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DESDE a MAIS SIMPLES GRANJA 
no MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO 

• Batedeira combinada SllKEBOIG. 
Ti po· BU. Várias capacidades. 

Apar ;lho de placas Inoxidáveis 

ALFA·LAVAL. Pasteuriza e res· 

fria leite em ambiente fecha· 

do e a diversas temperaturas. -

Equipe sua indústria de lati­

cinios com moderna maqui­

naria, aumentando a sua pro­

dução J e, consequentemente, 

a sua renda. Oferecemos-lhe 

tudo que é necessário à sua 

indústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma indús­

tria completa de laticínios. 

Distribuidores: 

CI FIlO BASTOS 
COMÉRCIO E INDÚSTRIA 

15001 ·50 

(o mpressor a amônl. 

VILTER. Fabricado em ta· 

manhas para produSão de 

5.000 a 300.000 calorias 

por hora. Fornecemos tam· 

bem compressores a Freon 

e Metyla. G 

- Máquina automática para ell-\ (ber e fechar garrafas, AlKA. 

(om cá psulas d, alumínio. 

_J 
RuCl Theophllo Otonl, 81 - RIO DE JANFlRO 

RuCl Florencll) de Abreu, 82S - SÃO PAULO 

RuCl TuplnClmbéis, 364 - BELO HORIZ ;'NTE 

Av. Julio d. Caatllho., 30 - PORTO ALEGRE 

Rua Halfeld, 399 :- JUIZ DE FORA 
Rua Dr. Muricí, 538 - CURITIBA 

FELCTIANO JANEIRO/FEVEREIRO 
======== =====._-

Adernar Abreu Vouguinha, primeiro colocado no CURSO 
DE INDÚSTRIAS LACTEAS, da Escola de LactiCin�os 
"Cândido Tostes", no período 1953-1954. Diplomou-se 
a 20 de dezembro de 1954, após um curso brilhante, me-

recendo os maiores elogios de seus professores. 
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o Kefir 

Genetalidades 

O Kefir é uma variedade � de conlhada 
ácido-alcoólica prepªrada a: partir de lei­
teclE::snatélclo ou iD;1egral, de preferência 

� est�rilizado, por inoculação de um grupo 
específico de bactérias e levedos. 

Indhstrialmente se adota, sem incon­
veniehte, a pasteurização ou fervura, em 
lug::tr da esterilização, que é morosa e pou­
co eccmÔmica. 

O ncme caucásico e original desta bebi­
da é ,Kyppe, tendo, no entretanto, uma 
vas�a sinonímia: Kephy:r. Chefir, Kephir. 

Kaf.ir, Kiafir, Kepii. Kchapu, etc., predo­
m:nando Kefir, que adoHimos, e que pro­
vém da palavra turca kef = bem estar. 

A. ligeira fermentação alcoólica pl'OVO­
ca�la pelos levedos, assim como a p! esen­
ça de gás carbônico, empresta à b�·bida 
aro'na especial e sabor refrescante, que 
a torr.am muitíssimo apl'p.r.Íéldo., nhY::,men­
te no verão. Sem dúvida ela é, .::;inc.a. no 
Brasil, a maior concorreútc do Y:1ghurt, 
em difusão e consumo. - A. tecnologia 
do fabrico da  coalhada K,.�fi.r difere ;'.1:.dtO 
da do:=; demais tipos df::! leites fenn"nta­
dos, vma vez que em seu preparo não 
existe exatamente a conr.ecida "coal':lada 
mãe", comum 'em tôdas as outras, e que 
no seu caso é substituída por interessantes 
n )C03 de caseina, com aspecto de couve­
·n01', 8 que são conhecidos como "grãos de 

Dr. José Furiado Pereira 

Professor da FELCT. 

Kefir" ou "milho do Profeta". É nestes 
gr:lOs c;.ue· se encontram, em simbiose, os 
v!3.riados. microorganismos' responsáveis 
pela. fl�:mentação da coalhada; seu tama­
nh'J ytrria, aproximadamente, do arroz 
1.0 a�nendoim. A mantença dos grãos é 
feita em leite desnatado e esterilizado, com 
renovação diária, o que lhes faculta uma 
rápida multiplicação, sendo que. 1 grãc 
vl'.)du.l. 3 a 4 num mês. Quando crescem 
mlÚ�) dc:vem ser cortados., caso contrário 
sua m'lltiplicação não se processa mais. 

N�1.o é raro aparecer, vez por outra, un�a 
substância mucilaginosa sôbre os grãos, 
tornando-os ligeiramente viscosos; são 
aglomerações de bactérias com cápsula 
:nw;o,sa, prejudiciais à existência simbiót.:.­
ca ':t')� principais germes do Kefir; tal 
inconveniente se evita com uma profila­
xia adequada, consistindo na lavagem dos 
grãos, de 10 em 10 dias, com uma solu­
ção de carbonato de sódio (soda comercial) 
a 5 %, seguida de lavagem em água fer­
vida e resfriada a 20° C. Êste pr,1cC'::,:SO 
se emprega, também, para eliminar o in­
conveniente. A conservação dos grãos por 
mais de 1 ano se faz pela sua secagem ao 
:::01, 1:>randí), nm dias seguidos; no caso 
de se inte':romper a exposição ao sol por 
variações atmosféricas, é aconselhável le­
vá-los à estufa, temperatura de 35° G. 
lJ\�ntro ;:{e 10 dias os grãos ficam sêcos, es­
tudo em que se encontra na maoria dos 
laboratórios (como os de Viena, Austria) 
que se ocupam de seu . preparo e forneci­
mento. 

Hisfórico 

O Kefir é, ainda hoje, p leite fermenta­
do mais conhecido no mundo, devendo-se 
sua expansão a três causas primordiais: 

1) Antiguidade de seu uso; 
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2) Possível terapêutica em certos males 
fisiológicos; 

3) Sabor agradável, levemente alcóolico. 
Consoante dados em nosso poder (Loh 

nis, Handb. d. Landw. Bacter, 1910) de­
riva ° Kefir do Ayran ou Araka, bebida áci­
da e espumosa, conhecida desde tempoE: 
imemoriais dos povos montanheses da re­
gião nórdicâ do Cáucaso. O próprio Kefir 
remonta a éras ante-cristãs, tendo sido, en­
tão, um alimento privativo do Cáucaso, 
da Rússia oriental e da Sibéria, cujos po· 
vos mantinham sua fabricação em segrê­
do absoluto, convencidos que estava;­
de sua influência benéfica sôbre a saúde. 

Em 1832 veio a ser conhecido na Alema­
nho., onde se popularizou graças aos es­
tudos do Dl'. Dmitriew, de Walta, Criméa, 
estudos �sses que atribu iram ao Kefir im­
portantes propriedades no tratamento das 
moléstias pulmonares e intestinais. Da 
Alemanha difundiu-se pela ElArOlH c, 
posteriormente, já no nosso século, deu 
entrada nas Américas, onde foi submetido 
a numerosas experimentações que vieran" 
confirmar, em p a r t e, os estudos 
do DI'. Dmitriew. Dentre os países que SE 
encarregaram d.essas interessantes ex­
perimentações destaca-se a Argentina. 

Na Arábia há a crençà de que os "gri­
bki", denóminação que usam para os 
gr5.os de Kefir, tenham sido uma dádjva 
de Alá a seu profeta Maomé; sôbre esta 
questão nos abstemos de comentários, ep 
contestação, uma vez que até hoje não se 
sabe exatamente como se formaram os 
grãos ... 

rCi::xobinlogia 

As bactérias e levedos que vivem em 
simbicse nos grãos de Kefir ainda não 
estão, tôdas, bem definidas, mesmo por­
que floras comuns ao leite costumam in­
festá-la, sem prejuizo para os caracteres 
organoléticos da coalhada, o que múito 
dificulta um trabalho de isolamento ou 
distinção dos microorganismos. Mesmc 
def!tro da relação apresentada pcr emi­
nentes cientistas, tais como Orla Jensen 
Freudenreich, há disparidades na' classi-

ficaçã.o. No entretanto, podemos enumerar 
os fermentadores que sempre estão presen­
tes em um bom Kefir: 

Dispora caucasica, protótipo do Lactu­
bacillus caucasicus Beijeuick; sinonímia: 
Bacterium caucasicum Zopf; Bacil�us kau­
kasicus Flugge; Paclnia caucasi�a Trevi­
san e outros. É um bastonete di:' compri­
mento variável, diâmetro de 0,8 1 ,5 
micra: gl':lffi positivo; prodt·::'. glico.f{cnio 
a partir de lactose, sendo, ·por isto mesmo, 
tido por Henneberg como un;a \�c,(I(":(hde 
do Bacillus subtilis. 

Ai.Jai" colônias pequenas' Temper:ü;;,,-
Ta - 40 a 44° C, mínt:na 8. 25° C; não 
tem ação sôbre a caseilla. 

NOÍa� Não confundí-l0 com G E. f'auca­
sicus Freudenreich, o Bact. cc:measicurn 
Lehman e Neumann, nem o Betabacterium 
caucasicum Orla Jensen, pOf .. s' ",-e] sino­
nimia do Streptobacillus lebenis. 

- Lac:l:obacillus plantarum (C,t':'ClJto 
bacterium plantarum, Or1R Jensen, '''Í'he 
Lactic Acid Bacteria" Copenhagcfl, 1919). 
Sinonimia provavel: Bacillus pabuli acid 
11. Weiss; Bacillus cucUl:le:'i:; ferrnelltat,i, 
ReEneber; Bacillus wortrnannii, Henne­
berg; Bacillus listeri, Henneberg. e outros 
imóvel; gram positivo. 

Tamanho - 0,7 1,0 x 3,0 8 micra; 
. . Temperatura ótima -- :iOo �, !nmlma 
10, máxima 40, a pasteUi..'l2ilÇ�;1) o elimine"l. 

• 
-- Sirepiococcus laciis, coco::; ligeiro· 

mente ovais, formam cildt"ias curtas (6), 
imóveis, aeróbios facultatjyos; /:,ram po� 
sitivo; não esporulam. 

Temperatura ótima - 30 - ;�5° C, mi·­
nima a 21; produz ácido láctiço dextró­
giro. 
.. -- Sir.cplococcus kefil'li. semelhanl. ... ao 
anterior; agem sôbre a lactose transfor­
::la11oo-a em ácido lático e gás carr.:ê�l�CG 

Saccharomyces kefir, fermenta = 
lactose, transformando-:a em álcool e gá: 
carbônico; esporulam. 

- Torula kefir, de forma arredondada: 
" também ferm.entam à lactose, produz�nd(" álcool e gás carbônico. Segundo Benize ( 
Cchm é sinônimo do anterior. 

. ' 
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São êstes os microorganismos comuns ao 
Kefir; seria interessante citar. aqui a pre­
paração de uma modalidade de Kefi:!.' 
(Palladine, 1935) com uma cultura rilista, 
composta de Str. lactis e cremoris -- 60%; 
B�:l:abaCJ1:. c:aucasicum Ol1 Lactobacillu5 aci­
dophilus - 25%; Torula kefir - 5% (cul­
tura em sôro); Leite esterilizad� e, 1'05-
friado - 30%, feita, com sucesso, por es·, 
tudiosos russOs. 

Rejuvenescimento dos grãos de Kefir 

Como dissemos, o Kefir é fabricado a 

partir de grãos especiais que se e1' contri::lm, 
geralmente, sêcos, em laboratóüos espe-. 
cializados. Antes de sua utiHzação sãq 
"rejuvenescidos" ou reavlvados, eperaçãc 
que consiste em: 

1) Colocar os grãos em água destilada, 
fervida e arrefecida a 30 - 35° C, onde 
ficam a macerar por 8 - 10 horas; findo 
êste tempo, repetir a operação; 

2) Depois de bem lavado em água potá­
vel, fervida e resfriada, pô-los numa mis­
tura de leite desnatado e água, partes 
iguais, fervida e arrefecida a 24° C (tem­
peratura ótima para o desenvolvimento 
dos microorganismos), onde permanecem 
por mais 8 - 10 horas; os grãos bons entu­
mescem e afluem produzindo um ruídc 
característico (orepitação); somente os 
que vêm à superfície devem ser utilizados; 

3) Lavar abundantemente em água 
(sempre potável, fervida e resfriada a 
200 C) e colocar os grãos em leite desnata­
do e integral, esterilizado, em quantidade 
correspondente a lO vêzes o pêso dos 
grãos, pelo tempo de 24 horas; 

4) Repetir, a cada dia, o quesito anteri0r, 
que consiste na mantença dos grãos de 
Kefir, prontos a serem usados. 

.. Nof:a: O recipiente onde se deixam os 
grãos deve estar sempre hermeticamentp 
fechado, evitando-se, assim, contaminaçõe: 
por mofos e levedos do ar. 

Tecnologia de obtenção da coalhada Kefir 

A coalhada Kefir, propriamente dita., 
é preparada com o sôro' caseaclo resultan­
te da coagulação do leite pel03 levedof 

e bactérias contidos nos grãos. A técnka 
é a seguinte: 

1) Verter a vasilha (de prefcl'éncia pote 
de alumínio), onde se encontram os grãos: 
numa peneira de fios metáli('o<;, malhas 
reduzidas, esterilizada a vapor ou escal­
dada, colher..do a massa líquiáf)-pastosa 
num recipiente qualquer, também enxa­
guado com .águél, fervente; 

2) Passar um pouco de leite des1"atado 
pelos grãos retidos na peneira, aprovei­
tando ao máximo os resíduos caseosos; 

3) Êste líquido espumante, p::.'oduto da 
coagem, é o que se pode cham&t' de "coa­
lhada mãe" ou "semente"; usá-lo na pro­
porção de 5 a 1 0% em leite des!uüado e 
pasteurizado, resfriado a 18-20° C; agitar 
bem com homogeinizador metf.l..�co; 

4) Engarrafar (sendo fabric9.c;üo indus­
trial), mantendo a temperatura de incuba­
ção; em 24 horas está prontq a cnalhada 
para o consumo. 

Nota: Quaisquer materiais '1'ne entrem 
eln contacto com o leite, na manipulação 
do Kefir, devem, antes, ser escaldados ou 
esterilizados. 

Tipos de Kefir 

Consoante o tempo em que permanece 
à temperatura de incubação, depois de 
formada a coalhada classifica -se o Kefir 
em quatro tipos: 

1) Fraco, ou doce, ou jovem � a coa-
lhada de um dia; ligeiramente espumosa 
quando mexida, massa homogênea, com 
pouca produção de álcool e "abor ado­
cicado;, 

2) Médio - coalhada de 2 dias; sanar 
ácido, espumosa, com boa produção de 
gás carbônico, que aparece sob a forma 
de bolhas na camada inferior: gôsto al­
coólico mais ativo; é o tipo preferido. 

3) Forte :- Kefir de 3 dias; muito es­
pumante e ar'omático, sabor ácido prom.m'­
dado, provocando adstringência; é um 
pouco picante ,devendo-se isto ao álcool 
e à grande produção de anidrido carbónico 
que oc?siona, não raras vezes, a saída· 
da tampa; é bastante digerível. 
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4) Fortíss'imo, coalhada de 4 ctias e mals 
a produção de gás, ácido lático e ákool é 
intensa, torn�ndo a bebida quase intole­
rável; a caseina flocula ou se contrai par­
cialmente, libertando grande quantidade 
de sôro; o frasco não permanece vedado, 
de um modo geral; quando mexida a coa� 

lhada apresenta-se a caseina em grânulos 
finíssimos, pouco peptonizados, com ten­
dência a aderir às paredes do frasco; su� 
digestibilidade varia de 3 a 4 horas. 
em'ac:teres químicos da coalhada 

Composição porcentual média: 

TIPOS DE 'KEFIR 

Fraco I Água ............... I 90 I 
Ácido lático .. . . . . .. I 0,65 ( 
Álcool ......... . ... .1 0,3 
Gás carbônico . .... I 0,04 
Lactose . . . .. .. . . . . . I 3,5 
Proteinas ....... . . . ·1 3,5 
Proteoses e peptonas I 0,05 
Sais minerais I 0,7 

Conclusão: 

O Kefir, quando preparado com todos 
os requisitos da técnica e da higiene, é 
uma bebida agradabilíssima ao paladar, 
Refrescante, presta-se à substituicão de 
ql�aisquer refrigerantes, com vantagens 
Nao contestamos sua provável terapêuti­
ca em determinados disturbios intestinai: 

a:: a:: 

Médio Forte Fortíssimo 

0,75 0,85 1,0 
0,5 0,7 0,95 
0,09 0,13 
2,8 2,3 2,0 
3,3 3,0 2,9 
0,065 0,08 0,2 
0,65 0,63 0,62 

nem tampouco sua discutida prevenção 
contra moléstias pulmonares, como a tu­
berculose. Todavia, é uma das coalhad()f 
mais susceptíveis à contaminação e i 
fraude criminosa; excluidos êstes senões', 
colocamo-la no rol dos leites fermentadar' 

que maiores benefícios trazem para ê 
saúde. 

L , , 

o MELHOR COALHO EM PÓ 
DE 

F A BRICAÇÃO DINA MARQUÊSA 

A' venda na elA. FABIO BASTOS, Comércio e Indústria 
e em todas as casas· do ramo 

:s ..A.. S ':r OS 

RIO D 
.... 
E JAN EIRO - Rua Teófilo Otoni, 81 

8AO PA ULO � Rua l'lorêncio de Abreu, 828 
BELO HORIZONTE ...,- Rua Tupinambás. 364 

PORTO AL EGRE - Rua Júlio de C�sÜlho" 30 
J UIZ D E  FORA - Rua Halfeld, 399 ' 

C URITIBA - Rua Dr. Murici, 536 
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Odores e sabores do leite 

A.  Sabores oriundos de hervas e forra­
gens verdes. 

B . Odores e sabores desenvolvidos no lei­
te, depois de produzido. 

C. Odores e sabores do leite resultantes 
da condição física individual das va­
cas e de transformações químicét'3 011 

biológicas no leite. . 

Não há dúvida alguma a respelt.o de 
tão grande problema que se verifica num 
estábulo, em virtude de um odor ou sabor 
anormal no leite que se leva ao públi­
co, já que os consumidores, especialmen­
te as crianças, julgam a qualidade do 
produto por seu sabor e aparência, ra:r,ão 
pela qual êstes fatores são de capital im­
portância para o vendedor.' 

Apesar de que o leite tenha sido consi­
derado desde tempos imemoriais como 
o alimento mais próximo do perfeito, pois 
não existe outro com tão elevado coefi­
ciente de digestibilidade, a quantidade 
que se consome depende quasi exclusi­
vamente do seu sabor. 

O SABOR NORMAL do leite é delica­
do e medianamente dôce e deve estar 
isento de sabores desagradáveis.' Seu ca­
racterístico sabor dôce é devido ao açúcar 
do leite ou lactose. 

Sendo o sabor um problema tão impor­
tante, tem sido muito investigado em todo 
o mundo e com o objetivo de "facilitar 
seu entendimemto vamos aqui classificar 
os odores e sabores anormais em três 
grupos: 

Mario Ramos CordovcI 

a) Sabores incorporados ao leite por her­
vas e forragens de sabor ou odor in­
tenso. 

b) Odores absorvidOs pelo leite, depois de 
produzido. 

c) Odores ou sabores do leite resultantes 
da condição física individual das vacas, 
e de transformações químicas ou bio� 
lógicas, no leite. 

A SABORES ORIUNDOS DE HER-
V AS E FORRAGENS VERDES. 

Os granjeiros experimentados sabem 
que há muitas hervas verdes que trans­
mitem seu sabor ao leite, e por isso impe­
dem que suas vacas se alimentem com 
elas, várias horas antes de ordenhá-las. 
Isto é realmente certo e é precisamente a 
ê�te tipo de odores, que têm dedicado, 
primeiramente, maior atenção, e se esht· 
beleceu que entram no leite através do 
corpo da vaca. Esta transmissão é mui­
to rápida, 20 minutos depois de sua lnges· 
tão, e sàmente por algumas horas depois 
que o animal tomou êstes alimentos. Tá­
das as hervas intensamente olorosas trans­
mitem seu sabor ao leite e, como regra ge­
ral, notamos que o sabor é mais acentuado 
no creme. Êstes sabores podem ser con­
,trolados modificando o sistema de aJi. 
mentação, dando ao gado forrag�ns oloro-
sas, imediatame'nte 

depois 
d� ordenha, 

nunca antes. 
Em continuação dam.os uma lista' dE: �orragens verdes e sua influência no sabor 

do leite, depois de hora de ingeridas: 
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Herva ou forragem verde IIntervalo an- I 
I tes de orde- l 

nhar I 
Alho I 1 hora 
Alfafa '1 1 hora 
Alfafa ensilada I 1 hora 
Alfafa verde 3 horas 5 horas 
Abobora 1 1 hora 
Centeio verde 1 1 hora 
Couve I 1 hora 
Grão de bico 1 hora 
Milho ensilado I 1 hora 
Milho, graminea verde I 1 hora 
Nabo 1 hora 
Batata I 1 hora 
Beterraba I 3 horas I" 5 horas 
Soja I 1 hora 
Cenoura I 1 hora 

Tem-se comprovado que se durante a 
pasteurização lenta se deixa destampado' o 
pasteurizador, sàmente durante o periodo 
de aquecimento, nunca durante o de ma­
nutenção ou repouso, se reduzem êstes sa­
bores em muitos casos, embora seja ape­
nas um remédio parcial, pois o remédio to­
tàl, é, como já dissemos evitar que consu­
ma' o gado êstes pastos antes da ordenha. 

B - Odores e sabores desenvolvidos no 
leite, depois de produzido. 

O leite é muito sensível em absorver 
odores quando êstes são intensos. Se é 
deixado exposto ao ambiente de um está­
bulo spjo, aparecerá com cheiro a vaca ou 
esterco (sabor tipico, também, dos leites 
sujos) embora não fique em contacto dire­
to Gom êles . 

As forragens ensiladas também podem 
. transmitir. seus odores . ao leite, quando 
a atmosfera na qual está êste exposto, se 
encontra saturada delas. 

C - Odores ou sabores do leite resul­
tantes da condição física 'individual das 
vacas, e de transformações químicas ou 
biológicas' , no leite. 

Dentro desta classificação encontram­
se os sabores anormais, que mais danos 
causam ao produtor de leite,. como são o 
oxidado, o ranço, "o salgado, o amargo, etc. 

Sabor oxidado - Êste sabor é, sem 
dúvida, o máximo problema do produtor. 
pela frequênci� com que se apresenta e 

I 1 I I 

Sabor ou odor resultante no 
leite 

Sabor aliáceo, Muito indesejável. 
Sabor muito ligeiro. 
Sabor muito acentuado. / 
Sabor ligeiro. 
Não há sabor. 
Não há sabor. 

. Sabor muito ligeiro. Não indesejável. 
Sabor muito indesejável. 
Sabor definido. Indesejável. 
Odor e sabor definido. Indesejável. 
Sabor ligeiro. . 
Sabor indesejável 
Sabor anormal. 
Sabor muito ligeiro. 
Não há sabor. 
Melhora o sabor. 
Não há sabor .. 

pelos transtornos que causa. Em um es­
tudo feito recentemente em populações 
norte americanas, verificou-se que 17 % 
dos leites no mercado, apresentavam êste 
defeito. 

Até 1900 o sabor oxidado era nratica­
mente desconhecido, o que era de�ido se­
guramente às elevadas contagens micro­
bianas nos leites daquele tempo. No leite 
com elevadas contagens rriicrobianas, evi­
ta-se a oxidação porque as bactérias lac­
te as mais comuns necessitam de oxigê­
nio para seu desenvolvimento, e ao' utili­
zar o que está dissolvido no leite, evitam 
� oxidação da matéria gorda; tudo isto 
era, além do mais, facilitado pelas .pobres 
condições de refrigeração que facilitavam 
o crescimento bacteriano. 

O público,' ern geral dá ao sabor oxida­
do um sem número de denominações, en­
tre as quais as\ mais populares,. são: gosto 
seboso, 4.e sabão, oleoso, de papel.ão" de 
gêsso, ranço, metálico, etc . Todos êstes 
diferentes nomes, segundo investigadores 
norte-americanos são passagens progressi­
vas no desenvolvimento do próprio gos­
to oxidado e assim; embora.o gôsto de ran­
ço seja difererite do b:xidado, é confundi­
do pelo consumidor em quasi 100% do� 
casos, sucedendo o mesmo com o chamado 
gosto metálico. 

(Traduzido e :transcri:to de "Leche. Pu­
ra". México). 

( Conclui no pr6ximo número) 
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A ESCOLA DE LACTICINIOS CANDIDO 
TOSTES E A FACULDADE DE MEDICI­
NA VETERINARIA DA UNIVE�SIDADE 

DE S. PAULO 
O Dr. Sebastião Sena Ferreira de An­

drade recebeu expressivo ofício do prof. 
Dr. João Soares da Veiga, M. D' D�retor 
da Faculdade de Medicina Veterinária da 
Universidade de São Paulo, onde afirma: 
"Tenho a honra de comunicar lhe que é 
Senhor Professor Doutor P ASC�OAL 
MUCCIOLO fez constar da ata da última 
sessão ordinária da Congregação destr 
Faculdade, realizada em 6 de dezembro de 
1954, os agradecimentos da Cadeira de 
Indústria, Inspeção e Conservação dos 
Produtos Alimentícios de Origem Animal 
à Fábrica-Escola de Lacticínios "Cândi� 
do Tostes" pela inestimável colaboração 
recebida durante o último ano letivo." 

"Reiterando êsses agradecimentos em 
nome da Faculdade de Medicina Veteri­
nária da Universidade de São Paulo, apro-. 
veito o ensejo para renovar-lhe m eus pro 
testos de grande admiração e _ 

. elevado 
apreço". a) Prof. João Soares Veiga, Di 
retor. 

PALESTRA 

Convidado pelo Dr. Nilo '3arcia Carnei 
ro, Diretor da Divisão de Inspeção de 
Produtos de Origem Animal, o professor 
Hobbes Albuquerque, que em outubro de 
1954 retornou de uma viagem de estudos 
aos Estados Unidos da América do Norte, 
deverá realizar uma palestra no Salão de 
Conferências Prof . Nilo Garcia Carneiro, 
na Capital da República. O· título prova­
vel será: Aspectos da Indústria de Lacti 
cínios nos Estados Unidos da América do 
Norte. 

Para as grandes Indústrias 
- COALHO EM PO' -

Marca AZUL (forte) 
Marca VERMELHO (extra forte) 

E USO CASEIRO 

Coalho em pastilhas 

D (concentrado) 
."K" (extra concentrado) 

Também LíQUIDO 
em VIDROS de 850 C. C. 

Cio. F a b i o Bastos 
Comércio e Indústria 

Rua Teófilo Otoni, 81 - Rio de Janeiro 

Rua Florêncio de Abreu, 828 - São Paulo 

Rua Tupinambás, 364 - Belo Horizonte 

Av. Júlio de Castilho, 30 - Porto Alegre 

Rua Halfeld, 399 - Juiz de Fora 

Rua Dr. Murici, 538 - CURITIBA 
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Observações sôbre o pré-aquecimento do leite 
Dr. Cícero Ferraz Lopes Dr. Ocilio de Andrade Ferraz 

Sua influência sôbre o teor bacteriano em geral e coliformes 

C ONCLUSÕES 

De tudo o que foi exposto e comentado 
à vista d,os resultados obtidos, de :um mo­
do geral, podemos deduzir as seguintes 
principais conclusões sôbre o pré-aqueci­
mento do leite conduzido de um modo re­
comendável . 

I A peroxidase e a fosfatase do leite 
cru quando submetido ao préaquecimento, 
não ·foram afetadas substancialmente de 
um modo a permitir observar diferenças 
colorimétricas pelos processo::> mdicados. 

II O pré-aquecimento do leite redu-
ziu a flora bacteriana total em elevada 
porcentagem, influindo beneficamente pa­
ra a manutenção de adequadas condições 
higiênico-sanitárias até ser submetid(\ ú 
pasteurização. 

III - Igualmente houve .ponderável re­
dução de coliformes sempre preRentes no 
leite cru em um teor elevado. 

IV - As bactérias term 6filas sofreram 
ligeiro aumento no leite pré-aquecido, cor­
respondente ao cru da mesma origem, po­
rém, sem uma. significação prática 

V - As bactérias termodúricas sofre­
ram um decréscimo no pré-aquecimento 
em relação ao cru da mesma origem. 

VI - Os caracteres organoléiícos do lei­
te não se mostraram alterados pelo pl'C­
c:queelmentc. 

VII - Finalmente, as diversas partidas 
de leite submetidas ao pré-aquecimento, 
não sofreram alteração das carac tE:rí�ticas 
próprias do lei te cru. 

. 

(Conclusão do número anterior) 

Contudo, o pré-aquecimento do leite é 
uma operação de dehcada execução e quan­
do permitida, deve ser realizada com todo 
o rigor da técnica por operadores aptos e 
cônscios de sua responsabilidade. Constitui 
uma operação que deve ser sistemat.izada, 
observando-se, além das exigências regu­
lamentares, mais as seguintes recomenda­
ções: 

a) ser realizada em aparelhos de placas 
convenientemente adaptados, e com con­
trôle automático de tamperatufa; 

b) a temperatura não deve ultra�as:::;ar 
de 73° C; 

c) o tempo de aquecimento não deve 
ser maior· do que 1 segundo, devendo ser 
seguido de imediato -resfriamento a 50 C. 

, 

d) periodicamente, ou melhor, sempre 
que possível, deverá ser controlada a ope­
ração pela prova de fosfatase; 

e) simultâneamente deverão ser efetua­
das a contagem bacteriana e pesquisa de 
c:oliformes; 

f) para que os benefícios consequentes ao préaquecimento não sejam neqtraliB­
dos, deverão ser rigorosas as condições hi­
giênicas dós latões ou recipientes de tr:l:"<: 
porte, e êste, por sua vez, deverá ser o'" 
mais rápido possível, e do mesmo modo, 
em condições adequadas; 

g) imediatamente após a chegada à Usi­
na de beneficiamento, se o leite for jul­
gado apropriado, dever§. ser submetido à 
pasteuriz�ção. 

Damos .éLs�guir o protocplo ".da� e({p�::, 
riências: 
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QU A D R O  N. o I 

R ESULTADOS DAS ANÁLISES REALIZADAS SÓBRE AMOSTRAS 

COLHEITA DE AMOSTRAS 
Procedência I 

S. J. dos Camr>0s \ 
i 

S. J. dos Campos : 
i I 

Caçapava I 
i 
I 
I Caçapava. I I 
1 

Caçapava r 
.1 C::lçRpaVa 1 I 

S. J. dos Campos I 
I 
:1 S. J. dos Campos 
I 
I Caçapava 
'! 

Caçapava I 
I 

S. J. dos Camp()s I I 
I 

S. J. dos Campos 1 

Caçapava I 
Caçapava I I 
S. J. dos Campoi'\ '1 

I I S. J. dos Car.:nos 1 I I 
Caçapava 1 

I I 
Caçapava I. 

I 
S. J. dos Campos I 

1 
S. J. dos Campos 1 I , 
Caçapava ! 

I Caçapava I " 

Natureza 
Cru t I 
Pasto 75° C I 

, 
I 

Cru I 1 
Pasto 75° ? \ 
Cru ! '1 
Pasto 75° C I 

I 
Cr'..l I 

I Past o 75° C I I 
I 

Cru I 
/ 
I Past o 75C C I I 

Cru , 
Past . ".1'')0 C I , 
Cru I 

I 
Pas-l;. 7f,° C I 

1 
Cru I' 

I 
Pasto 75° C I 

J 
Cru I 
Pasto 75° C I 
Cru I 
�ast.· i5° C I 

I. 
Cru 1

1 Past o 75° C 1 
I 

N.o de 

ordem 

1 

la 

2 

2a 

3 

3a 

4 
4a 

5 

Gél 

6 

6a 

7 

7a 

. 8 

�a 

9 

9a 

lO 

10a 

11 

lla 

I 
,I 
I 
, I 
I I I 
I 
I I 
I I 
I 
i 
1 I 
I 
I I 
I I 
I 
1 
1 
I 

1 
I '1' 
I I , 
i 
I 
! 
1 
I I , 1 , 
! I 
, i 
I 
� 
I i 
j 

Tempe- Aei�ez Pero- Ami-

ratura Dorme. xiddse lase 

10° C 1 17,0 I -1-+-+ ! ++ 
! I I 

4° C !17,O I 
.-1-

+
+ I ++ 

1 I : 
15° C 1 17,0 I +-1 + I ++ 

I ,  I 
4°C 117.0 I +++ 1 ++ I I 1 

l�oC 1 17,5 1 +++ 1++ 
I I I 5° C 1 17,5 +++ I ++ I ' 'I j ; 

12°C 1 17,0 ! +++ I ++ I I I 
5° C 16/,5 I ++.+- i ++ I I I 

14° C 1 17,,5 I +.+-+ I ++ I I 1 
13° C IHi.!:' I + ++ I ++ 

i I 
14° C 117,0 I + ++! ++ 

i I I 
3° C I Hl,O i _L .1--1- I ++ I , I I I 

J?" C / 17,0 I +++! ++ . I I I 
2° C \ 17,0 I +++ 1 ++ f' I I I 

l2°C 110,0 I + \-+ i ++ . I I 1 . 
2° C! 1l1,0 I -:-I-·+-í- I ++ 

I I , 
13° C ! 18,0 I -+-+ -I- I -l- + I ! \ 3° C 1 18,0 I +-:-1._+ I ++ 

I I I 
12°(; :17,0 I +++ I ++ 

I I I 3° C 1
/
17,0 i -+-++ �+ 

14° C 1 18,:) I +- 1-+ i -:-+ 1 I 1 
4° C 1 18,0 I +++ 1 ++ . 

1 I ·1 

FELCTIANO JANEIRO/FEVEREIRO 

QU A D R O  N. o I 

D E  L EITE C RU E PASTE URIZADO DAS M ESMAS ORIGENS 

Fosfatase (01. germes Germ�s pre 

Uso Lovib. por ml. dominantes· 

I I i 
+ 30 I 5.800.000 I ! i I - " 

I ! Jl ]:5 I: �.fi 000 I , 
I, I I 

.+ 30 5.300.000 J i 
I 1 - I 

1,5 50,nno i i 
I I 

I I + 30 I 16.000.000 i acidif. I I i 
--2.3 i 26 000 ! acidif. 1 

1 I I 
+ ' 30 I 8.0')0.000 1 acidif. I 

I, I i 
2,3 2!!..jOO ! acidif. I -- I I 

1 
aCidif. \ + 30 I 16.000.000 

I 1,8 ��7 000 acidif. I 

I I i .-!- 30 5.JJO.000 I acidif. I i I 
1,8 I 90.000 I acidif. 1 

I I I 
-� 30 I 19.000.000 I acidif. 1 I 

I 1 
... ·1,8 I 65.000 I acidif. I 

I I . 1 
+ 30 ! 20.000.000 I aCldif. 1 

J,6 I, I 1 
40.000 acidif. 

I i 1 -f- �O 1 10.000.000 1 acidif. I I I I 
1,5 I 26.000 I acidif. I 

, 1 I -+- 30 I 20.000.000 I acidif. I I 

i 1 
1,5 1 45.000 r acidif· 1 

I I I -I- 30 I 38.000.000 I acidif. I 
I I I 

1,6 , 145.000 1 acidif. I 

-
(oliformes 

1/ 100.000 +++ I 
1/ 1.000. 000 +�! 
1/ 10.000.0GO-- - 1 
1/ ml. + +- I 
1/ 100.000 +++ I 
1/ 1.000.000 +--

ti 10.000.000-- ··..,- 1 
1 ml.++ + 

1/ 100 000 +++ I 
}/ 1.000.000 -++:-! 
1/ 10.000.000- - -1 
1 mI.--- I 
1/ 100.000 +++ I 
1./ 1.000.000 ++'- i 
1/ 10.000.000 ++ + I 
1 ml.--·- I 
1/ 100.000 +++ I 
1/ 1 .. uOO.000 +++ 1 
1/ 10.000 OOO----_! 
1 ml.---· I 
1/ 100.000' 'r-+-+ 1 

Termó- Termo· 

. f i los dúricos 

I 
300 I 40.000 

I 
700 I 50.000 

I 
120 I · 40.000 

I 
350 I 35.000 

I s lc ! 100.000 
I 

incon. I 1.000 
I 

3.850 I 15.000 
I 

6.500 I 500 
I 

170 I 130.000 
I 

570 I ;W.OOO 

1/ 
I 

1.000 .000 + +- i 18. 000 1 100.000 
1/ l�.OOO .000- - - 1 1 
1 ml. - -'- 1 14.000 I 
1/ 100.000 .+--1-+ 1 I 

50.000 

1/ 1 .UOO 0(10 ++- 1 50 I 110.000 
1/ 10.000.000 ++-1 
1 ml.--- I 
1/ ]00.000 +++ I 
1/ 1.000.000 ++-1 
1/ 10.000.000- - - i 
1 ml.+ +-

1/ 
1/ 

100.000 +++, 
1.000·000 ++-!- 1 .' 

1/ 10.000.000 ++-1 
1 ml.----. ! 1/ 

1 
670 1 15.000 

I 
460 1 70.000 

I 
140 J 10.00a 

I 
160 1 230.000 

I 
42.500 1 prejud. 

1/ 
10v.000 +++ I I 1 .OOOJ)(lf) +++ 1 100 ! 200.000 

1/ 3.0.000.000 +-"':'_1 1 l/ ml. - � -- ! 30.000 I 8.000 
-1/ 1.000.000 +++ I 
1/ 100.000 +-1-+ I 
1/ 10.000.000 + __ 

1 1/ ml. - - - - 1 

I 
120 1 110.000 

1 
520 I . 70.000 
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Q U A D R O N.o I I 

FELCTIANO 

RESULTADOS DAS ANÁLISES REALIZADAS SÔBRE AMOSTRAS 

, 

COLHEIT A DE AMOSTRAS 

Procedência 

Caçapava (x) 
Caçapava \.X: 

S .  J. dos Campos (x) 
S. J .  dos C,:unpoJ (x) 

Caçapava (xx) 
Caçapava (xx) 
Caçapava (xx) 
Caçapava (xx) 

S. J. dos Campos (xx) 
S. J. dos Camp�)s (xx) 

Caçapava 

Caçapava 

Caçapél.va 

S. J. dos Campos 

S. J. dos Campos 

S. J. dos Campos 

Natureza 

I I 
1 I Cru I 
I I 

Aquecido--75° CI 
I , 
I 

I 

I 

1 
I 

I I 

I 

I 1 
Cru I 

I 
Aquecido-73° q 

I 
Cru I 

\ 
Past. . 7::° C 1 
AquecjdtJ---75C' C j 

, 1 
AquPci,10·-75° C J 

I Pasto ri.:',') C I I 
Aqw:'!cido·-75c C, 

i 
Aquecido-73° C I 
Pasto 75° C I 

i 
, I J 

Cru I I 
, I 
Aquecido-75° q 
� I 
Aquecido-75ó C I 
Pasto 75° C I 

I é�'ll I I 
I I 
Aquecido-73° CI 
Aquecido-73° C I 
Aquecido .. 73° C I 
Pasto 74° C I 

(x) LeItes colhidos no interior 

N.o de 

Ordem 

1 

la 

2 

2a 

1b 

1bb 
1aa 

1ab 
2aa 

2ab 

3 

3a 

3ab 

4 

4a 

4ab 

Tempera- Acidez Pero-

tura Dornic xidase 

I 1 I 
v 

! I I I 26° C 1 17,01+++ 
f . \ J 
1 5.0 C 16,0 I +++ 
r 

I J I 

I ! 1 
I I I 
, I 25° C I 16,51 +++ 

I I 
I I 2° C 1 16,0 1+++ I 

I ' I 1 I 12° C 17,0 1+++ 
I I : 

1 4° C 17,0 I +++ 
12° C 17,5 1 +++ 

I I 1 I 
4° C I 17,5 1 +++ 

! 13° C I lti,O i .+-�--t-
1 f 

16,0 l I 4° C 1 -1-
i I 

'
1 

I 
I , I 11° C I 16,5 i I 

I I I 
111,5° C I Hl,5 1 I , 1 I I 1 ! 1 4°' C I 16,5l'�-++ 
I I I " 

11° C 1 16,0 1+++ 
I I 1 
I 11° C I I 16,51 +++ i I I I 

! 1 
1 3° C I 16,0' +++ I 

(xx) Mesmos leites que tinham sido colhi dós no interior, agora colhidos em São Paulo. 

. 

I 
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QU A D R O  N.o I I  

DE LEITE CRU. PRÉ-AQUECIDO E PASTEURIZADO DAS MESMAS ORIGENS 

"; 
Col. germes p. Germes pre-

mi gel. padrão dominantes 

I I I 
3.000.000 1 acidif. I - I  

100.000 I acidif. i 
I 

I 
\ ! 
i 1 , 

2.900.000 1 acidif. I 
! ! 

96.000 I acidif. I 
I I I 

23.00ú.000 , i 
I acidif. 1 

30.000 ! 1 
16.000.000 I acidif. , 

I acidif. I 
f-. 1 I 

45.000 1 acidif. I ; I I 
6.700.000 , acidif I I I 

i 
30.000 I acidif. , 

I I 
. 4 250.00ll I a\!idif. i 

I 
I 1 

400.000 I i 
I I 

60.000 I ac�d if. I 
I ! 
I I 

5.000.000 i c\r.ldif. I 
I I 

260.000 i aciclif. i 1 I 
30.000 J acidif. i I 

i i 

Termõfilos 
Collformes 

1/ 10.000 + + +1 
1/ 100.000 + + +� 
1/ 1.000.000 + --- I 
1/ ' 1.000 ---! 
1/ 10.000 - - -I 
1/ 100':.000 --'- 1 
1/ 10.000 + + -rI 
1/ 100.000 + + +1 
1/ 1.000.000 + - -1 
1/ 1.000 + + + \ . 
1/ 10.000 + + -
1/ 100.000' - '-- I 
1/ 10.000 + + + \ 
1/ 100.000 + + + 
1/ 1.000.000 + + -1 

1/ 1.000 + + +1 
1/ 10.000 + + +\ 
1/ 100.000 + + +1 
1/ mI. - - - I 

1/ 1.000 +-+ +1 
1/ 10.000 + + + \ 
1/ 100.000 + + + 
1/ mI. + + -

1/ 10.000 + + +1 
1/ 100.000. + - -I 
1/ 1.000.000 - - -I 
1/ 1.000 + + +1 
1/ 10.000 + + -1 
1/ 100.000 ---I 
11 mI. --- 1 
1/ 10.000 '-L. -1- +1,' 
1/ 100.000 + + -,-1 
1/ 1.000.000 - - -I 
1/ 1.000 + --I 
1/ 10.000 - - - I 
1/ 100.000 - -' - ! 
1/ mI. --- I 

p. m.1 

30 

260 

40 

70 

360 
10.800 • 

210 
20.000 

30 

24.000 , 

150 

260 
4.950 

60 

290 
'25.3GO 

Termodú- Fosfatase] 

ricos p. m l. Uso Lovib. 
-; 

I 
I 38.500 I + 30 

I I ) I I 
I 10.500 1 6,7 

! 1 
I 28.000 1 + 30 

I 1 
I -

I 
I 

1 8.000 I + 30 
I , 
1 , 
1 120.000 I + 30 
1 pin-point I 1,04 

I 

I' 38.000 I + 30 
pin-point 'I 1,11-

1 , 
I 

I I I 

I 21.000 1 + 3"0 
1 145.000 I 1,7 
1 I 
I I I 
I 88.000 I + 30 
I I 
I I 
I 70 .. 000 I + 30 
I 44.000 1 1,5 
I I 
1 " I 95.000 I + 30 
I I 
, 43.000 1 + 30 

I 30.000 I 1,4 
, I 

I 
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Q U A D R O N. o I í (Continuaçã�) 

FELCTIANO 

COLHEITA DE AMOSTRAS N. de Tempera-" Acidei Pero-----,----------------------- 1 
Procedência 

Caçapava 

Caçapava 

C�çapava 

S. J. dos Campos 

Caçapava 

Caçapava 

Caçapava 

I s. J; dos Campos 

S. J. dos Campos 

S. J. dos Campos 
Caçapava 

Caçapava 

Caçapava 
S. J. dos Campos 

S. J. dos Campos 

S. J. dos Campos 

Natureza 

i CrJ. I 
1 I 

, I Aquecido- 75° C I I Aquecido- 75° cI 
I Past. 74,5° , 

Crtl 

; Cru I Aquecido- 75° C I , A '- I quecIGo- 75° CJ 

I 
I 
, 

Pasto 75° C I 

Cru , I 
I 

I Aquecido- 73° C: 

I 
, 

·1 
I 

I 
AquecJdo- /3° C I Pasto 75° C I 

Cru 

i Aqt1ecid�) ··7[)0 CI 
j Aquecido- 75° CI 

Pasto 75° C I 
Cru 1 

J 

I I . Aquecidn .. ·73;) C I 
1 i ' Aquecido- 73° CI 

Pasto 73° C I 

ordem tura Dornlc. xidase 

5 

5a 

, 12° C I 
I ! 
I I 

J 12° C I 
I 
I 

5ab I, 
I 

I 
, 

6 

7 

i I 
I 12° C 1 

1 
I 11° C I ; I 7a 1 11° C I 
I i 
I 1 

7ab I 3° C I 

9 

9a 

9ab 

10 

I 

11° C 1 I 
I 11°C I 
I I 3° C I. 

I 14° C I 
I 

i I' 1 140 C 

4° C 
1 I I I 

'I 

I 13° C I 
I I 

, 10a ) 
I 
I 

13° C 1 
I 
I I 10ab I 

j6;0! +++ 
I 
I 

16,0! +++ 

I 
16.0 � +++ 

I 
16,0 í +++ 

I 

16,5! +++ 
I 
I 

16,5 1 +++ 
I 
I 16,0 I -i-'++ 

16,5 I -+-+.+ 
1 , 

16,5 I +++ I 
, 16,5 1 +++ 

18,0 1 +++ 
I I I 

16,5 , +++ 
I i 

16,5 I -+-++ 

16,5 I +_1 + 

I 
16,6 t +++ 

I 

,16,0 I +++ 

I 

FELCTIANO JANEIRO/FEVEREIRO 

QUADRO N. o 'I I (Continuação) 

Col. germes p. �ermespr�-
Collformes 

Termófllos 
ml. gel padrão 

1.800�000 I , ! 
'f 

';)(lO.OOO 1 
I 
i I 

30. 000 1 

W·500. 000 I , 
I 

1.000. 000 ! 
: I I 

56. 000 I 

I" 
8. 000.000 1 

I 
4. 000. 000 , 

il 
! 

500. 000 1 
I 
i 32. 000 

' . 33.00�. 01)1' i 
i , I 

3.1)00 000 I 
• 3. 500 I 

1 

i i 
9. 200. 000 I 

, [ 
190. 0ú� I 

1 I 
3 .fjOÜ 1 

dominantes 

acidif. I 1/ 100. 000 ----I 
1 1/ 1. 000. 000 - - -
I 1(1 n. 000. 000 ---I 

acidif. I 1/ 10. 000 + + ...LI 
i 1/ 100. 000 +--- I 
" 1/ 1. 000. 000 --:--1 llcidif ! 

acidif. I I 
i I a;.::idif. " 
I i 

p.cidif 1 

I acidif. I I 
i 
I 

ac:,Gif. i 

a�;(� ií. ' I 
1 
! aCLc1.if. I 

aC'idif. I 
! 
i 

ac:dif I I I , acidit: ! 
acirIif. 

. . f 
I 
I acidif . I 
1 
I 
i acidif. 1 

1/ ml.- -:- -- I 
1/ 10. 000 + -t-- + 1 
1/ ' 100.000 + + -- ! 
1/ 1. 000. 000 --- I 
1/ 1. 000 -+--t-'-I- I 
1/ 10. 000 + +-1 
l/ 100. 000 -----1 
1/ ml . - - - 1 

1/ 100.000 -j---+-+ , 
1/ 1. • .:00. 000 - - -1 
1/10. 000. 000 ---', 
1 i .'0. 000-1- - -1 

1/ 100. 000 -- - 1 
l/ 1 000. 000 - - -1 
'a./ ] . 000 ++- 1 
Jl 10000 - - -1 

1/ 100. 000 - --- 1 l/ ml .- - ._ .. I I 

1/ 10. 000 + + + 1 
1/ 100. 000 + + +1 

1/ 1. 000. 000 ++ - \ 
1/ 1. 000 +++ 

1/ 10. 000 + + +1 
1/ 100. 000 . , .. j' +. ! 

1/ ml. - - - I 
í/ 10. 000 +++ I 
1/ 100.000 _J.. -1-.+ i 

1/ 1,000.000 - - -1 
1.' 1 . 000 + + - 1 '  
� / 10 000,- - -1 

1/ 100. 000 _. -- - I 
1, rnl. ----- I 

,-

p. ml. 

10 

210 
3. 600 

150 

130 
8. 000 

'!::l::> 

('iI 

]70 
1.:3['0 

·10 
70 

.' 400 

90 

120 

700 

Pago 17 

Termodú- Fosfatase 
ricos p. rpl. Uso Lovjb. 

I I I · I I 35. 000 1 7,6 
I I 
i i 
1 36. 000: I + 30 
1 10. 000 1 1,5 ; 1 I I 
1 36. 000 I + 30 
I I I I 
I , 

30. 000 1 + 30 
1 30. 000 I 1, 7 

, I I ' .. I lO. 000 I + 30 
I I 
I I : 1 
I I 
! 18.000 I -r- 30 
I I 
i I 1 30. 000 I -i- 30 
1 1. 000 I 1,4 ) 

I I 
I ! 

21. 000 I .!- 30 
! I 
I 

I i 
1 2. 500 1 + 30 
1 1.000 I 1,3 

I 

1 3. 0. 000 1 + 30 
I I 
i 3. 500 I 
j I 

I 

! I 
500 I .h- 30 . : I 

I I 1,4 , 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



� Pag 18 JANEIRO/FEVEREIRO 

Q U A D R  O N. o I I (Continuação) 

FELCTIANO 

. COLHEITA DE AMOST�AS N.o de Tempera- Acidez Pero· 

Procedência 

Caçapava 

Caçapava 

Caçapava 
S. J. dos Campos 

S. ' J .  dos Campos 

S .  J. dos Campos 

Caçapava 

Caçapava 

Caçapava 
S. J. dos Campos 

� .  J. dos Campos 

Caçapava 

Caçapava 

Caçapava 
S. J. dos Campos 

S. J . '  dos Carr:pos 

S. J. dos Campos 

. Natureza 

Cru I 
I , 
I 'd 750 (� II AquecI 0-·· � 

i I ! Aquecido-7.5° cl 
Pasteuriz o 75° C 

I C!'ll I ! , 
i 1 , Aquec�dn._ri3!l C ! 
, ! . 

I I Pasteuriz . 75° C I 
Cru ! 

\ I Aquecido-75° CI I Aquecido-75° C / 
Pasteuriz o 75° C I 

, Aq uecido-73° C j  
I I I Aquecido-73° C I  
I Pasteuriz o 75° C , 

('l'U I 1 I I Aquecido-750 C I 
I I í Aquecido-75° C I 
Pasteuriz . 75° C , 

,. Cru , 
I 1 j - Aquecldo-73° c\ 
! I 
I Aquecido-73° C I 
" Pasteuriz . 75° C ,  

tura 

11 I 11° C I 
i I 

11a J 13° C I 
, I 
I 

llab i . 4° C , 
12 I 12° C I 

I I 
! I 12a I 12° C I I I 12ab ' 3° C I 

13 " 13° C " 

13a : 1 2,5° " 
I , 
I I 13ab , 3° C I 

14a , 14° C 
I , 

14ab I 3° C 
15 I 13° C I I 

I 15a ,. 
1 
1-13° C I 

I I 
1 5ab I 
16 1 

1 

16a \ 
I 

16ab 
" 

, 
I 5° C I 

I 

I 1.10 C I 

::: ') .J 
I 

Domic xldase 

16.,5 , +++ I 16,5 , ++.+ 
I 
I · ",.6�5 , + ++ 

16,5 1 +++ I 16'5 1 +++ 

16,5 , +++ 

17,5 1
'+++ 

I 
i 17,0 I +++ . 
, 
, 16,5 I +++ 

16,0 , +++ 
I i 

16,0 I + + +  

19,0 I +-++ 
I 
i 

16,0 I + + -;... 
I I 

16, Ül I +++ 
16,5 , - i- --\-­

I 
16,5 , -l - -r- -j'­

j 
16,01 '1 -·f -t +-

FELCTIANO JANEIRO/FEVEREIRO 

Q U A D R O N. o I I (Continuação) 

Col. germes p. Germes pre- Termõfl los 

m!. gel. pad rão dominantes 

7 . 500 . 000 I acidif . I
, I 

I 3 . 500 . 000 acirl:f I 
I I 

66 . 001) acid ·,� I 

6 . 000 . ()t":c\ ! acidif .  I I l 
I \ 1 . 500 . 0liO i acidif .  I 
I i 

, I 

�7 . 1l0\- i acidif . ,; 
12 . 000 . 00U acidif . I 

I 
I 

1 . 400 . 00'j acidif . I 
I 
I 

25 . 1)00 a' :  rl1f . \ , 
1 .  7llO . {.'Úi' , acidif . I i I I 

I I 
I 40 . 0110 I acidif . 

20.000. 000 I I 
I ! 
I acidif . I 

4 . 500 . 000 I acidif . I I I I 
i I 46 . 000 ! addif . I 

17 . 000 000 . ' acidif . , 

\ I 
I 

5r;(l 000 I af>1 d if .  ) 
I I I I I I I 20 . 000 I acidi1: . I 

Coliformes 

1/ 10 . 000 .+ ++ I 
1/ 100 . 000 +++ I 1/ ] . 000 000 + - -
1 /  1 . 000 + + +  
II 1 0 . 000 ++ -I- I 
1/ 100 . 000 -f-- + ' .- . 1 

J / lJll . - -' - I 
1 /  10 . 000 -j-- -l. -1-1 
. , '. lJP . OOO + ·++ 1  � ! 
1/ 1 . ú00 . 000 - - -1 

1/1 1 . 000 ++-+ I - 10 000 -- . 
1/ 100 . 000 - - - 1 , 
I i  mJ . - - - I 

1 /  .. 0 . 000 --l-+-+- I  
1 /  : 00 . 000 + + + 1  
1 /  1 .  (j;JO . OOO -- - -I l i  J . OOO ++-I 
1 1  1. 0 . 000 + - -I 
1/ 100 . 000 - -:- - I 
1 ': mI . - - - I 

li 1 .  000 -j- - l-+ I 1/ l v . OOO + + + 1  
1/ 100 . aoo . L- - - I I ' 

1 1  m1 . -- - - , 
1 /  iO . OOO +++ 1 
1/ 100 . 000 + + + 1 

1/ 1 . 000 . 000 .+ -L+ I 
1,/ 1 .  000 .1-+ + ! 
1/ 1 0 . 000 + -;- + 1 : i J 1I0 . 000 -j. 1 .  + t 
I .' 'YLÍ . .  - - --' -

1 1  1 0  . 000 -i - l-+ 1 
1 /  IOO . OOe +++ I 
1/ .�. 00J' . 000 ++ -1 
• I . ' 1 . 000 +++1  
1/ 10 . 000 +:--1 
1/ 100. 000 - - - 1 
1/ mil. + -- I 

p. ml. 

I I 
I 

130 I 
I 
;1 

30 
5 . 0(\0 i 

I 
I 

2f�  , , 
40 ! 

I 
I 

2 . GOO I 
I I 

1,) i 

S::l 
2,'JO 

150 I 
I 
I 

900 

I 
I ISO i 
I 
I W) I . 

1 . 700 

120 

100 
500 

= 

Termodú- Fosfatase 

ricos p. ml. Uso Lovib. 

I 
I 

80.000 I + 30 
I 
I 

1�6 . 000 I 1 ,4 
60 . 000 , 1,3 

I 
i 

22 . 000 I + 30 
� 50.000 I 

I \ + 30 
20 . 000 J ,E' 

I 
I 

1 06 . 000 I + 30 
I 
I I 

84 . 000 I -t .  30 
J 6 . 000 I 1 E, 

40 . 0001 I -�- 30 
, 

I 30 . 000 I 1,5 

I I 
300 . 000 1 -1- 30 I 65 . 000 I -1- 30 

I 25 . 000 I 1,5 I 
I I 
I , 
I ô7 . 000 I -+- DO I 
I I I I 
I 24'. 000 I + 3ú ó '  

j 1 8 . 000 I 1,3 
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Pág. 20 JANEIRO/FEVEREIRO 

Q U A D R O N. o I I (Conclusão) 

FELCTIANO 

COLHEIT A DE AMOSTRAS N.o de 
I---

P
-
r
-
oc

-
e
-
dê

-
n
-
cj
-
a 

---
N
-
a
-
tu

-
re
-
z
-
a -- I Ordem 

T empe- Acidez Peroxi-
ratura Dornic dase 

Caçapava Cru I 17 I I I 

13° cr- . 19,0 I +-! . - t-

Caçapava Aquecido--75° cl 17a , 14° C I 
I' I I· I Aquecido-75° C I  I Caçapava Pasteuriz o 75° C I 17ab 1 4(' C 

�:�:-:�.-:�:-:�:�:-:-:-:-:----
A
-

q
-
u
-
e
-
C
-
id
��-�U-_-73-0--

C
+\--�::�

a
--�:�� -l��: : : 

S. J. dos Campos 
Caçapava 

Caçapava 

Caçapava 

I s. J. dos Campos 

S. J. dos Campos 

S. J. dos CRmpos 

1, Aquecido-730 c,1 " Pasto 75° C 18aL 
Cru I 19  I 

i 
I I I I cj 19a II 130 C 

I Aquecido--'15° 
, Aquecido-75° 
Pasteuriz . 75° 

Cru 
I I Aquecido-73:l 

I Aquecido-'73° 
Pasteuriz . '7 fP 

C /  
C !  

I 
I C j  
I \ I CI 

C I  

19ab 
20 

20a 

20ab 

I 
I I 

I I 
1 6,Q , -+ . - !- + .  

I i I 16,01 1 +++ 
.16,5 I +++ 

I 
, 

16,0 , -i- ++ , 
i 16,0 , + ++ 

'18,0 I "1 "1 "1--
r 
i 16,0 1 + + + 
I I 16,Üi I --1- - :  - � 

í17,O , -t -l--,· 
I 
I 16,5 I +++ 
I 
I 16,0 I +-+- + 

Colaborar com a CAMPANHA DE EDUCAÇAO DE ADULTOS é 
d�r um belo erx:emplo de solidariedade social, de compreensão democrá­

tica e de amor ao Brasil. 

:f'elci:iano JANEIRO/FEVEREIRO 

Q U A D R O N.O i I 1. - (Conclus�o) 

Col. germes p.  Germes p re-

ml. gel. padrão dominantes -
25 . 000 , 000 I acid:.f . ) 

i I 
I I 

2 . 000 . er.o 1 acidif 
! 
I 

q3 . noo 1 acic ·.f . I 
19 . 000 . noo I acl0�� .  1 

I i 
I i I 

800 000 . 1 acidif . I 
I \ 

38 \;�o j acirlif . I I 
20 . 000 . ; ,00 I acidii . I I ! I I 1 
4 . 000 . 000 1 acidif , I 

: 'I 
I I 

::!o UOO 1 a('i.dif , 
15 . 00l) : 1 ·)0 , aCldif . ) 

: 1 
! 1 

1 . 100 . f)1)O " ac:idif . , 
I 1 
I i 

f 
�2 1 100 I acidif . I 

' . 

Coliformes 

l' 1 0 . 000 +++ 1 
! /  100 . 000 +++ 1 

1 /  1 . 000 . 000 '1- + -1- 1 
1/ 1 . 000++ +, 
] f  lu . OOO +++ 
1/  100 . 000+- -' 
LI m t . - - - - 1 
' .' 1 r . 000 +++ 1 
j /  .1 (.'0 . 000 ++ + I 

1 /  J. . �oo . üüU .+- + -+- 1 
] 1  
l '  

1/ 
1/ 

1/ 
1/ 

1 . 000 -t ++ 1 
.' 0 .·000 + + + 1  

100 . 000 + - - I mL - - - I 
1 0 . 000 -t- 1- + 1 

100 . 000 +. -!-- + i  
1 /  1 . 000 . 000 -t4- + - \ 
1 .' 1 . 000 -1 _ _  1-+ 

1/ 1 0 . 000 -i . -t- . .;- I 
1/ :�0 . 000 + - - 1 
1/ mL - - - I 
1/ : 10 . 000 +++ I 
11  ] 00 . 000 -+- ++ I 
11 1 . 000 . 000 +++ I 
1/ 1 . 000 +++ I 
1/ 10 . 000 - - -1 

1/ 100 . 000 - - - I 
1/ ml. - - - I 

Termófi los 

p. ml. 

50 

30 

1 . 700 
�50 

50 

400 

s l c  

200 

20 . 000 
30 

100 

3 . 000 

Pág. 2 1  

Termodú- Fosfatase 

ricss Uso Lovib. 

1 170 . 000 1 + 30 
I I 
1 52 . 000 _!- 30 
I I 
1 25 . 000 1 ,4 
1 108 . 000 + 30 
I I 
1 54 . 000 + 30 
I I I 

I 15 . 000 I 1 .5  
I 130 . 000 I .. � 30 
I I I 1 I 30 . 000 I +-:i') 
1 I I I I 15 . 000 I 1 ,7 I 

I 160 . 000 1 J .  30 
1 I I ! 
I 45 . 000 ! + 30 
1 I I i I 20 . 000 I 1 ,9 . 

Uma comunicação 

Do Sr. Otto Frensel, diretor do Bole­
tim do Leite e Diretor da Sociedade - Na­
cional de Agricultura, o Dr. Sebastião 
Sena Ferreira de Andrade, Diretor da 
FELCT, recebeu, a 15 de janeiro, a seguin­
te comunicação : 

ilustre produtor e industrial mineiro Dr. 
CARLOS PEREIRA DE SA FORTES. 

"Ocupando há tantos anos o cargo na 
Diretoria da benemerita SocIedade Na­
cional de Agricultura, é para' mim uma 
satisfação muito especial poder comunicar . 
ao amigo que, por ocasião da Assembléia, 
ontem realizada, foi aclamado para patrô­
no da Cadeira de Lacticínios o nome do 

Foi com a mais intensa emoção que par­
ticipei dos trabalhos dessa Assembléia a 
qual, assim, vem de realizar um lidimo 
ato de justiça e de merecida homenagem 
a um br:,asileiro que tanto fez pela insta­
lação e progresso da indústria de lacticí­
nios em Minas Gerais e no Brasil. 

Congratulando-me com o prezado amigo 
e, em sua pessôa, com todos os felctianos 
e . lacticinistas de Minas Gerais, e do Bra­
sil, valho-me de tão grato ensejo para um 
muito cordial abraço. a) Otto Frensel. . 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



PROCEDtlCIll 
. \1.0 de I TêiüP.IAvldez Pero- I fOSlat. ! Colo germes I -\ lermó- I . .  fU'lllREZA ordem chego Dorniv xldase !!J!!J 1I0r mil . _ 

COLIFORMES lIIos lermoduneos 
S.  J. dos Campos I 

I 
I 

Cru� I 1 -r- r - \+++ 1 +  30 ! 2 . 250 . 000 : 1/ -TO.-OOO +++ 201 
I I I I 1 I 1/ 100 . 000 - - - I 1 I I i I I 1/1 . 000 . 000 - - - I S .  J .  dos: Campos I Pré-aquec . ; la 1 - I - 1 +++ 1 +  30 840 . 000 i 1/ 1 . 000 - - - 30 1  
, I ] I I I 1/ 1 0 . 000 - - - I I , 

I S . J .  dos Campos I I 1 I I 1 i 1/ 100 . 000 - - - I Pré-uquec . I 2 13° C 16 +++ 1 + 30 1 . 600 . 000 1 1/ 1 . 000 +++ 70 I 
I i I I I i 1/ 1 0 . 000 - - - I I I 

S . J .  dos Campos I 1 \ I I I I 1/ 100 . 000 - - - I Pré-aq . Past· 1 2a I I 16 1++ 1- 2,3 34 . 000 1 1/ ml o -+ - . _- 110 1 S .  J . doS' Campos I Pré-aquec . -\ -g--jf3O,C J 17 r! �+ 1 +30,0 1 22. 600 . 0001 1/ r.OOO +++ 170 1 
I 1 1\ I I I 1/ 1 0 . 000 +.+-+- 1 I 

. I \ I I I I 1/ 100 . 000 +++ I Pré-aq . Past. 3a 1 1 ]6,5 1 ++ 1- 2,3 52 . 000 1 1/ ml. + - _ . 140 1 S . J .  dos Campos 1 
S .  J .  dos-Campos J Pré-aquec . 1 4 1 120 CI 17 1 +++ 1 +  3') 3 . 500 . 0ú" 1/ 1 . 000 +++ 170\ I 

I 
i · I I I 1/ 10 . 000 ++-+ I 

S . J .  dos Campos 1 
I I ! I 1/ 100 . 000 ++ -- 1 Pré-aq . Past. I 4a I . I 16,5 1 ++ 1- 2,3 21 . 000 1/ m! .  - - - -- - 160 1 S .  J .  doS! Campos 

S . J .  elos Campos 
S .  J .  dos Campos 

S . J .  dos Campos 
S .  J .  dos Campos 

S . J .  dos Campos 
S .  J. dos Campos 

S . J. dos Campos 

P:::é -a9uec .  I 5 1 100 q  16 1 +++ 1:'- 30 I :�40 . 0uU 1/  1 . 000 - - - 30 1  I I ! I : !  I 1/ 1 0 . 000 - -- - I 
I I 1 i I i 1/ 100 . 000 - -- - 1 Pré-aq . Past. I 5a I I 16 1++ 2,3 J 8 . 000 1 1/ ml . --. - - 60 I Pré-aquec . 1 6 1 12° C J  16 ' 1 +++ 1 -I 2 . 800 . 000 1 1/ 1. 000 + - - 170 1 I I I I i I 1/ 10 . 000 - - - i 1 I ; 1 1 I 1/ 100 . 000 - - - I Pré-aq . Past· 1 . 6a I � 16 1+ + I 24 . 000 1 1/ ml. + - - 110 1 Pré-aquec . 7 1 14° C I 16,5 . 1 +++ 1 +  30 5 . 200 . 000 1 1/ 1 .000 +++ - _  40 1 

1 

1 
Pré -aq . Pasto I Pré-aquec. I 

1 I 
Pré-aq . Pasto 1 

I I I l i ! 1/ 10 . 000 +++ J 
I I I I 1 I 1/ 100 . 000 .+++ 1 7a I 1 16,5 ++ 1- 2,3 ! 29 . 000 1 1/ ml . - _. - 50 I 8 1100 q 18  1 +++1+ 30 i 1 .000 . 000 1 1/ LODO + � - 60 r 1 i 1 ! I I 1/ 1 0 . 000 - - _ 1 1 j I I , . 1 1/ 100 . 000 - - _ I 8a 1 I 18 1 ++ + 1- 2,3 I 9 . 000 1 1/ ml . - - -- 1 10 1 

S .  J .  dos Campos IPré-�aquec . -I -9�
.
1 90 Cj1õ:5 J+++f+· 30 I 725 . 0uu l 17 1.000 + - - 310 1 

I I I I I I i 1/ 1 0 . 000 ---- II 1 I I � I 1/ 100. 000 - - �  
S . J .  dos Campos 1 Pré-aq . Past. 1 9a ' I 16,5 1 +++ - 2,3 I 8 . 400 \ 1 /  rol. + - - 130 1  
S .  J .  dos Campos . . Pre-aquec . . ' 10  11°  C I 16 1 +++ 1 +  30 1 170 . 000 1 1/ 1 . 000 + .....:.. - 80 i 

I I I I 
I � 1/ 1 0 . 000 --- I I ,  I I 1/ 100 . 000 - - -

S . J . dos Campos 1 Pre-aq . Past. 1 10a 1 1 16,5 +++1- 2,3 ! 2 . 000 ' 1/ ml. + - - 4� 
S: -J . dos CampOs I Pié-aquec . I 1 1  ITIo C I 16,5 1+++ 1 +  30 I ·  1 . 900 .000 1 1/ .l--:\mr -j- - t- . � .  l�O I 

l I I � I " 1 1/ 1 0 . 000 ++ - I 
I - I I 1 1/ 100 . 000 1--- - I 

S . J .  dos Campos 1 Pré-aq . Past. i lla 1 16 +++1- 2,3 \ 13 . 000 1 1/ ml o - - ....,.. 70 [ 
S .  J. dos Campos 1 pré-aquec . 1 12 1 1 1° q  16, 1) 1 +++1 + 30 !  1 . 000 . 000 [ J./ 1 . 000 +++ 50-1 

I I 1 I I ,  1 1 I 1/ 1 0 . 000 - - -- I 
I I 1 l i ! 1 . i 1/ 100 . 000 --- - I S . J .  nos Campos 1 Pré-nq . Past. I 12a i 1 16 ++'1 -2,3 1 1 1 . 000 1 1/ ml o - - -- 80 I 

S .  J .  dos Campos 1 pré-aquec . I 13 1 13° C I 16',f> 1+++ 1 14,0 1 l . !'>OO . UtlU ! 1/ 1 . 000 + - - 70 I 
I I i I ! ! 1 1  1/ 10 .  000 � - - I 
1 1 I I I I 1 1 1/ 100 . 000 - - - I S . J .  dos Campos 1 Pré-aq . Past· 1 13a 1 1 16,5 1+  + 1 - 30 \  28 . !HO 1/  ml . - --' . - 120 1 

S .  J .  dos' Campos I Pré-aquec .  1 14 1 130 C I  17;0 1++ 1- 2,3 I 2 . 151 . 0GO ! 1/ 1 . 000 +++ 90 1  
I , I 1 r i ! l' ! 1/ . 10 . 000 ++-+. I 
I I I I I \ I 1/ 100 . 000 -�-+ _ .  I S . J .  dos Campos Pré-aq . Past. I 14a 17,0 ++ 1 -2,3 I 5 . 000 1/ ml o - - - 90 

S�: dos Campos I-Pre=aquéc�T-15 IT3()CI 16,5 1+++1  10,0 1 1 . 500 . 000 1/ 1 . 000 +++ 2lrl 
I I I 1 1 : I I 1/ 10 . 000 ++ - 1 
I . I I ) 1 i I 1/ 1 00 . 000 .J. - - I S . J .  dos Campos I Pré-aq . Past. 1 15a 1 I 17,0 !+++ I + 30 5 . 000 : 1/ ml . _. -- -- 90 \ 

S .  J .  dos Campos I Pré-aquec. . 1 16 1 11 o q 16 1 +++ 1 6,3 1 �iClO 000 i 1/ 1 .  000 + - - 20 I I i I l I I 1 1/ 10 . 000 - - - 1 

8 . 500 

3 . 000 

21 . 000 

1 . 900 
15 . 000 

1 . 500 
27 . 000 

9 . 800 I· 2 . 500 

5 . 000 
16 . 000 

7 . 500 
13 . 000 

4 . 000 
1 :500 

1 . 000 

1 . 40U 

7 . 000 
2 . 00U 

7 . 500 
2 . 000 

6 . 500 
lõ.õõ'õ 

4 . 400 
1 . 000 

600 
.) 500 

600 
4 . 4ü-

1 . 250 
32 . 000 

I ./ I I I ' 1/ 100 . 000 -· - - I S . J .  dos Campos 1 Pré-aq . Past· 1 16a 1 I 16 I ++1 -2,31 11 . 000 ' 1/ ml . .- - - - , ·l.: I 3 . 00 . . ' 
S .  J. dos Campos Pré-aquec . ! 17 1 13° C J  17 1 +++ 1 13,0 1 1 . 000 . 00U ! 1/ 1 . 000 + - - '-- ! HL OúO I I . I 1 I I \ I 1/ 1 0 . 000 - --- I 

I 1 I I I ' 1 1/ 100 . 000 -- - - . I S . J . dos Campos 1 Pré-aq . Past· 1 17a 1 1 17  1 ++ 1- 2,3 1 8 . 000 ' J '  ml . . . - -- - 100 1 8 . 000 
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PROCEDbClA 
S .  J .  dos' Campos 

i 
S . J .  dos Campos 
S .  J .  dos Campos I 

I 
S . J .  dos Campos I 
S .  J .  dos Campos I 

I 
I 

S . J  .. dos Campos I 
S .  J .  dos', Campos I 

S . J .  dos Campos 
S .  J .  dos Campos 

I I 

I 
S . J .  dos Campos 
S .  J .  dos Campos 

I 

S . J .  dos Campos I 
S .  J .  dos Campos 1 

I 
S . J . dos Campos I 
S.' J .  dos Campos - . 

I 
I 

S . J .  dos Campos I 

IATllREZA COLIFORMES le,rmo- I Tçrmo-
. 1118s durlcos ��--������-+����������������-= Pré-aquec .  1/ 1 . 000 +++ 260 1 4 . 0ÓO 

1/ 1 0 . 000 + - -- . 

1/ 100 . 000 - - -1 I Pré-aq. Past· 1 1/ rol . - - o - - I 2501 1 . 900 Pré-aquec . I 1/ 1 .  000 - - -=r-:-ml--. , 1/ l O . ODO - - --!  I 
1/ 100 . 000 --- - - I 

31 . 000 1 1 /  ml . - - - I 301 ��""';-----I 1 . 100 . 000 1 1/ 1 . 000++- 110(24h) ! I:; I 1/ 10 . 000 - - - 1 " J d i 1/ 100 . 000 - - -1 ! � 
30 . 000 1 ', / ml . - - -- - laus.24h! � 1 . 500 . 000 1 1/ . 1 

.
. 000 ++ -11 40125 . 0dOO O 

I 1/ 10 . 01]1) - - - 1 ' 1-4 : 1/ 100 . 000 -' - -J · l � 
28 . 000 1 l i  ml. _ _ o _ ••• 0 - f 40 2 . 800 · � 

2 . 100 . 000 1 1/ . 1 . 0(:0 ++ + 1 . 260 1 14 . 000 _ I 1/ . 10 . 000 +++ 1 . i · � I 1/ 100 . 000 �- -+-+ 1 : = 
15 . 000 1 ".lI ml. ._. - .-- I 1 . 100 1 3 . 000 g. 2 . 600 . 000 1 1/ 1 . 000 ++.+ I 160 1 9 . 000 ; I 1/ 10 . 000 ++-+ .1 � 

: 1/ 100 . 000 +- - I ! .e 5 . 000 1 1 /  ml . ' 0  - - - I 50 1 5 . 000 
1 . '100 . 000 1 1/ 1 . 000 +++ '1 20 1 17 . 000 

I � 1 /  10 . 000 - - -- 1  
I : 1/ 100 . 000 -- - - 1 · 
i 16,) 7 . 000! 1 /  ml. - . .  - - I Pré-aquec . I 25 1120 C j :1) 1 +'-1-'7 i '; �10,Ü i 1 . 350 . 000T17 .. l�OO +++ 

! I i I ! i . 1/ 10 . 000 ++-+- 1 I 1 i . ! I 1/ 100 . 000 - - - 1 Pré-aq .Past. 25E I I l b  
1 +

+
+

1 -2,3 1 13 . 000 f 1 /  ml . - - ... - 1 Pre-aqueC:-I- '!ti--112<> CJ - I , ·�"'-+ii=30,Oi 3-:-500 . 000 1. 1/ 1 . 0UO °T ··-I-+ : I I " 1 I  I I 1 /  10 . 000 +++ I I I ! 1 1 I i 1/ 100 . 000 - -=- -=1 ' Pré-aq .Past. 1 !'(ia I I _.- '1+++1 -2 ,3 1 14 . 000 1 ! / ml . - _ .  .. .. I 

1 
620 1 400 
120r22 :-000 

! I 
I 

140 1 1 . 100 

S. J .  dos Campos l-Pré-aquec . \ 1.7 1' __ -· - I -- 1�-++ I 'r30,O 1.800 . 000 11 1'7000 + +-t I' -50I2(f�O�\ -
i I I !  I 1/ 10 . 000 + +-1 I I 

1 
S . J. dos Campos 1 
� .  J .  dos Campos 

I 
Pré-aq . Pasto I 
Pré-aquec . 1 

1 I ' 1/ .100 . 000 -l· - ·- i 

278 I 1 +++1 -2,3 4 . 000 1 1  ml . . - 0 0' -- I 120 1 16 . 000 

23 1 �, 1  J C �  l í) , f) \ -I- -i .. ..!... · +BO.O 12 . 000 . 000 \ 1/ 1 . 000 +-t-'-t' - \  20 1 12 . 000 
i 'I I I " i 1/ 10 . 000 + +:..)... ! ' 

i I I , ; 1/ 100 . 000 +- -- i I 
S . J. dos Campos 1 Pré-aq . Pasto I '�8'l I t6 ,5 1 +++ \;'-2,3 1 8 . 000 \ , / ml . . . - . .  _ .- 1 60 1  3 . 000 

29 \ l 1U C I 1b , tí 1 ++-;. . j -t-30 Oi 1 . 200 . 000 \ 1/ 1 . 000 ++,-1- 1 " 40 1 32 . 000 ;::; . J .  aOSl Campos I Pré-aquec . ' I 
I 1 . I ! !  i 1/ 1 0 . 000 - - - I I 

S . J. dos Campos 
;::; . J" . aos Campos 

I 

S . . r .  dos Célmpos 
S. J. dos: Campos i 

I 
I 

S . J. dos Campos I 
S. J .  dos, Campos \ 

I 
I 

S . J .  dos Campos I 
:::; . J .  dos Campos i 

I 
S . J. dos Campos I 
S .  J. dos Campos I 

I 
1 

S . J .  dos Campos I 
S .  J .  dos' Campos I 

\ 
. I 

S . J .  dos Campos I 

I I :  i i 1/ 100 . 000 -- - - I 
Pré-aq Past. � 29a I \ 16 ,5 ; I +++ i -2,3 1 7 . 000'! L' ml . - . - - 'u _:I_ .30I �0� 
Pré-aqueç o I ;�Ij 1 1 1u C i  lS ! +++I +�O,O i 5 . 800 . 00U \ 1/ , 1 . 000 +++ 140 1 8 . uúD 

I 1 i I ! I I 1/ 10 . 000 ++-1- 1 ! 
I 1 i I j \ 1/ 100 . 000 +- - 1 

Pré-aq . Past. 1 '-I U"  i 60 q 1 6 ,0  1 1 +++ 1 -2 ,3 1 2 . 000 : .-; ml . - . - . ,-- J 40 1 2 . 000 
Pré-aquec . i 3 ]  ' 1 1 (.' .• 17 \ .++ + 1.+30,0 1 6 . 000 . 0UO : 1/ 1 . 000 ++-!- 1-4011�9õO 

1 I 1 I I I 1/ 10 . 000 ++-t. I 
, \ I : . : 1/ 100 . 000 -�-+ - I 

Pre-aq . Past. l l 31a I 1 16,5 \ +++ 1 -2 ,3 \  3 . 000 \ 11 mI. + �- 0- I 901 2 . 000 
Pré-aquec . ! 32 1 120 q 1

. 

6,� +++ 1 +3U,0 1  1 . 220 . 0uu l 11 1 . 000 +++ (--m!-s-rc-
I ! i I ! !  I 1( 10 . 000 + + -+ I 
i 1 : , \ ! 1/ 100 . 000 - - - ! 

Pré-aq . Past. i ;S", 't I 16,5 1 + + + \ -2,3 1 12 . 000 l i  rol . . - __ o - . ;  400 1 s l c 
Pré-aquec . i ... � :� ! l 1U c ;  16 ,5  1 +++ 1 +30 ,0 1 6 . 000 . 000 1 1/ 1 . 00U +++ 80 1 s l c 

: 1 I \ I !  i 1/ 10 . 000 r+ -I 
: l i ! i i 1/ 100 . 000 - - - -- I 

Pré-aq . Past. l :13a I I 16 1 + ++ .....,...2 ,3 \  4 . 000 1 l i  '111 . -- - -
Pré-aquec . I 3'.1: j 13° C ,  16 +++ 1 +3U,\ 6 . 000 . 000 1/ 1 . 000 -{-++ \ 

I 1 ' ! I 1/ 10 . 000 ++ + '  

I 
60 1' s l c-, . 
40 1 4 . 000 

! 
1 I i 1 1/ 100 . 000 +-'- -1 

Pré-aq . Pa3t. 1 34a I I 16 1 +++ 1 -2 ,3 1 5 . 000 1/ ml . .- - .....,... 1 430 1 2 . 000 
Pré-aquec . 1 . :)5 1 130 C I  1 7  1 + -+_+ 1 +30 ,0 1 3 . 300 . 000 1/ 1 . 000 ++-1":: 1 - 70 1-8�000 

I I I ' : 1/ 10 . 000 +++ I 1 
, I ! . 1 ! 1/ 100 . 000 + ++ 1 I 

Pre-aq . Past. 1 �J,5a I 17 1 +++ 1 -2 ,3 1 2 . 000 1/ ml . - - - I 30 1 3 . 000 

1 
O 
1-4 
1-4 
1-4 
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� 
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Procedência I' Natu reza I N.o de I Temp' I"VId?zj pero- I fosfatse I Co I. gel'lnes I COLIFORMES I I9.rmo- llermOdúriCOs orde m Chego dormv xidase USo Lov. por mil 11108 
S .  J .  dos Campos i Pré-aquee . I �6 1 1iSu C I lo 1 +++ I +iSO,O �  1 . 000 . 000 1 1/ 1 . 000 +++ I 150 J  8 . 000 1 I I I li, I 1 1/ 1 0 . 000 + -- - I :) 

I " I , I f I I I 1/ 100 . 000 - - - l I S . J  . 'dos Campos I Pre-aq . Past· 1 36a I i 16  1 +++ 1 -2,3 1 H . aoo l  1/ ml . - - - - I 40 1 1 . 000 . 
S .  J .  dos Campos 1 Pré-aquec.. 37- 1 12u C I 16 1 +++ 1 -I 420 . 000 1 1/ 1 . 000 - - -1 30 1 s l c 

I I ' ; I 1 I 1 J 1 /  , LI . I I �O - - -:' ! I I I I ·  I . 1 I I 1 1/ 100 . 000 -- - - I \ 
S . J . dos Campos l .  Pré-aq . Past· 1 37a l 1 16 ' 1+++ 1 -1 3 . 000 1 1 / ml . - - - ,: _ .  I ' 70 1  s l c ! 
s .  J .  dos Campos 1 Pré-aquec . I '  38 1 120 C /  16  1 +++ 1 +3o,u :370 . 000) 1/ 1 . 000- - - L -. i _ .• 

I ( I  I [ I I I 1/ 10  .. 000 - - - 1 I 
I ) I I I ;1 I I 1/ 1 00 . 000 - -- - I I 

S . J .  dos Campos 1 Pré-aq . Pást· 1 38a I 1 16  I ++ 1 -2,3 1 15 . 000 1 1/ ml - - - ' '' -' , 1 - -
b .  J .  dos Campos 1 Pré-aqt,ec . li 39 1 120 C /  16  1 +-++ 1 +30,0 1 2 . 100 . 0'00 1 , 1/ 1 . 000 +++ !  - . I I " I I: I I I 11 10. 000 +++ I I I I ' I 1 ' 1 I . ) . 11 100 . 000 - -.-: " S . J .  dos Campos I Pré-aq . Past. I 39a 1 I 16 i +-1- 1 -2,3 1 3 . 000 1 . 1/ ml . - - - , -

' 
-, • � ---

::; .  J .  dOS Campos 1 Pré-aquec . 1 \ 40 1 14u C I 16  1 + ++ I +30,0 2 . 000 . 000 1 1/ 1 .  000  +-1-+ j - ! _ . .  

I 
1 1 I ! 1 1 ; I I 1/ 1 0  . 000 . _- -- - I I I I 1 ; 1 I I 1/ 100 . 000 - - - I I � .�. dos �ampos I, Pré-àq . Past· 1 ��a 1. _ __ ! :� _ 1 .. . 

+� I, -2,3 1 
_ �_3_· ���I , 1( .ml . - - - I - I -

. . aos , ampos 

I 
S . J .  dos Campos 1 
::; .  J .  dos: ;�ampos 1 

I 
I 

S . J .  dos Campos i 
S .  J .  dos, Campos 1 

I 
S . J .  dos Campos 1 
8 .  J .  dcs Campos I 

I 
S . J .  dos Campos 1 

. dos Campos 
I 
I S .  J .  dos Campos I 

>:) • J . dOS Campos 

! 1 í I 1 1/ 100 . 000 - -- - 1  ·1 
Pré-aq . Past. 1 41a I 1 16,5 1 +++ 1 3 . 000 : 1/ ml . - - - i -- 1 ---
Pré-aquec . 1 42 1 16° q 16  1 +++ 1 +30,° 1 1 . 400 . 00U I 1/ 1 . 000 +++. , -- i -

J I I 1 I \ 1 1/ 10 . 000+ + -:- 1 I I I I . I 1/ 100 . 000 -- - - 1  
Pré-aq . Past. I 42a I 1 16 1 ++ + / -2,3 1 4 . 000 1  1/ ml . - - - ; '- I - -

Pré -aquô::c .  ! 43 1 16° q 16  1 + + +  +30,0 1 1 . 100 . 000 1  1/ 1 . 000 + +  - ; - I - -I I I " ':1 I 1 1/ 1 0 . 000 + + -1 I I I 1 1 1/ 100 . 000 - - -1 I 
Pré-aq . Past. i 43a I 1 1 6  1 +++ 1 -2,3 1  3 . 000 ,  1 /  ml . - - - I - I -

Prê ·aquec . I 44 1 120 C j  1ô 1 + + + 1+30,�1 600 . 000 i  1/' 1 . 000 +++ : -

. I I I I i I I' 1/ 10 . 000 - - - 1  
I I r I ' .  1/ 100 . 000 -- -- ':'- 1 

Pré-aq . Past. 1 44a 1 I 16 .1 +++ 1 -2,,3 7 . 000 1 1/ ml . - - - ! --

I : , '  
u _ _  - -----.. - - 11 . " .,u / ' 1 l a  : ;  1 1 1 '.1 1 1 1 1 ,  (,:()() nl ln , 1 /  1 flflfl 

--- � 
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Pre cedê n c ia Natureza \N.o de !Temp. 1\Cld�Z
-

pero- ! . fosfat. 1 Vol. 'germes !- COlIFORMES . ! Term I Iermodúrieos ordem chego dorme lCidase �S . LOY. por mil • . '  
1-::;-. . ....,J",-.-d-o-s�C:--an-l-p-os-':-

!
I -=P....,ré,....-a-q-u-e-c-. --:1-'--'=')5�1:---- i 1 6  +++ 1 +30,° 1 l . :Wü 000 1/ ] . 000 + - 1_ -+ 1 -- I --I I I :  I � 1 1 1/ 10 . 000 - -- - I I 
I , ,, 1  I I J ' 1 I _ 1 1/ 1 00 . 000 - -- - . I I S .J ; dos Campos I Pre-aq . Pa�t· 1 :j +++ 1 -�.3 l� . OOO i 1 / mI .  -- . - . '- : -- I -'l- --

::;. J.  dos Campos ! Pré-aquec . �1 6 1 1 F C :  16 1 ++ + 1 +30, O j  30!) . OOO I 1/ 1 . 000 ++ + 1 - 1 .-I I I i , I I I I 1/ 10 . 000 - --- - 1 ! 
I I : i 1 1 I 1 1/ 100 . 000 - - - I 1 

S . J .  dos Campos I Pré úli . Pàst. ! [,l;U I ! 16  I ++-+- !  --2,3 ! 3 . 000 1 ] i ml. . _ - - - - I - I ____ o .  >::>. J . aos Campos i Pré-aquec . 1 :5", 1 1 ou C I --nr- l +++1 +30,0 1 2 . t;80 . 000 . 11 l . ÓOb ++-1 - 1 '-' i ---:: 
I 1 1 I L i I 1/ 1 0 . 000 +++ I I 
I I I I 1 I I 1 1/ 100 . 00° -i . . -t- :-- 1 ! 

S .J. dos Campos ! Pré-aq . Past. J 5':'� ; I : 6 1 +++ 1 -2,�� 1 � . OOO l /  �1l - - -:...:,-_-__ 1 ' 1 �-,-

::; - J _ aos Campos I Pré-aqnec . I �H 1 12L' C j : 6  1 + ++ 1 +30,° 1 440 . 00(j� 1/ 1 . 000 + +  _. I - 1 -I I I I f i  I I 1/ 1 0 . 000 - - - I I 1 ! . '  I I 1 I 1/ 1 00 . 000 -:- -- - I I S . J .  dos .Campos 1 Pré-aq.Past· 1 5Ja i I 16 :l++-!--j -2,3 :  3 . 00üj I '  fil . - - - - I - I .. -;::;. J . aos\ Campos 1 Pré ·aqi lec . I :'9 i 12° q : ô  1 ++--t-j +30,0 1 1 . 600 . 00 1 1/ 1 . 000 +++ 1 - ,-==---I I ' i . l I I 1/ 1 0 . 000 ++- I I 

I I I · 1 I · 1 I . I I 1/ 100 . 00 + - - I ' I S . J .  dos Campos ! Pré-aq . Past. ) 59a 1 i H; ,1 +++ ; -2, 3 1  3 . üOO ! /  In! .  -- - - - 1 - I -
::; .  J .  dos Campos 1 Pré-aquec . : fiO 1 1::3u C :  1 6 1+++ 1 +30,0 ) 1 400 0.UO: 1/ í-:-obo ++ ' - I -I I I e 1 I i 1/ 1 0 . 000 + I i I i I I . I 1/ 1 00 000, - . ' 
S J. dos Campos 1 Pré aq . Past. [ DOa I I J.6 ' 1 ++ + 1 ·--2.� ;  2�5 000 1 ,' ml - - - -

S .  J .  dos Campos ! P.ié=-àquec .  I In j 1 2P C I l (j  1++ + I +;-5U,U I  :! . OIJU . OUU i 1 / 1 . 000 +++ 
. I 1 1 I I I 1 I 1/ 1 0 . 000 +++ 1 

I I I ) 1 I I 1 1/ l I}O . 000 + + - - I S J .  dos Campos I PrF; ·aq . Past· 1 ô] é;! 1 1 : 6 1 +++ 1 -2)3 1 4 . 000 i 1 /  ml . - - . .  - I - --- ! ----S .  J dos Campos 1 Pre -aquf'c . I (j� i Hu �"; I 16 ,5 1 +++ 1 +30,° 1  4 . ore . ooo i 1/ 1 . 000 +++ 1 - --- 1 ---I I 1 I 1 1 1 1 1/ 10 . 000 +++ 1 j I I 1 I 1 I 1/ 100 . 000 +- . - I I S . J .  dos Campos I Pré-aq . Pê1st. i 62:.1 ! I ] 6 ,5 1 +++ 1 -2,13 1  �2 . 000 !  1/ mI. - - - 1 -'- . I - - --
S .  J .  dosi Campos 1 Pré-aquec . ! !j3 i 1 .:0 C j  16,5 1+-j-+ 1 +30,0 1 1 . �OO . OOO ; 1/ 1 . 000 - - -- r-=-=-!-=----

1 I I 1 r I I 1 1/ 10 . 000 - - - I l 
I I i i ,J , I 1/ 100 . 000 - - -- I I S . J. dos Campos i Pré-aq . Past· 1 fJ3r-t I i J 6 ,5f1 +++ 1 - 2,� :  l �  . . OOO ! I '  ln1 . - - - --- -.. - j - I -

S .  J .  dOSICampos 1 Prú ·aque� .  I 64 ! I 't(1 C 16,5 /+++ \+3° 1 700 . 00° 1--0 1 . 000 - - - 1 - '  -
i 1 I I if 1 I I 1/ 10 . 000 -- - - I I 
! i : ! I : : : I 1/ 100 . 000-.- ---- I, ! S .J. dos Campos 1 Pré-aq . Past. 1 64a I ; 16,5 +++ 1-2,3 1 8 . 000 :  1. ml. -- - _ ,  -- I ____ o 

S .  J. dosl Campos I Pré-aquec. 65 : J 3" C I J 6  J +++ 1 +30,0 1 4 . 300 . 00U ! 1/ 1 . 000 t + + 1 _. 1 -'-'-
I I ; · 1 ( 1 ! 1/ 10 . 000 - l - ";' -+ I I 
1 I ! I \ I 1 li 100 . 000 --- -- J j 

S .  J .. doS/ Campos 1 Pré-aquec. 65 :1 I i 16 +++ 1-2,3 1 15 000 1 l/ ml . -- - - I -- . -----
S .  J.  dos Campos ! Pré-aquec. (ili l 14u q  16 ,5 1 + + + 1 +30,° 1 2 . 100 . (100 1  1/ l . Gf)U + +  1- ! - i -- --

I I I I \ \ I 1/ J ° . 000 -j- + -1- 1 " ! 
1 1 i 1 1 1/ 100 . 000 - - - / 1 

S . J .  dos Campos 1 P:--S-aq . Past. 1 fGa I I 16 ,5(1 +++ 1 -2,3 1 9 '.)OO ! 1 1  ml . - - - --- . - I . - . ----=-
S .  J. dos, Campos I Pré-aquec . 1 (51 i : 2U C I 16 1 +++ 1 +30,U I  1 . J OO . OOOj 1/ 1. 000 ++ + ! _ .- - I - -

1 I 1 1 1I I I f' 1/ 10 . Ú()O - - -- l 1 
1 I i 1 I ' 1 I 1 /  10ü . 000 - -- . - 1 ' I 

S .J. dos Campos 1 ::")rp.-aq . P;-Ist. , 67a 1 1 1 6  1 +++ 1 -2,13 4 . 1)00 1 1 / ml . - - -.. - I .--- i ---
S .  J. dos Campos 1 Pré-aquec . I 5 '� 1 1 5° C :  16 ,5 1 ++ + 1 +30,U I 1 . 200 , 00U I 1/ 1 . 000 -j-++ 1 -==- 1 -==----· '  

I 1 . \ I 'M I \ I 1/ 
.
10 ���0 +++ I I 

I i 1 1 1 1 I 1/ 1 00 .  UOo -:- - - I I · 
S . J .  dos Campos / Pré-aq . Past. 1 58::! I I 16,5A +++ 1 -2,.3 1  2 . 200 1 1 1  ml . -- . _� - - - . : __ o 

� S .  J. dos Campos 1 Pré-aquec . I ti!:) 1 1 50 C j 16 1 +++ 1 +30,°1 2 . 200 . 000 1 1/ 1 . 000 +++ -- -
i I I I 1 1 I ' 1/ 10 . 000 - - ---
I I 1 J J I I 1/ 1 oe . 000 -- -- _o. 

S . J. dos Campos i . Pr� .. aq .Past . � 69a 1 ! 16 11 +++ 1 -2,13 1 3ô . r.OO I , I  :nl .  - - - ---- - --= �_ 
S .  J. dOSi Campos 1 Pré-aquec. I 70 1 16° C j 16 ,5 1+++ 1 +30,° 1 6 . 500 . 000 :  1/ 1 . 000 - t- +  1 - l - l -

I ! I 1 1 1 1 I 1/ 10 . aoo -j- +-1- I I 
I ; I 1 ' 1 ; 1 I 1/ 100 . 000 -,-++ 1 I 

S . J .  dos Campos ! Pré-aq . Past. 1 70a ! 1 1 6,5 1 +++ 1 -2,3 1 3 eL OOO l I /  mio  - - - - --- ! -- i -" -
S .  J. dos Campos I Pré-aquec . 1 7J ! 17° C j 17,5 1 +-j-+ 1 +30,0 1 2 . JOO . 000 1 1/ 1 . 000 '- - 1-+- -==- , -==--

1 , . I I I ,  \ 1 1 - 1/ 1 0 . 000 - f - �- ;- 1 
1 \ I I I .)  1 I 1/ 100 . 000 +++ ! 

S . J. dos Campos i Pré-a .:t Pasto I na 1 I 17,5 1 ++ + 1 --:-2,3 1 64 000 1 : /  ml . - - - - -- - I -
S . J. dos Campos I PtE; -aq . I '12 : 1 50 C J  18 1 +++1 -- I 3 . 600 . 000!  1/ 1 . 00° ++-4- 1 ==- 1 =--

I I ' I 1 :1 1 1 I 1/ 10 000 +1--' I I  
1 ! I I 1 , I 1 I 1/ 100 . 000 + ++ ! I 

S . J .  dos Campos 1 Pré-aq . Past. ! 72-1. 1 ') 1 7,5 ;\ ++ + 1 - I 3:� . 000 \ 1 / ml . ... - . . -' -- __ l -==. l -=-_ S . J . dos Campos I Pré-aq . í 73 1 15° C ! ] 6  1 +++ 1 - I 6 . 200 . 000 1' 1 /  1 . 000 + .  : - .- 1 - 1 -
! I 1 I I 1 1/ 10 . 000 -i-++ � I 
1 1 I 1/ 100 . 000 + +-1 r I 

S . J .  dos Campos I Pré-aq .. Past. 1 73<1 ! ! 16 i ++-+ I -I ( L eOO I 1 .' ml . - - - . .  - I - 1 -
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· No dia.18 ;de jane�oi7 bs�am1g()s<dô 
Sebastião Semr ' E'�rr:eir� d� ;Mdrade, 
retor . da FELCT,: iPFes,tarf1nl�lfieiwrla sim­
pática'homenag�m; . p:r;Orn.()ye�do, tod,o ,um 

A., · niv. ersáriós de Felctictnos: �  dia de festas, ;:n9 re.ci!l7o da :Es:ola� As & 
. horas, ,na ig��ja" êl� , Si���a; Tere�i�a foi 

Março: 
Dia 1.° ' .-:- Theõfilo de Almeida · Costã ".--

Làcticinista. 
Dià 16 � .J()sé Omar Osorio ,da -Fonseca 

Lacticinista'. 
Dia 22 - Dr: jQsé . Marcelino da.. Rosa e 

Silva Neto ____ Db Departamento 
da 'Produção Animal da Secre': 
taria da Agricultura do Estado' 
de' Pernambuco. 

Dia 3Q -'-. Dr. José Vieira . de Aguiar 
EX!-professor "da ·FEI..CT. 

Abril: 
Dia 3 ,  - Prof. ' Eolo Albino de ' Souza � 

Técnico em' Lacticínios. · Profes'" 
sor de Tecnologia da Fabrica­
ção de Queijos, na FELCT. 

Dia 3 - José Roberto Junqueira - Alu­
no da 2.a série do CIL. 

Dia 4 - Antonio Rodrigues Lima 
Técnico em Lacticínios. 

Dia 5 - Dr. José de Assis Ribeiro _ 

Médico-Veterinário, ' professor 
assistente da Faculdade de Me­
dicina Veterinária da UnIversi­
dade de São Paulo. Orientador 
do curso Avulso de Aperfei­
çoamento ' e Inspeção, Sanitária . 
de Leite e Derivados, 
FELC'r: 

Dia 9 - José. Afonso Cerquei�à -'- Alu­
no da 1. a série do CIL. 

'Dia "lO - Rubens Messia� Bellei ...;.- Lacti-
cinista. \ 

Dia 11 - Francisco Ré> berto Meirelles ' de 
Alldrade - Lacticinista, 

Dia 16 --:- Alvaro Costa -'- Lacticinista. ·' 
Dia 25 -:- Alcino Machado Paraguassú ' . 

_ 

Lacticinista. 
Dia 26 ...;.- Euclides Rodrigues ' -

. 
Lacti,;. 

cinista. 

. r:e2;ad� . mis,sa:' . v;otiya,) ; pe�o }��Y":·.'�Pa.dre ... . , Wilson. j\s ·10 · ho:r;as, Ilo·��rão �� ]'est.as.da·" .. 
FELÇT,' sQb·a pre�idência� 7 �? Piof. �ob� . 
'bes Albuquefqu� e com aspr:es�nça. d() 
Otto FI'enSel,ld��tor do .•• Boletint ,do Leite 
e um do� diI'et()res '�a SQciedâàe N�cional 
de Agi'icultur�� foh realizaÇl�. lpll.flr sessão 
onde diversQs5.'oradores . exaltal'aÍrl . as <lu�. ·  
Iidad�s' do hmnenage�do; .j\.

s 13 · horas, ·foj 
" of�reci�() ao< �niversariant�, . p()r: ��QS .'. os 
Felctianos, um almoço festivº�' n()S moldef 
'jâ, tI'adicionais .d� Escola� De l1()it:" uma 
reunião �dançante - .encerrou ' o Pr:ograma 

. de homenageIls :tnerecid�menté prestB:das 
- ao Dr. -Sebastião - Se;na Ferréira de An-

drade:, 
. " 

R
'
ua Ten. · Freit"as, S/N 

Caixa ' .. Postal, 183 
JUIZ DE FORA 

Minas Oerais ' -::" Brasil 

Corante para q U e i jo e manteiga .  So l Uções p a ra anál ise d e  
� derivados 

Distribuidores. Qtto Frensel 
Cia. Fábio Bastos, Conlércío e Indústria. 

l.a F ÁBRICA DE COALHO NO BRASIL 

1\ 1 � f3 ," Á  & C I 4. .  
FABRICANTES DO SUPERIOR C () a I h () t= 12 I J I Á 

E m  l í q u i d o  e e m  p ó  
(Marca Registrada) 

Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQU EIRA - : - E. F. C. B. - : - MINAS GERAIS 

FABRICA E ESCRITORIO : 

MANTIQUEIRA - E .  F .  C .  B .  
MINAS GERAIS 

Correspondência: 
Caixa Postal, 26 

SANTOS DUMONT 
MINAS GERAIS 

RIO DE JANEIRO 
Caixa Postal, 342 

SãO PAULO 
Caixa Postal, 3191 

PELOTAS - R. G. do Sul 
Caixa Postal, 191 

A venda em tôda parte . Peçam amostras gratis aos representantes 
ou diretamente aos fabricantes. 

Criadores de bovinos da raça holandesa. V elldemos ' ótimos animais puros de pedigree, 

puros por cruza, etc. 
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PRODUTOS fABRICADOS NA . 
FaE.L.C.T. 

LABORATÓRIO 
Solução Dornic . solução de soda décimo normal, solução de feno/lfaleina a 2 �  
solução décimo normal de nlfralo de praIa , solução de nitralo de prata I so 
lução de bicromato de potássio o 5% J Cultura de P.roqueforl em pó, Fermen 
to lácfico selecionado (Íqu;do, CorQnfe líquido para queÍjos., Cu/tura de YoghurNlí� 
qu;do), Grão de Keflir, Ferme,,-to selecionado para quedo' Sulssõ . 

ÇJUEIJOS 
'Minas" padronisado. 
TIPOS : Cavalo I Cobocó, Cheddar, Duplo- Creme, Emmenlaler, Gouda , Lunch I Pralo , ' 

Parmezão , Pasteurizado J provolone , Reno -Edam , Roque/orl , Suisso , Crem 
Suísso , Requeijão Mineiro . Requeijão Crio/a, Ricota . 

MANTEIGA Extra e de primeiro. 

CASE/NA j Por diversos processos. 

Dirigir os Qedidos à 
, __ Fabrica Escolo de Laclicínios 

Rua Tenente Frei/as �n .. 

Juiz - de Fora .. 

Candido ' Tostes. 

Cx. Postal 183. 

BRASIl. 
Minas Gerais. '  

Tipografia do  <tLAR CATÓLICO}> - Juis de Fora 
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