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Batedeira combinada
SILKEBORG. Tipo BU.
Virias capacidades.

Aparelho de placas inoxida-
veis - ALFA-LAVAL. Pas-
teuriza e resfria leite em
ambiente fechado e a di-
versas temperaturas.

Equipe sua industria de

laticinios com moderna

maquinaria, aumentando a

sua producdo, e, conse-
quentemente, a sua ren-
da. Oferecemos-lhe tudo

que é necessirio a sua in-
dustria, quer se trate de
uma granja ou de uma in-
distria completa de lati-

cinios.

Distribuidores :

 (IA. FABIO BASTOS

COMERCIO E INDUSTRIA
&) EPAMIG

,/l:. ael

Secretoria de Estado do Agri o
Instituto de Laticinios Candido Tostes.____

| Wstalgeies Parnr ndtisinigs.
¢ [dllcinas e Zenivadds,

DESDE A MAIS SIMPLES GRANIJA
AO MAIS COMPLETO ESTABELECIMENTO

Miquina
encher e
ALKA. Com

aluminio.

Maﬂo Xavier.

. Em prosseguimento a Série de palestras que
qui- se vem realizando em tOrno de assuntos

Compressor a aménea ] ‘ o 1t
clacionados com a tecnologia leiteira — ini-

VILTER. Fabricado em ta-
manhos para producio de
5.000 a 300.000 calorias
por hora. Fornecemos tam-
bém compressores a Freon
e Metyla.

{ativa fcliz que proporciona a todos oportu-
idade de focalizar e debater, em ambiente de
¢aldade e sadia compreensdo, os multiplos as-
e'ctbs de que se reveste o complexo problema
6' leite — aqui me encontro por determina-
30 do Sr. Diretor da D..LP.O.A.. a quem de
niéio agradeco.
Ko receber a
‘artar-me ao seu desempenho.

incumbéncia, n3o pensei em
na certeza de
que aqui teria a ouvir-me um auditério com-
lacente,

Consideraremos nesta palestra despretensio-
2 “alguns aspectos da higiene do leite”, na
wa fonte de producio e na usina de benefi-
iamento. Nela, nenhuma contribuicio existe
estudo da questio, que tanta atencao tem

recido dos cstudiosos.

Como ¢ do consenso de todos, constitui o
o mais importante dos alimentos, tao
plexa e feliz a sua composi¢io. em que se

nguem os clementos mais necessirios a nu-

automdtica para
fechar garrafas,
cipsulas de

_Frigil, entretanto, é a sua estrutdira, o
o torna ficil e ripidamente perecivel, cons-
ndo o problema da higiene do leite ques-
e permanente atualidade.

m como o homem encontra no leite um
nto excelente, também os microorganis-

Rua Teéfilo Otoni, 81
RIO DE JANEIRO
Rua Floréncio de Abreu,828
SAO PAULO
Rua Tupinambis, 364
BELO HORIZONTE
Av. Julio de Castilhos, 30

PORTO ALEGRE

Rua Halfeld, 399
JUIZ DE FORA -

tém néle os elementos e condicdes neces-
fato bioldgico
mais

‘a0 seu desenvolvimento,
que ocorre com consequéncias as
a0 produto, que, sob a influéncia de
rmentativas porvocadas pelos germes,

ente se deteriora.
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@onsideracées s6bre

%chgiene | c{co

_campo da

Leite

. Palestra proferida a 9 de outubro de 1952 pelo técnico laticinista da D. I. P. O. A.,
R. HOMERO DUARTE CORREA BARBOSA, na «Sala de Co_nferéncia.s Erofessor Nilo
arcia Carneiro» na séde do Servigo de Inspegdo Sanitaria do L'elte no Distrito F_ederal, em
~prosseguimento ao programa de palestras idealizado por ésse Servico, sob a chefia do Dr.

Todos os cuidados higiénicos cercando o
trabalho com o leite na sua fonte de producao,
no transporte, na usina e na distribuicio, vi-
sam a protegé-lo das contaminacGes a que estd

sujeito as vicissitudes por que passa.
DO PONTO DE VISTA DA PATOLOGIA

Esscs cuidados visando a producic de bom

leite devem ser observados ji na selecio do
gado, no tocante ao estado sanitirio dos ani-
mais. pois

que, investigagSes realizadas no

higiene ¢ epidemiologia, tém reve-
lado o papel exercido pelo leite na transmissiao

de doencas ao homem.

Inquéritos epidemioldgicos tém mostrado,
nos EE. UU., a influéncia do leite como vei-
culo de germes parogéniccs os mais diveisos

e a sua respensabilidade no aparecimento de
surtos de cariter epidémico ecntre as popula-
¢des. Revelam, até 1927, perto de 800 epide-
das quais mais de 50¢% resultaram de

infeccbes provocadas pelo leitz e derivados, ¢

mias,

talvez ainda se pudesse responsabilizar o leite

por muitas outras cpidemias, cujos focos de

irradiacio ndo foram identificados. S6 de fe-
bre tiféide veiculada pelo leite, foram assi-
naladas perto de 500 epidemias.

Em 1931 informava Rennes, cujas pala-

vras transcrevo: “Os leites corrompidos cu to-

xicos, depreciados ou imprdprios ao consu-
mo, abundam no mercado, e podemos avaliar
em 20.000 o ntimero ‘de individuos que, em
Franca, sucumbem cada ano na sua primeira
infincia em consequéncia do mau leite que lhes
¢ dado”.

Entre nds, se o leite nio aparece mais fre-
quentemente como responsivel pela veiculacio

de infeccdes ao homem, é porque, a falta de
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recursos, nio se tem procedido a inquéritos lhidas ao acaso quando o leite era distribuid’
epidemioldgicos. Por outro lado, a maioria de a0 consumo.

nio dispondo de servicos

crganizados de suprimento de leite pasteuriza-

nossas populacoes,

do, conserva o hdbito secular e salutar de sub-

meter o leite a fervura.

Parece, todavia, ndo haver duvida de que

muitos casos de infeccio e intoxicacio, até

mesmo ¢m surtos de cariter epidémico, resul-

tam da ingestio de leite contaminado.

DOENCAS DOS ANIMAIS TRANSMISSI-
VEIS AO HOMEM PELO LEITE

A literatura especializada registra, com abun-

dincia de verificacdes, a ocorréncia, no ho-

cujos agen-

tes etioldgicos foram veiculados pelo leite.
TUBERCULOSE

culose,

mem, de vdarizs doencas infecciosas.
Dentre elas, a tuber-
sObre ser a mais temivel e ‘insidiosa, é
talvez a que mais tem sido constatada:
Assinalam Nocard e colaboradores que va-
portadoras de mamite

¢liminar,

cas tuberculosa podem
durante meses, cem mil bacilos porc

cc. Esse leite bacilifero, ingerido crii, ¢ apon-

tado como responsivel por infeccBes tuber-
culosas de localizacbes as mais variadas, prin-
cipalmente em criancas, como registra Klim-

das
origem bovina,
na Ale-

mer, scgundo o qual 26%
portadoras de tuberculose de

num total de 1 milhdo de criancas,

criancas sao

manha.
Conta Bernheim que num pensionato, onde

0s Obitos representavam verdadeira calamida-

de, da
¢do era veiculada pelo leite fornecido por uma

em consequéncia tuberculose, a infec-
leiteria.

Referindo-se a eficiéncia da pasteurizacio (o
leite na profilaxia do mal, informa Price que,
de 1915

caso de tuberculose de ori-

tornada obrigatdéria a pasteurizacio,
a 1932,
gem bovina se verificou, no homam,

nenhum
em To-
ronto.

Entre nos,
tamento de Industria

segundo informacdes do Depar-
que procedeu a
tuberculinizacio do rebanho do municipio da
capital paulista, perto de 40%
considerados

Animal,

dos animais
em 1936,
conclusio a que também chegaram Alexandre

foram tuberculesos,

Melo e Mastrofrancisco, que evidenciaram o
bacilo em 30%

) EPAMIG

das amostras de leite cri co-

consequencnas cérias repercutindo na economia
do Pais e do ponto de vista sanitdrio.
Virios pesquizadores relatam surtos de an-

Como pencar-se ainda em dar ao consumo.
gina séptica e de escarlatina, cuja causa foi en-

leite crii, sob a alegacic de que a pasteuriza

3 5 em estreptococos veiculados por Teite’
¢do altera ou mesmo destrde certus elementos contrada P

mamitoso. Alguns désses surtos, de cardter epi-
‘démico resultaram em elevada porcentagem de
Ulceras gastro-intestinais,

nutritivos ! ?
BRUCELOSE — Muito se tem lido ulti

. .. . _ meningites e
mamente ‘a respeito da ocorréncia da infec¢d

dbitos.

y relacionadas com a in-
no homem, pela primeira vez constatada, er apendicites tém  sido
1887, por Bruce gestio de leite mamitoso.
‘ - AFTOSA — Sio relativamente frequentes

Pesquizande 2 origem do mal. verificou
dmez . & .. , . os Casos da virose no homem, prmc1pa1mente
representar o leite .0 principal vciculo da in-

em criancas, devido a leite virulento. Nio dis-
pomos de dados que nos orientem, mas tendo
_em vista a pouca resisténcia do virus no leite
em que éle nio sub-

feccio, mais frequente nos paises onde mais g
usa leite cri.

Em 1932 verificaram-se, na Alemanka, 17 3 temperatura ambiente,

siste por muitas horas (12 hs. a 37°C — 25
hs. a 17-20°C) e a circunstincia de ser éle
quase sempre submetido a fervura domiciliar,

casos de febre ondulante comprovadamente re
sultantes da ingestio de leite cri e derivados.

Referindo-se, em 1930,
bre ondulante

a frequéncia da fe
Kristense
do ponto de vista sanitirio, mais im
portante do que as febres tifdide e paratifdid
rcunidas.

na Suécia, afirma

‘possivel que ceus derivados — creme, man-
ser ela, ;t(‘?lga ¢ queijo — produzidos com leite aftoso
crii. desempenhem papel mais eficiente na pro-
Observou 746 casos dx doenga em . pigacio da aftosa ao homem, considerando-se
do virus em tais pordutos,

em que pode existir ainda

anos e rcsponsabiliza o leite cri  consumid

grande a resisténcia
pela sua difusio. ‘omo na manteiga,
ao fim de 45 dias.

Outras

Nio apenas o leite, mas também seus de

infecces dos animais ainda podem

pela ingestdo de leite cru,

rivados obtidos de matéria-prima nio pasteu

rizada, podem conter a Brucela e levar a in acometer o homem

feccio ao homem. tais como variola bovina, a’ raiva, o car-
A Brucclose nos animais aprescnta um . as _’unculo. ) )
L .. E como nem sempre ¢ possivel o afasta-
pecto que a torna especialmente séria do ponto . B
mento das vacas doentes da producio, por

de vista da sua profilaxia e da defesa- do ho ; o . .
f:lta de diagnéstico ou por ignorincia dos res-

mem contra o seu ataque: ..
a pasteurizacao a

mente

a infeccdo é geral
que

abortos sucessi
vos levam a suspeitar-se da doenca, quando

onsiveis, constitui grande
rma na defesa do homem contra as doencas

inaparente, sem sinais clinicos

denunciem, até que, na vaca,

nsmissiveis pelo - leite.

OENCAS DO HOMEM TRANSMISSIVEIS

infeccio ndo é antes surpreendida & prova so-

rolégica; sé entio a vaca é afastada da pr PELO LEITE
dugio. Além das doencas comuns o homem e aos
- Todavia, enquanto o mal nio se revela acionais, entidades moérbidas outras, préprias

permanece a vaca eliminando germes com o lei- 0 homem, podem encontrar no leite o veiculo

te, como mostram Schroeder e Cotton, que 0l SUa transmissao.
servaram uma vaca eliminindo brucelas duta éus agentes etioldgicos poluem o leite de

te 7 anos seguidos.

Ainda o abastecimento de leite ‘P
teurizado as populacdes constitui a providé

dos virios e em diferentes fases do traba-

desde a ordenha até sua distribuigio ao

. aqui : R .
mo e néle encontram excelente meio ao

. R g . desenvolvimento.
cia de profilaxia publica aconselhavel. - mento

ESTRERTOCOCCIAS Avulta de

portincia, a mamite das vaca

estaca-se entre elas, por sua rapida difu-
entre os consumidores,

pela interferéncia

dentre elas,
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de individuos portadores do germe, que pelas
consequéncias de tdo grave infeccio —— a Fe-
bre tiféide — tdo frequentemente figurando

nos registros nosoldgicos como decorrente de
Ebertelas veiculadas pelo leite.
Particularmente em relacio a febre
o papel
infeccdo do leite.

tiféide
que ‘o homem pode
Portador do
condicio decorrente do agravo sofrido

merece atencio
representar na
germe,
da infeccio, ou independente dela, © retireiro
¢, nao raro, como o revelam as estatisticas. o
responsavel por casos de tifo isolados, em sut-
tos circunscritos e até mesmo se sucedendo com
cariter epidémico. Contaminadas as maos pe-
las fézes ou urina, rapidamente o bacilo atin-
ge o leite, através da ordenha.

Eis como se explica o aparecimto de surtos
de febre tiféide em consequéncia do uso de
leite cri, registrando-se, dentre outras, a gran-
de epidemia em Montreal, em 1927, com 500
6bitos num total de 5.000 enfermos.
referindo-se as

Informa Hans Zinsser, esta-

tistic's de Scheneder que, em 640 epidemias
de tifo,

leite.

110 foram diretamente atribuidas ao

Outras fontes, tais como as dguas polui-
das, as moscas e as proprias garrafas devolvi-
ha

contaminacao do leite.

das de casas onde doente ou portadores,
concorrem para a

C:sos isolados de surtos de Difteria tém sido
relacionados com o consumo de leite criu. Re-
nato Lopes refere-se

Ledo, citando Panisset,

a uma epidemia de difteria no Texas, cuja

origem residia ern localizacGes da doenca nas
tetas das vacas de um estibulo de onde pro-
cedia o leite. A origem das lesGes diftéricas
de cujas

isolado o Corynebacterium.

era o ordenhador, fossas nasais- foi

A Disenteria bactlar encontra também no
leite elemento de sua propagacio. Ainda aqui
pode o ordenhador ser responsivel pela sua
poluicdo, assim como as moscas e, mais fre-
quentemente, a agua contaminada empregada
na limpeza do vasilhame. Pode ainda o leite
veicular a infeccio depois de fervido, se.con-
taminado por pessoas ‘que o manipulem, E’ o
caso citado por Lorens, de uma cozinheira aco-
metida da doenca e que contaminava o leite

depois de submetido a fervura, e de que re-
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sultou uma epidemia em 150 criancas de um
colégio.
As
como o Colera e infeccdes diversas produzidas
pelo Colibacilo, e toxi-infeccGes
por espécies do género Salmonella,
tros tantos exemplos de infeccGes transmissi-
veis pelo leite poluido pela dgua de lavagem
dos utensilios,
Zinsser

infeccdes mencionadas e ainda outras,

motivadas
sio ou-

por moscas, ctc.
do
vibrido colérico no leite depende principalmen-

te, da natureza e numero de outras bactérias

considera que a sobrevivéncia

de associacio e da producio de uma reacdo
acida.
DO PONTO DE VISTA TECNOLOGICO

Fontes de contaminagio do leite e cuidados
que devem ser observados para a obtencdo de
bom leite
germes patogé-

pelo

Entretanto, nido apenas os
nicos devem ser evitados ou combatidos.
doentes ou portadoras

afastamento das vacas

de germes, ou pelo tratamento conveniente do
leite capaz de destruir-lhe a flora patogénica.
naturezas diversis sofre o leite
do estado sa-

Sio contamina¢Bes

Infeccbes de
didriamenet ¢ que independem

nitirio do reb:nho. por

germes banais, que, se em condicbes normais

nio cxercem acio sdb:re o cestado de satde do
homem. grande ¢ a sua importincia do ponto
de vista ccondmico ¢ tecnoldgico.

Ji 3 ordenha. ainda que procedida em boas
condicOes. encerra o leite carga bacteriana apre-
cidvel,
pelo
na cisterna c¢

representada por germes que penetram
instalam neste,
Essa a flora

canal galactéforo e se

canais lactiferos.
cuja presenca no leite ¢ inevitivel. cmbora pos-
sa ser reduzida com a adocao de certos cuida-
dos que examinaremos adiante.

Virias sio as fontes de contaminacido do
leite, que a cla estd exposto desde o momento
em que ¢ extrzido. Dai a necessidade imperio-
sa de protegé-lo por meio de medidas cficien-
tes até o momento de ser consumido. .

Esses cuidados comecam na selecio das va-
cas em lactacdo, que, nao estando em boas con-
dicoes de saude, seu leite ndo deve ser empre-
industria de produtos

gado ‘na derivados e

principalmente como leite de consumo “in na-

tura”, quer devido da flora que

&L)EPAMIG

Emproso do esauiso Agropecudria d Mi

a natureza

l:-r

crefaria de Estado de Agri 3 i ento

- podem
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pode conter, quer em consequéncia das modi-
ficages as vezes profundas que nele se ope-
ram.

‘Nossa atencio se volta para o “retiro”
ara aquéle local de onde procede a quase to-
t:lidade do leite que produzimos e onde im-
pera a rotina secular.

O retiro representa dﬁvida
foco de poluicio do leite, pouco "valendo os
cnjdados nas etapas seguintes até 2 pasteuri-
7acao, visando a boa qualidade higiénica do
oduto, se éste foi obtido em mds condicGes.
Nas condicoes atuais sio os retiros, na sua
grande maioria, apenas o local onde se reu-

Examinaremos aqui, ainda que radpidamen- o maior

sem
te, as fontes de contaminacio do leite desde o
“retiro "até a distribuicio ao consumo.

Nio nos propomos estabelecer nestas ligei-
ras observacdes a identidade dos microorganis-
mos que poluem o leite, tio heterogénea ¢ 3
sua flora e tdo insidiosas as oportunidades de
sua contaminacao. em as vacas e bezerros 4 hora da ordenha,
Se do ponto de vista da patologla interes-
patogénicos, que
ser eliminados com o leite ou conta-

mind-lo apds

feles nio existindo as condicdes minimas para
ge o trabalho se realize com eficiéncia.

'A mungidura ¢ feita.em qualquer ponto do
poeira perigosa ou a lama,
O ordenhador nem

sam cspccmlmentc 0s germcs

a ordenha, do ponto de vista em meio a

tecnolégico merece atencio

curral,
conforme a época do ano.
:mpre tem auxiliar para conter a vaca e ©
bezerro, trabalho de que éle mesmo se incum-

toda a populacio
microbiana que o {cite possa conter, seja ou
nio cla patogénica ou facultativamente pato-:
génica. Até porque,
enzimdtica,

2 com prejuizo visivel para a higiene da or-
denha.

‘Aquelas condicbes minimas seriam satisfei-
nos retiros, do abrigo

considerados da sua acio
a sua capacidade fermentativa de:
que podem resultar insucessos a industria, nio
sdo sempre Os germes patogénicos os mais in-
convenientes.

as com a construgao,
para ordenha, construcio simples, mas em que
. ordenhador e o animal estivessem ao abrigo
2 poeira ¢ da chuva e cujo piso
eficiente limpeza didria.

Nio cabe tracar aqui planos de
dos' ;k'e‘tiros. mas é preciso considerar
'dlsi)ensével que #stes disponham de Adgua, con-
tornando possivel
do

Nesta parte cncararemos o problema do scu
aspecto higiénico sem nos atermos i especifi-
cidade do germe.

permitisse

Ele serd apreciado quanto ao
condi¢io que nos permitird jul-
gar do nivel de asscio em que foi obtido e
manipulado.

scu numero. instalacao

que é in-
icio primdria de higicne,
asseio pessoal do ordenhador,
tensilios e do préprio local.

Avaliando a
diferentes

microbiana do leite nas
fases do trabalho,

carga .
. animal,
concluiremos do.
papcl desempenhado por ésse ou aquéle ele-
mento — vaca, ordenhador,

na poluicio do produto.

A instalacio de um tanque de cimento ou
corrente permitiria manter

vasilhame, etc. —

adeira com dgua
ersos os latdes de leite até o momento da
xpedicio e.baixar a sua temperatura de’ modo
se criarem condicBes menos favordveis ao de-

Vimos ja que para a producio de leite lim-
a atender.

po. viarias sio as condicOes

Examinaremos agora, nas diferentes fases do
trabalho, cada uma das principais fontes de
contaminagio do leite e os cuidados que devem

envolvimento dos germes.

E’ claro que o abalxamento de temperatura

: - btido por tal rceurso nio satisfaz inteira-
scr observados para reduzir ao minimo a sua P
i i : nte a necessidade de impedir o desenvolvi-
carga microbiana. . : A , ies
E nto bacteriano, o que s se verifica em tem-

HIGIENE DO RETIRO — Nio nos te

leiteiras,

turas inferiores a 4° C; concorreria entre-
o para tornar mais lento o crescimento, e
recurso de que poderac valer-se 0os pequenos

dutores,

feriremos aqui as granjas que sdo

do rigor
que a técnica preceitua e onde todos os requi

estabelecimentos  instalados dentro

sites cxigidos para a producio de lcite limpo m- abrigos limpos recebendo os beneficios

sio atendidos. o leite seria

ol, longe da poeira do curral,

Cait

obtido em condicGes higiénicas bem melhores e
beneficios seriam mantidos com -a ob-
cuidados orientados no

ésscs
servancia de outros

mesmo sentido nas fases subsequentes do tra.

" balho.

Freudenreich mostra que enquanto ao ar li-
vre havia 7500 bactérias por cc. de leite, em
estibulo mal cuidado, éste nimero se elevava
a 69.000.

HIGIENE DO ANIMAL — A vaa

corre também para a contaminacio do leite e

con-

sua influéncia serd tanto maior quanto mais

suja se apresent:r a ordenha, durante a qual

parte das sujidades que se desprendem do seu

corpo atinge o balde, inclusive aquelas que sio il

removidas do ubere pelo préprio ordenhador. i
Essas sujidades — pd, pélos,

etc. — levam ao leite uma flora heterogénea

escamacoes,

e perigosa e cxplicam em grande parte a pee-
senca de germes do grupo coliforme.

Dai
metidas a limpeza quando se apresentam muito
o ubere.

a necessidade de serem as vacas sub-

sujas e, de um modo particular,

Muitas experiéncias feitas tém demonstrado
a impcrtincia da limpeza da vaca na quali-

dade do leite.

Ayas, Cock ¢ Clemmer cencontraram: em
vacis com o ubere lavado — 2.154 g.p.cc.;
sem l:var o uberc -— 4.524 g.p.cc.

Trabalhos por nds rcalizados em junho, ju-
lho e agdsto de 1950, por
os beneficios da ordenha

visando conhecer,
experiéncia propria,

higiénica, forneceram-nos os seguintes resul-
tados:

] — Lcite da ordenha total de 2
quartos do ubere de vaca nio
submetida 2 limpeza, reco-

lhido em vasilha esterilizada. 1.765.000

) g.p.cc.

2 — Leite da ordenha total dos
outros quartos do ubere da
mesma vaca depois de subme-
tida a limpeza (tbere lavado
c/dgua e sabao) recolhido nas

mesmas condicdes ... ... ... 168.000

g.p.cc.

Os resultados acima atestam os beneficios

extraordindrios da simples limpeza do tbere, a




Mostram as experiéncias, que a medida que
maiores cuidados sio observados, melhores sio
os resultados do ponto de vista bacterioldgico.

Os resultados de todas as outras observa-
cOes feitas foram igualmente conclusivos.

HIGIENE. DO ORDENHADOR E DA
" ORDENHA — A ordenha higiénica é uma de-
corréncia dos hdibitos higiénicos de quem a
pratica. Sempre que o retireiro é dotado désses

&2)EPAMIG
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produto.

Orla Jensen constatou, em fases diferentes -
da ordenha, os seguintes resultados:
16.000 g.pcc.

480 g.p.cc.

360 g.p.cc.

Primeiros jatos de leite
Ao mcio da ordenha
Ao fim da ordenha

Pecquizas por nds efetuadas e orientadas no
mesma centido, deram-nos as seguintes indi
cacoes:

ado, comprovadamente higiénico,
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qual na nossa investigacdo reduziu a menos'de  bons hibitos tudo corre bem no retiro, prin- 1.° jdto 2.9 jdto .3.0 jato Meio Fma,l

10% a carga microbiana. cipalmente se éste dispde de condicdes para um g.D.cc. g-D..cc. g.D. cc. g.D.cc. g.Dp.cc.

] — Leite da ordenha total de 2 trabalho ‘eficiente: 1 165.600 88.000 48.500 9950 3.850
quartos feita nas condigées Manutencio do local da d h . 2 207-333 99500 40.000 9.000 3400
costumeiras recolhido em bal- —_ b(;a,s ol ¢ 1']‘or. en al.e arreco- 3 399.666 116.000 11.550 3.050 1.200
de lavado com dgua ...... 105.333 . ) ¢ . igiene. limpeza da 74 1.250.000 23.500 7.000 1.950 - 950

e e vica e do vasilhame, asseio da ordenha, cui- 5 1.705.000 205.000 175.500 104.650 3.815
. .p.cc. dados que. _devem ser dispensados ao leite até 6 179.000 25_,600 13.550 2.750 2.300
-~ 2 -—Leite da c?rdenha total de 1 sua expedicio — todas estas condicGes depen- 7 198.500 41.700 22.450 1.000 750
quarto do ubere da mesma vaca dem do retireiro e serio atendidas se &ste tiver 3 3.350 2200 710 500 600
depois de lavado o tbere s6 boa formacio. 9 147.800 46.950 15.250 15.050 3.750
com dgua e as mios do or- - . '
denhador com 4gua e sabio. E’ comum nas nossas fazendas incumbir-se 1.750.000 39?1(())8(()) 2(5)2288 5352’28 ?ggg
O leite foi recolhido em bal- o ordenhador de todo o trabalho no retiro. . 102.500 34. . - : :
. . o 91.500 8.000 13.000 2.500 1.200
de nas mesmas condicdes. ... 42.000 Responsivel pela ordenha de um grande nu- 116.333 198.000- 20.200 2050 1.150
g.p.cc. ~ mero de vacas, a contencdo destas ¢é operacao : e 112'200 63.000 48.050
. . por éle mesmo praticada, de que resulta es 163.666 107.000 : * T
3 — Leite obtido do quarto res- B . L, 102.500 33.800 ‘56.650 2.350 1.550
sempre de mios sujas, maximé quando o re-
tante nas mecsmas condigGes . _ L . L. 6.500 6.300 7.750 1.150 550
. tiro nao dispde de agua, condicio bdsica esta : '
anteriores, desprezando os 3 nfeli ; _ . 2.950 1.500 1.000 450 800
ue infelizmente parece nao preocupar a maio- !
primeiros jatos 18.500 ?ia s pmdumm‘s’ preoctip 2.900 2.450 14.000- 2.350 4.350
g.p.cc. ' 110.333  30.500 22.000 3.150 2.000

1 — Leite da ordenha total de 2 YimOS nos resulta'dos das ef{per.iéncias' que 20 44.500 ? ,17.000 16.000 1.'450
tetas, praticada no curral sem prat}canjnos a mfluenAcnn extr.aordmana da mo})- O leite empregado em nossas exﬁa’riéncias ras condicdes em que os trabalhos se reali-
que qualquer cuidado f&sse servancia de todos Eses cuidados na producio foi todo éle por nés colhido, em tubos esteri-  zaram.
observado com a vaca, reti'rci- do lel(;e' Ellas mostramdqu-e © d;Tculdo de qu zados; as semeaduras feitas em placas de agar- A ordenha ideal, sob o ponto de vista hi-
ro e balde e com aproveita- ?:e; adquela.s recomendagoes f; ete-se dna qL;a- ‘padrio. observad:s as prescricdes da técnica. giénico, ¢ aquela de que resulta leite em con-
mento dos primeiros jatos. . 323.700 idade do leits, ¢ que o ater-l 1mentc'> ¢ todas FILTRACAO DO LEITE — Tecrminads a  dicdes tais de limpeza que tornem desnecessa-

elas resulta sempre na obtencio de leite bom. ! R . . . s
g-p-cc. ordenha, ou a medida que ela se realiza, rias as operagdes de coamento do produto nos

2 — Leite da ordenha total dos 2 Sabemos como ¢ elevada a carga microbiana 9 leite ser . ) ' retiros. Isto porque, nio c?ntendo o leite im-
outros quartos praticada em do leite acumulado no canal galactéforo e na melhora o :specto do leite ma.s nao o 11bcrt.a purezas antes c.lc~ ser cxtraldo: a sua presenca
abrigo ¢ 2pos limpeza do cisterna. Este lcite quando a ordenha ¢ feita : -ger-mcs corrf que o c‘ontammaram os d'et.rl- resulta de polulgoes.tanto mﬂznores quanto me-
ibere com igua ¢ sabio, as- “com bezerro”, nio vai ao balde, devendo a os.'Na.o d\evera ser prancada'com_o prop?snp nores forem os cuidados dispensados no de-

i sim como das mics do or- pojadura ser seguida da lavagem do dbere. - e’ iludir a_ prova de lact'of1.1tragao pr.atlcada correr dos tfalmlhos.. .
| denhador. Recipiente esterili- Quando a ordenha se faz “sem bezerro”, como - ela Ins;?egao, mas para’ eliminar do leite de- N:s cond1go§s hab}tu.zns em que se proces-
zado (presumivelmente) e ocorre na ordenha mecinica ¢ no aleitamento 0s ac'ld'(int'slmente caidos durantec uma or- sa a or.denha nfz malofm das nos:as faz.endas,
desprezamento  dos primeiros no balde, impde-se o desprezamento dos tres ha higlemca. ‘ d?sprowdas de instalacGes mesmo'as mais ru-
FLOS 200G primeiros jatos, providéncia que resulta alta- ’Deyera ser praticada como complemento de dimentares e em que nenhum cuidado preccfie
sos C e rabalhos bem conduzidos e em utensilio apro- a ordenha, tudo concorrendo para a obteacao
g.p.cc. mente benéfica scb o aspecto bacteriolégico do ¥

- os filtros inoxidaveis dotados de crivo fino
iscos especiais de algodio comprimido.

O emprégo de panos nos retiros para coar o
ntes da sua remessa para a fabrica, indi-
z¢élo do retireiro no seu trabalho. Pode,
:O"contrério —— desembaracando o leite de
idades grosseiras e em grande quantidade e
a presenca s se explica quando §%ordenha
Qcé’ssada em mis condicSes higiénicas —
ﬁnciar o p'ropo'sito de ocultar as verdadei-

como

do leite sujo, torna-se indispensdvcl submeter
o leite a filtracio que o liberte das sujidades
e lhe melhore o aspecto.

retiros, ainda
que capaz de beneficid-la sob o ponto de vista

A operacio de filtracio nos

bacteriolégico, por climinar do leite impure-
zas que o conspurcam e impedir que toda a
flora microbiana contida nas particulas estra-
nhas se transfira a ¢éle, visa essencialmente dec-
sembaracar o lcite de sujid-des macroscopicas,
tais como: escamacdes

epiteliais, pélos, par-
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ticulas sécas de fézes e parasitos que se des-
prendem da vaca, -sementes de capim, particulas
de terra, moscas e outros corpos estranhos que
possam ir ter ao leite acidentalmente.
Todavia niao deve essa filtracio se
com o auxilio de qualquer meio, mas com o

fazer

concurso daqueles que a técnica recomenda.

A filtracio através de panos, ainda que nio
recomendavel pelos riscos de agravar, sob o
ponto de vista bacteriolégico, as ji precdrias
condi¢cbes do leite quando éste é obtido sem
que a ordenha se cerque dos cuidados reco-

mendados, e os panos empregados nao sao con-

venientemcnte tratados —— ¢é de uso corrente
em muitos retiros. ' .

Com o intuito de p6r em destaque a in-
fluéncia q’ue o uso de panos na filtracio do
leite pode exercer na sua populacio microbia-
n2, rcalizdimos algumas experiéncias, cujos re-
sultados se seguem, bem como a técnica obe-
decida nos trabalhos.

Nas empregam panos
para coar o leite, sio éles depois lavados em

fazendas, quando se
igua simplesmente, ou lavados com dgua e sa-
bao, apds o que sdo postos a secar. Mais rara-
mente é&sses panos, depois de lavados, sio sub-

metidos i fervura.

Nos nossos trab:lhos empregdmos panos de

algodio dos comumenie usados nos retiros e
na inddstria de
guinte

zados em dgua

lacticinios, e proccdemos da se-

maneira: Tomamos 3 panos esterili-

fervente ¢ colocimos cada um

HIGIENE DO VASILHAME — Reside no

vasilhame sujo ou imperfeit: )
uma das maiores fontes de contaminacio do
leite.

Influi ainda a naturcza do m:terial de gque
distinguindo-se

como o3 melhores os de aco inoxidavel, alumi-

sio fubricados os utensilios,
nio e ferro estanhado, ji que nio se pode re-
comendar o uso de material de vidro ou lou-
¢a, que nio resistiriam aos embates a que a
natureza do trabalho os expde.

EPAMIG
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mprosa do esauisa Agropecvdria de M

, Pecudria e Abastecimento

O fato de ser o leite submetido a pasteu-

do-lhe a bdca a maneirs do que se faz nos

. rizacio nas usinis ou a fervura nos_domici-
retros. lios nio deve ser argumento para a inobser-
vﬁncia de todos @&sses preceitos  higiénicos.

Embora ’
concurso de elementos de que nio podem dis-

Fizemos passar através de cada pano quan-
de re-
e em:
019

em dguy simplesmente, o 2.° em 4gua e sa

tidade igual de leite coletado no tanque

adequado
cepcio depois de

o tratamento exija o

bem homogeneizado

seguida os lavamos de modos difercntes: or os retiros, ¢ perfeitamente vidvel nestes a

lavagem do ‘vasilhame com 4gua e sabio com
bio e o 3.° em 4dgua e sabdo e em ceguida :

fervido demoradamente. Os dois primeiros fo
ram postos a

o auxilio da -escdva, seguida da enxaguagem

: com agua fervente. E. para tornar mais ficil
e logo a seguir v

guardados ao obrigo de novas contaminacdes

secar ao sol
Leite recolhido em vasilhame esterilizado.
Leite recolhido em vasilhame lavado logo

O pano esterilizado foi guardado em recipien-
: Leite

recolhido em vasilhame lavado 8

te estéril e fechado.

No dia scguinte tomdmos 3 porcdes de I.OOOVV'

o R . . Harrison, citado pelo mesmo autor, demons-
cc. de leite presumivelmente esterilizado e frio;: i

trou a influéncia do vasilhame no aumento da

tendo antes o cuidado de separar uma amos . . L.
: . carga bacteriana no leite submetendo-o a lim-

tra de alguns cc. em tubo estéril, para teste . .

peza de modo diferente e concluiu:

munha. Colocando cada um dos panos guar

X .. . : g.p. cc. -
?.ados na vesperad num redClplente ~e8tezhz?d~f’ Baldes mal lavados ... . .. ... 61;.000
1t7.em’os dpassar cada ma as- porgfes OI. eld Baldes lavados da maneira comum. 24.000
através de um pano, operacio esta realizada. Baldes escrupulosamente lavados 335

de modo a que téda a superficie do pano que:

normalmente entra Ainda neste particular tivemos oportunida-

em contacto com o leite:
quando éste ¢ coado nos retiros fdsce por éle
banhada e

Terminada cada operacio de passagem do

ed de realizar algumas experiéncias.

ztravessada. Toméamos 3 latGes e os submetemos a lim-
peza rigorosa, depois do que os enchemos de
leite de um
neizado. Esvaziados os latdes foram éstes sub-
metidos a limpeza de modos diferentes, Em
seguida cada um dos latSes recebeu 1.000 cc.
de dgua fervida e presumivelmente estéril. Con-

leite era o recipiente respectivo fechado ¢ assim conjunto perfeitamente homoge-

conservado até o momento de serem feitas as
diluicdes. i

Todas testemunha,
fcram seme:das em placas de agar-padrio.- Ao

:s amostras, inclusive a

. . tagens efetuidas na agua recuperada dos latdes
fim de 48 horas foram os seguintes os resul tag - g p

evelaram os seguintes resultados:

déles sobre um recipiente de aluminio, cobrin-  tados:
Teste 1 Teste 2 Teste 3 " Teste 4 apenas escorrido 10.692.000 gce.
e /agua 1675.000 1.616.667 1.936.656 2613334 lavado 6 com dgua..  180.280 gec.
Jno lavado c¢/agua . . . . i . . . x . 5
Pano lavado c/igua ¢ sabio . 208.000  212.667  290.000  252.667 lavado e vaporizado. . 478 yec.
- Pano idem. idem, fervido 292 223 166 13

. - Outra verificacio revelou:
Para > ordenha deve também ser conside-

rado o tipo de balde, aconselhando-se aqueles
fechada,

lavado s6 com dgua fria 102.200 "

cuja lavado com 4gua quente e

parte superior ¢ parcialmente

com. abertura apenas para a entrada do leite e scdva .. ... o 9.175 "
que permita- sua rigorosa limpeza. tio lavado com 4gua quente ¢
scdva e vapor par 2'...... 4.333 "

Todo o vasilhame deve ser rigorosamente

lavado, de modo a ficar tanto quanto possi-

vel livre de germes. Dai a necessidade de dispo- ..
que se torna indis-

rem os retiros de dgua de boa procedéncia .
vasilhame,

mostram
protegida . de poluicdes no seu percurso.

e eficiente' a limpeza, deve o vasilhame ser la-
vado logo em seguida ao uso, evitando-se as-
sim o crescimento da flora e a formacio de
peliculas. Estas, quando nio removidas, ser-
vem de abrigo aos germes e ao mesmo tempo
de campo ao seu deservolvimento.

Ayers. Cook e Clemmer. citados por R. L.
Ledo, comprovaram a assertiva, demonstrando
que:

31.041 g p.cc
666.520 g p. cc.
1.667.000 g.p.cc.

ap6s a ordenha
horas apds a ordenha. .

ainda que esta pode ser praticida mesmo nos
retiros modestos,” onde nio deve faltar dgua
quente e sabao.

Em organizacdes mais adiantadas, como as
granjas leiteiras, o tratamento dos utensilios
pode ser mais rigoroso, por disporem elas de
instalacGes adequadas. Ai
excelentes resultados do emprégo do cloro e
do vapor. )

TEMPERATURA E TEMPO — E’ sa-
bido que até certos limites a carga microbiana
no estd condicionada a .

sio conhecidos os

leite temperatura em
que éste ¢ conservado e ao tempo de sua per-
manéncia aquela temperatura.

Nio basta cercar a ordenha dos cuidados in-
dispensdveis a producio de leite limpo, sadio
e de baixa contagem bacteriana. E’ necessirio
manter a boa qualidzﬁde do produto até que
¢le sofra os beneficios da pasteurizacio e scja
entregue a0 CONfUMmMoO.

Do ponto de vista bacterioldgico isso se
consegue submetende o leite ao resfriamento
3 temperatura convenientemente baixa que ini-
ba o desenvolvimento bacteriano e reduza.con-
sequentemente as acOes enzimdticas.

Sabemos todos que os germes tém caracte-
pigaitas bialdgdecas diferentes. Assim é que cada
espécie tem o seu gradiente Stimo de tempe-
entretanto, -desen-
volvem-se todos bem entre 20 e 37°C,
géncia bioldgica essa a que o leite nio resfria-

do atende perfeitamente.

ratura. De um modo gerai,
exi-

A influéncia da temperatura condiciona-se

todavia, até certos limites, ao tempo de

duracido, sabido que o tempo gistc para a

sui
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reproducdo celular varia com a natureza do
germe, como informa O. A. Behmer (Mason
in Topley \Vilspn — 1936 — pg. 78):

Grupo E.-aerobacter menos de 20 minutos

Salmonelas e Prcteus 20 a 30 "
Estafilococos e Estreptococos 25 :a 35 ”
Pseudomonas ........... 300a 40 7
Corynebactezium . . ... ... 35 a 40 "
Clostridium . ... ........ 35 a 50 "
Lactob.cillus ... ... ... 40 s 80 "

etc. .

Submetidos éstes germes a temperaturas di-
ferentes do gradiente otimo ao seu desenvol-
vimento, sua multiplicacio se. dard em tempo
maior 3 medida que a temperatura se afastar
dos limites de suas exigéncias vitals, ou cessa-
rd por morte da célula.

O resfriamento do leitc impde-se, pois, como

providéncia indicivel e a temperaturas capa-
zes de’ inibir o desenvolvimento bacteriano ou
pelo menos retarda-lo.

Importa ainda, para sua maior eficiéncia,
que ésse resfriamento se opere o mais brusca-
mente possivel, o que resulta mais eficaz por
seus efeitos mais enérgicos sObre a célula. Scher-

man e Cameron (XII Congresso Internacional

de Lacticinios — Stocolmo, 1949 — 1.° vol.)
0° 2.400 g.p.cc.
40 2.500 "
50 " 2.600 "
69 3.100
109 11.600 "

Também nds tivemos a curiosidade de in-
vestigar a rapidez do desenvolvimento dos ger-

mes no leite condicionado a temperaturas di-
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“ verificaram que 954, das bactérias de uma Nas nossas experiéncias partindo de amos-
cultura recente de” E. coli foram destruidas por fas - de contagens préviamente conhecidas, Vvi-
refrifgeracio subita de 45°C a 10°C, en- os que o desenvolvimento foi baixo até

quanto que uma refrigeracdo lenta durante 30
minutos nio teve nenhum efeito bactericidz.
Outras trabalhadas foram menos m
censiveis ¢, com culturas velhas uma- porcenta-
gem minima sdmente foi destruida.
. Nus nossas fazendas nio seri possivel o res-
friamento tio brusco nem a temperaturas mui--
to baixas. Scja como fér, o resfriamento de-
verd ser feitp com o recurso de que se dis-
pGe, que ¢ a agua corrente, capaz de reduzir
sensivelmente a temperatura do leite e melho-

0° C.

As experiéncias ns. 1 e 2 foram realizadas
cspécies material por nés coletado em ordenha hi-
iénica; a contagem n. 3 realizou-se em amos-
" coletada de leite viajado, obtido em con-

icGes nao conhecidas.

Das pesquisas de Davies e de outros con-
lui-se que o desenvolvimento das bactérias ¢é
minimo abaixo de 10°C e torna-se pronun-
do a partir de 20°C até 37° C, que cons-
logaritmico dos

itui a faixa de crescimento

rir as condi¢des de sua conservagao. rmes, para decrescer a temperatura de 45° C,

Kelly e Babcock. estudando a rapidez com que crescem as bactérias termofilas — es-
que as bactérias c¢ desenvolvem no leite a dife-
temperaturas, verificaram que g
~ bactérias 20 fim de 24 horas a 10°C totali-
zavam 41 e, apds 40 horas, 62: a tempera-

tura de 20°C-eram 61.280 e 3.574.990 apds
0 mesmo prazo.

itamente ou relativamente termofilas, no con-
eito de Sarles.

HIGIENE DO EQUIPAMENTO DAS

rentes

USINAS — Vimos que o leite, mesmo quan-
6 a sua producio é cercada de todos os cui-
ados, apresenta-se com zprecidvel teor

Davics (XII Congresso Internacional de Lac- ) "
ticinios — Stocol (robiano.

teve os resultados seguintes com o mesmo leite ‘Nas condicdes em que geralmente o trabalho

conservado a diferentes temperaturis durante se processa nos rctiros, sua contagem ¢ eleva-
24 horas: dissima. Essa carga elevada de germes aumen-
130 .. 18.800 1 ainda e.xtraordinhriamefxtc quando o leitc’ nao
16° ... 180.000 ¢ convenientemente resfriado e, tan‘to mais, se
200 . 450.000 eptte a o.rdcnha ¢ a sua chegada 4 usina de-
300 0 1.400.000.000 rre muito tempo
350 25.000.000.000 Impbe-se, pois, na impossibilidade pratica

~se obter leite bacterioldgicamente limpo e

¢ j cti a sanitiza-
ferentes durante 24 horas e damos a seguir que todo éle seja submetido a

em estabelecimentos especialmente apare-

rcsqltados de 3 d.s contagens feitas. que

os — as Usinas de beneficiamento,

1 2 3 asteurizam.

~ g.p.cc. k/ g.p.cc. gip.cc em que pesem resErigées a4 pasteurizacio,
Inicio (37° C) 9.900 Inicio (37°C) 83.000 Inicio (37°C) 1.695.00 para muitos ¢ um mal, por motivos que
0° 13.550 0° ... .. 82.000 0° ) 2.190.000 o cabe aqui apreciar, convenhamos que ¢
50 .. 18.650 50 L. 102.000 50 > 3.265.000 mal grandemente necessirio, maximé se
8% ... 30.000 8¢ ... .. 158.500 100 ... 3.875.000 eramos que além de germes banais pode
15° 570.000 11° ... .. ~204.500 15-16° .. 23.200.00 ite veicular bactérias patogénicas, que re-
20° 12.700.000 16° ...... .. 1.720.000 20-21° 305.000.00 ntam constante ameaga a saide publica.
320 .. 915.000.000 20° ...... .. 15.300.000 25.26° . 2.960.000.000 onsideremos ainda o alcance econdmico e
37° 12.300.000.000 25-27° 119.000.000 300 37.900.000.000 al da pasteurizagio, tornando possivel o
320 .. 2.205.000.000 370 418.000.000.00 cimento de tdo precioso alimento aos
37° L. 29.200.000.000 450 14.100.000.000 0s populosos afastados das zonas produ-

/ % 4509 L. 1.890.000.000 ‘

Y A
: I’/h. ) Sopresade e o
Secvtaria de Estodo de Agricohurs, Pec

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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Se a usina de pasteurizacio é um centro de
beneficiamento de leite, um fator de sanitiza-
cao do produto, é indispensivel que seja con-
venientemente instalada de modo a satisfazer
com seguranca a sua finalidade, eliminando a
totalidade da flora patogénica que o leite pos-
sa conter e a totalidade das

de modo snesivel o

quase
alterar

espécies
banais, sem seu
equilibrio bio-fisico-quimico.

Este objetivo se consegue instalando-se as
usinas dentro das normas que a técnica precei-
tur e mantendo-se em nivel elevado’ os traba-
lhos no estabelecimento.

O fato de ser o leite submctido & pasteu-
rizacio nao deve constituir motivos para que
se negligencie nos trabialhos de recebimento do
mezmo nas usinas cmpregando material mal la-
vado, capaz de concorrer para aumentar a ja
clevada carga bacteriana
que a eficiéncia da pasteurizacio é tanto maior
quanto menor for sui contaminacio.

Assegurado funcionamento do
equipamento da usina, é indispensivel uma vi-

o perfeito

gilincia constante para que o leite, depois de
asteurizado, na ra recontaminacQes a

P zado, nio sof_ on n ,mgi 159%
pass:gem por tubulacSes, tanques e latdes, ou
por influéncia direta das pessoas que o mani-

pulam.
Dai a conveniéncia de ser reduzido o per-
curso do leite através de tubulacbes e de cer

cvitada a permanéncia do leite em tanques até

O seu cnvasamento ser

transportado. Neste

em latSes em que vai
parcialmente congelado e
estamos considerando o beneficia-

mento do leite longe dos centros de consumo,

particular

pois o mais aconselbdvsl é naturalmente que tal
operacdo se faca no local de consumo, seguin-
do-se a pasteurizacdio o seu imediato engarra-
famento. '

De qualquer forma, é imperioso, que todo
0 equipamento seja rigorosamente lavado e es-
terizilado, para que ndo se verifiquem recon-
taminacGes. Estas si3o infelizmente muito fre-
quentes, como o atestam os resultados dos exa-
mes bacterioldgicos processados nos laboratd-

rios da Inspecio Federal.

Essa limpeza ndo se consegue perfeita com
os processos empregados pela maioria de nos-

sas usinas, em que o calor é o agente bacteri-
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cida, usado sob forma de dgua nem sempre
suficientemente quente.

A escOva, os detergentes, os bactericidas de
natureza quimica ndo sdo sempre empregados,
ou o seu uso nao ¢é bem orientado.

A esteirlizacio do equipamento exige, para
ser perfeita, o preparo prévio déste, o que se
consegue desmontando-o e removendo os res-
tos de leite com dgua fria, seguindo-se a apli-
cacio do‘ detergente e a friccdo com escova e
lavagem com abundante 4gua fervente. Prepa-
rado assim para a esterilizacdo, livre das pe-
liculas de natureza proteica e impedida a for-
macao de concrecdes, que de outra forma se
acumulariam constituindo. a “pedra de leite”
de consequéncias conhecidas, a esterilizacio se-
ria assegurida com o emprégo da dgua de cloro
seguida da lavagem com dgua fervente ou da
aplicacio do vapor sob pressio, operacGes que
_se praticariam depois de montadas as pecas e
imediatamente antes do inicio da pasteuriza-
¢do e do envasamento do leite.

A inobesrvincia de tais preceitos e a preca-
riedade do préprio sistema de acondicionamen-
to do leite em latdes, que nenhuma garantia
ainda as
condi¢bes também precirias em que o trans-

ofercce contra a recontaminacdo e
porte se faz, explicam os resultados desfavori-
vels aos exames bacterioldgicos.

Nio hi divida, entretanto, de que aprecia-
vel parcela do leite chegadc aos ¢ntrepostos en-
fonte de re-
como tivemos oportunidade de

contra nas prOprias usinas sua
contaminacio,
verificar, em exames que efetudmos “in-lo

Nosso objetivo cra o contrdle de eficiéncia
do pasteurizador. eficiéncia essa que conside-
rariamos comprovada mediante resultados ne-
gativos para o grupo coliforme em meio de
bile-verde-brilhante.

Comprovada, nos primeiros dias de traba-
lho, a eficiéncia do pasteurizador,

curioisdade de verificar até que ponto da se-

tivemos

quéncia das operacdes de beneficiamento do lei-
te as provas se mantinham negativas ou, nou-
tras palavras, se o leite, depois da pasteurizacio,
que constatimos ser eficiente, nido sofria recon-
taminacdes.

tivemos confir-
O leite, livre de
germes do eruvo coliforme 2 saida do pasteu-

&2 EPAMIG

/T
Secrtaria do Estado do A
Instituto de Laticinios Candido Tostes

Logo &s primeiras provas

madas as nossas suspeitas.

Emproso do Pesauiso Agropecudria d Mings Gercs

, Pecudria e Abastecimento
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tor e fazé-los retornar ao aparelho.

revelava a presenca de tais bactérias
depois de haver percorrido o tubo que o con-
duz ao tanque receptor de leite beneficiado.

rizador,

a L

Aspecios

Comproviamos ainda, que apesar de eficien
te o pasteurizador,

porcdes do
leite que percorriam o aparélho nao eram con-

as primeiras

venientemente pasteurizadas. o que torna in
os primeiros 50 litros %
sua saida do pasteurizador, antes de entrarem

dispensivel desviar

na tubulacio que os conduz ao tanque recep- ‘ )
O leite, um dos alimentos mais completos,

inda nio atingiu entre nés uma situacio sa-
pitiria 3 altura do seu valor nutritivo; mesmo
s centros mais cvoluidos, pesquizas conti-
uas sio realizadas, com o propdsito de cada
~ mais aprimorar a tecnologia leiteira.

Extendendo as verificacGes ao tanque men-
cionado as conclusGes foram as mesmas: tam-
bém ¢le representava fonte contaminadora do
leite" pasteurizado.

Finzlmente voltimos nossa aten¢io para o
latGes destinados ao transporte do leite ji be-

neficiado e

E’ um produto que tem acompanhado o

pela usina considerados prepara- progresso técnico-cientifico no setor industrial,
dos para o envasamento do produto. As pro-
vas a que fcram submetidos resultaram fran-
camente positivas para o grupo coliforme.

Para completar nossos trabalhos e mostrar:
ao pessoal da usina que a limpeza dos latdes

nao estava sendo bem feita e ao mesmo tem

em que possamos apentar algo mais do que
pasteurizacdo, como o grande passo no se-
tor higiene.

k A cngenharia contribuindo com moderno
aquindrio, muito tem feito pela industriali-
zacio do leite, que déste modo acompanha a

po comprovar a eficiéncia da lavagem rigoro- evolucio de industrias afins. Atravessamos nos

sa com agua quente e sabio e o :zuxilio da es-
cbva, seguida da vaporizacio por 3 minutos,
submetemos um latio a tal tratamento. A
prova bacteriolégica a que foi submetido po-
sitivou a eficiéncia da

Meus

Como vistes e tivemos ocasiio de esclare-

as que correm novo surto de progresso, em
varios setores cientificos, notadamente nos do-
minios da Fisica Nuclear. Segundo um artigo
de Richard E. Dempewolff (1). resultaram
animadoras as pesquizas
nos Estados Unidos, por Brasch Huber e
Waly, submetendo produtos
rigem animal ¢ vegetal a descargas eletrdni-
conservando-os por

limpeza. recentimente realiza-
senhores.
alimentares de
cer no inicio desta despretensiosa palestra. n
as controladas, ¢, mais

4 anos. E' bem possivel que no futuro

nhuma originalidade existe no nosso trabalho,
bascado apenas na leitura dos mestres e na ob-
servacao que a nossa condicio de Veterinirio, ximo, venhamos a confirmar e aproveitar
Inspetor de Produtos de Origem Animal nos
tem permitido fazer em térno de tio relevan-

te e debatido assunto.

€S’ Progressos.

composicio do leite, equivale a de um
elente meio de cultivo para grande nimero
Agradico penhorado a generosidade da aten- microorganismos; e, segundo Turner (2),
cio que todos me dispensaram. . seguinte:

NOTA: As pesquizas a que procedemos
cujos resultados ilustram nossa palestra,
realizadas nos laboratérios da Escola de La
ticinios “Candido Tostes”, em Juiz de For
gentilmente cedidos pelo seu ilustre Diretor.

Aos Drs. Sebastidio S. Ferreira de Andrad
digno Dirctor de tio conceituado estabele
mecnto, e Vicentino de Freitas Mazzini, pr
fessor e chefe dos laboratérios, meu profund
agradecimento.

86,9 %

Sélidos . . . . . . 13,10%

% de gordura
3.5%
4,99,
0.7 %

de proteina
de lactose
de sais.

- Fermentasdo

DR. ENOS VITAL BRASIL

dlieriathi

PALESTRA PROFERIDA NA SEDE DO SERVIGO DE INSPEGAO SANITARIA
DO LEITE DO DISTRITO FEDERAL, NO ENTREPOSTO DA C. C.P. L.

Os pincipais componentes da gorduia do lei-
te sdo: triglicerideos contendo mais de 17 daci-
dos graxos e substincias afins. como vitamina
colesterol, vitamina

K, vitamina E e os fosfolipidios cefalina e le-

A, caroteno, vitamina D,
citina. Entre as proteinas encontramos a ca-
seina, a lactoalbumina e a lactoglobulina, cada
qual garantindo o suprimento de 20 ou mais
amino-acidos.

Entre os mincrais assume importincia o fds-
foro, o cilcio e em menor quantidade o ferro,
todo. cobre, manganés,, zinco e outros. As
vitaminas A, By, C, D, E, riboflavina, acido
nicotinico, dcido pantoténico, piridoxina (By),
biotina e 4cido fdlico estio presentes. As en-
zimas sio a fosfa-
tase, peroxidase, amilase, lipase, catalase e ga-
O leite ¢

coloidal em equilibrio, onde os sélidos cstio

normalmente encontradas,

lactase. resultante de um complexo

dispersos na dgua, formando um liquido de

cdr “sui-generis” ¢ com oOs seguintes carac-

teres fisicos segundo KOPACZEWSKI (3):

Densidade €07 . ... ... .. 1.029-1033
Pento de congelacio . . . .. -—0.° 55-0°,56 C
indice refratométrico 1,345-1,347
Conductibilidade elétrica 10-4

(ohms) . .......... 42,0-47,4
pH ... 6,5-6,6

Tensio superficial (din./cm) 50,6-54,2
Viscosidade cspecifica 1,6-2,4

O mesmo autor, analiszndo os caracteres f{i-
sico-quimicos, através grande nimero de ex-
periéncias sdbre a geleificacio do leite, entre
outras conclusGes consigna as seguintes:

1.9
vocar, segundo a dose, seja uma disjuncio do

“As mesmas substincias podem pro-

complexo coloidal, seja sua estabilizacdo, seja
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modificar seu equilibrio e produzir uma flo-

reativos. Outros- fatores relacionados com a pro-
cedéncia intervém nas perturbacSes do equili-
brio coloidal”.

O leite quando cri, apresenta certo numero
de enzimas, uma das quais. a fosfatase, é pes-
quisada com o propédsito de controlar a efici-
éncia da pasteurizacio. Entretanto, na fermen-
- . Lo . ZIMASE.
tacio do leite, o papel m:is importante ¢ re-

servado as diastases produzidas por microorga- .
to mais

sdo catalizadores orginicos soluveis, muito pos-
santes e de composicio complexa;

bordinados a cond¢des de temperatura e p.H.;

agem su-

niao patogénicas, e,

sio precipitiveis. pelo alcool; lismo,

destruidos pela psicrofilas,

acidos e alcalis fortes.

Segundo NEUBERG, podemos classificar as
enzimas em dois grupos: as HIDROLASES que
" di-

irrzadiacio ultravioleta,

NES (4),

fornecem

promovem a decomposicio hidrolitica de centigrados para

Bactérias PSICROFILAS . . . . . de 0°a20°C
Bactérias MESOFILAS .
Bactéiras TERMOFILLAS

de 10°a50°C "
de 45°a80°C "

CURVA BA VYVITALIDADE BACTERIANA

INTENS|OADE
Do °
C@ESC\MENTO 0]
OTiMA A\ N
/* *\h /

BoA DsoCROFtLAS 9 €s SFILAS TERMO
% ! q
MEDIA /j \ / v
\ / w
+ / 4
REGULAR \, K
%}
/ P |

NULA / /N

Q2

os seguintes

»

\
\

—

3

vercos materiais orginicos,

PASE e b) BUTIRASE;
2.°— CARBOHIDRASES que compreendem
a) AMILASE e b) INVERTASE;

® —PROTEASES ¢ 4.°) — AMIDASES."
Entre as DESMOLASES encontramos enzi
mas de oxido-reducio fermentacio.

2) OXIDASE — b) REDUTASE — ()

O leite possui uma variada flora que é tan

presenca de bactérias no leite recém ordenhado,
As bactérias do leite podem ser patogﬁnicas e

com r¢licao
mesoéfilag
gundo DORNER, DEMONT ¢
niumeros limitam e
“optimum” de temperatura em graus
a vegetacao dc

“optimum"” de

BACTERIOLOGIA DO LEITE

&2 0% 15° 20° 25?7 30° 35° 409 45 50«5‘@3 5 © o 3
) 65" 7 75”?;“/

TEMPERATURA. CENTIGRADA

e as DESMOLA- O grafico retro, demonstra a evolucio e

culacio, coagulacio ou geleificacio”. SES, que rompendo as cadeias moleculares dos ° involucio de trés curvas de vitalidade, segun-

2.9) “As perturbacses do equilibrio coloi- compostos de carbono, libertam energia. ; “'do a intensidade do crescimento nas diversas
dal do leite scb éstes aspectos variados nio de- Entre =:s HIDROLASES encontramos: : temperaturas. E' de .se notar a curva referente
pendem unicamente da concentracio final dos 1.°— ESTERASES que compreendem: a) LI- 55 bactérias termdfilas, abrangendo as tem-

peraturas de pasteurizacio (lenta e rdpida).

Os organismos chamados termodtricos, re-
- sistem  a temperaturas superiores, embora um
“optimum” bastante inferior na mesma escala
~ termométrica. Os grupos de bactérias que mais
‘interessam estudar no leite, sio os seguintes:
A familia LACTOBACTERIACZE

~da por microorganismos fermentadores do lei-

STREPTOCOCCA-

constitui-

te, apresenta duas tribus:

nismos, seja na industrializacio dos deriva- rica quzinto menor. .ﬂ higienz ne 'CEZA e LACTOBACILLACZE. A familia

dos, como na preservacio do produto. centroi de producio e benfeiciamento. A pe ; kkENTEROBACTERIACfE ¢ representada pelos
netr:cdo de germes no canal galactéforo, e a géneros: ESCHERICHIA ¢ AEROBACTER.

Estas.diastases, 'd_eStimde 2 agir sébre. ©  permanéncia de leite residual contaminado na A familia BACILLACE.E, constituida de

meio criando condicSes proprias para a vidy, - cisterna do bere de vacas sadias, possibilita a bactérias esporuladas, apresenta dois géneros

que interessam: o género BACILLUS e o gé-
nero CLOSTRIDIUM. Além déstes grupos
representantes dos géneros MICROCOCCUS e
PSEUDOMONAS,

ladas de amostras de leite.

A LACTOFERMENTACAO
BACTERIANA

Como decorréncia do seu metabolismo, e com

a0 metabo

Se-
CHAVAN

e termofilas. sio também nio raro iso-

cxda grupo

o (] . ~ ,
5°a10°C o propdsito de promover as alteracOes energé-
o o . L. T e P
3092 40°C ticas indispensiveis a .propria vida, as bactérias
550 a 650 C . . .
: lancam no substratc de cultivo, enzimas di-

versas, que promovem transformacdes quimi-

cas em beneficio do desenvolvimento das res-
‘pectivas culturas.

T - Denominamos “fermmentacao” a esta trans-
ﬁ' ’,formagio do meio, que conforme o resultado,
\ oderd ser desejivel ou nio. Consideramos
fermentacdo lactica desejivel”, aquela conse-
unida através o desenvolvimento de bactérias
elecionadas com o propésito de preparar de-
kAS ivados como o queijo, creme, manteiga, coa-
\\ g hada, com sabor e aroma agradiveis. As ou-
& ras fermentacGes, ditas indesejiveis conferem
X& 0s produtos acima citados, mau sabor, odor
N . aspecto.
v\ 8
& \ ). BACTERIAS ACIDIFICANTES
4 N Responsiveis pela fermentacio 4cida do

e, Cstes microorganismos fermentam a lac-
5 - L . L. .
Ose com producao de acido lactico, que com-

binando-se com o caseinogenato de calcio li-
berta o caseindgeno; o caseinégeno tornando-
se insolivel na dgua precipita-se na forma d2
codgulo liso e gelatinoso e Aque mostra pe-

quena porcio de liquido, denominado soéro.
um dos
Ainda

grupo os representantes
do género Lactobacillus e todos os germes se-

O Streptococcus lactis constitui
mais importantes membros do grupo.
estio incluidos neste
lecionados para a fermentacio Aacida do leite,
usados no preparo de coalhadas.

S3o acidificantes vdrios representantes dos
LACTOBACILLUS, STREPTO-
SARCINA, BACTERIUM, BA-

LLEUCONOSTOC, ¢ FLAVOBAC-

géneros :
COCCUS,
CILLUS,
TERIUM.

2) BACTERIAS GASEIFICANTES

Fermentam a lactose com producio de Aaci-
do e gis. O acido geralmente produzido é o
acido acético, que comunica ao leite um ‘gdsto
desagradivel. Os COLIFORMES sio frequen-
tes representantes déste grupo, que inclui tam-

bém o CL. WELCHII e o CL. BUTIRICUM.
3) BACTERIAS PROTEOLITICAS

Fermentam o leite produzindo codgulo gjue
proteolizam logo a seguir. O STREPTO-
COCCUS LIQUEFACIENS ¢é um dos exem-
plos de micrcorganismo que coagula o leite
com teor insuficiente de acidez,

canismo

através o me-
semelhante
volvido pela quimosina.

enzimaitico aquele desen-

O coigulo logo a seguir ¢ atacado pelo mi-
croorganismo, iniciando-s¢ a fasc de peptoni-

zacao.

FERMENTACAO VISCOSA

Esta fermentacio ¢ caracterizada pela mo-
dificacio de consisténcia do leite ou creme
causada pelo desenvolvimento de Alcaligenes

viscosas e secundariamente pelos seguintes mi-
croorganismos: A. aerdgenes.
Staphylococcus cremoris-viscosi.

E. neopolitana,
Outros micro-
organismos podem produzir viscosidade embo-
ra sejam também acidificantes,
de Streptococcus
variedade hollandicus).

L.

como algumas

amostras lactis  (St. lactis

casei e L. bulgaricus.

¥
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COALHADA DOCE OU COALHADA

) ALCALINA

¥ E' resultante da fermentacio na qual os mi-
croorganismos promoveram a coagulacio do
leite ou creme, pela producio de uma enzima
semelhante a quimosina. Alguns microorganis-
mos formam pouco ou nenhum icido durante
e logo apds a coagulacido: outros, entretanto,
promovem a acidificacio posterior do leite,
por isso que a verificagio do teor de acidez
deve ser feita ao tempo da coagulacio. A coa-
lhada doce ou coalhada alcalina, ¢é uma das
fermentacdes menos comuns do leite, ndo sen-
do centretanto rara. E' mais comum no verdo
ou quando o produto é mantido na tempera-
tura ambiente. )

HAMMER (5) relata que cremes com teor
de acidez normal ocasionalmente coagulam du-
rante o processo de pasteurizacio; explica o
fato pela possivel presenca de enzimas que ti-
veram a sua atividade aumentada pela acao do
calor. A competicio de bactérias acidificantes
talvez seja uma dazs- causas do raro apareci-
mento da coalhada alcalina.

Os organismos capazes de produzir a coa-
lhada alcalina sio diversos e, de um modo ge-
ral podemos agrupi-los da seguinte forma:

1) BACILOS AEROBIOS ESPORULADOS

Bacillus albolactis — Bacillus cereus — Ba-
cillus subtilis — Bacillus coagulans e o Bacil-
lus calidolactis, (os dois ultimos coagulam an-
tes que o teor necessirio de acido tenha se
formado, cmbora sejam sabidamente acidifi-
cantes) .

2) BACILLUS NAO ESPORULADOS

Representantes do género Proteus, notada-
mente algumas amostras da espécie Proteus
vulgaris, edo capazes de ccagular o leite pelo
mecanismo enzimdtico e atacar 0s compostos
nitrogenados alcalinizando o meio.

3) COCOS

Virias espécies de cOcos sio capazes de pro-
duzir a coalhada alcalina, entre os quais so-
bressai o Streptococcus' liquefaciens.

Ainda entre as fermentacbes bacterianas in-
desejiveis citaremos o g8sto amargo do leite
produzido pelo Bacillus amarus e algumas es-
pécies do género Micrococcus; o lette azul,

Instituto de Laticinios Candido Tostes

produzido pelo desenvolvimento da Pscudomona
syncyanea; o odor fétido conferido 20 produ-

to vegetacdo de Viscobacterium lactis fea-

tidum: o leite vermelho resultado do cresci-
mento do Bacterium erithrogenes e espécies do
género Micrococcus.

O que dissemos a respeito das diversas fer-
mentacdes, como ¢é facil prever, estd na de-
pendéncia de um equilibrio bioldgico instdvel,
pela contaminacio heterogénea. Assim, o leite
contendo numerosos microorganismos de posi-
cdo sistemdtica variada, sofre a alteracio re-

sultante de fermentacio mista. Podem ocorrer .

duas ou mais fermentacdes num -mesmo leite

e a0 mesmo tempo. A producio de icido pode
ser acompanhada de mudanca de cér, como o

odor e sabor podem acompanhar ou nao a
fermentacio viscosa. O grupo coliforme mes-
mo em cultura pura de um de seus represen-
tantes, é capaz de apresentar fermentacio mis-
ta, produzindo dcido, gds, modificacdo de sa-
bor e por vezes viscosidade. Existe ainda 1
considerar 2 acdo associativa verificada, quan-
do duas espécies, isoladas, incapazes de alterar
o leite, possuem esta capacidade em conjunto.

Recebemos para exame bacterioldgico, leite
pasteurizado e transportido em latSes, com
temperatura raramente superior a 5°C. Sis-
temiticamente realizamos plaqueamento e pro-
va de lactofermentacio em tubos estéreie e in-
cubados por 24 horas a 37° C. Apds cérea de
400 exames realizados nestes dois litmos me-
ses, organizamos graficos analiticos para con-
va de lactofermentacdo em tubos estéreis e in-
licio com a prova de lactofermentacio. Jul-
gamos interessinte 2 comparacio, pois, muito

embora ndo possamos acompanhar através exa-"
mes bacterioldgicos cada latio, dos milhares -

que nos chegam didriamente, podemos através
o grifico, apelar para a estatistica que cstd
bem apoiada na lei das probabilidades. Assim,
o leite de uma determinada procedéncia, poderi
ser distinguido dentre os demais pelo scu

grafico. Comparando grificos de proce-":

déncias de idéntica situacdo, levando em conts
a distincia, tempo de viagem, e regiao, pode-
mos julgar sébre a eficiéncia dos métodos. hi-
giénicos, utilizades em cada uma das usinas.

- gulo, impulsionado pelos gases (gaseificacdo
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Entre., os diversos tipos de codgulo, reco- Seguindo sempre o mesmo critério e traba-
nhecemos os seguintes como fundamentais:
1) GELATINOSO:

quando o coagulo se apresenta compacto, sumidos os resultados. Pelos grificos que apre-

lhando nas mesmas condi¢Bes, realizamos o
grafico de cada procedéncia, no qual estao re-

liso e sem parte liquida (Franca acidifica- sentamos podemos notar de inicio que cada
¢io) . . procedéncia reproduz mais ou menos com fre-
2) CASEOSO: quéncia em determinados periodos resultados
quando existe manifesta diferenciacio da  semelhantes; em segundo lugar notamos a
parte liquida, ligeira retracio do coigulo e pre-  grande diferenca entre as curvas de cada pro-
senca de olhaduras (acidificacdo, ligeira gazei-  cedéncia; em terceiro a falta de relacio entre

ficacao e inicio de peptonizacio). a curva da lactofermentacao e aquela da carga
3) ESPONJOSO: bacteriana, denunciando de modo claro a in-
quando o liquido apresenta porcdes de cod- dependéncia da primeira, que guarda mais re-

gulo desagregado e o coigulo nio mantém lagdo com a qualidade do que com a quanti-
mais a sua estrutura assemelhando-se a uma dade de bactérias.

esponja (acidificacdo, gascificacio, peptoniza- Assim ¢é que encontramos procedéncias com
¢io). excesso de coldnias pcr ml e coagulo tipico

4) GASOSO:

de flora acidificante; outras com -variacio in-

quando toda a parte inferior do tubo estai  diferente e finalmente aquelas que embora sem-
preenchida com séro ¢ sdmenet acima do mes- pre respeitando o padrdo bacteriolégico demons-
mo, encontra-se o émbolo residual do coa- tram flora indesejivel pelo aspecto do codgulo.

A prova dec lactcfermentacio é a nosso ver

intensa e peptonizacio). fiel, embora sem a precisio cientifica e reflete,

Designamos de gelatinoso-caseoso, caseoso-  nas devidas proporgdes, a presenca de uma flo-
€5ponjoso, e esponjoso-gasoso Os tipos inter- ra heterogénea demonstrada pela fermentacio
medidrios. predominante.

0 PRESENTE NUMERO DO FELCTIANO

O nimero 47 do FELCTIANO enfeixa uma série de confe-
réncias pronunciadas na “SALA DE CONFERENCIAS PROFESSOR
NILO GARCIA CARNEIRO”, na Séde do Servico de Inspecio Sani-
taria do Leite no Distrito Federal.

Desde que assumiu a Direcdo da Divisde de Inspecio de Pro-
dutos de Origem Animal, do Ministério da Agricultura, o Dr. Nilo
Garcia Carneiro vem imprimindo uma feicdo nova aquele o6rgdo, de-
senvolvendo uma atividade extraordinaria com o fim de torna-lo mais
eficiente, mais de acérdo com as suas finalidades.

Assim, contando com a colaboracido de seus auxiliares ime-
diatos, entre éles o Dr. Mario Xavier, vem promovendo conferéncias,
a cargo dos Técnicos de sua Divisdo, s6bre assuntos relacionados com
o Leite e seus Derivados, que agora reunimos, constituindo uma 1.2
Série, ’

Posteriormente voltaremos a publicar uma 2.2 Série, como
uma homenagem aquela Divisdo e ao seu digno Diretor.

e ©
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Consideracdes acérca do Indice Crioscépico
onsiderac P
- ! [ ] L]
T———— PROCEDENCIA ‘A ey COLBMiag | do Leite no Rio
7  LACTO-FERMENTACAQ gudunam-o Pl , . - ‘,
S o CARGA BACTERIANA  eoemo—o Resumo de uma palestra pronunciada no Entrepésto da Cooperativa Central dos
RS . L 500.000 Produtores de Leite. pelo Dr. Jeremias Abreu P. Silva, Veterindrio da D.1.P.O. A,
-"-_ N I 5oa.00a Cumprindo orientacio do Sr. Chefe do S.I.S.  mdiica, natureza molecular e indice crioscépico
z'b"“ ""'o‘..‘c’:. i do Leite, Dii Mario da Fonseca Xavier, e em ou ponto de congelacdo.
' F 190.000 “obediéncia a instrugdes determinadas pelo Sr. O leite, em virtude da natureza de seus
'~Dirctor da D.L.P.O.A., Dr. Nilo Carneiro Gar- componentes, também apresenta essas mesmas
- 25000 ¢ia, tivemos ocasido de levar a cfeito uma sé- propriedades. -
MPROCEDENC[A 0-30 o— — 0 e de observacdes sobre as condicGes em que Alterando-se a constituicio dos componen-
; ! " ST - o.leite chega ao Entrepostc da C.CP.L.. pro- tes de qualyuer liquido ou solu¢io -— do leite
omsamu, o, 2006-000 cedente das diversas Usinas do interior. inclusive — alterar-s.e-ao, naturalmente, toc.](?:;
Mot “Busan onprBueganenr, \ OO D o, : Essas observ:cdes foram procedidas em lei- OS5 Seus cara_;teres, ’f_n.cando’, ?ormn.to, ’m.Od‘fl-
‘u.bm‘; "‘u,....m-d"- - S0a.000 tes beneficiados ou pasteurizados, e nas con- cados, pressio o§mot1ca, indice crioscépico e
a . ﬂ A 30 - digdes em que chegam 2 plataforma do En- naturez»a» moleculdr. .
" ©.009;  treposto. . No entretanto, a rigor, deve-se rntender
v A " Cérca de 400 cxames crioscopicos foram por ~ que os dois primeiros encontram-se na estrita
199-009 nés realizados nas diversas procedéncias, no es- depc?qéncia do ultimo, isto ¢ desde que se
pngo de quatro meses, do que resultou o le- modifique a natureza molecular do' .compo-
25.000 Cvontamento de trés tipos de grificos, a res- Nente, consequentemente ter-se-a modificzdo a
PI C -~ o~ ol peito dos quais tecersmos consideracdes. pressao osmotica e o indice crioscépico do com-
EDENCIa 'C = DA - : Mesmo nos paises mais adiantados, em que  POStO.
; 2000.000} a indastria de lacticinios ¢ majs rendosa, o Seria facil verificar isso se toméssemos como
amparo 3 producio eficiente ¢ a questio edu-  cXperiéncia uma solu¢io agucarada. Que acon-
§00.000 cativa da gente do intcrior nio constitui ne-  teccria, se a cla féssemos adicionando dgua
nhum problema sério — como :contece com gradaciv-mente ? Observar-se-ia que as maolé-
300.000 4 maioria das nacdes da América do Sul —  culas de acicar dissolver-se-iam cada vez mais,
‘mesmo naqueles paises, isto ¢, os mais avan- d0 que resultaria uma solucio com a carac-
100.000 ‘édos, observam-se procedimentos irregulares teristica molecul:r diferente porque, jia agors,
com referéncia do leite, sendo também quise  menos concentrada.
25.006 frequente a adicao de agua, como uma das mo- Com o leite di-sc o mesmo fendmeno So
_— alidades de alteracio das caracteristicas da-  lhe adicionamos igua, por exemplo, alterare-
uele produto. Dai ser a Crioscopia uma pro- = mos a ntaureza molccular dos seus com-
2000.000 /a usual e costumeiramente empregada na ro-  ponentes, o que importa em modificicio da
ina de Inspecio do Leite, inclusive naqueles sua pressio osmdtica, do sen indice crioscdpice
500.000 entros adiantados. e de todos os seus caracteres. Compreende-se,
A Cﬁoscopia, cuja finalidade ¢ determinar  agora, ~porque motivo a Crioscopia indica a
300.000 ponto de congelacgdo de um liquido ou so- quantidade de agua adicionada ao leite, :inda
Sanemdmeind S hd Ofsore e roms ; o \/:"“ o ucio, ¢é empregada na Inspecio do Leite co mesmo que essa percentagem seja muito pe-
] - ¢do, preg spec m
Beo™ ¥ 100,000 Abjetivo de verificar se éste produto contém  quena. )
- ' ua além da percentagem normal de que ¢ No qu: diz respeito & molhagem, todas as
, 2s5.000 mnstituido. . formas de adulteracio do leite podem ser iden-
&L Sy o] Todos os liquidos e solucdes possuem de- tificadis por meio das provas usualmente em-

¢rminadas caracteristicas, inclusive pressdo os-

pregadas na rotina de Inspecdo, isto é, deter-
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minacio da gordura, da densidade ¢ do ex-

trato séco total e desengordurado —— sem falar
de outros exames que ndo se encontram em re-
lacio mais direta com a malhagem.

No entretanto, como - prova complementar
a todas essas verificacdes — a Crioscopia é de
grande valor,

especialmente s2 atentarmos em

~que ela ¢ mais sensivel do que qualquer désses

exames rotineiros. A sua verificacio ¢, ao lado

~da Refratometria, a maior e melhor coopera-

€io que se pode oferecer ao .fazendeiro e ao
usineiro, alheios ¢

desconhecedores das condicbes em ‘que chega o

muitas vezes inteiramente
seu produto a fonte de consumo.
Tivemos ocasido de observar, - durante as
experiéncias realizadas no. Entreposto da C. C.
P. L., que existem procedéncias cujo leite che-
ga ao Distrito Federal sistematicamente den-
tro do padrio, enquanto outras (a minoria)

se afastam desta norma.

Vamos agora f:lar do “Indice Crioscépico”
-do IL.eite, cuja veirficacio ¢é feita por nds, na
rotina da Inspecio, com o auxilio do Lacto-
crioscopico de Stuber-Gerber.

O aparelho em si — o Crioscépico — ¢ um
s6, do ponto de vista da finalidade do exa-
me. No entretanto ¢le pode diferir quanto ao
termOmetro, cuja escala poderd ser ou nao de

leitura direta.

E a respeito do Crioscépio de Struber-Gerber
que vamos f{zlar, pois foi com ¢&le que reali-
zamos as nossas observacdes. O seu uso ‘se
baseia na diferenca cntre o grau de congelacio
do leite ¢ o da dgua, e a sua escala é de lei-

tura direta.

Em virtude das diferencas que os diversos
termOmctros poderdo apresentar, a afericio dos
mesmos — com determinacio do “fator de cor-
recio” — deve merecer cuidados especiais, mor-
Beckmann ou Hortvét, em que a sensibilidade
mente se se tratar de
¢ maior.

um termOmetro tipo

No momento nio
sObre a afericio com determinacio do “fator
de correcio”, por intermédio da Sacarose.

Em se tratando, do Crioscépio de Gerber,

‘a determinacio do chamado “zero da dgua dis-

Pr
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tilada" satisfaz plenamente aos exames de ro-

permite O contrdle da temperatura dessa mis-
tina. - :

tura refrigerante, que devera ser agitada vez

O indice crioscépico da dgua distilada recen- ¢ outra com o auxilio da haste de metal

. "po
temente fervida“ deve ser. P

como todos sabem, .
- existente.

0° C, isto ¢, superior ao do leite, considerando . .
Depois de carregado o aparélho, coloca-se a

que @éste apresenta outras caracteristicas em vir- .
no tubo de vidro, em

examinar
tude da natureza dos seus componentes. a

amostra

Sendé o Indice Crioscépico de um leite nor- - quantidade apenas s’uf.1c1ente para ACObm o re-
" gervatério de merclirio do termOmetro prin-

cipal do Crioscépio. Ao longo déste termdme-

mal —0,55°C, (cincoenta e cinco centésimos"

de grdu certigrado abaixo de -0) quanto-

mais éste ponto de congelacdo se aproximar de _tro correrd o estilete que ird agitar a amos-
0°C, que é o da dgua, maior serd a percenta-..
gem da aguagem. De fato:
amostra de leite cujo indice crioscopico seja/

—0,53°C,

entretanto,

tra. Esta agitacio deverd ser continua e sO--
se tivermos uma mente cessird no momento de se proceder a
leitura da escala. Deve-se ter o cuidado de fi-
ela serd considerada suspeita. No
um leite cujo  indice crioscépico
venha'a ser —0,40° C estara indiscutivel mente
adulterado, devendo conter cérca de 26% de
agua, aprox.madamente.

xar a atencio na coluna mercurial, afim de
observar-se a sua descida e subida repentinas.
Quando isto se der, isto €, quando a coluna
vir descendo, estacionar-ligeiramente e, de re-
pente subir, observar até que ela estacione in-

Para obter-se o indice Crioscépico de uma
amostra de leite, deve-se procurar -— em pri-
meiro lugar — o da 4gua distilada
mente fervida (determinagdo do zero) ‘e, em
seguida, o da amostra a cxaminar. Feito isto
somam-se, ou

teiramente. ApGs cérca de vinte segundos. e
aso a coluna permaneca estacionada, a leitura

cente-

:poderé ser feita. Esta leitura representa natu-

ralmente, o ponto de congelacio e serd feita

‘na escala do termémetro. O resto ji foi sufi-

subtraem-se, as duas leituras,

. . ientemente esclarecido, nic havendo necessida-
sendo o resultado o indice crioscdpico procura-

€ ¢ de de repetir.
do. Deve-se efetuar subtracio no caso em que

a agu: distilada se congele em temperatura in- CUIDADOS A OBSERVAR:
ferior a 0° C. No caso contririo a operacio

. 1 — No caso de indice crioscopico além de
serd uma soma.

—0,57°C, desconfiar da acidez,
presenca de conservador no leite;
~— Leite com 18° Dornic
pcderd conduzir a um resultado duvidoso,

oo ou da
O nosso Crioscopio, por exemplo. apresen- -

ta uma leitura para a agua
mente fervida de -+0,08°C,
congela a oito

distilada recente- . .
. . . acidez superior a
1sto e, a agua se

centésimos de ‘grdus centigrados

; vor . sendo perferivel nio examini-lo;
acima de zero. Desta forma, um leite que ao:, P

ser cxaminado acusar um ponto de congelacio — Tomar cuidado quanto a manipulacio do
de —0,47° C, deverd ter éste indice somado sal ou salmoura, que poderdo chegar até
aos 0,08°C, da leitura da dgua, representando .0 interior do tubo através das maos;

o resultado o verdadeiro indice crioscépico pro-: -_Quzndo a coluna descer e desaparecer in-
curado, ou seja —0,55° C. ' teiramente no reservatério de mercurio

Vamos agora falar sébre o funcionamento:
do Crioscépico de Stuber-Gerber e os cuidados
a observar com relacio a @&ste aparélho.

durante mais de noventa segundos, a pro-
va devera ser rcpetida. Lavar-se-d o tubo
com outra amostra do mesmo leite.

Funcionamento: A primeira operacio con-
siste em carregar o reservatdrio de metal. Usa
se uma mistura de gélo c¢ sal

-—~De um para outro leite ndo hd necessi-
dade de lavar o tubo com dagua, sendo
triturados, ou
salmoura, a temperstura de cinco a oito gréu§
abaixo de zcro. O termémetro colocado €

um dos furos da tampa de metal do aparélh

preferivel fazé-lo com a amostra seguin-
“te. No entretanto, no caso de suspeicao
- de acidez elevada. ou da presenca no

leite de substincias estranhas, o tubo de-
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verd ser lavado com agua distilada e con-
venientemente enxuto;

6 -— Cada centésimo de griau de elevacio do

k ponto de congelagio corresponde a cérca
de 2% de é4gua adicionada. Todavia, a
leitura dessa percentagem poderda ser feita
utilizando-se a tabela que acompanha o
zparélho;

7 — A determinacio do Zero da Agux devera
ser feita pelo mcnos
mana;

uma VezZ por se-

8 — O termémetro do aparélho ¢é fragil e sen-
'sivel, devendo-se-lhe
cuidado.

dispensar o maior
sacudi-lo. Conservi-lo
sempre em ambiente fresco;

Evitar

9 — A compra

déste Crioscopico deverd ser
condicionada a2 sua efericio. As Usinas
nao deverio adquiri-lo sem consultar a

pessoa entendida no . seu funcionamento.

Finalmente somos de parecer que com ésses
cuidados ¢ a observacio quanto a técnica do
funcionamento do aparelho, é possivel ter cem-
pre sucesso nos exames crioscOpicos que por
ventura forem realizados.

Lacticinios de Mans
(Franca) tomou a iniciativa de resolver o pro-
blema da refrigeracio do leite na fonte de pro-
ducido. Po6s a disposicio de seus fornecedores,

A Cooperativa de

refrigeradores de leite, cujo preco ela paga me-
tade. O leite resfriado na producio tem
prémio no pagamento. O produtor recebe um
pouco mais por litro de leite refrigerado, a lei-
teria evita a perda do leite ruim e o consumi-

dor recebe melhor leite.

um

C. F.

LATAS PARA MANTEIGA

Magquinas para a Indistria de lacticinios

S/0 LT MEC. UNO  INDUSTRIAL

Rua Maria Perpétua, 44
JUIZ DE FORA — MINAS
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Diretor
encontramos para dizer-
interésse do Servico de

Cumprindo determinacdes do Sr.
da DIPOA, aqui nos
vos alguma coisa de

i

. Inspecio de Produtos de.Origem Animal.

Estando 1 frente de uma Inspetoria Distrital,
no interior, em contacto didrio com os produ-
tores de leite e diretores dc Usinas de Benefi-
ciamento, lemb:-ei-me de tratar das dificulda-
des encontradas por nés na Inspecio e pclos
interessados — produtores e usineiros.

Por principio, sou frinco, dizendo as coi-
sas como sdo, apontando as falhas, sejam
desta ou daquela parte, com o propésito de,
dcsta critica construtiva, encontrar uma solu-
¢io para cad: uma das falhas verificadas, re-
movendo-as. Espero que os presentes nio ve-
Jjam nas minhas palavras outra intencio.

Vou tratar aqui de assuntos do ccnhecimen-
to de todos. banzis, mais de ordem adminis-
trativa do que técnica, mas, que apresentam

preblemas que estio a espera de solucdes.

maioria das fazendas, como ¢
do conhccimento de todos os presentes, é or-

O [leite, na

denhado em currais ou “Retiros” ao ar livre,
no loc:l em que se encontra a vaca a . orde-
nhar-se ¢ ndo num abrigo ou coberta. zm con-

di¢des higiénicas — piso pavimentado, de fa-
<il limpeza, 4gua - canalizada para lavagem
do vasilhame usado ¢ das mios do orde-

nhador. como era para se desejar. Em poucos
désses “Retires”- hd, uma coberta em condigées‘
satisfatérias, com 4gua, piso pavimchmdo, ou-
tros apenis com coberta. na maioria das vizes
de sapé e, em outros, nem isso acontece, pro-
<edendo-se a ordinha em qualquer parte, no
monte de estérce, sem

contaminacio do

meio da poeira, lama,
nenhuma
Teite.

preocupacio  pela
Esse leite é d.positzdo em latdes para .o
seu tranrcporte, em carrocas, cargueiros, direta-
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 Problemas da inspecdo Sanitdria do
leite no interior

. &, dai,
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a falta de higiene dos
maos com que

Condenamos, - também,
com as sujas

ordenhadas, procedem

retireiros, que,
peiam as vacas a serem
2 ordenha, nio Qratic.mdo uma limmpeza ‘do
Gbere; como ji vimos, ndo hi dgua na m:io-
tia dos “Retiros” e em muitas das residén-

. DR. THEOPHILO C. FERREIRA

‘cias dos proprietirios de fazendas.
Inspetor da DIPOA :

Temos esperancas, entretanto, de que com
o tempoO e perseveranc¢a consigamos modificar
ssses hdbitos, resultados
em 116 queijarias visitadas em péssimo estado,

mente & Usina ou aos “Postos de Recepcio! como ji obtivemos
em caminhdes. Tudo isto é do conhe
cimcnto dos-senhores. 14, entretanto, um pro construidas novas e higiénicas e em seguida re-
acionadas pela Inspetoria Distrital de Juiz de
Fora, como podeis vos certificar pelas foto-

rafias juntas, de algumas devlas.v

blema que estd a espera de uma solugio.

Nesses latGes de transporte sio colocados: ¢n
suas tampas para melhor ajustagem a part
superior dos mesmos latdcs, palhas de .milh
e mais, frequentemente, i):lhas

Este trabalho, tal como foi o das queijarias,
de bananeira
para evitar o vasamento do leite durante
transporte. Creio que todos os presentes ja. ti
oportunidade de wverificar

etd de resultados lentos, serd um trabalho qua-
se de catequese, dada a arraigada rotina que
mpera no meio rural. Com a adogio do fi-

veram ‘chario de fornecedroes de cada Usina, lembra-

e conden
esta pritica. Mas, quando pedida uma soluci
p:ra o assunto, cugerem a substituicio da pa
lha por um pano ou borracha, os quais devem
ser lavados diariamente, com d4gua fria ¢ de
pois ccm dgua quente ¢ sabdo. Mas, no “R
tiro” Acredito que  qualquer.
substituto de palha, mal lavado, com restos d
leite, agrava a situagdo, serve de mei
de cultura e ccnsequente elevacio da carg na
microbiana do leite. Lembram também, o usc
de litdes com t:mpas de roscas. '

o pelo Dr. Mirio Xavier, o problema serd
facilitzdo, pois, &sses fornecedores poderdo ser
visitados pelo funciondrio ecncarregado da ins-
pecio do estabelecimento. conseguindo-se resul-
‘tados, a principio. com os mais esclarecidos,
nio hd’ dgua. ornando-se norma em futuro nio mui pré-
ximo. E' regra. o fornecedor, uma vez conde-
pois, nado pela Inspecio, o seu fornecimento a usi-
“A”, “B”, na
uposicio de que o usineiro ¢ o responsavel
r essa condenacio;

transferir-se para a usina

Essas rosca
mal lavadas -tém o mesmo -inconvcniente do
pangs ou borrachas mal lavados.

que foi o usineiro que
promoveu a vinda do fiscal (como somos cha-
mados) 3 sua usina para proceder exames. O

" Co. . estabelecimento do fichirio retiraria essa res-
Os latdes de que se utilizam os produtores :

usineiros do interior” sio de propriedade do:
Entrcpostos do Distrito Federal e a ésses nio
interccsam. ter latdes

ponsabilidade do usineiro. Uma vez em pri-
ca essa providéncia, a transferéncia do forne-

o dor de uma usina para outra sé seria feita
m

tampas de roscas
po's nio servem para a congelacio do leite
pequenc que ceja um defeito em uma das ro
cas inutiliza-se o latio. ‘

mediante uma comunicacio da Inspe¢io. in-
formando que o transferido nio havia come-
tido transgressio de dispositivos regulamenta-
res-em vigor.

Um problema de aparéncia simples cria .
ficuldades 3 inspecio. Eu me permito sug
2o Sr. Diretor da DIPOA. aqui presente, |
iste Servico, com a coIaboragz;io dos Srs.

Creio que a DIPOA, nio poderia impedir
essa- transferéncia, pois poder-se-ia alegar que
vamos cerceando a liberdade comercial do

retores dos Entrepostos, também presentes teressado, mas a éste ndo seria agradivel

tudem e recolvam o assunto. Condenar u nsferir-se com uma ficha em que seria ano-

pritica em uso sem dar uma solucio. pat
mesma, ndo basta e nio é justo.

‘0 resultado de um exame recente, talvez
enos abonador.

“seguindo com o Dr.

H3 resultados de exames que nido acarre-

tam responsabilidades ao -fornecedor, indepen-
dem de sua vontade, de sua interferéncia. Es-
tabelecidos os fichdrios nos exames de rotina
que se procedem normalmente nas usinas, se-
ria feita a prova de redutase, na medida do
possivel. do - leite, por procedéncia, visitando-
se a fazenda cujo leite revelasse maior carga
microbiana, removendo-se as causas dessa con-
taminacdo. Creio que esta providéncia seria do
agrado do Dr. Vital Brasil.

A Inspetoria Distrital de Juiz de Fora. con-
Sebastiio Sena Ferreira
de Andrade, DD. Diretor da Fibrica Escola
“Cindido Tostes””, um estidgio de trés me-
ses. que vem funcionando normalmentc para
os auxiliares ou funciondrios das Usinas de
Beneficiamento de Leite e Fabricas de lactici-
sio ministradas zulas tedrico-
préticas a2os interessados. que vém dando apre-
cidveis resultados,

nios, no qual
sugeriu aquele Diretor seja
construido, anexo ao Estabelecimento, um es-
tibulo a0 qual seja praticada a ordenha em
condi¢Bes higiénicas.

O Dr. Andrade, com a sua proverbial boa
vontade. com a sua cooperacio cem por cento
para com a DIPOA. ji esti trabalhando no sen-
tido de ser organizado o estigio para Reti-

reiros. Acredito que, como conseguimos das
Usinas o comparecimento de seu pessoal. o
mesmo conseguiremos dos fazendeiros quanto

a frequéncia de seus retireiros.

A repircussio do estigio dos empregados de
Usinas e Fibricas de lacticinios ja transpds as
fronteir:s de nossa regiio, de nosso Estado. es-
tando frequentando atualmente¢ aquela Escola
interessados dos Estados do Parani, Santa Ca-
tarina ¢ Rio Grande do Sul. Esess homens irio
levar 3 industria de outras regides, os conheci-
zdquiridos naquela Escola. E' pena que

haja no Barsil uma tinica “Escola Cindido Tos-

mentos

tes” e ndo sei se haveria para outras, outro Dr.
Sebastido Ferreira de Andrade, com dedicacio,
interésse por tudo que diz respeito ao aprimo-
ramento de nossos conhecimentos a bem da
industria de lacticinios.

Creio que interpretando, aqui o pensamento
do Dr. Nilo Garcia Carneiro, DD. Diretor da
DIPOA, deixo de publico os agradecimentos
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déste Servico ao Dr. Sebastido Ferreira de An-
drade, pela sua eficiente cooperacio.
’ Nas Usinas de Beneficiamento, o leite trans-
v portado nos latdes com palhas de bananeiras, ¢
despejado em tanque de recepcio, passando por
telas ou panos que lhe retira as impurezas
maiores ou mais grosseiras, indo as padroni-
zadoras ou desnatadeiras que funcionam como
filtros centrifugos, e, em seguida, ao pasteu-
rizador e resfriador, sendo, ao ser recebido nos
latdes a ser congelado, novamente coado em

tela fina ou panos. Entretanto, depois de pas-

sar por tantas telas ou panos, filtro- centrifugo, -

leite  ainda é,
aqui, no Rio, condenado por impurezas. Fre-

pasteurizador e resfriador, és:e
quentemente, desejam os interessados explica-
cdes como isso pode .acontecer.

dio

Acreditamos que essas impurezas, que

causa a condenacdes nos Entrepostos, tém a
sua maior origem no mau estado dos latdes.
principalmente em suas tampas. enferrujadas,
da aber-
quando
mesmos latdes p2rmanecem abertos nas plata-
para as coletas de
amostras para exames, seja pelo vento e pelas

fagulhas

desprendendo ferrugem por ocasido

tura dos mesmos e, também, ésses

formas dos Entrepostos

das locomotivas em funcionamento.
Solicito, pois, a Inspecio junto aos Entrepos-
tos, cstudar o assunto, precisar a procedéncia

cu nio de minhas suposicdes, fornecendo-me
os esclarecimentos que me hzabilitem a respon-

der,

O transporte ¢ outro problema que esta me-
recendo atencdo, cuja

com seguranca, quando perguntado.

solucio nido precisa cs-
tudos, pois, todos nds sabemos qual seja. Boas
estradas das fazendas as Usinas e destas aos

centros consumidores.

Nas Estradas de ésse transporte so
tem piorado. Na minha infincia, que jia wvai

Fe:rro,

longe, recordo-mc zinda, o transporte na Es-
trada de Ferro Leopoldina era bem melhor
do que hoje.

As estradas de ferro fazem o transporte em
qualquer vagio. Nio ha vagdes frigorificos e
nesses empregados comumente temos observa-
‘do o interessado colocar barras de gélo para
defesa de seu produto. v

Dentro de breves dias, quando as chuvas se
intcnsificarem, nds,

FL)EPAMIG

Gorsi

em contacto com as usi-

Emprosa do esauiso Agropocueria

Secretaria de Estado de Agri Abastecimento

, Pecudri

Instituto de Laticinios Candido Tostes

devolvidos para a necessiria higienizacao. Cum-
prindo as determinacdes do Sr. Inspetor-Chefe,

.0 abastecimento do Distrito Federal seria bas-

nas, vercmos os caminhdes chegarem com gran-
de atraso, com a maior parte do leite com aci-
dez elevada, desnatando-se uma boa porcenta-
gem, parte ji coagulada. E a época das pesqui;
sas de alcalinos direm resultados positivos. Oj
industriais, num gesto de defesa de seus interés-’
ses comerciais, lancam mio desta pritica. mui-
tas vezes,

tante prejudicado.

Aos Srs. . Diretores dos Entrepostos agui
kpresentes, Dr. Cezar Pires de Melo e Dr. José
Fagundes Neto, peco cooperarem cOnosco, pos-
com sucesso. k’sibilitando-nos cumprir s determinagdes  re-
cebidas.

Em uma Usina de Beneficiamento de Leite Como disse de inicio, os assuntos por nbs
de nossa regido, parte do leite que ¢ trans.
portado pela E. de Ferro Central do Brasil
que ali devia chegar as 12 horas, s6 chegava
as 15, sendo condenado aqui, na C.C.P.L,
frequentemente, por adi¢io de alcalino. Cha- k‘
mamos a aten¢ao do diretor do estabeleci-
mento, pedindo-lhe nio comprar mais BICAR-
BONATO, diante de sua afirmativa de que °

nao empreg.va alcalinc. pois, julga-se na sua

ktratados sio os mais simples, os ‘mais banais,
mas, as suas solucdes, por serem simples, de-
vem ser dadas quanto antes.
- Muit:s  vezes,
“tica de uma medida em desacérdo com dispo-

somos solicitades  a

quando condinamos a pra-

sitivos regulamentares,
dar uma solucio para aquilo que acabamos de
condenar.

Confesso que, nds, do Interior, algumas ve-

auséncia, os empregados usavam aquéle que” ‘zes, ficamos em dificuldades para responder.
vimos em estoque na prépria usina. Sugeri- Eu, em particular, confesso que deixo de ver
mos ao interessado transportar ésse leite em quando nio posso resolver.

caminhdo, fazendo-c chegar a Usina as 11 E', pois, urgente e indispensivel, que nos,
horos, acabando-se assim com as condenacdes. - do Servico de Inspcgdo, Diretores de Coope-

por adicio de alcaline.
comunicacio Vverbal, a

rativas e Industriais, em coope-

racio resolver todos os problemas que se nos

Essa Usina, segundo
mim feita, voltard ao
transporte pela Estrada de Ferro, porque, cho-
vendo, o caminhio nio tera

procuremos,

“apresentem, quer de ordem material quer de
estradas, chegan- ordem técnica.
do o leite. nov:mente as 15 horas, ¢, prova-

velmente,

Nico deve persistir a impressio de que o

Servico de Inspecio vise fiscalizar apenas para

com novas condenacdes se forem

feitas pesquisas de alcalinos. punir, para condenar matéria prima e produ-

Urge, portanto, que os intcressados se nam . penalidades. A nossa missio ¢
e mediante cxposicio, facam sentir as autori:
dades superiores, a situacio de dificuldades em

que se encontram.

tos, aplic:r

muito mais clevada, observar, estudar e cor-

rigir as falhas, desde as instalagGes, processos

de manipulacdes, padronizacSes, apresentacio

i i X a i esti-
Eu me permito externar assim, porque es- de produtos, rotulagem, enfim, tudo que es

ver ao nosso alcance para tanto

quanto possivel, a Indistria Nacional de Lac-

N _ ; ; o elhorar,
tas reclamacGes sio feitas a nds da Inspecio gy

Gue, neste particular, nada podemos fazer.
= ticinios.
O Sr. Inspetor-Chef: — Dr. Arimatéa Soa-

. .. A prova do que afirmo é a acertada provi-
res, vai me permitir que,

déncia adotada pelo Dr. Nilo Garcia Carnei-
0 desde que assumiu a Diretoria déste Servi-

confesse aqui nio
cumprir uma de suas determinacées, relevando
minha falta. Quero me referir ao mau estado
dos latGes e ao seu retérno is Usinas do in
terior.

contratando técnicos em lacticinios que nods
as Inspetorias Distritais fazemos frequentar os
' do trabalhando
com os industriais,

stabelecimentos interior,
ooperacio

alhas por ventura encontrad:s.

cm

As determinacGes  desobedecid:s . mandam corrigindo as

apreender os latdes
ferrujados,

e amassados e e
devolvendo-os aos Entrepostos d
procedéncia para

velhos,

Todos os industriais da regiio da I.D.." de

reformados, e aquele iz de Fora,

enviados sujos, em retdrno, também deviam se

serem a cujos estabelecimentos temos

prectado  agsisténcia técnica sio uninimes em
louvar e agradecer a atuil orientacio do Sr.
Diretor da DIPOA que, agora, esti realmente
cooperando com a industria. Poucos eram os
da
en-

industriais ‘que acreditavam na necessidade

admissio de técnicos nas cuas industrias.
tretanto, com a medida posta em pritica pelo
Dr. Nilo, temos tido

‘minh:rmos

solicitacbes para enca-

técnicos a seus estabelecimentos.
ao Dire-
“Cindido Tostes”.

mais uma vez, a todos

da DIPOA,
Sr. Inspetor Chefe, aos meus colegas de Ser-

Temos transmitidos essas solicitacdes
tor da Fabrica-Escola
Finalizando, psco,

os presentes, ao Sr. Diretor ao
vico, diretores de entrepostos e cooperativas e

industrizs, que nao vejam em minhas pala-
vras qualquer propdsito menos elevado.
Muitas das falhas que estio a espera de co-
lughes interessam 3 inspgcdo no  interior em
contacto com homens timidos. que nio dizem,
mas, pensam que nosso interésse maior resi-
de nas taxas de inspecido sanitdria. Precisamos
concretizar portanto, providéncias que
impressdes. E para concretiza-las,
falhas
por apelo para todos
presentes que nos unamos ao atual Diretor da
DIPOA, que sei, estd no firme e elevado pro-
podsito de
operosidade ¢ a

culiares.

dissi-
pem estas

para cencontrarmos SOlllQE)CS para cstas

mim enumeradas, os

com a clarividéncia. a
que lhe sio pe-

resolvé-las,
seguranca

Nos Estados Unidos, a Comissio médica do
leite :zprova e encoraja a venda do leite des-
natado adicionado de vitaminas A. e D. Os
déste consumo mais in-

argumentos a favor

tento sdo: cconomia para o consumidor, as
pessoas idosas nio terem neccssidade de matéria
gorda, que, alias, muitos adultos digerem mal.

C. F.

E. MARINHO S/A.

MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS
DE LEITE E FABRICA DE LACTICINIOS

MATERIAL PARA LABORATORI0S E
VASILHAME PARA LEITE

MAQUINAS EM GERAL PARA OUTRAS
INDUSTRIAS E LAVOURA

RUA CARIOS, 630 — ESQ. C/ CURITIBA
CAIXA POSTAL - 192
BELO HORIZONTE — MINAS GERAIS
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Aniversarios de Felctianos:

MAIO .
2—Hélio Osério da Fonseca —— Aluno da
1.2 ¢érie do CIL; .
4—Joaquim Rosi Soares —  Técnico em

Lacticinios, funcionirio da FELCT;
6—Angelo Ma:tins Roszi — Aluno da 1.2
séric do CIL;

8—DBolivar Veiga — Técnico em Lacticinios;

8—Dr. Oswaldo T. Emrich — Ex-professor
da FELCT;

12-—Elias Nassif Neto — Aluno da 1.2 sé-
rie do CIL;

12—José Silveira Mota — Aluno da 2.2 sé-
ric do CIL;

13—José Maria Motinha Duboc — Técnico
em Lacticinios;

18—Antonio C:rlos Penha — Técnico em
Lacticinios;

19—José Pedro Bontempo — Aluno da 2.2

<éric do CIL, funcionirio da FELCT;
22—Joz¢ Ribeiro da
Lacticinios;
—José Geraldo da Silva -—— Aluno da 1.2
série do CIL;

Costa — Técnico em

—Ivo Arantes Vieira — Aluno da 1.? gé-
rie do CILL.
JUNHO )

1 —Palmira Guimaries de Carvalho — Téc-

nica em Lacticinios;
3—Miguel de Carvalho Faria — Técnico em

Lacticinios;
4—Lidioval Baptista Leite — Técnico em
I.acticinios;
—José Tomiés da Silva Carioca (Carioca)
‘ — Amigo da FELCT;
10—Gildo Scares Pereira — Técnico em Lac-
) ticinios da DIPOA;
14—Itamar Ferreira de Morais — Técnico em
Lacticinios;
17—José Carvalho — Técnico em Lacticinios:

18—José Marinho Pinto Mesquita Neves —
Técnico em Lacticinios da DIPOA;

2)EPAMIG

Secretoria do Estado de Ag
! Instituto de Lati

FELCTIANO

Rua TEN. FREITAS, S/N
CA1xA PoSTAL, 183
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20—Osmar Fernandes Leitio — Professor da“

FELCT, da cadeira de Mecinica e Insta
lagGes;
26—Carlos
da 2.% série do CIL;
28—Paulo Mendes de Rezende — Aluno da
1.2 série do CIL:
29-—Pedro Cruzeiro -—— Funcionirio da F. E
L. C. T. (Servico Administr:tivo).

VETERANOS DA F. E. L. C. T
(Alunos da 2.a Série do C.I.L.)

Alcino Machado Paraguassi

Alvaro Costa

Aloisio Cabalzar

Arlen Araken

Carlos de Carvalho Salgado

Dario Esperidiac

Euclides Rodrigues

Francisco Gomes Carneiro

Jarbas da Costa Silva

José Omar Ozorio da Fonseca

José Pedro Bomtempo

José Sebastido Rabelo

José Silveira Mota

de Carvalho Salgado — Aluno
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~ Mauro Pereira

Paulo L. Lemgruber

~‘Rubem Balieiro Diniz
. Sebastiio Speranza Paiva

Sebastiio Campos de ‘Faria Sobrinho
Theophilo de _Almeida Costa

CALOUROS
(Alunos da 1.a série do C.L L.)

Adhemar Abreu Vouguinha
Angelo Martins Rossi
“Arlindo Leite Junior
-Armando de Castro
Augustd Pereira Sequeira
Daniel Mottinha Duboc
Edyr Coutinho Brum
~Egydio Sant'Ana

' Elias Nassif Neto

Fausto Cezar Belloti
'Hélio Osério Sampaio
‘Hermzn Moreira Albuquerque
Jacob Franklin de Oliveira

~Jacy Corréa Tavares

R

Jercnymo Pinto Sant’Ana

José Fabiano de Rezende I.oures
José Gerardo de Magalhides
José Sérgio Sampaio

Luiz de Melo Dias

Melquiades Pereira’ Filho
Miguel Archanjo F. Andrade
Moacyr Monteiro '
Og Mendonca Lima

Osny Tallmann

Paulo Mendes de Rezende
Roberto da Fonseca

Roberto Vieira da Silveira
Sebastiio Fenelon de Sampaio Jorge
Sérgio Ferreira Leite

Ubirajara Sette Figueiredo

Ivo Arantes

José Ger:ldo da Silva

Jacinto Bittencourt Godinho

ESPECIALIZACADO

Dr. Hugo Camacho Claros (Engenheiro-agr6-
nomo boliviano).

MANTIQUEIRA :-:

: FABRICA E ESCRITORIO:
"MANTIQUEIRA — E.F.C.B.
MINAS GERAIS

Correspondéncia:
Caixa Postal, 26

SANTOS DUMONT
MINAS GERAIS

riadores de bovinos da raca holandesa.

1.* Fabrica de Coalho no Brasil

KINGMA & CIA.

FABRICANTES DO SUPERIOR

Coalho FRIS I A )

Em liquido e em po
(Marca Registrada)

Unico premiado com 10 medalhes de ouro

E.F.C.B. :-:

Minas Gerais

RIO DE JANEIRDO
Caixa Postal, 342

= SAO PAULO

Caixa Postal, 3191

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

venda em toda parte. Pegam amostras gratis aos representantes ou dirstamente aos fabricantes.

Vendemos' 4timos animais puros de pedigree,

puros por cruza, etc.
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O MELHOR COALHO EM PO
—_— DE —— B

e em todas as casas do ramo

CIA. FABIO BASTOS

RIO DE JANEIRO — Rua Teéfilo Otoni, 81
SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828
BELO HORIZONTE — Rua Tupinambds, 364
PORTO ALEGRE — Rua Jilio de Castilho, 30

L U—

FABRICACAO DINAMARQUESA

A venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indiistria

METALURGICA BARRA DO PIRAI LTDA.

= Rua Jodo Batista s/n — Telefone 460 — Enderéco telegréfico: METALITADA —
BARRA DO PIRAiI — Estado do Rio

FABRICA DE:
a) — Latas para leite (pressdo e rosca) ;
b) — Formzs para queijo (furadas e
simples, tipo mineiro) ;

¢) — Coadores (com tela e tipo ame-

ricano) ;

d) — Cortadores para coalhada (tipo
americano) ;
e) — Depdsitos para creme e manteiga

com tampa e sem tampa);

f) — Tanques para leite
recepcio) ;

(transporte e

g) — Tanques para fabricacio de quei-
jo (aco inoxidavel e ferro esta-
nhado) ;

h) — Baldes para leite (reto simples;
com bico e com graduszcio; com
bico, bdia e graduado; oval, para
ordenha) .

CIA. DIAS CA

SECCAO GRAFICA

SECCAO DE MUSICA

Grande Estabelecimento
Grafico - Dispde de 6tima
e bem aparelhada oficina
gréfica para a execugéo
pertfeita de todo e qual-
quer trabalho concer-
nente ao ramo.—

Féabrica de livros
comerciais, para coope-
rativas de lacticinios.
Livros em branco e im-
pressos para contabilidade;
modelos oficiais em geral,
edicdes de grande vulto,

Acordedes

- Clarinete - KRequinta

Oficina especializada para
fabrico e reforma de instru-
mentos de musica - Sor-
timento variado de méto-
dos e accessdérios —— -
Harmonicas de béca e

de fole, artigos de 1.
nacionais:
e extrangeiros - Vio-
Ides - Violinos - Banjos

Flauta - Flautim - Pistdo
- Saxofone - Contrabaixo e
outros intrumentos de musica

@

PARA AS GRANDES INDUSTRIAS

— COALHO EM PO —

Marca AZUL (forte)
Marca VERMELHO (extra forte)

E USO CASEIRO
Coalho em pastilhas
D (concentrado
"K' (extra concentrado)

Tembém LIQUIDO
em VIDROS de 850 C. C.

CIA. FABIO BASTOS
COMERCIO E INDUSTRIA
Rua Tedfilo Otoni, 81 — RIO DE JANEIRO

Rua Florénclo de Abreu, 828 — SAO PAULO
Rua Tupinamhas, 364 — BELO HORIZONTE

RUA HALFELD, 342
Caixa 45- Fone’ 3505

Estado de Minas

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Av. Jilio de Castilho, 30 — PORTO ALEGRE

| e e e




PRODUTOS FABRICADOS NA
EELCT

LABORATORIO
Soluggo Dornic, solucdo de soda décimo normal , solucGo de fenolffaleina a 2%

solugdo decimo mormal de nitrato de prata, solugdo de nitrato de prata, so-
lugdo de bicromato de potdssio @ §% ,Cultura de Proquefort em po,Fermen-
to ldciico selecionado liquido, Coranie liguido para queijos, Cultura de Yoghurt(l/-

quido), Grdo de Keffir, Fermento- selecionado para quejjo Suisso.

QUEIJOS
‘Minds” padronisado. _ ;
TIPOS : Cavalo, Cobocd, Cheddar, Duplo Creme, Emmentaler, Gouda,Lunch, Pralo,
" Parmezdo, Paslé u}'/'zado, Provolone, Reno-Edam , Roquefort, Suisso , Creme;
Suisso, Requejido Mineiro, Requejido Criola, Ricofa. :

MANTEIGA Exira e de primeira.

CASEINA Por diversos processos.
Dirigir_os_pedidos g

Fabrica Escola de Lacticinios Candido Tostes.
Rua Tenente Freitas Sh. ~ = - Cx. Postal 183.

Juiz de Forg. : Minas Gerais.
aeae BRASIL






