
 www.arvoredoleite.org 

 

Esta é uma cópia digital de um documento que foi preservado para inúmeras gerações nas prateleiras da biblioteca Otto 
Frensel do Instituto de Laticínios Cândido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais (EPAMIG), 
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a 
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do 
ILCT é uma publicação técnico-científica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu 
nome foi alterado para o atual. 

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de história, cultura e 
conhecimento. Marcas e anotações no volume original aparecerão neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta 
REVISTA, desde a sua publicação, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até você. 

Diretrizes de uso 

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

Também pedimos que você: 

● Faça uso não comercial dos arquivos. Projetamos a digitalização para uso por indivíduos e ou instituições e solicitamos que 
você use estes arquivos para fins profissionais e não comerciais. 

● Mantenha a atribuição Arvoredoleite.org como marca d'água e a identificação do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial 
para informar as pessoas sobre este projeto e ajudá-las a encontrar materiais adicionais no site. Não removê-las. 

● Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que você é responsável por garantir que o que você está fazendo é 
legal. O fato do documento estar disponível eletronicamente sem restrições, não significa que pode ser usado de qualquer 
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violação de propriedade intelectual podem ser bastante 
graves. 

Sobre a Arvoredoleite.org 

A missão da Arvoredoleite.org é organizar as informações técnicas e torná-las acessíveis e úteis. Você pode pesquisar outros 
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org. 

http://arvoredoleite.org/�


Escola de Lacticínios «Cândido Tostes» - Pálio interno 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



290 
Pág. 2 MARÇO/ABR IL -1950 FELCTIANO 

RIO DE JANEIRO SÃO PAULO BELO HORIZONTE 

Uma organização especializada em artigos para: 

Lacticínios, Frigoríficos, Agricultura e Pecuária. 

Correias, Emendas, Mangueiras, e Acessórios 

para transmissões em geral. 

RU A TEóFILO OTONI. 81 

TELEGRAMAS "AMERI" 

FONE 4 3 -4810 

CAIXA POSTAL. 2031 

RIO DE JANEIRO 

-

RUA TUPINAMBÁS, 3 64 

TELEGRAMAS "AMERI" 

FONE 2-4 6 7 7  

CAIXA POSTAL, 5 7 0 

BELO HORIZONTE 

RUA FLORÊNCIO DE ABREU. 3 6 7  

TELEGRAMAS "NrF AF" 

FONE 2-41 7 5  

CAIXA POSTAL 2 3 5 o 
SÃO PAULO 

--------_._---------------"------------,,. 

FELCTIANO MARÇO/ABRIL -1950 Pág. 3 

MINAS LACTICINI ST A 
A TÉCNICA E O MEIO 

DR. SEBASTIÃO S. FERREIRA DE ANDRADE 

Diretor da FELCT 

Infelizmente. por muitos anos tem predominado, em algu­

mas regiões dOI Brasil, um grande descaso pelo emprêgo 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 p reparar o profissional eficiente para o meio; 

O segundo, os prejuizos ocasionados às indústrias e outros 
ramos de atividade, pelos falsos técnicos. 

No setor da indústria de lacticínios em Minas Ge,'!ais, esse!: 
dois fatores tiveram uma enorme influência para que a nossa in­
dústria láctica. que deveria hoje estar competindo com a dos prin­

cipais países do mundo, permaneça no estado empírico em que, na maioria das fábricas, se 
encontra atualmente. 

Apesar de possuir o nosso Estado a indústria de lacticínios mais antiga do País, so­

mente a partir de 1 9 4 0  passou a contar com um estabelecimento de ensino especializado, 

pa ra a formação de técnicos em lacticínios, a Escola de Lacticínios " Cândido Tostes". 
E' verdade que . antes, houve a Escola de Sítio, que grandes benefícios prestou à indús­

tria. mas que, infelizmente e não sabemos porque , teve vida muito curta. 
Pela absoluta falta de técnicos nacionais. os industriais progressistas procuravam con­

tratar técnicos estrangeiros. 
SI?, por um lado. algumas fábricas tiveram a sorte de contar com elementos de real 

va10r, por outro lado, grandc número delas sofreu enormes prejUlZOS. contratando para o 

seu serviço pseudos técnicos, que apresentavam, como única credencial, selfcm originários de 
país lacticinista. 

Como o exemplo dos insucessos tem maior repercussão do que o dos casos bem suce­

didos, generalizou-se mais entre os nossos industriais a descrença pelo emprêgo .. da técnica. 

SUMARIO Pago 
Min8S Lacticinista . . . . . . . . . . 3 
A administração como elemento 
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Consideração a respeito do leite 

em p6e sua estrutura. . • . . " 11 
Tecnologia da fabricação de queijos 15 
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Aumento da produção de leite e gor-

dura sob a influência hormonial 22 
Legislação . •  : . • . • . • . . . . . • • .  25 
Sociais. • . . . . . • . . • • . . . • . .. 31 

E' certo que o sucesso da técnica depende muito 

das instalações da fábrica. 

Mas é certo, também, que existiram e ainda exis­
tem em Minas fábricas bem aparelhadas para a época 

em que foram instaladas e muitas delas possuem má­
quinas que pouco trabalharam e outras que náo che­

garam a trabalhar, pela falta de técnicos que enten­
dessem de seu manejo. 

Por essas razões, a maioria dos industriais pas­

sou a preferir o trabalho do caboclo prático, que, 

apesar de ignorar a técnica, produz emplricamente 
com segurança. 

Como o nosso povo é, ainda, pouco exigente 
quanto à qualidade dos produtos de lacticínios, os 
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A administração como elem-ento básico para 

a eficiência do trabalho human-o 

Os fatores que caracterízam o trabalho de 
grupos diversos, relacionam-se com a tendên­
ciá ri':ltural do homem, de ser social, além da 
necessárià união, dos esforços, imposta pela 
eficiência da produção. 

À administração compete uma árdua mis­
são' 

'
de coordenar os elementos que formam os 

grupos de ttabalhadores, procurando satisfazê­
los fisiolàgicamente assim como psicolàgica ­
mente. 

Assim, deverá empregar os seus maiores es-

métodos emp�ticos até hoje predominam em 

muitas fábricas. 

E. com tristeza verificamos que. a par do 

aumento de preço e da quantidade, tem havido 
decréscimo

' 
de qualidade. 

Há pouco, em Belo Horizonte, capital do 
Estado maior produtor de lacticínios, a Polícia 

e a Saúde Pública apreendiam grande quanti­
dade de manteiga imprópria para o consu mo. 

Sabemos que grandes são as dificuldades que 
o nosso meio oferece ao  industrial de lacticínios. 
Julgamos. porém, que essas dificuldades serão 

sempre maiores se ele não se aparelhar conve­
nientemente para enfrentá-las. 

E' necessário acreditarmos no valor da téc­

nica. pa,ra uma produção melhor e mais eco­
n6mica . Exemplos claros nos dão todas as na­
ções 'do mundo. em evolução. 

O empirismo, os métodos irracionais de pro­

duç,�o, não podem mais , t r.azer progresso e, ri ­
queza. 

, ,O super desenvolvimento dos meios de trans­
pq.rte encurta cada vez mais as distâncias. 
Hoje .. os :países possuidores de indústria e agri­
cultura racionais, podem conconer conosco no 
interi.or. em]?reço e qualidade. 
."(,- ', :-;:.; , 

IndustriaL " mineiro! Precisamos defender' o. 
• J: . •  � ,. ;.: .. _ ... _ ,; . 

GERALDO GOMES PIMENTA 

Economista - - Professo!" da FELCT 

forços para evitar entrechoques, criando uma 
mentalidade elevada de união produtiva. 

Embora conhecendo individualmente os seus 
elementos, será muito delicada a tarefa de to­
mar decisões que devam satisfazer a todos. De­
verá haver, portanto, como sempre há, um li­
geiro descontentamento que poderá ser maior 
ou menor, conforme a capacidade receptiva 
desses elementos. 

Uma vez, porém, que exista um rsplnto 
realmente de união entre os grupos, os indiví-

patrimônio que tanto nos custou construir: a 
nossa indústria de lacticínios. 

Estamos ameaçados de séria ;:onccrrência 
só a técnica moderna poderá garantir-nos uma 

situação sólida e próspera. 
E' preciso compreender. entretanto. qu� a 

técnica não faz milagre . O seu emprêgo. com 
sucesso exige aparelhamento adequado. 

Exigir de um técnico em indústria resulta­

dos satisfatórios em fábricas que não possuam 
o míni mo de i.nstalações necessárias ao emprêgo 
da técníca . seria o mesmo que exigir do mais 

hábil chofer as maiores vantagens em trans­
porte. utilizando na atualidade um carro de 
1915.  

Existem em nosso Estado indústrias pro­
gressitas e algumas fábricas . bem instaladas, 

mas o seu número é pequeno diante do volu­
me de nossa produção. 

Temos a esperança. porém. de que o minei­
ro. que sempre tem sabido . sustentar uma luta 
titânica contra as montanhas. para criar e 

manter a obra de sua criação, mais uma vez 
reagirá. atualizando a indústria mineira de lac­
ticínios, o qu� redundará em seu próprio be­
nefício. 

Para suportar a concorrência e manter em 
progresso o nosos patrimônio industrial. ne­
cessitamos da técnica e do aparelhamento de nos­
sas fábricas . 
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duos receberão pacificamente as decisões supe­

riores. pela possibilidade de verificação do al­

cance das diversas intervenções administrativas. 

E' uma prova de competência imposta ao 

administrador que, uma vez destituido das ne­

cessárias capacidades psicológicas, fracassará, 
concorrendo então para complicar ainda mais 

o desajustamento social. 

A complexidade do problema, resume-se na 

satisfação da snecessidades psicológicas e fisio­

lógicas dos indivíduos. Um problema, p ortan­
to. puramente ECONôMICO. 

Nesta altura do estudo. depara a administra­

ção com um problema verdadeiramente difícil, 
pela incerteza de satisfazer completamente, às 

necessidades humanas. que se prolongam inde­
finidamente. por fôrça das ilimitadas ambi­

ções pessoais. 

Surge então a obrigatoriedade das restrições 

que deverão ser de caráter geral. isto é. aplica­
das desde o mais simples operário até ao mais 

graduado chefe da emprêsa. 

Esses são. portanto. momentos em que sà­
mente decisões acertadas terão o efeito satis­
fatório e essas tornam -se possíveis unicamente 

numa administração dotada dos conhecimentos 
econômicos. em sua concepção mais elevada. 

À administração. como autoridade orienta · 

dora das atividades. caberão as responsabilida­
des correspondentes aos tropeços, às deficiên­
cias. aos insucessos. 

Da í.  a necessidade dum verdadeiro espírito 

de compreensão do todo para conseguir a óti­
de trabalho. 

Cabe ainda ao administrador distinguir cer­

tos aspectos que permanecem confusos ou ca­
muflados. 

Movidos pelo destruidor espírito de uma 
vaidade desenfreada. deixam os chefes de assu,· 
mir as responsabilidades relativas às suas fun­

ções, distribuindo-as entre os seus subordina­
dos. aceitando sàmente o que se refira ao po­

der de autoridade. V êem-se então grandes au­
toridades sem responsabilidade e grandes res­

sem qualquer autoridade. 

E' este um terrível mal. classificado tecni­
camente como aspecto negativo de administra­
ção e que em nossos dias, dada a carência de 

verdadeiros administradores, torna-se tão co­
mum nas emprêsas mais importantes. 

Se fizermos um estudo sobre a' admissão do 
pessoal e à aquisição do material teremos ele­
mentos importantíssimos para a eficiência da 
administração. 

Sàmente uma organização bem orientada p'o­

derá capacitar a escolha dos elementos realmen ­
te dotados de qualidades que possam tra7er 
maior eficiência à produção da emprêsa. 

Assim, seriam necessárias considerações so­
hre a potência 1ndividual dos elementos da 
emprêsa. referentes às seguintes qualidades: 

de origem: parentesco, lugar de nascimento, 
traços herdados e ambiente ; 

físicas: idade, fôrça. saúde. pêso. agilidade, 
habilidade. sentidos desenvolvidos. etc. 

mentais: temperamento, disposição. nervos, 
memória . presença de espírito. obser­
vação. ori ginalidade, etc. 

de instrução: primária. secundária, técnica. 
superior. vocacionaI. etc. 

de experiência: industrial. locaL antiguidade, 
continuidade, direção. supervisão. or­
ganização, etc. 

pessoais: caráter. reputação. integridade. dis-

cernimen to. tato. adaptabilidade. per,· 
sistência. permanência. poupança. cui­
dado, etc. 

extra-indllstriais: sociabil idade. espolrtivida­

de. gôsto artístico (música . pintu ra . 
teatro. etc .). ideal político e religioso. 

Embora de aparência exclusivamente buro­

crática. seria permitida à emprêsa uma obsel:'­
vação precisa e justa das qualidades de todo o 
seu pessoal . 

Considerando ainda a vontade humana em 

sua irrequieta movimentação para conseguir 
sempre maior confôrto físico e espiritual, de­

veria ser levada em conta uma série de neces·' 
sidades. tais como: Salário máximo. horário 
mínimo. condições seguras de trabalho. con­
dições sãs, ambiente agxadável. proximidade de 
trabalho. oportunidade para maior técnica, l i ­
berdade para satisfazer os desejos. as aspira­

ções, os impulsos. à expressão de personalida­
de, ao p rogresso. 

Existem ainda os desejos extra-industriais: 
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gostos diversos, diversões, progressos na famí­
l ia ,  vida social em clubes. atividades esportivas 
e cíviças. etc. 

Numa ligeirà observação sobre o resultado 
que poderá trazer um salário elevado para u m  
operário que compreenda e empregue b e m  a 
sua remuneração, constataremos o seguinte : au­
mento de capacidade, pelo emprêgo do salário 
em desenvolvimento para os seus dotes inte!ec­
tuais ; aumento "consequente de sua função téc­
nica; melhoramento de suas condições de tra­
balho; transformação psicológica do ambiente 
de trabalho; maior segurança e saúde ; maior 
estab ilidade ; amparo mais eficiente à família : 
possibilidade de atender às enfermidades. às 
previsões para eventualidades; melhoria de ca­
ráter geral que possibil ita maior contacto so­
cial com meios que desenvolvam o espírito ; 
aquisição do lar  e educação dos filhos. etc. 

São interêsses naturais que, se não podem 
ser' satisfeitos, pelo menos devem se'r considera ­
dos como uma expressão natural em cada in­
divíduo. 

Longe, portanto, o administrador de res­
tringir ainda mais as poucas oportunidades de 
melhorias para os trabalhadores. Tratará sim. 
de elevar seu espírito num verdadeiro plano 
humanístico, descendo até às necessidades dE: 
seus auxil iares para poder sen tir, com afeição, 
o hálito impregnado de lamúrias e dôres cau ­
sadas pelo cansaço e pelas decepções. 

O primeiro grande passo administrativo já 
empreendido por várias emprêsas pátrias, rela­
ciona-se com os mais  variados cursos para for­
mar uma mentalidade sã entre os trabalhadores 
para que todos possam compreender o grande 
problema e colabora,r na sua resolução . .  

Daí então surgirá a mais abençoada campa­
nha que se poderia imaginar parél a satisfação 
de toda a humanidade : a recuperação da pes­
soa" 'humana: 

Os cursos "de preparação e especializaçãO 
transformariam os elem��tos admitidos na em­
prêsa num só bloco d�" hOmens verdadeiros, ali­
mentando o mais sublime ideal. a dignificação 
do trabalho fecundo. 

O capital , honestamente empregado, viria 
coroar de êxito essa campanha, atendendo à 

sua, legítima final idade : transformar-se em tra­
balho. 

",Teríamos a glorificação ' do "trabalho huma­
no como norma de vida e título de nobreza. 
E' o primado do trabalho onde o homem se 
esforça para ser digno diante de Deus. 

Eis portanto a grande responsabilidade qUe 
pesa sobre a administração, quando terá que 
dirigir esse aglomerado humano que constitui 
o elemento básico para a sua atividade vital . 

Quanto. à aquisição do material . embora em 
plano inferior à admissão do pessoal. constitui 
um sério problema para a administração. 

São requeridos cálculos precisos para que 
nas épocas necessárias não farte a quantidade 
de. material exigida. 

Destacam -se então dois órgãos da emprêsa: 
o almoxari fado (recepção, classi ficação e dis­
tribuição do material) e o depósito (Jrmaze­
nagem. guarda e entrega do produto manufa­
turado ) .  

Esses órgãos devem ser dotados das melho .. 
res qualidades pa.ra que atendam com ef:ciência 
às exigências da produção e do consumo. 

A aquisição do material sujeita-se a uma sé­
rie de exigrnciJs como : requisitos preliminares: 
levantamento dos produtos necessários ; previsão 
de compra para atender a necessidade referente 
à quantidade exigida . 

Estudo sobre mercado: fornecedores de maté­
ria prima e consumidores de produtos manufatu­
rados pela emprêsa . 

Especificação dos produtos: Admitindo am­
plo conhecimento técnico sobre o produto, fa­
cil itando a compra consciente. 

Contrôle sobre a quantidade e preço : A pro­
dução constante e eficiente dependerá das ca­
pacidades do almoxai rfado, das secções e do de­
pósito ; a predeterminação dos prazos para re­
cepção e entrega do material será uma base só­
lida pata os cálculos sobre a produção. 

Processos técnicos de compras: Serão consi� 
derados os aspectos referentes aos p reços. aos 
valores qualitativos e quantitativos, aplicações 
imediatas e" media tas dos produtos, etc. Con� 
trolando a recepção, a verificação e ° paga­
mento "dos pr�dutos adquiridos. 

' " Embora não.' �e des,conheça a complexidade 
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Contaminacão do leite 

Durante a produç:lo e manipulação do lei­
te, micro- organismos de origens diversas lhe 
são adicionados. 

A contagem de m icro-organismos no leitz, 
apór. a saída do estábulo, varia de pouca::> de­
zenas a alguns milhares por c.c . .  

Nos estabelecimentos que manipulam o lei­
te e nas casas em que é consumido, a adição de 
germes continua, embora ligeira, quando o tra­
balho é execurado sob cuidado conveniente. 

A temperatura e o tempo de conservação 
determinam amplamente a extensão do cresci­
mento que ocorre, mas a contaminação forne­
ce a flora inicial . 

A contaminação pode se dar : 
A - No interior do úbere. Alguns estudio-

dos assuntos tratados, como merecedores de 
atenção por parte da administração, estamos 
com uma elevada intenção de dotar a organi­
zação de todos os meios possíveis, para con­
seguir o que de melhor possa haver para uma 
produção eficiente, honesta, econômica. 

Não devendo ser considerada utópica a pos­
sibilidade de constituir uma emprêsa de um 
pessoal e um material capazes, est3iremos lutan­
do para a resolução do magno problema que 
aflige a todos os homens decentes de nossa 

questão social entre 6 capital e o tra-

Eis, portanto, o' relevante papel do econo-

, 

DR. VICENTINO DE FREITAS MASINI 

Professor da FELCT 

sos, após várias expenencias, concluiram que 
o l eite quando secretado por glândulas do úbe­
re sadio é estéril . Pode, entretanto, i mediata· 
mente tornar-se contaminado pelas bactérias 
que estão normalmente presentes nos menores 
condutos de leite do úbere. 

Admite-se hoje que o leite contém bacté­
rias no momento em que é ordenhado, como 
resultado de coI).taminação nos canais l actíferos 
e cisterna.  

O crescimento dos organismos nessas pas­
sagens, durante o período compreendido entre 
duas ordenhas, fornece suprimento que torna 
possível a contaminação contínua do leite. 

Geralmente há considerável variação de nú­
mero de organismos por c .c .  nas diferentes 
porções da ordenha ; os primeiros ja tos rzgu­
larmente contêm o maior númeifO. A idade da 
va'ca, bem como sua alimentação. não têm 
influência sobre a contagem bacteriana de leite 
ordenhado assepticamente . 

Como resultado de uma infecção no animal 
que produz o leite pode conter germes patoló­
gicos no momento em que deixa o úbere. Os 
mais importantes são: Mycrobacterium tuber-

mista que, como administrador, terá a seu car­
go colaborar para a defesa de tão elevados 
princípios que defendem os direi tos da pessoa 
humana numa clarinada pomposa para a re­
denção do homem em sua concepção mais su­
blime : o engrandecimento de sua personali­
dade. 

Que Deus, em sua misericórdia, perdoe 
àqueles que já se afastaram da Juta, acovarda­
dos diante do combate e que nos dê as fôrças 
necessárias para a vitória final, quando operá­
rios e patrões formarem um só corpo de glo­
rifica�ão ao trabalho e respeito à pessoa hu­
mana. 
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culosis, Brucella melitensis, Brucella abortus, 

germes das mamites estafilocódca e esterptocó­
cica. 

B - POlr fontes externas. A contaminação 
do leite por fontes externas podz se dar: 

1 .0 - Na fazenda de pr0dução. Os m icro­
organismos aí adicionados ao l eite são vei­
culados: 

a)  - Pelo ar do estábulo, que, frequente­
mente, contém considerável quantidade de poei ­

ra. A mór parte dos organismos provenientes 
desta fonte são comparativamente resistentes' 
bactérias aeróbias e anaeróbias, que formam 

esporos, certos cocos, levedos e môfos. Ger­
m€s pouco resistentes têm sido encontrados, 
mas sua permanência no ar é rápida. A conta­
minação do Íeite pelo ar do estábulo pode ser 

sensivelmente diminuida, se se tomam as pre­
cauções seguintes : escovar e alimentar os ani­
mais de modo que o ar esteja relativamente li­
vre de pó, durante a ordenha ; molhar o piso 
do estábulo, durante a operação. 

b) - Na fazenda que explora leite, onde 

poucas atenções são dispensadas aos utensílios, 
estes se tornam em a mais importante fonte de 

organismos no leite . Daí a necessidade de ex­

pôr os utensílios com que o leite entra em 
contacto à .ação do vapor, ou escaldá-los, ou 
tratá-los po,r qualquer outro agente que des­
trua os organismos presentes. 

A extensão do crescimento dos germes nos 
utensíl ios é determinada pela� condições exis­
tentes, e espécies de organismos envolvidas. 

A água, contendo traços de elementos sóli­

dos do leite, fornece um meio conveniente para 
muitas espécies, enquanto as temperaturas em 
que es encontram os latões são satisfatórias 
para um rápido desenvolvimento. 

c) - A contaminação 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 número e que rá­
pidamente se distribuem no leite. 

d) - O ordenhador pode contaminar o 
leite com as mãos e roupa e, também, com 

perdigotos, quando espirra ou fala sobre uten­
sílios. Os germes provenientes desta fonte são 
geralmente indesejáveis, devido a possibilidade 

de serem patogênicos. Os germes alojados nas 
mãos, frequentemente, juntam-se ao leite, sendo 
maiores as possibilidades de contaminação 
quando as mãos do ordenhador estão molhadas. 

e) - Origens diversas. Estas fontes de con­
taminação incluem moscas� detritos diversos, 
poeiras do curral . nas latas abertas, etc. As 
moscas contaminam o leite indiretamente, quan­
do contaminam os utensílios ou, diretamente, 
caindo nele .  

f)  - Observação: Para diminuir as  possi­
b:lidades de contaminação do leite, devem ser 
observados os princípios higiênicos seguintes: 

I - Ordenhas com mãos limpas e sêcas. 
II  - Uso de baldes de bôca estreita, conve. 

nientemente l impos e escaldados ; 
III  - Animal escovado e úberes lavados 

com água e sabão ; 
IV Limpeza rigoro�a e esterilização, com 

água fervente, dos baldes, latões . filtros, etc. 
V - Resfriamento do leite pela água COt­

rente ou pelo gêlo. 
2.0 - Contaminação subsequente à produ� 

ção. 

Nos estabelecimentos de lacticínios o uso de 
equipamento que não está em condições satis­
fatórias, bacteriologicamente, é especial mente 
sério e pode adicionar muitos organismos ao 
leite e creme . Cubas. resfria dores. bombas. etc., 
apresentam todos os mesmos problemas gerais 
que os utensíl i os das fazendas. e a contami­
nação por eles é frequentemente extensiva por­
que a construção complica a l impeza. Além das 
fontes apontadas, uma outra não menos séria 
é a ocasionada pelos manipuladores. 

LEITE TRANSMISSOR DE DOENÇAS 

Sob condições normais de produção o leite 
pode, de modo frequente,conter germes patogê­
nicos. 

Sendo o leite ótimo meio para o desenvol­
vimento desses germes, pequena quantidade de 
leite contaminado pode infectar grande volu­
me de leite são. 

Os organismos patogênicos do leite são ori­
ginários ou do próprio animal ou das pessoas 
que manipulam o produto. 

A - Do animal. 

Bacillus tuberculosis bovis, é o germe res-
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Vamos 

Não há quem não goste de requeijão bem 

feito. Além de muito gostoso, é ótimo alimen·· 

to, de fácil digestão e muito nutritivo. 

Seu preparo é relativamente simples e ser­

ve para aproveitar leite desnatado e sobras de 

leite (coalhado ou n50) uma vez que se dis­

ponha de um pouco de creme . E, como não é 
raro, em fazenda. ter-se leite que, por qual ­

quer motivo imprevisto (falta de transporte, 

falta de estrada, etc . )  não é vendido, a fabri­

cação do requeijão deve ser experimentada. 

Assim, vamos resumir os trabalhos que de­

vem ser feitos, para se fabricar requeijão numa 

cozinha de fazenda. 

1 - PREPARO DO LEITE DESNATADO 

E DO CREME 

O requeijão nada mais é do que mistura de 

pOl1SJvel pela tuberculose da vaca, podendo, 
também, infectar o homem. A contaminação 
do leite se processa no próprio úbere, quando 
há mamite tuberculosa, pelas fezes do animal 
ou, ainda, pela saliva. O germe é destruido pela 
pasteu rização do leite mas pode permanecer 
ativo, por muito tempo, na manteiga. 

Brucel la melitensis. - Duas são as varie ­
dades que ocasionalmente se apresentam no lei­
te: Bruc�lla melitensis varo abortus, cujo con ­

tágio provoca o abôrto no gado, e é patogê ­
nica para o homem ; Brucella melitensis varo 

melitensis, que é a causa da fehore ondulante no 
homem . 

Streptococcus agalactie. Este germe, tam-
bém denominado Streptococcus mastidis, é fre­

quentemente associado às inflamações do úbe­
re ou mastite. 

fazer 
DR. JOSE' DE ASSIS RIBEIRO 

(Médico Veterinário.  Inspetor da D.I.P.O.A.) 

massa de caseína de leite desnatado, com nata 
ou creme . Isso, em condições próprias, uma 
das quais as descritas adiante. 

O leite a ser empregado deve estar muito 
l i mpo. Se houver desnatadeira na fazenda, o 
leite será aí desnatado. O creme (ou nata) 
é recebido numa vasilha de alumínio ou de lou ­

ça, que ficará em l ugar fresco, preferentemente 
d�ntro de água corrente. Sombra e água fresca 

são bons amigos do creme. O leite desnatado 

ficará num latão, para coalhar por si mesmo, 
e, para isso, não precisa lugar fresco, pois, 
neste, custará muito para azedar. E, sendo dia 
muito frio, pode-se espremer um limão no 

leite e mexer bem, para ajudar a coalhar. 
Desnatando-se 5 O litros de leite. obter-se- ão 

45 litros de leite desniltado e 5 de creme. Com 
estes podem ser feitos 6 ou 7 Kg. de requeijão. 

Se não se dispuser de desnatadeira, que é ° 

caso mais comum. o leite logo após :l orde­
nha, pode ser aquecido a mais de 50° C e ser 
despejado numa vasi lha larga e raza (bacia, 

o le ite contaminado não coagula pela reni ­
na e n50 é pJtogeno para o homem, mas pode 
cc.1Riol1Jr-l he perturbações intestinais.  

Streptococus aureus. Este organismo, 

ocasionalmente presente no úbere é a causa de 
gastro enterites acompanhadas de vômitos, no 
bomem. 

B - Do homem.  

Os germes patogênicos contidos no leite 
veiculados pelo homem, são: 

Bacterium typhosus 

Bacillus shiga 

Corynebacterium diphtheriã! 

BJcilluscoli eB. WeIchi 
Streptococus scarlatime 

Bacillus tuberculosis. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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gamela ou alguidar ,  ou mesmo tacho, des�e 
,que não seja, de cobre o,u 

de ferro gal�ant: 
zado) bem g,rande e muito l impa, que ficara 
guardada em lugar onde ninguém mexa. Ao 
fim de ''i O ou 12 horas estará formada, por 
cima do leite, uma grossa camada de nata. O 
aquecimento dó leite ajuda a formar esta nata. 
Neste modo de desnatar, a quantidade de 
creme é menor do que quando se emprega a 
desnatadeira . Por. baixo desta camada fica o 
leite desnatado. Retira7se a nata por meio de 
uma concha, pondo-se-a numa vasilha

. 
de lou­

ca ou alumínio, que será mantida em lugar 
fresco. O leite desnatado pode ser despejado 
num latão ou continuar na bacia ou gamelão, 
até o dia seguinte, quando estará coalhado. Se 
fizer frio, pode -se espremer um limãc para 
ajudar a coalhar. 

2 - PREPARO DA MASSA DE CASEÍNA . 

No dia seguinte cedo, o leite desnatado deve 
estar bem coalhado. Se não estiver. bastará 
aquecê -lo. Estando bem formada a coalhada, 6. 
despejada num tacho (de fazer doce) muito 
bem areado e limpo. e levado ao fogo. Aí a 
coalhada é mantida em constante mexida, para 
aquecimento uniforme. Por efeito do calor e 
da mexida . a coalhada vai se modificando, isto 
é. dando saída a sôro esverdeado e formando 
massa branca de caseína. em grãos. Depois d;:: 
uns 20 minutos de aquecimento e mexida, já  
está bem formada a massa, que se  apresentará 
em grãos mais ou menos uniformes. Retira ·se 
o tacho do fogo e despeja-se tudo numa pe ­
neira ou coador de pano sobre um latão. O 
sôro escorre pan o latão, que é para ser le­
vado aos porcos. A massa de caseína fica re­
tida na peneira, e é, a seguir, lavada em água 
corrente, até ficar quasi sem acidez. Dos 4 5  
litros d e  leite desnatado obtem-se cêrca d e  4 
quilos de massa de caseína úmida. 

3' � COZiMENTO, FlLAGEM E SOVA 
DA MASSA 

Esta' massa de caseína em grãos, depois de 
lavada , é despejada no tacho, novamente so­
bre o fogão. Com uma colher de pau de cabo 
comprido, a massa é mexida firmemente, dan­
do-lhe direção em " 8 " à medida que é aque-

cida . Com o aumento do calor, a massa vai 
se cozinhando, e, com a agitação, vai ficando 
"filada " , isto é, formando fios grossos, que 
no

' 
comêco são curtos, e ,  mais tarde, com a 

sova. vã� encompridando. Ao fim de uns 5 
minutos de cozimento, despeja-se sobre a mas· 
sa I l itro de leite fresco. Este, depois de al­
gum tempo se coagula (pela acidez da massa 
e pelo calor) e é absorvido pela massa, sol .. 
tando um pouco de sôro ( que é bom sinal ) . 
E:::te sôro pode sú retirado com pano (enxu­
gar) . 

4 -- ADIÇÃO DE CREME (OU NATA) 
E SAL 

,As mexidas continuam cada vez maiS intl:11-
sas. á medida que aumenta o calor. A massa 
vai ficando cê.da vez mais macia e mais igual 
( massa bem sovada). Neste ponto, despeja, s:� 
um pouco do creme que estava guardado 
(quanto mais fresco, melhor) e continua J 

mexida . O creme é, aos poucos, absorvido pela 
massa, que fica mais brilhante e mais homo­
gênea. Nesse momento pode -se juntar sal . 
Deve ser sal refinado. da melhor qualidade. 
muito limpo. Mede-se o sal na quantidadl: de 
uma colher das de sopa por quilo de requei­
jão. Vai se pondo o sal aos poucos e sempre 
�ovando a massa . para perfeita distribuição . A 
massa não pode parar de ser mexida. para não 
queimar. mantendo-se a agitação em forma de 
"8 " .  A �eguir. põe -se mais creme. em quan­
tidade que se verifique necessária.  Quanto mais 
se puser. maís macio e mais gorduroso será o 
requeijão. De dois a' dois e meio l itros de cre­
me em 4 quilos de massa , consideramos razoá­
vel para um bom requeijão. Veriifca-se estar 
no final a operação. pel a  consistência cremosa 
da massa, que não gruda mais no tacho. 

A sova da massa é trabalh<? que cansa . Por 
isso, a quantidade de massa a se colocar

. 
no 

tacho depende do tamanho deste e da prática 
da pessoa que vai faz�r o requeijão. A princi­
piciante, 

'
recomendar:p.o� iniciar com pequena 

q�antidade � �� '
tacho pequeno ( ou panela de 

alumínio) ,  levando, quando muito. um q�tilo 
de mãssa. 

Quem gostar de requelJ30 bem macio (pas� 
toso ou mole) pode adicionar, no ,início do 

�����---------------------------� 
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CONSIDERAÇOES A RESPEITO DO 

LEITE EM 

(Continuação) 

Os aspectos técnicos do sistema Spray são 
complexos, tantas são as variáveis que podem 
influir  na sua marcha e no resultado final. Ci­
taremos, apenas, as que devem ser levadas em 
conta : teor de sólidos no pré-condensado, a tem­
peratura a que o leite é injetado: a pressão em­
pregada; a abertura dos finos tubos; a tempe­
ratura do ar e sua velocidade; a maneira como 
esse ar age sobre as gotículas de leite. 

Seguindo a orientação que nos traçamos 
nesta exposição, vamos p rocurar estudar, não a 
execução propriamente dita da deshidratação. 
mas as consequências das várias fases sobre a 

aquecimento ou juntamente com o creme. pe­
quena quantidade de fosfato de sódio.' ou ci­
trato de sódio ou ainda. sal de Seignette ( meia 
colher das de chá por quilo de massa, de per­
ferência. dissol vida em água) . 

5 - EMBALAGEM DO REQUEIJÃO. 
PROVIDÊNCIAS PARA EVITAR MôFO 

A esta altura já devem estar prontas as va­
silhas (de louça, de vidro ou de matéria plásti­
ca ) ou as fôrmas (metálicas ou de madeira) 
revestidas de papel impermeável . As vasilhas 
devem estar esterilizadas (passadas em água 
fervendo) e o papel , passado a ferro bem 
quente. e .  de preferência, untado c�m cola de 
goma adraganta tendo ácido benzóicc ou ben ­
zoato de sódio (que se compram em farmácia 
e se emprega na base de 1 gtrama para cada 
fôlha de papel de 1 metro quadrado). Basta 
passar na face do papel que vai grudar no re­
queijão. 

O requeijão estando bem quente, é despeja ­
do  nas  fôrmas ou  nas vasilhas, e a í  ddxado 
esfriar: O papel deve ser dobrado enquanto o 
requeijão estiver quente. Logo' que esfrie, vai 

PÓ E SUA ESTRUTURA 
O. BALLARIN 

estrutura da partícula e seu tamanho, a sua 
propriedade de reter o oxigênio, a sua solu­
bilidade (na " reconstituição" do leite) e seu 
valor nutritivo. Realmente, é de interêsse não 
tanto teórico quanto prático, conhecermos a fi­
sionomia ,  se assim podemos dizer, das partí­
culas do leite em pó. 

Em p rimeiro lugar, lembraremos que. se­
gundo alguns autores, o seu tamanho oscila de 
10 a 100 micra S e, segundo outros. de 75 a 
1 5  O 1. A experiência tem demonstrado que as 
partículas finas demais, como seriam as que se 
obtivessem pela deshidratação de um leite sim­
plesmente pré-aquecido, não s e  dissolvem mui­
to bem. Com efeito. se de um lado parece in-

tomando consistência e fi.cando mais firme, 
ocasião em que já pode ser consumido. Isso se 
verifica ao fim de poucas ho'ras. 

Deve ser guardado em lugar fresco, preferen­
temente ventilado e escuro. Como fàcilmente 
se mofa (o que é mais difícil tomando-se os 
cuidados acima referidos contra o môfo) , deve 
ser examinado diàriamente, retirando-se 28 par· 
tes estragadas. 

6 -- COMO RECONHECER UM 
REQUEIJÃO óTIMO? 

Isso é muito fáci l .  Basta verificar se a cros­
ta (ou casca) é fina, l isa e brilhante. se a 
consistência é meio mole, por igual ( não rija, 
não quebradiça e não esfarelante) ;  se a tex­
tura (superfície de corte) é fechada, isto é,  sem 
olhadura, sem buraco nem fenda, e não gra­
nulosa; se tem cheiro próprio, característico, 
não azedo, e gôsto agradável , não muito' ácido, 
meio salgado, e ,  com massa que · se dissolva 
bem na bôca, dando sensação saborosa ao ser 
deglutida. 

V arginha, Março de 1 9 5 O. 
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tUltlVO que, quanto menor a partícula, mais 
rápida a solução, por outro lado Roller, ·ci­
tado por Weisser 12, demonstrou existir, até 
para as substâncias inorgânicas, um tamanho 
ótimo, que nem sempre é o menor. Além disso, 
alguns pesquizadores acreditam que, ao con­
tacto da água, esta forme meniscos entre as 
partículas muito pequenas, devido a fenôme­
nos de superfície: originar-se-iam, assim, con­
juntos de partículas ou blocos, em cujo interior 
a fase dispergente não pode penetrar. 

Igual mente, as partículas muito grandes tor­
nariam difícil a reconstituição do leite, por­
quanto teriam comportamento idêntico ao dos 
agrupados acima mencionados. 

Em outros trabalhos, já tivemos oportuni­
dade de citar as pesquisas realizadas em vários 
países, no sentido de melhor conhecer a estru­
tura das partículas do leite em pó, feitas com 
o microscópio ótico e com o uso ou não de 
corantes. Resultou das citadas pesquisas, a 

comprovação de que as partículas obtidas com 
o processo de cilindros são relativamente gran ­
des, compactas e com pouco ar, achando-se em 
grande parte na superfície . As obtidas pelo pro­
cesso Spray são bem menores arredondadas, 
de formato regular � encerrariam quase a tota­
lidade da gordura (91 a 95 'ir.) em seu in­
terior. 

Muito instrutivas nos parecem, pois, as 
conclusões a que chegamos, em pesquisas reali­
zadas recentemente em colaboração com o 
Prof. A. C. Vilanova, empregando o micros­
cópio eletrônico. Como resulta da microfoto­
grafia e de outras observações, cada partícula de 
leite em pó é, realmente, constituida de massa 
amorfa (provàvelmente proteínas e lactose) ,  na 
qual se acham em suspensão, finalmente emul­
sionados, glóbulos de gorduras pequeníssimos 
e cristais rle alguns sais. 

Achamo-nos, portanto, diante de um novo 
sistema coloidal que, ao contacto da água, re­
constituí o sistema inicial . A única diferença 
fundamental é que, no leite assim reconstitui­
do, os glóbulos de gordura são muito meno­
res do que no leite fresco, em virtude da ho­
mogeneização a que foi submetido. 

E ', portanto, necessário que o leite, em 
conserve. não só as suas propriedades 
tivas, mas também a sua solubilidade. Este 
sultado é conseguido escolhendo, para 
versas variáveis em jôgo durante a 
valores adequados, e eliminando todo o 
tacto da partícula com o oxigênio durante 
armazenagem. Surge aquí, no entanto, a 
meira dificuldade, porquanto observou-sC' 
ela o oxigênio com grande tenacidade. De 
cio julgava-se esse fato como um simples fenô­
meno de adsorção, ao passo que hoje sabemos 
que o oxigênio adsorvido· representa percenta­
gem pequena, diante da quantidade daquele gás 
retida nos diminutos vacúolos. 

E' interessante frisar a observação seguinte: 
Uma vez feito o vácuo nos recipientes onde se 
encontrava o pó, notava -se novamente a pre­
sença de oxigênio horas depois ; isto porque 
aquela operação retirava sobretudo o oxigênio 
existente entre as partículas. 

Realmente. o pêso específico de uma partí­
cula oscila entre 1 ,  3 e 1 ,  3 2 gramas por mili­
litro. enquanto que o pó formado de várias 
partículas, quando não comprimido, tem um 
pêso específico ao redor de 0.5 :1 0.6 gramas, 
JS vezes até 0,7, o que demonstra haver gran­
de quantidade de ar entre as part ícul as. Coul­
ter 2 fez. em 1945. um estudo notável a res­
peito. o que o levou a aconselhar uma técnica 
especial ao submeter o leite em pó ao vácuo. 
Como não é possível, no entanto, manter esse 
vácuo,  que poderia prejudi.car os recipientes. é 
injetado um gás inerte (em geral nitrogênio 
ou anidrido carbôníco, ou a mistura dos dois) 
para compensar a pressão interna com " pres­
são externa. Tem-se conseguido, dessa forma, 
garantir � integridade dos caracteres organolép­
ticos do leite· em pó durante longo tempo. 

Outro fato interessante a assinalar é que, 
quando se constatou que grande parte. do oxi­
gênio provinha elo ar utilizado na deshidra­
tação, experimentou -se usar o sistema Spray 
no vácuo, empregando um gás inerte aquecido, 
em vez de ar. Apesar da recuperação constante 
desse ,gás, v.erifiwu-se que o processo é muito 
mais custoso. Por outro lado, as pesquisas rea-
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até hoje não demonstraram nenhuma 
em comparação com o pó produzido 

condições n ormais, mas submetido ao vá-
quando acondicionado. 

Fator que também influi sôbre a boa solu­
do pó, é a umidade. Está provado que 

de 
não se dissolve perfeitamente. Parece 

isto devido a que a caseína (em contacto 
com uma quantidade de água insuficiente pall'a 
garantir a suspensão coloidal) produziria um 
composto que formaria, por sua vez, uma capa 
insolúvel . Esta não deixaria que a ]actose en� 
trasse em contacto com a água para se dissol­
ver e facilitar a remulsificação da gordura con­
tida no interior das partículas. E também por­
que, talvez, a pouca umidade favo'receria a 
"junção" destas partículas até formarem um 
"agrupado" ( muito semelhante ao que já nos 
referimos no início do trabalho ) , em cujo in­
terior a água não penetra . Há também autores 
(Kon, por exemplo)  que afirmam que o áci­
do aminado lisina seria afetado pela umidade. 

Chegados a este ponto, convém examinar se 
a reconstituição do leite assim obtido respeita 
o chamado "equil íbrio bioquímico" inicial. A 
nosso ver, equil íbrio bioqu ímico é a soma de 
vários sistemas de equilíbrio. que. justamente, 
dão ao leite a sua natureza complexa . Temos, 
com efeito, para só citar alguns dos mais co­
nhecidos: I - o sistema cloretos/lactose (o 
aumento dos primeiros acarreta diminuição no 
teor da segunda) ;  2 o equilíbrio osmótico, 
regulado pelas substâncias solúveis (sais e lac­
tose) e em grande parte, portanto, pele siste­
ma "cloretosjlactose�' citado ; 3 -- o equilí­
brio coloidal, que ahrangeria todos os sistemas 
garantidores da estabilidade da caseína : a -­

caseínajpH (a caseína é liofílica no pH nor­
mal do leite e liofóbica no seu ponto isoelé­
trico: pH 4 , 38) ; b - caseína/Ca ++ (o 
excesso de Ca + + produz a coagulação pelo 
calor -e a falta impede a coagulação pelo coa­
lho); c - caseínajconcentração do meio dis­
pergentejtemperatura (a. caseína coagula mais 
fàcilmente quando, sob a ação da temperatura, 
acha�se em meio mais .concentrado); d - ca� 
seínaj superfície dos glóbulos de gordura; e 
caseínaj água , ( de hidratação. da molécula) . A 

caseína não hidratada preClplta; 4 - equilí­
brio salino (Na+ /K+) ; 5 - equilíbrio iô­
nico (acidez) : fosfatos, caseína, citratosf 
Na20; K!!O, CaO; 6 - equilíbrio emulsão/ 
viscosidade (viscosidade mais baixa acarreta se­
paração mais rápida da gordura ) . 

E ' claro que o leite reconstituido não pode 
apresentar êsses sistemas de equilíbrio, se os 
mesmos já não eXIstIam no leite fresco. Sabe .. 
mos, por exemplo, que o leite com pressão os­
mótica normal, mas com excesso de cloretos e 
falta de lactose ,terá teor de sólidos inferior à 
média e será, com toda probabilidade. leite 
proveniente de vacas doentes (com mastite ) .  
° leite com baixa pressão osmótica também 
terá insuficiência de sólidos não gorduwsos ou 
adição de água. ° mesmo acontecerá com o que 
tiver acidez inferior à normaL o que poderá, 
inclusive, ser indício de leite alcalinizado. ° 
leite de acidez superior a 20 centésimos %, 
expressa em ácido láctico, terá um teor infe­
rior de lactose e presença de ácido láctico, que 
permitiria o tratamento térmico necessário. 
dos c, portanto, inexoràvelmente rejeitados. 
Não poderiam ser deshidratados sem lançarmos 
mão de processos especiais. nem sempre acon­
selháve�. 

Os outros sistemas garantem a estabilidade 
da emulsão ou das substâncias em estado coloi­
daI . Esses sistemas devem se r pouco ou apenas 
imperceptivelmente alterados e. nesse caso, de 
certa forma compensados pelo emprêgo de téc­
nica adequada. se quisermos tenha o leite­
por ocasião da reconstituição -- as proprieda­
des químico-físicas do leite fresco. 

Ora, no plOcesso de deshidratação : a - a 

proporção entre cloretos e lactose não f: afeta ­
da *; b - o teor de lactose não diminui ** 
(os sais solúveis não são precipitados ou, pelo 

menos, não em maior proporção do que no 
processo comum de pasteurização) ; c - a aci­
dez não é aumentada - antes diminuida **; 

d - o mesmo se dá com os sais de Ca + + 

* A não ser propositadamente, no chamádo 
leite decloretado. 

** A nãO' ser propositadamente. no leite aci­
dificado. 
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(precipitam em parte, no entanto, ao ser fa­
bricado o leite evaporado) ; e - quando o 

leite é concentrado não é submetido a trata­
mento térmico em bloco : i - a homogeneiza­
ção não é excesisva, mas regulada ; a suspen ­
são dos glóbulos d e  gordura é ,  pois, mais es­
tável ; g - a caseína não perde a propriedade 
de readquirir a água de hidratação ;  h - a coa ­
gulação do leite pelo coalho não é afetada (já 
foi  feito queijo de leite em pó) . Devido, no 
entanto, à ação indireta da homogeneização, 
produz-se no estômago, por ocasião da diges­
tão, um "coágulo mole" ; i - a proporção 
de K+ e Na+- não é alterada. 

As enzimas não patrecem ter papel no equi­
l íbrio bioquímico propriamente dito, tanto as­
sim que o seu teor varia para leites igualmente 
bons. 

A homogeneização favorece a duração de um 
estudo de equilíbrio (suspensão da gordura) .  
Isto é conseguido porque os processos técnicos 
adotados oscilam sempre entre têrmos - limites : 
1 - a temperatura do pré-aquecimento deve 

se: alta, para inativa r as enzimas e eliminar 
as bactérias ; mas rápida, para - não prejudicar 
as proteínas e as vitaminas; 2 -- a cOl},centra­
ção do pré- condensado deve ser alta. para per­
mitir a obtenção de partículas de bom tama­
nho. com pouco ar e economia de funci ona­
mento ; não. porém. além de certo grau. para 
não prejudica,r a solubilidade e a própria cons­
ti tuição das proteínas ; 3 a homogeneiza­
ção é indispensável para a estabilidade da gor­
dura e para a digestibilidade do leite na ali­
mentação infantil ; em excesso, porém, poderá 
desesta bilizar a caseína ; 4 - o pó deve ser 
enlatado quente para facilitar a retirada do ar 
(adsorvido ou não) contido nas partículas. 
mas não demasiadamente, pois prejudicaria a 
conservação. 

São estas as razões que nos levam a afirmar, 
com Mojonnier. que o leite é - sem dúvida­
"o melhor dos alimentos deshidratados". 

Mesmo numa exposição em que se focalizem 
sobretudo aspectos químico- físicos da deshidra­
tação, é indispensável fazer uma referência ao 
"valor nutritivo" do leite, porquanto a sua 

preservação - para melhor aproveitamento na 

alimentação humana - constituiu a verdadei­
ra finalidade de todo processo técnico. Essa 
menção nos parece tanto mais necessária por­
quanto as dificuldades e�contradas nos primór­
dios da técnica, poderiam ter deixado l{O espí ­
rito d e  algumas pessoas a impressão d e  que o 
tratamento térmico, tal como é feito, prejudi. 
ca irremediàvelmente o valor biológico das pro� 
teínas e das vitami nas. 

Já assinalamos que a influência da tempera­
tura sobre os constituintes do leite, depende do 
tempo de exposição e da maneira como o ca­
lor é empregado. Em nenhuma fase da deshi­
dratação, por exemplo, é o leite submetido por 
t,mto tempo' a uma temperatura elevada, como 
no chamado "leite evaporado" . Este, sim, por 
ser submetido a 1 1 6° C, durante 20 minutos, 
em autoelave. tem o seu valor vitamínico di­
minuido. mas. ainda assim ,  nem tanto quanto 
se pensava. No leite em pó Spray, o calor não 
atinge em cheio a partícula ,  q�e se acha prote­
gida por camada de umidade. cuja vaporização 
produz um anteparo à ação direta do ar 
quente_ 

Nada melhor. no entanto. para completar 
estas considerações. do que citar as conel usõcs 
dos estudos realizados por vários pesqui&adores 
em di versos países. c que os cientistas no Na­
tional Institute of Resrarch 111 Dairying. dz 
Reading (Inglaterra) . reuniram num trabalho 
recente 7. 

Dele resulta ter sido amplamente provado 
que a vitamina A e o caroteno não sofrem 
perda alguma no processo de deshidratação. 
Somente quando o leite em pó é armazenado 
por mais de 6 meses, é observada uma dimi­
nuição de 5 a 1 00/0 no teor daquela vitami­
na. diminuição que pode atingir de 20 a 30%, 
após 1 2  meses de armazenagem. A perda é, 
porém, muito menor, quando - por ocasião 
do a�ondicionamento - o ar é substituido 
por um gás inerte, a chamada " gasagem" . E' 
interessante notar que o pré-aquecimento a -8 7°· 
9 0° C contribui para tornar menos significa­
tiva a diminuição durante a armazenagem, 
possivelmente porque a tempe<ratura mais eJe,­
vada permitiu uma inativação completa de cer-

(Continua na pág. 29) 
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TE�NOLOGIA DA FABRIC!UO DE nnEIJO� 
BOLO ALBINO DE SOUZA 

Proi. da F.E.L.C. T. 

PREPARAÇAO DO LEITE PARA À 
COA G U LAÇA O 

Assim, nos diversos queijos o tamanho dos 
grãos é variável, indo de 1 cc. ou mais nos 
queijos moles. ao tamanho correspondente ao 
de grãos de arroz' pa.rtidos nos queijos mais 
duros. 

Convencionaremos a adoção, para facilida­
de de expressão, da seguinte classificação' dos 
di versos tamanhos dos grãos: 

Tamanho : 1 cc. 

2 = 0 , 5  IC. 

3 tamanho de grãos de arroz 
4 tamanho de grãos de arroz 

partidos. 

Verificado o ponto de corte, procede-se ao 
mesmo com bastante cuidado. Deve-se operar 
com movimentos vagarosos a princípio, po­
dendo-se Ir acelerando-os gradativamente, 
medida que os grãos do coágulo vão se tor­
nando mais firmes. 

Deve- se proceder de modo a obter os grãos 
bem homogêneos desde o início, para que a 
divisão se dê por igual durante todo o pro­
cesso e resultem, no fim, os grãos com o ta­
manho o mais uniforme possível . 

Geralmente, deixam-se os grãos um' pouco 
maiores que o estabelecido para o queijo, pois 
com o dessôro e agitação subsequentes. os mes­
mos se contraem. tornando-se do tamanho de­
sejado. Deve-se começar por' reduzir a - coalha­
da a partículas em forma de cubo, de lcc. 
(tamanho 1 ) ,  para o que, tratando-se de cor­
tadores do tipo norte-americano e sendo o de­
pósito de forma cúbica, usa-se primeka mente 
o cortador de lâminas verticais� no sentido lon­
gitudinal e em seguida transversal do- depósito ; 

(Continuação) 

em seguida. usa-se o cortador horizontal, no 
sentido transversal . Deve-se ter o cuidado de 
não fazer passa r pelo mesmo. ponto, duas ve­
zes. o cortador. em cada uma da soperações. 
Obtem-se, assim; o grão tamanho 1 ;  não sen­
do este o desejado. continua-se operando com 
o cortador de lâminas horizontais, no sentido 
transversal da cuba, até que os grãos se re­
duzam ao tamanho desejado. 

Dissemos que a operação deve ser lenta a 
princípio ; isto deve ser observado para evitar 
perda de gordura e caseína no sôro . O coágulo 
é a princípio muito tenro. especialmente tra­
tando-se de queijos de pasta mole. assim, ma­
nejando-se com violência os cortadores, uma 
quantidade maior de gordura se escapará. fi­
cando distribuida no sôro. Também uma par­
te da própria caseína se reduzirá a partículas 
muito pequeninas. que serão mais tarde el imi­
nadas com o sôro . 

Daí o aspecto turvo ( esbranquiçado do 
�ôro, qnando o corte é mal feito. 

PRIMEIRA MEXE DURA 

Após o corte, procede-se à primeira mexe­
dura, cuja duração depende do tipo de quei­
jo fabricado, do tempo gasto para o corte, da 
consistência da coalhada e da acidez, Deve-se 
sempre considerar o tempo gasto para as duas 
operações (corte e l .a mexedura ) , em conjun­
to ,  sendo que este tempo varia, para os  quei­
jos mais comuns, de 1 5  a 25 minutos. Isto 
para os queijos de massa semi-cozida e co­
zida , isto é,  que sofrem u m  aquecimento du­
rante a elaboração da coalhada ; quanto aos 
queijos de massa crua, em que nã� há aque-
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cimento, a primeira mexedura, aliás a única, 
dura até a coalhada adquirir a consistência de­
sejada, ou seja, até haver a mesma contraído­
se suficientemente, l ivrando-se da necessária 
quantidade de sôro. Neste caso nem sempre a 
mexedura é ininterrupta; usa -se, às vezes, in­
tercalá-la com repousos, como no calio do quei­
jo Mineiro. 

Durante a primeira mexedura há a elimina­
ção do sôro por parte do coágulo,  contribuindo 
para a sua 'maior rapidez a homogeneidade e 

rapidez do movimento que se imprime a os 
grãos e os choques que se processam entre os 
mesmos. Esta saída de sôro do interior dos 
grãos vai -se tornando menor à medida que se 
distancia o momento em que foi efetuado o 
corte, até se tornar quase nula, donde ser ne­
cessário elevar a temperatura quando se dese­
ja obter maior dessoragem (queijos de massa 
semi -cozida e cozida ) . 

A l .a mexedura podr ser efetuada com au­
xíl io de diferentes tipos de mexedores, sendo 
mais aconselhados, porém, os de madeira, em 
forma de pá ou grade ( garfo) . 

A operação deve ser feita de um modo bem 
'regular e completo, evitando. assim. que a 

massa se aglomere formando blocos ; porém d� ­
V C - $ç evitar mu itJ violência. especialmente no 
início, 

No fim desta operação a acidez do sôro é, 
geralmente. de 1 2  a 1 3° Dornic. 

Em seguida. antes de iniciar o aquecimento. 
retira -se uma parte do sôro, variável nos di ­
versos queijos el l tre 20 e 40 0/0 .  para facilitar 
os trabalhos posteriores e deixar  espaço para a 
água quando se faz aquecimento com a mes­
ma, e, principalmente, tornar mais concentra ­
do o conjunto de sôro e coalhada, o que apres o 
sará e tornará mais completo o dessôro e a 
maturação da massa. 

Retirando-se maior quantidade de sôro a aci­
dez aumentará mais ràpidamente, pois o ácido 
láctico é produzido em maior quantidade no 
interior dos grãos, o que i rá 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 operação mais 

curto, retira-se uma maior porcentagem 
sôro. Isto, naturalmente, dentro de certos 
mites. pois não podemos, por exemplo, 
lhar com acidez muito elevada na 
de um queijo de paladar suave (Duplo 
Cobocó, etc . ) . 

No fabrico de alguns tipos de queijo não 
usa retirar sôro : são geralmente aqueles 
cujo aquecimento não se usa água. 

A retirada do sôro pode ser fdta por 
de bombas de aspiração; de sifões; ou, 
de baldes, deixando-se antes a coalhada rl:!­
pousar por uns 3 ou 5 minutos para que os 
grãos se depositem no fundo do tanque. 

Evidentemente, como todos usados durante 
a manipulação, o objeto empregado para esta 
operação, deve ser rigorosamente l impo e este­
ril izado. 

SE.GUNDA MEXEDURA E AQUECI . 
MENTO 

A 2." mexedu ra deve ter iniCIO antes do 
aquecimento da coalhada e perdurar até haver 
a massa adquirido a necessária consistência ou 
"ponto" . 

Durante todo este período ela deve ser inin­
terrupta e o mais regular posso vd . para que :\ 

dessoragem seja completamente uniforme . 
Se fazemos a agitação iregula:'mente ou ces ­

samo-la de quando em vez, os grãos se jun­
tam formando blocos, e a expulsão do �ôro se  
fará heterogêneamente. dando origem a quei­
jos de consistência e maturação também sem 
uniformidade . Os aparelhos usados para esta 
mexedura podem ser manuais ou mecânicos. 
sendo estes somente usados em depósitos de 
coagulação semi-esféricos. Os agitadores de 
coalhada manuais, bem manejados, são, geral­
mente. mais eficientes que os mecânicos. 

Entre os p rimei ros o mais recomendável. por 
ser mais eficiente, é o de tipo Suíço; constitui­
do de fios metálicos, curvos, fixados na extre­
midade de uma peça roliça de madeira. A me­
xedura com este objeto, num tanque retangu­
lar, deve ser feita seguindo-se com o mesmo 
as diagonais deste último (formando o movi­
mento completo um n úmero 8 ) . 

A rapidez da agitação tem influência direta 
sobre o tempo gasto_ pela coalhada para adqui -
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ri r o "ponto " ; agitação mais rápida, menor 
tempo, e vice-versa. 

Após uns 3 ou 5 minutos do comêço da 
2. a mexedüra pode-se iniciar o aquecimento. 
que ·  ' será tanto maior quanto maior fôr a con­
tração · da massa e consequente eliminação do 
sôro que se desejar, de conformidade com o 
tipo de queijo fabricado. 

Aquecimento a temperaturas mais elevadas 
dá origem a queijos duros, com pouca umi­
dade e de maturação mais lenta (Parmezão. 
Emmenthal, etc. ) . 

O aquecimento deve ser efetuado vagarosa­
mente, ou seja, no máximo 1 0  C por minu­
to, do contrário a expulsão do sôro do inte­
rior dos grãos se fará irregular e lentamente! 
vindo os queijos a ficar com excesso de sôro. 
manchado se com maturação sem uniformi­
dade. 

Isto se verifica devido à formação de uma 
espécie de membrana na periféria dos grãos. 
envolvendo-os. membrana essa, constituida 
principalmente de albumina, e que se deixa, di­
ficilmente, atravessar pelo sôro retido no in­
terior daqueles. 

São vários os processos de aquecimento da 
coalhada, a saber : 

<l )  - Por meio de úgua quenre - A água 
deve ser fil trada e muito pura, devendo-se fer­
vê-la e abaixar a sua temperatura a 8 - 8 5 °C, 
no momento de usá- la .  Ao adicioná-la deve-se 
fazê-lo vagarosamente, de modo a p roduzir a 
elc:vação da temperatura de 1 ° C por minu­
to. no máximo. 

Este processo de aquecimento usado para 
os queijos de pasta mais mole ( úmida) e de 
certos caractéres organolépticos mais suaves 
(aroma e sabor) , em que nãc interessa acidez 

muito elevada ou para outros queijos, quando 
se nota que a acidez está aumentando demasia­
damente durante a fahrícação. 

A água, além de produzir o aquecimento, 
dilui o sôro, baixando o grau de acidez do 
mesmo. 

A quantidade de água · usada para cada tipo 
de queijo deve ser, sempre que possível, a 
mesma, para a uniformização do tipo, só va­
riando quando as Circunstâncias o exigirem 
para essa mesma uniformização. Em regra se 
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usa de 1 0 . a 1 5 %  de água, sobre a quantida­
de de leite com qu,� se opera. 

Os . queijos cujo aquecimento da coalhada 
efettudo por meio de água quente, fitam 

com a pasta mais macia e com aparência de 
mais gordurosa. 

b) - Por meio de vapor ou fogo - Nestp. 
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 queijos em 
que se deseja uma acidez mais elevada, por se­
rem queijos de sabor e aroma mais acentua­
dos e ao mesmo tempo mais sêcos (Parmezão. 
Chedd3lr, etc. ) . 

O uso do fogo direto era muito comum na 
fabricação do queijo Parmezão. cujo sôro deve 
ter no fim da manipulação, em média, 1 6  a 
1 8° Dornic, não é porém muito recomendá­
vel . pois os gases originados infestam a sala de 
manipulação, podendo os odores deles ema­
nados serem absorvidos pelo coágulo .  E'  usado 
em depósitos com uma só chapa, sendo muito 
difícil o contrôle da temperatura, a não ser 
quando a fornalha é instalada em um disposi­
tivo móvel, munido de rodas. o que permite 
cessar ou iniciar o aquecimento, ràpidamente, 
no momento oportuno .  

Quanto ao vapor. é empregado em depósi­
tos de coagulação de dupla parede em circula­
ção no bôjo existente. sendo seu emprêgo ex­
t !'cmamente prático. 

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

Para alguns queijos faz-se a combinação do 
processo anterior com este, pois às vezes não 
interessa um abaixamento muito grande de 
acidez. 

c) - Por meio de sôro aquecido - Este 
é um processo usado quando as instalações da 
fábrica são deficientes, isto é, quando os tan­
ques não possuem dupla parece e quando não 
dispomos de vapor ou meio de empregar o 
fogo direto, ao mesmo tempo que o tipo do 
queijo não comporta a adição de água. 

Para fazer o aquecimento, retira-se parte do 
sôro do próprio queijo. que, depois de sofrer 
elevação da temperatura, é juntado novamente 
à coalhada, até obter-se a temperatura desejada. 
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E' um processo bastante prático, que requer, 
porém, muitos cuidados, principalmente com 
a higiene do vaso que i rá receber o sôro. 

O sôro deve ser adicionado lentamente para 
que a elevação da temperatura se produza mo­
deradamente (mesma proporção que no aque­
cimento com água) . 

Conseguida a temperatura requerida, deve­

se estar sempre atento, mergulhando o termô­
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 início da 2 .a mexe­
dura, sendo a temperatura cêrca de 3 a 80 C 
mais baixa que a do segundo aquecimento ; e 
quando a coalhada estiver com o dessôm bem 
adiantado e faltando uns 1 5  a 20 minutos 
para chegar ao "ponto" , eleva-se a ·  tempera­
tura até a final do queijo, o que constitui o 
segundo aquecimento. 

Obtem-se, assim, melhor resultado do que 
se fosse efetuado, de início, o aquecimento to­
tal ; não só o dessôro se verifica de maneira 
mais perfeita, como também se consegue um 

queijo com uma pasta mais fina e parecendo 
mais gordurosa . 

Como já vimos, quando o leite demora u m  
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 

"
coagulação se processa demasiado rà­

pidamente, faz-se o contrário, isto é, usa -se 
temperatura ligeiramente mais baixa. 

Nos queijos de massa cozida, em que a tem­
peratura é elevada até 4 8  - 5 5 0 C. parte da 
flora bacteriana do coágulo é destruida, fican­
do quase que exclusivamente as bactérias ter­

môfilas, o que vai influir grandemente na qua­
lidade do produto. 

À medida que vai se prolongando o tempo 
da 2 .a mexedura, observa-se que os grãos vão 
se contraindo, tornando-se mais enxutos, con­

sistentes e pesados, e a própria coloração, tra­
tando-se de queijos de massa colorida, vai se 

tornando mais intensa. 

Quando a maturação da coalhada se pro­
cessa normalmente, os grãos são .ásperos e 

foscos, despidos de brilho ; quando matu­
ração é anormal. dá-se o contrário : os 
são brilhantes e l isos. Neste caso o "ponto" 
tardaa quase sempre, e para acelerar a sua che­
gada é conveniente retirar mais uma certa 
quantidade de sôro e elevar de 1 0  C a tempe­
ratura . 

Um tempo total de operação anormalmente 
muito prolongado é bastante perigoso, pois se 
o leite contém uma co�taminação nociva, com 
o meio favorável. pode haver um grande de-

' 

senvolvimento dos germens que integram aque­
la e ,  con�equentemente, uma fermentação vio­
lenta , ocasionando fàcilmente o estufamento 
do queijo na prensa . 

Portanto deve-se fazer tudo por evitar uma 
operação muito morosa. 

SALGA NO SõRO 
Sempre que o leite fôr de qualidade inferior 

há conveniência em usa.r a salga no sôro. Em­
prega-se, geralmente, para 1 0 0 Kgs. de leite, 
de 2 0 0  a 5 0 0 grs .  de sal. devendo a quantida­
de, dentro deste l imite, variar diretamente pro­
porcional á má qualidade .do leite. 

A função do cloreto de sódio é proporcio­
nar um meio menos propício ao desenvolvi­
mento dos microorganismos produtores de gás, 
especialmente os do grupo Escherichia - Aero­

bacter e da fermentação butírica, que são mui­
to sensíveis a esta substância. 

Assim, com o sôro salgado, havendo uma 
conta minação de germens gasógenos. a ação 
destes é em parte inibida, evitando-se uma fer­
mentação muito rápida, que daria lugar a 
grande quantidade de gás e consequentemente 
ao estu famento do queijo. 

A salga no sôro é de uso mais generalizado 
no verão, época em que o leite apresenta pior 
qualidade . Quando o fator - qualidade do 
leite - não exigir, não é conveniente empre­
gar muito sal no sôro, pois a textura e o as­
pecto do queijo não deixam de ser prejudi­
cados, ficando o mesmo com uma pasta um 
tanto áspera : sem brilho, dando a impressão 
de conter menos matéria gorda. 

Naturalmente, a salga no sôro contribui para 
:l salga do queijo, 

(Contínua) 

FELCTIANO MARÇ O/ABRIL - 1950 Pág. 19 
======================-: ._-- - -- -- -

Leites fermentados bú lgaro e acidóFi lo  

Os leites fermentados búlgaro Jcidófilo 

são preparados com culturas puras de bactérias. 

Do mesmo modo que o Iogurt e outros leites 

fermentados, de uso corrente nos países do 
Mediterrâneo, estão muito difundidos em vir­
tude de suas propriedades terapêuticas c salu­

tares. 
Muitos dos primeiros investigadores que se 

OCup_lram do estudo destes leites, trataram de 
estabelecer quais são os fatores determinantes 
do estado de saúde e da longevidade da popu­
lação, nos países do Mediteo!fâneo oriental . onde 
os leites fermentados têm um papel destacado 
na :: l imentação. 

O obra de Metchnikoff intitulada "A pro­
longação da vida " , publicadJ em 1 9 0 8 ;  des­
pcrtou um considerável interêsse pelo consumo 
destes leites. Como consequência desses pri­
meiro:; estudos e observações. alguns autores 
chegaram à conclusão de que os benefícios atri­
buídos a estes leites eram devidos ao ácido 1ác­
tico produzido pelos lactobacilos do leite. no 
tubo digestivo.  Era crença que o ácido 1áctico 
imp�dia a putrefação e a produção de subs· 
tâncias prejudiciais à saúde . A coberto desta 
cr�nç", pelo menos em grande parte, o leite 
búlgarc encontrou uma boa aceitação em di ­
veross países. E' 'preparado por meio de uma 
cul tura que encerra L actobacillus bulgarzcus ou 
ou tros microorganismos semelhantes. 

UTILIDADE DOS LEITES 

FERMENT ADOS 

Dtpois que Moro conseguiu isolar o Lacto­
bacillus acidophilus dos excrementos de crianças 
lactentes, em 1 9 0 0 ,  outros estudos sobre as pro­
priedades terapêuticas dos leites fermentados, 
conduziram à teoria, amplamente aceita, de que 
par::! que sejam benéficas, as bactérias destes lei� 
tes devem ser implantáveis n o  tractus intestinal. 
Numerosos investigadores demonstraram que o 
L acl �)bacillus acidophilus é capaz de se desenvol­

ver e viver no intestino durante um certo tempo, 
e que as pessoas que sofrem determinados dis� 

L. A. BURKEY 

túrbios gástricos, se beneficiam bebendo leit� 
fermenodo por aquele microorganismo. Tam­
bém . o:':.' ervaram que a ingestão de lactose 
dextrinJ é út i l .  e que quando tais sacarídeos 

. são con:lUmidos com leite acidófilo, ajudam o 
Lactobacillus acidophilus a estabelecer-se no in-o 
testino . E' por isso que, no preparo do leite 
acidófilo, costuma-se juntar lactose ou dextri­
na , uma vez elaborado. 

Outras características dos leites fermentados, 
que podem contribui r para suas propriedades 
saudáveis, são a forma de coalhada delicada 
finamente dividida das proteínas, tal como se 
encontram no estômago, e a presença de ácido 
láctico. Por caúsa destas' propriedades estes lei­
tes são recomendados com frequência nos casos 
de perturbações gástricas € quando dietas es­
peciais exigem um leite fácil mente digerível . · 

O Lactobacillus bulqaricus. o Lact. acido� 
philu::, e outras espécies d� bctobacilos, são se­
melhantes em muitos aspectos. A temperatura 
ótima de desenvolvimento. da maioria dos lac­
tobacilos, é de 3 8  a 460 C ;  fermentam a lac­
tose, dando ácido láctico. que comunica o gôs­
to ácido ao leite fermentado e provoca sua coa­
g ulação. A maior parte das espécies cresce me­

l hor em leite do que na maioria dos outros 
meios de cultura .  Além disso , seu aspecto ao 

microscópio é tão parecido, que as distintas 
espécies não são diferençáveis com exatidão por 
meio desse exame .  Embora as características de 
colônia; de uma espécie de lactobacilo, possam 
mostrar uma variação considerável em diferen­
tes meios de cultura, as distintas espécies são 
muito semelhantes e podem ser identificadas 
Íl nicamente por um técnico experimentado. E' 

evidente que, para chegar a uma identificação 
precisa, deve -se contar com as características 
fisiológicas e fermentativas, as quais se podem 
esta bzlecer de modo satisfatório somente por 
meio de detalhados estudos de laboratório. 
Como a pureza e verdadeira identidade dessas 
culturas dependem da dedicação constante de 
um técnico experimentado, não é raro que se 
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usem culturas i mpuras ou atípicas no preparo 
de leites fermentados, especialmente do leite 
Jcidófilo .  Como consequência desta circunstân� 
cia, o leite acidófilo do comércio, frequente� 

mente, não é um produto autêntico. 

CARACTERÍSTICAS DESTES LEITES 

Embora seja difícil. para quem não é técni� 
co experimentado, fazer a distinção entte Lae­

tobacillus bulgaricus e Laet. acidophilus. os 

leites fermentados produzidos por estes dois 
microorganismos são bem diferentes . 

O· leite búlgaro fei to com Laetobacillus bul­

garicus é um l íquido bem mais espesso do que 
viscoso ; tem um sabor níti do e ácido carac­
terístico, podendo tornar-se demasiado acre 
para satisfaze-r. o gôsto da maioria das pessoas. 

O l eite acidófilo autêntico, em troca, tem 
em geral um corpo mole ( coalhada inole) , 
que tende a desprender sôro, quando em repou­
so ; é muito menos viscoso que o anterior, 
muito suavemente ácido e sem sabor pronun­
ciado. As diferenças na acidez e nas caracterís­
ticas físicas destes dois leites fermentados são 
devidas, em parte, a diferenças na intensidade 
de desenvolvimento e da produção de acidez 
dos dois micro-organismos no leite .  Sob con­
dições favoráveis. o Lactobaeillus bulgarícus 

multiplica- se ràpidamente no leite desnatado 
estéril . coagulando -o em 1 5  1 8  horas, en ­
quanto o Lact. aeidophilus requer 24 a 3 6  ho­
ras para cOJgular o leite.  Do mesmo modo, 
aquele é capaz de produzir 3 % de ácido lácti­
co - no leite, a menos que seja inhibido s�u 
crescimento, enquanto o Lael acídophilus ra­

ramente produz mais de 1 , 5 % de ácido lác­
tico no leite, mesmo por incubação prolonga­

da. Contudo, consegue-se aumentar a intensi­
dade de crescimento deste úl  timo e diminuir o 
tempo que requer para provocar . a coagulação, 
juntando suco de tomate ou de cenoura ao 
leite. 

PROPAGAÇÃO DAS CULTURAS 

O Laetobacillus bulgaricus e o LaeL acido­

philus são difíceis de propagar e manter em 
cultura pura. por causa de sua natureza del i­
cada, suas exigências de crescimento e a faci­
l idade .com que podem ser sobrepujados por 

bactérias de contaminação, de diversos gêneros. 
Por isso devem ser proporcianadas

' 
colidi�ões 

ótimas para seu desenvolvimento c evitadas to­
das as possibilidades de contaminação. Pelas 
razões apontadas não é raro que os fabrican­
tes de leite acidófilo substituam, no seu pre­
paro, o Lact. aeidophilus por outras espécie� 
de lactobacilos menos delicadas, tais com_o o 
Laet. laetis e o Laet.  casei ou que usem inad­

vertidamente uma destas culturas. Pode -se es­
tar razoàvdmente seguro de não ser cultura de 
Laet. acidophilus se o leite desnatado estéril. 
não fortificado, fôr coagulado em menos de 
1 8  horas. Embora não esteja provado que o 
Laet.  casei, o Laet.  laetis, ou qualquer outra 
bactéria láctica que não seja o Laet.  acidophi­

luso possa implantar-se no tractus intestinal , 
podem-se utiilzar essas espécies de lactobacilus 

para p reparar leites fermentados. quando a 

implantação não constituir seu objetivo prin­
cipal . 

No preparo comercial do leite búl garo. com 

frequência, se usa o Laet. bulgaricus em �sso-' 
ciação com o Streptoeoeeus laetis ou outra bac­
téria produ tora de ácido láctico, em lugar de 
uma cultura pura daquele .  Entretanto, se não 
se selecionam cuidadosamente os componentes 
da cultura mixta , baseado no seu poder de 
prol ifl::Ldr  âe forma adequada e de produzir 
um sabor conveniente no leite, dentro das con­
dições desejadas, é provável que o produto ob­
tido seja pouco gatisfatório e não se apresente 

uniforme todos os dias . Uma prática preferida 

da indústria consiste em misturar uma parte 

de leite fermentado pelo Laetobacillus bulga­

rieus. com nove partes. mais ou menos, de coa ­

lhada láctica, para d a r  o sabor e acidez apro� 

priados. Este leite fermentado misto encara 

muito do saber do último componente men­

cionado. e sua acidez é menor que nQ caso de 

utilizar o Lact. bulgarieus apenas. 

. REQUISITOS PARA A ELABORAÇ.4.0 . 

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

I )  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 incubação, e outro am­
biente que possa ser  mantido em temperatura 
constante, necessária para propagação das 
cultu ras ; 

4 )  uma geladeira ; 

5 )  a manipulação particularmente cuidado ­
sa das culturas, para impedir toda a contami­
nação com outras · bactérias. 

Como na maioria das casas de família não 
se pode dispôr do equipamento necessário, e 

se carece da experiência e habilidade no mane­
jo das culturas _puras de bactérias, em geral não 
é aconselhável tentar o preparo caseiro destes 
leites fermentados, mesmo em pequena escala, 
a menos , que possam ser wmprídos os requisi­

tos expostos maís acima. Não obstante. dadas as 
frequentes consultas sobre métodos de prepa·· 
ração no lar, incluímos um processo simplifi ­
cado junto com a técníca de laboratório. 

O uso de cul turas autênticas se reveste de 
tanta importância como a manutenção da sua 
p.ureza . Por isso, devem -se adquirir num la­
boratório acredi tado . para a segurança de  que 
são genuínas e puras. As culturas preparadas a 

pa rti r de um l eite fermentado do comércio.  são 
proprnsas a conte r bactérias de con taminação 
e. não se tcndo a certeza de ser aquele um pro� 
duto gen uíno. não havera segurança da ver­
dadei ra identidade da cultura, nem se dará l u ­
g a r  a um produto satisfatório. 

M É TODOS E M ANEIRA DE PROCEDER 

Para fabricar leites fermentados búlgaro 
acidófilo. necessa no ter um conhecimento 
completo dos métodos de manutenção das cul ­
turas. assim como do processo utilizado no 
pl:ep.1rO desses produtos. Uma cultura pura de 
bactérias é uma população viva, de uma das 
espécies. em um meio nutritivo, tal como o 

leite desnatado estéril, que está protegido de 
toda contaminação externa . Em condições fa ­
voráveis. as células de uma cultura aumentam 

· até cífras- máxÍmas num prazo de 1 2  a' 24 ho-
ras, de.pois da semeadura, e .  a partir desse mo­
mento ,a quantidade decresce. A quantidade de 
células vi:vas dimínui con§ideràvelmente, de 4 8  
.a 72 horas, a! , n ã o  s e r  que a cultura seja colo-
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cada em temperaturas inferiores à normal (1 5° 
C ou menos) dentro de 24 horas depois de 
iniciada a incubaçã o ;  e a cultura finalmente 
morre, a menos que' se faça uma repicagem 
num meio fresco - ta1 como o leite estéril 
.- antes que se produza um grande decrésci­
mo na quantidade de células vivas . Por isso, 

para manter ativas as culturas em leite. acon­
selha-se incubá-las durante 1 2  a 24 horas, ou 
então até que o leite coagule, e em seguida 
mantê -las a 1 5 ° C ou menos, até que se efe­
tue a repicagem seguinte : e devem ser feitas 
novas semeaduras a intervalos não maiores de 
48 horas. Se depois de 1 8  horas ele incubação, 
as cultu ras são guardadas numa geladeira a 

menos de 1 5 ° C, podem�se manter vivas du � 

rante várias semanas sem necessidade de trans­
plantá -las.  

Juntando 5 0,{· de suco de tomate ou de 

cenoura ao leite, a umenta-se a rapidez de mul ­
tiplicação do Lactobacil!us acidophilus, e jun­
tando-se 0 .5  Ok} de triptona ou extrato de le ­
vedura . consegue-se o mesmo efeito com todas 
as bactérias lácticas e se prolonga sua longevi­

dade no armazenamento. 

RE PICAGEM DA CULTURA 

Quando se recebe uma cul tura pura do la ­
boratório, o mais ràpidamente possível se  se ­
meia assrpticamente uma pequena quantidade 

em leite estéril . Se a cultura é de "Lactobacil ­
lus acidophilus" , juntar uns 5 % de suco de 
tomate ou de cenoura ao le ite estéril . que se 
vai usar.  Se a cultura é manejada com cuidJ ­

do e repicada de dois em dois dias. pode-se 
mantêla pu ra e ativa indefi!lidamente . O 
transplante recentemente feito é incubado 
teI1Jperatura ótima do micororganismo, duran · 
te 1 2  a 24 horas. ou então até que o leite 
coagule (a temperatura ótima de incubação 
para a mai oria dos lactobacilus é de 3 8° C, mas 
para o Streptoeoccus lactis, é de 2 1  ° C) . Em 
seguida se mantém a cultura a uma temperatu ­

ra mais baixa ( 1 0  a 1 5° C) pelo resto do pe­
ríodo de 4 8  horas, ao cabo do qual se fará 
uma nova semeadu ra .  E' aconselhável guardar 
a cultura vz1ha, até que se esteja seguro de _ que 
a nova é satisfatória. 

(Contínua) 
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o aum ento da pro dução de leite e 

gordura sob a influencia hormonial 
DR. JOSE' VIEIRA DE AGUIAR 

(Veterinário da 4 .a Circunscrição do 

Serviço Rural de Defesa e Fomento e 

Professor da F. E. L .  Cândido Tostes) 

Novos rumos toma atualmente a Zootecnia. 
com os estudos práticos sobre a influência do 
hormônio da tiróide, no aumento da produ­
ção . de leite e na engorda . precoce dos animais 
de açougue, possibilitando aos criadore� a opor­
tunidade de maiores e mais rápidos lucros, com 
métodos p ráticos, econômicos e seguros . 

No estado atual destas investigações, pode­
se afirmar que, uma substância fácil de ser 
preparada, de custo insigni ficante, de paladar 
agradável , administrada em pequenas doses na 
ração de vacas em lactação, eleva a produção 
média de leite em 25 % e a de gordura em 
2 0 % .  

Estes estudos foram realizados durante a 

I I I 
I I I 
C C C 

{/ � // 
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C C C 
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Diiodo oxifenil di iodotirosinã 

A tiróide é o órgão mais rico em iodo de 
todo o organismo, encontrando-se-o na propor­
ção . de 0 ,4  rlc de seu pêso, sendo que na tiro­
xina o iodo representa 6.0 % .  de sua composi­
ção. 

Na espécie hUmana, o �ócío simples . con­
sequente ao aumento de volume da tiróide e 
diminuição de sua secreçã�, é corimm na pu­
berdade e na gestação, seÍldo prevenido · parcial ­
mente pela administração diária de 1 miligra-

guerra, na Grã-Bretanha e nos Estados Uni­
dos. Baseiam-se na ação do hormônio secreta­
do pela glândula tiróide - a tiroxina, que 
;\tU;\ principalmente como excitante do sistema 
simpático, estimulando as oxidações orgânicas, 
contribuindo à manutenção normal do meta­
bolismo. Sua ação é tão evidente sobre o me­
tabolismo, tão intensa e precisa . que foi com­
parada por Noorden ao " fole que sopra e ati­
va as combustões orgânicas" . 

Este hormônio, a tiroxina, foi descoberto 
em 1 9 1 4  por Kendall . Em 1 9 2 6  Harrington 
determinou -lhe a fórmula química, e ,  em 1 9 2 7, 
juntamente com Barger, conseguiu produzí-lo 
sinteticamente. 

Sua fórmula é a seguinte : 

I 
I 
C 
� 

C - C H2 - C H N H2 -- C O O H 
/ 
C 
I 
I 

ma de iodo ( 0 , 00 1 ) .  Isto demonstra a im­
portância da administração de iodo, geralmen­
te sob a forma de ioduretos, aos animais, prin-

. 
cip,\lmente fêmeas em crescimento e em lacta­
ção. 

. Sa bendo�se que os animais não são mais do 
que máquinas orgânicas que produzem de acôr­
do com a alimentação recebida ,  transformando, 

. pelo metabolismo, os alimentos em outros pro­
,dutos de que necessitamos como o leite, car­
ne, gordura, ovos, etc . ,  daí a expressão de que 
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" a  raça entra pela bôca " . compreende-se que, 
incrementando este metabolismo, ativando a 
função orgânica . obtem-es p rodução maior e 
mais rápida, pelo aproveitamento de maiores 
quantidades de alimentos . 

Isto é exato, porquanto, consumindo o ani­
mal ràpidamente as reservas do organismo, ne­
cessita de novo alimento para suprí-Ias . 

Os criadores sabem, por exemplo, que, além 
da grande capacidade digestiva de uma boa lei­
teira. um de seus mais i mportantes caracterís­
ticos é a angulosidade, ossatura saliente, de­
monstrando certa magreza. 

A gordura não ,: mais do qUE a reserva de al i ­
mento ingerido que, não sofrendo combustão 
no metabol ismo por ser em excesso à necessi­
dade orgânica, -'é armazenado ou reservado sob 
aquela forma, para gasto futuro . 

Administrando-se a um ani mal a tiroxina , o 
metabolismo é ativado ; e, si a alimentação 
se desequilibra , as. reservas são gastas e o ani­
mal perde pêso. 

Quando a alimentação é balanceada há a 

transformação destes alimentos em produtos 
que são fornecidos em quantidades mais eleva­
das e em menos tempo. E' necessário, porém, 
não forçar o organismo além de seus limites 
fis; ológicos, sob pena de graves consequências. 

A lactação é inici ada pela ação do hormô-
nio lactogênico produzido pela hipófise, a 
glândula talvez de maior importância pará a 
normalização da vida animal . mas é continua­
da e aumentada pela interferência de outros 
hormônios. 

O mais importante destes hormônios é J 

tiroxina, secretada pela glândula tiróide, único 
de aplicação prática . 

Na extirpação cirúrgica da mesma ( tlroidec­
tomia) durante a lactação, na vaca ou cabra, 
a produção do leite declina de 3 O a 4 0 0/0  . 

. De outra parte, se a glândula dissecada 
ê.dministrada à ração ou o hormônio puro é 
injetado, os · animais reagem com um aumento 
na quantidade e na gordura do leite produzi ­
do, · sendo esta última aumentada de modo 
notável . 

Os primeiros trabalhos de pesquisa sobre a 
tiroxina, foram realizados em 1 9 3 1 ,  sendo um 
d.e 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 glândula tiróide, adicionado à ali ­
mentação das vacas leiteiras, provocava notá­
vel aumento da secreção láctea, acompanhando 
o aumento do metabolismo. 

Entre 1 9 3 4  e 1 9 3 6  ficou estabelecido que, 
injeções de 1 0  miligramos por dia de tiroxina, 
podia aumentar de 25 % ou mesmo mais, a 
produção leiteira . A riqueza do leite em maté­
ria graxa ficava igualmente aumentada em 1 5  
a 2 0 % .  

Os químicos, estudando a fórmula qUlml­
C;1 da tiroxina, descobri ram que, fazendo o 
iodo agir sobre certas proteínas e em parti ­
cular sobre a caseína, obtinha-s<! um produto 
análogo à tiroxina cristalizada, contendo o 
equivalente a 3 % ou mais da mesma . 

A administração desta caseína-iodada com o 
alimento, na base de 4 a 5 gramas por 1 00 
quilos de pêso vivo, determina um aumento na 
produção de l eite, de 1 0  a 20 % e de 1 5  .:1 

3 O % na de gordura do mesmo. 

E'  importante assinalar que, a caseína-ioda­
da não age como um;) substância alimentar azo­
tada. mas forma com o iodo um composto 
idêntico ao secretado pela glândula tiróide 
do qual são precisas apenas fracas doses para 
esti mular a produção l eitei ra . 

O apetite das vacas aumentava ao receberem 
o produto ativo e ,  se nãc se ,�umentasse as 
rações, os animais perdiam pêso. tanto mais 
depressa quanto mai1': recebessem proteínas io­
dadas. 

A caseína era distribui da em mistura com 
outros al imentos concentrados, sob a forma 
de aglomerados . Nestas condições . a caseína ­
iodada é suficientemente estável . quando se 
conserV'a o produto num recipiente sêco. sen ­
do fàcilmente ingerida pelos animais . 

Estcs resultados são de uma importância in­
conteste, pois com um produto barato, de fá­
cil conservação, administrado na ração em pe­
quenas doses, de paladar agradável, consegue ­
se aumentar mais de 2 0  % na produção de 
leite .e gordura dos bovinos. 

Mas, há uma questão importante a ser ob­
servada : . é imprescindíve l  qqe· os animais su-
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jeitos a este tratamento re'cebam uma ração 
equilibrada (balanceada) obtendo assim todos 
os elementos necessários à manutenção de seu 
organismo e a produção que dele se espera, sob 
pena. de . graves distúrbios orgânicos produzi­
dos pelo aumento · do metabolismo. 

A administração da caseína-iodada, sem este 
cuidado essencial pode inutilizar completamen­
te o animal. 

O emprêgo deste produto não se estendeu 
ainda à prática zootécnica pelos sérios aciden­
tes decorrentes de seu uso. 

Sàmente aos criadores extremamente cuida ­
dosos e que exerçam rigorosa v igilância na aI i ­
mentação d e  seus rebanhos, admissível a sua 
utilização. 

Mesmo já se tendo, nas experiências reali ­
zadas. conseguido um aumento de  3 3 0/0 na 
produção de  leite. deve-se desejar. nas  pesqui­
sas  para uso dos criadores. apenas o acréscimo 
de 2 O % que já é substancial e diminui os pe ­
rigos eventuais de um metabol ismo exagera ­
damente aumentado. 

Admite-se que, a administração da caseína-
iodada em vacas com máu funcionamen-
to tiróideo. seja pela deficiência alimentar 
de iodo ou heredi tàriamente . ou ainda nas va ­
cas de id.lde avançada e mesmo quando a pro­
dução de tL uxina tende a decrescer. o que 
acontece durante os meses de ve rão em que a 
elevação de temperatura causa depressão na t i ­
róide. deve determinar resultados bastante i n ­
teressantes. 

Se .  com a administração da tiroxina ou da 
case ína-iodada agimos de modo a produzir um 
estado de hipertiroidismo. causando uma ativa ­
ção no metabolismo. queimando as reservas ali ­
mentareE orgânicas e impedindo a engorda do 
animal pela mobilização das gorduras. conse­
guindo-se diminuir a secreção da mesma . oca ­
sionando o hipotiroidismo. poderemos obter a 
engorda mais rápidamente. pela diminuição do 
metabolismo e consequente acúmulo de reser-
vas gordura. 

Isto é i gualmente evidente e já está defini ­
tivamente provado · que, eliminando-se a produ­
ção de tiroxina, instala-se a obesidade. 

Para este fim; alguns autores preconizam a 
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tiroidectomia, já a tendo praticado em novilhos. 
com bons resul tados. 

Na prática. este processo cirúrgico nã" é 
viável e nem acessível pelo preço e riscos del-e 
decorrentes, entre os que se dedicam à criação 
de animais para o matadouro. Entretanto. o 
hipotiroidismo pode ser provocado pela in­
gestão de drogas como as sulfanilamidas 
tiouréa. 

Um derivado heterocíclico da tiour�a - o  
tiouracil. demonstrou-se superior a todôs elas. 
sendo então empregado pelos médicos america­
nos n os casos de hiperti roidismo humano (bó­
cio) . 

O sucesso clínico parece ser mais ou menos 
absoluto, eliminando, na maioria dos casos , a 

necessidade de intervenção cirúrgica para ex­
tirpação glandular.  

O tiouracil é um pó branco, cristalino. mui­
to solúvel em água e fàcilmente absorvido no 
" tractus"  digestivo. 

Muhrer e Hogan .  do Departamento de Quí­
m ica  Agrícola da Universidade de Missouri. 
resolveram experimentá-lo na alimentação de 
su ínos e verificaram que. os grupos que o re­
cebiam na ração. engordaram mais ràpidamen­
te que os outros testemunhos mantidos nas 
mesmas condições de alimentação.  

Foram usados 13  lei tões repartidos em vá­
rios grupos. pesando 5 4  quilos cada um. em 
média . Ou tros 17 leitões. com o pêso médio 
de 5 8  quilos serviram de testemunhos. A ra­
ção foi sempre a mesma para os grupos tra­
tados e os respectivos testemunhos . Apenas. os 
pirmeiros recebiam.  de mistura com a forra­
gem . 2 gramas de tiouracil por quile de ração 
diári a .  durante 2 8  dias. 

Ao fim deste tempo. os grupos foram no­
vamente pesados, e ,  enquanto que os I 3 lei­
tões ganharam em média 26 quilos de "gor­
dura " , os testemunhos revelavam . na balança, 
uma aquisição de 1 7  quilos em média . Um au­
mento médio de 9 quilos no pêso de cada lei­
tão. pela inibição da função tiróidea .  

A vantagem d e  administração d o  tiouracil 
sobre a tiroidectomia está no resultado imedia­
to, não sofrendo os animais a perda de pêso 
que se segue ao choque operatório. além de 
'não existir nenhum risco para o animal . 

O tioul'acil pode ser 'produzido em larga es-
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(Continuação) 

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

Art. 4 6  - O vasilhame destinado ao leite 
e aos lacticínios não poderá ser utilizado para 
outros fins. 

Art. 47 O vasilhame para coleta, trans-
portl! ou conservação do leite será de alumí­
nio .  ferro estanhado ou material equivalente, 
com junta embutida e sem solda. sem ângulos 

cala e a sua utiilzação em zootecnia abre no­
vos rumos à engorda de animais de açougue.  

Pelo que acabamos de ver .  um novo "dop-

ing" . não menos i mportante do que o das 
corridas de equinos .  pode ser processado em 
certames de produção leiteira, nas Exposições 
Agro-Pecuárias. cabendo atualmente às co­
missões controladoras destes concursos leitei ros. 
a máxima vigilância. enquanto os poderes pú­
blicos superiores não estabelecem a legislação 
proibitiva desta fráude que poderá ser utili­
zada pelos criadores desejosos de que seus ani­
mais conquistem a vitória, mesmo que esta 
lhes acarrete a inutilização de sua capacidade 
produtora. 

BIBLIOGRAFIA : - Turner, Charles W. -

Physiology of milk secretion - Bovine 
Mastites Little and Plastridge . 
1 94 6 ,  pags. 7 3  e 74 ) . Rodriguez, To­
más - Patologia General e Exploración 
Clinica .de los Animales Domesticos -
Pags. 8 3 3  e 8 3 4 . Veitsman, J. - Re­
senha Veterinária - Junho, 1 94 7 ,  pags. 
1 3  e 1 4 .  

vivos. e terá . abertura ampla e fêcho hermé­
t ico. do mesmo material do vasilhame, de 
modo a oferecer garantia contra a contamina­
ção . do produto e contra a sua violação. 

Art. 48 - Os recipientes destinados à ven­
da e entrega do leite ao consumo serão de vi­
dro ou material equivalente, de alumínio, de 
cartolina ou papel i mpermeabilizado. esteriliza­
do e em condições de recebe·r fêcho hermético, 
trazendo a capacidade declarada indelevelmen­
te e avaliada em múltiplos e submúltiplos do 

l i tro e exata . 

§ 1 .0 - O� de vidro ou material equiva­
lente. deverão ter a abertura com o diâmetro 
interno mínimo de tres ( 1 )  centímetros e não 
apresentar quaisquer defeitos. 

§ 2 .° - Os de alumínio deverão ter as pa­
redes perfeitamente lisas e a abertura larga bas­
tante. de modo a permit ir  a fácil inspecção do 
seu interior. 

§ 3 ./) - Os nomes do fornecedor e do lo­
cal onde fór envasilhado o leite são indispen­
�áveis e deverão ser gravados no próprio vasi­
lhame ou constar nos opérculos ou fêchos. 

Art. 49 - E'  proibido empregar na co­
leta, beneficiamento, manipulação, transporte, 
conservação e distribuição do leite e seus de­
rivados : 

a) qualquer vasilhame de chumbo, cobre 
sem revestimento, latão, zinco, ferro, madeira, 
barro, ferro estanhado com liga que contenha 
mais de dois por cento de chumbo ou tenha 
a estanhagem defeituosa ou enferrujada : 

b) qualquer utensílio que, pelo seu forma­
to, sua composição, natureza ou revestimento 
interno, possa prejudicar o leite ; 

c) vass�uras, pincéis ou qualquer outro 
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utensílio que possa ser considerado de difícil 
l impeza ; 

d) fêchos servidos, panos, fôlha, palha, cor­
tiça, sabão, cêra ou substâncias semelhantes, no 
fechamento do vasilhame ; 

e) fêchos de papelão que não estejam per­
feitamente i mpermeabilizados, l impos e guar­
dados a o  abrigo da poeira e outras contamina­
ções ; 

f) recipientes de vidro de bôca estreita, ou 
que não permitam o fechamento hermético, ou 
que apresentem fendas, fraturas · ou defeitos se­

melhantes ; 
g) qualquer utensílio de vidro ou l ouça, 

rachado, fraturado ou com vícios semelhantes ; 
h) l atas e quaisquer  reCipientes que, pelo 

seu fechamento, ou defeitos outros, possam dar 
lugar a contaminação do conteúdo ; 

i) quaisquer aparelhos e máquinas que não 
tenham sido previamente aprovados pelo Ser­
viço de Produção e Industrialização do Leite . 

§ 1 .° - Além da inutilização de produto 
e apreensão dos vasilhames, recipientes ou uten­
síl ios e sua possível inutilização, quando isto 
tenha indicação, será imposta multa aos in­
fratores deste lrtigo. 

§ 2 .° - A violação dos fêchos dos recipien­
tes, durante o transporte ou a conservação do 
leite, i mportará na  imediata apreensão do pro­
duto, sem prejuízo das penas cabíveis pelas in­
frações verificadas nas amostras apreendidas, e 
da ação criminal contra os responsáveis. 

§ 3 .° - Ficam também sujeitos a apreen­
são dos vasilhames e utensílios, os responsáveis 
pelo estàbelecimento de fabrico e estanhação de 
recipientes destinados ao leite, quando empre­
garem na estanhagem l iga que contenha mais 
de dois por cento de chumbo. 

Art. 5 O .- O vasilhame para coleta, trans·· 
porte, conservação e entrega do leite ao consu­
mo deverá ser previamente lavado, interna e 
externamente, com solução alcalina forte, en­
xaguado, esterilizado por vapor dágua ou água 
fervente e posto a. secar ao abrigo de poeiras. 

§ 1 .° - Somente será permitido o emprêgo 
do cloro ou do ozÔnio, na esterilização do va­
silhame, aparelhos, e utensílios, em estabele ­
cimentos produtores ou industriais. depois de 
examinada a instalação e atendidas as exigên-

cias i mpostas, de ordem técnica, até mesmo nos 
casos em que a depuração da água, com o em­
prêgo de tais agentes químicos. tenha sido exi­
gida pela autoridade competente. 

§ 2 .° Na hipótese da aplicação do cloro, 
os aparelhos distribuidores e os botijões deve­
rão ficar devidamente portegidos contra qual­
quer acidente, em compartimentos especiais. 
munidos de aspirador que possa em caso de es­
capamento de gás, evitar danos às pessoas que 
se encontrarem no estabelecimento ou nas suas 
proximidades. 

§ 3 .° - Na lavagem interna do vasilhame 
é proibido utilizar grãos de chumbo ou quais­
quer substâncias capazes de corromper o leite. 

§ 4 .° - A inobservância das exigências cons­
tantes deste artigo importará em multa e apre­
ensão. 

Art. 5 1  - Os latões colocados à margem da 
estrada, à espera do veículo coletor, deverão 
ser conservados em abrigos que os protejam 
contra as intempéries e que satisfaçam às suas 
finalidades. 

Parágrafo único. Nesses abrigos não é 
permitido qualquer trabalho ou manipulação 
com o leite, sendo expressamente proibido o 
transvase ou mesmo a simples abertura dos la­
tões. sob pena de apreensão do produto 
multa. 

Art. 5 2  - Os produtores ou os estabele­
cimentos industriais são obrigados a numerar 
ou marcar os latões de sua propriedade, em­
pregados no acondicionamento e transporte. 
identificados à sua chegada ao destino. 

Parágrafo único - Será considerado de pro­
cedência clandestina e,  como tal, passível de 
apreensão. o leite conduzido em latões não 
marcados ou numerados. ou que não possam 
ser convenientemente identificados. 

Art .  5 3  - Nos estabelecimentos produto­
res de leite destinado ao tipo "B" , os latões 
se.rão. fechados, lacrados e. rotulados, com a 
discriminação da espécie, procedência e destino 
do produto, com a maior clareza possível, sob 
pena de apreensão deste. 

Art. 5 4 .:...- O leite será engarrafado : 

a) no próprio estabelecimento produtor. o 
leite tipo "A" ; 
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b) nas usinas de pasteurização e nos entre­
postos. o leite tipo "B" ; 

c) nos entrepostos e postos de engarrafa ­
mento, o leite tipo "C" . 

Art. 5 5  - Os fêchos dos frascos deverão 
trazer consignados o tipo do leite .  o dia da 
semana do engarrafamento e o nome ou em­
blema do estabelecimento onde essa operação 
fôr realizada. 

Parágrafo único. - Ficam estabelecidas as 
seguintes côres nos fêchos para idenitficação dos 
leites tipo "A" e "B" : 

a) azul, para o leite tipo " A" ; 
b )  amarelo, para o leite tipo "B" , de pro­

dução local . 

Artigo 5 6 - Nos estabelecimentos produto­
res do leite tipo liA" é permitido, mediante 
prévia autorização do Serviço de Produção e 
Industrialização do Leite, o aproveitamento das 
sobras de leite. no fabrico de manteiga, quei ­
jo e outros lacticínios. contanto que  possuam 
as instalações necessárias, em dep€lldências pró­
prias . 

CAPÍTULO IV 

POSTOS DE RECEBIMENTO 

Art. 5 7  - Postos de recebimento são os lo­
cais destinados exclusivament� à reunião dos 
latões de leite provenientes dos estabelecimen­
tos produtores, de onde são remetidos aos en­
trepostos ou outros estabelecimentos indus­
triais. 

Art. 5 8  - Os postos de recebimento deve ­
rão possuir dependências especialmente desti ­
nadas ao recebimento do leite e às  instalações 
sanitárias, devendo estas ser separadas e afas­
tadas daquelas, numa distância mínima de seis 
( 6 )  metros. 

Parágrafo único 
verão ter :  

Essas dependências de-

a) área, iluminação e ventilação suficiente ; 
b )  piso revestido de material impermeá-

vel e resistente ; 
c) par�des revestidas de material imper­

meável até a altura de dois metros e caiadas 
daí para cima ; 

d) teto forrado e pintado de b ranco ;  
e) rêde de esgôtos p,rovid� de- ralos : 

f) abastecimentO'· de água potável. abun­
dante e canalizada. 

Art. 5 9 - Qualquer manipulação de leite 
nos postos de recebimento determinará a apre. 
ensão do produto; 

Art . 60 - Os postos de recebimento deve­
rão ser lavados di àriamente e '  mantidos no mais 
rigoroso asseio, sob pena de interdição do fun­
cionamento . 

.Art. 6 1  A permanência do leite nos pos-
tos de . . recebimento será computada no cálculo 
de prazo estabelecido na letra b, do artigo 4 r; .  

CAPÍTULO V 

EST ABELECIMENTOS INDUSTRIAIS 

I - Parte Geral 

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

Parágrafo único - Excetuam-se os estabe­
lecimentos produtores de lei te .  ainda que sub­
metam o produto à pasteurização. 

Art. 63 - Os estabe1ecimentos industriais 
classificam-se em : 

a) usinas de refrigeração ; 
b) usinas de pasteurização ; 
c) entrepostos de leite e derivados ; e 
d )  fábrica de lacticínios. 
§ 1 .° - Usinas de refrigeração são estabe­

lecimentos onde o leite é apenas . resfriado an ­
tes de ser levado ao ponto de destino. 

§ 2 .0 - Usinas de pasteurização são estabe­
leci mentos que se destinam a pasteurizar o 

leite . 
§ 3 .° Entrepostos de leite e derivado/! 

são os estabelecimentos destinados ao recebi­
mento, guarda. distribuição ou conservação de 
leite e produtos derivados, podendo. também. 
real izar a pasteurização. 

§ 4 .° Fábricas . de lacticínios são estabde -
cimentos onde se preparam. manipulam ou ela­
boram pordutos originários do leite. tais como : 
manteiga. queijo, leite .Gondensado e em pó, fa­
rinhas lácteas. caseína, lactose, etc .  

Art .  64  Para efeito do assentimento para 
funcionar, os estabelecimçntos industriais, com 
exceção dos entrepostos de leite e derivados. 
cuja fiscalizaç�o .  compete ao Serviço de Higie­
ne Alimentar, da Secretaria Geral de Saúde e 
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Assistência, além das exigências dos a rtigos 
4 .°, 5 .° e 6 .° deste Regulamento, devem incluir. 
no projeto, salas para dois pequenos laborató­
rios de análises, providos dos aparelhos e rea­
tivos que se fizerem necessanos, a JUlZO da 
autoridade competente, e de acôrdo com a' ex­
ploração industrial. 

§ F. ° � Para · as fábricas de lacticínios, além 
das exigências do presente artigo, no que lhes 
fôr aplicável, o memorial deverá declarar ' as 
espécies e tipos dos produtos a elaborar .  

§ 2 .° - Para os entrepostos de leite e de­
rivados as exigências serão as constantes do 
Regulamento da Fiscalização Sanitária do Lei­
te, do Serviço de Higiene Alimentar, da Secre­
taria Geral de Saúde e Assistência .  

Art .  6 5  - O estabelecimento industrial que 
iniciar suas atividades antes de obtido o as­
sentimento para funcionamento, incorrerá na 
multa máxima cominada neste regulamento e 
será interditado até que seja regulada sua si·" 
tuação.  

Art. 66 - Todos os estabelecimentos indus­
triais deverão registrar diàriamente, em livro 
especiaL a entrada da matéria prima, especifi­
cando a procedência, qualidade e quantidade. a 
saída. quantidade e o destino do leite benefi ­
ciado ou dos produtos elaborados .  

Parágrafo único. - Esse livro estará sem­
pre à disposição do� funcionários encarregados 
da inspeção e fiscalização. para exame, deven­
do os lançamentos feitos no mesmo ser reme­
tidos por cópia à sede do Serviço de Produção 
e Industrialização do Leite. 

2. -Usinas de Refrigeração 
Art. 6 7  - As usinas de refrigeração terão 

dependências especiais, destinadas a :  
a) recepção do leite ; 
b) laboratórios de análises ; 
c) refrigeração do leite ; 
d) lavagem e higienização do vasilhame ; 
e) máquinas de p rodução de frio ; 
f) máquinas de produção de vapor ; 
g) expedição do leite ; 
h )  câmara frigorífica ; 
í) permanência do pessoal, tendo vestiários, 

lavatórios, chuveiro e instalações sanitárias iso­
ladas do corpo principal do edifício. 

Art. 6 8  - Todas as dependências referidas 
no artigo anterior deverão dispôr de : 

a) área, ventilação e iluminação suficientes ; 
b) abastecimento de água potável, corrente 

e abundante, devidamente canalizada ; 
c) rêde de esgôtos provida de ralos em nú­

mero e disposição convenientes, com canaliza­
ção ampla para coleta e drenagem das águas 
residuais, que deverão ser depuradas quando 
necessário ; 

d) pé direito mínimo de quatro (4)  me­
tros ; 

e) paredes revestidas com material i mper­
meabilizante, aprovado, até a altura de dois 
metros e cinquenta centímetros ( 2 . 5 0  cms . )  , 
e com os ângulos arredondados ; 

f) piso revestido de material aprovado, im­
permeável e resistente, com inclinação conve­
niente provido de ralos para o fácil escoamen-
to das águas residuais ; 

g) fôrro pintado de branco. podendo ser, 
nas dependências referidas nas aI íneas d, c e f 

do artigo anterior, de madeira em xadrez 'Ou 

de tela metálica ; 
h )  aberturas para o exterior devidamente 

envidraçadas ou teladas à p rova de moscas c 

portas que fechem completamente as passagens. 
Art. 69 - As salas de recepção e de expe­

dição terão o piso de concreto armado ou re­
vestido de ladrilhos de ferro ou de pedras apa­
relhadas, com as juntas tomadas de cimento 
ou asfal to, e suas paredes revestidas de azule­
jos brancos vidrados, até a altura de dois me­
tros e cinquenta centímetros ( 2 , 5 0  cms. ) . 

(Continua) 

* EM TODAS AS IDADES. em qualquer 
espécie de trabalho, a alimentação é o princi­
pal fator para manter a nossa vida. Não, basta. 
entretanto, viver ; é preciso que vivamos com 
saúde, bem estar, alegria ; e isto . só consegui­
remos mediante uma ·al imentação correta e ade­
quada . 

"* AS V ITAMINAS hidro-solúveis passam 
para a água usada no cozimento dos alimentos. 
Procure aproveitar essa água para o preparo de 
sopas e molhos. 

* TANTO para as crianças corno para o 
adulto,. o leite deve fazer parte essencial e in­
dispensável da alimentação ' diária. 
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(Continuação da pág. 14)  

tas enzimas que atacam a gordura, na qual se 
acham dissolvidas as vitaminas A e  / D. Igual­
mente a vitamina "  B, não é afetada pela" pulveri­
zação. sendo perfeitamente estável no leite em 
pó completo, mesmo após 6 meses de arma­
zenagem a 3 7° C. 

Fato semelhante, ainda de acôrdo com o 
trabalho daqueles pesquisadores, acontece com 
a vitamina B�, a qual . segundo constataram. 
é de teor mais elevado no leite proveniente de 
vacas alimentadas em pastos verdes. o que, seja 
dito de passagem. é comum em nosso país. Os 
estudos de Hodson , citados na publicação a 
que nos referimos. confirmam igualmente que 
não há diminuição no teor do ácido' nicotíni­
co, do ácido pantotênico, da vitamina B(j (pi­
ridoxina) e da biotina, Outras vitaminas ou 
fatores do grupo B2' ainda não identificados t! 

existentes no leite fresco. foram encontrados 
no leite em pó. 

Já havíamos mencionado, em publicação an­
terior 1 , que a vitamina C é mais resistente 
ao calor do que se acreditava, quando o leite 
fôr tratado na ausência de oxigênio. E' digno 
notar que. como para a vitamina A,  um leite 
pré-condensado à temperatura de 8 7° C con ­
serva melhor, durante a armazenagem,  o seu 
teor de vitamina C. do que um l eite pré-con­
densado a apenas 7 3 ° C, demonstrando. assim, 
mais uma vez . que não se deve tirar conclusões 
precipi tadas sobre a ação da temperatura no 
leite . O teor dessa vitamina varia mui to no 
leite fresco, o que torna de pouca utilidade a 
citação de valores absolutos. Stewart e Sharp 10 

dosaram até 1 0  mg. por 1 0 0 gramas de pó o 
que corresponde, no leite reconstituido, a 1 , 24 
mg. por 1 00 gramas, valor muito p róximo da 
média do leite fresco comum. 

Os sais não  são afetados. 

As experiências realizadas em ratos parecem 
. demonstrar que o valor biológico das proteínas 
é pouco atingido. De qualquer forma, g,raças 
à aição do calor, são elas digeridas mais fàcil,­
mente do que no leite fresco. Além disso, " 
interessante notar que, também de acôrdo com 

;as pesquisas feitas por Henry e Kon, citadas 

pelo último 6, o valor das proteínas _ do leit� 
em pó pré-aquecido a 8 8° C não é inferior ao 
do leite que tenha sido pré;aquecidÓ a .tem': 
peratura mais baixa. 

Forçosamente ficaram excluidos, destas rá­
pidas consid�rações, alguns aspectos por certo 
i mportantes. Não quisemos, porém, alongarmo­
nos em demasia, nem tampouco entrar em de­
talhes excessivamente especializados. Parece têr­
mos demonstrado que cada partícula de leite 
em pó é um todo homogêneo em que se acham 
representadas qualitativamente as substâncias 
fundamentais do leite. Em conjunto, estas par­
tículas fornecem, pela reconstituição com a 

água em proporção adequada, um leite quan­
titativamente igual ao l eite original e no  qual 
foi respeitado o "equilíbrio bioquímico" e o 
"valor nutritivo" .  
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