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www.arvoredoleite.org

Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
Frensel do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG),
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do
ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
nome foi alterado para o atual.

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.

Diretrizes de uso

A Arvoredoleite.org se orgulha da parceria com a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes da EPAMIG para digitalizar
estes materiais e torna-los amplamente acessiveis. No entanto, este trabalho é dispendioso, por isso, a fim de continuar a
oferecer este recurso, tomamos medidas para evitar o abuso por partes comerciais.

Também pedimos que vocé:

e Faca uso ndao comercial dos arquivos. Projetamos a digitalizacdo para uso por individuos e ou instituicdes e solicitamos que
vocé use estes arquivos para fins profissionais e ndo comerciais.

e Mantenha a atribuicdo Arvoredoleite.org como marca d'agua e a identificacdo do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial
para informar as pessoas sobre este projeto e ajuda-las a encontrar materiais adicionais no site. Ndo remové-las.

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
legal. O fato do documento estar disponivel eletronicamente sem restri¢des, ndo significa que pode ser usado de qualquer
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violacdo de propriedade intelectual podem ser bastante
graves.

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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Tipo BU. Vérlas capacidades.

Apar:tho de placas Inoxidavels
ALFA-LAYAL. Pasteuriza ‘e res-
fria leite em ambiente fecha-
do e a diversas

Equipe sua industria de lati-
cinios com moderna maqui-
naria, aumentando a sua pro-
- ducgao, e, consequ_entemente,
‘a sua renda. Oferecemos-lhe
tudo que é necessario a sua
1ndustr1a, quer ‘se trate de

= uma granla ou de uma 1ndus-

s e

\

bis’frlbuiégrqsﬁ -

CDESIE R MAS SIMFLES  GRANIA
10 MIS COMPLED ESTABELECIMENTO

Compressor a aménea
VILTER. Fabricado em ta-
manhcs para produgio de
5.000 a 300.C0J calorlas
por hora. Fornec mos tam-
bem compressores a Freon
¢ Metyla, ©

® Maquina. automatica para_tn
cher e fechar garrafas, ALKA.
Com cépsulas de aluminio.

" Rea ﬂucpmle Otonl, 81 - RIO CE JAN‘IROV."

> Rwda Florencle de Abrov, 828 - SAD PAULO
- Fea Tvphumbal, 364 - BELO HORZ)NTE ;
Av. Jylie de. Cclillhu,

'Rua Halfeld 399 ' JUIZ DE FORA

' FELCTEIANO

- PORTO ALEGII -
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Aspeto da Indstria de
Laticinios na Eumpa

J. J. Carneiro Fﬂho

compreendendo o valor incomparavel do
leite para  sua alimentagdo, procurcu
domesticar mamiferos suscentiveis. de
Ihe fornecer éste produto; por.esférco
de selecdo e estimulando a ordenha,
desenvolveu nestes animais a- apmdao
produtora do leite.

Hoje sua producio, coleﬁa tr }nql-'

to e distribui¢ao nos cent ng i nsu-
mo, sua utilizacao para produtos, torna,—
ram uma atividade importante, uma
verdadeira indiustria chamada — Indus-
tria leiteira.

Ela ocupa lugar de destaque pela im-
portancia das receltas anuais e pelo lu-
cro 1med1ato que di aos agricultores,
pois enquanto- outros produtos s6 for-
necem resultados tempos depois de se-

. meados, enquanto a engorda exige meé-
'ses de espera, o leite, a manteiga e o

queuo produzem ‘lucros diarios, hebdo-
madarios ou mensais que - fornecem

meios de equ1hbrar os orgamentos da-

queles que lavram o solo e aparcentam
o gado. :

Foi no século XIX que a Industria iei

teira. pés em, pratlca a chamada téc-

nica leiteira.- As descobertas déste sécu-

Io modificaram completamente esta in- ~

dustria; ' entre estas, assinalemos pri-

meéiro a da‘condensacdo do leite, COnSlS- ’
: tindo.em adicionar-lhe agtcar e. -evapo-

ra-10 no vicuo até a consisténcia- xaro-

- -posa, - descoberta patenteada em. 1:856
'por Borden ;

Em consequéncid Page funda na .Eu-
ropa a Anglo Swiss Condesed Milk Com-
Pany que, em 1866 preparcu, o pr1me1ro
leite condensado.

DO]S anos .depois a Nestlé funda na
Su1ca uma fabrica de farinha lactea,
‘melhora sua técnica e lanca quatro no-
vos produtos de longa conservacao: lei-
te condensado, farinha lactea chocola-
te de leite e leite em po.

O 51mples fato de recolher o leite em
um recipiente permitiu constatar o fe-
nomeno da separacio expontianea do
creme.

Este creme era sacudido no seu trans-
,borte, e no destino encontravam-se, na
superf1c1e do liquido bolas de gordura
de goOsto 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 indfistria da

" manteiga.,

Imensos progressos foram feitos ain-
da na industria pelas descobertas bac-
teriolégicas e pela aplicacdo do Irio,
permitindo regular a maturac¢ao dos pro-
dutos e conserva-los.

A utilizacao do calor, a obtencao de
culturas puras de fermentos, permiti-
ram regularizar muitos problemas.

Flnalmente .a _descoberta -de proces-
sos 31mples de anahses completaram és-
Les progressos e trath‘ormaram de ma-
neird riidisai)a TG 142 izl L.
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A indéstria de Laticinios na Suécia

-Com uma superficie de cérca de ...
450.000 km2., a Suécia tem uma popu-
lacdo de quase 7.000.000. Possui, & les-
te, grande costa bordada de inumeras
ilhas; & oeste uma cadeia de monta-
nhas, ao norte a regido nevada da La-
~ poOnia e do sul a rica planicie da Scania.

‘Imensas flrestas “¢obrem a metade de
- seu.territorio, constituindo uma ‘das ba-
ses de sua economia. Grandes lagos e
rios lhe _proporcionam transportes fa-
ceis e sao fontes de energia.’

A mio de obra, sendo cara e relativa-
‘mente dificil, .procura-se aumentar a
eficiéncia de cada operdrio e mecani-
zar a0 maximo possivel. A politica é so-
cialista; é a politica de bem estar ge-
_ral procurando Os dirigentes ’estgbe}e-
cer uma linha de limite entre o confor-
to e.o luxo. Todo-mundo tem direito ao
contérto e poucos podem se oferecer 20
luxo. :

A Suécia, possuj, . visto sua situacao
geografica, uma grande variedade de
climas. Em certa parte do centro e no
sul encontram-se férteis planicies com
populacao muito densa, cérca de 100
habitantes por kma2. -

Fsta variedade de climas t;ra_z a va-
riedade de cultuljas; no sul ha mmto

trigo e beterraba, o norte cultiva o cen-
teio e plantas forrageiras; a regiac se-
tentrional de pastos e florestas.

O agricultor tem, dificuldade para en-

contrar trabalhadores, se bem que tra-
balhem em média 8 horas e sejam bem

“pagas; é obrigado, se quer conservar o

trabalhador, a lhe fornecer habitacao
confortavel a préco reduzido € alimfen—
tacio a préco de atacado. Os vaqueiros
sa'LE) ainda mais bem pagos do que 0s ou-
+ros trabalhadores- agricolas. ;

A cultura de beterraba é particular-

mente desenvolvida, uma VezZ que sua
producdo sO para acucar paga a C—ultl_l—'
ra e os restos servem a alimentacdo do
gadd; houve grande desen_volvimento'de

cultura de plantas oleaginosas nos anos =
- que precéderam; 3 1ltima guerra.

A producdo animal aumentou néo‘sc_‘)-
mente gracas ao aumento da producao
de forragens, mas, ainda gracas ao au-
_mento de producdo por animal. Houve

nos 1ltimos tempos substituicio de bois -

por cavalos e éstes foram em parte subs”
tituidos por veiculos a motor e trato--
res, comamostré_. o quadro, abaixo:

Espécie 1900 1927 1937 1945 - 1948
' MILHARES . ,
Cavalos .....- 595 620 633 600" 497
3 -
i 225 .20 9 :
P BoiS ..-cecce-n 2
Vacas .iv.---: 1.765 1.874 1.921 .1.835 1.704
POrcos ..v..-- 811 1.387 1.425 - 1.100 1.194

Em 1951 — Aproximadamente 1.650.000
vacas. .

Nio houuve aumento sensivel de -ni-
mero de vacas, mas seu rendimento fol
muito melhorado.: :

= - ~e~ TTTTTRAS — SE0 31
.—'A)EPAMIGéta pintada (holandesa)
o= - particularmente no ‘sul
semelha -4 raca holandesa

<.

que lhe deu origem.

9) — Raca vermelha indigena, melhora-, E
da pelo sangue. Ayrshire, ‘exigf,e
sobretudo no centro e foi selecio- ..
nada para leite, leite mais gordp. .

. 3) — Raca branca indigena,  sem chl-.r

' fres,. existente no norte, tem: 2

variedades. - . LR

_O rendimento meédio, por vaca, na to-
taiidade do pais; passou de 1.000 kg "por

FELCTIANO
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ano, no fim do século passado, a 2.390 kg.
em 1938 e 2500 kg . a 2.600 kg em

“A-ordenha mecanica é miiiio desen-
volvida e”da satisfacdo; as ordenhadei-
ras’ usadas sao~ de constru¢as sueca;
tivemos” noticia de uma fazenda onde
4 vaqueiros cuidavam de

A crise ‘mundial de 1930/1935, atin-

~gindo também a' Suécia, fé-la desenvol-

ver sua organizacdo agricola para re-
mediar esta criss; éste desenvolvimento

teve por base a:concentragdo dos ‘esta-

belecimentos ‘de laticinios .e sua uniao’
em cooperativas.-Em 1933 existiam 1.600
estabelecimentos trabalhando. cada um
cérca de 1,5 milhdes de litrcs de leite por
ano; em 1948, éste numero foi reduzido -
a 701, ccm aproximadamente 5 milhdes
de litros por ano. :

Exemplo desta concentracio é dado
pela Central de Nykoping que recebe
cérca de 100 mil litros diariamente e
substitui 19 leiterias. O leite é recolhido
uma vez por dia e as fazendas possuem
depdsitos para resfriar e guardar o lei-
te da tarde, sendo o transporte pago
conforme. a distancia e o estado.da es-
trada. ’

A concentracio dos estabelecimentos
de laticinios se acompanhou de .remo-
delacao das antigas leiterias e de cons-

trucao de novas, desenvolvendo-se mui-

to a mecanizacido (caldeiras elétricas,
transportadores mecanicos para latdes,
mdaquinas para lavar, cubas mecanicas
para coagulagcdo, parafinagem automa;
tica de queijos, etc)..

Na ‘construcdo das novas leiterias_

. nota-se uniformidade de concep¢io e

de equipamento; os planos foram esta-
belecides por arquitetos especializados
na Unido Central de Laticinios. .
A estrutura da exploracdo leiteira se
transformou completamente, Estabele-
cimentos menores se furndirant em-unil

- "JULHO / AQOSTO

leiteiro deu, por aﬁp, ﬁltimamente, as
seguintes médias de leite e de matéria

1 1947/1948. Em_ 1951. aproximadamente .0 "
2.850 kg. O gado submetido ao controle 80743 A
'Racas 1946-1947 1938-1939 -
L Kg leite ,°m. g. kg. m. g. Kg. leite ,»m. g Kg. m. g. pv"
Holandeza 5.267 3.79 200 5.050 - 367 185 " 600
Vermelha ~ 4.313 4,06 175 °3.990 409 - 163 - 525
Branca. 13.326 435 145 ©.3.090 396 122 400

dades maiores e mais solidas, -capazes
de melhor aproveitar os progressos -da
mecénica e da técnica de construgao. O
equipamento é moderno, as maquinas -
substituem a mac de obra e em ‘mui-
tas leiteiras o tunico trabalho pesado é

- a descarga dos latdes. O aco inoxidavel

é quase o unico empregado, o que da
‘magnifico aspecto; - pasteurizadores de
placas, desnatadeiras fechadas e con--
dutos - de -a¢o . inoxidavel -permitem a
limpeza quimica, que :é ‘feita.

mente. o CL

Possui -a “Suécia -uma :industria muito
desenvolvida de -maquinas.:e¢ aparelhos
para laticinios; dispde de aco inoxidavel
de sua preducdo o que faz.com que pos-
sua as mais belas leiterias ‘do mundo.
Impressiona a  primeira vista o aspecto
das salas de recepcao,.de onde os la-
toes sao levados por maquinas automa-

- ticas, virados-nos-tanques.e.da mesma

forma conduzidos as maquinas de la-
vagem. '

O tratamento - do leite - atingiu um
aperfeicoamento - que -parece. o maximo.

Pagamento pela (ualidade

O leite recebido é pesado a chegada,

-em balanc¢as com suportes duplos — en-

quanto um ‘depésito se esvasia, outro se
enche. - e

Seu pagamento é feito segundo a ma-
téria. gorda, ,redutase', limpeza e goisto.
~ A determinacido da qualidade era. fei-
ta d aneet ‘
4 vézes, segundo regras ‘estabelecidas
para todo o pais pelos organisnios cen-
trais' e aprovados pelo Ministério  da -
Agrieiltanay 40 pr dulst pran tesy, fel by por

- perited linlependeates” casleitcrias:
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: N Faculdade de cons. osto : : A e 4 ,
~ . (lasse Limpesa : : . _— do, tem um prémio suplementar de 1 Depois de varios estudos, esta coope-
S ' . ~ Redutase ~ pontos cheiro T P : litro. & q . t rativa adotou, para primeira etapa de
- - . ) . ranco por Qtro, tornando a amortiza-  jy)gamento, as provas do quadro que se
18 © 0 5 h, 30 ou mais 402 -0 ¢a0 rapida e cémoda. segue: : .
. 28 — 0,2 2 a5 h, 30 . -0 — 04 ) L :
- 38 — 04 300°a 2h ‘ — 02 Recusado CATEGORIA Total 1, 5 ir. ALCOOL - RESAZURINA-
: ' — 04 Recusado . . i . . )
48 Recusado Menos de 30 , ) , o Bom leite PR.EMIO Nio coagula Igual ou + de &
© Na 2.2 categorla a reducdo passou a dutor no sentido déste melhqramento,j . Médio Parcial 1 fr, N3o coagula - Menos de 5
0,6 e na 3.8 categoria passou de 0,8 até recompensando-o. GORH‘_II as's.lp‘al:'el que Tnferior Sem prémio Congrula : , .
1,8."Na prova de filtragdo o. filtro sujo para alcancar a producdo higiénica, 3. - ; ] g . - = —

traz  uma reducao de 0,4 por qullo de
leite.
" . Para ma.tena gorda ha suplemento ou
" -reducdo de 0,6 a 0,7 para cada décimo
acima. ou abaixo do padrdo, variavel
conforme o préco da manteiga.
Nig padece contestacao que para me-

lhoramento da qualidade € necessario

encorajar o esforco individual do pro-

to estudado e discutido. E’ preciso ter-
se em conta a facilidade da execucdo
dos exames, 0 numero de exames dia-
rios, o préco do material e c¢s conheci-
_mentos de quimica e de bacteriologia do
pessoal. O ponto principal é permitir a
classificacio do leite em 2 ocu 3 quali-
dades. A qualidade é variavel de uma

regifo para outra e dal saber se deve .

usar um método comum ou métodos di-
.-ferentes. O método diferente levard o
produtor'a procurar o controle menos
A)EPAM'GQaO dc} méto_ds ﬁnico,_as-
OT, nao seria convenien-

~-ase a regiao do.leite piqr,
velando: por. baixo. Deve-se partir-da

az ado de

* dade, ' vem procurando obter leite ‘de

vias de im%ervencdo devem ser seguidas;

a educacao, a regulamentacdo e 0s es-.
timulos econdémicos. Também a Ingla-
terra, entre outros paises, fornece exem- " :
plo do trabalho associado nestes 3 sen-.
tidos. com progressos rapldos e dura-

veis.

A escolha de um método para aprema- -
cdo da qualidade tem sido assunto mui- ’

,Embarque da mantelga

cxemplo as regioes v1z1nhas, procurando-;'
nivelar para cima. E’ a via segu1da pelos_

paises adiantados.

Em Franca, a Cooper.:.tuva. de Latici- -
nios de Mans, que fornece a quase tota-.

lidade do leite consumido naquela ci-

quahdade ‘melhor, ja tendo obtido pl'O-
gressos notaveis.

C>m efeito, tomou uma iniciativa qu
merece Sser d1vulgada para resolveV
prob]emz. numero um da producao do
leite de qualidade, ou seja, sua refrlg e
racdo, esta cooperativa pds a’ dlSPOS
de seus ass2c¢iados refngeradores de cus
to ‘de 15.000 francos pagos nietade

Em ensaios comparativos de redutase

entre resazurina e azul de metileno, fa-
zend: a contacem sobre piacas de Petri,

cs técnicos da Cooperativa encontrarain
‘em 210

N.° DE GERMES © RESAZURINA AZUL DE METILENO
— 500.000 5-6 . 3-4  0-1-2 +de5 2a5 —de2
+ 2.000.000 88% 12% 86%  14% L0

R 0 14% 86%

0 ' 10% T 90%

Llassmea cao Baswa

CATEGORIA

Ni DE GERMES CLASSIFICACAO RESAZURINA AZ. DE MET.
A — de 500.mil -+ Bom =~ = 56 . 4deb
B , de 500 mil a Médio - 3-4 de2a5h
2 milhoes )
C + de 2 milhdes Inferior 0-1-2 — de 2 hs.

A prova de alcool é diaria e a resazu-
rina é feita de 3 a 4 vézes por més. Ha,
ainda, um coeficie.ite de ccrrelagdo ba-
seado na temperatura da zona de co-
leta; mais a temperatura é baixa, me-
nor é a nota de correlagdo.

A série- de ensaios procedidos por
Janowki, Paraingaux e Derrua (La

Technique Laitiére ns. 75 e 76) 0s en- =

corajaram a- usar a resazurina conio
teste de qualidade para a escala indi-

" cadora. Acham a margem de seguranca

suficiente. Argumentam que mesmc ou-

‘itros métodos mais complicados nao per-

mitem julgamento absoluto e os méto-
dos mais simples permitem a aplicacic
industrial. A rapidez da prova de uma

-hora ¢é mais simples que a Iedutase,
_sobretudo para uma Usina de 3.000 for-
necedores a controlar. Sua escolha nan .

é definitiva e procuram reduzir suas im-
perfeicdes ao. minimo; nio estio con-
vencidos que para éstes casos a reduta-

‘se seja melhor. Se a resazurina é me-

nos precisa, é=nmis rapida, a redutase
.exige cuidados e demora. Experiéncias
feitas também na Alemanha concluem
que a- resazurina é mals répida e sufi-

-metileno em menos

descoram 0 azul"
de 2'h 30, .

Nos paises nordicos, desde muito tem-
po, se vem empregando a redutase, en-
quanto que na Alemanha, Inglaterra e
parece -que nos Estados Unidos, a resa-
gurina tem ‘sido:muito empregada. No
Canada, segundo JOHNS, o azul de meti-
leno esta. sendo inteiramente substitui-
do pela resazurina. Ensaios feitos por
MOGENSEN no laboratorio de pesqui-
sas da Esccla Rural Superior de Veteri- -

- naria. de Copenhague, concluem que a

resazurina .facilita a. classifica¢dao ra--
pida e ‘sua substituicdo na -Dinamarca
encontrara resisténcia, sobretudo por
causa dcs -exames das diferentes tona-
lidades,. exlgindo mais apurado julga-

“metito Ao qiie aprovd pell) azilide me-
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tileno, mas que. é facii habituar-se a
€la: ‘Féz-se - experiéncias apenas para
leite de consumo. Nos paises nordicos a
opiniao dos que se ocupam do assunto

é de .que g resazurina para classificagao -

em 10

nas para indicar leltes muito ruins. mas,
a prbva de 1

‘para exames rapidos da qualidade. Es-
taoysendo feitos estudos nestes paises.

Uma, como cutra da expressdo do teor
bacteriologico, mas nao indica sua na-
tureza; um leite sem higiéne, porém
resfriado, é bem classificado na reduta-
se; permite julgamento mais preciso do
que a acidez, mas exige ainda um’ ini-
nimo de precaucdes. de assepsia. PIEN

assinala que é pregiso examinar o des- .

coramento mais vézes e mais tempo (de
30 em 30 minutos, durante 4 horas)'.

A prova de alcool tem com ela um
certo paralelismo, mas é menos severa;
trabalha-se na modificacao para o aper-

feicoamento desta prova. :

Na reuniao da F. 1. L. (Haia, junho de
.1953). o dr. T. GALESTOQT, relatandan
os assuntos de producdo higiénica do
leite, propoe que se substitua a expres-
sa0 ‘“prova de sedimentacao” por ‘‘pro-
va de filtra'cao”; fazendo uma exposi-
cao completa sObre exames de leite, com
relacao a higiene da prcducido, conclui
aue deve ser dada preferéncia aos exa-
‘mes: a) prova de filtracdo: b) reduta-

e pelo azul de metilenc. Este relatério -

¢ considerado de grande valor e o pre-
ridente recomendou que tdédas as obser-
- vacoes fossem enviadas ao Trelator, para
aue o assunto seja apresentado a reu-
nido de 1954.

Abstracdo feita dos exames de labo-

ratério para o pagamento pela -sua qua-
lidade, é preciso um controle regular
nas -fazendas para julgar em que con-
dicoes é efetuada a prcducido; no paga-
mento estas inspecoes devem .entrar em
conta.

Nestas inspecoes devem 'ser dadas ins-
trucdes- para o -melhoramento da pro-
ducdo e do tratamento do leite.

"Na Suécia tcdo leite vendido para o

urizado; é estandardi-

,A)EPAM'Gpara teor de gordura

Llnsmutn de Laticinios Candldo Tostes

- ca de menor producao e fabricam deri- . -

"o esta durante 4 horas,

tohela‘.das, "ja tendo ultimamente atin-

Parte do leite de consumo é engarra- - gido mais de,100.000,

fado e em geral é o consumidor que
vai procurar .o leite; adquirindo na le1-
teria, também o.pao.

H4 na Suécie uma nova embalagem
parg leite, em cartao, chamada Tetra-
Pak que parece superior as conhecidas
até agora.

Consome-se muito leite nas refelcoes
frio .e pasteurizado que se encontra.nos
restaurantes E’ muito’ agradavel para
ser bebldf(fa, pois, além de ser absoluta- .-
mente bom?“quanto as condicOes higié-
nicas, € ligeiramente desnatado.

Na Suica pensam, atualmente, que o -
leite ali consumido é muito gordo (3,75
2 4%) para ser bebido puro; em. geral
¢ misturado ao café, enquanto que na
Suécia bebe-se lite puro, o café é sun—
ples ou misturdo com créme. _

A regularizacao da distribuicdo as
Centrais é muito bem feita; estas Cen- °
trais : possuem Usinas nas regides pro-
dutoras que lhes enviam o léite na epo- :

dos" nos paises nordicos, em batedeiras
malaxadeiras. combinadas, com ou sem
"rolc Como a DmarHﬁ.’l
cia possui marca oticla
MOR, para .exportacao,
do Mlmsterlo da Agricultura.
A manteiga de cada fabrica é exami-
nada ao menos 26 vézes, por ano, depois

14.°C,
Em certas regides do norte e do cen-

sabor fraco mas salga forte, até 25%.
Esta imanteiga nao ‘€ exportada.

Para uso da marca oficial é necessa-
1ig a fabricacic com créme fermentado
e esta constitui o grosso da producao, a
qual o consumidor, mesnio da Suec1a ja
se- habltuou . - .

Antigamente pasteurizavam o leite
destinado 4 manteiga, mas -atualmente
¢ o créme que é pasteurizado em pas-
teurizador de placas, sendo o séro ‘tam-
kém pasteurizado. s

vadcs na época de grande producdo. Qu-
se todo o transporte é feito por. cister-
nas (carros tanques). Frequentemente
utilizam latoes quadrados que tém a
vantagem de ocupar menor espaco, mas
reconhecem que sua lavagem € muito
mais dificil, e por esta razdac nao deve
ser aconselhado no nosso meio. :
O . controle da pasteurizacao é feito
pela prova de fosfatase; ouvimos refe-
réncias a um processo simples de con- -
trole de pasteurizacdao: guarda-se o lei-
te a 17.°C
prova de redutase;

A percentagem de gordura do créme
¢ também estabelecida entre 25 a 30%
(Suica 25 a 32%)

As batedeiras sao combinadas, comuns
cu sem rolo, de madeira; ja existem dec
aco, mas sao muito caras. O créme ¢
resfriado em geral de 7 a' 12.°C

o0 leite que resiste
é considerado
bom leite pasteurizado.

- toneladas,; das quais 25 mil eram expor- .. ‘

Manteigd‘

A prddugéo de manteiga na Suécia
atingia, antes da guerra, cérca de 83.000

tadas para-a’Inglaterra. Com as dificul-
dades de exportacao, durante ¢ periodc
de guerra, a producdo ficou no merca-
do . interno e foram construidas instala-
coes frigorificas para estocagem. Em
1548 :

bricada’ pelos processos comuns adcta- ' ‘
.cérca de 18.°C,

WW'.—ser‘g go a gordura é mencs firme, (I
R ARKTS-"" dice de iodo mais elevado) o créme é

Bf%@%@)ss]@ﬁfég&go logo a 18°C para adicio de

de guardada -a temperatma de 13 ou*

- tro, fabrica-se manteiga de créme doce;
os consumidores ai estdo habituados ao-

_Das experiéncias que-fizeram  cs- -profes-

consisténcia, da gordura. Quando a gor-

Instituto de Ordngenense.(Suica) -,

dura é firme (Inverno, indice :de.iodo
fracc) o créme é logo resfriado a 8.°C,
aquecido para o inicio de maturacao a

8.°C, para .batecio. no dia séguinte..
(In-

ento e s6 dépois’ da’ coagulacao é
tesfriado até 8.°C para batecao.

A salga é de 1 a
ra um pH de 6 -a. 7, para-ser guardada
no frigorifico. E' um processo.cada 'vez
mais utilizado, procurando qualidade
standard duravel. .

Sobre a questdo das batedeiras, as“de
metal sao mais duraveis, de mais facil
limpeza, porém muito mais caras. Ti-
nham o defeito de colagem que Ja f01
corrigido.

_Apareceram batedeiras das mais .va-
riadas formas; ha uma tendéncia i ‘vol-
ta -a forma classica, em aco; sem.rolo.

sores HOFMAN, da Escola Pohtecmca e
WALTRICH, da Escola

Rutti-Suica, com as batedeiras sem rolo,
de aco ‘inoxidavel concluem que tém
grande vantagem sdbre as de madeira
porque fecham-se 'complétamente, a sua
‘limpeza € facil, o seu desgaste é bem
nienor e que no futuro, a pouco e pouco,
as batedeiras de metal substituirdo as
de madeira. Sio ainda necessarias mais
experiéncias de seu uso.

Na SuéciAurpdiie &8 15’19?@95 e faz
dendo estudos sobre a adlcao
ao NaCL, ‘para ‘menteiga de
-3'a 4% de cada, sais basmos.
' geralmente carbonato de s6-

dio' e fosfato disadico, com
o0 fim-de se obter um'pH6; es-’
“ta salga ndo deve ter pH'su-
peitror a'6,5.°0O fim é evitar o
defeito de oxidacao "s6 ‘nas
manteigas -a serem’ estocadas

Na Dinamaiea receiam uina
‘acdo - desfavoravel ‘sObre o
sabor. Aguardam-se ‘0s resul-
tados - sobre ‘a adicdo  déstes
anti -oxiéantes: que- estdo

“sendp Teito 1R lap0“%tnxllg.\ B

SIF")S
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Classiticacédo com direito 4 marca RUNE
SABOR , GONSISTENCIA OUTRAS PROPRIEDADES "
PONTOS ~ INDICAGAO RONTOS  INDICAGAO PONTOS  INDICAGAO
6 Extra 3 ‘Muito boa 3 Sem. defeito
3 5 Muito bda 2 Boa ; 2 pequenos  defeitos
Béa -‘ C— — — -

Sao manteigas feitas com créme pas-

teurizado, com reacio de -Storch nega-
tiva, com o maximo de 16% "de " dgua e
como 1unico conservador o Cloreto de
sédlo.

Também na Fran¢a é marcada a vc-
lucdao da técnica 'da fabricagco de .man-
teiga tendo havido grande progresso na
questdo - da pasteurizagdo dos - crémes,
extensao esta favorecida pela diminui-
¢do da fabricagido nas fazendas, como
assinalam Veisseyre e Jarrousse.

* Os crémes passaram a ser coletados
para serem tratados em -fabricas maio-
res. As manteigas de créme pasteuriza-
dos se beneficiaram de melhor préco e
o nimero de fabricas que pasteurizam
0 créme, que era em 1943 de 21, passou
em 1952 a 120, e a produ¢ao de mil qui-
los se elevou a 15 mil por ano.

* As malaxadeiras isoladas desaparecem
em grande numero de fabricas, sendo
substituidas pelas batadeiras malaxadei-
ras combinadas, desenvolvendo-se recen-
temente, como em outros paises o em-
prégo das batedeiras malaxadeiras, mes-
mo de madeira, sem rolo, de mais fac1l
lunpeza

Sobre a questao de fabricacdo conti-
nua de manteiga, o processo ALFA, es-
tudado durante a guerra, na Alemanha
pela sucursal da Alfa Laval em Berger-
dorff, em colaboracdo com o Instituto
de ‘Kiel, tinha por fim principal reme-
diar a falta da mao de obra. E’ relati-

- 'vamente pouco emprégado' na Suécia. A
Associac¢do Nacional de Laticinios (8. M.

.R.) ndo aconselha, no momento, a ins- -

talacio de novas maquinas de fabrica-

cio- continua, mas,: vende a manteiga

....-..A_:-Mtnv A~5 insfalagbes ja existen-

A)EPAM'Ga manteiga extra, fabri-

“25S0 habltual é melhor

“latério sobre

-te no que se: refere a. textura da man-
E telga :

Experiéncias feitas na Nova Zelindia
" concluem que o précesso em apréco, na.
sua forma atual s6 pode ser utilizado -
para fabricas que recebem leite direta- -

mente e que ainda € dificil uma conclu-

"sdo final, porque -a Sociedade Alfa La- e
‘val estd sempre procurando melhorar o

processo.

Quanto ao processo Fritz é muito usaZ
do na Alemanha onde existem mais de -

100 destas maquinas instaladas.

Na Franca éstes processos nao podiam
ger diretamente aplicados & vista das
normas legais; a S. E. I. L. A. (Socieda-
de de Equipamentos das Indiustrias Lei-
teiras e Agricolas) apos longas experi-
éncias ajustou um -novo aparelho, “Con-
timab”, cérca de 12 dos quais estao ins-
calados naquele pais; garantem seus fa-
bricantes que funcionam perfeitamente.
partindo de crémes pasteurizados ou

nao, doces, acidos ou. desacidificados,
produzindo 400 a 600 quilos por hora, de.

manteiga, com o grau de humidade de-
seiade, comparavel a melhor fabricada
pelos processos classicos. Assistimos ao

. funcionamento de uma dessas miquinas
na grande fibrica de manteiga da S, 'A.

F.. R instalada em Clichy.

Na reunido da ‘Federacio Internacio_—, :
nal de Laticinios realizada em junho de’

1953, em Haia, o Prof. Plock, no seu re-

mantelga assinala bons resultados obti-

" dos com 0 aparelho da S.E. I L. A.; da

indica¢des sobre o desenvolvimento dos

processos Fritz original e Alfa, na Ale-
‘manha :
que a fabricacdo continuz tem desper-

tado grande interésse e que seus estu-
dos devem ser continuados notadamen-

fabricacdo continua: de '

" FELCTIANO
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Queijos

A fabricacdo de queijos desenvolveu-
se muito depois da guerra; em 1948 a
Suécia produzia cérca de 20.000 tonela-
das; em 1953 passou a 52.000 toneladas,
producio-esta quase tdda consumida no
pais. Além de alguns tipos préprios, fa-
brica tipos estrangeiros conhecidos, to-
dos de leite pasteurizado e grande par-
te sem gosto pronunc1ado

Propriedades n.° maximo

de pontos
Dimensao e forma ' 10
- Buperficie e crosta . 10
Coloracao 10
Textura . . 10
Consisténcia ‘ 10
Sabor e aroma 10

A marca RUNE é também usada para
queijos, exigindo-se para o seu uso um
minimo de 60 pontos. Projetam-se con-
dicoes mais severas de classificacdao. O
professcr
Fisica do Instituto de Laticinios de Kiel,
féz interessantes estudos sobre a classi-
ficagdo de manteiga e queijo, definin-
do os térmos para designar as proprie-
dades fisicas e o método -de medi-las;

O trabalho de coagulacio é feito em
cubas ' retangulares de -aco inoxidavel,
com cortadores e .ggitadores movidos
mecdnicamente; a parafinagem é tam-
bém automatma Para a class1f1cagao
cada grupo de propriedades é julgado
separadamente -e os pontos sdao multi-
plicados por- um . coeflclente conforme
a escala segulnte

' Qoeflclente n. total
de pontos . =

v 05 : 5

10 K 10

0,5 )

1,5 : 15

2,5 . 25

4.0 © 40

define estrutura, textura e con51stenc1a
Acs lnteressados aconselhamos a leitu-
ra do artlgo de M. B AU, publicado em
LE LAIT, niimero de novembro e dezem-
bro de 1950.

A Suécia foi um dos paises aderentes
a Convencao Internacional de Stresa,

sobre nomes de origem de queijos; re-
centemente o govérno da Suécia ratifi-
cou as deliberacoes desta Convenq:’ao.;

Ormmzuao da Assoriacio | \Iaclon&l de Lactlclmos a
(S.MR) Ensino ¢ Pesquizas

Em 1932, depois de intensiva campa-
nha de organizacdo e publlcldade foi
fundada na Suécia a Assocxacao Nacm—
nal de Laticinios.

A crise- agricola - 1ntemac10na1 de 1930

f{éz com que os agricultores suecos co-
ordenassem seus .esfor¢os, .procurando
atenuar suas repercussdes, dando nova
orientagdo a4 Industria Leiteira. As des-

pezas seriam
" gens, teriam proveito todos os produto—
res.- Era necessiria uma colaboeracag
mns estrelta.

seu setor e os. excedentesesﬁmpéﬁﬁéﬂsapals

ra setores deficitarios; é accessivel a to- -

duzido~Organiva o coleta € Cl..lSuLllJU.le.O,

Ja ex1st1am as associagdes locais, po-
rém, nao havia uma cooperacgao . entre
elas. Foi nesta época que’ estas associa-
¢des se gruparam ‘em -sociedades maio-
Tes que se filiaram a A. N. L. Cada as-
sociagdo cuida -das questdes -do leite ho

disposicao da A. N. L., que os dirige pa- -

dos, ficando seus associados obrlgados
a:lhe entregar todo o lelte -a. associa-
CA0 conamem mais ded % vdo i B~
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- estuda o mercado, o melhoramento das

leiterias, sua organizacdo técnica e a

racionalizacdo dos transprotes.

‘A ASSOCIAGAO .NACIONAL DE LATI-
"CINIOS (S. M. R.), possue-em: Gullan-

get uma Estacio experimental que tra- -
~ t& ‘anualmente cérca de 25 milhdes de |

quilos’ de leite, 'perfeitamente{equipada
" .para preparo de leite de consunio, que1-
“je, ma
‘e ainda Jpara experiéncias-sbbre utiliza-
_ cdo. de material de laticinios. Trabalha
em colaboracdo com o Instituto de Pes-
quizas de Laticinios do Estado, coorde-
nados os programas com divisao de tra-
- balho. Projeta-se a criacdo de uma no-
va Estacdo Expenmental SO para pes-
.quizas. .

A Asscciacao possu1 ‘ainda um labora-

torio em Malmo, cuja finalidade prin- .

cipal é o estudo do rendimento técni-
co, principalmente na fabricacdo de
manteiga; éste laboratorio prepara cul-
turas para. queijos e meios de cultura
para os pequenos laboratoérics das lei-
terias; faz andalises’'e controla os méto-
dos de analises e sua adaptacdo as di-
ferentes regioes.

~ Sobre a questio de rendimento e efi-

cicia da técnica, estuda o grau de ren-

dimento da gordura do leite, que tem

sido objéto de trabalhcs minuciosos e era

" particular, da chamada balanca de gor-
_ dura.

Comparando a quantidade de maté-
ria’ gorda  do leite e a.quantidade de
matéria
~tem-se a quantidade aproveitada. Se
aparece menos gordura no produtos do
que no leite utilizado, a balanca é ne-
gativa. Em teoria, a balanca deve ser
sempre” negativa, mas na pritica per-
“mite conhecer a gue atribuir as perdas
eventuais; ‘Sobre manteiga; éstes dados

. jA estdo bem estabelecidos; s6bre quei-
- jos faltam ainda alguns conhecimentos
: tecnicoa para. e sua apreciacéo.

A Associacao Nacmnal de Laticinios
(S. M. .R), possm trés conselheiros téc-
nicos .(1 para manteiga, 1 para queijo

A)EPAMth.als com 4 auxiliares. Sao

te pelo Estado Ha .6 'so-

.

’.mento’ racionalizacic da producdo, or-

" cimento de agua, o esglto, ete.

1883, que forma professores

possui ainda 3 escolas praticas de 1at1—f

© éstudos interessantes sobre a consmtm'

A mantciga No inverno é mais dura

ciedades que possuem seus proprios c_c‘)n;'
selheiros. Cuidam das questges. técnicas;:
melhoramento de qualidade e rendi-

ganizacao de exposicoes e instrucao pra- .
tica.

Possui esta Associagéo uma segéo de :
engenharia dispondo de engenheiros e
arquitetos espgéializadcs para constru-
cdo, mecénica, -instalagdes hidraulicas e
térmicas, refrigeracdo e instalacdes es-'
peciais. Sdo éles que estabelecem pla-
nos para construcoes e para - ke
de méiguinas, prestam concurso nos con- V,
tratos de construgcio e examinam ¢ ma-
terial adquirido.. Nestes estudos séo exa-
minados a- questao da - quantidade de
leite, a superficie do terreno, o abaste--

O Govérno possui em Alnarp uma Es-: "

cola Superior de Laticinios,  criada em:

diretores:

técnicos, conselheircs, i

laboratérlos de pesquizas € cujo curso € -
de 3 anos. Al funciona também um cur-

so pratico de 1 ano.

Existe um Insttuto de Pesquizas Léi-:
teiras do Gcvérno, transferido para
Alnarp em 1937. A Escola e o Instituto
constituem a Secao de Laticinios do
Instituto de Agricultura, Laticinios e.
Horticultura de Alnarp. R

Considerados os grandes recursos pos--
tos ultimamente & sua. disposicdo, o Ins-":
tituto de Laticinics estd em condicdes de
estudar os problemas atuais da Industria
Leiteira, e estabelecer bases para 0 selt
maior aperfeicoamento. Ha uma perfeita
coordenacao entre o Instituto do Esta- -
d> e os laboratorlos das. orgamzacoes'
leiteiras.

Além da Escoia de Alnarp,, a Suecm

cinicsd e cursos especiais em algumasl

cscolas de agricultura.
Entre os muitos tlabalhos que. foram,,

procedidos' no Institu*o de Alnarp; ha

cia da mantelga no veric e no inverno

cuebrddica, dificil de se espalhar el
quanto gue a manteiga no verdo é m
mesmo . oleose. Estudando .a questdc
cnstallzacao ‘dos ghcerldeos conclum-
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gue para 'reduzir a dureza da manteiga
no inverno é preciso resfriar enérgica-
mente o créme. Para endurecer a man-
teiga no verdo é a propria manteiga
que deve ser resfriada, e dai a modifi-
cacdo na fabricacdo, de inverno e do -
verdo, quando o créme sO deve ser res-

;nado depois da acidificacao.

A venda de laticinios corresponde a
45% da receita total d .fazen
consumo de laticinios € g,%%%%e&a
dos; o consumgo de leite em 1952 se ele-
vou a 270 quilos por pessoa e por ano.

O registro de rendimenfo dos animaiss
base do trabalhe de cria¢do é muito bem
feito. O controle leiteiro é desenvolvido;
cérca de 1/3 do total do rebanho é con-

PRODUCAO D

Producio

Ano Leite

1 938/39 4 000-000 T 2390

1 947 4488 000 T 2500
T 1048 4400 000 T 2600

1 949 4 600 000 T -

1 950 4590 000 T -

1951 - 2 850

4700 000 T

trolado, sendo que no sul-este controle
atinge a mais de 50%. A inseminacdo
artificial tem tido grande desenvolvi-
mente, havendo cérca de 400.000 vacas
inseminadas. Mais.de 99,5% do total do
rebanho estava isento de tuberculose e
aborto eplzootlco e 0 pouco ainda nao
indene, estava sob rigoroso controle;
provavelmente, " agora, todo o rebanho
megta I%érﬂWQiestas enfermidades.

A assisténcia as fazendas _por parte
do govérno, é total; os monicipios sao
divididos 'em zonas, e em cada uma de-
"las os fazendeiros dispoem de 1 agrono-
mo, 1 veterinario, e 1 técnico em ma-
quinas, com conducdo propria.

E LATICINIOS

Leite recebido Manteiga.
nas usinas ou fa-
bricas
3200 000-T - 80 000 T
3423000T 94 000 T
3 361 000 T 90 000 T
3 680 000 T 98 000 T
3 912000T 100000 T
3 805 000 T aproximadament®.

Bnergia)

Para as grandes Inddstrias

- COALHO EM PO’

Marca AZUL (forte)
NsrcprvBEMELHO (extra forte)
E USO CASEIRO .
Coalho em pastilhas '
D ((;oncentrado)
“K” (extra con_qentrado)_
Também LiQUIDO
em VIDROS de 830 C. C..

Cia. Fabio Bastos

Comércio e Industria

Rua Tedfilo Otoni, 81 — Rio de Janeiro
Rua Floréncio de Abreu, 828 — Sio Paulo -
maindmufireanibsas, 364 — Belo  Horizonte
Av. Julio de Castilho, 30 — Porto' Alegre
Rua Falfeld, 399 — Juiz de 1'ora

Rua Ord Vel [565 (=L CERITO3A. \
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DINAMARCA

Sé ‘bem que ocupando pequeno. lugar
nas cartas geograficas, desde muito tem-
po: a Dinamarca vem atraindo a aten-
cdo do mundo’ para sua agricultura,
sua organizacdo econdmica e, prmmpal-
mente sua industria leiteira.

Sio quatrd’ as pr1nc1pals Tacas da Di-
namarca. , . B

Raga- vermelha — que corresponde a
mais de 60% do total do rebanho; pre-
fere-se..a cor vermelha ou vermelha-
escuro. Nos:rebanhos controlados a pro-

© ducao de leite passou de 3.505 em 1939

- Producao em 1939 .............
T ” 1952 |

Raca Jersey — com um rendimento de
Em 1939 ........... e .
MO1952 L.l P

Tivemos ocasiao de visitar duas bem
aparelhadas fazendas de criacao pos-
suindo das melhores vacas da raca 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.

3.052 "

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

Rat_:a preta pinitada — (préto e bran-

co). com rendimento respectivamente de
3.291 com 3,9% de gordura em 1939 e
3.754 com 3,97% de gordura em 1952

Raca Shortorn-se a -principio era utl-
lizada para.carre foram selecionados os
animais. para leite e conservada sua
primeira - aptidao, por ser hoje con51de-

- rada le1te1ra

© 3.228 com 3,75% de gordura
3.523 " 384% " "
’ R

N R
2 630 com 5,70% de -ggrdura

5,87T% s

Tem também criacdo de porcos com.
excelente classificacdo nos concursos;.

sio animais que em 6 méses estdo em
ccndicoes de ser abatidos.

Nenhum. pais produz, por habitante,
tao consideravel quantidade de leite;

para 4.200.000 habitantes a Dinamarca - -
conta aproximadamente 1.500.000 va-

cas, produzindo em 1951/52 cérca de
“5.000.000 de toneladas de leite:

Producao dé

Anos. n.° de vacas Producao de Producao de
L ’  leite .manteiga ; queijo’ -
1 1934/38 -1_.658-.000 5.269.000 T. 181.000 T. . 31.000 T. -
1952 1.473.000 86‘000 T..

4.998.000

Em 1938/39 existiam 1.732 leiterias das
quais 1.404 cooperativas; em 1949 exis-

‘tiam 1.566 leiterias das quais 1. 321 eram

cooperatlvas

Para o forneclmento a Copenhague
houve uma reorganizacao, diminuindo o
‘niimero de leiterias-usinas: 12 pequenas
usinas fornecem 25% do leite e trés gran-
dp': fornecem. cada .uma, 25%; todo o

A)EPAM'G izado e engarrafado. Ha

Instituto de Lat

- rigorosissimas.

-de leite  crit para criancas

T. 154.000 'T.

O numero de.vendedores ou fornece-:

dores ao publico era em Copenhague d
2.850, tendo passado a 1.680. Ndo é m
nopdlio, mas uma concessao com a obri-
gacao de fornecer o leite em condicoe
‘racionais. O' consumo- em Copenhag
aumentou de 103 para 153 litros de leite
-per- -capita.em’ 1950,

(0] pagamento do leite pela qualldade
também adotado na Dinamarca’ tendo-
em’ conta a prova de filtracio, redu
e propriedades organoleptlcas A mat
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gorda é também um indice de classifica- 4) Limpesa e esterilizacio — Produtos
¢ao usando-se o método Gerber. usados em laticinios. i

_Assim para o pagamnto do leite sao 5) Produtcs auxiliares — seu preparo.

estabelecidas diferentes categorlas sen-
do que, como na Suec1a 0 con]unto é
de boa qualidade. .

Desde 1883 a Dinamarca empreendeu

‘um vasto programa de experim:antacio
- agricola conduzido pelo Laboratério da

Escola de Veteriniria sob a dire¢ao de
FJORD e, depois de sua morte, por
STORCH. :

Executava F]ord seus, trabalhos nas"

fazendas e leiterias particulares, o que
era_inconveniente. Depois da guerra de
9‘4/918 cuidou-se da fundacdo de uma
Escola de estudos, que comecou a fun-
cionar em 1923 em Hellirod; teve difi-
culdade no, principio. Funciona atual-

mente com grande quantidade de leite

trabalhando industrialmente.

A instalacdo da Leiteria Experlmen--

tal de Hollirod custou a importancia de
783.630k dos quais 543.350 foram vota-
dos pelo; Parlamento, tendo a Federacao
das Associacds Dinamarquezas de La-
ticinios pago o restante. A base finan-
ceira foi um acordo entre o Estado e as
centribuicées particulares das associa-
coes de laticinios para um trabalho pe-
lo progresso da ‘industria laticinista da
Dinamareca.

A Estacao foi localizada em duas an-

--tizgas fazendas do Ministério da Agri-
‘cultura, onde eram feitas pesquizas so-

bre “rebanho, permitindo assim uma co-
operacdo de estudos de laticinios e do
gado e sua alimentacio.

Pcssui atualmente cérca de 240 for-
necedores, recebendo anualmente 1,4 a

1,5 milhdes de galdes de leite, de gran-

des e pequenos fornecedores, represen-
. tando a média de leite recebldo por ou-
. tras fabricas. o

Seu programa ccmpreende

1) Estudos soObre -as. condicées que in-

fluem na producao do leite.

- 2) Tecnologia, quimica, fisica e bacte- -

-riologia do leite e da producao -de
qu_eijos_e manteiga. ‘

3) Méquinas e equipamentos.

6) Energia — Agua.

Em 1950 a quantidade de leite traba-
lhado nao atingia a média ordinaria,
tendo sido de 1.144.000 galdes; o tra-
talho foi menor do que o de uma leite-
ria de igual capacidade, isto porque es-
tando situada na area de abastecimen-
to de Copenhague, o préco do leite é
mais elevado que ¢ valor dos-produtos.
Ma4s, como O Drogresso da técnica exi-
giu mais estudos, o seu aumento f01 ne-
cessario.

Com o maior desenvolvimento do em-

prégo de aco inoxidivel para maéaquinas

e canos, maior emprégo de eletricidade,
tendo cada maquina seu motor proprio,
foram necessarias reformas e novos la-

Ioratorios estao sendo instalados. A Es-

tacao é subordinada ao M. A. que a su-
pervisiona, por intermédio do Comité
de Pesquizas Leiteiras, compdsto de 8
membros, 2 dos quais sao indicados pela
Associacao
Agricultura e Veterinaria.

Os trabalhos sao publicados em um
boletim especial e relatério anual. Até

1953 ja haviam sido publicados 63 re-
latorios.

O gado produt?)r de leite é muito bem

‘tratado nestes pa.lses

Os estabulos sao longos, com corredor
central, ou paralelos, com varias filei-
ras. As leiterias das fazendas se encon-
tram sempre nas extremidade do esté-
bulo, separadas por porta estreita; sao
muito limpas e nelas se encontram:

1) lavatorio
2) utensilios para ordenha
3) utensilios para limpeza

4) produtos para limpeza, especialmente
Agua de Javel  °

5) um sistema..de refrigeracdao, no mi-
nimo um tanque de agua fria

6) mais raramente, aparelbagem para
estenlizacis:
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" .A.estacdo Experimental de Hillerod
deve obrigatoriamente.controlar a apa-
relhagem destinada ao leite de consu-
mo,; mas, todo construtor-de material de
laticinios faz examinar seus aparélhos
para dar confianca aos-: compradores

- BEsta segurarica que se deseja dar aos
transformadores tem outros aspétos co-
. mo, por ekemplo, no emprégo dos anti+

bidticos: Tendo em vista os inconvenien- -

tes que seu uso traz ‘ao leite, o veteri-
- nario comunica quando trata’uma vaca
. pela pen1c111na o fazendeiro ndo pode
emprega-la; por-iniciativa prépria por-
que os anti: blotlcos s6 sao vendldos me-
*diante receita.

Os fabricantes, de aparélhos nao os
poem no mercado antes de serem exa-
minados pela Estacdo de ‘Hillercd e,cem
geral depois déstes ensaios os colocam
em experiéncia pratica sob sua respon-
sabilidade em uma leiteria do Estado.
Assim quando um aparélhis é lancado
nn mercado tem-se a-certeza de sua
qualidade’ e de 'seu perfeito funciona-
mento."

AQuanto ao ensino ha um curso de la-
ticinios na Escola Real de Veterinaria e
Agronomia. Nas Escolas de Agricultura
hé um-. curso para controladores vaquei-
ros, etc. :

As Escolas de ‘Agricultura de Dalun e
Laudelund tém uma secao especidl para
preparo:-de técnicos de laticinios.

As Federacoes de laticinios' da Dina-
marca organizaram. em 1952. grandes -
manifestacoes: para festejar a. vitéria
conseguida com a irradicacio de tuber- -
culose; estas rnamfestacoes tiveram - ca-

REBANHO LEITEIRO E PRODUCAO DE LATICINIOS NA DINAMARCA

l

rater internacional e patra elas foram.
convidadas. aq mais altas autoridades
da industria de latICIDIOa e da medICI—‘
~na veterinaria. K

. Foi ¢: professol Bang da Escola. Vete~ :
~ rinaria- de Copenhague que lancou o pla-"
110 .racional da luta contra & tubercu-
lcse ‘que foi baseada em suas 1nstru- o

CO&S

Se as previsoes feltas — quando Kock
preparou a primeira tubercuhna de -
nela. encontrar o medicamento para a
cura da tuberculose — nao tiveram o
éxito esperado, atuberculina teve in-: -

" calculavel importancia no diagnéstico -
da ‘doenca. E os diversos planos usados: - |
no ccmbate a tuberculose se baseiam:mo .~ §
fato de nao se poder curar a tubercu-
lose bovina e no diagnoéstico da . enfer-

midade pelo emprégo da tubsrculina.
(0] sucesso‘dest_a -campanha na Dina-

marca dependeu da ccmpreensdo e da . f
‘cooperacao de todos interessados. Quan-

do em 1932 a campanha foi intensifi-

.cads por tods o pais 30 a 40% dos ani- .}
mais ¢ cérca de 80% dos rebanhos-esta-

vam infectados; em 1942 ja 70% do re-
banho estava livre de tuberculose; trés
anos depois esta percentagem era de
90% e trés ancs mais tarde atingia 99%:;
em 1948 quasz ‘tode rebanhg estava in-
dene. Em 1952 a erradicacio completa

da tuberculose na Dinamarca foi alcan-..

cada.

‘Vitéria de consequéncias econdomicas

incalculaveis foi obra de cocperacio
magnifica das autcridades governamen-

tais, dos servicos veterina’.rios dos fa- -
contrlbulcao das :

zendeiros e de larg;
federacodes de latlcmlcs

Ano . Rebanho . Producao de leite Producao Mantelga
p01 vaca - Toneladas
1900 1.075.000 2.500.000 T 2.200 k —_— o
1938 - 1.658.000 5.269.000 T _ 3.175 . 181.000 "31.000
1939 1.642.00Q 5.277.000 T 3.210 - 182000 30.000 .
1942 ~1.415.000 3.338.000 T 2.574 . 108.700 27.100 - -
1.472.000 4.074.000 T . 2.767 ~121.000 55.900- -
A)EPAMIG 1.584.000 '5,.233.'000 T 3.300 168.000 71.500
© 1.473.000- . .- -4.473.000 T 3.390 - -154.000 86.000 -
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SUICA

' ‘Na Suica a Unido Central dos Produ-

. tores, reunindo varias associacées, preo-

cupou-se desde o inicio com a questac
do préco do leite e a regulamentacao
de sua venda no raio de acido de. cada
federacdo. Contando com mais de 40.000

- membros, estd preparada para assegu-
rar o abastecimento, regular a fabrica--

cdo e a exportacdao; conta com mais de
96% dcs produtores.

H4 muito tempo se vmha examinan-.

do na Suica a questdo do pagamento do
leite- pela qualidade, mas nc longo pe-
riodo. de economia de guerra, dificil-
mente a disciplina da producao pode-
ria ser modificada; com ¢ aumento da
producio de apés guerra, o prcblema
se tornou urgente, pois s6 os conselhos
para o melhoramento da qualidade do
leite se tornaram insuficientes.

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

Ja desde alguns ancs a Sociedade de
Laticinios de Aliswil (Zurich) havia
adctado um sistma de précos diferen-

Exame de 40 cm3 de leite .........
" 20 " " Y ...

” 1 ]0 1) 1 ”

Para filtracdo as normas para apre-
ciacdo sdo estabelecidas pela C. S., pa-

Redutase - Pontos Filtracao
Reducdo superior

a 5 horas ......... 4 ‘Nota 1 ..
de 4 a 5 horas 3 Nota 2 ..
de3a345 ....... 2 Nota 3 a 5
de 2a245 ....... 1

menos de 2 horas . 0 :

Niimero maximo Ge pontos

Redutase ................. 40 pontos
Filtracdo ................ 14
Gordura ................. 6 7
TOTAL . .:vieeiiennainfh 6% -poptos

tes para leite segundo a qualidade; ba-

seado nas visitas de Inspetores a fa-: -

zendas e estiabulos, examinando a lim-
peza, os cuidados gerais e a satude dos

.animais.

Ha céreca de dois anos a Assembléia
da U. C. P. L. considerando a impor-
tancis, da questdo, recomendou-a apli-

cacdo de medidas para o escalonamento -~ i

do leite, pela. qualidade, de acdérdo com
o regulamento segumte )

1) Leite entregue as leiterias ou fabricas:

mensalmente serao feitos os. seguintes
exames:

1) redutase ap A. M. ....... ’
2) filtracdo ............. .2

3) teér de matéria gorda .. 2 7

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

... 1 _cm3 de azul de metileno.
05 "
... 025 " " noow ’

ra. o teor dgﬂvmaféria gordé é adotado o
método de Gerber.

Goi’du_ra Pontbs B .

Pontos
....... 7 Acima de ]
.......... "4 média mensal ..... 3
........ -0 . Média mensal 4 0,1 2
Abaixo da. média _
mensal ....... SPTR |
" Categorias
1% 50 pontos ou mais.
28 ... '35 a 49-pontos. : ,
LA NOY: 11210 ¢23 5 o(mtos’
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2) Nermas de pagamenio a cada for-

necedor no posto de recebimerito

Red'utase . _
T horas .,.............. 20 pontos
Ded5ab4d ............ 10 v
De4a445 ............ 5 -
Menos de 4 horas ...... o

As provas devem ° ser efetuadas

duas vézes por més.

As provas de filtracac ‘e gordura
obedecem ao mesmo 51stema ante-
rior.

Neste -caso sdo examinadas tambem
a ‘questdo de rebanhos ‘indenes de tu-
berculose, sabdr e oddr do leite.

Na classificacio por categorias foi

‘proposto o éeguinte_g’
PREMIO

1.2 categoria ..........
22 categorla ....... ... "NORMAL
3.2 categorla ..... e DESCONTO.

Visto a alta qualidade do leite na Sui-
ca preferem o emprégo da redutase pe-
lc azul de metileno.

A Suiga, como a Dinamarca, a Holan-
da e a Suécia vem cuidando  muito da
formacao profissional, desenvolvendo 9
trabalho des inspetores ou c¢onselhei-
ros técnicos. :

O trabalho déstes, de inicio, é de na-
tureza psicolégica para angariar a’ con-

fianca e passar as realisacdes. Tivemos

o privilégio de viajar com eéstes conse-
lheiros, visitandes' fabricas, fazendas e

estabulos de suas regides. Sdo éles que

examinam, estudam as dificuldades dos

'produtores e lhes trazem as idéias nou

vas, simplifica para a sua aphcacao
trazem das fazendas os problemag dos

homens do campo, para o exame dos .

homens da ciéncia.

Nos postos de recebimento fazem”o-
.exame dos latdes, exame organoléptico:
do lelte e coleta de amostras. Nos estd- °

bules examinam suas condicdes gerais,:
o9 gado, a ordenha, o exame do lelte
p:lo papel da C. S L.ea coagulacao
pelo coalho.

Em Fribourg, em 1952, os trés conse-

lheiros ou 1nspet§0res da Estagdo Canto-
nal-de Grangeneuve fizeram 617 inspe- -

coes, visitando 859 estabulos, colhendo
16.000 amostras de leite; apenas em 150

casos houve penalidades, a maior parte

limitada ao pagamento das despezas dos.

exames, neste anc 97% dos queijos pro--

duzidos nesta regiao foram de primeira

cualidade, denotando progresso .sobre-o:

ano anterior.

Se o niimero de adverténcias e pena-.

lidades, ndo diminuiu, ndo foi porque

ndo houvesse progresso e sim porque as:-
exigéncias foram se tornando mais se-
veras. A acdo déste servico de inspecdo
de fazendas e estdabulos teve grande in-.
fluéncia no melhoramento da producao

de laticinios.

A introducido do pagamento pela qua— i
completar estas medidas; -
tcrnando 0 melhoramento mais eficaz.:

Nio temos as despezas desta Inspeto-:
sendo de 1950,

lidade * vira

ria de Grangeneuve,
cuando se elevaram a 61.178 francos.:
Como a subvencao Federal dlmmulu,
aumentou a das organizacoes leltelras

FELCTIANG -

diretrizes
do .créme de soro.

mos vimos um pequeno pasteu-
‘rizador para créme de séro, re-

relho tinha sido examinado e

para maquinas e racionalizacao
~do ‘trabalho da

Exposicio em Berne,

Para a manteiga existe a marca ofi-

cial FLORALP-fabricada com i:_réme
pasteurizado e -adicionada de fermento ‘
selecionado.
. cxeg
M = X 1,16
100 ‘ .

‘Recentemente o fator foi aumentadopara 1,17

cxg

M = x 1,17

100

As queijarias preparam sem-
pre manteiga de soro.

A sulca se preocupa agora

com os problemas desta fabri-
cao e ja foram estabelecidas
para a pasteurican

Em fabrica que ja conhecia-

centemente instalado, éste apa-

aprovado pelo Instituto Suico

agricultura
I M _A.)

Em 1953 por ocasiio de uma

modélo com 12 vacas em plena latacio

. as organizacoes

FELCTI NO JULHO / AGOSTO Pag. 19
Produgi‘b da Suica . )

‘ ~ 1939 1951 _ 1952
Producio de leite © 2.629.000 T 2.683.000 T 2.692.000 T
Producio de. manteiga 25.000 T 95.000 T 22.000 T
Producio de queijos .. 51.000 T - 51.000 T 56.000 ‘T
N.o d vacas .......... ©926.400 885.571 911.500-

Recebendo créme as-fabricas estabe-
leceram . um -sistema uniforme . para o
seu pagamento, tomando por base o
péso em funcdo da gordura, -pela for-

- mula:
40 x 22 .
X 1,16 = 10,20
100
40 x 22 ,
x 1,17 = 10,29
100 '

Interposto de Ieite
dade.

apresentaram um estabuloé

agricolas
intalacoes mdlspensavels a mampulacao
t0r10 onde se reahzavam as analises in-

Subvencdo do Cantdo 16.000; da Con-
federacao 13.000; das organizacoes lei-

higiénica do leite e um pequeno 'labora
" dicadas para o pagamento pela quali

teiras 21.000 e renda de pagamento de . .
exames 11.000. REBANHO LEITEIRO E PRODUCAO DE LATICINIOS MA SUICA 1IN
O raio de acido de cada 1nspetor : : . ‘ . =
ainda, muito extenso em tddas ‘as'T Ano Rebanho  Produco de leite  Producdo. Manteiga £ Queijo
gides, salvo para o Cantao de Berne por vaca Toneladu: 1 (O
- . - . : ente . . ~ e i
g D o Sgﬁﬁigaﬁmﬁ,&g&udc 1934/38 912516 2646000 T 2900 k 26200 50700 1F
Emental e Gruyere. A fabricacd 1946 817.000 2.096.000 T 2.560 19.600 42.100 : Tl
manteiga aumenta se o mercado-de @ 1947 821.895 -2.000.000 T 2.430 15.700 " 40.700 - JpE
jos piora; enquanto o queijo pod 1948 809.036 2.227.000 T 2.750 13.900 . 50.300 . - ; :
" Liebefeld — Suica bem exportado a producao de ‘mante 1951 885.571 2.636.000 T 2.920 25,000 151100 it
Instituto de Laticinios Candido Tostes ga d1mmu1 . : 1952 911.500 2.648000-'T 2300 22:250 50000 '
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Em outra oportunidade ji nos referi-
mos detalhadamente & Escola de Gra-
geneuve, as outras Escolas de Laticinios

de. Suica e ao Instituto Federal de In--

dustria Leiteira e Bacteriologia de Lie-
befeld, ‘que visitamos sempre que se cfe-
-rece oportunidade. Em Granjeneuve fi-
zemos um estigio em 1937, enquantran-
do o mais cordial acolhimento;
contado sempre com o auxilio de seu
diretor, prof. Chardonnens e do nosso
prezado mestre e amigo Dr P. Demont,
chefe do Laboratorio.

Em nossa ultima visita ao Instituto
Liebefeld tivemos a ocasido de falar ao
Dr. Hostetller, que nos recebeu na au-
séncia do diretor prof. Kastli.

F01 o Dr. Hostetller que fez uma revi-

. sa0 nos métcdos de anallses, em série,
do créme, segundo Gerber-Roeder, para

. correspondsr ao método de pesadas de
Roese-Gottlieb. As prescricoes daquele
método revisto foram postas em uso —
e conjuntamente efetuados.ensaigs pra-
ticos de fabricacio de manteiga com

centrole de rendimento. Os ensaios mos- .

traram:

1) conccrdancia satisfatéoria dos re-
) sultados obtidos com o método de
Gerber-Roeder revisto, em relacido

ao métcdo preciso de Rcese-Gotlieb.

2) concordancia satisfatéria- do - pro-
cesso Gerber-Roeder com Os ren-
a0 método preciso de Roese-Gotlieh.

A vista destas conclusdes o método foi
adotado para as “Centrais de mantei-
ga” previsto um periodo de transicdo de
um ano.

Ja assinalamos que o pagamento do
créme na Suica é feito em funcic de seu

calculado tendo pcr base o péso do cre-
me e seu teér de matéria gofda, haven-
do um fator fixo, que de 1,16 passou a
1,17. Dai a importancia destas analises

Densidade do Leite

Na reunido dd. Federacao Internacio-
nal de Laticinios realizada em 1952, em

temaos”

tedr de gordura e que seu rendimento é

issao de padromzacao de -
A)EPAWIIGla.hses de leite) o Dr. Hos- .
que a den51dade do 1e1te

tOsse expressa a tempe;atura de 200° ¢
que os densimetros féssem graduadoo
para esta temperatura.

A Delegacdo Francesa obszrvcu que.. |
esta modificacdc ja havia sido proposta : }
em Franca. O ' presidente professor
Schward pede que os representantes do‘s[
paises sa2 manlfestem até feverlero de:.
1953. '

Na reunidc de 1953, realizada na Ho'
landa, s6bre oito respostas (Alemanhg
Austria, Espanha, Franca Inglaterra
Noruega Suécia e Suica) sete aceitaram
a proposta sem restricdo. Assim a pro
posta para a determinacdo da densidade
do leite 'a temperatura de 20° foi apro-:
vada, sendo adotada defmltlvamentq

Em 1953 a “Comissdo Suiga de Leite”
decidiu organisar “JORNADAS LEITEI
RAS” destinadas a orientar os mais di-;
verses meios- sObre as propriedades nu-- -4
tritivasz do leite. Foi orgamsado o] segum
te programa: ‘

.»1) . Composicio quimica do leite e seu.
teér em elementos nutritivos. Prof..
E. Zollikcfer, diretor da Sacdo. d
Laticinics da Escola Politécnica de

~ Zurichs

2) Leite fonte uc energia e fator de:
crescimento. Professor J. Abelin da;
Universidade de Berne.

"~ 3) Leile, fonte de sais minerais. Prof..
- F. Almassy, chefe do Laboratério
de Quimica da Universidade da-
Zurich. :

4) Vitaminas e hormoénios — Prof K
Bernhard — da Universidadg) de:
Bale. Tl

5 O papel médico (dietético e tera-
péutico) do. leite. Prof. A. Adam da’
Clinica Pediatra da Unlvexsldadc ;
de Erlagen. '

6) O preparo do leite de consunib
Prof. O. Hogl do Servico Federa
de Contrcle de géneros alimenticios

7 A influéncia do preparo sdbre
valor fisiolégico do leite.: M. W
Ritter do Instituto Liebefeld:

Tstas “Jornacias” se realizaram €
marco ultimo, na Universidade de B¢
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TTEPERIS.ACAO

“ALPURA S/A.’, de Birne com a co-
laboracio da firma SULZER FRERES
S/A., de Winterthur, ajustou um pro-

cessb de tratamento do leite  chamado'

“UPERISACAO”, cujo fim § a destrui-

. cdo total dos microorganismos, em par-

ticuiar dos germes patogénicos e €spo-
rulados, de modo a prolongar a ccnser-
vacdo sem prejudicar o gbésic do leite
fresco, nem o desnaturar em suas pro-

" priedades bicldgicas ou fisiolégicas.

Consiste na acfo, por tempo™ muito
curto, de temperatura muito elevada,
combinada com destilagdo parcial por
vapsy daoua eliminando odores estra-
nhos.

Parg proteger a Vitamina “C” natu—
ral, ¢ leite é préviamente submetide a
ume aeracdo e depois do tratamento
térmico é homogeneizado.

A “uperisacao” esteriliza sem modifi-
par nb6tadamente o gosto do leite fres=
co, colocando-se: entre os processos de
pasteurizacdo e esterilizacdo atualmen-

te usados.

O leite é purificado vor filtracdo ou
centrifugacio; eventualmente ¢é resfria-
do para estocagem e passa em seguida

20 aparelho de uperisacdo, divido emr

duas partes: retirada do ar e uperisa-
cdo e eéxpansao.

Desoxigenacao: — Para a retirada do
ar, depois de ligeiro aquecimento o leite
é tratado pelo vacuo, com o fim de eli-
minar o oxigénio, reduzindo ao minimo
2 destruicio da Vitamina “C” no trata-

‘mento térmico seguinte.

Terminada esta operacdo o leite é
submetido a alta temperatura em duas

" etapas: a primeira, um pré-aguecimen-

to, é feita em um pré-aquecedor tupu-

lar comum e a segunda no aparelho es-.

pecial’ ou propriamente
dito.

'O leite sob pressdo correspondente a
sua temperatura elevada, passa a ca-
mare ‘de expansdo e é distendido e ho-
mcgeneizado. A distilacBo pelo vapor
resultante desta expansao elimina com-
nlotamente gosto e cheiros estranhos

“uperisador” .

(de estabulo oy forragens) e produz
. baixa ‘de acidez. - ‘ ;
o vapor hberado passacpor um |5epak .

rador -e serve ainda_ao présaquecimen-

Todas as partes do aparellio em con-
tato com ¢ leite, sio de aco inoxidavel.

O leite é aquecido aproximadamente a.

150.° durante tempo muito curto.

Estas informacdes nos foram presta-
das pela “ALPURA S/A.”, de Berne.’

-~ Segundo o prcf. Burri, o processc re- - .

presenta uma inovacdo completa, pois
nao existia até agora leite com carac-
teristicas tdo proximas do leite fresco
e que pudesse, gracds & auséncia total
de germes, se conservar em grandé

quantidade por longo tempo. Tem as -

vantagens do leité pasteurizado e do
esterilizado, sem seus inconvenientes.

UPERISACAO (Esquema)
1) Entrada do leite
2) Recipiente de retirada do gaz
3) Separador de espuma
4) Condensador
5) Entrada de agua fria
6) Bomba de agua de -condensacio
7) Bomba de vacuo
8) Bomba de leite
9y Preaquecedor tubular
10) Entrada vapor c/ regulador pressao

i, . e
= -1 18
AN l 12
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24 A ?
1 [ 3 ‘ }17 15 ‘
3~
- [ .
i z ’v'l
-3 . 5
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11) Purificador de vap6r

12) Recipiente de condensacio
13) Uperisador :
~14) Recipiente de expansac
15) Refrigerador de leite-

16) Tanque de deposito

1, BrrhaQl [dehdgra (1) g

18) RecCiniente “de repunericin




Instituto de L:

,_3;;(50 | :

Pag. 22 -

JULHO / AGOSTO

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

Com uma superficie de cérca de 35
mil km2 .e uma populacao aproximada-
de 10 milhdes de habitantes, a Holan-
da possui~cérc;a de 1.500 mil vacas.

Existem 3 racas; 70% do rebahho é
Jda raca-pintada de préto, 25% da pin-
tada de-vermelho e 5% da raca preta,
tédas as trés com grande aptiddo lei-
teira, selecionsdas para éste fim.

Desde muito tempo a Holanda baseia
sua agricultura na producao leiteira e
“a raca pintada de préto é mundialmen-

te conhecida como leiteira, por excelén-

cia. J4 antes da guerra a producdo por
vaca atingia na Holanda 3.480 k e em
1952 esta producdo é aproximadamente
de 3.800 k, para o total do rebanho e de
cérca de 4.100 kg para o controlado; -0
tedr de mantéria gorda é de 3,66%.

.Ndo sdo raros, na primeira raca cita-
da, os rebanhos de 5 a 6 000 kg, por vaca
com 4% de-matéria gorda.

Para o melhoramento do gado d1versos

fatores contribuem:

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

2) Inseminacdo artificial. Foram in-
seminadas 26% das vacas e a pro-
porcao de fecundacao passou de 77
para 87%

3) Smdlcatos de criacdo em grande
numers, bem organizados;

4) Herd Books, ‘que se baseiam prin-

cipalmente na nocao da produti-

vidade.
A Holanda utiliza grande’ quantidade
de adubos quimicos; o consumo de for-
- ragem concentrada é o maior conheci-
do; o feno e o silo sdc muito difundidos.
As questoes relativas a alimentacido
do gado sao' sistematicamente ensina-
das em todas as Escolas de Agricultura.
A producio de leite em 1951 foi de
5.640 mil toneladas, das quais 4.650 mil
foram recebidas pelas leiterias e ém 1952
foi de 5.562 tendo as lelterlas recehldo
4.586.

O leite & de consumo estaudardizado a
25% e todo éle é pasteurizado. Em 1952
leite atingia cérca de

A)EPAMIGSSOEI. e por xagno '
-uto de mantelga tem se

az ado de

_ bricas. A prcduciao de manteiga é de

‘lose, estabelecido um praso max1mo de

distinguindo-se 4 ‘categorias de léite

tinuo de Fritz é usado em poucas ra-

cérca de 75.000 toneladas, das quais 50
mil -sdo exportadas, sendo o consumo
pzgueno, cérca de 2,5 por ano. o
A Holanda possui- também uma mar--',,
ca oficial para exportacao de seus p10-{
dutos. '
As fabricas de.manteiga autormadas'v
a exportar sdo visitadas em meédia ‘de:
trés em trés semanas e, quando neces--
sario, estas visitas sdo feltas qulnzenalit
ou semanalmente; sdo colhidas -cérea’
de 10.000 amostras por ano. :
Os exames séo realizados por 3 mspe--
tores que julgam as manteigas indepen-:
dentemente um do outro e as classm-'
cam,
A producdo de queijo é aprox1mada-
mente ‘de 140 mil toneladas das quals
80 mil toneladas sao exportadas.
Geralmente, o pagamento do leite na
Holanda é feito aos produtores segundo
n seu tedr em gordura. R
De modo geral, calculam o pagamen- |
to aos fornecedores pela percentagem . ..
de matéria gorda e mais um tanto pelno " -
leite desnatado. Assim, por exemplo, um
fornecedor por 100 litros de leite com i
4% de. matéria  gorda, recebe: o
4 kg de matéria gorda a 4 f, 7 .
96 kg de leite desnatado 2,25 ...

18,80
2,16 .
20, 96

Déste preco sao -descontados impostos: =
contribuicdo a0 servico de combate a
eplzotlas contribuicdo de -garantia- de. .
préco, etc.; no total de 2 £, 065. k

0 retlrada ainda uma ceita importan-
cia do pagamento dos fornecedores de’
cstdbulos nao indenes de tuberculose
importancia que é creditada ao produ-
tor para lhe ‘ser entregue,logo qtie.jﬂos
estabulos estejam indenes de tubercu-

6 anos.

O leite é do consumo estandarhzado
examinado 2 vézes por més pela prOV&
de filtracdo e pela prova de redutase
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Trqbqihos Consultados

11) Le Lalt — Parls — Anos de 1950 a
1953. )

'2) v LIndustrle Laitiére — Paris — 1950
) 4 1953,

.~3) L'Industrie Laitiere —

_ Suisse’ —
Berne — 1950 a.1953. :

4) LIndustrle Laltlere en Suede — 8.

M. R. — 1949. A
5) Facts about Danish Agriculture —
. Landbrugsraadeb — Compenhague

- — '1953.

’

6) Milchstatistik der Shweis — 1952 —
Brugg-Suica.

T) XIII - th International Dairy Con-
‘gress — Haia — 1953.

[ ]
£ 4

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

9) The Government Experlmental Dai-
ry Hillerod — Denmark — Bulletins

Reports.
10) The Cattle of Denmark — Cornpe-
nhague — 1952
11) Swedish Frisian Cattle — The S. F.
' C. Association — Malmo — Suécia.
12) Swedish Agricultural — Adminis-
trtion and Research — R. Hakans-
son — Sboks — 1950. ’
13) Notas de viagens — J. C.

lotas esparsas sdbre leite

Palestra ccm técnicos da D. I. ¢io de Tecnologia, pelo Dr. Bar-

P. O. A. realizada a 12 de

maio bosa da Cunha, Chefe da Secao

de 1954, na sala de aulas da Se- de Tecnologia do Ministério da

Agricultura.

- . 1

Todos noés sabemos que 2 nutricdn

com base num leite bom depende:
da raca, sgide, alimentacdo e es-
tacio do ano onde vive o animal
produtor.

Devemos ter presente que 4 grupos
fundamentais na alimentacdo humana
estdo presenteés na estrutura désse ali-
mento, sem similar, que é o leite:

Hidratos de carbono;
Proteinas;

Sais: minerais, ressaltandc em pri-

meiro plano o calcio;
Vitaminas.

Nada temos a acrescentar sobre a

"exceléncia déste alimento, scbretudo pe-
las proteinas de -valor biolégico elevado

e sua riqueza excepcional em cilcio e

. vitaminas,, como. a vitamina ;¢A’;pen-

titicando Riboflavina, complexo B, Hi-
dratos de carbono, lactose, gordura fi-
namente dispersa ‘e a mais assimilavel

- de tédas as gorduras conhecidas na ali-
mentacio do animal mamifero.

Admite-se que o 4cido isoléice, isome- .
ro do acido oléico, seja-a causa da su-
perioridade da gordura da manteiga,
contudo as provas biolégicas e quimicas

. ndo,confirmam esta assercéo.

O leite desnatado ‘continua sendo umr
alimento de valcr nutritivo, mesmo pri-
vado de parte de sua gordura e de vi-.
tamina A, que é acarretada conjunta-
mente com a gordura. Comparando éste
com o leite integral seria na alimenta-
cdo um produto vamos dizer, secunda-
rio.

i
Admlte -se que a pasteurizacie alta e
pida “2 7204 (0 Hefa fn 1ios | piebjuaifsnl
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ao leite que a pasteurizacdo baixa

(62.¢-65.°C) por- 30 minutos.

O leite esterlhzado é muito aprec1ado
_na Inglaterra, particularmente em Lon-
dres, pela tnica razio de sua boa ¢an-
servacdo. Infelizmente esta esterilizacio
destr6i metade da vitamina “C”, 30 a
50% do complexo Bl e diminui o valor
biolégico das Prcteinas. A vitamina BS,
.4cidos nicotinico, pantoténico, colina e
a biotina ndo sdo alterados.

O leite ccncentrado, evaporado, como
se costuma dizer, é -geralmente estéril
por uma temperatura de 11
evaporacdp parcial da agua néle -conti-
da. Esta evaporacdo deve ser feita pelo
vacuo. Ja o leite condensado acucarado
deve sua conservacio a juncao de acgucar,
que paralisa o desenvolvimento das bac-
térias sem gue seja necessario o ‘emprégo
de altas temperaturas Lste produto
perde apenas 10%

5% de complexo BL

Cenvém aquilatar que a tecnologia dos
dois processos de preparo do leite séco,
meétedo dos cilindros e atomisacdo (mé-

" todo Spray) nao sdo mais prejudiciais
para o leite do que o aquecimento, com
excepcio ao valor biolégico das protei-
nas. Este é realmente d1m1nu1d0 pela
desseccao do produto.

A deterigrizacdo dos 'leites completos
evaporados se da muito mais rapida-
mente ouando sdo embalados sem que
néles seja feito o vacuo. A oxidacido da
matéria gorda é a responsavel por esst
alteracdo.  Um vacuo relativo, com ‘o
f'mnrevo de uma atmosfera de azoto ou
gan carbénico, conserva-os por . muito
tempo. A tempceratura de 7399-87°8 da
mszjor protecio & oxidacdo do Ieite,
cuancio éste e expdsto ao ar, pela for-
macio de compostos sulfldrlccs agindo

-ccmo antioxidantes e facilitando a des-.

truicdo completa  das enzinas oxidantes
néle existentes. .

Nenhuma prcvidéncia na conservac'm
"dos leites dessecados dara resultado sem
out éstes alcancem préviamente um
erau de umidade inferior a 3%.

12 0 leite tem efeitos espe-
G) importantes . no . cresci-
iancas, principalmente mna
-Pode-se

Secre do de Ag

Instituto de Lﬁ.cm.gi"c\gumo Tosigss‘ 0SS0S e dentes
| N

mesmo Julgar pela resisténcia dos denﬁ
tes as caries, da quantldade e qualida-
de do leite fornecido & crianca. Sem

leite encontramos deficiéncia de cdleip;.
‘terro, cobre, manganez e magnésia ex-
rondo a téda a sorte de distrofias e in-.

feccOes, a essas infelizes criaturas.
A lactose fornece cérca de 30%

te, a tnica matéria gorda que, com: ex=:

cecao dos oleos de pelxes contém 4 vi=:

taminas (A. C. D. B1).

Como vemos, tudo que se fizer para*
alimentar as criancas do Brasil com lei="

te fresco, purp e integral, sera pouco ém

benéfico de geracles fortes e saudavelsf :

de cque tanto precisamos.

Considero o maior problema a ‘ser re-:
o. do-
transporte que, a- meu ver, é o respon-:’
savel por 80% das alteracdes constata-

solvido com a maxima urgéncia,

das nesse produto. O atual é arciico-e

péssimo para a nossa condicdo de con-
sumidores situados a grandes dlstanclas‘ b

cdos centros produteres.

Outro fator de real importancia é a

educacao e orientacado técnica do ‘pro--
cutor de leite. Hoje, felizmente, ja ini--
ciado pela nossa Divisdo e para o qualV
todas as dificuldades devem ser :eon-:
tcrnadas e de vos depende essa melho-_i :

ria tao desejada.

E’ meu intuito abordar ainda o mais
melindroso item referente ao leite,,. que

é. 0 de sua padronizacgao:

Todo o assunto que envolve Ain-

terésse econdmico torna-se- sempre
dificil, uma vez que duas correnteS

sao0 obrlgatorlamente formadas, a do

produtor e a do consumidor. Ent
elas criou o govérno 6rgios (no ca-

°oaDIPOAaDFPA)‘com

a' tnica finalidade de servirem
elos entre as duas partes;jofignt
técnicamente o produtor no intl
de obter -bons produtos, “nat
mente com lucros’ compatlvk

do-
valor energético do leite. O creme, "man'-‘,
teiga ou dizendo melhor, a matéria gor-::
da do leite ndo é somente um alimentq
¢nergético importante; €, principalmen-
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salvaguardar o consumidor na fis-
calizacdo para que lhes sejam .en-

inalteradas.- .
Sempre julguei, ccntinup julgando, e
creio, que morrerei no firme propdsito
de Julgar ama calamidade a padrcni-
72680 do leite atualmente no nosso meio.
Um produté com estrutura tao deli-
cada, .de equilibrio enzimatico que s6 a
natureza é capaz de realizar, nao deve
ser tocado. Tao facilmente, nog parece,
esolver a parte economica pagando ao
rodutor pelo teor de gordura e . higiene

(do leite, um préco compensador. Desta
- Jmaneira evitariamos ndo s6 a conspur-
1cacdo de um produto que jamais se re-

compde, biologicamente falando, além
de ser a operacdo de desnatamento res-
ponsavel pela maior contaminacio por
germes indesejaveis. Ndp é novidad
para vocés que a flora mais encontra

¢ 0 bacilo coli, nas suas mutacdes as

: niais variaveis, e que éste germe produz
scatol e mdol
Jsalide do adulto e muito mais grave ao

elementos perlgosos a

organismo da crianca, ainda.sem resis-
ncia alguma a ésses elementos. - Que

{importa que o leite integral contenha
4% — 28 — 3,2 e 3,5 etc. de gordura !
40 .que ndo se deve fazer é padroniza-lo.

A propria PASTEURIZAGAO, embora

T‘indis,penséwel ao tipo de leite do nosso
abastecxmento quebra sua estrutura e,

quando ndo realizada por técnico com-

: petente, traz como resultado ser fonte
de alta contaminacdo, como ainda re-

centemente foi verificado pelos nossos
tompanheiros Dr. Homero Barbosa e
Geremias de Abreu nos exames realiza-
dos para contréle dos pasteurizadores
das usinas do interior.

Bem sei que ha muita gente favoravel
@ padronizacdo. Alegam = mesmo que
uitos paises a estéo adotando

RUA DAS FLORENTINAS; 229

tregues em condicOes higiénicas e
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IRMMAQS CAVALCANTI

ESPECIALIZAYJOS EM REPRESENTACAO, DISTBIBUIC‘\\. E -
'IMPORTACAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS3

TND T-"T JRCACTA

Ccnvém atentarmos que os paises le-
vados a ésse mister ¢ fizeram por impo-
sicio de condicGes econdmicas, sobres-
saindo as ocasicnadas pela guerra.

Povos com ' condicdes de vida, educa-
cacao e. aparelhamento diferente
nosso além de fome -de -terras cultiva-

vels, a tudo se submetem ‘no afd de
obter'divisas para suas necessidades pre-
mentes.

Gracas a Deus, éste nao & o nosso
caso. Temcs de sobra terras e climas em

203

do

abundancia, para manter rebanhos lei-

teiros capazes de um fornecimento re-

_ gular para que téda a populacdo possa

beber leite puro,
mente ordenhado.

integral e higiénica-

vit;ﬁg;ﬁaisb@'toma—se necessario um apé-

lo no sentido de:

a) ser atualizado o transparte do lei-
te para esta capital;

b) ser pago ao produtor préco justo
e ajustado sébre o teor gordurcso
e higiene do leite;

ser proibido terminantemente a
padronizacdo do leite ou outra
aualquer manipulacdo que quebre
a estrutura biolégica do produto
salvo.a pasteurizacao feita com os
maiores r1gcres posswels e '

o

d) finalmente, apressar o engarrafa- .

mento de todo o leite distribuido
.4 populacio.

Estas as palavras que representam o
meu modo de encarar o velho e crus-

ciante problema de abastecimento do

leite & capital da Reptblica.

¥

& CiA.
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Quairo obstacuios 2 prodwgao de leite no Brasnl'

Falta de alimento durante a séca e de gado leiteiro de raca superior-as prmcl- .
— Aplicacao. e vantagen’* :

John B. Griffing

rais causas

xistem auatro vrandes obsticulos a
producao adequada > -de leite no Brasil:
0s pavrasmas externos do gado, especial-.
.mente carrapatos e berne; a aftosa; a
falta de alimento durante a estacdo
seca e a falta de zado leiteiro-de raca
~ superior.

O gado holandés pode, com grande
éxito, transpor o ultimo obstaculo. Ji
foi provada a sua ad%ptacao neste pais
e a.sua producip de leite foi a maior

. j& registrada nos melhores estdbulos do
Brasil. No entanto, essa adaptacdo de

gado de raca se esta procedendo muito

vagarosamente, apesar das diversas ex-
posicoes e muita publicidade. Muitos fa-
zendeiros acham que o gado de raca
nao é*util como o gado comum ou mes-
tico de zebu, e afirmam que 0 primeiro
é caro, menos resistente e menos rus-
tico. Assim, ficam ésses fazendeiros com
receio de trocar o gado mediocre por
gado bom e continua na mesma rotina.
. A dificuldade é que ndo se pode colo-
car o carro diante dos bois. Precisamos
_ primeiro remover os obstaculos que im-
pedem uma producdo de leite bem su-
cedida. E entdo todos os produtores de
leite hdc de querer gado- superior para
o melhoramento da raca, e, por conse-
guinte, para maior ploducao

A American Internacional Association,
20b a presidéncia do dr. Nelson A. Ro-
chefleller, tem demonstrado q1ie essias
barreiras podem ser econdmica - e efeti-
' vamente transpostas.

A AIA mantém programas de melho-
ramento rural em Santa Rita do Passa
Quatro e em Sao José do Ric Pardo,
em cooperacao com entidades munici-

. pais e estaduais. Essés programas com-
' - arvicos de.saude, clubés agri-
— )EPAM'Glocao de hortas domésticas,
Bt - meénte; introducido de técni-
nstituto de Laticies Gindapieas na agricultura e pecuaria.

do de Ag Al nto’

-estegue de vacinas sempre em condi-
coes, e ao alcance de todos, os rebanhos:
foram vatinados regularmente e mais-}
um grande obstaculo foi superado.-De- ‘3
pois, a AIA concentrou sua atencdo no: ;|

- tempo séto num simples buraco cava-

cia, concordaram éles em fazer um p

- paréceu para Ver. 0s resultados.

dos silos- tl'mch eira.

A pulverizacdo do gado com toxafe-

no foi a primeira inovacdo feita pela
AIA em Santa Rita do Passa Quatro.
Emporestando bombas e orientandd a
pulverizacac,

técnica trouxe resultados imediatos, evi=
dentes e lucrativos.
predutcres de leite da regido, “o ‘pro-
blema de carrapatos e berne esta liqui-
dado”. Em seguida, foi atacado o proble-

ma da aftosa. Com o uso de pequenas;

geladeiras portateis, a fim de manter o

maior de todos os problemas: a falta de
alimentacao para o gado durante a es-

tacaoc seca, guando o leite diminui ‘e os

precos aumentam. Assim, surgiram-os
suos-trmchelra -

A tarefa foi ardua. Todos er‘am “de
coinido de gque um silo barato e. facil-

de construir ndo pcdia ser boa coisa.
Depois havia também a questio do or-

gulho. Qualquer pessoa fica orgulhasa .
em mostrar as visitas um silo grande;:

de ccncreto armado, e que tenha cus-

tado uma pequena. fortuna. Mas, j& nao.
fica, - tdo orgulhoso quando mostra.aos:

outrcs que armazena alimentos para 0

do na terra. Muito custou- aos agrono

mos, Marcos Pereira, de Santa Rita do

Passa Quatro, e Lineu Brassolotto, d
Sdo José.do Rio Pardo, conseguir a ade
sdo de sete fazendeiros no primeiro: ‘mu
nicipio e dois no segundo. Depoi§
muito falar, ainda com alguma reluta

oueno silo cada um. Quando c prlm
silo foi aberto, téda a vizinhanga €O

pefacdo dos presentes ‘ao constata
pom resultado e 6tima. congerv

em pouco tempo o gado
ficou livre dos parasitas externos. Essa’

Citando. um:dos
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silagem ndo teve limites. Tanto as vi-
sitas como os proprietarios dos silos fi-
caram surpresos pelo bom estado -do
alimento. E ficaram ainda mais surpre-
gcz quando aumentou. a producdo do
gzado alimentado com silagem. As boas-
novas espalharam e os agrénomos da
AIA nio mais precisaram ccnv:rncer 03
fazendeiros a construir silos-trincheira.

For. tdda’ parte surgiam pedidos para
orientacao, calcule e assisténcia na cons-
trucdo de novos silos. No momento, exis-
tem nos dois municipios 48 silcs em
funcionamento e muitos outros em cons-
trucao ou planejados para o prc')'dmo
ano, sob a orientacao dos agronomos da
ATA., Além désses, outro tanta ja foi
construido em outros municipios com 0
auxilio e orientacdo do mesmo pessoa]
técnico.

O que é silo-trincheira

'O silo-trincheira nio é mais uma
teoria apenas. B’ uma rsalizagac prova-
da pela .aceitacio uninime dos fazen-
deircs que proclamam o seu sucesso. O
aumento na producao de leite foi nota-

vzl. O gerente dc podsto da Companhia

| Nestlé, em Santa Rita do Passa Quatro,

nos disse: “Logo sei quando um fazen-
deiro construiu um silo, pois tenho de
fcrnecer pelo menos um latao de leite a
mais”. Em alguns rebanhos fol consta-

tado um aumento de 50% na producio
com o uso de silagem. E pela primeira’
vez na histéria a producdo de leite foi
maicr na estiagem, atingindo 16.000 ‘li-
tros por dia, nmimero ésse impossivel de

les.- A média até entao conseguida va-
riezva de 11.000 a- 12.000 nessa mesma
época.

Ha- alguns méses atras, visitou o.Bra-
sil o famoso escritor e autoridadé em
assuntos agricclas, sr. Louis Bromfield.
Quando fcmos visitar a, bem organizada
fezenda do. dr. Manoel. Carlos Aranha,
“Rio da Prata”, o sr.-Brcmfield se mos-

trou vivamente satisfeito em cbservar
um silo-trincheira em construcao. Dis-
se éle:’
“Malabar Farm”, os silos verticais de
concreto -estdo sendo abandonadcs em
favor dos silos-trincheira”. Assim como
éle, muitos fazsndeiros ~os + BEstados
Unidos, ja descobriram ‘que os’silos-trin-

ser alcancado ante da abertura dos si-.

“BEm ‘minha propria fazenda -

cheira nio sio uma realizacdo tempo-
raria, mas sim um meip pratico e mais
barato de armazenar alimentos.

A experiéncia dos fazendeires em San-
te. Rita em em Sao José. refutou de uma
vesz para sempre a crenca popular de
que: o silo-trincheira” nio conserva a

silagem. Com excecdo de um fazendeiro,

que censtruiu as paredes do sei silo em
sentido vertical, contrariamente 4s nos-
sas instrugoes. a perda de silagem tem
sido insignificante. Os agrénomos, apos
-c‘zerem’ um - levantamento, ccnstataram
ser essa perda de apenas 5%:. -
Diversos dados foram cuidadosamen-

t~ ‘comivilados com respeito ao custo de .

construgzo dos silos-trincheiras em San-
ta Rl‘ra do. Passa Quatro e S..José do
Ric Pardo. Nos silos de 30 a 90 tonela-
das, o custo varicu de Cr$ 400,00 a'800,00.
Nrnhum equipamento especial foi uti-

* lizado; somente foi necessario o uso de

uma pade-cavalo. Embora muitos silos
akertos com o auxilio de uma parelha
de mulas, alzuns fazendeiros emprega-
rom um trator, desta forma apressan-
dn os trabalhos.

Pcr causa da sua simplicidade e bal-
xA custe, o silo-trincheira estd ao al-
cance do sitiante mais humilde. A sua

_prenta aceitacdpo e a rapidez com rwue

foi espalhado o seu usc nos municipios

ondc a ATA mantém os seus programas.

nos da uma idéia da revolucio que sera

causada na producio aericola caso o

movimento se alastre pelo pais.

Nao obstante serem os silos-trinchei-
ras simples de construir. aleumas re-
gras deverdo ser cbservadas para o com-
pleto éxito déste processo.

1 O silo requer uma drenagem perfei-
ta. Isto pode ser conseguido fazen-
do-se uma vala de protecao em sua
volta e ainda inclinando o seu piso..

"2 A fim de facilitar a construcdo do

silo com uma boa drenagem, acon-
selha-se fazer o 5110 numa encosta.

3. Os lados do silo deverdo ter uma in-

clinacao de pelo mencs um por giia-
tro. Isto é importante ndo s6 para
proteger as paredes do silo. como
também para conservar a silagem.
As paredes verticais acarretam gran-
des perdas dos lados., Quando,incli-
nadds ¢ "dohserTatao’¢ Herem 1an
do laaos conio no piso:

~
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4. 0 milho, que é o material mais cc-
mumente empregado para o enchi-
mento do silo, devera ser plantado
depois de 1.° de dezembro pard que
o silo possa ser carregada depois.de
passadas as chuvas pesadas.

5. Para o carregameno, o milho verde
devera ser cortado com uma maquina

- ‘apropriada. O milho picado devera

ser ccmprimido. no silo por homens,
cavalos ou veiculos. Devera ser em- .

- pilhado pelo menos um metro acima
do nivel do- chdo na parte central, e
esta pilha..deverd ser acomodada
dentro do silo. .

€. Depois de encher e comprimir a si-
lagem, esta devera ser coberta com
10 centimetros de terra molhada e
nada mais. ‘A boca do-silo devera ser

+  fechada com tabucs. )

7. Para alimentar o gado, as tabuas de-
_verdo ser retiradas e a sﬂawem cor-
tada verticalmente.

- Depois da sua visita ao Bra511 o Sr.
Bromfield nos escreveu sdbre uma de
suas mais vividas impressoes:

“O desenvolvimento do uso da sila-
gem por toda a zona central-sul do Bra-
¢il contribuira talvez mais do que qual-
auer cutro fator, tanto em quantidade
cemo qualidade, para o aumento da

producio de gado leiteiro e de corte, ¢
representara uma fonte inestimével dg

rendimento para cs- fazendeiros de cria-

cdo. O uso desilos para conservacig: de*

forragem abundante para a estacfo secy
ruarcard um tremendo passo na econo-
n:ia agricola -do Brasil. Nio possc con-
ceber a idéia de criacdo de gado’ ou. in-

dustrializacda de leite no Est..de Sio .
Paulo onde nao este]a compreendldo 0 :

-use do silo”.

z

Neste trecho nos mostrou um- cami-

nho que deve ser seguido. Ouvimos sem=-
pre dizer que o Brasil necessita de bra-:-
cos. Acho que o que o Brasil precisa:
mesmo € de mais vacas, e mais vacas

de qualidade superior como as holan-
Cesas. O silo-trincheira remove 0 1lti-
mo obstaculo que empede a populanda-

de do gado de raca superior. Serda pos-.
sivel, com o uso do silo-trincheira, man--
ter trés vézes mais cabecas no mesmo .
pedaco de terra. E, assim, por meio do
composto derivado dessa criacdo, tere-:
m:cs estabelecido um elo entre.o melho- . ]

raomento do gado e o melhoramento do

solo. Essa é a parte que se abre para: :

maior producdao, menor custo e uma
agricultura préspera.

(Transcrito “Gado Holandés”)..
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RIO DE J_ANEIRO — Rua Teofilo Otoni, 81 -

SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828 .

BELO HORIZONTE — Rua Tupinambas. 364 - -

-PORTO ALEGRE — Rua Julio de Castilho, 30
JUIZ DE FORA — Rua Halfeid, 399

N .~ CURITIBA — Rua Dr. Murici, 536 -
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- inhibidores' de

Resolugoes do

Prlmelra ‘resolucao:

XIII Congresso

0 Congresso considera:

) que o melhoramento geral da quali-

.dade do leite, qualidades dietéticas,
higiénicas, aptiddo a conservacio e
a transformacio em leite em pd6 de
qualidade, permanece o objetivo mais

" importante da ciéncia e da tecnlca

leiteiras;

que para obter éste melhoramento o-

melhor método, sendo o nico possi-
vel é de compensar as despezas Su-
plementares que estas exigéncias
trazem aos produtores, por préco
malis elevado do leite;

que um inquérito deve ser feito para
estabelecer- uma deflmcao nitida e
precisa;

das condicdes as quais deve corres-

ponder no futuro, um leite de quali-
dade, tendo em conta os diferentes
usos aos quais é destinado;
a relacdo que deve existir entre a
qualidade exigida para o leite e seu
préco;
Os elementos seguintes devem ser
considerados:
qualidades organoleptlcas

composicdo quimica (matéria -gorda,
extrato seco desingordurado, proti-
deos vitaminas, enzimas, elementos
desenvolvimnto de
bactérias).” * ’
qualidades bacteriolégicas — ausén-
cia de organismos patogénicos e de
férmens suceptiveis de causar alte-
ragOes e presenca de micro organis-
mos indispensaveis a fabricacio de
produtos de primeira qualidade.

Segunda resolugao
O Congresso é de opinido

) que 0 aumento ou pelo menos a ma-

nuten¢do do consumo de leite e seus
produtos, depénde nao somente- de

ria_penurin.

seu elevado valor nutrifivo, por'érri_.
talvez.ainda mais de suas qualidades
organolépticas;

b) além-da atencdo que se deve dar a
qualidade higiénica e auséncia de
defeitos, é necessario, no futuro, dar .-
atencdo as qualidades gustativas de
todos. os pontos do leite;

¢) uma apresentacdo impecavel do leite
e de seus produtos ao publico é par-
ticularmente recomendada.

Terceira resolugiao

O Congresso cor.siderando que a uni-
ficacdo dos métodos de exame das ma-
quinas de laticinios e de grande impor-
tadncia para industria, pede que a Fede-
racdo Internacional de Laticinios dé
prioridade ao exame desta questao.

Quarta resolugao

O Congresso é de opinido que a pes- .
quiza cientifica pura é de capital im- °
portdncia para o progresso futuro da
industrie, leiteira. Estas pesquizas se de-
vem aplicar as -propriedades especificas
do leite e produtos tais como gosto, os
carateres fisicos e os fatéres nutritivos -
que nao tém sido suficientemente estu-
dados e sdao de particular importancia
para o consumidor.

Quinta resolucao

O Congresso considera que todos os
esforcos possiveis devem ser feitos pe-
las organizacdes internacionais ou ou-
tras, para remediar a situacio atual,
na qual excedentes importantes de leite
e produtos estio disponiveis em alguns
paises, enquanto que, em outros ha sé- -
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i Anlverscmos de F elctlanos

Setembro

2 — Prof Carlos Alberto Lott — Prof»

de Tecnol. de Fab. de Manteiga.

L1l — Mlguel ‘Archanjo Fernandes de--
Andrade .— Aluno da 23 Serle do

C. I. L.

‘14 — Francisco Go mes. Carnelro —

Lacticinista -

17T — Armando de Castio — Aluno da -

2.8 Série'do. C. I. L. -
Caio - Martins Tranca Telxelra —
Lacticinista: ' )

Ja — Elvira Dias Moreira — Func1ona— :

ria da administracio’

St — Eunice de Andrade Drummond e
Castro — Funcionaria da admi-

nlstracao -e auxiliar. . da redacao .

do FELCTIANO . -

22 — Cid Mauricio Stehhng — Profes- '

v “sor de” Tecnologla Geral da
FELCT - ’

26 — José Costa Lages — 'I‘ecmco em.
Latlcmlos

27T — Fernando Rubem Dutra’ Caldas —

Funclcnano do Escrltorlo da -

FELCT
29 — Mlguel José Malvaceini: — Fun-
ciondrio. da FELCT :
Outubro. j o .
4 — Joacyr Rodrlgues lea. — Técni-
-+ co:em, Lacticinios

16. —José . Divino. de Flguelredo — Lac-
ticinista

15 — Essio Messora:—: Técnico’em Lac-'

. ticinios

17— Hélio, Belilm - Tecmco em Lac-v

o ticinios: da 'DIPOA

18 ~. Renato Lucas: Telxelra Vlelra —_

o N Aluno «da1.8°Série do- CIL=
A) EPAMIgao Schuwarten
ria " AAb m:nlue do CHJ

tes

aulc; Pereira — Lact1c1msta R

@

t101msta

8 — Dr. Hobbes Alburquerque

- dos * Unidcs
ovte &meuca

pxezado coleg;a é redator chefe do FEL
"~ TIANO. Parabéns. *

24 — . Dr. Jonas Bomtempo Professor d
Quumca Aphcada ‘da. FELCT.
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Rua. Ten Freltas, S/N .
Caixa Postal, 183

- JUIZ DE FORA -

Minas Gerdis — Brasil

. Dzretor. .

DR. V. FREITAS MASINI
Redator chefe .
DR. HOBBES - ALBUQUERQU
. Secretdrio: .
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,ASSINATURA.
1 ano (6 numeros) -
‘ Cr$ 3000 V

Podem Ser: reproduzldos os al
exarados uesta. Revista, com.
gao da origem: e do auto

"\Os‘artigos Aassina,dos sdo d
‘bilidade-de seus: autores; .

FEEEEEEE SRR NS E IR IR NN RN SR W . { -0 I H ]

CE W N W R R e e ey

Senhor Industrial de Lacticinios
Para, o bom &gifo d‘e sua-'produCao;» Use os:

D rodutos. aaaﬂe”

Corante ‘bara queijo . manfelga SOIU(;oes para anahse de [eife
¢ derivados

Otto Frensel
Cia. Fdbio Bastus, Comnéicio ¢ [llzdzisz‘ria.

. MA@!NHD Eo A.

Maqumas e Aparelhos para Usinas de Leite e Fabnca de Laticinios® .

Material para Laboratérios e Vasilhame pala Lelte

- Distrikuidores.

Méquinas em Geral para outras Industrias e Lavoura

Avenida Parana n.® 170/180
Caixa Postal, 19 2
BELO HORIZONTE — Minas Gerais

1.2 FABRICA DE COALHO NO BRASIL

KRINCMA & CEA

FABRICANTES DO SUPERIOR C 0 allh o FREISFEA
Em liquido e em pé
(Marca Registrada)
Unico premiado com 10 medalhas de ouro

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

FABRICA E ESCRITORIO: RIO DE JANEIRO

MANTIQUEIRA — E. F. C. B. Caixa Postal, 342
MINAS GERAIS -

- . SA0 PAULO
((])or.resplgndtexllc;z;: ":‘:‘ Caixa Postal, 3191
aixa Postal, -
/SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS

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

A venda em tdéda parte. Pegam amostras’ gratis aos representantes
ou -dirgtaniente a.os fabricantés.

Cnadores de bovinos da raca holardesa. \endemos Stiraps ..l M2 R rgs) (el STy,

,ulc., l,ax cmza, els.




qu;do) Grao de Kefi/r Fermenlo seleaonado para que/jo SUISSO. .

LABORA TOR/O

Soluggo Dornic, solucdo de soda dec:mo normal ; solucao de fenollfale/na a 2/ .
solu¢Go dec:mo normal de nitrato de prata;, solug@o dé nitrato- de prafa 50
(u;ao de b/cromalo de poiass:o .a.-5% CuIlura de Proqueforf ‘em: po Fermen— g
fo /achco selec/onado liquido, Coranle /Iqde para - que/jos Cullura de )bghurf(ll-

N ’a

OUEIJOS R
Minas" padron/sado~ SOl T

TIROS Cavalo Coboco Cheddar, Duplo. Creme Emmenialer Gouda Lunch Prafo, ;
Parmezao, Pasieur/zado Provo/one Reno -Edam Roquefor! Suisso, Crem‘
Suzsso Reque/jao -Mmeiro., Reque/jao Crlo(a Rlcofa -

MAN TE/GA Exfra e de primeira

CASEINA “Por d/versos processos

Dirigir_os ped/a'os a o : S

. Fabnca Escola de Lacf:cmlos Cana'/do Tosles : ‘
Rua Tenenle Fre/las %. e Cx Posfal 783
Ju:z de Fora. T M(rgqs.Ggra/s.,

- BRASIL.

&LEPAMIG

|nsnn{x; d? L;:igclmos ana.ao TosleI; . : i ) ‘df a. AR‘CAT@L[CO.D —- IuizdeFora g






