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

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
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ECNOLOGIA DA FABRICACAO

. Wl ARG

DE LEITES DESHIDRATADOS

24 /ﬂ//////w & Jenanos,

DESDE A MAIS SIMPLES GRANJA
AO MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO

Batedeira combinada
SILKEBORG. Tipo BU.
Virias capacidades.

Compresser a amonea
VILTER. Fabricado em ta-
manhos para producio de
5.000 a 300.000 calorias
por hora. Fornecemos 1am-
bém compressores a Freon

Aparelho de placas inoxida-

veis ALFA-LAVAL. Pas- INTROITO
teuriza e resfria leite em
ambiente  fechado e a di- A producdo leiteira nacional se caracteriza

versas temperaturas, or sua
¥

heterogeneidade: quasi ausente no
Norte, é minima no Nordeste, chega ao ma-
ximo no Centro (Minas, Sio Paulo, sul do
‘Espirito Santo e sul de Goiaz), para diminuir
10 Sul e desaparecer no Oeste (Mato Grosso).

“Mesmo nas regiGes de maior indice produti-

Equipe sua indtstria de
laticinios com moderna vo, se observam fatores que dificultam mas
maquinaria, aumentando a 'knyz:o .xmpefiefrx amplo desenvolvimento da in-
distria leiteira:

sua producdo, e, conse-

— dispersao da producio — dadas as gran-

quentemente, a sua ren- es. areas das propriedades rurais (mormente
! s:pastagens em campo), as unidades de pro-
da. Oferecemos-lhe tudo ucio sio distantes entre si, e, é raro a con-

. , . a . entracio de grandes volumes numa zona ou
que € necessario a sua 1in- u’m'estabelecimento. Dai a razio da prolife-

distria, quer se trate de Migquina

automdtica para 3o de pequenas fabricas de lacticinios.

j i encher ¢ fechar garrafas, distincia entre as zonas de producio e os
uma granja ou de uma in- ALKA. Com cipsulas de : ;
alummlo tros de consumo '-—— como geralmente a

dustria completa de lati- ducio de leite, em nosso meio, é, em sua

cinios r escala, em terras que nao mais se pres-

Rua Teéfilo Otoni, 81
RIO DE JANEIRO

Rua Floréncio de Abreu,828
SAO PAULO

Rua Tupinambis, 364
BELO HORIZONTE

Av. Jilio de Castilhos, 30
PORTO ALEGRE

lavoura, ou onde nio seja econdmica
ouco rendimento e falta de bracos), a pro-
a0 leiteira é considerada um mal necessirio.

.86 é aceita

Distribuidores :

CIA. FABIO BARSTOS

COMERCIO E INDUSTRIA

em pontos
onde

distantes dos
as terras sejam’ menos

JOSE’ DE ASSIS RIBEIRO

Assistente de Faculdade de Medicina
Veterindria -—— U.S. P.

auséncia de carros frigorificos
e impossibilidade de emprégo de cisternas fri-
gorificas (em caminhdes ou em vagdes) ;

de transporte,

— temperatura ambiente elevada, visto nos-
so clima ser tropical e sub-tropical, o que exi-
ge larga aplicacio de frio artificial, cuja pro-
ducio é cara, por exigir maquindria especiali-
zzda e de funcionamento delicado;

—alta perecibilidade do leite,
meio, dadas as facilidades de contaminacio nas
fontes de producao (por tradicional falta de
higiene em currais e retiros) e espontaneidade
na multiplicacio microbiana, pela alta

em nosso

‘tem -

peratura ambiente e falta de refrigeracio do
leite.
Assim, a situacdo leiteira nacional apresenta

dois problemas de importincia:

1.— o0 do aumento da producio de leite
regides propicias,

favorecidas, ¢,

nas para abastecimento as

men os

2.°— o0 da conservacio do leite, em condi-

cdes cconOmicas, sem perda de caracteristicas

organolépticas, nem de propriedades nutritivas.

As solucdes de ambos os problemas

apre-
sentam-se relativamente simples.
Aumento da producio de leite nas regides

propicias ¢ assunto de carater econom1co Dé-
se bom preco ao leite e sua producao

tard. E, ¢ justamente o que se vem verificando
nitidamente em quasi todos os centros de pro-
ducio leiteira, quer nas bacias de abastecimen-
to as grandes capitais, quer nas zonas de for-
necimento a industria — tanto de leites des-
hidratados, como de queijo e . manteiga.

Conservacio do leite em condicbes econd- -

micas, sem perda de caracteristicas organolép-
ticas nem de suas propriedades nutritivas so




&) EPAMIG

NOVEMBRO/DEZEMBRO -1951

FELCTIANO FELCTIANO

. Pag. 4

pode ser feita pela aplicagdo de calor. Substin-
. cias quimicas nem entram em discussio. O frio
¢ seria 6timo conservador, porém, é desprovido

de , visto sua producao ser

dificil e cara e

de germes cridfilos indesejaveis. Assim, é em-

pregado como elemento complementar da apli-

cacio do calor.

O calor tem sua aplica¢io satisfazendo con-
digbes econdmicas e técnicas. Sua produgio ¢é
ficil e barata, exigindo mdiquina relativamen-
te simples (caldeira a vapor) e combustivel
(facil em certas regides — lenha,

valor econdmico,

carvao,

Permanéncia da
totalidade da é4gua
de constituigao

; de 57 %), e destruicio total dos micrébios
de 70 a 80% e destruicao quasi total dos
Percentagem micrébios
de de 85% e destruicio quasi total dos micré-
agua . X
gu'a agucar em alta percentagem
reduzida

de

destruicao da quasi totalidade dos micrdbios
destruicio total dos micrdbios

bios que'sio inibidos pela adicio de \

95 a 999% e destruicio quasi total dos

6leo). Sua aplicacio, comc o permite maqui-
nirio moderno, faculta- obtencio de produto
de alta conservagido sem o menor prejuizo par
o seu valor nutritivo ou dietético do leite.

no evaporado 68 a 78%: no concentrado
‘(plain condensed milk) 50 a 60%; no

condensado = 28% e noem pd = 3 a 5%.

Os elementos principais na conservacio dc-

liete sio justamente os desprovidos de . valor de 579 ; no condensado, de 85%; no con-

no ponto de vista em que ~centrado, 68 a 80% e no em p6. 97 a 99%.

crébios e é4gua.

A destruicio dos' micrébios por morte ou
inativacao, e, a retirada da agua por evapo

racio (parcial ou total) mediante aplicacio
de calor, nos permite a obten¢io dos seguintes

- 2 — Sdlidos totais e sélidos ndo gordurosos

Sélidos (s.t.)
do leite menos dgua. E’' o extrato séco total,

totais sio -os componentes
~cujo,

uma série de fatores, indo de 11,8% (raca
‘Holandésa) a 14,5% (raca Jersey). A média
¢ de 12,5%. A percentagem ¢ determinada
“por anilises qumica, por férmulas (de Fleisch-
mann e outras), por calculadores (de Acker-

produ tos :

== leite pasteurizado
= leite esterilizado

leite evaporado R .
‘ ' mann ou régua de Adnet).

Sélidos ‘nio gordurosos (s.n.g.) sio os sb-
o extrato

leite concentrado
_lidos totais menos a gordura. E’
~séco desengordurado, que vai de 8,5 a 9,3%.
“E' constituido de lactose’ (4,6%), caseina

(3%), albumina (0,5%) e siis (0,7%).

leite condensado

Leites deshidrétados‘

micrébios, que nao se desenvolverao
\ no produto dada sua secura = leite em pé. ; Os sblidos passam integralmente do leite
fluido ao deshidratado, mantendo suas per-

No presente trabalho vamos estudar, deta-
lhadamente, a fabricacio dos leites deshidrata-
dos, por serem os de maior conservagio.

Estes produtos poderdo ser obtidos dentro
dzs condicGes da nossa producio leiteira, ob-
servando sugestOes apresentadas.

A experiéncia dos poucos,
estabelecimentos existentes no Pais e a perma-
nente fome de leite que se observa por todo o
Brasil, leva-nos a confirm
ducio de leites deshidratados pode
Se nosso consumo de leite figura em fim de
lista revelando baixo indice (menos de 50 g
por dia e por pessoa), isso corre por conta
nio de aversio, de falta de conhecimento do
valor do leite, ou de falta de tradicio que
tenhamos no seu consumo, e, sim, puramente,
por falta de leite.

As regides de alta produgio de leite, longe
dos centros de abastecimento a grandes cida-
des, devem ser providas de estabelecimentos in-
dustriais modernos, para produzir leites deshi-
dratados destinados as regiGes mencs favore-
cidas. Isso porque, leite deshidratado, tendo

menor volume, pode ser embalado em vasilka-
4o

porém, O&timos

decuplar.

Abastecimento

Secretaria de Estado de Agriculturo, Pecuéri

Instituto de Laticinios Candido Tostes

tendo menor péso, tem

tendo baixa carga mi-

me pequeno; trans- .-
porte mais faclitado;

crobiana ¢ mais resistente a ambientes impro-

centagens e proporgoes.

~As percentagens nos varios produtos s3o:
-leite evaporado 21 a 31%:; leite conden-
sado 28 a 35%: leite em poé 95 a
98%.

prios e tem maior conservacio (podendo s
obtido em larga escala nas safras ¢ guardado
para os periodos de séca), e, obtido em con-
dicGes técnicas, pode ser vendido mais barato,
aumentar-se-4 o consumo de leite e

A determinacio do teor dos sélidos no leite
fluido tem decidida importincia na padroni-
zacdo déste leite a fim de se
~hidratado  com percentagens de gordura, de
sOlidos e de aglicar dentro de padrdes legais,

e assim,
elevar-se-d o nivel sanitirio do povo.

GENERALIDADES SOBRE DESHIDRA--

TACAO DE LEITE . . .
0 quc permite também controlar os rendi-

1 — Agua

Este é o unico componente que, pelo calor. 3 — Gordura
pode ser retirado ( deshidratagio parcial ou
total) sem prejuizo para o equilibrio fisico-
quimico nem para o valor nutritivo do leite.
E o interessante é que pode ser restituida em
quantidade idéntica & extraida, reconstituindo

o leite original, com todas

Apresenta-se  no leite em emulsio, sob a
orma de glébulos de 2 a 20 micra de dii-

metro. Niao se altera durante as operages de

keshidratagio e passa integralmente ao produ-
b final, mantendo o estado de emulsio. Pode
ser retirado 'do leite original, por desnate cen-
trifugo

tdo exatamente

suas propriedades, quando melhor tiver sido
g (visto ndo ser técnico o natural),

mediante homogeneizagio, pode ser restitui-
a0 leite desnatado, mesmo

o processo de sua retirada.

Teores de igua: no leite em natureza, in-

tegral, é de 87,5%, e, no desnatado, 90% integralmente

uito ‘tempo. depois de retirada.

1
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Sua retirada do leite .integral (desnate, to-
tal ou parcial) se “justifica por dois motivos

principais:

Redugio de percentagem: no evaporadddé imPedLOdé'je&‘a‘éﬂlViEP&{‘éfﬁgica — a gordura §,

no leite em pé (que é o principal. dos pro-
dutos deshidratados) © componente mais ex-
posto a alteracdes (oxidacio e desdobramen-
to). Como  estes defeitos sao altamente pre-

3 qualidade do leite em pd, encurtan-
de conservagao, procede-se ao

judiciais
do o periodo
desnate do leite "a ser pulverizado que se des-

ting: a longa conservacio. Como o leite em

- p6 desnatado pode ser reconstituido (receben-

do quantidades de dgua e de gordura lictea
iguais as que lhe foram retiradas), esta ope-
ragio faculta aproveitamento de grandes quan-

"tidades de leite desnatado, ligando assim a in-

dustria do leite em pd a de manteiga.

Nos leites concentrados e evaporados man-
tidos em depésito, a gordura pode perder seu
estado de emulsio e se separar, e, no leite em
pd, ao ser reconstituido, pode apresentar difi-
culdade em reemulsificar. S3o defeitos de
natureza fisica, e, podem ser ficilmente evi-
tados pela homogeneizagio, que é operacao
pela qual os glébulos de gordura submetidos a
férca centrifuga ou sob intensa pressio se sub-
dividem em centenas de outros, de diimetro
muito menor, sem forca ascencional. Nos lei-
parcialmente deshidratados, serdi mantido
o estado de emulsdo, e, no leite em pd, a gor-
dura se apresentari

se

tes

em diminutissimas goti-
culas -esparsas pelo grirulo, a maior parte (91
a 95%) no seu interior. Com esta operacio,
nic If p8fda BSSAIdH Yitaminico ou nutritivo
da gordura, e o leite apresentard reconstituicio
perfeita.

As alteracdes a que a gordura estdi exposta
sio de virias naturezas, das quais as principais
sao:

a) ranco hidrolitico ou butirico — ¢ o
provocado pela lipase, desdobrando os trigli-
cérides em acido grixeo - (butirico) e glicerina.
Iss
ticinios. Considera-se que
intensifica o defeito por expor maior superfi-
cie de gordura i acio da lipase. Calor a 80° C
a destrdi, e éste tratamento, na condensacao
do leite, ou no fabrico de doce de leite, deve
ser. antes da adicio do .agiicar, dada a acic

a homogeneizacao
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protetora que @&ste desenvolve sObre a lipase e
mesmo, sObre micrébios. No leite em pé 2
temperatura de secagem no atomizador (41—
60° C) nio é suficiente para destruir a lipase,
por isso, o leite deve ser préviamente aquecido
a altas temperaturas. No leite em pd, de ci-
lindros, o defeito é menos comum. O enzima
nio depende da presenca de agua para desen-
volver sua agao, razio por que O rango se
verifica ‘mesmo em leite de minimo teor de
agua.

b) ranco seboso, ou rango oxidativo -— em
que o produto apresenta cheiro e gbésto de
sebo. Isso corre por conta da oxidagido dos dci-
dos graxeos nio saturados (oléico) por atua-
¢io do oxigénio do ar (retido por adsorgio
nos grinulos, ou apreendido nos vactolos do
leite em pd, ou no .espago entre a lata e o

produtc), ou por exposi¢io ao ambiente, etc.

Sio fatores da formacio do defeito:

1 — o ar, pelo oxigénio,” retido durantc a
fabricacio ou embalagem do produto;

2 —a luz —acelerando a oxidacio mor-
mente diante de raios solares (faixa ultra-vio-

leta) . Qualquer produto de lacticinios exposto

diretamente ao sol, mesmo por pouco tempo,
apresenta logo descoloracio superficial e chei-
ro de sebo;

3 — o calor — quanto mais eclevada a tem-
peratura (25 a 37°C) mais depressa aparece
o defeito; a melhor temperatura de conser-
v:cio do leite é a de 4°C;

4 — percentagem de gordura -~ quan-

to mais rico em gordura o produto. mais ex-
posto ao defeito, embora leite muito bem tra-
balhado, com alto teor de gordura, possa ser
conservado por muito tempo sem defeito;

5 — particulas  metalicas desenvolvem
acio catalitica, desencadeando a reagao. Cobre,
ferro, zinco, etc., mesmo em diminutas quan-
tidades (15 a 20 pp milhdo) determinam o
aparecimento do defeito. -

<)
c6co — possivelmente resulta da oxidagio. de
icidos grixeos baixos (os mais facilmente ata-
cados) dando formagio a metilcetonas (metil-

propil-cetona, metil-amil-cetona, etc.). Nio ¢
defeito raro, mas tem sido pouco referido na

literatura. E’ observado mesmo em leite de boa

fabricacao,

EPAMIG

Emprosa do esauiso Agropocueria

mas embalado deixando espaco en-

de Estado do Agri

uto de La Candido Tostes

ca¢ido comercial

_mais ativamente enzimas oxidantes ou lipoli-
ran¢o cetdnicc —— de cheiro e gbsto de

FELCTIANO

tre o produto e a tampa. E’' o mesmo defeito -
observado em manteiga frigoﬁficada em bar-
ricas ou pacotes onde haja ar para desenvol-
vimento de mofos. Geralmente é de pouca
monta, no leite em pd. visto ser fraco e nio
ser desagradavel. :

 As principais sdo: caseina, albumina e glo-
-bulina. S3o . os elementos de maior valor nu-

PROVIDENCIAS PARA EVITAR A

OXIDACAO; ritivo -do leite quer integral, quer deshidrata-

) . 6. As percentagens sao as seguintes: leite em

.— emprégo de anti-oxidantes — a gdigéo - == 3,6 a 3,8% (caseina — 3%,
destas substincias, geralmente de origem ve- — 05% e globulina — tragos.

getal, ao leite antes da pulveriza¢io, tem con
tribuido . para a oxidacao. De 17
substincias experimentadas para evitar oxida-
kgéo, somente o acido ascorbico e o etil—g‘a’latd

umentando nos leites anormais); leite eva-
yorado = 6 a 8% ; concentrado = 7 a 9%;
ondensado 8 2 9.5% e no em pd 30
35%.

‘Os protéicos se manteem em estado coloi-
al tanto no leite em natureza como nos des-

diminuir

retardaram  materialmente a formagio do “se-
sem produzir cheirc e gbsto estranhos
podendo assim ser aplicados ao leite de fabri-
(1). Outras substincias expe
rimentadas teem sido: propil-galato. etil-hidro-
cafeato, icido nordi-hidro-guaiarético, coniden-
drin, zalfa-tocoferol, tocoferol, hi-
droquinona (2), écido fosférico, etc.

O emprégo de substincias quimicas
anti-oxidantes

boso”

idratados, inclusive no em pd (visto que em
wa reconstituicio, a caseina volta a éste es-
ado) . '

Pode-se dizer que o estado coloidal da ca-
eina ¢ mantido por 3 equilibrios: icido, tér-

acetato de

como ‘ICO ¢ salino. Ruptura em um ou mais déstes

nio tem sido bem aceito em. uilibrios leva a caseina a precipitacap (coa-
ulagio), de intensidade variivel conforme o

rau de desequilibrio.

muitos paises (Inglaterra) que, as consideran-
do preserv:tivo, proibem sua adigio aos ali-

mentos. . Assim, na deshidratagdo, devem ser toma-
— formacio de compostos sulfidrilicos — os cuidados, ‘tais como:
atualmente se considera que o aquecimento do - — equilibrio da acidez — s6 aplicar leite

e baixa acidez natural. Durante a deshidra-
¢do, os elementos icidos do leite se concen-

leite a altas temperaturas, mesmo rapidamente,
aumenta a conservacio do produto. retardando
a oxidagido. Isso corre por conta da formagio
chamados compostos “sulfidrilic os (coni
agrupamento sulfidrila) possuidores de aciao
anti-oxidante. Estes se formam por desdobra-
mento de elementos protéicos. Assim, o pre-
aquecimento do leite a 88°C (3 a 5 minutos)
torna o leite em pé resultante 2 a.3 vezes
mais resistente que o simplesmente aquecido
.73°C. Este alto aquecimento, além da for
magio de compostos anti-oxidantes, destrdi

ram e baixam o pH do produto final, em-

dos acidez tituldvel

ra se mantenha a no pro-
tc reconstituido. Isso se verifica apesar de,
om a evaporacio dos gases, haver reducio de
cidez (por perda de CO2). E' o que se ob-
a no leite evaporado que, de 19°D no leite
ginal (pH de 6,5 a 6,6) passa a 32—45°D
 final da evaporacio (pH 6,1 a 6,3). Se
ondensar leite de alta acidez, ter-se-d a

présa da coagulagio durante a operagio.

— equilibrio salino — a rela¢io cilcio/

ticos, bem como micrébios d‘ ersos, sempre o . . .
Pf eina existente no leite fluido deve ser man-

indesejaveis. i os leites deshidratados. Sais soliveis de

0 se encontram constituindo a micela ca-
a, mantendo seu estado coloidal. Haven-
aida déstes sais, por efeito de acidez ou

Teor de gordura — a média é de 3,5%
no leite em natureza, integral, e, no maximo
de 0,5% no desnatado. Os minimos previstos
em lei para os deshidratados sio: em po, in
tegral = 24%: condensado, integral = 8%

lor, a caseina tende a se coagular. Assim,
‘evitar esta instabilidade da caseina, em-

vadas modificam o equilibrio protéico. Nas
imediacGes de 70°C parte dos sédis soliveis de
cilcio se precipita, tornando-se insoltvel, e
o leite perde coagulabilidade pelo coalho, pro-
priedade que ¢é readquirida mediante adigio de
cloreto de cilcio ou outrc sal cilcico solavel.
A albumina se coagula a 80°C com tanto
mais intensidade quanto maior o tempo de

aquecimento. A partir de 90°C, o leite eva-

porado aumenta sua sensibilidade ao calor da
-

esterilizagdo  (formagdo de geléia firme du-
rante esta fase); o condensado fica mais ex-
posto ao espessamento progressivo durante o
armazenamento, e o em pé aumenta seu teor

de insolubilidade na reconstitui¢ao.

Da atuagio do calor sébre os protéicos,
duas observacbes interessantes estdo feitas:

I —a partir de 88°C, dio formagio aos
sulfidrilicos, que inter-

chamados compostos

ceptam o oxigénio antes de sua combinagio
com sélidos oxiddveis presentes no leite des-
hidratado. E’ de de-

rivados protéicos, de valor na conservacio dos

a funcio anti-oxidante

produtos tratados pelo calor.

2 — a elevadas temperaturas grupos

(amino-icidos) da caseina agem sObre

pro-
téic os
a lactose (grupo ceténico) formando compos-
tos que ‘escurecem o produto (leite condensa-
do, leite evaporado, doce de leite) .

O leite fluido normal sé se coagula, pelo
calor, a 100°C, em 12 horas; a 110°C em
30 minutos, e a 150 — 160°C em poucos
minutos. O evaporado, em 10 minutos a
131°C (3), e o leite condensado, em pouco
tempo, a fervura (as donas de casa o deixam
por mais de uma hora, afim de, além da coa-
gulagio geral — transformacio em doce de
leite geléico, se apresente de cOr escura).

— No leite em pd a caseina é higroscopica.
Mantido
umidade,

em condi¢bes impréprias, absorve
a caseina tende a s endurecer e o

leite perde, parcialmente, sua solubilidade.
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e evaporado, integral = 6%. Nossa legisla- pregam-se as chamadas substincias estabiliza-
¢io nio prevé- as variedades 3/4, 1/4 e 1/2  doras, das quais as principais sio citrato de
‘gordo ¢ desnatado. sédio e fosfato dissédico (adicionadas até
. 0,05% ao leite antes da evaporagio).
4 — Proteinas ]
— equilibrio térmico — temperaturas ele-
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5 — Agticares

a) Lactose — ¢é o acicar normal do leite,
cuja percentagem média é de 4,5%. Existe,
no leite, em solu¢io simples e assim se man-
tém nos leites parcialmente deshidratados (até
kegto grziu'), cristalizando-se no’
Apresenta-se amorfa  juntamente com a casei-
na, no grinulo de leite em pd, conservando a’
propriedade de se dissolver em agua, veltando ao
estado de solucio simples, na reconstituicio do
leite. Quando cristalizada pura, tem estrutura
cristalografica complexa e quando em- solucao
concentrada de sacarose (62% no leite con-
densado) tem a forma de pirimide truncada,

e, no leite arenoso, a de diamante.

Importdncia da lactose:

1) contribui para o gdsto adocicado dos leites;

. II) quando micro-cristalizada no leite con-
densado, (cristais inferiores a 10 micra) nao
lhe da textura arenosa. defeito éste que apa-
rece lcgo que os cristais ultrapassem 25 mi-
cra de didmetro (isso porque os 2/3 da lac-
tose existente no leite que ndo se acham em
se cristalizar dando cristais
forem

solucio, tendem a
tanto maiores quanto mais lentamente
formados) .

110)
cendo-o ou pela exposicio do seu grupo ce-
tonicc a derivados aminoicidos da caseina,
sua carameliza¢ao parcial, verificados a

influi na coloracio do produto escure-

pela
elevados graus.

b) Sacarose (sucrose ou agicar de cana) e
glicose (dextrose ou agtcar de milho) — sdo
aplicados ao leite a ser condensado, para agir
como preservativo (inibindo desenvolvimento

microbiano), e, leite a ser transformado

em dcce, para agir como edulcorante.

no

Sua atuacio como preservante depende de
sua concentracio em agua. O minimo é 62 %,
o que corresponde a uma percentagem de 42
a 45% leite condensado. Ha correlacio
entre os teores de aciicar e de lactose na agua
do leite condensado. Nesta dgua (28% do lei-~
te condensado) estio dissolvidos estes dois
acticares. A sacarose se encontra dissolvida in-
tegralmente, porém, a lactose é mais exigente,
e, somente cérca de¢ 1/3 de sua percentagem
fica dissolvido. Assim, havendo exasso de

no

ou .

sacarcse, os 2/3 de lactose se cristalizario em
pouca 4gua, em consequéncia de que formario
cristais muito grandes. De outro lado, exis-
tindo menos sacarose, os micrdbios poderic se
dese nvolver, estragando o produio.

sacarose auxilia

No leite em pd, 2 a con-

servacao, mantendo sua

dera-se que o agucar forma pelicula que en- -

volve o grinulo e o protege contra alteracOes

(atuagio de ‘lipase, de oxigénio do ar e de

umidade) .

A glicose ¢ aplicada substituindo parcial ouw
totalmente a sacarose. Confere sabor menos
doce ao preduto, é mais barata e sua aplica-
c¢io é mais indicada em leites deshidratados
para fins industriais. No doce de leite tende

a dar textura macia ao produto final.

As percentagens de acicares.
sic as seguintes:

Lactose: leite concentrado = 8 a 12%:;
leite evaporado = 8,5 a 10,5%; leite conden-
sado = 12 a 14% ¢ leite em pé6 = 37%
(no integral, subindo a 40% no semi-desna- -
tado e 45% no desnatado total) ; '

Sacarose ou dextrose — leite condensado

37 a 45%, e, doce de leite = 40 a 48%.

6 — Sais

Os sais teem importincia tanto no pontc de
vista tecnoldgico como dietético. Considera-se
o leite uma das melhores fontes de cilcio na
alimentacio infantil, visto serem os sais cal-
cicos assimilados totalmente. )

No leite fresco normal, existem na média
de 0,7 % . Passa integralmente ao produto des-
hidratado, apreesntando-se de 1,7 a 2% no
condensado; 1,3 a 1,6% no evaporado e 5,5

a 6% no em pd (integral).

Estio identificados no leite os seguintes

(de sédio e potassio), fosfatos
de magnésio, di-
(de magnésio e

sais: cloretos
(monopotassico, dipotéssico,
cilcico e tricdlcico), citratos
de cédlcio) e combinacdes calcico-proteicas.

' em
no

Estes sais e outros elementos também
solucao simples (lactose) sdo mantidos
leite em equilibrios: osmédtico (dado pela lac-

tose e cloretos); coloidal (pela caseina man-

tendo em adsor¢io sais soluveis de cilcio —

solubilidade. Consi- _’

FELCTIANO
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¢ o equilibrio célcio/caseina, de grande im-
. portincia na estabilidade) ; salino (de sdédio
e potassio) e idnico (fosfatos, caseina, citra-
tos, etc.).

O sistema lactose/cloretos é interessante, sa-
bendo-se que, nos leites anormais, hd' sempre
“excesso de cloretos e deficiéncia de lactose (lei-
te salgado) . »

Todos estes equilibrios ou sistemas sia,
mantidos ‘nos leites deshidratados. com tanto
',‘b,mais perfeicdo quanto melhor o processo de

© evaporacio ou secagem. :
Assim, o leite reconstituido deve restabele-
_cer os sistemas pre-existentes no leite original.
- E, o leite reconstituido pode apresentar defei-
tos em 3 casos:
déstes sistemas
'mno leite original (dadas suas mis qualidades) ;

1—o0 da nao existéncia

2.° — o da deshidratacgio por processos de-
~feituosos (excessiva exposicio ao calor, e 3.°
— o da conservagio do produto em condi-
¢Ges impréprias (ambiente quente e Wmido;
exposicio ao ar e i luz; contaminacSes mi-
crobianas) .

Sabe-se que a caseina é o principal respon-
savel pela resisténcia ao calor (leite conden-
sado e evaporado) e pela solubilidade ou re-
constituicio (leite em pd). Isto estdi condi-
~<ionado a0 seu equilibrio com os sais de cil-
cio. Em condi¢Ges normais, a maior parte dos
sais soliveis de cilcio esti adsorvida pela
~seina, e, sua

ca-
estabilidade é mantida quando
m combinagdio com definida quantidade destes
ais. Se tiver menos que a quantidade neces-
sdria, a caseina estd. exposta a coagulacio pelo
~calor. O célcio, no leite, se distribui, princi-
palmente entre caseina, citratos e fosfatos.

- Os sais de calcio como os de magnésio teem
feito oposto ao dos citratos e fosfatos de sé-
io na coagulacio da caseina. Excesso .ou fal-
a de uns ou de outros, causa coagulagio. O
quilibrio -é que mantém a estabilidade da ca-
seina. Nos leites 6timos ha, naturalmente, per-
e1to equilibrio.

O mais comum §é excesso de calcio, o que
orresponde a deficiéncia de citrato ou de fos-
ato. Assim, a estabilizacio se- fardi mediante
dicio, em quantidades certas (0,05%) de
i‘#'am de sédio ou fosfato dissédico ao leite

ntes do aquecimento.
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Leite em pd, principalmente o de cilindros,
tem insolubilidade relacionada com ruptura do
equilibrio cilcio/caseina. O sedimento insoli-
vel formado na reconstitu¢io ¢é composto de
caseina e de sais minerais (fosfato de cilcio
insolavel). ﬁggge%sgrqode as altas temperaturas
de secagem nos tambores, hid precipitacio dos
sais soluveis de cdlcio, perturbando o equili-
brio célcio-caseina, determinando precipitacio
da caseina que, perdendd a 4gua de imbibicio
da micela. insolivel, insolubilidade
ésta menor 3 agua quente.

No leite em pd6 atomizado, o defeito nao
se verifica, dada a instantaneidade da pulveri-
zagdo. O leite distribuido em miriades de par-
ticulas (aerosol), recebendo jacto de ar quen-
te em alta velocidade, perde a .dgua em fragio
de segundo (1/40) e a evaporagio da agua ¢é
que produz efeito refrigerador

torna-se

tio pronta,
sébre os componentes da particula, cujo aque-
cimento nio ultrapassa 41° C a 60° C. Assim,
o leite em pé mantem todos os equilibrios do
leite em natureza, e, ao se reconstituir apre-
senta seus sais e caseina sem a menor alteracio.

7 — Gases

No leite fluido normal hi gases (CO2, N
e O) que logo apds a ordenha correspondem
a7 — 10% do volume do leite. Esta per-
centagem se reduz a 3% no tanque de rece-
bimento, e quasi desaparece no pre-aquecimen-
to ou na evaporagio. Esta expulsio de gases
corresponde a ligeira queda na acidez titula-
vel, visto que o CO2 tem reacio icida.

Embora os leites condensado e evaporado
normais nao tenham gis, em quantidade apre-
cidvel, o em pd o tem, principalmente o ato-
mizado. 1 cmc de grinulos de leite em pd
(isento de ar) pesa 1,3 a 1,32 gramas, e, esta
mesma quantidade de leite em pd normal pesa
05 a 07 g. (4).

Este ar ¢ fator de cxidagio da gordura do
leite em pod, conferindo-lhe gdsto e cheiro de
céco, de velho ou de sebo. Evitam-se os de-
feitos diminuindo a quantidade de ar, median-
te o seguinte:

— aplicacio de gis inerte quente, na' seca-
gem, em vez de ar quente;

— embalar o leite em pd ainda quente

5):
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— aplicar a gasagem - (retirada pelo vacuo,
do-gas existente no leite embalado e o

¢ substituir ‘por gis inerte — de prefe-

réncia, o azdto) e,
—— comprimir o leite em pdé na embala-
gem. ’

Considera-se bom o teor de até 2% no lei-
te em po.

Na evapora¢io do leite pré-aquecido, quan-
do nio liberto dos
e formagio de espuma logo i entrada no apa-
relho de viacuo. No leite enlatado, nao deve
haver gas. Entretanto, tanto no evaporado
principalmente, no condensado (pelo
seu elevado teor de aglcares,

como
altamente ex-
posto a fermentagOes gasdgenas), pode-se ve-
rificar formagio de gis, por desenvolvimento
microbiano (levedos, bactérias butiricas, etc.)
dando formacio a CO2, H, SH2, etc., em
quantidades tais que nido s6 abumbam as latas
como as estouram.

8 -— Enzimas

No ponto de vista.tecnolégico. os enzimas
do leite sio indesejaveis nos produtos deshi-
dratados. E, no ponto de vista fisiolégico ou
dietético, sua presenca ¢ dispensivel, de vez
que a digestio déles es realiza independente
da agdo déstes enzimas.

Nos leites deshidratados o enzimas provo-
cam alteracGes, tanto em presen¢a de agua
como em sua auséncia.

O principal enzima é a lipase, por ter agio
" lipolitica, desdobrando os triglicerides (gor-
dura) em acido graxeo (butirico) e glicerina,
conferindo-lhe cheiro e gobsto desagradaveis, de
manteiga velha, rangosa. Todos os lacticinios
sao passiveis déste defeito. A lipase existe no
leite normal, e, seu teor ¢ aumentado nos de
qualidade inferior: de vacas doentes, mal ali-
mentadas, velhas, etc. ‘

Sua destruicio se verifica a partir de 80° C.
Assim, no leite em pd, de cilindro, o defeito
¢ menos comum que no atomizado. Adigao
de agicar antes da pasteurizagio ou pré-aque-
cimento do leite tem acap protetora sdbre o
enzima, tornando-o mais . resistente ao calor.
condensado.

Isso tem importinda no leite

Também- alta co..centrag

FELCTIANO

via pasteurizagao dificulta destrui¢io da lipase
—~ 0 que tem importincia no leite concen-
trado.

Também, de certa importincia é a galactase,
capaz de provocar decomposi¢io proteica no
leite ccncentrado.

Os demais enzimas (peroxidase, - fosfatase,
catalase, redutase) sio desprovidos de -agio so-.
bre os deshidratados. Geralmente sio todos
destruidos ou inativados a 75° C por 10 mi-
nutos, sabendo-se que, para destruir a lipase
o aquecimento deve atingir 80°C. Aqueci-
mento a menos grius expde o produto final a
alteragOes progressivas, mais' comuns no leite
condensado. No evapdtado, a alta temperatu-
ra da esterilizagdo o protege eficientemente
contra a ac¢ado de enzimas e micrdbios. No lei-
te em pod, de clindros, -a elevada temperatura
da secagem protege o produto final mais do
que a baixa temperatura do “spray”.

9 — Vitaminas

O lcite, posto que tenha quasi todas as vi-
taminas necessirias a vida humana, nao é par-
ticularmente rico em nenhuma delas, razao
por que nio pode ser considerado fonte im-
portante déstes elementos indispensaveis a vida.

As vitaminas do leite fluido, menos as ter-
molibeis (que sao destruidas pelo calor) pas-
sam para o produto deshidratado e ai se apre-
sentam concentradas.

Vitamina A — Existe sob a forma de pro-
vitamina, constituindo o caroteno (pigmento
carotinéide) que di c6r amarelada ao leite.
Apresenta-se dissolvida na gordura‘ (liposso-
livel) e ¢ termo-resistente. E' sensivel a oxi-
dacio (seu teor se torna menor quando a gor-
dura ¢ oxidada) e é destruida pelos raios ultra-
violeta. No leite fresco existem 500 a 3.000

U.L por quilo; concentra-se nos deshidrata-

dos, e no leite em pé tende a diminuir quan-
do conservado em més condicdes. Pré-aqueci-
mento que dé formagio a compostos sulfidri-
licos, agindo como anti-oxidantes da gordura,

auxilia a manuten¢io dos teores de vitaminas

lipossolaveis (A e D). Oxidagio e rango mo-
dificando a gordura, tendem a destruir as vi-
taminas nela dissolvidas.

Vitamina B 1 — hidrossolivel; encontra-ge
no leite desnatado e no sbro; oxidavel, termox

FELCTIANO
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labil. Existe no leite em natureza, de 200 a
400 gamas por quilo. Concentra-se, com “pe'f-
das,” nos leites deshidratados, chegando:-se a" se
encontrar 2.500 gamas em 1 kg. de leite em
pé (7).

Vitamina B 2 — hidrossolavel; encontra-
se no leite desnatado e sbro, na quantidade de
1.500 a 3.000 gamas por quilo, chegando a
10.000 gamas por quilo de leite em pé e

10 — Micrébios

O leite em natureza tem tanto mais micréd-
bios quanto mais falta de higiene houver ‘na
ordenha, no transporte e nas manipulagdes. A
prova da redutase (tempo que 20 ou 40 cc.
de leite levem para descorar .1 cc. de solugao
de azul de metileno) nos indica que leite étimo
é o que tiver até 500.000 germes por cmc.;
bom, até 4 milhGes; mau, até 20 milhdes, e

25.000 no séro em pé (9). E’ mais resis-gaseﬁés%ogrq.ﬂgﬁ ABILALAO milhdes.

tente que a Bl ao calor. Vacas pastando em
campos e ein boas pastagens apresentam teor
mais elevado que’ as ‘estabuladas. Esta vitami-
na tem acio na chéca de ovos e no crescimen-
to de pintos. Dai indicagio de leitelho, sbro e
leite desnatado em pd na alimentagio de aves.

Vitamina C — hidrossolivel, termolabil,

muito sensivel ao calor e 3 presenca de me-

tais cataliticos. Existe no leite em natureza,
na quantidade de 19 a 22 miligramas por qui-
lo. E' destruida tanto na deshidratagio parcial
como total.

Vitamina D - lipossolavel, termoestivel,
inoxidavel. Existe no leite fluido nas quanti-
dades de 5 a 40 U.IL Passam
para 0s deshidratados. Estes sio um dos me-

integralmente

lhores veiculos desta vitamina devido aos teo-

.res de fdsforo e cildo. Mesmo nada perdendo

na deshidratagdo, o ‘teor ¢ minimo nos produ-
tos: ‘Dai o enriquecimento dos leites com vios-
terol, Sleo de.figado de bacalhdu, etc., inclu-
sive irradiagio (aplicagio de raios ultra-vio-
eta) no leite evaporado em que o ergosterol

-se ativando aumenta o tcor de vatimina D.

Em regiGes de sol intenso, como as nossas, a

oto-sintese da vitamina D ao nivel da pele
e . . ‘ .

das “cfiancas expostas aos raios solares, dispen-

_sa’ ingestio de alimentos irradiados. Nos Es-
‘tados Unidos a ministragio de forragens irra-

iadas as vacas lactantes aumenta o teor de vi-

tamina D no leite.

Vitamina E — lil‘)ossolﬁve'l, “termoestavel.
Existe no leite na quantidade de 0,2 mg. por
itro. Concentra-se nos -deshidratados, "chegan-
do a 5 mg. em 1 quilo de leite em pé. Exerce
¢io  anti-oxidante, podendo ser empregada
para gste fim. ' ' ‘

Como durante as operagdes de deshidrata-
¢io nem sempre os mocrGbios sio totalmente
destruidos, conclui-se que, para obtengio de
bons produtos, tem-se de trabalhar com leite
com o menor numero possivel de micrdbios.

Durante o pré-aquecimento, que serve de
pasteuriza¢do, a maioria dos germes ¢ destrui-
da (germes termoldbeis), entretanto, podem
ficar véirios micrObios (termo-resistentes . ou
termoduricos) .

Também no produto final, germes de con-
taminagdo posterior 3 pasteurizagio podem es-
tar presentes. Dai as trés providéncias: adi¢do
de agucar ao leite condensado — para difi-
cultar desenvolvimento microbiano; esteriliza-
¢io do leite evaporado, e, manuten¢io dos
produtos em baixa temperatura.

Leite em péd — a carga microbiana do lei-
te em pd tem pouca importincda no ponto de
vista tecnoldgico, porque, dado o baixo teor
de agua, os micrébios nele nio se desenvolvem,
e, pelo contririo, tendem a diminuir (reducio
até de 999%). As contagens variam muito, e
sio menores no leite de clindro, dada a ele-
vada temperatura de secagem. Também, por
efeito desta secagem a altos grius, o tipo de
bactérias varia; no “spray” predomina a flora

acidificante, e, no cilindro, a peptonizante.

Germes patogénicos, sempre termolabeis, nio-

existem..em
leite em pd.

Thompson, Johnson e Kloser (6) propSem

- classificar o leite em pd pelo nimero de ger-

mes em' determinada quantidade de produto
&(l cmc.  de solugio de 10 partes de. leite em

100 de 4gua). Serd considerado “extra” até

15.000 germes; “standard” até 50.000 e de

30 4oy lgite L 5m| MG 00 germes.

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Oepamic. - ' | a

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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Secretaria de Estado de Agricultura, Pecu

-Instituto de Laticinios Candido Tostes

Nossa regulamenta¢io nio ~prevé . a carga
microbiana em leite pulverizado.
" Pode-se. considerar OStima a
50.000 germes por grama no leite em po.

presenca de

Leite evaporado — A esteriilzagdo final a

‘que o produto é submetido livra-o de todos os

micrébios. Entretanto, pre-existindo no leite
germes termo-resistentes principalmente espo-
rulados, nio -destruidos nos tratamentos, estes
se desenvolverdo, visto que o leite evaporado
¢ bom meio de ‘cultura. E' por isso que se
adota a “incuba¢io” das latas cheias e fecha-
das, em que depois de prontas, ficam por
10 — 30 dias a temperatura 6tima (36°C).
Nio se verificando . fermentagio ¢é porque' os
micrébios foram destruidos, e entic, o pro-
duto pode ser dado ao consumo.

Leite concentrado — Este nao é submetido
A esteriilzagio. Sua conservacio, por isso. ¢
muito limitada. Nele podem .ser encontrados
todos os germes capazes de existir tanto no lei-
te evaporado como no condensado. '

Leite condensado — Também nao ¢ este-
rilizado, mas, o aglicar na alta percentagem
em que existe no prcduto, inibe desenvolvi-
mento da maioria das espécies microbianas de
contamina¢io. Assim, mesmo nos leites con-
densados bons, a contagem pode ir de 100 a

100.000 germes por cc. (13). Sio encon-

traveis bactérias (c6cos de varios tipos; bacilos

(espordgenos, alguns anaerdbios, etc.) leve-
dos (Térulas, altamente fermentadoras da sa-

‘carose), mofos (formando botdes), etc.

A maior parte dos micrdbios é oriunda de
contaminagbes posteriores a pasteurizacio, isto
¢, das canalizagdes, das bombas, das enche-
doras mecinicas, das latas, das tampas, etc.

Nossa legislacgio (14) exige que
evaporado seja estéril e que o condensado es-

o leite

teja isento de germcs patogénicos ou que cau-
sem deterioracio ou indiquem manipulacio
defeituosa.

Cér do leite

O leite fluido, natural, é de cér branco-
marmore ou creme claro. Isso é devido a ca-
seina (branca), & gordura (a‘marelada por
efeito dos pigmentos carotindides, pro-vitami-

na A) e a agua (de tonalidade esverdeada, por

Emproso do Pesauiso Agropecudria de Mines Gorsi

o Abaste

efeito dos pigmentos lacto-crdmicos, provita-
mina B).

No leite condensado e no evaporado hi con-
centra¢io dos elementos da cor, ficando mais
carregada e com reflexos brilhantes( o que
nio acontece com o leite em pd, cuja cdr cre-
me ¢é .opaca).

Escurecimento na cér dos leites deshidrata-
dos pode se observar: .

i—por prolongada exposi¢cio ao calor a
altos graus; ’

— por adicio de excesso de bicarbonato de
sédio como neutralizante ou como es-

tabilizador.

Antigamente se atribuia o escurecimento a

caramelizacdo da lactose e da sacarose, con-
ceito que ainda persiste apesar de nem sempre
o leite deshidratado ser exposto a temperatu-

ras de caramelizacdo.

Atualmente se considera que a lactose e a
dextrose aquecidas em presenca de proteinas
dio formagio a aglicar/proteicos
A sacarose nao

compostos '
responsiveis pela cor escura.
entra na rea¢do. Assim, o escurecimento do
leite condensado ou cvaporado corre por con-
ta de temperaturas elevadas e prolongadas, ca-

pazes de reacionar grupo cetdnico da lactose
sObre amino-icidos dos proteicos, formando
compostos ainda nio bem definidos, escure-

cendo os produtos. A coloragio pode ser ini-
ciada durante a fabricacio e prolongada du-
rante O armazenamento a

biente.

temperatura am-
Escurecimento do leite evaporado ¢é fend-
meno mais familiar, atribuivel aos fatos acima.

No doce de leite é desejavel cér escura (de’
café com leite escuro) e esta coloragio sé ¢
formada quando o aquecimento é prolongado.
Entretanto, c6r escura demais é defeito, e esta
¢ mais comum quando se aplica ao leite de
qualidade quantidades excessivas de’”
bicarbonato de sddio. »

inferior,

Variedades de produtos deshidra-
tados (em pd)

LEITES MODIFICADOS: —

Modificacdes nos componentes do leite po-:
dem ser introduzidas de miodo a se obter pro-
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dutos mais tolerados por lactentes de estdma-
go'delicadof Assim, o leite fluido pode ser
modificado (desnatado, fermentado, etc.) e
enriquecido de acido lactico ou de hidratos de
; (sacarose, glucose, lactose, etc.) e

“leites modificados” :

—leite em pé acidificado (tipo Marriott)
— ¢é o leite completo, enriquecido de
acido lactico (por fermentacio mediante
emprégo de fermentos lacticos seleciona-
dos, ou por adi¢do de acido lactico puro)
e de amido pré-cozido e acucares saca-
- rose e -glucose) ;

—leite em pé semi-desnatado, fermentado

— de leite de teor de gordura reduzido,

altamente fermentado por acio de fer-
mentos lacticos selecionados, e assim,
pulverizado;

— leite em poé semi-desnatado, nao fermen-
tado, enriquecido de hidratos de carbo-
no (sacarose, maltose, dextrina) ;

-—leite em pd integral, enriquecido de gor-
duras e acglicares (sacarose, glucose e mes-
mo, lactose.

e outros produtos congéneres.
Farinhas ldcteas —

¢ a mistura do leite em pd com farinhas de
cereais e leguminosas cujo amido esteja solu-
bilizado por técnica especial. Nesta categoria
hi uma imensidade de produtos, dada a varie-
dade de adicdes
¢du, chocolate em pé, malte, cevada, acucares,
vitaminas, etc.

Leite maltado em pé —

¢ o produto que faz transi¢do entre leite

odificado e farinha lactea, por ser o resul-

tante da pulverizacao do leite integral adicio-

ado de extrato de malte (de primeira quali-

ade, filtrado, e farinha de trigo, neutraliza-

0, adicionado ou ndo de citrato de sddic ou
- fosfato dissédico.

SELECAO E TRATAMENTO DO LEITE

Os leites
parcial quer a total, devem satisfazer a uma
de condig¢bes. Destas dependem diretamen-

destinados quer 3 deshidratacdo

as qualidades do produto resultante.

que podem ser feitas: ca- -

A -utilizagdo ou o emprégo do produto de-
pende de suas qualidades. Como varia a aplica-
¢io do leite deshidratado, também varidvel pode
ser a qualidade do leite empregado, até certo
limite. .

Assim, pode ser adotado o seguinte crité-
rio na selecio do leite:

— leite original perfeito — quando o pro-

duto resultante f6r destinade i alimentagio
infantil ;

— leite original bom — quando o produto
resultante f6r destinado 2 alimentacdo
humana direta ou indireta (fins indus-
triais — padaria, conféitaria. etc.

— leite original aceitivel — quando des-
tinado &’

Andlises

Esta selecio ¢é baseada nas seguinte analises
de rotina, realizadas na recepcio ou no trata-
mento do leite: (18)

1 — Caracteres organolépticos — aspecto ge-
ral, c6r, cheirc e sabor:
— qualquer defeito justifica rejeicio do
leite para consumo humano. Alguns chei-
ros voliteis podem desaparecer durante a
evaporacao, entretanto, odores e
sabores estranhos podem se intensificar
nesta fase e aparecerem mais nitidos no
produto final.

varios

2 — Prova da acidez — a adotada em nosso
meio é a Dornic (10 cmc de leite, gotas
de fenolftaleina em solugio alcodlica 2%,
e gotas de solu¢io de soda nono-normal,
até cOr rdsea persistente. Cada 0,1 cmc.
gasto corresponde a 1°D e neutraliza
exatamente 0,01% de acido lactico. Leite
perfeito = até 16°D (ou 0,16% de
acido lictico) ; leite bom = até 18°D, e,
leite aceitivel = até 20°D.

3 Provas de resisténcia ao calor — estas

indicam com mais precisio a estabilida-
de da caseina:
a) prova ‘do alcool: 2 cmc de leite mais
2 cmc de alcool absoluto a 75%. Agi-
tar rapidamente. Leite perfeito nao se
altera; leite bom da inicial formagio de
flocos, e, leite aceitivel da flocos peque-
nos, que podem grudar nas paredes do
tubo.
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tico sO-
6 pode

dsto de
ser destruida mediznte aquecimento acima de 80°C.

ac

progressiva

co, e §

do 1

é
bre a caseina, mormente em ambiente imido (visto o
iro e g

acy

gosto de cdco, de

ermite maior OXt
trifuga do leite flui-

do- (clarificacgio) em que detritos arrastando parti-
s, ctc., sdo retirados do

a

cdo cen

ipal fator do ran
cheiro e
cnvelherido ou de sebo, ronforme a intensidade da al-

principa

Esta insolubilidade

lulas mort

ce

fluido rico em enzimas oxidantes tem fa-
apresentar

legal que é de 20°D.
dada a oxidacio da gordura. Esta oxid

Leite em p6 comum, de leite de alta acidez, é de
Dé acidez no produto final reconstituido superior
Di leite em pé de qualidade inferior.

em

Alta acidez no leite em pé p
da gordura, contribuindo para che

velho, ou de sébo.
A lipase ¢ o

Leite

cilidade

ao maéaximo

teracdo,

diminuida mediante filtra

umenta a acidez).

leite em pé ser higroscépico e absorvendo umidade,
¢io

durante a armazenagem, pela agio do

baixa solubilidade.
culas metalicas,

leite.

e

a
da

excessi-

zimas s3o

bios
¢ concentrado antes da pas-

1 ao

.

4 varios micro

a contaminacio e

e

igina
determinan-

1te
. coagulacio, cheiro e gdsto de quei-

tratamento.

atacam a caseina,

H
Mesmo en

am do leite or

d
existe muito em leite de

ataca a gordura, rancificando o pro-

antes déste

pas

fratamentos.

-aquecimento (que serve de pas-
micrébios.

intensidade
do calor do depésito do produto).

e que

o pré

acucar

assim,

dos

suficientes quando o le

ado de

a destruida,

Qutros germes
de vacas doentes,

1 nunca sao
apesar

ou muito rico em

ou adicion
ipase que ndo sej

termo-resistentes e,
biana (que depende

) quas
leite deshidratado,

ou estoura.

teuriza¢ao

teurizacio,

Os micrébios no produto final atacam a sacarose e/ou
lactose, podendo formar tio grande quantidade de gds que a lata

estufa

do:

A filtragdo comum e

que sio
espessanmento progressivo

acio micro

mantidos parcialmente quando o leite
jo, de pddre, etc., conforme a

vamente Sujo,
L

mamite ou
duto.
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or-

contaminagio
)
leite
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biana
doentes,
, ou mal al
denhado, embalado e

sujeira
enzimas
— revelando leite de

condigdes.

micro

(alto indice de

(alto indice de
(alto indice de

Redutase

Lacto-filtragio
Catalase

vacas

mamite

mentadas;
transportado em mds

v

b) prova do fosfato: 2 cmc de leite
mais 0,2 cmc d2 solu¢io n/50. de fos-
fato acido de potissio (PO4H2K), isto
¢, 68 gramas déste fosfato em 1 litro
‘de 3gua; aquecer em banho-maria ferven-
te por 5 minutos e esfriar; se houver
coagulacio, o leite nio serve para des-
hidratagio (10).

— Dosagem da gordura — pelo butirdme-
tro de Gerber (11 cmc de leite, 10 cmc
de icido sulfarico, D—1,825 e 1 cmc
de alcool amilico puro, D = 0,815).
Percentagem média = 3,5%. Serve para
contrdle da qualidade do leite (fraude
por aguagem) e para padronizacio antes
da deshidratagio.

5 — Prova da densidade -—— pelo termo-lacto-
densimetro. Leite normal = 1,028 a
1,032.

— Sélidos totais e sdlidos nao gordurosos:
relacionando-se o teor de gordura com a
densidade, por meio de célculos (fér-
mula de Fleischmann e outras) ou de
calculadores (de Ackermann ou de Ad-
net) sdo estabelecidas as percentagens de
extrato séco total (sélidos totais ou
s.t.), ou as de extrato séco desengordu-
rado (sélidbs nao gordurosos ou s.n.g.).
Leite normal: st = 12,5%, e, s.n.g. =
9%. Estas percentagens teem valor na
padronizacio do leite e na determinagio
da quantidade de agicar a ser adicionada
(ao leite a ser condensado). '

— Lacto-filtragio -— em lactofiltrador Mi-
nit, Gerber, etc. Leite perfeito = ausén-
.cla de detrito; leite bom = 1 mmg. de
detrito por litro, e, leite aceitavel — até
2,5 mmg. por litro.

— Redutase — descoloragio. de solucao de
azul de metileno por determinada quan-
tidade de leite mantido a 37°C. Leite
perfeito — mais de 5 horas; leite bom

— acima de 3 horas, e, leite aceitavel,
acima de 90 mintutos.

— Catalase — pelo catalasimetro de Lobeck
— que indica a quantidade de gas des-

prendida por 5 cmc. de agua oxigenada
a 1

mantido a 25°C por 2 horas. Leite per-

feito ‘= até 2 cmc; leite bom = até 3
cme. e leite aceitdvel = até 4 cmc. (Esta
prova é exigida pelo Regulamento da Ins-
pecio Federal de Leite e Derivados —
art. 53, letra b).
Consequéncias da aplicagdio de leite par-
cialmente defeitizoso na fabricacdo de lei-
tes deshidratados

— Bste assunto estd detalhado no quadro

da péagina 14.2(

Sequéncia dos trabalhos com o leite

Uma vez selecionado o leite” na recepgao,
conforme sua qualidade, .procede-se ao trata-
mento constante de:

1. — filtracio grosseira, em coador meta-
lico ou de pano, ao ser despejado no tanque
de recep¢io, onde.é pesado. Déste tanque para a
tanque para a

2.— filtragio centrifuga ou clarificagio
desnatadeira ou padronizadora. A filtracdo
centrifuga é de grande valor na qualid"ade do
leite em pd, visto que por ela sio retirados
elementos nocivos a conservagio do “produto
(particulas metdlicas, restos celulares, sujeiras,
etc., que auxiliam a oxida¢io da gordura do
leite) . Nio havendo clarificador, aceita-se a
filtracgdo sob pressdo, passando o leite a 37°C
em telas prdprias. Depois de filtrado, o leite
passa para

3. — tanque-depdsito de padronizagio, onde
¢ feito o acérto de seus teores de gordura e
de sdlidos nio gordurosos.

Padronizacdao

A relacio entre gordura/sélidos nao gordu-
rosos que existir no leite original, serd manti-
da no produto final. Nesta base, como a le-
gislacio exige percentagens determinadas para
cada produto deshidratado, a relag
tas percentagens deve existir no leite antes da
deshidratagao.

Assim, a base da padronizagio do leite ori-
ginal é dada pelo padrio legal vigente.

Padrdes vigentes: leite evaporado — gor-
dura, minimo = 6%: sdlidos niao gorduro-
sos = 19%.

Relacio gordura/s.n.g. = 1 :3,16;

. Leite condensado — gordura, minimo =
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8%;: sn.g. = 20%; relagio = 1 :2,5. Exemplos de padronizagio: I -— Excesso - ]

- Leite em pé — gordura, minimo = 24%; de s.n.g. Adicdo de creme. Seja padronizar I — Excesso de gordura. Adigio de leite de leite desnatado adicionar ?

¢ sng. = 71%; relagio = 1 2.000 kg. de leite de 3,3% de gordura e de ‘desnatado. Padrio do leite condensadc: 1 : 2,5, isto

: 2,95,

Analisado o leite em seus teores de gordura
e de sdlidos nio gordﬁrosos, se a relagdo niao
for indicada para o produto final, terd que
ser feita a pédronizagio. -

Esta ¢ efetivada com a adi¢io de gordura
ou de solidos totais (de creme ou_de leite des-
natado). Estes sio préviamente 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).

nos 2.000 kg. de leite a 9%
Na proporgio 1 : 2,5, os 66 kg. de gor-

dura se padronizam com 165 kg. de s. n. g.
Excesso de s.n.g. no leite original = 180

nos 2.000 kg. de leite a 3,3% de gordura existem
de s. n. g. existem

9%
Rela¢io gordura/s.n.g. no
=1 : 2,5. ' )
Relagio gordura/s.n.g.. no leite original
33 :9 =1 2,72. Verifica-se haver um
excesso de solidos nio gerdurosos, que deve
ser padronizado com creme.

de s.n.g. para se obter leite condensado.

leite condensado

Composi¢io do creme: gordura' 25%:;
s.n.g. 6.7%.

Quantos kg. de creme se pode adicionar aos
2.000 kg. de leite ?

Solugio:

66 kg. de gordura;
180 kg. de s n. g.

Este excesso vai ser padronizado com cre-

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

Solugdo: em 2.000 kg. de leite a 4% de

Na relzgio 1

Excesso de gordura no leite original 80

kg. — 68 kg. = 12 kg.

kg. de leite desnatado tem:

12.000

34

em 2.000 kg. de leite a 8,5% de s.n.g. existem

: 2,5, os 170 kg. de s.n.g.se padronizam com

kg. de leite desnatado tem: 90 g de s.n.g.
2 g de gordura

kg. de leite desnatado padroniza, exatamente

Se 34 gramas de g. sio padronizadas porl kg. de leite desnatado,

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

e 9% de s.n.g.

g. existem = -80 kg. de g.
= 170 kg. de s.n.g.
68 kg. de g. ‘

O excesso vai ser

‘ padronizado com leite
desnatado: -

e padroniza 36 g de gordura
2 g de gordura

34 g de gordura

12.000 gramas se-
rio padronizadas com:

352,9 kg. de leite desnatado.

]

e

e

me (de 25% de gordura e 6,7% de s.n.g.) =

— 165 = 15 kg. Prova: gordura s.n.g. ;
: 2.000 kg. de leite integral (4% g. e 8,5% sng) contém: 80 kg. + 170 kg i
1 kg. de gordura é padronizado com 2,5 kg. de s.n.g.; 353 kg. de leite desnatado (0,2% g. e 9 % sng) contém: 0,706 kg. 4+ 31,770 kg |

1 kg. de creme de 25% de gordura (250 g) padroniza 625 g de s.n.g. -
1 kg. de creme de 6,7% de s.n.g. ( 67 g) contém 67 g. de s.n.g. 2.353 kg. de leite padronizado contém 80,706 kg. 4 201,770 kg
1 kg. de creme padroniza, exafamente ............. 558 g. de s.n.g. 80,706
O excesso de 's.n.g. no leite original é de zadas por 1 kg. de creme, as 15.000 gramas Relagio gordura/sélidos nio gordurosos =: —_— =1:25
15 kg. (ou 15.000 gramas). de s.n.g. serdo padronizadas com: 201,770
Se cada 558 gramas de s.n.g. sdo padroni- 80,706 X 100
15000 % de gordura no leite padronizado = S = 3,43%
= 26,8 kg. de creme ’
558 ‘ 201,77 X 100
gordure — s n. g % de s6lidos ni3o gordurosos no leite padronizado: = 8,57%
Prova: 2.000 kg. de leite (3,3% de g. ¢ 9% de s. n. g.) confém : 66 kg — 180 kg 2.353
26,8 * creme (25% de g. e 6,7% de s.n.g.) contém: 6,7 — 1.79 ) :
Padronizacdo de leite para pulverizagdo. Relagdo gordura/sélidos nio gordurosos no
2.026,8 de leite padronizado 72,7 kg 181,79 kg Quasi sempre a padronizagio do leite para leite em pé = 24 : 71, ou 1 : 2,95.
7270 pulverizagio se baseia na reducio do teor de 1.000 litros de leite fluido tém: 40 kg. de
, X 100 gordura (visto que, para maior conservagio gordura ¢ 80 kg. de s.n.g
% de gordura no leite- padronizado: = 358% do produto final, a percentagem de gordura ) o
2.026.8 : deve ser baixa). Na relagio acima, os 80 kg. de s.n.g. pa-
— coi 0 dronizam 27,11 kg. de gordura. Existindo no
181,79 % 100 'Problema seja padronizar 1.000 kg. de i it ) 40 ke d p hi i
% d . . 8.97 0 leite (com 4% de g e 8% de s.n.g.) para eite original g. de gordura, na um ex
.n.g. = ’ 70 o . . , . .
70 de s.n.g " 2.026.8 f:_;;\bncagéo de leite’em poé integral (24% de  ©€S°© de 12,89 kg.
‘ e e 71% de s.n.g.), empregando-se leite des- Quantidade de leite desnatado necessdria para
) Sélidos totais do leite padronizado = 12,55% (11) tado (0,1% de g. ¢ 9% de s.n.g.). padronizar &ste excesso:
A EPAMIG
k =
st ao Lot g
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Cilculo: 1.000 g de s.n.g. padronizam 339 g de gordura (na relagio 1 : 2,95)

1.000 g de leite desnatado (90 g. de _s.n.g.) padronizam 30,61 g de gordura
1.000 g de leite desnatado a '0,1% de gordura tém 1,00. g de gordura

1.000 g de leite desnatado padronizam exatamente 29,51 g de gordura

s
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Se um kg. de leite desnatado padroniza 29,51 kg. de gordura,
12,89 kg. (ou 12.890 g) em excesso sio p recisos:

para padronizar os
29,51 g = 1 kg

12.890 g = x
12.890
= 436,8 kg
29,51
Conferéncia: . gordura s.1.g.
1.000 kg de leite original a'4% g. e 8% s.n.g. contém: 40 kg 4+ 86 kg
436,8 kg de leite desnatado a 0,1% g.e 9% s.n.g. conttm: 0,436kg + 39,31kg

1.436,8 kg. de leite padronizado contém

40,436 kg + 119,31 kg

Teor de gordura no -leite padronizado = 2,81%
Teor de s.n.g. no leite padronizado = 8,30%
Rela¢io g/s.n.g. = 2,81 8,30 ou exatamente — 1 : 2,95.

Nesta base,

como hi variedades de leite em pé conforme. teores de gordura, as pet-

centagens de gordura e de s.n.g. no leite original, sic as seguintes:

Variedades de leife Gordura no

LEITE ORIGINAL
em po: leite em. po Y de gordura Y% de s.n.g.
integral 26 % 3,25 % 8,625 %
" 24 % 2,81% 8,30%
3/4 gordo 20% 2.5% 9,375%
1/2 gordo 14 % 1,75% 10,1%
1/4 gordo 8% 1,0% 10,8%
desnatado até 1,5% até-0,2.% " 9,7%

Feito o célculo, ou baseando-se em tabelas,
a padronizagio ¢ procedida, adicionando-se ao
leite original a quantidade indicada, de leite
desnatado ou de creme, seguindo-se de agita-
¢io de todo o volume, para distribuicio.

Tanto o leite desnatado como o creme

devem satisfazer as mesmas condi¢Ges de qua-

lidade exigidas para o leite original.

A padroniza¢io da gordura é mais facilmen-
te conseguida em padronizadora que ao mes-
mo tempo filtra, acerta o teor de gordura e

¢/ Dad

de Estado do Agri

bombeia o leite. Entretanto, esta padronizagio
nio ¢é total, visto que os sélidos nio gordu-
rosos podem nio satisfazer ao padrio do pro-
duto final.

Logo que padronizado, o leite pode ser des-

tinado as operacdes de fabricagdo, que variam

para cada produto, ou ser refrigerado (em
refrigerador comum) e recebido em tanques
isotérmicos a 2 ou 4°C.

(Contimia no proximo: mimero)

~fresco

O fsbricante de manteiga recebe comumente
o creme do interior. E’ raro ser o leite desna-

tado no proprio estabelecimento. Quando se

pratica o desnatamento na fibrica de manteiga

— o que seria' ideal, pela obtencao de creme
¢é sempre em pequena quantidade.

O creme vem dos postos de desnate, em ge-
ral, com acidez bastante elevada, pois é cos-
tume juntar creme de dois dias e mais. Tam-
bém, para favorecer-o transporte, ¢ habito ob-
ter creme muito concentrado.

O creme com acidez elevada e com alta con-
centracio de gordura nao deve ser usado para

fabricar manteiga, pois o rendimento ¢ bas-
tante prejudicado, além de outras desvanta-
gens.

Vamos resumir, abaixo, a técnica da fabri-

acio da manteiga, com creme pasteurizado,

ividindo-a em 10 fases, de modo que se tor-
e mais ficil a compreensio da mesma:

é mais vantajoso

HOBBES ALBUQUERQUE
(Professor da FELCT)

1 — COADURA

Ao chegar a fibrica deve o creme ser pas-
sado através de um coador, geralmente uma
peneira de arame, de¢ malbas bem estreitas.

Com isto, melhora-se o seu aspecto, reti-
rando-se sujidades grosseiras, e higienizando,

por assim dizer, a matéria prima.
2 — DILUICAO

O creme, para que possa ser batido, trans-
formando-se em manteiga, deve apresentar uma
porcentagem de gordura em to6rno de 33 a
40%. Como ja acentuamos, para facilitar o
transporte ¢ comum desnatar o leite, de modo
,a obter um creme. com maior porcentagem de
gordurz, que pode atingir 60% e mais. De-
vemos, portanto, diluir o creme, usando agua
ou leite desnatado.

Antes de iniciar esta operagio, devemos fa-
zer ‘a andlise de gordura do creme a ser di-
luido. Obteremos a porcentagem exata de gor-
dura. Usando, agora, uma férmula bastante -
simples. saberemos a gquantidade de leite des-
natado (ou de dgua) suficiente para a dilui-
¢io desejada.

A férmula é a seguinte:

Quantidade de créme X % de gordura do créme

Vejamos um exemplo: Temos 800 quilos

de creme para fazer manteiga. Mas &ste creme

em 56% de matéria gorda. Para fabricar
ossa manteiga desejamos que o mesmo tenha
penas, - 35% de gordura. Quanto

de leite
esnatado devemos juntar ?

~Olhemos os dados:

. Quantidade de creme = 800 quilos

% de gordura desejada no créme

— (Quantidade de créme

Porcentagem de gordura do creme a diluir

= 56% )
Porcentagem de gordura desejada no creme
= 35%. -
Aplicando a férmula:
(800 X 56)

— 800 = 480
35
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Encontramos 480 quilos de leite desnatado,
. que é a quantidade a ajuntar para fazer a
nossa manteiga.

3 — REDUCAO DA ACIDEZ

"Também ji explicamos que é comum o cre-
me chegar a fibrica com .acidez bastante ele-
vada, -ndo permitindo a pasteurizacio do mes-
mo modo, além de algumas outras desvanta-
gens, entre as quais a grande perda de gor-
dura no leitelho (séro da manteiga), o que
diminui o seu rendimento.

A acidez do creme deve ser reduzida para
14 a 20° Dornic. de acérdo com o tipo de
manteiga que se deseja, isto é, se vai ser ar-
mazenada por longo tempo ou consumida,
ap0s fabricada, até 10 dias. Baixa-se a acidez

até 14°D, se o consumo vai ser retardado.

A reducio da acidez pode ser feita por meio
de calculos ou tabelas. Ha, no comércio, pro-
tais como Wyandotte e o
de tabelas e

plicagOes faceis par: seu emprégo.

industriais,
acompanhados

dutos

Sana-Creme. ex-

4 — PASTEURIZACAO

O creme pode scr pasteurizado de uma sé
vez, no pasteurizador dinamarqués a tempe-
ratura de 75 a 93°C,, por 1 a 3 minutos; ou
de duas vezes, comccando no pasteurizador di-

70 77°C.,
por 1 a 2 minutos, continuando o aquecimen-

namarqués. a temperatura de

to no préprio tanque de maturacio, a 68° C.,
durante 10 a 20 minutos. O tanque de ma-
turagio, nesse momento, faz a fungio de um
pasteurizador lento. ‘

Apdbs o aquecimento, segue-se o resfriamen-
to, ainda no tanque de maturagio. substituin-
do-se a dgua quente por agua fria, e, depois,
salmoura. O creme deverd ficar com a tem-
peratura de 18 a 20°C.

5 — ADICAO DO FERMENTO LACTICO
E MATURACAO

Atingida a temperatura Otima para adigdo
do fermento lictico (18 a 20°C), juntar de
0,5 a 4% de fermento lictico selecionado. Agi-
tar bem para distribuir o fermento em téda a

Abastecimento

ituto de Laticinios Candido Tostes

massa do creme. Comumente empregam-se 2 %

de fermento.

Decixar o creme maturando na temperatura
acima  indicada, durante 14 a 18 horas, até

O PROBLEMA DO ABASTECIMENTO
DO LEITE A CIDADE CE CUIABA

atingir a acidez desejada, que pode ser de 50°
Dornic, quando se deseja manteiga para con-

Niao resta a menor divida que o abasteci-

sumo ripido; ou mais baixo — menos de )
30°D. — quando a manteiga vai ser arma- _mento do leite a Capital do Estado é um pro-
zenada, para consumo posterior, blema bastante complexo, um tanto dificil ;

. porém, torna-se imperioso resolvé-lo. Mas ¢
6 — BATECAO"- _possivel que a situagio precarissima de forne-

O creme deve ser resfriado até atingir 10 _cimento de leite se prolongue para o futuro.

a 12°C., temperatura boa para a batecio.
Deve ser levado para a batedeira nesta tem-

~Assim, o fecundo e laborioso Govérno do Es-
tado, sr. dr. Fernando Corréa da Costa, sen-

peratura.

Outro cuidado, nesta fase, diz respeito ao
enchimento da batedeira. A quantidade de cre-
me n3o deve ser superior a 40% da capaci- -
dade da batedeira.

Esta deve ter uma rotagio varidvel, de acor-
do com seu didmetro, de 20 a 40 voltas por

_que Toi retirada. Ao colocar a agua, fecha-se
' batedeira girando-a por 10 voltas. Retira-se
1 agua, deixando escorrer bem.

9 — SALGA DA MANTEIGA

Adiciona-se sal em quantidade que varia de
acérdo com o tipo de manteiga que se de-
“seja. Para manteiga de 1.2 qualidade usam-se
49, em relacio 3 manteiga calculada. Como
se perdem, durante a malaxagem, 50% do sal
empregado, a manteiga ficarda com 2% de
“sal. Bste deve ser puro e fino.

minuto. ) )

O tempo de batecio varia de 35 a 45 mi-
nutos.

O final da operacio ¢é indicado nio s6 pelo
visor da - batedeira, que se apresenta limpo e
nac mais fésco, como também pelo baque da
massa da mantciga formada, que da um som

diferente do observado no inicio. 10 — MALAXAGEM

Nos primeiros minutos da batecio devemos

j ) ; \ . Faz-se uma boa malaxagem ou espremedu-
abrir uma vilvula, existentc na batedeira, para

‘ra para retirar o excesso de agua e distribuir
cscape dos gases do creme.
bem o sal.

Quando a operacdo esti terminada os grios
de manteiga tém o tamanho de grios de e1-

vilha.

Usa-se uma pazinha de madeira para fazer
“uma seccio vertical e para comprimir a massa
~de manteiga, em seguida, pode-se verificar se
a4 boa distribuicio da dgua, em goticulas, o
que indica o fim da malaxagem. O melhor
porém, ¢é fazer-se andlise para constatagio da
a fim de verificar se

7 — RETIRADA DO LEITELHO

Para-se a batedeira e retira-se a maior quan-
tidade possivel de leitelho (séro da mantei-
ga). Usa-se peneira esterilizada para reter os
grios de manteiga saidos com o lcitelho.

porcentagem de Aagua,
esti dentro do padriao regulamentar.

A manteiga estdi pronta para ser enlatada
ou  vendida  a granel. No primeiro caso em
atas de 250 grs., 500 grs., 1, 5 e 10 quilos.
No segundo caso, em pacotes de 250, 500 e

8 — LAVAGEM

A manteiga deve ser lavada duas vezes, em-
pregando-se 4gua filtrada, com 8 a 10°C
(geralmente 2 a 3° C. menos que o leitelho).

A quantidade de igua a usar para cada la-
vagem deve ser igual i quantidade de leitelho,

000 gramas.

. (Comunicado n.° 82 dp Servigo de Infor7
magio Agricola — Ministéric da Agricultura
Agosto de 1951).

ANTONIO MOISES NADAF

Diretor da C.P.P. — Representante

do Norte do Estado
tindo a gravidade do problema, achou por
bem recomendar os seus estudos e solucio a

Comissio de Planejamento da Producio.

Ao nosso encargo a tarefa, tratamos logo de
obter a colaboragcio do técnico em lacticinios
do  Departamento de Saude do Estado, sr. Se-
bastiio Palma- de Arruda, o qual muito nos
ajudou na execu¢io do presente trabalho.

De inicio, observamos que a producgio de lei-
no periodo de, séca do amo ¢
cidade de

equivalendo dizer que o

te “in natura”
de 946 litros didrips para uma
24.119 habitantes,
consumo didrio em média nio vai “per capita”
observamos

além de uma colher. Fato que

consternados, tendo em vista que o leite de-

sempenha um importantissimo papel na ali-
mentacio do povo, pelo seu reconhecido valor
nutritivo. Com toda a razdo, é o leite, consi-
derado alimento completo visto possuir todos
os elementos indispensiveis ao organismo. sen-
do de grande valor no crescimneto da crianga,
substituindo o leite materno ¢, na manutencio
dos adultos. E’ de se prever quz o elevado in-
dice de mortalidade infantil em Cuiabd tem
origem no seu deficiente abastecimento de leite.
Dotar a Capital do Estado do precioso “sangue
branco” em abundincia e a precos populares,
nio ¢ apenas ato ddmjnistrativo, é sobretudo,

uma realizacio filantrdpica.

Nio menos importante é o lado econdmico
da questdo. Conforme conhecimento do publi-
co, de dados
causado pela enorme soma em dinheiro que,

através estatisticos, o prejuizo

deixando de circular em nosso meio, escoa-se
para os grandes centros do “Pais, e mesmo, até
aos Estados Unidos da América do Norte para

f
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aquisicio de leite em pd, condensado e produ-
tos derivados de leite; na 3nsia de satisfazer a
mais simples exigéncia do consnmo.

Talvez nio haja no Brasil nenhum outro
local em que o leite é consumido tao caro.
Cr$ 6,00 o litro, excepto nos meses de De-
zembro, Janeiro, Fevereiro e Marco, mais
abundantes de pastagens. em que O prego bai-
xa até Cr$ 4,00 o litro. A despeito désse ele-
vado preco, cumpre dizer que os produtores
de leité nio percebem lucros faceis; é em nosso
meio uma atividade penosa que exige enorme
trabalho, - pois, estio subordinados a fatores

de intrincada spperagio. Temos a levar em

conta -a situacio precaria do gado leiteiro que .

abastece a cidade. Nio se obteve ainda quasi
nenhum resultado com a importagdo de ragas
leiteiras européias de grande produtividade. em
vista da dificil adaptacio em nossas pastagens
de clima fropical. O gado crioulp comumente
alcunhado de “tecura”, n3o apresenta linha-
gem de vocacdo leiteira. Por mais completa que
seja _a-a]imentagéo, -s vacas crioulas nido che-
gam a produzir em média mais de 2 1/2 li-
tros diirios, nio representando nada relativa-
mente 3 capacidade produtora de outras ragas
e mesmo diante do elevadissimo custo da ali-
mentacio. Cumpre dizer que embora tenha ha-
vido importacio de raca leiteira, esta sec veri-
ficou em escala pequena, em virtude das enor-
mes somas monetarias exigidas por tal inicia-
tiva. Mesmo tendo ‘em vista a degenerescéncia
dos animais puro sangue de racas leiteiras em
nosso meio e nas condicdes ‘de nossa explora-
¢io, é interessante o Govérno insistir na im-
portacio de plantéis leiteiros, procurando am-
bienti-los as nossas pastagens, cruza-los com
o gadé crioulo ou com o zebd, em busca de
produtos de vocacio leiteira e capacidade de
ambientacdo mais acentuadas.

A par da deficiéncia do nosso gado leiteiro,
esta o elevadissimo custo da alimentagido das
vacas no periodo de séca do ano.

As terras em que assenta a Capital do Es-
tado, outrora riquissimas em metais preciosos,

sio .pobres para a - agricultura, sendo bastante

, Pecudria e Abastecimento

Candido Tostes

dificultoso o cultivo de pastos, principalmente-

na fase da estiagem, que vai de Maio a Outu-
bro, obrigando os senhores produtores de leite
a alimentarem suas vacas com forragens caris-
simas, as quais, certas ocasiGes, desaparecem
completamente do mercado.. Estas sio, em li-

nhas gerais, as causas originarias- da pequena

"producio do leite e, em consequéncia. o prego
de Cr$.6,00 o litro, verdadeiramente um ab-
surdo, sem contudo ser abuso, devido as suas-

justificativas bastante poderosas. -

MEIO DE SOLUCIONAR O. PROBLEMA

Entrando na parte mais importante do es-
tudo do abastecimento de  leite a cidade de
Cuiaba,  a parte pratica, objetiva,
preocupa o Govérno, os produtores e o povo
em geral — a solu¢io do problema. Para so-
lucion-lo vemos um tnico caminho, a mon-
tagem da Usina Central de Leite no prédio para
esse fim destinado, sem desprezar naturalmen-
te outras medidas complementares que também
indicaremos. A presente assertiva c}iante dos
nossos argumentos anteriores parecé ilusoria-
mente duvidosa, pois, muitos dos estudiosos
do as:unto achario que. prédio e maquinaria
nio scrio leite. E' evidente, porém, que com
a usina poder-se-d contar seguramente com a
producio e abrir com ¢xito certo novas zonas
produtoras com condicSes econdmicas mais fa-
voraveis. Qualquer chacareiro ou fazendeiro
localizado ‘dentro dc um raio de 60 quiléme-
tros de Cuiaba que dispuse‘r de certa organi-
zacao, poderd, com vantagens, ;ialssar a forne-
cer leite 3 cidade. Com a .us'in'a. o fornecedor
terd comprador permanente, pOr. pre¢o justo
e previamente estabelecido, a qualquer hora

do dia, o que ¢ importante; casos hid de surgir.

oriundos de certos percalcos, chegar o forne-

cedor a alta hora do dia, podendo o leite ser

distribuido no dia seguinte, em 6timas condi-. -

cOes para a -saude, gracas a pasteurizacio. Moes-
mo na hipétese do leite chegar com sinais. de
nio servindo

deterioracio, para o consumo,

servirdi para fabricagio de produtos derivados,

nio sofrendo o consumidor nem o fornecedor

que mais -
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prejuizos da saide e financeiro, respectiva-

mente.

Apds exame acurado das possiveis zonas
produtoras. chegamos a2 conclusio de que a
no momento ¢

mais aconselhavel justamente

aquela escolhida pela administragio "do ex-in-

terventor Julio Muller, penetrada pela estra-
‘da cognominada até hoje.como “estrada do

leite”, cujo ponto inicial é a ponte s6bre o

‘rio Cuiaba, atravessando o Municipio de Var-

z¢a Grande, indo terminar na propriedade de-
nominada Mato-Grande, no Municipio de Nos-
sa Senhora do Livramente, num percurso de

60 quildmetros. E' uma zona que poderd, ini-
.cialmente, nesta fase de séca, fornecer no mi-
‘nimo 900 litros diirios, duplicando no inver-

no e com possibilidades sempre .crescentes.

Para isso tornar-se-4 necessirio a Usina dis-

pér de automével em boa condigio e com va-
~silhame apropriado para percorrer diariamente

a zona, na obtencdio da produgio. Regulado
normalmente o servico de aquisicio da zona

‘acima citada, e de acérdo com a conveniéncia,

“se abririam novcs pontos de aquisicOes.

E’ de se lamentar que para funcionamento

ido entreposto do leite, torna-se mister fazer

novas despesas, adquirinde outras instalacOes,

porque daquelas compradas pelo’ Estado ha

~mais de cinco (5) anos, pouco se aproveita,

em vist2 do seu estado quasi imprestavel. As

suas pecas expostas ao rigor do tempo, sob a

acic do sol, chuva e serenc ficaram estragadas.
O unico material aproveitivel, conforme pare-
cer do técnico, é o seguinte, isto, com sérios
reparos: um conjunto frigorifico, uma caldei-
ra vertical, uma maquina e um depdsito para
lavar latGes.

 ORCAMENTO PARA MONTAGEM DA
: USINA

Achando anti-econémico e inconveniente o
aproveitamento das maquinas existentes, pro-
curamos, para maior esclarecimento do assun-
to, entendimentos com d'r\‘éerszrs casas do ramo,

tavés de oficios.

Caso _seja aprovado o item 1.° do plano
que adiante eb{pomos, procederemos a estudos
mais detalhados das aquisicGes das novas ins-
talagdes, tendo em mira a defesa tanto quanto
possivel do eririo estadual, .apresentando ao
Govérno do Estado um .orcamento bem discri-
minado, - estimando. o “quantum” a -que atin-

gird o custo geral da montagem da usina.

PLANO DE ABASTECIMENTO DE LEITE
A CIDADE DE CUIABA, A SER EXE-
CUTADO PELA COMISSAO DE PLA-
NEJAMENTO DA PRODUGAO:

1.° — adquirir e instalar a Usina Central de
leite no prédio que para tal foi cons-
truido e com os recursos que para isso
forem destinados pelo Govérno Esta-

dual;

2.° — organizar e administrar a Usina Centra!l
de Leite até ulterior deliberacio do Go-
vérno Estadual;

3.9 — pleitear junto 3as Prefeituras Municipais
de Virzea Grande, de Nossa Senhora
do Livramento e Comissao de Estradas
de Rodagem, para que sejam procedidos
melhoramentos na “Estrada do Il.eite”:

4.9 — efetuar financiamentos aos senhores pro-
dutores de leite para plantio de cereais
e pastagens, de acérdo com a lei n.°
399, de 24 de Agosto de 1951, sem
ferir naturalmente as preferéncias por

ela estabelecidas;

5. — importar de onde melhor convier, fa-
relo e forragens para serem vendidos a
preco de custo aos senhores produtores;

6.° — prestar, de ac6rdo com as possibilidades
da C.P.P. e pleitear junto aos outros
6rg§os competentes, 0 méiximo de as-
senhores

sisténcia aos produtores de

leite.

Em conclusido, essas sio as sugestdes que

temos a fazer.
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Cada vez mais salientada a i tancia do leit |
[ ' : :
As constantes pesquizas sObre nutricio, rea-  tica, do Departamento de Agricultura dos Es-
lizadas por grandes universidades e reparticdes  tados Unidos, que as novas pesquisas estio pon-
do govérno- dos Estados Unidos, estio diaria- do por terra muitas idéias falsas sobre dieté-
mente reforcando a afirmagdo de que o leite  tica e ji desfizeram a de que um copo de leitz
¢ o melhor alimentc "que os consumidores po- uma hora antes das refeicSes tira o apetite das
dem adquirir. criangas.
. o pe ‘o, . .
O dr. Charles Glen King, diretor cientifico Assim verificam os nutricionistas- que o lei-
da Fundacio de Nutricio e notivel -autoridade te ¢ essencial tanto aocs jovens como aos ve- 0 s
na matéria, declarou recentemente o seguinte: lhos; que deve ser consumido diiriamente e
“Hi completo acdrdo em reconhecer que o  que quasi todos precisam bebé-lo em maior /)
aperfeicoamento das qualidades sanitirias e quantidade do que estio fazendo. Declaram )
nutritivas do leite de vaca constitui o maior ¢les também que hoje nio hi mais desculpa
progresso feito no sentido de proteger a sadde  Pari passar sem ésse excelente alimento ou
i da crianca. consumi-lo em quantidade muito reduzida nas
| ’ Os que tém- considerado o leite como for- regides onde o leite liquido fresco ¢ escasso .
R , . Ha sempre — lembra icioni —
necedor de gordura, agicar, proteina e cinzas, ¢ 'l‘dpd de & m OS. nu;'rluomstas
AR . . a facilidade de recorrer ao cientificamente puro
ficardo surpresos ao ler uma lista cuidadosa- e salutar leite industrializado, que p Qiom prova um bom queijo ndo \deirt:.da<recos
mente documentada de 274 substincias nutri- + quer em po ou '}“""d"'“ 008 omigos. ' "
A ) N condens.ado, quer evaporado. Jfoco bons quenos zom o coalho Marscholl.
tivas nele contidas”. - focte, puro e uniformo, elo torno o fabricogdo” mais’
. . “ Ac” {toal e rendoso e foz queijos de mossodelicoda e
Menciona o dr. King um certo nimero de- (Transcrito da Revista “"Gado Holandés”) {roboross O,::clh: Mo.“m: 8 m produto omori-
. . . .. icano, gorantido ha, mais de 40. «onos:; por
las, inclusive o ionostol. B-6, biotina e B-12 {Mouschall Doyry Loborotory, Inc,
que -— diz éle — s3o presumivelmente im-- A R
portantes para a protecao da saude humana. VOCE SABIA OUE H
Relata o dr. McCay, da Universidade de
Cornell, novas descobertas que provam a exa- - — O sabor ¢ estabilid:de do leitz podem
tidio da teoria do “beba mais leite e viva ~S¢r afetados pela presenca, mesmo em quanti-
mais”. Os seus estudos relativos aos ratos dades pequenissimas, de sais metalicos e que E
. . . . s g or 1sso os recipi i in- - !
brancos indicam que o leite adicionado a dieta P cipientes de estar}ho §ao os 1n |
rolonga para 80 anos a vida dos homens e dicados para o transporte do leite, porque nao, i
p ga p exercem nenhuma influéncia sobre o sabor
para 92 a das mulheres. déste porduto ? — E.S. -
Declara o Laboratério de Pesquisas e Aper- -— O leite nio causa formagio de tecido adi-
feicoamentos do Q.G. do Exército dos Esta- Poso, nem aumento desproporcionado de pdso, .
dos Unidos: “O excelente valor nutritivo do como algumas pessoas créem ? — E.S.
leite ¢ bem conhecido. O leite é um dos poucos — A gordura do leite se digere nos intes-
alimentos que podem ser consumidos diaria- [IPOS € com mais facilidade que quase todas OARA CRANDES INDUSTRIAS
. .. as outras gorduras ? — E.S. - coslho em po .
mente cem se tornar enjoativos. A gordura do - . . Moin AU (s i o 1 QIO |
leite ¢ de 99% digerivel — O leite de boa quahdade e isento de toda 1on vEPMULHC (esti0 thite) '3 u|shc caseiro N D("'“O ’(;J\ N
0 . § . - . , , coatho i1l -
a contaminacdo perigosa para a saide é um 0" (romantiodor :
A dra. Pauline Beery Mack, diretora do Ins- uos fatores principais da redugio da mortali- K fustre concuntrodo) L
tituto Ellen H. Richards, do “Pennsylvania dade infantil em todos os paises civiilzados, ’ o ® 4
State College”, diz que “os resultados de um  principalmente durante -as Wltimas décadas, C'a Fab'o qutos Rus Teoldo Otoni, 81-RIO DE »AMERO g ‘
estudo de 15 anos mostram que os aduitos onde se tem sabido utilizar, em beneficio da : g“‘ FT""“"“L‘" /:\:4'“'9:?2) S::?J}%lﬁg
., . . . A P l ’ ve lupinambas, 2 - T 1OR
nio consomem o leite necessirio ao bem estar S3Ude piblica, os des'congmf:nt_os’ c}ent;fxco.,E ge ) COMERCIO e INDUSTRIA Av. Julio de Cosuilho, 3G- PORIO) ALEGRE
fisico” e recomenda seis litros por semana. que se pode valer a indistria leiteira ? —E.S. . ~ ) .
) . . — Em geral, a digestaio do leite é tanto
Declara o dr. Hazel K. Stiebeling, Chefe ,; mais completa que 1 de qualquer outro ali-
da Reparti¢io de Nutricio e Economia Domés- mento de origem animal ? — E.S.
1‘.,A)EPAMIG
i /I:-" Empresa de Pesauisa Agropecuaria de .
| Secrotaria de Estodo de Agricultura, Pocuéria e Abastecimento
 Instituto de Laticinios Candido Tostes
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SOCIATS

Aniversarios de ~Felctianos:

MES DE JANEIRO:" ,

Dia 5 — Walter. Rente Braz — Técnico em
Lacticinios. Parabens.

Dia 23 — Mauricio Olavo Franco da Cos-
ta — Aluno da 1.2 série do CIL. Parabens.

— Alvaro Vituzzo — Aluno da 1.2 série
do Curso de Indiistrias Licteas e Presidente
do Diretério Académico da FELCT. Parabens.

Dia 16 -— Sebastidio Dutra de Morais —
Funcionirio do Servico Administrativo. Pa-
rabens do FELCTIANO. ) )

Dia 18 — Dr. Paulo Wanderley — Médi-
coVeterinirio, Inspetor da Divisio de Inspe-
¢io de Produtos de Origem Animal, junto i
FELCT. Fez nesta o Curso Avulso de Aper-
feicoamento. Pessox muito estimada e muito
relacionada na FELCT. Nossos Parabens,

Dia 18 — Dir.
Sebastido Sena Fer-
reira de Andrade —
Engenheiro-Agréno-
mo — Diretor da
FELCT. Dedicado
de corpo e alma a
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. Parabens.

Dia 31 — Zoreth Salomio — Dedicada
funcionaria do Servico de Laboratérios da
FELCT. Parabens.

MES DE FEVEREIRO:

Dia 5 — Jos¢ Wilbaur Junqueira de Barros
— Diplomando.

Dia 6 — Mairio Moreira de Carvalho —
Técnico em Lacticinios.

Dia 11 — Alberto Mendes de Oliveira —
Técnico em Lacticinios;

Parabens.
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‘Mario Franga Teixeira, Hélio Bellini, José
Gabriel de Souza, José Jacir-de Menezes, José
Wilbaur Junqueira de Barros, Mauro Marques
‘de Oliveira, Moacir Antonio de Freitas, Pal-
mira de Carvalho, Udisson Novais de Melo e
aulo Marques de Oliveira, fizeram uma pro-
eitosa excursio de estudos i cidade de Lima
Duarte, visitando a industria local de lactici-

. Visitaram igualmente a Cooperativa dos
Produtores de Leite, moderno estabelecimento
de beneficiamento de leite de consumo.

Desta pagina, a FELCT agradece as gentile-
s dos diretores das duas grandes firmas in-
dustriais € muito particularmente do felctiano
Nelson Lemgruber, um dos mais conceituados
cnicos em lacticinios j4 diplomados pela nos-
51 Escola.

Dia 15 — Mairio Motinha Duboc — Alun

da 1.2 série do CIL.

Dia 18 — Aluizio de Aquino Andrade —
Técnico em Lacticinios. Estimado funcionirio
do Servico Industrial da FELCT, empresta
do desde muitos anos sua colaboragio técnica
a esta casa de ensino. Parabens.

Dia 24 — Mauro Marques de Oliveira -

Diplomando.
Dia 4 — Dr. Rogério de Albuquerque Ma~

ranhio — Inspetor Chefe da DIPOA, em:
Curitiba, Estado do Parana. O ilustre felciiano:

que, ao lado do Dr. Assis Ribeiro, é dos malo-
res amfgos que a Esccla possui, ocupa hoje
elevado cargo no Ministério da Agricultur

EXCURSAO A LIMA DUARTE

Sob a chefia dos professores  Hobbes A
buquerque, Mirio de Assis Lucena e Bened
to ‘Nogueira, os alunos da 2.2 série do Curso
de Industrias LAicteas, Bolivar Veiga, Ca

~Grande Estabelecimento
Grafico - Dispde de 6tima
-e bem aparelhada oficina

. grafica para a execugdo
perfeita de todo e qual-
quer trabalho concer-
nente ao ramo.— .

“Fabrica de livros
comerciais, para coope-
_rativas de lacticinios.
~Livros em branco e im-
pressos para contabilidade;
_modelos oficiais em geral,
‘edigdes de grande vulto.
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ENLACE MATRIMONIAL

No dia 2 de Outubro realizou-se a ce-
riménia religiosa do enlace matrimonial do
professor Jonas Pereira Bontempo com -a se-
nhorita Lucia Lopardi, na Igreja de N. S. do
Rosirio. Grande ntimero de felctianos foi le-
var seu abraco ao distinto prefessor e sua-gen-
til noiva. As centenas de votos de felicidades

ios. juntam-se agora os do FELCTIANO.
Tiveram oportunidade de visitar dois estabe-
lecimentos da Companhia Jong, sendo uma
brica do interior ‘e a grande fabrica central,
‘lbcaliZ‘da na séde do municiﬁio, onde pude-
ram apreciar a fabricacio de queijo fundldo e
ctose, principalmente.

ANIVERSARIO DE ADMINISTRACAO

Por ocasido do décimo aniversirio da admi-
nistracio do Dr. Sebastido Sena Ferreira de
Andrade, os felctianos homenagearam o seu di-
retor inaugurando seu retrato na Sala Nobre,
da Escola.

De manha houve missa :i!vhrada pelo reve-
rendo padre Wilson Vale 2. { ssta.

Em seguida foi realizac.:
cial onde se fizeram ouvir virios oradores.

As 21 horas teve inicio uma animada rcu-
niio dansante, que se prolongou até alta ma-

.13 Sessao ecpe-

drugada, encerrando assim o programa das fes-
tividades em comemoracio a um decénio de
tao fecunda administracdo.

CIA. DIAS CARDOSO S. A

SECCAO GRAFICA SECCAO DE MUSICA

Oficina especializada para
fabrico e reforma de instru-
mentos de miusica - Sor-
timento variado de méto-
dos e accessoérios —
Harmoénicas de bodca e

de fole, artigos de 1.

AcordeGes nacionais

e extrangeiros - Vio-

I6es - Violinos - Banjos
Clarinete - Requinta -
Flauta - Flautim - Pistdo

- Saxofone - Contrabaixo e
outros intrumentos de misica

RUA HALFELD, 342 |
Caixa 45 - Fone 3505

JUIZ DE FORA
Estado de Minas |
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FELCTIANO

Subsidio 3 histéria dos Lacticinios
SECULO XX |

1919—Violle, na Academia de Ciéncias de
Paris, afirma a precariedade da reacgio
peroxidastica do leite cru. )
—Método de Denis e Minot para o N
nao protidico do leite.
1920—Cooledge ¢ Wyant propdem o test do
azul de bromo-timol paar. exame do

leite.

CURSOS QUE
'FUNCIONAM
NA FELCT

a) Curso de Industrias Lacteas, para os

©que terminaram' o gindsio, o cien-
tifico e o Agro-Técnico.

b) Curso de Especializacio, para agrd-
nomos, guimicos e veterinrios;

¢) Estagios.

OTTO FRENSEL

Especialista em material e
instala¢des para lacticinios.

Material de Laboratdrio
«GERBER LEGIiTIMO»

Rua Miguel Couto, 100 - Sob.
Caixa Postal 1283 —RIO DE JANEIRO

Maquinas Junqueira Lida.
Industria e Comércio

Méquinas e materiais para
indastria e lavoura

Av. Sete de Setembro - 969
€. Postal, 134 — End. Teleg. “JUNQUEIRA”

FONE 2585

Juiz de Fora — Minas

Maquinas e accessé-

rios para Lacticinios.

Tubos de ferro e

galvanizados.

‘ Material para

Laboratério.

SOCIEDADE COMERCIAL DE
MAQUINAS VILLELA LTDA.

Av. Churchill n. 97 - B — Loja e salas 305/6
Tel. 32-7822 — End. Teleg. “SOCOMAYVI” — C. Postal n. 4617
RIO DE JANEIRO

DESNATADEIRAS

KERNEELTER

Coalho

Dinamarqués
"GLAD"

— o melhor —

&) EPAMIG

retaria de Estado de Agricultura, Pecuéri

mprosa de esauisa Agropecvdria de Minas Gercs

Abastecimento

stituto de Laticinios Candido Tostes

comumente

FELCTIANO
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TECNOLOGIA DA FABRICAGAO DE QUENOS

IV — SALA DE FABRICACAO

0) Prensas — Estas sdo indispensaveis para
~a prensagem dos queijos. Existem numerosos
tipos, podendo ser compreendidas em horizon-
tais e verticais, sendo que estas ultimas, mais
sio fixadas i parede. Devem sa-
tisfazer 2s necessidades, istc ¢, devem ser em

piimero suficiente e capazes de produzir a

_pressao requerida pelos queijos fabricados. A
~ prensa
ser construida de madeira, em série

de parede, "de alavanca simples pode
(no caso
~de dificuldade de aquisi¢io de prensas de me-
tal), satisfazendo plenamente, desde que se

- ‘tenha bastante cuidado com a sua limpeza.

No caso de se dispdr de prensas de parede,
ém série, em vez de se usar mesas de madeira
‘sob as mesmas, pata a prensagem, ¢ mais con-
veniente, nio s6 por medida higiénica como
para evitar ocupagio de muito espaco, O uSsO
de lages encravadas na parede
pecas de removivelis,
barras metalicas . fortemente fixadas na parede.

ou mesmo de
madeira apoiadas em
“No capitulo préprio, tratimos com mais de-
talhes dos diversos tipos de prensas;

p) . Pequeno armaério para depésito dos in-
gredientes usados no fabrico de queijos;

q) Proveta de vidro para medida do coa-
etc.

t) Facas, metros e outros objetos que se fi-
rem necessarios.

V — SALA DE SALGA -~

Nesta sala deve ser mantida, como ji vimos,
mperatura baixa.

EOLO ALBINO DE SOUZA

Prof. da F.ELLC.T.

INSTALACOES

(Conclusao)

Deve dispor de: a) Tanques de salga. De
preferéncia estes tanques devem ser construidos
de cimento bem forte e revestidos de azulejos
cerimicos . a0 menos internamente. Devem ser
construidos com-o fundo um pouco acima do
nivel do solo para comodidade de trabalho e
facilitar a retirada da salmoura, quando isto
se fizer necessirio. Os tanques devem ter 0,60
ms. de largura, 0,60 ms. de profundidade e
comprimento de acérdo com as conveniéncias.

O uso de tanques de madeira para salmou-
ra nao ¢ recomendavel.

b) Prateleiras -— Estas devem ser construi-
das de tabuas de madeira pouco porosa; a sua
remocao deve ser ficil para a limpeza e po-
dem se apoiar em hastes de madeira com tra-
vessdes ou, o que ¢ melhor, em saliéncias cons-
truidas na prépria parede; ¢) Mesa de ci-
mento armado revestida de azulejos; d) Ter-
mometros; e) Foérmas para a permanéncia dos
queijos moles durante o inicio da salga (Mi-
neiro, Roquefort, etc.).

VI — CAMARAS DE MATURACAO

Segundo ji ficou dito atrds, nas cimaras de
cura ou maturacio deve-se manter uma tem-
peratura baixa, pelo que devem ser construi-
das com paredes isolantes e dispor de refrige-
racio ou, na pior das hipSteses, podem ser
localizadas parcial ou totalmente sob o solo.

As prateleiras devem obedecer a uma dis-
posicdo inteligente de modo a facilitar os tra-
balhos. Como na sala de salga. elas devem ser
de pecas de madeira escolhida, com suportes
de madeira, metal inoxidivel' ou construidos
na prépria parede (mais recomendivel). Em

vista- da necessidade de serem lavadas semanal-
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mente, as prateleiras devem ser facdmente re-
moviveis.

S3o os seguintes os objetos e mstalagoes ne-
cessarios:

a) Termdmetros — Indispensiveis para o
contréle da temperatura da cimara.

No caso de haver instalacBes frigerificas, ¢
“conveniente, a existéncia de termostatos para 2,

~regulagem da temperatura;

b)  Higrémetros ou psicrometros +—' Tam:

- bém imprescindiveis, - para a .verificacio - da
“grau de umidade do ar.
O mais pritico é o psicrébmetro de Augustus;
“¢)Sondas, para a verificagdio da- qualidade e
‘estado . de maturacio dos queijos;
d). Baldes para o tratamento dos queijos;
e) Facas:

f) Tanques, com 4agua corrente, para a la-
vagem dos queijos;

g) Maiquinas produtotas de frio. Sempre
que for. possivel cstas devem existit, pois ¢
quasi impossivel conseguir gueijos de alta qua-
lidade sem frigorificos;

h) Aparelho para a parafinacio dos quei-
jos. Também muito recomendaivel;

i) Demais objetos e instalacBes necessirios.
conforme os tipos de quel]o a serem produ-
zidos.

VII — SALA DE VAPOR

Toda fibrica de queijos deve possuir uma
caldeira para a producio der vapor, de capaci-
‘dade condizente com o vulto da. exploracio.
O vapor ¢é indispensivel, nio sé para a. pas-
teurizacio do leite, como para tornar possi-
vel a execucdo de uma perfeita limpeza e es-
terilizacgio do vasilhame e objetos em geral.
Como ja foi dito linhas atrds, a sala de va-
por deve ser localizada longe das salas de mé-_
nipulacao e cimaras de cura. '

No caso de se tratar de uma exploragioy pe-
quena e de poucos recursos, e que nio seja
«posswel a aquisicio de uma caldeira, - pode-se
um tanque devidamente instalado, com

e La andido Tostes

: agua fervente durante a8 horas de trabalh

CVIIL = bALA DE LAVAGEM DE‘
VASILHAME'

Nesta - sala, destmada ‘nio s6. 3 1a§fagé
como. também 2 ester 1zagio e depésito ¢
vasilhame, ‘devem existi'rk:,f el

a)  Tanques, ‘que podem ser - de cimento o
de metal para a lavagem do vasdhame.kD"
vem  possuir lxgagoes para agua e vapo

b) Vaporxzadores, para’ esrenhzagao dos Ia-
toes por meio de- jactos de vapor;

¢) Estrados de madeira, construidos de

‘guas, “nos ‘quais se colocardo os ' latfes: de

tampados e com a abertura voltada para baix

Além destes aqui citados, devem existir n
diversas dependéncias, outros -materiais e i
talacbes julgados necessirios - pelo . industri
assim como outros objetos de men'orkimpo
tincia que aqui deixamos  de registrar, ta
como: escovas, rodos, facas, baldes, etc., - etc,

Por outro lado deixamos de discriminar,
por fugir ao nosso objetivo, as instalagdes
disposicGes de certas dependéncias, como sal:
de acondicionamento, sala de pessoal com -
respectivo vestidrio, banheiro: ¢’ demais inst
lacGes . sanitarias.

NOTA — A Divisio de Inspecio de Pr
dutos de Origem Animal (D.LP.O.A.) poss
projetos - padrdes, planos e b'r'cam'ento‘s‘kp\a
construcio de- fabricas dé ‘queijos ‘e demais
tabelecxmentos de lactlcmxos, 0s ‘quais 530 to
necidos . aos inferessados med1ante <011c1t‘,
que pode ser dmglda a mspetorxa mais prdx
ma. Aliss, sempre que o industrial desejar m
tar uma fabrxca de queijos, deve solicitar aq
la Divisio todas as mformacoes, poxs*o regi
da mesma sb podera ser efetuado medlan
obediéncia a. umas tantas ‘condi¢Ges:

Sem o registro do- estabelecimento, ‘nio

o industrial exportar .seus: produtos. .

ralores © equipamentos agrieolas

“ALLIS-CHALMERS”

EM ESTOQUE

MODELO “WD"
LINHA COMPLETA DE IMPLEMENTOS
GRADES DE DISCOS

SULCADORES DE 2 LINHAS
SEGADEIRAS

ARADOS DE DISCOS
SEMEADEIRAS DE 2 LINHAS
CULTIVADORES DE 2 LINHAS

Distribuidores exclusivos
para:

Estado de Minas Gerais (exceto o Trigngulo Mineiro)
Espirito Santo — Rio de Janeiro — Distrito Federal

COMPANHIA PROPAC

(COMERCIO E REPRESENTAGOES)
EXPOSICAO E VENDAS

<PROPAC>

—Te»lefones: 23-2101 e 43-4990
RIO DE JANEIRO
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’PRODUTOS ‘FABRICADOS
FELCT

LABORATORIO ..

Solugdo Dornic , soluggo de soda décimo normal , solugdo de fenolffaleina a 2%
soluggo decimo mormal de nitrato de prata, solugGo de nitrato de pratfa, so-
lugGo de bicromalo de potassio a 5% , Cultura de Rroquefort em po, Fermen~
to ldctico selecionado liquido, Corante liquido para quejjos, Cultura de Yoghurt(lf-
quido), Grdo de Keflir, Fermento selecionado para quejjo Suisso.

QUEIJOS

'Minas® padronisado.

TIPQS : Cavalo, Cobocd, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda,Lunch, Prato,
Parmezédo, Pasleurizado, Provolone, Reno-Edam , Roquefort, Suisso , Creme;
Suisso, RequejjGo Mineiro, Requejdo Criola, Ricola.

MANTEIGA Exira e de primeira.

CASEINA . Por diversos processos.

Dirigir_os _pegidos g
. Fabrica Escola de Llacticinios Candido Tosles.
Rua Tenente Freilas Sh. Cx. Poslal 183.

Juiz de Forg, Minas Gerais.
BRASIL
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