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ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
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Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
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e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
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DESDE A MAIS SIMPLES GRANJA
A0 MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO

® Batedeira combinada SILKEBORG.
Tlpo BU. Varlas capacidades.

Compressor a aménea
VILTER. Fabricado em ta-
manhos para produgio de
5.000 a 300.C00 calorias
por hora. Fornecemos tam-

Apar:tho de placas inoxidaveis bem compressores a Freon

ALFA-LAVAL. Pasteuriza e res-
fria leite em ambiente fecha-
do e a diversas temperaturas.

Equipe sua industria de lati-
cinios com moderna magqui-
naria, aumentando a sua pro-
ducdo, e, consequentemente,
a sua renda. Oferecemos-lhe
tudo que é necessario a sua
industria, quer se trate de

uma granja ou de uma indus-
® Maquina automética para en-

tria completa de laticinios. \ther e fechar garrafas, ALKA.

Com capsulas de aluminio.

- ,

Rua Theophllo Otoni, 81 - RIO DE JANZIRO
Rua Florencls de Abreu, 828 - SAD PAULO
Rua Tupinambas, 364 - BELO HORIZONTE
Av. Julio de Castllhos, 30 - PORTO ALEGRE

Rua Halfeld, 399 — JUIZ DE FORA
Rua Dr. Murici, 538 — CURITIBA

Distribuidores :

Instituto de Laticinios Candido Tostes

P

0

GALERIA DE HONRA

LI LT

| T——

Ademar Abreu Vouguinha, primeiro colocado no CURSO
DE INDUSTRIAS LACTEAS, da Escola de Lacticinios
“Candido Tostes”, no periodo 1953-1954. Diplomou-se
a 20 de dezembro de 1954, ap6s um curso brilhante, me-
recendo os maiores elogios de seus professores.

.

BT N T R R T R T R TR R @ ?% :




Pag. 4

JANEIRO/FEVEREIRO

FELCTIANO

O Kefir

Generalidades * ! :

O EKefir é uma variedade de coalhada
acido-alcodlica preparada a partir de lei-
_te decnatado ou integral, de preferéncia

esterlhzado por moculagao de um grupo
especifico de bactérias e levedos.

Industrialmente se adota, sem incon-
veniente, a pasteurizacdo ou fervura, em
lugar da esterilizacdo, que é morosa e pou-
co eccndmica.

O ncme caucésico e original desta bebi-
da é Kyppe, tendo, no entretanto, umna
vasia sinonimia: Kephyr, Chefir, Kephir,
Kafir, Kiafir, Kepii, Kchapu, etc., predo-
minando Kefir, que adotdmos, ¢ que pro-
vérmn da palavra turca kef — bem estar.

A ligeira fermentacdo alcodlica provo-
carla pelos levedos, assim como a'p:csen-
ca de gas carbonico, empresta & bcbida
aroma especial e sabor refrescante, que
a torr.am muitissimo apreciads, mormen-
te no verdo. Sem duvida ela &, sinda. no
Brasil, a maior concorreate do Ynghurt,
em difusdo e consumo. — A tecnologia
do fabhrico da coalhada K=fir difere muito
da dos demais tipos de leites fermenta-
dos, vma vez que em seu preparo nao
existe exatamente a conkecida “coalaada
mae”, comum ‘em tddas as outras, e que
no seu caso é substituida por interessantes
floc¢os de caseina, com aspecto de couve-
£lor, @ que sdo conhecidos como “graos de

) EPAMIG

%

¢ [T

Emprosa do Posauiso Agropecudria de Minas Gercis

- Secrotaria do Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

“ Instituto de Laticinios Candido Tostes ‘. .-

Dr. José Furtado Pereira

Professor da FELCT.

Kefir” ou “milho do Profeta”. E nestes
grios que-se encontram, em simbiose, os
variadcs. microorganismos responsaveis
pela formentacdo da coalhada; seu tama-
nho vsria, aproximadamente, do arroz

_ 20 amendoim..A mantenca dos graos é

feita em leite desnatado e esterilizado, com
renovagao diaria, o que lhes faculta uma
rapida multiplicacdo, sendo que .1 grac
pradusz 3 a 4 num més. Quando crescern
muitd devem ser cortados. caso contrario
sua Jrealtiplicagdo ndo se processa mais.

Nio ¢ raro aparecer, vez por outra, uma
substancia mucilaginosa sbébre os graos,
tornando-os ligeiramente viscosos; sao
aglomeragbes de bactérias com céapsula
mucasa, prejudiciais a existéncia simbidi-
ca aos principais germes do Kefir; ta!
inconveniente se evita com uma profila-
xia adequada, consistindo na lavagem dos
graos, de 10 em 10 dias, com uma solu-
cao de carbonato de sédio (soda comercial)
a 5%, seguida de lavagem em &agua fer-
vida e resfriada a 20° C. fiste proces:zo
se emprega, também, para eliminar o in-
conveniente. A conservacdao dos graos por
mais de 1 ano se faz pela sua secagem ao
sn]l, brandn, em dias seguidos; no caso
de se intevromper a exposicdo ao sol por
variacoes atmosféricas, é aconselhavel le-
va-los a estufa, temperatura de 35° C.
Lentro de i0 dias os graos ficam sécos, es-
tado em que se encontra na maoria dos
1aboratorios (como os de Viena, Austria)
que se ocupam de seu preparo e forneci-
mento.

Histérico

O Kefir é, ainda hoje, o leite fermenta-
do mais conhecido no mundo, devendo-se
sua expansao a trés causas primordiais:

1) Antiguidade de seu uso;

FELCTIANO
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2) Possivel terapéutica em certos males
fisiol6gicos;
3) Sabor agradavel, levemente alcéolico.
Ccnsoante dados em nosso poder (I.oh
nis, Handb. d. Landw. Bacter, 1910) de-
riva ¢ Kefir do Ayran ou Araka, bebida 4ci-
da e espumosa, conhecida desde tempoc
imemoriais dos povos montanheses da re-
gido noérdica do Caucaso. O proprio Kefir
remonta a éras ante-cristas, tendo sido, en-

tdo, um alimento privativo do Caucaso,

da Russia oriental e da Sibéria, cujos po-
vos. mantinham sua fabricacdo em segré-
do absoluto, convencidos que estavar
de sua influéncia benéfica sdbre a satde.

Em 1882 veio a ser conhecido na Alema-
nha, onde se popularizou gragas aos es-
tudos do Dr. Dmitriew, de Walta, Criméa,
estudos ésses que atribuiram ao Kefir im-

- portantes propriedades no tratamento das

moléstias pulmonares e intestinais. Da
Alemanha difundiu-se pela Xuropz e
posteriormente, ja4 no nosso século, deu
entrada nas Ameéricas, onde foi submetido
a numerosas experimentacdes que vieram
confirmar, em p arte, os estudos
do Dr. Dmitriew. Dentre os paises que se
cncarregaram dessas interessantes ex-
perimentacgoes destaca-se a Argentina.

Na Arabia ha a crenca de que os “gri-
bki“, derominacio que usam para o0s
grios de Kefir, tenham sido uma dadiva

e Ala a seu profeta Maomé; sébre esta
questao nos abstemos de comentarios, er
contestacdo, uma vez que até hoje nio sc
sabe exatamente como se formaram os
graos...

!Tizrobinlogia

As bactérias e levedos que vivem em
simbicse nos graos de Kefir ainda nao
estdo, tdodas, bem definidas, mesmo por-
que floras comuns ao leite costumam in-
festa-la, sem prejuizo para os caracteres
organoléticos da coalhada, o que muito
dificulta um trabalho de isolamento ou
distingdo dos microorganismos. Mesmc
dentro da relacdo apresentada ncr emi-
nentes cientistas, tais como Orla Jensen
Freudenreich, hi disparidades na classi-

ficagdo. No entretahto, podemos enumerax
os fermentadores que sempre estiao presen-
tes em um bom Kefir: -

— Dispora caucasica, protétipo do Lacto-
bacillus caucasicus Beijeuick; sinonimia:
Bacterium caucasicum Zopf; Racilius kau-
kasicus Flugge; Pacinia caucasica Trevi-
gar: e outros. E um bastonete de compri-
mento variavel, didmetro de ¢,8 — 1,5
micra: gram positivo; produz glicogénio
a partir de lactose, sendo, por istc mesmo,
tido por Henneberg como uria vericdade
do Bacillus subtilis.

Agar — coibnias pequenaS' Temperatu-
ra — 40 a 44° C, minima a 25° C; nfo
tcm acdo sdbre a caseina.

Noia: Nao confundi-lo com ¢ E. rauca-
sicus Freudenreich, o Bact. caucasicum
I.ehman e Neumann, nem o Betabacterium
caucasicum Orla Jensen, poss’vel sina-
nimia do Streptobacillus lebenis.

— Laciobacillus plantarum  (Sivepto
bacterium plantarum, Orla Jensen, “The
Lactic Acid Bacteria®“ Copenhagen, 19i9).
Sinonimia provavel: Bacillus pabuli acid
II. Weiss; Bacillus cucumeris fermentati,
Henneber; Bacillus wortmannii, Henne-
berg; Bacillus listeri, Henneberg. e outros
imovel; gram positivo.

Tamanho — 0,7 — 1,0 x 3,0 — 8 micra; *
.Temperatura 6tima -— 30° :2, minima

10, maxima 40, a pasteurizugidn o elimina.
[ 3

-— Sireptococcus lactis, cocos ligeire:
mente ovais, formam cadeias curtas (6).

imoveis, aerébios facultativos; iram po-
sitivo; ndo esporulam.
Temperatura 6tima — 30 — 33° C, rni-

nima a 21; produz acido lactico dextro-
giro.

.—- Sireplococcus kefirii, semeihanic ao
anterior; agem sObre a lactose transfor-
mando-a em acido latico e gas carkg

— Saccharomyces kefir, fermenta :
lactose, transformando-a em alcool 2 ga:
carbdnico; esporulam. ’

— Torula kefir, de forma arredondada:

" também fermentam

alcool e gas carbénico. Segundo Henize ¢
Cchm é sinénimo do anterior.
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830 éstes 0os microorganismos comiuns ao

Kefir; seria interessante citar aqui a pre- .

paragdo de uma modalidade de Xefir
(Palladine, 1935) com uma cultura raista,
composta de Str. lactis e cremoris -- 60%;
Betabact. caucasicum ou Lactobacillus aci-
dophilus — 25%; Torula kefir — 5% (cul-
tura em soéro); Leite esterilizads e res-
friado — 30%, feita, com sucesso, por cs-
tudiosos russos.

Rejuvenescimento dos graos de Kefir

Como dissemos, o Kefir é fabricado a
partir de gréos especiais que se er contram,

geralmente, sécos, em laboratérios espe-.

cializados. Antes de sua utilizagdn sin
“rejuvenescidos” ou reavivados, cparacac
que consiste em:

1) Colocar os graos em agua destilada,
fervida e arrefecida a 30 — 35° C, onde
ficam a macerar por 8 — 10 horas; findo
éste tempo, repetir a operacao;

2) Depois de bem lavado em &agua pota-
vel, fervida e resfriada, p6-los numa mis-
tura de leite desnatado e agua, partes
iguais, fervida e arrefecida a 24° C (tem-
peratura Otima para o desenvolvimentc
dos microorganismos), onde permanecem
por mais 8 — 10 horas; os graos bons entu-
mescem e afluem produzindo um ruidc
caracteristico (crepitacdo); soOmente os
que vém a superficie devem ser utilizados;

3) Lavar abundantemente em &agua
(sempre potavel, fervida e resfriada a
20° C) e colocar os graos em leite desnata-
do e integral, esterilizado, em quantidade
correspondente a 10 vézes o péso dos
_graos, pelo tempo de 24 horas;

4) Repetir, a cada dia, o quesito anterior,
que consiste na mantenga dos graos de
Kefir, prontos a serem usados.

..Nota: O recipiente onde se deixam os
graos deve estar sempre hermeéticamente
fechado, evitando-se, assim, contammagoe
por mofos e levedos do ar.

Tecnologia de obtengdo da coalhada Kefir

A coalhada Kefir, propriamente dita,
é preparada com o séro caseado resultan-

te da coagulacdo do leite pelos ievedor -

e bactérias contidos nos graos. A técnica
é a seguinte: \

1) Verter a vasilha (de prefeiréncia pote
de aluminio), onde se encontram os graos,
numa peneira de fios metalicos, malhas
reduzidas, esterilizada a vapor ou escal-
dada, colhendo a massa liquicn-pastosa
num recipiente qualquer, tambem enxa-
guado com Aagua fervente;

2) Passar um pouco de leite desnatado

pelos graos retidos na peneira, aprovei- .

tando ao maximo os residuos caseosos;

3) Bste liquido espumante, prceduto da
coagem, € o que se pode chamar de “coa-
lhada mae* ou “semente; usa-!o na pro-
porgao de 5 a 10% em leite desnatado e
nasteurizado, resfriado a 18-20° C; agitar
bem com homogeinizador meta..co;

4) Engarrafar (sendo fabricagio indus-
irial), mantendo a temperatura de incuba-
cdo; em 24 horas estd prontg a cnalhada
para o consumo.

Nota: Quaisquer materiais que entrem
ern contacto com o leite, na manipulacao
do Kefir, devem, antes, ser escaldados ou
esterilizados.

Tipos de Kefir

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

1) Fraco, ou doce, ou jovem — é a coa-
lhada de um dia, ligeiramente espumosa
quando mexida, massa homogénea, com

pouca producdo de alcool e sabor ado-

cicado;, . ’

2) Médio — coalhada de 2 dias; sapor
acido, espumosa, com boa producido dc¢
gas carbodnico, que aparece sob a forma
de bolhas na camada inferior; gbsto al-
codlico mais ativo; é o tipo preferido.

3) Forte — Kefir de 3 dias; muito es-
pumante e aromatlco sabor acido pronun-
ciado, provocando - adstrmgenma é um
pouco plcante devendo -se isto ao alcool
ea grande produgao de anidrido carbénico

que ocasiona, ndo raras vezes, a saida

bastante dlgerlvel

Felctiano

JANEIRO/FEVEREIRO Pag. 7

4) Fortissimo, coalhada de 4 dias e mais
a producdo de géas, acido latico e aicool é
intensa, tornando a bebida quase intole-
ravel; a caseina flocula ou se contrai par-

" cialmente, libertando grande quantidade

de sbro; o frasco ndo permanece vedado,

de um modo geral; quando mexida a coa- -

TIPOS DE KEFIR

Fraco | ‘
Agua ............... I 90 !
Acido latico ........ | 0,65
Alcool ........ P | 03 |
Géas carbbnico ..... ] 0,04 |
Lactose ............ ] 3,5 |
Proteinas .......... A 3,6 ]
Proteoses e peptonas | 0,06 |
Sais minerais ...... | 0,7 |

Conclusdo:

O Kefir, quando preparado com todos

' 0s requisitos da técnica e da higiene, é

uma bebida agradabilissima ao paladar.
Refrescante, presta-se & substituicdo de
quaisquer refrigerantes, com vantagens
N&o contestamos sua provavel terapéuti-
ca em determinados disturbios intestinai:

lhada apresenta-se a caseina em granulos
finissimos, pouco peptonizados, com ten-
déncia ‘a aderir as paredes do frasco; su:
digestibilidade varia de 3 a 4 horas.

Caracteres quimicos da coalhada
Composicao porcentual média:

Médio | Forte | Fortissimo
s D ‘ ———
0,75 : 0,85 | 1,0
05 | 0,7 | 0,95
10,09 | 0,13 ! —
2,8 | 23 ! 2,0
33 | 30 | 2,9
0,065 | 0,08 ! 0,2
0,65 | 0,63 | 0,62

nem tampouco sua discutida prevencao
contra moléstias pulmonares, como a tu-
berculose. Todavia, é uma das coalhadar

- mais susceptiveis a contaminagcdo e ¢

fraude criminosa; excluidos éstes sendes;,
colocamo-la no rol dos leites fermentadar
que maiores beneficios trazem para ¢
satde. :

A’ venda na CIA.

H A T, A 77

O MELHOR COALHO EM P6
DE

FABRICAQ AO DINAMARQUESA

e em todas as casas do ramo

CIA. TADIO RASTOS

RIO DE JANEIRO — Rua Teofilo Otoni, 81

SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828
BELO HORIZONTE — Rua Tupinambas, 364
PORTO ALEGRE — Rua Julio de Castilho, 30
JUIZ DE FORA — Rua Halfeld, 399
CURITIBA — Rua Dr. Murici, 536
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Odores e sabores do

Hervé ou forragem verde |Intervalo an-| Sabor ou odor resultante no

H tes de orde- leite
K eg @ . nhar
Alho | 1 hora Sabor alidceo, Muito indesejavel.
. Alfafa | 1 hora Sabor muito ligeiro. p
Alfafa ensilada 1 hora Sabor muito acentuado.
. Alfafa verde : 3 horas Sabor ligeiro.
Mario Ramos Cordovea 5 horas | Nio héa sabor.
Abobora ] 1 hora Nizo ha sabor.
) : . . Centeio’ verde ' 1 hora | Sabor muito ligeiro. N&o indesejavel.
A. Sabores oriundos de hervas e forra- a) Sabores incorporados ao leite por h‘er- Cce)ﬂvel 1 hora 'Sabor muito indesejavel..
gens verdes. vas e forragens de sabor ou odor in- Grio de bico 1 hora Sabor definido. Indesejavel.
B. Odores e sabores desenvolvidos no lei- tenso. l\l\lliligo ensilado . i Egiz g:};’;‘rensgiki’fg definido. Indesejavel.
: : ilho, graminea verde .
te, depois de produzldo. b) Odores absorvidos pelo leite, dep01s de - Nabo g 1 hora Sabor indesejavel ,
C. Odores e sabores do leite resultantes produzido. Batata 1 hora Sabor anormal.
da COndigéO fisica individual das wva- c¢) Odores ou sabores do leite resultantes Beterraba 3 horas | Sa;bor ’muito ]igeiro.
cas e de transformagdes quimicas ou da condicao fisica individual das vacas, 5 horas | N&o ha sabor.
bioldgicas no leite. o e de transformacées quimicas ou b10~ Soja 1 hora Melhora o sabor.
iolog . goes q ' Cenoura 1 hora Nao ha sabor..
l6gicas, no leite. -

&) EPAMIG

-
-

tuto de Latic

Ndo ha duvida alguma a respetto de
tdo grande problema que se verifica num
estabulo, em virtude de um odor ou sabor
anormal no leite que se leva ao publi-
co, ja que os consumidores, especialmen-
te as criancas, julgam a qualidade do
produto por seu sabor e aparéncia, razio
pela qual éstes fatores sdo de capital im-

portancia para o vendedor.:

Apesar de que o leite tenha sido consi-
derado desde tempos imemoriais como
o alimento mais préximo do perfeito, pois
nao existe outro com tao 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 doéce e deve estar
isento de sabores desagradéveis. Seu ca-
racteristico sabor doce é
do leite ou lactose.

devido ao acguicar

Sendo o sabor um problema tdo impor-
tante, tem sido muito investigado em todo
o0 mundo e com o objetivo de ‘facilitar
seu entendimento vamos aqui classificar
os odores e
grupos:

sabores anormais em trés

ios Candido Tostes

’ forragens verdes e su

A — SABORES ORIUNDOS DE HER-
VAS E FORRAGENS VERDES.

Os granjeiros sabem
que ha muitas hervas verdes que trans-

experimentados

mitem seu sabor ao leite, e por isso impe-
dem que suas vacas se alimentem com
elas, varias horas antes de ordenhéa-las.
Isto é realmente certo e é precisamente a
écte tipo de odores, que tém dedicado,
primeiramente, maior atencdo, e se esté-
beleceu que entram no leite através do
corpo da vaca. Esta transmissao é mui-
to rapida, 20 minutos depois de sua inges-
tao, e somente por algumas horas denois
que o animal tomou éstes alimentos. T6-
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. Estes sabores podem ser con-
trolados modificando o sistema de ali-
mentacao, dando ao gado forragens oloro-
sas, imediatamente - da ordenha
nunca antes k

Em contmuacao

s "uma l1sta de
flu nc1a Ao sabor

“do leite; d : 'p01

Tem-se comprovado que se durante a
pasteurizacio lenta se deixa destampado o
pasteurizador, somente durante o periodo
de aquecimento, nunca durante o de ma-
nutengao ou repouso, se reduzem éstes sa-
bores em muitos casos, embora seja ape-
nas um remeédio parcial, pois o remédio to-
tal, é, como ja dissemos evitar que consu-
ma o gado éstes pastos antes da ordenha.

B — Odores e sabores desenvolvidos no -

leite, depois de produzido.

O leite é muito sensivel em absorver
odores quando éstes sdo intensos. Se é
deixado exposto ao ambiente de um esta-
bulo sujo, aparecera com cheiro a vaca ou
esterco (sabor tipico, também, dos leites
sujos) embora nao fique em contacto dire-

to com éles.

As forragens ensiladas também podem

.transmitir seus odores ao leite, quando

a atmosfera na qual estd éste exposto, se
encontra saturada delas.

C — Odores ou sabores do leite resul-
tantes da condicdo fisica ‘individual das
vacas, e de transformagbes quimicas ou
biologicas

Dentro desta classificacdo encontram-
se os sabores anormais, que mais danos
causam ao produtor de leite, como sdo o
oxidado, o ranco, -0 salgado, o amargo, etc.

Sabor oxidado — fiste sabor &, sem
davida, o maximo problema do produtor.
pela frequéncia com que se apresenta e

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

Até 1900 o sabor oxidado era pratica--
mente desconhecido, o que era devido se-
guramente as elevadas contagens micro-
bianas nos leites daquele tempo. No leite
com elevadas contagens microbianas, evi-
ta-se a oxidagdo porque as bactérias lac-
teas mais comuns necessitam de oxige-
nio para seu desenvolvimento, e ao utili-
zar o0 que estd dissolvido no leite, evitam
a oxidacdo da matéria gorda; tudo isto
era, além do mais, facilitado pelas pobres

- condigGes de refrigeragdao que facilitavam

o crescimento bacteriano. )

.O publico, em geral da ao sabor ox1da-
do um sem ntimero de denomlnagoes, en-
tre as quais as. mals populares sdo: gosto
seboso, de
gésso, ranco, metalico, etc. Todos estes
diferentes nomes, segundo 1nvest1gadore<
norte-americanos sio passagens progressi-
vas no. desenvolvimento do préprio gos-
to oxidado e assim; embora o gosto de ran-
¢o seja diferente do oxidado, é confundi:
do pelo consumidor em quasi 100% dos
casos, sucedendo o mesmo com o chamado
gosto metalico.

(Traduz1do e transcrito de “Leche. Pu-
ra”, México).

( Conclui no préximo niimezo)
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A ESCOLA DE LACTICINIOS CANDIDO

TOSTES E A FACULDADE DE MEDICI-

NA VETERINARIA DA UNIVERSIDADE
DE S. PAULO

O Dr. Sebastido Sena Ferreira de An-
drade recebeu expressivo oficio do prof.
Dr. Jo&o Soares da Veiga, M. D. Diretor
da Faculdade de Medicina Veterinaria da
Universidade de Sao Paulo, onde afirma:
“Tenho a honra de comunicar lhe que T
Senhor Professor Doutor PASCHOAL
MUCCIOLO fez constar da ata da ultima-
sessdo ordindria da Congregagio destc
Faculdade, realizada em 6 de dezembro de
1954, os agradecimentos da Cadeira de
Induastria, Inspecdao e Conservacao dos
Produtos Alimenticios de Origem Animal
a Fabrica-Escola de Lacticinios ¢“Céandi-
do Tostes” pela inestimavel colaboragao
recebida durante o ultimo ano letivo.”

“Reiterando ésses -agradecimentos em
nome da Faculdade de Medicina Veteri-
naria da Universidade de Sao Paulo, apro-.
veito o ensejo para renovar-lhe meus pro
testos de grande admiragdo e _‘elevado
aprego”. a) Prof. Jodo Soares Veiga, Di

retor.

f

PALESTRA

Convidado pelo Dr. Nilo Garcia Carnei
ro, Diretor da Divisdo de Inspegdo 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,
devera realizar uma palestra no Saldo de
Conferéncias Prof. Nilo Garcia Carneiro,
na Capital da Republica. O titulo prova-
vel sera: Aspectos da Industria de Lacti
cinios nos Estados Unidos da América do
Norte.

Para as grandes Industrias

— COALHO EM PO’ —

Marca AZUL (forte)
Marca VERMELHO (extra forte)
E USO CASEIRO. :

Coalho em pastilhas
D (concentrado)
S“K” (extra concentrado)
Também LiQUIDO
em VIDROS de 850 C. C.

. Cia. Fabio Bastos
: Comércio e Industria

eg' Kua Teéfilo Otoni, 81 — Rio de Janeiro
>~ Rua Floréncio de Abreu, 828 — Sao Paulo
Rua Tupinambés, 364 —Belo Horizonte
Av. Jilio de Castilho, 30 — Porto Alegre
Rua Halfeld, 399 — Juiz de Fora

Rua Dr. Murici, 538 — CURITIBA
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Observacoes sobre o pré-aguecimento do leite

Dr. Cicero Ferraz Lopes

Dr. Ocilio de Andrade Ferraz

Sua influéncia sdbre o teor bacteriano em geral e coliformes

CONCLUSOES

De tudo o que foi exposto e comentado

* a vista dos resultados obtidos, de um mo-

do geral, podembs deduzir as seguintes
principais conclusdes s6bre o pré-aqueci-
mento do leite conduzido de um modo re-
comendéavel.

I—A p;eroxidase e a fosfatase do leite
cru quando submetido ao préaquecimento,
ndo foram afetadas substancialmente de
um modo a permitir observar diferencas
colorimétricas pelos processos indicados.

II — O pré-aquecimento do leite redu-
ziu a flora bacteriana total =m elevada
porcentagem, influindo benéficamente pa-
ra a manutencao de adequadas condigoes
higiénico-sanitarias até ser submetido o
pasteurizagao.

IIT — Igualmente houve ponderavel re-

. ducao de coliformes sempre presentes no

leite cru em um teor elevado.

IV — As bactérias term4filas sofreram
ligeiro aumento no leite pré-aquecido, cor-
respondente ao cru da mesma origem, po-
rém, sem uma significacdo pratica

V — As bactérias termodiricas sofre-
ram um decréscimo no pré-aquecimentc
em relagdo ao cru da mesma origem.

VI — Os caracteres organoléiicos do lei-
te ndo se mostraram alterados pelo pré-
zquecimentc.

VII — Finalmente, as diversas partidas
de leite submetidas ao pré-aquecimento,
n&o sofreram alteragic das caracteristicas

préprias do leite cru.

(Conclusdo do namero anterior)

Contudo, o pré-aquecimento do leite €
uma operacao de delicada execugao e quan-
do permitida, deve ser realizada com todo
o rigor da técnica por operadores aptos e
conscios de sua responsabilidade. Constitui
uma operagao que deve ser sistematizada,
observando-se, além das exigéncias regu-
lamentares, mais as seguintes recomenda-
coes:

a) ser realizada em aparelhos de placas
convenientemente adaptados, e com con-
tréle automatico de tamperatura;

b) a temweratura nao deve ultrapassar
de 73° C;

c) o tempo de aquecimento nao deve
ser maior-do que 1 segundo, devendo ser
seguido de imediato -resfriamento a 5° C,;

d) periodicamente, ou melhor, sempre
que possivel, devera ser controlada a ope-
racao pela prova de fosfatase;

e) simultdneamente deverao ser efetua-
das a contagem bacteriana e pesquisa de
coliformes;

f) para que os beneficios consequentes
ao préaquecimento n&o sejam neutraliza-
dos, deverio ser rigorosas as condigdes hi-
giénicas dés latdes ou recipientes de trars
porte, e éste, por sua vez, devera ser o=
mais rapido possivel, e do mesmo modo,
em condigdes adequadas;

g) imediatamente apés a chegada a Usi-

na de beneficiamento, se o leite for jul-,

gado apropriado, deveri ser submetido a
pasteurizagao.

Damos a_seguir o protocolo das egpe-
riéncias: : L
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QUADRO N.O 1
DE LEITE CRU E PASTEURIZADO DAS MESMAS ORIGENS

Pag. 12 JANEIRO/FEVEREIRO FELCTIANO
QUADRO N.O° I

RESULTADOS DAS ANALISES REALIZADAS SOBRE AMOSTRAS

. COLHEITA DE AMOSTRAS N.o de | Tempe- |Aciltz| Pero- | Ami-

‘ Procedéncia Natureza . ordem ratura Domic.| xidase lase
ST dos Campos Cru T ||.17»0 | -+
S. J. dos Campos Past. 75° C | la | 4°Ci'17,0>|| A |+
Cagapava ' Cru P | 150 C |17 0| 4- ;.._|_ ++
Cagapava. Past. 75° C 2a I|| 40C ]17 0 ] +4++ ’ ++

)
Cagapava |.‘ Cru | 3 I 1:2C |17 5| +4+-1 | ++
Cagapava il Past. 75° C || 3a :] 5°C |17,5 | ++4 | ++
57 dos Campos ! G || 4 | 120C |17,0 [ ! T
S. J. dos Campos 'l Past. 75° C ‘ 4a [| 50 C |16,5 ll _|__+_.;_“‘ ++
i

Cagapava |I Cru E 14°C |175 | T
Cacapava |l Past. 15 C |  sa 130.C |'1(), (I | ++
S. J. dog Campos !{ Cru 6 | 14°C i17,0 | +4++:++
S. J. dos Campos |I Past. "A° C | 6a |I 3°C 16,0 | L - ! ++
Cacapava }' Cru | 7 | 12vC li,17,0 : +++ 1’++
Cacapava Pas*. T80 C || 7a l; 2°C |l17 0 || | 4
S. J. dos Campoa !|| Cru |]| .8 ; 120C l 16,0 || +~|.+.| i
S. J. des Camnos l Past. 78° C | Sa 20C -J 0 | - ,++
Cagapava |II Cru |J 9 . !I 13°C ] l| +4 - ] ++
Cagapava |I Past. 75° C ‘ % I sc ||18,o |tk |44
S. J. dos Campos ]' Cru T || izoc‘:lm,o '| TFF 1 ++
S. J. dos Campos ]{ fast i50C l ylna ‘ Ii» 3°C||17,0 || e
Cacapava !l Cru ||4 T I 14C 180 | - F+ -+
Cacapava I; Past | 11a 4°C ||18,0 || ERETTY P

) |

\\\\\\

‘ A)EPAMI

Fosfatase Col. germes | Germes pre Colif Termo- | Termo-
4 o oliformes . o
Us. Lovib. por ml. dominantes- filos | diricos
o 1/ 100.000 |
4- 30 5.800.000 ‘ [ 1/ 1.000.000 }——| - 300 | 40.000
: Ii —— i 1/10.000.060— — —]
15 | A6 000 | b1/ ml o — | 700 | 50.000
| , T 1/ 100.000 44+ | _
430 | 5.300.000 | {1/ 1.000.000 4 —— 120 | - 40.000
| . —— | 1/ 10.000.000—— - | ,
1,5 58.900 | 1 ml4 44 350 | 35.000
| 1/ 100 000 | ‘
1 30 16.000.000 |  acidif. | 1/ 1.000.000 -4 |—! s[c | 100.000
| | 1/ 10.000.000— — — | |
—23 26 000 | acidif. | 1 ml. ——— | incon. |  1.000
| 1 1/ 100.000 |
430 €.926.000 |  acidif. | 1/ 1.000.000 44— 3.850 | 15.000
_ | | | 1/ 10.000.000 4 |
- 23 26,000 | acidif. | 1 mlL——— | 6.500 500
| ‘ 1/ 100.000 -+ | |
430 I 16.000. 000 acidif. | 1/ 1.000.000 44| 170 | 130.000
, .1/ 10.000 000-— ——!
1,8 a7 000 acidif. | 1 ml — —— | 570 | 20.000
: | 1/ 1007000 -~ FF
+ 30 5.440.000 acidif. | 1/ 1.000.000 4 -+— | 18.000 | 100.000
' | 1/ 10.000.600— — — | |
1,8 90.000 |  acidif. | 1 ml——— | 14.000 | 50.000
[ 177 7100000 ]
=30 | 19.000.000 acidif. | 1/ 1.000 000 41— 50 | 110.000
.. | 1/ 10.000.000 4 — |
1,8 | 65.000 acidif. | 1 ml —— — | 670 | 15.000
| ' [ 1/ 100.000 - |
+ 30 ! 20.000.000 acidif. | 1/ 1.000.000 L4—1} 460 | 70.000
v | | 1/ 10.000.000———; |
1,6 || 40.900 acidif. 1 ml4 4 — 140 | 10.00¢C
| [ 1/ ~7100.000 .-
L 30 | 10.000.000 | acidif. | -1/ 1.002.000 -1 . 160 | 230.000
15 | | | 1/ 10.000.000 4 — | |
3, |I 26.000 | acidif. | 1 ml.— ——- | 42.500| prejud.
| {1/ 7100.000 T
-+ 30 | ’ 20.000.00_0 ,| acidif. | 1/ 1.000. 009 | 4| 100 | 200.000
15 ! | 1/ 10.000. 000_|_-—_[ |
’ ! 45.000 | acidif. | 3/ ml. —— - | 30.000 |  8.009
. ) 1/ 1.000.000 47
-3¢ ] 38.600.000 ! acidif. | 1/ 100.000 f | | | 120 | 110.000
16 | , . 11710.000.000 4 ——)
5l 145,000 | _ acidif. | 1/ ml —--— | 520 | 70.000
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QUADRO N¢° II

RESULTADOS DAS ANALISES REALIZADAS SOBRE AMOSTRAS

COLHEITA DE AMOSTRAS N.o de | Tempera-| Acidez | Pero-
Procedéncia Natureza Ordem tura | Dornic | xidase
| | -
| | | | |
Cagapava (x) Cru | 1 | 26° C 17,0 | 44+
! | ’
Cacapava :x: Aquecido--75° C| la | b5°.C: 16,0 | 44+
‘ ~ | i i |
| N | |

S. J. dos Camnpos (x) Cra, 2 25°C 16,5 || +4++

| ! '

S. J. dos Campos (x)  Aquecido—73° C| 2a | -20C 16,0 | 44

| | | l

| Cru 1b | 120C: 17,0
Cacapava (xx) : I| AR

| H

Cagapava (xx) Past. 1bb | 4°C 17,0 | |_|__|__|_

Cagapava (xx) Aquecids---75¢ C laa | 120 C 175 | +4+4

| | |

Cagapava (xx) Aquecidn—175° C| '{ ! ‘|

: | Past. i:? C ! lab | 4°C | 175 | +44

S. J. dos Campos (xx) Aquescido-—T5¢ C| 2aa | 13° C ] 16,0 [ -

i [ :‘ :

S. J. dos Campas (xx) Aquecido—73° C| 2ab | 4°C | 16,0 | |-
Past. 75°C | j : , '
| ) |

Cagapava I Cru ! 3 | 11° C [] 16,5 | - -+
1 ’ o '
| . | !

Cagapava ,Aquemdo——75° C'I 3a li11,5° C 16,5 || A4

. : | .

Cagapuva Aquecido—T75° C| I !

Past. 75°C . |  3ab | 4°C 16,5 | -
| . I !

S. J. dos Campos Czua | 4 | 11°C 16,0 gl_‘__}__}_
| 3 l

S. J. dos Campos Aquecido—T73° C 4a | 11°C | . 16,5 ]|+++
Aquecido—173° C| ' ! l ' ]
Aquecido. .73° C| ' ! |

S. J. dos Campos Past. 74°C | 4ab 1 3°C | 160|441

(x) Leites colhidos no interior .
(xx) Mesmos leites que tinham sido colhidds no interior, agora colhidos em Sao

Paulo.
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QUADRO N.°

DE LEITE CRU, PRE-AQUECIDO E PASTEURIZADO DAS MESMAS ORIGENS

Col. germes p. |Germes pre- Colif : Termofilos | Termodi- Fosfatase]
ml gel. padrao | dominantes olfformes p. m1 | ricosp. ml. | Us. Lovib,
| 1/ 10.000 | | + : ]
13.000.000 | acidif. 1/ 100.000 +| 30 | 38.500 | - 30
: 1/ 1.000.000 4 ——-| !
100.000 acidif. 1/ 1.000 ———! ]
1/ 10.000 — ——| N
-[ I 1/ 100.000 —— — 260 |  10.500 6,7
1/ 10.000 + + + [ |
2.900.000 acidif. | 1/ 100.000 - 4 || | 28.000 | 4 30
. ] ! 1/ 1.000.000 4 — — 40 |
96.000 | acidif. | 1/ 1.000 + 4 4|, - i
' ' 1/ 10.000 4 4 — !
1/ 100.000 ———| 70 | 8.000 | 4 30
23.000.000 i 1/ 10.000 4+ } II |
acidif. | 1/ 100.000 '
- 30.000 | 1/ 1.000.000 iiil 360 | 120.000 | - 30
16.000.000 acidif. 1/ 1.000 4 | 10.800 . | pin-point | . 774.&
| acidif. | 1/ 10.000 4 4 ! ' :
1/ 100.000 - + | 210 | 38.000 | 4 30
45.000 acidif. 1/ ml. — — — | 20.000 : pin-point | Ll
| | N |
6.700.000 acidif 1/ 1.000 | F 1 30 |
1/ 10.000 4 1+ + ! I
1/ 100.000 4 4 4| 24.000 . |  21.000 | - 30
30.000 acidif. | 1/ ml 4 4 — | 145.000 | 1,7
1/ 10.000 | |
"4 250.000 acidif. 1/ 100.000.  —— i f
_ 1/ 1.000.000 — — — 150 | ~ 88.000 | 4 30
400.000 1/ 1.000 4 + + | |
. | 1/ 10.000 4 4 — I |
60.000 acdif. | 1/ 100.000 — — — | 260 | 70.000 | 4 30
Pl ml ——— | 4.950 |  44.000 | 1,5
I | 1/ 10.000 L. 4~ |- I ]
5.000.000 | &cudif. 1/ 100.000 4 4 —| - | R
| 1/ 1.000.000 — — — | 60 |  95.000 | 4 30
260.000 acidif. | 1/ 1.000 4 ——| | |
| 1/ 10.000 —— —| © | 43.000 | 4 30
30.000 acidif. | 1/ 100.000 — ——| 290 |  30.000 | 1,4
| 1/ ml ——— I 95.3060 | |
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QUADRO N.° II (Continuacio) . QUADRO N.° (Continuacao)
COLHEITA DE AMOSTRAS N. de | Tempera- | Acidez | Pero- ~Col. germes p. |Germes pre- Coliformes | Termofilos | Termodd- | Fosfatase
Procedéncia Natureza ordem tura Dornic. | xidase ml. gel padrdo | dominantes p- ml. | ricos p. ml. | Us. Lovib.
Cagapava | Cra |5 | 1220C |  i80] 44+ 1.800.000 | acidif. | 1/ 100.000 —-—— | |
T | | R : ' B Ty .1/ 1.000.000 — — — | - |
i » ! | 1/10.000.000 — — — 10| 35.000 | 7.6
Cacapava | Aquecido—75°C| - 5a | 120 C 16,0 | 44 500.000 | acidif. | 1/  10.000 4 | -+ ! ]
[ | | ‘ p i 1/ 100.009 —-—— i ]
) | Aquecido—T75° C ! ! |*1/ 1.000.000 — —— 210 | 36.0000 | 4 30
Cacapava | Past. 74,5° 5ab | 5°C 16,0 ! 30.000 | ) acidif | 1/ ml.— — — 4 ©3.600 | 10.000 | 1,5
i i oy 18.500.000 ’ acidif. 1/ 10.000 - - | ; I
S. J. dos Campos | Cru 6 | 120 C 16,0 | ++4 o | 1/- 100.000 4  -—i j |
| ! i i 1/ 1.000.000 ———| 150 | 36.000 | - 30
1.000.000 | acidif. 1/ 1.000 -}-i--4 | | |
Cagapava Cru. .1 1 11°C 16,5 4+ i v 1/ 10.000 4  —| | |
i o . i 1/ 7 100.000 — ——| 130 | 30.000 | 4t 30
! 56.000 1 acidif | 1/ ml.— — — | 8.000 | 30000 | @11
Cagapava Aquecido—T75° C Ta | 11° C 16,5 | 4+
| | | | 1/ 100.000 -4-}-+ | P |
Aquecido—175° C | 8.000.000 | acidif. | 1/ 1.<00.000 — — —]| 230 | 19.000 | 1 30
Cagapava Past. 757 C Tab ! 3°C | 16,0 | 4+ | | 1/10.000.000 —— — | | '
S. J. dos Campos Cru | 8 | 11°C | 165 | -}t ~4.000.000 | i1 *0.000 -+ — —| ! |
| i ' i 1/ 100.000 —— — | ] |
: ] | ' acicif. ! 1/ 1 060.000 —— —| 26 | 18.000 | -| 30
S. J. dos Campos Aquecido—173° C; 8a | 11°C | 165 | 4+ 500.000 | ac'éit. o V/ 1.000 4 —| | |
| : | [ 1/ 10000 ———]| i |
Aquecido— {3° C| - ‘ ) i o 1/ 100.000 — —-— | 170 | 30.000 | -} 30
S. J. dos Campos Past. 75°C | 8ab | 3°C | 165 | 44+ 32.000 acdif. ;, 1/ ml.— — —- [ L300 1.000 | 1,4
Cacapava Cru 9 14° C _ acidif . | 1/ 10.000 - - | I i
i ‘ | ) T R ! | 1/ 100.000 4 -+ }| | |
: | i I - R N | 1/ 1.000.000 44 — 40 - 21.000 | .L 30
Cagapava Aquecids -750 C| 9a 14° C 165 | |- 3.900 000 |  acidif | 1/ 1.000 -+ f . '
o | ' 3.500 | | 1/ 10.000 + + | P |
Aquecido—75°C|  9ab 4oC | ‘ 11/ 100.000 -}. .. - | 70 | 2.500 | 4 30
Cacapava Past. 75°C | ! I 165 | b4+ | acidit ! 1/ ml. — — — | - 400 | 1.000 | 1,3
S. J. dos Campos ' - Cru | 10 l 13° C | 165 | 4 _ T acictif. - 1/ 10.000 4+ | 90 | 3 | 4 30
| | | l ' : 9.200.000 ! - T 1/ 100.000 | |
: I : b i b ' | C ] 1/ 1.900.000 — — —| 120 |  3.500 |
S. J. dos Campos  Aquecicn-- 73" C| = 10a | 13°C | 16,6 | ++‘_|_ 190.09¢ | acidif. | 1/ 1.000 4 4 —| - i !
| i ,' [ : | L1/ 10000-———| | 1
| Aquecido—173° C| S ' ! . | o i 1/ 100.000 — — — | 700 500 | .1 30
S. J. dos Campos Past. 73°C I 10ab | 4°C | 16,0 | 444 3.500 | acidif. | 1, ml. - —.— | | ! 1,4

&L)EPAMI

lo Estado d , Po o 3

\\\\\\
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QUADRO N.° II (Continuacio) . QUADRO N° II (Continuaco)

~ COLHEITA DE AMOSTRAS N.o de |Tempera-| Acidez | Pero-- Col. germes p. |Germes pre-| Coliformes | Terméfllos | Termodi- Fosfa‘s‘*s;
anci ’ 5 i , . |ricos p- ml.| Us. Lovib.
Procedéncia  Natureza ordem tura | Dornic | xidase ml. gel. padrdo | dominantes p. ml. | ricos p. ml U
Cagapava ' Cru 1 e C | 165 | +++ 7.500.000 | acidif. | 1/ 10.000 44 | | I
o ; < ' | 1/ 100.060 41 ! | '
I - | | o | 1/1.000 00 + ——| 130 |  80.000 | _ 30
Cagapava Aquecido--75° C|  1la | 13°C | 165 | 44 > 3.500.000 | aciif | 1/ 1.000 44 .& o |
, : ! i I i , | 1/ 10.000 4+ - | | |
Aquecido—T5% € | ' | 1/ 100.000 .- | 30 ; 126.000 1,4
Cagapava Pasteuriz. 75° C 11ab .4° C ] '\6:5 444+ 66.000 acid«f | 1/ il — — — | 5.909 | 60.000 1,3
S. J. 'dOS Campos Zru 12 120 C , 16,5 +++ = 6.000.000 | acidif. l i/ 10.000 I | |I
' B : | i/ '00r.000 444 I
s C ot ol ‘ | v 1/ 1.020.000— — —| 280 | 22.000 + 30
S. J. dos Campos Aquecidn—'i3® Cs . 12a 120C | 16,5 | 4 1 . 1.500.000 acidif. | 1/ 1.000 44+ | 4 | 750.000
‘ . booLs 10 000 — — - | |
: : ' .11/ 100.000 ———1 | 4 30
S. J. dos Campos Pasteuriz. 75° C 12ab 30 C 16,5 | 444 87.0¢y acidif. | i/ ml. — | 2.600 | 20.000 1,5
Casapava . Cra A B S L1 B 1 12.000.000 | acidif. | 1/ .0.000 | |
| : : | 1/ 100.000 4 | |
' : ! . | | 17 1.630.000-— — —| 30 | 106.000 | . 30
Cagapava Aquecido—175° C 13a | 125° 17,0 | +4+4 1.400.00% | acidif. | 1/ 1.000 44— | |
. o ! ! ; | 1/ 10.000 4 ——| |
Aquecido—T75° C | | ; . [ 1/ 100.000 — — — | 3 | 84.000 4. 30
Cagapava Pasteuriz. 75° C| 13ab| 3°C | 165 | 444 25.000 | acdif. | L ml.——— | 230 |  16.000 5
S. J. dos Campos Aquecido—T73° C| 14a 140 C l 160 | 1+ n . f . 1.700 Con . acidif. | 1/ 1.000 —--j-+ | 150 | 40.000i -i- 30
| l ’ * ! i 1/ 16.000 44| |
Aquecido—"73° C| ) ! | ) ! 1/ 100.9C0 | | !
S, J. dos Campos Pasteuriz. 75° C I 14ab, 30 C l 16,0 , _|_++ 40.070 | acidif. | Y/ ml, - — — | 900 | 30.000 I 1,5
' u 20.000.000 i1/ 10.000 4| |
Cacapava - Owy | 15 13° C | 19,0 | 44 ‘ l| | 1/ 100.000 4 | +| | |
|' ‘ { ; : | acidif. | 1/ 1.000.000 .-t | 150 | 300.000 | - 3¢
i T ‘ acidif. | 1/ = 1.000
Cacapava Aquedido—3 103 | 1 C | 160 | 4o . 9000001 A e |
' ' ' | 7 .u0.000 4 ¢ 8 ! 65.000 | - 30
' ido—150 : L00.000 4 1.4 : _ |
| Aquecido—T5° €| : | ! 46.000 | acidif. | 17w - — — 1.700 |  25.000 | = 1,5
Cacapava Pasteuriz. 75° C| 15ab | 5° C | 16,00 | 444 Sl :
( idif . 1/ 10.000 - -1
S. J. dos Campos | Cru S 18 ] MPC) 165 - " 17.006 000.|  acidi l 1 100 00¢ -II-—II:—?—_ ll || , v
, ' _
: | | | st | 1/ 1 665,000 -4 —| 120 | 67.000 | - 30
| ; Q000 | amdif. 2/ .000
S. J. dos Campos | Aquecido—T73°C 16a l W C| 165 | oo S 5:0 000 |' ardi ]1 o i01 o ji_i II I
b | i | | . - .
- i 1/ 100.000 — — — | 100 | 24.000 | 4 3¢
+ Aquecido—73°C| | \ | | o ! ‘ | .
S. J. dos Campos | Pasteuriz. 75° C|  16ab | 35° 16,01 ] -4 = -4 20.000 |  acidit. | 1/ mil 4 —— | 500 | 18.000 | 1,
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QUADRO N° II  (Conclusio)

QUADRO N.° II (Conclusio)

Col. germes p. |Germes pre-| _ | Terméfilos | Termodi- | Fosfatase
ml. gel. padrdo | dominantes Coliformes p- ml ricss Us. Lovib
COLHEITA DE AMOSTRAS N.o de | Tempe- Acidez Peroxi- ) : ’ ‘ .
rd N 25.000.000 | acidit. 1 10.000 44+ 50 | 170.000 | 4 30
Procedéncia Natureza - | Ordem | ratura | Dornic | dase ; | 1’// ) 00100‘:)-0%00 +++ - |
i o ” ) R VA . B B ]
| Cra | 17 BEC] 100 | 4ok 2.000.000 | acidif |- 1/ 10004447 30 | 52.000 | 30
| | ' | 1/ 10.000 44+ | I
i P 1 ! 1/ 100.0004—— | |
Cagapava ) 'Aquecldo-—75° C 172 ; 14° C |} 16Q | ot : a3 630 acic’f. | 1/ mu. ____+ 1.700 | 25.000 | i4
Aquecido—75° Cl ’ i ‘ F 19.000.500 | acidis. | 7 10.000 4| 250 | 108.000 | + 30
Cacapava © Pasteuriz. 75° C|  17ab 4 C| 16,0 ] +4++ | I| ; l;’/ ) 0(;(:,0000 ""_ﬁ“’f‘ ! |I i
I i . 7 1.000.60u 4.4
S J: dos Campos cru B e 185 T4+ 800 500.| acidif. | 1 1,000 44| 50 | 54.000 | 4 30
IR B T B Tt e
S. J. dos Campos  Aquecido-—73° C| 182 | 13 C | 160 | 44+ o | aciis i 1{/ 1;100-0004-——; 400 ll 15,000 ! s
~ H I ‘ B (SN . . — — — . .
| Aquecido—73° C| ‘ 1 | 30.000.700 | acidi. | 1/ 10000 I I | Slc | 130.000 | 7 30
S. J. dos Campos Past. 75° C | 18ab | 40 C - 16,0 | 411 L1/ 100,000 4 - ! l |
§ Cacapava Cri1 | 19 i2¢ C ] . | 1/ 1.000.000 -} | |
| ) ' ;l I 18014~ 1 4.000.000 acidif. | 1/ 1.000 |-+ 200 | 30.000 | 439
| ! ’ ] | 1/ 10.000 fft- | |
Cacgapava ' 19a 13° C | . i 1/ 220.000 4 —— |
| Aquecido—15° C || | 1001 4+ 20 900 | acidif | 1/ ml — i || £20.000 | 15.000 | 1,7
| Aquecido—175° C l | 15.000 100 | acdif. [ 17 7 10.000 | | 30 | 160.000 | - 30
Cacapava Pasteuriz. 759 Cl 19ab | 3°C | 16,00 | 4oi . ! | 1/ 190.000 +++| | '
S. J. dos Campos Cru [ 20 | 15° C ] 17,0 | -4+ | | 1/ 1.000.000 44 | |
| | ! 1.100.:0 | acidif. | 1/ 1.000 44+ | 100 | 45.000 ! 30
| Aquecido—73° C | | | I 1/ 10.000 — — —]| |
S. J. dos Campos 20a ' 13C| 165 | 44+ ] ;. 1/ 100.000 ———I h
’ R2 100 | acidif. | 1/ ml — — — 3.000 | 20.000 | 1,9
Aquecido—"3° C N
S. J dczs Campos Pasteuriz. “59 C 20ab I 2°0C | 16,0 +-44 - Uma comunicagao ilustre produtor e industrial mineiro Dr.
‘ _ CARLOS PEREIRA DE SA FORTES.
. Do Sr. Otto Frensel, diretor do Bole- . o _
Colaborar com a CAMPANHA DE EDUCACAO DE ADULTOS é tim do Leite e Diretor da Sociedade: Na- Foi com a mais intensa emog&o que par-

dar um belo exemplo de solidariedade social, de compreensdo democra-
tica e de amor ao Brasil

cional de Agricultura, o Dr. Sebastiio ticipei dos trabalhos dessa Assembléia a
Sena Ferreira de Andrade, Diretor da dual assim, vem de realizar um lidimo
FELCT, recebeu, a 15 de Janelro, a seguin- ato de justica e de merecida homenagem
te comunicagdo: a um brasileiro que tanto fez pela insta-
lacdo e progresso da industria de lactici-
nios em Minas Gerais e no Brasil.

000000000000000000000’00000960‘00000000000000’9000000000 o

IRMAOS CAVALCANTI & CiA.

ESPECIALIZAJ,OS EM REPRESENTAC}AO. DISTRIBUICAC E
IMPORTACAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS ,
RUA DAS FLORENTINAS, 229° — RECIFE — PERNAMBUCO
‘END. TEL. IRCACIA

B R R S S S R o) 0‘0~0~0‘0~0-0‘0'0'0~0'0'0-0'0-0'0 R IR S GO 8 SR SRR S5 SRS

“Ocupando ha tantos anos o cargo na
Diretoria da benemerita Sociedade Na- .
cional de Agricultura, é para mim uma Congratulando-me com o prezado amigo
satisfagdo muito especial poder comunicar € €m sua pessda, com todos os felctianos
ao amigo que, por ocasido da Assembléia, €.lacticinistas de Minas Gerais, e do Bra-
ontem realizada, foi aclamado para patro- sil, valho-me de tdo grato ensejo para um
no da Cadeira de Lacticinios o nome do muito cordial abrago. a) Otto Frensel. -

0};’\'):'\'}:'\0};2’);'\0}:10}:10;;'.0;:10;:1'}:10, .
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i ' N.c de|Temp. [Acldez| Pero- | [ISil. | Col. germes Termi- B
PROCEDENCIA ‘ M'"]“E“\m'dem cheg. ornic|xidase [I.0¥.| por mil COLIFORMES filgs {Termodiricos
S.J. dos Campos | Cru — [+ 301 2.250.000, 1/ 10.000 L 1 J | 20| 8.500
< | | | | | 1/ 100.000 — — —
: | | | | | 1/1.000.000 — ——
S.J.dosCampos | Pré-aquec. ! la | — [ — |+++|+ 30|  840.000] 1/ 1.000——_—{ 30| 3.000
' | i | I | 1/ 10.000 — ——
! | | i 1/ 100.000 — — —
S.J. dosCampos | Pré-aquec. | 2 |13°C| 16 |44 4|4 30| 1.600.000] 1/  1.000 44| 70| 21.000
! i 1/ 10.000—— |
. | ‘ | 1/ 100.000 — — —
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past. | 2a | 16 )++ |—23 34.000] 1/ ml. 1 - - 110 1.900
S.J. dosCampos | Pre-aquec. | 3 [I139C| 17 [+~ ]+30,0[22.600.000] 1/ 1.000 JJ5 170] 15.000
| | |} | [ 1/ 10.000 4 4. |
: , ) ; 1/ 100.000 |
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 3a 165 |44 |—23] 52_000! 1/ ml } __*_i_}_ - 140 i 1.500
S. J. dosCampos | Pré-aquec. , 4 |12°C| 17 |4+4+|+ 337 3.500.000 1/ 1000 170 | 27.000
l || : Il || ‘I !:' [' - 1/ 10.000 44| |
. : { 1/ 100.000 —
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 4a | | 16,6 |+ |—2 3] 21.000!l 1// mi. — . _+_+ 160; 9.800
S.J. dos‘Campos ! Pra-aguec. | 5 |10°C| 16 |+++|+ 30 | 340.0vu. 1/ 1.000———= 30 [ 2.500
| | | 1/ 10.000 ———| |
: . { 1/ 100.000 ——— — .
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past. | b5a 16 |++ !-—2 3 | 8_000[I 1/ ml, — — _ 60 5.000
S.J.dosCampos | Pré-aquec. | 6 |12°C| 16 'H——}——H —] 2.800.000] 1/ 1.000 1 ——J 7170 16.000
% } || g | |* ; [ 1/ 10.000— — _
. ! ‘ | 1/ 100.000 — — —
S .J. dosCampos | Pré-aq.Past.| 6a | | 16 L|_ 4+ | = ] 24.000] 1/ ml 4 — — 1101 17.500
S.J.dosCampos | Pré-aquec. | 7 [14°C[ 165 |+t |+ 30 5.200.000] 1/ 1.000 | 40 13.000
II | | l! | l 1/ 10.000
. . | 1/ 100.000
S .J. dos Campos | Pré-ag.Fast.| Ta | 16,5 |4+ |—2,3 I’ 29.000, 1/ ml. — — +++ 50| 4.000
S. J. dos Campos | Pré-aquec. { 8 |I0° C| 18 (—}-_{-_H—{— 30} 1.000.000i 1/ 1.000 — 60| 1.500
Il || I | ! | "1/ 10.000 — — |
S.J. d . ! | . | 1/ 100.000 — ——
0 Campos | Préag.Past | ga 118 |4+ ++4—231  9.0000 1/ mi — — _ 110|I 1.000

. dos Campos | Pré-aquec. | 9 9°C| 16,5 |-+ 30| 725.000} 11§ 1%). (())((J)(())+ ——1 310 1.400
| ! | 1/ 100,000 ———
S .J. dos Campos Pré-aq.Past.| 9a 16,56 |4+4++4|— 23" 8.4000 1/ ml. 4 — — 130 7.000
S.7J. dosCampos | Pré-aquec. | 10 |11°C| 16 |f+++]+ 30| 170.000) 1/ 1.000 - ——. 80| 2.000
, ’ ) ' | : 1/  10.000 ———
; ' 1/ 100.000 — — — ,
S .J.dos Campos | Pré-aq.Past.| 10a 16,56 |4 —4|—23 ! 2.0000 1/ ml 4 — — 40| 7.500
S. J. dos Campos Pre-aquec. 11 [T1°C] 16,5 T-+-4|+ 30 . 1.900.000] 1/ 1.00¢ 4+ 120 2.000
: ' -] 1/ 10.000 44 —|
| 1/ 100.000 -——— :
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 1la 16 |4++4|—23] 13.000] 1/ ml. — — — 70 | 6.500
S.J. dos Campos | Pré-aquec. | 12 [11°C| 165 |||+ 30| 1.000.000 11// 110(())(()](()) 444 50| 10.000
- ! E | 1/ 100.000 —— — :
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 12a | 16 _|_+' —23] 1¢4.000| 1/ ml. — — — 80| 4.400
S-J. dosCampos | Pré-aquec. | 13 |13°C| 16,5 | | 14,0] :.000.0000 1/ T.000 4 —— 70| 1.000
I ; i | ! | ( ' 1/ 10.000 ———
| | l 1/ 100.000 — — —
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 13a | 16,5 |+ 4 | —30] 28.990| 1/ ml. — — - 120 600 .
.S.J.dosCampos | Pré-aquec. | 14 [I3°C[ 17,0 [4-F- [—2,3| 2.157.000! 1/ 1.000 444 90| o 500
| l i ' | 1/. 10.000 44+
' f | 1/ 100.000 -4 — .
S-.J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 14a | 17,0 44| —231 5.600) 1/ ml. — — - 90 600
S.J.dosCampos | Pre-aquec. | 15 |13°C]| 16,5 ,_|__|_+| 10,0] T.500.000 1/ 1.000 4441 20| 4.4v
l : , | 1/ 10.000 44 —|
‘ | | i i 1/ 100.000 L ——
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 15a o 17,0 |44+ 30 5.006; 1/ ml. — — — 90| 1.250
S.J. dosCampos | Pré-aquec. [ 16 [II°C| 16 [+ {1 63 s00 v0u; 1/ 1.000 | ——] 20| 32.000
’ | ! ; | 1/ 10.000 —— —
[ | | , : 1/ 100.000 — — —
S .J. dos Campos Pré-aq.Past. | 16a 16 H__{__H —2,3 11.000' 1/ ml. — - . —. o, 3.00.
S. J. dos Campos Pré-aquec. 1 17 ]13° C]' 17 —+-4-] 13,0 1.000.00v, 1/ 1.000  —— — 1 16.000
] i \ | 1/ 10.000 ———,
| [ : | 1/ 100.000--—— :
S .J.dos Campos | Pré-aq.Past. | 17a | | 17 |44+ |—231 8.000 31'ml. =~ —- — 100| 8.000
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, N.o de|Temp. \Acidez| Pero- [isialast| Col. germes : Termb- | Termo-
PROCEDENCIA NATUREZA ordem| Cheg. Dornic|xidase |[$. [0Y.| por mil COLIFORMES il0s dl'l{'lcos
S.J. dos Campos [ Pré-aquec. | 18 |T1°C[ 16 |||+ 30 2.700.000] 1/ 1.000 - | 260] Z.000
i | | | | 1/ 10.000 4 ——- i
: | | { 1/ 100.000 — —— |
S .J. dos Campos Pré-aq.Past. | 1Ra | 16 |++ ]-—-23 . 11.000f 1/ ml. --..-- 250] 1.900
S. J. dos Campos Pré-aquec. | 19 114°C; 16,5 4 R ' -+-30,0 300.000] 1/ . 1.000 ——— | 110}
| 1 i {1/ 10000 ——— |
- b ' i ; ; 1/ 100.000-—-——] ;
S .J. dos Campos | Pré-aq Past. | 19a | 1 44| —23 31.000] 1/ ml. — — — . 30| —
S. J. dos Campos Pre-aquec. | 20 ]140 C] 16 g1 4-30,0 1.100.000] 1/ 1.0004-— i10(24h)1 —
' ‘ ! ; | 1/ 10.000 ———| -
| l | | | 1/ 100.000 — — —| !
S .J.dos Campos | Pré-aq.Past.| 20a [16  {4+4--|—23 30.000] */ ml. -- — - |aus.24n| —
S. J. dos Campos Pre-aquec. | 21 |13° C| 186 ++-H 5,0 1.500.000] 1/ 1.000 “+4+— 40[25.000
| ‘ ! B 11/ -10.000 — — — '
i b | 1/ 100.000 — —— !
S .J. dos Campos | Pre-aq.Past.| 2la | P18 |44-4] —2.3| 28.000] 1/ ml. -~ .= { 40| 2.800
S. J. dos Campos Pré-aquec. 23 [129C, 13,6 —+—--,+30,0) 2.100.000] t/ " 1.0C0 ..|_-+-+ 1.260|14.000
| ‘ | L | 1/ .10.000 44| HE
| , | | | 1/ 100.000 - ;

S .J. dos Campos Pré-aq.Past.| 22a | T 5 .+++| —2,3] 15.000 i/ ml. - — .-- 1.100{ 3.000
S. J. dos Campos Pré-aquec. 243 j12°C 16,5 |J--L+31,0) 2.600.000| 1/ 1.000 4T 160| 9.000
| | |- j 1/ 10.000 G+ :

i I ! ) i 1/ 100.000 f—— !
S .J. dos Campos Pré-aq.Past. | 23a 1 16,5 . —}-++[——2 3] 5.000/ 1/ ml. .. — .- 50| 5.000
S. J. dos Campos Preé-aquec. | & ;13°C| 16,2 |4 +oO 0, 1.700.000| 1/ 1.000 4+ 20]17.000

| | .' !1/ 10.000 — — - j

! | | | 1/ 100.000 — ——| j
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 24a | i 16,5 H._;_.H——-Z 3] 7.000! {/ ml. - — 30| 6.000
S. J. dos Campos | Pre-aquec. I'25 J120C| 15 [ — ; +30,0, 1.350. 000 1/ 1.000 44+ 600/16.000

j i Lo {1/ 10.000 441 ;

, i i | 1/ 100.000 — — —| ;
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 25z ! | ib |-|—+—H —2,3] 13.000f 1/ ml. —-.. — | 620/ 400
S.J. dosCampos | Pré-aquec. | 26 [120C| i-5-+i +30,6] 37500.000] 1/ 1.000 - 11| 120|22.000

| * 5 P | ! ! | 1/ 10.000 -i——i—-H !

l ! E | i 1/ 100.000 — = n

I

‘ ‘dos Campos

Pré-aq.Past. |

|
] 23]

[
14.000[ 1/ ml, ']

140| 1.100

~50]20.000

T Pre Ty g 36,0, il 7000 =1
'S. J. dos Campos Pré-aquec. 2T L. 4,+36,0, 1.800.000 b V4 1 +
P |] ’ i I; |’ + ! i j 1/ 10.000 4 !
i 1 i | ' ; 1/ 100.000 --—-— !
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 27a | e e 231 4.000 111; ml. 1;()(;-- - | lzgﬁggg%
5. J C I Preé- . 23 '132CT 16,5 | 4--p — 20,0 12.000.000; . +“r“f . 001
5. J. dos Campos :, ré-aquec [i I e |[ =, i 1 100000 11| |
‘ i | | | © 1/ 100.600 4 —— | |
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 283 | P85 |44 —2,3] 8.000| '/ ml. -=-- — | 68]32883
S.J. dosiCampos | Pré-aquec. | 29 [1I°C| 16,5 |4+ 1—1—30 0; 1.200.000] t/ 1.000 -] 40[32.
: | : | | | | z | 1/ 10.000 —— —| |
i | . ) ; ]' i 1/ 100.000 ———| i
S .J. dos Campos | Pré-aq Past.! 29a | 16,5 |+ +|—2.3| 7.000; 11/ ml'l_goa__}:—' 1; lig||_y_gg_
S.J. aos Campos | Pré-aquec. | 0 11°Ci 15 |++-+[+30,00 5.800.000] CL. + .U
P q || l : ‘+ ! i {1/ 10.000 44} i
o | | i \ ! ; | 1/ 100.000 +— — ;
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| “Ca i6°C| 16,0 {44 —2,3] 2-090. 1; ml-l 0—00—+——+ ' | ;13”_%_888
S. J.dosiCampos | Pré-aquec. | 31 ‘liv . 17 +30,0] 6.000.000; . -+ .
? b T !+++|| I | 1/ 10.000 44 |
| N A R ; | 1/ 100.000 -~ — i
_S .J. dos Campos | Pré-aq.Past. || 3la | | 16,5 |4 —2:3| 3. 000| :5 mll—({)—o(;l— _:+_ 7;)3" 2.0(!)0
S.J. dos Campos | Pré-aquec. | 82 |12°C| 16,0 +30,0; 1.220.00v; 1/ ++4 s|c
o8 Compes || Prémauee: | S EEELI0Y RS |1/ 10.000 44 z
: ; : | b | 1/ 100.000 ——— ]
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| s | i 16,5 ’+_+__+_,_2,3| 12.000 }/ ml. -— - — | 400 sjc
S. J. dos Campos | Preé-aquec. | <% 111°C, 16 5 [4+-+-]+30,01 6.000.000] 1/ 1.000 4+ 80[‘ s|e
“ A | | | 1/ 10.000 1 —| :
- ! i ] I i 1/ 100.000—-—-—1 |
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 33a | 116 |+++|—2,3] 4.000] o/ ml. - — — 60| sfe..
S. J. dosCampos | Pré-aquec. | 3¢ j13°C. 16 444 +30, 6.000.000: 1/ 1.000 41| 40| 4.000
| o S | 1/ 10.000 L4 1| |
' I R L | 1/ 100.000 4— —| :
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 34a | | 16 |44 —2,3] 5.0000 1/ ml., — — — _|_430|_2;000,
5. J.dosCampos | Pré-aquec. | .55 [I3°C' 17 [ 4+4]+30,0; 3.300.000: 1/ 1.000 | 70| 8.000
| ' | | 5 } | 1/ 10.000 44 | | |
| | ! y : ] - | 1/ 100.000 +++| |
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past. | 25a 1 P17 49| —2,3] 2.0000 1/ ml. — — — 30| 3.000
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S ‘ N.° de |Temp. Acidez Pero- |FOSlalse | Col. germes Termo- i
Procedéncia Natureza |, dem| Cheg. dornic| xidase |5, Loy, | por mil COLIFORNMES filgg ~ fermomiricas
S. J. dos Campos ; Pré-aquec. | 36 [18VC| 16 |44 [+30,0; 1.000.000] 1/ 1.000 44| 150/ 8.000 | g
| ] ) | 1/ 10.000 4 ——| = &
| : | ; ] | 1/ 100.000———| 2
S .J."dos Campos | Pré-aq..Past.| 36a | 16 +4+ 4| —2,8| 11.000 1/ ml. — -- — [ 40| 1.000 - &
S. J. dos. Campos Pré-aquec. | 37 |[12vC| 16 |44 —] . 420.000] 1/ 1.000 ———| 30| . sl
, i ! 1/ Lo — — —
b { 1/ 100.000 — — — \ :
S .J. dos Campos |, Pré-aq.Past.| 37a | 16 |44+ — 3.000] 1/ ml. -— -~ —- |~ 70] s|c|
57 J. dos Campos Pré-aquec. | 38 [12°C| 16 |++_|_[+30,u 370.000] if 1.000———| —— 1 ——— ég
[ | 1/ 10.000 ——— 5
s | ; 1/ 100.000 — —— ‘ )
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past. 38a | | 16 _]__H——2,3; 15.000] i/ ml ~——-e ] —— - & )
S.J. dos Campos | Pré-aquec. |, 39 [120C| 16 | -+ |430,0] 2.100.000] 1/ _ 1.000 ff 1 — . — © s
: ‘ B ; 1/ 10.000 |+ ' -2
; | : , 1/ 100.000 ——— | e
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 39a | | 16 | +4|—23] 3.000f 1/ ml. —— — | — ! e ~
S. J. dos Campos Pré-aquec. |« 40 1140 c| 16 —+--[+30,0] 2.000.000; 1/ 1.000 4}-4; — | = — ’a Q
I | 1/ 10.000-—-—— s |I'E
| 1/ 100.000 — —— = <
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 40a | | 16 1 ++]—-—2,3} 3.000] 1/ ml. — — — R = 5
5. dJ. aosiCampos | Praaquec.. || 41 [13°C| 16,5 [ 5.000.000| 1/ 1.000 -+ —i — 1 - — 5 Ei
| o 1 . 1/ 10.000 ——— | ®|=
| | | 1/ 100.000 — —- — | S |I©
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 4la | | 16,5 |4+ . 3.000: 1/ ml. — — — _ -
S. J. dos:Campos | Pré-aquec. | 42 [16°C| 16 |++---|4+30,0] 1.400.000] 1/ 1.000 44 —-§ —
f -] 1/ 10.0004 4 — )
v . ] - | 1/ 100.000 —-— —
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 42a | 16 |44 —23] 4.0000 1/ ml., — — — P ——
S.J. dos Campos | Pr3-aquec. | 43 [16°C| 16 |+t +|+30,0] 1.100.000] 17 1.000 4 —) — | -— -
| fi ] | 1/ 10.000 4 1+ — 4
, 1/ 100.000 — — — Q
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 43a | 16 |4++4] —2,3] 3.0000 1/ ml. ——— | — | — o
S.J.desCampos | Pré-aquec. | 44 [12°C] 16 [+++[+30,Q1 600.000; 1/ 1.000 44} — | — ;
. . 1/ 10.000 ———] o
- : I | .21/ 100.000 — -——| . -
S .J. dos Campos Pré-aq.Past.| 44a | | 16 |444]—2,3 7.000 1/ ml. — — — | o b

T.000 1 —

. dos Campos | Pre-aq.Past.| 45 |18°C| 16 ]_)__}__{_{—;—SU,U, 1.000.000|. 1/
1 | _ i1/ 10.000 44—
| ] 1/ 100.000 ——— .
S.J. dos Campos  Pré-aquec | 45a | | 16 |4~ | —2,3] 4.000{ 1/ ml. — — — — b —— F"
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 46 |12°C] 16 |+++|+3U,U| 2.100.000 1/ 1.000 |4 i — J — a
; y : . A |1/ 10.000 1. —-- ] d
/ : | 1/ 100.000--——| . . 2
S. J. dos Campo: ' Pré-aguec. | 46a | | 16 |f4-4|-—2,3] 4.000] 1/ ml., — — — —_— o
S 7. dos Campos | Pré-aq.Past.| &7 [14°C| 16 - |f - |+30,0] 3.400.000] 1/~ 1.000 fff ] -— | -—
| I 1 S 1/ 10.000 - ——
) | I ] ‘ 1/ 100.000 — —— i
J. dos Campos . Pré aquec, 47a | | 16 .|| —2.3] 4.000; 1/ ml. — — — —_— i _‘___-_
~Gos Campos | Pré-aq.Past.| 48 [13°C| 16 |+ -+4.|+80,0]  700.000[ 1/ 1.000 44| — — | &
’ | | 1/ 10.000 44 — a
[ | 1/ 100.000 — — — , = =
. J. dos Campos | Pré-aquec. 48a | 16 Y41~ -2.3i 2.000f 1/ ml. — — — — " — g Z
. dos Campos | Pré-aq.Past.| 49 |10°C| 16 |} —--|+su,] 2.200.000" 1/ 1.000 4 | — ! -— E
[ i i i R 1/ 10.000 44 | - |
L C { 1/ 100.000 - = o
. dos‘Campos | Pré-aquec. 49a | | 16 |44 4| —2,3] 16.000| 1/ ml, — — — —_ - %
. dos Campos | Pré-ag.Past. 50 [11°C| 16 [-+--|+30,0; 2.300.000 1/ 1.000 41} — ] - fa §]
i | 1/ 10.000 ——— | 1 &
N 1/ 100.000 — —— | ; 5 &
. dos Campos | Pré-aquec. | 50a | | 16 |+ —2,3| 3.000] 1/ ml. — — — ‘__.} —_ — g ;
. dos Campos |~ Pré—aq.Past.( 51 |lz2v ] 16 |- |+30,0) 600.0u0; 1/ 1.000 ——— | —— | —— 5 )
‘ | | i | 1/ 10.000 — —— D
. : | 1/ 100.000 — =—— S
. dos Campos Pré-aquec. 5la | | 16 |4+ 1 —2,3l 600] 1/ ml. — — — e =
~dos Campos | Pré-aq.bast.| 52 |11°C| 165 |+ +F| —]  €00.0000 1/ 1.000 L 14 | — | —
: ! j T : | 1/ 10.000. 44 — :
g boT | 1/ 100.000— —— | -
. dos Campos Pré-aquec. | 52a | | 16,5 |- —4-4-| —] 3.000) 1/ ml. — — — | — | —
. dos Campos ] Preé-aq.Past. 53 [12°C| 16 J+++]+30,0; 700.000] 1/ 1.000 -+ — | — |
I | b | 1/ 10.000 ——— -
i R | j l 1/ 100.000 - - —— . &
. dos'Campos | Pré-aquec. | 53a | | 16 |44] —2,3] §.0000 1/ ml. —— — | — | — -
. dos Campos | Pré-agq.Past.| 54 [12°C| 16 [-+-+-]+30,0] 1.000.000! 1/ 1.000 4 | — | — ~
[ | | | : | 1/ 10.000 — ——
| ' C : | 1/ 100.000— ——
. dos Campos | Pré-aquec. | 54a | | 16 ‘+++;—2,3| 6.000; 1/ ml. — — — — —
-




I N.° deTemp. Acidez| Pero- | Foslal. | Col. ‘germes -
Procedeéncia Natureza |, tem| cheg, dornic xidase Is. Lov| por mil COLIFORMES Term. | Termodiricos
5. J. dos Campos | Pré-aquec. 55| i 16 ]+++|+30,0| 1.0 000 1/ 1.000 - Lo [ — | —

| A | | 1/ 10.000 — ——
| < | | | | | 11/ 100.000 — — - -
S .J- dos Campos | Pré-aq.Past.l Shu H__l__H—-z'a 12. 000‘ 1, ml, —— .« . — e
S. J. dos Campos | Pre-aquec. 56 117 C. 16 |+++|+30,U 309.000] 1/ 1.000 4+ | — | —
| | ] | | | 1/ 10.000 —-— —
| .' | ! | | 17 100.000 ———
S .J. dos Campos | Pré ay.Past. ta I 16 H—-{-_, | —2,3] 3.000/ 1/ ml. - - - — — | -
>. J. aos Campos Pré-aquec. 3 100 Cl 16 H__{__H—}-30 O] 2.680.000. 1/ 000 F—- | — [
| | | {. | 1/ 10.000 4+ [
[ N A R | 1/ 100.000 4. |
S .J. dos Campos Pré-aq.Past.| 57a i 26 |4+ —2.3 2.000 1,/ =1 -- -2 —— — ] —
S. J. dos Campos Pré-aquec. | 58 [12¢C 76 |_|_-|_+|+30,0| 440.000, 1/ 17000 - ++—1— 7T
[ | [ | | | 1/ 10.000 —— —
o | | ¥/ 100.000 ———
S .J. dos.Campos Pré-aq.Past.| 53a } i 16 {j++-{,.| —2,3, 3.006] 1" ml. -- — — | — | —
. J. aos:Campos Pré.agnec. | 59 |12°C‘ io [_f__|—-..|_]+30,0| 1.600.00] 1/ 1.000 44 | — | —
| [ | | 1/ 10.000 44 |
| | b ] | 1/ 100.00 4 — — |
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.! 59a | P16 ,|+++;—2,3| 3.600 !/ mi. -— — - - D —
5. J. dos Campos Prée-aquec. | 60 |I3°C: 16 |4-4--]+30,0) 1 400 700, 1/ 1.0060 +-+ ——
| ] I | | 1/ 10.000 4 |
! o E | 1/ 100 000 —- ’
S J. dosCampos | Pré aq.Past.| 60a | (26 |44 2.3, 2895 000 1/ mi -— - - _
S.J.dosCampos | Pré-aquec. [ %1 [12°C' 16 || F—|+80,0] 2.000.0001 1/ 1.000 3 T T
| I |1/ 10000 44|
! | | ; | 1/ 160.000 - I
S J.dos Campos | Pré-ag.Past.| 6l | | 16 |4+4|—28] 4.0000 1/ ml. -- S —
S.J . cos Campos | Pre-aquec. | 6z 140 2| 16,5 |44-]+30,0] 2CoT. 000} 1/ 1.000 4+ | —-- [t—-
! i | | | | 1/ 10.000 R
i | | | | | 1/ 100.000 4—- -
S .J. dos Campos | Pré-ag.Past. | 62a | —2,3| $2.0000 1/ ml. — — —- | -
S. J. dos'Campos | Pré-aquec. | 953 I°CT 16,5 |+-+-1]+30,0] 1.300.000; 1/ 1.000 ——— | —-—= "2
| | | l [ 1/ 10.000 — — — ]
_ | l | P : | 1/ 100.000 — — —- |
. dos Campos | Pré-ag.Past. 63a | | 16,5 444 —2,%! 140000 17 ml. --n -m e —_— —
SR Tos Campos | Troadues. | 62 [14°C 16,5‘—}——|--|-l—}—30| 750, 000 1/ 1.000 ——— | — = —
I | l | | | | 1/ 10.000 -———| |
| i : I | ' | 1/ 100.000—— — | ]
S .J. dos Campos | Pré-aq.Past.| 64a | | 16,5 +++[—23 18.600¢ 1. ml. -~ - - o
S. J. dosiCampos | Pré-aquec. | 65 '] 3"C] 16 {-}-—{——{—'—1—30 ;0] 4.300.900; 1/ 1.000 +++ | — | ——
| ! o o 11/ 10.000 - | |
| l ‘ ‘ ! l l I | 1/ 100. 000 —— — -- i |
S. J.dosCampos | Pré-aquec. | 653! | 16 4 +|—23] 15 000] 1/ ml. — - — | T
S.J. dosCampos | Pré-aquec. | G |14°C| 16,5]F--[+30,0] 2.160.000; 1/ IO 4+ | — [ ——
| | ] ' | | ¥/ 10.000 - |- |
| ; i | | . | 1/ 109.00¢ — — — | |
S .J. dos Campos | Pri-aq.Past.| €6a | | 16,5] 44| —2,3 § 20/ 1/ ml. --- - - - [ = =
S.J. dos Campos | Pré-aquec. | 67 ;:2°C| 16 |F-4-[+30,0; 1.106.000] 1/ L 000 44 | —-- | ——
| | 1/ 10.02%0 — - — [ |
| | i 1/ 163.000 —— - | <‘|
S'.J. dos Campos | ¥ré-aq.Prst.: 67a | | 16 |44 —28 _4.000] 1/ ml -— — - | — | —
S. J. dos Campos Pre-aquze. {89 118°C; 16,5 4=+ |+30,0 1.ZOU‘OOU| 1/ 1.000 -4+ | — | —=
| | | ¥ 10.000 44
1 I | 1 1/ 100.000 —_—- | R
! S.J.dosCampos | Pré-aq.Past.| 682 | | 16,50+ —23] 2.200] 1/ ml. — .- —- —_ —
1 S. J. dos Campos | Pré-aquec. } 59 115°C| 16 |---[+30,0] 2.200.000] 1/ 1.000 +++ | — | —
i 1 ; , 1/ 10.000 ——-- | ;
; | | 1/ 100.000 —-— - | |
. dos Campos I, ~Pre-ag.Past.| 69a 16 +_{_+ —23| 38.100F +/ ml. --- = - } —— F:__
. dos‘Campos Pré-aquec. 70 |15 C| 16,5 +30,0] 6.500.000; 1/ 1.000 -4 - | — | —
= e | 65+ l| " =l
5 ! | | 1/ 100.000 - | |
. dos Campos | Pré-ag.Past.| 70a » 16,5 |—|-+_H —2,3| 32.000| +/ mi. -~ - b~ =
. dos Campos | Pré-aquec. | 71 [17°C 17,5]-[-_1_+|+30,0‘| 2.300.000 17 1.000 —-i-— f — | i
, E |'1/ 10.000 -t4- 3|
| . | | 1/ 100.000 , |
. dos Campos | Pré-ay Past.| 7la | | 17 5?4_+_|_| —2,3| 64 000; :/ ml. -- - - |l — 11—
. dos Campos | Pre-aq. 72 15°Cj 18 H__*__H —] 3.600.000§ 1/ 1.000 4-4- | — | —
| [ A | | v 10000 4 |
; ! | | | | | . | 1/ 100 000 44! [
. dos Campos | Pré-aq.Past.| 72a | | 175444 —] 33.000} 1/ = =1
. dos Campos | Preé-aq.. 73 15°Ci 16 [+ —| 6.200.000) 1/ 1.000 bt | — | —
| | | | | | 1/ 10.000 -+ ! |
| | 1/ 100.000 - 4| | :
. dos Campos Pré-aq.Past.| 73a | | 16 j4++4| —! _6,000| 1/ ml. - - — —_— | —
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D1a 3 —Prof Eolo Alblno de Souza

‘Técnico- em Lactlcmlos Profes-
L sor de. Tecnologla da Fabrlca-, :

gao de QuEIJOS, na FELCT

D1a 3 — José Roberto Junqueira — Aluf .

no da 22 série do- CIL.

Dia 4 — Antonio Rodrlgues lea il
. Técnico em. Lacticinios.

. Dia 5 -—Dr. José de Assis Ribeiro —

- Médico-Veterinério, professor:. f

- assistente da Faculdade de Me-. L
- dicina Vetermarla da Umverm- it
dade de Sao.Paulo. Or1entado1 )

~do Curso Avulso de Aperfel

Calxa‘ Postal 183

JUIZ DE FORA

LI

Senhor Industrial de Lacticinios
Para, o bom &%ifo de sua produ¢do, use os:

seProduios Macalé”

Corante para queijo e manieiga. Solucdes para analise de IQITG
¢ derivados

L8 fiE i d0 i dE

Distribuidores. Otfo Frensel
Cia. Fdbio Bastos, Comércio e Industria.

F. MARINHO 4. A.

Méaquinas e Aparelhos para Usinas de Leite e Fabrica de Laticinios
Material para Laboratérios e Vasilhame para Leite
Maquinas em Geral para outras Industrias e Lavoura

Avenida Parana n.® 170/180
Caixa Postal, 192
BELO HORIZONTE — Minas Gerais

1.2 FABRICA DE COALHO NO BRASIL

KIROCMA & CHA.

FABRICANTES DO SUPERIOR C 0oallho FRISIA

Em liquido e em pé
(Marca Registrada)

Unico premiado com 10 medalhas de ouro

MANTIQUEIRA -:- E.F.C.B. -:- MINAS GERAIS
FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO
MANTIQUEIRA — E. F. C. B Caixa Postal, 342
MINAS GERAIS ’ B
J, SAO0 PAULO
Correspondéncia: ’7‘? Caixa Postal, 3191
Caixa Postal, 26
SANTOS DUMONT PELOTAS — R. G. do Sul
MINAS GERAIS Caixa Postal, 191

A venda em tdoda parte. Pecam ameostras gratis aos representantes
.ou diretamente aos fabricantes.

Criadores de bovinos da raca holandesa. Vendemos étimos animais puros de pedigree,
puros por cruza, etc.




'PRODUTOS FABRICADOS NA
FELCT

LABORATORIO

Soluggo Dornic, solucGo de soda décimo normgal, solucdo de fenolftaleina 0'2"/0, ‘
solugGo decimo mormal de nitrato de prata, solugdo de nitrato de prata, so-
lugGo de bicromato de poidssio a 5% ,Cultura de Pfoqdeforf em po,Fermen-
fo /acllco selecionado I/qwdo Coranle I/qwdo para que/jos Cullura de )ﬁghurr(//-
quido), Grao de Kefl/r Fermenfo seleaonodo para que jO Suzsso. ‘

QUEIJOS -

[Minas® padron/sado.

§7/P0S : Cavalo, Cohocd, Cheddar, Dup/o Creme Emmentaler, Gouda, Lunch, Prato,

Parmez@o, Pasfeurizado, Provolone, Reno-Edam , Roquefor?, Suisso, Crem
Suisso, Requejido Mineiro, Requejgo Criola, Ricota.

MANTEIGA Extro e de primeira. '

CASEINA | Por diversos processos.

D/ng/r 0s_pedidos g ,
.. Fabrica Escola de Lacticinios Candido ~ Tosfes. V
‘Rua Tenente Freitas Sh. L Cx. Postal 183.

- Juiz de Fora. ' L Mlnas Gerais.
v - BRASIL 7

A)EPAMIG Tipografia do <LAR CATOLICO> — Juiz de’Fora: \






