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DESD,E n MAIS SIMPLES GRaNJA ·AO MAISCOMPLITO "ESTABELECIMENTO 
Batedeira (omblnada SILKEBORG. 

, Tipo BU. Várias (apacldades. 

Apaf!lho de placas inoxidáveis 

AlFA·�/. VAL. Pasteuriza e res­

fria leite em ambiente fecha· 

do e a d.lversas 
temperaturas. e 

Equipe sua indústria de lati­

cinios com moderna maqui­

naria, aumentando a sua pro­

dução, e, consequentemente, 

a sua renda. Oferecemos-ll1� 

tudo que é necessário à sua 

indústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma indús­

fria/ co.tlplet� de laticínios. 

C o mpre s s or 11 amôn .. 

VILTER. Fabricado em ta· 
manhcs para produ{ão de 
5.000 a 300.COJ caiarias 
por hora. Fornec. mos tam· 
bem compressores a Freon 
e Metyla. o 

• Máqulnll. automática para .n· \ (her e 

.

fechar garrafa�,

. 

A LU, 

Com (4pSlla, d, alummlo. . 
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Aspeto da Indústria . .  de 
• • '!' • l • .  ' 

laticínios na Europa 
J. J. Carneiro Filho 

'Há milhar,e,s de anos que o homem 
compreendendo o valor incomparáve� do 
leite para sua alimentação, pr9curou 
domesticar mamíferos susceptíveis , de 
Ihe fornece.r êste produto; por esfôrço 
de selecão e estimulando a ordenha, 
desenvolveu nestes animais a' aptidão 
produtora do leite. 

Hoje sua pro<;lução, coleta, tratamen-' 
to e distribuição nos cen,tros de consu­
mo" sua utilização para produtos, torna-:­
ram uma atividade importante, UIíla 
verda.deira indústria chamada - I ndús­
tria leiteira. 

Ela' ocupa lugar de destaque pela im­
portância das receitas anuais e pelo lu­
cro imediato que dá aos agricultores, 
pois enqtianto· outros produtos só for­
necem résultados tempos depois de se­
meados, enquanto a engorda exige mê­
ses de ,espera, o leite, a manteiga e o 
queijo produzem -lucros diários, hebdo­
madários ou mensais que· fornecem 
meios de equilibrar os 'orçamentos da­
queles que' lavram o solo e aparcentam 
o gado. 

Ftoi no século XIX que a Indústria lei­
,teira pôs em, p�ática a chamada téc,;, 
nica leiteira.' As descobertas,dêste sécu­lo modificaram completamente esta in­
dústria; .entre estas, assina.Iemos pri.,. 
méiro a da 'condensacão do leite, consis­
tindo em adicionar-llie açúcar e"evapo­
rá-Io no vácuo até a consistência xaro­
pôsa, . descoberta patenteada em 1:856 
'por BOtden. . , 

Em 'consequênciâ Pag,e funda na ,Eu­
ropa a Anglo Swiss Condesed Milk Com­
pany que, em J866 preparou, o primeiro 
leite condensado. 

;pôis anos ,depois a Nestl.é funda na 
'Súíça uma fábrica de farinha láctea, 
melhora sua, técnica e lança quatro no­
vos produtos de longa conservação: lei., 
te condensado, farinha láctea,. chocola­
te de leite e leite em pó. 

, , O  simples fato de recolher o leite em 
um recipiente permitiu constatar o fe­
nômeno da separação expontânea do 
creme. 

Êste creme era sacudido no seu trans­
porte, e no destino encontravam-se, na 

, superfície do líquido bolas de' gordura 
àe gôsto e untuosidade diferentes; foi 
certamente assim que nasceu a man­
teiga. 

A descoberta da desnatadeira em 
,1878, a mais importante da técnica lei­
teira - revolucionou. a indústria da 
manteiga. 

Imensos progressos foram feitos ain­
da na indústria pelas descobertas bac­
teriOlógicas e pela aplicação do tTio, 
permitindo regular a maturação dos pro­
dutos e conservá-los. 

A utilização do calor, a optenção de 
culturas puras de fermentos, permiti­
ram regularizar muitos, problemas. 

Finalmente, a _descoberta de prpces­
sos,siinples �de·análises "completaram .'ês-:­
tes progresSos 'e'ttansforinara� de ma­
nêirâ. radicáJ.' à Indústria leiteira: arvoredoleite.orgdigitalizado por
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1\ indústria de Laticínios ,na Suécia 
- Com uma superflcie de cêrca de 

450 . 000 km2.: a Suécia tem uma popu­
lação de quase 7 . 000 . 000. Possui, à les­
te, grande costa bordada de inúnieras 
i:Glas; à oeste uma cadeia de monta­
nhas, ao norte a região nevada da La­
pônia e ao sul a rica planície da Scania. 
Imensas flrestas - cóbrem a metade de 
seu território, constituindo uma 'das ba­
ses de sua economia. Grandes lagps e 
rios lb,e proporcionam transportes fá­
ceis e são fontes de energia. 

A mão de obra, sendo cara e relativa'­
: mente difícil, ,procura-se' aumentar a 
eficiência de cada operário e mecani­
zar ao máximo possível. A política é so­
cialista; é a política de bem estar ge-

, ral, procurando os dirigentes' estabele­
cer uma linha de limite entre o cónfôr­
to e . o luxo. Todo. mundo tem direito ao 
con:C:ôrto e poucos podem 'se oferecer ao 
luxo. 

A Suécia, possui, visto sua situação 
geográfica, uma grande variedade de 
climas. Em certa parte do centro e' no 
sul encontram-se férteis planícies com 
população muito densa, cêrca de 100 
habitantes por km2. 

Esta variedade de climas traz a va­
riedade de culturas; no sul há muito 

trigo e beterraba, o norte cultiva o cen­
teio e plantas :J:orrageiras; a região se­
tentrional de pastos e florestas. 

.Q agricultor tem. dificuldade para en­
contrar trabalhadores, se bem que tra­
balhem em média 8 horas e sejam bem 

. pagas; é obri gad,o , se' quer conservar o 
trabalhador a lhe fornecer habitação 
confortável' a prêço reduzido ,e alimen­
tação a prêço de atacado. Os vaqueiros 
são ainda mais bem pagos do que os ou­
iros tr,abalhadores' agrícolas. 

A cultura de beterraba é particular-
, 

mente desenvolvida, uma vez que sua 
produção só para açúcar paga a cultu-: 

ra e QS r,estos servem à alimentação do 

gado; houve grande desenyolvimento de 

cultura de plantas oleaginosas nos anos 

, que precéderam: à última guerra. 

A produção animal aumentou não, sb­

mente graças ao aumento da produção 

de forragens, mas, ainda graças ao au.:. 

mento de produção por animal. Houve 

nos últimos tempos substituição de bois 

por cavalos e êstes foram em parte subs­

tituidos por veículos a motor e trato-' 

res, como, mostrá o quadro, abaixo: 

Espécie 1900 .1927 1937 1945 1948 

MILH AR E S  

Cavalos . . .. . . .. 525 '620 

Bois . . .. . . .. .. .. .. ..  225 20 

Vacas .. .. .. .. .. .. .. 1 . 765  1 . 874 

porcos .. .. .. .. .. .. ..  811 1 . 387 

Em 1951 - Aproximadamente 1.650.000 

vacas. 

Não houuve aumento sensível de ·nú­
mero ' de ,vacas, mas seu rendinlento .foi 
muito meniorado�' . 

RAÇAS LEITEIRAS - São 3:" 

-1) � Raça prêta pintada (holandesa) 
: 'que �ive ;particularmente no sul 

e se assemelha à raça holandes.a 

633 
9 

1 . 921 
1 . 425 

600 
3 

.1 . 835 
1 . 100  

que lhe deu origem. 

497 

1504 
1,194 

2) _ Raça vermelha indigena, melhora- . 
da pelo sangue Ayrshire, ,existe 
sobretudo no centro e foi selecio­
nada !para leite, leite mais gôrdo. 

�) _ Raça branca indígena,' sem chi,.. 
fres" existente no norte, tem 2 

variedades. 
. O rendi�ento' médio, por vaca, ria to'" 

talidade do país; passou ,de 1.000 kg 
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ano, ' no fim do século passado, a 2.390 kg. 
em 1938 e 2.500 ,k:g a 2.600 kg em 
1947/1948. Em 1951· aproximadamente 
2 .850 kg., O gado submetido ao contrôle 

Raças 1946-19.47 

leiteiro deu, por ano, ultimamente, as 
seguintEs médias de lEüté e de matéria 
gôrda: 

1938-1939 
Kg leite /I OlHo g. kg'. lll.g., Kg, leite u/"Ill., g; Kg. lll. g. P yU 

Holandeza 5 . 267 3.79 20p 
VErmelha 4 . 313 4,06 175 
Br.anca 3 . 326 4,35 145 

'A. 'ordenha mecâ.nica é' m:iiií.o desen­
voMda e'sIá sat�sfação; as ordenhàdei­
ras usaqas são de construcã,o sueca' 
tivemos notíCia de uUla fa�enda ond� 
4 vaqueiros cuidavam de' , ]80 vacas. 

A crise' mundial de 1930/1935 atin­
gindo também a Suécia, fê-la de�envol­
ver sua organização agrícola para' re- • 
mediar esta crise; êste desenvolvimento 
teve por base a,concentracão dos "esta­
belecimentos de laticínios' e' sua união 
em cooperativas.' Em 1933 existiam 1.600 
estabelecimentos trabalhando. cada um 
cêrca de 1,5 milhões de litros de leÜe por 
ano; em ] 948, êste número foi reduzido 
a 701, com aproximadamente 5 milhões 
de litros por ano. 

' 

Exemplo desta concentracão é dado 
p�la Central de Nykoping que recebe 
cerca de 100 mil litros diàriamente e 
substitui 19 l.eiterias. O leite é recolhido 
uma V2Z por dia e as fazendas possuem 
depósitos para resfriar e guardar o le1-'. 
te da tarde, sendo o transporte pago 
:!onforme a di:>tância e o estado da es­
trada. 

A concentração dos estabelecimentos 
de laticínios se acompanhou de remo­
delação das antigas leiterias e de cons­
trução de novas; desenvolvendo-se mui­
to a mecanização (caldeiras elétricas, 
transportadores mecânicos para latões 
máquinas para lavar, cubas mecânica� 
para coagula,ção, parafinagem automá­
tica de queijos, etc!.. • 

Na construção das novas ,leiterias 
nota-s� unifor,midade de concepç�o' e' 
de eqUipamento; os planos foram esta­
belecidos por arquitetos especializados 
na União Central de Laticínios. 

A estrutura da exploração leiteira se 
transformou completamente. Estabele­
cimentos menores se fundiram' em uni- . 

5 . 050 3 ,67 185 600 
3 . 990 4,09 1'63 525 
3 . 090 3.,96 122 400' 

dades maiores e mais sOlidas,--capazes 
de melhor aproveitar os progressbs:�da 
me�ânica e da técnica de construção. O 
eqm�amento é moderno, as' m'áquinas 
substItuem a' mão de obra e em' :mui­
tas leiteiras o , único trabalho pesado é 
:.: descarga dos latões. O aço inmUdável 
e qUfl;s� o único empregado,' o que dá 
magrufIco aspecto; . pasteurizadores de 
placas" desnatad�iras fechadas e con­
�utos '�e�:ço. ino�i.davil '��rmitem a 
llmpeZatlUlmIc::J" que :,é:feita,'mecanica-
mente. ' ", .,. , 

PossuI .?-.sué�ia "�a :i.l}çl,��tria muito 
desen Vol.vIda çle' maquinas', e aparelho., 
para latICínios; dispõe de aço inoxidável 
de sua produção o que faz com que pos­
sua as mais belas leiterias 'do mundo 
Impressiona à primeira vista o aspect� 
d�s salas de recepção" de onde os la­
t?es sã� levados por máquinas automá­
tIcas, vIrados nos ,tanques:e, da mesma 
forma conduzidos às máq-ginas de la­
v�gem. 

O tratamento 
aperfeiçoamen to 

. do leite· atingiu um 
que :p�rece o máximo. 

Pagamento pela qualidáde 
O leite recebido é pesado .à chegada, 

,em balanças com suportes duplos - en­
quanto um 'depósito se esvasia, outro se 
enche. " . 

• �eH �ágamento � feito segund� a ma­
ten�, gorda: red

_
utase, limpeza e gQsto. 

A determmaçao da qualidade era, fei­
ta d

. e 2 a (! vêzes por mês, agOl.:a· de:3 a 4 vezes,. segundo regras estabelecidas 
pa�a tod? o país pelos organisriios cen­
traI� e aprovados pelo Ministério da 
�gr.IC�lt�ra, ,e o _ julgamento fejto por 

. pentos m<:!epenc1ent�s das leiterias. arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Classe Limpesa Faculdade de cons. Gosto 
- Redutase - P01110S cheiro 

1.a o 5' h, 30 ou mais . +'0,2 O 
2.a - 0,2 2 a 5 h, 30 O - 0,4 

3.a - 0,4 30' a 2 ;h -1),2 Recusado 
,4.a Recusad� Menos 

3Na. 2.a categoria a redução passou 3 

0;6' e na 3.á 'categoria passou de 0,8 até 
1,8. :Na prova. de filtração o filtro sujo 
traz uma reduçã.o de 0,4 por ,quilo de 
leite. , " 

Para matéria' gorda há suplemento ou 
redução de 0,6 a 0,7 para cáda décimo 
acima, ou abaixo do padrão, variável 
conforme o prêço da manteiga. 

Nã.o padeée contestação que para me­
lhoramento da qualidade é necessár�o _ 
encorajar o esfôrço individual do pro-

de 30' - 0,4 Recusado 

dutor no sentido dêste melhoramento, 
recompensando-o. GORINI assinala que 
para alcançar a produção higiênica, 3 
vias cl.'il .ili:iiCrvenção devem ser seguidas; 
a educação, a regulamentação e os es­
tímulos econômicos. Também a Ingla­
terra, .entre outros países, fornece' exem-' 
pIo do trabalho associado nestes 3 sen­
tidos, com progressos rápidos e durá­
veis. 

A escolha de um método para aprecia­
çã.o da quàJidade tem' sido assunto mui-

Embarque da manteiga 
to estudado e discutido. E' preciso ter­
Se em conta a' facilidade da execução 
dos exames, o número de exames diá­
Í'ios, o prêço do material e' cs conheci-

. mentos de química e de bacteriologia do 
pessoal. O ponto principal é permitir a 
classificação do leite em 2 ou 3 quali­
dades. A qualidade é variável de uma 
regHí:o para outra e dai saber se deve 
usar um método comum ou métodos di-

'., ·ferentes. O método diferente levará o 
produtor a !procurar o controle menos 
severo; na adoção do, método único, as­
sinala MOCQUOT, não seria convenién­
te t\)mar por base a região doleite pior, 
nivelando' per. baixo. Deve-se partir'da 

exemplo às regiões vizinhas, procurando. 
nivelar para cima. E' a via seguida pelOS 
países adiantad9s. , 

. 

Em França, a Cooperativa de Laticí­
nios de Mans, que fornece a quase tota� 
lida de eLo leite consumido naquela ci-

• dade, . vem pu:ocurando obter leite 'de 
qualidade melhor, já tendo obtido pro­
gressos notáveis. " O::m efeito, tomou uma iniciativa que, 
merece ser divulgada: para resolver . . O 
problelllfl. núme;ro·. um da produção do' 
leite de qualidade, ou seja, sua 
l'ação, esta cooperativa pôs a' U''',jjV'''',r,,"'''. 
de seus ass�qiados 
to de 15.000 francos, 
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do, tem � prêmio suplementar de 1 
franco por litro, tornando a amortlza­
ção rápida e cômoda. 

CATEGORIA 

Bom leite 
Médio 
Inferior 

Total 1,5 fr. 
\ 

, PrulMIO 
Parcial 1 fr� 
Sem prêmio 

Em ensaios comparativ,as de redutase 
entre' resazurina e azul de metileno fa-' 
zend�, a cóntagem sôbre piacas de Pétri, 

Depois de varIOS estildos, esta coope':' 
rativa adotou, para primeira etapa de 
julgamento, ás provas do quadro que se 
segue·: . 

ÁLCOOL 

Não coagula 
Não coagula . 
Coagula 

RESAZURINA . 

Igual ou + de ,5 
Menos de 5 

c·.:; técnicos da Cooperativa encontraram 
em 2.10 amostras '3; seguinte relação:' 

N.O DE GERMES . RESAZURINA AZUL DE METILENO 
- 500.000 5-6 3-4 0-1-2 + de 5 2 a 5 - de2 
+2.000.000 88% 12% O 86% ]4% O 

O � 14% 86% O 10% 90% 

ClaSSificação Básica 
CATEGORIA 

A 
N.i DE GERMES CLASSIFICAÇAO RESAZURINA AZ. DE MET. 

- de 500.mil Bom. 5-6 . + de 5 
B de 500 mil a Médi,o 3-4 de 2a 5 h 

2 milhões 
C + de 2 milhões Inferior 0�1-2 - de 2 hs. 

A prova de álcool é diária e a resazu­
Iina é féita de 3 a 4 vêzes por mês. Há, 
aInda, um coeficie�lte de ccuelacão ba­
seado na temperatura da zona . de co­
letá; mais a tEmperatura é baixa, me­
nor é a nota de correlação. 

A série de ensaios prOCEdidos por 
Janowki, Paraingaux' e Derrua (La 
Technique Laitiêre ns. 75 e 76) {lS en­
corajaram a· usar a resazurina como 
teste de qualidade para a escala indi­
cadora. Acham a margem de segurança 
suficiente. Argumentam' que mesmc' ou­
'iros métodos mais complicados não per­
mitem julgament.o absoluto e os méto­
dos mais simples permitem a aplicação 
industrial. A rapidez da prova de 'uma 

-hora é mais simples que a redutase, 
sobretudo para uma Usina de 3.000 for­

'nrcedores a controlar. Sua escolha nã0 . 
é definitiva e procuram reduzir suas im­
perféições ao minimo; não estão con­
vencidos que para êstes casos a reduta­

·se seja melhor. Se a resazurina é me-

nos precisa, é�s rápida, a redutase 
exige cuidados e demora. ExperiênCias 
feitas também na Alemanha concluem 
que a 'resazuripá é mais rápida e sufi­
ciente para� ll.í�:;;iüCàÇãó de leites que 
descoram o'azU!::'="de::,metileno em menos 
de 2 h  3 0'. 

Nos países nórdicos,' desde' muito tem­
po, se vem empregando a redutase, en­
quanto que na Alemanha, Inglaterra e 
parece que nos Estados Unidos a resa­
zurina tem 'sido"muito empregada. No 
Canadá, segundo JOHNS, o azul de meti­
Ieno está sendo inteiramente substituí­
do pela resazurina. Ensaios feitos· por 
MOGENf)EN no laboratório de pesqui­
sas da Escola Rural Superior de· Veteri­
nária de Copenhague, conc�uem que a 
resazurina facilita a·. claSSlific\ação rá­
pida e sua substituição na 'Dinamarca 
encontrará resistência, sobretudo por 
caúsa dcs exames das diferentes tona­
lidades, ,.exIgindo . mais apurado julga-

"mento do que aprova pelo azul de me-arvoredoleite.orgdigitalizado por
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tileno; mas que' é fácil habituar-se a 
ela, Fêz-se experiências apenas para 
leite de consumo. Nos países nórdicos a 
opiniã{) dos que se ocupam do assunto 
é de .que a resazurina para classificação ' 
em 10 minutos é sem valor, serve ape­
nas para indicar leites muito ruins_ mas, 
a pr'Ova de 1 hora oferece possibiÍidade 
para exames rápidos da qualidade. Es­
tão :)sendo feitos estudos nestes países. 

Uma como outra dá expressão do teor 
bacteriológico, mas não indica sua na­
tureza; um leite sem higiêne, porém 
resfriado, é bem' classificado na reduta­
se; permite julgamento mais preciso do 
que a acidez, mas exige ainda um iní­
nimo de precauções de assepsia. PIEN 
assinala que é preciso examin'ar o des­
coramento mais vêzes e mais tempo (de 
30 em 30 minutos, durante 4 horas). 

A. prova de álcool tem com ela um 
crrt.o paralelísmo, mas é menos severa; 
trabalha-se na modificação para0 aper­

. feiçoamento desta prova. 
Na reunião da F. L. L. (Haia, junho de 

.1953). o dr. T. GALESTOOT, relatando 
os assuntos de produção higiênica do 
leite, propõe que se substitua a expres­
"ão "prova de sedimentação" por "pro­
va de filtra'ção"; fazendo uma exposi­
ção completa sôbre exames de leite, com 
relação á higiene ela produção, conclui 
aue deve ser dada preferência aos exa­
mes: a) prova de filtração; bi reduta­
f:e pelo azul de metilenú. Êste relatório· 
é considerado de grande valor e o pre-

. r-:idente rec.omendou que tôdas as obser­
vações fôssem enviadas ao 'relator,' para 
que o assunto seja apresentado à reu­
nião de 1954. 

Abstração feita dos exames de labo­
ratório para o pagamento 'pela'sua qua­
lidade, é preciso um controle regular 
nas .fazendas para julgar em que con­
(lições é efetuada a prcdução; no paga­
mento estas inspecões devem entrar em 
conta. 

. 

Nestas inspeções devem 'ser dadas ins­
truções' para ó ·melhoramento da pro­
dução e do tratamento do leite. 

Na Suécia todo leite vendido para, o 
consumo é pasteurizado; é estandardi­
zll-do, desnatado para teor d,e gordura 
de 3 % (entre 2,9 e 3,1). 

Parte do leite de consumo é engarra­
fado e em geral é o consumidor que 
vai procurar o leite, adquirindo na lei­
teria, também o pão. 

Há na Suécie uma nova embalagem 
para leite, em cartão, chamada Tetra­
pák que parece superior às conhecidas 
até agora. 

Consome-se muito leite nas refeições, 
frio ,e pasteurizado que se encontra .nos . 
restaurantes. E' muito' agradável para 
ser bebido, pois, além de ser absoluta­
mel1te bb'm: quanto às Gondições higiê_ 
nicas, é ligeiramente desnatado. 

Na Suíça pensam, atp.almente, que o 
leite ali consuinldo é muito gordo (3 75 
2. 4%) para s.er 'bebido puro;. em ge�al 
é misturado ao café, enquanto que na 
Suécia bebe-se lite puro, o café é sim-
ples ou misturdo com crême. . • 

A. regularização da distribuição às 
Centrais é muito bem feita; estas Cen-. 
trais' possuem Usinas nas regiões pro­
dutoras que lhes enviam o leite na épo­
ca de menor produção e fabricam deri­
vades na época de grande produção. Qu­
se todo o transporte é feito por cister­
nas (carros tanques). Frequentemente 
utilizam latões quadrados que têm a 
vantagem de ocupar menor ,espaço, mas 
r.econhecem que sua lavagem é muito 
mais difícil. e por esta razão não deve 
ser aconselhado no nosso meio. 

O controle da pasteurização é feito 
pela prova de fosfatase; ouvimos refe­
rênçias a um processo simples de con­
trole de pasteurização: guarda-se o lei­
te a 17.oC durante 48 horas e faz-se a 
prova de redutase; o leite que resiste 

. r. esta durante 4 horas, é considerado 
bom leite pasteurizado. 

Manteiga 
A produção de manteiga na Suécia 

atingia, antes da guerra, cêrca de 83.000 
toneladas, das quais 25 mil eram .expor- . 
tadas para a' Inglaterra. Com as dificul­
dades de exportação, durante O períodO 
de guerra, a-produção ficou no merca­
do interno e foram construídas instalá­
ções frigoríficas para estocagem. Em 

1948 a produção foi superior a 90.000 

li' . ____ ... ________________ � . . .... " 
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tonelâdas, . já tendo' ultimamente atin-
. gido mais de ,100.000, a maior 'parte ia­
I?ricada pelos processos comuns adota-' 
dos' nos países nórdicos, em batedeiras 
malaxadeiras combinadas, com ou sem 
rola. Como a Dinamarca também a Sué,. 
cia possui marca oficial RUNMARKTS: . 
MOR, para exportação, sob o controle 
do Ministério da Agricultura. 

A manteiga d� cada fábrica é exami­
nada ao menos 26 vêzes, por ano, depois 
de guardada· à temperatura de 13 ou 

14.oC, durante '�4 ou 15 dias. 
Em certas regiões do norte e do ceu-

. tro, fabrica-se manteiga de crême dôce: 
os' consumidores aí estão habituados ao 
sabor fraco mas salga forte, até 2,5%. 
Esta manteiga n.ão é. exportada. 

Para uso da marca oficial é.'.necessá­
lia a fabricacãc com crême fermentado 
e esta constitui o grosso da produção, a 
qual o consumidor, mesmo da Suécià' já 
se habituou. . 

Antigamente pasteurizavam o leite 
destinado à manteiga, mas atualmente 
6 o crême' que é pasteurizado em pas­
teurizador de placas, sençlo o sôro -tam­
bém pasteurizado. 

A percentagem de gordura do crême 
e também estabelecida entre 25 a 30% 
(Suíça 25 a 32 %) 

As batedeiras são combinadas, comuns 
GU sem rolo, de madeira; já existem de 
aço, mas são muito caras. O crême é' 
resfriado em geral de 7 a 12.oC conforme 
consistênciv, da gordura. Quando a gor-

dura é firme (Inverno,índice :de· iodo 
fraco) o crême é logo resfriado a 8.oC, 
aquecido. para o início de maturacão .a 
cêiéa de 18.oC, baixando' depõl; . até 
8.oC, parª, bateção 110 dia séguin�e. 
Quando a gordura é menos firme, (Ín­
dice de iodo mais elevado) o crême é 
resfriado logo a U}.oC. para adiçiio de 
fermento e só depois' da:' coagulação é 
resfriado até 8.OC para bateção. 

A salga é de 1 a 1,5%, combinada pa­
ra um pH de 6 a. 7, para ·ser guardada 
no frigorífico, E' um processo, cada 'vez 
mais utilizado, procurando qualidade 
standard durável. _ .

' 
. 

Sôbre a questão das batedeiras, 'as"at: 
metal são mais duraveis, de mais fácil 
limpeza, porém muito mais caràs. "Ti­
nham o defeito de colagem, qlfe já 'foi 
corrigido. 

. Apareceram batedeiras das mais ,va­
riadas formas; há uma tendência àvol­� à forma clássica, em aço, sem. rolo . 

. Das experiências que"fizeram cs·.profes­
sôres HOFM.A:N, da Escola POlitéchica e 
WALTRICH, da Escol,a 

de LaticÍnios.'de Rutti-SuÍça. com as bátedeiras sem rolo, 
de aço inoxidável concluem que têin 
grande vantagem sôbre as de madeira 
porque fecham-se 'completamente a sua 
limpeza. é fácil. o seu desgaste 'é bem 
menor e que no futuro, a pouco e pouco, 
aI) batedeiras de metal substituirão as 
de madeira. S�o ainda necessárias mais 
e:-,periências de seu uso . 

Ná Suécia ve�l se proce­
dendo estudos' sôbre aadiéão ao NaCL, para 'menteiga - de 

. 3 a  4% de cada. sais básicos, 'gerahüente carbonato de 'Só­
dio' e fosfato 'disódico com 
o fimde se obter um'PH6' es­
ta ;salga não deve ter PH 'su­
peu'or a 6,5. '0 fifué evitar o 
defeito dé oxidacão' só rias 
man teigàsa sei'eméstbcadas 
Na Dihalhatca receiám uma 
ação desfavorável sõbre ój 
sabor. Aguardam-se os resÍll­
tados . sôbre a adiçáo destes 
anti oxl.dantes que estão 

Instituto de Orangenense. (Suíça) . sendo feitos por láboratói:ios 
êuecos. arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Classiiioação com direito ii marca RUNE 

SABOR 

PONTOS 

CONSISTÊNCIA OUTRAS PROPRIEDADES' 
INDICAÇ�O' EONTOS INDICAÇÃO PONTOS INDICAÇãO 

6 
;> 5  

Extra 
Muito bôa 
Bôa .' 

3 
2 

'Muito boa 
Boa 

3 Sem· defeito 
2 pequenos defeitos 

São manteigas feitas com crême pas.,. 
teurizado, com' reaçãO de. Storch nega­
tiva, (!om o máximo de 16% I de água e 
como único conservador o Cloreto de 
�édl0. 

Também na França é marcada a vc­
lução da técnica 'da fabricaçco de man­
teiga tendo havido grande progresso na 
questão da pasteurização dos crêmes, 
extensão esta favorecida pela diminui­
ção da fabricação nas fazendas, como 
assinalam 'Veisseyre e Jarrousse. 
. Os crêmes passaram a ser coleta dos 
para serem tratados em fábriéas ,maio­
Tes. As manteigas de' crême pasteuriza­
dos se benenciaram de melhor prêço e 
o número de fábricas que pasteurizam 
o cJ;,ême, que era em 1943 de 21, passou 
em 1952 a 120, e a produção de mil qui­
los se elevou a 15 mil por ano. 
, As malaxadeiras isoladas desaparecem 

em grande número de fábricas, sendo 
súbstituidas pelas batadeiras malaxadei­
ras combinadas, desenvolvendo-se recen­
tf;;mente, como em outros países o em­
prêgo das batedeiras malaxadeiras, mes­
mo de madeira, sem rolo, de mais, fácil 
litiLpeza. , ' • 

Sôbre a questão de fabricaçao conti­
nua de manteiga, o processo ALFA, es­
tudado durante a guerra, na Alemanha 
pela sucursal da Alfa LavaI em Berger­
dorff, em colaboração com o Instituto 
de Kiel, tinha .por fini principal reme­
diar a falta da: mão de obra. E' -relati­
vamente pouco empregado na Suécia. A 
Associação Nacionál de Laticínios (8. M. 

,R;) não aconsenia, no momento, à ins­
talacão de novas máquinàS de fabrica­
cão ·contínua, mas, vende a manteiga 
pro\ieniente das instalãções já existen­
tes; acha que a manteiga extra. fabri­
cada pelo processo habitual, é melhor. 

Experiências feitas na Nova Zelândia 
. cóncluem que o pr,ecesso em aprêço; na 

sua forma atual só pode ser utilizado 
para fábricas que recebem leite direta­
mente e que ainda é difícil uma conclu­
são final, porque a Sociedade Alfa La­
vaI está sempre procurando melhorar o 
pr.ocesso. 

Quanto ao processo Fritz é muito usa:" 
do na Alemanha onde existem mais de 
100 destas máquinas instaladas. 

Na França êstes processos não podiam 
ser dlretamente aplicados à vista das 
normas legais; a S. E. r. L. A. (Socieda­
de de Equipamentos das Industrias Lei­
teiras e Agrícolas) após longas experi­
ências ajustou um 'novo aparelho, "Con­
timab", cêrca de 12 dos quais estão ins­
calados naquele país; garantem seus fa": 
bricantes que funcionam perfeitamente. 
partindo de crêmes pasteurizados ou 
não, dôces, ácidos ou, desacidificados, 
produzindo 400 a 600 quilos por hora, de 
manteiga, com o grau de humidade de­
sejado, comparável a melhor fabricada 
pelos processos clássicos. Assist.imos ao 
funcionamento de uma dessas máquinas 
'na grande fábrica de manteiga da S.' A. 
F. R�, instalarla em CUchy. 

' 

Na reunião da . Federação Internacio:­
nal de Laticínios realizada em junhO de . 
1953, em Haia, o Prof. Plock, no seu re-

' 

latório sôbre ,fabricação contínua de' 
manteiga aSsinala bons resultados obti-

. dos com o aparelho da S. E. l. L. A.; dá 
indicações sôbre o desenvolvimento dos 
processos Fritz original e Alfa, na Ale-, 

'manh'a e em outros países, concluindo 
que a 'fabricação continUa. tem despér: 
tado grande interêsse e que seus estu­
dos devem ser continuados notadamen-· 
te no que se refere a textura: da man--
teiga. ' 

, 
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Queifos 
A fabricação de quelJos desenvolveu­

se muito depois da guerra; em 1948 a 
Suécia produzia cêrca de 20.000 tonela� 
das; em 1953 passou a 52.000 toneladas, 
produção esta quase tôda consumida no 
pais. Além de alguns tipos próprios, fa­
brica tipos estrangeiros conhecidos. te}­
dos de leite pasteurizado e grande

'
par­

te .sem gôsto pronunciado. 
. 

Propriedades 

Dimensão e forma 
,Superfície e crosta 

Coloração 
Textura 
Consistência 
Sabor e aroma 

n.O máximo 
de pontos 

10 
10 
10 
10 
10 
10 

A marca RUNE é também usada para 
queijos, exigindo-se para 0 seu uso um 
mínimo de 60 pontos. Prpjetam-'se con­
dições mais severas de classificação. O 
proÍ'ess:::r MOHR, diretor do Instituto de 
Física do Instituto de Laticínios de Kiel, 
fêz interessantes estudos sôbre a classi­
ficação de manteiga e queijo, definin­
do os têrmos para designar às proprie­
dades físicas e o método de medí-Ias; 

, O trabalho de coagulação' é !eitOem 
cubas' retangulares de, aco inoxidável 
com cortadores e agitádores movido� 
mecânicamente; a parafinagem é, tam­
bém automática. Para a classificação, 
cada grupo de propriE!dades é julgado 
separadamente e os pontos são ,multi­
plicados por, um .coeficiente' conforme 
a escala .segutI1te: . 

" 

Coeficiente n.O total 
de pontos , 

0,5 5 
1,0 lO 
0,5 5 
1,5 15 
2,5 2 5  
4,0 40 

define estrutura, textura e consistência. Aos interessados aconselhamos a leitu­
ra do artigo de M. B AU, publicado em LE LAIT, núme�o de novembro· e dezem-
bro de 1950. ' 

'A Suécia foi um dos países ader-entes 
a Convenção Internacional de Stresa, 
sôbre nomes de origem de queijos: re­
�entemente o govêrno da Suécia ratifi­
t:;''1U as deliberações desta Convenção. . 

Orgtllização da Assodacão 
(S.\l.R.) 'Ensino 

,Nacional de Lacticínios 
e pp.squ i zas 

Em 1932, depois de intensiva campa­
nha de organização e publicidade, foI 
fundada na Suécia a Associacão ,Nacio-
nal de Laticínios. 

. 
, . , !>- Crise' agríCOla internacional. 'de 1930 

fêz com que os agricultores' suecos co� 
ordenassem seus esforços, .procurando 
atenuar suas ,repercussões, dando nova 
orientação à Indústria LeiteÚ·a. As des­
pezas seria.m repartidas e, das 'vantá­gens, teriam proveito todos os produto­
res. Era necessária uma coláboracão 
mais estreita. · 

. 

. 
Já existiam as associações locais, po­

rem, não havia uma cooperação entre 
elas. Foi nesta época que' estas associa­
ções se gruparam em ,sociedades' maio­
,res que se filiaram a A. N. L. Cada as­
sociação cuida, das questões do ·leite no 
seu setor e os excedentes são postos:à 
dispo�ição da A. N, L., que os dirige pa-, 
ra setores deficitários; é accessível a to­
dos, ficando seus associlidós obrigados 
a lhe .entregar, toclo o leite; ·a assoCia­
ção conta com mais de 97% .do leite:pro­
duzido .. Organiza a coleta e distribuiçã'

o, arvoredoleite.orgdigitalizado por
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estuda o mercado, o melhoramento das 
leiterias, sua organização, técnica e a 
r�cionalização dos, transprotes. 

A ASSOCIAÇãO,NACIONAL DE LATI-
'CíNIOS (S. M; R.), possue' em. Gullan­
get uma Estação experimental que tra­
ta anualmente cêrca de 25 milhões de 
quilós de leite, 'perfeitamente {'equipada 
para preparo de leite de consunio, que�-
jc, ma, nteiga e aproveitament.o de'sôro; 
e' ainda _para experiências sôbre utiliza­
ção, de materiai de laticínios. Trabalha 

. 'em colaboração com o Instituto de Pes­
quizas de I"aticinios do Estado, coorde­
nados os programas com divisão de tra­
balho. Projeta-se a criação de uma no­
va Estação Exp�rimental, só para pes­
quizas. 

A Associação possui' ainda um labora­
tório em Malmo, cuja finalidade' prin- , 
cipal é o estudo do rendimento técni­
co, principalmente na fabricação de 
p:l.anteiga; êste laboratório 'prepara cul­
turas para ,queijos e meios de cultura 
para os, pequenos laboratórios das lei­
terias; faz análises' e controla os méto:­
dos de análises e sua adaptação às di­
ferentes regiões. 

, Sóbre a questão de rendimento e efi­
cácia da técnica, estuda. o grau de ren­
dimento da gordura do leite, que tem 
�iclo ob.iéto de tr.abalhes minuciosos e ero 

, particular, da chámada balança de gor-
, dura. ' , ' 

Comparando a quantidade de maté-
1'ia' gorda. do leite e a quantidade de 
matéi-ia gorda contida nos produtos, 
tem-se a quantidade aproveitada. Se 
aparece menos gordura noprddutos do' 
,que no leite utilizado, a balança é ne­
gativa. Em teoria, a balança deve ser 
sempre' negativa, mas na prática per-
mite conhecer a Jlue atrlbuir as perdas 
cventúais.Sôbre manteigaiêstes dados 
já estão bem estabelecidos; sôbre quei­
jos faltam ainda alguns' conhecimentos 
técrilco:J para. a. sua apreciação. 

A ASsocia�ão Nacional de Laticínios 
(S. ,M. ,R'), possui três conselheiros téc-

,nicos ,(1 para manteiga, 1 para queijo 
e , 1 ' nara calor e energia) e ainda 6 con- ' 
seThêíros distritais com 4 auxiliares. São 

'pagos, em parte 'pelo Estado. Há.Q' sÇl-". ,0'0 .W' • .  " � .  • � • •  : - . 

ciedades que possuem seus próprios con­
selheiros. Cuidam das questiJes técnicas, 
melhoramento de qualidade e rendi-

'mento, racionalização da produção, or­
'ganização de exposições e instrução prá­
tica. 
, Possui esta Associação uma seção de 
engenhar�a dispondo de engenheiros e 
arQuitetos especializadcs para constru-' 
çãô, mecânica; instalações hidráulicas e 
têrmicas, refrigeração e instalações es­
peciais. São êles que estabelecem pla­
nos para construções e para , instalaçõ2s 
de maquinas, prestam concurso nos con­
tratos de construção e examinam o- ma­
terial adquirido. Nestes estudos são exa­
minados a' questão' da' quantidade de 
leite, a superfíCie do terreno, o abaste-

, cimento de água, o esgôta, etc. 
O Govêrno possui em Alnarp uma Es­

co!a Superior de Laticínios" criada em 
1 883, que forma. professôres, direto�'es' 
técnicos, conselheiros', ' funcionários de 
laboràtórios de pesquizas e cujo curso é 
de 3 anos. Aí funciona também um cur­
so prático de 1 ano. 

Existe um Insttuto de Pesquizas Léi­
teira:; do G:::;vêrno, transferido para 
Alnarp er11 1937. A Escola e o Instituto 
constituem a Seção de Laticínios do 
Instituto de Agricultura, Laticínios e 
Horticultura de Alnarp. 

Considerados os gr'al1des recursos pos­
tos ultimamente à sua disposição, o Ins­
tituto de Laticínios está em condições de 
estudar os problemas atuais da Indústria 
Leiteira, e estabeleCEr bases para à seu 
maior aperfeiçoamento. :gâ uma perfeita: 
coordenação entre o Instituto do Est:=].­
dJ e os laboratórios das organizações 
leiteiras. ' 

Além da Escola de Alnarp" a Suécia 
,possui ainda 3 escolas práticas de lati:­
cínios e cursos espeCiais em algúmas (scol�s de agricultura. 

. 

Entre os muitos tl'abalhos que, foram 
procedidos 110 Institu�o de Alnarp, há 
estudos interessantes sôbre a consistf't1' 
cia da manteiga no verão e no invern'o. ' 

, '}l. mantdga no inver;no é mais d1.!l"g.. 
Québrrirtiça, difícHde se espalhar, 
quanto que a manteiga lílO verão é m 
Ínesmo, oleozf,'� Estudando ,a 
êl'istalizaçãodos gUceri deos, 
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que para 'reduzir a dureza da manteiga 
no inverno é preciso resfriar energica­
mente o crême. para endurecer a man­
teiga no verão é a própria manteiga 
que deve ser resfriada, e daí a modifi­
cação na fabricação, de inverno e do ' 
verão, quando ,o crême só deve ser res­
friado depois da acidificacão. 

A venda de laticínios -corresponde a 
45% da receita total 'das fazendas e o 
consumo de láticínios é dos mais eleva­
dos; o consum-o de leite -em 1952 se ele­
vou a ;a70 quilos por pessoa e por ano. 

O registro de rendimento dos animais; 
base do trabãJho de criação é muito bem 
fei1;o; O controle leiteiro é desenvolvido; 
cêrca de 1/3 do total do rebanho é con-

,�rolado,' send,? que no sul-este controle 
atinge a mais de 50%. A inseminação 
artificial tem tido -grande d-esenvolvi­
mento, havendo cêrca de 400.000 vacas 
inseminadas. Mais, de 99,5%' do total do 
,rebanho estava isento de tuberéulose e 
abôrto -epizoótico e o pouco ainda não 
indene, 'estava sob rigoroso controle; 
provàvelmente, 'agora, todo o rebanho 
está isento destas enfermidades. 

A assistência às fazendas" por part� 
do govêrrio, é total; os' mOnicípios são 
divididos em zonas, e em cada uma de­

'las os fazendeiros dispõem de 1 agrôno­
mo, 1 veterinário, e 1 técnico em má­
quinas, com condução própria. 

PRODUÇÃO DE LA,TICíNIOS 

Ano 

1 938/39 

1 947 

1 9·11-1 

1 949 

1 950 

1 !l51 ' 

Produção 
Leite 

·1 000·000 T 
4 488 000 T 

4 400 000 T 

4 600 000 T 

4 590 000 T 

4 700 000 T 

,2 390 
2500 

2 600 

2 85tJ 

Leite recebido 
nas usinas ou fa­

bricas 

3200 000' T 

3 42300 0 T 

3 361 000 T 

3 680 000 T 

3 912 000 T 

3 805 000 T 

Manteiga. 

·80 000 T 

94 000 T 
!lO 000 T 

98 000 T 

100 000 T 

aproximadamcnte. 

Para as grandes Indústrias 

- COALHO EM PO' -

Marca AZUL (forte) 
Marca VERMELHO (extra forte) 

E USO CASEIRO ' 
Coalho em pastilhas 

D (�oncentrado) 

I "K" (extra con,centrado), 
Também LíQU,IDO 

em VIDROS de 850 C. C. 

Cia. Fabio Bastos 
Comércio e Indústria 

Rua Teófilo Otoni, 81 - Rio d,e Janeiro 
Rua Florêncio de Abreu, 828 - São Paulo 
Ruà Tupinambás, 364 - Belo Horizonte, 
Av. Júlio de Castilho, 30 - Porto Alegre 
Rua Halfeld, 399 - Juiz de Fora. ' 
Rua Dl'. Murici, 538 - CURITmA · arvoredoleite.orgdigitalizado por
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DINAMARCA 
Se ,bem que ocupando pequeno lugar 

rias cartas 'geográficas, desde muito tem­
po a Dinamarca vem atraindo a aten­
ção do' mundo ' para suá agricultura, 
sua organização econômica e, principal-
mente sua indüstria leiteira. . 

São quatrõ a'sprincipais -raças da Di­
nam,arca. 

Raça· ve'rmelha - que corresponde a 
mais de 60% do total do rebanho; pre­
fere-se,.a cÔr vermelha ou vermelha­
escuro. Nos rebanllos controlados a pro­
duçãode leite passou de 3.505 em 1939 

Produção em .1939 
" 1952 

Raça Jersey - cóm um rendimento de 

a 3.999 em 1952, rspectivamente com 
4,05 e 4,15% de gordura. 

Raça preta pintada - (prêto e bran­
co), c,cm rendimento respectivamente de 
3.291 com, 3,9% de gorciurá em 1939 e 
3�754 com 3,97% de gordura em 1952. 

Raca Shortorn-se a principio era uti­
lizi:Ld� para . carne foram selecionados os 
animais. para leite e conservada sua 
primeira. aptidão, por sei: hOje conside­
rada leiteira. 

3.228 com 3,75% de gordura 
3.523 " 3,84% " 

;i, 
'.,1 ., 

Em 1939 
" 1952 

............... ........ 2.�30 com 5,70% de '1?;9rdura 
.................... 't. . 3.052 " 5,87% " 

TiveIr).os ocasião de visitar, duas bem 
aparelhadas fazendas de criação pos­
ruindo das melhores vacas da raça ver­
melha. A fazenda da Paastrupgaard, 
grande, possuindo 40 vacas, produzindo 
4.500 a 6.000 k, por ano com mais de 
4 % de gordura. 

Vimos sua melhor vaca e fomos in­
formados que durante cinco anos deu 
7.288 k por ano com 4,15% de gordura. 

Tem também criação de porcos com 
excelente classificação nos concursos; 
são animais que em 6 mêses estão em 
ccndições de ser abatidos. 

Nenhum país produz, por habitante, 
tão considerável quantidade de leite; 
para 4.200.000 habitantes a Dinamarca , 
conta aproximadamente 1.500.000 va­
cas, produzindo em 1951/52 cêrca de 
5.000.000 de toneladas de leite: 

Anos, n.o de vacas Produção de Prod:ução de Produção de 
leite . manteiga queijo 

1934/38 1.658'.000 5.269.000 T. 181.000 T. 31.000 T: 
1952 1.473.000 4.998.000 T. 154.000 ·T. 86.000 T. 

Em 1938/39 existiam 1:732 leiterias das 
quais 1.404 cooperativas; em 1949 exis­

'tiam 1.566 leiterias das quais 1.321 eram 
cooperativas. 

Para o fornecimento à Copenhague 
houve 'uma reorganização, diminuindo' o. 
número de leiterias-usinas: 12 pequenas 
usinas fornecem 25% do leite e três gran­
des fornecem, cáda. uma, 25% ; todo o 
leite é pasteurizado e engarrafado. Há 
uma categoria de leite' crú para crianças 
cem exigências rigorosíssiinas. 

-"=�"--------

o número cÍe, vendedores ou fornece­
dores ao pÚblico era em Copenhague de 
2.850, tendo passado a 1.680. Não é mo-o 
nopólio, mas uma concessão com a obri;. '.' ' 
gação de fornecer o leite . em condições 

'racionais. O I consumo, em Copenha·gu� 
aumentou de 103 para 153 litros de leite· 
.per-capita, em 1950. , 

O pagamento do leite pela qualidade ,é 
também adotado na Dinamarca 
em conta a prova de :!iltração, _o""t,,,,,, 

e propriedades orgariolépticas. A lHé:LO".�!' 
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gorda é também um índice de classifica­
ção usando-se o método Gerbei. 

Assim para o pagamnto do leite são 
estabelecidas diferentes categorias sen­
do que, como na Suéciâ, o conjunto é 
de boa qualidade. . 

Desde 1883 a Dinamarca empreendeu 
'um vasto programa de experimimtação 
agríCOla conduzido pelo Laboratório da 
Escola de Veterinária sob a direção de 
FJORD e, depois de sua morte, p'ór 
STOROH. 

Executava F.iord seus. trabalhos nas 
fazendas e leiterias partic�lares, o que 
era inconveniente. Depois da guerra' de 
914/918, cuidou-se da fundação de uma 
Escola de estudos, que com�çou a fun­
cionar Em 1923 em Hellirod; teve difi­
culdade no. princípiO. Funciona atual­
men,te com grande quantidade de leite 
trabalhando industrialmente. 

A instalação da Leiteria Experimen­
tal de Hollirod custóu a importância de 
783.630k dos quais 543.350 foram vota­
dos pelo., Parlamento, tendo a Federação 
das Associaçõs Diriamarquezas de La­
ticínios pago o restante. A base finan­
ceira foi um acôrdo entre o Estado e as 
cC'·ntribuições particulares das associa­
ções de laticinios para um trabalho pe­
lo progresso da 'indústria laticinista da 
Dinamarca. 

A Estação foi localizada em duas an­
ti'gas fazendas do Ministério da Agri .. 
'cultura, onde eram feitas pesquizas sô­
bre 'rebanho, permitindo assim uma co­
operação de estudos de laticínios e do 
gado e sua alimentação. 

Pcssui atualmente cêrca de 240 fúr­
necedores, recebendo anualmente 1,4 a 

,í,5 milhões de galões de leite, de gran­
des e ,pequenos fornecedores, represen­
tando a média de leite recebido por ou-
trasfábrlcas. 

' ' 

Seu programa ccmpreende: 

1) Estudos sôbre ,as, condições que in­
fluem na produção do "leite. 

2) Tecnologia, quimica, física e bacte-, 
riologia do leite e da produção de 
queijos e manteiga. 
Máquinas e equipamentos. 

4) Limpesa e esterilização - Produtos 
usados em laticínios. 

5) Produtos auxiliares - seu preparo. 
6) Energia - Agua. 

. Em 1950 a quantidade de leite traba­
lhado não atingia a média ordinária, 
tendo sido de 1.144 . 000 galões; o tra­
balho foi menor do que O> de uma leite­
ria de igual 'capacidade, isto porque es­
tando situada na área de abastecimen­
to de Copenhague, o prêço do leite é 
mais elevado que. Q valor dos· produtos. 
Más, como o progresso da técnica exi­
giu mais estlldos, o seu aumento foi ne­
cessário. 

Com o maior desenvolvimento do em­
prêgo de aço inoxidável para máquinas 
e canos, maior emprêgo de eletricidade, 
tendo cada máquina seu motor próprio, 
foram necessárias reformas e novos la-

, l�oratórios estão sendo instalados. A Es­
tação é subo::dinada ao M. A. que a su­
pervisiona, por intermédio do Comité 
de Pesauizas Leiteiras, compôsto de 8 
membrõs, 2 dos quais são indicados pela 
Associa:ção de Laticínios e Escola de 
Agricultura e Veterinária. 

,. 

Os trabalhos são pUblicados em um 
boletim especial e relatório anual. Até 
1953 já haviam siqo publicadOS 63 re­
latórios. 

O gado produt�r de leite é muito bem 
tratado, nestes países. 

Os estábulos são longos, com corredor 
central, ou paralelos, com várias filei­
ras. As leiterias das fazendas se encon­
tram sempre nas extremidade do esta­
bulo, separadas por porta estreita; são 
muito limpas e nelas se encontram: 

1) lavatório 

2) utensílios para ordenha 

3) utensílios para limpeza 

4) produtos para limpeza, especialmente 
Água de Javel ' 

5) um sistema·de refrigeração, no mi­
nimo um tanque de água fria 

6) mais raramente, aparelhagem para 
esterilização. arvoredoleite.orgdigitalizado por
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A· (stacão Experimental de Hillerod 
devé obriÍ?;atàriamente . controlar a, apa­
relhagem destinada ao leite de consu­
mo, mas, todo construtor' de material de 
laticínios faz examin�r seus aparêlhos 
para dar coní-iança aos ,·compradores. 

ráter internacional e pata elas foram 
convidadas . aa.' mais altas autoridades ' 
da indústria de laticínios e da medici­
na veterinária. 
, Foi o professor Bang da Escola Vete.,.. 
rinária de Copenhague ql1e lançou o pla-

Esta segurança que se deseja dar aos 
transformadores ' tem outros aspétos ' co­
mo, por eúmplci, no emprêgo dos anti!. 
bióticos. Tendo em vista os inconvenien­
tes que 'Seu uso traz ao leite, o veteri­
nário comunica quando trata' uma vaca 
pela penicilina; o fazendeiro não pode 
empregá-la por · iniciativa própria por­
que oS anti'-bió'ticos só são vendidos me-

. no .. racional da luta contra à tubercu­
lose, que foi baseada em suas instru-

. diante receita . .  
Os fabricantes , de aparêlh03 não ós 

põe.m no mercado antes de serem exa­
minados pela Estação de lRillercd e , '  em 
gera1 depois dêstes ensaios o's colocam 
em experiência prática sob sua respon­
sabilidade em uma leiteria do Estado. 
Assim quando um aparêUla é lançado 
nl1 mercado tem-se a ·  certeza de sua 
q1ialidade' e de 'seu perfeito funciona-
mento. · 

. 

: Quanto ao ensino há ull\ curso de la­
ticínios na Escola Real de Veterinária e 
Agronomia. Nas Escolas de Agricultura 
há. um, curso para controladores, vaquei­
ros. etc. 

As Escolas de 'Agricultura de Dalun e 
Laudelund têm uma s�ção especiaJ para 
preparo de técnicos de laticínios. 

As Federações de laticínios da Dina­
marca organizaram . em 1952 ' gr.andes 
manifestações para festejar a vitória 
conseguida com a irradicação de tuber­
culose;  estas manifestações tiveram · ca-

ções. 
. 

Se as previsões fEiitas - quandO Kock 
preparou a primeira ' tubercuUna, de 
nela encontrar o medicamento para a 
cura da tuberculose - não tiveram o 
êxito esperado, a .' tuberculina teve in­
calculável importância no diagnóstico 
da ' doença. E os diversos planos usados 
no combate à tuberculose se baseiam' no 
fato de não se poder curar a tubercu- . 
los e bovina e no diagnóstico da . enfer­
midade pelo emprêgo da tub�rculina. 

O sucesso desta · campanha na Dina­
marca dependeu da compreensão e da 
cooperação de todos interessados. Quan­
do em ' 1932 a campanh a foi intensifi-

. cadr. por tod::' o país 30 a 40% dc-s. ani­
mais e cêrca de 80% dos rebanhos esta­
"am infectados; em 1942 já 70 % do re­
banho estava livre ele tuberculose; três 
anos depois esta percentagem era de 
900/0 e três anos mai3 tarele atingia 99 % ;  
em 1948 quase todo rebanho estava in­
elene. Em 1952 a erradicação completa 
ela tuberculose na Dinamarca foi alcan­
çaela. 

, Vitória de consequências econômicas 
incalculáveis foi obra de cooperação 
magnífica das autoridades governamen­
tais, dos servicos v�terinários, dos fa­
zendeiros e dé lar;:;::1 contribuição das 
federações de laticínic-s. 

REBANHO LEITEIRO E PRODUÇÃO DE LATiCíNIOS NA DINAMARCA 

Ano Rebanho Produção de leite Produção Manteiga . Queijo 
por vaca Toneladas 

1900 1.075.000 2.500.000 T 2. 200 k 
1938 1 .658.000 5.269.000 T 3.175 181.000 31.000 
1939 1 .642.000 5�277.000 T 3.210 1 8:? 1)00 30.000 
1942 1.415.00Q 3.338.000 T 2.574 108.700 27.1ÔO 
1948 1.472.000 4.074.000 T 2.767 121.000 55.900 
191)1_ . 1.584.000' 5 .. 233.000 T 3.300 168.000 77.500 
Ui52 1.473.000 , 4.473.000 T 3.390 , 154.000, 86.000 
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S UI ÇA' 
Na Suíça a União Central dos Produ­

tores, reunindo várias associações, preo­
cupou-se desde o início com a questão 
do prêço do leite e a regúlamentação 
de sua venda no raio de ação de, cada 
federação. Contando com mais de 40.000 
membros, está preparada para assegu­
rar o abastecimento, regular a fabrica- ' 
ção e a exportação ; conta com mais de 
96 % dos produtores. 

Há multo tempo se ·vinha examinan-, 
do na Suíça a questão do ·pagamento do 
leite pela qualidade, mas no longo pe­
ríodo, . de economia de guerra, dificil­
mente a disciplina da produção pode­
ria ser modificada ; com C aumento da 
produção de após guerra, o preblema 
se tornou urgente, pois só os conselhos 
para: o melh.oramento da qualidade do 
leite se tornaram insuficientes . . 

Se deseja um método perfeito, levan­
do em conta todos os fatc-res que in­
fluem na qualidade, o problema se com­
plica e nada se pode realizar. 

Já desde alguns anos a Sociedade de 
Laticínios de Aliswil ( Zurich) havia 
adotado um sistma de prêços diferen-

Exame de 40 cm3 de leite 
" 20 " 
fJ ] 0  " 

Para. filtração as normas para apre­
cíação são estabelecidas pela C. S., pa-

Redutase Pontos Filtração 

Redução superior 

tes para leite segundo a qualidade, ba­
seado nas visitas de Inspetores a fa- . 
zendas e estábulos, examinando a Jim­
peza, os cuidados gerais e a saúd.e dos 

_ animais. 
Há . cêrca de dois anos . a Assembléia 

da U. C. P. L. considerando a impor­
tânci2, da questão, recomendou a apli. 
cação' de medidas para o escalonamento 
do leite, pela qualidade, de acôrdo com 
o '  regulamento seguinte : 

1 )  Leite entregue às leiterias ou fábricas: 

mensalmente serão feitos os, segllintes 
exames : 

1 )  redutase ao A. M. . . . . . . . 10 vêzes 
2) filtração 2 

3 )  teôr de matéria .gorda . .  2 

Para redutase a amostra deve ser re­
colhida em vidros esterilizados, empre­
gada a solução standart de azul de me­
tileno nas quantidades seguintes, deven-:­
do a coluna de leite atingir ao menos 10 
cen tímetros. 

1 . cm3 de azul de metileno. 
0,5· 
0,25 " 

ra. o teôr de · matéria gorda é adotado o 
método de Gerber. 

Pontos Gordura Pontos 

a 5 horas . . . . . . . . . 4 'Nota 1 . . . . . . . . . . . 7 Acima de 
de 4 a 5 horas . . . . 3 Nota 2 
de 3 a 3,45 2 Nota 3 
de 2 a 2,45 1 
menos de 2 horas O 

. . . . . . . . . . . .  
a 5 . . . . . . . . 

4 
O 

média mensal 3 
Média mensal + 0,1 2 
Abaixo da média 
mensal 1 

Número máximo �e pontos 

Re.dutase . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Filtração . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gordura . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

TOTAL -. . . . . . . . . . . . . . . . . . 

40 pontos 
14 

6 

60 'pontos . 

. Categorias 

1." . . . . . . . . . . 

2." 
. 3.a 

50 pontos ou mais. 

35 a 49 pontos. 
menos de 35 pontos arvoredoleite.orgdigitalizado por
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2) Normas de pagamento a cada for­

necedor no posto de recebimento 

Red'utase . 

7 horas . , . . . . . . . . . . . . . .  20 pontos 
De 5 a 5,45 . . . . . . . . . . . .  10 

De 4 .a 4,45 . . . . . . . . . . .  . 

Menos de .4 horas . . . . .  . 
5 

O 

As provas devem ser efetuadas 
duas vêzes por mês. 

As provas de filtração" e gordura 
obedecem ao mesmo sistema ante­
rior. 

Neste caso são examinadas .também 
a questão de rebanhos indenes de tu­
berculóse, sabôr 'e odôr do leite. 
Na classificação' por cate,�orias foi 

proposto o seguinte.! 
l.a categoria . . . . . . . . . .  PRÊMIO 
2.0. categoria . . . . . . . . . _ . NORMAL 

" 
3.0. categoria . . . .  . . . . . .  DESCONTO. 

Visto a alta qualidade do leite na SUÍ­
ça preferem o emprêgo da redutase pe­
lo azul de metileno. 

A Stúça, como a Dinamarca" a Holan­
da e a Suécia vem clÚdando muito da 
formacão profissional, desenvolvendo ') 
trabalho dos inspetores ou Conselhei­
ros técnicos. 

O trabalho dêstes, de 'início, é de na­
tureza pSicológica para angariar a con­
fianca e passar às realisações. Tivemos _ 
o privilégio de viajar com êstes conse.­
lheiros, visitando ' fábricas, fazendas e 
estábulos d� suas regiões. São êles que 

Instituto Liebefeld - Suiça 

examinam, estudam as dificuldades dos 
produtores e lhes trazem as idéias no'- ._ 
vas, simplifica para a sua aplicacão' trazem das fazendas os problemas • do� 
homens do campo, para o exame dos 
homens da ciência. 

Nos postos de recebimento fazem .0 -
. exame dos latões; ' exame organoléptico' 

do leite e coleta de amostras. Nos está­bUles examinam suas condições gerais,­
o gado, a ordenha, o exame do leite - '  
p:lo papel da C .  S� L. ·e a coa:gulação 
pélo coalho. ' 

. 

Em Fribourg, em 1952, os três conse­
lheiros ou ' inspetores da Estaoão Oanto­
nal de GrangenEmVe fizeram ' 

617 insp� 
ções, visitando 859 estábulos, colhendo' 
16 . 000 amostras de leite ; apenas em 150 
casos houve p8nalidades, a maior palte 
limitada ao pagamento das despezas dos 
E';<ames; neste ano 97% dos queijos pro­
duzidos nesta região foram de primeira 
0ualidade, denotando progresso sôbre o ano anterior. 

. 

Se o número de advel·tências e pena­
lidades, não diminlÚu, não foi porque 
não houvesse progresso e sim porque às 
exigências foram se tornando mais se-o 
veras. A ação dêste serviço de inspeção 
de fazendas e estábulos teve grande in� 
fluênCia no melhoramento da produção 
de laticínios. 

A introdução do pagamento pela qua- ' 
lidade virr. completar estas medidas, 
tornando o melhoramento mais eficaz. 

Não temos as despezas çlesta Inspeto­
ria de Grangeneuve, senão de 1950, 
ouando se elevaram a 61 . 178 francos: Como a subvenção Federal dimü:,miui 
aumentou a das organizações leiteiras : 
Subvencão do Cantão 16 . 000 ; da Oon:­
federação 13.000; das organizações lei-o 
teiras 21 . 000 e renda de pagamento de 
exames 11 . 000. 

O raio de acão de cada inspetor 'é 
aind2, muito e�tenso em tôdas as re:" 
giões, salvo pani o ' Cantão de Berne. . -

A produção da Suíça é principalmente 
de queijos de qualidade, sobre�'Udo; , 
Emental e Oruy.ere. A fabricação i .pe. 
manteiga aumenta se o mercado de qu§i- · 
j o.:; piora; enquanto o queijo 
bem exportado a produção de 
ga diminui. 
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Suíça 
1939 

Produção de leite 2 . 629 . 000 T 
Prod�ção de manteiga 25 . 000 T 
Produção de queijos . . 51 . 000 T 
N.o d vácas . .  . . . . . . . . 926 . 400 

Para a manteiga existe a marca ofi­
cial FLORALP-fabricada com crême 
pasteurizado e adicionada de fermento 
selecionado. 

c x g  
M = ·, _____ _ 

100 
X 1,16 

==============�= 

1951 
. 2 . 683 . 000 T 

25 . 000 T­
. 51 . 000 T 
885 . 571 . 

1952 
2 . 692 . 000 T 

22 . 000 T 
56 . 000 T 

911 . 500 ' 

Recebendo crême as , fábricas estabe­
leceram . um sistema uniforme para o 
seu pagamento, tomando ppr base o 
pêso em função da gordura, pela fór­
mula : 

40 x 22 
X 1 ,16 10,20 

100 

'Recentemente o fator foi aumenta(jopara 1,17 

e x  g 
M =  

100 

As queijarias preparam sem­
pre manteiga de soro. 

A sulça se preocupa agora 
com os' problemas desta fabri­
CAf,'io e já foram estabelecidas 
diretrizes para a pasteurição 
elo ,crême de sôro. 

Em fábrica que já conhecía­
mos vimos um pequeno pasteu­
rizador para crême de sõro, re­
centemente instalado, êste apa­
relho tinha sido examinado e 
aprovado pelo Instituto Suíço 
para máquinas e racionalização 
do trabalho da agricultura 

(I. M. A.) 

X 1,17 
40 x 22 

X 1,17 
100 

Interposto de leite 
dade. 

10,29 

Em 1953 por ocasião de uma 
Exposição em Berne, . as organizações 
mod�lo com 12 vacas em plena latação 
higiênica do leite e- um pequeno ' labora 
dicadas para o pagamento pela quali 

agrícOlas aoresentaram um estábuloê 
intalações üldispensáveÍs a manipulação 
tório onde. se realizavam as análises in-

REBANHO lEITEIRO E PRODUÇÃO DE LATiCíNIOS NA SUlÇA 

Ano Rebanho proãução de leite Produção . Manteiga fi Queijo 
por vaca Tonelada, .  

1934/38 912.516 2.646.000 T 2.900 k . 26.200 50.700 
t946 817.000 2.096.000 T 2.560 19.600 42.100 
1947 821.895 ·2.000.000 T 2.430 Í5.700 40.700 
1948 809.036 2.227.000 T 2.750 13.900 50.300 
1951 885.571 2.636.000 T 2.980 25.000 51.100 
1952 911.500 2.648.000 T 2.910 22:300 56.000'  

' .  

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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r I EIU outra oportunidade já nos referi­
mos detalhada mente à Escola de Gra­
geneuve, às outras Escolas de Laticínios 
de. Suíça e ao Instituto Federal de In- ' 
dústria Leiteira e Bacteriologia de Lie­
befeld, 'que visitamos sempre que' se ofe­
rece oportunidade. Em Gl'anjeneuve fi­
zemos um estágio em 1937, enquantran­
do o mais cordial acolhimento ; temos ' 
contado sempre com o auxília de seu 
diretor, prof. Chardonnens e do nosso 
prezado mestre e amigo Dl'. P. Demont, 
chefe do Laboratório. ' 

Em nossa última visita ao Instituto 
Liebefeld tivemos a ocasião de falar ao 
Dl'. Hostetller, que nos recebeu na au­
sência do diretor prof. Kastli. 

Foi o Dl'. HostetIler CJ.:�fe fez uma revi- "­
são nos métodos de análises, em série, 
do crême, segundp Gerber-Roedel:, para 
correspondtr ao método de pesadas de 
Roese-Gottlieb. As prescrições daquele 
método revisto fúram postas em uso _ 
e conjuntamente efetuados , ensaios prá­
ticos de fabricação ' de manteigà com 
cC'ntrole de rendimento. Os ensaios mos­
tr',aram : 

1 )  concordância satisfatória dos re­
sultados obtidos com o método de 
Gerber-Roeder revisto, em relação 
ao método pr.eciso de Roese-Gotlieb. 

2) concordância satisfatória' do pro­
cesso Gerber-Roeder com os ren­
ao método preciso de Roese-Gotlieb. 

A vista destas conclusões o método foi 
adotado para as "Centrais de mantei­
ga" previsto um períOdo de transição de 
um ano. 

Já assinalamos que o pagamento do 
crême na Suíça é feito em função ele seu 
teôl' de gordura e que seu rendimento é 
calculado tendo pnr base o, pêso do cre­
me � seu teôr de matérifl, gorda, haven­
do um fator fixo, que de 1,16 passou a 
] ,17. Dai a imlJOl'tâncía destas análises 

Densidade do Leite 

Na reunião da, Federação Internacio­
nal de Laticínios realizada em 1952, em 
Madrid (Comissão ' de padronização de 
métodos ,de análises de leite) o Dl'. Hos­
tetIler propoz qúe a densidade do leite 

Iôsse expressa à témpe;atura de 2Ó.o e 
qUe os densimetros fôssem graduados 
para esta temperatura. ' 

A Delegação Francesa observcu que . 
esta modificação j á  havia sido proposta 
om França. O presidente profeSsor 
Schward pede que Os representantes dos 
países se manifestem até feveriero 'de 
1953. 

-

Na reunião de 1953, realizada na Ho:. 
landa. sôbre oito respostas (Alemanha' 
Áustria, Espanha; França Inglaterra: , 
Noruega. Suécia e Suíça) sete aceitaram 
a proposta sem restrição. Assim a pro.."­
posta para a determinacão da dEnsidade 
do leite 'à temperatura 

-
de 20° foi apro­

vada, ::endo adotada definitivamente. 
Em 1953 a "Comissão Suí�a de Leite" 

decidiu organisar "JORNADAS LEITEI.,. 
RAS" destinadas a orientar os mais di­
versos meios ' sôbre as propriedades nu­
tritiva::: do l�ite. Foi organisado o seguin-
te programa: 

- ,  

. 1 ) . Coillposição química do leite. e seu 
teôr em elementos nutritivos. Prof., ' 
E. Zollik::fer, diretor da Seção de ' 
Laticínins da Escola Politécnica de ' 

Zurich. 
2) Leite fontE: UI:: energia e fator ' de 

crescimento. Professor J. Abelin da 
Universidade de Berne. 

3 )  Leitl", fonte de sais minerais. Pro( 
F. Almassy, chefe do Laboratório 
de Química da Universidade de 
Zurich. f" 4 )  Vitaminas e hormônios - pro

,

' ',K. 
Bernhard - da Universidad , de 
Bale. 

5) O papel médico ( dietético e tera­
pêutico) do. leite. ProL A. Adam da 
Clínica Pediatra da Universidildc 
de Erlagen. 

6) O preparo do leite de consumo. 
Prof-. O. Hogl do Serviço Federal 
de Controle de gêneros alimentícios, 

7) A influência do preparo 
valor fisiológico do leite. 
Ritter do Instituto Liebefeld: 

Estas, "Jornac\as" se realizaram 
março último, na Universidade de 
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"ALPURA S/A.", de Bêrne com a co- Tôdas as partes do aparell:!.o em con-
laboracão da firma SULZER FRERES táto com o leite, são de aço inoxidável. 
SI A:, de Winterthur, ajustou um pro- O leite é aquecido aproxhnadamente a 
cessb de tratamento do leite ' chamado 150.° durante tempo muito curto. 
"UPERISAÇÁO", cujo fim � a destrui- Estas informações no,s foram presta-

, cão total dos microorganismos, em par- das pela "ALPURA S/A.", de B�rne. · 
Úcular dos germes patogêniCOS e ESpO- / Segúndo o prof. Burri, o processo re­
rulados, de modo a prolongar a conser- presenta uma inovação completa, pois 
vação sem. prejudicar o gôsto do leite não existia até agora leite com carac-
fresco, nem o desl1aturar em suas pro- teristicas tão próximas do leite frescó 
priedades biológicas ou fisiológicas. e que pudesse, graçás ' à ausência total 

Consiste na ação, por tempo' muito de germes, ' se conservar em grande 
cuno, de temperatura muíto elevada, quantidade por longo tempo. Tem as 
combinada com destilação parcial por vantagens do leite pasteurizado e d o  
vapo'c' dágua, eliminando odores estl'a- esterilizado, sem seus inconvenientes. ' 
Í1hos. 

' 

Para proteger a '  Vitamina "C" natu­
rql, o leite é previamente submetido ,a 
1.õma. aeração e depois do tratamento 
térmico é homogeneizado. A "uperisação" esteriliza sem modifi­
car nótadamente o gôsto do leite fres: 
co, colocando-se entre os processos de 
pasteurização e esterilizaçãéJ atualmen­
te usados. 

O leite é purificado por filtração ou 
centrifugação ; eventualmente é resfria­
do para estocagem e passa em seguida 
no aparelho de uperisação, divido el1l' 
duas partes : retirada do ar e uperisa­
ção e expansão. 

Desoxigenação : - Para a retirada do 
ar, depois de ligeiro aquecimento o leite 
é tratado nelo vácuo, com o fim de eli­
minar o oxigênio, reduzindo ao mini mo 
a. destruição da Vitami!la "C" no trata-

o mento térmico seguinte. 
Terminada esta operação o leite é 

f,tl.bmeticlo a alta temp!!ratura em duas 
etapas: a p rimeira, um pré-aqnecimen­
to, é feita em um p.ré-aquecedor tubu­
lar comum e a segunda no aparelho es­
pecial ' ou "uperisador" , pràpriamente 
dito. 

O leite' sob pressão correspondente a 
sua temperatura elevada., passa à câ­
marE', 'de expansão e é distendido e ho­
mogeneizado. A distilaçiio pelo vapor 
resultante desta exnansão elimina com­
nlctamente gôsto 

-
e cheiros estranhos 

(de estábulo ou, forragens) e produz 
baixa de acidez. 

O vapor liberado passá por um sepa-
radar , e serve ainda o ré- ,.. 

UPERISAÇãO (�squema) 
1 )  Entrada do leite 
2) Recipiente de retirada do gaz 
:3 }  Separador de espuma 
4:) Condensador 
5 )  Entrada de água fria 
G )  Bomba de água de -condensação 
7 )  Bomba de vácuo 
3 )  Bomba de leite 
D l  Preaquecedor tubular 

10 I Entrada vapôr c/ regulador pressão 

11 ) Purificador de vapôr 
J 2) Recipiente ele condensação 
13 )  Uperisador 
14) ReCipiente de expansão 
15)  Refrigerador de leite ·  
16)  Tanque de depósito 
17)  Entrada de água fria arvoredoleite.orgdigitalizado por
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H O L A N D A  
Com uma superfície de cêrca de 35 

mil ,km2 ,e uma população aproximada": 
de 10 ,milhões de habitantes, ,a Holan­
da possui , cêrca de 1 .500 mil vacas. 

Existem 3 raças; 70% do rebanho é 
üa raça pintada de prêto, 25 % da pin­
t8,da de vermelho e 5%1 da raça preta, 
tôdas as três com grande aptidão lei­
teira, seleciomidas para êsté fim. 

Desde muito tempo a Holanda baseia 
sua agricultura na produção leiteira e 
a raça 'pintada de prêto é mundialmen­
te conhecida como leiteira, por excelên-'  
cia. Já antes da guerra a produção por 
vaca atingia na: Holanda 3 . 480 k e em 

' 1952 esta produção é a{?roximad�mente 
de 3 . 800 k, para o total do rebanho e de 
cerca de 4 . 100 kg para o controlado ; o 
teôr 'de mantéria gorda é de 3,66% .  

, Não são raros, na primeira raça cita­
da, os rebanhos de 5 a 6 000 kg, por vaca 
com 4% de' matéria gorda. 

Para o melhoramento do gado diversos 
fatores contnbuem : 

1 )  Controle leiteiro, o qual está sub­
metido 52% do rebanho ; 

2 )  Inseminação artificial. Foram in­
seminadas 26 % das vacas e a pro­
porção de fecundação passou de 77 
para 87% .  

3 )  Sindicatos d e  criação em grande 
número, bem organizadOS ; 

4) Herd Books" que se baseiam prin­
cipalmente na noção da produti­
vidade. 

A Holanda utiliza grande' quantidade 
de adubos qUÍmicos; o cnnsumo de for­
ragem concentrada é o maior cQnheci­
do; o !'eüo e o silo são muito difundidos · 

As questões relativas à alimentação 
do gado são ' sistemàticamente ensina­
das em tôdas as Escolas de Agricultura. 

A produção de leite em +951 foi de 
5 . 640 mil toneladas" das quais 4 . 650 mil 
foram recebidas pelas leitfrias e em 1952 
foi de 5 . 562 tendo as leiterias recebido 
4 . 586. 

' 

O leite é de consumo estaudardizado a 
2,5 % e todo ele ' é  pasteurizado. Em 1952 
o cOJ].sumo de leite atingia cêrca de 

, 215 kg, por pessoa e por !ano: 
Na fabricação de manteiga tem se 

desenvolvido o uso de batedeiras sem 1'0- " 
. lo em geral de madeira. O método con:' 

tínuo dé Fritz é usado em poucas rá­
bricas. A produção de manteiga é de 
cêrca de 75 . 000 toneladas, das quais 50 
mil são exportadas, sendo o consumo 
p�Queno, cêrca de 2,5 por ano. 

A Holanda ' possui também uma mar-' 
ca oficial para exportação, de seus pi'o­
dutos. 

As fábricas de , manteiga autorizadas 
a exportar são visitadas em média de 
três em três semanas e, quando neces.: 
sário, ,estas visitas são feitas quinzenal 
ou semanalmente ; são colhidas , cêrca ' 
de 1 0 . 000 amostras por ano. 

Os exames são realizados por 3 inspe­
tores que j ulgam as manteigas indepen­
dentemente um do outro e as classiH­
cam. 

A' produção de queijo é aproximada­
mente 'de 140 mil toneladas das quais 
80 mil tonéladas são exportadas. 

. 

Geralmente, o pagamento do leité na 
Holanda é feito aos produtores segundo 
f) seu teôr em gordura. 

' 

De modo geral, calculam o pagamen­
to aos fornecedores pela percentagem 
de matéria gorda e mais um tanto pelo 
leite desnatado: Assim, por exemplo, um 
fornecedor por 100 litros dé leite com 
4 %  de. matéria' gorda, recebe : 

4 kg de matéria gorda a 4 f, 7 ,  18,80 
96 kg de leite desnatado 2,25 2,16 

20,96 
Dêste :preço são ' descontados impostos 

contribuicão D,O servico de combate a 
epizotias: contribuição

' 
de ' garantia de 

prêço, etc., no total de 2 f, 065. 
E' retirada ainda uma certa importân­

cia do pagamento dos fornecedores de' 
estábulos não indenes de tuberculose, 
importância que é creditada ao produ­
tor para lhe 'ser entregue logo que, os 
estábulos estejam indenes de tubercu­

'Jose, estabelecido um praso máximo de 
6 anos. 

O leite é do consumo estandaÍ'Üzado 
examinado 2 vêzes por mês pela 
de filtração e pela prova de 
distinguindo-se 4 'categorias de léite:_ 
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Trabalhos ' Consultàdos 
1 )  Le Lait - Paris - Anos de 1950 à 

1953 . 

2) L'Industrie Laitiêre - Paris � 1950 
à 1953, 

' 

3 )  L'Industrie Laitiêre - Suissc' 
Berne - 1950 à. 1953. 

4)  L'IIidustrie Laitiêre en Suêde � S. 
M. R. - 1949. 

5)  Facts about Danish Agriculture -
Landbrugsraadeb - Compenhague 

, - 1953. 

6 )  Milchstatistik der Shweis - 1952 _ 
Brugg-Suíça. 

7 ) XIII th International Dairy Con­
gress - Haia - 1953. 

8) penmark (The Royal Danish Mi­
nistry F. A. and D. S. D.) Compe'­
nhague - 1952 

9) The GQvernment Experimental Dai­
ry Hillerod - Denmark - Bulletins 
Reports: 

10)  The Cattle of Denmark - Compe­
nhague - 19�2. 

1 1 )  Swedish Frisian Cattle - The S. F. 
C. Association - Malmo - Suécia. 

12)  Swedish Agricultural - Adminis­
trtion and Research - R. Hakans­
son - Sboks - .1950. 

1 3 )  Notas de viagens - J. C.  

esparsas sôbre leite 
Palestra cem técnicos da D. I .  

P. O. A. realizada a 12 de maio 
de 1954, na sala de aulas da Se­
Agricultma. 

Todos nós sabemos que a l1,utriç5,') 
com base num leite bom depende : ' 

da raça, s::rude, alimentação e es­
tação do ano onde vive o animal 
produtor. 

Devemos ter presente Que 4 grupos 
fundamentais na alimentaçao h:umanf!. 
estão presentes na estrutura dêsse al�­
menta, sem' similar, que é o leite : 

Hidratos de carbono ; 
Proteínas; 
Sais minerais; ressaltandc em pri­

meiro iPlano o cálcio ; 
Vitaminas. 

Nada. temos a acrescentar sôbre a 
, excelência dêste alimento, sobretudo pe­
las proteínas de VE'-!or biológico elevado 
e sua riqueza excepcional em cálcio e 

: vitaminas" como a vitamina "A" pon-

ção de Tecnologia, pelo Dr. Bar­
bosa da Cunha, Chefe da Secão 
de Tecnologia do Ministério 

-
da 

tifkando Riboflavina complexo B Hi­
dratos de càrbono, l�ctose, g ordur� fi­
namente dispersa 'e  a mais assimilável 

. de tôdas as gorduras conhecidas na ali­
'mentação do animal mamífero. 

Admite-se que o ácido isoléico, lsome- . 
ro do ácido oléico', sej a a causa da su­
perioridade da gerdura da manteiga, 
contudo as provas biOlógicas e qUÍmicas 
não , confirmam esta asserção. 

O leite desnatado 'continua sendo urr 
alimento de valor nutritivo, mesmo pri­
vado de parte de SUa gordura e de vi­
tamina A, que é acarretada conjunta­
mente com a gordura. Comparando êste 
com o leite integral seria na alimenta­
ção um produto, vamos ' dizer, secund:i­
rlo� 

. Admite-se que a pasteul'izaçãe alta e 
rápida a 72.92 C seja �enos prejudicial arvoredoleite.orgdigitalizado por



i 
I 
i I ·  

P 24 JULHO / AGÔSTO ' FELCTIANO" . -- �g.�================================================��-

ao leite que a pasteurização baixa 
(62.c-65.0C) por ' 30 minutos. 

O leite esterilizado é muito apreciado 
na Irl'glaterra, particularmente em LGn­
dres, pela única razão de sua boa con­
servação. Infelizmente esta esterilização 
destrói metade da vitamina "C"" 30 a 
50% do complexo Bl e diminui o valor 
biológico das Proteínas. A vitamina B6, 
ácidos nicotínico, pantotênico, colina e 
a biotina não são alterados. 

O leite concentrado, evaporado, como 
�e costuma dizer, é -geralmente estéril 
por uma temperatura de 1 1

5°6' C após 

evaporação parcial da água nêle conti ­
da. E�ta evaporação deve ser feita pelo 
vácuo. Já o leite condensado açucaracto 
deve sua conservação à junção de açúcar, 
que paralisa o desenvnlv3mento das bae­
térias sem aue seja necessário o 'emprêgo 
dn altas temperaturas. Êste produto 
perde apenas 10% de vitamina "C" e 

5% de complexo Bl. 
Convém aquilatar que a tecnologia dos 

dois nrocessos de preparo do leite sêco, 
método dos cilindros e atomisação (mé­
todo S>prayl não são mais prejudiciais 
pam o leite do que o aquecimento. com 
excepcão ao valor biológico das protéí­
nas. Êste é realmente diminuido pela 
dE'ssecção do produto, 

A deterio,rização dos ' leites completo� 
evaporados se dá muito mais ràpida­
mente .ouando são embalados sem que 
nêles seja fEitO o vácuo. A oxidação da 
matéria gorda é a responsável por essr 
alteracão. Um vácuo relativo, com o 
cmnrêgo de uma atmosfera de azoto ou 
!l :17. carbônico, conserva':'os por muito 
tempo. A tempsratura de 73°9-87°8 . da 
mr..ior proteção à oxidação do leite, 
0uancio êste é expôsto ao ar, pela for­
TIl :lcão de comuostos sulfídriccs agindo 
cc,mo antioxidailtes e facilitando a des-, 
truiçáo éompleta das enzinas oxidantes 
nêle existentes. 

Nenhuma previdência na conservação 
' dos leites dessecadO::; dará resultado sem 

':lU" êstes alcancem . prêviamente um 
�:ráu de umidade infel'ior a 3% . 

Sabemc,s que o leite tem efeitos espe­
cíficos muito importantes . no cresci­
m€'nto ' das crianças, principalme,nte n,a 
formação dos ossos e dentes: . Pode-se 

mesmo julgar, pela resistência dos den- . 
tes às cáries, da quantidade e qualida:; 
de do lEite fornecido à criança. Sem 
leite encontramos deficiência de cálcio 
'{'"rro, cObré, manganez e magnésiá ex� 
'Ç{mdo a tôda a sorte. de distrofias e in­
fecções, a essas infelizes criaturas. 

' 

A lactose fornece cêrca de 30% do 
'\'alor ener'gético do leite. O creme, man­
teiga ou dizendo melhor, a matéfiá gor-, 
d8. do leite não é sàmehte' um alimento 
( nergético importante ;  é, principalmen_ 
te, a única matéria gorda que, com . ex"' , 
ceção dos óleos de peixes, contém 4 vi­
ts,rninas (A. C. D. Bl) .  

Como vemos, tudo que se fizer para , 
nlimentar as crianças do Brasil com lEi­
te fresco, puro e integral, será pouco ém 
benéf1co de gerações fortes e saudáveis 
de que tanto precisamos. 

' 

Considero o maior problema a sei: re': 
solvido com a máxima urgência, o do 
transporte que, a' meu ver, é o respon­
sável por 80% das alterações constata.,. 
das nesse produto. O atual é arcáico ·e 
péssimo para a nossa condicão de cori­
wmidores situ'ados a grandes distârtctas ,  
cios centros produt0res. 

Outro fator de real importância é a 
educação e orientação técnica do pro­
c.utor de leite. Hoje, felizmente, já ini­
ciado pela nossa Divisão e para o qual 
tôdas as dificuldades devem ser cim­
tornadas e' de vós depende essa melho'" 
r1a tão desejada, 

E' meu iJ;ltúito abordar ainda o rnais 
melindrosQ item referente ao .1eite" que 
é, o de sua padronização :  

Todo o assunto que envolve in- ' 
terêsse econômico torna:-se sempr,e 
difícil, uma vez que duas cOl·tentes 
são obrigatàriarnente formadas,: a do 
produtor e a' do consumidor. Entré 
elas criou o govêrno órgãos (no ca'" 
so a D. L P. O. A. a D. F. P. A:5 com 
a única finalidade de serv�rem' 
elos entre as duas partes; ' 
têcnicamente o produtor no'. 

mente cóm lucros' 
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salvaguardar o consumidor na fis­
calização para que lhes sejam .en­
tregues em condições higiênicas � .  
inalteradaS. . , 

Sempre julguei, continuo julgando, e 
creio, que morrerei no firme propósito 

julf5ar, 'uma calamidade a padroni­
do leite atualmente no nosso meio. 

Um produtó com estrutura tão deli-
cada, de eqllilíbrio enzimático que só a 

eza ê capaz de realizar, não deve 
Tão fàcilmente, nos pareç:e, ' 

a parte econômica pagando ao 
pelo teor de gordura e , higiene 
um prêço compensador. Desta 
evitarüimos não só a conspur-

cação de um produto que jamais se re­
compõe, biolàgicamente falando, além 
de ser a operação de desnatamenio res� 

vel pela maior contaminação por 
indesejáveis. Não é novidade 

vocês que a !-lora mais encontrada 
bacilo coli, nas suas mutacões as 

mais variáveis, e que êste germe' produz 
e indol, elementos perigosos à 

do adulto e muito mais grave ao 
da criança, ainda. sem resis­

alguma a êsses elementos. ' Q.ue 
lI.irnnr.,·j'n que o leite integral contenha 

2,8 - 3,2 e 3,5 etc. de gordura ! 
,que não se deve fazer é padronizá-lo, 

própria PASTEURIZAÇÃO. embora 
.!II1,lU!':;JJt�Iu;avel ao tipo de leite do nosso 

quebra sua estrutura e 
não realizada por técnico com� 
traz como resultado ser fonte 
contaminação, ç:omo ainda re­

"''''U"'iOHJ.ClJte foi verificado pelos nossos 
Dr. Homero Barbosà ' e 

de Abreu nos exames realiza­
para contrôle dos pasteurizadores 

usinas do interior. 
Bem sei que há muita gente favoráveI' 

padronização. Alegam mesmo que 
países a estão adotando. 

Convém atentarmos que os países le­
vados a êsse mister o fizeram por impo-
sição de condições econômicas, sobres­
saindo as oca'sionadas pela guerra. 

Povos com condições de vida, educa­
cação e aparelhamento diferente do 
nosso além de fome de ,terras cultivá­
veis, a tudo se submetem . no ará de 
obter' divisas para suas necessidades pre­
mentes. 

Graças a Deus, êste Ii.ão é' o nosso 
caso. Temos de sobra terras e climas em 
abundância, para manter rebanhos lei­
teiros capazes de um fornecimento re­
gular para que tôda a população possa 
beber leite puro, integral e higiênica­
mente ordenhado. 
. Para isto torna-se necessário um apê­
lo no sentido de : 

aJ ser atualizado o transpnrte do lei­
te para esta capital; 

b ,  ser pago ao produtor prêço ju.:"to 
e ajustado sôbre o teor gorduroso 
e higiene do leite; 

c )  ser proibido terminantemente a 
padronização do leite ou outra 
qualquer manipulação que quebre 
a estrutura biológica do produto 
salvo a pasteurização feita com os 
maiores rigores possíveis e 

d) finalmente, apressar o engarrafa­
mento de todo o leite distribuído 
à população. 

Estas as palavras que representam o 
meu modo de encarar o velho e crus­
ciante problema de abastecimento do 
leite à capital da República . .  

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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, a produção· de leite no Brasil ' Quatro obstáculos 
Falta de alimento durante a sêca e (le gado leiteiro de raça superior ·  as prjnci� 

[ais causaf. - Aplicação . e vant:lgen.::; dos silos-tlincheira. 
John B. Griffing 

Exi::tem quatro graIides obstáculos à 
produção adequada ' de leite no Brasil : 
os parasitas externos do gado, especial- o 
mente c::j,rrapatos e berne ; a aftosa; a 
falta de alimento durante a estação 
seca e a falta de gado leiteiro ' de raça 
superior. 

O gadp holandês pode. com grande 
êxito, transpor o último obstáculo. Já 
foi provada a sua ad�ptação neste pais 
e a . sua pmdução de leite foi a maior 
j á  registrada nos melhores estábulos do 
Brasil. No entanto, essa adaptação de 
gado de raça se está procedendo muito 
vagarosamente, apesar das diversas ex- . 
posições e muita publicidade. Muitos fa­
zendeiros acham que o gado de raça 
não é' útil como o gado comum ou mes­
tiço de zebu, e afirmam que o primeiro 
é caro, menos resistente e menos rús-
tico. Assim, ficam êsses fazendeiros com 
receio de trocar o gado medíocre por 
ga,do bom e continua na mesma rotina. 

. A dificuldade é que não se pode colo­
car o carro diante dos bois. Precisamos 
primeiro remover os obstáculos que im­
pedem uma produção de leite bem su · 
cedida. E então todos os produtor,es de 
leite hão de querer gado superlor para 
o melhOl:amento da raça, e, por conse­
guinte, par� maior produção. 

A American Internacional Association, 
:!ob a presidêncÍa do dr. Nelson A. Ro­
che�eller, tem demonstrado que e&;as 
barreiras podem ser econômica ' e efeti-

. vamente transpostas. 

A AIA mantém programas de melho­
ramento rural em Santa Rita do Passa 
Quatro e em São José do Rio Pardo, 
em cooperação com entidades munici-

, pais e estaduais. Êsses programas com­
preendem serviços de saúde, clubes agrí­
colas, promoção . de hortas domésticas, 
c, principalménte, introdução de técni­
cas modernas na agricultlfra ' e  p�cuária. 

A pulverização do gado com toxafe­
no foi a primeira inovação feita péla 
AIA em Santa Rita do Passa Quattro. 
Emprestando bombas e orientando a 
pulverização, em pouco tempo o ·  gado 
ficou. livre dos parasitas externos .. Essa' 
técnica trouxe resultados imediatos, evi­
dE'nte8 e IUéFativos. Citando . um , dos 
produtores de leite da região, "o pro.:. 
bl.ema de carrapatos e berne está liqui­
dado". Em .seguida, foi atacado o proble:" 
ma da aftosa. Com o uso de pequenàs; ' 
geladeiras portáteis, a fim de manter ' o 

. es�cque de vacinas sempre em condi­
ções, e ao alcance de todos, os rebanhos 
foram vaéinados regularmente e mais 
um grande obstáculo foi superado. De­
pois, a AIA concentrou sua atencão no 
maior de todos os problema s :  a fálta de 
alimentação para o gado durante a es­
tacãr seca, Quando o leite diminui e os 
preços aumentam. Assim, surgiram os 
silos-trincheira. 

A tarefa foi árdua. Todos eram de 
r.uinião de aue um silo barato e fácil 
de construir- não podia ser boa coisa. 
Depois havia também a questãq do or­
gulho. Qualquer pessoa fica orgulhasa 
em mostrar às visitas um silo grande, . 
de concreto armado, e que tenha cus­
tado uma pequena fortuna. Mas_ já não 
fica . . tão orgulhoso qUando mostra aos · 
outrcs que armazena alimentos para o 
tempo sêco num Simples buraco . cava:-
do na terra. Muito custou aos agrôno-. 
1110S, Marcos Pereira, de Santa Rita do 
Passa Quatro, e Lineu Brassolottoi de 
São José do Rio Pardo, consegtiir a ade­
são de sete fazendeiros no primeiro mu.:. 
nicípio e dois no segundo. Depois de 
muito falar, ainda com alguma 
cia concordaram êles em fazer . 
ou�no silo cada um. QuandO o ..... ,.---; 
silo foi aberto" tôda a .vizinhança cOlm-.···lm 

. pareceu para ver. os resultados. ' A 
pefação dos presentes ao 
bom resultado e ótima 
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'silagem não teve limites. Tanto as vi­
sitas como os proprietários dos silos fi­
caram surpresos pelo bom estado · do 
alimento. E ficaram ainda mais surpre-
W:i quando aumentou. a produção do 
gado alimentado com silagem. As boas­
novas espalharam e os agrôÍlomos da 
AIA não mais precisaram cc-nv;: ncer os 
fazendeiros a const,Fuir silos-trincheira. 
For . tôda ' parte surgiam pedidos ' para 
orientação, cálculo e assistência na cons­
trução de novos silos. No momento, exis­
tem nos dois municípios 48 silos em 
funcionamento e muitos outros em cons­
trução ou planej ados para o próximo 
ano, sob . a orientação dos agrônomos rda 
AIA . .  Além dêsses, outro tanto j á  foi 
construido em outros municípios com .0 
auxilio e orientação do mesmo pessoal 
técnico. . 

. , .-

O que � silo-trincheira 
O silo-trincheira não é mais uma 

teoria apenas. E' uma rE aJizaçãc· prova­
da pela . aceitação unânime dos fazen­
deiros que proclamam o sen sucesso. O 
aumento na produção de leite foi notá­
v: l. O gerente do pôsto da Companhia 
Nestlé, em Santa Rita do Passa Quatro, 
nos disse : "Logo sei quando um fazen­
deiro construiu um silo pois tenho de 
fornecer pelo menos um' latão de leite a 
mais". Em alguns rebanhos foi consta­
tado um aumento de 50% na producão 
com o uso de silagem. E pela priméira' 
vez na história a producão de leite foi 
maior na estiagem, atingindo 16 . àOO li­
tros . por dia, Ílúmero êsse impossível de 

' ser alcançado ante da abertura dos si- , 
les. · A média até então conseguida va­
ri�va de 1 1 . 000 a 12. 000 neSSa mEsma 
época. 

Há, alguns mêses atrás, visitou o . Bra­
sil o famoso escritor e autoridade em 
assuntos agrícolas, sr. LotIis Bromfield. 
Quando fomos visitar 8. bem organizada 
fazenda do. dI'. Manoel Carlos Aranha. 
"Rio da Prata", o sr. ·Brc:mfield �e mos� 
trou vivamente satisfeito ein cbservar 
um silo-trincheira em construção. Dis­
se êle : ' "Em 'minha própria fazenda 
"Malabar Farm" , os silos verticais de 
concreto ' estão sendo abandonados em 
favor do1':- silos-trincheira". Assim como 
êle, muitos faz=ndeiros nos Estado's 
Unidos, j á  descobriram 'que os silos-trin-

-, .----

ch eira não são uma realização tempo­
rária, :mas' sim um meio prátiCO e mais 
barato de arJIlazenar alimentos. 

A experiência dos fazendeirc-s em San­
tr, Rita em em São José. refutou de uma 
vel' para sempre a crença popular de 
quc: o silo-trincheira ' não conserva a 
silagem. Com excecão de um fazendeiro 
que construiu as paredes do seu silo e� ' 
Eelitido vertical, contràrüimente às nos­
sas instruções a perda de silaO'em tem 
Diáo insignificante. Os agrôno�os, após 
fr,zere.m um levantamento, constataram 
ner essa perda de apenas 5 % : .  

Diversos dados foram cuidadosamen­
t-: 'compilados com respeito ao custo de . 
c.�.nstruçã.o dos silos-trincheiras em 8an­
t� Rita do. Passa ,Quatro e S. José do 
RlG Pardo. Nos silüs de 30 a 90 tonela­��as, o custo variou de CrS 400,00 a '800,00. 
N r nhum equipamento especial foi uti­
lizado; somente foi necessário ó uso de 
uma páde-cavalo. Embora muitos silos 
Dbertos com o auxílio de uma parelha 
de mulas, al-guns fazendeiros emprega­
rrm um trator, desta forma apressan­
dn Oi: trabalhos 

F:r cau�a da
' 

sua simplicidade e b;i­
xn custo, o silo-trincheira está ao al­
CD llCe do sitiante mais humilde. A sua 
pronta aceitação e a rapidez com l1ue 
foi e"palhado o seu us::· nos municípios 
onde: a AIA mantérn os seus nrogramas . 
1105 M. uma idéia da revolucão que será 
ca usada na producão ap.:rícolá casa o 
n�ovimento se alastre pelo_ país. 

Não obstante serem os silos-trinchei­
ras simples de construir. algumas re­
gras deverão seI; observadas para o com­
pleto êxito dêste processo. 
1 O silo requer uma drenagem perfei­

ta. Isto pode ser conseguido fazen­
do-se uma vala de protecão em sua 
volta e ainda inclinando 

'
0 seu piso: . 

2' A fim de facilitar a construcão do 
silo com uma boa drenagem: acon­
selha-se fazer o silo numa encosta. 

3'. 0<: lados do silo dev�rão ter uma in­
dinação de nelo menos um por qila­
tro. Isto é importante . não só para 
proteger as paredes do silo. como 
também para conservar a silagem. 
As paredes verticais acarretam g-ran­
des perdas dos lados. Quando incli­
nadas a conservação é perfeita, tanto 
do lados como no iso. arvoredoleite.orgdigitalizado por
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4 .  O milho, que é o material mais co- produção de gado leiteiro e de .corte, é 
mumente empregado para o enchi- representará uma fonte inestimável dé 
mento do silo, deverá . ser plantado rendimento para cs· fazendeiros .de .cria­
depois de 1 .0 de dezembro para que ção. O uso desilos para conservação . de 
o silo possa ser carregada depois · de forragem abundante para a estaç5.o seca 
passadas as chuvas pesadas. nlal'cal'á um tremendo passo na econo- ' 

5 .  Para o carregameno, o mUho verde n,ia agrícola do Brasil. Não posso con­
deverá ser cortado com uma máquina ceber a idéia' de criação de gado' ou in­
apropriada. O milho picado deverá dLstrialização de leite no Est. , de '  São 
ser ccmprimido , no silo por homens, P<tulo onde não esteja compreendido o 
cavalos ou veículos. Deverá ser em- . - uso do silo". _ 

. . 

pilhado pe�o menos um metro acima 
do nível do chão na part,e central , e 
esta pilha , deverá ser acomodada 
dentro do silo. . 

6 .  Depois ' de encher e comprmur a si­
lagem, esta' deverá ser coberta com 
10 centílÍl.etro3 de terra molhada e 
nada mais. A bôca do silo deverá ser 
fechada com tábuc;s. 

7 .  Para alimentar o gado, as tábuas de­
verão ser retiradas e a silagem cor­
tada verticalmente. 

Depois da sua visita ao Brasil, o Sr. 
Brom:Cield nos escreveu sôbre uma de 
suas mais vívidas impressões : 

"O desenvolvimento do uso da sila­
g:E m por tôda a zona central-sul do Bra­
sil contribuirá talvez mais do que qual­
Quer eutro fator, tanto em quantidade 
c'c,mo qualidade, para o aumento da 

I: 

Neste trecho nos mostrou um cami­
nho que deve ser seguido. Ouvimos sem-
11re dizer que o Brasil necessita de bra­
ços. Acho que o que o Brasil precisa 
mesmo é de mais vacas, e mais vacas 
de qualidade superior como as holan­
('esas. O silo-trincheira remove . ó . últi­
mo obstáculo que empede a popularida:'. 
de. do gado de r.aça superior� Será pos­
.:.1vel, com o uso do silo-trincheira, man­
ter três vêzes mais cabeças no mesmo 
pedaço dé terra. E, assim, por meio do 
composto derivado dessa criação, teJ;c­
m cs estabelecido um elo entre o melho­
r8mento do gado e o melhoramento do 
solo. Essa é a parte que se abre para' 
m aior produção. menor custo e uma 
2gricultura próspera. 

(Transcrito "Gado Holandês") � .  

, , 

o M E L H O R  C O A L H O  E M  P Ó  
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F A B ' R I C A ç Ã O D I N A M · AR Q 'U Ê S A 
A' venda na CIA. · F ABIO BASTOS, Comércio e Indústria 

e em todas as casas do ramo 

RIO DE JANEIRO - Rua Teófilo Otoni, 81 
SÃO PAÚLO - Rua Elorêncio de Abreu, 828 

BELO HORIZONTE - Rua Tupin:lmb.ás. 364 
. PORTO ALEGRE ' - Rua Júlio de Castilho, 30 

JUIZ DE FORA - Rua Halfeld, 399 
CURITIBA - Rua Dr Murici . 536 

Reso lu .ções do XI I I  Congresso · , ... . 
. . 

.I.nternac iona l de Laticín ios Holan�a 1�5J ' 
' ."-

Primeira ' resolução: 

o Congresso considera: 

a) qúe o melhoramento geral da qúali­
. ' dade do leite, qualidades dietéticas, 

higiênícas, aptidão a conservação e 
a transformação em leite em pó ' de 
qualidade, permanece o objetivo mais 
importante da ciência e da téc;nica 
leiteiras; 

'b)  que para obter êste melhoramento O · 
melhor método, senão o único possí­
vel é de compensar as despezas' su­
plementares que estas e�gências 
trazem aos produtores, por prêço 
mais elevado do leite ; 

c) que um inquérito deve ser feito para 
estabelecer · uma definíção nítida e 
precisa; 

1) das condições as quais deve correS­
ponder no futuro, um leite de quali­
dade. tendo em conta os diferentes 
usos aos quais é destinado ; 

2) a relação que deve existir entre a 
qualidade eXigida para 0 leite e seu 
prêço; 

Os elementos seguintes devem ser 
considerados: 

1) qualidades organolépticas. 
2) composição qUÍmica (matéria -gorda, 

extrato sé co desingordurado, protí­
deos vitaminas, enzimas, elementos 

. inhibidores' de desenvolvimnto de 
bactérias) . 

3) qualidades bacteriológicas ' - ausên­
cia de organismos patogênícos e de 
férmens suceptíveis de causar alte­
rações e presença d� micro organis­
mos indispensáveis a fabricação de 
produtos de prim�ira qualidade. 

Segunda resolução 
o Congresso é de opinião 

que o aunientd 'ou' pelo menos a ma­
nutençãO .do consumo de leite e seus 
produtos, depen,de não somente de 

seu .elevado . valor nutritivo, porém, 
talvez . ainda mais de suas qualidades 
organolépticas ; 

b) além · da atenção que se deve dar a 
qualidade higiênica e ausência de 
defeitos, é necessário, no futuro, dar ' 
atenção as qualidades gustativas de 
todos . os pontos do leite ; 

c) uma apresentação impecável do leite 
e de seus produtos ao público é par- . .  
ticularmente recomendada. 

Terceira resolução 
O Congresso cor.siderando que a uni­

ficação dos métodos de exame das má­
quinas de latidníos e de grande impor­
tância para indústria, pede que a Fede­
ração Internacional de Laticínios dê 
prioridade ao exame desta questão. 

Quarta resolução 
O Congresso é de opinião que a pes­

quiza científica pura é de capital im­
portância para o progresso futuro da 
indústria. leiteira. Estas pesquizas se de­
vem aplicar às ·propriedades específicas 
do leite e produtos tais como gôsto, os 
caráteres físicos e os fatôres nutritivos 
que não têm sido suficientemente estu­
dados e são de particular importância 
para o consumidor. 

Qu.inta resolução 
O Congresso considera que todos ,os 

esforços possíveis devem ser feitos pe­
las organizações internacionais ou ou­
tras, para remediar a situação atual, 
na qual excedentes importantes de leite 
e produtos estão disponíveis em alguns 
países, enquanto que, em outros há sé­
ria peIiúria. . . 

� I 
! I 

. i 
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Aniversários, de , Felctianos: 

Setembro : \ 

2 � Prof. Ôarlos Alberto Lott - Prof. 
de Tecnol. de Fab: de Manteiga. " 

11 - Miguel Archanjo Fernandes t de " 
Andrade ,-:, Aluno , da ,2.a S,érie do 
C. I. L. 

' 14 Francisco .o, o m e s ,  C,arneiro 
Lacticinista , ' 

17 - ' ArtrÍando de Castto - Aluno da , 
2.a Série ' do C. I. L. 
Caio' ' Martins r::�ança Teixeira -
Lacticinista 

20 - Elvira Dias Moreira - Funcioná­
ria da administração 

21 - Eunice de Andrade Drummond e 
caStro - Funcionária da admi­
nistração e auxiliar" da redação 
do FELCTIANO , . 

22 - Cid Maurício Stehling - ,  Profes­
, 'sor de ' Tecnologia ' G ' e r a I " da  

FELCT. 
26 - José Costa Lages ' - Técnico em . 

Laticínios .. 
27 - Fernando Rubem Dutra' Caldas -:­

Funcionário d o' Escri�ório , d a  
�FÊLCT: ' 

. , 

29 - Miguel José Malvaccini - Fun­
cionário· da FELCT. 

Outu'Qro : 

4 -:' ' Joacyr ROdrigues Lima ---! Técni­
co ', em Lacticinios 

, 10 - José Divino 'de Figueiredo - Lac­
tic�nista 

15 - Essio Messora ,-=- Técnico' em Lac­
" ticínios 

] 7 - ,Hélio, BellirÍi -::- ,Técnico em Lac­
ticínios'; da ,'DlPOA 

1r. ':- Renato Lucas :Teixeira. 'Vieira ' ­
Aluno da :l.a 'Série do· cm ' , 

, ; Hélio paUlo Pereira,-:;. Lactícinista 
" 25' � Sebastião schuwártén '� À:lUD,o da 

l.a Série do CIL 
. 

" , 
28 - Paulo Marques de' Olivelra - .Li:l.C':C;',:ilII 

ticintSta 

'8 - Dl'. Hobbes Alburquerque 
· A dáta de 8 

, " Jutubro 

Norte 
prezado cole� é rédatOr chefe do 

TIANO. Parabéns. 
. 2-1: - Dr. Jonas Bomtemp,o, Professor a� 

Química ' Aplicada' da FELCT., 
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1.a FÁBRICA DE COALHO NO BRASIL 

1\ 1 � f3 ," A  & C I A .  
FABRICANTES DO SUPERIOR C () , a I h () r= 12 • J I Â 

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

único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA - : - E. F. C. B. - : - MINAS GERAIS 

FABRICA E ESCRITóRIO : 
l\'IANTIQUEIRA - E .  F .  C .  B .  

MINAS GERAIS 

Correspondência: 
Caixa Postal, 26 

,-SANTOS DUMONT 
l\fiNAS GERAIS 

RIO DE JANEIRO 
Caixa Postal, 342 

SÃO PAULO 
Caí�a Postal, 3191 

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

A venda em tôda parte, Peçam amo�tras gratis aos representantes 
ou diretaniente aos fabricantés. 

.. 
Criadores de bovinos da raça holandesa. "elldemos ótimos animai!! puros de pedigrce. 

puros por' cruza; etc . . " . ' ", " 
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PR . DUTOS· ' .FABRICADOS, . .  NÁ: - - - • - ,  1 " _ '., --, , "  _. ' _. - _ .  - • � • . .  \,. ,.' - � 

F�E�L.(.T: 
LAE/ORATóF?1O 

Solução Domic . soluçãO de' soda décimo normal ,'sQlução de lenolflaleifiá 'a'2%, 
solução déc;mo ' nórma{ de' nitra/o de praia , solução dé nilr(]fô de praio , 50 � - :'. "  . � 
tução dE; bí'cromat() , cfe potássio " a. , 5% J Cu/lura de P.roguéforf em pc5, Ferrnen . 
lo lácfí'co' s�lecionãd,ô lfqu!do J C�ranle tfcjuido, para queijos, Cullura', d� Yrfghurf({ í-
quidÓ), GrãO. de Fr�ltir,Fermef?fd . seleCionãdo para quef;o Suí$�O:� . .. . . ' _ � . . . ' . _ _  • . _ .1 ': .  .• .� _ .  . • . 

'ÇJUtiJbS ., " , ' 
'Minas" pádronysÕdo.'- : .. ' ' : ,  

. ' . . , . 
TIPOS :' C�valoj Cobocó, Cheddar, Duplo. Creme, EinmenfaleF, G�uda , Lunéh , Pral.o I 

Pa,rmezl16, .Paste�ri;àd� �'Pr�yoi�ne! R�f)o �tda;; : Roquelóri, Suisso I Crem 
Sciissp I Re·queÍJâo�Min·eiro . Reql1eÍjQO Crip(q; Rjc9fa ' , ' , . . . , 

MANTEIGA Extra e de primeira. 

CASE/NA Por diversos processos. 
Dirigir os Qedidos à . 
Fabrica Escola di Ldclicínios . : . ' " -: � .. . '  . _ . ' 

Rua· ,TenenJé 'Frei/as �� 
BRASIL , 

.. Ninas . Gerais. 

I . ,  

arvoredoleite.orgdigitalizado por




