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A TECNICA E O MEIO

DR. SEBASTIAO S. FERREIRA DE ANDRADE

Diretor da FELCT

Infelizmente, por muitos anos tem predominado. em algu-

mas regides do Brasil, um grande descaso pelo emprégo da técnica.

Julgamos que esse descaso deve-se, principalmente, a dois

fatores: *

O primeiro, a falta de ensino técnico objetivo, que cuide,

antes de tudo, de preparar o profissional eficiente para o meio;

O segundo, os prejuizos ocasionados as industrias e outros

ramos de atividade, pelos falsos técnicos.

No setor da industria de lacticinios em Minas Gerais,

dois fatores tiveram uma enorme influéncia para que a nossa in-
dustria lactica, que deveria hoje estar competindo com a dos prin-
cipais paises do mundo, permaneca no estado empirico em que, na maioria das fibricas, se

Apesar de possuir o nosso Estado a industria de lacticinios mais antiga do Pais, so-

mente a partir de 1940 passou a contar com um estabelecimento de ensino especializado,

para a formacio de técnicos em lacticinios, a Escola de Lacticinios “Cindido Tostes”.
E' verdade que. antes, houve a Escola de Sitio, que grandes beneficios prestou a indus-

tria, mas que, infelizmente e nio sabemos porque, teve vida muito curta.

Pela absoluta falta de técnicos nacionais, os industriais progressistas procuravam con-

tratar técnicos estrangeiros.

Se, por um lado, algumas fibricas tiveram a sorte de contar com elementos de real
valor, por outro lado, grande numero delas sofreu enormes prejuizos, contratando para o
seu servico pseudos técnicos, que apresentavam, como unica credencial, serem originirios de

pais lacticinista.

Como o exemplo dos insucessos tem maior repercussio do que o dos casos bem suce-
didos, generalizou-se mais entre os nossos industriais a descren¢a pelo emprégo.da técnica.
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E’ certo que o sucesso da técnica depende muito
das mstalagoes da fébrica.

Mas é certo, também, que existiram e ainda exis-
tem em Minas fabricas bem aparelhadas para a época
em que foram instaladas e muitas delas possuem ma-
quinas que pouco trabalharam e outras que nio che-
garam a trabalhar, pela falta de técnicos que enten-
dessem de seu manejo.

Por essas razdes, a maioria dos industtiais pas-
sou a preferir o trabalho do caboclo priticc, que,
apesar de ignorar a técnica, produz -empiricamente
com seguranga.

Como o nosso povo ¢, ainda, pouco exigente

quanto a qualidade dos produtos de lacticinios, os
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A admimstracao como elemento ba ico para

a ef1c1enc1a do trabalho humano

Os fatores que caracterizam ‘o trabalho de
grupos diversos,
cia_natural do homem, de ser social,

relacionam-se com a tendén-
além da
nec_essarxa ' umao "'dos esforgos, imposta pela
eficiéncia da producio.

A administragio compete uma 4irdua mis-
sdo "de coordenar os elementos que formam os
grupos ‘de trabalhadores, procurando satisfazé-
los fisiologicamente assim como psicologica-
mente.

" Assim, deverd empregar os seus maiores es-

“Economista —- Professor da FELCT

GERALDO GOMES PIMENTA

forcos para evitar entrechoques, criando. uma
mentalidade elevada de unido produtiva.
Embora conhecendo individualmente os seus
elementos, sera muito delicada a tarefa de to-
mar decisSes que devam satisfazer a todos. De-
verd haver, portanto, como sempre hi, um li-
geiro descontentamento que poderd ser maior
ou menor, conforme a capacidade receptiva
desses elementos.
que exista um e¢spirito

Uma vez, porém,

realmente de unido entre os grupos, os indivi-

métodos “empiricos até.hoje predominam - em
muitas fébricas.

E. com tristeza verificamos que. a par do

aumento de preco e da quantidade, tem havido

decréscimo de qualidade.

H4 pouco, em Belo Horizonte, capital do
Estado maior produtor de lacticinios, a Policia
e a Saude Publica apreendiam grande quanti-
dade de manteiga imprépria para o consumo.

Sabemos que grandes sio as dificuldades que
o nosso meio oferece ao industrial de lacticinios.
Julgamos, porém, que essas dificuldades serdo
sempre maiores se ele nio se aparelhar conve-

nientemente para enfrenti-las.

E’ necessirio acreditarmos no valor da téc-
nica, para uma producio melhor e mais eco-
némica. Exemplos claros nos dio todas as na-
¢des "do mundo, em evolugio.

O empirismo, os métodos irracionais de pro-
dugdo, nio podem  mais_trazer progresso e. ri-
queza. S D

O super -desenvolvimento dos meios de trans-
portc
HO.]E,VOS palses possuidores de industria e agri-
cultura racionais, podem concorrer conosco no
em_preco e qual\dade.

rior,

Industnal vmmelro ! Prec1samos defender;

patrimdnio que tanto nos custou construir: a
nossa induistria de lacticinios.
Estamos ameacados de

s6 a técnica moderna poderd garantir-nos uma

séria concerréncia ¢
situacdo solida e proéspera.

E' preciso compreender,
O seu emprégo.

entretanto, que a
técnica nio faz milagre. com
sucesso exige aparelhamento adequado.

Exigir de um técnico em industria resulta-
dos satisfatérios em fdbricas que ndo possuam
o minimo de instalacGes necessirias ao emprégo
da técnica, seria 0 mesmo que exigir do mais

vantagens e€m trans-

hibil chofer as maiores

porte, utilizande na atualidade um carro de
1915.

Existem em nosso Estado industrias pro-
gressitas e algumas fabricas bem instaladas,

mas o seu nimero ¢ pequeno diante do volu-
me de nossa produgio.

Temos a esperan¢a, porém, de que o minei-
ro, que sempre tem sabido.sustentar uma luta
as montanhas, para criar e

titinica contra

manter a obra de sua criagio, mais uma
reagird, atualizando a inddstria mineira de 1
ticinios, o que redundari em seu préprio

neficio.

Para suportar a concorréncia e manter em

progresso o nosos pairimdnio industrial,
cessitamos da técnica e do aparelhamento de nos-

sas fébricas.
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duos receberio pacificamente - as decisbes supe-
riores, pela possibilidade de verificacio do al-
cance das: diversas intervencdes administrativas.

E’ uma prova de competéncia imposta ao
administrador que, uma vez destituido das ne-
cessarias capacidades  psicoldgicas, fracassara,
concorrendo entio para complicar ainda mais
o desajustamento social.

A complexidade do problema, resume-se na
_ satisfagio da snecessidades psicoldgicas e fisio-
légicas dos individuos. Um problema, portan-
to, puramente ECONOMICO.

Nesta altura do estudo, depara a administra-
¢io com um problema verdadeiramente dificil,
pela incerteza de satisfazer completamente, as
- necessidades humanas, que se prolongam inde-
_ finidamente, por foérca das ilimitadas ambi-
¢des pessoais. p

Surge entio a obrigatoriedade das restri¢cGes
que deverdo ser de cariter geral, isto ¢, aplica-
das desde o mais simples operirio até ao mais
graduado chefe da emprésa.

Esses sio, portanto, momentos em que sO-
mente decisGes acertadas terdio o efeito satis-
fatério e essas tornam-se possiveis unicamente
dotada dos conhecimentos
concep¢io mais elevada.

numa administragio
econdmicos, em sua
A administragio, como autoridade orienta-
caberdo as responsabilida-

tropecos, as deficién-

dora das atividades,
des correspondentes aos
_cias, aos insucessos.

Dai,
de compreensio do todo para conseguir a Oti-
ma eficiéncia de trabalho.

a necessidade dum verdadeiro espirito

Cabe ainda ao administrador distinguir cer-
_ tos aspectos que permanecem confusos ou ca-
~ muflados.

Movidos pelo destruidor
vaidade ‘ desenfreada, deixam os chefes de assu-
mir as responsabilidades relativas as suas fun-
¢Oes, distribuindo-as entre os seus subordina-
dos, aceitando sdmente o que se refira ao po-
der de autoridade. Vgem-se e%%g ggapdey au-
toridades sem responsabilidade e grandes res-
qualquer autoridade.

espirito de uma

ponsaveis sem
terrivel mal, classificado técni-
aspecto negativo de administra-

nossos dias, dada a caréncia de

E’ este um
camente como
cao e que em

asdigfigs ndas. ambiente agradavel,

verdadeiros: administradores, torna-se tio co-
mum nas emprésas mais importantes.

Se fizermos um estudo sobre a admissio do
pessoal e 2 aquisicio do material teremos . ele-
mentos importantissimos para a eficiéncia da
administragio,

Somente uma organizacio bem orientada po-
derd capacitar a escolha dos elementos realmen-
te dotados de qualidades que possain trazer
maior eficiéncia a producio da emprésa.
seriam necessirias consideracdes so-
individual dos elementos da

Assim,
hre a poténcia
emprésa, referentes as seguintes gqualidades: —

de origem: parentesco, lugar de nascimento,

tracos herdados e ambiente;
péso, agilidade,
etc.

forca, saude,

sentidos desenvolvidos.

fisicas: idade,
habilidade,
temperamento, nervos,

obser-

mentais: disposigio,
presenca de espirito,

etc.

memoria,
vagdo, originalidade,

de instrugdo: primaria, secundaria, técnica,

superior, vocacional, etc.

de experiéncia: industrial, local. antiguidade.

continuidade, dire¢io, supervisio, or-
ganizagdo, etc.

pessoals: carater, reputagdo, integridade, dis-

adaptabilidade,

poupanga,

cernimento, tato,

permanéncia,

per-
sisténcia, cui-
dado,
extra-industriais:
de, gOsto artistico
teatro, etc.), ideal politico e religioso.

Embora de
critica, seria permitida a emprésa uma obser-

etc.

sociabilidade, esportivida-
(musica, pintura,
aparéncia exclusivamente buro-

vagdo precisa e justa das qualidades de todo o
seu pessoal. i

Considerando ainda a vontade humana em
conseguir
de-
veria ser levada em conta uma série de neces-
Salirio maximo, horirio

sua irrequieta movimentagio para

sempre maior confdrto fisico e espiritual,

tais como:
condi¢des seguras de trabalho,
proximidade de

sidades,
con-

minimo,
trabalho, .oportunidade para maior técnica, li-
berdade para satisfazer os desejos, as aspira-
¢Oes, os impulsos, 4 expressio de personalida-
de, ao progresso,

Existem ainda os desejos extra-industriais:
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gostos diversos, diversdes, progressos na fami-
lia, vida social em clubes, atividades esportivas

e civicas, etc.

Numa ligeira observagio sobre o resultado
que poderd trazer um ‘salario elevado para um
operdrio que compreenda e empregue bem a
sua remuneracio, constataremos O seguinte: au-
mento de capacidade, pelo emprégo do salirio
em desenvolvimento para os seus dotes intelec-
tuais; aumento consequente de sua fungio téc-
nica; melhoramento de suas condigbes de tra-
balho; transformagio psicoldgica do ambiente
de trabalho;
estabilidade;
possibilidade
previsGes para eventualidades; melhoria de ca-

maior seguran¢a e saude; maior
amparo mais eficiente 3 familia:
de atender as enfermidades, as
rater geral que possibilita maior contacto so-
cial com meios que

aquisicio do lar e educa¢io dos filhos, etc.

desenvolvam o espirito;

Sdo interésses naturais que, se nio podem
ser' satisfeitos, pelo menos devem ser considera-
dos como uma expressio natural em cada in-
dividuo.

Longe, portanto, o administrador de res-
tringir ainda mais as poucas oportunidades de
melhorias para os trabalhadores. Tratarda sim.
seu espirito num verdadeiro plano

necessidades de

de elevar
humanistico, descendo até as
seus auxiliares para poder sentir, com afeicio,
o hilito impregnado de lamitrias e dores cau-

sadas pelo cansagco e pelas decepgdes.

O primeiro grande passo administrativo ji
empreendido por virias emprésas patrias. rela-
ciona-se com os mais variados cursos para for-
mar uma mentalidade si entre os trabalhadores
para que todos possam compreender o grande
problema e colaborar na sua resolugio..

Dai entdo surgira a mais abencoada campa-
nha que se pederia imaginar para a satisfacdo
de toda a humanidade: a recuperacio da pes-
soa ‘humana.

Os cursos de preparacio e especializagio
transformariam os eleme'ﬁtos admitidos na em-
présa num s6 bloco de homens verdadeiros, ali-
mentando o mais sublime ideal, a dignificacio
do trabalho fecundo. ‘ )
viria

O capital, honestamente empregado,

coroar de éxito essa campanha, atendendo: 2

FL)EPAMIG

Secretaria de Estado de Agr

sua. legitima finalidade: transformar-se em tra-
balho. :

- Contaminacéo do leite

-Teriamos a glorificagio' do -trabalho huma-

no como norma de vida e titulo de nobreza.
E. o primado do trabalho onde o homem se
esforca para ser digno diante de Deus.

Eis portanto a grande responsabilidade gue
pesa a administra¢io, quando terd que
dirigir esse aglomerado humano que constituj

sobre

o clemento basico para a sua atividade vital.

Quanto .3 aquisicio do material, embora em
plano inferior 2 admissio do pessoal, constitui
um sério problema para a administracio.

Sio recqueridos calculos precisos para que
nas épocas necessirias nao falte .a quantidade

de. material cxigida.

Destacam-se entio dois 6rgidos da -emprésa:

dlassificacio ¢ dis- Durante a produ¢io e manipulagio do lei-

o almoxarifado do, . .
almoxartia (reccpg de origens diversas lhe

tribuicio do material) e o depdsito (armaze-
nagem, guarda e entrega do produto manufa-

te, micro-organismos
sio adicionados.

A contagem de micro-organismos no leite,
apés a saida do estibulo, varia de poucas de-

zenas a alguns milhares por c.c..

turado) .

Esses 6rgaos devem ser dotados das melho-

res qualidades para que atendam com eficiéncia . . .
Nos estabelecimentos que manipulam o lei-

as exigéncias da producio e do consumo. , . ..
te e nas casas em que ¢ consumido, a adi¢io de

A aquisicio do material sujeitz-se a uma sé- germes continua, embora ligeira, quando o tra-

rie de exigéncias como: requisitos preliminares: talho é execurado sob cuidado conveniente

levantamento dos produtos necessirios; previsio -
) A temperatura e o tempo de conservagio

de compra para atender a necessidade referente . - .
. . L. determinam amplamente a extensio do cresci-
a quantidade exigida. N
mento que ocorre, mas a contamina¢io forne-

Estudo sobre mercado: fornccedores de maté- ce a flora inicial. .

ria prima e consumidores de produtos manufatu- . )
A contaminagio pode se dar:

rados pela emprésa. A — No interior- do tbere. Alguns estudio-

Especificagio dos produtos: Admitindo am-

DR. VICENTINO DE FREITAS MASINI
Professor da FELCT

S0, concluiram que
o leite quando secretado por glindulas do tube-
Pode, entretanto, imediata-
mente contaminado pelas
que estio normalmente presentes nos menores

condutos de leite do ubere.

apOs viarias experiéncias,

re sadio é estéril.

tornar-se bactérias

Admite-se hoje que o leite contém bacté-
rias no.momento em que é ordenhado, como
resultado de contaminagio nos canais lactiferos
e cisterna.

O crescimento dos organismos nessas pas-
sagens, durante o periodo compreendide entre
duas ordenhas, fornece suprimento que torna

possivel a contaminagio continua do leite.

Geralmente ha considerdvel variagio de nu-

mero de organismos nas diferentes

por¢bes da ordenha; os primeiros jatos regu-

por c.c.

larmente contém o maior nimero. A idade da
vaca, bem como sua alimenta¢cio, nio tém
influéncia sobre a contagem bacteriana de leite

ordenhado assépticamente.

Como resultado de uma infec¢do no animal
que produz o leite pode conter germes patold-
gicos no momento em que deixa o ubere. Os

mais importantes sio: Mpycrobacterium tuber-

plo conhecimento técrico sobre o produto, fa-

cilitando a compra consciente, tratados, como ' merecedores de

da administragio,

dos dssuntos
aten¢io por parte
~com uma elevada inten¢io de dotar a organi-

Contréle sobre a quantidade e preco: A pro- estamos

ducdo constante e eficiente dependerd das ca-
pacidades do almoxairfado, das seccbes e do de-
pOsito; a predeterminagdo dos prazos para re-
cepcido e entrega do material sera uma base s6-

zagio de todos os meios possiveis, para con-
_seguir o que de melhor possa haver para uma
econdmica.

_producdo eficiente, honesta,

Nio devendo ser considerada utdpica a pos-
sibilidade
pessoal e um material capazes, estaremos lutan-
do para a resolugio do magno problema que
decentes de nossa

lida ‘pafa os calculos sobre a produgio.

Processos técnicos de compras: Serio consi de constituir uma emprésa de um
derados os aspectos referentes aos precos, aos.
quantitativos,. aplicagGes

Con=

valores qualitativos e
imediatas e mediatas dos produtos, etc.
trolando- a recep¢do, a verificagdo e o paga-
mento - dos produtos adquiridos.
.Embora nido: se desconheca

a todos os homens
época: a questio social entre o capital e o tra-

mista que, como administrador, terd a seu car-
go colaborar para a defesa de tio elevados
principios que defendem os direitos da pessoa
humana numa clarinada pomposa para a re-
dencio do homem em sua concep¢io mais su-
blime: o sua personali-
dade.
Que

aqueles

engrandecimento de

Deus,
que ja se afastaram da luta, acovarda-

em sua misericordia, perdoe
dos diante do
necessdrias para a vitéria final, quando opera-
rios e patrOes formarem um sé corpo de glo-

rificagio ao trabalho e respeito 3 pessoa hu-

combate e que nos dé as fbrgas

mana.
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culosis, Brucella melitensis, (Brucella abortus,
germes .das mamites estafilocdcica e esterptocéd-
cica.
B — Por
do leite por fontes externas pode se dar:
1.°—Na fazenda de predugio, Os micro-

organismos ai adicionados ao leite sio vei-
culados:
a) — Pelo ar do estibulo, que, frequente-

mente, contém considerdvel quantidade de poei-
ra. A mdr parte dos organismos provenientes
desta fonte sdo comparativamente resictentes:
bactérias aerdbias e anaerdbias, que fogrmam
levedos e mdfos. Ger-
sido encontrados,

mas sua permanéncia no ar é rapida. A conta-

esporos, certos cocos,
mes pouco resistentes tém

minagio do fe,ite pelo ar do estibulo pode ser
sensivelmente diminuida, se se tomam as pre-
caucles seguintes: escovar e alimentar os ani-
mais de modo que o ar esteja relativamente li-
vre de pd, durante a ordenha; molhar o piso
do estibulo, durante a operagao.

b) — Na fazenda que explora leite, onde
pcucas aten¢les sido dispensadas aos utensilios,

"estes se tornam em a mais importante fonte de

organismos no leite. Dai a necessidade de ex-
pbr os utensilios com que o leite entra em
contacto a agao do vapor, ou escaldi-los, ou
trati-los por qualquer outro agente que des-
trua os organismos presentes.

A extensio do crescimento dos germes nos
utensilios ¢ determinada pelas condicGes exis-
tentes, e espécies de organismos envolvidas.

A d4gua, contendo tracos de elementos séli-
dos do leite, fornece um meio conveniente para
muitas espécies, enquanto as temperaturas em

que es encontram os latdes sdo satisfatdrias
para um rapido desenvolvimento.
¢) — A contamina¢io do exterior dos ani-

mais envolve muitas sujeiras que caem no lei-
te durante a ordenha. Esta sujeira inclui ex-
crementos, terra, palha, parasitas, etc., que le-
vam organismos em grande nimero e que ra-
pidamente se distribuem no leite.

d) —O

leite com as maos e roupa e, também, com

ordenhador pode contaminar o
perdigotos, quando espirra ou fala sobre uten-
silios. Os .germes provenientes desta fonte sio
geralmente indesejaveis, devido a possibilidade

)EPAMIG
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de serem patogénicos. Os germes alojados ngas
maos, frequentemente, juntam-se ao leite, sendg
possibilidades  de
quando as mios do ordenhador estio molhadas,

e) — Origens diversas. ‘Estas fontes de con.
taminagio incluem moscas,

maiores  as contaminagio

detritos diversos,
poeiras do curral -nas latas abertas, etc. As
moscas contaminam o leite indiretamente, quan

do contaminam os utensilios ou, diretamente,

caindo nele.
f) — Observagdo: Para diminuir as possi:
b lidades de contaminacio do leite, devem ser
observados os principios  higiénicos seguintes
I — Ordenhas com mios
IT — Uso de baldes de bdca estreita, conve-
nientemente limpos e escaldados;
III — Animal

com agua e sabio;

escovado e tberes

. . ! g -
IV — Limpeza rigorosa e esterilizacio, com
igua fervente, dos baldes, latdes, filtros, etc.

V — Resfriamento do leite pela 4dgua cor-

rente ou pelo gélo,
2. — Contaminag¢io subsequente 3 produ-
cao. '

Nos estabelecimentos de lacticinios o uso de

equipamento que nio estd em condigdes satis- -

fatérias, bacterioldgicamente, ¢ especialmente

sério e pode adicionar muitos organismos ao
leite ¢ creme. Cubas, resfriadores, bombas, etc.,
apresentam todos os mesmos problemas gerais
que os utensilios das fazendas, e a contami-
nagao por eles é frequentemente extensiva por-
que a construgdo complica a limpeza. Além das
fontes apontadas, uma outra nio menos séria

¢ a ocasionada pelos manipuladores.
LEITE TRANSMISSOR DE DOENCAS:

Sob condi¢Ses normais de produgio o leite
pode, de modo frequente,conter germes patogé-
nicos.

Sendo o leite 4timo meio para o desenvol-
vimento desses germes, pequena quantidade de
leite contaminado pode infectar grande volu-
me de leite sdo.

Os organismos patogénicos do leite sio ori-

ginarios ou do préprio animal ou das pessoas

que manipulam o produto.
A — Do animal. :
Bacillus tuberculosis bovis, é .o germe res-

limpas e sécas.

lavados
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Vamos fazer requeijao!

Nio hi quem nio goste de requeijio bem

feito. Além de muito gostoso, é otimo alimen-
to, de facil digestio e muito nutritivo.

Seu preparo ¢é relativamente simples e ser-
ve para aproveitar leite desnatado e sobras de
leite (coalhado ou nio) uma vez que se dis-
ponha de um pouco de creme. E, como nao ¢
raro, em fazenda, ter-se leite que, por qual-
quer motivo imprevisto ~(falta de transporte.
falta de estrada, etc.) nio é vendido, a fabri-
cacio do requeijao deve ser experimentada.

Assim, vamos resumir os trabalhos que de-
vem ser feitos, para se fabricar requeijio numa

cozinha de fazenda.

1 — PREPARO DO LEITE DESNATADO
E DO CREME

O requeijio nada mais é do que mistura de

fontes externas. A contaminagao

DR. JOSE’ DE ASSIS RIBEIRO

(Médico Veterindrio. fnspetor da D.I.P.O.A.)

massa ‘de caseina de leite desnatado, com nata

ou creme. Isso, em condi¢des préprias, uma

das quais as descritas adiante.

O leite a ser empregado deve estar muito
limpo. Se houver desnatadeira na fazenda. o
O creme (ou nata)
¢ recebido numa vasilha de aluminio ou de lou-

leite seri ai desnatado.
ca, que ficard em lugar fresco, preferentemente
dghtro de agua corrente. Sombra e 4gua fresca
sio bons amigos do creme. O leite desnatado
ficara num latdo, para coalhar por si mesmo,
e, para isso, ndo precisa lugar fresco, pois,
ncste, custard muito para azedar. E, sendo dia
muito frio, pode-se espremer um limio no
leite e mexer bem, para ajudar a coalhar.
Desnatando-se 50 litros de leite, obter-se-ao
45 litros de leite desnatado e 5 de creme. Com
estes podem ser feitos 6 ou 7 Kg. de requeijio,
Se ndo se dispuser de desnatadeira, que é o
caso mais comum, o leite logo apds a orde-
nha, pode ser aquecido a mais de 50°C e ser
(bacia,

despejado numa vasilha larga e raza

pela tuberculose da vaca, podendo,
infectar o homem. A contaminagio

ponsavel
também,
do leite se processa no proprio ubere, quando
hi mamite tuberculosa, pelas fezes do animal
ou, ainda, pela saliva.. O germe é destruido pela
pasteurizacio do leite mas pode  permanecer
ativo, por muito tempo, na manteiga.. .

Brucella melitensis. — Duas sido as varie-
dades que ocasionalmente se apresentam no lei-
te: Brucella melitensis var. abortus,‘cujo con-
tagio provoca o abdrto no gado, e é patogé-
nica para o homem; Brucella melitensis var.
melitensis, que é a causa da febre ondulante ‘no
Ahqmem.'

Streptococcus agalactie. — Este germe, tam-
bém denominado Streptococcus mastidis, é fre-
quentemente associadc as inflamagGes do Wbe-
re ou mastite.

O leite contaminado nio coagula pela reni-
na e nio é patogeno para o homem. mas pode
ccasionar-lhe perturbagdes intestinais.

Streptococus aureus, -— Este organismo,
ccasionalmente presente no Ubere é a causa de
gastro enterites acompanhadas de vOmitos, no

homem.
B — Do homem.

Os germes patogénicos contidos no leite e
veiculados pelo homem, sio:

Bacterium typhosus

Bacillus shiga

Corynebacterium diphtheriz

Bacillus coli e ‘B. Welchi

Streptococus scarlatinz

‘Bacillus tuberculosis.
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gamela ou alguidar, ou mesmo tacho, desde
¥ ‘que nio: seja. de: cobre ou ’ o
zado) bem grande e muito limpa,
guardada em lugar onde ninguém mexa.
fim de ‘10 ‘ou 12 horas estard formada,
cima do leite, uma grossa camada de nata. (6]
aquecimento do leite ajuda a formar esta nata.
Neste modo de desnatar, a quantidade de
creme ¢ menor do que:quando se emprega  a
desnatadeira. Por baixo desta camada fica o
leite desnatado. Retira-se a nata por meio de
uma concha, pondo-se-a numa vasilha de lou-
ca ou aluminio, que serd mantida em lugar
fresco. O leite desnatado pode ser k.despe'jado
num latio ou continuar na bacia ou gamelio,
até o dia seguinte, quando estard coalhado. Se
um limic para

que ficara

Ao

fizer frio, pode-se espremer

ajudar a coalhar.

2 — PREPARO DA MASSA DE CASEINA .

No dia seguinte cedo, o leite desnatado deve
estar bem coalhado. Se nio ‘estiver, bastard
aquecé-lo. Estando bem formada a coalhada, ¢
tacho (de fazer doce) muito
bem areado e limpo, e levado ao fogo. Ai a
coalhada ¢ mantida em constante mexida, para
aquecimento uniforme. Por efeito do calor e
a coalhada vai se modificando, isto

despejada num

da mexida,
¢, dando saida a sbéro esverdeado e formando
massa branca “de caseina, Depois de
uns 20 minutos de aquecimento e mexida, ja
estd bem formada a massa, que se apresentard

Retira-se

em graos.

em grios mais ou menos uniformes.
o tacho do fogo e despeja-se tudo numa pe-
neira ou coador de pano sobre um latio. O
séro escorre para o latio, que ¢ para ser le-
vado” aos porcos. A massa de caseina fica' re-
tida na peneira, e ¢, a seguir, lavada em agua
corrente, até ficar quasi sem acidez. Dos 45
litros de leite desnatado obtem-se cérca de 4

qullos de massa de caseina umida.

3 — COZIMENTO FILAGEM E SOVA
DA MASSA

Esta - massa de caseina em grios, depois de
lavada, ¢é despejada no. tacho, novamente so-
bre o fogio, Com: uma"colher de pau de cabo
comprido, a massa é mexida firmemente, dan-
do-lhe direcio em “8" i medida que ¢é aque-

&) EPAMIG
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por -

cida. Com o aumento do calor, a massa vai
se cozinhando, e, com a agitagdo, vai ficando
“filada”, formando- fios grossos, que.
no coméco sio curtos, e, com a

vio encompridando. Ao fim de uns 5

isto ¢,
mais tarde,
sova,
minutos de cozimento, despeja-se sobre a ‘mas-
litro de leite fresco. Este, depois de al-
(pela acidéz da massa

sa 1
gum tempo se coagula
e pelo. calor) e ¢ absorvido pela massa, sol-
tando um pouco de séro (que ¢ bom sinal).

Este soro pode ser retirado com pano (enxu-
gar) .

4 ADICAO DE CREME (OU NATA)
E SAL

As mexidas continuam cada vez mais inten-
sas, 4 medida que aumenta o calor. A massa
vai ficando cada vez mais macia e mais igual
Neste ponto, despeja-s:

estava guardado

(massa bem sovada).

um pouco do creme que
(quanto mais fresco, melhor)
O creme é aos poucos, absorvido pela

brilhante e mais homo-

e continua a
mexida.
massa, que fica mais
génea. Ngsse momento
Deve ser sal refinado, da melhor qualidade. @
muito limpo. Mede-se o sal na quantidade de
uma colher das de sopa por quilo de requei-
jdo. Vai se pondo o sal aos poucos e sempre
sovando a massa, para perfeita distribui¢io. A
massa nido pode parar de ser mexida, para nio
mantendo-se a agitacio em forma de

pode-se juntar sal.

queimar,
“8”. A seguir,
tidade que se verifique necessiria. Quanto mais

poOe-se mais creme, em quan-

se puser, mais ‘macio e mais gorduroso serd o
requeijao. De dois a' dois e meio litros de cre-
me em 4 quilos de massa, consideramos razoa-
para um bom requeijio. Veriifca-se estar
final a operacio, pela consisténcia cremosa
massa, que nao gruda mais no tacho.

vel
no
da

A sova da massa é trabalho que cansa. Por
isso, a quantidade de massa a se colocar no
tacho depende do tamanho deste e da pratlca
da pessoa que vai fazer o requeijdo. A princi-
piciante, 'récomendamo‘s
quantidade e em tacho pequeno (ou panela de
quando muito, um q_,mlo,

iniciar com pequena

alummlo) levando,

de massa ’

Quem gostar de requeijao bem macio (pas~
toso ou mole) pode adicionar, no. inicio. do

fervendo)

‘requeijao - estiver: ‘quente.
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CONSIDERACOES A RESPEIT® DOY:

LEITE EM

PO E SUA ESTRUTURA

(Continuagdo)

Os aspectos técnicos do sistema Spray sio
complexos, tantas sio as varidveis que podem
influir na sua marcha e no resultado final. Ci-
taremos, apenas, as que devem ser levadas em
conta: teor de sblidos no pré-condensado, a rem-
peratura a que o leite é injetado: a pressz’xc‘)t em-
pregada; a abertura dos finos tubos; a: tempe-
ratura do ar e sua velocidade; a maneira como
esse ar age sobre as goticulas de leite.

Seguindo a orientagio que nos tracamos
nesta exposi¢io, vamos procurar estidar, nio a
dita da deshidratacio,

mas as consequéncias das varias fases sobre a

execu¢ao prOpriamente

O. BALLARIN

estrutura da particula e seu tamanho, a sua
propriedade de reter o oxigénio, a sua solu-
bilidade (na “reconstitui¢io” do leite) e seu
valor nutritivo. Realmente, é de interésse nio
tanto tedrico quanto pritico, conhecermos a fi-
sionomia, se assim podemos dizer, das parti-
culas do leite em pé.

Em primeiro lugar, lembraremos que, se-
gundo alguns autores, o seu tamanho oscila de
10 a 100 micra 8 e, segundo outros, de 75 a
150 1. A experiéncia tem demonstrado que as
particulas finas demais, como seriam as que se
cbtivessem pela deshidratacio de um leite sim-
plesmente pré-aquecido, nio se dissolvem mui-

to bem. Com efeito, se de um lado parece in-

aquecimento ou juntamente com O creme,
de fosfato de sédio,’
ainda, sal de Seignette (meia

pe-
quena quantidade ou ci-
trato de sddio ou
colher das de cha

dissolvida em 4gua).

por quilo de massa, de per-
feréncia,

5 — EMBALAGEM DO REQUEIJAO.
PROVIDENCIAS PARA EVITAR MOFO

A esta altura ji devem estar prontas as va-
silhas (de louga, de vidro ou de matéria plésti-
ca) ou as férmas (metilicas ou de madeira)
revestidas de papel As  vasilhas
devem (passadas em 4gua
e o papel, passado a ferro bem
e, de preferéncia, untado com cola de
goma adraganta tendo acido benzéiée ou ben-

impermeavel.
estar esterilizadas
quente,

zoato de sédio (que se compram_em farmécia

e se emprega na base de 1 grama para cada

folha de papel de 1 metro quadrado). Basta

Npasvsar na face do papel que vai grudar no re-
" queijio. '

" O requeijio estando bem quente, ¢ kdespeja-

do nas fdérmas ou nas vasilhas, e ai deixado

sfriar{ O papel deve ser dobrado enquanto o

Logo' que esfrie, vai

tomando consisténcia e ficando mais firme,
ocasido em que ji pode ser consumido. Isso se

verifica ao fim de poucas horas.

Deve ser guardado em lugar fresco, preferen-
temente ventilado e escuro.
se mofa

Como facilmente
(o que é mais dificil tomando-se os
cuxdados acima referidos contra o méfo), deve
ser examinado diariamente,
tes cstragadas.

retirando-se as par-

6 -—— COMO RECONHECER UM
REQUEIJAO OTIMO ?

Isso é muito facil.
ta (ou casca)

Basta verificar se a cros-
¢ fina, lisa e brilhante, se a
consisténcia ¢ meio mole, por igual (nio rija,
nao quebradica e nio esfarelante) ; se a tex-
tura (superficie de corte) é fechada, isto ¢, sem
olhadura, sem buraco nem fenda, e nio gra-
nulosa; caracteristico,
nio azedo, e gbsto agradavel, nio muito acido,

meio - salgado, e,

se tem cheiro préprio,

com massa que ‘se dissolva
bem na boca, dando sensacio saborosa a0 ser
deglutida.

Varginha, Marco de 1950.
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tuitivo que, quanto menor-a particula, - mais
ripida a solu¢do, por outro lado ‘Roller, ci-
tado por Weisser 12, demonstrou existir, até
para as substincias - inorginicas, um tamanho
Stimo, que nem sempre é o menor. Além disso,
alguns pesquizadores acreditam que, ao con-
tacto da A4gua, esta forme meniscos entre as

particulas muito pequenas, devido a fenéme-
‘nos de 'superficie:. originar-se-iam, assim, -con-

5 juntos de particulas-ou blocos, em cujo interior
a fase dispergente nio pode  penetrar.

Igualmente, as particulas muito grandes tor-
nariam dificil .a reconstituicio do leite, por-
quanto teriam comportamento idéntico ao dos
agrupados acima mencionados. )

Em outros trabalhos, ji tivemos oportuni-
dade de citar as pesquisas realizadas em varios
paises, no sentido dz melhor conhecer a estru-
tura das particulas do leite em pd, feitas com
o microscdpio Gtico e com o uso ou nio de
corantes. Resultou das citadas pesquisas, a
comprovacio de que as particulas obtidas com
o processo de cilindros sao relativamente gran-
des, compactas e com pouco ar, achando-se em
grande parte na superficie. As obtidas pelo pro-
cesso Spray sio bem arredondadas,
de formato regular @ -encerrariam quase a tota-
lidade da gordura (91 a 95% ) em seu in-

terior.

menores.

Muito instrutivas nos parecem, pois, as
conclusGes a que chegamos, em pesquisas reali-
colaboracio com o

zadas recentemente

Prof.
cépio
grafia
leite em pd é, realmente, constituida de massa

em
A. C. Vilanova, empregando o micros-
eletronico. Como resulta da microfoto-

e de outras observac¢des, cada particula de

amorfa (provavelmente proteinas e lactose), na
qual se acham em suspensao, finalmente emul-
sionados, glébulos de gorduras pequenissimos
e cristais de alguns sais.

portanto, diante- de um novo
sistema coloidal ‘que, ao contacto da dgua, re-
A tnica. diferenca

Achamo-nos,

constitui -o -sistema inicial.

fundamental é que, no leite assim reconstitui-
do, os glébulos ‘de .gordura ‘'sio muito meno-
res do que nc leite fresco, em virtude da. ho-
mogeneizacio .a 'que foi submetido.

&2 EPAMIG
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“conserve, ‘'nio sé as suas propriedades nutri-

E', portanto, necessirio que o leite em pé

tivas, mas também a sua solubilidade. Este re-
sultado é conseguido escolhendo, para as di-
versas varidveis em j6go durante a produgio,
valores adequados, e eliminando todo o con-
tacto da particula com o oxigénio durante a
armazenagem. Surge aqui, no entanto, a pri-
meira dificuldade, -porquanto observou-se reter
ela o oxigénio com grande tenacidade. De ini-
cio j'ulgaVa—se esse fato como um simples fend-
meno de adsorcao, ac passo que hoje sabemos
que o oxigénio adsorvido -representa percenta-
gem pequena, diante da quantidade daquele gis
rctida nos diminutos vactolos. o

E’ interessante frisar a observagido seguinte:
uma vez feito o vacuo nos recipientes onde se
encontrava o pd, notava-se novamente a pre-
senca de oxigénio horas depois; isto porque
aquela operagio retirava sobretudo o oxigénio

existente entre as particulas.

Realmente, o péso especifico de uma parti-
cula oscila entre 1,3 e 1,32 gramas por mili-
litro, enquanto que o pé formado de virias
particulas, quando ndo comprimido, tem um
péso especifico ao redor de 0,5 a 0,6 gramas,
as vezes até 0,7, o que demonstra haver gran-
de quantidade de ar entre as particulas. Coul-

2

ter 2 fez, em 1945, um estudo notdvel a res-

peito, o que o levou a aconselhar uma técnica

especial ao submeter o leite em pd ao vacuo.

Como nio ¢ possivel, no entanto, manter esse

vicuo, que poderia prejudicar os recipientes, ¢

injetado um gas inerte (em geral nitrogénio

ou anidrido carbdnico, .ou a mistura dos dois)

para compensar a pressio interna com a pres-

sdo -externa. Tem-se conseguido, dessa forma,

garantir a integridade dos caracteres organolép-

ticos do leite .em pd durante longo tempo.

Outro fato interessante a assinalar é que,

quando se constatou que grande parte do oxi-

génio provinha do ar utilizado na deshidra-

tacdo, experimentou-se usar o sistema Spray

no vacuo, empregando um gis inerte aquecido,

em vez de ar. Apesar da recuperacio constante

desse gas, verificou-se que -0 .processo é muito

mais custoso. Por outro lado, as pesquisas rea-
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lizadas até hoje nio demonstraram nenhuma caseina nio hidratada precipita; 4 — equili-
vantagem, em comparagao com o pé produzido brio salino (Na+/K+): 5 — equilibrio ié-
em condi¢des normais, mas submetido ao vid- nico (acidez): fosfatos, caseina, citratos/

cuo quando acondicionado.

Fator que também influi s6bre a boa solu-
bilidade do pd, é a umidade. Estd provado que
de 3% de
umidade ndo se dissolve perfeitamente. Parece
ser isto devido a que a caseina (em contacto

com uma quantidade de agua insuficiente para

um leite em pé que tenha mais

garantir a suspensio coloidal) produziria um
composto que formaria, por sua vez, uma capa
insolivel. Esta nao deixaria que a lactose en-
trasse em contacto com a agua para se dissol-
ver e facilitar a remulsificacio da gordura con-
tida no interior das particulas. E também por-
que, talvez, a pouca umidade favoreceria a
“juncdo” destas particulas
“agrupado” (muito semelhante ao que ji nos
referimos no inicio do trabalho), em cujo in-
terior a igua niao penetra. H3 também autores
(Kon, por exemplo) que afirmam que o Aaci-
do aminado lisina seria afetado pela umidade.

até formarem um

Chegados a este ponto, convém examinar se
a reconstituicio do leite assim obtido respeita
o chamado “equilibrio bioquimico” inicial. A
nosso ver, equilibrio bioquimico é a soma de
virios sistemas de equilibrio, que. justamente,
dio ao leite a sua natureza complexa. Temos,
com efeito, para sé citar alguns dos mais co-
(o

no

nhecidos: 1 — o sistema cloretos/lactose
aumento dos primeiros acarreta diminui¢io
teor da segunda); 2 — o equilibrio osmdtico,
regulado. pelas substincias soliiveis (sais e lac-
tose) e em grande parte, portanto, pelc siste-
ma. “cloretos/lactose” citado; 3 — o equili-
brio coloidal, que abrangeria todos os. sistemas
garantidores da estabilidade da caseina:
caseina/pH (a caseina é liofilica no pH' nor-
mal do leite e liofébica no seu ponto isoelé-
trico: pH 4,38); b — caseina/Ca +:I— (o

excesso de Ca 44 produz a coagulagio pelo

a —-

~calor -e a falta impede a coagulacio pelo. coa-
.1ho) ; ¢ — -caseina/concentracio do.meio dis-

pergente/temperatura. (a: caseina coagula mais
facilmente quando, sob a agdo:. da temperatura,.

_acha-se em' meio: mais. concentrado) ;; d — ca-
_seina/superficie dos glébulos de gordura; e —
_caseina/agua (de hidratagio da molécula). A

Na,O, K,O, CaO; 6 — equilibrio emulsdo/
viscosidade (viscosidade mais baixa acarreta se-
paracio mais ripida da gordura).

E’ claro que o leite reconstituido ndo pode
de equilibrio,
mesmos ji ndo existiam no leite fresco. Sabe-

apresentar ésses sistemas se oOs
mos, por exemplo, que o leite com pressio os-
mética normal, mas com excesso de cloretos e
falta de lactose ,terd teor de sdlidos inferior 2
toda probabilidade, leite

(com mastite) .

média e sera, com
proveniente de vacas doentes
O leite com baixa pressio osmotica também
terd insuficiéncia de sdélidos nio gordurcsos ou
adicdo de dgua. O mesmo aconteceri com o que

tiver acidez inferior & normal, o que poder,

inclusive, ser indicio de leite alcalinizado. O
leite de acidez superior a 20 centésimos %,
expressa em acido lactico, terdi um teor infe-

rior de lactose e presenca de 4cido lictico, que
tratamento térmico necessirio.
rejeitados.

permitiria o
dos e, portanto, inexoravelmente
Nio poderiam ser deshidratados sem lancarmos
mao de processos especiais, nem sempre acon-
selhaveis.

Os outros sistemas garantem a estabilidade
da emulsio ou das substincias em estado coloi-
dal.

imperceptivelmente alterados e,

Esses sistemas devem ser pouco ou apenas
nesse caso, de
certa forma compensados pelo emprégo de téc-
nica adequada, se quisermos tenha c¢ leite —
por ocasido da reconstituicio —— as proprieda-
des quimico-fisicas do leite fresco.

Ora, no processo de deshidratacio: ¢ — a
proporcao entre cloretos e lactose nio ¢ afeta-
da*; b — o teor de lactose nio diminui **
(os sais soliveis ndo sido precipitados ou, pelo
menos, nao em maior proporcio do que no
processo comum de pasteurizacdo); ¢ — a aci-
dez nio é aumentada — antes diminuida **;
d — o mesmo se did com os sais de Ca 4+

* A ndo ser propositadamente, no chamado
leite decloretado.

A ndo ser propositadamente. no leite aci-
dificado. ) ‘ )
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(precipitam em parte, no entanto, ao ser fa-  alimentacio humana — constituiu a ve;dade;
bricado o leite evaporado); — quando o ra finalidade de todo processo técnico. Essé

leite é concentrado ndo ¢ submetido a trata-
mento térmico em bloco: f — a -homogeneiza-
¢io ndo ¢é excesisva, mas regulada; a suspen-
sio dos glébulos de gordura é, pois, mais es-
tivel; g — a caseina ndo perde a propriedade
de readquirir a igua de hidratagdo; h — a coa-
gulacio do leite pelo coalho nio ¢ afetada (ja
foi feito queijo de leite em pd). Devido, no
entanto, a ac¢io indireta da homogeneizagio,
produz-se no estdmago, por ocasido da diges-
a propor¢ao

 —

tio, um “codgule mole” ;
de K+ e Na-}- nio ¢ alterada.

As enzimas ndo parecem ter papel no ecjui-
librio bioquimico propriamente dito, tanto as-
sim que O seu teor varia para leites igualmente
bons.

A homogeneizacio favorece a duragio de um
estudo de equilibrio (suspensio da gordura).
Isto é conseguido porque os processos técnicos
adotados oscilam sempre entre térmos limites:
temperatura do pré-aquecimento deve
inativar as enzimas e eliminar

1—a

se: alta, para

as bactérias; mas rdpida, para nido prejudicar

as proteinas e as vitaminas: 2 ——a congcentra-
¢io do pré-condensado deve ser alta, para per-
mitir a obtencio de particulas de bom tama-
nho, com pouco ar e economia de funciona-
mento; ndo, porém, além de certo grau, para
nido prejudicar a solubilidade ¢ a prépria cons-
tituicio das proteinas; 3 — a homogeneiza-
cio ¢ indispensivel para a estabilidade da gor-
dura e para a digestibilidade do leite na ali-
mentagio em excesso, porém, poderd
desestabilizar 4 —o0 pd deve
enlatado quente para facilitar a retirada do ar
(adsorvido ou nio) contido nas particulas,

infantil ;

a caseina; ser

mas nio demasiadamente, pois prejudicaria a

conservacao.

Sdo estas as razdes que nos levam a afirmar,
com Mojonnier, que o leite ¢ — sem duvida —
“o melhor dos alimentos deshidratados”.

Mesmo numa exposicio em que se focalizem
sobretudo aspectos quimico-fisicos da deshidra-
tagdo, ¢ indispensivel fazer uma referéncia ao

“valor nutritivo” do leite, porquanto a sua

preservacdo — para melhor aproveitamento na

)EPAMIG
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mencio nos parece tanto mais necessiria por—
quanto as dificuldades encontradas nos pr1mor—
dios da técnica, poderxam ter deixade no espi-
rito de algumas pessoas a impressio de que o
tratamento térmico, tal como é feito, prejudi-
ca irremediavelmente o valor bioldgice das pro-
teinas e das vitaminas.

Ja assinalamos que a influéncia da cempera'-k
tura sobre os'kconstituintes do leite, depende do
tempo de exposicio e da maneira como o ca-
lor ¢ empregado. Em nenhuma fase da deshi-
dratagio, por excmplo,y é o leite submetido por
tanto tempo a uma temperatura elevada, combyy
no chamado “leite evaporado”. Este, sim, por
ser submetido a 116° C, durante 20 minutos,
em autoclave, tem o seu valor vitaminico di-
minuido, mas, ainda assim, nem tanto quanto
se pensava. No leite em pé Spray, o calor nic
atinge em cheio a particula, que se acha plrote-"
gida por camada de umidade, cuja vaporizagio
acao direta do ar

produz um anteparo a

quente.
Nada melhor.
estas consideracdes, do que citar as conclusoes

no entanto, para completar
dos estudos realizados por virios pesquisadores
em diversos paises, ¢ que os cientistas no Na-
in Dairying, de
trabalho

tional Institute of Rescarch

Reading (Inglaterra), reuniram num

recente 7,
Dele resulta ter sido amplamente provado
que a vitamina A e o caroteno nio sofrem:

perda alguma no processc de deshidratacao.:

Somente quando o leite em pd é armazenado
por mais de 6 meses, ¢ observada uma dimi-
nuicdo de 5 a 10% no teor daquela vitami-

na, diminui¢io que .pode atingir de 20 a 30%,:

apds 12 meses de armazenagem. A perda é,

porém, muito menor, quando — por ocasiic
H

do acondicionamento — o ar ¢é substituido:

por um gis inerte, a chamada “gasagem”. E’
interessante notar que o pré-aquecimento a -87°-
90° C contribui para tornar menos significa-"
tiva a diminuicio durante a armazenagem,’

possivelmente porque a temperatura mais ele-

vada permitiu uma inativagdo completa de cer-:

(Continua na pdg. 29)'

Pag. 15

EOLO ALBINO DE SOUZA
Prof. da F.E.L.C.T.

PREPARACAO DO LEITE PARA A
COAGULACAO

(Continu&gd’o)

FELCTIANO MARCO/ABRIL -1950

Assim, nos diversos queijos o tamanho dos em seguida, usa-se o cortador horizontal, no

indo de 1 cc. ou mais nos sentido transversal.

graos ¢ varxavel Deve-se ter o cuidado de

queijos moles, ao tamanho correspondente ao nio fazer passar pelo mesmo ponto, duas ve-
zes, em cada uma da soperagdes.
Obtem-se, assim;, o grio tamanho 1;
do este o desejado,

o cortador de liminas horizontais,

de grios de arroz - partidos nos o cortador,

duros.

queijos mais
nio sen-
‘continua-se operando com

para facilida-
no sentido

Convencionaremos a adogio,

de de expressio, da seguinte classificagio ‘dos

diversos tamanhos dos grios: transversal da cuba, até que os grios se re-

duzam ao tamanho desejado.

Tamanho: 1 = 1 cc.
2 = 05 «. Dissemos que a operacio deve ser lenta a
principio; isto deve ser observado para evitar
3 = tamanho de grios de arroz  perda de gordura e caseina no séro. O codgulo
4 = ramanho de grios de arroz ¢ ; principio muito tenro, especialmente tra-

partidos. tando-se de queijos de pasta mole, assim, ma-

nejando-se com violéncia os cortadores, uma
quantidade maior de gordura se escapard, fi-

cando distribuida no séro. Também uma par-

Verificado o
mesmo com bastante cuidado,
vagarosos a principio,

ponto de corte, procede-se ao
Deve-se operar
po-
gradativamente, a

com movimentos

te da prdpria caseina se reduzird a particulas

dendo-se ir acelerando-os

medida que os grios do coigulo vio se tor- que serdo mais tarde elimi-

muito pequeninas,

nadas com o séro.
Dai

séro, quando o corte ¢

nando mais firmes.

o aspecto turvo ¢ esbranquicado do

Deve-se proceder de modo a obter os grios
bem homogéneos desde o inicio, para que a
divisdio se dé por igual durante ‘todo o pro-

mal feito.

PRIMEIRA MEXEDURA

cesso e resultem, no fim, os grios com o ta-

manho o mais uniforme possivel. Apbs o corte, procede-se 3 primeira mexe-

Geralmente, deixam-se os grios um- pouco dura, cuja duragio depende do tipo de quei-
maiores que o estabelecido para o queijo, pois
com o dessOro e agitagio subsequentes, ©s mes-
mos se contraem, tornando-se do tamanho de-
sejado. Deve-se comecar por reduzir a ‘coalha-
da a particulas em forma de cubo, de 1 ‘cc. to,

(tamanho 1), para o que, tratando-se de cor- jos mais comuns, de

jo fabricado, do tempo gasto para o corte, da
consisténcia da coalhada e da acidez. Deve-se
sempre Considerar o tempo gasto para as duas
operacdes (corte e 1.2 mexedura), em conjun-
sendo que este tempo varia, para os quei-
15 a 25 minutos. Isto
tadores do tipo norte-americano e sendo o de- para os queijos de massa semi-cozida e co-
zida, isto é, que sofrem um aquecimento du-
rante a ‘elaboragio da coalhada; quanto aos

queijos de massa crua, em que ndo hi aque-

pésito de forma cilbica, usa-sé primeira mente
o cortador de liminas verticais, no sentido lon-
gitudinal e em seguida transversal do: depdsito;
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cimento, a primeira mexedura,  alids a. Wnica,
dura até a coalhada adquirir a coﬂsisténci@ de-
sejada, ou seja, até. haver a mesma. contraido-
se suficientemente, necessaria
quantidade de s6ro. Neste caso nem sempre a

livrando-se da

mexedura ¢ ininterrupta; usa-se, as vezes, in-

tercald-la com repousos, como no caso do. quei-,

jo Mineiro. .

Durante a primeira mexedura hi a elimina-
¢ao do séro por parte do codgulo, contribuindo
para a sua maior rapidez a homogeneidade e
rapidez do movimento que se imprime aos
graos e os choques que se processam entre os
mesmos. Esta saida de s6ro. do interior dos
grios vai-se tornande menor a medida que se
distancia o momento em que foi efetuado o
corte, até se tornar quase nula, donde ser ne-
cessirio elevar a temperaturaV quando se dese-
ja obter maior dessoragem (queijos de massa
semi-cozida e cozida).

A 1.2 mexedura pode ser efetuwada com au-
xilio de diferentes tipos de mexedores, sendo
mais aconselhados, porém, os de madeira, em
forma de pd ou grade (garfo).

A operacio deve ser feita de um modo bem
regular e completo, evitando, assim, que a
massa se aglomere formando blocos; porém de-
ve-se evitar muita vioiéncia, espacialmente no
inicio.

No fim desta operacio a acidez do séro ¢,
geralmente, de 12 a 13° Dornic.

Em seguida, antes de iniciar o aquecimento.
retira-se uma parte do sOro, varidvel nos di-
versos queijos entre 20 e 40%, para facilitar

os trabalhos posteriores e deixar espa¢o para a

igua quando se faz aquecimento com a mes-
ma, e, principalmente, tornar mais concentra-
do o conjunto de sbro e coalhada, o que apres-
sard e tornard mais completo o desséro e a
maturacio da massa.

Retirando-se maior quantidade de sbro a aci-
dez aumentard mais rapidamente, pois o acido
lactico é produzido em maior quantidade no

interior dos graos, o que ird contribuir para

o resultado que vimos acima.

Assim, quando se deseja uma acidez mais
elevada e um dessoro mais completo, junta-
mente, com um tempo total de operacio mais
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curto, retira-se uma maior porcentagem de
. s6ro. Isto, naturalmente, dentro de. certos li-
mites, pois -nio podemos, por exemplo, traba-
lhar com acidez muito elevada na fabricacio
de um queijo de paladar suave (Duplo. Creme,
Cobocd, etc.). :

No fabrico de alguns tipos de queijo nao se
usa retirar sbéro: sio geralmente aqueles. em
cujo aquecimento nio se usa agua.

A retirada do sbro pode ser feita por meio
de bombas de aspiracio; de sifées; ou, ‘mesmo,
de baldes, deixando-se antes a coalhada re-
pousar por uns 3 ou 5 minutos para que o0s

griaos se depositem no fundo do ranque.

Evidentemente, como todos usados durante

a manipulagéo. o objeto empregado para esta

opera¢ido, deve ser rigorosamente limpo ¢ este-

rilizado.

SEGUNDA MEXEDURA E AQUECI-
MENTO

A 2.7 mexedura deve ter inicio antes do
aquecimento da coalhada: e perdurar até haver
a massa adquirido a necessiria consisténcia ou
“ponto”.

Durante todo este periodo ela deve ser inin-
terrupta e o mais regular poss,vel, para que 2
dessoragem seja completamente uniforme.

Se fazemos a agitagio iregularmente ou ces-
samo-la de quando em vez, os grios se jun-
tam formando blocos, e a expulsio do <6ro se
fard heterogéneamente, dando origem a quei-
jos de consisténcia e maturagio também sem
uniformidade. Os aparelhos usados para esta
mexedura podem ser manuais ou mecinicos,
sendo estes sOmente usados em depdsitos de
coagulagio semi-esféricos.

mente, mais eficientes que os mecénicos.

Entre os primeiros o mais recomendével,. por

ser mais eficiente, é o de tipo Suico, constitui-

do de fios metdlicos, curvos, fixados na extre-
midade de uma peca rolica de madeira. A me-

xedura com este objeto, num tanque retangu--
lar, deve ser feita seguindo-se com o mesmo

as diagonais deste ltimo (formando o movi-

mento completo um ndmero 8).

A rapidez da agitacio tem influéncia direta
sobre_ © tempo .gasto. pela coalhada para adqui-

Os agitadores = de.
coalhada manuais, bem manejados, sio, geral-.
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rir o “ponto”’; agitacdo  mais ripida, meror
tempo, € vice-versa.

~Apébs ‘uns 3 ou 5 minutos do coméco da
2.* mexedura pode-se iniciar o aquecimento,
que-'serd tanto maior quanto maior for a con-
tragdo-‘da massa e consequente eliminacao do
s6ro ' que- se desejar, de conformidade com o
tipo- de queijo fabricado.

Aquecimento a temperaturas mais elevadas
di ‘origem a queijos duros, com pouca umi-
dade ‘e’ de maturacio mais lenta (Parmezao.
Emmenthal, etc.). )

O ’aq'ue‘cimento deve ser efetuado vagarosa-
mente, ou seja, no miaximo 1°C por minu-
to, do contririo a expulsio do séro do inte-
rior dos grios se fard irregular e lentamente,
vindo os queijos a ficar com excessc de sOro.
manchado se com maturacio sem uniformi-
dade. ‘ '

Isto se verifica devido a formacio de uma
espécie de membrana na periféria dos graos,
envolvendo-os, membrana essa, constituida
principalmente de albumina, e que se deixa, di-
ficilmente, atravessar pelo séro retido no in-

terior daqueles.

Sao virios os processos de aquecimento da
coalhada, a saber:

a) — Por meio de dgua quenie — A digua
deve ser filtrada e muito pura, devendo-se fer-
vé-la e abaixar a sua temperatura a 8 - 85°C,
no momento de usd-la. Ao adicionid-la deve-se
fazé-lo vagarosamente, de modo a produzir a
elevagdio da temperatura de 1°C por minu-
to, no méximo.

Este processo de aquecimento é usado para
os queijos de pasta mais mole (umida) e de
certos caractéres organolépticos mais suaves
(aroma e sabor), em que nic interessa acidez
muito clevada ou para outros queijos, quando
se nota que a acidez esti aumentando demasia-

damente durante a fabricagao.

A agua, além de produzir o aquecimento,
dilui. o sbro, baixando o grau de acidez do
mesmo. ’ .

A quantidade de igua usada para cada tipo
de queijo deve ser, sempre que .possivel, a
mesma, para. a uniformiza¢io do tipo, sé va-
riando quando as circunstincias o exigirem
para essa mesma uniformizacio. Em regra se

usa-de 10:a 15¢ de agua, sobre a quantida-
de de leite comqu« se opera.

Os ' queijos ~ cujo aquecimento da coalhada
¢ efetuado por meio de dgua quente, ficam
com  a pasta mais maCia e com aparéncia de
mais gordurosa.

b) — Por meio de vapor ou fogo — Neste
processo de aquecimento faz-se o vapor ou
fogo incidir "diretamente sobre o fundo e pa-
redes do tanque, produzindo o aquecimento.

E' um processo usado para os gueijos em
que se deseja uma acidez mais elevada, por se-
rem queijos de sabor e aroma mais acentua-
dos e ao mesmo tempo mais sécos (Parmezao,
Cheddar, etc.). )

O uso do fogb direto era muito comum na
fabricacio do queijo Parmezio, cujo séro deve
ter no fim da manipulagio, em média, 16 a
18° Dornic, nio é porém muito recomenda-
vel, pois os gases originados infestam a sala de
manipulagio, podendo os odores deles ema-
nados serem absorvidos pelo codgulo. E’ usado
em depdsitos com uma sé chapa, sendo muito
dificil o contrdle da temperatura, a nao ser
quando a fornalha ¢ instalada em um disposi-
tivo mével, munido de rodas, o que permite
cessar ou iniciar o aquecimento, ripidamente,
no momento oportuno.

Quanto ao vapor. é empregado em deposi-
tos de coagulagio de dupla parede em circula-
¢io no bdjo existente, sendo seu emprégo ex-
tremamente pratico.

A elevacio da temperatura deve se fazer,
quando muito, de 1°C em 2 minuots.

Para alguns queijos faz-se a combinagio do
processo anterior com este, pois as vezes nao

interessa um abaixamento muito grande de
acidez,
¢) — Por meio de sdro aquecido — Este

¢ um processo usado quando as instalacdes da
fabrica sdo deficientes, isto 24, quando os tan-
ques nao possuem dupla parece e quando nao
dispomos de vapor ou meio de empregar o
fogo direto, a0 mesmo tempo que o tiipo do
queijol nao compvorta a adicio de égua.

Para fazer o aquecimento, retira-se parte do
séro do préprio queijo. que, depois dc sofrer
elevacio da temperatura, é juntado novamente
a coalhada, até obter-se a temperatura desejada.

365
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E' um processo bastante pritico, que requer,
porém, muitos cuidados, principalmente com
a higiene do vaso que ird receber o séro.

O s6ro deve ser adicionado lentamente para
que a elevacao da temperatura se produza mo-
deradamente (mesma ptoporgio que. no aque-
cimento com Aagua).

Conseguida a temperatura requerida, deve-
se estar sempre atento, mergulhando o termé-
metro 'de quando em vez na coalhada, para
evitar que a mesma sofra alguma quéda; sem-
pre que isto se verificar aquece-se novamente.

Isto, naturalmente, durante todo tempo que
durar a mexedura.

Para alguns queijos, principalmente de mas-
sa cozida, é costume fazer-se dois aquecimen-
tos: o primeiro logo no inicio da 2.2 mexe-
dura, sendo a temperatura cérca de 3 a 8°C
mais baixa que a do segundo aquecimento; e
quando a coalhada estiver com o desséto bem
adiantado e faltando uns 15 a 20 minutos
para chegar ao “ponto”, eleva-se a. tempera-
tk'ura até a final do queijo, o que constitui o
segundo aquecimento.

Obtem-se, assim, melhor resultade do que
se fosse efetuado, de inicio, o aquecimento to-
tal; n3o sé o dessdéro se verifica de maneira
mais perfeita, como também se consegue um
queijo com uma pasta mais fina e parecendc
mais gordurosa.

Como ja vimos, quando o leite demora um
tempo mais longo que o costumeiro para coa-
gular, deve-se usar uma temperatura um pouco
mais elevada que a normal, no aquecimento:
quando a Qcoagulagio se processa demasiado ra-
pidamente, faz-se o contrario, isto ¢é, usa-se
temperatura ligeiramente mais baixa.

Nos queijos de massa cozida, em que a tem-
peratura é elevada até 48 — 55°C, parte da
flora bacteriana do coigulo é destruida, fican-
do quase que exclusivamente as bactérias ter-
mofilas, o que vai influir grandemente na qua-
lidade do' produto.

A ‘medida que vai se prolongando o tempo
da 2.2 mexedura, observa-se que os grios vio
se ' contraindo, tornando-se mais enxutos, con-
sistentes e pesados, e a prépria coloragio, tra-
tando-se ‘de queijos de massa colorida, vai se
tornando mais intensa,

Quando 'a maturagio da coalhada se pro-
cessa normalmente,
foscos, despidos de brilho; quando #_matu-

os griaos sao ~asperos e

racio ¢ anormal, di-se o contririo: os grios—

sio brilhantes e lisos. Neste caso o “ponto”

tarda® quase sempre, e para acelerar a sua che-
gada ¢é conveniente retirar mais uma . certa
quantidade de séro e elevar de 1°C a tempe-
ratura. '

Um tempo total de operacio anormalmente

muito prolongado ¢é bastante perigoso, pois se

o leite contém uma contamina¢io nociva, com.

o meio favordvel, pode haver um grande de-
senvolvimento dos germens que integram aque-
la e, consequentemente, uma fermentacio vio-
lenta, ocasionando facilmente o estufamento

do queijo na prensa.

Portanto deve-se fazer tudo por evitar uma

opera¢io muito morosa.
SALGA NO SORO

Sempre que o leite foér de qualidade inferior
hd conveniéncia em usar a salga no séro. Em-
prega-se, geralmente, para 100 Kgs. de leite,
de 200 a 500 grs. de sal, devendo a quantida-
de, dentro deste limite, variar diretamente pro-
porcional 4 méd qualidade do leite,

A func¢io do cloreto de sdédio é proporcio-
nar um meio menos propicio ao desenvolvi-
mento dos microorganismos produtores de gas,
especialmente os do grupo Escherichia - Aero-
bacter e da fermenta¢io butirica, que sio mui-
to sensiveis a esta substincia.

Assim, com o sOro salgado, havendo uma
a agio
destes ¢ em parte inibida, evitando-se uma fer-
mentacdio muito rdpida, que daria lugar a
grande quantidade de gis e consequentemente

contaminacio de germens gasdgenos,

ao estufamento do queijo.

A salga no s6ro é de uso mais generalizado
no verio, época em que o leite apresenta pior
qualidade. Quando o fator — qualidade do
leite — ndo exigir, nio é conveniente empre-
gar muito sal no sdro, pois a textura e o as-
pecto do queijo nio deixam de ser prejudi-
cados, ficando o mesmo com uma pasta um
tanto aspera,” sem brilho, dando a impressio
de conter menos matéria gorda.

Naturalmente, a salga no séro contribui para
a salga do queijo, :

(Continua)

FELCTIANO

MARGCO/ABRIL - 1950

Pag. 19

Os leites fermentados billgaro e acidofilo
sio ‘preparados com culturas puras de bactérias.
Do mesmo modo’ que -0 logurt e outros leites
paises do

Mediterrineo, estio muito - difundides em vir-

fermentados, ‘de uso corrente nos
tude de suas propriedades terapéuticas e salu-
tares.

Muitos dos primeiros investigadores que se
ccuparam do estudo destes leites, trataram de
estabelecer - quais ~ sdo - os. - fatores determinantes
do cstado de saude e da longevidade da popu-
lagdo, nos paises do Medite:rineo oriental, onde
os: leites fermentados tém um papel destacado
na zlimentagio.

O obra de Metchnikoff intitulada “A pro-
longacio da vida”, publicada em 1908, des-
pertou um considerdvel interésse pelo consumo
Como consequéncia desses pri-

destes leites.

meiros estudos e observacGes, alguns autores
chegaram a conclusio de que os beneficios atri-
buidos a estes leites eram devidos ao &dcido lac-
tico produzido pelos lactobacilos do leite, no
tubo digestivo. Era crenca que o acido lactico
impcdia-ka putrefacio ¢ a producio de subs-
tancias prejudiciais 2 satde. A cobertc desta
crenga, pelo menos em grande parte, o leite
biilgarc encontrou uma boa aceitagio em di-
veross paises. E' ‘preparado por meio de uma
cultura que encerra Lactobacillus bulgaricus ou

outros miicroorganismos semelhantes.

UTILIDADE DOS LEITES
FERMENTADOS

"Depois que Moro conseguiu isolar o Lacto-
bacillus acidophilus dos excrementos de criangas
lactentes, em 1900, outros estudos sobre as pro-
priedades terapéuticas dos leites fermentados,
conduziram a teoria, amplamente aceita, de que
para que sejam benéficas, as bactérias destes lei-
tes devem ser implantdveis no tractus intestinal.
Numerosos investigadores demonstraram que o
Lactobacillus acidophilus é capaz de se desenvol-
ver e viver no intestino durante um certo tempo,
e que as pessoas que sofrem determinados' dis-

~ Leites fermentados bilgaro e acidéfilo

L. A. BURKEY

turbios gastricos, se beneficiam bebendo leite
fermentado por aquele mictootganismo. Tam-
bém olirervaram que a ingestio de lactose e
dextrina é util. e que quando tais sacarideos

_sdo consumidos com leite aciddfilo, ajudam o

Lactobacillus acidophilus a estabelecer-se no in-
testino. E' por isso que, no preparo do leite
aciddfilo, costuma-se juntar lactose ou dextri-

na, uma vez elaborado.

Outras caracteristicas dos leites fermentados,
que podem  contribuir para suas propriedades
saudaveis, sio a forma de coalhada delicada e
finamente dividida das proteinas, tal como se
encontram no estdmago, e a presen¢a de Aacido
lactico. Por causa destas propriedades estes lei-
tes sio recomendados com frequéncia nos casos
de perturbagbes gastricas ¢ quando dietas es-
peciais exigem um leite facilmente digerivel. '

O Lactobacillus bulgaricus. o Lact, acido-
philus e outras espécies de lactobacilos, sio se-
melhantes em muitos aspectos. A temperatura
6tima de desenvolvimento, da maioria dos lac-
tobacilos, é de 38 a 46° C; fermentam a lac-
tose, dando acido lictico, que comunica o gos-
to icido ao leite fermentado e provoca sua coa-
sulagio. A maior parte das espécies cresce me-
thor em leite do que na maioria dos outros
meios de cultura. Além disso, seu aspecto ao
microscépio ¢é tdo parecido, que
espécies ndo sio diferenciveis com exatidio por

as distintas

meio desse exame. Embora as caracteristicas de
colénia, de uma espécie de lactobacilo, possam
mostrar uma variagio considerivel em diferen-
tes meios de cultura, as distintas espécies sdo
muito semelbantes e podem ser identificadas
Unicamente por um técnico experimentado. E’
evidente que, para chegar a uma identificagio
precisa, deve-se contar com as caracteristicas
fisioldgicas e fermentativas, as quais se podem
estabelecer de modo satisfatério somente’ por
meio de detalhados estudos de laboratério.
Como a pureza e verdadeira identidade dessas
culturas. dependem da dedicagio constante de

um técnico experimentado, nido é raro que se.

7.
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usem culturas impuras ou atipicas no preparo
de leites fermentados, “especialmente do leite
acidofilo. Como consequéncia desta circunstin-
cia, o leite acidéfilo do comércio, frequente-
mente, nio é um produto auténtico.

CARACTERISTICAS DESTES LEITES

Embora seja dificil, para quem nio é técni-
co experimentado, fazer a distingdo entre Lac-
tobacillus  bulgaricus e Lact. acidophilus. os
leites fermentados -produzidos por estes dois
microorganismos: sio bem: diferentes.

O~ leite bulgaro feito’ ¢com Lactobacillus bul-
garicus ¢ um liquido bem mais espesso do que
viscoso; . tem wum sabor .nitido e 4cido carac-
teristico,. podendo tornar-se’ demasiado acre
para. satisfazer. o gbsto da maioria das pessoas.

O leite acidéfilo auténtico; em troca, tem
em -geral um corpo mole  (coalhada mole),
que tende a desprender séro, quando em repou-
so; é muito menos viscoso que o anterior,
muito- suavemente acido e sem sabor pronun-
ciado. As diferencas na acidez e nas caracteris-
ticas.. fisicas destes dois leites fermentados sio
devidas, em parte, a diferencas na intensidade
de desenvolvimento e da produgio de acidez
dos dois micro-organismos no leite. Sob con-
di¢des favordveis, o Lactobacillus bulgaricus
multiplica-se rapidamente no leite desnatado
estéril, coagulando-o em 15 a 18 horas, en-
quanto o Lact. acidophilus requer 24 a 36 ho-
ras para coagular o leite. Do mesmo modo,
aquele é capaz de produzir 3% de icido lacti-
co no: leite, a menos que seja inhibido scu
crescimento, enquanto o Lact acidophilus ra-
ramente produz mais de 1,5% de A4cido lac-
tico no leite, mesmo por incubagio preclonga-
da. Contudo, consegue-se aumentar a intensi-
dade de crescimento deste Gltimo e diminuir o
tempo que requer para provocar .a coagulagio,
juntando suco de tomate ou de cenoura ao
leite.

PROPAGACAO DAS CULTURAS

O Lactobacillus bulgaricus e o Lact. acido-
philus  sio dificeis de propagar e manter em
cultura pura, por causa de sua natureza deli-
cada, suas ‘exigéncias: de crescimento e a faci-
lidade .com~ que podem ser sobrepujados por

bactérias de contaminagdo, de diversos géneros:
Por isso  devem ser proporcianad357 cOndigc’)es
Otimas para seu desenvolvimento e evitadas to-
das as possibilidades de contaminacio. Pelas
razGes apontadas nio é raro que os fabrican-
tes de leite aciddfilo substituam, no seu pre-
paro, o Lact. acidophilus por outras espécies

de lactobacilos mencs delicadas, - tais como o

Lact. lactis e o Lact. casei ou que usem inad-
vertidamente uma destas culturas. Pode-se es-
tar razcavelmente seguro de nio ser cultura de
Lact. acidophilus se o leite desnatado estéril,
nio fortificado, f6r coagulado em menos de
18 horas. Embora nido esteja provado que o
Lact. casei, o Lact. lactis, ou qualquer outra
bactéria lictica que nio seja o Lact. acidophi-
lus, possa implantar-se no _tractus intestinal,
podem-se utiilzar essas espécies de: lactobacilus
para preparar leites fermentados, quando a
imblantagio ndo constituir seu objetivo prin-
cipal.

No preparo comercial do leite bilgarc, com
frequéncia, se usa o Lact. bulgaricus em asso-
ciagio com o Streptococcus lactis ou outra bac-
téria produtora de acido lictico, em lugar de
uma cultura pura daquele. Entretanto, se nio
se selecionam cuidadosamente os componentes
da' cultura mixta, baseado no seu poder de
prolifciar ae forma adequada e de produzir
um sabor conveniente no leite, dentro das con-
digbes desejadas, é provivel que o produto ob-
tido seja pouco catisfatério e ndo se apresente
uniforme todos os dias. Uma pritica preferida
da industria consiste em misturar uma parte
de leite fermentado pelo Lactobacillus bulga-
ricus, com nove partes, mais ou menos, de coa-
lhada lactica, para dar o sabor e acidez apro-
priados, Este leite fermentado misto encerra
muito do saber do 1ltimo componente men-
cionado, e sua acidez é menor que no caso de

utilizar o Lact. bulgaricus apenas.
.REQUISITOS PARA A ELABORACAO.

Para propagar com bom éxito estas cultu-
ras de bactérias, como para toda cultura pura,
exigem-se:

1) leite esterilizado ou outro meio em que
as culturas se possam manter- puras e ativas;
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2) equipamento apropriado para esterilizar
o leite e para conduzir as culturas; \
~3) uma estufa de incubagio, e outro am-
biente ‘que possa ser mantido em  temperatura
constante, necessiria para propagacao das
culturas;

4) uma geladeira;

5) a manipulagio particularmente cuidado-
sa das culturas, para ‘impedir toda a contami-
nacio com outras ‘bactérias.

Como na maioria das casas de familia ndo
se pode dispér do equipamento necessirio, e
se carecc da experiéncia e habilidade no mane-
jo das culturas puras de bactérias, em geral nio
¢ aconselhdvel tentar o preparo caseiro destes
leites fermentados, mesmo em pequena escala,
a menos .que possam ser cumpridos os requisi-
tos expostos mais acima. Nio obstante, dad’as‘as
frequentes consultas sobre métodos de prepa-
ragio no lar, incluimos um processo simplifi-
cado junto com a técnica de laboratdric.

O uso de culturas auténticas se reveste de
tanta importincia .como -a manuten¢io da sua
pureza. Por isso, devem-se adquirir num la-
boratdrio acreditado, para a seguranca de que
s30 genuinas e puras. As culturas preparadas a
partir de um jeite fermentado do comércio, sdo
propensas a conter bactérias de contaminagao
¢. nao se tendo a certeza de ser aquele um pro-
duto genuino, ndo havera seguranca da ver-
dadeira identidade da cultura, nem se dard lu-
gar a um produto satisfatério.

METODOS E MANEIRA DE PROCEDER

Para fabricar leites fermentados bulgaro ¢
acidéfilo, ¢ necessirio ter um conhecimento
completo dos métodos de manutencio das cul-
turas, assim como do processo utilizado no
preparo. desses produtos. Uma cultura pura de
bactérias é uma popula¢io viva, de uma das
espécies, em um meio nutritivo, tal como o
leite desnatado estéril, que estd protegido de
toda contamina¢io externa. Em condigBes fa-
voraveis, as células de uma cultura aumentam
-até cifras 'miximas num prazo de 12 a 24 ho-
‘ras, depois da semeadura, e. a partir desse mo-
‘mento ;a. quantidade decresce. A quantidade de
células  vivas diminui-consideravelmente, de. 48
+a 72 horas, a'ndo.ser que a,cultura seja colo-

cada em temperaturas inferiores a normal (15°
C ou menos) dentro de 24 horas ‘depois de
iniciada a incubacio; e a cultura finalmente
morre, a menos que se faca uma repicagem
num meio fresco — tal como o leite estéril
-— antes que se produza um grande decrésci-
mo na quantidade de células vivas. Peor isso,
para manter ativas as culturas em leite, acon-
selha-se incubi-las durante 12 a 24 horas, ou
entio até que o leite coagule, e em seguida
manté-las a 15°C cu menos, até que se efe-
tue a repicagem seguinte: e devem ser feitas
novas semeaduras a intervalos ndo maiores de
48 horas. Se depois de 18 horas de incubagio,
as culturas sio guardadas numa geladeira a
menos de 15%C, podem-se manter vivas du-
rante véirias semanas sem necessidade de trans-
planta-las.

Juntando 5% de suco de tomate ou de
cenoura ao leite, aumenta-se a rapidez de mul-
tiplicagio do -Lactobacillus acidophilus, e jun-
tando-se 0,5% de triptona ou extrato de le-
vedura, consegue-se o mesmo efeito com todas
as bactérias lacticas e -se prolonga sua longevi-
dade no armazenamento.

REPICAGEM DA CULTURA

Quando se recebe uma cultura pura do la-
boratério, o mais rapidamente possivel se se-
meia assépticamente uma pequena quantidade
em leite estéril. Se a cultura ¢ de “lactobacil-
lus acidophilus”, juntar uns 5% de suco de
tomate ou de cenoura ao leite estéril, que se
vai usar. Se a cultura é manejada com cuida-
do e repicada de dois em dois dias, pode-se
mantéla pura e ativa indefinidamente. O
transplante recentemente feito é incubado a
temperatura 6tima do micororganismo, duran-
te 12 a 24 horas, ou entio até que o leite
coagule (a temperatura Otima de incubagio
para a maioria dos lactobacilus é de 38° C, mas
para o Streptocaccus lactis, é de 21°C). Em
seguida se mantém a cultura a uma temperatu-
ra mais baixa (10 a 15° C) pelo resto do pe-
riodo de 48 horas, ao cabo do qual se fard
uma nova semeadura. E’ aconselhivel guardar
a cultura velha, até que se esteja seguro de que

a nova ¢ satisfatéria,
(Continua)
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O aumento da producido de leite e -

Novos rumos toma atualmente a Zootecnia.
com os. estudos praticos sobre a influéncia do
hormoénio da tiréide, no aumento da produ-

¢do. de leite e na engorda. precoce dos animais
de agougue, possibilitando aos griadorés a opor-
tunidade de maiores e mais ripidos lucros, com
métodos praticos, econdmicos e seguros.

No estado atual destas investigagGes, pode-

se afirmar que, uma substincia. facil de ser

preparada, de custo insignificante, de paladar
agradivel, administrada em pequenas doses na
racdo de vacas em lactagdo, eleva a producio

média de leite em 25% e a de gordura em

20%.
Estes estudos foram realizados durante a
I I I
I I I
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Diiq({i.’o diiodotirosina

oxifenil
A tirdide é o 6rgio. mais rico em iodo de
todo o organismo, encontrando-se-o na propor-
Gdo de 0,4% de seu péso, sendo que na tiro-
-xina - o ‘iodo : representa - 60 % de sua composi-
¢ao. ‘ ’
Na espécie humana,” o bo"cio‘simples. ‘con-
sequente  ao aumento de volume da’ tiréide e
" diminui¢io de sua secre¢io,” é comum’ na pu-
berdade e na -gestagio, sendo  prevenido’ parcial-
mente: pela‘ administracio didria de 1 miligra-
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gordura sob a influencia hormonial

DR. JOSE’ VIEIRA DE AGUIAR

(Veterindrio da 4. Circunscricio do
Servico Rural de Defesa e Fomento e
Professor da F. E. L. Cdndido T ostes)

“.dutos 'de que necessitamos. como o leite, ‘car-.

guerra, na Gri-Bretanha e nos Estados Uni-
dos. Baseiam-se na agio do horménio secreta-
do pela glindula tiréide — a tiroxina, que
atua principalmente como excitante do sistema
simpitico, estimulando as oxidagdes orginicas,
contribuindo 2 manuten¢io normal do meta-
bolismo. Sua acio é tio evidente sobre o me-
tabolismo, tdo intensa e precisa, que foi com-
parada por Noorden ao “fole que sopra e ati-
va as combustdes orginicas”.

Este horménio, a tiroxina, foi descoberto
em 1914 por Kendall. Em 1926 Harrington
determinou-lhe a férmula quimica, e, em 1927,
juntamente com Barger, conseguiu produzi-lo
sintéticamente.

Sua férmula ¢é a seguinte:

I
|
C
N\
C—CHQ_CHNHQ——COOH
Ve .

C

I
I

ma de iodo (0,001). Isto demonstra a im-

portincia 'da administracdo de iodo, geralmen-

te sob a forma de ioduretos, aos animais, prin-

cipalmente fémeas em crescimento e em lacta-
cdo,

..Sabendo-se que os animais nio sio mais do

qué maquinas orginicas que produzem .dc acor-

do com a alimentacio recebida, transformando,

“pelo metabolismo, os alimentos:em. outros pro-

ne, gordura, ovos, et¢.,” daia expressio de que

fun¢io ‘orginica,
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“a raca entra pela bdca”. compreende-se que,

incrementando este metabolismo, ativando' a
obtem-es produ¢io maior e
mais rapida,: pelo aproveitamentc de maiores

quantidades - de alimentos.

Isto ¢ exato, porquanto, consumindo o ani-
mal rapidamente as reservas do organismo, ne-
cessita de novo alimento para supri-las.

Os criadores sabem, por exemplo, que, além
da grande capacidade digestiva de uma boa lei-
teira,” um dec ‘seus mai§ importantes caracteris-
ticos ¢ a ‘angulosidade, ossatura saliente, de-
monstrando certa’ magreza.

A gordura nio ¢ mais do que a reserva de ali-
mento ingerido que, ndo sofrendo combustio
necessi-

no metabolismo por ser em excesso a
dade orginica, 'é armazenado ou reservado sob
aquela forma, para gasto futuro.

Administrando-se a um animal a tiroxina, o
metabolismo ¢é ativado; e, si a alimentacio
se desequilibra, a$. reservas sdo gastas e o ani-
mal perde péso.

Quando a alimentacdo é balanceada hi a
transformacdo destes alimentos em produtos
que sao fornecidos em quantidades mais eleva-
das ¢ em menos tempo. E’ necessirio, porém,
nio forcar o organismo além de seus limites
fis'olégicos, sob pena de graves consequéncias.

A lactagio é iniciada pela acio do hormé-
nio

produzido pela hipdfise, a

glindula talvez de maior importincia pard a

lactogénico

normalizacio da vida animal. mas é continua-

da e aumentada pela interferéncia de outros
hormonios.

O mais importante destes horménios ¢é a
tiroxina, secretada pela glindula tirdide, tnico
de aplicagdo pritica. '

Na extirpacdo cirtirgica da mesma (tiroidec-

tomia) durante a lactacio, na vaca ou cabra,
a producio do leite declina de 30 a 40%.
- De outra parte, se a glindula dissecada ¢
administrada 3 racdo ou o hormoénio puro. ¢
injetado, os” animais reagem com um aumento
na. quantidade e na.gordura. do leite produzi-
do, sendo - esta ultima aumentada de modo
notavel. . )

Os ' primieiros , trabalhos de pesquisa sobre a
tiroxina, foram realizados em. 1931, sendo-um

de seus .promotores ..o professor, H, D.  Kay,

do. “National Institute for Research in Dairy-
ing”, em Reading (Inglaterra). Provaram os
pesquizadores ingleses que, o ‘elemento secre-
tado pela glindula tirdide, adicionado 2 ali-
menta¢do das vacas leiteiras, provocava nota-
vel aumento da secre¢io lactea, acompanhando
o aumento do metabolismo.

Entre 1934 e 1936 ficou estabelecido que,
injecdes de 10 miligramos por dia de tiroxina,
25 %

produgio leiteira. A riqueza do leite em maté-

podia aumentar de ou mesmo mais, a

ria graxa ficava igualmente aumentada em 15

a 20%.
Os quimicos,
ca da tiroxina,

cstudando a férmula quimi-
descobriram que, fazendo o
iodo agir sobre certas proteinas e em parti-
cular sobre a caseina, obtinha-s¢ um produto
anilogo contendo o

equivalente a 3% ou mais da mesma.

a tiroxina cristalizada,

A administracio desta caseina-iodada com o
alimento, na base dc 4 a 5 gramas por 100
quilos de péso vivo, determina um aumento na
producio de leite, de 10 a 20% e de 15 a
30%

E’ importante assinalar que, a caseina-ioda-

na de gordura do mesmo.

da n3o age como uma substincia alimentar azo-
tada,
idéntico ao secretado pela glindula tirdide e
do qual sio precisas apenas fracas doses para
estimular a produc¢io leiteira.

O apetite das vacas aumentava ao receberem

mas forma com o iodo um composto

o produto ativo e, se nic se 2umentasse as

racBes, os animais perdiam péso. tanto mais
depressa quanto mais recebessem proteinas io-
dadas.

A caseina era distribuida em mistura com
outros alimentos concentrados,
de aglomerados. Nestas condi¢bes. a
iodada ¢ suficientemente quando se

conserva o produto num recipiente séco, sen-

sob a forma
caseina-
estavel.

do facilmente ingerida pelos animais.

Estes resultados sio de uma importiacia in-
conteste, pois com um produto barato, de fa-
cil conservacio, administrado na racio em pe-
quenas doses, de paladar agradavel, consegue-

se - aumentar mais de 20% na producio de

~leite e gordura dos bovinos.

Mas, hi uma questio importante a ser ob-
servada: . é imprescindivel: que- 0os animais su-
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jeitos’ a este -tratamento recebam uma ragao
equilibrada (balanceada) obtendo  assim todos
os. elementos mnecessirios & manuten¢io de seu
organismo e a producio que dele se espera, sob
pena de: graves distirbios orginicos produzi-
dos ‘pelo - 'aumento ‘do metabolismo.

A administracdo. da ‘caseina-iodada, 'sem este
cuidado' essencial pode inutilizar completamen-
te o-animal.

O emprégo deste produto nio se estendeu
ainda a pratica zootécnica pelos sérios -aciden-
tes decorrentes de seu uso.

Somente aos criadores. extremamente cuida-
dosos e que exercam rigorosa vigilincia na ali-
mentacio de seus rebanhos, é admissivel a sua
utilizacao.

Mesmo  j3 se tendo, nas experiéncias reali-
zadas, conseguido um aumento de 33 %  na
produgio de leite, deve-se descjar, nas pesqui-
sas para uso dos criadores, apenas o acréscimo
de 20% que ja ¢ substancial e diminui os pe-
rigos eventuais de um metabolismo exagera-
damente aumentado.

Admite-se que, a administragio da caseina-

iodada em vacas com méiu funcionamen-

to tirdideo, seja pela deficiéncia alimentar
de iodo ou hereditiriamente, ou ainda nas va-
cas de idade avancada ¢ mesmo quando a pro-
dugio de ti.oxina tende a decrescer, o que
acontcce durante os meses de verdo em que a
elevacio de temperatura causa depressio na ti-
réide. deve determinar resultados bastante in-

teressantes.

Se, com a administracio da tiroxina ou da
caseina-iodada agimos de modo a produzir um
estado -de ‘hipertiroidismo, causando uma ativa-
¢ao no metabolismo, queimando as reservas ali-
mentares -orginicas e impedindo a engorda do
animal’ pela mobilizacgdo das gorduras, conse-
guindo-se diminuir a secre¢io da mesma., oca-
sionando o hipotiroidismo, pcderemos obter a
engorda mais rdpidamente, pela diminui¢io do
metabolismo e consequente acimulo de. reser-
vas — gordura.

Isto ¢é igualmente evidente e ji estd defini-
tivamente provado -que, eliminando-se :a ‘produ-

¢do:de tiroxina, instala-se a obesidade.

tiroidectomia, “ja a tendo praticado em novilhos,

«com bons resultados,

este processo cirirgico ndo. é
vidvel e nem acessivel pelo preco e riscos dele

Na -pritica,

decorrentes, entre os que: se..dedicam & criagdo
de animais para o matadouro. Entretanto, o

hipotiroidismo pode ser provocado pela- in-

gestio de drogas .como . as sulfanilamidas e
tiouréa.
Um derivado heterociclico da tiouréa — 0,

tiouracil, demonstrou-se superior a todas elas,
sendo entdo empregado pelos médicos america-
nos nos casos de hipertiroidismo humano (bé-
cio) .

O sucesso clinico parece ser mais ou menos
absoluto, eliminando, na maioria dos casos, a
necessidade d'ey interven¢do cirlrgica para ex-
tirpagdo glandular.

O tiouracil é um pé branco, cristalino, mui-
to solivel em 4gua e facilmente absorvido no
“tractus” digestivo.

Muhrer e Hogan, do Departamento de Qui-
mica Agricola da Universidade de Missouri,
resolveram experimentd-lo na alimentagio de
suinos e verificaram que, os grupos que o re-
cebiam na racdo, engordaram mais rapidamen-
te que os outros testemunhos mantidos nas
mesmas condigdes de alimentagao.

Foram usados 13 leitSes repartidos em va-
rios grupos. pesando 54 quilos cada um, em
média. Outros 17 leitdes, com o péso médio
de 58 quilos serviram de testemunhos. A ra-
¢do foi sempre a mesma para OS grupos tra-
tados e os respectivos testemunhos. Apenas, os
pirmeiros recebiam, de mistura com a forra-
ger, 2 gramas de tiouracil por quilc de ragdo
diiria, durante 28 dias.

Ao fim deste tempo, os grupos foram no-
vamente pesados, e, enquanto que os 13 lei-
tdes ganharam em média 26 quilos de “gor-
dura”, os testemunhos revelavam. na balanga,
uma aquisi¢io de 17 quilos em média. Um au-
mento médio de 9 quilos no péso de cada lei-
tdo; pela ‘inibicio ‘da funcio tirdidea.

A vantagem de administracio do tiouracil
sobre a tiroidectomia esti no resultado imedia-
to, nao sofrendo os animais a perda de péso
que se segue ao choque operatério, além de

ndo -existir menhum risco ‘para’ o animal.

‘O ‘tiouracil pode: ser ‘produzido ‘em larga es-
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Legislacéo

Regulamento do Servigco de Producao
| e Industrializaca&ao do Leite
SECRETARIA DA AGRICULTURA DA PREFEITURA

(Continuagdo)

e) .o vasilhame, nos veiculos, deve ser
resguardado da poeira, dos raios solares e da

chuva.

Art. 46 — O vasilhame destinado ao leite
¢ acs lacticinios ndo podera ser utilizado para
outros fins.

Art. 47 —— O vasilhame para coleta, trans-
porte ou conserva¢io do leite serd de alumi-
nio, ferro estanhado ou material equivalente,
com junta embutida e sem solda, sem ingulos

cala e a sua utiilzacdo em zootecnia abre no-
vos rumos a engorda de animais de agougue.
Pelo que acabamos de ver, um necvo “dop-

ing”. nio menos importante do que o das
corridas de equinos, pode ser processado em
certames de produgdo leiteira, nas Exposicdes
cabendo atualmente as co-

missdes controladoras destes concursos leiteiros.

Agro-Pecuirias,

a maxima vigilincia, enquanto os poderes pu-
blicos superiores nio estabelecem a legislagdo
proibitiva desta fraude que podera ser utili-
zada pelos criadores desejosos de que seus ani-
mais conquistem a vitéria, mesmo que esta
lhes acarrete a inutilizagdo de sua capacidade
produtora.

BIBLIOGRAFIA: — Turner, Charles W. —
Physiology of milk secretion — Bovine
Mastites — Little and Plastridge . —
1946, pags. 73 e 74). Rodriguez, To-
méis — Patologia General e Exploracién
Clinica de los Animales Domesticos —
Pags. 833 ¢ 834. Veitsman, J, — Re-
‘senha Veteriniria — Junho, 1947, pags.
13 e 14. .

DO DISTRITO FEDERAL

vivos, .e .terd .abertura ampla e fécho hermé-
tico, do mesmo vasilhame, de

modo a oferecer garantia contra.a contamina-

material do

¢io.do produto e .contra a sua violagio.

Art. 48 — Os recipientes destinados a ven-
da e entrega do leite ao consumo serdo de vi-
dro ou material equivalente, de aluminio, de
cartolina ou papel impermeabilizado, esteriliza-
do e em condicGes de receber fécho hermético,
trazendo a capacidade declarada indelévelmen-
te e avaliada em maultiplos e submaultiplos do
litro e exata.

§ 1.°—0Os de vidro ou material equiva-
lente, deverdo ter a abertura com o diimetro
interno minimo de tres (3) centimetros e nio
apresentar quaisquer defeitos.

§ 2.°— Os de aluminio deverdo ter as pa-
redes perfeitamente lisas e a abertura larga bas-
tante, de modo a permitir a facil inspec¢do do
seu interior,

§ 3. —0Os nomes do fornecedor e do lo-
cal onde for envasilhado o leite sdo indispen-
sdveis e deverdo ser gravados no proéprio vasi-
lhame ou constar nos opérculos ou féchos.

Art. 49 — E' proibido empregar na co-
leta, beneficiamento, manipulagde, transporte,
conservacao e distribui¢gdo do leite e -seus de-
rivados:

a) qualquer

de chumbo, cobre

sem revestimento, latdo, zinco, ferro, madeira,

vasilhame

barro, ferro estanhado com liga que contenha
mais de dois por cento de chumbo ou tenha
a estanhagem defeituosa ou enferrujada:

b) qualquer utensilio que, pelo seu forma-
to, sua composi¢io, natureza ou revestimento
interno, possa prejudicar o leite;

c) vassouras, pincéis ou qualquer outro
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utensilio que possa ser considerado de dificil
limpeza;

d) féchos servidos, panos, f6lha, palha, cor-
tica, sabdo, céra ou substincias semelhantes, no
fechamento do vasilhame; :

e) féchos de papelio que nio estejam per-
feitamente impermeabilizados, limpos e guar-

dados ao abrigo da poeira e outras contamina- -

¢Oes;

f) recipientes de vidro de bdca estreita, ou
que nio permitam o fechamento hermético, ou
que apresentem fendas; fraturas-ou defeitos se-
melhantes; :

g) qualquer utensilio de vidro ou louga,
rachado, fraturado ou com vicios semelhantes:

h) latas e quaisquer recipientes que, pelo
seu fechamento, ou defeitos outros, possam dar
lugar a contamina¢io do -conteido;

{) ‘quaisquer aparelhos e maiquinas que nio
tenham sido préviamente aprovados pelo Ser-
vico de Produ¢io e Industrializacdo do Leite.

§ 1.°— Além da inutilizagio de produto
e apreensdo dos vasilhames, recipientes ou uten-
silios e sua possivel inutilizacdo, quando isto
tenha indica¢io, serd imposta multa aos in-
fratores deste artigo.

§ 2.°— A violagio dos féchos dos recipien-
tes, durante o transporte ou a conservagio do
leite, importard na imediata apreensio do pro-
duto, sem prejuizo das penas cabiveis pelas in-
fracGes verificadas nas amostras apreendidas, e
da a¢do criminal contra os responsiveis.

§ 3.°— Ficam também sujeitos a apreen-
sio dos vasilhames e utensilios, os responsiveis
pelo estabelecimento de fabrico e estanhacio de
recipientes destinados ao leite, quando empre-
garem na estanhagem liga que contenha mais
de dois por cento de chumbo.

Art. 50.— O vasilhame para coleta, trans-
porte, conservacio e entrega do leite ao consu-
mo devera ser préviamente lavado, interna e
externamente, com solugdo alcalina forte, en-
xaguado, esterilizado por vapor digua ou igua
fervente e posto a. secar ao abrigo de poeiras.

§ 1.°— Sdmente serd permitido o emprégo
do cloro ou do ozdnio, na esterilizacio do va-
silhame, aparelhos, e utensilios, em estabele-
cimentos produtores ou industriais. depois de
gvaminada oa dmerqlacio e atendidas ‘as exigén-

Emprosa do Pesavisa

Abastecimento

cias impostas, de ordem técnica, até mesmo- nos
casos em que a depuragio da igua, com o em-
prégo de tais agentes quimicos, tenha sido exi-
gida pela autoridade competente.

§ 2.°— Na hipétese da aplicagio do cloro,
os aparelhos distribuidores e os botijoes deve-
rdo ficar devidamente portegidos contra qual-
quer acidente, em compartimentos especiais,
munidos de aspirador que possa em caso de es-
capamento de gis, evitar danos as pessoas que
se encontrarem no estabelecimento ou nas suas

proximidades.

§ 3.°— Na lavagem interna do vasilhame
¢ proibido utilizar grios de chumbo ou quais-
quer substincias capazes de corromper o leite.

§ 4.°— A inobservincia das exigéncias cons-
tantes deste artigo importard em multa e apre-
ensdo.

Art, 51 — Os latdes colocados 3 margem da
estrada, a espera do veiculo coletor, deverio
ser conservados em abrigos que os protejam
contra as intempéries e que satisfacam as suas
finalidades.

Parigrafo dnico. — Nesses abrigos nio ¢
permitido qualquer trabalho ou manipulagio
com o leite, sendo expressamente proibido o
transvase ou mesmo a simples abertura dos la-
toes, sob pena de apreensio do produto e
multa.

Art. 52 — Os produtores ou os estabele-
cimentos industriais sic obrigados a numerar
ou marcar os latdes de sua propriedade, em-
pregados no acondicionamento e transporte,
identificados a sua chegada ao destino.

Parigrafo tinico — Serd considerado de pro-
cedéncia clandestina e, como tal, passivel de
apreensio, o leite conduzido em latdes ndo
marcados ou numerados, ou que nio possam
ser convenientemente identificados.

Art. 53 — Nos estabelecimentos produto-
res de leite destinado ao tipo “B”, os latGes
serdo. fechados, lacrados e rotulados, com a
discriminagdo da espécie, procedéncia e destino
do produto, com a maior clareza possivel, sob
pena de apreensido deste.

Art. 54 — O leite serd engarrafado:

a) no préprio estabelecimento produtor, o
leite tipo “A”;
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b) nas usinas de pasteuriza¢io e nos entre-
postos, o leite tipo- “B”;

¢) nos entrepostos e postos de engarrafa-
mento, o leite tipo “C”. :

Art. 55— Os féchos dos frascos deverio
trazer consignados o tipo do leite, o dia da
semana do engarrafamento e o nome ou em-
blema do estabelecimento onde essa operacao

for realizada.

Paragrafo tnico. — Ficam estabelecidas as
seguintes cOres nos féchos para idenitficagio dos
leites tipo “A” e “B”:

a) azul, para o leite tipo “A”;

b) amarelo,  para o leite tipo “B”, de pro-
dugio local.

Artigo 56 — Nos estabelecimentos produto-
res do leite tipo “A” ¢é permitido, mediante
prévia autorizacio do Servico de Produgio e
Industrializacdo do Leite, o aproveitamento das
sobras de leite, no fabrico de manteiga, quei-
jo e outros lacticinios, contanto que possuam
as instalagGes necessirias, em dependéncias pré-
prias.

CAPITULO IV
POSTOS DE RECEBIMENTO

Art. 57 — Postos de recebimento sio os lo-
cals destinados exclusivamente 3 reuniio dos
latGes de leite provenientes dos estabelecimen-
tos produtores, de onde sio remetidos aos en-
trepostos ou outros estabelecimentos indus-
triais.

Art. 58— Os postos de recebimento deve-
rio possuir dependéncias especialmente desti-
nadas ao recebimento do leite e as instalacGes
sanitdrias, devendo estas ser separadas e afas-
tadas daquelas, numa distincia minima de seis

(6) metros.

Parigrafo unico — Essas dependéncias de-
verdo ter:

a) érea, iluminacido e ventilacio suficiente;

b) piso revestido de material impermea-
vel e resistente;

¢) paredes revestidas de material imper-
medvel até a altura de dois metros e caiadas
dai para cima;

d) teto forrado e pintado de branco;

e) réde de esgbtos provida de-ralos:

f) abastecimento de &gua . .potédvel, abun-
dante e canalizada. . . B

Art, ‘59 — Qualquer manipulacio de leite
nos- postos .de . recebimento determinara a apre-
ensio--do prodﬁto;- .

Art. 60 — Os postos de recebimento deve-
rdo ser lavados diariamente e mantidos no mais
rigoroso asseio, sob pena de interdi¢io do fun-
cionamento. . L

Art. 61 — A permanéncia do leite nos pos-
tos de recebimento sera computada no calculo
de prazo estabelecido na letra b, do artigo 45.

CAPITULO V
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS |

1 — Parte Geral

Art. 62 — Estabelecimentos industriais sio
aqueles onde o leite é beneficiado ou transfor-
mado em - seus derivados ou sub-produtos.

Paragrafo finico — Excetuam-se os estabe-
lecimentos produtores de leite, ainda que sub-
metam o produto- & pasteurizagio.

Art. 63 — Os estabelecimentos industriais
classificam-se em:

a) -usinas de refrigeracio;

b) = usinas de pasteurizagio;

¢) entrepostos de leite e derivados; e

d) fabrica de lacticinios. )

§ 1. — Usinas de refrigeracio sio estabe-
lecimentos onde o leite ¢ apenas.resfriado an-
tes de ser levado ao ponto de destino.

§ 2.9— Usinas de pasteurizagdo sio estabe-
lecimentos que se destinam a pasteurizar o
leite.

§ 3.°— Entrepostos
sdo os estabelecimentos destinados ao recebi-
mento, guarda, distribuicdo ou conservagio de
leite e produtos derivados, podendo, também,

de leite e derivados

realizar a pasteurizagao.

§ 4.°— Fabricas. de lacticinios sido estabele-
cimentos onde se preparam, manipulam ou ela-
boram pordutos originirios do leite, tais como:
manteiga, queijo, leite condensado e em pd, fa-
rinhas lacteas, caseina, lactose, etc.

Art. 64 — Para efeito do assentimento para
funcionar, os estabelecimentos industriais, com
excecio dos' entrepostos de leite e derivados,
cuja fiscalizagio compete ao Sgrvigo -de. Higie-
ne Alimentar, da Secretaria Geral de Satide e
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Aissisténcia, além ' das exigéncias dos artigos
4.9 5.2 ¢ 6.° deste Regulamento, devem incluir,
no projeto, salas para dois pequenos laboraté-
rios de anilises, providos dos aparelhos e rea-
tivos que se fizerem necessitios, a juizo da
autoridade competente, e de acérdo com a ex-
ploracio industrial.

§ I'°-—Para-as fibricas de lacticinios, além
das exigéncias do presente artigo, no que lhes
for ,V aplicivel, o memorial deverd declarar -as
espécies e tipos dos produtos a elaborar.

§ 2.9—Para os entrepostos de leite e de-
rivados as exigéncias serio as constantes do
Regulamento da Fiscalizagdo Sanitdria do Lei-
te, do Servico de Higiene Alimentar, da Secre-
taria Geral de Saude e Assisténcia.

Art. 65 — O estabelecimento industrial que
iniciar suas atividades antes de obtido o as-
sentimento para funcionamento, incorrerd na
multa mixima cominada neste regulamento e
serd interditado até que seja regulada sua si-
tuagio.

Art.
triais deverdo registrar diariamente,

66 — Todos os estabelecimentos indus-
em livro
especial, a entrada da matéria prima, especifi-
cando a procedéncia, qualidade e quantidade, a
saida, quantidade e o destino do leite benefi-
ciado ou dos produtos elaborados.

Paragrafo tnico. — Esse livro estard sem-
pre i disposi¢io doc funciondrios encarregados
da inspecio e fiscalizagio, para exame, deven-
do cs lancamentos feitos no mesmo ser
tidos por cdpia i sede do Servico de Producio
e Industrializacio do Leite.

reme-

2. —Usinas de Refrigeracdo

Art. 67 — As usinas de refrigeracao terdo
dependéncias especiais, destinadas a:

a) recepcio do leite;

b) laboratérios de anilises;

¢) refrigeracio do leite;

d) lavagem e higienizacio do vasilhame;

e)’ maquinas de produgio de frio;

'f)- maquinas de produgio de vapor;

g) expedi¢io do leite;

h) cimara- frigorifica;

{) permanéncia do pessoal, tendo vestidrios,
lavatérios, - chuveiro e instalages sanitirias iso-
ladas' do corpo principal' do edificio.

~Art. 68— Todas as dependéncias referidas
no: artion antorior deverio dispor de:’

mprosa de esauisa Agropecvdria de Minas Gercs

Laticinios Candido Toste

@) area, ventilagio e iluminagio suficientes;
b) abastecimento de ‘édgua potivel, corrente

e abundante, devidamente canalizada;

¢) réde de esgbtos provida de ralos em nu-

mero e disposi¢io convenientes, com canaliza-
¢io ampla para coleta e drenagem das &guas
residuais, que deverio ser depuradas quando
necessario;

d) pé direito minimo de quatro (4) me-
tros;

e) paredes revestidas com material imper-
meabilizante, aprovado, até a altura de dois
metros e cinquenta centimetros (2.50 cms.),

e com’ os ingulos arredondados;

f) piso revestido de material aprovado, im-

permedvel e resistente, com inclinagio conve-

niente provido de ralos para o facil escoamen-

to das A4guas residuais;

g) foérro pintado de branco, podendo ser,
nas dependéncias referidas nas alineas d, ¢ e f
do artigo anterior, de madeira em xadrez vu
de tela metalica;

h) aberturas para o exterior devidamente
envidracadas ou teladas a prova de moscas e
portas que fechem completamente as passagens.

Art. 69 — As salas de recepcio ¢ de expe-
dicio terdo o piso de concreto armado ou re-
vestido de ladrilhos de ferro ou de pedras apa-
relhadas, com as juntas tomadas de cimento
ou asfalto, ¢ suas paredes revestidas de azule-
jos brancos vidrados, até a altura de dois me-
tros e cinquenta centimetros (2,50 cms.),

(Continua)

% EM TODAS AS IDADES, em qualquer
espécie de trabalho, a alimentacdo ¢ o princi-
pal fator para manter a nossa’ vida. Nio. basta.
entretanto, viver; ¢ preciso que vivamos com
satide, bem estar, alegria; e isto, sé consegui-
remos mediante uma alimentacio correta e ade-

quada.

% AS VITAMINAS hidro-soluveis passam
para a agua usada no cozimento dos alimentos.
Procure aproveitar essa agua para o preparo de
sopas e molhos.

% TANTO para as criangas. como para o
adulto, o leite deve fazer parte essencial e in-

dispensidvel  da alimentagio diaria.
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tas enzimas que atacam a gordura, na qual se
acham dissolvidas as vitaminas A e D. Igual-
mente a vitamina' B, ndo é afetada pela pulveri-
zicdo, sendo perfeitamente estivel no leite em
p6 completo, mesmo apds 6 meses de arma-
zenagem a 37°C.

Fato semelhante, ainda de acérdo com o

trabalho daqueles pesquisadores,
a vitamina B, a qual, segundo constataram,

acontece com

¢ de teor mais elevado no leite proveniente de
vacas alimentadas em pastos verdes, o que, seja
dito de passagem, é comum em nosso pais. Os
cstudos de Hodson, citados na publicacio a
que nos referimos, confirmam igualmente que
nio hi diminui¢io no teor do 4cido’ nicotini-
co, do icido pantoténico, da vitamina B (pi-
ridoxina) e da biotina, Outras vitaminas ou
fatores do grupo B,, ainda nio identificados 2
foram encontrados

existentes no leite fresco.

no leite em po.

Ji haviamos mencionado, em publicacio an-
terior 1, que a vitamina C ¢é mais resistente
ao calor do que se acreditava, quando o leite
for tratado na auséncia de oxigénio. E' digno

‘notar que, como para a vitamina A, um leite

pré-condensado 3 temperatura de 87°C con-

serva melhor, durante a armazenagem, o seu
teor de vitamina C, do que um leite pré-con-
densado a apenas 73° C, demonstrando, assini,
mais uma vez, que nido se deve tirar conclusdes
precipitadas sobre a agdo da temperatura no
leite. O teor dessa vitamina varia muito no
leite fresco, o que torna de pouca utilidade a
citagio de valores absolutos. Stewart e Sharp 10
dosaram até 10 mg. por 100 gramas de pé o
que corresponde, no leite reconstituido, a 1,24
mg. por 100 gramas, valor muito préximo da

média do leite fresco comum.
Os sais n3o sio afetados.

As experiéncias realizadas em ratos parecem
‘demonstrar que o valor biolégico das proteinas
¢ pouco atingido. De qualquer forma, gracas
3 ac¢io do ¢alor, sio elas digeridas mais facil -

mente do que no leite fresco. Além disso, ¢

J/interessante notar que, também de acérdo com

as pesquisas feitas por Henry e Kon, citadas

pelo ultimo & o valor das proteinas do leite
em pd pré-aquecido a 88° C nio ¢ inferior ao
do leite que tenha sido pré-aquecido a .tem-

" peratura mais baixa.

" Forgosamente ficaram excluidos, destas ri-
pidas consideragéeé, alguns aspectos por certo
importantes. Nao quisemos, porém, alongarmo-
nos em demasia, nem tampouco entrar em de-
talhes excessivamente especializados. Parece tér-
mos demonstrado que cada particula de leite
em pé é um todo homogéneo em que se acham

representadas qualitativamente as substincias

fundamentais do leite. Em conjunto, estas par-

ticulas fornecem, pela reconstitui¢io com a

agua em propor¢io adequada, um leite quan-
titativamente igual ao leite original e no qual
foi respeitado o “equilibrio bioquimico” e o
“valor nutritivo”.
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rios para Lacticinios.

Mdaquinas e accessé-

’fubos dé ferro e

galvanizados.

Material para

Laboratério.

SOCIEDADE COMERCIAL DE
~ MAQUINAS VILLELA LTDA.

_ ' Av. Churchill n. 97 - B — Loja e salas 305/6
Tel. 82-7822 — End. Teleg. "SOCOMAVI” — C. Postal n. 4617
RIO DE JANEIRO

DESNATADEIRAS

KERNEELTER

Coalho

Dinamarqués
"GL AD”

— o melhor —

INDICADOR COMERCIAL

CASA DA AMERICA

Tubulacoes
Ferragens em geral.

Rua Halfeld n." 657
Juiz de Fora - Minas

Maguinas “JUNQUEIRA™

PARA PICAR FORRAGENS.

Informagdes com os fabricantes:

J. R. JUNQUEIRA & CIA.
Av. Sete de Setembro - 969
C. Postal, 134 — End. Teleg. “JUNQUEIRA"

Juiz de Fora — Minas

Irmados LAGROTTA

~Posto de gasolina. Lacticinios em gerai.

Refrigeragdo.

Rua Antonio Lagrotta n.c 39

Juiz de Fora — Minas

LATAS para Manteiga

Maquinas para a Industria
de Lacticinios

-~ §/A. LIT. MEC. UNIAQ INDUSTRIAL
"~ Rua*Maria Pefpétuq n.’ 44 B
" Juiz de Fora — Minas

FELCTIANO
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SOCIAILS

Aniversarios de Felctianos:

Esta Revista apresenta seus parabens aos dis-
tintos aniversariantes, ausentes e presentes, mas
sempre lembrados, seja por trabalharem. seja
por estudarem cu terem estudado a sombra
acolhedora da Escola de Lacticinios “Cindido
Tostes”.

~— MAIO ——

Dia 4 — Joaquim Rosa Soares. Técnico em
Lacticinios e funcionirio da FELCT:

Dia 8 — Dr. Osvaldo Tertulianc Emrich.
Engenheiro agronomo. Ex-professor e ex-Di-
retor de Ensino da FEILLCT. Muito estimado
entre todos os felctianos que tiveram o prazer
de ser seus alunos. Colaborador do FELCTIA-
NO. o D:. Emrich publicou trabaihos sobre
suinocultura e outros assuntos de Zootecnia
Especial.

Dia 8 — Bolivar Veiga, aluno da 1.2 sé-

rie do Curso de Industrias ILacteas;

Dia 13 — Jos¢ Maria Motinha Duboc —
Aluno da 2% série do CIL:

Dia 18 -~ Antonio Carlos Penha — Aluno
da 2.* série do CIL:

Dia 22 — José Ribeiro da Costa — Técni-
co em Lacticinios diplomado pela FELCT, em
1949. Reride em Jacutinga.

———  JUNHO —rn

Dia | — Senhorita Palmira Guimaraes Car-
valho. aluna da 1.2 série do CIL;

Dia 3 — Miguel de Carvalho Faria — Téc-
nico em Lacticinios. Diplomado em 1949. Re-
side em Alpindpolis;

Dia 13 — Antonio Fernandes Oliveira. Fez
um longo estigio na FELCT. Reside em Frei-
tas, no Sul de Minas;

Dia 17 — José Carvalho. Aluno da 2.3 sé-
rie do CIL;

Dia 20 — Osmar Fernandes Leitiao. Diplo-
mou-se com a 1.* turma que cursou a FELCT.

- FELCTIANO
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Felctiano. portanto, da velha guarda. Profes-
sor da Cadeira de Mecinica e Instalagdes:

Dia 29 — Pedro Cruzeiro — Funciondrio
da FELCT. do Servico Administrativo. Muito
estimado po:r todos. Parabens.

Na primeira semana de vida ¢ conveniente
vacinar as criangas contra a turberculose. A va-
cina BCG nao apresenta inconvenientes e pro-
tege as criancas contra a tuberculose e outras
doengas. Aumente a resisténcia do seu filho
contra a tuberculose, aplicando-lhe o BCG nos
primeiros dias de vida.

% SABE-SE que a boa mastigacic dos ali-
mentos ¢ uma das condi¢cGes para melhor di-
gestio dos mesmos, principalmente no estoma-
go, para onde eles se dirigem apds sofrerem,
na bdca. a acdo mecinica dos dentes e acao qui-
mica da saliva.
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‘[ PRODUTOS FABRICADOS NA
FELCT.

LABORATORIO

Solug@o Dornic, solugGo de soda decimo normal , solugGo de fenolftaleina a 2%
solugGo decimo mormal de nitrato de prata, solugGo de nitrato de prata, so
luggo de bicromato de pofdssio a 5% , Cultura de Proquefort em po, Fermen
fo lactico selecionado liguido, Corante liquido para queijos, Cultura de Yoghurt(li-
quido), GrGo de Keftir, Fermento selecionado para quejjo Suisso.

- QUEIJOS
[Minas" padronisado. ,
T/POS : Cavalo, Coboca, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda,l.unch , Prato, j

Parmezédo, Pasteurizado, Provolone, Reno-Edam , Roquefort, Suisso, Crem
Suisso, RequejjGo Mineiro, Requejjdo Criola, Ricola

MANTEIGA Extra e de primeira.

CASEINA -Por dliversos processos.

' Dirigir_os_pedigos g ;
Fabrica Escola de Lacticinios Candido 7Tosles.
Rua Tenente Freitas Sh. " Cx. Postal 183.

| Juiz de Forg. Minas Gerais.
BRASIL

w

Secretaria de Estad:

G Estabslecimento Grafico CIA. DIAS CARDOSO S. A. — Juiz de Fora (15361)

......

EPAMI

os Candido Tostes



&, EPAMIG

-
O tran - i v Aoyt o

Secretari

de Estado de Agriculturo, Pecuéria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Laboratorio de Microbiolog

ia, F

isica e Quimica da F.E.L.C.T.

s

AR

it






