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Aparelho de placas inoxidá­
veis ALFA-LAVAL. Pas­
teuriza e resfria leite em 
ambiente fechado e a di­
versas temperaturas. 

Equipe sua indústria de 

laticínios c o m moderna 

maquinaria, aumentando a 

sua produção, e, conse­

quentemente, a 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 lati­

cínios. 

Distribuidores: 

DESDE 
AO MAIS 

A MAI S SIMP L ES· GRANJA 
COMPLETO ESTABELECIMENTO 

Batedeira combinada 
SILKEBORG. Tipo BU. 
V árias capacidades. 

Corilpressor a amônea 
VILTER. Fabricado em ta­
manhos para produção de 
5 . 000 a 3 00 .000  calorias 
por hora. Fornecemos tam­
bém compressores a Freon 
e Metyla. 

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

Rua Teófilo Otoni. 8 1  
RIO D E  JANEIRO 

Rua Florêncio de Abreu, 828 
. SÃO PAULO 

OIA. FABIO BASTOS 
Rua Tupin�mbás, 3 64 

BELO HORZONTE 

A v. Júlio de Castilhos, 3 O 
PORTO ALEGRE COMÉRCIO E INDÚSTRIA 
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UM ESTABELECIMENTO ,MODÊLO - A FABRICA. 

ESCOLA DE LACTICíNIOS «CÂNDIDO TOSTES» 
CELSO A. CARV ALHO 

Instrutor de Lacticínios da Secretaria da Agricultura de Pôrto Alegre 

A Fábrica-Escola de LlcticínÍos "Cândido Tostes", criada e. mantida pela Secretaria da 
Agricultura do Estado de Minas Gerais, é um estabelecimento. de ensino técnico e industrial 
especializado em l�cticínios e acha-se localizada na cidade de, J�iz de Fora. 

Possuindo confortável internato, completo laboratório para exame de leite e derivados, 
espaçosas salas de aulas e dotada de uma fábrica com moderna e completa aparelhagem para 
industrialização do leite, bem como de um corpo de técnicos de renomada capacidade. tem 
a FELC contribuido grandemente para o desenvolvimento e melhoramento, sempre crescentes, 
que se nota na indústria de lacticínios do Estado de Minas. Mantém ela, permanentemente. 
bem frequentado, um curso de Técnicos em Lacticínios, com duração de 2 anos, durante 
os quais são ministradas aulas teóricas e práticas de lacticínios e matérias correlatas. cuja 
frequência é, em geraL preferida por filhos de industriais de lacticínios. 

Além deste curso, mantém a Escola "Cândido Tostes", cursos avulsos para estagiários 
e ainda o Serviço de Fomento e Assistência Técnica, permanente e gratuitamente. quando 
solicitado, mesmo fora do Estado. 

Tivemos oportunidade de estagiar naquela modelar Escola de Lacticínios, frequentando o 
Curso Avulso. Este Curso, que se inicia em qualquer época em qualquer época do ano. tem 
a duração mínima de três meses e destina-se ao estudo de matéria técnica do interr.�se do 
candidato ou ao preparo de auxiliares para a indústria dos lacticínios. 

Não supúnhamos encontrar na FELCT, tão vasto campo para melhorar nossos co­
nhecimentos. Dot<tda. como já dissemos, de instalações modernas c higiênicas e de técnicos 
competentes, tivemos oportunidade de assistir lá, a fabricação dos mais variados tipos de 
queijo. bem como inúmeros outros produtos derivados do leite, todos de excepcional quali­
dade c fabricados dentro dos mais rigorosos preceitos de higiene e moderna técnica; higiene 
que e técnica que garantem aos seus produtos grande reputação. coloGmdo-os em condição 
impJr no Brasil. 

Com apenas nove anos de existência, já conta a Fábrica-Escola "Cândido Tostes". com 
uma enorme fôlha de inestimáveis serviços prestados à indústria dos lacticínios. não só do 
Estado de Minas, como de todo o Brasil, pois aos seus cursos afluem candidatos de todos 
os Estados, que lá vão à procura de conhecimentos adequados para serem bem sucedidos na 
indústria dos lacticínios. Além de industriais de lacticínios, operários e interessados em geral 
na indústria, funcionários técnicos enviados pelas Secretarias de Agricultura de outros Es­
tados da Nação, fazem, também, cursos de especialização na FELCT, Inspectores da DIPOA, 
afim de melhor prestarem assistência técnica e fiscalizarem aqueles estabelecimentos que se 
dedicam à industrialização do leite. 

E' ,  pois, com o interêsse de tornarmos mais conhecido' em nosso Estado, aquele grande 
Estabeelcimento de ensino técnico-profissional , que rabiscamos esta ligeira nota sôbre a 
FELCT, e aproveitando a oportunidade, manifestamos a nossa admiração e entusiasmo pela 
"Cândido Tostes" e seus dirigentes, os quais, com competência e abnegação louváveis, sou­
beram colocar bem alto o nome da Escola, não só no Brasil como na América do Sul. 

(Transcrito da It Revista do Leite" ns. 8/9) . 
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Defeitos dos 1lI. queiJos 
GENERALIDADES 

(Continuação) 

OR. V. fREITAS MASINI 
Prof. da FELCT 

IV - TRINCAS 

Defeito comum aos queijos de massa cozi­
da, se caracteriza pela presença de racbaduras 
mais ou menos profundas e irregulares, distri­
buidas pelas suas superfícies. Estas fendas não 
são devid3s à incbação mas estão em estreita 
conexão com a friabilidade da massa, podendo 
se produzirem após a prensagem ou salga. nos 
queijos expostos à corrente de ar sêco. 

Quando as racbaduras são profundas o de-
feito torna-se grave porque pode 
interior do queijo. apodrecimento 
ou deesnvol"imento de mofos. 

V ENFOLHAGEM 

causar, no 
da massa 

A enfolbagem é caracterizada pOi' rachaduras 
horizontais na massa do queijo, dando-lbe o 
aspecto de lâminas ou folbas superpostas. 

Este defeito, próprio dos queijos parmezão 
e suíço, só pode ser constatado ao córte ou 
percussão pelo martelo. 

Explica-se o fenômeno com a formação de: 
gás em massa pouco elástica. As causas são 
múltiplas e quasi todas de ordem tecnológica: 
temperatura de coagulação muito baixa, gráu 
de cozimento muito alto. excessivo dessôro. 
permanência longa em câmaras muito frias (o 
que provoca o endurecimento da massa) , e va­
riações bruscas de temperatura na câmara de 
cura. 

VI - PUTREF AÇAO 

Este defeito pode se manifestar tanto na su­

perfície como no interior do queijo. No iní­

cio aparece, sob a crosta. u'a mancha am3re­

la, cinza ou branca que pouco a pouco se es­

palba e peentra na massa: esta torna-se: mole 

e desprende cbeiro desagradável. Muitas vezes 

um desenvDlvimento de môfos precede o de­

feito. p"s causas da putrefação são os comuns 

germes da putrefação favorecidos pela vegeta­

ção de cumicetos que reduzzm a acidez do 
meio e por isso facilitam seu desenvolvimento. 

A propagação do defeito é devida, principal­
mente, ao pouco cuidado dedicado ao queijo: 
câmara muito úmida e escura; negligência do 
encarregado da câmara, que não mantém o 
queijo em prateleira limpa. nem o vira e raspa. 

Muitas vezes a putrefação se manifesta na 
mas:;;: .� 2ting� 2 crostJ. por onde sai a massa 
poelre. Neste caso a doença é originada pelos 
germes putrcfacientes inoculados no leite. 
Além dos anaeróbios putrefacientes. causa 
mais comum da putrefação, algumas tórulas 
são capazes de degradar fortemente a caseína 
bem como B<lctcrium proteolyticum que é re­
sistente <la c<llor ( 10' a 63° C) . 

Para prevenir '1 putref<lção externa é preciso 
ter cuidado com o queijo: virá-lo e limpá -10 
muitas vezes (' cuidu de que a câmara não 
seja muito úmida e manter as prateleiras l i­
sas, l impas e desinfetadas. Pode-se prevenir a 
putrefação interna manipulando-se o queijo 
com leite higiênico. 

VII DEFEITOS DE GõSTO E ODOR 

Quasí sempre o gôsto anormal se manifes­
ta juntamente com os defeitos de consistência 
e de cbeiro; a putrefação e o amolecimento 
devidos a uma adiantada decomposição dJS 
substâncias proteicas, são a causa dos dois de­
feitos (gôsto e odor) . 

O sabor ácido e ímatuío é devido a exces� 
siva atividade de fermentos láticos, principal-
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men te bastonetes; a massa desse queijo se 
ap'resenta friável. 

O sabor amargo é frequente nos queijos de 
massa mole os quais não apresentam outros 
defeitos. V ários autores dão como causas do 
defeito, especiais germes produtores de amar­
go: Bact. casei amara, Str. liquefaciens, To­
rula amara, etc. O gôsto amargo do queijo 
pode, também, ser devido a presença de al­
guns germes peptonizantes. O sabor e odoí 
de levedo no queijo de massa crua são devi­
dos ao desenvolvimento anormàl de blastomi­
cetos . 

Odor e sobor de ranço dependem do des­
dobramento das gorduras pelos germes lipo­
líticos ou da saponificação da gordura pela 
amônea produzida pelos germes proteolíticos. 

VIII - DEFEITOS DE CÕR 

A coloração cinza ou preta se apresenta 
tanto na casca como no interior e nem sempre 
é devida à ação microbiana. Nos queijos suí­
ço e parmezão, queijos de longa maturação, o 
defeito normalmente se limita à crosta porém 
pode atingir o interior. A causa da doença 
pode ser: Monilia nigra, Cladosporium ber­
barium, Saccbaromyces niger, etc. 

Não poucas vezes as mancbas negras são 
devidas a reações qUlmlcas: o ácido �ulfídri­
co proveniente da decomposição da proteína 
se combina com o Pe ou Cu dos recipientes 
mal soldados dando coloração preta. 

A coloração ocrmelha é comum ao gor­
gonzola e é ocasionada pela Bact. erytbroge­
nes que se desenvolve bem na crosta e pene­
tra no queijo pelas agulbas contaminadas, ou 
então, proveniente da parede; no suíço é de­
vida a alguns fermentos propiônicos: Prooio­
ni-bacterium varo fuscum. e Propioni bacterium 
varo rubrum .  Também alguns penicílios po­
dem ocasionar o defeito: Penicillium casei 
Penic. bruno-violacens. 

Coloração azul esverdeada pode ser de ori­
gem biológica ou química. 

No primeiro caso, temos a Pseudomonas 
cyanogenes nos queijos bolandeses ou o de­
senvolvimento de certos penicílios verdes. 

Mancbas brancas na massa do queijo são 
originadas por bastonetes do gênero· Tbermo­
bacterium, acarretados pelo fermento láctico. 

Coloração amarela é devida à presença de 
Pseudomonas synxantba, enquanto a coloração 
alaranjada ocasionada pelo Oidium auran­
tiacum.  

IX - MõFOS 

Os môfos se desenvolvem sobre os queijos 
quando estes são colocados em lug·ares úmidos 
e mal ventilados. Os môfos mais comuns são: 
penicilios, oidios, monila, mucores, etc. Os es­
poros se difundem com rapidez, propagando 
o defeito. O môfo se apresenta na superfície 
do queijo sob a forma de mancbas brancas 
e verdes que ràpidamente se alastram e apro­
fundam na massa. 

Quando o defeito se manifesta nas câ­
maras a conservação do queijo torna-se difí­
cil porque os eumicetos destruindo a acidez, 
tornam favorável o meio ao desenvolvimento 
dos germes putrefacientes. 

Para eliminar os môfos da câmara são in-
dispensáveis cs cuidados seguintes: 1.0 
Ajustar a ventilação e umidade da câmara; 
2.° - caiar suas paredes com leite de cal e 
sulfato de cobre: 3 .° - lavar o piso e as 
prateleiras com solução aquecida de soda; 4.° 
- os queijos defeituosos devem ser raspados. 
lavados com salmoura ou solução de ácido sa­
licílico a 2 % . 

DEFEITOS OCASIONADOS POR 

ORGANISMOS ANIMAIS 

X PUNILHA 

A punilba um ácaro (Tyroglipbus siro, 
T. farinae) , que provoca, na superfície do 
queijo, escavações mais ou menos extensas e 
profundas, prejudicando o aspecto normal do 
produto e favorecendo a rápida evaporação da 
umidade o que torna a massa sêca e quebra­
diça. 

O queijo pode ser atacado pela punilba em 
qualquer fase da maturação ou mesmo já cura­
do. A presença de um pó fino de côr branca, 
amarela ou marron, 1>cgundo o tipo do queijo, 
disseminado na sua superfície, e a presença de 
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pequenas depressões, são indício da presença 
do ácaro. 

Se se não elimina a punilha, com o tempo 
aumenta a quantidade de pó, elevando-se à 
altura de 2 e 3 ou mais centímetros. 

O pó é constituido pelos ácaros, larvas, 
produtos de desassimilação, partículas de quei­
jo e ovos. Os tipos dos queijos sujeitos fre­
quentemente à contaminação, são os de cura 
longa. 

Os ácaros são ovíparos e sua evolução bio­
lógica se processa em 4 semanas. A incubação 
dos ovos se faz em 1 0  a 1 2  dias; dão ori­
gem a larvas que permanecem nos túneis até 
atingirem a idade adulta. 

Verificada a infestação em uma fábrica, de­
ve-se combatê-la imediatamente: 

1 .0 - Os queijos atacados serão queimados ; 
2 . 0  - os queijos levemente atacados serão 

raspados, submergidos em salmoura a 9 00 C 
por 1 minuto e, depois de sêcos parafinados 
ou umedecidos com óleo de linhaça ; 

3 .° - Expurgo da câmara pelo anidrido 
sulfuroso, sulfureto de carbono. tetrac1oreto 
de carbono, etc. 

XI MOSCAS 

As larvas de ovos postos pelas moscas na 
superfície do queijo aparecem na crosta ou na 
massa com aspecto vermiforme de côr branca. 

Agrada à Piophila casei desovar nos quei­
jos. Ela é negra, brilhante ; a cabeça. as ante­
nas e as patas são marrons ; seu talhe, a metade 
do da mosca comum. 

Cada fêmea põe, em média, 3 0  ovos que, 
depois de 2 ou 3 dias, dão origem às larvas 
apodas, semelhantes a vermes brancos. Estas, 
atingindo o tamanho de 4 a .? mm., se trans­
formam em crisálidas, fora do queijo. 

A crisálida depois de 2 ou 3 semanas se 
transforma em mosca. 

Outras moscas podem, também, se desen­
volver n queijo: mosca doméstica, Calipho­
ra vomitória, Sarcofaga carnaria, etc. 

O combate à mosca deve ser feito em 3 sen­
tidos: 1 .0) Evitar os depósitos de estêrco e 
de matérias em fermentação nas proximidades 
da fábrica ; 2) - Impedir a entrada das mos­
cas na fábrica, protegendo as janelas e portas 

Incentivando a formação 
de técnicos em la:cticinios 

Na Fábrica-Escola de Juiz de Fora 
O ministro da Agricultura aprovou modi­

ficações a serem introduzidas no regulê.mento 
da Fábrica-Escola de Lacticínios "Cândido 
Tostes" ,  com sede em Juiz de Fora, relativas 
ao currículo do curso de indústrias lácteas e 
ao regime escolar, visando maior desenvolvi­
mento e mais, eficiência de ensino. 

Esse estabelecimento de ensino técnico pro­
fissional tem por fim educar o homem rural, 
dentro da especialidade de lacticínios, median­
te a manutenção de cursos ordinários, extraor­
dinários e avulsos. 

A referida instituição tem recebido do atual 
govêrno federal auxílios que remontam em 8 5 0  
mil cruzeiros, empregados na compra de apa­
relhamento industrial e material técnico-didáti­
co e no custeio da excursão dos alunos do úl­
timo ano do curso. Em troca, concede ma­
trículas gratuitas, permite a realização, em 
suas dependências, de estudos e pesquisas por 
técnicos indicados pelo Ministério da Agri­
cultura, bem como cursos previstos pela le­
gislação do Ministério e de semanas ruralist3s 
relativas a lacticínios. 

Agrônomos. veterinários e outros técnicos, 
como também alunos de escolas de agronomia 
e veterinária. procedentes de todas as regiões 
do país. estagiam na Fábrica-Escola de Lac­
ticínios " Cândido Tostes" ,  único estabeleci­
mento no gênero existente no Brasil. 

( " A  N oi te" , 6 -3 -1 95 O) . 

com tecidos metálicos finos ; 3) - Destruir 
as moscas que invadirem a fábrica. 

XII - RATOS 

Os prejuízos causados por esses roedores: 
tanto nas fábricas como nos depósitos de 
queijo, podem ser de grande extensão e de du­
plo aspecto: destruidor e infectante. Os ratos 
devem ser combatidos até sU,a completa extin­
ção, o que se consegue por processos mecâni­
cos (ratoeiras) , biológicos (gatos, virus, etc.) 
e químicos (carbonato de bário, cila maríti­
ma, arsênico, gases asfixiantes, etc.) . 

FELCTIANO NOVEMBRO/DEZEMBRO - 1950 Pág. 7 

l.a Expos ição Regional de An ima is, em Caxambú 

de 6 a 8 de setembro de 1950 
o concurso leiteiro 

DR. JOSE' A.SSIS RIBEIRO 

Méd. Veterinário 

Inspetor do M. da 
Agricultura 

O concurso leiteiro constituiu a nota mar­
cante do certame. dado o grande interêsse por 
todos revelado, no desenvolver da importante 
prova. Como era de se esperar. este concurso 
foi o melhor realizado no País na presente 
temporada, de vez que os resultados da Expo­
sição de Leopoldina. a grande rival de Ca­
ambú. só superaram em número de concor,· 
rentes. O nível máximo de produção no cor­
rente ano foi conseguido por Moreninha (PB. 
PO. .  do dr. Manoel Alves de Castro. Passa­
Quatro) com seus 1 0 8,75 0  kg. de leite em 3 
dias. média diária de 3 6.2 5 0  kg.), não su­
perando assim a campeã nacional. cujo record 
de 37,9 O 6 kg . ainda é mantido por Leopol­
dina. 

E' interessante notar o duelo entre Caxam­
bú, representando o Sul de Minas. e Leopol­
dina. representando a Zona da Mata. regiões 
estas característica mente leiteiras, sendo que, 
em ambas. a família Junqueira - tradicional 
na criação de gado leiteiro de alta qualidade. 
se mantém na liderança dos grandes movimen­
tos tendentes à melhoria da formação de re­
banhos leiteiros, e no aumento da produção de 
leite. 

Observa-se que os criadores de gado leiteiro 
daquelas reglOes têm medido fôrças com 
criadores de outras zonas, principalmente em 
contrôles leiteiros. E, dizem eles. a nossa si­
tuação de produtores de leite no interior, para 
fins industriais ou para fornecimento a usinas 
é sobremodo inferior à de nossos concorren­
tes, que têm granjas nas proximidades de gran-

des cidades onde podem vender leite aos pre­
ços do de tipo A, a Cr$ 6,5 0 o litro. Leite 
para indústria ou para beneficiamento alcança 
preços 3 vezes inferiores ao leite tipo A. Pre­
tender. assim, comparar nosso gado e nossas 
condições de criação e de exploração leiteira 
com as dos granjeiros tipo A é, antes de tudo. 
um êrro. 

E' por isso que, nossa alegria é sem limi­
tes, dizem eles quando um dos nossos criado­
res de gado leiteiro consegue superar os con­
correntes granjeiros, em produção de leite, 
como acaba de ser verificado no contrôle lei­
teiro instituido pela Associação Paulista de 
Criadores de Bovinos. em que Jardim Ilka. 
da Cia. Paulino Salgado, de Itanhandú, com 
sua produção de 1 1 . 1 04 kg. de leite, com 
3 6 5.5 kg. de gordura. em 3 6 5 dias. sagrou­
se campeã nacional. 

Assim. nas principais regiôes leiteiras do 
País. já se observam os primeiros sinais de 
espírito de combatividade entre os que, em 
boa hora escolheram a árdua tarefa de produ­
zir leite, como atividade principal. Em Mi­
nas. é nítida a concorrência entre os produ­
tores de leite na região de Leopoldina e os do 
Sul de Minas (região de Caxambú) , sendo 
que as exposições regionais das duas cidades 
têm no concurso leiteiro o ponto de referên­
cia para as medidas de fôrças. E. relativa­
mente à campanha entre granjeiros e produ­
tores de leite do interior. os sinais de comba­
tividade são visíveis nos resultados dos con­
trôles leiteiros. Estes ,?stão despertando cada 
vez mais interêsse no meio das classes pro­
dutoras. e, dado seu alto alcance técnico e co­
mercial, o caminho que os verdadeiros cria­
dores de gado leiteiro devem seguir, é jus­
tamente o de prestigiar os serviços de contrô­
le leiteiro, quer oficial, quer particular. con-
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1 ] 

1 2  

1 3  

1 4  

2 

3 
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Exposição Regional 

Nomes das 

vacas 

Moreninha 

Jardim 
Brazina 

Hol?ndinha 

Clara Sílvia 

Dora 

Udenista 

Pereira 

Pera II 

Angaí-
Grimpa 

Flórida 

Aangaí-
Grécia 

Girl 

Dois Irmãos 
- Tentação 

Sereia 

Jardineira I 
Dança I 
Granfina 

II 

CONCURSO 
realizado nos dias 6, 7 e 

Gráu de 

sangue 

Holandesa 

PB. PO. 

PB. PC. 

PB. Pc. 

PB. Pc. 

VB.- 1 /2  

VB.- 1 /2 

PB .-i / 8  

VB.-3/4 

PB .-3/4 

PB. Pc. 

PB.-l / 2  

PB.-7/ 8 

PB. Pc. 

VB . 3 /4 

. VB. PC. 

PB . PC. 

PB . PC. 

Vacas de grande porte -

Idade I 
Proprietários 

( anos) 

6 Dl'. Manoel Alves de Castro 

6 Cia. Paulino Salgado 

9 José G. Pereira Leite 

5 Dr. Manoel Alves de Castro 

5 J. B. Junqueira Andrade 

5 J. B .  J unqueira Andrade 

8 Argentino Junqueira 

4Yz J. M. Reis Meireles 

9 Adeodato Reis Meircles 

1 0  J. Bráulio Junqueira 

8 Adeodato Reis Meircles 

6 .T. Bráulio Junqueira 

7 Idem 

8 Antonio Alves Pereira Filho 

2.° - Vacas de grande 
Meses 

3 6  José Bráulio J unqueira Andrade 

2 8  Idem 

42 Idem 
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Agro-Pecuária de Caxambú 
LEITEIRO 
8 de setembro de 1950 

ADULTAS (duas ou mais crias) 

PRODUÇÃO DE LEIT� PR.O DUÇÃO 
Total das Média Lugar Total dos Média 
ordenhas diária 3 dias diária 

Kg. Kg. obtido (Gramas) (Gramas) 

1 0 8,75 0 36, 2 5 0  1 .0 2 8 04, 1 7  9 34,7 

1 0 1 ,3 0 0  3 3,76 6 2 .° 3 1 8 1 , 67 1 0 60 ,5  

94, 9 3 0  3 1 , 6 4 3  3 .° 2 5 07, 9 7  8 4 6. 0  

9 0, 3 2 0  3 0, 1 0 6 4.° 2 875 , 4 8  9 5 8, 3  

8 5 . 5 1 0  28 ,503 5 .° 2 778 . 7 1  9 2 6, 2  

8 0, 5 3 0 , 2 8 , 4 3 3  6.° 2 383.2 2 794 ,4  

79 , 6 8 0  2 6, 5 6 0  7.° 2 2 8 8, 4  7 6 2 , 8  

77, 1 5 0 25 .7 1 6 8 .° 2 1 85, 3 7 2 8,45  

6 9, 040 2 3 , 0 1 3  9 .° 2 1 9 0 . 1 7 3 0, 0 3  

6 8 . 84 0  2 2, 9 4 6  1 0 .° 1 9 9 9, 1 2  6 6 6, 37 

68 .4 1 0  2 2 , 8 0 3  1 1 .° 2 20 1 . 1 2  73 3,70 

6 5 ,7 1 0  2 1 , 9 0 3  1 2 .° 1 73 8 5 79 , 3 0  

5 4, 8 5 0  1 8, 2 8 3  1 3 .° 1 6 3 5 , 6  5 4 5 , 2  

5 2, 2 1 0  1 7, 4 0 3  1 4 .° 1 5 70, 6 5 2 3 , 5  

porte - NOVILHAS (1.a cria) 
87,740 

6 0, 1 50 

5 8, 4 6 0  

2 9, 2 4 6  

2 0, 0 5 0  

1 9,4 8 6  

2 .° 

3 .° 

2 276 ,5  

6 3 9, 1 4  

971 

75 8 , 8  

546,4 

ó57 

DE GORDURA 
Lugar 

obtido 

3 .° 

1 .0 

5 .°  

2.0 

4 .° 

6.° 

7.° 

10.° 

9 .° 

1 1 .° 

8 .° 

1 2 .° 

1 3.° 

1 4 .° 

Percenta-

gem 

2, 6 

3 , 1 1  

2 , 64  

3 , 1 8  

3 , 24 

2 , 95  

2 . 87 

2 . 82 

3, 1 7  

2, 9 2  

3 , 2 1  

2 , 64 

2 , 9 8  

3 . 0  

2 , 5  

2 ,7 

3 , 3  

Lugar 

obtido 

1 4. °  

5 .° 

1 2.°  

3 .° 

1 .0 

8.° 

] 0.° 

1 1 . °  

4 . °  

9 .° 

2 .° 

1 3 . °  

7.° 

6 .° 
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o melhoramento do gado leiteiro e o 

controle leiteiro Panorama atual da pecuá­
ria leiteira em São Paulo 

D.R. FIDELIS ALVES NETTO 

MMico Veterinário 

(Parte da palestra realizada por OCClSlaO do V Congresso Brasileiro de 
Veterinária, levado a efeito pm S. Paulo, de 28-8 a 3-9-50) 

A preocupação pela seleção e melhoramento 
do gado leiteiro, no Estado de São Paulo, tem 

aumentado sensIvelmente nestes últimos. anos. 
O rápido desenvolvimento da indústria de 

lacticínios em alguns lugares e os melhores 
preços pagos pelo leite, têm atraído muitos 
sitiantes, fazendeiros e criadores à maior ex­
ploração dos seus rebanhos na produção de 
leite. Em não poucos casos, em zonas onde 
anteriormente a agricultura era ativa e hoje 
com o depauperamento das terras de lavoura 
acha-se abandonada, a produção leiteira e a 
pecuária de modo geral vêm sendo as únicas 
atividades ao alcance de seus proprietários. 

Infelizmente. porém. ainda em grande maio­
ria de casos. apesar dos bons preços para o 

tribuindo com tudo o que lhes fôr possível. 
para que se possam determinar. com precisão, 
nos grandes rebanhos nacionais, quais os me­
lhores plantéis leiteiros. quais as melhores va­
cas (em quantidade e em qualidade de leite) . 
e, principalmente quais os melhores criadores 
de gado e produtores de leite. 

Já não há mais lugar para os "explora­
dores" do gado leiteiro. A produção de leite 
exige técnica especial, dedicação esmerada e 
vocação. E. é justamente isso o que mais se 
viu entre os expositores de gado leiteiro em 
Caxambú. E quem duvidar, que nas próximas 
exposições de gado de Caxambú ou de Leo­
poldina se dirija ti estes certames e procure 
analizar não só a perfeição dos animais ex­
postos, como o espírito de amor ao trabalho. 
de abnegação e de entusiasmo pela criação, re­
velado pelos expositores. 

leite, em virtude da exagerada valorização das 
terras, nem. a produção de leite nem a criação 
de gado leiteiro constituem atividades suficien­
temente lucrativas em nosso ambiente. Podem 
ser citados casos, no Estado de São Paulo, em 
que terras já anti-econômicas para a exploração 
agrícola, também o são para a produção lei­
teira, mesmo quando nelas se produza leite de 
melhor cotação no mercado, e isto, por culpa 
da exagerada valorização que tiveram. 

Neste ambiente, talvez idêntico em inúme­
ras localidades e regiões do país, e muito 
acentuado também nos arredores do Distrito 
Federal, o melhoramento e a seleção do gado 
leiteiro não mantenham entre os criadores 
com o mesmo ritmo que outras atividades. nem 
prosseguem com a intensidade indispensável 
para atender nossas necessidade$ em leite e seus 
produtos. 

Devemos estar alertas quanto ao seguinte pon­
to, quando falamos em progresso na seleção de 
gado leitei ro : para que isso aconteça realmen­
te não basta existir uma indústria de lacticí­
nios capaz de absorver grande produção nem 
haver tabelamentos interessantes e grande pro­
cura para o leite, se os industriais não cui­
dam de levar aos produtores aquilo que 
merecem pelo seu trabalho, e a que fizeram 
jús, nem se os responsáveis pelos serviços pú­
blicos não cooper,arem de todas as formas 
para tornar a exploração e a criação mais lu­
crativas, quer colaborando e auxiliando de 
maneira eficiente no combate às moléstias in­
fecciosas e parasitárias, quer auxiliando e ori­
entando na obtenção de alimentos para os re­
banhos, e, por fim, proporcionando ainda pos­
sibilidades de progresso e estímulo através de 
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exposições, feiras, com caráter sistemático e 

com as quais os criadores possam contar para 

a venda de seus produtos, pelo menos uma 
vez por ano. 

Para que haja, realmente, um melhoramen­
to de nossos rebanhos leiteiros, e assim pos­
samos assinalar algum progresso, é preciso que 
a grande maioria de criadores obtenha lucros 
com a criação de animais bons leiteiros,· que 
com os próprios rendimentos de seu negócio 
possa aumentar e melhorar a qualidade dos 
animais que cria e explora. 

A produção de leite no Estado de São Pau­
lo tem aumentado sensIvelmente nestes Íílti­
mos anos. Para isso contribuiram não só an­
tigos produtores que aumentaram suaéxplo­
ração, criando e retendo na fazenda maior nú­
mero de vacas, muitas vezes melhorando a 
sua capacidade de produção, como, e princi­
palmente, um número muito grande de novos 
produtores de leite constituidos na sua grande 
""laiaria de antigos criadores de gado zebú .. an­
tigos invernistas, e muitos ainda, lavradores 
que possuiam em suas fazendas rebanhos bovi­
nos para as necessidades internas e que não 
se preocupavam com essa possível fonte de 
renda, que passaram a explorar, ao lado de ou­
tras atividades. Pode-se dizer sem temor de 
erro que a produção de leite no Estado de 
São Paulo duplicou nestes últimos cince) anos, 
podcr.do hoje ser estimada em mais de -45 0 
P.1ilhões de litros de leite por ano, ou cêrca 
de 1.200.000 diários. 

Pa$semos agora ao nosso rebanho propria­
mente. A grande maioria senão a quase to­
tJlidade da produção que citamos, é obtida de 

. um rebanho mestiço em que participam cor­
rentes de sangue de diversas raças e em dife­
rentes gráus de pureza. O fundo . dêsse reba­
nho é constituido por gado comum em que 
2.parece geralmente o sangue crioulo, o caracú, 
o zebú (indefinido) e o holandês. Em estado 
de maior pureza de sangue são exploradas as 
seguintes raças na ordem de sua posição esta­
tística: holandesa, variedades preta e branca e 
vermelha e branca, carack, schwyz e jersey, pou­
cos rebanhos de guernsey e raros animais das 
raças ayrshire e simenthal. 

A raça holandêsa predomina em nosso 
ambiente, como raça leiteira, sendo a varieda-

de preta e branca mais difundida que a ver­
melha e branca. Contamos atualmente com 
perto de meia centena de rebanhos dessa raça 
inscritos em livros de registro genealógico, 
tanto de animais puros de origem como puros 
por cruza. Nosso rebanho de puros de origem 
anda pelos 2 a  3 .000 animais, ao passo que o 
de puros por cruza, facilitado por um serviço de 
registro compatível com as nossas necessidades, 
permitindo ao criador uma valorização ime­
diata de seus animais, e seguido ainda de uma 
orientação e colaboração técnica, embora de 
caráter particular, alcança a casa dos 1 2 . 000. 
Ambos os registros são controlados direta ou 
indiretamente pelo Ministério da Agric.ultura. 
Nesse setor, registro genealógico, o regulamen­
to dos registros de puros por cruza da raça 
está necessitando de uma nacionalização, pois, 
existem grandes diferenças entre os serviços de 
São Paulo e do Rio Grande do Sul, o que 
faz com que um animal tenha uma classifi­
cação diferente em cada Estado e que até fi­
que excluido totalmente de registro em um. e 
noutro po�sa ingressar com certa valorização. 

Das raças Schwyz e Jersey, algo difundidas 
em nosso ambiente, encontramos em São Paulo 
alguns rebanhos em adiantado gráu de sele­
ção. com valoreG individuais muito altos. Po­
rém. estatísticamente, êstes rebanhos pouco 
pesam na produção leiteira do Estado, muito 
embora seja desejável a sua difusão. 

A SELEÇÃO E O CONTRôLE 

LEITEIRO 

Apesar das inúmeras importações feitas des­
de 1 9 1 0  aproximadamente, somente nestes úl·· 
timos anos tivemos propriamente um traba­
lho de seleção entre os criadores, com base ob­
jetiva e útil. Queremos nos referir à seleção 
que ora se faz tendo por objetivo

, 
a produção 

leiteira. Podemos mesmo dividir a história da 
seleção do gado leiteiro em São Paulo em 
dois capítulos: antes e depois da existência 
de um serviço de contrôle leiteiro para os 
criadores. 

Até o início das atividades dêsse trabalho 
a seleção era feita pràticamente tendo por ob­
jetivo principal o tipo e a pelagem, interes·' 
sando quase exclusivamente o exterior dos in-
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divíduos. Eram muito apreciadas as formas 

de reprodutor e mesmo a sua habilidade em 

transmití-Ias a seus descendentes. A produção 

lieteira, embora fosse também objetivada, não 
era, entretanto, conhecida e neste assunto tra­
balhava-se quase às escuras. Conhecia-se e 

dava-se grande importância à produção de um 
dia, fosse no início ou no fim da lactação e 
nada mais. Eram apreciadas ,as vacas que man­
tinham o leite por muito tempo, porém o va­
lor de uma vaca variava com o seu exterior 
e com sua habiildade em produzir tantos bal­
des em uma só ordenha, quando muito em 
um só dia. Em virtude dessa falsa manúra de 
julgar-se uma vaca leiteira e também em vir­
tude dos falsos resultados que são colhidos .nos 
concursos leiteiros de curta duração, tão co­
muns ainda em nossas exposições de animais, 
estabeleceu-se uma séria confusão no espírito 
dos criadores pouco esclarecidos. Geralmente 
verifica-se que em um concurso leiteiro de uma 
exposição de animais, raramente aparece uma 
vaca pura de origem. Geralmente, as puras 
de origem estão muito bonitas e bem limpi­
nhas nos galpões de exibição, porém naqueles 
em que ficam as vacas leiteiras vamos encon­
trar mestiças e, excepcionalmente, puras por 
cruza. Para o homem do campo, para aque­
le que não teve oportunidade de aprender que 
a maior produção de uma mestiça é o resul­
tado da seleção de bons reprodutores tirados de 
boas vacas puras e às vezes não passa de mo­
mentânea exaltação de qualidades, fica uma 
séria confusão que acaba levando-o a preferir 
como produtora de liete a mestiça e a dar-lhe 
mais valor do que a uma vaca pura. Em nos­
sos primeiros anos de profissão ficávamos 
sempre impressionados com esse fato e muitas 
vezes tivemos nossa atenção solicitada por 
criadores, visitantes e até mesmo expositores. 
Achávamos estranho que não existissem em 
nossos rebanhos vacas puras ou de maior gra­
dação de sangue capazes de vencer em pro­
dução leiteira as mestiças que eram exibidas. 
Da mesma impressão participavam criadores, 
visitantes e até colegas. 

Hoje, com a difusão do contrôle leiteiro de 
lactação, em que a produção de uma vaca é 
acompanhada desde o 8.° dia até os 3 65 dias 
ou menos, verificando-se o que ocorre habi-

tualmente durante a lactação, é que temos a 
explicação para a dúvida que antes nos ocor­
ria. A vaca mestiça embora boa produtora, ge­
ralmente inicia a lactação em igualdade de con­
dições com as vacas puras, e, às vezes, até pro­
duzindo mais. Entretanto, à medida que o 
tempo corre, sua produção cai ràpidamente e 
geralmente após o terceiro mês sua produção 
é quase a metade daquela do primeiro, para 
secar aos 1 8 0 ou 2 0 0  dias. Uma vaca pura. 
ao contrário, quando bem tratada e em idên­
ticas condições que uma mestiça, mantém uma 
produção razoável por 3 00 dias e mais, de­
pendendo da época em que foi fecundada e 
do interêsse do criador, fechando contrôles às 
vezes com o triplo da mestiça. 

Com o desenvolvimento do contrôle leitei­
ro e acompanhando o que ocorre nos rebanhos 
em produção tivemos oportunidade de encon­
trar interessantes explicações, para as dúvidas 
que antes nos incomodavam, e que punham 
em choque aquilo que havíamos aprendido, 
com o que verificávamos nos concursos leitei­
ros das exposições. Em certa ocasião, em uma 
fazenda, o criador e seu administrador, bons 
criadores aliás, estavam entusiasmados com a 
produção de duas vacas de sua estima, em 
início de lactação. Apostaram cada qual na 
sua preferida tendo em vista o resul tado final 
da lactação, apontando-as como futuras recor­
distas do rebanho.  Ambas estavam em sua se­
gunda lactação, eram controladas pela l .a 
vez, juntamente com muitas outras que inicia­
vam suas lactações na mesma época. As duas 
vacas escolhidas produziram nos primeiros 
contrôles mais de 2 0  quilos em 24 horas, ao 
lado de outras que produziram também quase 
a mesma quantidade. Com o correr da lacta­
ção, entretanto, o criador e administrador fo­
ram surpreendidos por uma terceira vaca que 
nunca chegou a produzir nos primeiros me­
ses de lactação, tanto quanto as outras duas. 
mas que se manteve co muma produção es­
tável e acabou levando de vencida as duas ou­
tras no final da lactação. 

Depois disso, outros fatos foram atraindo 
nossa atenção, e a de companheiros, como o 
de uma vaca que foi recordista de 24 horas 
em nosso contrôle leiteiro. Pelo fato de ter 
produzido 4 0  kg. e 23 0 grs. de leite, passamos 
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Repercussão da 1.a Semana do Lacticinista na F E L C T 

JUIZ DE FORA A «MANCHESTER MINEIRA» 
lVI ai8 um pa880 na 80lução do proble1na na fabricação de 
que1,Jo e de manteiga - A Fábrica-E8cola de Lacticínios 
"Cândido T08tes" um orgulho da indústria mineira - O que 
todos os brasileir�s devem e precisam conhecer - Oito dias 
e1n contacto com 08 mais de8tacad08 técnicos das Alterosas. 

Constituiu sem dúvida para o jornalista 
acostumado a percorrer as grandes fazendas e 
as expOSlçoes agro-pecuanas, uma agradável 
s�rpresa, a visita à Fábrica Escola de Lacticí­
nios "Cândido Tostes" , situada no lugar de­
nominado "Tapera", bairro da cidade de Juiz 
de Fora, agora ao ensejo da comemoração do 
seu 1 0.° aniversário. 

Assim é que, no dia 1 O, de Julho próximo 
findo ,data em que se iniciava a l .a Semana 
do Lacticinista em Minas Gerais, juntamente 

a nos interessar vivamente com a marcha do 
contrôle dêsse animal. No entanto, embora 
tivesse sido a campeã dêsse contrôle ao lado 
de outras que produziram mais de 30 quilos 
e outra com quase tanto, em 24 horas, no fi­
nal de sua lactação, foi superada por vacas que 
nunca atingiram os 40 kg. como pode ser ob­
servado no quadro abaixo. 

PRODUÇAO DE LEITE EM 24 HORAS 
E 3 6 5 DIAS 

Vacas 24 horas (kg.) 365 dias (kg.) 

7 1 6 3 3 , 9 1 0  7.5 3 5  
7 1 7  3 2,66 0  7,0 9 0  
74 9 3 1 , 5 6 0 7,0 9 7  
847 40, 2 3 0  6 . 72 5  
8 3 7  3 5 , 5 80 7,4 9 0  

1 0 6 9  3 2 , 000  retirada 
670 2 9 , 3 8 0  9.070 

Após quase seis anos de trabalhos inin­
terruptos, o serviço de contrôle leiteiro da As­
sociação Paulista de Criadores de Bovinos co­
meça a apresentar reais vantagens aos criadores 
nacionais, já que ?'se difunde, cada vez mais, o 

ODILON SILVA 

(Enviado especial de "O Campo") 

com urna caravana de industriais do leite, che­
gávamos àquele estabelecimento. 

Recebidos à entrada pelo seu ilustre diretor .. 
dr. Sebastião S. Ferreira de Andrade" profes­
sores e demais funcionários da Escola, após os 
cumprimentos trocados, fomos convidados a 
percorrê-lo. 

Após a visita, onde anotamos uma série de 
grandes melhoramentos alí introduzidos, fo­
mos conduzidos para o gabinete do diretor. 
Depois de uma amável palestra, foram-nos 
mostrados os compartimentos do alojamento 
destinado à hospedagem dos visitantes. 

Ótima e magnífica impressão deixou-nos o 
que alí presenciámos Bons leitos, arejados, ri­
goroso asseio, enfim tudo o que de melhor 
podia se desejar. 

A Fábrica Escola de Lacticínios "Cândido 
Tostes" foi criada e é mantida pelo Govêrno 
do Estado de Minas Gerais. 

Este estabelecimento de ensino técnico es-

princlplO certo de avaliar-se uma vaca, pura 
de origem ou pura por cruza, pelo que pro­
duz em lactação de 3 O O ou 3 6 5 dias. Ao es­
colher um reprodutor, uma vaca, ou novilha, 
procuramos sempre conhecer a produção de 
seus ascendentes ou mesmo sua produção ná 
base de inteira lactação. Hoje podemos apon­
tar reprodutores criados no nosso Estado para 
determinados rebanhos com maior segurança 
do que antes, pois, conhecemos a produção de 
seus ascendentes, e em certos casos até a de 
seus descendentes e isso, tanto de leite como 
de gordura. 
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pecializado na indústria de lacticínios é até 
agora, o único no gênero, no País, e são suas 

/ principais finalidades : 
I )  Preparo de pessoal técnico eficiente, 

para atender às necessidades da indústria mi­
neira de 1acticínios ; 

2) Fazer experimentações com o fim de 
melhorar a nossa produção ; 

3) Prestar assistência técnica às indústrias 
do Estado, colaborando diretamente com os 
industriais para a resolução dos seus proble­
mas. 

Em quase dez anos de trabalho contínuo 
e patriótico, vem essa Escola procurando cum­
prir com eficiência as suas finalidades. 

Assim, nesse período, passaram pelos bancos 
escolares e pela fábrica dessa casa de ensino, 
8 9  rapazes que concluiram o Curso Técnico 
(atual Curso de Indústrias Lácteas) , 2 3 5  que 
fizeram estágio para adquirir prática com mé­
todos de trabalho moderno e racional, bem 
como 4 8  funcionários federais, que fizeram o 
Curso Avulso de Inspeção Sanitária e Indústria 
de Lacticínios (curso de extensão da Univer­
sidade Rural do Brasil) . 

Pelo seu Serviço de Extensão e Cooperati­
vismo foram atendidas 1 5  O consultas técnicas, 
e foi dada assistência técnica pessoal a 4 0  fá­
bricas. 

o ALMõÇO NA ESCOLA 

No dia seguinte pela manhã, dando início 
à Semana do Lacticinista, foi rezada missa na 
capela do 2 .° Batalhão de Caçadores da Polí­
cia Militar, situada nos fundos do quartel da­
quela unidade. 

A esse ato de religião, compareceram todos 
os lacticinistas, além do dr. Sebastião S. F. de 
Andrade, professores, representantes do co­
mandante da Região, funcionários e dos re­
presentantes da imprensa e inúmeras famílias. 

Depois de um ligeiro passeio pela cidade, 
foi servido no refeitório· da Escola, um lauto 
almôço, nele tomando parte, o Dr. Renato 
Farias, representante do Ministro da Agricul­
tura; professores e o Diretor da Escola e o jor­
nalista Odilon Silva, enviado especial de "O 
Campo" . 

INAUGURADA A SEMANA 
DO LACTICINIST A 

Depois do magnífico ágape, tev.e. lugar en­
tão a cerimônia da inauguração d.os trabalhos 
concernentes à "Semana do Lacticinista" . Pre­
sidiu-a o Dr. Renato Farias, a convite do di­
retor da Escola. Após falarem vários orado­
res, fez uso da palavra o representante do ti­
tular da pasta da Agricultura, que, numa bri­
lhante oração, enalteceu a ação do dr. Sebas­
tião Andrade, saudando os industrias do leite 
alí presentes. 

Findo o ato, tiveram início as aulas cons­
tantes do programa. E durante oito dias con­
secutivos, tivemos a oportunidade de assistir 
todo o ensinamento da indústria e fabricação 
dos diversos tipos de queijo tais como sejam : 
Cavalo, Cobocó, Cheddar, Duplo Creme, Em­
menthal, Gouda, Lunch, Prato, Parmezão. 
Edam, Roquefort, Suíço, Creme Suíço, Re­
queijão, Mineiro, Ricota e Requeijão Crioulo, 
além de manteiga extra e de primeira, e caseí­
na por diversos processos. 

A MULHER INCENTIV ANDO 
OS HOMENS 

Um fato, bastante curioso e que despertou­
nos atenção, foi sem dúvida o de se encontrar 
com os lacticinistas que compareceram, uma 
representante do sexo feminino. Tratava-se da 
senhorita Pautilha Guimarães, ex-aluna da­
quele estabelecimento e hoje estabelecida com 
uma pequena indústria, no lugar denominado 
Mauá, no município de Rezende, no Estado 
do Rio. 

A jovem industrial, falando ao nosso re­
presentante mostrou-se bastante entusiasmada 
com a carreira que abraçara, tanto assim que 
que já havia matriculado no primeiro ano da 
Escola, uma sua irmã de nome Palmira Gui­
marães. Esta é também a única mulher que 
figura entre os alunos, sendo externa. 

O ENCERRAMENTO DA 

SEMANA DO LACTICINIST A 

E no dia 1 7 do referido mês, quando todo 
o Brasil se preparava para tomar conhecimen­

(Cont. na pág. 21) 
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Prof. da F.B.L.C.T. 

(Continuação) 

Preparo, conservação e limpeza da salmoura 
Para a preparação da salmoura para a salga 

dos queijos deve-se empregar um sal absolu­
tamente puro e água também muito pura. 
preferivelmente filtrada. Toma-se a água, jun­
tam-se-Ihe 2 O % de sal e ferve-se a solução do­
rante 1 5  a 2 0  minutos. Com esta fervura 
conseguimos não só a esterilização quase total 
da solmoura, como também, o que não é tão 
importante, tornarmos mais rápida e comple­
ta a dissolução do sal. Durante a fervura, al­
gumas impurezas do sal, sobem, em forma de 
uma espuma escura, devendo-se eliminá..ua. 
Após a fervura, resfria-se a salmoura e dosa­
se. para maior segurança, a porcentagem de sal ; 
caso a mesma esteja fora do limite ( 1 8-20 %), 
junta-se mais cloreto de sódio até obter-se a 
neccssana concentração. Em seguida estará a 
salmoura pronta para ser utilizada. Já vimos, 
que ela deve ser depositada preferívelmente 
em tanques de cimento revestidos de azulejos; 
nunca em tanquc.:. metálicos. 

Com o uso diário da salmoura. ela vai per­
dendo para o queijo certa quantidade de sal. 
o que acarreta. evidentemente, o decréscimo do 
teor desta substância. Por outro lado, o quei­
jo vai deixando na salmoura, em lugar do sal 
qne retira, sôro, aliás em maior quantidade. 
A lactose existente nesse sôro, vai sendo trans­
formada. dando origem, entre outros produ­
tos, ao ácido láctíco, o que ocasiona a eleva­
ção da acidez . 

Assim, temos, constantemente. que dosar o 
sal e a acidez da salmoura e fazer a necessá­
ria correção. 

A porcentagem de sal. já vimos que deve 
ser de 1 8  a 2 0  % ; a acidez, por sua vez, não 
deve ultrapassar 25° Dornic. limitando-se. 
pois, entre 1 5  a 25° Dornic. 

Faz-se a dosagem. do cloreto de sódio, ti­
tulando-se 1 0  cc. da salmoura, à qual s(> 
juntam, como indicador, 2 ou 3 gotas de cro­
mato de potássio (K2 Cr O) , com nitrato de 
prata (Ag NOa) em solução própria (29 ,0 6 0  
grs. de nitrato de prato em 1 litro de água 
destilada) . 

O número de cc. de solução gasto para pro­
duzir a mudança de coloração representa a por­
centagem de cloreto de sódio da salmoura. 

Pode-se, também. determinar a porcentagem 
de cloreto de sódio por meio de um areômetro 
de Beaumé. pesa-sais, o que é mais prático. 
embora menos rigoroso na exatidão. 

Quanto à dosagem da acidez. é feita pelo 
mesmo processo usado para leite. por meio do 
acidímetro Dornic. A correção do teor de 
sal se faz juntando a quantidade do mesmo, 
necessária para que a solução fique com 20 0/0. 

Ex. :  - Desejamos corrigir a porcentagem 
de sal de 4 0 0  ls. de salmoura. que está com 
apenas 1 6  %. 

Para 20 %. faltam 

2 0  - 1 6  ::= 4 

Se em 1 00 faltam 4, em 400  faltarão. X, 

1 00 : 4 : :  4 0 0  : X 
Portanto 

4 X 4 0 0  
x 1 6  

1 00 

A quantidade de sal necessária seria pois, 
1 6  kg. 

Este sal. de preferência, antes de ser jun­
tado à salmoura, deverá ser misturado a uma 
pequena quantidade de água. mantendo-se a 
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mistura, durante uns 1 O minutos, à tempe­
ratura de 9 0° C. 

/ Devemos fazer esta correção sempre para 
2 0  %, e não menos, pois a tendência da por­
centagem de sal é sempre de abaixar. 

Quando se usa colocar sal na parte dos quei­
jos que fica fora da salmoura, o excedente do 
mesmo contribui paar a manutenção da boa 
concentração da salmoura. Após a mistura do 
sal, agita-se bem a salmoura. 

A correção da acidez se faz, mais comu­
mente, com auxílio de óxido da cal (CaO -. 
cal virgem) por ser a base mais barata e ed 
mais fácil aquisição. 

Calcula-se, primeiramente, a quantidade de 
ácido láctico que é necessário neutraliz:u, ar­
mando-se em seguida uma proporção, tendo 
por base as soluções normais (a molécula 
grama dividida pela valência) do óxido de 
cal e do ácido láctico. 

Ex.: - Temos 400 ls. de salmoura com 
4 5 °  Dornic e desejamos fazer :l. correção de 
sua acidez para 1 5° D. 

Temos que neutralizar, portanto, o ácido 
láctico correspondente a 3 0° D. Sabendo-se que 
1 ° Dornic corresponde a O, 0 1  % de ácido lácti­
co; em 1 litro de salmoura ( 1 000 grs.) 1 °  
Dornic corresponderá a 0, 1 gr. daquêle, pois: 

Donde 

1 00 ; 0,01 : 1 .000 : X 

X 1 000 X 0,0 1 

1 00 
0,1  

Em cada litro de salmoura teremos que neu­
tralizar: 

3 0  X 0,1  =: 3 ,0 grs. 

Nos 4 0 0  ls. teremos 

4 0 0  X 3 ,0 1 .200 grs. 

A quantidade de ácido láctico a neutralizar. 
é pois, 1 .200 grs. 

A sol ução normal do óxido de cal (Ca O) 
contém 2 :g igrs. do mesmo por litro de água 
(molécula grama 9 0, valência 1). 

Portanto 2 8  grs. de óxido de cal neutr.ali­
zam 9 0  grs. de ácido láctico; para sabermos 
quantas gramas de óxido de cal serão neces-

sanas para neutralizar 1 . 2 00 grs. de ácido 
láctico, armamos a proporção: 

9 0  : 2 8  :: 1 . 2 0 0  X 

Donde 
2 8  X 1 . 2 0 0  

X 3 74 
9 0  

Teríamos, pois, que empregar 374 grs. de 
óxido de cal para fazer a acidez da salmoura 
baixar de 45 para 1 5° Dorn!c. 

Ao fazer a adição da caL deve-se dissolvê­
la, primeiramente, em água fervente e coá-la 
em peneira. 

A salmoura deve ser bem agitada após a 
adição. 

LIMPEZA DA SALMOURA 

A salmoura no fim de certo tempo se apre­
senta suja, devido aos resíduos que o queijo 
lhe vai deixando, tais como: partículas de 
maSf:a, sôro, etc. e, muitas vezes, chega a des­
prender maus odores, devido à decomposição 
daqueles mesmos resíduos de matéria orgâni­
ca. Torna-se então necessário limpá-la. 

Para isto, deixa-se que ela fique em re­
pouso durante 24 horas; o sujo mais grosso 
se deposita no fundo do tanque, e uma parte. 
constituida de substâncias menos densas. per­
manece na superfície. devendo. esta última. 
ser retirada com uma peneira. Em seguida, 
por meio de um sifão. e com muita cautela 
para evitar a agitação da salmouar, o que fa­
ria o sujo depositado se incorporar novamen­
te à parte mais limpa. retira-se esta última, 
desprezando-se a porção final que é constitui­
da de um lodo inaproveitável e leva-se a um 
tacho ou tanque para ser processada a fer­
vura. 

Esse tacho ou tanque não pode ser de co­
bre. salvo se for estanhado; preferivelmente 
será de aço inoxidável. 

Não é necessário proceder à fervura pro-· 
priamente dita, basta aquecer a 8 5  - 9 0° C, 
mantendo com esta temperatura durante 3 O 
minutos. 

A albumina e caseína difundidas na solu­
ção se precipitam, juntamente com outras subs­
tâncias porventura existentes, ficando a sal-

NOVEMBRO! DEZEMBRO - 1950 Pág, 17 

moura bastante límpida, enquanto que. antes 
era turva e esbranquiçada. Durante a operação 
deve-se ir retirando a espuma negra que sobe 
à . superfície. Caso a salmoura esteja ácida em 
excesso. é aconselhável juntar um pouco de 
sal, em quantidade que não reduza a acidez 
a menos de 1 5° D; esta cal facilita a precipi­
tação das impurezas existentes. Após os 3 O 
minutos deixa-se a solução resfriar-se e repou· 
sar notando-se que o precipitado vai se de­
positando no fundo do tanque. 

Quando a precipitação for completa, pode­
se retirar a salmoura, também com sifão, como 
da primeira vez ao retirá-la do tanque de 
salga, observando-se os mesmos cuidados e 
pelos mesmos motivos. 

Despreza-se novamente a parte final que 
não é possível ser purificada devido a ser 
o sujo constituido de partículas muito peque­
nas e de densidade muito semelhante à da sal­
moura. 

O tanque de salga, antes de receber a sal­
moura purificada, deverá ser muito bem la­
vado, usando-se água quente e soda cáustica. 

Observando-se esses cuidados com a salmou­
ra ela pode durar anos. 

MATURAÇÃO DOS QUEIJOS 

Após a salga é o queijo conduzido Z: salas 
em que se mantêm condições especiais de tem­
peratura e umidade do ar, onde será processa­
ad a sua cura ou maturação. No decorrer des­
ta maturação o queijo passa por determinadas 
fermentações que o transformam de queijo 
verde que é, constituido de uma massa rígida, 
bruta, insípida ·2 inódora, em queijo técnica 
e propriamente dito. Para estas transforma­
ções que sofre o queijo, contribuem fenôme­
nos físicos, químicos e biológicos, fenôme­
nos estes que têm lugar não só no interior 
do queijo, como também, em alguns casos, no 
seu exterior, e são devidos à ação de enzimas, 
dentre os quais os do próprio coalho e de mi­
croorganismos. 

Esses fenômenos, de extrema complexidade. 
que concorrem para a maturação do queijo e 
que têm início durante a manipulação do pro­
duto, modificam-lhe além do sabor, o aroma, 
a estrutura, a consistência e a própria côr. 

O queIJO, que enquanto verde é quase com­
pletamente insípido e de difícil digestão, ad­
quire, após maturação, o sabor e o aroma 
próprios, e a sua pasta, solubilização da caseí­
na. A côr também modifica-se, tornando-se 
mais acentuada nos queijos coloridos, o que é 
causado principalmente pela diminuição da 
umidade do queijo. 

A cura do queijo pode ser comparada a 
um início de digestão. 

A maturação do queijo se processa mais rà­
pidamente com uma temperatura mais eleva­
da, porém as fermentações são mais variáveis 
e podem ser demasiadamente violentas, oca­
sionando o estufamento ou produtos de qt.:ali­
dade inferior. A temperatura mais conveniente 
é entre 1 0  e 1 5° C. conduzindo-se as fermen­
tações mais lentamente, com a mesma, porém 
de um modo mais regular, o que torna possí­
vel a uniformização do produto. 

Os queijos curados em baixa temperatura 
são sempre mais finos, não só por se condu­
zirem mais lenta e regularmente as suas fer­
mentações, como acabamos de ver, como tam­
bém porque aquela temperatura torna mais 
próprio o meio vital para os microorganis­
mos responsáveis pelas bôas fermentações 110S 
mesmos. 

Deve-se dispor de mais de uma câmara de 
maturação, pois o quelJO exige condições de 
temperatura e umidade relativa do ar diferen­
tes, conforme sua idade; de um modo geral. 
à medida que o queijo vai curando, deve-se ir 
aumentando a tempertura e o gráu de umida­
de relativa do ar. 

A primeira fase da maturação deve se pro­
cessar em temperatura mais baixa, pois ha­
vendo maior quantidade de substâncias a trans­
formar (lactose, etc.) há mais facilidade de se 
processarem fermentações muito rápidas, sem­
pre inconvenientes, conseguindo-se pelo abai­
xamento da temperatura eliminá-las ou redu­
zí-las quase que totalmente. 

À medida que a maturação vai se adian­
tando, pode-se ir elevando a temperaturtl, não 
ultrapassando, porém, um certo limite. Vimos 
que a melhor temperatura para a maturação 
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dos queijos é entre 1 0  e 1 5  ° C; podemos fi­
xar como limite 1 0  a 1 8° C. 

1 Concluida a maturação e caso o queijo não 
i . ' vá ser dado ao consumo imediatamente, deve­

se armazená-lo em local com baixa ' tempera­
tura e alto teôr de umidade. · 

De um modo geraL pode-se estabelecer para 
os queijos comuns, o seguinte: 

Quújo 

Fresco . 
Semi curado . 
Com cura quase completa 
Curado . 

Isto não pode ser, naturalmente, uma regra 
fixa para todos os queijos; deve-se levar em 
conta, por exemplo, a porcentagem de água 
do queijo, pois também em regra geral, os 
queijos moles devem ser maturados em tem­
peratura baixa, e os queijos duros em tempe­
ratura mais elevada. 

Alguns queijos exigem ambientes especiais, 
que fogem à norma estabelecida no quadro 
acima; como por exemplo, temos o queijo 
tipo Roquefort, que requer temperatura mais 
baixa e umidade mais elevada; o queije Em­
menthal exige temperatura mais elevada. para 
a devida formação dos olhos. 

As câmaras de maturação devem portanto, 

dispôr de instalações frigoríficas ou, em casos 

especiais, de um meio que torne possível a 

elevação da temperatura. 

A temperatura deve ser igual em todos os 
pontos da câmara, donde a necessidade de ven­
tiladores que produzam a circulação do ar. 
Também a altura da câmara não deve exce­
der de 3 metros de altura, não só para que 
não haja muita diferença de temperatura e 
umidade entre o ponto mais alto e o mais 
baixo, como também p:ara comodidade dos 
trabalhos. Caso não seja possível a instalação 
de máquinas frigoríficas, as câmaras de matu­
ração devem ser construidas parcial ou total­
mente abaixo do nível do solo, em um local 

fresco, conseguindo-se, assim, melhores condi­
ções, que numa sala comum. 

O gráu de umidade do ar é de suma im­
portância na maturação dos queijos. Se o ar 
é muito sêco a evaporação da umidade dos 
queijos é mais acentuada tornando-se os mes­
mos sêcos· e com a crosta demasiadamente gros­
sa ; a crosta pode também trincar. 

Temperatttra Umidade 

1 0  1 2° C 8 0  8 3  % 
1 2  1 4° C 8 3  8 6  (.10 
1 4 1 6° C 8 6  9 0 0/0  
1 0  1 2° C 9 0  9 5 % 

-' 

Se o ar é úmido em excesso, os queijos não 
secam convenientemente, tornando-se a crosta 
úmida e pegajosa ou muito delgada, e mais 
suscetível de ser atacada por enfermidades e 
sofrer alterações. Quando a excessiva umidade 
se alia à temperatura, pode haver a formação 
de rugas na crosta do queijo, principí.ilmente 
tratando-se de queijos moles. 

Mede-se o gráu de umidade relativa do ar 
com auxílio dos higrômetros ou psicômetros, 
sendo estes últimos mais usados, destacando - se 
entre os mesmos o psicômetro de Augustus, de 
extrema simplicidade e comodidade. Consta o 

mesmo de dois termômetros, um ao lado do 
outro, fixados em uma. armação de madeira. 
Um dos termômetros tem a câmara mercurial 
envolvida por uma gase que, por sua vez. 
mergulha em um pequeno depósito que con­
tém água. 

A água, de que se acha umedecida a gase, 
tende a se evaporar, fazendo com tanto mais 
intensidade quanto maior fôr a secura do ar. 
O termômetro úmido acusará uma tempera­
tura mais baixa quando a evaporação fôr 
mais intensa, pois esta produzirá o resfria­
mento daquele . Assim, quanto menor fôr a 
diferença de temperatura acusada entre os dois 
termômetros, menor será a porcentagem de 
umidade relativa do ar e vice-versa. De posse 
dessa diferença, recorremos a uma tabela 

especial. que damos à parte. obtendo assim o 
gdu de umidade relativa do ar. 

(Continua) 
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CURSO AVULSO DE 

INDÚSTRIA 

INSPEÇÃO SANITÁRIA E 

DE 

Sob a orientação de professor José Assis 
Ribeiro, acaba de ser concluido nesta Escola, 
mais um curso de especialização em lacticínios, 
que é o oitavo realizado. 

Este curso funcionou subordinado aos Cur­
sos de Aperfeiçoamento, Especialização e Ex­
tensão, do Centro Nacional de Pesquisas Agro­
nômicas. da Universidade Rural, e visou o 
preparo e treinamento de pessoal para · os tra­
balhos de orientação tecnológica à indústria 
de lacticínios, tendo sido observado o pro­
grama publicado neste número. 

Trata-se de um curso de 4 meses (que 
pode ser realizado tanto no primeiro semestre 
- de Março a Junho, como no segundo. de 
Agosto e Novembro) e nele é estudada deta­
lhadamente a indústria de lactidnios, no ponto 
de vista tecnológico como no de inspeção sa­
nitária. Nele são aceitos não só os funcioná­
rios técnicos do Ministério da Agricultura, 
como quaisquer interessados, desde que satis­
façam às condições exigidas pelos Cursos de 
Aperfeiçoamento e Espeeialização ou pela Fá­
brica-Escola de Lacticínies Cândido Tostes. 

Concluiram o presente €:stágio os seguintes 
veterinários : Dl'. Ornar J aques Marzagão Bar­
buto, de Goiaz ; Dl'. José Codo, do Triân­
gulo Mineiro; drs. Gil Ferraz e Felix Ayres, 
de Barretos, Estado de São Paulo, todos ins­
petores vl:!terinários da D.I.P.O.A. 

PROGRAMA DO CURSO AVULSO DE 
INSPEÇÃO SANIT ÁRIA E 
INDÚSTRIA DE LACTICÍNIOS 

Inspeção Sanitária 

I - Rotina de inspeção em estabelecimen­
tos de lacticínios; 

2 - Inspeção - classificação, julgamento; 
composição, defeitos análises de rotina do 
leite de consumo ; 

3 - Idem, idem, de cremes e manteiga ; 
4 - Idem, idem, de leites fermentados ; 
5 - Idm, idem, de leites conservados 

em pó. condensado, etc .; 

LACTICíNIOS 

6 - Idem, idem, de queijos e requeijões ; 
7 - Idem, idem, dos demais produtos de 

lacticínios ; 
8 - Classificação dos estabelecimentos de 

lacticínios . Plantas e instalações conforme exi­
gências da D.I.P.O.A.; 

9 Instruções sobre organização de pro-
jetos de construção, de ampliação, de reforma, 
etc. ,  de estabelecimentos de Iacticínios. Orga­
nização de processo de registro. Título de re­
gistro. Certificados de sanidade. Livros de 
guias de embarque ; 

1 0  - Higiene dos estabelecimentos de 1ac­
ticínios. Contrôle sanitário. Critério de ins­
peção · periódica ou permanente. Objetivos da 
inspeção. 

Tecnologia Geral 

I - Leite no ponto de vista tecnológico. 
Aproveitamento industrial do leite. Deshidra­
tação. Coagulação -- c;lseÍna. Cristalização -
lactose. Desnate - creme e manteiga. Quadro 
geral dos produtos de lacticínios. 

2 - Beneficiamento do leite de consumo. 
Higiene do leite na fonte da produção Prin­

cipais doenças do rebanho. Ordenha e cuida­
dos higiênicos. Instalação de estábulos. Ficha 
de julgamento . Tartamento do leite nas usi­
nas : 

Recepção .- detalhes. Análises de rotina. 
Medidas do leite. Filtração e clarificação. Bom­
bas sanitárias. Canalizações. 

Pasteurização - tipos de pasteurizadores. 
Estudo detalhado da pasteurização. Refrigera­
ção - tipos de refrigeradores. Depósito (ar­
mazenagem frigorífica) .  Engarrafamento do 
leite. Acondicionamento em latões. Transpor­
te. Distribuição. Homogenização. Padroniza­
ção. Contrôle do leite nos estrepostos do Dis­
trito Federal. 

Tecnologia Especial 

1 - Fabricação de leites deshidratados. l ei­
te condensado. 

2 - Leite em pó - fabricação - defeitos. 
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3 - Lactose fabricação. 
4 - Caseína em seus vários tipos 

/ fabricação. 
5 - Leites fermentados - fabricação. 
6 - Doce de leite e outros produtos, e 
7 - Conservação, embalagem e transporte 

de leite e derivados. 

Fabricação de manteiga 

Definição de manteiga. Distribuição da 
gordura no leite, no creme e na manteiga. 

2 - Desnate. Tipos de desnate e de des­
natadeiras. Leite desnatado. 

3 - Creme composição! análises, jul-
gamento, classificação. Defeitos. 

4 Tecnologia da fabricação da mantei-
ga -- Tratamento do creme - Neutralização. 
Pasteurização. 

5 - Fases da fabricação da manteiga, bate-
ção, lavag.:m, malaxagem, salga, empacota-
mento, etc. Classificação. Defeitos. 

6 Conservação e frigorificação de mantei-
ga. Composição da manteiga. 

7 - E�tudo dos ingredientes aplicáveis na 
fabricação de manteiga corante, fermento, 
neutralizante, etc. 

8 Leitelho - composição e utilização. 
9 - Desnatadeiras - montagem e desmon­

tagem. 
1 0  - Montagem e desmontagem de todas 

as máquinas empregadas na fabricação de 
manteiga. 

Fabricação de Queijos 

1 - Definição de queijos. Detalhes de fa· 
bricação em todas as fases. 

2 - Preparo dos ingredientes aplicáveis na 
fabricação de queijos. 

3 - Julgamento de fermento. Coalho -
preparo e aplicação. 

4 - Aparelhagem aplicada na fabricação de 
queijos. Estudo detalhado de tanques, pren­
sas, quebradores de massa, prateleiras, higrô­
metros, etc. 

5 - Fabricação de queijos de massa crua 
- queijos Minas, Roquefort, etc. 

6 - Fabricação de queijos de massa semi-
cozida Prato, Edam, Cobocó, Lanche, etc. 

ZEMBRO - 1950 FELCTIANO 

7 - Fabricação de queijos de massa cozida 
- Parmezão, Cheddar - Suíços, etc: 

8 Fabricação de queijos atípicos - Ri-
cota, Requeijão, queijos fundidos, queijos de 
massa tilada, etc. 

9 Sôro composição e aproveitamento. 
1 0  - Composição e defeitos de queijos. 
1 1  Estudo de salas de cura, de câmaras 

frigoríficas, etc. 

PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA 

1 - Noções gerais sobre bactérias, môfos e 
levedos. 

Manêjo do microscópio. Coloração de lâ­
minas. 

2 - Lacto-fermentação. Classificação do lei­
te pelo teste da fermentação. Redutase. Catalase. 

3 Contagem total em placas. 

4 - Testes presuntivos e confirmativos de 
coli em leite. 

5 - Testes presuntivos e confirmativos de 
coli em queijos. 

6 - Testes presuntivos e confirmativos de 
coli em manteiga. 

7 - Teste de anaeróbios. 
8 - Fermento láctico. Preparo. 
Lei tes fermentados. 
9 - - Aparelhagem de laboratório. Nomen-

clatu-ra. 
Esterilização. 
1 0  Preparo de meios de cultura. 
1 1  - Provas de limpeza do leite. Lacto-fil­

tração e bcto-sedimen tação. 

PROGRAMA DE QUÍMICA APLICADA 

Estudo geral do leite - constituintes 
normais. 

Apresentação e propriedades principais. 
Coleta de amostras para análises. Análises de 

rotina. 
Densidade, gordura, acidez e extrato sêco. 
Gordura no extrato sêco. Densidade do 

extrato sêco. 
2 - Reconhecimento de leite fraudado com 

água e pelo desnate. 
Determinação da percentagem de fraude por 

cálculo e empregando a curva especial. 
3 - Procesws calo ri métricos para determi-
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nação de acidez do leite. Provas : do alizarol. 
do alcool, da cocção. Solução Dornic. 

4 - Crioscopia do leite. Cálculo de fraude 
segundo a variação do ponto crioscópico. 

5 - Pesquisa de reconstituintes e de conser­
vadores do leite. Amido, formol. água oxige­
nada, bicromato de potássio, bicarbonato de 
sódio, ácido salicílico, ácido bórico, urina, 
cloreto de sódio, açúcares. 

6 - Determinação e correção da densidade 
de' ácidos e soluções diversas. Preparo e deter­
minação do título de soluções empregadas nas 
análises de leite e derivados : solução Dornic, 
n/ l 0  de ácidos e alcalinos, solução de ni­
trato de prata para leitura direta, etc. 

7 - Análise . do creme - densidade, umi­
dade, extrato sêco, acidez, gordura, ponto de 
congelação. 

PROGRAMA DE MECÂNICA APLICADA 

I - Metais aplicados em lacticínios. Deta­
lhes práticos. Natureza. Influência sobre o 
leite. Resistência. Classificação quanto à es­
pessura. Tipos de latões de transporte de leite. 
Soldagem e estanhagem.  

2 - Nomenclatura, montagem, desmonta­
gem e funcionamento de tanques de recepção 
(simples ou com balança) , de medidores, de 

canos, de junturas e bombas. Detalhes de ca­
ráter higiênico. 

3 - Idem, de filtros (centrífugos ou sob 
pressão) . 

4 - Idem, de desnatadeira e padronizadora. 
5 - Idem, de pasteurizadores, em seus vá­

rios tipos, inclusive ejetor. 
6 - Idem, de tachas, tanques, prensas, fôr­

mas, prateleiros, raspadeiras de queijos, para­
finadores, bem como de peças para caseína e 
para fusão de queijos. 

7 - Idem, de batedeiras, espremedeiras, em­
pacotadoras, cravadeiras, etc . ,  inclusive engar­
rafadoras mecânicas de leite. 

8 - Idem, de caldeira a vapor e canaliza­
�ões. Filtro e purga dores. 

9 - Idem de máquinas frigoríficas, em 
seus vários tipos. Detalhes sobre capacidade de 
refrigeração. 

1 0  - Idem, 
-congelação) , 

de tanques frigoríficos (de 
depósitos frigoríficos (para 

Repercussão da 1.a Semana 

do Lact ic in i sta n a  FELCT 
(Continuação da pág. 14)  

to d o  desenrolar das pugnas d a  Copa do Mun­
do, e que teve tão triste epílogo. eram en­
cerrados os trabalhos da semana do Lactici­
nista, que tão gratas e saudosas recordações 
nos deixou. 

REPRESENT ADO NO CERTAME O 

SINDICATO DE BELO HORIZONTE 

Tomando parte nos trabalhos de inaugura­
ção, compareceram também os srs. Armando 
e Almir Massiere, este assistente técnico do 
presidente daquela entidade e o primeiro re­
presentando o mesmo presidente. 

(Transcrito de "O Campo" . de Julho­
Agosto de 1 9 5 0 .) 

guarda de leite) e câmaras - frigoríficas e 
de maturação. 

PROGRAMA DE ZOOTECNIA APLICADA 

1 - Raças leiteiras --- Jersey, Guernesey r 

Suíça e Holandesa. Origem. características, ap­
tidões e particularidades em nosso meio. 

2 - Regime cria tório do gado leiteiro. Sis­
temas extensivo, semi-intensivo e intensivo. 
Fecundação artificial. 

3 - Contrôle leiteiro. 
4 - Concurso leiteiro. 
5 - Ordenha manual. 
6 - Ordenha mecânica. 
7 - Alimentação e sua influênci:l na lac-

tação. Alimentação suplementar. 
8 - Fenação. 
9 - Silagem. 
1 O - Pastagens e capineiras. Principais 

forrageiras em nosso meio. 
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Fisionomia atual da indústria leiteira do Brasil 

(Continuação) 

A INDúSTRIA MANTEGUEIRA 

A indústria mantegueira está contida dentro 

das rrcccs� idac1es normais do consumidor bra­

s i l e iro .  A manteiga que se vende no Rio de 
Janeiro provém,  geralmente, das fábricas de 
manteiga do interior e, precisamente, do Es­
tado de Minas Gerais. Calcula-se que 8 O % são 
manteigas salgadas com diferentes percentagens 

de sal e vendidas em latas pequenas (de 1 /4,  
1 /2 e 1 quilo) , ou chegam ao comércio em 
latas de 1 0  quilos, sendo logo vendida fracio­
nada e de <1côrdo com a solicitação do com­
prador. 

Há manteigas doces boas; mas a maioria 
defeituosa de textura, de gôsto e aroma . 

Nos botéis servem, preferentemente, a man­
teiga err bolas compactas de 1 2  - 1 5  mm. 
de diâmetro e, em mui poucos lugares, apre­
senta-se como pequenas flores, como é cos­
tume no Rio da Prata. 

Quanto aos preços, bá muita variação; mas 
se podem considerar normais os que seguem: 

JUAN MINUT 
Engenheiro Agrônomo 

Fabricante ao comerciante : Cr$ 2 8, 0 0  .a 
Cr$ 3 5 , 0 0 ; 

Comerciante ao público: -- Cr$ 3 5 ,00  a 
Cr$ 5 0, 0 0 .  

A manteiga doce e d e  bôa quilidade, em­
pacotada, é a mais cara. O consumo é reduzido 
e isto se deve a varios fatores, sendo um deles. 
a qualidade intrínseca do produto. 

Neste momento, grande parte das paredes e 
muros da cidade, está coberta de cartazes de 
propaganda, a favor do consumo de: margari­
na, lançada por uma casa de grandes recursos 
econômicos e com técnicos comerciais norte­
americanos. No citado anúncio gráfico mos­
tra-se uma criança que saboreia uma fatia de 
pão coberta com margarina. Mas, apesar de 
suas 2 0 . 0 0 0  unidades de vitamina A, por qui­
lo e o seguinte preço : lata de 1 quilo Cr$ 1 9 . 00 
e lata de  1 / 2 quilo, Cr$ 9 , 5 0. acreditamos 
não nos enganarmos ao afirmar que o valor 
a l imentício é inferior ao preço e que, por esta 
razão fundamental, a manteiga mantém sua 
excelente primazia alimentícÍ:.1 . 

A indústria manteigueira terá que se reformar 
rápida e amplamente, pois as possibilidades do 
desenvolvimento da indústria da margarina, 
são muitas ( matéria prima nacional) , e tem 
o incentivo de um aparente preço favorável. 

Mas, apesar de tudo, o produto não é ex­
celente e este pode ser um ponto de apôio 
para uma eficiente propaganda a favor da 
manteiga de qualidade e uma esperança for­
midável a favor da Superioridade dietética da 
manteiga. 

Sobre as considerações de qualquer ordem, 
estamos convencidos de que o êxito ou o fra­
casso da indústria de margarina, dependerá 
exclusivamente do plano . de ação da indústria 
mantegueira, que deve ser prático e científico 
e deve compreender o interêsse dos produtores, 
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a técnica manteigueira e a imparcialidade do 
Estado. 

A quasi totalidade da manteiga para o con­
sumo, é obtida de creme cru, sem classificação, 
sem neutralização e não pasteurizado. 

Este é o estado atual da indústria e comér­
do manteigueiros no Rio de Janeiro. 

SÃO PAULO - A produção. 

A cidade de São Paulo tem três tipos de 
leite para o consumo: o "A" , o "B" e o 
"C' . As quantidades seriam as seguintes : 

Tipo A 

Tipo B 

Tipo C 

Litros por mês 

2 64 .434  

1 74.4 60  

1 0 . 5 4 5 . 1 0 7 

Litros por dia 

8 . 8 1 4  

5 . 8 1 5  

3 5 1. 5 03 

Consumo total por dia . . . . .  3 6 6 . 1 3 2 

Calculando-se dois milhões de habitantes. o 
consumo per capita seria de 1 8 3 c .C .  E' a 
cidade brasileira de maior consumo de leite . 

A fisionomia leiteira da zona abastecedora 
€ diferente e melbor do que a de Rio de Ja­
neiro : melbores fazendas, campos mais acces­
síveis, rêde ferroviária favorável, clima mais 
benigno. 

De acôrdo com uma estatística aceitável. 
compilada pelo Depaaamento da Produção 
Animal da Secretaria da Agricultura do Es­
tado de São Paulo, nos últimos 5 anos, re­
gistrou-se - no referido território _. esta 
'produção total de leite: 

1 945  . . . . . . . . . . . .  1 3 2 . 1 7 2 .446  l itros 

1 94 6  . . .  . 

1 94 7  . .  . .  

1 94 8  . . .  . 

1 94 9  . . . . 

1 54 . 4 2 0 . 2 1 9  

1 7 1 . 6 7 6 . 8 9 2  

1 6 9 . 1 05 . 8 05 

2 0 0 .4 8 6 . 9 3 3  

A pequena baixa de 1 94 8  não tem signi­
ficação diante do aumento registrado, progres­
.sivo e importante. Isto é muito alentador 
interessante, sob qualquer ponto de vista. 

O leite que se vende em São Paulo é re . 
-cebido. tratado e distribuido por: 

Fábrica de Produtos Ali-
mentícios. Vigor 1 1 0 a 1 1 5 .000 litros 

Soco de Lacticínios "Do-
mínio Ltda. " 

Coop. Central de Lacticí-
nios de S. Paulo . . .  . 

Vários . . . . . . . . . . . . .  . 

5 5  a 60 .000  

8 0  a 9 0.000 
70  a 8 0 .000 

Também existe venda de leite crú, não se  
conbecendo o verdadeiro volume da mesma. 
Este leite que se vende à margem da lei, tem 
provocado muitas críticas e, de acôrdo com as 
novas disposições, não será permitida sua 
venda depois de 1 .0 de Junho do corrente ano. 

LEITE "A" 

Este leite deve ser produzido e imediata­
mente tratado depois da ordenha e engarrafa­
do na granja. Sua distribuição deve ser efetua­
da dentro das 1 2  boras a contar do momento 
de sua obtenção. "Sabor e aroma peculiares 
do leite fresco" .  

A alimentação do gado é a campo. Comple­
ta-se. porém, com rações ministradas antes da 
ordenba, que se compõe de silagem, feno, cana, 
mandioca ou alfafa picadas; farelo, etc. 

A ordenba é mecânica em tres granjas e em 
uma é manual. O leite, logo que obtido, é 
pesado e, em seguida, passa pelo filtro, indo 
ao tanque, para começar imediatamente o tra­
tamento térmico. 

Uma granja tem termoestabilizadores (pas­
teurização a longo tempo) , em outras duas. 
um aparelbo de placas de marca diferente (dis­
tinta) ; no quarto estabelecimento bá pasteu­
rização elétrica. 

O acondicionamento é igual em todos os 
estabelecimentos. Para a capsulagem utilizam­
se tampas de alumínio ou papel especial com 
anel de arame, soldado eletricamente. 

LEITE "B" 

Este leite deve ser pasteurizado e engarra­
fado dentro das 4 horas após 'a ordenba e 
ser distribuido ao consumidor dentro das 1 8  
boras, a contar da pasteurização. Admitem-se 
5 0 .000  bactérias por c.c. e com "supremacia 
de uma flora acidifícante, reduzir o azul de 
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metileno depois de 7 horas e ter um sabor e 

aroma peculiares do leite fresco" . 

LEITE "C" 

Este leite deve . ser refrigerado nas usinas do 
interior, até 6 horas após a ordenha e pas� 
teurizado até 1 8  horas depois da refrigeração 
primitiva. A acidez varia de 1 6  a 2 0° Dor� 
nic. A contagem bacteriana não deve ser su� 
perior a 2 0 0 .0 0 0  germes por c.c., e um tem� 
po desde o início da descoloração da prova 
da redutase, não inferior a cinco horas e meia. 

O tratamento deste leite pode ser realizado 
nas cidades de consumo. A distribuição deve 
fazer-se dentro das 24 horas após pasteuriza� 
do. Permite-se, com prévia autorização das 
autoridades sanitárias, a remessa destes tres ti­
pos de leite a outros centros de consumo, ob­
servando temperaturas e tempos para assegu� 
rar a conservação do produto. Reconhece�se a 
origem inrectiva do leite, recorre-se a uma 
pasteurização e se favorece a reinfecção per� 
mitindo a venda em veículos-tanques, na rua 
(art. 8 3  do Decreto 1 2 . 1 23 ,  Departamento 
de Produção Animal de São Paulo) . Autori� 
za-se também o tratamento do leite nas cen� 
trais por conta do produtor, o qual paga o 
custo do tratamento e pode distribuir dire� 
tamente ao consumidor, prática que não nos 
agrada. 

O leite é consid<:rado impróprio para o 
consumo quando chega às centrais com a se­
guinte anormalidade, entre outras : 

Se descora o azul de metileno antes de três 
horas. 

O leite nos entrepostos deve ser cons-ervado 
a temperatura não superior a 5 °  C e o leite 
pasteurizado nas câmaras (até a entrega para 
o consumo) a não mais de 1 0° C. Não é per­
mitida a congelação do leite, coisa permitida 
na cidade do Rio de Janeiro. 

Os diferentes tipos de leite devem .'ler dis-
tinguidos pelas côres das tampas : 

Azul : leite tipo "A" . 
Verde : leite tipo "B" . 
Amarelo : leite tipo "C" . 
Na prática, não podemos sempre comprovar 

esta justa e lógica disposição. Admitem�se as 
pasteurizações rápida de 73-75°  C, por 15 

segundos, ou a lenta de 6 3-65 °  C, por 3 0  

minutos. Apenas vimos leite engarrafado em 
vidros de 1 litro. Isto é,  o meio litro e o 
quarto de litro não se comercializam. 

O Departamento de Produção Animal pu­
blica frequentemente notas de divulgação so� 
bre temas de lacticínios, e o regulamento dos 
serviços de inspeção da produção e industriali­
zação do leite e seus derivados, é muito am­
plo, claro e severo. 

A inspeção permanente que funciona nas 
centrais de pasteurização, enche uma ficha que 
é remetida ao D.P.A., todos os dias e com­
preende as seguintes determinações : 

Procedência 
Quantidade de litros 
Horas das análises 
Temperatura 
Densidade, 
Acidez Dornic 
Matéria Gorda 
Extrato sê co 
Extrato sêco desengordurado 
Peroxidase 
Crioscopia 
Lacto-sedimentação. 
Além disso, registram as temperaturas : 
a) do leite nas câmaras frigoríficas, 
b) no refrigerante, 
c) no pasteurizador, 
d) da salmoura, 
e) contrôle bacteriológico do vasilhame. 
Firmam : o inspetor e o diretor do estabe-

lecimento beneficiador. 

Componentes químicos e contagens bacterianas : 

leite tipo A. 

Há profissionais que se ocupam do contrô­
le químico e bacteriológico destes leites cujos 
resultados, resumidos, reproduzimos : 

Do gado que produz este leite 8 0  % são 
constituídos por Holandês mestiço e tomando 
os valores médios de duas ordenhas diárias, te­
remos : 
Densidade 
Densidade do sôro . .  
Extrato sêco desengor-

durado . . . . . . . .  . 
Matéria gorda 
Extvato sê co total . . . . 

1 .0 3 1 , 5  
1 .0 2 6 , 4  

9 , 0 8  
3 , 60 

1 2 , 9 6  

1 .03 3 , 1  
1 .0 2 7, 1 

9,4 8 
4 , 6 5  
1 3 , 9 5  
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Água 

Ponto crioscópico . .  . 

Proteínas . . . . . . . . . . 

Caseína 

Albumina 

Lactose 

Cinzas . . . . . . . . . . .  . 

Clorõ . . . . . . . . . . . .  . 

Acidez Dornic . . . . . . 

pH . . . . . . . . . . . . . .  . 

8 6 , 0 5  

0 , 5 5 3  

3 ,42  

2 , 5 8  

0 , 64 

4 , 4 8  

0 , 7 1  

0 , 0 8 3  

1 6 , Q  

6 , 1 5  

8 7, 1 0  

0 , 5 5 4  

3 , 4 8  

2 , 7 8  

0 , 7 1  

4 , 6 9  

0, 7 2  

0, 0 8 7  

1 8 , 9  

6 , 3 0  

Pelo exposto, e quimicamente falando, o lei­
te não pode ser melhor. Ótima composição ge­
ral e abundante matéria gorda. 

O mesmo leite A pasteurizado, acusa uma 
acidez média de 1 6 , 6° D. Preferimos 1 6  ou 
1 7 , mas isto é uma questão de apreciação 
pessoal. 

Contagem bacteriana do leite cru, com 

métodos norte-americanos : 

Média 
Mínimo 
Máximo 

4 . 1 1 5  por mil 
1 .3 0 0  " 

1 0 .000 " 

Contagem de germes tipo Colí no leite cru : 

Em 1 mil. e 0 , 1 mil. 

Quanti­
dade 

1 2  
Menos de 1 por mil. 1 8  
Menos de 1 O por mil 1 9  
Máximo de 2 5 0  por mil 

Os resultados são ótimos, sob 
ponto de vista. 

% 

6 3 , 1  
94, 7 

1 00 , 0  

qualquer 

Exames de leite pasteurizado e engarrafado: 

Médias de colônias . . . . 
r.,·Hnimo . . . . . . . . . . . .  . 
Máximo . . . . . . . . . . . . 
Excelentes resultados. 

5 1  por mil. 
O por mil 

3 0 0  por mil. 

Exames dos germes tipo Coli no leite pasteurizado e engarrafado : 

Ensaios presuntivos 
(Leite de 5 tubos) 

Negativo em 1 ml. e 0 , 1 ml . . . . . . . . . . . . . . . 
Positivos tubo de 1 ml. e negativos em O. 1 ml . 
Negativo 1 ml. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Positivo 1 ml. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Negativo 0 . 1 mI. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Positivo 0 . 1 ml. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Como resultado presuntivo é satisfatório . 

Colimetria Quantidade 

O 3 0  
2 O por 1 00 ml. 2 

1 5 8  
2 

1 6 0 
O 

% 

9 3 . 7  
6 . 2  

9 8 , 7  
1 . 2  

1 00 0 
0 . 0  

O contrôle bacteriológico das garrafas é normal. 
Ensaios : 1 9 . 
Período: Janeiro a Dezembro. 

COLôNIA P OR GARRAFA 

Colônias 
% 

o 

4 
2 1 , 0 

Até 1 00 

1 4  
7 3 , 6  

Notamos, a este respeito, que as garrafas 

(em todas as granjas leiteiras) , uma vez la­

vadas a mão, são introduzidas no esterilizador 

e alí permanecem depois do tratamento ( 3 O 
minutos a 8 0° c.)  até o enchimento. 

Até 1 .000  

1 9  
1 00 . 0  

Mais d e  1 .0 0 0  

O 
0 , 0  

CONSIDERAÇÕES SOBRE ESTES LEITES 

Os tres tipos de leite são muito diferentes. 
Melhor dito, o tipo A é muito melhor qUI! 
os que o seguem por ordem alfabética. 

(Continua) 
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SECRETA R I A D A  A G R I CU L T U RA D A  PR E F E I T U R A  
DO D I ST R I T O  F E D E R A L  

(Continuação) 

Art. 1 3 6  _. Quando por deficiência ' de ma­
téria prima, ou por motivos de ordem técnica 
na fabricação, a critério da au�otidade compe­
tente, os leites condensados não poderem satis­
fazer às condições exigidas por este Depar­
tamento, poderão ser destinados a fins indus­
triais, devendo ser empregada nos rótulos a 
expressão " leite condensado para fins indus­
triais" . 

Art. 1 3 7  _. A simples designação de "leite 
evaporado" caberá sàmente ao leite que não 
tiver sofrido adição de sacarose. 

Leite em pó 

Art. 1 3 8 Denomina-se "leite em pó" o 
produto obtido pela deshidratação do leite 
próprio para o consumo. 

Parágrafo único _. O leite em pó deverá 
satisfazer as seguintes condições : 

a) apresentar carrlcteres organoléticos nor­
mais do produto; 

b) apresentar acidez, em ácido láctico, de 
dezesseis a vinte centigramas por cento na di­
luição de uma parte, em pêso, para sete partes 
de água, também em pêso ; 

c) não apresentar mais de cinco por cento 
de umidade ; 

d) ter, no mínimo, vinte e quatro por cen­
to de gordura do leite, salvo quando provier 
de leite desnatado total ou parcialmente, cir­
cunstância ' que deverá " ser declarada nos rótu­
los; 

e) não cónter !lubstâncias conservadoras; 
f) ser ílcondicionado de maneira a ficar ao 

abrigo do ar e de qualquer outra causa de 
deterioração ; 

g) apresentar solubilidade na água, na pro-o 
porção mínima de noventa e nove por cento. 

h) ser isento de contaminação, fermenta-
ções. compostos metálicos e agentes conserva­
dores. 

Art. 1 3 9 - O lei em pó destinado a fins 
dietéticos poderá apresentar baixo teor de gor­
dura e ser adicionado de sacarose, lactose, glu­
cose. dextromaltose. sendo, neste caso, rotulado 
como "produto dietético" .  sujeito às disposi­
ções previstas neste regulamento para o leite e 
os lacticínios em geral. 

Art. 1 4  O Quando, por deficiência da 
matéria prima ou defeito de fabricação ou de 
conservação. o leite em pó não puder satisfa­
zer as condições exigidas por este regulamento, 
será rotulado como " leite para uso industrial" ,  
não podendo a um idade ultrapassar de oito por 
cento. nem o produto apresentar sabor e cheiro 
rançosos. 

7 . °  - Manteiga 

Art. 1 4 1  O exame da manteiga. nas fá-
bricas. seja e1:1 fresca. salgada. renovada ou 
neutralizada. constará das provas abaixo men­
cionadas. além de outras que forem julgadas 
necessárias para melhor apreciação do produto : 

a) caracteres organoléticos; 
b )  acidez ; 
c) umidade; 
d) matéria gorda. 
Art. 1 4 2 -- Entende-se por "manteiga" o 

produto resultante da batedura do creme fres­
co ou fermentado do leite. ao qual poderá ser 
incorporado cloreto de sódio. 

Art. 1 4 3  - As manteigas são classificadas 
em: 

a) manteiga extra, fina ou superior; 

b) manteiga de primeira qualidade ; 
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c) manteiga de segunda qualidade ; 

d) manteiga renovada. 

Art. 1 44 -- A manteiga extra, fina ou su­
perior, . obedecerá às seguintes exigências: 

a) ser preparada com creme pasteurizado e 
adicionada de fermento selecionado ; 

b) apresentar o teor em matéria gorda nun­
ca inferior a oitenta e três por cento; 

c) possuir, no local da fabricação, acidez, 
no máximo, de dois centímetros cúbicos de 
soluto alcalino normal. em cem gramas de ma­
téria gorda, tolerando-se até três centímetros 
cúbicos no consumo; 

d) apresentar insolúveis até o limite má­
ximo de uma grama e meia por cento : 

e) apresentar o teor em cloreto de sódio 
até o limite máximo de dois por cento, nas 
variedades salgadas; 

f) não ser adicionada de matéria corante 
estranha ao produto; 

g) deverá l"\bter de oitenta e cinco a no­
venta e cinco pontos na escala relativa às pro­
priedades organoléticas. 

Art. 1 4 5  -- A manteiga de primeira qua­
lidade, com ou sem cloreto de sódio, deverá 
apresentar as seguintes características: 

a) teor em matéria gorda. no mínimo, de 
oitenta por cento; 

b) acidez. no iocal da fabricação. de três 
centímetros cúbicos, no máximo, de soluto 
alcalino normal , em cem gramas de matéria 
gorda, tolerando-se até oito centímetros cúbi­
cos, no consumo; 

c) presença de insolúveis até o limite má­
ximo de dois por cento; 

d) apresentar o teor em cloreto de sódio 
até o limite máximo de duas gramas e meia 
por cento, nas variedades salgadas; ' 

e) adição facultativa de matéria corante ve­
getal. inócua, colorindo-a apenas levemente ; 

f) obter de setenta e cinco a oitenta e qua­
tro pontos na escala relativa às propriedades 
organoléticas. 

Art. 1 4 6  -- A manteiga de segunda quali­
dade deverá satisfazer às seguintes condições: 

a) teor em matéria gorda nunca inferior a 
oitenta por cento ; 

b) teor em cloreto de sódio e de insolúveis 
até o limite máximo de seis por cento : 

c) acidez, no local da fabricação, até o li-
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mite máximo de cinco centímetros cúbicos de 
soluto alcalino normaL em cem gramas de 
matéria gorda, tolerando-se até dez centímetros 
cúbicos, no consumo; 

d) adição obrigatória de matéria corante 
vegetal inócua (coloração amarela pronuncia­
da) . 

Art. 1 4 7  -- Não é permitida a fabricação 
de manteiga renovada no Distrito Federal. 

Parágrafo único. - Manteiga "renovada" 
é a obtida pela fusão de outras manteigas dt! 
porccnt:lgem em matéria gorda inferior e de 
grau de acidez superior ao estabelecido para a 
manteiga de scgunda qualidade. 

Art. 1 4 8  -- A<; variedades de manteiga 
chamadas "frescas " ,  isto é, sem adição de clo­
reto de sódio, deverão ser mantidas até a en­
trega ao consumidor, em temperatura inferior 
a 1 0° C. não devendo ser envolvidas em pa­
pel comum (não impermeável) ,  nem palhas 
ou fôlhas. Tais variedades serão permitidas 
somente para as manteigas classificadas como 
extra, fina ou superior e de primeira quali ­
dade. 

Art. 1 4 9  - A escala de pontos estabelecida 
para a classificação das manteigas é a seguinte : 

Pontos 
a) sabor máximo, 5 0  
b)  aroma máximo, 3 0  
c)  textura máximo, 1 0  
d) salga máximo, 5 
e) apresentação máximo, 5 

Parágrafo únicc. - A classificação da man-
teiga por meio da escala de pontos será feita 
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.nas respectivas fábricas ou nos estabelecimen­
l tos autorizados a realizar o seu empacota­

i mento. 
Art. 1 5  O -- Nas fábricas de manteiga é 

proibida a entrega de substâncias gordurosas 
de qualquer outra espécie, e que se prestem à 
falsificação ou fraude da manteiga . 

.Art. 1 5 1  - O qualificativo para cada es­
pécie de manteiga deverá ser litografado, es­
tampado ou gravado com o mesmo tipo, di-
1l1E:nsão e côr da palavra ·'manteiga" .  

Art. 1. '5. 2 A designação de " manteiga" 
- mesmo com a adjetivação ou preposição 
que expressem restrições a tal p.Üavra - - é 
reservada ao produto extraído exclusivamente 
do leite de vaca ou da nata dêste leite, ficando 
proibido usá-la em marcas, letreiros, designa­
ções ou preconícios de qualquer outra gordura 
comestível. 

Parágrafo único. - Será permitido, ape­
nas, acrescentar ao nome "manteiga" a desig­
nação da outra espécie animal, quando o pro­
duto for preparado com leite de proveniência 
diversa da mencionada neste artigo, a juízo 

da autoridade competente. Exemplo: "man­
teiga de leite de cabra" . 

Art. 1 5 3 - A infração às disposições dos 
três últimos artigos será punida com multa e 
Jpreensão do produto incriminado e, na rein­
cidência, com a interdição do estabelecimento, 
sem prejuízo da responsabilidade criminal ca­
bível na espécie. 

Art. 1 5 4 E' proibida a adição de agen-
tes conservadores no fabrico da manteiga, sal­
vo o cloreto de sódio, nas porcentagens ad­
mitidas neste regulamento, sob pena de multa 
e apreensão do produto. 

Art .  1 5 5  São consideradas matérias co-
rantes inócuas, para os fins estabelecidos no 
presente regulamento: açafrão (Crocus sativa) ; 

urucum (Bixa orellana) ; curcuma (Curcuma 

longa e tinctores) ; e cenoura (Daucus caro­

ta) . 

Art. 1 5 6  A manteiga será considerada 
fr·audulenta ou falsificada quando: 

a) - o teor em matéria gorda fôr inferior 
ao exigido para a sua classe no presente regu-
lamento; (Continua) 
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Aniversár ios de Felctianos : 
JANEIRO 

Dia 5 - Walter Rente Braz - Diploman­
do. Parabens. 

Dia 1 6 ·- Sebastião Dutra de Morais. Fun­
cionário da FELCT. Estimado elemento do 
Serviço Administrativo, a quem apresentamos 
os nossos votos de feiicidades. 

Dia 1 8  - Dr. Sebastião Sena Ferreira de 
Andrade. Diretor da FELCT. Emprestando 
seu trabalho e dedicaçâo aos assuntos lacti­
cinistas, na orientação do nosso único estabe­
lecimento de ensino técnico-profissional, no 
que diz respeito a leite e derivados, tem gran ­
geada a admirado de todos os que conhecem 
sua obra. Parabens. 

- Dr. Paulo Wanderley. Funcionário Fe­
deral, da Divisão de Inspeção de Produtos de 
Origem AnimZll. Felctiano d a velha guarda, 
fez na Escola o Curso Avulso de Aperfeiçoa­
mento de Inspeção Sanitária e Indústria de 
Lacticínios, em 1 94 3 .  Paraben�. 

Dia 2 8  -- Dr. Geraldo Gomes Pimenta. 
Professor da FELCT. Leciona Economia, Ad­
ministração e Legisalção Aplicadas .  Pessoa 
grandemente estimada e apreciado colaborador 
da nossa revista. Parabens. 

Dia 3 1  - Zoreth Nagib Salomão. Funcio­
nária da FELCT, do Serviço de Labor�tórios 
Parabens. 

FEVEREIRO 

Dia 5 - .José Wilbaur Junqueira de Bar­
ros. Aluno da 2 .a Série do Cil. Parabens. 

Dia 6 - Mário Moreira de Carvalho. Di­
plomando. Parabens do FELCTIANO. 

Dia 9 - Oswaldo Miranda Murta. Esta­
giou na FELCT em 1 94 9. Parabens. 

Dia 1 1  - Alberto Mendes de Oliveira. Téc­
nico em Lacticínios. Parabens. 

Dia 1 8 · - Aluísio de Aquino Andrade. To­
dos os seus colegas e amigos sentir-se-ão (on-
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tentes por cumprimC'ntar o p rezado aniversa­
riante , membro do corpo técnico da FELCT, 
aquí diplomado em 1 9 4 2 .  Parabens. 

Dia 24 · - Mauro Marques de Oliveira 
Aluno da I .a série do CIL. Para bens. 

DR. ROGÉRIO MARANHÃO 

Verá passar seu aniversá rio natalício o dis­
tinto felctiano Dr. Rogério Maranhão, pes� 
soa muito ligada à vida escolar da FELCT. 
Aqui fez o Curso Avulso de Aperfeiçoamen­
to de Inspeção Sanitária e Indústria de Lacti­
cínios em 1 94 3 .  tendo obtido o 1 .° lugar. 
Posteriormente foi designado orien tador do 
mesmo Curso. 

Este ano acabou de concluir o Curso 
de Aperfeiçoamento e Especialização da Uni. 
versidade Rural do Brasil, classificando-se bri­
lhantemente em 1 .° lugar. Nossos parabens ao. 
prezado aniversar iante. 
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--
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--
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R I O  D E  J A N E I R O 
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