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I 

TECNOLOGIA DA FABRICAÇÃO 

DE LEITES DESHIDRA T ADOS 

INTROITO 

A pro dução leiteira nacional se c aracteri za 
por sua hetero genei da de :  quasi ausente no 
Nort e, é mínima no Nor deste. che ga ao  m á­
ximo no Centro ( Minas , São  Paulo , sul do 
Es pírito S anto e sul de Goia z) ,  para diminuir 

,no Sul e desaparecer no Oeste (Mato Grosso ). 
Mesmo nas re giões de maior ín dice pro dut i-

vo, se observam fator es que di ficul t am m as 
não impe dem am plo desenvolv imento da in-

- dispersão da pro dução - dadas as gr an ­
áreas das pro prie da des rur ais ( màrmente 

p ast agens em campo) . as uni da des de pro ­
são distantes entre si , e, é r aro a con ­

centração de gran des volumes numa zon a  ou 
estabelecimento . Daí a ra zão da p roli fe -
de pequenas fábricas de lactic ínios . 

zonas de pro dução e os 
de consumo como geralmente a 

de leite. em nosso meio . é. em su a 
escala . em terr as que não mai s se pres-

à lavoura , ou on de não sej a econômic a 
ren dimento e falta de braços) , a pro­

leiteira é consi dera da um mal necess ário .  
. s ó· é aceita em pontos distantes dos 
centros , on de as te rras s ejam ' menos 

escasse z de ro do vias, escasse z de meio s 

JOSE' DE ASSIS RIBEIRO 

A ssistente da Faculdade de Medicina 

Veterinária -- U. S. P. 

de tr ans porte , ausênci a de carros fri gorí fico s 
e im possi bili dade de em prê go de cistern as fri­
gor ific as ( em caminhões ou e m  v agões) ; 

-temperatur a ambiente eleva da, visto nos ­
so clim a s er tro pic al e sub -tr opical. o que e xi ­
ge l ar ga apl ic ação de frio ' arti fic ial , cuj a pro­
duç ão é c ara , por exi gir m aquin ária especial i ­
z.::da e de funcion amento del ica do ;  

- alt a  perecibil idade do le ite, e m  nosso 
me io .  da das as facil idades de contaminaçã o  n as 
fontes de pro dução ( por tra dicional falta de 
h igiene em currais e retiros) e espontanei da de 
na multipl ic ação micro bi ana, pela alta tf'm ­
per atu r a  :tmb iente e falta de re fri ge ração do 
leite . 

Ass im. a situ ação le itei ra n ac ion al apresen t a  
do is problem as de im port ân cia: 

1 .° -o do aum ento da pro dução de leit e 
n as re giões pro píc ias , par a  ab aste cimento às 
m en o s  favo re cidas. (, 

2.° -o da cons erv ação do l e ite. em con di­
çõe s econôm ic as ,  sem per da de característic as 
or ganol épt icas . nem de pro prie dades nutr itiv as .  

As sol uções de ambos os pro blemas apre ­
sentam -se rel at iv amente sim ples . 

A umento da pro dução de le ite nas re giões 
pro píc ias é assunto de ca r áter econô �ico . D ê­
se bom preço ao le ite e su a pro duçã '� au men ­
t ar á. E. é just amente o que se vem ver ifica ndo 
nit idamente em quas i to dos os centros d� pr o­
dução l e it ei r a. quer nas baci as de abas tecim en­
to às gr an des capitais , quer nas zonas de for­
neci mento à in dústr ia - tanto de leites des ­
hi drata dos , como de queijo e mantei ga. 

Conservação do leite em con dições econô­
m icas . sem per da de caracte r ísticas or ganol ép ­
ticas nem de suas propri eda des nutritiv as só 
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po de s er fe ita pe la apl ica ção de calor . S ub st ân ­
cia s q uím ica s  nem entram Em dis cus são.  O fr io 
ser ia ót imo con serva dor , porém , é de sp rov ido 
de valor e conôm ico ,  v isto s ua pro duçã o  ser 
difícil e cara e '  não impe de o de senvolv imento 

de germe s cr iófilo s in de sejáve is . A s s im ,  é em ­
pre ga do como elemento complementar da apl i-
ca ção do calor. 

O calor tem s ua ap lica ção sat is fazen do con ­
dições econôm ica s  e té cn ica s. S ua pro duçã o  é 
fá cil e barata , ex igin do máq uina relat ivamen ­
te s imple s (cal de ira a vapor) comb ust ível 
(fácil em certa s re giõe s - len ha ,  carvão . 

óleo) . S ua apl ica ção , com e  o perm ite maqu i. 
nár io mo derno , fa culta - obten ção de pro dut o 
de alta con serv ação sem o menor prej uizo par � 
o se u valor n utr it ivo o u  dietét ico do le ite . 

O s  elemento s pr in cipa is na con serva çã o  de 
l iete s ão j ustament e o s  de sprov ido s  de val or 
no ponto de v ista em q Ui? o s  anal isamo s :  m i­
cr ób io s e á gua. 

A de str uição do s m icr ób io s  por morte ou 
inat iva ção, e ,  a ret ira da da á gua por evapo -
ra ção (par cial o u  total ) ' me diante apl icaçã o 
de calor , no s perm ite a obten ção do s se guinte s 
pro duto s :  

total ida de da á gua destr uição da q ua s i  total ida de do s m icr ób io s  P erman ên cia da { 
de con st it uição des tr uição total do s m icr ób io s  

le it e  pa ste ur iza do 
le ite e ster il iza do 

P er centa gem 
de 

, de 

�I :: 
57 0/0, e de str uição total do s m icr ób io s  
7 O a 8 O % e de str uição q ua s i  total do s 

m icr ób io s  

le ite evapora do 

le ite con centra do 

á gua 
re duz ida 

85 % e de str uição q ua s i  total do s m icr ó­
bio s q ue I são in ib ido s pela a dição de 
a çúcar em al ta per centa gem ' le ite con den sa do 

de 95 a 99 % e de str uição q ua s i  total do s 
m icr ób io s ,  q ue não  se de senv olverão 
no pro duto da da s ua se cura = le ite em p ó. 

No pre sente trabal ho vamo s e st uda r ,  deta ­
l ha dament c, a fabr ica ção do s le ite s de s hidrata ­
do s ,  por serem o s  de ma ior con serva ção.  

Este s pro duto s po derão ser  obt ido s dent ro 
d.::s con diçõe s  da no s sa pro dução le ite ira , ob­
servan do s uge st õe s  apre senta da s . 

A exper iên cia do s po uco s ,  porém , ót imo s 
e stabele cimento s ex istente s no Pa ís e a perma­
nente fome de le ite q ue se ob serva por to do o 
Bra sil , leva-no s a con fir .m ar q ue no s sa pro ­
dução de le ite s de s hidrata do s  po de de cupla r. 

Se no s so con s umo de le ite figura em fim de 
l ist a revelan do ba ixo ín dice (meno s de 5 O g 
por dia e por pe s soa) , is so corre por conta 
não de aver são , de falta de con he cimento do 
valor do le ite , o u  de falta de tra diçã o  q ue 
ten hamo s no se u con s umo , e ,  s im ,  p uramen te ,  
por falta de le ite . 

A s  re giõe s de a lta pro dução de le ite ,  lon ge 
do s centro s de a ba ste cimento a gran de s  cida ­
de s ,  devem ser prov ida s  de e stabele cimento s in ­
dustr ia is mo derno s ,  para pro duz ir le ite s de s hi­
drata do s  de st ina do s  à s  re giõe s  meno s favore ­
cida s .  Is so  porq ue ,  le ite de s hidrata do ,  te ndo 

menor vol ume , po de ser embala do em va s il ha-
,I) 

me peq ueno ; ten do menor p êso , tem tran s ­
porte ma is f acil ita do ;  ten do ba ixa car ga m i­
cro biana é ma is re s istente a amb iente s impr ó­
p rio s e tem ma ior con serva ção (po den do " 
ob tido em br gl e s cala na s safra s e guarda do 
para o s  perío do s  de s êca )  , e ,  obt ido em con ­
diçõe s té cn ica s ,  po de ser ven dido ma is barato , 
e a s s im ,  a umentar-se- á o con s umo de le ite e 

e1evar- se-á o n ível san itár io do povo. 

GENERALIDADES S ôBRE DESHIDRA ­
T A ÇÃO DE LEITE 

1 - Água 

Êste é o ún ico componente q ue ,  pelo calo r. 
po de ser ret ira do ( de s hidrata ção par cial o u  
total ) sem p rej uizo para o eq uil íbr io fís ico �  
q uím ic9 nem para o 'valor n utr it iv o  do le ite . 
E o intere s sante é q ue po de ser re st it uida e m  
q uant ida de idênt ica à extra ída , re con st it uin do 
tão exatamente o le ite or iginal , com to da s  
s ua s  propr ie da de s ,  q uan do mel hor t iver 
o pro ce s so de sua ret ira da .  

Teore s de á gua � no le ite em nat ureza , in ­
te gra l, é de 87,5 0/0, e ,  no de snata do ,  9 00/0 
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no evapora do = 68 a 780/0; no con centra do 
(p Ia m con den se d m ilk) = 5 O a 6 00/0; no 
con den sa do = 28 % e n o  em p ó  = 3 a 5 % . 

Re dução de pe rcenta gem : n o  evapora do é 
de 5 í 0/0; no con den sa do ,  de 85 0/0; no con ­
centra do ,  68 a 80 % e no em p ó, 97 a 99 0/0. 

2 - Sólidos totais e sólidos não gordurosos 

S ól ido s tota is (s. t .) são o s  componente s 
do l eite meno s á gua .  E' o extrato s ê  co tota L 
cujo , teor , no le ite em nat ureza ,' var ia com 

de fatore s ,  in do de 1 1 ,  8 % (ra ça 
Hol an dêsa ) a 14, 5 % (ra ça J er se y). A mé dia 
é de 1 2,5 0/0. A per cent agem é determ ina da 
por anál ise s q um ica , por fórm ula s (de Fle is ch­
mann e o utra s ), por cal cula dore s (de A cker ­
mann o u  ré gua de A dnet ). 

S ól ido s 'não gor duro so s (s .l1. g.) são o s  s ó­
lido s tota is meno s a gor dura .  E' o extrato 
s êco de sen gor dura do , q ue va i de 8, 5 a 9,3 % . 
E '  con st it ui do de la cto se (4, 6 % ) , ca se ína 
(30/0), alb um ina (0,5%) e sá is (0,70/0) . 

O s  s ól ido s pa s sam inte gra lmente do le ite 
flu ido ao de s hidrata do ,  manten do s ua s  per ­

cent agen s  e propor çõe s. 

",A s per centa gen s no s var iOS pro duto s são : 
,le ite evapora do = 21 a 31 0/0; le ite con den ­
sa do = 28 a 35 0/0; le ite em p ó  = 95 a 
980/0. 

A determ ina ção do teor do s s ól ido s no le ite 
fl uido tem de cidida importân cia na pa dron i­
za ção dêste le ite a fim de se ' obter le ite de s­
hidrata do com per centa gen s de gor dura , de 
s ól ido s e de a çúcar dentro de pa dr õe s  le ga is ,  

perm ite também controlar  o s  ren di-

3 - Gordura 

Apre senta - se no le ite em em ul são , sob a 
de gl ób ulo s de 2 a 20 m icra de diâ­

metro. Não se altera durante a s  opera çõe s  de 
des hidrata ção e pa s sa inte gralmente ao pro du ­

final . manten do o e sta do de em ul são .  Po de 
ret ir ado '  do leite or iginal , por de snate c<,ri-

tr ífugo (v isto não ser té cn ico o nat ural ) , 
me diante hom ogene iza çã o , po de ser re st it ui-

in te gralment e ao le ite de snata do ,  me smo 
to tempo dep o is de ret ira da .  

S ua ret ira da do le ite . inte gral (de snate , to ­
tal o u  par cial ) se j ust ifica por do is mot ivo s 
p r in cipa is :  

- de or dem te cnol ógica - a gor dura é .  
n o  le ite e m  -p ó (q ue é � p r in cipal . do s pro ­
duto s de s hidrata do s )  e componente ma is ex­
po sto a altera çõe s  (ox ida ção e de s dobramen ­
to ). Como e ste s de fe ito s  s ão  altamente pre ­
j udicia is à q ual ida de do le ite em p ó, en curtan ­
do o perío do de con serva ção , pr pce de - se  ao  
de snate do le ite ' a ser p ulver iza do q ue se de s ­
t in e' a lon ga con serva ção . Como o le ite e m  

'p ó de snata do po de s e r  re con st it uido (re ceben ­
do q uant ida de s de á gua e de gor dura lá ctea 
igua is à s  q ue l he foram ret ira da s) , e sta ope ­
oção fa cul ta aprove itamento de gran de s  q uan ­
t ida de s de le ite de snata do ,  l igan do a s s im a in ­
dústr ia do le ite em p ó  à de mant úga. 

No s le ite s con centra do s  e evapora do s:  man ­
t ido s em dzp ós ito , a gor dura po de per der  se u 
e sta do de em ul são e s e  separar, e ,  no le ite em 
p ó, ao ser re con st it uido , po de apre sentar difi­
cul da de em se reem ul s ifica r .  São de fe ito s  de 
nat ureza fís ica ,  e ,  po dem ' ser fà cilmente ev i­
ta do s  pela homo gene iza ção , q ue é opera çã o  
pela q ual o s  gl ób ulo s de gor dura s ubmet ido s a 
fôr ça centr ífuga o u  sob inten s a  pre s são  se s ub ­
div idem em centena s de o utro s ,  de diâmetro 
m uito menor, sem fôr ça a s cen donal . No s le i­
t es par cialmente de s hidrata do s, será mant ido 
o e sta do de em ul são , e ,  no le ite em p ó, a gor­
dura se apre sen tará em dim in ut ís s ima s got í ­
cuIa s ,  e spar sa s pelo gr ânulo , a ma ior  parte (91 
a 95 %) no se u inter ior. Com e sta opera ção ,  
nã o há  per da de valor v itam ín ico ou n utr it ivo 
da gor dura , e o le ite ap resentará re con st it uicão 
per fe ita . 

-

A s  al tera çõe s a q ue a gor dura e stá expo sta 
são de vár ia s  nat ure za s, da s q ua is a s  pr in cipa is 
sã o :  

a)  ran ço hidrol ít ico ou  b ut ír ico é o 
provo ca do pela l ipa se , de s dobran do o s  tr igl i­
cér ide s em á cido gráxeo (b ut ír ico ) e gl ice r ina . 
Is s . o s e  ver ifica em q ualq uer  pro duto de la c­
t icín io s .  Con s idera - se q ue a homo gene iza ção 
inten s ifica o de fe ito por  expor ma ior s uper fí­
cie de gor dura à a ção da l ipa se . Calor a 80° C 
a de str ói, e êste tr atamento , na con den sa çã o  
do le ite, o u  no fabr ico de do ce de l e ite , deve 
se r ante s da a dição do a çúcar, da da a a ç;io 
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pro te to ra que ês te desenvolve sôb re a l ipase e 
me�mo, sôb re m icrób ios .  No le ite em pó 
tem pe ra tu ra de se ca gem no a tom iza do r  (41-
60° C) não é suf icien te pa ra des tru ir a l ipase , 
po r isso , o le ite deve se r prev iamen te aque cido 
a al tas tem pe ra tu ras. No le ite em pó, de ci­
l in dros, o defe ito é menos comum. O enz ima 
não de pen de da pres .ença de á gua pa ra desen ­
volve r sua ação, razão po r que o ranço se 
ve rif ica 'mesmo em le ite de mí nimo teo r  de 
á gua . 

b) ranço seboso , ou ranço ox ida tivo -:- em 
que o pro du to a presen ta che iro e gôs to de 
sebo . Isso co rre po r con ta da ox idação dos áci­
dos gráxeos não sa tu ra dos (olê ico) po r a tua ­
ção do ox igên io do ' a r  (re tido po r a dso rção 
nos grânulos.  ou a preen dido nos va cúolos do 
le ite em pó. ou no .es paço en tré a la ta e o 
pro du te) , ou po r ex pos ição ao a mb ien te ,  e tc. 

São bto res da fo rmação do defe ito :  

1 - o a r. pe lo ox igên io, re tido du ran te; a 
fa brica ção ou emb Jla gem do pro du to ; 

2 - a lu z -acel eran do a ox id"ção mà r­
men te dian te de raios sola res (fa ixa ul tra -v io -
le ta ) . Qual que r pro du to de l a cticín ios ex po �to 
dire tamen te ao sol . mesmo po r pou co tem po, 

a presen ta lo go des colo ração su pe rf icial e che i­
ro de se bo ; 

3 - o calo r - quan to m ais ele vada a tem ­
pe ratu ra (25 a 37° C) ma is dep ress a a pa re ce 
o defe ito ;  a melho r tem pe ra tu ra de conse r-
v.:ção do le ite é a de 4 °  C ;  

4 pe rcen ta gem de go rdu ra quan -
to m ais rico em go rdu ra o pro du to . ma is ex ­
posto ao defe ito .  embo ra le ite mu ito bem tra­
b alha do, com al to teo r  de go rdu ra . possa se r 
conse rva do po r mu ito tem po sem defe ito ;  

5 - pa rtí culas me tál icas desenvolvem 
ação catal í tica , desen ca dean do a reação . Cob re ,  
fe rro ,  z in co, e tc., mesmo em dim inu tas quan ­
tida des ( 15 a 20 pp m ilhão) de te rm inam o 
a pa re cimen to do defe ito . 

c) ranço ce tôn ico de che iro e gôs to de 
côco - possivel men te resul ta da ox idação de 
á cidos gráxeos ba ixos (os ma is fà cilmen te a ta ­
ca dos )  dan do fo rmação a me til ce tonas (me til ­
pro pil - ce tona .  me til -am il -ce ton a, e tc.) . Não é 
defe ito ra ro. mas tem s ido pou co refe rido na 
l itera tu ra . E '  obse rva do mesmo em le ite de boa 
fab ricação, mas emb ala do de ixan do es paço en -

tre o pro du to e a tam pa .  E '  o mesmo defe ito 
obse rva do em m an te iga f ri go rif ica da em ba r-_ 
ricas ou pa co tes on de haja a r  pa ra desenvol ­
vimen to de mofos . Ge ralmen te é de pou ca 
mon ta ,  no le ite em pó. v is to se r f ra co e nã ó' 

se r desa gra dável . 

PROVIDÊNCI AS PAR A EVIT AR A 
O XID AÇÃO ; 

\- em prêgo de an ti- ox idan tes 
des tas subs tân cias, ge ralm en te de o rigem ve ­
ge tal ,  ao le ite an tes da pulve rização " �em con ­
tribu ido pa ra dim inu ir a ox idação . De 17 
sub stân cias ex pe rimen ta das pa ra ev ita r  ox ida ­
ção , sàmen te o á cido as córb ico e o e til -g.:!a to 
reta rda ram ma te rialmen te a fo rm ;;ção do " se ­
bo so " se m pro duz ir che ire e gôs to es tranhos. 
po den do ass im se r a pl ica dos ao l e ite de fa bri­
cação come rcial ( 1) .  Ou tras subs tân cias ex pe ­
rimen tadas teem s ido : pro pil - gala to .  e til -h idro ­
ca fea to .  á cido n ordi-h ic1ro -gua ia rético, con iden ­
drin , dfa -to cofe rol , a ce ta to de to cofe rol ,  h i­
droqu inona (2) , á cido fosf órico, e tc. 

O em prê go de subs tân cias quím icas como 
an ti-o xidan tes não tem s ido bem a ce ito em 
mu itos países (In gl ate rr.1) que, as cons ide ran ­
do prcse rv .:tivo. pro ibe m sua a dição aos al i­
m en to s. 

fo rm ação de com po sto s sul f idríl icos ­
Jt uJlmente se cons ide ra que o a que cimento do 
le ite a al t Js tem pe ra tu ras . mesmo rà pidamen te , 
a ument .1 a conse rvação do pro du to. re ta rdan do 
a ox idação . Isso co rre po r con ta da fo rmação 
dos chama dos com pos tos ' sul f idríl icos ( com 
agru pamen to sul fidril a )  possu ido res de ação 
ant i-ox idan te .  Es tes se fo rmam po r des dob ra ­
men to de elemen to s  pro téicos . Ass im ,  o pre ­
a que cimen to do l e ite a 88°C ( 3  a 5 m inu tos ) 
tomJ o le ite em pó resul tan te 2 a 3 veze � 
ma is res !:stente que ' o s im plesmen t� aque cido 
. 73°C . Es te al to aque cimen to, al ém da fo r-
mação de com pos tos an ti- ox idan tes, 

,ma is a tivamen te enz imas ox idan tes ou 
ticos, b em como m icrób ios d;' ersos . 
in dese jáve is.  

Teo r de go rdu ra ' a m édia é de 
no l e ite em na tu reza , in te gral .  e ,  no máx im o, 
de 0,5 % no desnat ado . Os mín imos prev is tos 
em l e i pa ra os desh idra ta dos são : em 
te gra! = 24 0/0: con densa do ,  in te gral 
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e eva po ra do ,  in te gral = 6 0/0. Nossa le gisl a­
prevê as va rie da des 3/4, 1/4 e 1/2 
desna ta do .  

4 - Proteínas 

As prin cipa is são : caseína , album ina e glo ­
bul ina .  São o s  ele men tos de m a io r  valo r n u ­
�tátivo , do le ite que r inte gral , que r desh idra ta ­

. As pe rcen ta gens são as se gu intes : le ite em 
na tu reza = 3, 6 a 3, 8% (case ína - 30/0, 

- 0, 5 % e glo bul ina  - tra ços ,  
a umen tan do n os le ites ano rma is ); le ite eva ­
po ra do = 6 a 8 0/0; con cen tra do = 7 a 9 % ; 
condensa do = 8 a 9, 5 % e n o  em pó = 30 
,à- 35 %' . 

se man teem em es ta do colo i­
da I tan to no l e ite em na tu reza como nos des ­
hidrata dos, in clus ive n o  e m  p ó  (v is to que em . 

a caseína vol ta a ês te es -

Po de-se dize r q '\1e o e sta do colo idal da , ca ­
-seína é man Í:ido po r 3 equ il íb rios : á cido , tér­
. mico e sal ino . Ru ptu ra em um ou ma is dêste s 
équ il íb rios leva a caseína à yre cipitaçã p (coa ­

ção) , de in tens ida de va riável confo rme o 
de desequ il íb rio . 

devem se r toma-

- e qu il íb rio da a cidez - s ó  a pl ica r l e ite 
ba ixa a cidez na tu ral . Du ran te a desh idra ­

ção, os elemen tos á cidos do le ite se con cen ­
e ba ix.1m o pH do pro du to f inal , em ­
se man tenha a acidez titulável no pro ­
re cons titu ido . Isso se ve rif ica a pesa r de , 

a ev apo ração dos gases, have r re dução de 
(po r pe rda de C 02) . E '  o que se ob ­

no le ite eva po ra do que , de 19° D n o  le ite 
I (pH de 6, 5 a 6,6) passa a 32-45 °  D 

f inal da eva po ração (pH 6, 1 a 6.3). Se 
al ta a cidez , te r-se -á a 

da coa gulação du ran te a o pe ração . 
a relação cál cio / 

ex is ten te no le ite flu ido deve se r man ­
nos' le ites desh idra ta dos . Sa is sol úve is de 

se en con tram c;ons titu in do a m icela ca ­
man ten do seu es ta do colo idal . Haven ­

dêstes sá is ,  po r e fe ito de a cidez ou 
caseína ten de a se coa gula r. Ass im ,  
es ta ins tab il ida de da caseína , em-

pre ga m-se as chama das subs tân cias es tab il iza­
do ras .  das qua is as prin cipais são citrato de 
s ódio � fosf ato diss ódico (a diciona das a té 
0.05 o/c ao le ite an tes da eva po ração) . 

- equ il íb rio térmico - tem pe ra tu ras  ele ­
va das mo dif iCJm o equ il í brio pro téíco .  Nas 
ime diaç ões de 70° C pJrte dos sá is sol úve is de 
cál cio s e  prCClplta ,  to rnan do -se insol úve I. .,. e 
o l e ite pe rde coa gulab il ida de pelo  coalho, pro ­
prie dade que é rea dqu irida me dian te a diçã o  de 
clo reto de cál cio ou ou trc s al cál cico sol úvel . 
A albu mina se co agula a 80° C com tan to 
m ais in tens ida de quan to ma io r  o tem po de 
a qu ecimen to .  A pa rtir de 90° C. o l e ite cva -

/' po ra do aumen ta su a s ms ib il ida de ao calo r  da 
es teril ização (f �mmção de gel éía f irme du ­
ran te es ta fase ) ; o con densa do f ica ma is e x ­
pos to ao es pessamen to pro gress ivo du ran te o 
a rmazenamen to, e o em pó aumen tJ seu teo r  
de insolub il ida de na re cons titu ição . 

Da a tuação do calo r sôb re os pro téicos , 
duas o bse rva ções in te ressan tes es tão fe itas : 

I - a pa rtir de 88° C .  dão fo rmação ao s 
cham ado s com pos tos sulf idríl icos , qu e in ter­
ce ptam o ox igên io an tes de sua comb inação 
co m s ól idos ox idáve is presen tes no le ite des ­
h idra ta do . E '  a função :tn ti-o xidan te de de ­
riv Jdos pro téicos . de valo r na conse rvaç ão dos 
pro du tos tra ta dos pelo ca lo r. 

2 - a ele vadas tem pe ra tu ras gru pos pro ­
téicos (am ino -á cidos) da caseína a gem sôbre 
a la ctose (gru po ce rôn ico) fo rman do com pos ­
tos que e s cu re cem o pro du to (le ite con densa ­
do . le ite eva po ra do, do ce de l e ite) . 

O l e ite flu ido no rmal s ó  se coa gula .  pelo 
calo r, a 100° C .  em 1 2  ho ras ; a 110° C em 
3 O m inu tos, e a 15 O - 160° C em pou cos 
m inu tos . O eva po ra do ,  em 10 m inu tos a 
1 3 1 ° C ( 3) ,  e o l e ite con densa do .  em pou co 
tem po, à fe rvu ra (as donas de casa o de ixa m  
po r ma is de u m a  ho ra .  a f im de, al ém d a  coa ­
gul ação ge ral - transfo rmação em do ce de 
l e ite gel éico, se a presen te de cô r es cu ra ) . 

- No l e ite em pó a caseína é h igros cópica . 
M.:mtido em con diç ões im próprias , abso rve 
um ida de. a caseína ten de a se en du re ce r  e o 
l e ite pe rde .  pa rcialmen te .  ma solub il ida de. 
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-5 - Açúcares 

a )  Lac tos e - é o 'aç úca r n o rmal do l e it e, 
cuja pe rc en ta gem m édia é de 4, 5 0/0. Ex ist e ,  
no l e ite, em soluç ão s im ples e élss im s e  man­
tém nos l e ites pa rc ialm ent e desh idrata dos (at é 
Ce tto gráu )  , c ris tal izan do -s e  n o ' con densa do .  

Apres en ta -s e  amo rfa jun tam ent e com a cas e í ­
n J, 'no grânulo de l e ite em pó, cons e rvan do a 
pro prie da de de s e  dissolv e r  em á gua ,  v ql tan do a o  
es ta do de soluç ão s im pl es ,  na  recons titu iç ão do 
l e ite . Quan do c rista liza da pu ra , tem es tru tu ra 
c ris talo gráf ica com pl eXa e qu an do em - soluç ão 
conc en tra da de saca ros e '  ( 6 2 % no l e ite con ­
densa do)  tem a fo rma de pirâm ide trunca da ,  
e , no l e ite a renoso, a d e  diaman te . 

I mportância da lactose; 

I) eon tribu i pa ra o gôs to a doc ica do dos l e it es ;  
lI ) quan do m ic ro-c ris tal iza da n o  le ite con ­

densa do ,  ( c ris ta is inf e rio res a 1 0  m ic ra )  n ão 
lh e dá tex tu ra a renos a. def e ito ês te qu e a pa ­
rec e l c.go qu e o s  c ris ta is ul tra pass em 2 5  m i­
era de diâm e tro ( isso po rqu e os 2/3 da lac ­
tos e  e xis ten te no l e ite qu e n ão se acham em 
sol ução, ten dem a s e  c ris tal iza r  dan do c ris ta is 
tan to ma io re s  quan to ma is l en tam en te fo re m  
fo rma dos) . 

IH) in flu i na col o ração do pro du to escu re ­
c en do-o ou pel J ex pos ição do s eu gru po c e ­
tôn ic o a de riva dos am ino ác idos da cas e ína.  ou 
pe la sua caram e Jiz;:ç ão pa rc ial ,  ve rif ica dos a 
el e va do s  g ráus .  

b) Saca ro s e  (suc ros e ou aç úca r de cana)  e 
gl icos e ( dex trose ou aç úca r de m ilho) - são 
a pl ica dos ao l e ite a s e r  con densa do. pa ra a gir 
como pres e rva tivo ( in ibin do des envolv im en to 
m ic ro biano) . e ,  no l e ite a s e r  transfo rma do 
em doc e . para a gir como e dulco rant e .  

Sua a tuação como pres e rvan te de pen de de 
sua conc en traç ão em á gua . O mín imo é 62% , 
o qu e co rres pon de a uma pe rc en ta gem de 42 
a 45 �0 no l e ite con densa do .  Há co rrelaç ão 
en tre os teo res de aç úca r e de lac tos e na á gua 
do l e ite con densa do .  N es ta á gua ( 28 % do l e i� 
te con densa do) es tão dissolv idos es tes do is 
aç úca res . A saca ros e s e  encont ra dissolv ida in ­
te gralm en te ,  po rém . a lac tos e é ma is ex igent e ,  
e ,  sàm ent e c êrca d.:- 1 /3 de sua pe rc enta gem 
fic a dissolv ido . Ass im .  hav en do e Xd?ss O  d.(! 

saca ros e .  os 2/3 de l actos e s e  c rist al iza rão e m 
pouca á gua .  em cons equ ênc ia de qu e fo rma rão 
c ris ta is mu ito gran des. D e  ou tro la do .  exis ­
tin do m enos saca ros e. os m ic rób ios po de rão s e  
desenvolv e r. es tra gan do o pro du to. 

No l e ite em pó. a saca ros e aux il ia a con ­
s e rvaç ão ,  man ten do sua solu bil ida de .  Cons i­
de ra -se qu e o aç úca r fo rma película qu e en ­
volv e o grânulo e o pro te ge con tra al te raç ões 
(a tuaç ão de l ipas e , de o xigên io do a r  e de 
um ida de ) . 

A glicos e é a pl ica da su bs titu in do pa rc ia l o u  
to talm en te a saca ros e .  Con f e re sa bo r  m enos 
doce ao pro duto. é ma is ba ra ta e sua a pl ica­
ção é ma is in dica da em l e ites desh idra ta do s 
pa ra f ins in dus tria is . No doc e  de l e ite ten de 
a da r tex tu ra mac ia JO pro du to f inal .  

As pe rc en ta gens de aç úca res , nos pro du to s 
sã o as s e gu in tes : 

Lac to se :  l e ite conc en tra do = 8 a 1 210: 
l e ite eva po ra do = 8. 5 a 1 0. 5  % ;  l e ite con den ­
sa do = 1 2  a 1 4  % e. l e ite em pó 37% 
(no in te gral . su bin do a 400/0no s em i-desna ­
ta do e 4 5 �Ir) no desna ta do to t<11) ; 

Sac aros e  ou dex tro se - l e ite con den sa do 
= 37 a 45%. e. doc e  de l e ite = 40 a 48% . 

6 - Sais 

OS SJIS tcem im po rtânc ia tan to no pon to de 
"ista tecnol ógico como die tético . Cons ide ra-s e 
o l eite uma das m elho res fon tes de cálc io na  
al im en tação infan til . v is to s e rem os  sa is cál ­
c icos ass im il ados to talm en te .  

No l e ite f resco no rm Jl .  ex is tem n a  m édia 
de 0.7 0/0. Passa in te gralm en te ao pro du to des ­
h idra ta do. a pre esn tan do -s e  de 1 . 7  a 2 % no 
con den sa do ;  1 .  3 a 1 .  6 % no eva po ra do e 5.5 
a 6 % no em pó (in te gral ) .  

Es tã o  iden tif ica dos no l e ite os s e gu in tes 
sa is :  clo re tos ( de s ódio e po táss io ) . fosfa tos 
(mono po táss ico . dipo táss ico. de ma gn és io. di� 
cál c ico e tricál c ico) . c itratos ( de ma gn és io e 
de cálc io) e com binaç ões cálc ico- prot e icas . 

Es tes sa is e ou tros el em en tos ta mb ém e m  
sol uç ão s im pl es (lactos e )  s ão man tidos 
l e ite em e qu il í brios : osm ótico ( da do pela 
tos e e clo re tos ) ; colo idal ( pela ca seína man ­
ten do em a dso rç ão s ais sol úv e is de cálc io ..-:. 
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é o equ il íb rio cálc io /cas eína.  de gran de im ­
po rt ânc ia na estab il ida de) ; sal ino (de só dio 
e po táss io ) e iôn ico ( fosfatos. cas e ína . c it ra -'-'tos, e tc . ) . 

O s ist ema lactos e /  clo re tos é in te ressant e ,  sa ­
ben do -s e  qu e "  n os l e it es ano rma is ,  há s em pre 
exc esso de clo ret os e def ic iênc ia de lactos e (l e i­
t e ' sal ga do) . 

To dos est es  equ il í �r.ios ou s ist emas s ãu., 
mant idos nos l e ites desh idrata dos. com tanto 
ma is pe rf e iç ão quanto m elho r o proc esso de 
eva po raç ão ou s eca gem . 

Ass im ,  o l e it e  recons titu ido dev e res tab el e ­
ce r os s ist emas pre -ex ist ent es n o  l e ite o riginal. 
E , o l e ite recons titu ido po de a pres en ta r  def e i­
tos em 3 casos : 

1 .° -o da n ão e Xls tenc iJ dês te s  s is tema s 
no l e ite o riginal ( da das suas más qual ida des) ; 
2. ° - o da desh idra taç ão po r proc essos de­

f e ituosos ( exc ess iva ex pos iç ão ao calo r. e 3.° 
- o da cons e rvaç ão do pro duto em con di­
ções im próprias (amb ien te qu ent e e úm ido ; 
ex pos iç ão ao a r  e à lu z: con tam inaç ões m i­
aob ianas) . 

Sa be -s e  qu e a cas eína é o princ ipal res pon ­
sáv el pela res ist ênc ia ao calo r ( l e ite con den ­
sa do e eva po ra do )  e pela solu bi l ida de o u  re ­
cons titUlçao ( l e ite em pó) . Is to es tá con di­
<:Íona do ao seu equ il íbrio com os sa is de cál ­
do . Em con diç ões no rma is ,  a ma io r  pa rte do s 
sa is sol úv e is de c álc io es tá a dso rv ida pela ca ­
se Ína . e ,  sua es tab il ida de é man tida quan do 
em comb ina ção com def in ida quan tida de des tes 
sais . S e  tiv e r  m enos qu e a quant ida de n ec es ­
sá ria. a cas eína e stá ex pos ta à coa gulaç ão pelo 
cal o r. O cálc io. no l e ite, s e  dis tribu i. princ i­
palm en te en tre cas eína. c itra tos e fosfa tos . 

Os sa is de cálc io como os de ma gn és io te em 
ef e ito o pos to ao dos c itratos e fosfa tos de s ó­
dio na coa gulaç ão da cas eína . Exc es so .ou fal ­
t a de uns ou de ou tros, causa coa gulaç ão .  O 

.equ ll íb irÍo - é qu e man tém a es ta bil ida de da ca ­
Nos l e it es ótimos há. na tu ralm ent e ,  pe r­
equ il íb rio. 
ma is comum é e xc esso de cálc io .  o qu e 

<ç()rrl�s pon de a def ic iênc ia de c it ra to ou de fos ­
Ass im.  a es tab il izaç ão s e - fa rá m e dian te 

o. em quant ida des c e rtas (0.05 % )  de 
de s ódio ou fosfa to diss ódico ao l e ite 

do Jqu ec im en to .  

L e ite em pó. princ ipalm en te o de c il in dros ,  
tem insolu bil ida de relac iona da com ru ptu ra do 
e qu il í brio cál cio /  c as e Ína . O s e dim en to insol ú­

v el fo rma do na re cons tituç ão é com post o de 
cas e ína e de sa is m in e ra is ( fosfa to de cálc io 
insol úv el ) . Isso po rqu e às al tas t em pera tu ras 
de s eca gem nos tambo res . há prec ipitaç ão dos 
sa is so lúv e is de cálc io .  pe rtu rban do o equ il í ­
brio cálc io-cas eína. de te rm inan do prec ipitaç ão 

da cas cína qu e .  pe rden dó J á gua de imb ib iç ão 
da m ic ela . to rna -s e  insol úv e l. insolub il ida de 
és ta m eno r à á gua qu ent e .  

No l e ite em pó atom iza do . o def e ito n ão 
s e  v e rif ica .  da da a inst an tan e ida de da pulv e ri­
zaç ão .  O l e ite dis tribu i do em m iría des de pa r­
tículas ( a e rosol ) . rec eb en do jac to de a r  qu en-' 
te em al ta v eloc ida de. pe rde a á gua em f raç ão 
de s e gun do (I /4 O) e a eva po raç ão da á gua é 
tão pron ta .  qu e pro du z efe ito ref rige ra do r  

sô bre os com pon en tes da pa rtícula. cu jo aqu e ­
c im en to n ão ul tra pa ssa 41 ° C  a 60° C .  Ass im ,  
o l e it e  em pó mant em to dos os equ il í brios do 
l e ite em ' na tu re za .  e .  ao s e  recons titu ir a pre­
s en ta s eus SJis e cas eína s em a m eno r alt e raç ão .  

7 -Gases 

No l e ite flu ido no rmal há gas es (CO Z. N 
O) qu e lo go a pós a o rdenha co rres pon dem 

a 7 - 10% do volum e do l e ite . Es ta pe r­
c en ta gem s e  re du z  a 3 % no tanqu e de rec e ­
b im en to .  e quas i desa pa rec e n o  pre-aqu ec im en ­
to ou na eva po raç ão .  Es ta ex puls ão de gas es 
co rres pon de a l ige ira qu e da na ac ide z titulá ­
v el .  v isto qu e o C 02 t em reaç ão ác ida . 

Em bo ra os l e ites con densa do e eva po ra do 
no rma is n ão tenham gás.  em quant ida de a plfe­
c iáv el ,  o em pó' o tem. princ ipalm en te o a to­
m iza do .  1 cmc de grânulos de l e ite em pó 
( is en to de a r) pesa 1 .3 a 1 . 32 gra mas. e. esta 
m e sma quant ida de de l e it e  em pó no rmal pesa 
0. 5 a 0, 7 g. ( 4) .  

Es te a r  é fa to r  de ox idaç ão da go rdu ra do 
l e ite em pó, conf e rin do -lhe gôs to e ch e iro de 
côco. de v elho ou de s ebo. Ev itam-s e os de ­
f e itos dim inu in do a quant ida de de a r. m e dian ­
te o s e gu in te :  

a pl icaç ão de gás in e rte qu en te ,  na s eca­
gem. em v e z  de a r  qu en te :  
embala r o le it e  em pó a in da qu en te 
(5) : 
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a pl ícar a gasa gem ' (re tira da pelo  vá cuo , 
do gás e� is ten te no le ite embala do e o 
subs titu ir por gás iner te - de prefe­
r ên cia ,  o azô to )' e ,  
com pr im ir o le ite em pó n a  embala­
gem .  

Cons idera-se b o m  o teor de a té 2 % no le i­
te em pó. 

Na eva pora ção do le ite pr é-aque cido , quan ­
do não l iber to dos .  gases. há gran de a gita ção 
e forma ção de es puma 'lo go a en tra da no a pa­
relho de vá cuo. No le ite enla ta do ,  não  deve 
haver gás. En tre tan to ,  tan to no eva pora do 
como pr in cipalmen te ,  no con dens ado (pelo 

seu eleva do teor de a çúcares ,  al tamen te ex ­
pos to a fermen ta ções gas ógenas) , po de -se ve­
r if icar forma ção de gás ,  por desenvolv imen to 
m icrob iano (leve do s, ba ctér ias bu tír icas , e tc. ) 
dan do forma ção a C 02, H ,  SH 2, e tc . . em 
quan tida des ta is que  não só abumbam as  la tas 
como as es touram. 

8 -- Enzimas 

No pon to de v is ta ,  te cnol ógico. os en ZImas 
do le ite são in desejáve is nos pro du tos desh i­
dra ta dos. E ,  no pon to de v is ta f is iol ógico ou 
die tét ico ,  sua presen ça dis pensáve l, de vez 
que a diges tão dêles es rea liza in de pen den te 
da a ção dês tes enz imas. 

Nos le ites desh idra ta dos os enz imas provo ­
cam al tera ções , tan to em presen ça de água 
como em sua aus ên cia . 

O pr in cipal enz ima é a l ipase, por ter a ção 
l ipolí tica,  des dobran do os tr igl icer ides (gor­
dura ) em á cido gráxeo (bu tír ico) e gl icer ina,  
confer in do -lhe ch eiro e gôs to desa gra dáve is. de 
man te ig.1 velha . ran çosa . To dos os la cticín ios 
são passív eis dês te defe ito . A l ipase ex is te no 
le ite normal . e, seu teor é aumen ta do nos de 
qual ida de infer ior : de va cas doen tes , m al al i­
men ta das , velhas , etc. 

Sua des tru ição se ver if ica a par tir de 80° C. 
Ass im ,  no le ite em pó, de cil in dro , o defe ito 
é menos comum que no a tom iza do.  Adição 
de a çúcar an tes da pas teur iza ção ou pr é-aque ­
cimen to do le ite tem a çã o  pro te tora sôbre o 
enz ima , tornan do -o ma is res is ten te a .o  calor . 
Iss <?, t,em im por tân cia no le ite con densa do .  
Tamb ém al ta co _cen tr .�ç ão do le ite sem pr é-

v ia pas teur iza ção dif icul ta des tru ição da l ipase 
o que tem im por tân cia no le ite conce n­

tra do. 
Tamb ém, de cer ta im por tân cia é a gala ctase , 

ca paz de provo car de com pos ição pro te ica ' n o  
l e ite ccn cen tra do .  

Os dema is enz imas (perox idase , fosfa tase , 
ca talas e, re du tase )  são des prov idos de .a ção so -, 
bre os desh idra ta dos. Geralmen te são to do s  
des tru idos o u  ina tiva dos a 75° C por 1 0  m i­
nu tos, s Jben do -se que , para des tru ir a l ipase 
o a que cimen to deve a tin gir 80° C. Aque ci­
men to a menos gráus ex põe o pro du to f inal a 
al tera ções pro gress ivas , r,na is comuns no le ite 
con densa do .  No eva p6hdo , a al ta tem pera tu ­
r a  da es ter il iza ção o pro te ge ef icien temen te 
con tra a a ção de enz imas e m icr ób ios . No le i­
te em pó, de cil in dros, ' a eleva da tem pera tura 
d,1 se ca gem pro te ge o pro du to f inal ma is do 
que a ba ixa tem per atura do "s pray " .  

9 - Vitaminas 

O l e ite ,  pos to qu e tenha quas i to das as v i­
tam inas ne ces sár ias à v ida humana , não é par ­
ticul armen te r ico em nenhuma delas , razão 
po r que n ão pode ser  cons idera do fon te im ­
por tan te dês tcs elemen tos in dis pensáve is à v ida . 

As v itam in as do le ite flu ido ,  menos as ter­
mol áb cis (qu e são des tru idas pelo  calor) pas­
sam p ara o pro du to desh idr ata do e aí  se a pre ­
s entam con cen tra das. 

Vitam ina A - Ex is te sob a forma de pro­
v itam ina , cons titu in do o caro teno (pigmen to 
caro tin óide ) que dá côr amarela da ao le ite. 
Apresen ta -se dissolv ida na gor dura ' ( l iposso ­

l úv el )  e é termo -res is ten te .  E' sensível à ox i­
da ção (seu teor se torna menor quan do a gor ­
dura é ox ida da ) e é des tru ida pelo s  ra ios ul tra ­
v iol eta . No l eite fres co ex is tem 500 a 3 . 000 
U . I .' por qu il o ;  con cen tra -se nos desh idra ta­
dos, e ,  no le ite em pó ten de a dim inu ir quan­
do conserva do em más con dições . Pr é-aqu 'e ci­
men to que dê forma ção a com pos tos sulf idr í­
l icos, a gin do como an ti- ox idan tes da gor du ra , 
aux il ia a manu ten ção dos teores de v itam inas 
l ipossol úve is (A e D) . Ox ida ção e r àn ço mo­
dif ican do a gor dura , ten dem a des tru ir as v i­
tam inas nela dissolv idas. 

V itam ina B .1 - h idrossol úvel ; encon tra -�e 
no le ite desna tado e no sô �o ;  ox idável , termo.� 
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la bil . Ex is te n o  le ite e m  na ture za ,  de 200 a 

400 gamas por qu ilo .  Concen tra -se , com -pe r­
das ,' nos le ites desh idra ta dos ,  che gan do-se à se  
en con trar 2. 500 gamas em 1 kg. de le ite e m  
p ó  .( 7) .  

V itam ina B 2 - h idrossol úvel ; en con tr.:l­
se no 'le ite desna ta do e sôro , na  quan tida de de 
1. 500 a 3. 000 gamas por qu ilo , che gan do a 
1 0. 000 gamas por qu ilo  de le ite em pó e 
25. 000 no sôro em pó (9) . E '  ma is res is ­
ten te que a B 1 a o  calor. Va cas pas ta ndo em 
cam pos e e in boas pas ta gens a presen tam teor 
ma is eleva do qu e a �es tabula das. Es ta v itam i­
na tem a ção na ch óca de ovos e no 'cres cimen ­
tó de pin tos. Da í in dica ção de le itelho, sôro e 
l eite desna ta do em pó na al imen ta ção de aves. 

V itam ina C - h idrossol úveL termoláb il .  
mu ito sens ív el a o  calor e à presen ça de me ­
ta is ca tal í tícos. Ex is te no le ite e m  na tureza , 
n a  quan tida de de 19 a 22 m il igramas por q 'u i­
lo. E '  des tru ida tan to na desh idra ta ção par ci�l

' 

_ como to tal .  

V itam in .:l  D l ipossol úvel . termoes tável . 
inox idável . Ex is te no le ite flu ido nas ' quan ti­
da des de 5 a 40 U . I. Passam in te gralmen te ' 
para os desh idra ta dos . Es tes são um dos me ­
lhores ve ículos des ta v itam ina dev ido aos teo -

. res de f ósforo e cál cio . Mes mo na da per den do 
na desh idr ata ção ,  o teor é mín imo nos pro du ­
tos ; Da í o enr ique cimen to do s l e ites com vios­
tero !, óleo de . fí ga do de ba calháu . e tc. ,  in clu ­
sive irra dia ção (a pl ica ção de ra ios ul tra -vio ­
le ta) no le ite eva pora do em que o e r gos terol 
se a tivan do aumen ta o teor de va tim ina D .  
Em re giões de sol in te nso ,  como as nossas , a 

da v itam ina D ao n ível da pele  
ex pos t'as aos  ra ios solares : dis pen ­

sa in ges tão '  de al imen tos irra dia dos .  Nos Es ­
ta dos 

. 
Un idos a m in is tra ção de .forra gens irra ­

dia das às va cas la ctan tes aumen ta o teor de ' v i­
ta mina D no le ite .  

V itam ina E - l ipossol úve ( "ter Íno;�tável. 
Ex is te n o  le ite na  quan tida de de 0, 2 m g. por 
l itro. Con cen tra -se nos des hídra ta dos ,  . c he gan ­
do a 5 m g. em 1 qu ilo de le ite em pó. Exer ce 

.a Uti-ox idan te ,  poden do ser 'ciripre gáda 
ês te f im .  

10 - Micróbios' 

O le ite em na ture za tem tan to ma is m icr ó­
b ios quan to ma is fal ta de h igiene houver 'n a 
or den ba ,  no trans por te e nas man ipula ções. A 
prova da re du tase (tem po que 20 ou 40 cc . 
de le ite levem par 'a des corar 1 cc. de sol u çã o  
de azul de me tileno) nos in dica que le ite ó timo 
é o que tiver até 500. 000 germes por cmc . ;  
bom, a té 4 m ilh ões ; máu , a té 20 m il hões , e 
péss imo , ma is de 20 m ilh ões. 

Como duran te as o pera ções de desh idra ta­
ção nem sem pre os mo cr ób ios são to talmen te 
des tru idos, con cl u i-se que, para ob ten ção de 
bons pro du tos , tem-se de trabalhar com le ite 
com o menor n úmero p ossível de m icr ób ios. 

Duran te o pr é-aque cimen to ,  que ser ve de 
pas teur iza ção , a ma ior ia dos germes é des tru i­
da (germes termolábe is ) , en tre tan to ,  po de m 
f ica r vár ios m icr ób ios (termo-res is ten tes ou 
termo dúr icos) . 

Tamb ém no pro du to f inal , germes de con ­
tam ina ção pos ter ior à pas teur iza ção po dem es ­
ta r presen tes. Da í as tr ês prov idên cias : a dição 
de a çúcar ao le ite con densa do - para dif i­
cul t3r desen vol v imen to m icrob iano ; es ter il iza­
ção do le ite e va pora do ,  e ,  manu ten ção dos 
pro du tos e m  ba ixa tem pera tura. 

Leite em pó - a car ga m icrob iana do le i­
te em pó tem pou ca im por tân cia no pon to de 
v is ta te cnol ógico, porque ,  da do o ba ixo teor 
de á gua, os m icr ób ios n ele não se desenvolvem. 
e ,  pelo con trár io ,  ten dem a dim inu ir (re du ção 
a té de 99 % ) .  As con ta gens var iam mu ito, e 
são menores no le ite de cil in dro. da da a ele ­
va da tempera tura de se ca gem. Tamb ém .  por 
efe ito des ta se ca gem a al tos gráus , o tipo de 
ba ctér ias var ia ;  no "s pray" pre dom ina a flora 
a cidif ican te ,  e ,  no cil in dro. a pe pton izan te .  
Germes pa to gên icos , sem pre termolábe is ,  não  
ex is tem . . em . nenhuma . das duas var ie da des de 
le ite em pó. 

Thom pson. Johnso p e Kloser (6) pro põem 
class if icar o le ite e m  pó pelo n úmero de ger ­
mes e m  de term ina da quan tida de de pro du to 
(I cm c. de solu ção de 1 0  par tes de. le ite em 
1 00 de á gua ) . Será cons idera do "ex tra" a té 
1 5. 000 germes ;' ""s t.ln dar d" a té 50:000 e de 
"3.a class e;" ati i OO'.()OO· germes . 
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Nossa re gulamentação não pre vê a car ga· 
m ic rob ian a em le ite pu lver izado . 

Pode-se cons iderar ót ima a presença de 
50. 000 ge rmes por grama no le ite em pó . 

Leite evaporado - A ester iilzação final a 

que o produto é subm et ido livra -o  de todos os 
m ij:rób ios. Entreta nto , pre -e xist indo no le ite  
ge rmes termo -res istentes pr inc ipalmente esp o ­
rulados , n ã o  destru ido s nos tratamentos . estes 
se des en vo lverão , visto q ue o le ite e vaporado 
é bom me io de ··cultu ra .  E '  por isso que se 
adota a " incubação " das latas che ias e fecha ­
das , em que depo is de prontas , ficam p or 
1 0  - 3 O d ias a temperatur a  ót ima (36° C) . 
Não se ver ificando fe rmentação  é porque os 
m ic ró bios foram dest ru idos , e entã c, o pro ­
duto pode ser dado ao consumo. 

Leite concentrado Este não é submet ido 
à ester iilzação. Sua conser vação , por isso . . é 
mu it p  l im itada. Nele podem .ser encontrados 
todos os ge rmes capazes de e xist ir tanto no le i­
te evaporado como no condensado. 

Leite condensado Também não é este -
rilizado , mas , o a çúcar na àlta percenta gem 
em que e xiste no produto , in ibe desen vol vi­
mento da ma io ria das espéc ies m icrob ia nas de 
cont am inação . Ass im.  mesmo nos le ites con ­
d ensados bons . a conta gem pode ir de 1 00 a 
1 00. 000 ge rmes por cc . (1 3) .  São encon ­
t rá ve is bactér ias (cócos de vá rios t ipos ; bac ilos 
(espo ró genos. al guns anae rób ios. etc .) le ve ­

dos (T óru las. altamente fermentado ras da sa ­
ca rose ) . m o fos (formando bot ões) , etc . 

A ma ior parte dos m ic rób ios é o riunda de 
contam inaç ões poster iores à pasteur ização , isto 
é, das can al izaç ões , das bombas , das enche ­
doras mecân icas , das latas , das tampas , etc . 

Nossa le gislação (1 4) e xige que o le ite 
e vaporado se ja estér il e que o condensado es ­
te ja isento de ge rm es pato gên icos ou que c au ­
sem deter io ração ou ind iquem man ipulação 
de fe ituosa. 

Côr do leite 

o le ite flu ido , na tu ral , é de c ôr branco ­
mármore ou creme cla ro .  Isso é de vido  à ca ­
se ína (branca) , à .gordura (a �are lada por 
e fe ito dos p igmentos carot inó ides , pro -vita l1).i­
na A) e à á gua (de tonal idade es verdeada , p OJ; 

e fe ito dos p igment os lacto -c rômicos , pro vita ­
m ina B ) . 

No le ite condensado e no e vaporado há con ­
centração dos e lementos da c ôr ,  ficando ma is 
ca rre gada e com re fle xos .br ilhantes ( o que 
não aconte ce com o le ite em pó , cu ja côr cre ­
me é opaca) . 

Escurec iment o  na c ôr dos le ites des nidrata ­
dos pode se obse rvar : 

- p or p ro lon gada e xpos ição ao ca lor a 
altos gráus : 
p or ad ição de e xcesso de b ica rbonato de 
sód io como neutr aliza nte ou como es ­
tab il izador. 

Ant igamente se atr ibu ia o escurec imento à 
ca rame1 ização da lactose e da s acarose . con ­
ce ito que a inda pers iste apesar de nem sempre 
o le ite desh idratado ser e xposto a temperatu ­
ras de caramel iz ação. 

Atualmente se cons ider .1  que a lactose e a 
de xtr ose aquec idas em presença de prote ína s 
dão fo rm ação a compostos aç úcar /prote ico s 
responsá ve is pe la c ór escura. A sacarose não 
ent ra na reação .  Ass im ,  o escurec imento do 
le ite condens ado  ou evapo rado cor re por con ­
t .1  de temp eraturas ele vadas e prolon gadas , ca ­
pazes de r�ac iona r  grupo cet ôn ico da lactose 
s ób re am ino-ác idos dos p rote icos. fo rmando 
compostos a inda não bem de fin idos . escu re ­
cendo os p rodutos. A colo ração pode ser in i­
c ia da du rante a fab ricação e prolon gada du ­
r:mte o a rmazenamento à tempe ratu ra am ­
b iente . 

Escu rec imento do l eite e vaporado é fen ô­
meno ma is fam il iar , at ribuí vel aos fatos ac ima . 

No doce de le ite é dese já vel c ôr escura (de '  
ca fé com le ite escu ro) e esta col oração só é 
fo rmada quando o aquec imento é p rolon gado. 
Entretanto , c ôr escura dema is é de fe ito , e esta 
é ma is comum quando se apl ica ao  le ite de 
qual idade in fe rior , quant idades e xcess ivas de 
b icarbonato de sód io .  

Variedades de produtos deshidra­
tados (em pó) 

LEI TES MODI FI CADOS : -

Mod ificaç ões nos compone ntes do le ite po ­
dem s er introduz idas de n lod o a se obter pro -
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dutos ma is tolerados por lactentes de est ôma ­
go . de licado. Ass im ,  o le ite flu ido pode ser 
mod ificado (desnatado , fermentado , etc . )  
�nr iquec ido de ác ido láct ico ou de h idratos de 
ca rbono (sacarose , g I  ucose , lactose , etc.) e 
puiver i.z ado , dando os vár ios produtos deno ­

minados "le ites mod ificados ": 
-le ite em pó ac id ificado (t ipo Marr iott) 

- é o le ite completo , enr iquec ido de 
ác ido 1áct ico (p or fermentação med iante 
emprê go de fe rmentos láct icos selec iona ­
dos , o u  por ad ição d e  ác ido láct ico puro) 
e de am ido  pré-coz ido e aç úcares saca ­
rose e glucose) ; 

-le ite em pó sem i-desna tado , fermentado 
- de le ite de teor de go rdura reduz ido , 
a ltamente fermentado por ação de fer ­
mentos l áct icos se lec ionados. ass im .  
pu lver izado ; 

- le ite em pó sem i-desn atado , não fe rmen ­
ta cio, en riquec ido de h idrato s de carbo ­
no (sacarose , ma ltose , de xtr ina) ; 

- le ite em pó inte gra l, enr iquec ido de gor ­
du ras e aç úcares (sacarose , glucose e m es ­
mo , lactos e. 
e out ros p rodutos con gêneres . 

Farinhas lácteas -

é a m istu ra do le ite em pó com far inhas de 
cerea is e le gum inosas cu jo am ido este ja so lu ­
bilizado po r técn ica espec ia l. Nesta cate gor ia 

uma ime rts idade de produtos, dada a va ric-
de ad iç ões que podem ser fe itas : ca ­

choco late em pó , malte , ce vada , aç úca res , 
etc . 

maltado em pó 

o produto que faz trans ição entre le ite 
e far inha láctea , por ser o resul ­

pu lver ização do Íe ite inte gra l ad ic io ­
e xtrato de malte (de p rime ira qual i­

filtrado , e far inha de tr igo , neutral iza ­
de c itrato de s ód io ou 

........ I;."'n.v E TRATAMENTO DO LEITE 
dest inados quer à desh idrataç ão 

quer à tota l, de vem sat is fazer a u ma 
de cond iç ões. Destas dependem d iretam m-

as qual idades do produto resu ltan te .  

A . ut iliz ação ou o emp rê go do produto d e � 
pende de suas qual idades . Como var ia a a pl ica ­
ção do le ite desh idratado, também var iá ve l  pode 
ser a qual idade do le ite empre gado , até certo 
lim ite .  

Ass im ,  pode ser adotado o se gu int e cr ité ­
r io na seleção do le ite : 

- le ite or iginal pe rfe ito 
duto resu ltante fôr dest inad o  

in fant il ;  

quando o pro ­
à a limentaç ão 

- le ite or igin al bom - quand o o produto 
resultante fôr d est in .1do  à a limenta ção 
humana d ireta ou ind ireta (fins indus ­
tr ia is - padar ia ,  con féita ria . etc . 

- le ite o riginal ace itá vel - quando des ­
t inado à '  .a limentaç ão an imal . 

Análises 

Esta se le ção é b aseada nas se gu inte aná lises 
de rot in a. rea lizad as na recepção ou no t ra t J­
mento do le ite : (1 8) 
1 - Caracteres o rganolépt icos aspecto ge -

ral . c ôr ,  che ir e  e sabor : 
- qualquer de fe ito just ifica re Je lçao d o  
le ite para consum o  humano. Al guns che i­
ros voláte is p odem des :ipa recer du rante a 
e vaporação , entretanto , vár ios odo res e 
sabo res es tranhos podem se intens ificar 
nesta fJse e apar ece rem ma is nít idos no 
produto fina l. 

2 - Pro va da ac idez - a adotada em noss o 
me io é a Do rn ic (1 0 cmc de le ite, gotas 
de fenol fta leín a em solução alcoó lica 2 0/0, 
e gotas de so lução de soda nono-n o rmal , 

até c ôr rósea pers istente. Cada O, I cmc. 
gasto co rresponde a lo D e neutral iza 
e xatamente 0, 01 % de ác ido  láct ico. Le ite 
per fe ito = até 1 6° D (ou 0,1 6% de 
ác ido láct ico) ; le ite bom = até 1 8° D ,  e ,  

.le ite ace itá vel = até 20° D.  
3 - Pro vas de res istênc ia ao calor - estas 

ind icam com ma is prec isão a est ab il ida ­
d e  da case ína : 
a) pro va do a 1coo l: 2 cmc de le ite ma is 
2 cmc de a1coo1 abso lu to a 75 % .  A gi­
tar ràp idamente. Le ite pe rfe ito nã o se  
altera ; le ite bom dá in ic ia l formação d e  
flocos , e ,  le ite ace itá ve l  dá flocos peque ­
nos , que podem grudar nas paredes do 
tubo . 
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b) pro va do fos fa to :  2 cmc de lei te 
mais  0. 2 cmc da solu ção n /50 de fos ­
fa to áci do de po tássio (P 04H 2K). is to 
é. 68 gramas dês te fos fa to em 1 l i tro 
de agua ; aquece r em ba nho -ma ria fe rve n­
te po r 5 minu tos e es fria r; se hou ve r  
coa gula ção . o lei te não se rve para des ­
hi dra ta ção (1 0) .  

- Dosa gem da go rdu ra - pelo bu tírôme ­
tro de Ge rbe r  (1 1 cmc de lei te ,  1 0  cmc 
de áci do sul fúrico , D -l ,825 e 1 cmc 
de álcool amílico pu ro . D = 0,81 5) . 
Pe rcen ta gem mé dia = 3,5 % .  Se rve pa ra 
co ntrôle da quali da de do lei te (frau de 
po r a gu agem) e pa ra pa droniza ção a ntes 
da deshi dra ta ção . 

- P ro va da densi da de pelo te rmo -lac to -
de nsíme tr.o . Lei te no rmal I ,  O 2 8 a 
1 ,032. 

to tais e sóli dos não go rdu rosos : 
relacio nan do -se o teo r  de go rdu ra com a 
de nsi da de ,  po r meio de cá lculos (fó r­

mula de Fleisch ma nn e ou tras) ou de 
calcula do res (de Ac ke rma nn ou de A d­
ne t) são es tabeleci das as pe rcen ta gens de 
ex tra to s êc q  to tal (sóli dos to tais ou 
s. t.) , ou as de ex tra to s êco desen go rdu ­
ra do (sóli d�s não go rdu rosos ou s .n . g.) . 
Lei te no rmal : st = 1 2. 5  % . e ,  s .n .g. = 

9 %. Es ta s pe rc en ta ge ns tcem valo r na 
pa dro niza ção do lei te e na de te rmi na ção 
da qua nti da de de a çúca r a se r a dicio na da 
(ao lei te a se r co ndensa do) . 

- Lac to -fil tra ção em lac to fil tra do r  Mi -
ni t, Ge rbe r, e tc. Lei te pe rfei to aus ên-

,cia de de tri to ; lei te bom = 1 mm g. de 
de tri to po r l i tro . e .  lei te acei tá vel = a té 
2,5 mm g. po r l i tro . 

� Re du tase - descolo ra ção de solu çã o  de 
azul de me tile no po r de te rmi na da qua n­
ti da de de lei te ma nti do a 37° C. Lei te 
pe rfei to = mais de 5 ho ras ; l ei te bom 
= acima de 3 ho ras . e .  lei te acei tá vel , 
aci ma de 90 mi nl.Itos . 

- Ca talase - pelo .ca talas íme tro de Lo bec k  
- que i ndica a quan ti da de de gás des -
pre ndi da po r 5 cmc . de á gua oxi gena da 
a 1 . % a dicio na da de 1 5  cmc de lei te .  
ma ntido a 25° C p o r  2 bo ras . Lei te pe r-

fei to = a té 2 cmc ; lei te bom = a té 3 
cmc. e lei te acei tá vel = a té 4 cmc . (Es ta 
pro va é exi gi da pelo Re gulame nto da Ins ­
pe ção Fe de ral de Lei te e De ri va dos 
a rt. 53. le tra b) . 
Consequências da aplicação de leite par­

cialmente defeituoso na fabricação de let­

les deshidratados 

-Ês te assu nto es tá de talha do no qua dro 
da pá gina 1 4. )( 
Sequência dos trabalhos com o leite 

U ma vez seleciona do o lei te na rece pçã o . 
con fo rme sua quali da de .  proce de -se ao tra ta ­
me nto co nstan te de : 

1 .  - fil tra ção grossei ra .  em coa do r  me tá ­
lico ou de pano . a o  se r des pe ja do n o  ta nqu e 
de rece pção . o nde é pesa do .  D ês te tanque pa ra a 
ta nque pa ra a 

2. - fil tra ção ce ntrí fu ga ou cla ri fic ação 
de sna ta dei ra ou pa droniz 2do ra . A fil tra ção 
ce ntrí fu ga é de gran de valo r  na quali da de do 
lei te em pó . vi sto que po r ela são re ti ra dos 
ele me ntos noci vos ?l co nse rva ção do pro du to 
(pa rtículas me tálicas . res tos celula res . SUJe iras . 

e tc .. que auxiliam a oxi da ção da go rdu ra do 
lei te) . Não ha ven do cla ri fica do r. a cei ta -se a 
fil tra ção sob pressão , passa ndo o lei te a 37° C 
em telas pró pri as. De pois de fil tra do , o lei te 
pa ssa pa ra 

3. ta nque -de pósi to de pa droniza ç�o ,  o nde 
fei to o ac êrto de seus teo res de go rdu ra e 

de sóli do s  não go rdu rosos . 

Padronização 

A rel ação e ntre go rdu ra /sóli pos não go rdu ­
rosos que exis ti r  no lei te o ri gi nal , se rá m anti ­
da no pro du to fi nal .  Nes ta bas e. como a le ­
gisla ção exi ge pe rce nta ge ns de termina das pa ra 
ca da pro du to deshi dra ta do . a r'elàç ão en tre es­
tas pe rce nta ge ns de ve exis ti r  no lei te a ntes da 
deshi dra ta ção .  

Assim . a base da pa dro niza çã o  do lei te o ri .  
gi nal é dJda pelo pa drão le gal vi gen te .  

Padrões vi ge ntes : lei te e va po ra do go r-
du ra . mínimo = 6 0/0; s óli dos não go rdu ro ­
sos = 1 9  %. 

Rela ção go rdu ra /s .n . g. 1 : 3.1 6; 
Le ite con densa do - go rdu ra . mínimo 
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8% ; s .n.g .  = 2 0% ;  relação = 1 :  2 , 5 .  
Leite e m  p ó  - gordura, mínimo = 24 % ; 

s .n.g.  = 71 0/0 ;  relação = 1 : 2 , 9 5 .  

Analisado o leite e m  seus teores de gordura 
e de sólidos não gordurosos, se a relação n ão 
fôr indicada para o produto final , terá que 
ser feita a padronização. 

Esta é efetivada com a adição de gordura 
ou de sólidos totais (de creme ou. de leite des­
natado) . Estes são previamente analisados em 
seus teores de gordura (25 - 35 % para o 

creme e 0, 1 a 0, 2 para o leite desnatado) e 

de s .n .g .  (6, 7 a 7,5 %  para o creme e 9 %  
para o leite desnatado) . 

Exemplos de padronização : I -- Excesso 
de s .n .g .  Adição de creme. Seja padronizar 
2 . 000 kg. de l eite de 3,3 % de gordura e de 
9 % de s .n .g .  para se obter leite condensado. 

Relação gordura/s .n.g.  no leite condensado 
= 1 : 2 , 5 .  

Relação gordura/s.n.g .  n o  leite original 
3,3 : 9 = 1 : 2, 72 .  Verifica-se 
excesso de sólidos não gordurosos, 
ser padronizado com creme. 

Composição do creme : gordura = 2 5  % ; 
s .n .g .  = 6, 7% . 

Quantos kg. de creme se pode adicionar aos 
2 . 000 kg. de leite ? 

Solução : 

nos 2 . 000 kg. de leite a 3, 3 % de gordura existem 
nos 2 . 000 kg. de leite a 9 % de s. n. g.  existem 

66 kg. de gordura ; 
1 80 kg. de s. n .  g:  

Na proporção 1 : 2 ,5 ,  os 66 kg. de gor­
dura se padronizam com 1 65 kg. de s .  n .  g.  

Este excesso vai ser padronizado com cre-

Excesso de s .n .g .  no leite original = 1 80 
1 65 = 1 5  kg. 

me (de 2 5 % de gordura e 6, 7% de s .n .g . )  

kg. de  gordura é padronizado com 2, 5 kg. de  s .n .g . ; 
kg.  de creme de 2 5  % de gordu ra (2 50 g) padroniza 62 5 g. de s.n .g .  
kg. de  creme de  6, 7 % de s .  n .  g .  ( 67 g) contém 67 g. de s .n .g .  

kg. de  creme padroniza, exatamente . . . . . . . . . . . . .  5 5 8 g.  de s .n .g.  

o excesso de s .n .g .  no leite original é de zadas por 1 kg. de creme, as 1 5. 000 gra rnJ.s 
1 5  kg. (ou 1 5. 000 gramas) . de s .n .g .  serão padronizadas com : 

Se cada 558 gramas de s .n . g .  são padroni-

1 5 . 000 
= 26 , 8  Mg. de creme 

5 5 8 
gordura - �. n. g. 

Prova : 2 . 000 kg. de leite 
2 6, 8  , "  creme 

( 3 , 3  % de g .  e 9 % de s. n. g.) contêm : 
(25 %  de g. e 6 ,7 % de s ,n .g . )  contêm : 

2. O 2 6, 8  de lei te padronizado 

0/0 de gordura no leite padronizado : 

o/(J de s .n .g .  

72 , 7 0  X 1 00 

2 . 02 6, 8  

1 81 , 79 X 1 00 

2 . 02 6, 8  

72 , 7  kg 

3. 58% 

= 8, 9 7% 

Sólidos totais do leite padronizado = 1 2 , 5 5  % 

1 80 kg 
1 . 7 9  

1 81 , 79 kg 

( 1 1  ) 
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II - Excesso de gordura. Adição de leite 
desnatado. 

Sejam 2 . 000 kg. de leite a 4 % de got­
dura e 8, 5 % de s .n .g .  com os quais se pre­
tende fazer leite condensado. Quantos litros 

de leite desnatado adicionar ? 
Padrão do leite condensado : 1 : 2 , 5 ,  isto 

é :  1 parte de g .  para 2 ,5 de s .n .g .  
Composição do leite desnatado : 0, 2 % de g. 

e 9 % de s .n .g .  

Solução : em 2 . 0 00 kg. de leite a 4 % de g . existem 80 kg. de g. 
1 70 kg. de s .n .g .  em 2 . 000 kg. de leite a 8, 5 % de  s .n .g .  existem 

Na reL:ção 1 : 2 , 5, os 1 70 kg. de s .n.g. se padronizam com 68 kg. de g. 

Excesso de gordura no leite original = 80 o excesso vai ser padronizado com leite 
kg.  68 kg. = 1 2  kg. desnatado : 

1 kg. de leite desnatado tem : 9 0  g de s .n .g.  e padroniza 36 g de gordura 

1 kg. de leite desnatado tem : 2 g de gordu ra 2 g de gordura 

,1 kg. de leite desnatado padroniza, exatament e 34 g de gordura 

Se 34 gramas de g .  são padronizadas por 1 kg. de leite desnatado, 1 2. 000 gramas se­
rão padronizadas com : 

1 2 . 000 
352 ,9 kg. de leite desnatado. 

34 
Prova : gordura s . n . g .  

2 . 000 kg.  de  leite integral (4 % g .  e 8. 5 % sng) contêm : 80 kg. + 1 70 kg 
353 kg. de leite desnatado (0,2 % g .  e 9 % sn g) contêm :  0,706 kg. + 31 , 770 kg 

2 . 353 kg. de leite padronizado contêm 

Relação gordura/sólidos não gordurosos 

% de gordura' no leite padronizado 

80,706 

2 01 , 770 

80,706 X 1 00 

2 . 35 3  

80, 7 06 kg. + 2 01 , 770 kg 

2 ,5 

3, 43% 

2 01 , 77 X 1 00 
<te de sólidos não gordurosos no leite padronizado : 8,5 7% 

Padronização de leite para pulverização. 
Quasi sempre a padronização do leite para 

pulverização se baseia na redução do teor de 
gordur.a (visto que, para maior conservação 
.do produto final, a percentagem de gordura 
deve ser baixa ) . 

Problema - seja padronizar 1 . 000 kg . .. de 
(com 4 % de g. e 8 % de s .n .g . )  para 

fabricação de leite fem pó integral (24 % de 
e 71 % de s .n .g. ) , empregando-se leite des; 

(0, 1 % de g. e 9 %  de s .n .g . ) . 

2 . 35 3  

Rel.ação gordura/sólidos não gordurosos no 
leite em pó = 2 4  : 71 , ou .1 : 2 , 9 5 . · 

1 . 000 li tros de leite fluido têm : 4 0  kg. de 
gordura e 80 kg. de s .n.g.  

Na relação acima, os 80 kg. de s .n.g .  pa­
dronizam 2 7,1 1 kg. de gordura . Existindo no 
leite original 40 kg.

· 
de gordura, há Um ex­

cesso de 1 2 ,8 9  kg.  

Quantidade de leite desnatado necessária para 
padronizar êste excesso : 
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Cálculo : 1 .0 0 0  g d e  s . n.g. pad ro nizam 339 g de go rdu ra (na rel a ção 1 : 2.95) 

1 .0 0 0  g de lei te desna tado (�O g. de . s.n. g.) pad ro nizam 30 .61 g de go rdu ra 
1 . 0 0 0  d e  lei te des na tado a 0 .1 %  de go rdu ra têm 1 . 0 0  go rdu ra g g de 

1 . 000  g de le i te des na tado pad roniz am exa ta me nte 29, 51 g de go rdu ra 

Se  um kg. de l e i te des na tado pad ro niza 29. 51 kg. de go rdu ra .  pa ra pad ro niza r os 
1 2.8 9 kg. (ou 1 2.8 90 g) em excesso são p reci sos : 29.51 g I kg 

1 2. 8 90 g = x 

1 2. 8 90 
436. 8 kg 

29.51 

Co nfe rência : gordura S .T1 .g. 

1 . 0 0 0  kg de lei te o ri gi nal a - 4  % g. e 8 % s .n.g. co ntêm : 40 kg + 8 6  kg 
39.31 kg 436.8 kg de le i te des na tado a 0 .1 % g. e 9 % s .n. g. con têm : 0 . 4 36 kg + 

1 . 436.8 kg. de lei te pad ro nizado con têm 

Teo r de go rdu ra no lei te pad ro nizado 
Teo r de s .n. g. no lei te pad ro nizado 

2, 8 1 %  
8 .30 0/0 

40 . 4 36 kg + 1 1 9.31 kg 

Rela ção g/s .n.g. =: 2.81 : 8 .30 ou exa ta m en te 1 : 2.95. 

Nes ta ba se ,  como há va riedades de lei te em pó co nfo rme teo re s  de go rdu ra . as pe r­
cen ta gen s de go rdu ra e de s .n . g. no lei te o ri gi nal , são as se guin tes : 

Variedades de ft::de Gordura no 
em pó : lei te em pó 

in te gral 260/0 
24 % 

3/ 4 go rdo 20 0/0 
1 / 2  go rdo 1 4  % 
1 / 4  go rdo 8 0/0  
des na tado a té 1 . 50/0 

Fei to o cálculo, ou basea ndo -se em tabelas . 
a pad ro niza ção é procedida . adicio nando -se ao  
lei te o ri gi nal a qua ntidade i ndicada, de l e i te 
des na tado ou de c reme . se guindo -se de a gi ta­
ção de todo o volume . pa ra dis tribui ção.  

Ta nto o lei te des na tado c omo o c reme 
devem sa ti sfaze r à s  mesmas co ndi ções de qua ­
l idade' exi gidas pa ra o �eite o ri ginal . 

A pad ro niza ção da go rdu ra é mais fàcilme n­
te conse gu ida em pad ro nizado ra que ao mes­
mo tem po fil tra . ace rta o teo r  de go rdu ra e 

L E I T  E O R I G I N A L  
(/r de gordura 0/0 de s . n . g .  

3, 250/0 8 . 6250/0 
2, 8 1 0/0 8 , 30 0/0  
2, 5% 9.3750/0' 
1 . 750/0 1 0 , 1 0/0 
1 .0 %  1 0 , 8 0/0 

a té · 0 . 2 ,% 9 .7% 

bombeia o lei te .  Entre ta nto . es ta pad ro niza ção 
não é to taL vis to que os sólidos não go rdu­
rosos podem não sa tis faze r a o  pad rão do pro­
du to fi nal .  

Lo go que pad ro nizado , o lei te pode se r des­
tinado às o pe ra ções de fab rica ção,  que va riam 
pa ra cada produ to .  ou se r re fri ge rado (em 
re fri ge rado r comum) e recebido em ta nques 
iso té rmicos a 2 ou 4° C. 

(Confinúa no proximo · número) 
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AS 1 0  FASES DA FA B R I CA ÇÃO  DA  MANJE I G  
o uso do crême pasteurizado 

é mais vantajoso 

o fJb rican te de ma ntei ga recebe comume nte 
o c reme do in te rio r. E' ra ro se r o lei te des na­
tado no pró prio es tabelecime nto . Quando se 
pra tio o de sna tamen to na fáb rica de ma ntei ga 

que se ria ' ideal ,  pela ob ten ção de c reme 
é sem pre em peque na qua ntidade. 

O c reme vem dos po sto s de des na te .  em ge­
raL com acidez bas tan te elevada, pois é co s­
tume jun ta r  c reme de dois dias e mais. Tam­
bém , pa ra favo rece r· o tra ns po rte . é hábi to ob­
te r creme mui to concen trado. 

o creme com acidez elevada e com al ta con­
cen tração de gordu ra não deve se r u sado pa ra 
fab rica r man tei ga ,  poi s  o rendimen to é ba s­
ta nte prejudiCJdo , além de ou tra s desvan ta ­
gen s. 

Vam o s  re sumi r, abaixo . a téc nica da fab ri ­
ca ção da man tei ga ,  com c reme pas teurizado, 
dividindo-a  em 1 0  fa se s. de modo que se to r­

fácil a com preen são da mesma : 

HOBBES ALBUQUERQUE 

(Professor da FELCT) 

1 - COADURA 

Ao . che ga r  à fáb rica deve o c reme se r pas ­
sado ci travé s de u m  coado r. ge ralmen te uma 
penei ra de a rame . dl2 malbcis bem es trei tas.  

Com is to . , melho ra -se o seu as pec to ,  re ti­
rando-se sujidades gro ssei ras . e bi gie nizando . 
po r a ssim dize r, a ma té ria  prima . 

2 - DILUIÇÃO 

O c reme . pa ra que  po ssa se r ba tido . tra ns­
fo rmando-se em ma ntei ga .  deve a prese nta r  uma 
po rce nta gem de gordu ra em tô rno de 33 a 
4 0  �/o . Como já acen tuamo s, pa ra facil i ta r  o 
tran spo rte é comum de snata r o lei te ,  de modo 

,a ob te r  um c reme com maio r po rcen ta gem de 
go rdu r.:: , que pode a tingi r 60 % e .mais . De­
vemos. po rtan to ,  dilui r o c reme. usa' ndo á gua 
ou lei te de sna tado . 

An te s  de inicia r e sta o pe ra ção . devemos fa ­
ze r a análi se de gordu ra do c reme a se r di ­
lu ido . Ob teremo s a po rcen ta gem exa ta de go r­
du ra .  Usando , a go ra ,  uma  fó rmula bas tan te 
sim ples .  sabe remos a quan tidade de lei te des­
na tado (ou de á gua)  su ficien te pa ra a dilui ­
ção de sejada . 

A fó rmula e a se gui nte : 

Quantidade de crême X % de gordura do crême 
% de gordura desejada no crême - Quantidade de crême 

Vejamo s um exem plo : Temos 8 0 0  quilos 
de c reme pa ra ÍJze r ma ntei ga .  Mas ês te c reme 
tem '  56(10 de ma té ria go rda . Pa ra fab rica r 
nossa ma nteiga desejamo s que o mesmo te nha 
a pe nas . , 350/0 de go rdu ra .  Qua nto de lei te 
des na tado devemos ju nta r ?  

Olhemos os dados : 
Qua ntidade de c reme = 8 0 0  quilos 

-

= 

Po rcen ta gem de go rdu ra do c reme a 
56% 

Po rcen ta gem de go rdu ra desejada no 
35% . 

A plica ndo a fó rmula : 

( 8 00  X 56) 

35 
- 8 0 0  48 0 

dilui r 

c reme 
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Encontramos 4 80 quilos de le ite desnata do, 
que é a quanti da de a ajuntar para faze r  a 
nossa m:mtei ga. 

3 - REDUÇÃO DA ACIDEZ 

. Também já  explicamos que é comum o cre ­
me che gar à fábrica com . aci dez bastante ele­
va da, · não permitip do a pasteu riza ção do mes­
mo mo do ,  além de al gumas outras des vanta� 
gens , entre as quais a gran de per da de gor­
dura no leitelho (sôro da mantei ga) , o que 
diminui o seu ren dimento . 

A aci dez do creme deve ser re duZi da para 
1 4  a 20° Dornic, de acôr do com o ti po de 
mantei ga q�e se deseja , isto é .  se vai ser ar ­
mazena da por l on go tem po ou consumi da ,  
a pós fabrica da .  até 1 0  dias. Baixa -se a aci dez 
até 1 4 ° D .  se o consumo vai ser retar da do.  

A re du ção da acidez po de ser  feita por meio 
de cálculos ou, tabelas . Há. no comércio , pro ­
dutos in dustriais, tais como Wyan dotte e o 
Sana-Creme. acompanha dos de tabel as e ex­
pl io ções fáceis pan seu empr êgo. 

4 - PASTEURIZAÇÃO 

O creme po dí.' ser pasteuriza do de uma só 
vez , no pasteu riza dor dinamarqu ês à tempe­
ratu ra de 75 a 93 ° c . .  por 1 a 3 minutos ; ou 
de duas vezes, come çan do no pasteuriza dor di ­
namarqu ês .  à temperatura de 70 - 77J C . , 
por 1 a 2 minutos, continuan do o aquedmen­
to no próprio tanque de -matura ção, a 68° c . .  
durante 1 0  a 20 minutos . O tanque de ma ­
tura ção ,  n esse momento, faz a fun ção de um 
pasteuriza dor lento. 

A pós o aquecimento , se gue-se o res friamen­
to, a in da no tanque de matura ção. substituin­
do-se a á gua quente por á gua fria , e ,  depois, 
sal moura . O creme de verá ficar com a tem­
peratura de 1 8 a 20° C.  

5 - ADIÇÃO DO FERMENTO LÁCTICO 
E MATURAÇÃO 

Atin gi da a tem peratura otlma para a di ção 
do fermento láctico (1 8 a 20° C) .  juntar  de 

0 . 5  a 4 % de fermento l áctico seleciona do .  A gi­
r;!r bem para distribuir o fermento em tô da a 

massa do creme. C:::omumente empre gam -se 2 % 
de fermento . 

Deixar o c reme maturan do na temperatura 
acima ' in dica da ,  durante 1 4  a 1 8  h oras. até 
atin gir ,a aci dez deseja da .  que po de sér de 5 0° 
Dornic . quan do se deseja mantei ga para con ­
sumo rápido ; ou  mais baixo - menos de 
30° D .  quando a mantei ga vai ser arma ­
zenada . para consumo posterior. 

6 - BATEÇÃO ' 

O creme de ve ser' resfria do até atin gir 1 0  
a 1 2° C . .  temperatura boa para a bate ção . 
De ve ser le va do para a bate deira nesta tem­
peratura .  

Outro cui da do .  nesta fase . diz res peito ao 
enchimento da bate deira . A quanti da de de cre ­
me não  deve ser superior a 4 0  % da capaci ­
da de da bate deira . 

Esta deve ter uma rota ção variá vel .  de acôr ­
do com seu diâmetro. de 20 a 4 0  voltas por 
minuto. 

O tem po de bate ção varia de 35 a 4 5  ml ­
nutos. 

O final da opera ção é in dica do não só pel o  
visar da bate deira . q u e  s e  apresenta l im po e 
não mais fôsco. como tambéql pelo baqu,e da 
massa da mantei ga forma da .  que dá um som 
di ferente do observa do no início .  

Nos primeiros minutos da bate ção devemos 
abrir uma válvula, existente na bate deira. para 
escape dos gases do creme. 

Quan do a o pera ção está termina da os grãos 
de mantei ga t êm o tamanho de grãos de ;: r ­
vilha .  

7 - RETIRADA DO LEITELHO 

Para -se a bate deira e retira -se a maior quan ­
ti da de possível de leitelho (sôro da mantei ­
ga ) .  Usa -se peneira esteri l iza da para reter os 
grãos de mantei ga sa í do s  com o leitelho . 

8 - LAVAGEM 

A mantei ga de ve ser la va da duas vezes . em­
pre gan do -se á gua fil tra da .  com 8 a 1 0°  C 
(geralmente 2 a 3° C. menos que o leitelho) . 

A quanti da de de á gua a usar para ca da la� 
va gem de ve ser i gual à quanti da de de l eitelho, 
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o PROBLEMA DO ABASTECIMENTO 

DO LEITE A CIDADE C E  CUIABA 

N ã o  resta a menor dúvi da q u e  o abasteci ­
do leite à Ca pital do Esta do é um pro-
bastante com pl exo . u m  tanto di fícil ; ' 

porém ,  torna-se i m perioso resol v ê- lo .  Mas é 
possível que ·a situa çã o  precaríssima de forne ­
cimento de leite se prolon gue para o futuro . 
Assim . o fecun do e laborioso Go vêrno do Es ­
ta do ,  sr. dr. Fernan do Corrêa da Costa . sen-

que foi retira da .  Ao colocar a á gua . fecha -se 
a bate deira giran do-a por 1 0  vol tas . Retira -se 
a á gua , deixan do escorrer bem. 

9 - �ALGA DA MANTEIGA 

A diciona-se sal em quanti da de que varia de 
acôr do com o tipo de mantei ga que se de­
sej�. Para mantei ga de I .a qual i da de usam-se 
4 0/0, em rela ção à mantei ga calcula da .  Como 
se per dem . durante a malaxa gem. 5 O % do sal 
empre ga do .  a mantei ga ficará com 2 % de 
sal. Êste de ve ser puro e fino .  

1 0  - MALAXAGEM 

Faz-se uma boa malaxa gem ou es preme du -
1'a para retirar o excesso de á gua e distribuir 
bem o sal . 

Usa-se uma p�zinhJ de ma deira para fazer 
uma sec ção vertical e para comprimir a massa 
de mantei ga. em se gui da .  po de-se verificar se 
há boa distribui ção da á guJ .  em got ículas. o 
que indica o fim da malaxa gem . O melhor 
'porém. é fazer-se análise para constata çã o  da 
porcenta gem de á gua . a fim de verificar se 

pa drã o  re gulamentar. 

está pronta para ser enlata da 
ven di da a granel . No primeiro caso em 

latas de 25 0 grs . . 5 00 grs .. 1 .  5 e 1 0  quilos. 
em pacotes de 25 0. 5 00 e 

' .  (Comunicado n /;  82 dI> Serviço de Infor­
o Agrícola - Ministério da Agricultura 

Agosto de 1 95 1 ) .  

ANTONIO MOISÉS NADAF 

Diretor da c.P.P. - Representante 

do Norte do Estado 

tin do a gravi da de do problema . achou por 
bem recomen dar os seus estu dos e 'solu çã o  à 
Comissão de Planejamento da Pro du ção.  

A o  nosso encar go a tare fa, tratamos l o go de 
obter a colabora ção do técnico em lacticínios 
d o , De partamento de Sa úde do Esta do .  sr. Se ­
bastiã o  Palma de Arru da, o qual muito nos 
aju dou na execu çã o  do presente trabalho . 

De início , observ amos que a pro du ção de le i ­
te " in  natu r a" no perío do de , sêca do ano é 
de 94 6 l itros diáriÇls para uma ci da de de 
24. 1 1 9  habitantes. equi valen do dizer que o 
consumo diário em mé dia não vai " per ca pi ta" 
além de uma colher . Fato que obser vamos 
consterna dos. ten do em vista que o leite de ­
sem penha um importantíssimo pa pd na ali­
menta çã o  do po vo . pelo seu reconheci do valor 
nutrit i vo .  Com to da a razão , é o l eite . consi ­
dera do alimento com pleto visto possuir to dos 
os elementos in dis pensá veis ao or ganismo. sen­
do de gran de valor no crescimneto da crian ça ,  
substituin do o l eite materno e .  na manuten ção 
dos 'a dul tos . E '  de: se pre ver  qu� o eleva do Ín­
dice de mortali da de in fantil em Cuiabá tem 
orj gem no seu de ficiente abastecimento de leite . 
Dotar a Ca pital do Esta do do precioso " san gue 
branco"  em abun dância e a pre ços populares . 
não é apenas ato .:i dministrati vo .  é sobretu do, 
uma realiza çã o  filantró pica . 

Não menos importante é o l a do econômico 
da que�tão. Conforme conhecimento do p úbli ­
co . através de da dos estatísticos . o prejuizo 
causa do pel a  enorme soma em dinheiro que, 
deixan do de circular em nosso mei o .  escoa -se 
para os gran des centros do Pais , e mesmo,  até 
aos Esta dos Uni dos da América do Norte para 
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aquisição de l eite em pó, con densa do e pro du ­
tos deri va dos de leite, n a  ânsia de sati s fazer a 
m ais s imples exi gência do consnmo . 

Tal vez não haja no Br�sil nenhum outro 
local e m  que o leite é consumi do tão caro . 
Cr$ 6, 00 o li tro, excepto nos meSi!S de De­
zembro, Janeiro, Fe vereiro Mar ço, m a iS 
abun dante� de pasta gens, em que o pre ço bai­
xa até Cr$ 4, 00 o l itro . A despeito dêsse ele­
va do preço, cumpre dizer que os' pro du tores 
de le i te não percebem lucros fáceis ; é em nosso 
meio uma ati vi da de penosa que exi ge enorme 
trabalho, . pois, e1>t30 subor dina dos a fatores 
de intrinca da sl;1pera çã.o .  Temos a l e var  e m  
conta ' 41  situação precária do ga do leiteiro que 
abastece a ci da de .  Não se obteve ain da quasi 
nenhum resulta do com a importa ção de ra ças 
leiteiras européias de gran de pro duti vi da de .  em 
vista da di fícil a dapta ção em nossas pasta gens 
de cli ma tropical . O ga do crioulo comumente 
alcu nha do de " tocura " , não aprese nta l inha­
gem de . vocação leite ira . Por mais completa que 
seja a al imentação, :s vacas crioulas não che­
sam a ' pro duzir em mé dia mais de 2 1 / 2 l i ­
tros diá rios ,  não representan do na da relati va­
mente à capaci da de pro dutora de outras ra ças 
e mesmo dian te do ele va díssimo custo da al i ­
me ntação. Cumpre dizer qt!e  embora te nha ha ­
vi do importação de raça leiteira, esta se veri­
ficou em escala pequena , em virtu de das enor­
mes somas mo netárias exi gi das por tal i nicia­
ti va .  Mesmo te ndo em vista . a de ge nerescência 
dos 'animais puro sa ngue de ra ças leiteiras em 
nm:so meio e nas con dições de nossa explora­
ção, é interessante o Go vêrno insistir na im ­
portação de pla ntéis le iteiros, procuran do am­
bientá -los às nossas pasta gem, c ruzá-los com 
o ga do crioulo ou com o zeb ú, em busca de 
pro dutos de vocação l eiteira e capaci da de de 
a mbientação mais acentua das . 

A p3r da de ficiê ncia do nosso ga do leiteiro, 
está o ele va díssimo custo da al imenta ção das 
V;icas no período de sêca do ano . 

As terras em que assenta a Capital do Es­
tado, outrora riquíssimas em metais preciosos, 
são . pobres para a a gricultu ra, se ndo bastante 

di ficultoso o culti vo de pastos, principalmente 
na fase da estia gem, que vai de l\1aio a Outu­
bro, obri ga ndo os senhores pro dutores de leite 
a ali mentarem suas vacas com forra gens carís­
Simas,  as quais, certas ocasiões, desaparecem 
completamente do merca do .  Estas são, em l i ­
nhas gerais, as causas ori ginárias da pequena 

. pro dução do leite e ,  em consequê ncia. o pre ço 
de Cr$. 6, OO  o l i tro, ver da deirament e u m  ab­
sur do ,  sem contu do ser abuso, de vi do as SUJS 
justificJti vas bastante po derosas . 

MEIO DE SOLUCIONAR O .  PROBLEMA 

Entran do na parte mais importa nte do es­
tu do do abastecime nto de , leite à c i. da de de 
Cuiabá, a p arte prática , objeti va ,  que mais · 
preocupa o Go vêrno, os pro dutores e o po vo 
em geral a solu ção do problema . P.1 ra so­
lucioná- lo vemos um único cami nho, a mo n­
ta gem da Usi na Central de Leite no pré dio para 
esse fim destina do,  sem desprezar naturalme n­
te outras me di das complementares que também 
in dicaremos . A presente asserti va dia nte do:; 
nossos ar gume ntos a nteriores parece i lusària­
men te du vi dosa ,  pois , mui tos dos estu diosos 
do as:_u nto Jcharão que. p ré dio e maquin.í riJ 
não serão leiti:. E' e vi de nte , porém ,  que com 
a u�ina po der-se - á  co ntar se gurame nte com a 
p ro dução e abrir com exito certo no vas zonJS 
pro dutoras com co ndições cC0!1ômicas mais fa ­
vorá veis .  Qu?lquer chaca reiro ou faze nde i ro 
looliza do de ntro de um ré!io de 6 0  qui lôme­
tros de Cu iabá que dispuser de certa organ i ­
zação, po derá, com va nta ge�s, passar a fome·· 
cer leite ;l ci da de .  ' Com a ,  usina o for nece dor 
terá compra dor pe rma ne n�e, por .  pre ço ju ,to 
e p re viame nte estabeleci do, a qualquer hora 
do dia ,  o que é importa nte ; casos há de su r gir  
oriu nd?� de certos percalços, che gar  o forne­
ce dor  a .  a� ta h�ra do dia ,  po den do o ,  le ite "er 
?istri,��i do no dia se gui nte" em . ótimas co ndi ­
ções PilrJ a sa úde ,  gra ça$ à pasteu,rização . Mes­
mo na hipótese do leite che gar  com sinais de 
deteriorc ção. não ser vin do para o consu mo, 
ser virá p,1r�. fabricá ção de pro dutos deri va dos, 
não so f�c�dó � cons�mi dor nem .� fornece dor 
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da sa úde e financeiro, respecti va -

Apó s exame acura do dQs possí veis  zonas 
pro dutoras. che gamos à conclusão de que a 
m�is aco nselhá vel no momento é justamente 
aquela escolhi da pela a dministra ção do ex -in­
terventor Júlio Muller, penetra da pela estra­
da co gnomina da até hoje . como " estra da do 
leite " , cujo ponto inicial é a ponte sôbre o 

. rio Cuiabá, atra vess':ln do o Município de Vár ­
. zea Gran de ,  in do termi nar  na proprie da de de ­
nominada Mato -Gra nde,  no Município de Nos­
sa Senhora do Li vrame nto, num percurso de 
60 quilômetros .  E' uma zo na que po derá, ini-
cialmente, nesta fase de sêca , fornecer no mí�  
nimo 900 l i t ros diários, duplican do no inver-

e com possibil i da des sempre ,crescentes . 
isso tor nar -se -á necessário a Usi na dis­

automó vel em boa con di ção e com va­
silhame apropria do para percorre r ' diàriamente 
a zona, na obtenção da pro dução.  Regula do 
normalme nte o se.r viço de aquisi ção da zona 
acima cita da ,  de acôr do com a co nveniência ,  
se  abririam no vos po ntos de aquisições . 

E' de se l amentar que para fu ncio name nto 
Ido entreposto do leite, torna -se mister fazer 
novas despesé!s ,  a dquiri ndo outras i nstalações, 
porque daquelas compra das pelo· Esta do há 
mais de C InCO (5) a nos, pouco se aproveita, 
em vista do seu esta do quasi imprestá vel . As 

peças expostas ao rigor do tempo, sob 
do sol . chu va e sere no ficaram estra ga das . 

único material apro veitá vel , con forme pare­
o se gui nte, isto, com sérios 

reparos : um conjunto fri gorífico, uma cal dei­
máqui na e um depósi to para 

ORÇAMENTO P ARA MONTAGEM DA 
USINA 

Achan do a nti -econômico e incon veniente o 
apro vei tamento das máqui nas existentes, pro­
curamos, para maior esclarecimento do assun-

enten dimentos com di-�dS casas do ramo, 
de o fkios . 

Caso seja aprova do o item 1 . °  do plano 
que a diante eocp0T-0s, p roce deremos a estu dos 
mais detalha dos das aquisições das no vas ins­
tala ções, ten do em'" mira a de fesa tanto quanto 
possí vel do e rário esta dual . . apresentan do ao 
Go vêrno do Esta do um orçamento bem discri­
mina do ,  estiman do o "quantum "  a que atin­
girá o custo geral da monta gem da usina . 

PLANO DE ABASTECIMENTO DE l EITE 
À CIDADE DE CUIABÁ , A SER EXE­
CUT ADO PELA COMISSÃO DE PLA­
NEJAMENTO DA PRODUÇÃO :  

1 . °  -a dquirir e instalar  a Usina Central de 
leite no pré di o  que para tal foi cons­
trui do e com os recursos que para isso 
forem destina dos pelo Go vêrno Esta ­
dual ; 

2 . ° -or ga nize r e a dministrar a Usina Central 
de Leite até ulterior delibera ção do Go­
vê r no Esta dual ; 

3. ° -plei te3 r ju nto às Pre feituras Mu nicipais 
de Várzea Gra nde,  de Nossé! Se nhora 

do Li vramen to e Comissão de Est ra das 
de Ro da gem,  para que sejam proce di dos 
melhoramentos na "Estra da do Leite " ; 

4 .° -efetuar fina nciamentos aos senhores pro­
du tores de lei te  para pla ntio de cereais 
e pasta ge ns ,  de acôr do com a le i  n .  ° 
3 9 9 , de 2 4  de A gosto de 1 95 1 . sem 
ferir na turalmente as pre fe rê ncias por 

ela estabel eci das ; 

5.° -import<lr de on de melhor con vier, fa ­
relo e forra gens para serem ven di dos a 
preço de custo aos senhores pro dutores ; 

6.° -prestar, de acôr do com as possibil i da des 
da c .P .P .  e pleitear junto aos outros 
ór gãos comp\?te ntes, o máximo de as­
sistê ncia aos senhores p ro dutores de 
leite. 

Em conclusão, essas são as su gestões que 
temos a fazer . 
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Cada vez mais salientada 
As co nst antes pesquiz as sôb re nutn çao . re a­

liz adas po r grandes u ni ve rsi dades e re parti ções 
do go vêrno dos Est ados U ni dos . estão diàri a­
me nte refo rça ndo a afi rm ação de que o l eite 
é- o' melho r al ime nto que os co nsumi do res po­
dem adqui rir .  

O dr. Cha rles Gle n  Ki ng. di reto r cie nt ífico 
da Fu ndação de Nut ri ção e notá vel ' au to ri dade 
na maté ri a. decl arou rece nteme nte o se gui nte : 
"Há com pleto acô rdo em reco nhece r que o 
ape rfei ço ame nto das qu ali dades s anitá ri as 
nut riti vas do leite de vac a co nstitui o m aio r 
pro gresso feito no se nti do de prote ge r  a s aúde 
da c ri ança. 

Os que têm · co nsi de rado o l ei te como fo r­
nece do r  de go rdu ra. aç úc ar. prote í na e cinz as, 
fic arão su rpresos ao l e r um a l ist a cui dados a­
mente docume nt ada de 274 substâ nci as nut ri­
ti vas nele co nti das" . 

Me ncio na o dr. Ki ng um ce rto número de ­
l as .  i nclusi ve o io nostol . B- 6. bioti na e B- 1 2  
que -- diz êle - são presumi velme nte im­
port antes pa ra a prote ção da sa úde hum ana. 

Rel at a  o dr. McC ay.  da U ni ve rsi dade de 
Comell , no vas descobe rt as que pro vam a cx a- ' 
ti d5 0  da teori a do "beb a m ais leite e vi va 
m ais" . Os seus estu dos rel ati vos aos ratos 
b rancos i ndic am que o leite adicio nado à die t a  
prolo nga para 8 O anos a vi da dos home ns 
para 92 a das mulhe res. 

Decl ara o Laho rató rio de Pesquis as e A per­
feiço ame ntos do Q .G., do Exé rcito dos Est a­
dos U ni dos : "O excele nt� v al o r  nut riti vo do 
leite é bem co nheci do .  O l eite é um dos poucos 
alime ntos que po dem se r co nsumi dos dià ria­
me nte $em se to rnar e njo ati vos . A go rdu r a  do 
leite é de 99  % di ge rí vel . 

A dra. P auli ne Bee ry Mac k. di reto ra do I ns­
tituto Elle n H.  Rich ards . do " Pe nnsyl vani a 
St ate Colle ge " . diz que "os resul t ados de um 
estu do çle  1 5  anos most ram que  os  adu l tos 
não co nsomem o l eite necessá rio ao bem est ar 
físico" e recome nda seis l i t ros po r sem ana. 

Decl ara o dr. H azel K .  S tiebeli ng. Chefe 
da Re parti ção de Nut ri ção e Eco nomi a Domés -

a importância do leite 
tic a. do De part ame nto de A gricultu ra dos Es­
t ados U ni dos . que as no vas pesquis as estão po n­
do po r te rra muit as i déi as f als as sôb re dieté­
tic a e já  desfize ram a. de que um co po de leit� 
um a ho ra antes das refei ções ti ra o apetite das 
c ri anças. 

A ssim ve rific am os nut�icio nist as . que o lei-
te é esse nci al t anto aos jo ve ns como aos ve­
lhos ; que de ve se r co nsumi do dià ri ame ntc e 
que quasi . to dos precisàm beb ê-lo em m aio r 
qu anti dade do que estão f aze ndo. Decl aram 
êles também que ho je não há m ais descul pa 
par .. pass ar sem êsse excele nte alime nto ou 
co nsumi-lo em qu anti dade muito re duzi da nas 
re giões o nde o leit� l íqui do fresco é esc asso 
Há sem pre - lemb ram os nut ricio nist as _ .  

a facili dade de recor re r  ao cie nti fic ame nte pu ro / 

e sa luta r leite i ndust ri aliz ado .  quer em pó ou 
co nde nsJ do. que r e vapo rado . 

(T ranscrito da Revista " Gado Holandês " )  

VOCÊ SAB IA QUE 
o s<lbor e est abili dJ de do leit� po d:?IT! 

ser afet ados pel a prese nç a. mesmo em qua nti­
da des peque níssi mas , de s ais metálicos e q,uc.' 
por isso os reci pie ntes de est anho são os i n­
dic ados pa ra o t ra ns porte do leite . po rque não 
exe rcem ne nhum a i nflu ência sob re o s abor 
dêst� po rduto ? - E.S . 

O leite não c ausa form ação de teci do " di­
poso, nem aume nto des pro po rcio nado de pl:SQ, 
como al gum as pesso as c rêem ? E.S .  

A go rdu r a  do leite s e  di ge re nos i n  tes­
ti nos e com m ais facili dade que quase todJS 
as out ras go rdu ras ? - E.S .  

O leite de bo a qu ali dade e ise nto de to da 
a co ntami nação pe rigos a para a s aúde é u m  
uos f atores pri nci pais da  re du ção da  mo rt ali ­
dade i nf antil em to dos os países c i viilz ados, 
pri nci pJ.lm� nte du rante as úl tim as déc ad;:!s .  

o nde s e  tem s abi do utiliz ar. e m  be nefício da 
s aúde públic a. os descob rime ntos cie ntífico.':; de 
que se po de vale r a i ndúst ri a  'leite i ra ? -'-- E.S .  

- Em ge ral .  a di gestão do leite é t anto 
ou m ais com plet a que :1 dI:: qu alque r out ro al i ­
me nto de o ri gem anim al ? - E.S .  
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Q�m prova' um bom queijo pão ,deõ,rr"'.da':l&CO .. 
.. mend6-lo oo� 01"1'1190$. 
faça bons que'lo, com o coalho .Mar,chall. 
�.f oda. puro e u�lfo,mo, elo torna o fabricação' mois' 
�'ocd e rendoso e lo z. queijos de ,massa :delicado o 

tsoborosCJ O coalho MOlscholl é um produto 'Omori .... 
. cono, garantldo ho • .  mais de 40. &on.os:c.porv 
�Mor�c.holt DOI!.)' Lobor'�10�y, )n.c� · ·

· -

OA\.'A (, flANDf.S  INDUST RIAS 
- r 0 . 1 " 0  . m  pa 

""0 1 ( '1  A l U I ( " , ' l t' )  
"/.0 ' ( ')  v ( � M l l HO (e. t to  I nn & l  � u s o  ( l U f' I ' O  

co.lho . m  pas"lh., 
O t �  onc.en" o d o )  
K (u . f IO  C O r'l ( t,l n l fodo) 

1 A" .... ,R ;  . �  .... I ,OUIOQ {M . IÚítO') 
D f  't�O ( (  

.. 

la .Fabio Bastos RUI 1 .01. 10 Oton,. 8 1 · R IO D l  J A NE !RO 
Rua r l olenc lo d. Abrou. 8�8 5ÃO PAULO 
Ru. T up,ndmW,. 3 6<4 · BELO HQRIZON rE 
;. v ,  Jul ,o  de (""lho, 30 - PO/no A L E GRE COMÉRCIO e INDÚSTRIA 
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Aniversários de .felctianos : 
MÊS DE JANEIRO : -

Dia 5 - Walter. Rente Braz Técnico em 
Lacticínios. Parabens .  

Dia 23 - Maurício Olavo Franco da CÇlS­
ta - Aluno da l .a série do CIL. Parabens. 

- Alvaro V ituzzo Aluno da I .a série 
do Curso de Indústrias Lácteas e Presidente 
do Diretório Acadêmico da FELCT. Parabens. 

Qia 1 6  S�bastião Dutra de Morais -
Funcionário do Serviço Administrativo. Pa­
rabens do FELCTIANO. 

Dia 1 8  - Dr. Paulo Wanderley - Médi­
co Veterinário, Inspetor da Divisão de Inspe­
ção de Produtos de Origem Animal, junto à 

FELCT. Fez nesta o Curso Avulso de Aper­
feiçoamento. PessoJ muito estimada e muito 
relacionada na FELCT. Nossos Parabens. 

Dia 1 8  - Dr. 
Sebasti ão Sena Fer­
reira de Andra de ­
Engenheiro-Agrôn.o­
mo - Diretor da 
FELCT. Dedicado 
de corpo e alma à 
Escola que vem di­
rigindo com tanto 
entusiasmo. 

Parabens ao ilus­
tre aniversariante. 

Dia 28 - Dr. Geraldo Gomes Pimenta. 
Estimado professor da FELCT, onde leciona 
Economia . Panbens. 

Dia 3 1 - Zoreth Salomão - Dedicad .. 
funcionária do Serviç"o de Laboratórios da 
FELCT. Parabcns . 

MÊS DE FEVEREIRO : 

Dia 5 - José Wilbaur Junqueira de Barros 
- Diplomando. 

Dia 6 - Mário Moreira de Carvalho 
Téénico em Lacticínios. 

Dia 1 1  - Alberto Mendes de Oliveira 
Técnico em Lacticínios ; 
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Dia 1 5  - Má rio Morinha Duboc - Al uno: 
da 1 .  a série  do CIL. 

Dia 1 8  - Aluízio de Aquino Andrade -
Téc n ico em Lacticínios .  Esti mado funcionário 
do Serviço Industrial da FELCT, emprestan­
do desde muitos anos suz; colaboração téc nica 
a esta casa de ens,ino. Parabens. 

Dia 24 - Mauro Marques de Oliveira -
Diplomando. 

Dia 4 - Dr. Rogério de Albuquerque Ma­
ranhão - Inspetor Chefe da DIPOA. em 
CuritibJ , Estado do Pa raná.  O ilustre felc tiano­
que.  ao lado do Dr. Assis Ribeiro. 
res amrgos que a Escola possui ;  
elevado cargo no M inistério da  
Parabens. 

EXCURSÃO A LIMA DU AR TE 

Sob a chefia dos professor�s Hobbc, 
buquerque, Mário de Assis Lucena e B"m·di� 
to " Nogueira, os alunos da 2.a série do 
de Indústrias Lácteas . Bolivar Veiga, 

FELCTIANO NOVEMBRO/DEZEMBRO - 1951 Pág. 27 

Mário França Teixeira, Héli o  Bellini ,  José 
Gabriel de Souza, José Jacir de Menezes, José 
Wilbaur Junqueira de Barros, Mauro Marques 
de Oliveira, Moacir Antonio de Freitas, PaI­
mira de Carvalho, Udisson Novais de Melo e 
Paulo Marques de Oliveira, fizeram uma pro-

. veitosa excursão �e estudos à cidade de Lima 
Duarte, visitando a indústria local de lacticí-

Tiveram oportunidade de visitar dois estabe­
lecimentos da Companhia Jong, sendo uma 
fábrica do interior e a grande fábrica central, 

:Úocalizada na sêde do. município, onde puM­
; ram apreciar a fabricação de queijo fundido e 
)actose, principalmente . 

Visitaram igualmente a Cooperativa d os 
Produtores de Leite, moderno estabelecimento 
de beneficiament o  de leite de consumo. 

Desta página. a FELCT agradece as gentile­
zas dos diretores das duas grandes firmas in­
austriais e muito particula rmente do felctiano 
Nelson Lemgruber, um dos mais conceituados 

l"ctic ínios já diplomados pela 'nos-

elA. DIA S C 
SECCÃO GRÁFICA 

G r a n d e  E s t a b e l e c i m e n t o  
G ráfico - D i spõe d e  óti m a  
e be m apare l hada ofi c i na 
gráfi ca para 8: execução 
perfe ita de todo e q ua l -
q u e r  traba l h o  concer­
n e n t e a o  r a m o . -

F á b r i c a d e  l i v r o s  
comerc ia is ,  para coo pe­
rati vas d e  l a c t i c í n i o s. 
L i v ros em b ranco e i m ­
pressos para conta bi l i d ade;  
mode los oficiais e m  geral ,  
ed i ç õ e s  de g r a n d e  v u l t o .  

H A LFELDs 3'4 2 

Caixa 45 - Fo n e  3505 

ENLACE MATRIMONIAL 

N o  dia 2 de Outubro realizou -se a ce­
rimônia religiosa do enlace matrimonial do 

professor Jonas Pereira !?ontempo com ·a se­
nhorita Lúcia Lopardi, na Igreja de N .  S. do 
Rosário. Grande n úmero de feJctianos foi le­
var seu abraço ao dis�into prof-essor e sua -g�n­
til n oiva . As centenas de votos de felicidades 

juntam - se agora os do FELCTIANO. 

ANIVERSÁRIO DE ADMINISTRAÇÃO 

Por ocasião do décimo aniversário da admi­
nistração do Dr.  Sebastião Sena Ferreira de 
Andrade, os felctianos homenagearam o seu di­
retor inaugurando .!:eu retrato n a  Sala Nobre 
da Escol a .  

De manhã houve missa .�('�"brada pelo reve­
rendo pJdre \Vilson Vak � ;  ( .�sta . 

Em seguida foi realizal. ': , _ :.3 sessão erp e ­
c i a l  o n d e  s e  fizeram ouvir vários oradores. 

Às 21 horas teve início uma animada r(' u ­
n i ã o  dansante, que s e  prolongou até alta ma­
drugada, encerrando assim o p rograma das  fes ­
tividades e m  comemoraçã o  a um decên i o  d e  
tão fecunda administração.  

s. A. 
SECCÃO DE MÚSICA 

o f i c i n a especi a l i zad a para 
fa br ico e reforma d e  i n str u ­

m e ntos de m ú sica - S o r­
t i m e nto v a r i ado de m éto­

dos e a c c  e s s ó  r i  o s  -
Harmônicas de bôca e 

de fol e ,  arti gos d e  1 . :' 
Acordeões nacionais 

e extra nge i ros - Vio­
l ões - V i o l i n os - Banjos 

- Clari n ete � Req u i nta -
F l auta - F l aut i m  - Pistão 

- Saxofone - Contrabaixo e 
o utros i ntr u m entos d e  m ú�ica 

..J U I Z  D E  F O R A  

E s t a d o d e  M i n a s  
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Subsidio à história dos Lacticínios 
S É C U L O  X X  

1 9 1 9-Violle, n a  Academia de Ciências de 
Paris, afirma a precariedade da reação 
peroxidástica do leite c ru .  

-Método d e  Denis e Minot para o N 
não protídico do leite .  

1 9 2 0-Cooledge e Wyant p ropõem o test d o  
azul d e  b romo- timol paar exame d o  
leite . 

O T T O  F R E N S E L 

Especialista em material e 
instalações p a r a lacticínios. 

Material de Laboratório 
ceG E R B E R  L E G  í T I  M Ou 

Rua Miguel  Couto, 1 00 - Sob. 
Caixa Postal 1 283 -RIO DE JANEIRO 

CURSOS QUE 
FUNCIONAM 

NA FELCT 
a )  Curso d e  Indústrias Lacteas, para os 

que terminaram o ginásio, o cien­
tífico e o Agro-Técnico. 

b) Curso de Especialização, para a grô­
nomos, químicos e veteri�ários ; 

c) Estágios. 

Máquinas Junqueira Lida. 
Indúsiria e Comércio 

Máquinas e materiais para 
indústria e lavoura 

Av. Sete de Setembro - 969 
C. Postal, 134 - [nd. Teleg. "JUNQUEIRA" 

F O N E  2 5 8 5  

J u i z  d e  Fo ra - M i nas 

SO C I E D A D E  C OMERC I .l\ L  D E  
MÁQUINAS VILLELA LTDA .  

Av. Churchill n. 97 - B - Loja e salas 305/6 
Tel. 32-7822 - End. Teleg. "S0COMAVI" - C. Postal n. 4617  

R I O  D E  J A N E I R O 

Má quinas e accessó­

rios para Lacticínios. 

Tubos de ferro e 

galvanizados. 

Material para 

LaboI·atório. 

D E S N A T A D E I R A S  

KCERNECEL TER 

C o a l h o  

Dinamarquês 

- o melhor -
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TECNO LOG I A  D A  F A B R ICA ÇÃO D E  QUE I JOS 

IV -- SALA DE FABRICAÇÃO 

o) Prensils - Estas são indispensáveis para 
a prensagem dos queijos. E xistem numerosos 
tipos, podendo ser compreendidas em horizon­
tais e verticais, sendo que estas últimas, mais 
comumente são fixadas à parede. Devem sa­
tisfaze r  às necessidades, isto é, devem ser em 

suficiente e capazes de p roduzir a 
pressão requerida pelos queijos fabricados. A 
prensa de parede, . de alavanca simples pode 
ser construida de madeira, e m  série (no caso 
de dificuldade de aquisição de prensas de me­
tal ) , satisfazendo plenamente, desde que se 
tenha bastante cuidado com a sua limpeza . 

No caso de se dispôr de prensas de parede, 
em série, em vez de se usar mesas de madeira 
sob as mesmas, para a prensagem, é mais con­
veniente, não só por medida higiênica como 
para evitar ocupação de muito espaço, o uso 
de lages encravadas na parede ou mesmo de 
peças de madeira removíveis, apoiadas em 
barras metál icas . fortemente fixadas na parede. 

' .  No capítulo próprio, tratámos com mais de­
talhes dos diversos tipos de prensas ; 

p) . Pequeno a rmário para de'pósito dos in�  
gredien tes usados n o  fabrico de queijos ; 

q) Proveta de vidro para medida do coa -

Facas, metros e outros objetos que se fi� 
necessários. 

. V --:- SALA DE SAL.GA 

mantida, cpmo já vimos, 

BOLO ALBINO DB SOUZA 

ProF. da F.B.L.e.T. 

I N S T A L A C Õ E S  

( Conclu são)  

Deve dispor de : a)  Tanques d e  salga. De 
preferência estes tanques devem ser construidos 
de cimento bem forte e revestidos de azulejos 
cerâmicos . ao menos i nternamente . Devem ser 
construidos com · o fundo um pouco acima do 
n ível d o  solo para comodidade de trabalho e 

facil itar a 
. 

retirada da salmou ra,  quando isto 
se fizer necessári o .  Os tanques devem ter 0 , 6 0  
ms. d e  l argura, 0, 6 0  ms. d e  profundidade e 

comprimento de acôrdo com as conveniências . 

O uso de tanques de madeira para salmou­
ra não é recomendável . 

b) Pra teleir;s -- Estas devem ser construi ­
das de tábuas de madeira pouco porosa ; a sua 
remoção deve ser fácil para a l impeza e po­
dem se apoiar em hastes de madeira com tra ­
vessões ou , o q u e  é melhor, em sal iências cons­
truidas na próp ria parede ; c:) Mesa de ci ­
mento armado revestida de azulejos ; d) Ter­
mômetros : e)  Fôrmas para a perman ência dos 
queijos moles dunnte o início da sal ga (Mi­
neiro,  Roqüefort, etc . ) . 

VI - CÂMARAS DE MATURAÇÃO 

Segundo já  ficou dito atrás, nas câmaras de 
cura ou maturação deve-se manter uma tem­
peratura baixa, pelo que devem ser construi­
das com paredes isolantes e dispor de refrige­
raç ã o  ou, na pior das hipóteses, podem ser 
localizadas parcial ou totalmente sob o solo.  

As prateleiras devem obedecer a uma dis­
posição inteligente de modo a facilitar os tra­
balhos. Como na sala de - salga . elas devem ser 
de peças de madeira escolhida, com suportes 
de madeira, metal inoxidável' ou construidos 
na p rópria parede (mais recomendável ) .  E m  
vista da necessidade d e  serem lavadas semanal-

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 30 NOVEMBRO/DEZEMBRO - 1951 

mente, as p rateleiras devem ser fàcilmente i:e� 
movíveis. 

São os seguintes os objetos e instalações ne­
cessários : 

a) Termômetros - Indispensáveis para o 
contrôle da temperatura da câmara. 

No caso de haver instalações frigoríficas. é 
conveniente . a existência de termostatos para a 
regulagem da temperatura ; 

b) Higrômetros ' ou psicrômetros Tam� 
bém imprescindíveis, para a verificação do 
grau de umidade do ar. 

O' mais prático é o psicrômetro de Augustus ; 
c)Sondas. para a verificação da qualidade e 

estado de maturação dos queijos ; 
d) Baldes para o tratamento dos queijos ; 
e) Facas ; 
f) Tanques, com água corrente. para a la­

vagem dos queijos ; 

g) Máquinas produtora! d� frio. Sempre 
que fôr possível �stas devem existit .  pois 
quasi impossível consrguir queijos de .llta qua­
lidade sem frigoríficos ; 

h) Aparelho para a parafinaçãb dos quei­
jos. Também muito recomendável ; 

i) Demais objetos e instalações necessários. 
conforme os tipos de queijo a sere,m produ­
zidos. 

VII - SALA DE VAPOR 

Toda fábrica de queijos deve possuir uma 
caldeira para a produção de. vapor. de capaci­
dade condizente com o vulto da .  exploração .  
O vapor é indispensável . não só para a .  pas­
teurização do leite. como para tornar possí­
vel a execução de uma perfeita l impeza e e, ­
terilização do vasilhame e objetos em geral . 
Como já foi dito l inhas atrás. a sala de va­
por deve ser local izada longe das salas, de ma­
nipulação e câmaras de cura. 

No C J SO de se tratar de uma exploração pe­
quena e de poucos recursos. e que não seja 
possív'el a aquisição de uma caldeira. pode-se 
ter um tanque devidamen te instal ado. com 

uma fornalha por baixo, , para . a obtenção 
água fervente durante as horas d� tra 

VIII SALA DE LAVAGEM 
VASILHAME 

Nesta sala, destinada , não 
como também à esterilização . 
vasilhame, devem existir : 

a) Tanques, que . podem ser de 
de metal, para a lavagem do vasilhame. 
vem possuir l igações , para água e vapor ; 

b) Vaporizad.ores, para esterilização 
tões por meio de jactos de vapor;  

c )  Estrados de madeira, con�truid6s 
guas, nos quais se colocarão os 
tampados e com a abertura voltada 

Além destes aquí citados, ' devem 
diversas dependências, outros materiais e 

tal ações julgados necessários pelo 
assim como outros objetos de menor 
tância que aquí deixamos de registrar, 
como : escovas. rodos, facas. baldes. etc .•  

Por outro lado deixamos de 
por fugir ao nosso objetivo. as ' instalações 
disposições de certas dependências, 'como 
de acondicionamento, sala de pessoal com 
respectivo vestiário. b'anheiro e '  demais 
lações sanitárias. 

NOTA - A Divisão de Inspeção de 
dutos de Origem Animal (D.I.P.O.A.) 
p rojetos padrões. planos e 'Orcamentos 
cónstruçâo de fábricas de queijos ' e demais 
tabelecimentos de lacticínios, os quaís sâo 
necidos aos interessados mediante solicit 
que pode ser dirigida à inspetoria mais p 
ma.  Aliás, sempre que o industrial desejar 
tar u ma fábrica de queijos, deve solicitar 
la Divisão todas as informações. pois o re 
d.1 mesma só poderá ser efetuado rilediantr 
obediência a umas tantas coildições >i!stÍpu 

Sem o registro do estabelecimento� 
o industrial exportar . seus produtos. 

I" Ira t o r e �  e e �u i J ame n t o �  a � r i e o l a �  
" A  L L  I S  - C H A L M E R S" 

E M  E S T O Q U E 

M O D Ê L O I. W D '· 
LINHA COMPLETA DE IMPLEMENTOS 

ARADOS DE DI SCOS 

SEMEADEIRAS DE 2 LINHAS 

CUL TIVADORES DE 2 L I N H A S  

GRADES DE DISCOS 

SULCA DORES DE 2 LINHA S 

SEGADEIRAS 

Distribuidores exclusivos 
p a r a :  

Estado de Minas 
Espírito Santo 

Gerais (exceto 
Rio de Janeiro 

o Triângulo Mineiro) 
Distrito Federal 

C O M P A N H I A P R O P A C  
(COM ÉRCIO E REPRESENTAÇÕES) 

EXPOSiÇÃO E VENDAS 

�PROPAC::> 
Camer ino. 71 -'T e l e f o n e s :  2 3 - 2 1 0 1  e 4 3 - 4 9 9 0  

R I O  D E  J A N E I R O 
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PR DUTOS JfABRICAOOS NA 
F.E.L.C.T. 

LABORA TÓRIO , 

Solução Dornic . solução de soda décimo normal , solução de lenolllaleina a 2� 
solução décimo normal de nitrato de -prata I solução de nitralo de prola , so · 
lução de blcromalo de potóssio o 5% I Cultura de P.roqueforl em pó, Fermen­
lo lóctico selecionado liquido � Coranle líquido para queÍjos , Cu/lura de YoghurUlí­

quido), Grão de Keflir, Fermento selecionado para queijo S ulsso . 

f)UEIJOS 
'Minas" padronisqdo. 

TIPOS : Cavalo , Cobocó, Cheddar, Duplo Creme, Emmenfaler, Gouda , Lunch , Pralo , 
Parmezão, Pasleurizado , Prov% ne , Reno -Edam , Roquetorl, Suisso , Crem 
Suisso , RequeÍjõo Mineiro . Requeijão Cri% ,  Ricota . 

MANTEIGA Extra e de primeiro. 

CASE/NA , Por diversos processos. 

Dirigjr os f}.edidos à 
- Fabrica Escola de Laclicínios 

Rua Ten ente Freilas �. 

Juiz de Fora .. 

Candido Tosles . 
Cx. Poslal 183. 

Minas Gerais. 
BRASIL 

Estabelecimento Gráfico CIA. DIAS CARDOSO S. A. _ Juiz de Fora (2:1139) 

\ 
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