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Aparelho de placas inoxidá­
veis ALFA- LAVAL. Pas­
teuriza e resfria leite em 
ambiente fechado e a di­
versas temper<1turas. 

Equipe sua indústria de 

laticínios c o m moderna 

maquinaria, aumentando a 

sua produção, e, conse­

quentemente, a sua ren­

da. Oferecemos-lhe tudo 

que é necessário à sua in­

dústria, quer se trate de 

uma granja ou de uma in­

dústria completa de lati­

cínios. 

Distribuidores: 

DESDE A 
AO MAIS 

M AI S  SIMP L ES GRANJA 
COMPLETO ESTABELECIMENTO 

Batedeira combinada 
SILKEBORG. Tipo BU. 
Várias capacidades. 

CompIT�or a amôn� 
VILTER. Fabricado em ta­
manhos para produção de 
5 . 000  a 300 . 0 0 0  �alorias 
por hora . Fornecemos tam. 
bém compressores a Freon 
e Metyla. 

Máquina automática para 
encher e fechar garrafas. 
ALKA. Com cápsulas de 
alumínio. 

Rua Teófilo  Otoni, 81 
RIO DE JANEIRO 

Rua Florêncio de Abreu.828 
SÃO PAULO 

OIA . .  FABIO BASTOS 
Rua Tupinambás, · 364 
BELO HORIZONTE 

Av. Júl io de Castilhos, 30 
PORTO ALEGRE 

COMÉRCIO E INDÚSTRIA Rua HaI feld. 399 
JUIZ DE FORA 

866re 
1519iene do 

Palestra proferida a 9 de outubro de 1 952 pelo técn ico laticin ista da D. I. P. O. A., 

OR. HOMERO DUARTE CORREA BARBOSA, na «Sala de Conferên cias Professor Nilo 

Garcia Carnei ro» na séde do Serviço de I nspeção San i tária do Leite no Distrito Federal, em 

prossegui�ento ao programa de palestras i dealizado por êsse Serviço, sob a chefia do Dr. 

Mario Xavier. 

prosseguimento à série de palestras que 

se vem realizando em tôrno de assun tos 

relacionados com a tecnologia le i teit3 - ini-
feliz que proporciona a todos oportu­

nidade de focalizar e debater. em ambiente de 
e sadia compreensão. os múltiplos as­

pectos de que se reveste o complexo problema 

do leite - aquí me encontro por determina-
do Sr. Diretor da D.I.P.O.A . .  a quem' de 

agradeço. 
. Ao receber a incumbência .  não pensei em 

ao seu desempenho, na certeza de 
aqu í teria a ouvir- me um auditório com­

placente. 
Consideraremos nesta palestra despretensio­

sa "alguns aspectos da higiene do leite" , na 
fonte de produção e na  usina de benefi­

dos estudiosos. 

contribuição existe 
tanta atenção tem 

é do consenso de todos, constitui o 
o mais importante dos alimentos. tão 

e feliz a sua  composição. em que se 
os elementos mais necessá rios à nu-

o 
o torna fácil e ràpidamente perecívd. cans­

o problex:na da higiene do lei te ques­
permanente atualidade. 

no leite u m  
excelente, também o s  microorganis­
nêle os elementos e condições neces­
seu desenvolvimento, fato biológico 
ocorre com consequências as mais 

ao produto. que. sob a influência de 
pelos germes, 

Todos os cuidados higiênicos cercando o 
trabalho com o l eite na sua fonte de produção, 
no transporte.. na  usina e na  distribuição, vi­
sam a protege-lo das contaminações a que está 
sujeito 3S vicissitudes por que passa. 

DO PONTO DE VISTA DA PATOLOGIA 

Êsscs cuidados visando a produção de bom 
leite devem ser observados já na seleção do 
gado. no tocante ao estado sanitário dos ani­
mais. pois que .  investigasões real izadas no 
campo di) higiene e epidemiologia. têm reve­
l ado o papel exercido pelo leite na transmissão 
de doenças ao homem. 

Inquéritos epidemiológicos têm mostrado, 
nos EE. UU ..  a influência do leite como ve í­
culo de germes pHogênicos Os mais divC1sos 
e ,1 sua responsabilidade no aparecimento de 
surtos de ca ráter epidêmico entre as popula­
ções. Revelam. até 19 2 7 . perto de  800 epicie­
mias. das quais mais de 5 O �/o resul taram ele 
infecções provocadas pelo leite e derivados. e 

talvez ainda se pudesse responsJbilizar o le ite 
por muitas outr2S epidemias. cujos focos de 
irradiação não foram identi ficados. Só de fe ­
bre tifóide veiculada pelo leite. fora m aSSl­
miadas perto de 500 epidemias. 

E m  1 93 1  informava Rennes. cujas pal.1-
Yras transcrevo : "Os leites corrompidos ou tó­
xicos. depreciados ou impróprios ao consu ­
mo.  abundam no mercado, e podemos avai iar 
em 2 0 . 000 o número de indivíduos que, em 
França,  sucumbem cada ano na  sua primeira 
infância em consequencia do mau leite que lhes 
é dado" . 

Entre nós, se o leite não aparece mais fre­
quentemente como responsável pela veiculação 
de infecções ao homem. é porque, à f.l l ta de 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



4 

recursos, não se tem procedido a inquéritos 
epidemiológicos. Por outro l ado, a maioria de 
nossas populações, não dispondo de serviços 
organizados de suprimento de leite pasteuriza� 
do, conserva o hábito seculu e salutar  de sub­
meter o leite à fervura .  

P3rece, todavia, n ã o  haver dúvida de que 
muitos casos de infecção e intoxicação, até 
mesmo em surtos de caráter epidêmico, resul ­
tam da ingestão de leite contaminado. 

DOENÇAS DOS ANIMAIS TRANSMISSÍ­
VEIS AO HOMEM PELO LEITE 

A l iteratura espccializad3 registra , com abun­
dância de verificações, a ocorrência ,  no ho­
mem, de vári;:;s doenças infecciosas. cujos a gen� 
tes etiológicos foram veiculados pelo leite.  

TUBERCULOSE - Dentre elas, a tuber� 
culose, sôbre ser a mais temível e insidiosa , 
talvez a que mais tem sido constatada . 

Assinalam Nocard e colaboradores que v.:1� 
cas portadoras de mamite tuberculosa podem 
diminar, durante meses, cem mil bacilos por 
cc . Ê sse leite baci l ífero, ingerido crú, é apon­
tado como responsável por infecções tuber� 
culosas de localizilções as mais variadas, p rin ­
cip:l!mente em �ri anças, como registra Klim­
mer, segundo o qual 260/0 das crianças são 
portadoras de tuberculose de origem bovina, 
num total de 1 milhão de crianças, na Ale­
manha. 

Conta Bernheim que num pensionato, onde 
os óbitos representavam verdadeira calamida� 
de, em consequênci:l da tuberculose, a infec� 
ção era veiculada pelo leite fornecido por uma 
leiteria. 

Referindo-se à eficiência da pasteurização do 
leite na profilaxiJ do mal,  in forma Price que, 
tornada obrigatória a pasteurização, de 1 9 1 5  
a 1 9 32, nenhum caso de tuberculose de ori. 
gem bovina se veri ficou, no homzm, em To­
ronto. 

Entre nós, segundo informações do Depar­
tamento de Indústri:l Animal , que procedeu à 
tubC'rculinização do rebanho do município da 
capital p�ul ista , perto de 4 0  % dos animais 
foram considerados tuberculosos, em 1 9 3 6, 
conclusão a que também chegaram Alexandre 
Melo e Mastrofrancisco, que evidenciaram o 
bacilo em 3 O % das amostras de leite crú co� 

Ih idas ao acaso quando o leite e ra 
ao consumo. 

Como pemar-se ainda r tn  dar ao 
leite crú,  sob a alegação de que a pasteuriza� 
ção  altera ou mesmo destróe certos 
nutritivos ! ? 

BRUCELOSE - Muito se tem 
mamente a respeito da ocorrência da infecção 
no homem, pela p rimeira vez constatada, eln 
1 8 8 7 , por Bruce. 

Pesquizando J origem do mal. verificou -se 
representar o leite o principal veículo da in­
fecção ,  mais frequente nos países onde mais 
usa leite crú. 

E m  1 9 3 2  veri ficaram-se, n a  Alemanha, 1 
casos de febre ondulante comprovadamente re� 
sultantes da ingestão de leite crú e derivados. 

Referindo-se, em 1 9 3 0, à frequência da 
bre ondulante na  S uécia, afirma 
ser ela,  do ponto de vista sanitário, mais im­
portante do que as febres tifóide e paratifóidé 
reunidas. Observou 746 casos dJ doença em 
anos e r.:sponsabil iza o leite crú 
pela sua difusão. 

Não apenas 
rivados obtidos de matéria-prima 
rizada, podem conter a Bruczl a e 
fecção ao homem. 

A BruccIose nos ani mJis :1pres(nta um as­
pecto que a torna especialmente �éria do ponto 
de vista da sua profilaxia e da defeEa do ho­
mem contra o seu ataque: a infecção é 
mente in1parente, sem sinais clínicos a 

dl'nunciem, até que, na vaca, abortos sucessi­
vos lev"m a suspeitar-se da doença, quando a 
infecção não é antes surpreendida à prova 
rológica ; só então a vac:; é a fastada da pro­
dução.  

. TodaviJ, enquanto o mal não se 
permanece a V2ca eliminando germes com o 
te, como mostram Schroeder e Cotton, que 
servaram uma vaca el imin:;ndo brucelas du 
te 7 anos seguidos. 

Ainda. aquí o abastecimento 
teu rizado às populações constitui a 
cia de profilaxia públic:; aconselhável . 

ESTREPTOCOCCIAS - Avulta 
portância, dentre elas, a mamite das vacas, 
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consequências sérias repercutindo na economia 

do País e do ponto de vista sJnitário. 

Vários pesquizadores rel atam surtos de an­

gina séptica e de escarlatina, cuja  causa fo i  en­

contrada em estreptococos veiculados por leite 

mamitoso. Alguns dêsses .surtos, de caráter epi­

dêmico resultaram em elevada porcentagem de 

óbitos. Úlceras gastro- intestinais, meningites e 

apendicites t�m sido relacionadas com a 'in ­

géstão de  leite mamitoso. 
AFTOSA São relativamente frequentes 

os casos da virose no homem,  principalmente 

em crianças. devido a leite virulento. Não dis­

pomos de dados que nos orientem, mas tendo 

em vista a pouca resistência do virus no' l e ite 

à temperatura ambiente,  em que êle não sub­

siste por muitas horas ( 1 2  bs .  a 3 7° C - 25 
hs: a 1 7 -200 C )  e a circunstância de ser êle 
quase sempre submetido à fervura domiciliar, 
� possível que [eus derivados .- creme , man­
teiga e queijo - produzidos com leite aftoso 
crú desempenhem papel mais eficiente na  pro­
pagação da aftosa ao homem, considerando-se 
grande a resistênci a do virus em tais pordutos, 
como na manteiga, em que pode existir ainda 
ao fim de 45 dias. 

Outr:;s infecções dos animais  ainda podem 
homem pela ingestão de leite crú, 
varíola bovina ,  ai ra iva , o car-

E como nem sempre possível o J fasta -
vacas doentes da produção, por 

de diagnóstico ou por ignorância dos res­
a pasteurização a grande 
homem contra as doenças 

DO HOMEM TRANSMISSÍVEIS 
PELO LEITE 

doenças !=omuns "o homem e aos 
entidades mórbidas outras, próprias 

homem, podem encontrar no leite o veículo 
transm issã o .  
agentes etiológicos poluem o leite de  

vários e em diferentes fases do traba­
ao  

o e nê l e  encontram excelente me io  a o  

p o r  s u a  rápida difu­
pela interferência 

d� indivíduos portadores do germe, que pelas 
consequências de tão grave infecção a Fe­
bre tifóide - tão frequentemente figunndo 
nos registros nosológicos como decorrente de 
Ebertelas veiculadas pelo leite .  

Particularmente em relação à febre tifóide 
merece atenção o papel que o homem podé 
representar na infecção do leite . Portador do 
germe, condição decorrente do agravo sofrido 
d.l infecção, ou independente dela, () retireiro 
é ,  não raro, como o revelam as estatísticas. o 
responsável por casos de tifo isolados. em sur­
tos circunscritos e até mesmo se .sucedendo com 
caráter epidêmico. Contaminadas as mãos pe­
las fézes ou ur ina ,  ràpidamente o bacilo atin­
ge o l eite ,  através da ordenha . 

Eis como se explica o aparecimto de surtos 
de febre tifóide em consequência do uso de 
leite c rú ,  registrando-se, dentre outras, a gran­
de cpidemiJ em Montreal . em 1 927,  com 500 
óbitos num totJl de 5.0 0 0  enfermos. 

Informa Hans Zinsser, referindo-se às esta­
tístics de Schencder que, em 640 epidemias 
de tifo, 1 1 0 foram di retamente atribuidas ao 
leite. 

Outras fontes, tais como as águas polui ­
das ,  as moóc:lS e as próprias gJrrafas devolvi­
das de caS.1S onde há dornte ou portadores, 
concorrem para a contJminação do leite . 

C:sos iwlados de su rtos de Difteria têm sido 
reL�cionados com o consumo de leite crú.  Re­
nato Lopes Leão, citando Panisset, refere-se 
a uma epidemia de difteria no Texas, cuja 
origem resid iJ  em localizações da doença nas 
tetas das vacas de um estábulo de onde pro­
cedi J o leite . A origem das lesões diftéricas 
era o ordenhador, de cujas fossas nasais' foi 
isolado o Corynebacterium.  

A Disenteria /Jari/ar encontra também no 
leite elemento de sua  p ropagação. Ainda aquí 
pode o ordenhador ser responsável pela sua 
poluição, assim como as moscas e ,  mais fre­
quentemente, a água contaminada empregada 
nJ l impeza do vasilhame. Pode ainda o leite 
veicular a infecção depois de fervido, se con­
taminado por pessoas que o manipulem. E'  o 
caso citado por Lorens, de uma cozinheira aco­
metida da doença e que contaminava o leit� 
depois de submetido à fervura, e de que re-
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sultou uma epidemia  em 1 5  O c rianças de u m  
colégio. 

As infecções mencionadas e ainda outras, 
como o Cólera e infecções d iversas p roduzidas 
pelo Colil:i,acilo, toxi�infecções motivadas 
por espécies do gênero Salmonella, são ou­
tros tantos exemplos de infecçÕes transmiss í ­
veis pelQ leite poluido pela água  de l avagem 
dos utensílios, por moscas, etc . 

Zinsser considera que a sobrevivência do 
vibrião ' colérico no leite d�pende p rincipalmen­
te, da  natureza e número de outras ba�térias 
de associação e da  produção de uma reação 
ácida. 

DO PONTO DE VISTA TECNOLÓGICO 

Fontes de  contaminação do leite e cuidados 

que devem ser, observados para a obtenção de 
bom leite 

Entretanto, não apenas os germes pJtogê­
n icos devem ser evitados ou combatidos. pelo 
afastamento das vacas doentes ou portadoras 
de germes, ou pelo tratamento conveniente do 
leite capaz de destruir-lhe a flora patogênica . 
Infecções de naturezas diversJs sofre o l eite 
diàriamenet e que independen: do estado sa­
nitário do reb,�nho, São contaminações por 
germes banai" que, se em condições normais 
não exercem ação sôb�r o estado de saúde do 
homem, grande é a stD imporrânciJ do ponto 
de vista econômico e tecnológico, 

Já à ordenba, a inda que procedida em boas 
condições , encerra o l eite carga bacteriana apre­
ciável . representada por ger�es que penetram 
pelo can;;l gal actóforo e se instalam neste , 
na c isterna e canais l actí fero';. Essa a flora 
cuja presença no le ite é inevitável .  e mbora pos ­
sa s'er reduzida com a adoção de certos cu ida­
dos que examinaremos adiante. 

V árias são as fontes de contaminação do 
leite, que  a e la está exposto desde o momento 
�m que é extl'.'ído. Daí a necessidadE imperio­
sa de protegê-lo por meio de medidas e fic ien­
tes até o momento de I:er consumido.  

Êsses cuidados começam na seleção das va ­
os em lactação, que, não estando em boas con­
dições de saúde, seu leite não deve ser empre­
gado "na indústria de produtos derivados e 
principalmente como leite de consumo " in  na­
tura", quer devido à natureza da f lora que 

pode conter, quer em consequência das modi­
ficações às vezes' profundas que nele se ope­
ram.  

Exa minaremos aquL ainda que  rápidamen­
te, as fontes de contaminação do leite desde o 
" retiro .. até a distribuição ao consumo. 

Não nos propomos estabelecer nestas ligei­
ras observações a idl?1ltidade dos microorganis­
mos que poluem o leite, tão heterogênea é a 
sua flora e tão i nsidiosas as oportunidades de 
sua contaminação. 

Se do ponto de vista da patologia interes­
SJm especial mente os germes patogênicos, que 
podem ser eliminados com o leite ou conta­
miná-lo após a ordenha , do ponto de vista 
tecnológico merece atenção tôda a população 
microbiana que o leite possa conter, seja ou 
não ela patogênica ou facultativamente pato­
gênica . Até porque, considerados da sua ação 
enzimática, da sua capacidade fermentativa de 
que podem resultar insucessos à indústria,  não 
são sempre os germes patogênicos os mais in­
con ven i en tes . 

Nesta parte enca raremos o problema do [eu 
aspecto higiênico sem nos atermos à especifi­
c idade do germe.  Êle será apreciado quanto ao 
oeu número. condição que nos permiti rá jul ­
gar  do n ível de asseio em que foi obtido e 
manipu lado .  

A val i ando a carga m icrobiana do leite nas 
diÚrcntes fases do trabalho, conclu i remos do 
papel desempenbado por êsse ou aquêle ele­
mento - vaca, ordenhador, vasi lhame, etc . _ 

na pol uição do produto .  

Vimos j á  que  para a produção de l eite l im­
po, várias são as condições a atender .  

E xaminaremos agora, nas diferentes fases do 
trabalho, cada u ma das principais fontes de 
contJminação do leite e os cuidados que devem 
ser observados para reduzir ao mínimo a 
carga m icrobiana. 

, /  

HIGIENE DO RETIRO Não nos 
fer i remos aqu í às g ranjas leite i ras, 
estabelecimentos instalados dentro 
que a técnica preceitua e onde todos os requi� 
sitcs exigidos para a produção de leite limpo 
são atendidos. 
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Nossa atenção se volta para o "retiro", 

para aquêl e  local de onde procede a quase to­

didade do leite que produzimos e onde im� 

pera a rotina secular. 
, . 

O retiro representa sem dUVida o maior 

foco de poluição do leite, pouco' valendo os 

cuidados nas etapas seguintes até à p asteuri­

zação, visando a boa qualidade higiênica do 

produto, se êste foi obtido em más condições. 

Nas condições atuais são os retiros, na  sua 
apenas o local onde se reu­

as vacas e bezerros à hora da ordenha, 

neles não existindo as condições m ínimas para 

que o trabalho se realize com eficiência. 

, A mungidura é feita em qualquer ponto do 

curral. em meio à poeira perigosa ou à lama, 

conforme a époc:l do Jno.  O ordenhador nem 

s2mpre tem auxiliar  para conter a vaca e o 
tra balho de que êle mesmo se incum' 

visível para a higiene da 01'-

Aquelas condições 11111111nas seriam satisfei� 

tas com a construção, nos retiros, do abrigo 

para ordenha, construção simples, mas em que 

o ordenhador e o animal estivessem ao  abrigo 
poeira c da cbuva e cujo piso permitisse 

eficiente l impeza diária .  
Não cabe traça r Jquí  planos d e  i nstalação 

dos, retiros, mas é preci�o considera r que é i n ­

d'ispensável que I�stes disponbam d e  água, con ­

dição primária de higiene, tornando possível 
pessoal do ordenhador, do animal, 
e do próprio local. 

de um tanque de cimento ou 
com água  corrente permitir ia  mante r 
os l atões de leite até o momento da 

e . baixa r  a sua temperatura de modo 
condições menos favoráveis ao de­

dos germes. 

que o abaixamento de temperatura 
rceurso não satisfaz i nteira­

de impedi r  o desenvolvi­
que só se verifica em tem-

inferiores a 4° C; concorreria entre� 
tornar mais lento o crescimento, e 
de que poderão vale r-se os pequenos 

abrigos limpos recebendo os benefícios 
sol. longe da poe i ra do curral . o leite seria 

obtido em condições higiênicas bem melhores e 

êsses benefícios seriam m:\11tidos com a ob­
servância de cuidados outros orientados no 

mesmo sentido nas fases subsequentes do tra. 
balbo. 

Freudenreich mostra que enquanto ao ar li­
vre havia 7 5 00 bactérias por cc. de leite, em 
estábulo mal cuidado, êste número se elevava 
a 69 .000. 

HIGIENE DO ANIMAL A vao con-
corre também para a contaminação do leite e 

sua influência será tanto maior quanto m ais 
suja se apresenCr à ordenha, durante a qual 
parte das sujidades que se desprendem do seu 
corpo atinge o balde, i nclusive aquelas que são 
removidas do úbere pelo p róprio ordenhador. 

ESS,IS suj idades - pó, pêlos, escamações, 
etc . - levam ao leite uma flora heterogênea 
e perigosa e explicam em grande parte a p-;:-e­
sença de germes do grupo coliforme. 

Da í a necessidade de serem as vacas sub­
metidas à l i mpeza quando se apresentam muito 
sujas e, de um modo p:uticulu, o úbere. 

Muitas experiências feitas têm demonstrado 
a i mpcrtância da l impeza da vaca na quali­
dade do l eite. 

Ayc I'S, CCGk e Clem mer encontra ram : em 

V.10S com o úbere l avado '- 2.154 g .p .cc . ;  
sem Lva!' o úbere , - 4.5 24 g.p .cc .  

Tr:1balbos por nós rea l izados em junbo, ju­
lbo e agôsto de 1 95 O, visando conhecer, por 
experiência própria ,  os benefícios da ordenha 
higi.ênica , forneceram - nos os seguintes resul ­
tados : 

Le i te da ordenha total de 2 
quartos do úbere de vaca não  
submetida à l impeza, reco-
Ibido em vasi lha esterilizada, 1 . 7 6 5 .000 

g.p .cc. 
2 - Leite cl,a ordenba total dos 

outros quartos do úbere da 
mesma vaca depois de subme­
tida à limpeza ( úbere lavado 
c/água e sabão) recolhido nas 
mesmas condições 1 6 8 .000 

g .p.cc. 
Os resultados acima atestam os benefícios 

extraordinários da simples limpeza do úbere, a 
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qual na nossa investigação reduziu a menos' de 
10 o/c a carga microbiana. 

1 - Leite da ordenha total de 2 
quartos feita nas condições 
costumeiras recolhido em bal -
de lavado com água .. ... . 

2 -- Leite da ordenha total de 1 
qu.1rto do úbere da mesma vaca 
depois de lavado o úbere só 
com água e as mãos do or­
denhador com água e sabão. 
O leite foi recolhido em bal ­
de nas mesmas condições .. .. 

3 - Leite obtido do quarto res­
tante nas mesmas condições 
anteriores, desprezando os 3 
primeiros j .1tos 

1 - Leite da ordenha total de 2 
tetas, praticada no curral sem 
que qualquer cuidado fôsse 
observado com a vaca, retirei­
ro e balde e com aproveita­
mento dos primeiros jatos. 

2 .- Leite dJ ordenha total dos 2 
ou tros quartos praticada em 
abrigo "pós limpeza do 
úbere com água e sabão, as­
sim como das mãos do or­
denhador. Recipiente esteril i ­
z a d o (presumivelmente) e 
dcsp:ezamento dos primeiros 
jatos ... . . . . .. ... . . . . .  . 

105. 3 3 3  
g.p.cc. 

4 2 . 0 0 0  
g .p.cc. 

1 8 .500  
g.p.cc. 

3 2 3 .7 0 0  
g .p .Cc . 

2.000 
g .p .cc. 

Mostr.im as experiências,  que à medida que 
maiores cuidados são observados, melhores são 
os resultados do ponto de vista bacteriológico. 

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

HIGIENE .. DO ORDENHADOR E DA 
ORDENHA - A ordenha higiénica é uma de­
corrência dos hábitos h igiênicos de quem 
pratica. Sempre que o reti reiro é dotado dêsses 

bons hábitos tudo corre bem no retiro, prin­
cipalmente se êste dispõe de condições para um 
trabalho eficiente. 

Manutenção do local da ordenh� e arreco­
res em boas condições de h igiene. l impeza da 
v..:ca e do vasilhame, asseio da ordenha, cui­
dados que devem ser dispensados ao leite até 
sua expedição - todas esl'as condições depen­
dem do retireiro e serão atendidas se êste tiver 
boa formação . 

E' comum nas nossas fazendas incumbir-se 
o ordenhador de todo o trabalho no retiro. 
Responsável pela ordenha de um grande nú­
mero de vacas, a contenção destas é operacão 
por êle  mesmo praticada, de que resulta es

'
tar 

sempre de mãos sujas. maximé quando o re­
tiro não dispõe de água, condição básica esta 
que infelizmente parece não preocupar a maio­
ria dos p rodutores. 

�i m os nos resultados das experiências que 
pratlcamos a influência extraordinária da inob­
serv�ncia de todos êsses cuidados na producão 
do le ite. Elas mostram que o descuido de qu

'
al­

quer daquelas recomendações reflete�se na qua­
l idade do leite, e que o atendimento de todas 
elas resulu sempre na obtenção de le ite bom. 

Sabemos como é elevada a carga microbiam
' 

do lei te acumulado no canal galactóforo e na 
cisterna . 'Êste leite quando a ordenhJ é feita 
"com bezerro", não vai ao balde, devendo a 
pojadura ser �eguida da lavagem do úbere. 
Qll)ndo a ordenha se faz " sem bezerro " ,  como 
ocorre na ordenha mecânica e no aleitamento 
no balde, impõe-se o desprezamento dos tres 
primeir03 jatos, providência que resulta alta-' 
mente benéfica sob o aspecto bacteriológico do 
produto. 

Orla Jensen constatou, em fases di ferentes 
dJ ordenha, os seguintes resultados : 

Primeiros jatos de leite 
Ao meio da ordenha . .. .  , 
Ao fi m da ordenha . .  

Pe<:quizas por nós efe'tuadas e 

1 6 . 0 0 0  g .p.cc. 
4 8 0  g.p.cc. 
3 6 0 g.p.cc. 

mesma �('1 ltido. deram-nos as seguintes 
cações : 

2.0 játo 
g. JJ. cc. g. p.cc. 

1 165.600 88.000 

2 207.333 99.500 

3 399.666 116.000 

4 1.250.000 23.500 

5 1.705.000 205.000 

6 179.000 25.600 
7 198.500 41.700 
8 3.350 2.200 
9 147.800 46.950 

10 1.750.000 395.000 
11 102.500 34.000 
12 91.500 8.000 
13 116.333 128.0,00 
14' 168.666 107.000 
15 102.500 33.800 
16 , 6.500 6.300 
17 2.250 1..500 
18 2.900 2.450 
19 110.333 30.500 
20 44.500 ? 

empregado em nossas exp�'t'iências 
foi todo êle por nós colhido, em tubos esteri­

' '. ..•• _ ... _. __ ; .:;s semeaduras feitas em placas de agar-
padrão. observad,�s as prescrições da técnica. 

F�L TRAÇÃO DO LEITE - Tcrminad;j a 
ordenha. ou à medida que ela se real iza. deve 
C! leite s.er submetido à filtração. Esta operação 
melhora o �specto do le ite mas não o l iberta 
dós' germes com que o contaminaram os detri­

Não deverá ser praticada com o propósito 
de lactofiltração praticada 

Inspeção. mas para el iminar do leite de­
acident.::lmente caído:; durante uma 01'­
higiênica. 

.Deverá ser praticada como complemento de 
lhos bem conduzidos e em utensíl io  apro­

,do, comprovadamente higiênico. como o 
o os filtros inoxidáveis dotados: de crivo fino 
'cIiscos especiais de algodão comprimido. 
O emprêgo de pa�os nos retiro� para coar o 

ântes da sua remessa para a fábrica. indi­
zêlo do retireiro no seu trabalho. Pode, 

contrário desembaraçando o leite de 
grosseiras e em grande quantidade e 

presença só se explica quando 'ordenha 
"PJroCI�'S saCIa em más condições higiênicas 

o propósito de ocultar as verdadei-

.. 1953 

.3.0 játo 
'g. p. cc. 
48.500 
40.000 
11.550 

7.000 
175.500 

13.550 
22.450 

710 
15.250 

208.000 
56.500 
13.000 -
20.200 

112.200 
56.650 

7.750 
1.000 

14.000 
22.000 

,17.000 

Meio 
g. p. cc. 
9.950 
9.000 
3.050 
1.950 

104.650 
2.750 
1.000 

500 
15.050 
59.200 

2.350 
2.500 
2.050 

63.000 
2.350 
1.150 

450 
2.350 
3.150 

16.000 

g. p. cc. 
3.850 
3.400 
1.200 

950 
3.815 
2.300 

750 
600 

3.750 
5.986 
1.550 
1.200 
1.150 

48.050 
1.550 

550 
800 

4.350 
2.000 
1.450 
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ras condições em que os trabalhos se real i ­
zaram. 

A ordenha ideal . sob o ponto de vista hi ­
giênico.  é aquela de que resulta leite em con­
dições tais de limpeza que tornem desnecessá­
rias as opC'l'.1ções de coamento do produto nos 
reti ros. Isto porque . não contendo o le ite im­
purezas antes de SLr extraído. a sua presença 
resulta de poluições tanto maiores quanto me­
nores forem os  cuidados dispensados no de ­
correr dos trabalhos. 

N,:s condições habituais em que se proces ­
sa a ordenha na maioria das nos�as fazendas, 
desprovidas de instalações mesmo as mais ru­
d imentares e em que nenhum cuidado prec�de 
a ordenha. tudo concorrendo para a obtenção 
do leite sujo, torna -se indispensável submeter 
o leite à filtração que o l iberte das sujid2des 
e lhe melhore o aspecto. 

A operação de filtração nos retiros. ainda 
que capaz de beneficiá-l a sob o ponto de vista 
bacteriológico. por eli:ninar  do leite i mpure ­
zas que o conspurcam e i mpedir  que tod:! a 
flora microbiana contida nas partículas esua­
nhas se transfira a êle, visa essencialmente de­
sembaraçar o le ite de sujid:.des macroscópicas, 
tais como: escamações epitdi;:!Ís. pêlos, par-
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tículas sêcas de fézes e parasitos que se des­
prendem da vaca,' sementes de capi�, partículas 
de terra, moscas e outros corpos estranhos que 
possam i r  ter ao leite acidentalmente . 

Todavia não deve essa filtração se fazer 
com o auxílio de qualquer meio, �as com o 
concurso daqueles que a técnica recomenda. 

A filtração através de panos, ainda que não 
recomendável pelos r iscos de agravar,  sob o 
ponto de vista bacteriológico, as já precárias 
condições do leite quando êste é obtid o  sem 
que a ordenha se cerque dos cuidados reco­
mendados, e os panos empregados não são con­
venientemente tratados é de uso corrente 
em muitos retiros. 

Com o intuito de pôr em destaque a in ­
fluência que  o uso  de panos na filtração do 
leite pode exercer nJ  sua  população m ic robi;l­
m, r(ali zámos algumas experiências, cujos re­
sultados se seguem, bem como a técnica obe­
decida nos trabalhos. 

Nas fazendas, quando se empregam panos 
para coar o leite ,  são êles depois lavados em 
igua s implesmente, ou l avados com águ_1 e sa­
bão,  após o que são postos a secar .  Mais rara­
mente êSE:es panos, depois de lavados. são sub­
metidos J fe rvurJ. 

Nos nossos trab:.lhos cmpregámos panos de 
al godão dos comumente usados nos retiros e 
na i ndústria de l acticín ios. e procedemos da se­
guinte maneira: Tomamos 3 panos esteril i ­
zados em água  fervente e colocámos cada  um 
dêles sôbre um recipiente de alumínio,  cobrin-

FELCTIANO 

do- lhe a bôca à maneirJ do que se faz 
retiros. 

Fizemos passar através de cada p:lllO quan­
tidade igual de leite coletado no tanque de 
cepçã o  depois de bem homogeneizado e 
seguida os lavamos de modos diferentes : o 
em águJ simplesmente , o 2 .° em água e sa­
bão ,e o 3.° em água' e sabão e em [eguida 
fervi do demoradamente . Os dois pr imei ros fo-' 
ram Postos a secar ao sol e logo a seguir 
guardados ao obrigo de novas contaminações. 
O pano esterilizado foi guardado em recipien­
te estéril e fech"do. 

No dia seguinte tomámos 3 porções de 1 . 0 0 0  
cc . de leite presumivelmente esterilizado e frio, 
tendo antes o cuidado de separar uma amos­
tra de alguns cc. em t�bo estéril, para teste� 
munha . Colocando cada um dos panos guar­
dados na véspera num recipiente esteri l izado, 
fizemos passar cada uma das porções do leite 
através de um pano, operação esta real izada 
de modo a que tôda a superfície do pano que 
normalmente entra em contacto com 
quando êste é coado nos retiros fôs�e por 
banhada e ;:travessac!a . 

Terminada cada operação de passagem 
le i t e  era o recip iente respectivo 
conservado até o momento de serem feitas as 
dil u ições. 

Todas .:s amostras, incl usive a testemunha, 
fcram seme.:das em placas de aga r-padrão.·  Ao 
fim de 48 horas foram os seguintes os resul­
tados: 

Teste 1 Tcs/e 2 Teste 3 Teste 4 
Tlstemunha 25 O 30 O 
P:no lavado c/águl 1 . 675. 0 0 0  1 . 6 1 6 . 6 67 1.936.6 6 6  2 . 613.334 
Pano lavado c/água C' sabão 2 0 8 . 0 0 0  2 1 2 . 6 67 2 9 0.0 0 0  252 . 6 67 
Pano idem. idem, fervido 

I-!I(iIENE DO VASILHAME Reside no 
vasilhame sujo 0 1,;1  impcrfe i r. : menle tratado 
uma das maiores fontes de contaminação do 
leite . 

Influ i  a inda a natureza do m.:terial de que 
são Lbricados os utensílios, distinguindo-se 
como os melhores os de aço i noxidável, alu m í ­
n io  e ferro estanhado. já  q u e  não s e  pode re­
comendar o uso de material de vidro ou lou­
ça,  que  n.1o resisti r iam aos embates a que  a 
n:ltureza do trabalho os expõe. 

292 223 1 6 6 1 3  

Para ordenha deve também se r 
rado o tipo de balde, aconselhando-se aqueles 
cuja pa rte superior é parcialmente fechada, 
com abertura apenas para a entrada do leite e 
que permita sua rigorosa l impeza .  

Todo o vasilhame deve ser rigorosamente 
l avado. de modo a ficar tanto quanto possí­
vel l ivre de germes . Daí a necessidade de dispo� 
rem os reti ros de água de boa procedência 
protC'gida ,de poluições no seu percurso. 
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O fato de ser o leite submetido à pasteu­

rização nas  usin.:s ou à fervura nos domicí­

lios não deve ser argumento para a 'inobser­

vância de todos êsses p receitos higiênicos. 
Embora o tratamento adequado exija o 

,concurso de elementos de que não podem dis­
por os retiros. é perfeit:lmente viável nestes a 
lavagem do 'vasilhame com água e sabão com 
o auxílio da ' escôva, seguida da enxaguagem 

água fervente . E,  para tornar máis fácil 

e eficiente a l impeza, deve o vasilhame ser la­
vado logo em seguida ao uso, evitando-s'e as­
sim o. c rescimento da  flora e a, formação de 
pel ículas.  Estas, quando não removidas, ser­
vem de abrigo aos germes e ao mesmo tempo 
de campo ao seu desenvolvimento . 

Ayers. Cook e CIemmer. c itados por R. L. 
Leão, comprovaram a assertiva, demonstrando 
que: 

Leite recolhido em vasilhame esterilizado . 3 1 .04 1 g. p .  cc, 
Leite' recolhido em vasi lhame lavado l ogo após a ordenln , 666 .52 0 g. p .  cc. 
Leite recolhido ,em vasilhame l avado 8 horas após a ordenha " 1 . 6 67.0 0 0  g .  p. cc. 

Harrison> c itado pelo mesmo autor,  demons­
troU a influência do vasilhame no aumento da 
'carga bacteriana no l eite submetendo-o à l im­
peza de modo d iferente e concluiu: 

mal lavados :, 
lavados da mamira comum , 
escrupulosamente lavados . 

9 p, cc. 
6 1 8 . 0 0 0  

2 4 . 0 0 0  
335 

particu lar  tivemos oportunida­
algumas experiências. 
latões e os submetemos à l i m­

peza rigorosa, depois do que os enchemos de 
de um conjunto perfe itamente homoge­

Esvazi ados os Iat5es foram êstes sub­
à l impeza de modos d i ferentes. Em 

seguida cada um dos latões recebeu 1 .0 0 0  cc .  
de água fervida e presumivel mente estéril . Con­
tagens efetuJdas na água recuperada dos latões 

ram os seguintes resul tados: 

apenas escorrido 
l avado �ó com água, 

e vaporizado , 

1 0 . 6 9 2 .0 0 0  gcc. 
1 8 0 . 2 8 0  gcc . 

478 gec. 

Outra veri ficação revel ou : 

só com água fria 1 0 2 . 2 0 0  " 
com água quente e 

lavado com água quente c 

e vapor po..r 2', 

9 . 1 75 " 

4 .333 " 

resultados de tôdas as pesquizas feitas, 
todos êles em que se torna indis­

a ,limpeza do vasilhame, mostram 

a inda que esta pod� ser praticJda mesmo nos 
r�tiros modestos . '  onde não deve faltar água 
quente e sabão .  

E m  organizações ma i s  adiantadas, como as 
granjas leite iras, o tratamento dos utensílios 
pode ser mais rigoroso, por d isporem elas de 
instalações adequadas. Aí são conhec idos os 
excelentes resultados do emprêgo do cloro e 
do vapor. 

TEMPERATURA E TEMPO - E'  sa­
b ido que até certos l imites a carga microbiana 
no le ite está condicionJda à temperatu ra em 
que êste é conservado e ao tempo de sua per­
manência àquela temperatura .  

Não bastJ cerca r a ordenha dos cu idados in­
dispensáveis  à produção de l�ite l impo. sadio  
e de  baixa contagem bacter iana . E' necessário 
manter a boa qual idade do produto até que 
ê le  sofra os benefícios da pasteurização e seja 
entregue ao consu mo. 

Do pont o de vista bacteriológico isso se 
consegue submetendo o le ite ao resfr iamento 
à temperatura convenientemente baixa que ini­
ba o desenvolvimento bactcriano e reduza con­
sequentemente as ações enzimáticas. 

S abemos tcidos que os germes têm caracte­
r ísticas b iológicas d iferentes. Assim é que cada 
espécie tem o seu g radiente ótimo de tempe­
rJtu ra . De um modo geral, entretanto. tlesen­
volvem -se todos bem entre 20 e 37° C. exi­
gência biológica essa a que o leite não resfri a ­
do atende perfeitamente. 

A influência da temperatura condiciona-se 
todavia. até certos l imites, ao tempo de SUl 
duração, sabido que o tempo g.1sto para a 
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reprodução celubr varia com a natureza . do 
germe, como informa O .  A. Behmer (Mason 
in T opley 'Vilson - 1 9 3 6  - pg. 78) : 
Grupo E . - aerob�cter .. menos de 20 minutos 
SalmonelÇls e Prcteus 
Estafilococos e Estreptococos 
Pseudomonas 
Corynebacte:ium 
Clostridium 
Lactob:cilI us 

etc. 

20  a 30 
25·a 35 
30 a 40 

35 a 40 
3 5  a 50 

40 a 80 

Submet:dos êstes germes a temperaturas di­
ferentes do gradiente ótimo ao seu .desen \'0 1-
vimento, sua multiplicação se dará em tempo 
maior à medida que a tempe�atura se a fastar 
dos l imi tes de suas exigências' vitais ,  ou cessa­
rá por morte da cél u l a .  

O resfriamento do le i te impõe-se, pois, como 
providência indicável e a temperaturas capJ­
zes de' inibir o desenvolvimento bacteriano ou 
pelo menos retardá-lo .  

Importa ainda,  para sua maior eficiência, 
qUe êsse resfriamento se opere o ma:s brusca ­
mente possíveL o que  resultJ mais  eficaz por 
seus efei tos mais enérgicos sôbre a célula .  Schcr­
man e Cameron (XII Congresso Internacional 
de I. actic ín:os - Stocol�o, 1 9 4 9  - 1.° vol . )  

0° 2 .400 g .p.CC. 
4° 2 .500 
5° 2.600 
6° 3. i 00 

10° 11. 600 

Tambim nós tivemos a c u riosidade de in­
vestigar a rapidez do desenvolvimento dos ger­
m\?s no leite condicionado a temperaturas di-

1 2 
g .p.Cc . 

In ício ( 3 7° C) 9 . 900 Início (3 III C )  
0° 13 .550 0° 
5° 1 8 . 650 5° 
8° 30.000 8c 

1 5:) 570.000 I 1° 
20° 12 .700.000 1 6° 
3 2° 915.000.000 20° 
3 7° 1 2 . 3 00 000.000 25 - 2 7° 

verificaram que 95% das bactérias de uma 
cultura recente de E .  coli foram destruidas por 
refrifgerJção súbita  de 45° C a 10° C. en­
quanto que uma refrigeração lenta durante 3 O 
minutos não teve nenhum efeito b3ctericid.:: . 

Outras espécies t rabalhadas foram menos' 
..:ensÍveis c, com culturas velhas uma porcenta-. 
gem mÍnimJ sàmenre foi destruida.  

N.ls nossas fazendas não será possível o res­
friamen to tão brusco nem a temperaturas mui­
to baixas. S2ja  como fôr,  o resfriamento de­
verá ser feito com o recurso de Glue se dis­
põe, que é a água corrente, capaz de 
sensivelment2 a temperatura do leite e 
1'.:1' as condições de sua conservação.  

Kelly e B.lbcock. estud;.mdo a rapidez 
que as bactérias �e desenvolvem no leite a dife-
rentes temperatu ras, verificaram que 
bactérias :lO fim de 24 horas a 10° C totali­
zavam 4 I c, após 40 horas, 6 2 ; à tempera­
tura de 20° C  eram 61 . 2 80 e 3 .574.9 90 após 
o mesmo praz.O. 

Da�:ics (XII Congresso Internacion2.1 de Lac­
tic ínios - Stocol

'

mo, 1 94 9  - 1 .° vol . )  ob� teve os resultados seguin tes com o mesmo leite 
conservado a diferen tes temperatuL�s du rante 
24 horas : 

13° 18.800 
16° 180.000 
20° 450.000 
30° 1.400.000.000 
3 5° 25.000.000.000 

ferentes durante 2 4  horas e damos a seguir 
resultados de 3 el:.s contagens feitas. 

3 
g .p .Cc.  

83.000 In ício (37° C) 
8 2 .000 0° 

102.000 5° . . . . . .  
158 .500 1 0° . . 
204 .500 1 5 -] 6° 

1 .720.000 20-21  ° 
1 5. 3 00.000 2 5- 2 6° . .  

1 1 9 .000.000 3 2° 37. 900.000.000 
3 2° 2 . 205.000.000 37° 
3 7° 2 9 . 200.000.000 45° 
45° 1 . 8 90.000:000 

Nas nossas experiências partindo de amos­

. de contagens previamente conhecidas, vi­

mOS que o desenvolvimento foi baixo até 

C. 
As experiências ns. 1 e 2 foram realizadas 

em material por nós coletado em ordenha hi­

giênica; a conta�em n .  3 realizou-se em amos­

tra coletada de leite viajado, obtido em con­

dições não conhecidJs.  

Das pesquisas de Davics e de ou tros con­

clui-se que o desenvolvimento das bactérias é 

mínimo abaixo de 10° C e torna-se pronun­
a partir de 20° C até 3 7° C. que cons­

a faixJ de crescimento logarí tmico dos 

germes, para decrescer J temperatura de 45° C. 

em que cre�cem as bactérias termófilas -- es­
tritamente ou rela tivamente termófilas, no con­
ceito de Sarles. 

HIGIENE DO EQUIPAMENTO DAS 

Vimos que o leite ,  mesmo quan­
a sua produção é cercada de todos os cui­

com 2preciável teor m i-

em que geralmente o t rabalho 
se processa nos retiros, sua contagem é eleva­

· ma . Essa carga elevada de germes aumen-

é convenien temente resfriado e ,  tanto mais, se 
a ordenha c a sua chegada à usina de­
muito tempo. 

pois, na impossibil idade prática 
se obter le ite bacteriolàgicamente l impo e 

que todo ele sej a submHido à sanit!za­
especialmente apare­
beneficiamento, que 

E em que pesem restrições à pasteurização, 
, 

para muitos é um 'mal ,  por motivos que 
cabe aqu í apreciar, convenhamos que é 
mal grandemente necessário, maximé se 

deramos que além de germes banais: pode 
leite veicular  bJc térias patogên icas, que re� 

constante ameaça à saúde p ública . 
remos ainda o alcance econômico e 
pasteurização. tornéindo possível o 

mento de tão p recioso alimento aos 
populosos a fastJdos das zonas proelu-

Se a usina de p asteurização é um centro de 
beneficiamento de lei te, u m  fatSlr . de sanitiza­
ção do produto, é indispensável que seja con­
vcn:entemente instalada de modo a satisfazer 
com segurança à sua finalidade, eliminando a 
totalidade da flora patogênica que o leite pos� 
sa conter e a quase totalidade das espécies 

banais, sem alterar de modo snesível o seu 
equil íbrio bio- físico-químico. 

Ê ste objetivo se consegue instalando-se as  
minás dentro das normas que a ,técnica p recei ­
tU.1 e mantendo-se em n ível elevado' os traba­
lhos no esta  beIecimerito. 

O fato de ser o leite submetido à pasteu� 
rização não deve constituir motivos para que 
se negligenc�e nos t rab31hos de recebimento do 
me::mo nas usinas empregando material mal l a ­
vado, capaz de concorrer parJ  :mmentar a j á  
elevada ca rg:l bacte.riana do leite, conhecido 
que a efic:ência da pasteurização é tanto maior 
quanto menor fôr SU.l contaminação. 

Afsegurado o perfeito funcionamento do 
equipamento da usina ,  é indispensável uma v i ­
gilância constante para  que  o leite, depois de  
pasteurizado, não sofra recontaminações à sua 
pass,- gem por tubulações, tanques e latões, ou 
por influência direta das pessoas que o mani­
pulam.  

Daí a conveniência de  se r reduzido o per­
curso elo leite através ele tubulações e de [er 
evitada a permanência do leite em tanques até 
o seu cnvasamento em latões em que vai ser 
parcialmente congelado e t ransportado. Neste 
particular estamos considerando o benefici J ­
menta do leite longe dos centros de  consumo, 
pois o mJis aconselbávd é nat�lral mente que tal 
operação se faça no local de consumo, seguin­
do-se à pasteurização o seu imediato engarra­
fJmento. 

De qualquer forma, é imperioso, que todo 
o equipamento seja rigorosamente l avado e es­
terizilado, para que não se veri fiquem recon­
taminações. Estas são infel izmente muito  fre­
quentes, como o a testam os resu l tados dos exa­
mes bacteriológicos processados nos laborató­
rios da  Inspeção Federal . 

Essa l impeza não se consegue perfeita com 
os processos empregados pela maioria de nos­
sas usinas, em que o calor é () agente bactcri-
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cida, usado wb forma de água nem sempre 
suficientemente quente . 

A escôva, os detergentes, os bactericidas de 
natureza química não são sempre empregados, 
ou o seu uso não é bem orientado. 

A esteirlização do equipamento exige, para 
ser perfeita,  o preparo prévio dêste, o que se 
consegue  desmontando-o e removendo os res­
tos de leite com água fria, seguindo-se a apl i ­
cação do 1 detergente e a fricção c o m  escôva e 
lavagem com abun,dante água fervente . Prepa­
rado :lssim para  a esterilização, l ivre das pe� 
lículas de nJtureza proteica e impedida a for­
mação de concrcções, que de outra forma se 
acumulariam constituindo, a "pedra de leite" 
de consequências conhecidas, a esterilização se­
ria aSStgur.:da com o emprêgo da água de cloro 
seguida da lavagem com água fervente ou da 
aplicação do vapor sob pressão, operações que 
se pratica riam depois de montadas as peças e 
i medi atamente antes do início da pasteuriza ­
ção e do envasamento do leite . 

A inobesrvância de tais p receitos e a preca­
r iedade do próprio sistema de acondicionamen­
to  do leite em latões, que nenhuma garantia 
oferece contra recontaminação e ainda as 
condições também precárias em que o trans­
porte se fn, expl icJm os resul tados desfavorá ­
\"eis ":lOS exames bacte riológicos . 

Não há dúvida .  entretanto . de que apreciá­
vel pa rcela do le i te  chegJdo aos ('ntrepostos en­
contra nas próprias usinas SUJ fonte de re­
contélminação. como tivemos oportunidade de 
verificar, em exames que efetuámos ".in- lo co " .  

Nosso objetivo era o contrôle de eficiência 
do pasteurizador. efic iênci:l essa que conside­
raríamos comprovada mediante resultados ne­
g:ltivos p;ua o grupo coliforme em meio de 
bile -verde-brilhante. 

Comprovada. nos primeiros dias de trabJ­
lho, a eficiência do pasteurizador, tivemos 
curioisdade de verificar até que ponto da se­
quência das operações de beneficiamento do l e i ­
t e  as provas s e  mantinham negativas ou ,  nou­
tras p::lavras, se  o le ite, depois da pasteurização, 
que constatámos ser eficiente, não sofria recon­
taminações . 

Logo às primeiras provas tivemos confi r­
madas as nOSSJS suspeitas. O leite,  l ivre de 
germes do grupo col iforme à saída do pJsteu-
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rizado:', revelava a pn:sença de tais bactérias 
depois ,de haver percorrido o tubo que o con­
duz ao tanque receptor de leite beneficiado. 

Comprovámos ainda, que apesar de eficien­
te o pasteurizador, as p rimeiras porções do 
leite que percorriam o aparêlho não eram con­
venientemente pasteurizadas. o que torna in­
dispensável desviar  os primeiros 5 O li tros à 
sua saída do pasteurizado r, antes de entrarem 
na tubulação que os conduz ao tanque rccep-

, tor e fazê-los retornar ao aparelho . 
Extendendo as veri ficções ao tanque men­

cionado as conclusões foram as mesmas: tam­
bém êle representava fonte contaminadora 
leite' pasteurizado. 

Finalmente voltámos nossa atenção para os 
latões destinados ao transporte do leite já be­
neficiado e pela usina considerados prepara­
dos para o envasamento do produto . As pro­
vas a que foom submetidos resultaram fran­
camente positivas para o grupo coliforme. 

Para completar nossos trabalhos e mostrar 
ao pessoal da usina que a l impeza dos latões 
não estava sendo bem feita e ao mesmo tem­
po comprovar a eficiência da lavagem rigoro­
sa com água quente e sabão e o .::uxílio da es­
côva .  seguida da vaporização por 3 minutos, 
submetemos um latão a tal tratamento. A 
prova b;::cteriológiCJ a que foi submetido po­
s i tivou a eficiência da I ímpeza . 

Meus senhores. 
Como vistes e tivemos ocaSlao de esclare­

cer no i nício desta despretensiosa palestra. ne­
nhuma original idade existe no nosso trabalho, 
baseado .1penas na leitu ra dos mestres e na ob­
servação que a no�sa condição de 
Inspetor de Produtos de Origem 
tem permitido fazer em tôrno de 
te e debatido assunto. 

Agrz,cLço penhorado a generosidade 
ção que todos me dispensaram . 

NOTA: As pesquizas a que procedemos e 
cujos resultados ilustram n ossa palestra . foram 
real izadas nos laboratórios da Escola clz Lac­
ticínios "Cândido Tostes", em Juiz de Fora, 
gentilmente cedidos pelo seu 

'
il ustre Diretor. 

Aos Drs. Sebastião S. Ferreira de 
digno Diretor ,de tão conceituado 
mento, e Vicentino de Freitas 
fessor  e chefe dos laboratórios, meu 
agradecimento . 
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leite, um dos alimentos mais completos, 

não atingiu ('ntre nós uma situação sa­

à altura do seu valor· nutritivo ; mesmo 

centros mais evoluidos, pesquizas contí ­

nuas são reali zadas, com o propósito de cada 

vez mais aprimorar a tecnologia leiteira . 

E' um produto que tem acompanhado o 

progresso técnico-científico no setor industrial, 

sem que possamos apC'nt3r algo mais do que 
como o grande passo no se-

A tngenharia  contribuindo com moderno 

maquinário, muito tem feito pela industriali ­

zação do leite, que  dêste modo  acompanha a 

evolução de indústrias a fins. Atravessamos nos 
que correm novo surto de progresso, em 

;vários setores científicos. notadamente nos do­
mínios da Física Nuclear .  Segundo um a rtigo 
de Richard E. Dempewolff ( 1 ) . resultaram 

as pesquizZls recent�mente real iza-
nos Estadm Unidos. por  Brasch Huber e 

submetendo produtos alimenta res clt 
animal e vegetal a descargas eletrôni­

s controladas . e, conservando-os por mais 
4 anos . E '  bem possível que n o  futuro 

a confirmar e aproveitar 

do leite, equivale a de u m  
cultivo para grande número 

e, segundo Turner (2) , 

os sólidos: 
4 de gordura 

de proteína 
de lactose 
de sais. 

8 6 ,9 % 
1 3, 1 0% 

Os pincipais componentes da gordura do l ei­
te são: triglicerídeos contendo mais de 1 7  áci­
dos graxos e substâncias a fins, como v itamina 
A, caroteno, vitamina D. colesterol, v itamina 
K. vitamina E e os fosfolipídios cefalina e l e ­
c i tin3. Entre as p roteínas encontramos a CJ­
scÍna, a lactoalbumina e a lactoglobulina, cada 
qual garantindo o suprimento de 20 ou mais 
a mino-ácidos. 

Entre os mincrJis assume importância o fós­
foro, o cálcio e em menor quantidade o ferro, 
i -odo. cobre, manganês. , zinco e outros. As 
vitJminas A, Bl' C, D, E, riboflavina, ácido 
nicotínico. ácido pantotênico, pirídoxina  (Br). 
biotina e ácido fól ico estão presentes .  As en­
zimas normalmente encontradas, são a fosfa ­
t.lse. pe roxidase, amilase, l ipase, catalase e g,,­
lactase . O leite é resultante de um complexo 
coloidal em equil íbrio. onde os sólidos estão 
dispersos na água, formando um líquido de 
côr "sui-generis " e com os seguintes carac ­
teres físicos segundo KOPACZE\VSKI ( 3) : 

Densidade 
Ponto de congelação 
Índice refratométrico 
Conductibilídade elétrica 

(ohms) , , . 
p H. " . , . . . .  

1 0·4 

1 . 0 2 9 -10 3 3  
__ 0.0 5 5 - 00 .56 C 

1 , 3 4 5 - 1 , 3 4 7  

4 2 ,0-4 7,4 
6 , 5  - 6 ' .  6 

Tensão superficial (din ./cm) 5 0 , 6 - 5 4. 2  
Vi1::cosidade especí fica 1 ,6-2 .4  

O mesmo autor, anal is.:ndo os  caracteres fí ­
sico -químicos. através grande n�mero de ex­
periências sôbre a geleificação do leite, entre 
outras conclusões consigna as seguintes: 

1 .° )  " As mesm:1S substâncias podem pro­
voca r, segundo a dose .  seja uma disjunção do 
complexo coloidal, seja sua estabil ização, seja 
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modificar seu equil íbrio e p roduzir u ma flo ­
cubção, coagulação ou geleificação" . 

2 .°) "As perturbações do equil íbrio colo i ­
daI do leite sob êstl's aspectos variados não de­
pendem unicamente da concentração f inal  dos 
reativos. Outros · fatores relac ionados com a pro­
cedência intervêm nas p e rturbações do equi l í ­
br io  coloida l " . 

O l ei te quando crú, apresenta certo número 
de enzimas. uma das quais, a fosfa tase, é pes­
qtúada com o propósito de controlar a efici­
ência da pasteurização.  Entrztanto, na fermen­
tação do leite ,  o papel m:.is import�nte é re­
servJdo às diastases produzidas por microorga­
n ismos, seja na industria l izJção dos deriva ­
dos, como na preservação do produto. 

Estas diastases. destinadJS  a agir sôbre o 
meio criando condições próprias para a vidJ,  
são catal izadores orgânicos solúveis, muito pos­
santes e de composição complexa ; agem su ­
bordinados a cond: ções de temperatura e p .H . ; 
são p�ecipitáveis pelo alcool ; destru idos pela 
irr",diaç.1o ul travioleta, ácidos e alca l is  fortes. 

Segundo NEUBERG, podemos classificar  as 
enzimas em dois grupos : as HIDROLASES que 
promovem a decomposição hidrol í tica de ' d i -
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veEos matena:s orgânicos, e as DESMOLA­
SES,  que rompendo as cadeias moleculares 
compostos de carbono, l ib2rtam energia . 

Entre ::s HIDROLASES encontramos : 
1 .° - ESTERASES que comp:-eendem : a) LI-

PASE e b)  BUTIRASE ; 
2 .° -CARBOHJDRASES que compreendem : 

., ° J .  

a )  AMILASE e b )  INVER T ASE ; 
PROTEASES e 4 .°) - AMIDASES . 

Entre as DESMOLASES encontramos 
mas de óxido-redução fermentação. 

a)  OXIDASE - b)  REDUT ASE 
ZIMASE . 

O l ei te possui uma variJda flora que é tan-' 
to mais rica quanto menor J higiem nos 
centros de produção e benfeiciamento. A pe­
netr.: ção de germes no canal galactóforo, e a 
permanência de lei te residual contaminado na 
cisterna do úbere de vacas sadias, possibilita a 
p resi:nça de bactérias no leite recém ordenhJdo. 
As bactérias do lei te podem ser patogênicas e 
não p atogênicJs, e, com rd.:ção ao metabo­
l ismo, psicrófilas .  mesófi las  e termófilas. Se­
gundo DORNER. DEMONT e CHA V AN­
NES ( 4 ) . os seguintes números l imitam e 
fornecem " optimum" de temperatura em graus 
ccn t ígrJdos pJl'a a veget.1ção de cca grupo. 

Bac térias PS ICRóFILAS 
Baetér iJs  MESÓFILAS 
BactéirJs TERMÓFILAS 

de 0° a 20° C " optimu m" de 5° a I 0° C 

ACT ERIO LO 

d e  10° J 50° C 3 0° J 400C 
de 45° J 80° C 55" a 65° C 

C U R VA DA VITA LI D A D E 
J D LEIT 

BAeTIE RkA MA 
l N T E..N S l CôDE. 

1)0 
CRE'� l M E.:N"'O 
ÓTI MA 

o 
fi) 
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o gráfico retro, demonstra a evolução e 

involução de três curvas de vitalidade, segun­

do a intensidade do crescimento nas diversas 

temperaturas. E' de se notar a curva referente 

às bactérias termófilas, abrangendo as tem­

peraturas de pasteurização (lenta e rápida ) . 

Os organismos chamados termodúricos, re­

sistem a temperaturas superiores, embora u m  
"optimu m "  bastante inferior n a  mesma escal.1 
termométrica .  Os grupos de bactérias que mais 
interessam estudar no le i te ,  são os seguintes : 
A família LACTOBACTERIACJE constitu i ­
d a  p o r  microorganismos fermentadores do le i ­
te, apresenta duas  tribus : STREPTOCOCCA­

CEiE e LACTOBACILLACJE. A famíl i a  
ENTEROBACTERIAC/.E é representada pelos 
gêneros :  ESCHERICHIA e ,AEROBACTER. 

A fJmí l ia  BACILLACEJE, constituida de 
bactérias esporuladas, apresenta dois g-êneros 
que interessam :  o gênero B ACILLUS e o gê­
nero CLOSTRIDIUM. Além dêstes grupos 
representantes dos gêneros MICROCOCCUS e 

PSEUDOMONAS, são também não raro iso­
ladas de amostras de leite.  

A LACTOFERMENTAÇÃO 
BACTERIANA 

Como decorrênciJ do seu me tabol ismo. e com 
o propósito de promover as al terações energé ­
ticas indispensáveis à .própria vida, as bJctérias 
lançam no substrato de cul t ivo. enzimas d i ­
versas, que  promovem transformaçõrs qu ími­

benef ício do desenvolvimento das  res­
pectivas cul tu r.1 s .  

Denominamos " fermentação" a esta  trans­
formação do meio, que conforme o resul tado, 
poded ser desejável ou não. Consideramos 

. " fermentação l áctica dese jável " ,  aquela conse­
guida através o desenvolvimento de bactérias 
selecionadas com o propósito de preparar de­
rivados como o queijo. creme, manteiga, coa­
lhada . com sabor e aroma agradáveis. As ou ­
tras fermentações, di tas indesejáveis conferem 

produtos acima c i tados, mau sabor, odor 

ACIDIF1CANTES 
pela fermentação ácida do 

êstes microorganismos fermentam a lac­
com produção de ácido l áctico, que com-

binando-se com o caseinogenClto de cálcio l i ­
berta o caseinógeno ; o caseinógeno tornando­
se insolúvel na  água precipita -se na  forma do:! 
coágulo l iso e gelatinoso e que mostra pe­
quena porção de l íquido, denomin.1do sôro. 

O Streptococcus lactis constitui um dos 
mClis importantes membros do grupo.  Ainda 
estão incluidos neste grupo os representantes 
do gênero Lactobacillus e todos os germes se ­
lecionados para a fermentação ácida do leite, 
USJdos no preparo de cO.1lhadas. 

São acidificantes vários representantes dos 
gêneros : LACTOBACILLUS, STREPTO­
COCCUS, SARCINA, BACTERIUM, BA­
CILLUS, LEUCONOSTOC, e FLAVOBAC­
TERIUM. 

2 )  BACTÉ RIAS GASEIFICANTES 

Fermentam a lactose com produção de áci­
do e gás. O ácido geralmente produzido é o 
ácido acético, que comunica ao leite um 'gôsto 
desagradáve l .  Os COUFORMES são frequen­
tes representantes dêste grupo, que inclui  tam­
bém o CL. \VELCl-fII e o CL. BUTIRICUM. 

3 )  BACTÉ RIAS PROTEOLÍTICAS 
Fermentam o leite produzindo coágul o =Iu(C 

proteol izam l ogo ., seguir .  O STREPTO ­
COCCUS LIQUEFACIENS é um dos exe m ­
pl os d e  microorganismo q u e  cOJgula o l e ite 
com téor insu ficiente de acidez, <1 t ravés o me­
canismo enzimático semelhante àquele desen ­
volvido pela quimosina. 

O coágul o  l ogo a segu ir  atacado pelo mi-
croorganismo, iniciando-se' a fase de peptoni­
zação. 

FERMENTAÇÃO VISCOSA 

Esta fermentação é carJcterizada peb mo­
dificação de consistência do leite ou crem:? 
c",usada pelo desenvolvimento de Alcal ígenes 
viscosas e secundàriamente pelos seguintes m i ­
croorganismos : A .  aerógenes. E .  neopol i tana, 
S taphylococcus cremoris-viscosi . Outros micro­
organismos podem produzir 'Viscosidade embo­
ra sejam também acidificantes, como algumas 
amostr;:>s de Streptococcus l actis ( S t .  lactis 
variedade holbndicus) . 

L .  casei e L .  bulgaricus. 
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COALHADA DOCE OU COALHADA 
ALCALINA 

E' result.:mte da fermentação na qual os mi ­
c roorganismos promoveram a coagl;llação do 
l ei te  ou creme, pela produção de uma enzima 
semelhante à quimosina . Alguns m icroorganis­
mos formam pouco ou nenhum ácido durante 
e l ogo após a coagulação :  outros, entretanto, 
promovem a acidificação posterior do le i te, 
por isso que a verificação  do teor de acidez 
deve ser feita ao tempo da coagulação.  A coa­
lhada doce ou coalhada alcal ina,  é uma das 
fermentações menos comuns do leite, não sen­
do entretanto rara . E '  mais comum no verão 
ou quando o produto é mantido na tempera ­
tUrJ ambiente. 

HAMMER (5) relata que cremes com teor 
de  acidez normal ocasionalmente coagulam du ­
rante o processo de pasteurização ; explica o 
fato pela possível presença de enzimas que t i ­
veram a sua  at ividade aumentada pe la  a ção  do 
calor.  A competição de bactérias acidificantes 
talvez seja uma d.::s '  causas do raro aparec i ­
mento da  coalhada alcalim . 

Os organismos capazes de produzir a coa­
lhada alcal ina são diversos e ,  de um' modo ge­
ral podemos agrupá-los da seguinte forma : 

1 )  BACILOS AERóBIOS ESPORULADOS 
Bacillus albolactis - Bacillus cereus - Ba­

dllus subtilis - Bacillus coagulans e o Bacil ­
l us cal idolactis ,  (os dois últ imos coagulam an ­
tes que  o tcor necessário de  ácido tenha se 
formado, embora sejam sabidamente acid i fi ­
ontes) . 

2 )  BACILLUS NÃO ESPORULADOS 

Representantes do gênero Proteus, notada­
mente algumas amostras da espécie Proteus 
vulgaris, são capazes de ccagular o le i te pelo 
mecanismo enzimático e atacar os compostos 
nitrogenados alcalínizando o meio. 

3 )  CóCOS 

V árias espécies de cócos são capazes de pro­
duzir a coalhada alcal ina, entre os quais so­
bressai o S treptococcus l iquefaciens. 

Ainda entre as fermentações bacterianas i n ­
desejáveis citaremos o gôs l o  amargo do leite 
produzido pelo Bacillus  Jmarus e algumas es­
pécies do gênero Micrococcus ; o leite azul, 

produzido pelo desenvolvimento da Pseudomona 
srncyanea ; o odor fétido conferido <1 0  produ ­
t o  vegetação d e  Viscobacteriu m  lactis f;c­
tidu m ; o leite vermelho resultado do cresc i ­
mento do Bacterium erithrogenes e espécies do 
gênero Micrococcus . 

O que dissemos a respeito das diversas fer­
mentações, como é fácil prever, está na  de­
pendência de u m  equil íbrio b iológico i nstável, 
pela contaminação heterogênea . Assim, o le i te 
contendo numerosos m icroorganismos de posi ­
ção sistemática variada, sofre a al teração re­
sultante de fermentação mista . Podem Ocorrer 
duas ou mais fermentações num mesmo 1eit2 
e ao mesmo tempo. A produção de ácido pode 
ser acomp:lI1hada de mudança de côr, como o 
odor e sabor podem acompanhar ou não a 
fermentação viscosa .  O grupo col i forme mes­
mo em cultu ra pura de um de seus represen­
tantes, é capaz de apresentar fermentação mis­
ta ,  produzindo ácido, gás, modificação de sa­
bor e por vezes viscosidade. Existe a inda '1 

considera r .} ação associat iva verificada , quan­
do duas espécies, isoladas, incapazes de al terar 
o le ite ,  possuem esta capacidade em conjunto. 

Recebemos para exame bacteriológico, leite 
pasteurizado e transporudo em latões, com 
temperatura raramente superior a 5° C .  S is ­
tenüticamente real izamos pbqueamento e pro­
va de lactofermentaçiio em tubos estéreie e in­
cubados por 24 horas a 3 7° C .  Após cêrCJ c!e 
4 0 0  exames realizados nestes dois úl i tmos me­
ses,  organizamos gráficos anal íticos para con ­
va de lactofermentação em tubos estéreis e in­
I .:ção com a prova de l actofermcntação. Jul ­
gamos interess"ntc ? comparação, pois, muito 
embora não possamos acompanhar através cxa- ' 
I11 CS bJcteriológicos cada la tão,  dos milhares 
que nos chegam diàriamente, podemos através 
o gráfico, apelar para a estat ística que est� 
bem apoiada na lei das probabilidades. Assim ,  
o le ite de uma determinada procedência, poder.i 
ser distinguido dentre os demais pelo S(;U 

gdfico. Comparando grá ficos de procc­
dênciàs de idên tica situação, levando em contJ 
a distância,  tempo de viagem, e região, pode­
mos julgar sôbre a eficiência dos métodos . h i ­
giênicos, u til izadcs em cada uma das usinas. 
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Entrr.· , os d iversos tipos de coágulo, reco­
nhecemos 05 seguintes como fundamentais : 
1 )  GELATINOSO :  

quando o coágulo se apresenta  compacto, 
liso e sem parte l íquida ( Franca acidifica­
ção) . 
2 ) CASEOSO : 

quando existe manifesta diferenciação d a  
parte l íquida, l igeira retração do coágulo e pre­
sença de olhadur:ls (acidificação, l ige ira gazei ­
ficação e início de peptonização) .  
3 ) ESPONJOSO : 

quando o l íquido apresenta porções de coá­
gulo desagregado e o coágulo não mantém 
mais a sua estrutura assemelhando-se a uma 
esponja (acidificação, gaseificação, peptoniza­
ção) . 
4 )  GASOSO : 

quando toda a parte inferior do tubo está 
preenchida c.om sôro e sàmenet acima do mes­
mo, encontra-se o êmbolo residual do coá­
gulo,  impulsionado pelos gases ( gaseificação 
intensa e peptonização) . 

Designamos de gelatinoso-caseoso, caseoso­
esponjoso, e esp onjoso- gasoso os t ipos inter­
mediários. 

Seguindo sempre o mesmo critério e t raba­
lhando nas mesmas condições, realizamos o 

gráfico de cada procedênciJ, no qual estão re­
sumidos os resultados. Pelos gráficos q�l' apre­
sentamos podemos notar de início que cada 
procedência reproduz mais ou menos com fre­
quência em determinados períodos resul tados 
semelhantes ; em segundo lugar notamos a 

grande diferenç:! entre as cun'as de cada pro­
cedência ; em terceiro a fal ta de relação entre 
a curva da lactofermentação e aquela da  carga 
bJcteriana,  denunciando de modo claro a in­
dependência da primeira , que guarda mais re­
l ação com a qualidade do que com a quanti ­
dade de bactérias. 

A�sim é que encontramos procedências com 
excesso de colônias per m I e wágulo típico 
de flora acidificante ; outras com ' variação in­
diferente e finalmente aquelas que embora sem­
pre respeitando o padrão bacteriológico demons­
tram flora indesejável pelo aspecto do coágulo. 

A p rova de lactcfermentação é a nosso ver 
fieL embora sem a precisão cientí fica e reflete, 
nas devidas propo�ções, a presença de uma flo­
ra heterogênea demonstraeb pela fermentação 
predominante.  

o PRESENTE NÚMERO DO FELCTIANO 
o número 47 do FELCTIANO enfeixa uma série de �onfe­

rências pronunciadas na " SALA DE CONFERÊNCIAS PROFESSOR 
NILO GARCIA CARNEIRO ", na Séde do Serviço de Inspeção Sc:m i­
tária do Leite no Distrito Federal . 

Desde que assumiu a Direção da Divisão de Inspeção de Pro-
dutos de Origem Animal, do Ministér,io da Agricultura� o Dl'. Nilo 
Garcia Carneiro vem imprimindo uma feição nova àquele órga.o, de­
senvolvendo urna atividade extraordinária com o fim de torná-lo mais 
eficiente, mais de acôrdo com as suas finalidades. 

Assim, contando com a colaboração de seus auxiliares ime­
diatos, entre êles o Dl'. Mário Xavier, vem promovendo conferências, 
a cargo dos Técnicos de sua Divisão, sôbre assuntos relacionados con1 
o Leite e seus Derivados, que agora reunimos, c;onstituindo uma La 

Série. 
Posteriormente voltaremos a publicar uma 2.  a Série; como 

uma homenagen1 àquela Divisão e ao seu digno Diretor. 
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Çonsideraçóes acêrca do 
do Leite no 

índice 
Rio 

Crioscópico 

Resumo d e  u m a  palestra pronunciada no Enbepôsto d a  Coo perat i va Centra l  dos 

Produto res de L eite. pe lo  O,. Jeremias Abreu P. S i lva/ Veterinár io da D. I. P. O. A. 

Cumprindo orientação do Sr. Chefe do S . I . S .  
Mario dJ Fonseca Xavier, e em 

a i nstruções determinJdas pe lo  S r. 
D . I .P .O.A. ,  Dr.  Nilo Carneiro Gar­

tivemos ocasião  de l evar  a e feito u ma sé­

r:e de observações sôbre at. condições e m  que 

o leite chega ao Entrepostc da C .C .P.L . .  pro­

cedente . das div�rsas Usinas do interior .  

Essas observ: ções foram procedidas em lei­

tes beneficiados ou p::tsteurizados, e ' nas �on­
dições em que chegam plataforma do En­
treposto. 

. Cêrca de 4 0 0  exames crioscópicos. fOLlm por 
nós real izados nas d ivers:1s procedências, no es­
pJÇO de quatro meses, do que resultou o le­
v.·.ntamcnto de três tipos de gráficos, a n::s ­
peito àos quais teceremos considerações. 

Mesmo nos pi1 íses mais adian tados. em que 
a indúst ria de lact ic ínios é mais rendos) ,  o 
amparo à produção eficiente c a questão edu ­
cativJ da gen te do int.:rior não constitui  ne­
nhum problema sério - como ::con tece com 
a maioria das nações da América do Sul -
mesmo n3qucles pa íses, isto {:, os mais avan­
çados, observam-se procedimentos i rregulares 
com referência no leite, sendo também qU :ise 
f.requente J adição de água . como uma das mo­
dalidades de al teração das caracter ísticas da ­

p:oduto.  Da í  ser a C rioscopiJ  uma pro-
usual e costumeiramente empregada na ro ­

na de Inspeção do Leite ,  inclusive naqueles 

A Crioscopia,  cuja fin;:l1idJde é determinar 
pont o de congelação de u m  líquido ou so­

, é empregJda na Inspeção do Leite com 
objetivo de verifica r se êste produto contém 

além da percentagem normal de que é 
· tuido. 

\ 
l íquidos e soluções possuem de-

adas características, inclusive pressão os-

mói ica, natureza molecular e índice cri oscópico 
ou p onto de congelação. 

O le i te ,  em v i rtude da natureza de seus 
componentes, também apresenta essas mesmas 
p ropriedades . 

Alterando-se a constituição dos componen­
t e s  de quah:!uer l íqu :do ou solução -- do leite 
inclusive - 2lte rar-se - ão, naturalmente, todo� 
os seus caracteres, ficando, portJnto, modif i­
CJdos, p ressão osmótica, í ndice crioscópico e 

natureza molecular.  
No e'n t :et:::nto ,  a rigor, dev� -se entender 

qU(! os dois primei ros encontram-se na  est rita 
dependência do , ú l timo, isto é ,  desde que �E" 
modifique J natureza molecular  do compo­
ne nte, consequentemente ter-se -á  modific:do a 

p ressão osmótica e o Índice crioscópico do c o m ­

posto . 
Se r iJ  fác i l  ve ri f i car  isso se tomássemos c o m o  

C'xpe ri l' !l c i a  u ma sol ução  açuca r a d J .  Que acon . 
t ecc r i J .  s e a el J fôssemos adicionando água 
g radJ t ; v ' mente ? Obsc rvar ' oe - i a  que as molé­
cn l ::s de JçúcJ r dissolver-se · iam cada vez mais ,  
00 que resul taria uma solução com a carac ­
ter ística molecuL� r di feren te porq ue, já Jgo;-:. , 
menos concen trada.  

Com o leite dá-se o mesmo fenômeno s �  

lhe adicionamos água,  por exemplo.  al terare­
mos ntaureza molecul"r  dos seus  com­
ponentes, o que importa em modific:ção d a  
s u a  pressão osmótica, do seu índice cr:o�cópico 
e d2 todos os seus caracteres. Compreende-se,  
Jgora, . porque motivo a Crioscopia inc:ica a 

quantidade de água adicionada ao leite ,  :: inda 
mesmo que e,sa percentagem seja muito pe­
quena . 

No qu� diz respeÍto à molhagem, todas as 
formas de adulteração do leite po.dem ser iden­
ti ficao Js  por  meio das p rovas mualmente em­
pregadas na  rotina de Inspeção, isto é, dvtcr -
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minação da gordura,  da densidade e do ex- ·  
trato sêco total  e desengordurado sem fala r  
de  outros exames que  não s e  encontram em re­
lação mais d ireL1 com a malhagem. o 

No en.tretanto, como prova complementar 
a todas essas verificações - a Crioscop ia  é de 
grande valor, especi almente se .:! tentarm6s em 
que ela é mais sensível do que qualquer dêsses 
exames rotineiros. A SUl  verificação é, ao lado 
da Refratometria, a maior e melhor coopera ­
ção que . se pode oferecer ao fazendeiro e ao  
u sineiro, mui tas vezes inteiramente alheios c 

desconhecedores das condições em que chega o 
seu produto à fonte d\! consumo. 

Tivemos ocasi ão de observar" durante as  
expenencias realizadas no. Entreposto da C .  C.  
P. L. ,  que existem procedências .cujo le i te  che­
ga ao Distrito Federal sistemàticamente den­
tro do padrão ,  enquanto outras (a  minoria ) 
se a fastam desta norm:l .  

Vamos agora L:b r  do "Í ndice Crioscópico" 
·do Leite, cuja veirficação é feita por nós, n a  
rotina d a  Inspeção, com o auxíl io d o  Lacto­
crioscópico de . S tuber-Gerber. 

O aparelho em si - o Crioscópico é um 
só,  do  ponto de vista  da final idade do exa ­
me.  No entretanto ê le  pode diferir qlL1nto ao 
termômetro. cu i.:! escal.:! poderá ser ou não de 
leitura direta . 

É a respeito do Crioscópio de S truber-Gerber 
que vamos L:l a r, pois foi com ê le  que real i ­
zamos a s  nossas observações . O seu uso . se 
baseia na di ferença entre o gráu de congebção 
do l eite e o da água.  e a sua escala é de le i ­
tura d ireta . 

Em virtude d:1s d iferenças que os diversos 
termômetros poderão apresentar, a a ferição dos 
mesmos - com determinação do " fa tor de cor­
reção" - deve merecer cuidados especiais, màr­
Beckmann ou Hortvét, em que a sensibil idade 
mente se se tratar de um termômetro tipo 
é maior. 

No momento não entraremos em detalhes 
sôbre a a fericão com determinação do " fa tor 
de cor�eção" , por intermédio da Sacarose . 

Em se tratando, do Crioscópio de Gerber, 
a determinação do cbamado "zero da água dis-

tilada" satisfaz plenamente aos exames de ro­
tina .  

O índice crioscópico da água  distilada recen­
temente fervida ' deve ser .  como todos sabem, 
0° C.  isto é ,  superior ao do le i te .  considerando 
que êste apresenta ontras características em vi r­
tude da n atureza dos seus componentes. 

Sendó o Índice Crioscópico de um le i te nor­
mal -0. 5 5 ° C.  (cincoenta e cinco centésimos 
de gráu cel�tígrado abaixo de O) quanto 
mais êste p ontO' de congelação se aproximar de 
0° C. que é o da água .  maior será a percenta­
gem da agú:lgem . De fato : se tivermos uma 
amostra de leite cujo índice crioscópico seja 
-0. 5 3 ° C. ela será considerada suspeita . No 
entretan to, um leite cujo índice crioscópico 
venha ' a ser -0 , 4 0° C estará indiscutivel mente 
adulterado.  devendo conter c E rca de 2 6  o/c de 
água.  aprox:madamente .  

Para obter-se o índíc02 Crioscópico de Uma 
amostra de le ite ,  deve-se procurar � em pri­
meiro l ugar - o da água distilada rt.,cente­
mente fervida ( determinaçâo do zero) 'e. em 
seguida .  o da amostra a examinar.  Feito isto 
somam-se .  ou subtraem-se, as duas leituras, 
sendo o resul tado o índice crioscópico p rocura­
do. Deve-se efetuar  subtração no caso em que: 
a águ o: disti lada se congele em temperatura in ­
ferior a 0° C. No caso contrário a operação 
se rá uma soma . 

O nosso CrioscÓpio. por exemplo ,  apre,en­
ta uma leitura parJ a água distilada tí?cente­
mente fervida de + 0 . 0 8 ° C.  isto é ,  a água se 
congela a oito centésimos de 'gráus centígrados 
acima de zero. Desta forma,  um leite que ao 
ser examinado acusar Um ponto  de congelação . 
de -0 , 4 7° C. deverá ter êste índice somado 
aos 0 , 0 8 °  C. da leitura dJ água, representando 
o resu l t.::do o verdadei ro índice crioscópico pro­
curado. ou �eja -O, 5 5 0 C .  

Vamos agora falar sôbre o funcionamento 
do C rioscópico de S tuber-Gerber e os cuidados 
a observar com relação a êste aparêlho . 

Funcionamento ; ;\ primeira operação 
siste em carregar o res2rvatório de metal . 
se uma mistura de grlo c sal 
salmoura, à temperJ tura de cinco a oito gráus 
abaixo de zéro. O termômetro colocado 
um dos furos da tampa de me!al do 
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permite o contrôle da temperatura dessa mis­

tura refrigerante, que deverá ser agitada vez 

por outra com o auxílio da  haste de metal 

existente . 

Depois de carregado o aparêlbo, coloca-se a 

amostra a examinJr no tubo de vidro, em 

quantidade apenas suficiente para cobrir o re­

servatório de mercúrio do termômetro prin­

cipal do Crioscópio .  Ao longo dêste termôme­

correrá o estilete que irá  agitar a amos­

Esta agitação deverá ser contínua e sà- · 

cess:. rá �o momento de se proceder a 

da
' 

esca la .  Deve -se ter o cuid:ldo de fi-

"xar a atenção na  coluna mercurial . afim de 

observar-se a SUJ descida e subida repentinas. 

Quando isto se der. isto é ,  quando a coluna 

vir descendo, estacionar'· l i ge iramente e ,  de re­

pente subir .  observar até que ela estacione i n ­

teiramente.  Após crrca de vinte segundos. 

caso a coluna permaneça estacionada,  a leitura 

poderá ser feita .  Esta leitura representa natu ­

ralmente,  o ponto de congelação e será fei ta  

na escala do termômetro. O resto já  foi sufi ­

cientemente escbrecido. nãc' havendo necessida-
repetir .  

CUIDADOS A OBSERVAR ; 

- No caso d� índice c rioscópico .l l ém de 
-0, 5 7° C. descon fia r  da acidez . ou da 
presença de conservador no le i tr: ; 

2 '- Leite com acidez superior a 1 8° Dornic 
poderá conduzir a um resul tado duvidoso. 
::;cndo perferível não examiná- lo ;  

Tomar cuidado qU:lll tO à manipulação do 
sal ou salmoura, que poderão chegar até 

. 0 interior do tubo a través das mãos ; 

- Quando a coluna desce r c desaparecer in ­
tei ramente no reservatório de mercúrio 
durante mais de noventa segundos. a pro­
va deverá ser repetida. Lavar-se-á o tubo 
com outra amostra do mesmo leite.  

-- De um para outro leite não há necessi ­
dade d e  lavar o tubo com água .  sendo 
preferível fazê- lo com a amostra seguin­
te·. No entretanto, no caso de susp�ição 
de acidez elevad3 . ou da presença no 
leite de substâncias estranbas, o tubo de-

verá s e r  lavado com água  distilada e con­
venientemente enxuto ; 

6 '- Cada centésimo de gráu de elevação do 
ponto de congelação corresponde a cêrca 
de 2 t;lo de água adicionada. Tod.nria, a 

leitura dessa percentagem poderá ser feita 
.u til izando-se a tabela que acompanba o 

::parêlho ; 

7 � A determinação do Zero da ÁgUJ deverá 
ser feita pelo menos uma vez por se­
mana ; 

8 - O termômetro do aparêlho é frágil e sen ­
·sível . devendo-se-Ihe dispensar o maior 
cuidado. Evitar sacudí- Io .  Conserv.1-lo 
sempre em ambiente fresco ; 

9 -:- A compra dêste Crioscópico deverá ser 
condicionada a SUJ cferição. As Usims 
não deverão adquirí- Io sem consul tar a 

pessoa entendida no seu funcionamento. 

FinalmE nte somos de parecer que com êsses 
cuidados c a observação quanto à técnica do 
funciona mento do a parelho, é possível ter �em ­

p re sucesso nos eXJmes crioscópicos que por 
ven tura forem real izados. 

A Coopera tiva de Lacticínios 'de Mans 
(Fr':lllça ) tomou a inici a tiva de resolver o pro­
blema da refrigeração do le ite na fonte de pro­
dução.  Pôs à di�posição de seus fornecedores. 
refrigeradores de leite, cujo p reço ela pag.1 me­
tade. O l e i te resfriado na p rodução tem um 
prêmio no pagamento. O produtor recebe um 
pouco mais por l i tro de lei te refrigerado. a lei­
teria evita a perdJ do leite ruim e o consumi ­
dor  recebe melhor le ite . 

C. F. 

LATas PARA  MaNTE IGa 
Máquinas para a Indústria d e  lacticínios 

s/a UI. M(�. uurno INOUSIHIU 
Rua Maria Perpétua, 44 
J UIZ DE FORA M INAS 
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Problemas da , inspeção sanitária dó 

leite no interior · 

Cumprindo determinações do S r. Diretor 
da DIPOA, aqu í nos encontramos para dizcr­
vos a lguma coisa de in terêssc do Serviço de 
Inspeção de Produtos de . Origem Animal .  

Estando à frente de uml Inspetoria Distri tal ,  
no interior, em contacto diário com os produ­
tores de leite e diretores de Usinas de Benefi ­
ciamento, lemb:-ei-me de  tra tar das dificulda­
des encon tradas por nós na Inspeção e pe los 
interes�ados - produ tores e usineiros, 

Por princípio, EDU fr.:mco, dizendo as COi­
sas como são, apontando as falh3s, seja m  
desta o u  daquela parte, c o m  o propósito de, 
desta crí tica constrU tiva , encontrar  u ma solu­
ção para  cad:: uma d JS falhas verificadas, re­
movendo-as.  Espero que os presentes não ve­
jam nas minhas palavras outra in tenção. 

Vou tratar aqu í de assuntos do conhecimen­
to de todos. banJis, mais de ordem adminis­
trativa do que técnic J ,  mas, que apresentam 
pr�blem Js qu.: estão Zt espera de soluções. 

O leite, n3 maioria das fazendas, como é 
do conhecimento d.: todos os p resentes, é or­
denhado em currais ou " Retiros" ao ar  livre, 
no  Ioc:' !  em que se encontra a vaca a orde­
nhar -se e não num abrigo ou coberta , �m con­
dições higiênicas - piso pavimentado, de fá-

. ·dl l impeza, águ:l ' canJlizada para lavagem 
do vasilhame usado das mãos do orde ­
nhador. como er:l para se desejar .  Em pouco:; 
dêsses "Re t i ros " há . uma coberta em condições 
:satisfa tórias , com água, piso pavimc'nudo, ou ­
tros apelUS com coberta. na ma�oria das v2zes 
<le sapé e ,  em ou tros, nem isso acontece . pro­
-cedendo:se a ordi llha em qualquer parte. no  
meio  da poeira.  l ama .  monte de estêrco, sem 
nenhuma prrocupação pela confaminação do 

leite .  
Ê sse le ite é d , posit2,do em latões p ara o 

:seu tran�porte, em ca rroças, cargueiros, direta-

DR. THEOPHILO C .  FERREIRA 
Inspetor da DIPOA 

mente à Usina  ou aos " Postos de Recepção" , 
e, daí ,  em caminhões. Tudo isto é do conhe: 
c imento dos senhores. Há, entretanto, u m  
blema que está à espera d e  u m a  solução. 

Nesses la tões de t ransporte são colocados 
suas tampas para melhor ajustagem à 
superior dos mesmos la tões, palhas de .milho 
e maiS, frequentemente, p.:: lhas de ba"�"�'LC1.' .• 

para evitar o vasamento do leite durante 
transporte . Creio que todos os presen tes já 
veram oportunidade de verificar 

p ..: ra o assunto, wgerem a substi tuição da 
Iha por um pano ou borracha , os quais 
ser lavados diàriamente, cem água fria c 
pois cem água quente e sabão. Mas, 
tiro" não há águJ .  Acredito que 
�ubsti t l1 to  de p.:tlha, mal Lwado, com 
leite, agrava a situação, pois, serve 
de cul tura e ccnsequente elevação 
microbia na do leite .  Lembram também, o 
de btões com t.:mpas de roscas. Essas roscas 
mal lavadas · têm o mesmo ·inconveniente 
pJnQ3 ou borrachas mal lavados. 

Os la tões de que se u til izJm os 
usinei ros do interior são de propriedade 
Entrcpo: tos do Distrito Federal e .a êsses 
intew:sám ter latões com t.:mpas de roscas, 
po:s não servem para a congelação do leite ' 
pequeno que �eja um defeito em uma das 
cas inu tiliza - se o latão.  

Um problema de aparência simpl<:s 
ficuld"des à inspeção.  Eu me permito su 
z.O Sr. Diretor da DIPOA. aqu í 
êste Serviço, com a colaboraç�o 
retores dos Entrepostos, também p resentes, 
tudem e re::ol vam o assunto. Condenar 
pdt:ca em uso sem dar uma solução 
mesma .  não ba�t :l  e não é justq . 
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cCondenamos, também, a fal ta de higiene dos 

retireiros, que. com as mãos sujas com que 
erem Ordenhadas, p rocedem pejam qS vacas a s . 

a ordenha , não �rat ic :lndo uma lUTIpaa do 

úbere ; como já v imos, não há água na m:. io­

r ia  dos " Retiros " e em muitas das residên­

cias dos proprietários d;? fazendas.  

Temos esperanças, entretanto, de que com 
o tempo e perseverança consigamos modificar 

êsses hábitos, como já obtivemos resultados 

em 1 1  6 quújarias visitad3s em péssimo estado. 

construidas novas e higiênicas e em seguida re­

lacionadas pela Inspetoria Distrital de Juiz de 
Fora .  como podeis vos certi ficar  pelas foto­

. grafias juntas, de J lgu mas delas .  

Êsté trabalho, tal como foi o . das queijarias, 
será de resul tados lentos, será um trabalho qua­
se de catequese, dada a arraigjda rotina que 
impera no meio rural . Com a adoção do fi­
chário de fornecedroes de cada Usina . l embra­
do pelo Dr.  Mário Xavier, o problema será 
facil it:do. pois, êsses fornecedores poderão ser 
visitados pelo funcionário encarregado da ins­
peção do estabelecimento. conseguindo-se resul­
tados, a princípio. com os mais esclarecidos. 
tornando-se norma em futuro não mui pró­

·
ximo. E' regra . o fornecedor, uma vez conde­
nado pela Inspeção, o seu fornecimento à usi­
na " A " , transferir-se para a usina " B " , na 

de que o usineiro é o responsável 
por essa condenação ; que foi o usineiro que 
promoveu a vinda do fiscal (como somos cha­
mados) à sua usina para proceder exames .  O 
estabelecimento do fichário retiraria essa res­
ponsabil idade do usineiro. Uma VEZ em prá­

essa providência, a transferência do forne­
de uma usina para ou tra só seria feita 
te uma comunicação da Inspeção.  in­

tr;l1lsferido não havia come­
de dispositivos regulamentJ-

Creio que a DIPOA, não poderia impedir 
transferência ,  pois poder-se-ia alegar que 

a l iberdade comercial do 
mas a êste não seria agradável 

com uma ficha em que seria ano­
de um exame recente, talvez 

Há resultados de exames que não acarre­
Um responsabilidades ao ' fornecedor. i ndepen­
dem de sua vontade, de sua interferência .  Es­
tabelecidos os fichários nos exames de rotina 
que se procedem normalmente nas usinas, se­
ria feita a prova de redutase, na . medida do 
possível . do leite, por procedência, visitando­
se a fazenda cujo leite revelasse m�íor carga 
microbiana, removendo-se as causas dessa con­
taminação .  Creio que est J  providência seria do 
agrado do Dr. Vita l  B rasil . 

A Inspetoria Distrital d� Juiz de Fora, con­
seguindo com o Dr.  Sebastião Sen1 Ferreira 
de Andrade. DD. Dire tor da Fábrica Escola 
" Cândido Tostes" " ,  um estágiq de três me­
ses. que vem 'funcionando normalmente  para 
os auxilia res ou funcionários das Usinas de 
Beneficiamento de Leite e Fábricas de lacticí� 
nios, no qual são minist radas ::ulas teórico­
práticas JOS interessúdos. que vêm dando apre­
ciáveis resul tados, sugeriu àquele Diretor seja 
construido, anexo ao Estabelecimento, um es­
tábulo �o qual seja praticada a ordenha em 
conrlições higiênicas. 

O Dr. Andrade , com a sua proverbial boa 
vontade. com a sua cooperação cem por cento 
p ara com a DIPOA. já está trabalhando no sen ­
tido de ser organizado o estágio para Reti­
rei ros . Acredito que. como conseguimos dJS 
Usinas o comp2 rec imento de seu pessoal . o 
mesmo conseguiremos dos fazendei ros quanto 
à frequ ência de seus r.:tireiros. 

A rep.: rcussão do estágio dos empregados de 
Usinas e Fábricas de lacticínios já t ranspôs as 
frontei cs de nossa região, de nosso Estado. es­
tando frequentando atualmente aquela Escola 
i nteressados dos Estados do Paraná, Santa Ca­
tarina e Rio G rande do Sul . ÊS2SS homens i rão 
levar à indústria de outras regiões, os conheci­
mentos z.dquiridos naquela Escola .  E '  pena que 
haja no Barsil uma única " Escola Cândido Tos­
tes" r não sei se haveria para ou tras, outro Dr. 
Sebastião Ferreira de Andrade, com dedicação, 
interêsse por tudo que diz respeito ao <tprimo­
ramento de nossos conhecimentos a bem da 
indústria de lacticínios. 

Creio que interpretando, aquí o pensamento 
do Dr.  Nilo Garcia Carneiro, DD. Diretor da 
DIPOA, deixo de público os agradecimentos 
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dêste Serviço ao Dr.  Sebastião Ferreira de A n ­
drade, pela s u a  diciente cooperação.  

Nas Usinas de Beneficiamento, o le i te trans­
portado nos l atões com palhas de bananei ras, é 
despejado em tanque de recepção,  p assJndo p o r  
telas ou panos que lhe retira as i mp u rezas 
maiores ou mais grossei ras, indo às padroni ­
zadoras o u  desnatadei ras qU2 funcionam como 
fil tros centr ífugos, e ,  em seguida ,  ao pasteu ­
rizado r  e resfriador, sendo, ao ser recebido nos 
l atões a ser congelado, novament� coado em 
tela fina ou panos . Entretanto. depois de pas­
sar  por tantas telas ou panos. filtro centrífu go ,  
pasteuriz2dor e rcsfriador. ês::e le ite ainda é .  
aqu í ,  n o  Rio,  condenado p o r  impurezas. Fre­
quentemente. desej am os interessados explica ­
ções como isso pode acontecer .  

Acreditamos que essas impurezas, que d ã o  
causa a condenJções nos E ntrepostos. t ê m  a 
sua maior origem no mau estado dos la tões. 
p rincipalmente em suas tampas. enferrujadas, 
despren dendo fe �rugem por ocasião da aber­
tura dos mesmos e .  também. qu:mdo êsses 
mesmos latões p z rmanecem abertos nas plata­
formas dos Entrepostos para as col etas de 
a mostras para exames. seja pelo vento e pelas 
fagulhas das l ocomotivas em funcionament o .  
Solicito.  p o i s .  à Inspeção junto aos En trepos ­
to�. e:sludar o assu nto.  precisJr a procedência 
ou não de minhas suposições. fornecend o - me 
os esclarecimentos que me hJbil item a respon­
der.  com segu rança . quando pergu ntado.  

O transporte é ou tro problema que está me­
recendo atenção .  cuja solução não precisa es­
tudos, pois .  todos nós sabemos qual seja .  B oas 
estradas d :ls fazendas às Usinas e destas aos 
centros consumidores. 

Nas Estradas de Ferro. êsse transporte só 
tem piorado.  Na m i n h J  infância,  que já  v a i  
longe, record o - me: ainda.  o transporte n a  Es­
trada de Ferro Lwpoldina era bem mElhor  
do que h oje . 

As estradas de ferro fazem o transporte em 
qualquer vagão.  Não h á  vagões frigorí ficos e 
nesses empregados comumen te temos observJ ­
do o interessado colocar barras de gêlo para 
defesa de seu p rodu to. 

Dentro de breves dias, a uando as chuvas se 
i n tensificarem, nós, em co�tacto com as usi-

nas ,  ver� m os os caminhões chegarem com grJn­
de atraso, com a maior parte do leite com aci­
dez elevada .  desnatando-se uma boa porcenta­
gem , p;;rte já coJgulada. É a época das pesqui­
sas  de alcalinos d J rem resul tados positivos . O] 
industriais,  n u m  gesto de defe�a de s�us interrs- '  
ses comerciais.  lançam mão desta p rática . mui­
tas  vezes, com sucesso. 

E m  uma Usina de Beneficia mento de Leite 
de nossa região,  parte do le i te que é trans­
portado pela E .  de Ferro Central do Brasil 
�ue aI í devia chegar às 1 2 h oras. só chegava 
as j 5 .  SEndo condenado aqu í ,  nJ C . C . P.L 
frequentemente,  J?or adição de alcal ino.  Cha

'
� 

ma mas a atenção do d i retor do estabeleci ­
mento, pedind o - l he não comprar mais B ICAR­
B?NATO. diànte de sua afirmativa dI? que 
nao empreg..:va âlcal ino.  pois,  julga -se na sua 
a �lsência,  os empregados usavam aquêle que 
Vimos em estoque na p rópria usina.  Sugeri­
mos ao i n teressado transporta r êsse le ite em 
caminhão.  fazendo-o chegar à Usina às 1 1  
hor2s,  acabando-se assi m com as condenações 
por adição de alcal ino .  Essa Usina.  segundo 
comunicaçã o verb ] l ,  a m:m feita .  voltará ao 
transporte pela Estrada de Ferro.  porque, cho­
v,' ndo,  o caminhão não terá estradas. chegan­
do o leite .  n ov.: mente às 1 5  horas ,  e , ' provà­
vcImente.  com novas condenacões 
feitas pesquisas de alcalino�.  

- se forem 

Urge.  portanto ,  que os inte ressados se linam 
e mediiinte exposição, façJ m sentir  às autorÍ;. 
dadcs superiores. a situação de dificuldades em 
que se encontra m .  

Eu me perfl1ito exte rnar  Jssim ,  porque es­
tas recl amações são fei l as a n6s da Inspeção 
que, neste part:cular,  nada podemos fazer. 

O Sr. I nspetor- Chef( - Dr. Arimatéa Soa­
res. vai  me permitir  que, confesse aquí não 
cumprir uma de suas determinações, relevando 
minha falta . Quero me refe.:- ir  ao mau estado 
dos latões e ao seu retôrno às Usinas do ' Ín­
terior. 

As determimçõe., desobedecíd.: s  
apreender o s  l atões velhos, e amassados e en­
f.:: rrujados. devolvendo-os aos Entrepostos 
procedência para serem reformados. e 
enviados mjos,  em retôrno, també m  deviam 
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devolvidos para a necessária h igienização.  Cum­

prindo as determinações do S 1' .  Inspetor-Chefe. 

o abastec i mento do Distrito Federal seria bas­

tante prejudic? d o .  
A o s  S rs .  Diretores dos Entrepostos a q u í  

presentes, Dr.  Cezar P i res de Melo e Dr.  José 

Fagundes Neto, peço cooperJr<:m conosco .  pos­

sibil iondo- nos cumprir " s  determinações re­

cebidas . 
Como disse de início,  os assuntos p o r  nós 

tratados são os mais s imples. os · mais banais, 

mas. as suas soluções. por serem simples, de­

vem ser dadas quanto antes . 
Muics vezes. quando cond.:.namos a prá­

tica de u ma medida em desacôrdo com dispo­

SitiVOS regulan1:en t ares, somos solici tados a 

. / dar uma solução para aquilo que acaba mos de 
condenar.  

Confesso que, nós.  do Interior, ;; l gu mas ve­
ficamos e m  dificuldades para responder.  

em particular.  confesso que deixo de ver  
quando nã o posso resolver .  

E' .  pois ,  u rgente e indispensável . que nós, 
' do Serviço de Inspeção.  Diretores de Coope ­

rativas e Industriais .  procu remos , em coop�­
ração resol ver todos os problemas que se nos 

� apresente m .  quer de ordem material quer de 
� ordem técnica . 

Não deve persistir a impressão de que o 
Serviço de I nspeção vise fiscalizar apenas para 

conde n J r  matéria p rima e prod u ­
penalidades . A nossa missão é 

muito mais elevada.  observa r.  estudar e cor­
rigir as  fJ lhas,  desde as  i nstalações. processos 
de manip u L l ç ões, padron izações, ap resentação 

de produtos. rotulagem. enfim, tudo que esti -
nosso alcance para melhorar .  tanto 

quanto poss ível . a Indústria Nacional de Lac-

A prova do que afirmo é a acertada provi­
dência adotada pelo Dr.  Nilo Garcia Ca rnei ­

desde que assu miu a Diretoria dêste Servi ­
contratando técnicos em lacticínios que nós 
Inspetorias Distri t a is f;:zemos frequentar os 
elecimen tos do interior.  trabalhando em 

com os industriais.  corrigindo as 
ventura encontrad.:s .  

Todos os i ndustriais da região da LD . . · de 
de Fora, a cujos estabelecimentos temos 

pre::tado a�sistência técnica são unânimes em 
louvar e agradecer a atu"l orientação do S1'. 
Direto:: da DIPOA que, agora, está realmente 
cooperando com a indústria.  Poucos e ra� os 
i ndustriais que acreditavam na necessidade da 

. admissão de  técnicos nas was i ndústrias. en­
tretanto,  com a medida posta e m  p rática pelo 
Dr.  Nilo, temos tido sol icitações para enca­
im inh.: rmos técnicos a seus estabelecimentos. 
Temos transmitidos essas solic itações ao D i re­
tor da Fábrica-Escol a " Cândido Tostes " . 

Final izando, peÇO. mais uma vez. a todos 
os p resentes. ao Sr. Diretor da DIPOA, ao 
S r .  Inspetor Chefe .  aos meus colegas de Ser­
viço, d i retores de entrepostos e coopErativas e 
indústri : s ,  que n ã o  vejam em minhas pal a ­
vras qualquer propósito menos elevado . 

Muitas das falhas que estão à espera de w ­

l úções interessa m à inspeção no i nterior em 
contacto com homens t í midos,  que n ã o  dizem, 
mas,  pensa m que nosso interêsse maior resi­
de nas  taxas de inspeção sanitária . Precisamos 
concret iz.:r  portanto. providências que dissi­
pem estas i mpressões. E para concretizá -las, 
para encontrarmos sol uções para  estas falhJs 
por nu m enumeradas. apelo para todos os 
presentes que nos una mos ao atual Diretor da 
DIPOA, que sei .  está no fi rme e elevado p ro­
pósito de resolvê - I as ,  com a clarividência .  a 
ope rosidade c a segurança que lhe são pe­
cul iares .  

Nos Estados Unidos,  a Com issão médica do 
le ite ,:prova e encoraja a venda do leite des­
n a tado adicionado de vitaminas A. e D.  Os 
argu mentos a favoi  dêste consu mo mais 111 -

ten�o são : econom i� p a ra o consumidor.  as 
pessoas idosas n ã o  terem necessidade de matéria 
gorda . que,  aliás. m u itos adul tos digerem mal. 

C .  F. 

E .  M A R I N H O S /A.  
MAQUINAS E APARELHOS PARA USINAS 
DE LEITE E FÁBRICA DE LACTICINIOS 

M ATERIAL PARA lA80RATÚ�:OS E 
VASILHAME PARA LEITE 

MÁQUINAS. EM GERA L PARA OUTRAS 
INDUSTRIAS E LAVOURA 

RUA CARIJÓS, 630 ESQ. CI tURITIBA 
CAIXA POSTA L . 1 92 

BELO HORIZONTE - MINAS GERAIS 
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MANTIQU EIRA - E. F .  C .  B. C a i x a  P o s t a l ,  3 4 2  

M I N A S  G E R A I S  S Ã O P A U L O  
C o r r e s p o n d ê n c i a :  C a i x a  P o s t a l , 3 1 9 1  
C a i x a  P o s t a l ,  2 6  

S A N T O S D U M O N T  P E L O T  A S  - R. G.  do Su l 

M I N A S  G E R A I S  C a i x a  P o s t a l ,  1 9 1 

Á ven da em toda parte. Peçam amostras g ratis aos representantes ou direta mente aos fabricantes. 

Criadores de  bovinos da raça holandesa.  Vendemos ótimos animais puros de  ped igree,  

puros por cruza, etc. 
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" H  A. L A "  
o M E L H O R  C O A L H O E M  P Ó  

DE 

F A B R I C A Ç A O  D I N A M A R Q U Ê S A  
, 

A venda na elA. FABIO BASTOS, Comércio e Indústria 
e em todas as casas do ramo 

C I A. F A B I O B A S T O S 

R I O  DE JANEIRO - Rua Teófilo Otoni, 8 1  
SÃO PA U!..O - Rua Florêncio d e  Abreu, 828 

BELO HO RIZONTE - Rua Tupinambás, 364 
PORTO ALEGRE · - Rua Júlio de Castilho, 30 

CI 
SECCÃO GRÁFICA 

G r a n d e  E s t a b e l e c i m e n t o  
G ráfico - Dispõe d e  óti m a  
e b e m  apare l h ada ofi c i n a  
g ráfica para a execução 
perfeita de todo e q ua l-
q u e r  trabalho concer­
n e n t e a o  r a m o . -
F á b r i c a  d e  l i v r o s  
co m e rc ia is ,  para coope­
rati vas d e  l a c t i c í n i o s .  
L i v ros e m  branco e i m ­
pressos para conta b i l idad e ;  
m od e l os ofic ia is  e m  gera l ,  
e d i ç õ e s  d e  g r a n d e  v u l t o .  

R U A  H A LFELD, 3 4 2  

Caixa 45 - Fo n e  3505 

D O S O  S. A. 
SECCÃO DE MÚSICA 

o f i c i n a especia l i zada para 
fa b r ico e reforma d e  i n stru ... 

m e ntos de m úsica - Sor­
t i m e nto variado d e  m éto­

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

de fo l e ,  art igos d e  La  
A cord eões nacionais 

e extrange i ros - V io':' 
l ões - V i o l i nos - Banjos 

- C l ar i n ete - Req u i nta -
F l auta - F l a ut i m  - Pistão 

- Saxofo n e  - Contrabaixo e 
o utros i ntr u m e ntos de m ús ica 

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

E s t a d o 
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METALÚRGICA BARRA DO PIRAí L TOA. 
= Rua João Batista s/n - Telefone 460 - Enderêço telegráfico : METALITADA = 

BARRA DO PIR A í - Estado do R io 

FABRI CA D E : 

a) - Latas para leite (pressão e rosca)  ; 
b )  - Fôrm.:s para queijo ( furadas e 

simples, t ipo mineiro) ; 
c) - Coadores (com tela e tipo ame­

l'Íono) ; 
d) - Cortadores para coalhada ( tipo 

americano) ; 
e) - Depósitos para creme e manteiga 

com tampa e sem tampJ) ; 
f) - Tanques para leite ( transporte e 

recepção) ; 
g) - Tanques para fabricação de quei­

jo ( aço inoxidável e ferro esta­
nhado) ; 

h) - Baldes para leite ( reto simples ; 
com bico e com gradu,�ção ; com 
bico, bóia e graduado ; oval, para 
ordenha) . 

P A R A  A S  G R A N D E S  I N D O S T R I A S  
- COALH O EM PÓ -

Marca AZUL (forte) 
Marca VERM ELHO (extra fOlte) 

E USO CASE IRO 
Coalho em pasti lhas 

O (concentrado 
IIK" (extra concentrado) 

Também LíaUIDO 
em VIDROS de 850 C. C. 

e l A. F A B  1 0  B A S T O  S 
COMÉR CIO E INDÚSTRIA 

Rua Teófílo Otoni, 81 - RIO DE JANEIRO 
Rua Florênclo de Abreu, 828 - SÃO PAULO 
Rua Tupinambás, 364 - SELO HORIZONTE 
Av. Jfilio de Castilho, 30 - PORTO ALEGRE 
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UTOS FABRICADOS NA 
F.E.L.C.T. 

LABORA TÓRIO 
Solução Dormc . soluçãO de soda décimo normal , solução de fenolflaleína a 2 %,  
solução décimo normal de nitrato de praIa , solução de nitrafo de prata , so 
lução de bicromafo de potássio o 5% I Culfura de P.roqueforl em pó, Fermen 
lo láclicó selecionado l/qutdol Coranle líquido para queijos , Culfura de YoghurUlí­

quido), Grão de Keflir, Fermento selecionado para queflo S uisso . 

ÇJUEIJOS' 
'Minóst padroni'sado. 

TIPOS : .  Cavalo I ÇObOCÓi Cheddar, Duplo Creme. Emmentaler, Gouda I Lunch , Pralo , 
Partriezâo . Pasteurizado , Provo/one . Reno -Edam , Roque/orl , Sulsso , Crem 
Suísso . Requeijão Mineiro . Requeijão Críolo, Ricota . 

MANTEIGA Extra e de primeiro. 

CASE/NA ! Por diversos processos. 

[}j[j9.ir os f2.edidos à 
Fabrica Escola de Laclicínios 

Rua - Tenente FreIras S/n .. 
Candido Tostes. 

Cx. Postal 183. 

Juiz ' de Fora . Minas Gerais . 
BRASIL 

Estabelecimento Gráfico CIA. DIAS CARDOSO S. A.  -
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