestres) 

Antes, ou durante os estudos, traba ­
lho prático em uma usina de l acticí­
nios, ao menos durante I ano, rece­
bendo ent20 o d:ploma de Engenhei­
ro Agrônomo especializado em In-

dústria Leitei rJ. 
I 

';' 
O diplom.:do considerado em si tuJção 
deLnitiva, está babilitado a ser : -
Prof. de Escol a de Lacticínios, Prof .  
de Agricultura , Diretor ou Inspetor 
d� Usina ou Fábrica de Lacticínios, 
Chefe de Laboratório, Funcionário de 
Asscci:.ção Profi:sional. Funcionário 

do Govêrno .  
(L'INDUSTRIE LAITIERE SUISSE) 

.!�-------------------------

1.a Fábrica de Coalho no Brasil 
I I 

FABRICANTES DO SUPERIO R 

Coalho RISIA 
Em liquido e em pó 

(Marca Registrada) 
Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA .. E. F. C. B. . . Minas Gerais 

�ABRICA E ESCRITÓRIO: 
- E. F. C. B. 

Co r r e s p o n d ê n c i a : 
Caixa Postal, 26 

ANTO S DUMO N T  
GERAIS 

R I O D E  JA N EI RO 
Caixa Postal, 342 

SÃ O PAU LO  
Caixa Postal, 3191 

PE LOT AS - R, G, do Sul 
Caixa Postal, 191 

em toda parte. Peçam amostras gratis aos representantes ou diretamente aos fabricantes. 
de bovinos da raça holandesa. Vendemos ótimos animais puros de pedigree, 

puros por cruza, etc. 
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UM ESTUDO SÔBRE 

o LEITE ACI DÓFI L 
. 

JOSE' FURTADO PEREIRA 
Técnico em Lacticínios 

Os conceitos atuJis sôbre a ação dos fer� 
men tos l ác ticos no org.:nismo humano, assun� 
to que de há muito vem sendo estudado por 
cientistas eminentes e pesquisadores i lustres no 
ramo da bacteriologia, não são totalmente so� 
lidários às atribuições conferidas às diastases, 
vindo, assim, elucidar alguns senões e preen� 
cher várias lacunas existentes há muito tempo. 

Interessando-nos vivamente êste ramo da 
microbiologia lei teira, há anos vimos manu� 
seando os estudiosos da questão, como Metsch� 
nikoff, Orl a  Jensen, Tauber, P.  Renco, A.  Ro� 
chaux, A .  Tapernaux etc. ,  e ponderando, com 
particula r  carinho, ;::s anotações de cientistas 
nacionais e e�trang2iros. De um confronto e 
de numerosas experimentações que realizámos 
resultou êste l igeiro estudo. 

Leite acidófilo uma variedade de coa-
lhada obtida do leite integral . total ou par­
cialmente desnatado; sua flora microbiana 
�onstituida apenas de um microorganismo. o 
Thermobac{eriwn intestinal (denominação de 
.orla Jensen) , mais propriamente designado 
por Luctobacillus acidophilus. Foi em 1900 
que se iniciou seu estudo, qU:ll1do Moro con­
seguiu isolá - lo das dejcções de crianças lacten­
tes c de boa E aúde ; no mesmo ano, e inde­
pendentemente, foi isolado por Finkelstein c 

minuciosamente estudado por Tissier. Sua exis'­
tência de modo normal no intestino de mamí­
feros em lactação, �ervindo aí como defensor 
da  sanidade em fac2 de sua resistência c ata� 
que a germes estranhos e nocivos, fez surgir 
a idéia de se preparar um leite fermen�ado por 
€ste micróbio, c de destinar o produto aos 
usos terapêut:cos. Verificou-se que sua pro­
liferacão se faz de modo extraordinário quan� 
do· s; lhe propo�ciona uma cultura no leite ; 
sua ingestão resultou numa completa limpeza 
do intestino, eliminando todos os germes pa-

tócren os e secundários, principalmente do tipo 
cOli -aerógenes. Tal poder de destruição se ex-; 
plíca fàcilmente, e m  se considerando seu meio 
ideal de rerisistência ; .  ademais .  pesquisas ainda. 
recentes nos revelaram que os fermentos lácti­
cos comuns. e até mesmo os que encontramos 
nos l ei tes técP..ica e cientificamente p reparados, 
não são capazes de se aclimatar e de viver no 
intestino do homem. e xcetuando-se, unicamen­
te. o bJcilo de Moro. Como também frisou o 
prof. E .  Bertarelli . em São Paulo : " h.:bitual­
mente a· presença de bile faz ce�sar o desenvol­
vimento dos fermentos. de ,modo que 
substituição da flora intestinal 
mais que precária .  Excetua-se, apenas, o bacilo 

acidófilo qur, nos primeiros dias de vida. é 
encontrado em abundélncia no intestino das 

crianças e dos bezerros. Isto justifica stD esco� 
lha.  de prEferênc ia  dOS demais bacilos. 
uso,  qUJndo necessário . " 

- O B. Jcidophilus um parente próxi:' 
mo dJS bacté rias lác ticJS do le ite no rmal: per­
tence ao gênero M icrobacterium; forma ácido 
láctico inJtivo e não proliferJ abaixo de 20°e. 
" Acidophilus" é um têrmo que não justifi­
ca bem o cmprêgo, porquanto o ácido láctico 
produzido tem ação nefasta sôbre o o:·ganis-
mo fermentador mas, sendo a acidez o 
co produto de sua ação sôbre a lactose. 
serv.1 o microorganismo essa designação .  

- Ás culturJs e os exames microscópicos 
que fizemos com êste bacilo foram inteiramen­
te acordes com as observações do Dr. 
Pedro de Carvalho Lima, dirEtor do Instituto 
Bacteriológico de São Paulo, J tualmente liga�> 
do ao Instituto de Pesquisas> Tecnológicas . 

Morfologia - b3stonete um tanto de1 
gado. cujo comprimento varia de 4 a 5 
apresenta - se i solado ou' em cadeias ; imóvel 
não tem esporos ; notam-se granulações ne 

FELCTIANO SETEIVIBRO/OUTUBRO - 1952 Pág. 9 

no interior, como pontos bem definidos ( ra­
zão de ser  " thermobacterium" ) .  

Coloração - gram POSItiVO ; as culturas 
velhas apresentam bacilos gram negativos. 

Culwra - cresc� entre 20 e 37° C, sendo 
esta a temperatura ó tima . 

Agar - colônias visíveis no fim de 28 ho­
ras, semelhantes a pen tos transparentes que 

tornar-se esbranquiçados. 
Resistência - é bastante resistente; as cul� 

permanecem vivas cêrca de dois meses ; 
pJsteuriz?ção o elimina.  

. _ Cumpre ressaltar, em tempo, que não 
apenas, um tipo de Lactobaciluus acido­

Será interessante lembrar aquí as ex­
de Rahe, que distingue quatro �ipos, 
a ferment:ção dos carbo hidratos : 

MALTOSE DfXTROSE SACAROSE RAflNOSE 

+ + + + + 
+ + + + 

"C" + + + :;"0" + + 

Como já  vimos, leite acidófilo é uma cul-
em leite do b"cilo de Moro, c.ujas 

; propriedades salut:1rcs acimam.  notàvc1men te. 
quaisquer cul turas especí ficas no mesmo meio. 

Não é de agora que Os médicos o empregam 
em pediatri::, principJl men te. a fim de sanar 

transtornos gastro-in testinais; todavia  cha­
-no, impràpriamente .  ele "leitelho" . e uti­

métodos de m2nipulação um tanto con -

os preparam-no' tecnicamente. empre­
-o largamente em terapêutica , por consi­

como sendo capaz de agir  eficazmente 
os estados mórbidos que são do rol clás­

da bacteriologia láctica : col i tes, enterites, 
onstipa(;ã� o, urticária, <;tc. 

bem que ainda rclatinmente recente como 
, o leite acidófilo vem sendo preparado 

escala na América. onde é encontrado 
o nomé de "Acidophilus Milk" ou "Re­

Y oghurt" ;  aí sua manipulação está sob 
o e inspeção de técnicos especializados, 

do Estado. Também é elaborado na 
onde é conhecido por "Acidophil U5 

Milch" ou, também, "Reforen Yoghurt" • 
Mui tos consideram-no como contrap.1rtida d o  
yoghurt, fermento búlgaro concentrado. que 
em lugar  de conter o Bacterium bulgaricus, 
tido C01110 fermento láctico do l eite,· contém o 
Bacterium acidophilum, que é o fermen to tí­
pico, e onde se desenvolve perfeitamen te .  No 
entanto, não levamos em conta a primeira afir­
mação, considerando apenJS a úl tima. 

O que importa ressaltar. com a imparcial i ­
dade de nossa técnica, experiências e observa ­
ções, são as vantag�ns extraordinárias que o 
liete c:cidófi lo nos fornece, como bebida usual. 
Sem dúvida alguma os demais fermentos. como 
o lében, yoghurt, kefi r, kumis, giodu etc ., 
gozam de outras tantas propriedades notáveis, 
porque contém e fabricam substâncias anabió­
ticas an álogas às elaborad.1s por' alguns i fomi ­
cetos ; a riboflavina (vit .  B 2 )  - modificado­
ra das condições intestinais - é também en ­
contrada no corpo bacteriano dêstes fermen ­
tos ; mds estas v.1ntagens, d e  benéfica ação te­
rapêutica.  são p roporcionadas pelas eliástases 
porquanto não suportam, como já dissemos, 
mesmo mortas, ou seja .  de provei to efêmero, 
as cond ições do meio intestinal .  Tal não acon ­
tece, porém,  com o leite ?!cidófilo; sendo seu 
fe rmcntador um microorganismo espec ífico do 
in testino, seu consumo possibilitJ a eliminação 
tota l de qua isquer :lI 1 ormalidadcs. como a pri ­
são ele ventre, as irregubridades ::;Jstricas. a 
amebiana. a diarréia etc .  Sua digestão é rápi­
dJ e perfeita, durando menos de uma hora, 
já que as protcín::;G se: encontram na maior 
parte degrJdaelas (a lbumoses c peptonas) , o que 
favorece a ação enzimática da pepsina, no es­
tômago, e dos enZinL�G dos sucos pancreáticos 
e entérico - sendo o p rimeiro auxiliado pela 
bile .  no duodeno. 

Não há dúvid::ls no concernente às vantagens 
do uso desta coail1:1da. Ainda, sendo o bac:Jo 
�ui t o  resistente, o fermento se conserva por 
6 a 8 dias no verão, à temperatura ambiente. 
e no inverno, n.::s mesmas condições, a té 18 
dias ; nota-se apenas um aumento não exces­
sivo de acidez ; viva, conserva-se a b2ctéria até 
3 meses. Tais condições facultam u ' a  mani­
pulação fácil e quase sem perigos de conta ­
minação por germens estranhos. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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De posse dêstes dados bacteriológicos e m  
em que estudamos a fisiologia d o  leite acidó­
filo, vejamos, em ::.egnimento, seus caracteres :  

ORGANOLÉPTICOS : 

Aspecto - cremoso-denso ; branco tendendo 
ao palha'� uniforme, sem grumos, bolhas ou 
trincas ;  sem desprendimento de sôro. 

Sabor - extremamente agradável, suave, 
vital izante ; no primeiro dia após a fabrica­
ção, iniciada de um fermento já p're parado, 
aprecia-se mais o sabor, que se acentua em 
vir tude da ausênci:l quase total  de acidez ; no  
2.°, 3 .°' e 4 .° dias torna-se refrescante e mais 
leve, sem, contudo, provocar adstr ingência .  

Odor "sui-gêneris " ,  muito suave ; é um 
dos  fermentos mais odoríferos. 

Consistência - firme ; quando mexido se 
assemelha a um creme gordo. 

QUÍIvIICOS 

Acidez - no primeiro dia, relativamente 
qUJse nula ; nossas análises forneceram u'a 
média d2 0, 2 9 gr/o de ácido l ác tico ; no 2.°, 
3 .° e 4 .° dias, re�pectivamente, 0, 38g(/o, 
0,4 9 g% e 0,64g% de ácido láctico. 

Gordura a mesma do leite ut i ilzado ; em 
média de  3,8 % a 4 , 5  %; deve-se notar que 
o lei te gordo fornece melhor coalhada . 

Agua - também a mesma do le i te u tiliza­
do ; em média de 86% a 87%. 

Extrato sPco - 1 2% a 1 4%. 
Lactose - 4 , 3% no primeiro  dia ; 3 ,9%, 

3 ,4% e 2 ,7% no 2.°, 3 .° e 4 .° dias, respec­
tiv:lmente. 

Proteínas totnes - 2,60% - 4, 30%. 
Proteínas degradadas --'- 2 , 1 %  3,9%. 
Cinzas - 0, 1 0% - 0, 1 5%. 

OBTENÇÃO DO LEITE 
ACIDóFILO 

Em nososs laboratór ios obtivemos o leite 
acidófilo partindo de uma cultura em meio 

l íquido, o " Camboacy " ; tivemos o cuidado de 
adquirir ampolas sabidamente perfeitas e no­
vas, em farmácias de confiança, fazendo, ain­
da, alguns testes para verificar a ativação 
bacilo. Nosso proc.edimento ' foi o seguinte : 

1 )  -- Esterilizámos, em autoc1ave, por uma 
hora, 1 l i tro de le ite integral e filtrado: o va­
silhame empregado foi de alumínio (que não 
pos�ui  propriedades oligodinâmiCJs) , com tam­
pa do mesmo metal ; 

2 )  - Re.,friámos a 37° C e inoculámos 1 / 3 
do conteúdo de uma ampola  de " Camboacy", 
agitando por 1 minuto com homogeneizador 
metálico e esterilizado ; 

3 )  --:- Dcixámos em 
( 5  6 horas) ; esta repiCJgem se apresenta 
l ige iramente floculosa, com rachaduras e bo­
lhas gasosas, e exalando cheiro desagradável, 
lembrando queijo decomposto ; 

4 ) Eliminando� a camada 
zemos nova repicagem, num leite que preen-: 
chia as condições dadas acima, na proporção 
de 1 : 500 ; 

5) - Incubámos a 37° C ;  
boras, já estJndo coagulado, retirá mos dJ es­
tufa ; o produto já se apresenta mais unifor­
me e com o .11'oma quase cara'tterístico; pro­
cede-Se a uma terceira repicage m, a p.utir da 
qual já estará bom para o consumo. 

O que se torna às vezes d if ícil, por 
c i0ncia técnica ou por contaminações inevi-, 
táveis, é justJl11cnte a obtenção desta· cultur,a 
mãe . Por isto mesmo sugerimos que a bbri­
cação do produto deva par tir de uma cultura 
já prep.: rada em laboratório especializado. 

A mJnutenção da  cul tura 
deverá ser fci ta seguindo as 

MARI HO S/A. 
MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS 
DE LEITE E FABRICA DE LACTICINIOS 

MATERIAL PARA LA80RATÓ'@S E 
VASILHAME PARA LEITE, 

MAQUINAS EM GERAL PARA OUTRAS 
INDÚSTRIAS E LAVOURA 

RUA CARIJÓS, 630 - ESQ. CI CURITIBA 
CAIXA POSTAL - 192 

BELO HORIZONTE - MINAS GERAIS 

3 
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táremos ab:lÍxo, obtidas após experiências 
adaptações de nossa técnica :  

1) - Colocar, em u m  pote de alumínio, 
litro de leite integral, fi l trddo, e levar ao au­
toclave por 1 hora, ou à fervura comum por 
20 minutos ; 

2 ) - REsfr iar a 37° C e fazer a repica­
gem, partindo da cultura obtida e m  laborató­
rio, na proporção de 1 :  J 000 (aproxiin3da­

uma colherinha das de café por 1 li ­
bem com homogeneizador 

3) - Deixar em estufa a 37° C ou 1 ugar 
até coagulação, o que se dá, normal­

em 5 horas ; retirar da estufa e 
4) - Levar à geladeira, onde se conserva­
'e de onde partirá para o consumo ; 
5). - As repicagens posteriores serão feitas 

sempre da coalhada mais fresca, se­
rigorosamente a técnica citada acima . 

íntegr.::l são melhores, pois mais homo­
firmes e cremosas ; as feitas com leite 

se contraem, l ibertando certa quan-

tida de de sôro, em detrimento de seu aspecto 
e de sua textura . 

O lei te acidófilo, quando bom, apresenta 
200 a 3 50 milhões de b"cilos por centímetro 
cúb ico .  

Resta-nos ape�as dar incremento ao uso 
dessJ sal utar bebida, que é tão  agradável quan­
to notável pelas suas propriedades j á  enuncia ­
das no presente trabalho. Sem dúvida alguma, 
como fermento l áctico para a alimentação, o 
lti te  acidófilo ocupa o primeiro pôsto. 

* Três  especial istas da Indústria leiteira de 
França acabam de fmbarcar para os Estados 
Unidos em viagem de estudos e observacões .  
Estudarão alí  JS  técnicas modernas para o 

>
me­

Ihoramcnto da indústria de lacticínios selecão 
inseminação artificial, desinfeção de �stábulos: 
refrigeração e d istribuição econômica e e ficaz 
de lac ticínios. 

Os três especialistas são : o Diretor da Es­
cola de Lacticínios ,de Aurillac, o Diretor Jd­
junto da Federação de Produtores de Leite e 
um alto funcionári o  do Servico da Producão 
Anim:l! . do Ministério da AgriCUltura.  

• 

MAQUINAS JUNQUEIRA LTDA. � INDUSTRIA E COMÉRCIO 
Avenida 7 de Setembro, 969 - Telefone 2585 

fnderêço Telegráfico "J U N QUE I R A " 
Caixa Postal, 134 - Juiz de Fora - Minas Gerais 

FABRICANTES 
afamadas máquin:ls "Junqueira"  p:lra 

e esfarelar cana e demais forragens. 
NLáqUlJl1aS para beneficiar e rebeneficiar 

despolpJdores de café, debulhadores 
milho, peneiras e telas para 

nláquíl.laS agrícc1as. 
REVENDEDORES 

distribuição exclu�iva das melhores 
? ,lrábricl:ts do pflís dos seguintes urtigos: 

1'�P',.uJ."U 1.!1;:� de borracha para máquinas agr í -
máquinJs de arroz, moinhoE: a 

e ixos p:H'a transm;ssões, mancais 
e de bronze, correias, motores 

dínamos e engenhos de cana. 
IMPORTADORES 

distribUição exclusiva de: 

a óleo Diesel ; motores a gasoli ­
tos de esferas, grupos eletró­

h.:s para água. 
de motores e máquinas agr ícolas. 
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. D�CRETO N. o 30.691, de 29 de Março 

�e 1952 
Apro.va o. novo. regulamento.' da Inspeção. Industrial 

e Sanitária de Pro.dutos de Origem Animal. 

(Continuação) 

Ar t .  2 7  - En tende -se por " esta belecimen­
tos indus triais" os destinados ao recebimento 
de leite e seus derivados para beneficiamento, 
m anipulação, conservação, fJbricação, matura­
·ção, embalagem, acondicionamento, rotulagem 
e expedição, a saber: 

1 - " usina de beneficiamento" , assim de­
nominado o estabelecimento que tem por fim 
principal receber, filtrar, beneficiar e acondi­
cionar higiênicamente o le i te  destinado d ireta­
mente ao consumo público ou a entrepostos­
usina; 

2 - " fábrica de lacticínios" , assim denomi­
nado o estabelec imento destinado ao recebimen­
to de leite e de creme para o prepJro de 
quaisquer produtos de lactic ínios ; 

3 - " entreposto-usina" , ass im denominado 
o estabelecimento loc::l izado em centros de 
consumo,  dotado d� aparelhagem moderna e 

mantido e m  nível técnico elevado para recebi­
mento de le i te  e creme e dotado de dependên­
c ias  para industrialização que  satisfaçam às 
exigênci_�s dêste Regulamento, previ$tas para a 
fábrica de lacticínios. 

4 " entreposto de lacticínios" , assim de-
nominJdo o estabelecimento destinado ao re­
cebimento, maturação, classificação e acondi­
cionamento de produtos l ácteos, excluído o leite' 
em natureza .  

CAPÍTULO VI 
Casas atacadistas 

Art. 3 1  Entende-se por " casas a tacadis-
tas" o estabelecimento que receba produtos de 

origem animal prontos para consumo, devida­
mente ;;condic ionados e rotulados, e os destine 
aos mercados interestadual ou internacional. 

Parágrafo único - As casas atacadistas não 
podem real izar quaisquer trabalhos de m:ni­
pulação e devem satisfazer às seguintes con­
dições: 

dispor de dependências 'apropriadas 
para a guarda e depósito de produtos que não 
possam ser estocados com outros ; 

2 dispor ,  quando for o caso, de c3ma-
ras frigor íficas apropriadas para guarda e con­
servação de produtos perecíveis principalmen­
te frescais, gordura� em geral e bcticínios ; 

3 - reunir requisitos que permitam 
manutenção em condições de. higiene. 

TÍTULO III 

FUNCIONAMENTO DOS ESTABELE­
CIMENTOS 

Art .  32 - Não será 2utor izado o funcio­
namento de estabelecimentos de produtos 
origem animal, para exploração dos comér� 
cios interestadual ou internJcional , sem 
esteja completamente instalado e equ ipado 
a finalídad� a que se destine . 

P.Jrágrafo único - }\s instalações e o equi­
pamento de que totam c:ste artigo, compreen­
dem as dependênci Js mínimas, maquiná ria e 

utensíl ios d iversos, em face da capac}dade de 
produção de cada estabelec imento. 

Art.  33 - Os estabelecimentos de 
de origem animal devem satisfazer 
tes condições básicas e comuns : 

I -- dispor de :írea suf ic iente para 
nução do edi fício cu edifícios pr incipais 
mais dependências ; 

2 - dispor de luz natural e artificial abun­
dantes, bem. como de ventilação suficiente em 
tôdas as dependências, respeitadas as peClllia­
r idades de ordem tecnológica cabíveis ; 

3 possuir pisos convenientemente 
permeabilizados com mater ial adequado, exi 
gindo-se, conforme a natureza do, estabeleci 
mento e. condições fix adas pela D .I .P .O.A., o 

c imento comum ou colorido com vermelhão, 
ladrilhos hidráulicos ou de ferro, l ages de 
dra reconhecidamente impermeável e de fáe 
junção ou outro material previamente a 
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vade ; os pisos devem ser construidos de modo 
a facilitar a coleta das águas residuais e sua 
drenagem para a rêde de esgôto; 

4 - ter paredes e separações 'revestidas ou 
impermeabilizadas, como regra geral, a té 2 m 
.(dois metros) de altura n o  mlll lmO e, total 
Oll, parcialmente quando necessário, com azu­
lejos brancos vidrados e ,  em casos especiais, 
a juizo da D.I .P .O.A. ,  com outr o  material 
�d€C!uado ; a parte restante será conveniente­
;nénte rebocada, cai.:da ou pintada ; 

- possuir fôrro de material adequado e m  
a s  dependências onde se realizem traba­
de recebimento, l1lanipulação e preparo 

matérias primas e produto comestíveis ; 
- dispor de dependêncí::s e instalações 

para industr ialização, conservação, em­
e dEpósito de produtos comestíveis, 
por meio de paredes totais das dest i ­

ao . preparo de produtos não comestÍ -

dispor de mesas de ;:ço inoxidável para 
trabalhos de manipulação e preparo de ma­

primas e produtos comestíveis . monta­
em estrutura de ferro, tolerando-se, em 

em alvenaria re­
branco ou mármore, proi­

mesas de madeira mesmo quando re­
de chapas metálicas ; 

dispor de caixas ,  bandejas, gamelas, 
ros e qua i�quer outros r\::c ipientes, em 

inoxidável ; os  tanques, segundo sua fina -
de, podem ser em a i  venaria, con veniente­

revestidos de azulejo branco ; 
de rêde de abastec imento de 

suficientemente às necess i ­
industrial e às dependên-

sanitárias e, quando fôr o caso,  de ins­
para tratamento da 'água ; 
dispÔ r de água fria e quente abundan­
tôdas as dependências de manipula ­

preparo, n ã o  só de produtos, como de 
tos não comestíveis ; 

esgôto em tôdas 
ências, J igadct a tubos coletores e êstes 

geral de escoamento, dotada de ca­
,amplas e de instalações para reten­

itamento de gorduras, resíduos e 
tuantes, bem como p.na depuração 

ar ti ficial, se for necessário, com desaguadouro 
final em curso de água caudaloso e perene ou 
em fossa sética ; 

12 - dispor de rouparia,  vestiários, ba­
nheiros, p rivadas, mictórios e demais depen­
dências necessárias, em número proporcional ao 
peswal,  instaL::das separadamente para cada 
sexo, . completamente isolados e afastados das 
dependências onde são beneficiados produtos 
destinados à alimentação humana ; 

1 3  - possui r pátios e ruas pavimentados, 
bem como as áreas destin2das à secagem de 
produtos ; 

14 - dispor de sede para a Inspeção Fe­
deraL que, a juizo da D .I .P .O.A. ,  compreen­
derá salas de trabalho, laboratórios, arquivo, 
vestiários, banheiros e instalações sanitár ias ; 

15 - possuir janelas basculantes e por­
tas de fácil abertura, de modo a ficarem livres 
os corredores e pa�sagens, prov idas de telas 
móveis à prova de moscas, quando fôr o caso ; 

16 - possuir instalações de frio com câ ­
maras e antecâmaras que  se fizerem neceEsá­
r ias, em número e área suficien tes segundo a 
capacid<!de do estabelecimen to: 

1 7  - possuir jiraus, quando per mitidos. 
com pé dire i to mínimo de 2,50 m (dois me­
tros e cinquenta centímetros ) ,  desde que não 
d if icul tem :. i lumi1l.1ção e a reja mento das sa ­
Ias contíguas ; 

1 8  - possu ir escadas qUê apresentem con­
dições de soli dez e segUr:lnçJ, construi das de  
concreto armado, de  alvenaria ou metal . pro­
vidas de corrimão c pa tamares após cda lan ­
ce de 20 (vinte ) drgr.ius e incl inação de 50 
( cinquenta ) gráus em qualquer dos seus pon­
tos ; as escadas em car<!col só serão toleradas 
como c�cadas de emergência ; ,  

1 9  - possuír elevadores, guindJstes ou  
qualquer outro aparelhamento mecânico, que 
ofereçam garantias de resistência ,  segurança e 
estabi l idade ; 

2 O - dispor de equipamcn to necessano e 
adequado aos trabalhos, obedecidos os princ í ­
pios da técnica industr ial, inclusive para apro­
veitamento e preparo de subprodutos não co­
mestívei s ; 

21 - serão evi tadas as transmissões, po­
rém quando isso não fôr possível, dEvem ser 
instalad.::s de forma a n30 prejudicarem os 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 14 SETEMBRO/OUTUBRO - 1952 FELCTIANO 

trabalhos da dependência, exigindo-se, con-
forme o caso, que sejam embutidas ; 

22 - possuir refeitórios convenientemente 
instalados nos estabelecimentos onde trabalhem 
mais de 3 O O( trezen tas) pessoas ; 

23 - possuir canalização em tubos pró­
prios p.:aa a água  destinada exclusivamente a 
serviços de l avagem de paredes e pisos, e a ser 
utilizada por meio de mangueiras de côr ver ­
melha ; a água destinada à l impeza do equi ­
pamento empregado na manipulação de maté­
ri�s primas e produtos comestíveis, será usa­
da por meio de mangueiras de côr branca ou 
preta; 

24 só possuir telhados de meias águas 
quando puder ser mantido o pé direito à al­
tura mínima de} dependência ou dependên­
cias  correspondentes ; 

25 - dispor de dependências para arma­
zenamento do combustível usado na produ­
ção de vapor ; 

26 - dispor de dependências para admi­
nistração, oficinas, depósitos diversos, emba­
lagem, rotulagem, expedição e outras necessá­
nas . 

Art.  34 - Tratando-se de estabelecimento 
de (arne� e derivJdos, devem satisf.;zer mais 
às seguintes condiçõ('s: 

1 - ser construido em centro de terreno, 
afastado dos .limi tes ebs vias públicas prefe­
rentemente 5 m. (cinco metros ) na frente, e 
com entradas laterais que permitam a movi­
mentação de Veíc1.MOS de transporte ; 

2 - ter os seguintes pés-direitos : sala de 
matança de bovinos 7m.  (sete metros ) da 
sangri3 à l inha do matambre e da í por diante 
no mínimo 4m .  ( quatro metros) ; nas demais 
dependências o pé dirEito será fixado por oca­
sião do exame dos projetos apresentados à 
D.I .P .O.A.  ; 

3 - dispor de currais cobertos, de bretes, 
banhe iros, chuveiros, pedilúvios e demais ins­
talações para recebimento, estacionamento e 
circulz.ção de animais, convenientemente pav i ­
mentados ou  impermeabiilzados, com decl ive 
para a rêde de esgôto, providos de bebedou­
ros e comedouros ; 

4 dispor de dependências e instal ações 
adEquadas para necropsias, com forno 'crema-

tório anexo designadas, p.:ra efeito dêste Re­
gulamento, "Departamen�o de Necropsias" .  

5 - dispor de locais apropriados para se­
paração e isolamento de animais doentes ; 

6 .- dispor, no caso de màtadouros-frigo­
ríficos, de instalações e ap:nelhagem para de:' 
sinfeção de vagões e outros veículos utiliza­

. dos no transporte de animais ; 
7 - l ocalizar os currais de recebimento de 

animais, cocheiras, pocilgas, apriscos e outras 
dependênci.::s, que por su� natureza produzam 
máu cheiro, o mais d istante possvel dos lo­
cais onde são recebidos, manipulados ou pre­
parados produtos u tilizados na 
humana ; 

8 - dispor, de acôrdo com a classificação 
do estabelecimento e sua capacidade, de depen­
dências de matança, conforme o caso separadas 
para as váriJs espécies, de tripari�, 
para o preparo de produtos gordurosos comes­
tíveís e não comestíveis, salsicharia 
conserva, depósito e salga de couros, 
salga e secagem de carnes, seção de 
tos não comestíveis e de depósitos diversos, 
bem como de câm:uas fr ias , propo:cionais 
capJCidade do estabelecimento ; 

9 -- d ispor de aparelhagem industrial 
pleta c adequadJ, como sejam máquinas; apa� 
relhos, caminhões, vagonctas, carros, caixas,c 
mCSJS ,  truques, taboleiros e ou tros util izados 
em qua isquer das fases do recebimento e in­
dustrialização da matér i a  pr ima e do preparo 
de produtos ,  e m  número e qualidade 
façam à finalidade da indústria; 

1 0  dispor de carros metálicos 
dos, pintados de vermelho e que possam 
total men te fechJdos, destinados 
transporte de matériJs primas e produtos 
de nados, dos quais constem, em caracteres 
visíveis, a pa,Íavra "condenados" ; 

1 1  possuir instabções adequadas 
o preparo de subprodutos não comestíveis ; 

12 - possuir, de acôrdo com a natu 
do est;:\belecimento, depósito para chifres, 
cos, ossos, adubos, crinas, alimentos para 
mais c outros produtos e subprodutos não 
mestíveis, localizados em ponto afastado 
edifícios onde são manipulados ou 
prod1.�· tos destinados à alimentação humana ; 

.3 
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1 3 - possuir d igestores em número e ca ­
pacidade suficientes, de acôrdo com as possi­
bil idad.:s diárias de matança ;  

1 4 - dispor, conforme o caso, de' insta­
lações e apa�ellHgem adequadas para o apro­
veitamento de glândulas de secreção interna 
preparo de extratos glandulares ; 

1 5  - dispor d'2 caldeir.:s com capacidade 
para as necessidades do estabelec i -

16  - dispor de instalações âe vapor e água 
em tôdas as  dependências de manipulação e in­
dustrialização. 

§ 1.0 - Em casos especiais, a D.I .P .O.A. 
permitir a u tilização de maquinário des­

ao fabrico de produtos de origem ani­
de conservas vegetais, nas 

não podem constar impres­
os carimbos oficiais de ins-

previl'!tos neste Regulamento. 
2.0 - Mediante delegação do órgão com­

a D.I .P .O .A. pode inspecionar pro­
vegetais nos es tabelecimentos sob Inspe­

Federal e, nesse caso, será cumprido o 
Regulamento no que lhes for apli -

d e  estabelecimento 
e derivados, devem sa tisfazer mais às 

condiçõ('s. 

comuns a todos os estabeelcimentos: 
estar. localizado ('m pontos distan tes 
produtoras de máu cheiro ; 

dependências de maneira 
o caso,  desníveis na se­
de recebimento. manipu-

fabr;cação e maturação dos produtos ; 
as dependências principais do es­

como as de recebimento de ma­
desnatação, beneficiamento, sal ­

engarrafamento c depósitos de pro-
utilizado ns alimentação humana, sepa­
por paredes inteiras das que se desti­
lavagem e esterilização do vasilhame ou 

de produtos não comestíveis ; 
fer construido em centro de terreno, 
dos l i irntes das vias públicas, prefe-

5 m. (cinco metros) na frente 
de entradas laterais que permitam a 
ção dos veículos d� transporte ; 

5 - ter pé-direito ml111mO de 3,5 O m.  
( três� metros e cínquenta centímetros) na s  de­
pendências de trabalho ; 3 m. (três metros) nas 
plataformas, laboratórios e l avagem do vasilh:: -· 
me ; 2,80 m. (dois metros e oitenta centíme­
tros) nos vestiários e instalações sanitárias ; 

6 ter as dependências orientadas de tal 
modo que os raios solares não prejudiquem os 
trabalhos de fabricação ou maturação dos pro­
dutos ; 

7 - dispor de aparelhagem industrial com ­
pleta e adequada para a realização de traba­
lhos de beneficiamento e industr ialização, u ti ­
l izando maquiná r ia  preferentemente conjugada ; 

8 - dispor de dependência ou l ocal apro_c 
priado e convenientemente aparelhado, a íui­
zo da D.I .P .O.A. para lavagem e esteriliza­
ção de vasilhame, caros-tanques e frascos. As 
fazendas leiteiras e os abrigos rústicos, os pos­
tos de recebimento, os postos de desnatação e 
as queijarias podem ter instalações simples 
para água quente e vapor ; 

9 - dispor de depósitos para vasilhame 
frascos ; 

10 - dispor, conforme o caso ,  de garag\?, 
pao guarda de 'carros-tanques ; 

B - condições específicas ?Os diversos es ta­
belecimentos ,  a saber : 

a )  fazenda leiteira : 
ter boas aguadas e pastagens devida­

mente traudas, com área proporcional ao rc­
banho existente ; 

2 - manter o gado lei teiro em boas con­
dições sanitárias; 

3 - dispor de instalações rustlcas indispen­
sáveis à permanência do gado du rante o tra to 
e o preparo da ordenha ; 

4 - m.:nter currais l impos, com cêrca:> 
caiadas. providos de dzpósi tos para a guarda 
de rações e de local para l impeza do gado. in­
clusive para emprêgo de carrapJticidas; 

5 - instalar dependências para ordenha 
que pode ser de construção rústica, porém só­
lida e higiênica, com piso impermeabil íz.1do, 
tanque cimentado com água corrente, estr.:.dos 
de madeira para o vasilhame, dispositivos de 
contenção durante a l impeza e a ordenha ; pode 
ser simplesmente cercado, dispor ou não d.:: 
paredes inteiras. possuir cobertura simples de 
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telha ou mesmo de SJpé e ter no mínimo 3 m. 
( três metros) de pé-direito. 

§ 1 .° - Os " retiros lei teiros" devem aten­
der ao.§ mesmos requisitos previstos neste arti­
go, quanto às dependências da ordenha� 

b) estábulo leiteiro : 
l - ter boas pastagens, com área propor­

cional ao gado existente c,  quando necessário, 
bosques de proteção contra ventos ; 

2 - manter o rebanho leiteiro em bOJS con­
dições sanitárias e em regime compatível com 
a produção do leite ; 

3 dispor de currais de bom acabamento, 
com área proporcional ao gado existente ; 

4 - d ispor de estábulo, preferentemente 
retangular,  com corredores e passagens indis­
pensáveis, com áreJ correspondente ao núme­
ro de animais a estabular, sendo aconselhável 
um para , cada grupo de 8 0  ( oitenta) vacas ; 
ter pé-direito mínimo de 3 m .  ( três metros ) ; 
ter piso ímpermeável revestido de cimento ás­
pero, paralelepípedo ou outro material acei­
táveL ' com dedi ve não inferior a 2 % ( dois 
por cento) provido de canaletas de largura, 
profundidade e incl inação suficientes, ter ou, 
não muros ou paredes. os quais, quando exis­
tentes, serão impermeabilizados com material 
aceitável até a alturJ mínima de 1 . 2 0  m.  (um 
metro e vinte centímetros) ; t e r  mangedouras 
de fácil l impeza. de preferênciJ cimentadas ; 
po::suir  abastecimento dt água potável, rêde de 
esgôto e instal ações adequadas pJra o recebi­
m� nto e tratamênto de resíduos orgânicos ; 

5 - dispor de pôsto de refrigeração, a ju i ­
zo da D.I .P .O.A para resfriar o leite no mí ­
nima a 1 0° C (dez gráus centígrados) , quan­
d o  não existir usina de beneficiamento pró­
pria ; 

6 para produção de leite tipo "B .  d.:ve 
dispor de s )1a de ordenha, nas condições j á  fi­
xadas . 

§ 2 .° Quando houver ordenha mecâni-
ca e estábulo perfei tamente higiênizado. a D.  
I .  P .  O .  A. poderá dispensar a exigênci..1 de 
sala própria para ordenha . 

§ 3 .° - Quando a refrigeração. do leite fôr 
feita  no estabelecimento. deve existir anexa ao 
estábulo  uma' dependência adequada, devida­
mente construida. instalada e aparelhada. 

§ 4 .° - Os " estábulos lei teiros" 
ainda dispor de instalações complementares a 
sa bel' : silos ou fcn ís ; banheiro ou pul verizá­
dor de cJ rrapaticidas ; depósito de forragens 
com local próprio para preparo de rações, pi­
quete ou compartimento para bezerros, estru­
meira distante da sala de ordenhJ no mínimo 
5 0  m. (cinquenta metros) . 

c) gt:anj a leiteira : 
1 - estar situJda em zona suburbana ou 

rural , inclusive de municípios próximos e 
feren temente nas redondezas dos grandes 
tros consumidores ; 

2 - dispor de terreno suficiente, com área 
proporcional ao rebanho (:xistente. ficando '  a ,  
critério da D . I .P.O.A.  a determinação das ex­
tensões mínimas destinadas à cultuo de 
geiras e área das pastagens e instalações ; 

3 - dispor de edificações localizadas 
mínimo a 5 0  m. ( cinquenta metros) das 
públ icas e de hJbitações ; 

4 - dispor de "sala de ordenha" destina­
da exclusivamente a esta finalidade. providl de 
aparelhagem indispensável em número propor­
cion:l! ao de vacas. insuladas como se segue : 
área. il uminação e aeração suficientes. pé-di­
rei to m ínimo de 3 m. ( três metros) ; fôrro 
convenientemente caiado ou pintado ; piso im­
permeabil izado C 0111 ladrilhos hidrául icos. de 
ferro ou cimento em côres cla ras. com declive 
que faci l i te rápida l impeza ; pJredes revestidas 
de azulejos claros cerâmicos até 2 m . ' (dois 
metro:;) de altura. sendo a parte restante rebo­
cada, caiada ou pintada a óleo. tebs inóve:s 
à prova de moscas ; abastecimento de água po­
tável em abundância . quente , e fria e ampla 
rêde de esgôto. com decl iv.: que permita o rá� 
pido csco,�mento ; 

5 -- dispor de usina de 
instalada de acôrdo com as exigências 
Regulamento ; 

6 - dispor de aparelhamento todo em 
inoxidável . nos casos em que for indicado ; 

7 - dispor dt! campo ou p iquetes 
área mínima de 1 00m2 
dos) por  animal em l actação ; 

8 dispor de dependências para 
mento e tratamento de animais' doentes ; 
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reunir  os demais detalhEs previstoJ 
para os estábulos leiteiros. 

d) "brigo rústico : 
1 - ser de construção simples e possuir co­

ra- de material máu condutor de calor ; 
ter piso fi rme, preferentemente empe­

o e rejuntado ; 
e) pôsto de recebim<:nto : 

_ ter de,pendência de recebimento e la ­
para anál ises rápidas de le i te ou de  

água  corrente para  refri-

_ ter depósito de vJsilhame ; 

de vapor. 

o pôsto realize t ransvase 
instalações pJra produ-

S ;o - Os "posto, de recebimento" de­
receber o leite destinado ao consumo em 

com tempo suficiente à chegada do 
às usinas dz beneficiamento ou entre­

dos pr.:lZOS p revistos neste Regu-

pôsto de refrigerilção : 
- ter dcpendêI'.cia de recebimento de piso 
tado ou preferentemente com ladrilhos de 

análises rápidas ; 
-- tcr depêndenci,; d2 refrigeração dota-

- ter dependência própria para as má­
de produção de frio. quando fôr o 

- ter dependênc:a para caldeira ; 
- ter câmara frigorí fiCJ e sala de expe-

quando houvH necessidade ; 
6 .° - Quando se trata de leite destinado 

mo em naturl'za . as operações permi-
nos po:tos de rcfrigeração são : a fil tra ­

refrig: ração e o .:condicionamento do 

de desnatação : 
dependência de recebimento que 

em plataforma alta ou alpendre; ten -
lãdo local pan an'ál ises rápidas ; 

ter dependênciJ de desn.: tação e re-

sempre qu,; o pôsto realize transvase 
será dotado de instalaçõ2s para produ -

§ 7 .° - O . aproveitamento de leite desna­
tad? para o preparo de caseína ou de outros 
produtos não comestíveis implica na existên­
cia de salas separadas para tal fim .  

§ 8 .° - Quando houver desnatação de le i�  
te  p roduzido uniCJmente na fazenda onde os 
" postos de d�snataçãott estiverem instalados, 
bastará a dependênci a da desnatação. tendo ao 
lado alpendre com instalações de água fer­
vente ou vapor, qualquer que sejJ o volume 
do leite recebido. 

h)  , pôsto de cOlgulação : 
-- ter depedência de recebimento de leite, 

que pode �er uma plataforma alta, coberta ; 
2 U r  laboratório para análises rápidas 

do leite ; 
3 - ter dependência de mJnipulação pro­

vida de apJ relhagem necessária para tratamen­
ao do leite e manipulação pJrcial do produto ; 

4 -- ter dep:ndência de prensagens e sal ­
ga inicL:l, quando se trate de massa de queijos 
a que se aplique essa operJção ;  

, 

5 -- ter dependência de acondicionamento 
e expedição.  

§ 9 .° - Os " postos de cOJgul ação" só po­
dem funcionar quando filiados a fábricas de 
lact icínios registradas. nas qUJis será compl e ­
tad )  a elabor<lção  dos  produtos. inclusive sal ga 
e m atu ração dos queijos. Seu funcionamento 
só é permitido em regiões que estejam fora da 
zona de . alCJnce de usina de beneficiamento ou 
fábúa de lactic ínios . 

i) queijaria : 
1 - - ter dependência de recebimento do l e i -

t e  provida de água  quente ; 
2 ter dependência , de manipul a �ão ; 
3 ter depósi to.  
§ 10 - As "quE ijarias" só pode m funcio ­

n,i [  quando f i l i.:das a �ntrepostos d e  ! � i.te e 
derivados ! egistrados. nos qUJ!S 'lera compl e­
ment ado -.:: preparo do produto com S I 1.1  :na ­
turação. embabgem e rotulagem. Seu  funcio­
nam: nto só é permitido. para a manipulação 
de leite d J  própria fazenda e quando não 
possa ser enviado para postos de refrigeração .  
postos de recebimento. postos de desnau'ç7: o. 
postos de coagulação. usinas d� beneficiamen­
' to .  fábrica de bctic ínios. entrepostos-usina 
entrepostos de leite e derivados. 
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§ 1 1  As " queijarias" , de acôrdo com 
sua c"pacidade de produção, devem orientar 
a instala�ão por plantas padrões da D. L P .  
O. A .  

j )  usina de beneficiamento : 
- ter dependência para recebimento dJ 

matéria prima ; 
2 - ter dependência de beneficiamento para 

a realização  das operações de filtr.?ção, pasteu­
rização,  refrigeração, enlatamento, engarrafa ­
mento e capsulamento ; 

3 ter dependências de manipulação e fa-
búcação de produtos derivados, inclusive sal ­
ga e maturação, quando for o caso ; 

4 - ter câmaras frigoríficas, permitindo­
se tanques para congelação quando esta prá­
tica fôr autorizada ; 

5 ter dependência própria para as má-
quinas de produção de frio ; 

6 - ter depósito para vasilhame e uten­
sílios d iversos. 

k) tábricJ de lacticínios : 
1 - ter dependência para recebimento da 

matéria prima ; 
2 - ter dependência única para manipu­

lação c fabricação dE: mais de u m  produto, 
quando �ão houver contra-indicação ; 

3 - ter depêndênci2s de salga e de m:: tu­
ração,  em câmara subterrânea ou semi-subter­
rânea, de acôrdo com tipos de queijos fabri­
cados, dotadas, conforme ' o caso.  de d ivisões 
para di ferentes temperaturas ; 

4 - ter dependências de acondicionamento, 
<:mbal.;gem. rotulagem e expedição ; 

5 - ter dependência para depósito de pro­
-dutos ; 

6 - ter câmaras frigoríficas, obrigatória­
mente, nas fábricas que preparem manteiga 
" extra " ou de l .a qual idade " . 

1) tntrepostq-usina : 
1 - dispor de dqléndência ampla para re­

cebimento e classificação do leite procedente, 
'Conforme o caso, de fazenda leiteira, pôs to 
-de reCEbimento, pôsto de refrigeração, usina de 
beneficiamento ou fábricas de lacticínios ; 

2 - di::por de dependências necessárias ao 
beneficiamenot do l..,ite a fim de real izar ope­
rações de fil tração, pa�teurização, refrigeração, 
engarrafamento e célpsulamento ; 

3 - dispor de dependência apropriada para 
enchimento de o rros- tanque ; 

4 - possui r  câmaras frigoríficas para lei� 
te engarrafado e em latões ; 

5 - possui r  dependências adequadas para 
desnatação e fabricação de manteiga ; 

6 possuir, facultativamente, dependên-' 
cias para o preparo de outros produtos lác­
teos ; 

7 possui r  dependências para 
de subprodutos não comestíveis. 

m) entreposto de lacticínios : 
1 - ter dependência de recebimento e 

clas8�ficação d::s  matérias primas e produtos 
semi - fa bricados ; 

2 - ter ainda, quando for o caso, depen­
dênc ias próprias para enlatamento e empacota� 
mento de manteiga , preparo de queijo fundido, 
l impeza, m.1tu �ação, s2cagem, embalagem de 
queijos e câmaras frigoríficas. 

§ 1 2  T ratando-se de entreposto-usina, 
deve ter instalações mínimas para recebimento, 
tratamento c distribuição diária de 1 00 .000 
( cem mil ) l i tros de leite ,  em cidades de popu­
lação superior a 1 . 0 0 0 . 0 0 0  (um milhão) de 
hJbitantes, ress.1lvados os já  existentes, 
terão de se apardhar convenientemente, 
acôrdo com êste Regulamento. 

Art .  3 6  A juizo d a  'D . I .P .O .A . .  onde 
não existam usinas de: bcnefici Jmento, entre­
posto de l e i te e derivados e fábricas de lacticí­
nios, pode ser permitido aos postos de recebi: 
mento, desnatação e refrigeração, o forneci­
mento de leite em natureza engarrafado, exclu­
sivamente para o consumo da local id }de, no 
l imite máximo de 2 . 0 0 0  (dois mi l )  
diários .  

Parágrafo único  Nos casos do pre�ente 
a rtigo serão feitas as ad:lptações âdequad:s, 
nos tê rmos dêst� Regulamt:nto .  

Art .  4 1  Os ângulos 
serão arr.:dondados C0111 o 
impermobil izâção.  

Parágrafo único - E' 
ge de utensílios em geral (gamelas, 
mesas, carros- tanque c outros) com angulo:i­
d .�des ou frestas. 
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Art. 4 2  - A D. I .P .O.A. ,  quando julgar 
necessário, pode exigir dispositivos especiais 
para' regulagem da temperatura e ventilação 

trabalho industrial , depósitos ou 
câmaras .  

Art .  4 3  - Os fumeiros serão de material 
incombustível , com portas de ferro e providos 

Art. 4 4  - Nos entrepostos que recebem 
tripas, bem com'o nos estabelecimentos indus­
triais, as seções destinadas à salga, maceração 
ou fermentação dêsse produto, só podem ser 

. 
instaladas em lug,1res afastados das dependên­
cias onde forem m:mipuladas ma térias primas 
ou fabricados produtos u til izados na alimen­
tação human,1 . 

Art. 45 - Por sol ic itação das autoridades 
de Saúde Pública, será exigida a instalação de 

para remoção das exalações vicia­
das nas dependências de trabalho. 

Art. 4 6  Nenhum estabelecíme,nto d e  pro-
dutos de origém animal pode ultrapassar a ca­
pacidade de suas instalações e equipamento. 

Art. 47 - A construção dos estabelecimen-
'tos deve obedecer a outras exigênciJs que es­
tejam previst::s em Códigos de Obras, esta ­
duais ou municipais, bem como as previstas 
em legislação ordinária da União, dos Esta ­
dos, Terri tórios e Mun icípios, desde que não 
cólidam com as exigências de ordem sanitária 

industrial previs(las neste Regulamento ou . 
complementares expedidos pela D. L P.  

4 8  - O funcionamento de estabeleci ­
tos de carnes e derivaclos só pode ser au­
ado dentro do perímetro u rbano ou su­
no, depois de ouvida a au toridade de 

Pública e a Pre fei tura Municipal 10CJis .  
Parágrafo único - Os estabelecimentos re-

sua finalidade, área dispon ível 
de industrial . 

outros detalhes serão 
cada caso, por ocasião do exame 
de constrt'ição, ampliação ou re-

forma de estabelecimentos ou em instruções 
expedidas pela D.I .P.O.A. 

Art. 5 O - Qualquer estabelecimento que 
interrompa seu funcionamento por espaço su� 
perior a um ano;  só pode reiniciar os traba� 
lhos mediante inspeção prévia de tôdas as 
dependências, instalações e equ ipamentos. 

Parágrafo único - Quando a interrupção 
de funcionamento durar  mais de cinco ( 5 )  
anos, o registro será automàticamente cal1ce �  
lado.  

TÍTULO IV 

REGISTRO E' RELACIONAMENTO DE 
EST ABELECUvIENTOS 

Art.  5 1  - Nenhum estabelecimento pode 
real izar comércio interestadual ou internacio­
nal com produtos de origem animal , sem estar 
registr::do na D . I .P .O.A.  

Art .  52  - Os estabelecimentos situados nos  
mercados consumidores, qu�  recebem m;térias  
primas ou produtos de estabelecimentos locali­
zados em outros Estados ou Territórios, ficam 
igualmente sujei tos à Inspeção Federal p revista 
neste Regulamento, devendo ser registrados ou 
rel acionados ,na  D. I .P .O .A .  

P.: rJgrafo ún ico Nos casos do  presente 
J rt igo, a D . I .P .O .A .  pode delega r competência 
para fisca l ização autoridades estaduais ou 
mun icipa i s :  

CAPÍTULO I 

REGISTRO E RELACIONAMENTO 

Art .  5 3  - Estão sujeitos a registro os se­
guintes estabel ecimentos : 

1 )  matadouros-frigoríficos, matJdouros, ma­
tadouros de aves e péquenos animais, char­
queadas,  fábricas de produtos suínos,  fábricas 
de conservas, fábricas de produto:; gordurosos, 
entrepostos de carnes e derivados e fábricas de 
produtos não comestíveis ; 

2 )  granjas leitei rJS, estábulos leiteiros, usi­
nas de beneficiamento, fábricas de lacticínios, 
en trepostos-usina, entrepostos de lacticínios. 
postos de refrigeração e pC'stos de coagulação ; 

3 )  entrepostos de pescado e fábricas de con­
servas de pescado ; 
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4 )  entrepostos de ovos 
servas de ovos. 

fábricas de con-

§ 1 .° - Só podem ser registrados entre­
postos de' ovos que tenham movimento míni­
mo de 5 00 (quinhentas) dúzi2.s  por dia .  

§ 2 .° - Os demais estabelecimentos pre­
vistos . neste Regulamento serão relacionàdos. 

Art. 54 - O registro será requerido ao 
Diretor da D.1 .P .O.A. ,  instruindo-se o pro­
cesso com os seguintes documentos : 

1 )  memorial descritivo, contendo informes 
de interê,se econômico-sanitário, de acôrdo 
com modêlo organizado pelq D .I .P .O.A. ; 

2 )  plantas do estabel2cimento, compreen­
dEndo : planta baixa de cada pavimento na es­
cala de 1 :  1 00 (um por cem ) ; planta de situa ­
ção ,  contendo detalhes sôbre r êde  de  �sgôto 
e a bastecimen to de água na escala de 1 :  5 O O 
(um por quinhentos ) ; planta da fach2da e cor­
tes longitudinal e transversc.1 na escala míni­
ma de 1 :  5 O (um por cinquenta) ; quando 
exigidos, detalhes de aparelhagem e instalações, 
na  escala de 1 :  1 O (um por dEZ) , obedecidas 
as seguintes convenções : 

a) nos estabelecimentos novos, côr preta ; 
b) nos est.:: be!ecimentos a reconstruir, am­

pl iar  ou remoddar : 
I )  Côr preU ,  para :.s partes a serem con­

servadas ; 
2 )  côr vermel ha , para as partes a serem 

construidas ; 
3 )  côr amarcl .) ,  para as partes a serem de­

molidas ; 
4 )  côr azul, para os elementos construidos 

em ferro ou aço ; 
5 )  côr cinza, pontuada de nanquim, para 

as partes de concreto ; 
6 )  côr " terra de siene " , parJ as partes em 

madeira . 
Art .  5 5  

contE r mais : 
As plantas ou projetos devem 

- posição da construção em relação às 
vias pú blicas e al inhamento dos terrenos ; 

2 - orientação ; 
3 - l ocalização das partes dos prédios v i ­

zinhos, constru idos sôbre as divisas dos  - ter-
renos : 

4 - perfís longitudinal e transversal do 

terreno em posição média,  SEmpre que êste 
fôr de n ível . 

Art .  5 6  Os projetos de que t rata o ar-
t igo anterior devem ser apresentados em 3 
( três) vias, a primeira em tela,  devidamente 
datadas, seL:das e assinadas po'r profissional 
habil itado, de acôrdo com a legislação vigente, 
trazendo a indicação do t í tulo, do número da 
carteio e órgão que a expediu . 

Art .  5 7  - Desde que se t rate de pequenos 
estabelecimentos, a juizo do Inspetor Chefe da 
L R. P. O.  A.  respectiva, podem ser aceitos, 
para estudo preliminar, simples H croquis" 
desenhos. 

Art. 5 8  - Serão rejeit'ados projetos gros­
seiramente desenhados, com rasuras e indica­
ções imprecis:is ,  quando apresentados para efei­
to de registro ou relacionamento. 

Art .  5 9  - Para a construção de 
cimentos novos é obri gJtório : 

1 - o exame prévio do terrEnO, cujo, pe­
dido deve ser instn.tido com a planta do local, 
especificando a área disponíveL acidentes exis­
tentes, detalhes sôbre a água de abastecimento 
e sôbre a rêde de esgôto c i ndicação do focal 
do escoamento dos resíduos ; 

2 -- apresentação dos projetos das respecti­
VJS construções , n : s  escaías c côres previstas 
nêsrc Regulamento, acompanhados dos memo­
riais descritivos das obras a rea l izar.  material 
a empregar e equipJmento a instalar .  

� 1 .0 - O pedido de 2provação prévia do 
terreI}o deve �er instruido com o l audo de ins- � 
pcção fornecido por �ervidor da DJ .P.O.A., 
exigindo-se, conforme o caso, planta detalha­
da de tôda a área .  

§ 2 .0 - Tratando-se de registro de estabe­
lecimento quc se encontra sob inspeção estadual 
ou municipaL será realizada uma inspeção pré­
via de tôd:ls as dependências, situação em re­
lação ao terreno, instalações, equipamento, na;. 
tureza e est.::do de conservação das paredes, pisos 
e tetos, pé-direito, bem como das rêdJs de 
goto e de abastecimento de água, descrevendo­
se detalhadamente a procedência, captação, 
tribu:ção, canalização e escoadouro. 

Art. 6 0' -. As firmas construtoras não 
rão i n ício à construção de estabelecimentos 
jei tos à Inspeção Federal, sem que os pro ' 
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sido previamente aprovados pela D .  

Art. 6 1  - A s  autoridades municipais n ã o  
permitirão o início da construção de qualquer 
estabelecimento de produtos de origem animJl.  
para comércio interestadual ou internacionaL 
sem que os projetos tenham sido aprovados 
p.ela D.I .P.O.A. 

Parágrafo único A aprovação prévia de 
�local para construção de estabelecimentos pela 
D.I.P.O .A. não significa que as autoridades es­
taduais ou municipais competentes não im-

realização das  obras por  motivo de  
saúde pública local . 

Art. 6 2  - Nos estabelecimentos de pro­
dutos de origem animal destinados à J l imen­
tação bumana, é considerada básica, para efei ­
to de regis tro ou relacionamento, a apresen ­
tação prévia de boletim ofic ial de exame dJ 

de abJstecimento, que deve se cnqua­
nos p:::drões microbiológico e químico 

a) não demonstrar, na  contagem global, 
de 5 0 0  (quinhentos ) germes por mili-

não demonstrar, no  teste presuntivo 
para pcsqu iza de (oli forl11es, fermencção ele 
qualquer elos 5 (c inco) tubos semeados com 
l m1. (um milil i tro )  e com 0 , 1 (um décimo) 
de mili l itro ela Jmostra ,  tolerando-se fcrmen­

na série com 1 0 m! . ( dez milil i tros) ; 
c) - a águJ deve ser l ímpiela, incolor, sem 
'ro e de sabor próprio, agradável ; 
d) - não conter mais de 5 0 0 (quinhen­
) p.:: rtes por milhão de sólidos totais ; 
e) - conter no máximo 0 , 0 0 5  g. (cinco 

mos) , por l i tro, de n itrogênio amo-

uusência de nitrogênio nitroso c de 

no máximo 0 , 0 0 2  g .  (dois mil i ­
) de nitrogênio ní trico por l itro ; 
- no maXllTIO 0 . 0 0 2  g. (dois mil i ­
) de matéria orgânica, por l i tro ; 

� gráu de dureza inferior a 2 0  (vinte) ; 
- chumbo, menos de 0 , 1 (um décim�) 

por milhão ; 
cobre, menos de 3 ( t rês) partes por 

1 )  - zinco, menos de 1 5  (quinze) partes 
por milhã o ;  

m)  - cloro l iv re,  máximo de 1 (uma) 
parte por milhão quando se tratar  de águas 
cloradas e cloro residual mínimo de 0 , 0 5  (cin­
co  cE'ntésimas) partes por milhão ; 

n )  - a rsênico, menos de 0 , 0 5  ( cinco cen­
tési m2.s) partes por milhão ; 

o) fi uoretos, máximo de 1 ( uma ) par-
te por milhão ; 

p) - selên io ,  máximo de O, 05 ( cinco 
centésimas) partes por mi lhão ; 

q) - magnésio, máximo de 0 , 0 3  ( três 
centésimas) p_� rtcs por milhão ; 

r) - sulfatos, no máximo 0 , 0 1 0  g. (dez 
miligramos) por l i trq;  

s )  - componen tês fenólicos, no máximo 
0 , 0 0 1  (uma mil ionésima) p a rte por milhão. 

§ 1 .0 - Quando as águas revelem mais de 
5 0 0  (quinhentos) germes por mil i l itro,  im­
põe-se novo exame de confirmação, antes de 
condená- la .  

§ 2 .0 - Mesmo que o resul tado da análi­
se sej a favorável . J D.I .P .O.A.  pode exigir ,  de 
acôrdo com as circunstâncias locais ,  o trJta­
mento da ' água .  

Art .  6 3  - Qualquer <.!mpliação, remode­
! Jção cu construção nos estabe l e cimentos re ­
gistrados ou rclacio!1 <ldos, tanto de SU JS depen­
dências como instalações, só pode ser f.:: ita 
JpÓS apronção p révia dos projetos . 

Ar t .  64 Não será registrado o estabc \L -
cimcnto destinZielo à produção de alimen tO] 
parJ consumo hum"�no ,  quando situado nas 
proximidades de outro que, por sua naturC7.J , 
po��a prejudicá-lo .  

Art .  6 5  - As au toridades municipais não 
permitirão a construção d2 estabelecimentos que 
por sua natureza possa prejudicar ou tros que 
elaborem produtos u tiliz.::dos na  alimentação 
humana .  

Art .  66  - ApresentJd03 os  docu mentos 
exigidos n Este ReguL:1mento, o Impetor Chefe 
da I .R .P .O.A. mandará vistoriar o estabeleci ­
mento, para ;"p resentação do competente lau­
do, ;: ser organizado de acô rdo com instruções 
ap:ovadas pel a D. I .P .O.A.  

Art .  67 - Autorizado o regiStro, uma das 
vias das plan tas e dos memoriais dcscritiv03 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 22 SETE1VIBRO/OUTUBRO - 1952 FELCTIANO 

é arquivada na Diretoria da D.LP.O.A. ; outra, 
na LR.P.O.A.  a que esteja subordinado o es� 
tabelecimento e as terceiras entregues ao inte� 
ressado. 

Art. 68 Satisfeitas as exigências fixadas 
no presente Regulamento, o Diretor da D. L 
P. O. A . JutÜ'rizará a expedição do "TÍTULO 
DE REGISTRO" , constando do mesmo o nú�  
mero d o  registro, nome da firma, classificação 
do estabelecimento, localização (Estado, muni�  
dpio, cidade, v i la  e povoado) e outros deta� 
lhes necessários. 

Art. 69 - A D.I .P.O.A.  determinará a 
inspeção periódica das obras em andamento 
nos estabdecimentos em construção ou remo� 
(ielação, tendo�se em vista o plano aprovado. 

Art. 70 - A D.LP.O.A. d ivulgára p rbje �  
tos de orientação para construção dos diversos 
tipos de estabelecimentos de produtos de ori­
gem animal,  bem como planos, orçamentos e 
outros det.:: lhes. 

Art. 7 1  Em instruções expedi das pela 
D.LP.O .A. serão baixadas as normas próprias 
.ao processamento de registro dos estabelecimen­
tos, bem como as d� transferência de proprie� 
dade . 

A i't, 7.2 _ _  o O re1aciommento é requerido 
.ao Inspetor Chefe d" I .R .P .O.A.  e o processo 
respectivo deve obedecer "o  mesmo critério es­
tabelecido p:Ha o regiHro de estJbelec ime:1 to:; 
no que lhes fôr aplicável . 

Art .  7 3  São relacionados as fazendas 
le:teiras. os posros de recebi mento, as quei ­
jaria$, o s  apiários, o s  entrepostos de me l  e 
cera de abelhas e z:s casas atacadi�tas, fixando­
se conforme o caso. as mesmas exigências para 
os demais estabelecimentos. 

CAPíTULO II 

TRANSFERÊNCIA DE REGISTRO E 
RELACIONAMENTO 

Art. 74 - Nenhum estabelec imento regis­
trado ou rcl2cionado pode ser wndido ou ar­
rendado, sem que �oncomitantemente seja fei �  
t a  a competente transferência d e  responsabi l i ­
dade do registro ou do relacionamento para  a 
nova firma .  

§ 1 .° No caso do comprador ou arren -

d.::tário se negar a promover a transferência, 
deve ser feita, pelo vendedor ou locador, ime� 
diata éomunicação escrita à D.LP.O.A. ,  escla­
recendo os motivos da  recusa . 

§ 2 .° - As firmas responsáveis por esta­
beleci mentos registrados ou relacionados du� 
rante as fases do processamento da transação 
comercial ,  devem notificar aos interessados na 
compra ou arrendamento a s i tuação em que se  
encontram, em face das exigências dêste Re­
gul:mento. 

§ 3 .° - Enquanto a transferência não �e 
efetua r, continua responsável pelas irregulari� 
dades que se  verifiquem no  estabelecimento. a 
f�rma em nome da qual esteja registrado ou 
relacion:do.  

§ 4 .° - No caso do vendedor ou locador 
ter feito a comunicação a que se refere o pJ­
rágra fo 1 .°, e o comprador ou locatário não 
apresenta r, dentro do prazo máximo de trin­
ta dias,  os documentos necessários à transfe­
rência re�pect iv,: ,  é cassado o registro Ol1- 1' 2 -
Ibcionamento do estabelec imento, o qunl só 
será restabelecido depois de cumprida a exi -' 
gência legal . 

§ 5 .° - Adq uirido o estabelecimento. por ' 
compra ou arrendamento dos imóveis respec­
t í \'os e rcal iz:da a transferênc ia  do registro ou 
relac ionamento, a nova firma é ob·rigada a 
cumprir tôelas as exigências fo rmuladas ao �n­
te rior responsável . sem preju ízo ele outrJS que 
venham a ser determinadas.  

Art .  7 5  O processo d e  transferência deve 
obedecer, no que Ih� fôr apilcável , ao mesmo 
cri tér io estabelecido pJra o registro ou rela� 
cionamcnto. 

Art .  76 - Tratando-se de éstabeleciment03 
reunidos em grupo e pertencentes à mesma 
f i rm::: ,  é re::peitad .� ,  para cada um, a classifi­
cação que lhe couber. d ispensando-se apenas a 
construçção i solada de dependências que pos� 
sam fel' comuns. 

TÍTULO V 

HIGI ENE DOS ESTABELECIMENTOS 

A rt. 7 7  - T ódas as dependências e 
pamento dos estabelecimentos devem ser 
t idas em condições 
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e após a real ização dos trabalhos industriais ; 
as águas servidas e residuais terão destino con­
veniente, podendo a D.LP.O.A. determipar o 
tratamento artificial .  

Art. 78  O maquinário, carros tanques, 
vagonetas, caixas, mesas e demais m3terial e ,  
utensílios serão convenientemente marcados de 
modo a evitar qualquer confusão entre os des� 
tinades a produtos comestiveÍs e os usados no 
transporte ou depósito de produtos não comes­
tíveis ou ainda util izados na  alimentação de 
animais, usando-se denominações "COMESTÍ �  
VEIS e NAO COMESTÍVEIS " . 

Art. 7 9  - Os pisos e paredes, assim como 
o equipamento e utensílios usados na indús­
tria devem ser l avados diàriamente e conveni­
entemente desinfetados, neste caso,  pelo em-

: prêgo de substâncias previamente aprovadas 
pela D.I .P.O.A. 

Art. 8 0  O s  estabelecimentos devem ser 
de' moscas, mosquitos, baratas ,  

-rates, camondongos e quaisquer outros ani­
mais ( agindo-se cautelosamente quanto ao em­
prêgo de venenos, cujo uso só é permitido nas 
dependências não destinadas à manipulação ou 
depósito de produtos comestíveis e mediante 
conhecimento da Inspeção Federal . Não é per­

dêste a rt igo o emprêgo de 

E' proibida .1 pcrma-
de cães, gatos e de outros animais es­

rec into dos est;:belec i l�entos. 
-- Todo o pessoal que tobalha 

produtos comestíveis, desde o recebimen-
até a embalagem , deve usar uniformes pró­

e l impos, inclusive gorros, aprovados 
D.I .P.O.A. 

O pessoal que manipula pro� 
condenados ou trabalha <,m necropsias, 

obrigado a desinfetar JS mãos, instrumen­
e vestuários com ;::nt issét icos apropriados. 

83 - E' proibido fazer refeições nos 
onde se real izam trabalhos industriais, 

�omo depositar produtos, objetos e ma� 
estranho à finalidade da  dependência ou 
guardar roupas de qualquer natureza . 

84 -:- E' proibido cuspir ou escarrar 
quer dependência do trabalho. 

Art. 85 E '  proibido fumzr em qual-
quer dependência d os estabelecimentos. 

Art. 8 6  - Tódas as vezes que fór neces­
sário, a InspCção Federal deve determinar a 
substitu ição, raspagem, p intura e reforma, e m  
pisos, paredes, tetos e equipamento. 

Parágrafo único - A critério da D .LP.O .A. 
pode ser  dispensada a impermeabilização de 
paredes em dependências onde se trabalhe com 
equipamento fechado. 

Art. 8 7  - Os pisos e paredes de currais. 
bretes, mangueiras e outras instalações p ró­
prias para guardJ, pouso e contensão de ani­
mais vivos ou depósi to de resíduos industriais. 
devem ser l avados e desinfetados tantas vezes 
quantas necessárias com água de cal ou outro 
desinfetante apropriado, autorizado pela D.  L 
P. O. A .  

Art .  88  - As caixas de  sedimentação de 
substâncias residuais devem ser frequentemtnte: 
inspecionadas e convenientemente l impas . 

Art .  8 9  - Durante a fabricação, no em­
barque ou nos transportes, os produtos devem 
ser conservados ao "brigo de contaminações de 
qualquer natureza . 

Art .  9 0  - E' p roibido empregar na col eta, 
embalagem, transporte ou conservação de ma­
térias pri lJ1as e produ tos usados na al imenta­
ção b lL� mana,  vasilbame de cobre, latão ,  zinco, 
b .l rro. ferro estanhado, com l iga que coptenha 
mais  de 2 o/c .  (dois por cento) de cbum bo ou 
apresen te estanhagel11 defei tuosa ou de q ual­
quer u tensíl io  que, pela sua forma e composi­
ção, possa prejudicJr as matérias p ri m::s ou 
produtos . 

Parágrafo único - E' permitido, a crité­
rio da D. I .P .O .A . ,  o emprêgo de continentes 
de madeira no acondicionamento de matérias 
primas que se dest inam à embalagem e m  en­
trepostos, exigindo-se,  conforme o c:;so, en­
vol tório intermediário adequ:1do e impermeá­
vel . 

Art .  9 1  -'- N1 indústria de l acticínios é 
permitido o uso de tanqu€!$ de madei ra na fa­
bricação de determinados produtos, a juizo da 
D . I .P .O.A.  

Art .  92  Os operári.os que  trabalham na 
indústria de produtos de origem animal serão 
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portadores de carte ira de saúde fornecida por 
autoridade sanitária oficial, devem apresentar 
condições de saúde e ter hábitos higiênicos ; 
anualmente serão submetidos a exame em re� 
partição de SJ.úde Pública,  apresentando à Ins� 
p.eção Federal as anotações competentes em sua 
carteira . pelas quais se verifique que não so� 
frem de doenças que os incompatibilizem com 
os trabalhos de fabricação de gêneros alini.en� 
t ícios. 

§ 1 .° - Na localidade onde não haja ser� 
viço oficial de Saúde Pública podem scr acei�  
tos ,  a juizo da D.LP.O.A. ,  a testados passados 
por médico particular .  

§ 2 .° - A inspeção médica é exigida , tan� 
tas vezes qu.:mtas necessárias, para qualquer 
empregado do estabel ecimento, inclusive seus 
proprietários se exercerem atividade industrial . 

§ 3 .° - Sempre que fique comprovada a 
existência de derma toses, de doenças infecto� 
contagiosas ou repugnantes e de portadores in� 
diferentes de salmonelas, em qUàlquer pessoa 
que exerça ati ivdade industri?'� ,o estabelec i �  
mento, é e la  imediatamente a, :.�[ada do traba� 
lho, cabendo à Inspeção Federal comunicJr  o 
fato à autoridade de Saúde Pública . 

Art .  9 3  Os dnalbes sôbre a rêde de 
abastecimento de água em cada estabelecimen­
to ,  no tocante à qn:;ntidade, qual idade, CJnal i �  
zaç.'io, captação, 
tribu ição devem 

fi l tração,  tratamento e dis� 
ser fixados pela D .I .P .O .A.  

por  ocasião da aprovaç50 dos  projetos. 
Art. 94 - A distribuição da rêde de esgô ­

to, compreendendo canaletas, ralos sifonados, 
declives, canal ização, distribuição, depucção,  
tratamento e escoadouros, é f ixada pela D.  r .  
P. O.  A.  em cada estabelecimento. 

Art. 95 Os continentes já  usados quan-
do destinados ao acondicionamento ' de produ�  
tos  utiliz;:dos na  alimentação humana, devem 
ser previamente inspecionados, condenando- se 
os que, após terem sido l impos e desinfetados 
por meio de vapor e substância permitida, não 
forem julgados em condições de aproveita� 
menta. 

P;-,rágrafo único Em caso algum é per� 
mitido o acondicionamento de matériàs primas 
e produtos destinados à alimentação humana 

em carros, recipientes ou continentes 
nham servido a produtos não comestíveis. 

Art. 96 - E' proibido manter em estoque, 
nos depósitos de produtos, nas salas de recebi� 
mento, de manipulação, de fabricação e 
câmaras frias ou de cura, material estranho 
trabalhos da  dependência .  

Art.  9 7  - N ã o  é permitido residir no 
corpo dos edifícios onde são real izados traba� ' 
lhos industriais de p rodutos de origem animal. 

Art. 9 8  - Serão diàriamEnte l impos e 
convenientemente desinfetados os instrumentos 
de trabalho. 

Parágrafo único - Os estabelecimentos de� 
vem ter em estoque desinfetantes aprovado;, 
para uso nos tfJbalhos de higienização de . dé� 
pendências e equipamento. 

Art. 99 - As câmaras 
responder 3s mais rigorosas 
giene, iluminação e ventilação e deverão 
l impas e desinfetadas pelo menos uma vez por 
ano. 

Art. 1 0 0 - Nos estabelecimentos 
e derivados é obrig: tória a rigorosa l avagem '  e 
cstcril iz?,ção do vasilhame 
aos postos de origem. 

Art .  1 0 1  Nas sa las  de ma tança c. em ou� 
tras dependências, a juizo da D . I .P .O.A.,  é 
obrigatória a existênci:l de vá rios depósitos de 
água com descarga de vapor para esterilizJçãp 
de facas, ganchos e outros u tensílios. 

TÍTUl.O VI 

OBRIGAÇõES DAS FIRMAS 

Art. 1 0 2 - Ficam os proprietários 
tabele c imentos obrigJdos a :  

1 - - Observar e fJzer observar 
exigências contidas no presente Regulatne:nt<);; 

2 - Fornecer pessoal necessário e 
tado, bem como material adequado julgado in� 
dispensável aos t rabalhos de inspeção, inclusi­
ve acondicionamento e autenticidade de a 
tras para exames de l aboratório ; 

3 - Fornecer a té o décimo dia 
mês, subsequente ao vencido, os dados 
ticos de interêsse na avaliação da nflodllcao, 
industrial ização, t ransporte e comércio de 
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dutos de origem animal , bem como as guias 
dé recolhimento d_1 taxa de inspeção' sanitá� 
!ia , . devidamente quitadas pela repartição a rre� 
cadadora ; 

4 -- Dar aviso antecipado de 1 2  ( doze ) 
no mínimo, sôbre a realização de quais� 

quer tr2balhos nos estabelecimentos sob inspe-
federal permanente, ;nencionando sua na� 

e hora de início e de provável con� 

5 - Avisar, com antecedência, da  chegada 
gado e fornecer todos os dados que sejam 

'citados pela Inspeção Federal ; 
6 - Qu�ndo o estabelecimento funciona 
. regime de inspeção permanente e está afas­

d'o perímetro urbano, deve fornecer gra­
tamente habitação adequada aos servidores 
condução, no caso de não haver meio de 

orte público fáci l  e accessível , condições 
serão julgadas pela  D . I .P .O.A. ; 
- Sempre que haja dificuldade, a juizo 

adequada, os proprietários de estabe� 
sob regime de inspeção permanente 

obrigados a fornecer a residência, co� 
do aluguel de acôrdo com a lei ; 

8 -'- Fornecer gratuitamente alimentação ao 
da Inspeção,  quando os horários para 

façam em suas residências, a juizo do Ins ­
Federa l ,  junto ao estabelecimento ; 

Fornecer material próprio e u tens í ­
para guarda, conservação e transporte de 

as primas e produtos normais e peças 
remetidos às de� 

- Fornecer armários, mesas, arquivos, 
livros e outro material destinado à 

o Fçderal , para seu uso exclusivo ; 
Fornecer material próprio, u tensí�  

. e substâncias adequadas pan os t rab3lhos 
eta e transporte de amostras para labo­

bem como para l impeza,  desinfeção e 
� o de instrumentos, aparelhos ou Ins-

Manta locais apropriados, a ju izo 
o Federal , para recebimento e guar­

matérias primas procedentes de outros 
ecimentos sob Inspeçã o  Federal ou de 

de centros de consumo, p3ra serem re� 

inspEcionados, bem como para sequestro de 
carcaças ou partes de carcaça, maté rias p rimas 
e p roduto.:; suspei tos ; 

1 3  - Fornecer substâncias 
de produtos 

apropriadas 
condenados, par.1 desnaturação 

quando não haja instalações para sua trans� 
formação imediata ; 

1 4  - Fornecer instalações, aparelhos e rea ­
tivos l1 c cçssários, a' juizo d.1 Inspeção Federal ,  
para anál ises de matérias primas ou produtos 
no bboratório do estabelecimento ; 

1 5 . - Man�er em dia o registro do recebi � 
mento de animais e matérias primas, especifi � 
cando p rocedência e qU.11idade, produtos fa � 
bricados, saída e destino dos mesmos ; 

1 6  - Manter pessoal habilitado na dire� 
ção dos trab:11hos técnicos do estabelecimento ; 

1 7  - Recolher as taxas de inspeção sani­
tária previstas n.1 legislação vigente ; 

1 8  - Efetuar o pagamento de serviços ex­
traordin�rios executados por servidores da 
Inspeção Federa l ,  de acôrdo com a l egisl-"ção 
vigente ; 

1 9  Dar .:viso com antecedência sôbre a 
chegada ou recebimento de barcos pesquei ros 
ou de pescado ; 

O pessoal fornecido pelos estabc � 
lecimentos fica sob ordens di retas do Inspe tor  
Federa l ; 

§ 2 .° "- O m.te rial  fornecido pelas empre ­
sas, consti tui patrimônio das mesmas, poré m ,  
fica · J disposição e sob responsabil idade d a  Ins­
peção FederaT: 

§ 3 .° -- C' ncc!Jdo o re gistro ou o relacio� 
namcnto, o material pertencente ao Govêrno, 
inclusive de natureza científica , o arquivo e 
os carimbos ofic i ais de Inspeção Federal são 
recolhidos à I .R .P .O . J\ .  que superíntende os 
serv:ços na região ; 

§ 4 .° - Os proprietá rios de estabelecimen­
tos registrados ou �clacionados são obrigados 
a m : n ter  livros para esc ri turação de maté rias 
primas oriundas de outros pontos, pan se rem 
util izadas,  no todo ou em parte na fabrica�  
ção de p rodu tos e subprodutos não comestíveis . 

Art.  1 0 3 - Correm por conta dos interes� 
�ados as despesas de tran:porte d o  servidor qur. 
a pedido, fôr designado p_� ra  proceder inspeção 
prévi a de  terrenos ou estabcl �cimentos, para 
fins de registro ou relacionamento . 
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Art.  1 04 - Os estabelecimentos de leite 
� derivados, com volume de matéria prima 
para beneficiamento ou industrialização igual 
·ou superior a 1 0 . 0 0 0  ( dez mil ) litros diários 
devem ter, na direção dos trabalhos, especia ­
listas em indústria de lacticínios, . diplomados 
·em escola nacional ou estrangeira . 

Parágrafo único - Os estabelecimentos de 
lacticínios de menor produção admitirão empre­
gados habilitados em fábrica-escola de 1acticí: 
nios do país ou do  est.rangeiro.  

Art. 1 05 - Todos os estabdecimentos de­
vem registrar diàriamente em l ivros próprios e 
mapas, cujos modelos devem ser fornecidos pela 
D.I .P .O.A. ,  as entradas e saídas de matérias 
primas e produtos de lacticínios, especi ficando 
qu::ntidade, qualidade e destino. 

§ 1 .° - Tratando-se de maté�ii -ima ou 
produtos de lacticínios procedentes de outros 
estabelecimentos sob Inspeção Federal . deve 
ainda a f irma anotar, nos livros e mapas in­
dicados, a datJ  de entrada,  o n úmero da guia  

. de  emb.:: rque ou do certificéldo sanitário, a 
qualidade, quantidade e número do registro ou 
relacionamento do estabelecimento remetente 

" 

§ 2 .° - Os estabelecimentos de leite e de­
rivados ficam obrigados a fornecer, a juizo da 
D.1 .P .O.A. ,  um3 relação atualizada de fome­
cedores de matéria prima, corn os respectivos 
endereços, quantidades médias dos forn('ci� 
mentos e nome da propriedade rural . 

(Continua) 

* A DinamJro - que em 1 9 1 3  exportou 
cêrca de 45 mil toneladas de manteiga e em 
1 9 2 5  cérca de 62 mil toneladas, de 1 9 3 4  a 
1 9 3 7  re orgulhaH;t de exportar cêrca de um 
têrço da quantidade total de manteiga ven­
dida no  comércio internacional . Em 1 9 3 7  
Dinamarca produziu 1 8 3 mil toneladas de 
manteiga, . das quais 1 5 3 mil toneladas fonm 
exportadas. 

Ê ste resul tado foi consequência de uma po­
l í tica econômica in teligente e perseverante, ba­
seada na meticulosa seleção do gado, sua éili­
mentação raciona le nos �erviços das socie­
dades de contrôle le i teiro. Outra razão impor­
tante permitiu J conquista dos mercados : a 
esrandardiz.: ção  e a qualidade da manteiga per­
mitindo sua boa conservação,  o que foi obti­
do com a fabric2ção, partindo de crem\:?s pas­
teurizados, maturados c adicionados de fer­
mentos. Estas medidas bem orientadas e fi§­
c.:l\ izadas conduzi ram a uma regulari dade no­
tável do produto. -- C.F. 

" 

o M E L H O R  C O A L H O E M  P Ó  

F A B R I C A Ç A O  
, 

DE 

D I N A M A R O U Ê S A  
A venda na el A.  F ABro B A STOS, Comércio e Indústria 

e em todas as casas do ramo 

C I A. F A B I O B A S T O S 
R I O  DE JANEIRO - Rua Te6filo Oton i, 8 1  

SÃO PA U!'...O - Rua FJ orêncio d e  A breu, 828 
BELO H O R IZONTE - Rua Tupinambás, 364 

PORTO ALEGRE - Rua Júlio de Casti lho, 30 

3 
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Aniversár ios de  Felctianos : 
NOVEMBRO 

Dia 5 - Jorge Marccndes de Souza 
Técnico em Lactic ínios ; 

Dia 6 - Luiz Fernando de Araujo 
Técnico em Lacticínios ; 

Dia 1 4  - Nélio da Cunha Rosa - Aluno 
da 2 .a série do CIL ; 

Dia 2 3  - Waldir Teodoro Maciel Alu-
no da 2 .a série do ClL : 

Dia 2 6  - José JJcir de Menezes Lac-
ticínista ;  

Dia 3 0  José G.::briel de Souza - L:lcti-

DEZEMBRO 
Dia 3 - S.::muel Gontijo Garcia - Téc­

nico em Lacticínios ; 
Dia 1 2  - Edmundo Monteiro de Melo 

Chefe do Serviço Administrativo da  FELCT ; 
- Sinésio de Queiroz Silva - Técnico em 

Lactic ínios. Orientador dos Estágios na F .  E. 
L. C. T. ; 

Dia 1 4  - Júlio Alberto Filho - Técnico 
em Lacticínios ; 

Dia 1 8  - Dr. Vicen tino de Freitas Ma­
sini  - Médico Veterinário .  Farmacêutico. pro­
fessor de Microbiologia Apl icada . Diretor cio 
FELCTIANO e co! Jborador dos mais desta-

Sebasti ão Andrade Drumond 
em Lacticínios. funcionário da D .  L 

A. ; 
2 1  - José Furtado Pereira Técni -

co em Lactic ínios.  Técnico da FELCT e co­
laborador do FELCTIANO ; 

Dia 24 Luiz Carlos de Ol ivei ra Alu-
d:l 2 .a séria do ClL ; 

Dia 2 6  - MOJcir Antônio de Freitas -

ESPORTIVAS 

Em 3 1  de agosto p .p .  viveu a Escola Cân­
Tostes um magnífico dia esportivo, quan­

defrontarélm as equipes de basquete e 
da vizinha cidade de Santos Dumont com 

quadros da FELCT. A embaixada v isitante 
hospedou no 1 1 .° B .C.M. ,  em cujo ginásio, 

mente cedido pelo Cmte. Mi,randa, se 
m as renhidas pel ejas, em disputa de 

taça oferecida pelo D.A.  da Escol a  Cân­
Tostes .  

F E L C T I A N O  

RUA TEN. FREITAS, S/N 

CAIXA POSTAL, 183 
JUIZ DE FORA 

Minas Gerais - Brasil 

DiTetor- :  

DR. V.  FREITAS MASINI 

Redator-chefe : 

DR. HOBBES ALBUQUERQUE 

A S S I N A T U R A : 

1 ano ( 6  números) 

Cr$ 30,00 

. Podem ser reproduzidos os arti­

gos e�'CaTaclos nesta Re'u1�sta! C01n 

1�n(UCaçõo da oTige11� e do auto?'. 

Os artigos assinados são de responsa­
hilidade de seus autores. 

Foram os seguintes os resultados : 
Ba�,quelc : S .  Dumont 1 8  - ELCT 1 G ; 
Vôlei Santos Durnont O ELCT 2 .  
A equipe fcmininJ d o  " Tangará " . que abri ­

lhan tou os festejos. disputando uma partida 
de vôlé i  com o quadro feminino do bJi r:'o, 
teve merecida vitóri a .  

A noite .  após u m  " Innch" oferecido pela 
Escola ,  realizou -se agradável brincadeira dan­
�ante no 1 1 .° B .C.M. ,  após o que regressou a 
simpática agremiação à sua cidJde . 

Por ocasião dos festejos comemorativos do 
l 2 .c aniversário da ELCT realizaram-se ani­
mados jogos e disputas atléti cas entre alunos 
c ex-alunos. f inal ivndo com os escores abai ­
xo rdacionados : 

Futebol : Alunos, O Ex-alunos, O .  
Basquete : Alunos, 1 5  .- Ex-alunos, 2 1 .  
Vôlei : Alun03. 2 - Ex-alunos, O .  
L ancamentos : Pêso - - Venceu Eucl ides Ro� 

drigt;tes: pelos alunos ; Dardo Venceu Au­
gusto Carvalho, pelos ex-a1unos ; Disco -
Venceu Eucl ides Rodrigucs, pelos ex-alunos ; 

Cabo de guerra - Venceram os alunos.  
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Corridas : do ovo - Venceu José Bontem­
po, pelos funcionários ; da agulha venceu 
José Bontempo, pelos funcionários : a tres per­
nas : Ví:nceram José Bontempo e Milton, pelos 
funcionários : do saco : venceu Milton Leal, 
peles funcionários. 

Aos vencedores foram conferidos vários prê­
mios . 

. Dia 2 8  de setembro terão in ício os IX jo­
gos ol ímpicos em nossa cidade,  e que conta­
rão com a atu.:ção dos esforçados a tletas da 
Escola Cândido Tostes. Os jogos em cujo con­
curso entrarão os aguerridos clubes das · escolas 
superiores de Juiz de Fora , prometem uma . 
realizacão entusiástica e vibrante . Serão fÍ1 
l izados' em 5 de outubro . 

PROFESSOR CONSTANTINO GORINI 
A morte vem abrindo claros nas fileiras 

dos pesquizadores de lei te que lançaram as ba­
ses  da  indústria lei teira moderna .  

Or1.1 Jensen faleceu em 1 9 4 9 : em 1 9 5 0  de­
sapareceram H .  Weigmann e C. Gorini e. re­
centemente, R .  Burri . 

O Professor Gorini, nascido em Rimini, 
na Itál ia, faleceu em 3 de setembro de 1 9 5 0, 
aos 8 6  anos de idade. Doutor em medicina ,  
dedicou -se desde o início de sua carreira aos 

estudos de bacteriologia , exercendo o cargo de 
bacteriologista no Laboratório da Saúde PÚ­
blica de Roma, passando em seguida a pro­
fessor de Higiene e bacteriologia da Escola 
Superior de Agricul tura de Milão, cátedra que 
ocupou durante 35 anos, conservando provei­
tosa atividade até às vésperas de sua morte. 

Bacteriologista de renome universal . graças 
ao seu valor e aos seus importantes trabalhos, 
descobriu nos queijos um tipo especial de fer­
mentos l ácticos ácido-proteol í ticos e isolou a 
primeira bactéria termófila e termoresistente. 
Ditou princípios indispem:áveis à produção 
higiênica do leite, insistindo sôbre a necess i­
dade da genetalização destas medidas. 

Presi�2nte da Comissão para estudos de 
produção higiênica de leite ,  nos Congressos de 
Copenhague ( 1 9 3 1 )  e Roma ( 1 9 3 4 )  viu 
aprovada sua tese sôbre a necessidade da gene-

rJlização desta medida e de sua indicação, das 
vias a seguir para atingir o objetivo visado. 

No Congresso de Berlim ( 1 9 3 7) solicita­
va a a tenção para a tese que já  defendera em 
Bruxelas, de que a pasteuriz.1ção não deve ser 
encarada como remédio, como substituição. 
mas, como complemento da produção higiê­
nica . · Seu rela tório traz ainda duas conclu­
sões E ntão aprovadas : que a pJsteurização se 
impõe seja p.1ra o leite a ser consumido em 
natureza, seja para o que se destina à indús­
tria e que para sua difusão é indispensável 
que o leite seja produzido em condições hi­
giênicJs e se ' empreguem processos térmicos su­
ficientes, sem ser�m exageradamente enérgicos. 
Êste rel atório que foi uma revista geral 
assunto, teve aprovaçã o  geral e recebeu pos­
teriormente consagração oficial . 

Gorini completou sua formação científica 
em França, onde frequentou o Instituto Pas­
teur e o Instituto Agronômico de Paris, Es­
cola ' Veterinária de Alfort e Estação de Lac­
t ic ínios de Liebefeld-Berne, na Suíça.  

Er:l membro de várias Associações Científi­
cas e poucos dias antes de sua morte recebeu 
a Cruz de Cavaleiro da Legião de Honra de 
França.  

Professor ·Dl'. Robert Burri 
Segundo recentes notícias chegadas da Suíça. 

faleceu a 1 9  de maio último o Professor 
Burri. 

Diplomado pela Escola Politécnica de Zu­
rich, trabalhou na Estação Federal de Quí­
mica Agrícola daquela cidade, passando em se­
guida para a Estação Agrícola de Bonn, onde 
iniciJ seus estudos de bacteriologia .  

Voltando a Zurich, Burri obtem 
de doutor em Filosofia : foi o primeiro pro­
fessor da cadeira do.'! bacteriologia agrícola 
Divisão de Agronomia da Escola Politécnica/ 
iniciando então seus estudos sôbre bacterio� 
logia do leite e fermentações anormais 
queijos. 

Em 1 9  O 7 assume a direção do 
menta de Indústria Leiteira e Bacteriologia 
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Liebefeld, posto que havia sido ocupado por 

Freudenreich e Orla Jensen, e onde passou a 
m3Íor parte de sua carreira científica . 

Atingindo a i dade . l imite,  aposenta-se em 
1 9 3 7. 

Seu talento natural lhe inspirou conhecidos 
proc2sS0S de pesquizas, geniais na sua simpli­
cidade. 

Na direção do Liebefeld coube-lhe a tarefa 
de introduzir as cul

.
turas puras de fermentos 

lácticos e porpiônicos na  prática queijeira, es­
tudos sôbre doznças dos queijos e descoberta 
de seus agentes . 

Com a morte de Peter, Burri é chamado à 
presldência da Comissão �uíça do Leite e, em 

A Assembléia geral e as Sessões das co­
missões especiais da Federação Internacional de 

. Lacticínios. cuja Secretaria geral é em Bru­
xelas, vão se reunir êste ano, de 1 6  a 2 1  de 
setembrp, em Madrid . 

Nestas reuniões a Comissão de economia 
leiteira estudará o problema manteiga -marga ­
rina, assim como as medidas destinadas ao au-

seguida, à presidência da Federação Interna­
cional de Lacticínios. 

O Professor Burri fazia parte do grupo de 
pesquizzdores como Fleischmann, Weigman. 
Orla Jensen e Gorini que l ançaram as bases. 
científicas da indústria leiteira moderna. 

Era um sábio modesto e bom. 
C .  F . 

mento do consumo de leite e seus produtos. A 
Comissão de técnica leiteira industrial se OCUp1-
rá principalmente da mecanização no  fabrico. 
dos queijos de pasta mole. A Comissão de pro­
dução higiênica e contrôle discutirá · o  proble­
ma do resfriamento do leite nas pequenas fa­
zendas. 

A Comissão de queijos discutirá problemas 
relacionados com a Convenção Internacional 
sôbre nomes de origem. A Comissão de le ite 
condensado examinará os diversos métodos em­
pr\:gados para determinação de cobre e ferro 
no lei te condensado e a Com issãc de métodos. 
de :máliscs se ocnpará da coleta de amostra de 

le i te  e produtos. - C.F. 

METALÚRGICA BARRA DO PIRAi L TOA. 
== Rua João Batista s/n - Telefone 460 

B ARRA DO PIRAí 
Enderêço telegráfico : MET ALIT  AD A == 

Estado do R i o  

FÁBR I C A  D E : 

a) Latas para le i te ( pressão e rosca) ; 

b) Fôrm _- s  para quei jo ( furadas e 
simples, t i po m ineiro) ; 

c) - Coadores ( com tela e t ipo a me­
ricano) ; 

d) - Cortadores para coalhada ( ti po 
amcriC:1no) ; 

c) - Depósi tos para creme e manteiga 
com tampa e sem tampJ ) : 

f) - Tan ques p ara le i te  (tnnsporte 
recepção) ; 

g) - Tanques para fabricação de quei ­
jo  ( aço inoxidável e f" rro esta ­
n hado) : 

h) - Baldes para leite ( reto simples ; 
com bico e com gradu.:ção : com 
bico, bóia e graduado ; oval , para 
ordenha) . 
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CI • DI S 
SECCÃO GRÁFICA 

G r a n d e  E s t a b e l e c i m e n t o  
Gráfico - Dispõe de ótima 
e bem apare lhada oficina 
gráfica para a execução 
perfeita de todo e qual-
quer trabal ho concer­
n e n t e  a o  r a m o . -
F á b r i c a  d e  l i v r o s  

comerciais, para coope­
rativas d e  l ac t i c í n i o s . 
L i vros em branco e im­

pressos para contabi lidade; 
m odel os oficiais em geral , 
e di ç õ es d e  grande vu l t o . 

R U A  H A LFELD, 3 4 2  
Caixa 45 - Fo n e  3505 

P�RA  A S  G R A N D E S I N D O S,T R I A S  
- CO A LHO EM PÓ -

Marca
,
)'}U L  (fo rte) 

Marca; (:;.;:,RMELHO (extra fOlte) 
';;;;,� 

E. USO CASEIRO 
Coalho em pasti l has 

O (concentrad'o 
. "K" (extra concentrado) . 

TBmbé� líau lDo 
em VIDRÓS de SSO c. c�· 

. e l A. 'F A S  1 0  B' A S T:O 
COMÉR C IO E I,NDÚSTRIA 

RUí! Teófílo . O loni, 81 - RIO DE. JANEIRO. 
Pua. Florêncio de Abreu, 828 � SÃO' PAULO 
Rua Tupinambás, 364 - BELO HORIZONTE 
Av. Júl io de Casli 'ho, 30 :..... PORTÜ . ALEGnE 

ARD O S O  S . 
SECCÃO DE MÚSICA 

o f i c i n a especializada para 
fabrico e reforma de instru­

mentos de m úsica - Sor .... 
timento variado de méto­

dos e ac c e ssó r i o s  --­
Harmônicas de bôca e 

de fo le ,  artigos de 1 .n 
Acordeões nacio nais 

e extrangeiros - Vio­
l ões - Vio linos - B anjos 

- C larinete - Requinta -
F lauta - Flautim - Pistão 

- Saxofone - Contrabaixo e 
outros intrumentos de m úsica 

J U I Z  D E  F O R A  
E s t a d o d e  M i n a ' 

i' I r a t o r e s  e e �u i � amen l o s  a �r i e o l a s  
" A  L L I S - C H A L M E R S" 

E M  E S T O Q U E  

M o D Ê L o lo W D '· 

LINHA COMPLETA DE lMPL1!:MENTOS 
ARADOS DE DISCOS - G6ADES DE DISCOS 
SEMEADEI�AS DE 2 LINHAS - SULCADORES DE 2 LINHAS 
CUL TIVADORES DE 2 UNHAS - SEGADEIRAS 

Distribuidores exclusivos para : 

Estado de Minas Gerais (exceto o Triângulo Mineiro) 
Espírito Santo - Rio de Janeiro - Distrito Federal 

C O M P A N H I A P R O P A C  
(COM ÉRCIO E REPRESENTAÇÕES) 

EXPOS iÇÃO E VENDAS 

�PROPAC� 
C a m e r i n o. 71 - T e l e f o n e s :  2 3 - 2 1 0 1  e 4 3 - 4 9 9 0  

R I O  D E  J A N E I R O � 
���������&����������ª 

I 
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PRODUTOS fABRIC 

F.E.L.C.T. 
LABORA TÓRIO 

OS NA 

Solução Dornic . solução de soda décimo normal , solução de lenolllaleina a 2� 
solução décimo normal de nlfrafo de praia , solução de nitralo dI! praia , 50 
lução de bicromafo de pOfássio o 5% J Cu/fura de P.roqueforl em pó, Fermen 

lo táclico selecionado Ifquido� Coranle líquida para queÍjos , Culluro de Yoghurlfll­
quido), Grão de Keflir, Fermento selecionado paro queijo Sulsso . 

ÇJUEIJOS 
Mlnost' padronisado. 
TIPOS : Cavalo, Cobocó, Cheddar, Duplo Creme, Emmenlaler, Gouda , Lunth , Pralo , 

Parmezõo. Pasteurizada , Provo{one . Reno -Edam , Roque/orl, Suisso , Crem 
Suisso . RequeÍjão Mineiro . Requeijão Cri% , Ricola . 

<:Cf 

MAN·TEIGA Extra e de primeiro. 

CASE/NA / Por diversos processos. 

Dirigir os Qedictos à 
Fabrico Escolo de Laclicínios 
Rua Tenenle Frei/as � .. 

Candido Tostes . 
ex. Poslal 183. 

Minas Gerais. Juiz ' de Fora 11 
BRASil 
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